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 سازمان غذا و دارو

 غذایی،آرایشی و بهداشتی فرآورده هاي اداره کل نظارت و ارزیابی
 و بسته بندي فرآورده هاي غذایی تولید  کارخانه هاي  براي تاسیس و بهره برداري حداقل ضوابط فنی و بهداشتی

 
 

 
 نام خداه ب    
 

 پیشگفتار
اداره  تا ، سبب گردیدغذایی فرآوردهو ایجاد تغییرات در تکنولوژي و تنوع  غذایی فرآورده هاي کارخانه هايروند رو به رشد تعداد              

اقدام به تدوین مقررات و ضوابط جدید متناسب با علم روز غذا نماید. تدوین ضوابط مذکور شامل حداقل ضوابط  1381از سال  کل نظارت

و مقرر سیاست تدوین ضوابط تغییر  1385ال لیکن از تیر ماه س ادامه یافت و 1384ف غذایی تا سال ره برداري کارخانجات مختلتاسیس و به

غذایی بصورت ضابطه اي کلی تدوین  فرآوردهبسته بندي  وتولید  کارخانه هايس و بهره برداري که ضوابط فنی و بهداشتی براي تاسی گردید

جداگانه اي مختص به فرآورده درضوابط شود و سایر موارد از جمله تجهیزات خط تولید، آزمایشگاه و ضوابط بهداشتی اختصاصی براي تولید هر 

 تدوین و به تصویب برسد. فرآوردههمان 

، پیشنهادات مطروحه منظورد شد و به این نصلاح و به روزرسانی خواهدر مواقع لزوم جهت هماهنگی با توسعه جهانی، ضوابط ا             

به اطلاع  ir).(http://fdo.behdasht.gov سایت توسط کمیته علمی مورد بررسی قرار گرفته و پس از تایید، ضابطه اصلاح شده از طریق 

 عموم خواهد رسید. 
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 سازمان غذا و دارو

 غذایی،آرایشی و بهداشتی فرآورده هاي اداره کل نظارت و ارزیابی
 و بسته بندي فرآورده هاي غذایی تولید  کارخانه هاي  براي تاسیس و بهره برداري حداقل ضوابط فنی و بهداشتی

 
 

 فهرست
 

 عنوان         
 هدف  -1
 دامنه کاربرد  -2
 حداثاهاي محل ویژگی  -3

 مسایل زیست محیطی  -1 -3            
 موقعیت جغرافیایی -2 -3            

 و اطراف کارخانهمحوطه   -4
 شرایط ساختمان  -5
 هاي سالن تولید و بسته بنديویژگی -1 -5            

 درها -1 -5-1                    
 دیوارها -2 -5-1                    

 کف ها -3 -5-1                    
 سقف ها -4 -5-1                    
 پنجره ها -5 -5-1                    
 پله ها -6 -5-1                    
 تصفیه آن و کانالهاي فاضلاب،کارخانه زهکشی کف -7 -5-1                    

 فضاهاي مورد نیاز درسالن تولید -2 -5          
 فضا جهت ماشین آلات -1 -5-2                  

 فضا جهت تردد وسایل حمل و نقل -2 -5-2                  
 فضا جهت تردد پرسنل -3 -5-2                 
 فضا جهت توسعه آینده -4 -5-2                 

 گیهاي سالن فرآوري و تولید                                                                                       ژیر ویسا -5 -5-2                 
 هاي انبارهاشرایط و ویژگی -3 -5          

 هاي عمومیویژگی -1 -5-3                 
 هاي بخش ورودي انبارویژگی -2 -5-3                 
 هاي بخش خروجی انبارویژگی -3 -5-3                 
 سطح زیربناي انبارها -4 -5-3                 

  انواع انبارها -5-4         
                                                                                                   انبار مواد اولیه -1 -5-4               

 صفحه
1 
1 
1 
1 
1 
2 
2 
2 
3 
3 
4 
4 
5 
5 
5 
7 
7 
7 
7 
8 
8 
9 
9 

10 
10 
10 
11 
11 
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 سازمان غذا و دارو

 غذایی،آرایشی و بهداشتی فرآورده هاي اداره کل نظارت و ارزیابی
 و بسته بندي فرآورده هاي غذایی تولید  کارخانه هاي  براي تاسیس و بهره برداري حداقل ضوابط فنی و بهداشتی

 
 

 عنوان      
 انبار ملزومات بسته بندي -2 -5-4               

                                                                                                                             انبار فرآورده نهایی -3 -5-4               
 انبار عمومی -4 -5-4               
 شیمیایی موادانبار  -4-5 -5               

 و تجهیزات مربوط به تعمیر و نگهداري ماشین آلات لوازم ،انبار قطعات -4-6 -5               
 انبار ضایعات -4-7 -5               

 هاي سردخانهویژگی -5 -5           
 بخشهاي سرویس دهنده و تاسیسات -6

 آب -1 -6           
 روشنایی و لامپها در سالن هاي تولید و انبارها -6-2           
 تهویه -3 -6           
 تاسیسات بخار و هواي فشرده -4 -6           
 تاسیسات برق -5 -6           
 تعمیرگاه -6 -6           
 لوازم ایمنی و کمکهاي اولیه -7 -6           
 تخلیه زباله و ضایعات -8 -6           

 حمل و نقل -9 -6           
 شستشو، ضد عفونی و گندزدایی  -7
 هاي رفاهی شرایط قسمت  -8

 تعویض لباسبخش  -1 -8            
 سرویسهاي بهداشتی (توالت و دستشویی) -2 -8            
 دستشویی قبل از ورود به سالن تولید -3 -8            
 ها حمام -4 -8            
 فضا براي استراحت کارگران                            -8-5            
 انه و امکانات آنآشپزخ -6 -8            

 نمازخانه -7 -8            
 اصول بهداشت فردي کارکنان -9

 )حشرات، جوندگان، پرندگان و آفاتpest(کنترل  -10
 آزمایشگاه  -11
                                                              بهداشتی تولید، تجهیزات و ماشین آلات فرآوري -اصول فنی -12

 صفحه
11 
11 
12 
12 
12 
13 
13 
14 
14 
15 
16 
17 
17 
17 
17 
17 
18 
18 
20 
20 
20 
22 
22 
23 
23 
23 
23 
24 
25 
27 
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 سازمان غذا و دارو

 غذایی،آرایشی و بهداشتی فرآورده هاي اداره کل نظارت و ارزیابی
 و بسته بندي فرآورده هاي غذایی تولید  کارخانه هاي  براي تاسیس و بهره برداري حداقل ضوابط فنی و بهداشتی

 
 

 عنوان        
 کلیات -12-1            
 تعمیر و نگهداري -13
 نکات مهم در مورد تهیه و نگهداري مواد اولیه -14
 نکات مهم در مورد نگهداري فرآورده نهایی -15
 مستندات -16

 مراجع -17       
         

      

 صفحه
28 
30 
31 
31 
32 
35 
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 سازمان غذا و دارو

 غذایی،آرایشی و بهداشتی فرآورده هاي اداره کل نظارت و ارزیابی
 و بسته بندي فرآورده هاي غذایی تولید  کارخانه هاي  براي تاسیس و بهره برداري حداقل ضوابط فنی و بهداشتی

 
 

١ 
 

 هدف -1

 می باشد. غذایی فرآورده هاي تولید و بسته بندي کارخانه هايبهداشتی  فنی و ویژگیهاي تعیین حداقلضابطه هدف از تدوین این              

 
 دامنه کاربرد -2

غذایی و استفاده کارشناسان اداره کل نظارت هاي  فرآوردهتولید و بسته بندي  کارخانه هاي و بهره برداري تاسیس این ضابطه براي               

 و معاونت هاي غذا و دارو دانشگاه هاي علوم پزشکی کاربرد دارد.و ارزیابی فرآورده هاي غذایی، آرایشی و بهداشتی 

 
 احداث  ویژگیهاي محل  -3
 

 مسائل زیست محیطی -3-1      

معیارهـاي اسـتقرار    باید مطابق با ضوابط و غذاییهاي  فرآورده تولید و بسته بندي کارخانه هايرعایت فاصله مراکز آلوده کننده تا               

(ضـابطه  آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی باشـد  خوراکی،  فرآوردهمراکز پرورش دام و صنایع وابسته به دام جهت کارخانجات تولید و بسته بندي 

 موجود می باشد). http://fdo.behdasht.gov.irمذکور بر روي سایت 

موضوع  کمتر از فاصله تعیین شده باشدوده کننده آل مراکزدرصورتیکه کارخانه قبل از ابلاغ ضابطه آلاینده ها احداث شده و فاصله با  -1 تبصره

ایجاد تمهیداتی مانند نصب فیلتراسـیون هـوا،    مطرح و در صورت تایید پزشکی مربوطهمعاونت غذا و دارو دانشگاه علوم در کمیته فنی و قانونی 

پرده هوا و مسدود نمودن درها و پنجره ها و تهویه هاي مشـرف بـه واحـد     پاگرد در درهاي ورودي و خروجی و ساختفشار مثبت در سالن ها، 

و ارزیـابی فـرآورده هـاي غـذایی،     هـاي اداره کـل نظـارت     ر گرفتن دستورالعملآلاینده به منظور جلوگیري از انتشار آلودگی ثانوي و نیز در نظ

 دانشگاههاي علوم پزشکی سراسر کشور ارسال می گردد الزامی است.معاونت هاي غذا و دارو که به کلیه آرایشی و بهداشتی 

 
 موقعیت جغرافیایی -3-2  

 قرار نداشته باشد. گسل و زلزلهدر مسیر  -        
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 و اطراف کارخانهمحوطه  -4

شـده و   کارخانهبه محوطه  حیواناتکشی با ارتفاع مناسب باشد، به گونه اي که مانع از ورودحصارداراي  محدوده و محوطه کارخانه مشخص و -

 المقدور مانع از اثرات سوء شرایط جوي نامساعد گردد. تیح

باشد   نحويه ها ب شده و شیب کلیه قسمت مفروشبا پوشش مناسب  کارخانهپیاده روها و محلهاي عبور و مرور داخل محوطه  ،کلیه خیابانها -

 د.نمایجلوگیري  کارخانه به داخلو آلودگی و خاك  ردورود گو از  نگردد که هیچگونه تجمع آبی ایجاد

و  شـود  pest یهجوم و لانه گزین ـمانع از  تاغیر مفید دیگر باشد  فرآوردهزائد، زباله، علفهاي هرز و  موادباید عاري از  کارخانه محوطه اطراف -

 محیط هاي غیرقابل نظافت در محوطه کارخانه به نحو قابل قبول محصور گردد.

  پسماند از محوطه کارخانه در ظروف یا کانتینرهاي دردار به طور مرتب و منظم جمع آوري گردند. -

هاي  قسمت مناسب بافاصله  در خارج از واحد تولیدي بوده و در صورت وجود پارکینگ در محوطه باید ترجیحاًمحل پارك اتومبیل ها  -

 با تولید رعایت گردد. مرتبط

 به نحوي باشد که به طور مستقیم مرتبط با سالن تولید نباشد.فضاي سبز  -

 زمین در نظر گرفته شده باشد.در تعیین محل تجهیزات فاضلاب، شیب طبیعی  -

 ، حشرات، جوندگان، پرندگان و آفات می باشد.Pestدر این ضابطه منظور از  -یادآوري

 
 شرایط ساختمان   -5

 ، 519شـماره هـاي    اسـتانداردهاي ملـی ایـران بـه    آخـرین تجدیـد نظـر    باید بر اساس مقـررات و ضـوابط منـدرج در     کارخانهساختمان       

 یده و موارد ذیل در آن رعایت شود :طراحی و بنا گرد 13963-1و 2800،1836

 

 بسته بندي  و ویژگیهاي سالن تولید -5-1     

 در آن : گونه اي بنا شده باشد کهباید به  واحد تولیديساختمان            
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٣ 
 

فـرآوري و   درحـال  ،اولیه مواد به نحوي که از انتقال آلودگی ثانویه به دناز هم جدا باش (Unclean) غیرتمیزو  (Clean) تمیزهاي  بخش -

 طرفه کار در کارخانه رعایت گردد.نهایی جلوگیري نماید و جریان یک فرآورده

 طور موثري حفاظت شود. بهpest  در مقابل ورود و لانه گزینی -      

 راه آبهاي کافی وجود داشته باشد.شدید استحکام کافی داشته و ناودانها و و باد باران  در برابر برف و -      

 

 درها -5-1-1                

 باشند.  به رطوبت مقاوم موادقابل شستشو بوده و جنس آنها از  -

 د.نباش صیقل داراي سطوح صاف -

در قسمت هایی که با مواد اولیه، در  )سطح با کف باشدناحیه زیرین درها هم  ( به خوبی بسته شوند  pest ورود براي جلوگیري از  -

یـا توسـط    با پایه پلیمري استفاده شود و ايحتی الامکان از شیشه  بودندر صورت شیشه اي حال فرآوري و بسته بندي ارتباط مستقیم دارند 

نظیر پرده باد، پرده نواري یـا در دو مرحلـه    تمهیدات لازم (Unclean) غیر تمیزبه محیط  باز و بسته شدنو در صورت  دهچسب ایمن سازي ش

 اي و یا وجود فشار مثبت هوا در نظر گرفته شود و ترجیحاً درها به طور خودکار باز و بسته شوند.

 
 

 دیوارها  -5-1-2

 ها و تجهیزات باشند. ارتفاعی متناسب با دستگاه داراي -                

 .)تی الامکان داراي رنگ روشن باشند( حقابل شستشو باشند. و فرجخلل و صاف، بدون ترك و مقاوم،  -             

 بدون زاویه باشند. سالن فرآوري و تولیدکف ،محلهاي اتصال به دیوار همجوار -             

 د.نباشو حرارت غیر قابل نفوذ به رطوبت   -              

 باشند.ضد آب  وکلید و پریزهاي تعبیه شده روي دیوار قابل تمیز کردن  -             

 .ممانعت نمایند pest گزینیلانه از د که نباشساخته شده به گونه اي دیوارها  -              

 گردد.از ساختن دیوارهاي دو جداره اجتناب  pest لانه گزینیجهت جلوگیري از  -              
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 هـاي  درمحلهاي عبور لیفتراك، جهت حفاظت دیوارهاي ساختمان کارخانه درمقابل صدمات لیفتـراك از حفـاظ   توصیه می شود -

 ).( در این مورد اصل کلی قابلیت شستشو و نداشتن زاویه باید رعایت گردداستفاده گرددمناسب 

 

 ها کف -5-1-3

و همچنـین   دضـدعفونی کـردن باش ـ   قابل شستشو وو در صورت نیاز  ، بدون ترك و غیر لغزندهف واحد تولیدي باید کاملاً مقاومک -  

 یري شود.گجلوواحد تولیدي کف سطح از تجمع آب در تا مسیر فاضلاب باشد اراي شیب کافی به سمت د

 رنگ آن بهتر است از نوع روشن انتخاب شود.  -   

هاي مناسب  پوشش اسیدي و یا قلیایی انجام می گیرد، درساختار کف از PHخام با  فرآوردهدرمحلهایی که نگهداري و آماده سازي  -

 به اسید و قلیا استفاده شود. و مقاوم

 را داشته باشد. آن بر  بار وارده پی ریزي کف سالن و انبارها باید به گونه اي باشد که تحمل فشار ناشی از سنگینی ماشین آلات و -

 د.نمسیر عبور، حریم دستگاه ها، بخش هاي تمیز و غیر تمیز بر روي کف مشخص باشتوصیه می گردد براي سهولت کار  - 

 
  ها سقف -5-1-4

 قابلیت تمیز کردن داشته باشد. فرآوردهداشته و جهت جلوگیري از ورود اجزاء خارجی  یا هرگونه آلودگی به باید ارتفاع کافی  -

 شود.قارچها  رشد  بخارات آب و ،جمع گرد و خاكمانع تمقاوم بوده و  pestدر برابر نفوذ یا لانه گزینی  -

 سـایر    یـا   تاسیسـات  تجهیـزات و استفاده می شود کلیـه   فرآوردهی که از تانکهاي رو باز براي فرمولاسیون و تهیه کارخانه هایدر  -

شستشو و تمیز کردن اسـتفاده  قابل درقسمت بالاي خط تولید از پوشش  یا آنکه اجزاي ساختمان زیر سقف کاذب جا سازي شوند و

 شود.

 باشد.پوشش سقف باید به نحوي در نظر گرفته شود که در مقابل عوامل جوي پایدار  -     

 وجود نداشته باشد.فاصله و فضاي باز بین دیوارها با سقف  -              
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 پنجره ها  -5-1-5

و  د و به گونه اي طراحی شود که از ورود و تجمع گرد شستشو، نظافت و ضدزنگ بودهمناسب، قابل کلیه پنجره ها باید داراي اندازه -           

 .غبار و آلودگی به داخل سالن تولید ممانعت نماید                 

حتـی الامکـان از   بودن در صورت شیشه اي در قسمت هایی که با مواد اولیه، در حال فرآوري و بسته بندي ارتباط مستقیم دارند  -

مانع عبور مسـتقیم  باشند که  شیشه پنجره ها به نحوي  شیشه اي با پایه پلیمري استفاده شود و یا توسط چسب ایمن سازي شوند.

 (مات باشند)د.نخورشید گردنور

 باشد. فاصله آنها از کف حداقل یک متر  ( شیب مناسب به طرف داخل) و ه موازات دیوارها و بدون رف باشندپنجره ها باید ب -

درجـه   45به طرف داخل شـیب  باید لبه پنجره ها بل از بازسازي قتا اگر پنجره ها داراي رف باشند قدیمی  کارخانه هايدر مورد  –2تبصره 

مختلف و آلودگی ها ممانعت شود و نظافت آن آسـان و   موادزنگ زدگی آن و همچنین تجمع  در زیر پایه پنجره و آبد تا از تجمع نداشته باش

 .ساده باشد

هاي  پنجرهوکلیه شوند  پنجره ها به صورت زیرسقفی ایجاد ،تولید و انبارها يطبیعی درسالن هااست که براي استفاده از نور  بهتر -

صورت باز شو بودن  فرآوري بصورت ثابت (غیر قابل بازشدن) بوده و پنجره هاي موجود درسایر قسمتها در  داخل سالن هاي تولید و

 قابل شستشو و مقاوم باشند. هاي متحرك ریز بافت وباید مجهز به توري 

 

   پله ها -5-1-6

شیبهاي تند باید به گونه اي  سطوح شیبدار، سکوها، نردبانها و ،پله ها کلیهلا برنده و سازه هاي کمکی همچون قفسه هاي با                       

کف پله ها .تمیز کردن باشند و به راحتی قابل شستشو و نشوند به سالن تولید آلودگی حل تجمع و انتشارنصب شده باشند که مطراحی و 

 جدار و داراي حفاظ مناسب باشد.عا

 
 و تصفیه آن کانالهاي فاضلاب ،کارخانه زهکشی کف -5-1-7

 د.نبه خوبی محافظت شو آفاتو دربرابر  ندشده باش در نظر گرفته ظرفیت کانالهاي فاضلاب باید مطابق با فاضلاب -              
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حتـی المقـدور از    د همچنـین نآلوده) باش ـ جریان کار ( از محل تمیز به محل بر خلاف درجه  5 -10داراي شیب مناسبی در حد -

  ساختن آبروهاي عمیق باید اجتناب کرد زیرا تمیزکردن آنها مشکل می باشد.

زائد  موادباشند تا آب و  سانتی متر 15-30و عرض  سانتی متر 15-20روها باید داراي عمقی حدود  هاي سرپوشیده آب قسمت  - 

 به راحتی عبور کرده و تمیز کردن آن نیز آسان باشد. 

مقادیر کم آب نیز به راحتی  باشد تا  بدون زاویهروها باید داراي دیواره هاي صاف و عمودي بوده و محل اتصال دیواره به کف  آب  -

شـتر  کـف شـوي مناسـب (   درمحلهایی که امکان جمع شدن پساب وجود دارد، از  و دو تمیز کردن آن نیز آسان تر باش جریان یافته

پساب ورودي بـه آبروهـا پـس از     می شود اسیدي یا قلیایی استفاده مواد در کارخانه هایی که درحین تولید از گلودار) استفاده شود.

مدتی موجب سوراخ شدن و نفوذ کردن به کف آبرو شده و شرایط بهداشتی نامطلوبی درزیر سیمان یا بتون ایجاد می کند لذا در این 

 حالت که پساب اسیدي یا قلیایی وارد آبروها می شود باید کف آن مقاوم به اسید یا قلیا باشد. 

تـا   گونـه اي باشـد  ، مشبک و به از جنس مقاوموها باید ر آب محافظ روي پوشش و د.نشوسهولت تمیز وگندزدایی ه ب بایدراه آبها  -

 باشدبرداشتن و حمل و نقل آن آسان 

 متراز کانال زهکشی فاصله داشته باشد. 6هیچ نقطه اي ازکف سالن تولید نباید بیش از   -              

 به سالن تولید ایجاد نمود. آفاتورود ، باید تمهیداتی به منظور جلوگیري از خروجی زهکشیدرکلیه مجراهاي  -             

هاي صدمه دیده شبکه زهکشـی   بازسازي قسمت براي جلوگیري از انسداد یا تجمع آلودگی باید در اسرع وقت نسبت به تعمیر و -

 اقدام شود.

 مکانات مناسبی نظیر پمپ براي تسـهیل خـروج پسـاب از کارخانـه و    براي شرایط اضطراري تجمع پساب درسطح کارخانه باید ا -

 انتقال به لوله هاي فاضلاب وجود داشته باشد.

فاضلاب  سازمان حفاظت محیط زیست باشد و رعایت استانداردهاي کشور در مورد تایید فاضلاب مجهز به سیستم سپتیک مورد  -             

 هاي خروجی.

 است. تولید الزامی برگشت مجدد آب به سالن هاياستفاده از اتصالات مناسب (دریچه هاي یکطرفه ) براي جلوگیري از  - 

 مسیر زهکشی نباید از منطقه آلوده به منطقه پاکیزه جریان داشته باشد. -        
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 فضاهاي مورد نیاز در سالن تولید  -5-2
 

 فضا جهت ماشین آلات      -5-2-1               

 گرفت : در نظرنیز را ن فضاي لازم موارد زیردر تعیی باید ،علاوه بر این ابعاد ،پس از مشخص شدن ابعاد ماشین آلات                    

 ماشین هایی که داراي ارتفاع زیاد می باشد. پلکان و سکو جهت  -

 وسایل حجیم براي جابجایی مورد استفاده باشند.فضاي مورد نیاز جهت تعمیر دستگاه خصوصاً وقتی  -

 متر و در طرف ضلع یـا اضـلاعی از دسـتگاه اسـت کـه نیـاز بـه        1حداقل  فاصله از دیوارهاحریم دستگاه جهت رفت و آمد اپراتور  -

 سرکشی دارد. 

 راههاي فرار به هنگام خطر  -

پـیش بینـی    حد واسط یا اقلام بسته بندي مورد مصرف درجریان تولید و درکنار خط تولیـد فضـاي لازم   فرآورده، اولیه موادبراي  -

 شود.

  

                                                            نقل فضا جهت تردد وسایل حمل و  -5-2-2   

جهـت    مسـیر  ، حـداقل عـرض  کشی کاملاً مشخص باشد ت توسط  خطاس یا دستی بهتر برقیمسیر حرکت وسایل نقلیه         

 متر خواهد بود. 8/2متر و جهت ریچ تراك  4تراك لیف

 

 فضا جهت تردد پرسنل  -5-2-3                      

چنانچه ترافیک سالن کم باشد می توان از مسیر وسایل حمل ونقل جهت پرسنل نیز اسـتفاده نمـود در غیـر ایـن صـورت بایـد مسـیر                

 جداگانه با عرض مناسب درنظر گرفته شود، عرض مسیر جهت عبور هم زمان به شرح ذیل پیشنهاد می شود: 

 cm 70  عرض مسیر جهت عبور یک نفر              

 cm 126عرض مسیر جهت عبور دو نفر                

 cm 187  عرض مسیر جهت عبور سه نفر              
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  cm 248  عرض مسیر جهت عبور چهار نفر          

        در ایـن صـورت :    ،در ساختمان هاي صنعتی عرض هر مسیر و عبور پرسنل را براساس تعداد کل پرسنل کارگـاه نیزمـی تـوان در نظـر گرفـت     

         cm 12پرسنل دارند عرض معمولی مسیر  100ی که تا کارخانه های

 cm 180 پرسنل دارند عرض معمولی مسیر 200ی که تا کارخانه های

 cm 240 پرسنل دارند عرض معمولی مسیر 500ی که تا کارخانه های 

 
 

 فضا جهت توسعه آینده   - 5-2-4    

آن  در ، ماشـین آلات  نظر گرفته می شود تا درطرح توسعهاز ظرفیت اسمی در بیشترمساحت بخشهاي مختلف کارخانه از ابتدا                    

 فضاها مستقر شوند.

 

  سایر ویژگیهاي سالن هاي فرآوري و تولید – 5-2-5   

   هـا و پلکـان هـاي مـرتبط در سـالن تولیـد (نظیـر: ارت بـراي          ایجاد شرایط ایمنی و حفاظتی براي دستگاه ها، تجهیزات، نردبانـ  

   .دستگاه ها، کف پوش عایق دار براي تابلوهاي برق و پانل ها و حفاظت مناسب براي تجهیزات مرتفع)

 علائم و تابلوهاي ایمنی و بهداشتی در سالننصب  -

ــه    - ــان ب ــی آس ــت دسترس ــق   قابلی ــاء حری ــزات اطف ــلامت و  تجهی ــعیت س ــایش   و وض ــق (پ ــاء حری ــزات اطف ــارایی تجهی  ک

 دوره اي) 

 استفاده از وسایل ایمنی شنوایی براي کارگران در صورت وجود سرو صدا در سالن تولید -
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 انبارها ویژگیهايشرایط و  -5-3
 

 هاي عمومی  ویژگی  -5-3-1      

نیز مطابقت داشته  1891خرین تجدید نظر استاندارد ملی ایران به شماره با آعلاوه بر موارد ذیل باید شرایط و ویژگیهاي انبارها                     

  باشد :

 د.ندرنظر گرفته شو قتضی تفکیک شده و متناسب با ظرفیت تولیدمنهایی به نحو  فرآوردهاولیه و بسته بندي و  وادم انبارهاي -

 باشند.  بندي بسته تولید وضایعات آلودگی و pest منظم، عاري از ، خنک، خشک، تمیزباید   -

بر روي پالت  بوده ودر انبار مرتب کالا و نحوه چیدن باشد  چیدمان کالا در انبار باید برروي پالت (فلزسبک ضد زنگ و یا پلاستیکی) - 

 شوند.چیده ها  سانتی متر بین ردیف 50سانتی متر فاصله از دیوارها و  20 سانتی متر از سطح زمین ، 10با ارتفاع حداقل 

تا به ترتیـب   می باشد فرآورده شود که معمولا معرف زمان ورود به انبار یا زمان تولیدنگهداري باید با رمز و کد خاصی  فرآوردههر  -

  . FEFO(1 2و (سیستم  ) 1FIFOسیستم (خارج شوند ،زمان ورود

 هاي مورد تایید انجام گیرد. و دستورالعملمقررات بهداشتی برنامه مدون و طبق  طیباید  نظافت انبارها -   

   شیشه هاي نشکن د. پنجره ها باید داراين، بدون خلل و فرج، قابل شستشو و نظافت باشار و در انبار باید از جنس مقاومکف، دیو -  

    پنجره هايیا داراي برچسب ایمن سازي بوده و درصورت باز شدن مجهز به توري متحرك ریز بافت و قابل شستشو باشند. در و    

 جلوگیري بعمل آید.pest  ورود باز شو در انبار باید به طور کامل بسته شوند تا از

 یا تله گذاري. و تهیه نقشه طعمه گذاري pest  ورود طعمه گذاري یا تله گذاري مناسب براي جلوگیري از  -

 و  ثبـت دمـا    کـالیبره کنتـرل و   دسـتگاه ، کپسول اطفاء حریق، سیستم هاي خودکار اطفـاء حریـق،   مجهز به زنگ خطر بایدانبارها  -    

 باشند.رطوبت 

 
1 First in First Out 
2 First expire,First out 
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١٠ 
 

 . باشند نظافتقابل شستشو و مقاوم، اید از جنس بکلیه قفسه ها و سیستمهاي حمل و نقل  -     

 نهایی وجود تهویه مناسب ضروري است. فرآوردهاولیه و  موادي در کلیه انبارها -         

 کننده آن باشد.شرایط قید شده از طرف واحد تولیدنهایی در انبار باید مطابق با  فرآورده اولیه و موادشرایط نگهداري کلیه  -     

 
 هاي بخش ورودي انبارویژگی  -5-3-2 

 می گیرد. صورت  دراین بخش فرآیند تحویل نهایی قرارداشته و فرآوردهو  بسته بندي مواداولیه،  موادن بخش درابتداي انبار ای     

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

 امکانات مورد نیاز این بخش شامل :

 ، ترازو امکانات توزین نظیر باسکول  -

 امکانات ارزیابی اولیه و نمونه برداري   -

 ، لیفتراكجرثقیل، نقاله، انات تخلیه بار نظیر سطح شیب دارامک  -

 امکانات حمل و نقل درانبار   -

 

 ویژگیهاي بخش خروجی انبار -5-3-3                   

، امکانات و فضاي مورد نیاز ایـن بخـش   نهایی بوده فرآوردهاولیه، اقلام بسته بندي، قرنطینه و  موادین بخش جزیی از انبار ا            

 مشابه بخش ورودي انبار است. 

    
 سطح زیر بناي انبارها -5-3-4                

دارد که آن نیز بستگی به اخـتلاف  مرتبط باشد  حداکثر زمان نگهداري کالا در انبار و با حجم تولید باید انبارزیربناي سطح             

 و نیز تنوع محصولات و میزان ورود کالا در روز دارد. انبارخروج از زمان تولید و 
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 انواع انبارها   -5-4
 

 اولیه   موادانبار  -5-4-1 

با شـرایط    اولیه و شرایط نگهداري آنها ممکن است مجهزبه چند انبار مجزا مواد تولید و بسته بندي برحسب تنوع کارخانه هاي           

 د.  نافزودنی باش مواد اولیه و موادمتفاوت جهت نگهداري 

 

  ملزومات بسته بنديانبار  -5-4-2            

  بسته بندي در انبـار بایـد   مواد چیدن د.نو وسایل بسته بندي مانند کارتن، پاکت، برچسب در محلی بطور جداگانه نگهداري شو مواد            

وارد نشود. همچنین خطرسقوط و بروز سوانح به حداقل ممکـن   ملزومات، شیمیایی و بهداشتی به این هاي فیزیکی گونه اي باشد که آسیببه 

 برسد. رفت وآمد افراد و ترابري کالا در انبار به آسانی صورت پذیرد.

در  فـرآورده ممکـن اسـت   ولات حسـاس)  ص ـو آشامیدنی(غالبا مح غذایی هاي فرآوردهتولید و بسته بندي کارخانه هاي برخی از در  -1تذکر  

هیچگونـه  اطمینـان حاصـل شـود کـه      بایـد  قرار می دهند، ولی فرآورده نهاییرا درون انبار  فرآوردهاین  کارخانه ها،قرنطینه بماند. بسیاري از 

مبادرت به احداث انبـار  . ولی درشرایطی که خطر تداخل درکالا زیاد باشد، می توان نیاید نهایی به وجود فرآوردهقرنطینه و  تداخلی بین کالاي

 قرنطینه نمود. 

 
   نهایی فرآوردهانبار   -5-4-3                

 .مناسب داشته باشد دما و رطوبت ،فرآوردهبا توجه به نوع  -

 .باشداز تابش مستقیم آفتاب به دور    -

 .شودانبار  ،نهایی در آن فرآوردهکالایی جز نباید  -
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مختلـف  قرار می دهند ولـی بـه روشـهاي     فرآوردهمرجوعی را نیز درون انبار  نهایی فرآورده مواد و ،تولیدي کارخانه هايبسیاري از  -2تذکر 

ی آید ولی درشرایطی که خطرتداخل به وجود نمفرآورده نهایی مرجوعی و  مواد و فرآوردهکه هیچگونه تداخلی بین  حاصل می نماینداطمینان 

 به احداث انبار مرجوعی به صورت مجزا نمود.زیاد باشد می توان مبادرت فرآورده در

 

 انبار عمومی -5-4-4              

، لباس کار و دیگر ملزومات که خانه، وسایل اداري، ظروف خالیهت نگهداري وسایل متفرقه از قبیل وسایل آشپزجمحلی است           

 نگهداري اقلام غیر ضروري درآن جلوگیري شود. دارد، ولی باید حتی الامکان ازکارخانه ابعاد آن بستگی به گستردگی 

 

 شیمیایی موادانبار  -5-4-5               

مـورد اسـتفاده بایـد در محلـی     هـاي صـنعتی    مانند مواد غیر خوراکی، گند زدا، آفت کش ها و روغـن شیمیایی مواد کلیه                          

 مشخصات برچسب گذاري ( شامل نـام مـاده،  قید کلیه جداگانه و دور از سالن هاي تولید قرار داشته و در ظروفی با پوشش کامل با 

ستقیم باید به دور از تابش م هنگام استفاده از آن)  به زبان فارسی بسته بندي شده باشد و این ظروف کاربرد آن و احتیاط هاي لازم

 د. نگرد مطابق با برچسب کالا خورشید بوده و در شرایط مناسب نگهدارينور

 

 و تجهیزات مربوط به تعمیر و نگهداري ماشین آلات لوازم ،انبار قطعات -5-4-6              

این انبار باید مجهز به قفسه بندي فلزي بوده و لیست کامل لوازم یدکی و قطعات ماشین آلات موجود در آن که بـا کـدهاي                           

اندازه آن بستگی به تعداد ماشین آلات، تنوع آنها، فرسودگی آنها و نیز کیفیـت  مخصوص مشخص شده اند، در انبار نصب شده باشد. 

یکی از اساسی تـرین عوامـل   علم بر نقطه سفارش کالا  بامروزه نگهداري تعداد کافی قطعات یدکی ا .خریداري شده داردآلات ماشین 

مقدار و خصوصیات محدود کننـده   ،وزن ،خصوصیات فیزیکی کالا مانند ابعاد بایددر کاهش زمان توقفات تولید است. در انبار قطعات 

 واره در نظر داشت.نظیر قابلیت شکنندگی، قابلیت خمش و قابلیت احتراق را هم
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 انبار ضایعات -5-4-7               

 گرفته می شود.براي انبار کردن ضایعات تا تعیین تکلیف نهایی این انبار در نظر  ،در صورت نیاز            

 

 سردخانه ویژگیهاي   -5-5

استاندارد ملـی ایـران بـه شـماره      آخرین تجدید نظر تجهیزات و ایمنی آن باید مطابق با سردخانه، ، تاسیسات ووضعیت ساختمان       

  باشد. 1899

 فـرآورده  2720، 3589  3399،   4922ضمناً رعایت کلیه شرایط مندرج در آخرین تجدید نظر استاندارد ملی ایـران بـه شـماره هـاي     

 غذایی الزامی است.

 : دنکلیه سردخانه ها باید داراي ویژگیهاي زیر باش

 ) باشد.FEFOو ( سیستم   ) FIFO( سیستم  استقرار به صورت  -

عایق بندي در  جهت یش بینی هاي لازمپکه نهایت  ه باشندفضاهاي مورد استفاده جهت این منظور به نوعی طراحی و ساخته شد تمامی -

سـانتی متـر    15تـا   10 براي سقف ،سانتی متر 10یکه ضخامت عایق در سردخانه هاي بالاي صفر براي دیوارها بطور آنها لحاظ شده باشد.

سـانتی متـر    20تا  10کف  سانتی متر و 20تا  15سانتی متر، سقف  20تا  10. ضخامت عایق درسردخانه هاي زیر صفر براي دیوارها باشد

  است.

 د.نباشو زنگ خطر  مجهز به سیستم کنترل و ثبت دما و رطوبتباید تمامی سردخانه ها  -

 د.نترجیحاً کشویی به یک طرف باشند. داراي پرده هوا بوده و از داخل قابل باز شدن باش وسردخانه کاملا درزبندي شده هاي در -

وجـود  اي باشد که امکان گردش هوا و فضاي لازم جهـت تحـرك و خـدمات     نحوه قفسه بندي و پالت گذاري در داخل سردخانه به گونه - 

 باشد. داشته

 سردخانه ها ضروري است.   براي ، تهویه مناسبجاد شبنم و فرو ریزي قطرات آبای براي جلوگیري از -

 د.نعفونی باش دیوارها و سقف سردخانه قابل شستشو و ضد، کف -
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مکان هاي خاص و ناخواسته در و مصرف براي پرهیز از عرضه  و برچسب زنی شده و تفکیکنهایی معیوب باید  فرآورده هايمواد و  -

 جهت بررسی بیشتر نگهداري شوند. مشخص

 

 بخشهاي سرویس دهنده و تاسیسات    -6

 

 آب   -6-1   

 : به شرح ذیل می باشدتولیدي  کارخانه هايانواع آب مورد استفاده در             

 را داشته باشد. تایید بوده و با توجه به نوع کاربرد، ویژگی خاص آناز نظر سختی مورد  کهو تاسیسات  کارخانهآب مصرفی عمومی  -

 ) 6273(مطابق با آخرین تجدید نظر استاندارد ملی ایران به شماره  کارخانهآب مصرفی در باغبانی و آبیاري محوطه اطراف  -

این نوع از آب مصرفی باید کاملا جدا از سایر آبهاي مصرفی در  کهو شستشو در سیستم تولیدجهت آشامیدن و قابل استفاده آب مصرفی  -

  قـرار   تولیدي مورد آزمایش به طور مستمر توسط واحدبوده و سیستمهاي لوله کشی آن با رنگ متفاوت، مشخص شده باشد و  هکارخان 

 آزمایش و به تاییـد رسـیده   از نظر میکروبی و شیمیایی  استان مربوطهیا مورد تایید توسط آزمایشگاه مرجع در سال  بار 2حداقل گیرد و 

 و  1053 ملـی ایـران بـه شـماره     استانداردآخرین تجدید نظر آن باید با ، شیمیایینگهداري شود. ویژگیهاي  باشد و تمامی مستندات آن

  باشد. مطابق 1011ملی ایران به شماره استاندارد آخرین تجدید نظر بق بااویژگیهاي میکروبی آن مط

    منبـع ذخیـره آب بایـد مجهـز بـه     بالاترباشـد    mg/l  500در صورت استفاده از آب چاه، چنانچه سختی کل آب از حـداکثر میـزان مجـاز       

قبول و مورد تاییـد مرجـع    تم ضد عفونی کننده پیوسته ) قابلدستگاه ضد عفونی آب ( کلریناتور یا سیس مجهز بههمچنین  گیر و سختی

 ذیصلاح بهداشتی باشد.

 دسترس باشد. درطی ساعات کاري در هاي آب آشامیدنی) باید در تمامی اوقات ویژگییک منبع آب گرم ( با و -

درجـه سـانتی گـراد آب     65این آب جهت هردو منظور شستشو و فرآیند گند زدایی به کار می رود. جهت مقاصد شستشو درجه حرارت  

دقیقه و در صورت غوطه ور ساختن در داخـل   2درجه سانتیگراد و به مدت بیش از  80مناسب است و جهت مقاصد ضد عفونی آب گرم 

 ظرفی حاوي آن موثر است. 
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باشد و زمان تماس با کلر و سطح کلر آزاد  ppm 250، غلظت کلر باید ر دار جهت گندزدایی کردن تجهیزاتدرصورت استفاده از آب کل -

 باید به طور مرتب کنترل شود.

، مورد مصرف و ذخیره تهیه شده باشد و به نحوي تولید یا داراي مجوزهاي بهداشتی بیخ مورد استفاده در فرآیند تولید باید از آب شر -

 قرار گیرد که از آلودگی ثانویه آن جلوگیري شود.

وجود نقشه لوله کشی و انشعابات آن و یا علامت گـذاري لولـه هـا و آب آشـامیدنی از آب غیرآشـامیدنی بـراي شناسـایی. در          -3تذکر

 ام می گیرد امکانات و فضاي کافی براي آن باید در نظر گرفته شود.صورتیکه تصفیه و ضد عفونی آب در کارخانه ها انج

 

 هاي تولید و انبارها درسالن روشنایی و لامپها -6-2   

قابـل   بایداز جنس نشکن)  بوده و (لامپها باید به طور مناسبی در برابر شکستگی حفاظت شده باشند و داراي حفاظ و قاب مناسب         

 با توجه به نوع عملیات تولید در حد مطلوب تامین گردد. و میزان روشنایی .شستشو و تمیز کردن باشند

  لوکس 540در تمام مکانهاي بازرسی و کنترل  -

 لوکس 220محیط هاي کاري  -     

 لوکس 110سایر نقاط  -     

 

 نصب لوله ها و کابلها   ●

 زیر باشد: طبنصب لوله ها و کابلها باید طبق ضوا

مگر در مواردي  ،روکار کشیده شوند ه هاللو قرار گرفته و حتی الامکان کارخانهبه موازات خیابانهاي  بایدلوله ها و کابلهاي داخل محوطه  -  

 که ایمنی، یخ زدگی در زمستان و یا موارد اقتصادي اجازه ندهد.

تا بتوان از پایـه هـاي آهنـی سـاختمان      (در مسیر تانکهاي روباز نباشند)کشیده شوندباید به موازات دیوارها ، لوله ها ها در داخل سالن - 

ي یا عمود بـر دیـوار باشـند و    وازدرجه نباید از دیوار منشعب شود. لوله ها باید م 90لوله با زاویه اي غیر از د. جهت بست زدن استفاده نمو

 سانتی متر باشد. 20 حداقل فاصله لوله ها از کف 
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 باید از کابلهاي برق دور باشند. ،که مایع داغ درونشان جریان دارد ییها لوله - 

 منطبـق بـر    مرور داخل سـالن  و یا مسیرهاي عبور و خانهخارج کار مسیرهايشیرها و جعبه هاي مخصوص آتش نشانی باید در حریم  - 

خـلاف سـایر    برو  در پشت یک دستگاه یا ماشین مخفی کردنباید جعبه آتش نشانی را  د ( به عنوان مثال،باش اصول ایمنی کار قرار گرفته

 .)نباید در ارتفاع قرار گیرد سانتی متري کف بوده و 40-50لوله ها، لوله هاي آتش نشانی باید در 

آب  ،ی) داشته باشند تا بتوان در نقطه انتهای cm/m 1یک جهت شیب مختصري ( حدود باید در( در صورت وجود )  بخار باد و لوله هاي -

بخار باید حتما از بالاي لوله گرفته شود تا از نفوذ آب و باد دستی یا تله جمع آوري نمود. انشعاب از لوله هاي اصلی درون آن را توسط شیر

 به داخل مسیرهاي فرعی جلوگیري شود.

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

 د.نلوله هاي بخار نیز ( در صورت وجود ) باید از عایق بندي مناسبی برخوردار باش -     

 توصیه می شود با رنگ بندي تعریف شده امکان تفکیک لوله ها از یکدیگر فراهم شود. -      

 

  تهویه   -6-3 

و  ( به منظور تـامین هـواي پـاك)    هاي تهویه مناسب و کارگري باید داراي دستگاهاي بهداشتی ه ها، انبارها و سرویس کلیه سالن    

و در قسـمت هـایی از    دنباش ـبا توجه به فصول سال متناسب با حجم مکانهاي مذکور و تغییرات درجه حرارت  سرمایش وگرمایش وسایل 

ر مثبت یا نصب هواسـاز در نظـر   ایجاد فشانظیرامکاناتی فرآورده احتمال انتقال آلودگی از محیط وجود دارد فرآوري که به علت حساسیت 

  گرفته شود.

باید مجهز بـه   ،شده اند تعبیه خروج هوا ورود وهاي فوقانی ساختمان به منظور  ها و قسمت و منافذي که در سقف ها شکافتمامی   

آن خیلی ریز نباشد تا  منافذدقت شود که  هاي سیمی باید و در انتخاب توريبعمل آید  ممانعت pestوروداز تا  بودهبادگیر و توري سیمی 

مـانع ورود   ها باید طـوري باشـد کـه    مانع خروج بخار آب و هوا نشود. همچنین نصب و ساختار هواکش فذامنمسدود کردن   با غبارگرد و 

 بخش تمیز به غیر تمیز باشد.و همچنین جریان هوا از  باران به ساختمان شود
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١٧ 
 

 بخار و هواي فشرده   تاسیسات -6-4     

هاي تولید، انبارهـا و امکانـات    در خارج از سالن تولید و با فاصله مناسب از سالن بایدمحل استقرار تاسیسات حرارتی و دیگ بخار           

 ایمنی آن رعایت و تاییدیه هاي لازم اخذ گردد.هاي ذیربط، مسائل  کارگري و اداري بوده و برابر مقررات سازمان

 

 تاسیسات برق   -6-5   

 د.نماتور، خازن ها و تابلوهاي برق مادر باید در مکان مناسبی خارج از سالن تولید تعبیه شوتاسیسات برق شامل ترانسفور   

 

 تعمیرگاه   -6-6   

هـاي تولیـد و فـرآوري ارتبـاط داشـته       به سالن مستقیما با نباید ،تولید استمحل تعمیرگاه در عین حال که نزدیک ماشین آلات               

 .باشد

 

 لوازم ایمنی و کمکهاي اولیه -6-7   

نصب و وسایل مورد نیاز براي کمکهاي اولیـه   ،لنگ آب و غیرهیش ،ها و در فواصل مناسب کپسول آتش نشانی در کلیه قسمتباید           

گـواهی   ،از نظر ایمنـی جهـت آتـش سـوزي     قبل از شروع به کار ضمناً باید  .گیرد در محل مناسب و در دسترس قرار کارخانهپزشکی در 

 را درخصوص کنترل و ارزیابی دوره اي به اجرا گذارد.لازم هاي  شود. و دستورالعملهاي ذیربط اخذ  مربوطه از سازمان

 

 و ضایعات تخلیه زباله -6-8   

یا از وسیله حمل ( تریلی حمل زباله ) استفاده نمایند تا روزانه زباله ها را به خارج از واحد  باید محلی براي خروج زباله داشته و کارخانه -

یـا غیـر مسـتقیم     به طریقی انجام شود که هر گونه خطر آلـودگی مسـتقیم  و  دفع زباله باید به طور موثر درمحل مورد نظر منتقل نمایند.

 . وجود نداشته باشد، همچنین مانع از بروز آلودگی زیست محیطی شود آلودگی آب آشامیدنی چنینفرآورده و هم
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١٨ 
 

 هاي فوق الذکر الزامی است . نظافت و شستشو و گندزدایی مستمر محل -

 .  ، شستشو و گند زدایی ظروف نگهداري زباله باید مشخص باشدمسئول و برنامه زمانی جمع آوري زباله -

 . و خشک باید جدا و اختصاصی باشند هاي تر ظروف زباله -

 

 حمل و نقل  -6-9     

 حد واسط و نهایی شرایط باید به گونه اي باشد که :  فرآورده هاياولیه،  موادبه هنگام حمل و نقل      

 درحال حمل و نقل وارد نشود. فرآوردههیچگونه آسیب فیزیکی به  -

 .  مطابق با شرایط نگهداري ماده در حال حمل و نقل باشدشرایط محیطی حمل و نقل ( دما، رطوبت )  -

 به یکدیگر جلوگیري بعمل آید.  ها فرآوردهاز انتقال آلودگی ثانویه  تجهیزات حمل و نقل از سطح نظافت قابل قبولی برخوردار بوده و -

 

 ، ضدعفونی و گندزدایی شستشو  -7

مسـتند کنتـرل و    مطابق با روش اجرایی ویژه اي انجام و به صـورت  برنامه مشخص تعریف وشستشو، ضد عفونی و گندزدایی باید مطابق        

 و نکات ذیل نیز مد نظر قرار گیرد:نگهداري شود 

 ظروف به بخش شستشو.  وسایل وغذایی از ماشین آلات و انتقال  فرآوردهتخلیه  - 

 د.ناز سطوح مختلفی که باید تمیز شو ها، وسایل و تجهیزات هاي قابل شستشوي دستگاه باز کردن قسمت - 

   مـورد تاییـد   ، بهداشـت و محـیط زیسـت مطابقـت داشـته و     وگند زدایی باید با قوانین ایمنـی ، ضد عفونی شیمیایی جهت شستشو فرآورده - 

  .(درصورتیکه نیاز به شستشو باشد)سازمان ها و مقامات ذیصلاح باشد 

سطوح باید در شرایط بهداشتی نگهداري شوند و از حلقه هاي شیلنگ جمـع کنـی بـراي جمـع     شیلنگ هاي مورد استفاده براي شستشوي  -

کردن و نگهداري آنها روي دیوار استفاده شود. در طول مدت نگهداري شیلنگ ها نباید با کف کارخانه در ارتبـاط باشند(درصـورتیکه نیـاز بـه     

 .شستشو باشد)

 .و باد (درصورت نیاز) براي شستشو و نظافت سالن ها ، مکشاروجود امکانات آب گرم و سرد، بخار تحت فش - 
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١٩ 
 

نهایی را دارد. تـا زمانیکـه کلیـه     فرآورده، امکان آلوده ساختن ي شده کار می کند به صورت بالقوهخام و نیمه فرآور فرآوردههر فردي که با  - 

و ها باید قبل  نهایی قرار گیرند. دستفرآورده  البسه و سایر اقلام، مورد پاکسازي و گندزدایی قرار نگرفته اند، نباید در تماس با ،لوازم، تجهیزات

 .)فرآوردهنهایی تماس پیدا کند.(بر حسب نیاز و نوع  فرآوردهسپس با  بعد از کار بطور کامل شستشو و ضد عفونی شوند و

(بـر   شـود  از سطوح کار ( به صورت منظم ) جهت اطمینان از عملکرد صحیح دستورالعمل شستشو و ضد عفونی انجـام   آزمایشات میکروبی - 

 .)فرآوردهحسب نیاز و نوع 

 عبارتند از :شود که به عنوان مثال مراحل آن  ستگاه مشخص میبا استفاده از یک جدول مستقل، شستشو و گندزدایی براي هر د  - 

 ( Brushing )جرم زدایی با استفاده از برس  ● 

  شستشو با آب ● 

 جنت)( دتر شوینده مواد 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 -

 فسفات سدیمتري  - 

 درجه سانتی گراد 85الی  80آب گرم با دماي  - 

 سود کاستیک -  
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٢٠ 
 

 ترکیبات کلر -  

 اسید نیتریک -  

آمونیوم استفاده نشود، زیرا باقیمانده این ترکیبات  ها ترجیحاً از ترکیبات چهارتایی براي ضد عفونی کردن تجهیزات و سطوح دستگاه -4تذکر

 نمی برند.هاي بیماري زا را از بین  لیه میکروارگانیسمک سختی برطرف شده و همچنینه ب

مرحله آبکشی براي زدودن باقیمانده شیمیایی باید با دقت و توجه کافی صورت گیرد، زیرا باقیمانده برخی از ترکیبات مانند کلر موجب  -

   ها و لوازم خواهند شد. خورندگی در سطح دستگاه

 مدون موجود باشد. زدایی برنامه مستند و، ضد عفونی گندبوده و براي نظافتوطه باید مشخص مسئول مرب -5ذکرت

 

  هاي رفاهی شرایط قسمت -8

 خوردنی، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی بوده و موارد ذیل نیز رعایت شود: فرآوردهقانون  13آئین نامه اجرایی اصلاحی ماده باید مطابق با           

 

  بخش تعویض لباس -8-1   

 باشد. 2287استاندارد ملی ایران به شماره  آخرین تجدید نظر مطابق با          

 وجود داشته باشد. دو طبقه کارگر یک کمد قفل دار باید اطاقی با وسعت کافی جهت رختکن و به ازاء هر -      

 اي براي آنان در نظر گرفته شود.هاي جداگانه  باید رختکن و سرویس ،ها نیز کار می کنند که خانماي  کارخانهدر  -      

 هاي بهداشتی ( توالت و دستشویی ) سرویس -8-2   

  خوراکی، آشامیدنی،  فرآوردهقانون  13باید براي کارگران زن و مرد دستشویی و توالت مجزا به تعداد مورد نیاز مطابق ماده              

 آرایشی و بهداشتی به شرح ذیل وجود داشته باشد:

 و یک دستشویی  نفر یک توالت 1-5براي  
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 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  

 نفر اضافی یک توالت، یک دستشویی 30نفر به بالا به ازاء هر  266از 

 د.نهاي بهداشتی باید مجهز به شیر آب گرم و سرد باش سرویس -

به طوري که بـه آسـانی قابـل تمیـز      ،غیر قابل نفوذ ساخته شود فرآوردهد، سقف صاف بوده و کف از نباید قابل شستشو باشدر و دیوار  -

 کردن باشد.

 ( فلاش تانک ) ضروري است. وجود مخزن شستشو ،دنحفاظت شو ورودها باید خودکار بوده و در برابر  توالتدر ورودي محوطه   -

 ضروري است.، “شوینده بشوئید فرآوردهبعد از استفاده از توالت دستهاي خود را با صابون یا  ” ها نصب تابلوي درتوالت -

 ها. مجهز بودن دستشویی ها به صابون مایع، حوله یکبار مصرف و برس ناخن و ماده ضدعفونی دست -

 باز و بسته شدن شیرهاي آب بدون دخالت دست. -

 سمت سالن تولید و انبار ها باز شود.ه بو نباید در توالت  محیط به حداقل برسد درها باید در محلی باشند که آلودگی  توالت -

 پنجره توالت مشرف به فضاي آزاد و داراي توري باشد. -

به نحوي که از انتقال هواي توالـت هـا بـه قسـمت هـاي مـرتبط بـا تولیـد و          ش مکانیکی متناسب با حجم آن باشدتوالت داراي هواک -

 نگهداري جلوگیري شود.

 باشد. داراي سطل زباله دردار پدالی -

و مناسب و نصب در پوش بر روي فاضلاب رو به منظـور جلـوگیري از ورود حشـرات،     رو مجهز بودن توالت ها و دستشویی به فاضلاب -

 سوسک و ...
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 قبل از ورود به سالن تولیددستشویی  -8-3   

 ویژگیهاي ذیلباید  ودر محل ورود به سالن تولید قرار داشته  به رختکن کارگرانمتصل  محل شستشوي دست ( دستشویی ) عمدتاً       

 د:نباش  را دارا

 بسته شود.پایی یا با آرنج باز و خودکار، داراي شیر آب گرم و سرد بوده و بدون دخالت دست به صورت  -

 باشد. یک بار مصرف داراي خشک کن برقی یا حوله کاغذي -

 باشد.داراي سطل زباله دردار پدالی  -

 وجود داشته باشد. ضدعفونی کنندهشوینده و  فرآوردهدر کنار دستشویی ها باید  -

 داشته باشد. مسئول مشخصی شماره گذاري شده و ،و شوینده داراي محل خاصی بوده کننده ضد عفونی فرآورده -

 

 ها حمام -8-4

  خـوراکی، آشـامیدنی، آرایشـی و     فـرآورده قـانون   13باید براي کارگران زن و مرد حمام مجزا به تعداد مورد نیاز مطابق با مـاده            

 باشد: بهداشتی

 دستگاه ) 4نفر  20(  دستگاه یکنفر  5به ازاء هر نفر کارگر  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  

 نفر اضافی یک دستگاه 20نفر کارگر به بالا به ازاء هر  100از 

  

 محل استحمام باید داراي ویژگیهاي ذیل باشد:

خلـل و   و شکسـتگی  ترك خـوردگی و  جنس قابل شستشو و گندزدایی بدوناز ها  دیوارها تا زیر سقف کاشیکاري شده و کاشی - 

 د. نباش فرج
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 مناسب باشد. ،شوي شیب کف  به طرف کف -

 د. نداراي هواکش مناسب با حجم آن باش  -

 منبع حرارتی خارج ازمحوطه حمام بوده ، به طوریکه ایجاد آلودگی در محیط نکند. -

 کن مجزا باشد.هرحمام داراي رخت -

 باشد. مجهز به دوش آب گرم و سرد  -

 مجهز به تهویه مناسب باشد.   -

 

 فضا براي استراحت کارگران -8-5

 امکانات و فضاي کافی براي استراحت کارگران وجود داشته باشد.             

  

   آشپزخانه و امکانات آن-8-6

          فضـاهایی جهـت انبـار، سـردخانه، محـل پخـت غـذا و سـالن         به داشـتن چنانچه طبخ در واحد تولیدي انجام گیرد، واحد تولیدي ملزم        

 چنانچه غذا فقط سرو می شود شرایط مناسب جهت سالن غذا خوري را دارا باشد. و بوده غذا خوري

 

 نمازخانه -8-7

 باید متناسب با تعداد کارکنان باشد.          

 

 کارکنانفردي اصول بهداشت  -9

         درضـمن گذرانـدن دوره هـاي اصـول بهداشـت فـردي       .باشند ( حتی مدیران و کارشناسـان ) معتبر داراي کارت بهداشتی باید کلیه کارکنان -

 )GHP . براي آنها الزامی است ( 
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 . فاقد جیب و دکمه بیرونی بوده و یک جیب در داخل لباس داشته باشد  ،داراي لباس مناسب و تمیز به رنگ روشن باید کلیه کارگران -

در محیط کار از ساعت، انگشتر و هر وسیله ضدعفونی کنند. همچنین هاي خود را شسته و  دستباید کارگران قبل از ورود به سالن فرآوري  - 

 زینتی دیگر استفاده ننمایند.

 کلیه کارکنان بهداشت و نظافت فردي را کاملا رعایت نمایند. -

هـاي   عبور کنند و در صورت عـدم اسـتفاده از حوضـچه از کفـش    به ضدعفونی  هاي مربوطحوضچه ها از  دست ضدعفونیبعد از شستشو و  -

مخصوص داخل سالن تولید استفاده نمایند. عمق این حوضچه ها باید به نحوي باشد که کف کفش به طور کامل به محلول ضـدعفونی آغشـته   

 عبور ازآن باشند.شود. ابعاد آن باید طوري درنظر گرفته شود که کلیه کارگران مجبور به 

 شود.م پیش بینی شده انجا هاي محل ممنوع بوده و شستشو فقط در کارخانهداخل محوطه  شستشوي البسه در  -

، ، تمیز، دستکش (ترجیحاً یک بار مصرف )، ماسکپیش بندکلاه، می باشند باید از  فرآورده کارگرانی که در ارتباط مستقیم با فرآوري -

 .الزامی است) فرآورده(در مورد دستکش با توجه به نوع روشن استفاده نمایندتی و به رنگ بهداش

 .نمایندبیماري به پزشک مراجعه هر گونه رصورت مشاهده د -

محل جراحت توسط روکش پلاستیکی مناسب پوشیده  ،ی بودن آنئصورت جز در محل جراحت پانسمان شده و به هنگام جراحت سریعا -

 شود.

، حمل و نقل و نگهداري می باشند هاي فرآوري، بسته بندي مرتبط با قسمتمحل هایی که کلیه  کشیدن سیگار در آشامیدن وخوردن و  -

 ممنوع می باشد.

 غیرتمیز باشد.  سمتهمواره از قسمت تمیز به  و رفت و آمد کارگران بوده یا پرده مکانیکیمحل ورود و خروج کارگران باید داراي پرده هوا   -     

 

 )آفات ندگان ، پرندگان  وحشرات ، جو(pest کنترل -10

گونـه آلـودگی بسـیار    زائـد در جلـوگیري از هر   فـرآورده دفع  حفظ و نگهداري مطلوب شرایط بهداشتی محل تولید، اجتناب از آلوده کردن و -

 اهمیت دارد.
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 مورد اجرا گذارده شود.  محل واحد تولیدي باید تنظیم و بطور منظم به در pest ورودکنترل برنامه موثر و مداوم براي  -

می شـود کمـک    شیمیایی که به این منظور در مصالح ساختمانی واحد تولیدي استفادهمواد توان از  می pestلانه گزینی از جهت جلوگیري  -

 گرفت.

یـا توسـط شـرکت هـاي مجـاز      توسط افراد آموزش دیده  pest  ورودز نظر وجود آلودگی ناشی از محیط اطراف باید بطور مداوم ا و کارخانه -

 و با برنامه ریزي مناسب مورد بازبینی قرار گیرند. بازرسی 

و  ، فیزیکـی هـاي شـیمیایی  ت کنتـرل از قبیـل اسـتفاده از روش    . هر گونه عملیاپذیرد، اقدامات ریشه کنی باید انجام درصورت وجودآلودگی -

بیولوژي باید با برنامه ریزي مشخص و زمان بندي شده و فقط تحت نظارت افرادي کـه اطلاعـات کـافی از مخـاطرات ناشـی از اسـتفاده از آن       

 شیمیایی درفرآورده ها بوجود آید.  موادبراي سلامتی انسان دارند انجام گیرد. این مخاطرات ممکن است دراثر باقیمانده  فرآورده

 انجام گیرد که عملیات تولید خاتمه یافته است.  باید در مواقعی  pestورودعلیه ات ضد عفونی و مبارزه گونه عملیهر   -6تذکر

. پیش از استفاده از سموم باید مراقبت هـاي  استفاده گردداستفاده از سموم باید فقط هنگامی که سایر روش هاي احتیاطی قابل اجرا نباشد  -

، از لازم جهت محافظت کلیه فرآورده ها انجام شود و هرنوع ماده اولیه و در صورت امکان آن دسته از وسایلی که امکان انتقال آنها فراهم است

 گند زدایی گردند. شستشو و و پس از کاربرد سموم و پیش از استفاده مجدد از آنها کاملاً خارج گردندانبارها و سالن ها 

مصرفی (آفت کش ها) توسط مراجع ذیصـلاح تاییـد    هاي فرآوردهمسئول کنترل آن مشخص باشد و تمامی  روش کنترل باید مستند شده و -

 د.نشده باش

 نقشه مربوط به تله گذاري تهیه و در مکان هاي مختلف در معرض دید باشد. -

 .انجام کار (در صورتیکه این برنامه توسط بخش خصوصی انجام شود)تاییدیه هاي لازم جهت صلاحیت   -

 

   آزمایشگاه -11

هـاي مجـزاي    آزمایشگاه باید در محلی بنا شوند که به راحتی قابل دسترس و در نزدیکترین فاصله به سالن تولیـد بـوده و داراي بخـش          

شـیمیایی آن طبـق لیسـت مربوطـه      فـرآورده تجهیزات و  ،بصورت ذیل بررسی شده نت فنی و بهداشتی آیوضعشیمیایی و میکروبی باشند و 

دسـتورالعمل   آخرین تجدید نظر باید منطبق با آزمایشگاهالزامات کلی  .دشو در نظر گرفته کارخانه بهره برداري تاسیس وجهت دریافت پروانه 
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دسـتورالعمل  "ضـمنا باشـد.   "در آزمایشگاه هاي کنترل مواد غـذایی، آرایشـی و بهداشـتی    (GLP)الزامات کلی عملیات خوب آزمایشگاهی " 

علاوه بر موارد مندرج در دستورالعمل مذکور  قابل بهره برداري است.درقسمت آزمایشگاه  غذا و دارو بر روي سایت سازمان  AL.2با کد مذکور

 نکات ذیل نیز بایستی مد نظر قرار گیرد:

ل فنی بوده و با توجه به ظرفیت تولید ، مسئولیت آن می تواند به عهده خود او و یا فرد واجـد شـرایط دیگـري    د زیر نظر مسئوآزمایشگاه بای -

 باشد.

هاي میکروبی و شیمیایی روزانه در دفاتر مخصوص ثبت و کدگذاري آن به طریقی باشد که امکان ردیابی نمونه هاي آزمون شده  نتایج آزمون -

 به تائید مسئول فنی برسد. بایدوکلیه نتایج آزمون ها  به خط تولید به وضوح وجود داشته باشدو تعمیم آن 

 ، اتاق انکوباسیون، محل شستشو و استریلیزاسیون باشـد و اتـاق کشـت داراي   داراي سه بخش مجزا شامل اتاق کشتآزمایشگاه میکروبی باید  -

 شد و فاقد سینک و زهکشی فاضلاب باشد.با  UVبیولوژي یا لامپ داراي هود میکروشرایط لازم آزمایشگاه میکروبی و 

آفت کـش   خاص ( نظیر آزمون اندازه گیري آفلاتوکسین یا باقیمانده سموم و هاي قادر به انجام برخی آزمایش کارخانهدرصورتیکه  - 7تذکر 

ارجاع دهد تا مورد آزمایش قرار گرفتـه   سازمان غذا و داروهاي مورد تایید  ، نمونه خود را به آزمایشگاه، باید ضمن عقد قرار داد) نباشدها و ....

 ونتایج بصورت مستند تهیه و نگهداري شود. 

و  سـازمان غـذا و دارو  کلیه تولید کنندگان موظفند ویژگیهاي فرآورده هاي خود را مطابق با معیارهاي ملی مصوب و ضوابط جاري  -8 تذکر

         مورد آزمـایش قـرار دهنـد. درصـورتیکه اسـتاندارد هـاي مربوطـه هنـوز تـدوین نشـده باشـند،            مربوطه، فرآورده آخرین تجدید نظر استاندارد 

        مرکـز  وهـاي غـذایی، آرایشـی و بهداشـتی      فـرآورده بـر   و ارزیـابی  هاي تایید شده توسط اداره کل نظار ت تولید کنندگان باید براساس روش

 ل غذا و دارو عمل نمایند.  مرجع کنترهاي  آزمایشگاه
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 فرآوري  تجهیزات و ماشین آلات تولید، بهداشتی  -نی فاصول  -12

 

        کلیات  -12-1

عـالی  ها و تجهیزات مورد استفاده باید از نظر ایمنی مطابق آیین نامه هاي حفاظتی و بهداشت کـار مصـوب شـوراي     تمامی دستگاه              

 د.نباش 3515استاندارد ملی ایران به شماره با آخرین تجدید نظر  حفاظت فنی وزارت کار بوده و مطابق

د کـه بـه سـرعت و بـه راحتـی از      نتجهیزات خط تولید باید طوري طراحی شده باش ـ هاي مختلف تمام ماشین آلات و بخش در به طور کلی -

 چند مهره و یا پیچ بتوان با دست دستگاه را پیاده کرد. یکدیگر جدا شده و تنها با بازکردن و برداشتن

 هاي مختلف تجهیزات از وزن کمی برخوردار باشند تا به آسانی جهت تمیز کردن و تعمیر با دست حمل شوند. همچنین بهتر است بخش -

صاف، بدون خلـل و فـرج و بـدون قابلیـت جـذب      ، فرآوردهتاثیر بر روي غذایی هستند باید خنثی، بی  فرآوردهتمام سطوحی که در تماس با  -

و بـاز بینـی و بازرسـی آنهـا      شدهمقاوم بوده و به راحتی تمیز و گندزدا عفونی کننده  شیمیایی پاك کننده و ضد موادهمچنین در برابر  .باشند

 .)تضروري اس 3766ی ایران به شماره رعایت موارد مندرج درآخرین تجدید نظر استاندارد مل( آسان باشد.

 باشند. Food Gradeباید از انواع  در تماس هستند ماده غذایی با جنس تجهیزات به کار رفته که

هـا کـه در تمـاس     هاي داخلی دستگاه غذایی می باشد. قسمت فرآوردهجنس فلزي براي ساختار تجهیزات فرآوري  استیل ضد زنگ بهترین -

و  304هاي در تماس با ماده غذایی از جنس اسـتیل ضـد زنـگ     بوده و قسمت 302از استیل ضد زنگ شماره  ،مستقیم با ماده غذایی نیستند

اسـیدي   محصـولات و براي  داردگی دنرمقاومت کمی در برابر خو 304براي محصولات اسیدي و خورنده می باشد و  316است که شماره  316

اهري مطلوب، قابلیت تمیز کردن، فرم پذیري آسان، مقاومت بـه خورنـدگی، سـطحی    مناسب نمی باشد. به طور کلی استنلس استیل، داراي ظ

 صاف و صیقلی است.

د و تا حد امکان باید از ایجاد فضاهاي مرده به خصوص در لوله ها و نباش دارزاویه  ، نبایدباید کاملاً صیقلی و صاف بودهتجهیزات به کار رفته   -

     هـا  هـا و میکروارگانیسـم   شستشو و تمیز کردن آنها مشکل بوده و محل مناسبی جهـت تجمـع آلـودگی   زیرا  ،مسیرهاي انتقال جلوگیري شود

 می شوند. 

http://www.google.com/imgres?imgurl=http://old.fums.ac.ir/fdo/uploadpic/196arm%20ghaza%20va%20daroo.bmp&imgrefurl=http://old.fums.ac.ir/fdo/print.php?num=1&id=584&h=249&w=203&sz=149&tbnid=SAYqBwbct5LSTM:&tbnh=105&tbnw=86&prev=/search?q=%D8%A2%D8%B1%D9%85+%D8%B3%D8%A7%D8%B2%D9%85%D8%A7%D9%86+%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D9%88%D8%AF%D8%A7%D8%B1%D9%88&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%D8%A2%D8%B1%D9%85+%D8%B3%D8%A7%D8%B2%D9%85%D8%A7%D9%86+%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D9%88%D8%AF%D8%A7%D8%B1%D9%88&usg=__Y6Bks3-4MbaV65jW3wbeK-UunkQ=&docid=Bh-O7YVR6Xbl1M&itg=1&sa=X&ei=B6yZUYa_OYT2sgb4v4CwCA&ved=0CDoQ9QEwBA&dur=1063
http://www.google.com/imgres?imgurl=http://old.fums.ac.ir/fdo/uploadpic/196arm%20ghaza%20va%20daroo.bmp&imgrefurl=http://old.fums.ac.ir/fdo/print.php?num=1&id=584&h=249&w=203&sz=149&tbnid=SAYqBwbct5LSTM:&tbnh=105&tbnw=86&prev=/search?q=%D8%A2%D8%B1%D9%85+%D8%B3%D8%A7%D8%B2%D9%85%D8%A7%D9%86+%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D9%88%D8%AF%D8%A7%D8%B1%D9%88&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%D8%A2%D8%B1%D9%85+%D8%B3%D8%A7%D8%B2%D9%85%D8%A7%D9%86+%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D9%88%D8%AF%D8%A7%D8%B1%D9%88&usg=__Y6Bks3-4MbaV65jW3wbeK-UunkQ=&docid=Bh-O7YVR6Xbl1M&itg=1&sa=X&ei=B6yZUYa_OYT2sgb4v4CwCA&ved=0CDoQ9QEwBA&dur=1063


. 
 

 SP- WI- 1393- 0001 کد مدرك:
 
 

   
 سازمان غذا و دارو

 غذایی،آرایشی و بهداشتی فرآورده هاي اداره کل نظارت و ارزیابی
 و بسته بندي فرآورده هاي غذایی تولید  کارخانه هاي  براي تاسیس و بهره برداري حداقل ضوابط فنی و بهداشتی

 
 

٢٨ 
 

    بـه راحتـی صـورت گیـرد.      ي زیـر آنهـا  تا تمیز کردن و شستشو باشدسانتی متر  15حداقل فاصله تجهیزات و ماشین آلات از کف کارخانه   -

     45بهتر است سطح مقطع دایره اي شـکل داشـته و در صـورت مربـع شـکل بـودن قابلیـت چـرخش          ها و ماشین آلات پایه هاي زیر دستگاه

 درجه اي داشته باشد تا شستشو کامل و صحیح انجام شود.

 ، موتور و... و بالعکس وجود داشته باشد.درحال فرآوري در قسمتهاي گیر بکس فرآوردهامکان نشت  بایدن -

 ایی وجود نداشته باشد.ذغ فرآوردهستگاه به از د و گریس امکان نشت روغن -

 هاي خطر ناك باید علامت گذاري شوند. هاي خطر آفرین باید پوشیده و قسمت تمام قسمت -

غذایی ممنوع بوده و درصورتی مجاز است که به طورکامل و با لایه هاي مناسب از  فرآوردهاستفاده از چوب درمحوطه هاي تولید  -

 د.نفرآورده مجزا شده باش

 روي میزهاي تولید ممنوع است. چوباستفاده از  -

 انتخاب کرد. Food Gradeغذایی باید آنها را از نوع  فرآوردهروان کننده تجهیزات و نقاله ها با  فرآوردهدرصورت تماس اجتناب ناپذیر  -

 د.    نداشته باش (چاه ارت)ها وسیستم برق کارخانه باید به زمین اتصال کلیه دستگاه -

                                      

   نوار نقاله تسمه اي •

تهیـه گردنـد   از جنس مناسب و بهداشتی  پاره شدن باید نرم، محکم و غیر قابلکه معمولا در مرحله سورتینگ بکار می روند، تسمه ها 

ها برمـی گردنـد و در معـرض کشـش      هایی که تسمه ها روي غلطک بررسی شود که تسمه ترك نداشته باشد، بخصوص در قسمت اید مرتباًب

 هستند.            

نوار نقاله ها پس از شستشو ( با برس و آب ومحلول شوینده مناسب) باید کاملاً خشک گردند. براي این منظور یا دستگاه خالی کار کنـد تـا      

 برنامه روش شستشو باید درمحل دستگاه نصب گردد.   نمود و هاي حرارتی و هواي گرم آن راخشک  کم کم خشک شود یا با استفاده از المنت
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 نقاله  مارپیچ     •

گ دراین وسیله باید دقت شود تا هلیس ( مارپیچ ) مورد استفاده داراي روکش متناسب با ماده غذایی باشد که معمولاً آن را از فولاد ضد زن    

و نهایتاً کش مناسبی استفاده شود که ازسایش می توانند خورندگی ایجاد کنند از روسایش زیاد داشته و  فرآورده هایی که می سازند و براي

آن به درنتیجه تجمع میکروارگانیسم هاغذایی و در فرآوردهبه دلیل حساسیتی که دستگاه دارد و معمولاً تجمع خورندگی جلوگیري شود. 

روکش این نقاله ها باید گردد. ) شستشوسیت و نوع محصول و بار آلودگی آنبسته به حساگیرد باید درفواصل زمانی کوتاه (راحتی صورت می 

 به راحتی قابل باز و بسته شدن باشد تا شستشو به آسانی انجام شود.

 مخازن   •

باید از جنس استیل ضد زنگ ، بدون زاویه و گوشه بوده و محلهاي جوش و اتصالات کاملاً صاف و صیقلی باشد. سقف آنها به صورت مدور     

 د. 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 باشن

داراي  به راحتی شستشو شوند و ضمناً داراي زهکش بوده تا بعد از پروسه تمیز کردن به راحتی محلول تمیز کننده خارج شود واید مخازن ب

 صورت وجود خارج نماید.  تا مانع کندانس آب شده و بخار را در خروجی هوا باشند

طوري طراحی  فرآوردهداشته و قسمت تخلیه  فرآوردهت رویت داراي مکانهایی جهت نصب ترمومتر و فشارسنج باشند و دریچه شیشه اي جه

 . شود غذایی تخلیه فرآوردهشده باشد که کلیه 

 در صورت امکان مجهز به همزن هایی باشد که بدون استفاده از پیچ به شافت مرکزي متصل باشد.

 

  ها پمپ •

هایی که درتماس مستقیم با ماده غذایی است. باید از جنس  موثر است بنابر این درقسمت فرآوردهنوع و جنس پمپ در کیفیت بهداشتی       

Food Grade .باشند 
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هاي متحرك پمپ که جهت اتصال بخشهاي ثابت بکار می رود می تواند از  ها باید قابلیت باز شدن و تمیز کردن داشته باشند قسمت پمپ

 جنس پلاستیک یا استیل باشد. 

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

   پرکن و بسته بندي  •

با  با توجه به نوع پرکن روش تمیز کردن متفاوت است اما دراکثر موارد امکان شستشو دستی این تجهیزات با باز کردن آنها وجود ندارد و     

 استفاده نمود.   مرحله باید از روشتوجه به حساسیت این 

بسته بندي شده نیز میکروب زدایی نمی گردد لازم است توجه خاص به این  فرآورده چنانچه در این مرحله امکان آلودگی ثانویه وجود داشته و 

 بخصوص بخشهاي جرم گیر به طور مرتب نظافت گردد . مرحله اعمال شده و

 

 تعمیر و نگهداري   -13

 1براي دستگاهها پیش آید از روشیا استهلاك جهت نگهداري دستگاه و پیشگیري از مشکلاتی که ممکن است براثر بی توجهی         

PM2ها به طور مستمر مورد  وجود داشته باشد اعلام می کند که دستگاه کارخانهدر  بایدمی شود. این سیستم توسط چک لیستی که  استفاده

کلیه تجهیزات، ماشین آلات و دستگاه هاي آزمایشگاهی  مشکوك مورد بررسی و درصورت لزوم برطرف می گردد. بازرسی قرار گرفته و موارد

شماره گذاري شده و یا به نحو مقتضی قابل شناسایی باشند. وجود فرد مسئول جهت انجام و پیگیري برنامه تعمیر و نگهداري (بصورت درون 

 سازمانی و برون سازمانی) الزامی است.

 

 

1 Prevnentative &  Maintenance  
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 نکات مهم درمورد تهیه و نگهداري مواد اولیه  -14

 .فهرست تامین کنندگان مواد اولیه مشخص باشد -

مواد اولیه وارداتی باید داراي مجوز  بوده و سازمان غذا و داروکلیه مواد اولیه مـورد مصرف از منابع تولید داخلی، باید داراي پروانه ساخت از  -

 دانشگاههاي علوم پزشکی مربوطه باشند. یا معاونت هاي غذا و دارو ارزیابی فرآورده هاي غذایی،آرایشی و بهداشتیاداره کل نظارت و ورود از 

 تایید مسئول فنی، اجازه نگهداري در انبار و مصرف را دارند. آزمایش و پس از مواد اولیه خریداري شده صرفاً -       

نـام علمـی و   ، سـري سـاخت یـا بهـر    مشخصات لازم از جمله شکل فیزیکی، شماره  کهشناسنامه  قابلیت ردیابی بوده و دارايمواد اولیه باید  -     

بـر  دستورالعمل شرایط نگهداري و نمونه برداري، دستورالعمل ایمنی براي نحوه مصرف، موارد مصرف، تاریخ تولیـد و انقضـاء و . . .   شیمیایی ، 

 اولیه براي هر بهر باید در مستندات کارخانه نگهداري شود. موادمه کلیه شناسنا باشند.روي آن درج شده 

کلیه مواد اولیه جهت مصرف باید تحت نظارت و کنترل مسئول فنی بوده و تصویر پروانه ساخت و مجوز ورود آنهـا در اختیـار مسـئول فنـی      -

 باشد.

 باشد. معتبر اولیه باید داراي فاکتور خرید مواد -

 ).FEFOو ( سیستم   ) FIFOاولیه در انبار باید بر اساس تاریخ ورود و تاریخ تولید و انقضاء باشد ( سیستم  موادچرخش  -      

 اولیه در موقع ورود به انبار باید سالم و بدون نقص باشند. موادظروف بسته بندي  -      

انبار خارج و در انبار ضایعات تا تعیین تکلیـف نگهـداري شـوند. فضـاي      مواد اولیه تاریخ مصرف گذشته و یا غیر قابل قبول و رد شده باید از -    

 لازم و امکانات مناسب جهت انجام توزین در نظر گرفته شود.

 .توزین فرآورده اولیه باید با توجه به دستورالعمل و فرمولاسیون بچ تولیدي توسط فرد مسئول انجام شود -      

  دارايبایـد  فـوراً مصـرف نمـی شـود،     شـود و مـوادي کـه    مناسب نگهداري و برچسب زنی کاملاً در بسته و مواد اولیه توزین شده در ظروف  -    

 و باید درظروف و یا مخازنی که مناسب با نوع ماده می باشند نگهداري شوند.بهر ) اولیه، مقدار وزن و شماره  برچسب اطلاعات لازم باشد ( نام ماده

 

 فرآورده نهایینکات مهم در مورد نگهداري  -15

 ف به تایید مسئول فنی رسیده باشد و از قابلیت ردیابی آن اطمینان حاصل شود.فرآورده تولیدي قبل از توزیع از نظر قابلیت مصر -
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 مستندات انجام آزمایشات فرآورده درآزمایشگاه موجود باشد. -

 ) باشد.Food Gradeو از درجه غذایی ( نوع و جنس ظروف بسته بندي فرآورده، مورد تایید مسئول فنی با توجه به مندرجات پروانه ساخت  -

 بسته بندي فرآورده بدون عیب و نقص بوده و تحت شرایط بهداشتی و بدون تاخیر انجام گیرد. -

هداشتی مطابق با دستورالعمل اداره کل نظارت و ارزیابی کی، آشامیدنی، آرایشی و بخورا موادقانون  11گذاري به استناد ماده  برچسب -

همچنین باید ازدرج اطلاعات گمراه کننده برروي برچسب  رعایت گردد.ضابطه برچسب گذاري و فرآورده هاي غذایی، آرایشی و بهداشتی 

 فرآورده اجتناب گردد.

 و هشدارها برروي برچسب بسته بندي یا برگه راهنماي مصرف قید گردد. فرآوردهمیزان ماندگاري، نحوه مصرف، شرایط نگهداري  -

ي قابل کد گذاري فرآورده باید به نحوي باشد که براي هر فرآورده کاملاً انحصاري بوده و از دریافت مواد اولیه تا فرآورده نهایی وضعیت فرآور -

باشد و درصورت بروز هرگونه مخاطره بررسی شرایط تولید و برقراري اقدامات اصلاحی میسر گردد. ضمناً پس از عرضه فرآورده به ردیابی 

 .منظور بررسی فرآوري درصورت نیاز کارخانه بتواند فراخوان فرآورده را داشته باشد

و درصورت لزوم نسبت به نصب سیستم چشم الکترونیک  ظروف بسته بندي باید قبل از پرشدن مورد کنترل بهداشتی قرار گرفته -

 در مسیر پر کردن ظروف و یا گماردن افرادي جهت نظارت به موضوع فوق اقدام نمایند.

 

 مستندات  -16

، طبقه بندي هاي آن واحد و ایجاد روشی جهت ، مدون ساختن فعالیتدارك و مستندات دریک کارخانههدف از تهیه و نگهداري م       

 . مدارك برون سازمانی می باشد تا کلیه کنترل هاي لازم برروي آنها انجام پذیرد مدارك فنی، مهندسی و ، توزیع و تغییر درنگهداري، ورود

غذایی و همچنین  فرآورده، ایمنی و بهداشت ولید و بسته بندي در زمینه کیفیتهاي واحد ت این مدارك شامل کلیه مدارك مرتبط با فعالیت

 می باشد. ، تجهیزات به شرح ذیلفرآوردهفنی و مهندسی مرتبط با ك مدار

  مدارك و مستندات و سوابق مربوط به :
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 اولیه مواد ارزیابی تامین کنندگان -

 نهایی)  فرآوردهاولیه و ارسال مواد انبارش (دریافت -

 ، ضدعفونی و گندزدایی شستشو -

 pest کنترل -

 بهداشت فردي کارکنان  -

 آموزش  -

 کالیبراسیون  -

 کنترل و دفع زباله و ضایعات  -

 حمل و نقل ( بخصوص زنجیره سرد)  -

 تعمیر و نگهداري  -

 آوردهفرفراخوان  -

 نامنطبقفرآورده کنترل  -

 رسیدگی به شکایات -

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

 

 نکات مهم در مورد مستندات 

 د.نپیش از صدور از نظر کفایت به تصویب فرد مسئول رسیده باش -
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 بنا بر ضرورت مدارك بازنگري و به روز شوند. -

 اطمینان حاصل شود که آخرین تغییرات و وضعیت تجدید نظر شده در دسترس است. -

 دسترس باشد. یک نسخه از مدارك قابل اجرا درمکانهاي مورد استفاده در -

 بوده و به سهولت قابل شناسایی باشد.مدارك خوانا  -

 اطمینان حاصل شود که توزیع مدارك به بیرون از موسسه تحت کنترل می باشند. -

 از استفاده نا خواسته از مدارك منسوخ پیشگیري شود.  -

نترل هاي مورد ه منظور تعیین کیک روش اجرایی مدون ب سوابق باید بصورت خوانا، به سهولت قابل شناسایی و قابل بازیابی باقی بمانند و -

 و تعیین تکلیف سوابق باید موجود باشد. بایگانی، حفاظت، بازیابی، نگهداري ،نیاز براي شناسایی
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 مراجع   -17

 غذایی فرآوردهرعایت اصول کلی بهداشت درکارخانجات  -1836استاندارد ملی ایران به شماره  -

 ها و ابنیه فنی  حداقل بار وارده برساختمان – 519استاندارد ملی ایران  به بشماره  -

 ها دربرابر زلزله آیین نامه طرح ساختمان – 2800استاندارد ملی ایران به شماره  -

 غذایی فرآوردهتولیدي  کارخانه هايراهنماي استفاده مجدد آب در  -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  -

 خوراکی  فرآورده، تجهیزات و ایمنی سردخانه آیین کار ساختمان -1899به شماره ن استاندارد ملی ایرا -

 آیین کار پیشگیري و مقابله با نشت گاز آمونیاك درسردخانه  -4922استاندارد ملی ایران به شماره  -

 غذایی فرآوردهروش چیدن کالا در سردخانه  -3399استاندارد ملی ایران به شماره  -

 غذایی فرآوردههاي نگهداري  محاسبه ظرفیت وزنی سالن -3589ملی ایران به شماره استاندارد  -

 غذایی فرآوردهآیین کار محاسبه بار برودتی سردخانه   -2720استاندارد ملی ایران به شماره  -

 آیین کاربرد تاسیسات بهداشتی درکارخانه ها -2287استاندارد ملی ایران به شماره  -

 غذایی فرآوردهآیین کار در آزمایشگاه میکروبیولوژي  -2747یران به شماره استاندارد ملی ا -

 هاي آزمون و کالیبراسیون  الزامات عمومی براي احراز صلاحیت آزمایشگاه -17025استاندارد ملی ایران به شماره  -

 مقررات عمومی ایمنی و بهداشتی  –غذایی  فرآوردهماشین آلات تهیه  -3515استاندارد ملی ایران به شماره   -

http://www.google.com/imgres?imgurl=http://old.fums.ac.ir/fdo/uploadpic/196arm%20ghaza%20va%20daroo.bmp&imgrefurl=http://old.fums.ac.ir/fdo/print.php?num=1&id=584&h=249&w=203&sz=149&tbnid=SAYqBwbct5LSTM:&tbnh=105&tbnw=86&prev=/search?q=%D8%A2%D8%B1%D9%85+%D8%B3%D8%A7%D8%B2%D9%85%D8%A7%D9%86+%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D9%88%D8%AF%D8%A7%D8%B1%D9%88&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%D8%A2%D8%B1%D9%85+%D8%B3%D8%A7%D8%B2%D9%85%D8%A7%D9%86+%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D9%88%D8%AF%D8%A7%D8%B1%D9%88&usg=__Y6Bks3-4MbaV65jW3wbeK-UunkQ=&docid=Bh-O7YVR6Xbl1M&itg=1&sa=X&ei=B6yZUYa_OYT2sgb4v4CwCA&ved=0CDoQ9QEwBA&dur=1063
http://www.google.com/imgres?imgurl=http://old.fums.ac.ir/fdo/uploadpic/196arm%20ghaza%20va%20daroo.bmp&imgrefurl=http://old.fums.ac.ir/fdo/print.php?num=1&id=584&h=249&w=203&sz=149&tbnid=SAYqBwbct5LSTM:&tbnh=105&tbnw=86&prev=/search?q=%D8%A2%D8%B1%D9%85+%D8%B3%D8%A7%D8%B2%D9%85%D8%A7%D9%86+%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D9%88%D8%AF%D8%A7%D8%B1%D9%88&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%D8%A2%D8%B1%D9%85+%D8%B3%D8%A7%D8%B2%D9%85%D8%A7%D9%86+%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D9%88%D8%AF%D8%A7%D8%B1%D9%88&usg=__Y6Bks3-4MbaV65jW3wbeK-UunkQ=&docid=Bh-O7YVR6Xbl1M&itg=1&sa=X&ei=B6yZUYa_OYT2sgb4v4CwCA&ved=0CDoQ9QEwBA&dur=1063
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 SP- WI- 1393- 0001 کد مدرك:
 
 

   
 سازمان غذا و دارو

 غذایی،آرایشی و بهداشتی فرآورده هاي اداره کل نظارت و ارزیابی
 و بسته بندي فرآورده هاي غذایی تولید  کارخانه هاي  براي تاسیس و بهره برداري حداقل ضوابط فنی و بهداشتی

 
 

٣٦ 
 

 آیین کار بهداشتی تجهیزات و لوازم مورد مصرف درصنایع غذایی   -3766استاندارد ملی ایران به شماره  -

 خوردنی، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی فرآوردهقانون  13آیین نامه اجرایی اصلاحی ماده  -

دکتر  ،: مهندس رضا اسماعیل زاده کناري مولفین – 1383سال  –غذایی ، نشر علوم کشاورزي  فرآوردهکتاب اصول طراحی و کارخانه هاي  -

 ادگانعلی معتمد ز
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