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 پیشگفتار

 
ــید         ــا تولـ ــه هـ ــرداری کارخانـ ــره بـ ــیس و بهـ ــررات تاسـ ــنوان مقـ ــت عـ ــه تحـ ــوعه ای کـ     مجمـ
مـــواد غذایــــی ، آشـــامیدنی ، آرایشــــی و بهداشـــتی تهــــیه و تـــدوین گــــردیده اســـت ، نتــــیجه      

ــال   ــاه سـ ــه از آذرمـ ــرورت   81تلاشـــی اســـت کـ ــه در پـــی احســـاس ضـ ــردیده اســـت کـ ــاز گـ  آغـ
ابط از ســـوی مدیـــر کـــل محتـــرم اداره نظـــارت بـــر مـــواد  تغییـــر و بـــه روز رســـاندن ایـــن ضـــو

ــردید      ــور گـ ــزی مامـ ــرنامه ریـ ــژوهش و بـ ــد پـ ــتی ، واحـ ــی و بهداشـ ــامیدنی ، آرایشـ ــی ، آشـ غذایـ
تـــا بـــا جمـــع آوری ضـــوابط موجـــود و برقـــراری ارتـــباط بـــا کارشناســـان مـــربوطه و مقـــررات   

 .سایر کشورها نسبت به بازنگری ضوابط جدید همت گمارد

اســـتا ابـــتدا آیـــین نامـــه اجرایـــی ایـــن مامـــوریت بـــا هـــدف تشـــکیل و ســـازماندهی       در ایـــن ر
و تعیـــین خـــط مشـــی و نحـــوه عملکـــرد در قالـــب ، کمیـــته تـــدوین پـــیش نـــویس ، کمیـــته داخلـــی  

 .، کمیته علمی و کمیته اجرایی به منظور تصویب و تایید نهایی ، تنظیم گردید

ــه مـــدت   ــوابط بـ ــا 5     ایـــن ضـ ــد امـ ــال معتبـــر مـــی باشـ ــه بازنگـــری ،   سـ ــیاز بـ  در صـــورت نـ
ــت       ــورت پیوسـ ــه صـ ــده بـ ــری شـ ــوارد بازنگـ ــود دارد و مـ ــربوطه وجـ ــته مـ ــکیل کمیـ ــان تشـ امکـ

 .متعاقبا اعلام خواهد گردید

       لازم به ذکر است این ضوابط برای متقاضیانی است که از تاریخ تصویب ضوابط مذکور اقدام به                     
که قبلا پروانه اخذ نموده اند، شرایط تولید در این ضابطه           در مورد واحدهایی    .  تاسیس کارخانه می نمایند   

می بایست رعایت گردد و در صورتی که با ضوابط تاسیس و بهره برداری مطابقت نداشته باشند، می                     
 .شرایط را اصلاح نمایند)  ساله 3در فاصله زمانی ( بایست با یک برنامه زمانبندی شده 
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  :دبیر جلسه
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 مهندس احمد آقا بیگی                  نماینده انجمن صنفی آردسازان

 مهندس  نسرین کامران              مسئول فنی شرکت گلها

 فل مهندس مرجان ملکی                مسئول فنی شرکت 
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 مقدمه-1

بـا تـوجه  به اهمیت تغذیه ای غلات و آرد تهیه شده از آن و اهمیت بسیار زیاد استفاده   از                                    
رد گندم درتهیه مواد غذایی مردم در بیشتر نقاط جهان          انـواع آرد تهـیه شـده از غـلات وبخصوص آ           

 .استفا ده از روش های علمی و  تکنولوژیکی  در تولید انواع آرد  از اهمیت ویژه ای برخوردار است
 
 هدف-2

 تولیدن مجمـوعه ارائـه حـداقل ضـوابط تاسـیس  و بهـره بـرداری  واحـد هـای                     هـدف از تـدوین ای ـ        
ــنده  ــواعکن ــندم  ان ــبوبات  (  آرد گ ــلات و ح ــراه آرد ســایر غ ــه هم ــید ،  )ب ــی و بهداشــتی تول ، اصــول فن

 .تجهیزات و ماشین آلات و همچنین معرفی حدود وظایف مسئول فنی می باشد
 
 
  دامنه کاربرد-3

  محصـولاتی کـه بـا تعریف        واحـدهای تولـید کنـنده       کلـیه   ایجـاد و بهـره بـرداری           ایـن ضـوابط جهـت     
 . کاربرد دارد،د مطابقت دار4 بندانواع آرد

 
 
  تعاریف-4
 

 آرد غلات 

کــه بســته بــه مــورد تمــام یــا ) مانــند گــندم ، جــو، ذرت، بــرنج( عــبارت اســت از غــلات آســیاب شــده   
بخشـی از پوسـته و جـوانه آن جـدا شـده و آندوسـپرم آن بـه ذراتـی بـا انـدازه مـورد نظـر تبدیل شده                               

 )6950غلات و فرآورده های آن  استاندارد ملی .( باشد
 

 آرد گندم

ــندم                ــردن گ ــیاب ک ــل از آس ــز حاص ــت از ذرات ری ــای     (عبارتس ــی ه ــتاندارد ویژگ ــق اس مطاب
ــندم  ــور در   ) 104گ ــژگیهای مذک ــه دارای وی ــتانداردک ــماره   اس ــه ش ــی ب ــای آرد نانوائ ــی ه  103 ویژگ
 .باشد
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  آرد گندم جوانه زده

 و دارای ویژگی های مندرج   شده بدست می آید      کـه از آسـیاب کردن گندم جوانه زده خشک             اسـت  آردی
 آرد گندم جوانه زده  استاندارد   _استاندارد غلات و فراورده های آن       .( در اسـتاندارد مـربوطه مـی باشـد        

   )6874ملی 
 

  آرد حبوبات 

و پوست گیری شده پس ازآسیاب کردن       )  بوداده یا بو نداده   (   به فرآورده ای گفته می شود که از حبوبات        
حد مجاز آلودگی های میکروبی در      .  ( الک کردن در شرایط بهداشتی بدست می آید نظیر آرد نخودچی            و

 )2393انواع آرد ، رشته و ماکارونی  استاندارد  ملی
 

  آرد سویا

خاص بدست    طی از استخراج روغن دانه سویا تحت شرا        پس   شود که  ی اطلاق می   ا  سویا به فرآورده   آرد
 می  2357 و دارای ویژگی های مندرج در استاندارد آرد سویا             .رد شده است    آمده و سپس تبدیل به آ      

 .باشد
 

  حداقل ضوابط تاسیس و بهره برداری برای واحدهای تولیدی-5

 ویژگیهای محل اجرای طرح  -5-1

 : مسائل زیست محیطی   -5-1-1
 یین گردیده به شرح ذیل     فواصـلی کـه بـرای مرکـز آلوده کننده تا کارخانه های مواد غذایی و بهداشتی تع                 

 :می باشد 
 

  متر3000فاصله تا کارخانه های سیمان            -1

مــرغداری ، گــاوداری ، کشــتارگاه ســنتی  ،    (فاصــله تــا آلــوده کنــنده هــای درجــه یــک         -2
کارخانـه هـای گـچ وآهـک ، مرکـز تجمـع زبالـه و یـا کـود ، دباغـی ، چرمسـازی ، سالامبور و                             

  متر1000               )            تصفیه فاضلاب 
 
 

شامل ریخته گری ، موزائیک و سرامیک ، گورستان ،          ( فاصـله تـا آلـوده کنـنده هـای درجـه دو               -3
  متر250کشتارگاه صنعتی                     

فاصـله تـا روسـتاهایی کـه در بافـت آن بـه نحـوی دامـداری ، مرغداری سنتی در ساختمانهای                        -4
  متر500  مسکونی وجود داشته باشد      
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 قانون به سازی محیط 11 و 10براساس مواد به عنوان مثال  . (  قوانـین محیط زیست باید رعایت گردد         *
ایجاد سرو صدا بیش از     . زیسـت ، کارخانـه بایـد از آلـوده نمـودن آب و هـوا و فاضلاب جلوگیری نماید                   

 ). محسوب می شودصوتیمقادیر مجاز نیز جزء آلودگیهای 

 

  : ∗یت جغرافیایی موقع-5-1-2

 . ساله قرار نداشته باشد100در مسیر سیلهای  -

 .منطقه ای که کارخانه احداث می شود نزدیک به جاده آسفالته و برق سراسری باشد -

 .محل کارخانه نزدیک به مناطق مسکونی نباشد -

انه  خیـز اسـت دقت کافی به عمل آید تا کارخ            زلـزله  از آنجـا کـه بسـیاری از مـناطق کشـور مـا              -
خیز زلزله درمنطقه زلزله خیز احداث نشود ودر صورت احداث ضوابط نظام مهندسی در مناطق 

 .رعایت شده و ساختمانها در صورت لزوم مقاوم به زلزله طراحی و احداث شوند

 

  :∗  عوامل اقتصادی-5-1-3

 نزدیک بودن به بازار مواد اولیه  -

 نزدیک بودن به بازار فروش  -

رد تایــید آزمایشــگاههای  ومــ ( ، ســالم و بهداشــتی  مــنابع آبــی کافــی  در دســترس بــودن  -
 ، سوخت و انرژی)ذیصلاح

 

 : محوطه کارخانه  -5-2

بایــد دارای دیوارکشــی بــا ارتفــاع مناســب باشــد، بــه گــونه ای کــه مانــع از ورود حــیوانات  بــه    -
 .ردد المقدور مانع از اثرات سوء شرایط جوی نامساعد گتیمحوطه کارخانه شده و ح

کلـیه خـیابانها و پـیاده روهـا و محلهـای عبور و مرور داخل محوطه کارخانه باید با آسفالت یا                       -
پوشـش مناسـب دیگـری پوشیده شده و شیب کلیه قسمتها بنحوی باشد که هیچگونه تجمع آبی                  

                                                           
∗

 باشد و اجرای آن در پیشرفت و بهبود مستمر          به معنای توصیه می     )  *(  علامت ستاره     موارد مشخص شده با        
 . کارخانه تاثیر بسزایی خواهد داشت 

 ٣
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 . نگردد ایجاد

ورود گل و تا از  با آسفالت یا پوشش مناسب مفروش گردد        تا حدی جاده منتهی به کارخانه باید       -
 . دنمایبه داخل کارخانه جلوگیری و آلودگی خاک 

محـوطه اطـراف کارخانه باید عاری از مواد زائد ، زباله، علفهای هرز و مواد غیر مفید دیگر باشد که                      -
 .مانع از انباشتگی حشرات و سایر حیوانات شود

ورت وجود پارکینگ در تـرجیحا در خـارج از کارخانـه بوده و در ص   محـل پـارک اتومبـیل هـا بایـد         -
 . در محل مناسبی باشدمحوطه کارخانه باید

رستوران ، (  نـزدیک به بخشهای رفاهی        فضـای سـبز در مجـاورت  سـالن تولـید نـبوده و تـرجیحاً                 -
 .و اداری باشد) کتابخانه و نمازخانه 

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

 دور ســالن تولــید بایــد بــه انــدازه ای آســفالت شــده باشــد کــه امکــان عــبور و مــرور وســایل  دور تــا-
 .سنگین وجود داشته باشد

 
 

 :سالن تولید   شرایط فنی و بهداشتی ساختمان و -5-3

ــندرج در اســتانداردهای     - ــررات و ضــوابط م ــر اســاس مق ــد ب ــیدی بای ســاختمانهای واحــد تول
ــای    ــه شــماره ه ــران ب ــی ای ــیه  حــداق (519مل ــا  و ابن ــر ســاختمان ه ــار وارده ب  ( 2800 و )ل ب

یده و مـوارد ذیل رعایت       طراحـی و بـنا گـرد       ) آیـین نامـه طـرح سـاختمان هـا در برابـر زلـزله                
 .شود

 

 شرایط ساختمان  -5-3-1

 : در آن گونه ای بنا شده باشد کهساختمان کارخانه باید به 

 .ا باشد از هم جد(unclean) ناپاک وclean)(پاک بخشهای  -1

 . ازآلودگی محصول جلوگیری شود-2

 . فرآوری محصول در بخشهای مجزا انجام شود-3

 . در مقابل ورود و لانه گزینی حشرات و پرندگان به طور موثری حفاظت شود-4

 

 ٤
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استحکام کافی داشته و ناودانها     ) در نواحی سردسیر  “ خصوصا( در برابر برف وباران شدید       -5
 . صوص در مناطقی که بارندگی زیاد است وجود داشته باشدو راه آبهای کافی به خ

ــاع      -6 ــزات ارتف ــل ، ماشــینها و تجهی ــل ونق ــی و اســتفاده از سیســتمهای حم ســاختمان جهــت راحت
 .کافی داشته باشد

مکان از تیرکها یا ستونهای کمتری در داخل بوده وحتی الا و تکانهای شدید مقاوم زلزله در برابر -∗7
 . شود تا امکان ایجاد خطوط جدید تولید و توسعه کارخانه امکان پذیر باشدسالن تولید استفاده

 

 :محل ورود و خروج کارگران -5-3-2               

بــوده و بــرای   بایــد بــه صــورت دو مــرحله ای بــه خــارج ســاختمانمحــل ورود و خــروج کارگــران
ــت      ــوده و رف ــته ب ــادی بس ــع ع ــوندگان در مواق ــرات و ج ــری از ورود حش ــران از  جلوگی ــد کارگ و آم

و چنانچه . درهـای مجهـز بـه تـوری هـای سـیمی کـه بـه طـور خـودکار بسـته مـی شـوند صورت گیرد               
 .  کوچکی در میان آن تعبیه شودباز درهای بزرگ استفاده می شود باید در

 

 : ویژگیهای سالن تولید -5-3-3

 

 : ها   در-1

ــیه درب - ــدعفونی بـــوده و   کلـ ــد قابـــل شستشـــو و ضـ ــا بایـ ــازهـ ــاوم و دارای نس جـ   مقـ
 . و نفوذ ناپذیر به آب باشند)  مثل اپوکسی(  زنگ نزن   پوشش

 . سالنها و انبارها باید دارای سطوح صاف و رنگ روشن باشدب در -

  و برای جلوگیری از ورود حشرات و جوندگان به خوبی بسته شوند ود شدرب ها کاملا چفت  -
ر صورتیکه درب ها به محیط های ناپاک باز می          د). ناحـیه زیـرین درها هم سطح با کف باشد            (

 . شوند باید به صورت خودکار باز و بسته شوند

 

 
                                                           

 ٥

به معنای توصیه می باشد و اجرای آن در پیشرفت و بهبود مستمر                )  *(  علامت ستاره     موارد مشخص شده با      ∗
 . کارخانه تاثیر بسزایی خواهد داشت 
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 : پنجره ها -2

ــه از       - ــونه ای طراحــی شــود ک ــه گ ــوده و ب ــدازه مناســبی ب ــد دارای ان ــا بای ــیه پنجــره ه کل
 ورود و تجمع گرد و غبار و آلودگی به داخل سالن تولید ممانعت نماید

 و یا با    تولـید تـا حـدالامکان از شیشـه هـای بـا پایـه پلـی مـری باشد                    پنجـره هـای سـالن        * -
 سالن گـونه ای کـه هـنگام شکسـتن داخـل               بـه  برچسـب هـای مخصـوص شیشـه ایمـن شـوند           

 . نریزد

فاصـــله پنجـــره هـــا از کـــف حـــداقل یـــک متـــر باشـــد و لـــبه پنجـــره هـــا بـــه طـــرف    -
ــیب   ــد شـ ــل بایـ ــع  45داخـ ــا از تجمـ ــد تـ ــته باشـ ــه داشـ ــه آب درجـ ــر پایـ ــاب  در زیـ ــا قـ یـ

فلـــزی پنجـــره وزنـــگ زدگـــی آن و همچنـــین تجمـــع مـــواد مخـــتلف و آلودگـــی هـــا         
 ممانعت شود و نظافت آن آسان و ساده باشد

ــید و فــراوری بایــد  بصــورت ثابــت    - غیــر قابــل (کلــیه پنجــره هــای داخــل ســالن هــای تول
ــاز شــدن ــودن    ) ب ــاز شــو ب ــوده و پنجــره هــای موجــود در ســایر قســمت هــا در صــورت ب ب
 .به توری های ریز بافت و قابل شستشو و ضد زنگ باشندباید مجهز 

 

 : کف کارخانه -3

 .باشدو شیار    ترک ، خلل و فرجکف کارخانه باید کاملاً مقاوم و نفوذ ناپذیر، صاف و بدون 

 .رنگ آن بهتر است از نوع روشن انتخاب شود

از سنگینی ماشین آلات و بار      پی ریزی کف سالن و انبارها باید بگونه ای باشد که تحمل فشار ناشی               
 .وارده بر آنرا داشته باشد

 

 : دیوارها  -4

بایـد متناسب با حجم سالنها ، دستگاهها و تجهیزات قابل نصب در آنها بوده و دارای                  ارتفـاع دیـوارها    -1
 .استحکام کافی باشند

  .دگــی باشــد  و مقــاوم بــه خورنتمیزکــردنقابــل ، دارای رنــگ روشــن  ،  بــدون تــرک ، بایــد صــاف -2

 ) به خصوص در سالن عمل آوری و تولید (

 ٦
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 دیـوارها بایـد طـوری ساخته شود که علاوه بر استحکام ، از نفوذ حرارت ، صدا و سایر عوامل زیان                       -3
 .بار جلوگیری کند

 . محلهای اتصال به دیوار همجوار ، سقف یا کف کارخانه بدون زاویه و مدور باشند -4

 .  قابل تمیز کردن باشند ویه شده روی دیوار باید غیر قابل نفوذ به رطوبت کلید و پریزهای تعب-5

 . ممانعت بعمل آید لانه گزینی جوندگان به گونه ای باشد که از ورود و دیوارها مان  ساخت-6

 

 :  سقفها -6

 .باید دارای  ارتفاع کافی و قابل تمیز کردن باشد -

ــاوم      - ــرات مق ــی حش ــه گزین ــا لان ــوذ ی ــر نف ــاک و     در براب ــرد و خ ــع گ ــع تجم ــوده و مان   ب
 . گرددرطوبت

 سقف های بالای خطوط تولید باید دارای پوشش مناسب و قابل تمیز کردن باشد  -

ــدار     -  پوشــش ســقف بایــد بــه نحــوی در نظــر گــرفته شــود کــه در مقابــل عــوامل جــوی پای
 .بوده و تاثیری در محیط داخل نداشته باشد

 طــوری باشــد کــه از نفــوذ رطــوبت و حــرارت بــه عایــق بــندی ســقف ســالنها وانــبارها بایــد -
 .داخل جلوگیری نماید

 

 :  پله ها-7

ــونه ای       ــه گ ــتی ب ــند بایس ــیبهای ت ــردبانها و ش ــکوها، ن ــا، س ــه ه ــیبدار ، پل ــطوح ش ــی و س   طراح
  .در سالن تولید نشوند آلودگی  تجمع و انتشارنصب شده باشند که موجب

 

  :  بندی و بسته سالن تولیدسطح زیر بنای    -5-3-4

ــوع          ــب ن ــت  برحس ــی بایس ــزات م ــین آلات و تجهی ــط ماش ــده توس ــغال ش ــطح اش ــربنای س زی
ــر   ــزات و ســطح آن،  حداکث ــا احتســاب   50ماشــین آلات و تجهی ــید ب  درصــد فضــای اصــلی ســالن تول

 .دستگاه باشددو جهت  از حداقل متر فضای خالی1 دست کم

 .توسعه آینده می باشداین سطح  زیر بنا بدون در نظر گرفتن فضا جهت : تذکر 

 

 ٧
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  فضا های مورد نیاز در سالن تولید وبسته بندی*

عــنوان مــی شــود در نظــر گــرفته ذیــل  کــه در بســته بــه نــیاز جهــت مــواردیاگــر فضــاهای کافــی       
 زیـر بـنای هر بخش       . کافـی و مناسـب خـواهد بـود           و بسـته بـندی      سـالن تولـید     زیـر بـنای    شـده باشـد   

 .رخانه دارد تولید کاظرفیتبستگی به 

 

 :  ∗ فضا جهت ماشین آلات ) الف

 :علاوه بر ابعاد دستگاه باید فضا جهت موارد زیر در نظر گرفته شود

 .پلکان و سکو جهت ماشینهایی که دارای ارتفاع زیادی می باشند  -1

ــاً     -2 ــتگاه خصوص ــر دس ــت تعمی ــیاز جه ــورد ن ــای م ــورد    فض ــی م ــیم جابجای ــایل حج ــی وس  وقت
 .داقل فاصله تجهیزات از دیوار باید یک متر باشد حعموماً. استفاده باشند

ــا        -3 ــرف ضــلع ی ــر و در ط ــک مت ــز ی ــن فاصــله نی ــراتور ، ای ــد اپ ــت و آم ــت رف ــریم دســتگاه جه ح
 .اضلاعی از دستگاه که نیاز به سرکشی دارد

 راههای فرار به هنگام خطر  -4

 

 :  ∗ فضا جهت مواد مورد فرآوری و بسته بندی ) ب

 .نبوده و به صورت بچ میباشد باید این فضا لحاظ شوددر فرآیندهایی که پیوسته 

 

  :* فضا جهت تجهیزات حمل ونقل ) ج

ــا  و     ــه ه ــرها ، نقال ــر بالاب ــی نظی ــت تجهیزات ــالن ... لازم اســت فضــایی جه ــندی در س ــته ب  در بس
ــن گــونه وســایل ســعی  در. نظــر گــرفته شــود  ــتخاب ای ــی   گــرددان ــل جابجای ــزات ســبک و قاب  از تجهی

 .استفاده شود 

 

 

                                                           
∗

 توصیه می باشد و اجرای آن در پیشرفت و بهبود مستمر             به معنای   )  *(   ستاره   علامت   مشخص شده با   موارد   
 .  بسزایی خواهد داشت تاثیرکارخانه 

 ٨
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  :* فضا جهت تردد وسایل حمل و نقل) ح

ــایل      ــرکت وس ــیر ح ــل مس ــل و نق ــی    حم ــا برق ــتی ی ــراک( دس ــراک و ، لیفت ــه       ....) ریچت ــد ب بای
فضا به  ،  و در صـورت نـیاز بـه دور زدن           گـونه ای باشـد کـه تـردد ایـن وسـایل براحتـی انجـام گیـرد                  

 .اندازه کافی موجود باشد

 

  :* کارکنانفضا جهت تردد ) و

.  نیز استفاده نمودکارکنانچـنانچه ترافیک سالن کم باشد می توان از راهرو وسایل حمل ونقل جهت         
عرض راهرو جهت عبور    . در غیـر ایـن صـورت بایـد راهـرو جداگانـه ای بـا عرض مناسب استفاده شود                   

 248 نفر  سانتی متر و چهار187 سـانتی متر ، سه نفر   127 سـانتی متـر ، دو نفـر          70همـزمان یـک نفـر ،        
 کارکنان را بر اساس تعداد کل       کارکناندر سـاختمانهای صـنعتی عرض راهرو عبور         . سـانتی متـر باشـد     

 نفر پرسنل عرض معمولی راهرو 100به طوریکه در صورت داشتن . کارگـاه نیـز مـی توان در نظر گرفت    
 .گرفته میشود سانتی متر در نظر 240 نفر ، 500 سانتی متر و 180 نفر ، 300 سانتی متر ، 120

 

 : *فضای تنفس  ) ض

 متـر مکعـب فضـا جهت تنفس         12 کارخانـه     تولـید در هـر شـیفت         هـر یـک نفـر از کارکـنان         بـه ازاء  
حداکثــر ارتفــاع مجــاز جهــت بــه دســت آوردن ســطح مــورد نــیاز جهــت   .  مــی شــود  مــد نظــر گــرفته

 متر اول آن را     3ن   متـر باشـد فقـط مـی تـوا          6یعنـی اگـر ارتفـاع سـقف         .  متـر اسـت      3تامـین ایـن فضـا       
 . متر مربع سطح منظور میشود4ل سندر نظر گرفت ودراین صورت به ازاء هر یک از پر

 

 :  *فضا جهت توسعه آینده ) ه

 .  توصیه می شود فضایی جهت توسعه آینده در نظر گرفته شود

 

 : بخشهای سرویس دهنده و تاسیسات کارخانه -5-4

 :  آب -5-4-1

 : در کارخانه های به شرح ذیل می باشدانواع آب مورد استفاده

 ٩
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تایــید بــوده و بــا بایــد از نظــر ســختی مــورد : آب مصــرفی عمومــی کارخانــه و تاسیســات ) الــف
 توجه به نوع کاربرد ویژگی خاص آن را داشته باشد

 .آب مصرفی در باغبانی و آبیاری محوطه اطراف کارخانه) ب

این نوع از آب مصرفی     :   و شستشو     سیستم تولید  درجهت آشامیدن و قابل استفاده      آب مصرفی   )  ج
 باید کاملا جدا از سایر آبهای مصرفی در کارخانه بوده و سیستمهای لوله کشی آن با رنگ متفاوت ، جدا 

آب توسط کارخانه به طور مستمر مورد آزمایش قرار گیرد          و مشخص شده باشد و در طول سال کاری          
  استان مربوطه آزمایش شده و به تایید رسیده باشد و تمامی  بار توسط آزمایشگاه مرجع2حداقل و 

 و  )ویژگی های آب آشامیدنی     (  1053ویژگیهای آن باید مطابق با استاندارد       .  مستندات آن نگهداری شود   
و در  . باشد )ویژگی های میکروبیولوژی آب       -آب   (1011بق با استاندارد     اویژگیهای میکروبی آن مط    
و دستگاه ضد   )  در صورت نیاز  (   سختی گیر    دارای  ه، منبع ذخیره آب باید       صورت استفاده از آب چا     

 قبول  و  تایید اداره        مورد )  در سیستم های پیوسته       یا سیستم ضدعفونی    کلریناتور  (  آب  کننده  عفونی  
 . نظارت بر مواد غذایی باشد

 

 :  سیستم روشنایی و لامپها -5-4-2

ــه طــور مناســبی در برابــر   ــد ب شکســتگی حفاظــت شــده باشــند و دارای حفــاظ و قــاب  لامــپها بای
ــد  ــب باش ــد   . مناس ــپها بای ــش لام ــین پوش ــد   همچن ــردن باش ــز ک ــیاز   . تمی ــورد ن ــنایی م ــدار روش مق

 :بخشهای مختلف عبارتند از

 ). فوت شمع50(  لوکس 540 در تمام مکانهای بازرسی و کنترل -

  ). فوت شمع50( لوکس 540تولید و بسته بندی سالن  -

 ). فوت شمع 30-50 (  لوکس 330 -540یشهای اداری و رفاهدر بخ-

 . ) فوت شمع10- 20( لوکس  110-220  انبار مواد اولیه و محصول-

 .) فوت شمع5-10 (60-110محوطه -

 :تذکر 

 ١٠

تمـام راهروها ونقاط خروجی ساختمان باید به جریان روشنایی اضطراری مجهز باشد              -
 .که بتوان از آن استفاده نمودتا در طول شب و در مواقع قطع برق شب
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نیروی مستقل و   جـریان روشـنایی اضطراری بایستی در مکانهای لازم مستقر شده و دارای منبع تولید       -
 .  سیم کشی مجزا از شبکه عمومی باشد

در هـنگام قطـع بـرق شـبکه سرتاسـری ،لازم اسـت نور اضطراری از طریق ژنراتور مولد برق                      -
 .تامین گردد

 

 :  ∗م نصب لوله ها و کابلها  سیست-5-4-3

 :نصب لوله ها و کابلها باید طبق ضواط زیر باشد

  لوله ها و کابلهای داخل محوطه می بایست به موازات خیابانهای کارخانه کشیده شوند وسعی                  -1
روکار  کشیده شوند مگر در مواردی که ایمنی ، یخ زدگی در زمستان و یا                ،  ه ها   لکه لو بر این است    

 .قتصادی اجازه ندهدموارد ا

   در داخل سالنها  کابل ها باید به موازات دیوارها کشیده شوند تا بتوان از پایه های آهنی                             -2
 .ساختمان جهت بست زدن استفاده نمود

 خارج کارگاه و یا مسیرهای      مسیرهایشیرها و جعبه های مخصوص آتش نشانی باید در حریم              -3
  جعبه آتش به عنوان مثال ،( .د  باشول ایمنی کار قرار گرفتهمنطبق بر اصعبور ومرور داخل سالن 

         برخلاف سایر لوله ها ، لوله های آتش           و در پشت یک دستگاه یا ماشین مخفی کرد         نباید  نشانی را        
 . ) سانتی متری کف بوده ونباید در ارتفاع قرار گیرد50-40نشانی باید در 

 4 متر و جهت لوله های کوچکتر        6 ،    و بزرگتر  4ها نمره   ر لوله    حداقل فاصله بین بستهای زی       -4
 .متر است

داشته باشند تا بتوان در       )  cm/m  1حدود(   جهت شیب مختصری     یک  باید در لوله های باد       -5
انشعاب از لوله   .  جمع آوری نمود    )  Trap(  نقطه انتهایی آب درون آن را توسط شیر دستی یا تله             

از بالای لوله گرفته شود تا از نفوذ آب به داخل مسیرهای فرعی                     های اصلی باد  باید حتماً       
 .جلوگیری شود

 

                                                           
∗

به معنای توصیه می باشد و اجرای آن در پیشرفت و بهبود مستمر                )  *(   ستاره   علامت   مشخص شده با   موارد   
 .  بسزایی خواهد داشت تاثیرکارخانه 

 ١١
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 :  سیستم تهویه ساختمان -5-4-4

کلــیه ســـالنها ، انــبارها و سرویســـهای بهداشــتی و کارگـــری بایــد دارای دســـتگاههای تهـــویه     
حــرارت مناســب و وســایل گــرم و ســرد کنــنده متناســب بــا حجــم مکانهــای مذکــور و تغییــرات درجــه  

 .باشدبا توجه به فصول سال 

تعبیه            و منافذی که در سقفها و قسمتهای فوقانی ساختمان و به منظور هواکش                  شکافهاتمامی  
و در  .  ممانعت شود    جوندگان و پرندگان       ورود   تا از      شده اند باید مجهز به بادگیر و توری سیمی باشد         

 آن خیلی ریز نباشد تا گرد و خاک با                       منافذانتخاب توریهای سیمی باید دقت شود که                  

همچنین نصب و ساختار هواکشها باید طوری         .   مانع خروج بخار آب و هوا نشود         منافذمسدود کردن   
 .باشد که مانع ورود باران به ساختمان شود

ــندی توصــیه مــی شــود فشــار      ــه داخــل ســالن بســته ب ــوده ب ــری از ورود هــوای آل ــرای جلوگی ب
 ). بیشتر ازفشار هوای خارج سالن باشد( ت باشدداخل سالن بسته بندی مثب

 

  : حرارتی  تاسیسات -5-4-5

ــا فاصــله مناســب از      ــید و ب محــل اســتقرار  تاسیســات حرارتــی   مــی بایســت در خــارج از ســالن تول
ــربط ،      ــررات ســازمانهای ذی ــر مق ــوده و براب ــری و اداری ب ــات کارگ ــبارها و امکان ــید ، ان ســالنهای تول

 ایت و تاییدیه های لازم اخذ گردیده باشدمسائل ایمنی آن رع

 

 : برق تأسیسات -5-4-6

ــرق و ا   ــت ب ــر پس ــلاوه ب ــع ــفورماتور ت ــه در اق ترانس ــرق نصــب   ک ــرکت ب ــط ش ــه توس       کارخان
 . ه شده باشد ژنراتور برق در نظر گرفتومی شود باید مکانی جهت تابلوهای برق 

 

  تعمیرگاه -5-4-7

 اســتفاده مــی   تعمیــرگاه ازتعمیــر دســتگاهها و وســائط نقلــیه کارخانــه جهــت    در صــورتیکه در
ــرگاه شــود ــد   در طراحــی تعمی ــر در نظــر گــرفته شــود بای ــه هــای بعضــی از ( .مــوارد زی کارخان

  ).کوچک این امکانات را دارا نیستند واز خدمات کارگاههای بیرون استفاده می کنند

 ١٢
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ید اسـت بایـد مجـزا از سـالن های تولید باشد و     محـل تعمیـرگاه در عـین حـال کـه نـزدیک ماشـین آلات تول ـ           
 .به خیابان کارخانه راه داشته باشد

تعمیــرات ســالهای اول بســیار کــم اســت و نــیاز بــه فضــای وســیعی نــدارد لــذا در طراحــی تعمیــرگاه نــباید 
 .ملاک را تعمیرات سالهای اول قرار داد

تــرونیک ، تعمیــرگاه وســایل نقلــیه ، کارخانــه هــای بــزرگ بخشــهای جداگانــه ای جهــت تعمیــرگاه بــرق والک
ل و یــتعمیـرگاه وسـایل مکانیکـی و غیـره دارنـد حتـی ممکـن اسـت تعمیـرگاه دارای دسـتگاه تـراش، در           

 .سایر ماشین ابزار نیز باشد

 :  سیستم لوازم ایمنی و کمکهای اولیه -5-4-8

نصب و وسایل   در کلیه قسمتها و در فواصل مناسب کپسول آتش نشانی و شلنگ آب و غیره                  باید  
 قرار  مورد نیاز برای کمکهای اولیه پزشکی در واحد تولیدی  در محل مناسب و در دسترس                          

 گواهی مربوطه از سازمانهای       ،  قبل از شروع به کار از نظر ایمنی جهت آتش سوزی               باید  .  (گیرد
 )شود ذیربط اخذ 

 

 : سیستم تخلیه زباله -5-4-9

 ، ظروف زباله درب دار با رعایت اصول بهداشتی           تولیدی از واحد  بایـد در محـوطه داخـل و خـارج           
 .مستقر نمود

 

 : انبارها و بخشهای وابسته -5-5

 بــوده و مــوارد 1891شــرایط و ویــژگیهای انــبارها بایــد مطابــق بــا اســتاندارد ملــی ایــران بــه شــماره  
 :ذیل نیز رعایت گردد 

بــدون گــرد وخــاک و جــوندگان ، رات  کلــیه انــبارها بایــد بهداشــتی ، خشــک ، مــنظم ، عــاری از حشــ-1
 . ، آلودگی و مواد خارجی باشند

ــین        -2 ــی در ب ــه راحت ــتوان ب ــه ب ــد ک ــونه ای باش ــه گ ــد ب ــبار بای ــرار دادن محصــولات دران ــوه ق  نح
 .ده و بازرسی لازم را انجام دادکرمحصولات گردش 

 ١٣

ــوده ودر و پنجــره هــای آن   -3 ــز ب ــد همــواره تمی ــبار بای  ــکــف ان ــه گــونه ای باشــند ک  از ورود هــر هب
 .گونه آلودگی جلوگیری شود
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 . عمل کرد و دستورالعمل مورد تاییدبرای ضدعفونی کردن انبار باید طبق مقررات بهداشتی -4

 مجهــز بــه علامــت هشــداردهنده خطــر بــوده و رطــوبت و و دمــای   در صــورت نــیاز ،بایــدانــبارها  -5
 .انبار کنترل شود

قابــل شستشــو و ضــد ،  مقــاومایــد از جــنس بای حمــل و نقــل  کلــیه قفســه هــا یــا پالــتها و سیســتمه-6
 .)غیر چوبی  (عفونی باشند

 . پنجره ها مجهز به توری ریز بافت و قابل شستشو باشند-7

ــند      -8  ــریق باش ــاء ح ــت اطف ــبی جه ــتم مناس ــه سیس ــز ب ــد مجه ــبارها بای ــنده ،  . ( ان ــدار ده ــگ هش زن
  باشــند و)ک اطفــاء حــریق و هشــداردهندهکپســول اطفــاء حــریق بــه تعــداد کافــی و سیســتمهای اتوماتــی

 (  جهــت پــیش گیــری از آتــش ســوزی رعایــت شــده باشــد ایمنــی مــوارددر کلــیه انــبارها  مــی بایســت 
 ) کابل برق و سایر عوامل آتش زا  نقطه نظر از

 .در کلیه انبارها وجود تهویه مناسب ضروری است -9

ــوران و   -11 ــدون جان ــرل م ــراتروش کنت ــرل آن  حش ــئول کنت ــد  و مس ــوده ومشــخص بای ــی ب  تمام
 . توسط مرجع ذیصلاح تائید شده باشدآنهابرای کنترل ) آفت کشها (مواد مصرفی 

ــتها و    -∗ 12 ــه هــا ، بــالا بــرنده هــا، پال ــه نقال ــتقال و جابجایــی مناســب از جمل  دارای سیســتم نقــل و ان
 .سایر تجهیزات باشد

 

  سطح زیر بنای انبارمحصول-5-5-1

تگی بـه حجـم تولید ، حداکثر زمان نگهداری کالا در انباردارد که آن نیز                 بس ـ  محصـول  سـطح انـبار     
 .بستگی به اختلاف زمان تولید و فروش و نیز تنوع محصولات و میزان ورود کالا در روز دارد

  3میــزان ســطح زیــر بــنای انــبار محصــول از فــرمول ذیــل  بــا احتســاب حــداقل تعــداد روز انــبارداری  
 )1یوست پ.(روز  به دست می آید

 

 

                                                           
∗
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+  زیر بنای انبار  =   کیسهحجم هر ×  کیسهتعداد× تعداد روزهای انبارداری                                     

                                                            ارتفاع مفید چیدمان

     سایل نقلیه و فضایی جهت عبور ومرور افراد و        +

 متر باید دارای    5/2 تن آرد   و حداکثر ارتفاع مفید چیدمان           200رای مـثال کارخانـه ای بـا تولید روزانه           ب ـ
 .   متر مربع باشد750انبار محصول با سطح زیر بنایی حدود   

 دقت شود که از هر طرف حداکثر      . ابعـاد رایج پالت را نشان میدهد        )  2 ( در پیوسـت     2تصـویر    :  *تذکـر   

 . از پالت اختیار نمود متر می توان بار را بزرگتر سانتی5/2 

 

 :به طور کلی انبارها و بخشهای مربوط به آن عبارتند از  -

 

 :دریافت بخش -1

ی بــه کارخانــه را ددر ابــتدای کارخانــه قــرار داشــته و مســئولیت تحــویل گــرفتن کلــیه مــواد  ورو 
 .داراست

ــه ذکــر اســت در بخــش دریافــت ،  ورود   ــهگــندم لازم ب ــه  ب ــه گــونه ای باشــد  کارخان ــد ب  کــه بای
 . به سایر نقاط نگرددباعث انتقال آلودگی

 

 : امکانات مورد نیاز این بخش شامل ) 1-1

    امکانات توزین نظیر باسکول ) الف

 .امکانات تعیین کیفیت مواد اولیه که توسط بخش کنترل کیفیت صورت می گیرد  ) ب

 سطح شیب دار، لیک جک هیدروامکانات تخلیه بار نظیر  ) ج

 انتقال مواد اولیه به سیلو های ذخیره نظیر بالا بر و زنجیر نقالهامکانات  ) د

 امکانات لازم جهت جلوگیری از پخش گرد و غبار) ه

 :  بستگی به موارد زیر دارد دریافتفضاهای مورد نیاز بخش  ) 1-2

  دریافتی گندم و نوع میزان ) الف

 قلیه ورودی در هر روزحداکثر تعداد وسایل ن ) ب

 ١٥

 متری    سانتی50حاشیه 
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فضــای لازم جهــت وســایل نقلــیه بــا احتســاب فضــا جهــت دور زدن ، پارکیــنگ وغیــره           ) ج
  3مطابق اصول ارائه شده در پیوست 

 

   :وسایل حمل و نقل گندم*)  1-3
 در آنها به تمیزکردناز کامیون هایی استفاده شود که برای این منظور طراحی شده باشد و  نظافت و 

 .صورت گیرد آسانی 

  : )بارگیری (  بخش ارسال-2

ــد       ــی باش ــه ای م ــا کیس ــه ی ــورت فل ــه دو ص ــری  ب ــای آرد ، بارگی ــه ه ــورت .  در کارخان در ص
ــش       ــن بخ ــه ای، ای ــورت فل ــه ص ــری آرد ب ــس ازبارگی ــداری آرد   پ ــیلوی نگه ــرار دارد س ــی  ق   و م

رزشــی زیــر مخــازن، قــیف ، بایســت دارای امکــا ناتــی مانــند لــوله هــای پنوماتــیک، تخلــیه کنــنده هــای ل
در صـورت بارگیری به صورت      . کشـو هـای اتوماتـیک، فیلتـر و فـن جهـت خـروج هـوای اضـافه باشـد                    

کیســه ای، ایــن بخــش  پــس از انــبار محصــول بــوده و مــی بایســت دارای تجهیزاتــی مانــند نــوار نقالــه  
ل و ارســال در بســیاری مــوارد جهــت تحــوی.جهــت انــتقا ل و هــدایت  کیســه بــه داخــل ماشــین باشــند  

 : در این صورتنیاز به سکوی بارگیری است
جهـت کارخانه   .  متـر عـرض سـکو مـنظور شـود          4هـر کامـیون کـه از عقـب پهلـو مـی گیـرد بایـد                  ∗

.  متـر عـرض سـکو خـواهد بود         12 کامـیون را تخلـیه یـا بارگیـری مـی کـند               3ای کـه بـه طـور همـزمان          
 . متر باشد3/1 تا 1/1 بین  متر و ارتفاع آن از زمین5/3 – 2/4عمق سکو باید بین 

ــق شــکل  ــین  ) 2(پیوســت ) 1(مطاب ــبار ب ــاع درب ان ــا 5/2ارتف ــین درب  25/3 ت ــداقل فاصــله ب ــر و ح  مت
 متر  8/1 متـر ، بـرای اسـتفاده بـا ترولی            3انـبار تـا کـالای چـیده شـده وقتـی لیفتـراک اسـتفاده میشـود                   

 . متر است3و کامیون چنگالی و بالابر الکتریکی 

 . آرد به صورت فله باید از کامیونهای مخصوص آرد استفاده کردجهت حمل: تذکر
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  انبار مواد اولیه-3

 و ها  در کارخانــه هــای تولــید کنــنده آرد،محــل نگهــداری گــندم و دیگــر  انــواع غــلات مــی تــواند  انــبار 
 . از جنس بتون یا فلز باشد ذکر شدهسیلوهای

 

 گندم  سیلوهای نگهداری 3-1
 مخزن روشهای نگهداری غلات استفاده از سیلوهای بتونی است که از یک یا تعدادی               ترین مطمئن از   یکـی 

 . به نام کندو تشکیل شده استاستوانه ای یا چند ضلعی 

با توجه  .  گیرند    قرار می  هم  چندین کندو مجاور      به صورت  آلیاژهای آلومینیم    فولادی  یا    سیلوهای فلزی   
، ردند   گ  فلزی نگهداری می   سیلوهایرطوبت بالا مانند ذرت در       به اینکه در بسیاری موارد غلات حاوی         

 تا از خود گرمائی و فساد احتمالی دانه          باشدبایست این نوع سیلوها مجهز به سیستم هوادهی قوی           ی  م
 .جلوگیری بعمل آید 

 : باید مجهز به تجهیزات زیر باشندگندمسیلوهای نگهداری 

 جکهای،  وماتیکی     پنهای     وارده شامل مکنده     جهت تخلیه گندم    لازمباسکول و  تجهیزات        -
  بونکرهای ورودی وهیدرولیکی  

 تجهیزات لازم جهت انتقال گندم -

 مقدماتی  بوجاری تجهیزات -

  گذاری و ضد عفونی کنندهقرص ظروف - 

  کندوهای قابل ضد عفونی- 

 کنسیستم خشک * - 

 هوادهیسیستم * - 
 
  انبارهای نگهداری گندم 3-2
 
 : انبارهای مکانیزه ـ 1 ـ 2 ـ 3 

  .هستند به سیستم کنترل  حرارت و رطوبت نسبی با امکانات بارگیری و تخلیه اتوماتیک مجهز ییانبارها 

 : انبارهای نیمه مکانیزه ـ2 ـ 2 ـ 3 

 و جکهای مخصوص و یا سایر روشهای         سطح شیب دار   که در آنها عمل تخلیه بوسیله        هستند  انبارهایی 
 کنترل  بایددما و رطوبت نسبی     ،  در این انبارها به منظور جلوگیری از فساد دانه            .   شود می  انجاممشابه  
 .گردد 

 
 

 ١٧

 



 
 

 جمهوری اسلامی ایران

 اداره کل نظارت بر مواد غذایی و بهداشتی            معاونت غذا و دارو               وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

گندمضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده انواع  آرد   
 
 

                                                          

  VPS  ∗ (Vacume Pressur Storage ) های پلی اتیلن با استفاده از سیستم نگهداری در کیسه -3 ـ 3 ـ 3 

     مورد استفاده قرار    ذخیره سازی غله که در بعضی کشورها بصورت محدود          روشهای دیگر از    یکی 
 میلی5/2ها حدود     ضخامت دیواره کیسه  .  باشد    تیلن می   ا های پلی   غله در کیسه   سازی ذخیره،  گیرد   می
ها ریخته     کیسه درون،  باشد    غله که دارای رطوبت پائینی می     .  رسد    و گنجایش آن تا چندین تن می        متر

. گردد     نفوذ می  قابلمسدود و غیر    شده و هوای آن توسط دستگاه مخصوص خارج و سپس درب آن               
  توجه به غیر قابل نفوذ بودن کیسه       با.  توانند به غله خسارت وارد کنند         بدین وسیله رطوبت و آفات نمی     

سازی   هزینه نگهداری و ذخیره   .    نگهداری نمود     خاصتوان آنها را در محلهای        ها در مواقع ضروری می    
  .باشد میدر این روش بالا 

 
 

 :م برای نگهداری گندم عبارتند از شرایط لاز

  :باشدها در دانه لازم است شرایط زیر برقرار   برای نگهداری طولانی و جلوگیری از رشد کپک -الف

  ) آیین کار نگهداری غلات3989مطابق استاندارد ( درصد 14 حداکثر رطوبت - 

 درصد 65 حداکثر هوا رطوبت نسبی - 

 سلسیوس درجه 25 حداکثر، حرارت  -
 
 انباریابتدا باید از عدم آلودگی دانه و محل نگهداری به آفات                ،   در انبارها     گندم  نگهداری از   قبل  _ب

 . داد کاهشها را بوجاری کرد و در صورت لزوم رطوبت آن را  سپس دانه. اطمینان حاصل نمود 
 
 بالاترن در صورت    بنابرای.   باشد   درصد  15 لازم است رطوبت آن کمتر از        گندم  طولانی نگهداری   برای-ج

 .بودن رطوبت باید نسبت به خشک کردن اقدام نمود 
 
گیری و کنترل      لازم است درجه حرارت و رطوبت آن بطور مرتب اندازه           گندم  نگهداری طول مدت    در  -د

 .شود 

 با  گندم به جا بجایی      نسبتباید  ،   سلسیوس تجاوز نماید      درجه  32 از   گندم  حرارت درجه   چنانچه    -ه
 :وامل زیر اقدام نمود توجه به ع

 بیرون دمای هوای - 

 گندم دمای - 

 هوارطوبت نسبی  -
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 گندم رطوبت - 

 به  ه تجهیزات مربوط  و  نقالهی به کندوی دیگر با نوار       ی از کندو  گندمی  ی جابجا از طریق   عمل جا به جایی     
 .صورت می گیردمنظور کاهش دما  و رطوبت 

 
        مکانیکی و شیمیایی استفاده   ،   مبارزه فیزیکی    روشهایوندگان از    با آفات انباری و ج      مبارزه  منظور به  
 .شود  می

 : روشهای فیزیکی و مکانیکی ـ 

 .می باشد)  ماورا صوت( های آغشته به چسب و  دستگاه الترلسونیک  های مکانیکی ، تله  تلهشامل 

 : روشهای شیمیایی ـ

های    در سیلو و انبارها طبق آخرین دستورالعمل        تواند به صورتهای مختلف      می مجاز شیمیایی   سموم 
 اسیونگفومی(    در صورت استفاده از سموم گازی شکل .  نباتات مورد استفاده قرار گیرد حفظسازمان 

 .عمل شود ) آئین کار ضد عفونی غلات  ( 2493طبق   استاندارد شماره ) 
 

 : انبار مواد اولیه بسته بندی3 -3

 .  بطور جداگانه نگهداری شود  ، برچسب و غیره باید در محلیگونیدی مانند مواد و وسایل بسته بن

سیبهای فیزیکی ، شیمیایی و بهداشتی به این مواد           آ  که     باشد  بگونه ای      باید      انبار      در      کالا    چیدن 
الا د  مد و شد افراد و ترابری ک      آو  .  همچنین خطر سقوط و بروز سوانح به حداقل ممکن برسد         .وارد نشود 

 .رانبار به آسانی صورت پذیرد

 

 : انبار مواد افزودنی3-4

 .باید مطابق شرایط عمومی انبار ها و متناسب با نوع افزودنی مورد استفاده باشد

 

   :  نگهداری آرد شرایط - 4

 ماه  3 و سایر آرد ها را حدود          روز  30 حداکثر   ناسبتوان در شرایط م      کامل را می     طور کلی آرد    به
 25 و دمای حداکثر     درصد  60-65شرایط مناسب انبار کردن انواع آرد ها رطوبت نسبی           .  ی نمود   نگهدار
 .باشد  سلسیوس و تهویه کافی میدرجه

 

 ١٩
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 : نگهداری آرد به صورت فله در سیلو4-1
 سایر مواد مقاوم و     یا    و  آلیاژ آلومینیوم   ،  فولاد  ،  تواند از فلزات مجاز        می سیلوهای نگهداری آرد    جنس

ظرفیت آن متناسب با حجم تولید      .  تواند مجاور هم قرار گیرد         کندو می  چندیندر این روش    .  مجاز باشد   
 و  گرددسیلوهای فلزی باید در داخل ساختمان نصب         .  باشند    بوده و باید مجهز به سیستم جابه جایی          

 .در غیر این صورت باید دیواره بیرونی آن در مقابل عوامل جوی ایزوله باشد 
 
  انبار نگهداری آرد به صورت کیسه در -4-2

 غیر  باید انبار نگهداری آرد      در این صورت   باشد     کیسه می   آرد به صورت    نگهداری روش های یکی از   
 و هواکش جهت    پنجرهکنه ها و جوندگان بوده مجهز به در و            ،  حشرات  ،  قابل نفوذ در مقابل رطوبت       

 جلوگیری از تابش    منظور و سایبان به       زنگ نزن  سیمیها مجهز به توری        پنجره.  تهویه طبیعی باشد    
کف باید از جنس مقاوم        .  باشدمستقیم پرتو خورشید و نفوذ باران بوده و محل آن نزدیک به سقف                  

   در انبار آرد را باید      پالت ها  د هم باش  مقابلانبار باید مجهز به درهای ورودی و خروجی          .  ساخته شود   
ها کنترل و دسترسی       صورت قطعه بندی قرار داد که پس از چیدن کیسه          به  ابتدا  به ترتیب و با فواصلی      

 )4پیوست  (. باشد پذیر امکانبه آنها به راحتی 
 

 .باشد ) ویژگیهای آرد نانوایی (103 جنس کیسه ها باید مطابق استاندارد شماره :تذکر
 
  

 : سایر انبارها ) 5

  :∗ سیلوی قرنطینه -5-1
ــرایط    ــه ش ــنانچه کارخان ــی    چ ــرات احتمال ــیه مخاط ــرل درآوردن کل ــت کنت ــرای تح ــی، ( لازم ب میکروب

ــی  ــیمیایی، فیزیک ــتی و       ) ش ــرنطینه بهداش ــیلوی ق ــا س ــبار ی ــد دارای ان ــه بای ــد، کارخان ــته باش را نداش
 . متناسب با ظرفیت تولید باشد

 
  ضایعات تولید  محل- 5-2

در نظـر گرفته   خص شـده ای  در محـل مش ـ   ضـایعات  خـارج از محـل تولـید و              بایـد محلـی بـرای د فـع        
   .شود

 

 

 

 ٢٠
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 :  ∗  انبار قطعات و لوازم-5-3

ــیت ماشــین      ــز کیف ــا و نی ــا ، فرســودگی آنه ــنوع آنه ــداد ماشــین آلات ، ت ــه تع ــدازه آن بســتگی ب ان
خــریداری شــده دارد امــروزه نگهــداری تعــداد کافــی قطعــات یدکــی یکــی از اساســی تــرین عــوامل در   

ــید اســت  ــوقفات تول ــان ت ــاهش زم ــند    . ک ــالا مان ــات مــی بایســت خصوصــیات فیزیکــی ک ــبار قطع در ان
ــیت     ــیت خمــش و قابل ــیت شــکنندگی ، قابل ــنده نظیــر قابل ابعــاد وزن و مقــدار و خصوصــیات محــدود کن

 .احتراق را همواره در نظر داشت

بایــد ســعی نمــود کالاهــای مشــابه در یــک گــروه و در یــک مکــان نگهــداری شــود مانــند نگهــداری 
در یــک محــل و تمامــی شــیر آلات در ... ) نوئــی هــا ، ســه راهــی ، مغــزی ، ماســور ، زا( اتصــالاتتمــام 

 . یک محل

ایــن انــبار بایــد دارای رطــوبت قابــل کنتــرل بــوده تــا بــه قطعــات یدکــی در حــین نگهــداری آســیب  
 .وارد نشود و جهت آسانی دستیابی ، در نزدیکی سالن تولید احداث گردد

 

 :  انبار عمومی -5-4

هــت نگهــداری وســایل متفــرقه از قبــیل وســایل آشــپزخانه وســایل اداری ، ظــروف  محلــی اســت ج
ــار    ــباس ک ــی ، ل ــزومات ، خال ــر مل ــی      و دیگ ــه دارد ول ــتردگی کارخان ــه گس ــتگی ب ــاد آن بس ــه ابع   ک

 . جلوگیری شودآنمی بایست حتی الامکان از نگهداری اقلام غیر ضروری در 

 

 :  انبار مواد شیمیایی-5-5

ــیمیای  ــواد ش ــیه م ــبار     کل ــید و ان ــا ی تول ــالن ه ــه و دور از س ــی جداگان ــد در محل ــتفاده بای ــورد اس ی م
نام (  بـا قـید کلـیه مشخصـات برچسـب گذاری             محصـول قـرار داشـته و د رظروفـی بـا پوشـش کامـل                 

وایــن . بســته بــندی شــده باشــد) مــاده شــیمیایی ، کاربــرد آن و احتــیاطات مــربوطه بــه زبــان فارســی  
ــابش م  ــدور از ت ــد ب ــوده و ظــروف بای ــور خورشــید ب ــودن  ســتقیم ن ــر دارا ب ــی لازم نظی ــدامات ایمن  اق

 . کپسول آتش نشانی و آب سرد الزامی است

                                                           

به معنای توصیه می باشد و اجرای آن در پیشرفت و بهبود مستمر               )  *(   ستاره   علامت   مشخص شده با   موارد     ∗ 
 .  تاثیر بسزایی خواهد داشت کارخانه

 ٢١
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 :  شیمیایی و بسته بندی رعایت شودموادنکاتی که باید در انبار -

 .مجزا بوده و برای همین منظور ساخته شده باشد

 .کلیه ضوابط مربوط به انبارها باید رعایت شود

 

 :ط فنی و بهداشتی قسمتهای رفاهی شرای-5-6

 قانـون مـواد خوراکـی ، آشـامیدنی، آرایشی و بهداشتی بوده و موارد زیر                   13      بایـد مطابـق بـا مفـاد         
  :رعایت شود

 : بخش تعویض لباس-5-6-1

ــه شــماره       ــران ب ــی ای ــتاندارد مل ــا اس ــق ب ــران و مطاب ــاورت سرویســهای بهداشــتی کارگ ــد در مج بای
 . باشد2287

 هر کارگاه یا کارخانه باید اطاقی با وسعت کافی جهت رختکن و به ازاء هرکارگر یک کمد قفل دار                       در -1
 .سه طبقه وجود داشته باشد

 در کارخانه هایی که خانمها نیز کار می کنند باید رختکن و سرویسهای جداگانه ای برای آنان در                   -2
 .نظر گرفته شود

 

  ) :ستشویی توالت و د( سرویسهای بهداشتی  -5-6-2

 قانون مواد 13بایـد برای کارگران زن و مرد دستشویی و توالت مجزا به تعداد مورد نیاز مطابق ماده         -1
 :خوراکی ، آشامیدنی ، آرایشی و بهداشتی به شرح ذیل وجود داشته باشد

  و یک دستشویی  نفر یک توالت1-5برای هر  -

 ) دستگاه 3 نفر از هر کدام 25(  ، یک دستشویی  نفر یک توالت10به ازاء هر  نفر 6-25هر   برای-

 ) دستگاه 5 نفر از هر کدام 50( یک توالت ، یک دستشویی نفر 15به ازاء هر نفر 26-55هر   برای-

 ) دستگاه 7 نفر از هر کدام 100(   توالت ، یک دستشویییک نفر 20 نفر به ازاء هر 56 -115 برای هر -

 ) دستگاه 13 نفر از هر کدام 250(  توالت ، یک دستشویی یک نفر 25ء هر  به ازانفر 116-266 برای هر -

  نفر اضافی یک توالت ، یک دستشویی30 نفر به بالا به ازاء هر 266از 

 .سرویسهای بهداشتی باید مجهز به شیر آب گرم و سرد باشد

 ٢٢
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بل نفوذ ساخته شود به      در و دیـوار بایـد قابل شستشو باشد ، سقف صاف بوده و کف از مواد غیر قا                   -3
 .طوری که به آسانی قابل تمیز کردن باشد

  توالـتها بایـد دارای درب خـودکار بـوده و در برابر نفوذ حشرات حفاظت شود وجود مخزن شستشو                    -4

 .ضروری است) فلاش تانک ( 

نده بعـد از اسـتفاده از تـوالت دسـتهای خـود را بـا صابون یا مواد شوی                  ((  در توالـتها نصـب تابلـوی         -5
 .ضروری است)) بشوئید

بســمت و نــباید درب تـوالت  . توالـتها بایـد در محلــی باشـند کـه آلودگــی بـه محـیط بــه حـداقل برسـد        -6
 .سالن تولید و انبار ها باز شود 

 . پنجره توالت مشرف به فضای آزاد و دارای توری باشد-7

 . توالت دارای هواکش مکانیکی متناسب با حجم آن باشد-8

 .ل زباله دربدار پدالی بوده که بدون دخالت دست باز شوددارای سط -9

 

 :کامل  دستشویی -5-6-3

 ، در محل ورود به سالن تولید و در داخل سالن تولید             به رختکن کارگران    این دستشویی ها عمدتا متصل      
 :دن می باش را داراویژگیهای ذیل وقرار داشته 

پایی یا با آرنج باز و اتوماتیک ،  دست به صورت      دارای شـیر آب گـرم و سـرد بـوده و بـدون دخالت               -1
 .بسته شود

 . دارای خشک کن برقی یا حوله کاغذی باشد-2

 .دارای سطل زباله دربدار پدالی بوده که بدون دخالت دست باز شود-3

 . وجود داشته باشدضدعفونی کننده در کنار دستشویی ها باید مواد شوینده و -4

 شده ومسئول   برچسب گذاری ی و شـوینده دارای محـل خاصـی بـوده و             از طرفـی مـواد ضـد عفون ـ       . -5
 . مشخصی داشته باشد

 

 : حمامها -5-6-4

 ٢٣

 قانون مواد خوراکی ،  13بایـد بـرای کارگـران زن و مـرد حمـام مجـزا به تعداد مورد نیاز مطابق با ماده                      
 :آشامیدنی ، آرایشی و بهداشتی به شرح ذیل وجود داشته باشد
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  نفر کارگر یک دستگاه1-5 به ازاء هر -

 )دستگاه  4 نفر 20 ( دستگاه یک نفر 5 به ازاء هر نفر 6-20 به ازاء هر -

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

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

  نفر اضافی یک دستگاه20 به بالا به ازاء هر  نفر کارگر100از 

 : محل استحمام باید دارای ویژگیهای ذیل باشد

 . دیوارها تا زیر سقف کاشیکاری شده و کاشیها بدون ترک خوردگی و شکستگی باشد-1

 .به طرف کفشوی مناسب باشدکف   شیب -2

 . دارای هواکش مناسب با حجم آن باشد-3

 . محوطه حمام بوده ، به طوریکه ایجاد آلودگی در هوا نکند منبع حرارتی خارج از-4

  . مجهز به دوش آب گرم و سرد باشد-5

 ..باید مجهز به تهویه مناسب باشد-6 

 

 : ∗  آشپزخانه و امکانات آن-5-6-5

چـنانچه طبخ در کارخانه انجام گیرد ، کارخانه ملزم به رعایت شرایط مندرج در بند الف ، ب ، ج و د بوده                    
 . را رعایت نماید) د ( و چنانچه غذا فقط سرو می شود باید شرایط مندرج در بند 

ــاه   ــر کارگ ــواند ه ــی ت ــندلی      م ــز و ص ــداد لازم می ــی و تع ــعت کاف ــا وس ــوری ب ــار خ   دارای ناه

فضـای لازم جهت هر نفر بین       . بـرای عـده ای کـه در هـر وعـده غـذا صـرف مـی کنـند باشـد                     ) نـیمکت   ( 
عــلاوه بــر ایــن در کارگاههــای بــزرگ کــه غــذای گــرم بــه کارگــران . یباشــد متــر مــربع م15/1 تــا 95/0

 متــر مــربع جهــت محــوطه ایکــه غــذا ارائــه میشــود و نیــز فضــای کافــی 32داده مــی شــود بایــد حــداقل 
 .جهت آشپزخانه و انبار مواد غذایی در نظر گرفته شود

 

 

 
                                                           

 ٢٤

به معنای توصیه می باشد و اجرای آن در پیشرفت و بهبود مستمر               )  *(   ستاره   علامت   شده با   مشخص موارد   ∗
 .  تاثیر بسزایی خواهد داشت کارخانه
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 :*  انبار) الف

اشد و سقف و کف آن صاف و قابل شستشو بوده            دیوارها از جنس کاشی یا پوشش مناسب دیگری ب         -1
 .و شیب کف مناسب و به سمت کف شوی باشد

 . هواکش متناسب با حجم انبار نصب شود-2

 . قفسه بندی مناسبی برای مواد غذایی انجام شده باشد-3

 .د مصالح ساختمانی انبار از نوعی انتخاب شود تا از ورود جوندگان و حشرات به انبار جلوگیری کن-4

 . درجه باشد45کلیه دربها و پنجره ها با توری باشد و شیب لبه پنجره ها به داخل حدود  -5

 نور به اندازه کافی موجود باشد -6

 

  * سردخانه) ب

ظـرفیت سـردخانه بایدمتناسـب بـا مـواد اولـیه فاسـد شـدنی باشـد ودارای سیسـتم هـای کنتـرل درجه                          
 .حرارت و رطوبت باشد

 

  * محل پخت غذا) ج

 دیـوارها تازیـر سـقف کاشـیکاری شـده باشـد یـا توسـط پوشـش مناسـب دیگـری کـه براحتی قابل                           -1
 .نظافت باشد پوشیده شده باشد

 . سقف صاف وقابل شستشو وتمیز کردن باشد - 2

 . شوی باشد شیب مناسب به سمت کفکف دارای  -3

ی  ازشکستن آنها     پنجـره هـا مجهـز بـه تـوری بـوده وتوسـط عـوامل مخـتلف از جملـه چسـب نـوار                         -4
 . درجه باشد45جلوگیری شده باشد وشیب لبه آنها به سمت داخل 

 . هواکش متناسب با حجم بخش پخت باشد-5 

 . باشد4دستشویی ها به تعداد کافی ومتناسب با مشخصات ذکرشده دربند  -6

فاده  ظرفشــویی هــا حتــی الامکــان بــه تعــداد کافــی بــوده و حتــی المقــدور ازدســتگاه اتوماتــیک اســت-7 
 .سیستم شستشو باید دارای سه مرحله شستشو ، آبکشی وضد عفونی باشد . شود 

 . تجهیزات و وسایل کافی  وبهداشتی مناسب جهت پخت غذا باید موجود باشد-8

 ٢٥

 . جنس ظروف تهیه و پذیرایی غذا بهداشتی باشد - 9
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 . سطلهای دربدار برای زباله به مقدار کافی باید موجودباشد-10

 

*لن غذا خوری  سا-د
 

 . محل غذا خوری باید جهت نصب دستشویی به تعداد کافی درنظر گرفته  شده باشد - 1

 . اندازه سالن غذاخوری باید متناسب با تعداد افراد باشد-2

 . کف باید با کفپوش مناسب پوشیده شده باشد و شیب آن به سمت کف شوی باشد-3

 . سقف باید صاف وبه رنگ روشن باشد-4

 .در و پنجره ها به اندازه کافی ودارای توری باشد - 5

 . هوا کش باید متناسب با حجم سالن باشد-6

 وســرمایش ســالن بایــد متناســب بــا حجــم ســالن پــیش بینــی شــده وباتــوجه بــه  یش سیســتم گــرما-7
 .شرایط جغرافیایی محل اجرا شود

 . میزهای غذا خوری بدون ترک خوردگی صاف وقابل شستشوباشد-8

 . لی ها از جنس مقاوم وقابل شستشو باشد صند-9

 . سطل های دربدار به تعداد کافی موجود باشد – 10

 

  نمازخانه-5-6-6

 .باید متناسب با تعداد افراد پرسنل باشد

 

 :اصول بهداشت شخصی کارکنان -5-6-7

 ) حتی مدیران و کارشناسان ( باشند معتبر  دارای کارت بهداشتی کارکنان  کلیه -1

لباس راحتی بوده و احساس گرما . لـیه کارگـران دارای لـباس مناسـب و تمیز به رنگ روشن باشند        ک  -2
 .برای کارگران نداشته باشد

 .رعایت نمایند“  باید بهداشت و نظافت فردی را کاملاکارکنان کلیه -3

ر همچنین در محیط کا   . قـبل از ورود به سالن فرآوری دستهای خود را شسته و گندزدایی کنند               
 .از ساعت ، انگشتر و هر وسیله زینتی دیگر استفاده ننمایند

 ٢٦
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 .استفاده نمایند) یا روکش کفش (  کلیه کارکنان باید  از کفش های مخصوص داخل سالن تولید  -5

 شستشـوی البسـه درداخـل محـوطه کارخانـه ممنوع بوده و شستشو فقط باید درمحل های پیش بینی                     -6
 .شده انجام شود

ی کـه کارگران از پیش بند ویا دستکش استفاده می نمایند باید کاملا تمیز، بهداشتی وبه رنگ         درصـورت  -7
 روشن باشد

 .بیماری باید به پزشک مراجعه شود هرگونه درصورت مشاهده -8

محل جراحت پانسمان شده ودرصورت جزیی بودن آن محل   به هنگام جراحت باید سریعاً -9
 .اسب پوشیده شودجراحت توسط روکش پلاستیکی من

کارکـنان کـه در تمـاس بـا مـواد غذایـی مـی باشـند می بایست آموزش های لازم در                       کلـیه    بـه     -10
نظیر اجتناب از عطسه و سرفه به سمت        ( خصـوص رعایـت نکـات بهداشـتی در حـین کار داده شود               

  ....)ماده غذایی و غیره

مستقیم با ماده غذایی است،  خوردن و آشامیدن وکشیدن سیگار درمحل هایی که درتماس -11
 ممنوع 

 .باشد می
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  هاآزمایشگاه5-7

ــرل      آزمایشــگاه هــا ــرین   ی کنت ــه راحتــی در دســترس و در نزدیکت ــنا گــردد کــه ب ــی ب ــد در محل  بای
،  شــیمیایی و میکروبیولوژیکــی باشــدکــاملاً مــنفکفاصــله از  ســالن تولــید بــوده و دارای بخــش هــای  

 فنــی و بهداشــتی آزمایشــگاه بــه صــورت ذیـل بررســی شــده و تجهیــزات و مــواد شــیمیایی  و وضـعیت 
ــرفته      ــه در نظــر گ ــرداری و تاســیس کارخان ــره ب ــروانه به ــت پ ــربوطه  جهــت دریاف آن طــبق لیســت م

 .گردد

مســـاحت آزمایشـــگاه  ضـــمن داشـــتن فضـــای کافـــی بـــرای اســـتقرار وســـایل و   -1
اد نمـــونه مـــورد آزمـــون در تجهیـــزات آزمایشـــگاهی، متناســـب بـــا تولـــید و تعـــد

ــداقل .آزمایشــگاه باشــد ــا 40 و ح ــود   50ت ــی در آزمایشــگاه وج  درصــد فضــای خال
 .داشته باشد

ــه بخـــش    -2 ــکل از سـ ــزا متشـ ــایی مجـ ــد دارای فضـ ــروبیولوژی بایـ ــگاه میکـ آزمایشـ
ــیون ــی   ، استریلیزاس ــت میکروب ــیون و کش ــپ    ( انکوباس ــه لام ــز ب و عــدم UVمجه

ــا ضــلاب   ــینک و زهکشــی ف ــود س ــد) وج ــپ   .باش ــوش لام ــید روشــن و خام  UV کل
 .خارج از اتاق کشت میکروبی باشد

 برخوردار باشد) طبیعی و مصنوعی( آزمایشگاه باید از نور کافی  -3

 .آزمایشگاه باید  دارای هود آزمایشگاهی با امکانات لازم برخوردار باشد -4

 .سیستم تهویه آزمایشگاه باید مناسب باشد -5

ر بــا روکــش مناســب ضــد اســید و ضــد حــریق  آزمایشــگاه دارای کابیــنت و میــز کــا -6
 .باشد

 .آزمایشگاه دارای لوله کشی آب سرد و گرم و ظرفشویی باشد -7

بــا ضــوابط   تــا حــدالامکان  دیــوار هــا، کــف، ســقف، درب و پنجــره آزمایشــگاه       -8
 .انطباق داشته باشد) 17025استاندارد ( مربوطه 

نــگ روشــن          لــباس کــار کارکــنان آزمایشــگاه بایــد روپــوش آزمایشــگاهی بــه ر        -9
 .باشد) ترجیحاً سفید( 

 .نظافت و بهداشت فضای آزمایشگاه باید رعایت گردد -10

 .پیش بینی های لازم جهت اطفاء حریق صورت گرفته باشد -11

 .آزمایشگاه باید مجهز به وسایل کمک های اولیه باشد -12

 .راهنمای ایمنی حلال ها و مواد شیمیا یی باید در آزمایشگاه نصب گردد -13

ــ -14 ــیمیایی و     آزمایشـ ــات شـ ــام آزمایشـ ــت انجـ ــزات لازم جهـ ــیه تجهیـ ــد کلـ گاه بایـ
 )طبق چک لیست مربوطه.( میکروبی را دارا باشد

 

 ٢٨
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آ زمایشگاه باید دارای لوازم شیشه ای و سایر ظروف مورد نیاز جهت انجام آزمون ها                 -15
 ) طبق چک لیست مربوطه( باشد

 .باشد... ) دستکش، ماسک و ( آزمایشگاه باید دارای وسایل ایمنی  -16

ــا تــوجه بــه ظــرفیت     -17  آزمایشــگاه کارخانــه بایــد زیــر نظــر مســئول فنــی باشــد کــه ب
کارخانــه مــی تــواند مســئولیت اداره آزمایشــگاه مســتقیماً بــا خــود او یــا فــرد واجــد   

مــدارک تحصــیلی کارکــنان آزمایشــگاه بایــد مطابــق بــا نــوع  . شــرایط دیگــری باشــد
 . کارشان باشد

 .ل مشخصی  جهت نگهداری نمونه های شاهد باشدآزمایشگاه  باید دارای مح -18

کارکــنان آزمایشــگاه بایــد مهــارت هــای لازم جهــت انجــام آزمایشــات مــورد نــیاز را   -19
 .داشته باشند

دســتگاه هــای موجــود در آزمایشــگاه بایــد دارای بــرنامه کالیبراســیون و بــر چســب    -20
 . و کالیبراسیون در مراکز معتبر صورت گیرد.کالیبراسیون باشند

ــرا -21 ــداری      ش ــا روش نگه ــق ب ــد مطاب ــیمیایی بای ــا ی ش ــلال ه ــواد و ح ــداری م یط نگه
 .آنها باشد

 .محلول های تهیه شده باید دارای برچسب مشخص با ذکر تاریخ ساخت باشد -22

 .نحوه دفع ضایعات میکروبی و شیمیایی در آزمایشگاه باید مشخص باشد -23

 آزمایشــگاه کلــیه روش هــای آزمــایش و جــزوات اســتاندارد هــای محصــول بایــد در  -24
 .موجود باشند

نــتایج آزمــون هــای میکروبــی و شــیمیایی بایــد روزانــه در دفاتــر مخصــوص ثــبت و   -25
ــون شــده و      ــای آزم ــونه ه ــی نم ــان رد یاب ــه امک ــی باشــد ک ــه طریق ــذاری آن ب ــد گ ک

 تعمیم آن به خط تولید به وضوح وجود داشته باشد
 

 آزمایشات مورد نیاز کارخانه های آرد گندم5-7-1
 

 یری رطوبت اندازه گ -1

 اندازه گیری خاکستر   -2

 اندازه گیری خاکستر غیر محلول در اسید  -3

 اندازه گیری پروتئین  -4

  PHاندازه گیری   -5

  )2393مطابق استاندارد شماره   ( آزمایشات میکروبی -6

 اندازه گیری اسیدیته -7

 ٢٩

 تعیین اندازه ذرات -8
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 )بو، طعم و رنگ( آزمایشات کیفی  -9

وم دفــع آفــات نباتــی مشــخص شــده و ســموم قارچــی در  جهــت انــدازه گیــری باقــیمانده ســم -10
ــر     ــتقر و در غیـ ــگاه مسـ ــزات لازم را در آزمایشـ ــا تجهیـ ــه هـ ــتی کارخانـ ــندم و آرد بایسـ گـ
اینصــورت از امکانــات آزمایشــگاه هــای مــورد تایــید اســتفاده نمایــند تــا در دوره هــای زمانــی 

ارت اقــدام نمایــند و تعیــین شــده نســبت بــه بررســی ایــن تــرکیبات و اعــلام آنهــا بــه اداره نظ ــ
 . مستندات انجام آزمون ها در کارخانه نزد مسئول فنی نگهداری شود

 
  آزمایشات مورد نیاز تولید آرد جو و  گندم جوانه زده5-7-2
 

   اندازه گیری رطوبت -1

   اندازه گیری خاکستر غیر محلول در اسید -2

 اندازه گیری پروتئین 

  PHاندازه گیری  

 یدیتهاندازه گیری اس

 تعیین انداز ذرات

 اندازه گیری مقدار مالتوز

  نزیمی    آ اندازه کیری فعالیت 

 تعیین میزان افلاتوکسین

 تعیین میزان اکراتوکسین

  آزمون میکربی شمارش کلی میکروارگانیسم ها 

  آزمون شمارش کپک

 کلستریدیوم های احیاءکننده سولفیت آزمون میکربی شمارش 

 ش باسیلوس سرئوس آزمون میکربی شمار
 

 
  آزمایشات مورد نیاز تولید  آرد سویا5-7-3
 

 تعیین اندازه ذرات -1

  اندازه گیری رطوبت -2

 اندازه گیری مقدار پروتئین -3

 اندازه گیری خاکستر کل -4

 اندازه گیری خاکستر غیر محلول دراسید -5

 ٣٠
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 اندازه گیری چربی کل -6

 تعیین اسیدیته چربی استخراج شده -7
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  لیست حداقل تجهیزات خط تولید آرد سویا5-8-3

  سیلوی دانه سویای روغن کشی شده به روش های مکانیکی -1

 بالابر-2

 )در صورت نیاز( دستگاه بوجاری -3

 سیکلون-4

  آسیاب چکشی-5

 آرد سیلوی -6

 لوله های انتقال-7

 الک-8

 سیلو-9

  باسکول-10

 دستگاه بسته بندی-11

 ∗ کد زن -12
 
 

 )به غیر از گندم(  لیست حداقل تجهیزات خط تولید آرد حبوبات و غلات 5-8-4

  سیستم بوجاری کامل-1

 سیلوی مواد اولیه-2 

 بالابر-3

 آسیاب-4

 پرکن مواد پودری اتوماتیک-5 

 )یا نیمه اتوماتیک(  اتوماتیک مواد پودری دستگاه بسته بندی-7 

 کد زن-8 
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  ضوابط تولید-6

 .محصول تولیدی باید دارای پروانه ساخت معتبر باشد -

روش و دسـتورالعمل استاندارد جهت انجام آزمایشات میکروبی و فیزیکوشیمیایی  موجود بوده و                -

 .مورد استفاده قرار گیرد

 . لازم در قرنطینه قرارگیردمحصول قبل از آزمایشات -

شـرایط نگهداری محصول در قرنطینه از نظر دما و رطوبت  و دیگر عوامل با توجه به ویژگی های                     -

 .محصول باشد

شرایط ذکر شده در قسمت انبار محصول این        ( محصـول تولیدی آماده عرضه در شرایط مناسب            -

 .نگهداری شود) ضوابط

 .به تایید مسئول فنی رسیده باشدمحصول تولیدی از نظر قابلیت مصرف  -

 .مستندات انجام آزمایشات محصول در آزمایشگاه موجود باشد -

نـوع و جـنس ظـروف و بسـته بـندی محصول مورد تایید مسئول فنی با توجه به مندرجات پروانه                       -

 .ساخت باشد

 .بسته بندی محصول بدون عیب ونقص  باشد -

رعایت )  روشهای آزمون بسته بند ی ماکارونی      ویژگیها و  (3816نشـانه گـذاری مطابـق استاندارد         -

 .گردد

 .نحوه مصرف ، شرایط نگهداری و هشدارها بر روی بسته بندی یا بروشور قید گردد -

 .ویژگی های محصول نهایی باید منطبق با  ویژگی های تعیین شده در استاندارد ملی باشد -

 .  این ضوابط باشد7رج در فصل   شرایط فنی و بهداشتی تولید باید مطابق با  ضوابط مند-   
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 :تجهیزات و ماشین آلات تولید ، بهداشتی و نی فاصول  -7

 تمامـی دستگاهها و تجهیزات مورد استفاده باید از نظر ایمنی مطابق آیین نامه های حفاظتی و بهداشت                   -
 3515 شماره   کـار مصـوب شـورای عالـی حفاظت فنی وزارت کار بوده و مطابق استاندارد ملی ایران به                  

 .باشد

 ، صاف ،    تاثیر بر روی محصول    تمام سطوحی که در تماس با مواد غذایی هستند باید  بی               -1
بدون خلل و فرج و بدون قابلیت جذب باشند همچنین در برابر مواد شیمیایی پاک کننده و                    

 .دضدعفونی کننده مقاوم بوده و به راحتی تمیز گشته و باز بینی و بازرسی آنها آسان باش

  نوع ماده غذایی باشدا بمتناسبتجهیزات به کار رفته باید   جنس -2

تجهیـزات بـه کار رفته نباید  زاویه های گوشه دار داشته باشند و تا حد امکان باید از ایجاد                      -3
فضـاهای مـرده بـه خصـوص در لـوله هـا و مسـیرهای انـتقال جلوگیـری شود زیرا  محل                        

 .کروارگانیسمها می شوند و می، حشرات مناسبی جهت تجمع آلودگیها 

 

   ) :Belt  Conveyer( نوار نقاله تسمه ای  -4

ــم و     ــرم ، محک ــد ن ــا بای ــمه ه ــاومتس ــدمق ــتی   .  باش ــب و بهداش ــنس مناس ــد از ج ــون و( بای  تفل

در طی زمان نوار نقاله های تفلونی و چرمی مستهلک می شوند            اما  از آنجا که      . تهـیه گردد  ... )  چرمـی و    
 برآورد کرده اند که اگر تعداد        ، ند کـه مـی تواند ناشی از بار میکروبی زیاد باشد           یـا تغییـر رنـگ مـی ده ـ        

رنگی را بر روی      میکرو ارگانیزم برسد تغییر    10  به بیش از      ربعمیکـرو ارگانیـزمها در هـر سـانتی متر م          
 .دلذا باید در فاصله های زمانی از آنها نمونه برداری شده و بار میکروبی آن چک شو. تسمه داریم

 
که از     قرقره، تسمه وغیره   چرخ  :مثلدر بخشهایی که برای کارگران خطر برخورد وجود دارد             -5

 . باید حفاظ ایمنی نصب شودشوند  مولد حرکت منشعب میدستگاه
 
 

رود باید از جنسی باشد که به آسانی           بکار می  دستگاه ها   کنترل  پنجره یا طلقی که برای      شیشه -6
 .نشکند

 

 ٤٣

 بدون درز   تا حدالامکان   بوجاریبار به بیرون پراکنده نشود، دستگاههای        برای اینکه گرد و غ     - -7
 .ندمکش متصل باش به دستگاه بوده و
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 ، محصول با  مغناطیسی برای پیشگیری از آمیخته شدن دوباره ذرات آهن چسبیده به جداکننده             - -8
 .کنندشود که آهنربا را در فواصل زمانی معین از ذرات آهن پاک ی توصیه م

 
این . نشود جمع  آن  درونای باشد که مواد در        شود بگونه    که می  آنجا  تا  غلتکی آسیاب   ختمانسا -9

  در فواصل زمانی معین پاک گردد بایددستگاه
 

 .ی باشد که تمیز کردن آن آسان باشد ا بگونه آسیاب غلتکی باید تغذیه کنندهدرون -10
 

 .مواد موجود مخلوط نشود باشد که روغن روان کننده با  ای آسیاب غلتکی بگونهساختمان -11
 

سطح روغن چرخ دنده های والس ها باید به صورت روزانه بازدید شود تا از حد مجاز بالاتر                      -12
 .نباشد و همچنین نشتی روغن نداشته باشد

 
 .جنس غلطک ها باید دربرابر خوردگی مقاوم باشد -13

 
، سبب پیدایش    برخاسته از گندم خرد شده       بخاری باشد که        ا  آسیاب غلتکی بگونه    ساختمان -14

 شبنم نگردد
 

 باید سیم برق با      هست، درباره الک هایی که از بالا آویزان هستند و درون آنها موتور برق                  - -15
 اتصال  ضمنا لرزش یا کشیده شدن در جا پاره نشود و            نتیجهی نصب شود که در         ا کابل آن بگونه  

 . داشته باشدزمین
 

 کارگرانی که با    لباس  یا    برای انگشتان دست   و داشته     قرار دستگاه که در بیرون     هایی بخـش   - -16
 به  نتواند هیچ بخشی از آن        کهی ساخته شود     ا آن تمـاس مستقیم دارند، خطرناک است باید به گونه         

 آن بجای   همانند لاستیکی و      سرها، یا       گیر کند و برای این منظور از درپوش        کارگرانلـباس یا بدن     
 .گیری شود  بهرهآلن های  پیچستفاده شود یا ازها و غیره ا پیچ، مهره، برآمدگی میخ

 
ی باشد که آرد بدرون آن نچسبد و در فواصل زمانی معین تمیز              ا  درونـی الـک بگونه     سـاختمان  -17

 .گردد
 

 شدن سوراخهای الک یا برای جلوگیری از  بسته کنـنده و بـرس و غیره برای جلوگیری از              تمیـز  -18
 و  هیچ مخاطره ای نداشته باشند    ی ساخته شوند که     ا  بگونه روند،ی  مچسـبیدن گندم خرد شده بکار       

 . باشدشدهاز ترکیبات مجاز در تماس با ماده غذائی ساخته 

 ٤٤
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 هاه ریزدهای زیان آور برخاسته از بدرون آمدن  آم  برای جلوگیری از پیش    در الـک هـای لرزشی     ∗ -19
  گذاشته شودکارهای آن و همانند آن، بهتر است آهنربایی نزدیک دهانه ورودی دستگاه  و تکه

 
 .جنس کیسه های فیلتر باید به نحوی باشد که ذرات خروجی غبار قابل قبول باشد -20
 

 .زیرا احتمال بستن آرد  وجود دارد. حجم سیلو های آرد بهتر است خیلی بالا  نباشد ∗ -21
 

 .  حجم سیلو های  گندم مرطوب بهتر است خیلی بالا نباشد تا گندم کپک نزند∗ -22

 . ترین قسمت ساختمان صاعقه کیر نصب شودبهتر است در بلند -23

 

 .کلیه دستگاه ها و سیستم برق کارخانه باید اتصال به زمین داشته باشند -24

 

 قسمت تخلیه مواد اولیه گندم و دیگرغلات و حبوبات بهتر است مسقف باشد -25

 

فردی مسئول برای کنترل و نظارت بهداشت دستگاهها و وسایل تولید وجود داشته باشد و فرد                     -26
 .مسئول و افراد تحت نظر وی آموزشهای لازم را دیده باشند

 
 

                                                          

  شناسایی دستگاهها ، تعمیرات و تجهیزات مورد نیاز با سیستم - 27
                                                                                    Preventive Maintenance  ( PM ) 

ــتگاه   ــداری دس ــت نگه ــرای          جه ــی ب ــی توجه ــر ب ــر اث ــن اســت ب ــه ممک ــکلاتی ک ــگیری از مش و پیش
ــد از روش   ــیش آی ــه مــی    PMدســتگاهها پ ــن سیســتم توســط چــک لیســتی ک  اســتفاده مــی شــود وای

بایسـت از قـبل در کارخانـه وجـود داشـته باشـد اعـلام مـی کـند کـه دسـتگاهها بـه طـور مستمر مورد                              
 .ر صورت لزوم بر طرف می گرددبازرسی قرار گرفته و موارد مشکوک مورد بررسی و د

 

 

به معنای توصیه می باشد و اجرای آن در پیشرفت و بهبود مستمر               )  *(   ستاره   علامت   مشخص شده با   موارد     ∗ 
 .  تاثیر بسزایی خواهد داشت کارخانه

 
  
 

 ٤٥
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   )6پیوست (  مقررات عمومی ایمنی و بهداشتی ماشین آلات تهیه مواد غذایی -28

به طور کلی بخشهای مختلف تمام ماشین آلات و تجهیزات خط تولید باید طوری طراحی شده                         ∗-29
 مهره یا پیچ بتوان     چندداشتن  باشد که به سرعت و به راحتی از یگدیگر جدا شده و تنها با باز کردن و بر                  

 .با دست دستگاه را پیاده کرد 

بهتر است بخشهای مختلف تجهیزات از وزن کمی برخوردار باشند تا به آسانی جهت تمیز کردن و                  ∗  -30
 .تعمیر با دست حمل شوند
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 .  تاثیر بسزایی خواهد داشت هکارخان

 ٤٦
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اد خوردنی ،   حـدود وظائـف و مقـررات مـربوط بـه مسـئولین فنـی و صـاحبان مراکز تولیدی مو                    -8

 آشامیدنی ، آرایشی و بهداشتی مشمول قانون
 

 بـه فـردی اطـلاق می شود که دارای شرایط لازم جهت کنترل ونظارت تولید درکارگاهها                  :مسـئول فنـی     
 تأیید  و مورد    مربوطه  برابر چارت  وکارخانـه هـای بـا مدرک تحصیلی حداقل کارشناسی ودررشته های           

ات قانونی درزمان اخذ پروانه بهره برداری می بایست دارای مسئول           کمیـته فنـی وقانونـی  باشد، موسس        
فنـی تأیـید شـده از طـرف اداره کـل نظـارت برمواد غذایی وبهداشتی بوده وپروانه مسئولیت فنی را اخذ                       

 .نموده باشد
 
 
 در صـورت عـدم حضور مسئول فنی به دلایل موجه، هر مسئول فنی باید دارای یک جانشین در                    – 1

 . مورد تایید باشدرشته های
 
 مواد اولیه ، تولید وبسته بندی ونظارت برامور مربوطه          مصرفحضـورفعال درکارخانه درزمان      -2

درصورتیکه  هر ماده اولیه قبل از مصرف باید مورد تایید  مسئول فنی  قرار گیرد و                  الزامـی بـوده و    
 .د  ماه لغو می گرد3خلاف موارد فوق محرزگردد پروانه مسئول فنی بمدت 

 
 درصـورتیکه مسئول فنی به هردلیلی مجاز وقانونی امکان حضور درموسسه را نداشته باشد ،                :تبصـره   

ادارات نظارت دانشگاههای علوم پزشکی     ( مـی بایسـت موضـوع بـا هماهنگـی وزارت بهداشـت ودرمـان                
 .بوده ومنحصراً با انتصاب جانشین از پیش تعیین شده انجام گردد) مربوطه 

 
وقـع جهـت تمدید پروانه های ساخت به مدیرعامل کارخانه ودرصورت عدم             ابـلاغ بـه م     -3

اقدام وی به اداره نظارت برمواد غذایی ، آشامیدنی ، آرایشی وبهداشتی دانشگاه مربوطه گزارش 
 .نماید

 مسـئول فنی پس از ارائه استعفا نامه به صورت کتبی به کارفرما وتحویل رونوشت به                 -4
رفی فرد واجد شرایط که نمی باید از یکماه بیشتر شود کماکان عهده             اداره نظـارت مربوطه تا مع     

بدیهی است درصورت عدم معرفی مسئولین      . باشد   می   دار مسـئولیت فنـی موسسـه مـورد نظر         
  . موسسه مجاز به ادامه فعالیت تولیدی نخاهند بودفنی جدید پس از مدت مقرر،

 
 
 
 

 

 ٤٧
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ار وتجربه ومدارک حاکی از گذراندن دوره        مسـئولین فنـی بایـد دارای یکسال سابقه ک          -5
 های آموزشی دریکی از موسسات علمی تحقیقات وصنعتی یا آزمایشگاهی دررشته مربوطه که 

درغیراینصورت تعهد نماید ضمن انجام   . بـه تأیـید اداره کـل نظـارت برمواد غذایی رسیده باشد              
 .کار ظرف مدت یکماه دوره تعلیماتی را بگذراند

 کنتـرل بهداشـتی کیفی کلیه بخشهای مرتبط از جمله ، دریافت مواد              ایـد   مسـئول فنـی ب     -6
آزمایشگاه کنترل کیفیت وبهداشتی    . ) …سالن تولید ، سردخانه ها ، گرمخانه ها و        ( اولیه ، تولید    

کـه با مسئولیت سرپرستان هرقسمت      ) مـواد اولـیه ، بسـته بـندی ومحصـول نهایـی              ( ، انـبارها    
ماید ونیزکنترل بهداشتی کارگران ودستگاههای تولید وبسته بندی را          ن نظارتصورت می گیرد ،     

نیـز انجـام دهـد وکلـیه مـدارک آنـرا تهیه وبایگانی نماید به طوریکه قابل دسترسی کارشناسان                    
 .ادارات نظارت دانشگاههای ذیربط باشد

 
قبل از ورود کالا به     تأیید گواهی بهداشت وسلامت کالای ورودی قبل از عقد قرارداد خرید ونیز             :تبصـره   

موسسـه جهـت فـرآیند بایـد توسـط مسـئول فنـی آن انجام گرفته وسوابق بایگانی شده وقابل دسترسی                      
 .درهرزمان توسط بازرسان دانشگاههای ذیربط باشد

مطابـق آیـین نامـه اجرایـی مـاده هشــت قانـون مـواد خوراکـی ، آشـامیدنی ، آرایشــی           -7
 وبهداشتی 

 : می بایست مسئول فنی

 .درموقع ساختن و ترکیب مواد  مورد نظر شخصاً حضورفعال داشته باشد : الف

 ازهرگونه تغییر درشرایط تأسیس وبهره برداری کارخانه یا کارگاه وزارت بهداشت را مطلع سازد: ب 

نظـرات فنـی وبهداشـتی خـود را کتـباً بـه کارفـرما گـزارش دهـد وکارفـرما موظـف به انجام نظرفنی                          : پ
 باشد ، درغیراینصورت مسئول فنی جریان امر را به اداره کل نظارت برمواد غذایی       وبهداشـتی مذکور می   

 .اطلاع داده  تا رسیدگی وتصمیم لازم اتخاذ شود

 آیـین نامـه اجرایـی ، مسـئول فنی حق واگذاری پروانه خود را به شخص                  9طـبق مـاده      -8
 .دیگری ندارد 

جز درمورد بند   ( این آئین نامه     پروانه بهره برداری ومسئولیت فنی متخلفین از       11مـاده    -9
برای باراول به مدت یک ماه ودرصورت تکرار به مدت سه           )  کـه حکم خاصی دارد       8الـف مـاده     

 .ماه لغو خواهد شد

 مجمع تشخیص مصلحت نظام     1367 قانـون تعزیرات مواد خوردنی وبهداشتی مصوب         -10
 :جام گیرد درصورت تخلف تولید مواد غذایی ، آرایشی وبهداشتی باید با حضور مسئول فنی ان
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 .تعطیل تولید تا حضورمسئول فنی واخطارکتبی با درج درپرونده  : مرتبه اول
 

 . ضبط کالای تولیدی به نفع دولت –علاوه برمجازاتهای مرتبه اول  : مرتبه دوم

 . جریمه نقدی تا مبلغ یک میلیون ریال –علاوه برمجازاتهای مرتبه اول  : مرتبه سوم

 تعطیل واحد تولیدی تا یکسال  : هارممرتبه چ
 

یرات حضورمسئول فنی درکلیه مراحل تولید الزامی بوده ومسئول         عز قانـون ت   33مـاده    -11
تخلـف از ایـن امـر جـرم بوده ومتخلف به      . فنـی بایـد نظـارت دائـم درامـر تولـید داشـته باشـد                 

 .مجازاتهای زیرمحکوم می شود 

 سئول فنی  اخطار کتبی ودرج درپرونده م– مرتبه اول

 . علاوه برمجازاتهای مرتبه اول جریمه نقدی تا مبلغ یکصد هزارریال – مرتبه دوم

 . جریمه نقدی تا مبلغ پانصد هزارریال– مرتبه سوم

 .تعلیق پروانه مسئول فنی تا شش ماه  : مرتبه چهارم 
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