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 نام خداه ب    

 
 پيشگفتار

اداره  تا ، سبب گرديدغذايي فرآوردهو ايجاد تغييرات در تكنولوژي و تنوع  غذايي فرآورده هاي كارخانه هايروند رو به رشد تعداد              

تدوين ضوابط مذكور شامل حداقل ضوابط . اقدام به تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با علم روز غذا نمايد 1381از سال  كل نظارت

و مقرر سياست تدوين ضوابط تغيير  1385ال ليكن از تير ماه س ادامه يافت و 1384ف غذايي تا سال ره برداري كارخانجات مختلتاسيس و به

غذايي بصورت ضابطه اي كلي تدوين  فرآوردهبسته بندي  وتوليد  كارخانه هايس و بهره برداري كه ضوابط فني و بهداشتي براي تاسي گرديد

جداگانه اي مختص به فرآورده درضوابط شود و ساير موارد از جمله تجهيزات خط توليد، آزمايشگاه و ضوابط بهداشتي اختصاصي براي توليد هر 

 .تدوين و به تصويب برسد فرآوردههمان 

، پيشنهادات مطروحه منظورد شد و به اين نصلاح و به روزرساني خواهدر مواقع لزوم جهت هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط ا             

به اطلاع  ir).(http://fdo.behdasht.gov سايت توسط كميته علمي مورد بررسي قرار گرفته و پس از تاييد، ضابطه اصلاح شده از طريق 

 . عموم خواهد رسيد
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 هدف -1

 .مي باشد غذايي فرآورده هاي توليد و بسته بندي كارخانه هايبهداشتي  فني و ويژگيهاي تعيين حداقلضابطه هدف از تدوين اين            

 
 دامنه كاربرد -2

غذايي و استفاده كارشناسان اداره كل نظارت هاي  فرآوردهتوليد و بسته بندي  كارخانه هاي و بهره برداري تاسيس اين ضابطه براي               

 .و معاونت هاي غذا و دارو دانشگاه هاي علوم پزشكي كاربرد داردو ارزيابي فرآورده هاي غذايي، آرايشي و بهداشتي 

 
 احداث ويژگيهاي محل  -3
 

 مسائل زيست محيطي -3-1     

معيارهـاي اسـتقرار    بايد مطابق با ضوابط و غذاييهاي  فرآورده توليد و بسته بندي كارخانه هايرعايت فاصله مراكز آلوده كننده تا               

ضـابطه  (آشاميدني، آرايشي و بهداشتي باشـد  خوراكي،  فرآوردهمراكز پرورش دام و صنايع وابسته به دام جهت كارخانجات توليد و بسته بندي 

 ).موجود مي باشد http://fdo.behdasht.gov.irمذكور بر روي سايت 

موضوع  كمتر از فاصله تعيين شده باشدوده كننده آل مراكزدرصورتيكه كارخانه قبل از ابلاغ ضابطه آلاينده ها احداث شده و فاصله با  -1 تبصره

ايجاد تمهيداتي مانند نصب فيلتراسـيون هـوا،    مطرح و در صورت تاييد پزشكي مربوطهمعاونت غذا و دارو دانشگاه علوم در كميته فني و قانوني 

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

و ارزيـابي فـرآورده هـاي غـذايي،     هـاي اداره كـل نظـارت     ر گرفتن دستورالعملآلاينده به منظور جلوگيري از انتشار آلودگي ثانوي و نيز در نظ

 .دانشگاههاي علوم پزشكي سراسر كشور ارسال مي گردد الزامي استمعاونت هاي غذا و دارو كه به كليه آرايشي و بهداشتي 

 
 موقعيت جغرافيايي -3-2  

 .قرار نداشته باشد گسل و زلزلهدر مسير  -        
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 و اطراف كارخانهمحوطه  -4

شـده و   كارخانهبه محوطه  حيواناتكشي با ارتفاع مناسب باشد، به گونه اي كه مانع از ورودحصارداراي  محدوده و محوطه كارخانه مشخص و -

 .المقدور مانع از اثرات سوء شرايط جوي نامساعد گردد تيح

باشد   نحويه ها ب شده و شيب كليه قسمت مفروشبا پوشش مناسب  كارخانهپياده روها و محلهاي عبور و مرور داخل محوطه  ،كليه خيابانها -

 .دنمايجلوگيري  كارخانه به داخلو آلودگي و خاك  ردورود گو از  نگردد كه هيچگونه تجمع آبي ايجاد

و  شـود  pest يهجوم و لانه گزين ـمانع از  تاغير مفيد ديگر باشد  فرآوردهزائد، زباله، علفهاي هرز و  موادبايد عاري از  كارخانه محوطه اطراف -

 .محيط هاي غيرقابل نظافت در محوطه كارخانه به نحو قابل قبول محصور گردد

  .پسماند از محوطه كارخانه در ظروف يا كانتينرهاي دردار به طور مرتب و منظم جمع آوري گردند -

هاي  قسمت مناسب بافاصله  در خارج از واحد توليدي بوده و در صورت وجود پاركينگ در محوطه بايد ترجيحاًمحل پارك اتومبيل ها  -

 .با توليد رعايت گردد مرتبط

 .به نحوي باشد كه به طور مستقيم مرتبط با سالن توليد نباشدفضاي سبز  -

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

 .، حشرات، جوندگان، پرندگان و آفات مي باشدPestدر اين ضابطه منظور از  -يادآوري

 
 شرايط ساختمان  -5

 ، 519شـماره هـاي    اسـتانداردهاي ملـي ايـران بـه    آخـرين تجديـد نظـر    بايد بر اساس مقـررات و ضـوابط منـدرج در     كارخانهساختمان       

 :يده و موارد ذيل در آن رعايت شود طراحي و بنا گرد 13963-1و 2800،1836

 

 بسته بندي  و ويژگيهاي سالن توليد -5-1     

 :در آن  گونه اي بنا شده باشد كهبايد به  واحد توليديساختمان           
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فـرآوري و   درحـال  ،اوليه مواد به نحوي كه از انتقال آلودگي ثانويه به دناز هم جدا باش (Unclean) غيرتميزو  (Clean) تميزهاي  بخش -

 .طرفه كار در كارخانه رعايت گرددنهايي جلوگيري نمايد و جريان يك فرآورده

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

 .راه آبهاي كافي وجود داشته باشدشديد استحكام كافي 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  -

 .دنباش صيقل داراي سطوح صاف -

در قسمت هايي كه با مواد اوليه، در  )سطح با كف باشدناحيه زيرين درها هم  ( به خوبي بسته شوند  pest ورود براي جلوگيري از  -

يـا توسـط    با پايه پليمري استفاده شود و ايحتي الامكان از شيشه  بودندر صورت شيشه اي حال فرآوري و بسته بندي ارتباط مستقيم دارند 

نظير پرده باد، پرده نواري يـا در دو مرحلـه    تمهيدات لازم (Unclean) غير تميزبه محيط  باز و بسته شدنو در صورت  دهچسب ايمن سازي ش

 .اي و يا وجود فشار مثبت هوا در نظر گرفته شود و ترجيحاً درها به طور خودكار باز و بسته شوند

 
 

 ديوارها  -5-1-2

 .ها و تجهيزات باشند ارتفاعي متناسب با دستگاه داراي -                

 .)تي الامكان داراي رنگ روشن باشندح( .قابل شستشو باشند و فرجخلل و صاف، بدون ترك و مقاوم،  -             

 .بدون زاويه باشند سالن فرآوري و توليدكف ،محلهاي اتصال به ديوار همجوار -             

 .دنباشو حرارت غير قابل نفوذ به رطوبت   -             

 .باشندضد آب  وكليد و پريزهاي تعبيه شده روي ديوار قابل تميز كردن  -             

 .ممانعت نمايند pest گزينيلانه از د كه نباشساخته شده به گونه اي ديوارها  -             

 .گردداز ساختن ديوارهاي دو جداره اجتناب  pest لانه گزينيجهت جلوگيري از  -             
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 هـاي  درمحلهاي عبور ليفتراك، جهت حفاظت ديوارهاي ساختمان كارخانه درمقابل صدمات ليفتـراك از حفـاظ   توصيه مي شود -

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

 

 ها كف -5-1-3

و همچنـين   دضـدعفوني كـردن باش ـ   قابل شستشو وو در صورت نياز  ، بدون ترك و غير لغزندهف واحد توليدي بايد كاملاً مقاومك -  

 .يري شودگجلوواحد توليدي كف سطح از تجمع آب در تا مسير فاضلاب باشد اراي شيب كافي به سمت د

 .رنگ آن بهتر است از نوع روشن انتخاب شود  -  

هاي مناسب  پوشش اسيدي و يا قليايي انجام مي گيرد، درساختار كف از PHخام با  فرآوردهدرمحلهايي كه نگهداري و آماده سازي  -

 .به اسيد و قليا استفاده شود و مقاوم

 .را داشته باشد آن بر  بار وارده پي ريزي كف سالن و انبارها بايد به گونه اي باشد كه تحمل فشار ناشي از سنگيني ماشين آلات و -

 .دنمسير عبور، حريم دستگاه ها، بخش هاي تميز و غير تميز بر روي كف مشخص باشتوصيه مي گردد براي سهولت كار  - 

 
  ها سقف -5-1-4

 .قابليت تميز كردن داشته باشد فرآوردهداشته و جهت جلوگيري از ورود اجزاء خارجي  يا هرگونه آلودگي به بايد ارتفاع كافي  -

 .شودقارچها  رشد  بخارات آب و ،جمع گرد و خاكمانع تمقاوم بوده و  pestدر برابر نفوذ يا لانه گزيني  -

 سـاير    يـا   تاسيسـات  تجهيـزات و استفاده مي شود كليـه   فرآوردهي كه از تانكهاي رو باز براي فرمولاسيون و تهيه كارخانه هايدر  -

شستشو و تميز كردن اسـتفاده  قابل درقسمت بالاي خط توليد از پوشش  يا آنكه اجزاي ساختمان زير سقف كاذب جا سازي شوند و

 .شود

 .باشدپوشش سقف بايد به نحوي در نظر گرفته شود كه در مقابل عوامل جوي پايدار  -     

 .وجود نداشته باشدفاصله و فضاي باز بين ديوارها با سقف  -              
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 پنجره ها  -5-1-5

و  د و به گونه اي طراحي شود كه از ورود و تجمع گرد شستشو، نظافت و ضدزنگ بودهمناسب، قابل كليه پنجره ها بايد داراي اندازه -           

 .غبار و آلودگي به داخل سالن توليد ممانعت نمايد                 

حتـي الامكـان از   بودن در صورت شيشه اي در قسمت هايي كه با مواد اوليه، در حال فرآوري و بسته بندي ارتباط مستقيم دارند  -

مانع عبور مسـتقيم  باشند كه  شيشه پنجره ها به نحوي  .شيشه اي با پايه پليمري استفاده شود و يا توسط چسب ايمن سازي شوند

 )مات باشند(.دنخورشيد گردنور

 .باشد فاصله آنها از كف حداقل يك متر  و) شيب مناسب به طرف داخل(  ه موازات ديوارها و بدون رف باشندپنجره ها بايد ب -

درجـه   45به طرف داخل شـيب  بايد لبه پنجره ها بل از بازسازي قتا اگر پنجره ها داراي رف باشند قديمي  كارخانه هايدر مورد  –2تبصره 

مختلف و آلودگي ها ممانعت شود و نظافت آن آسـان و   موادزنگ زدگي آن و همچنين تجمع  در زير پايه پنجره و آبد تا از تجمع نداشته باش

 .ساده باشد

هاي  پنجرهوكليه شوند  پنجره ها به صورت زيرسقفي ايجاد ،توليد و انبارها يطبيعي درسالن هااست كه براي استفاده از نور  بهتر -

صورت باز شو بودن  بوده و پنجره هاي موجود درساير قسمتها در ) غير قابل بازشدن(فرآوري بصورت ثابت  داخل سالن هاي توليد و

 .قابل شستشو و مقاوم باشند هاي متحرك ريز بافت وبايد مجهز به توري 

 

  پله ها -5-1-6

شيبهاي تند بايد به گونه اي  سطوح شيبدار، سكوها، نردبانها و ،پله ها كليهلا برنده و سازه هاي كمكي همچون قفسه هاي با                      

كف پله ها .تميز كردن باشند و به راحتي قابل شستشو و نشوند به سالن توليد آلودگي حل تجمع و انتشارنصب شده باشند كه مطراحي و 

 .جدار و داراي حفاظ مناسب باشدعا

 
 و تصفيه آن كانالهاي فاضلاب ،كارخانه زهكشي كف -5-1-7

 .دنبه خوبي محافظت شو آفاتو دربرابر  ندشده باش در نظر گرفته ظرفيت كانالهاي فاضلاب بايد مطابق با فاضلاب -            
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حتـي المقـدور از    د همچنـين نباش ـ) آلوده از محل تميز به محل( جريان كار  بر خلاف درجه  5 -10داراي شيب مناسبي در حد -

  .ساختن آبروهاي عميق بايد اجتناب كرد زيرا تميزكردن آنها مشكل مي باشد

زائد  موادباشند تا آب و  سانتي متر 15-30و عرض  سانتي متر 15-20روها بايد داراي عمقي حدود  هاي سرپوشيده آب قسمت  - 

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

مقادير كم آب نيز به راحتي  باشد تا  بدون زاويهروها بايد داراي ديواره هاي صاف و عمودي بوده و محل اتصال ديواره به كف  آب  -

شـتر  (كـف شـوي مناسـب    درمحلهايي كه امكان جمع شدن پساب وجود دارد، از  و دو تميز كردن آن نيز آسان تر باش جريان يافته

پساب ورودي بـه آبروهـا پـس از     مي شود اسيدي يا قليايي استفاده مواد در كارخانه هايي كه درحين توليد از .استفاده شود) گلودار

مدتي موجب سوراخ شدن و نفوذ كردن به كف آبرو شده و شرايط بهداشتي نامطلوبي درزير سيمان يا بتون ايجاد مي كند لذا در اين 

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

تـا   گونـه اي باشـد  ، مشبك و به از جنس مقاوموها بايد ر آب محافظ روي پوشش و .دنشوسهولت تميز وگندزدايي ه ب بايدراه آبها  -

 باشدبرداشتن و حمل و نقل آن آسان 

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

 .به سالن توليد ايجاد نمود آفاتورود ، بايد تمهيداتي به منظور جلوگيري از خروجي زهكشيدركليه مجراهاي  -            

هاي صدمه ديده شبكه زهكشـي   بازسازي قسمت براي جلوگيري از انسداد يا تجمع آلودگي بايد در اسرع وقت نسبت به تعمير و -

 .اقدام شود

 مكانات مناسبي نظير پمپ براي تسـهيل خـروج پسـاب از كارخانـه و    براي شرايط اضطراري تجمع پساب درسطح كارخانه بايد ا -

 .انتقال به لوله هاي فاضلاب وجود داشته باشد

فاضلاب  سازمان حفاظت محيط زيست باشد و رعايت استانداردهاي كشور در مورد تاييد فاضلاب مجهز به سيستم سپتيك مورد  -             

 .هاي خروجي

 .است توليد الزامي برگشت مجدد آب به سالن هايبراي جلوگيري از ) دريچه هاي يكطرفه (استفاده از اتصالات مناسب  - 

 .مسير زهكشي نبايد از منطقه آلوده به منطقه پاكيزه جريان داشته باشد -      
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 فضاهاي مورد نياز در سالن توليد  -5-2
 

 فضا جهت ماشين آلات    -5-2-1              

 : گرفت در نظرنيز را ن فضاي لازم موارد زيردر تعيي بايد ،علاوه بر اين ابعاد ،پس از مشخص شدن ابعاد ماشين آلات                  

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

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

 متر و در طرف ضلع يـا اضـلاعي از دسـتگاه اسـت كـه نيـاز بـه        1حداقل  فاصله از ديوارهاحريم دستگاه جهت رفت و آمد اپراتور  -

 . سركشي دارد

 راههاي فرار به هنگام خطر  -

پـيش بينـي    حد واسط يا اقلام بسته بندي مورد مصرف درجريان توليد و دركنار خط توليـد فضـاي لازم   فرآورده، اوليه موادبراي  -

 .شود

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

جهـت    مسـير  ، حـداقل عـرض  كشي كاملاً مشخص باشد ت توسط  خطاس يا دستي بهتر برقيمسير حركت وسايل نقليه         

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

 

 فضا جهت تردد پرسنل  -5-2-3                     

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

 : جداگانه با عرض مناسب درنظر گرفته شود، عرض مسير جهت عبور هم زمان به شرح ذيل پيشنهاد مي شود

 cm 70  عرض مسير جهت عبور يك نفر              

 cm 126عرض مسير جهت عبور دو نفر               

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

        : در ايـن صـورت    ،در ساختمان هاي صنعتي عرض هر مسير و عبور پرسنل را براساس تعداد كل پرسنل كارگـاه نيزمـي تـوان در نظـر گرفـت     

         cm 12پرسنل دارند عرض معمولي مسير  100ي كه تا كارخانه هاي

 cm 180 پرسنل دارند عرض معمولي مسير 200ي كه تا كارخانه هاي

 cm 240 پرسنل دارند عرض معمولي مسير 500ي كه تا كارخانه هاي 

 
 

 فضا جهت توسعه آينده  - 5-2-4   

آن  در ، ماشـين آلات  نظر گرفته مي شود تا درطرح توسعهاز ظرفيت اسمي در بيشترمساحت بخشهاي مختلف كارخانه از ابتدا                    

 .فضاها مستقر شوند

 

  ساير ويژگيهاي سالن هاي فرآوري و توليد – 5-2-5   

   ارت بـراي  : نظيـر (هـا و پلكـان هـاي مـرتبط در سـالن توليـد        ايجاد شرايط ايمني و حفاظتي براي دستگاه ها، تجهيزات، نردبانـ  

   .)دستگاه ها، كف پوش عايق دار براي تابلوهاي برق و پانل ها و حفاظت مناسب براي تجهيزات مرتفع

 علائم و تابلوهاي ايمني و بهداشتي در سالننصب  -

ــه    - ــان ب ــي آس ــت دسترس ــق   قابلي ــاء حري ــزات اطف ــلامت و  تجهي ــعيت س ــق   و وض ــاء حري ــزات اطف ــارايي تجهي ــايش(ك  پ

 )دوره اي 

 استفاده از وسايل ايمني شنوايي براي كارگران در صورت وجود سرو صدا در سالن توليد -
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 انبارها ويژگيهايشرايط و  -5-3
 

 هاي عمومي ويژگي  -5-3-1    

نيز مطابقت داشته  1891خرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره با آعلاوه بر موارد ذيل بايد شرايط و ويژگيهاي انبارها                    

  :باشد 

 .دندرنظر گرفته شو قتضي تفكيك شده و متناسب با ظرفيت توليدمنهايي به نحو  فرآوردهاوليه و بسته بندي و  وادم انبارهاي -

 . باشند بندي بسته توليد وضايعات آلودگي و pest منظم، عاري از ، خنك، خشك، تميزبايد   -

بر روي پالت  بوده ودر انبار مرتب كالا و نحوه چيدن باشد  )فلزسبك ضد زنگ و يا پلاستيكي(چيدمان كالا در انبار بايد برروي پالت  - 

 .شوندچيده ها  سانتي متر بين رديف 50سانتي متر فاصله از ديوارها و  20 سانتي متر از سطح زمين ، 10با ارتفاع حداقل 

تا به ترتيـب   مي باشد فرآورده شود كه معمولا معرف زمان ورود به انبار يا زمان توليدنگهداري بايد با رمز و كد خاصي  فرآوردههر  -

  . FEFO(1 2سيستم(و   ) 1FIFOسيستم (خارج شوند ،زمان ورود

 .هاي مورد تاييد انجام گيرد و دستورالعملمقررات بهداشتي برنامه مدون و طبق  طيبايد  نظافت انبارها -  

   شيشه هاي نشكن پنجره ها بايد داراي. دن، بدون خلل و فرج، قابل شستشو و نظافت باشار و در انبار بايد از جنس مقاومكف، ديو -  

    پنجره هايدر و . يا داراي برچسب ايمن سازي بوده و درصورت باز شدن مجهز به توري متحرك ريز بافت و قابل شستشو باشند   

 .جلوگيري بعمل آيدpest  ورود باز شو در انبار بايد به طور كامل بسته شوند تا از

 .يا تله گذاري و تهيه نقشه طعمه گذاري pest  ورود طعمه گذاري يا تله گذاري مناسب براي جلوگيري از  -

 و  ثبـت دمـا    كـاليبره كنتـرل و   دسـتگاه ، كپسول اطفاء حريق، سيستم هاي خودكار اطفـاء حريـق،   مجهز به زنگ خطر بايدانبارها  -    

 .باشندرطوبت 

                                                           

1 First in First Out 
2 First expire,First out 
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 . باشند نظافتقابل شستشو و مقاوم، ايد از جنس بكليه قفسه ها و سيستمهاي حمل و نقل  -    

 .نهايي وجود تهويه مناسب ضروري است فرآوردهاوليه و  موادي در كليه انبارها -         

 .كننده آن باشدشرايط قيد شده از طرف واحد توليدنهايي در انبار بايد مطابق با  فرآورده اوليه و موادشرايط نگهداري كليه  -    

 
 هاي بخش ورودي انبارويژگي  -5-3-2 

 .مي گيرد صورت  دراين بخش فرآيند تحويل نهايي قرارداشته و فرآوردهو  بسته بندي مواداوليه،  موادن بخش درابتداي انبار اي    

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

 :امكانات مورد نياز اين بخش شامل 

 ، ترازو امكانات توزين نظير باسكول  -

 امكانات ارزيابي اوليه و نمونه برداري   -

 ، ليفتراكجرثقيل، نقاله، انات تخليه بار نظير سطح شيب دارامك  -

 امكانات حمل و نقل درانبار   -

 

 ويژگيهاي بخش خروجي انبار -5-3-3                

، امكانات و فضاي مورد نياز ايـن بخـش   نهايي بوده فرآوردهاوليه، اقلام بسته بندي، قرنطينه و  موادين بخش جزيي از انبار ا            

 . مشابه بخش ورودي انبار است

   
 سطح زير بناي انبارها -5-3-4              

دارد كه آن نيز بستگي به اخـتلاف  مرتبط باشد  حداكثر زمان نگهداري كالا در انبار و با حجم توليد بايد انبارزيربناي سطح             

 .و نيز تنوع محصولات و ميزان ورود كالا در روز دارد انبارخروج از زمان توليد و 
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 انواع انبارها  -5-4
 

 اوليه  موادانبار  -5-4-1 

با شـرايط    اوليه و شرايط نگهداري آنها ممكن است مجهزبه چند انبار مجزا مواد توليد و بسته بندي برحسب تنوع كارخانه هاي           

 .  دنافزودني باش مواد اوليه و موادمتفاوت جهت نگهداري 

 

  ملزومات بسته بنديانبار  -5-4-2            

  بسته بندي در انبـار بايـد   مواد چيدن .دنو وسايل بسته بندي مانند كارتن، پاكت، برچسب در محلي بطور جداگانه نگهداري شو مواد            

همچنين خطرسقوط و بروز سوانح به حداقل ممكـن  . وارد نشود ملزومات، شيميايي و بهداشتي به اين هاي فيزيكي گونه اي باشد كه آسيببه 

 .رفت وآمد افراد و ترابري كالا در انبار به آساني صورت پذيرد. برسد

در  فـرآورده ممكـن اسـت   ) ولات حسـاس ص ـغالبا مح(و آشاميدني غذايي هاي فرآوردهتوليد و بسته بندي كارخانه هاي برخي از در  -1تذكر  

هيچگونـه  اطمينـان حاصـل شـود كـه      بايـد  قرار مي دهند، ولي فرآورده نهاييرا درون انبار  فرآوردهاين  كارخانه ها،بسياري از . قرنطينه بماند

مبادرت به احداث انبـار  ولي درشرايطي كه خطر تداخل دركالا زياد باشد، مي توان . نيايد نهايي به وجود فرآوردهقرنطينه و  تداخلي بين كالاي

 . قرنطينه نمود

 
  نهايي فرآوردهانبار   -5-4-3             

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

 .باشداز تابش مستقيم آفتاب به دور    -

 .شودانبار  ،نهايي در آن فرآوردهكالايي جز نبايد  -
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مختلـف  قرار مي دهند ولـي بـه روشـهاي     فرآوردهمرجوعي را نيز درون انبار  نهايي فرآورده مواد و ،توليدي كارخانه هايبسياري از  -2تذكر 

ي آيد ولي درشرايطي كه خطرتداخل به وجود نمفرآورده نهايي مرجوعي و  مواد و فرآوردهكه هيچگونه تداخلي بين  حاصل مي نماينداطمينان 

 .به احداث انبار مرجوعي به صورت مجزا نمودزياد باشد مي توان مبادرت فرآورده در

 

 انبار عمومي -5-4-4             

، لباس كار و ديگر ملزومات كه خانه، وسايل اداري، ظروف خاليهت نگهداري وسايل متفرقه از قبيل وسايل آشپزجمحلي است           

 .نگهداري اقلام غير ضروري درآن جلوگيري شود دارد، ولي بايد حتي الامكان ازكارخانه ابعاد آن بستگي به گستردگي 

 

 شيميايي موادانبار  -5-4-5              

مـورد اسـتفاده بايـد در محلـي     هـاي صـنعتي    مانند مواد غير خوراكي، گند زدا، آفت كش ها و روغـن شيميايي مواد كليه                          

 شامل نـام مـاده،  ( مشخصات برچسب گذاري قيد كليه جداگانه و دور از سالن هاي توليد قرار داشته و در ظروفي با پوشش كامل با 

ستقيم بايد به دور از تابش م به زبان فارسي بسته بندي شده باشد و اين ظروف)  هنگام استفاده از آن كاربرد آن و احتياط هاي لازم

 . دنگرد مطابق با برچسب كالا خورشيد بوده و در شرايط مناسب نگهدارينور

 

 و تجهيزات مربوط به تعمير و نگهداري ماشين آلات لوازم ،انبار قطعات -5-4-6              

اين انبار بايد مجهز به قفسه بندي فلزي بوده و ليست كامل لوازم يدكي و قطعات ماشين آلات موجود در آن كه بـا كـدهاي                           

اندازه آن بستگي به تعداد ماشين آلات، تنوع آنها، فرسودگي آنها و نيز كيفيـت  . مخصوص مشخص شده اند، در انبار نصب شده باشد

يكي از اساسي تـرين عوامـل   علم بر نقطه سفارش كالا  بامروزه نگهداري تعداد كافي قطعات يدكي ا .خريداري شده داردآلات ماشين 

مقدار و خصوصيات محدود كننـده   ،وزن ،خصوصيات فيزيكي كالا مانند ابعاد بايددر انبار قطعات . در كاهش زمان توقفات توليد است

 .واره در نظر داشتنظير قابليت شكنندگي، قابليت خمش و قابليت احتراق را هم
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 انبار ضايعات -5-4-7             

 .گرفته مي شودبراي انبار كردن ضايعات تا تعيين تكليف نهايي اين انبار در نظر  ،در صورت نياز            

 

 سردخانه ويژگيهاي   -5-5

استاندارد ملـي ايـران بـه شـماره      آخرين تجديد نظر تجهيزات و ايمني آن بايد مطابق با سردخانه، ، تاسيسات ووضعيت ساختمان       

  .باشد 1899

 فـرآورده  2720، 3589  3399،   4922ضمناً رعايت كليه شرايط مندرج در آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايـران بـه شـماره هـاي     

 .غذايي الزامي است

 : دنكليه سردخانه ها بايد داراي ويژگيهاي زير باش

 .باشد) FEFOسيستم ( و   ) FIFOسيستم (  استقرار به صورت  -

عايق بندي در  جهت يش بيني هاي لازمپكه نهايت  ه باشندفضاهاي مورد استفاده جهت اين منظور به نوعي طراحي و ساخته شد تمامي -

سـانتي متـر    15تـا   10 براي سقف ،سانتي متر 10يكه ضخامت عايق در سردخانه هاي بالاي صفر براي ديوارها بطور .آنها لحاظ شده باشد

سـانتي متـر    20تا  10كف  سانتي متر و 20تا  15سانتي متر، سقف  20تا  10ضخامت عايق درسردخانه هاي زير صفر براي ديوارها . باشد

  .است

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

 .دنداراي پرده هوا بوده و از داخل قابل باز شدن باش. ترجيحاً كشويي به يك طرف باشند وسردخانه كاملا درزبندي شده هاي در -

وجـود  اي باشد كه امكان 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 ، تهويه مناسبجاد شبنم و فرو ريزي قطرات آباي براي جلوگيري از -

 .دنعفوني باش ديوارها و سقف سردخانه قابل شستشو و ضد، كف -
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مكان هاي خاص و ناخواسته در و مصرف براي پرهيز از عرضه  و برچسب زني شده و تفكيكنهايي معيوب بايد  فرآورده هايمواد و  -

 .جهت بررسي بيشتر نگهداري شوند مشخص

 

 بخشهاي سرويس دهنده و تاسيسات   -6

 

 آب  -6-1  

 : به شرح ذيل مي باشدتوليدي  كارخانه هايانواع آب مورد استفاده در             

 .را داشته باشد تاييد بوده و با توجه به نوع كاربرد، ويژگي خاص آناز نظر سختي مورد  كهو تاسيسات  كارخانهآب مصرفي عمومي  -

 ) 6273مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره ( كارخانهآب مصرفي در باغباني و آبياري محوطه اطراف  -

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

  قـرار   توليدي مورد آزمايش به طور مستمر توسط واحدبوده و سيستمهاي لوله كشي آن با رنگ متفاوت، مشخص شده باشد و  هكارخان 

 آزمايش و به تاييـد رسـيده   از نظر ميكروبي و شيميايي  استان مربوطهيا مورد تاييد توسط آزمايشگاه مرجع در سال  بار 2حداقل گيرد و 

 و  1053 ملـي ايـران بـه شـماره     استانداردآخرين تجديد نظر آن بايد با ، شيمياييويژگيهاي . نگهداري شود باشد و تمامي مستندات آن

  .باشد مطابق 1011ملي ايران به شماره استاندارد آخرين تجديد نظر بق بااويژگيهاي ميكروبي آن مط

    منبـع ذخيـره آب بايـد مجهـز بـه     بالاترباشـد    mg/l  500در صورت استفاده از آب چاه، چنانچه سختي كل آب از حـداكثر ميـزان مجـاز       

قبول و مورد تاييـد مرجـع    قابل) تم ضد عفوني كننده پيوسته كلريناتور يا سيس( دستگاه ضد عفوني آب  مجهز بههمچنين  گير و سختي

 .ذيصلاح بهداشتي باشد

 .دسترس باشد درطي ساعات كاري در بايد در تمامي اوقات و) هاي آب آشاميدنييژگيبا و( يك منبع آب گرم  -

درجـه سـانتي گـراد آب     65جهت مقاصد شستشو درجه حرارت . اين آب جهت هردو منظور شستشو و فرآيند گند زدايي به كار مي رود 

دقيقه و در صورت غوطه ور ساختن در داخـل   2درجه سانتيگراد و به مدت بيش از  80مناسب است و جهت مقاصد ضد عفوني آب گرم 

 . ظرفي حاوي آن موثر است
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باشد و زمان تماس با كلر و سطح كلر آزاد  ppm 250، غلظت كلر بايد ر دار جهت گندزدايي كردن تجهيزاتدرصورت استفاده از آب كل -

 .بايد به طور مرتب كنترل شود

، مورد مصرف و ذخيره تهيه شده باشد و به نحوي توليد يا داراي مجوزهاي بهداشتي بيخ مورد استفاده در فرآيند توليد بايد از آب شر -

 .قرار گيرد كه از آلودگي ثانويه آن جلوگيري شود

در . وجود نقشه لوله كشي و انشعابات آن و يا علامت گـذاري لولـه هـا و آب آشـاميدني از آب غيرآشـاميدني بـراي شناسـايي         -3تذكر

 .ام مي گيرد امكانات و فضاي كافي براي آن بايد در نظر گرفته شودصورتيكه تصفيه و ضد عفوني آب در كارخانه ها انج

 

 هاي توليد و انبارها درسالن روشنايي و لامپها -6-2   

قابـل   بايدبوده و )  از جنس نشكن(لامپها بايد به طور مناسبي در برابر شكستگي حفاظت شده باشند و داراي حفاظ و قاب مناسب         

 .با توجه به نوع عمليات توليد در حد مطلوب تامين گردد و ميزان روشنايي .شستشو و تميز كردن باشند

  لوكس 540در تمام مكانهاي بازرسي و كنترل  -

 لوكس 220محيط هاي كاري  -    

 لوكس 110ساير نقاط  -    

 

 نصب لوله ها و كابلها  ●

 :زير باشد طبنصب لوله ها و كابلها بايد طبق ضوا

مگر در مواردي  ،روكار كشيده شوند ه هاللو قرار گرفته و حتي الامكان كارخانهبه موازات خيابانهاي  بايدلوله ها و كابلهاي داخل محوطه  -  

 .كه ايمني، يخ زدگي در زمستان و يا موارد اقتصادي اجازه ندهد

تا بتوان از پايـه هـاي آهنـي سـاختمان      )در مسير تانكهاي روباز نباشند(كشيده شوندبايد به موازات ديوارها ، لوله ها ها در داخل سالن - 

ي يا عمود بـر ديـوار باشـند و    وازلوله ها بايد م. درجه نبايد از ديوار منشعب شود 90لوله با زاويه اي غير از . دجهت بست زدن استفاده نمو

 .سانتي متر باشد 20 حداقل فاصله لوله ها از كف 
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 .بايد از كابلهاي برق دور باشند ،كه مايع داغ درونشان جريان دارد ييها لوله - 

 منطبـق بـر    مرور داخل سـالن  و يا مسيرهاي عبور و خانهخارج كار مسيرهايشيرها و جعبه هاي مخصوص آتش نشاني بايد در حريم  - 

خـلاف سـاير    برو  در پشت يك دستگاه يا ماشين مخفي كردنبايد جعبه آتش نشاني را  به عنوان مثال،( د باش اصول ايمني كار قرار گرفته

 .)نبايد در ارتفاع قرار گيرد سانتي متري كف بوده و 40-50لوله ها، لوله هاي آتش نشاني بايد در 

آب  ،يداشته باشند تا بتوان در نقطه انتهاي)  cm/m 1حدود( يك جهت شيب مختصري  بايد در) در صورت وجود (  بخار باد و لوله هاي -

بخار بايد حتما از بالاي لوله گرفته شود تا از نفوذ آب و باد انشعاب از لوله هاي اصلي . دستي يا تله جمع آوري نموددرون آن را توسط شير

 .به داخل مسيرهاي فرعي جلوگيري شود

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

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

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

 

  تهويه  -6-3 

و  )به منظور تـامين هـواي پـاك   (  هاي تهويه مناسب و كارگري بايد داراي دستگاهاي بهداشتي ه ها، انبارها و سرويس كليه سالن    

و در قسـمت هـايي از    دنباش ـبا توجه به فصول سال متناسب با حجم مكانهاي مذكور و تغييرات درجه حرارت  سرمايش وگرمايش وسايل 

ر مثبت يا نصب هواسـاز در نظـر   ايجاد فشانظيرامكاناتي فرآورده احتمال انتقال آلودگي از محيط وجود دارد فرآوري كه به علت حساسيت 

  .گرفته شود

بايد مجهز بـه   ،شده اند تعبيه خروج هوا ورود وهاي فوقاني ساختمان به منظور  ها و قسمت و منافذي كه در سقف ها شكافتمامي   

آن خيلي ريز نباشد تا  منافذدقت شود كه  هاي سيمي بايد و در انتخاب توريبعمل آيد  ممانعت pestوروداز تا  بودهبادگير و توري سيمي 

مـانع ورود   ها بايد طـوري باشـد كـه    همچنين نصب و ساختار هواكش. مانع خروج بخار آب و هوا نشود فذامنمسدود كردن   با غبارگرد و 

 .بخش تميز به غير تميز باشدو همچنين جريان هوا از  باران به ساختمان شود
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 بخار و هواي فشرده  تاسيسات -6-4     

هاي توليد، انبارهـا و امكانـات    در خارج از سالن توليد و با فاصله مناسب از سالن بايدمحل استقرار تاسيسات حرارتي و ديگ بخار           

 .ايمني آن رعايت و تاييديه هاي لازم اخذ گرددهاي ذيربط، مسائل  كارگري و اداري بوده و برابر مقررات سازمان

 

 تاسيسات برق  -6-5  

 .دنماتور، خازن ها و تابلوهاي برق مادر بايد در مكان مناسبي خارج از سالن توليد تعبيه شوتاسيسات برق شامل ترانسفور  

 

 تعميرگاه  -6-6  

هـاي توليـد و فـرآوري ارتبـاط داشـته       به سالن مستقيما با نبايد ،توليد استمحل تعميرگاه در عين حال كه نزديك ماشين آلات               

 .باشد

 

 لوازم ايمني و كمكهاي اوليه -6-7  

نصب و وسايل مورد نياز براي كمكهاي اوليـه   ،لنگ آب و غيرهيش ،ها و در فواصل مناسب كپسول آتش نشاني در كليه قسمتبايد           

گـواهي   ،از نظر ايمنـي جهـت آتـش سـوزي     قبل از شروع به كار ضمناً بايد  .گيرد در محل مناسب و در دسترس قرار كارخانهپزشكي در 

 .را درخصوص كنترل و ارزيابي دوره اي به اجرا گذاردلازم هاي  و دستورالعمل. شودهاي ذيربط اخذ  مربوطه از سازمان

 

 و ضايعات تخليه زباله -6-8  

استفاده نمايند تا روزانه زباله ها را به خارج از واحد ) تريلي حمل زباله ( يا از وسيله حمل  بايد محلي براي خروج زباله داشته و كارخانه -

يـا غيـر مسـتقيم     به طريقي انجام شود كه هر گونه خطر آلـودگي مسـتقيم  و  دفع زباله بايد به طور موثر .درمحل مورد نظر منتقل نمايند

 . وجود نداشته باشد، همچنين مانع از بروز آلودگي زيست محيطي شود آلودگي آب آشاميدني چنينفرآورده و هم
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 .هاي فوق الذكر الزامي است  نظافت و شستشو و گندزدايي مستمر محل -

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

 . و خشك بايد جدا و اختصاصي باشند هاي تر ظروف زباله -

 

 حمل و نقل  -6-9    

 : حد واسط و نهايي شرايط بايد به گونه اي باشد كه  فرآورده هاياوليه،  موادبه هنگام حمل و نقل     

 .درحال حمل و نقل وارد نشود فرآوردههيچگونه آسيب فيزيكي به  -

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

 . به يكديگر جلوگيري بعمل آيد ها فرآوردهاز انتقال آلودگي ثانويه  تجهيزات حمل و نقل از سطح نظافت قابل قبولي برخوردار بوده و -

 

 ، ضدعفوني و گندزدايي شستشو  -7

مسـتند كنتـرل و    مطابق با روش اجرايي ويژه اي انجام و به صـورت  برنامه مشخص تعريف وشستشو، ضد عفوني و گندزدايي بايد مطابق        

 :و نكات ذيل نيز مد نظر قرار گيردنگهداري شود 

 . ظروف به بخش شستشو وسايل وغذايي از ماشين آلات و انتقال  فرآوردهتخليه  - 

 .دناز سطوح مختلفي كه بايد تميز شو ها، وسايل و تجهيزات هاي قابل شستشوي دستگاه باز كردن قسمت - 

   مـورد تاييـد   ، بهداشـت و محـيط زيسـت مطابقـت داشـته و     وگند زدايي بايد با قوانين ايمنـي ، ضد عفوني شيميايي جهت شستشو فرآورده - 

  .)درصورتيكه نياز به شستشو باشد(سازمان ها و مقامات ذيصلاح باشد 

سطوح بايد در شرايط بهداشتي نگهداري شوند و از حلقه هاي شيلنگ جمـع كنـي بـراي جمـع     شيلنگ هاي مورد استفاده براي شستشوي  -

درصـورتيكه نيـاز بـه    (در طول مدت نگهداري شيلنگ ها نبايد با كف كارخانه در ارتباط باشـند . كردن و نگهداري آنها روي ديوار استفاده شود

 .)شستشو باشد

 .براي شستشو و نظافت سالن ها) درصورت نياز(و باد  ، مكشاروجود امكانات آب گرم و سرد، بخار تحت فش - 
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تـا زمانيكـه كليـه    . نهايي را دارد فرآورده، امكان آلوده ساختن ي شده كار مي كند به صورت بالقوهخام و نيمه فرآور فرآوردههر فردي كه با  - 

و ها بايد قبل  دست. نهايي قرار گيرندفرآورده  البسه و ساير اقلام، مورد پاكسازي و گندزدايي قرار نگرفته اند، نبايد در تماس با ،لوازم، تجهيزات

 .)فرآوردهبر حسب نياز و نوع .(نهايي تماس پيدا كند فرآوردهسپس با  بعد از كار بطور كامل شستشو و ضد عفوني شوند و

بـر  ( شـود  جهت اطمينان از عملكرد صحيح دستورالعمل شستشو و ضد عفوني انجـام  ) به صورت منظم ( از سطوح كار  آزمايشات ميكروبي - 

 .)فرآوردهحسب نياز و نوع 

 :عبارتند از شود كه به عنوان مثال مراحل آن  ستگاه مشخص ميبا استفاده از يك جدول مستقل، شستشو و گندزدايي براي هر د  - 

 ( Brushing )جرم زدايي با استفاده از برس  ● 

  شستشو با آب ● 

 )جنتدتر(  شوينده مواد شستشو با● 

 شستشو مجدد با آب● 

 ضد عفوني در صورت نياز●

 آبكشي●

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

 بي كربنات سديم -

 آب دونكربنات سديم ب -

 فسفات سديمتري  - 

 درجه سانتي گراد 85الي  80آب گرم با دماي  - 

 سود كاستيك -  
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 تركيبات كلر -  

 اسيد نيتريك -  

آمونيوم استفاده نشود، زيرا باقيمانده اين تركيبات  ها ترجيحاً از تركيبات چهارتايي براي ضد عفوني كردن تجهيزات و سطوح دستگاه -4تذكر

 .نمي برندهاي بيماري زا را از بين  ليه ميكروارگانيسمك سختي برطرف شده و همچنينه ب

مرحله آبكشي براي زدودن باقيمانده شيميايي بايد با دقت و توجه كافي صورت گيرد، زيرا باقيمانده برخي از تركيبات مانند كلر موجب  -

   .ها و لوازم خواهند شد خورندگي در سطح دستگاه

 .مدون موجود باشد زدايي برنامه مستند و، ضد عفوني گندبوده و براي نظافتوطه بايد مشخص مسئول مرب -5ذكرت

 

  هاي رفاهي شرايط قسمت -8

 :خوردني، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي بوده و موارد ذيل نيز رعايت شود فرآوردهقانون  13آئين نامه اجرايي اصلاحي ماده بايد مطابق با        

 

  بخش تعويض لباس -8-1  

 .باشد 2287استاندارد ملي ايران به شماره  آخرين تجديد نظر مطابق با        

 .وجود داشته باشد دو طبقه كارگر يك كمد قفل دار بايد اطاقي با وسعت كافي جهت رختكن و به ازاء هر -      

 .اي براي آنان در نظر گرفته شودهاي جداگانه  بايد رختكن و سرويس ،ها نيز كار مي كنند كه خانماي  كارخانهدر  -      

 )توالت و دستشويي ( هاي بهداشتي  سرويس -8-2  

  خوراكي، آشاميدني،  فرآوردهقانون  13بايد براي كارگران زن و مرد دستشويي و توالت مجزا به تعداد مورد نياز مطابق ماده              

 :آرايشي و بهداشتي به شرح ذيل وجود داشته باشد

 و يك دستشويي  نفر يك توالت 1-5براي  
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 )دستگاه  3نفر از هر كدام  25( نفر يك توالت، يك دستشويي  10به ازاء هر نفر  6-25 براي 

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

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

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

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

 .دنهاي بهداشتي بايد مجهز به شير آب گرم و سرد باش سرويس -

به طوري كه بـه آسـاني قابـل تميـز      ،غير قابل نفوذ ساخته شود فرآوردهد، سقف صاف بوده و كف از نبايد قابل شستشو باشدر و ديوار  -

 .كردن باشد

 .ضروري است) فلاش تانك (  وجود مخزن شستشو ،دنحفاظت شو ورودها بايد خودكار بوده و در برابر  توالتدر ورودي محوطه   -

 .ضروري است، “شوينده بشوئيد فرآوردهبعد از استفاده از توالت دستهاي خود را با صابون يا  ” ها نصب تابلوي درتوالت -

 .ها مجهز بودن دستشويي ها به صابون مايع، حوله يكبار مصرف و برس ناخن و ماده ضدعفوني دست -

 .باز و بسته شدن شيرهاي آب بدون دخالت دست -

 .سمت سالن توليد و انبار ها باز شوده بو نبايد در توالت  محيط به حداقل برسد درها بايد در محلي باشند كه آلودگي  توالت -

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

به نحوي كه از انتقال هواي توالـت هـا بـه قسـمت هـاي مـرتبط بـا توليـد و          ش مكانيكي متناسب با حجم آن باشدتوالت داراي هواك -

 .نگهداري جلوگيري شود

 .باشد داراي سطل زباله دردار پدالي -

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

 ...سوسك و 
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 قبل از ورود به سالن توليددستشويي  -8-3   

 ويژگيهاي ذيلبايد  ودر محل ورود به سالن توليد قرار داشته  به رختكن كارگرانمتصل  عمدتاً) دستشويي ( محل شستشوي دست        

 :دنباش  را دارا

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

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

 .باشدداراي سطل زباله دردار پدالي  -

 .وجود داشته باشد ضدعفوني كنندهشوينده و  فرآوردهدر كنار دستشويي ها بايد  -

 .داشته باشد مسئول مشخصي شماره گذاري شده و ،و شوينده داراي محل خاصي بوده كننده ضد عفوني فرآورده -

 

 ها حمام -8-4

  خـوراكي، آشـاميدني، آرايشـي و     فـرآورده قـانون   13بايد براي كارگران زن و مرد حمام مجزا به تعداد مورد نياز مطابق با مـاده            

 :باشد بهداشتي

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

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

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

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

  

 :محل استحمام بايد داراي ويژگيهاي ذيل باشد

خلـل و   و شكسـتگي  ترك خـوردگي و  جنس قابل شستشو و گندزدايي بدوناز ها  ديوارها تا زير سقف كاشيكاري شده و كاشي - 

 . دنباش فرج
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 .مناسب باشد ،شوي شيب كف  به طرف كف -

 . دنداراي هواكش مناسب با حجم آن باش  -

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

 .كن مجزا باشدهرحمام داراي رخت -

 .باشد مجهز به دوش آب گرم و سرد  -

 . مجهز به تهويه مناسب باشد  -

 

 فضا براي استراحت كارگران -8-5

 .امكانات و فضاي كافي براي استراحت كارگران وجود داشته باشد          

  

  آشپزخانه و امكانات آن-8-6

          فضـاهايي جهـت انبـار، سـردخانه، محـل پخـت غـذا و سـالن         به داشـتن چنانچه طبخ در واحد توليدي انجام گيرد، واحد توليدي ملزم        

 .چنانچه غذا فقط سرو مي شود شرايط مناسب جهت سالن غذا خوري را دارا باشد و بوده غذا خوري

 

 نمازخانه -8-7

 .بايد متناسب با تعداد كاركنان باشد         

 

 كاركنانفردي اصول بهداشت  -9

 درضـمن گذرانـدن دوره هـاي اصـول بهداشـت فـردي       .)حتي مديران و كارشناسـان  ( باشند معتبر داراي كارت بهداشتي بايد كليه كاركنان -

 )GHP  ( براي آنها الزامي است. 
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 . فاقد جيب و دكمه بيروني بوده و يك جيب در داخل لباس داشته باشد  ،داراي لباس مناسب و تميز به رنگ روشن بايد كليه كارگران -

در محيط كار از ساعت، انگشتر و هر وسيله همچنين . ضدعفوني كنندهاي خود را شسته و  دستبايد كارگران قبل از ورود به سالن فرآوري  - 

 .زينتي ديگر استفاده ننمايند

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

هـاي   عبور كنند و در صورت عـدم اسـتفاده از حوضـچه از كفـش    به ضدعفوني  هاي مربوطحوضچه ها از  دست ضدعفونيبعد از شستشو و  -

عمق اين حوضچه ها بايد به نحوي باشد كه كف كفش به طور كامل به محلول ضـدعفوني آغشـته   . مخصوص داخل سالن توليد استفاده نمايند

 .عبور ازآن باشندابعاد آن بايد طوري درنظر گرفته شود كه كليه كارگران مجبور به . شود

 .شودم پيش بيني شده انجا هاي محل ممنوع بوده و شستشو فقط در كارخانهداخل محوطه  شستشوي البسه در  -

، ، تميز)ترجيحاً يك بار مصرف (، دستكش ، ماسكپيش بندكلاه، مي باشند بايد از  فرآورده كارگراني كه در ارتباط مستقيم با فرآوري -

 .)الزامي است فرآوردهدر مورد دستكش با توجه به نوع (روشن استفاده نمايندتي و به رنگ بهداش

 .نمايندبيماري به پزشك مراجعه هر گونه رصورت مشاهده د -

محل جراحت توسط روكش پلاستيكي مناسب پوشيده  ،ي بودن آنئصورت جز در محل جراحت پانسمان شده و به هنگام جراحت سريعا -

 .شود

، حمل و نقل و نگهداري مي باشند هاي فرآوري، بسته بندي مرتبط با قسمتمحل هايي كه كليه  كشيدن سيگار در آشاميدن وخوردن و  -

 .ممنوع مي باشد

 . غيرتميز باشد سمتهمواره از قسمت تميز به  و رفت و آمد كارگران بوده يا پرده مكانيكيمحل ورود و خروج كارگران بايد داراي پرده هوا   -     

 

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

گونـه آلـودگي بسـيار    زائـد در جلـوگيري از هر   فـرآورده دفع  حفظ و نگهداري مطلوب شرايط بهداشتي محل توليد، اجتناب از آلوده كردن و -

 .اهميت دارد
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 .مورد اجرا گذارده شود  محل واحد توليدي بايد تنظيم و بطور منظم به در pest ورودكنترل برنامه موثر و مداوم براي  -

مي شـود كمـك    شيميايي كه به اين منظور در مصالح ساختماني واحد توليدي استفادهمواد توان از  مي pestلانه گزيني از جهت جلوگيري  -

 .گرفت

يـا توسـط شـركت هـاي مجـاز      توسط افراد آموزش ديده  pest  ورودز نظر وجود آلودگي ناشي از محيط اطراف بايد بطور مداوم ا و كارخانه -

 . و با برنامه ريزي مناسب مورد بازبيني قرار گيرندبازرسي 

و  ، فيزيكـي هـاي شـيميايي  ت كنتـرل از قبيـل اسـتفاده از روش    هر گونه عمليا. پذيرد، اقدامات ريشه كني بايد انجام درصورت وجودآلودگي -

بيولوژي بايد با برنامه ريزي مشخص و زمان بندي شده و فقط تحت نظارت افرادي كـه اطلاعـات كـافي از مخـاطرات ناشـي از اسـتفاده از آن       

 . شيميايي درفرآورده ها بوجود آيد مواداين مخاطرات ممكن است دراثر باقيمانده . براي سلامتي انسان دارند انجام گيرد فرآورده

 . انجام گيرد كه عمليات توليد خاتمه يافته است بايد در مواقعي  pestورودعليه ات ضد عفوني و مبارزه گونه عمليهر   -6تذكر

پيش از استفاده از سموم بايد مراقبت هـاي  . استفاده گردداستفاده از سموم بايد فقط هنگامي كه ساير روش هاي احتياطي قابل اجرا نباشد  -

، از لازم جهت محافظت كليه فرآورده ها انجام شود و هرنوع ماده اوليه و در صورت امكان آن دسته از وسايلي كه امكان انتقال آنها فراهم است

 .گند زدايي گردند شستشو و و پس از كاربرد سموم و پيش از استفاده مجدد از آنها كاملاً خارج گردندانبارها و سالن ها 

توسط مراجع ذيصـلاح تاييـد   ) آفت كش ها(مصرفي  هاي فرآوردهمسئول كنترل آن مشخص باشد و تمامي  روش كنترل بايد مستند شده و -

 .دنشده باش

 .نقشه مربوط به تله گذاري تهيه و در مكان هاي مختلف در معرض ديد باشد -

 .)در صورتيكه اين برنامه توسط بخش خصوصي انجام شود(انجام كار تاييديه هاي لازم جهت صلاحيت   -

 

  آزمايشگاه -11

هـاي مجـزاي    آزمايشگاه بايد در محلي بنا شوند كه به راحتي قابل دسترس و در نزديكترين فاصله به سالن توليـد بـوده و داراي بخـش          

شـيميايي آن طبـق ليسـت مربوطـه      فـرآورده تجهيزات و  ،بصورت ذيل بررسي شده نت فني و بهداشتي آيوضعشيميايي و ميكروبي باشند و 

دسـتورالعمل   آخرين تجديد نظر بايد منطبق با آزمايشگاهالزامات كلي  .دشو در نظر گرفته كارخانه بهره برداري تاسيس وجهت دريافت پروانه 
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دسـتورالعمل  "ضـمنا . باشـد  "در آزمايشگاه هاي كنترل مواد غـذايي، آرايشـي و بهداشـتي    (GLP)الزامات كلي عمليات خوب آزمايشگاهي " 

علاوه بر موارد مندرج در دستورالعمل مذكور  .قابل بهره برداري استدرقسمت آزمايشگاه  غذا و دارو بر روي سايت سازمان  AL.2با كد مذكور

 :نكات ذيل نيز بايستي مد نظر قرار گيرد

ل فني بوده و با توجه به ظرفيت توليد ، مسئوليت آن مي تواند به عهده خود او و يا فرد واجـد شـرايط ديگـري    د زير نظر مسئوآزمايشگاه باي -

 .باشد

هاي ميكروبي و شيميايي روزانه در دفاتر مخصوص ثبت و كدگذاري آن به طريقي باشد كه امكان رديابي نمونه هاي آزمون شده  نتايج آزمون -

 .به تائيد مسئول فني برسد بايدوكليه نتايج آزمون ها  به خط توليد به وضوح وجود داشته باشدو تعميم آن 

 ، اتاق انكوباسيون، محل شستشو و استريليزاسيون باشـد و اتـاق كشـت داراي   داراي سه بخش مجزا شامل اتاق كشتآزمايشگاه ميكروبي بايد  -

 .شد و فاقد سينك و زهكشي فاضلاب باشدبا  UVبيولوژي يا لامپ داراي هود ميكروشرايط لازم آزمايشگاه ميكروبي و 

آفت كـش   نظير آزمون اندازه گيري آفلاتوكسين يا باقيمانده سموم و( خاص  هاي قادر به انجام برخي آزمايش كارخانهدرصورتيكه  - 7تذكر 

ارجاع دهد تا مورد آزمايش قرار گرفتـه   سازمان غذا و داروهاي مورد تاييد  ، نمونه خود را به آزمايشگاه، بايد ضمن عقد قرار دادنباشد) ....ها و 

 . ونتايج بصورت مستند تهيه و نگهداري شود

و  سـازمان غـذا و دارو  كليه توليد كنندگان موظفند ويژگيهاي فرآورده هاي خود را مطابق با معيارهاي ملي مصوب و ضوابط جاري  -8 تذكر

         درصـورتيكه اسـتاندارد هـاي مربوطـه هنـوز تـدوين نشـده باشـند،         . مورد آزمـايش قـرار دهنـد   مربوطه، فرآورده آخرين تجديد نظر استاندارد 

       مركـز  وهـاي غـذايي، آرايشـي و بهداشـتي      فـرآورده بـر   و ارزيـابي  هاي تاييد شده توسط اداره كل نظار ت توليد كنندگان بايد براساس روش

 .  ل غذا و دارو عمل نمايندمرجع كنترهاي  آزمايشگاه
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 فرآوري تجهيزات و ماشين آلات توليد، بهداشتي  -ني فاصول  -12

 

        كليات -12-1

عـالي  ها و تجهيزات مورد استفاده بايد از نظر ايمني مطابق آيين نامه هاي حفاظتي و بهداشت كـار مصـوب شـوراي     تمامي دستگاه              

 .دنباش 3515استاندارد ملي ايران به شماره با آخرين تجديد نظر  حفاظت فني وزارت كار بوده و مطابق

د كـه بـه سـرعت و بـه راحتـي از      نتجهيزات خط توليد بايد طوري طراحي شده باش ـ هاي مختلف تمام ماشين آلات و بخش در به طور كلي -

 .چند مهره و يا پيچ بتوان با دست دستگاه را پياده كرد يكديگر جدا شده و تنها با بازكردن و برداشتن

 .هاي مختلف تجهيزات از وزن كمي برخوردار باشند تا به آساني جهت تميز كردن و تعمير با دست حمل شوند همچنين بهتر است بخش -

صاف، بدون خلـل و فـرج و بـدون قابليـت جـذب      ، فرآوردهتاثير بر روي غذايي هستند بايد خنثي، بي  فرآوردهتمام سطوحي كه در تماس با  -

و بـاز بينـي و بازرسـي آنهـا      شدهمقاوم بوده و به راحتي تميز و گندزدا عفوني كننده  شيميايي پاك كننده و ضد موادهمچنين در برابر  .باشند

 .)تضروري اس 3766ي ايران به شماره رعايت موارد مندرج درآخرين تجديد نظر استاندارد مل( .آسان باشد

 .باشند Food Gradeبايد از انواع  در تماس هستند ماده غذايي با جنس تجهيزات به كار رفته كه

هـا كـه در تمـاس     هاي داخلي دستگاه قسمت. غذايي مي باشد فرآوردهجنس فلزي براي ساختار تجهيزات فرآوري  استيل ضد زنگ بهترين -

و  304هاي در تماس با ماده غذايي از جنس اسـتيل ضـد زنـگ     بوده و قسمت 302از استيل ضد زنگ شماره  ،مستقيم با ماده غذايي نيستند

اسـيدي   محصـولات و براي  داردگي دنرمقاومت كمي در برابر خو 304براي محصولات اسيدي و خورنده مي باشد و  316است كه شماره  316

اهري مطلوب، قابليت تميز كردن، فرم پذيري آسان، مقاومت بـه خورنـدگي، سـطحي    به طور كلي استنلس استيل، داراي ظ. مناسب نمي باشد

 .صاف و صيقلي است

د و تا حد امكان بايد از ايجاد فضاهاي مرده به خصوص در لوله ها و نباش دارزاويه  ، نبايدبايد كاملاً صيقلي و صاف بودهتجهيزات به كار رفته   -

     هـا  هـا و ميكروارگانيسـم   شستشو و تميز كردن آنها مشكل بوده و محل مناسبي جهـت تجمـع آلـودگي   زيرا  ،مسيرهاي انتقال جلوگيري شود

 . مي شوند
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    . بـه راحتـي صـورت گيـرد     ي زيـر آنهـا  تا تميز كردن و شستشو باشدسانتي متر  15حداقل فاصله تجهيزات و ماشين آلات از كف كارخانه   -

     45بهتر است سطح مقطع دايره اي شـكل داشـته و در صـورت مربـع شـكل بـودن قابليـت چـرخش          ها و ماشين آلات پايه هاي زير دستگاه

 .درجه اي داشته باشد تا شستشو كامل و صحيح انجام شود

 .و بالعكس وجود داشته باشد... ، موتور ودرحال فرآوري در قسمتهاي گير بكس فرآوردهامكان نشت  بايدن -

 .ايي وجود نداشته باشدذغ فرآوردهستگاه به از د و گريس امكان نشت روغن -

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

غذايي ممنوع بوده و درصورتي مجاز است كه به طوركامل و با لايه هاي مناسب از  فرآوردهاستفاده از چوب درمحوطه هاي توليد  -

 .دنفرآورده مجزا شده باش

 .روي ميزهاي توليد ممنوع است چوباستفاده از  -

 .انتخاب كرد Food Gradeغذايي بايد آنها را از نوع  فرآوردهروان كننده تجهيزات و نقاله ها با  فرآوردهدرصورت تماس اجتناب ناپذير  -

 .    دنداشته باش )چاه ارت(ها وسيستم برق كارخانه بايد به زمين اتصال كليه دستگاه -

                                     

  نوار نقاله تسمه اي 

تهيـه گردنـد   از جنس مناسب و بهداشتي  پاره شدن بايد نرم، محكم و غير قابلكه معمولا در مرحله سورتينگ بكار مي روند، تسمه ها 

ها برمـي گردنـد و در معـرض كشـش      هايي كه تسمه ها روي غلطك بررسي شود كه تسمه ترك نداشته باشد، بخصوص در قسمت ايد مرتباًب

 .         هستند

براي اين منظور يا دستگاه خالي كار كنـد تـا   . بايد كاملاً خشك گردند) با برس و آب ومحلول شوينده مناسب( نوار نقاله ها پس از شستشو    

 .  برنامه روش شستشو بايد درمحل دستگاه نصب گردد نمود و هاي حرارتي و هواي گرم آن راخشك  كم كم خشك شود يا با استفاده از المنت
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 نقاله  مارپيچ   

مورد استفاده داراي روكش متناسب با ماده غذايي باشد كه معمولاً آن را از فولاد ضد زنگ ) مارپيچ ( دراين وسيله بايد دقت شود تا هليس     

و نهايتاً كش مناسبي استفاده شود كه ازسايش مي توانند خورندگي ايجاد كنند از روسايش زياد داشته و  فرآورده هايي كه مي سازند و براي

آن به درنتيجه تجمع ميكروارگانيسم هاغذايي و در فرآوردهبه دليل حساسيتي كه دستگاه دارد و معمولاً تجمع . خورندگي جلوگيري شود

روكش اين نقاله ها بايد .گردد شستشو) سيت و نوع محصول و بار آلودگي آنبسته به حسا(گيرد بايد درفواصل زماني كوتاه راحتي صورت مي 

 .به راحتي قابل باز و بسته شدن باشد تا شستشو به آساني انجام شود

 مخازن  

سقف آنها به صورت مدور . بايد از جنس استيل ضد زنگ ، بدون زاويه و گوشه بوده و محلهاي جوش و اتصالات كاملاً صاف و صيقلي باشد    

 . محل ورود شافت به همزن بايد كاملاً درزگيري شده و جهت تميز كردن به راحتي قابل باز شدن باشند. بوده و دريچه هاي آن كاملاً بسته شود

داراي  به راحتي شستشو شوند و ضمناً داراي زهكش بوده تا بعد از پروسه تميز كردن به راحتي محلول تميز كننده خارج شود وايد مخازن ب

 . صورت وجود خارج نمايد تا مانع كندانس آب شده و بخار را در خروجي هوا باشند

طوري طراحي  فرآوردهداشته و قسمت تخليه  فرآوردهت رويت داراي مكانهايي جهت نصب ترمومتر و فشارسنج باشند و دريچه شيشه اي جه

 . شود غذايي تخليه فرآوردهشده باشد كه كليه 

 .در صورت امكان مجهز به همزن هايي باشد كه بدون استفاده از پيچ به شافت مركزي متصل باشد

 

  ها پمپ 

بايد از جنس . هايي كه درتماس مستقيم با ماده غذايي است موثر است بنابر اين درقسمت فرآوردهنوع و جنس پمپ در كيفيت بهداشتي       

Food Grade باشند. 
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هاي متحرك پمپ كه جهت اتصال بخشهاي ثابت بكار مي رود مي تواند از  ها بايد قابليت باز شدن و تميز كردن داشته باشند قسمت پمپ

 . جنس پلاستيك يا استيل باشد

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

  پركن و بسته بندي  

با  با توجه به نوع پركن روش تميز كردن متفاوت است اما دراكثر موارد امكان شستشو دستي اين تجهيزات با باز كردن آنها وجود ندارد و     

 . استفاده نمود  مرحله بايد از روشتوجه به حساسيت اين 

بسته بندي شده نيز ميكروب زدايي نمي گردد لازم است توجه خاص به اين  فرآورده چنانچه در اين مرحله امكان آلودگي ثانويه وجود داشته و 

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

 

 تعمير و نگهداري   -13

 1براي دستگاهها پيش آيد از روشيا استهلاك جهت نگهداري دستگاه و پيشگيري از مشكلاتي كه ممكن است براثر بي توجهي         

PM2ها به طور مستمر مورد  وجود داشته باشد اعلام مي كند كه دستگاه كارخانهدر  بايداين سيستم توسط چك ليستي كه . مي شود استفاده

كليه تجهيزات، ماشين آلات و دستگاه هاي آزمايشگاهي  .مشكوك مورد بررسي و درصورت لزوم برطرف مي گردد بازرسي قرار گرفته و موارد

بصورت درون (وجود فرد مسئول جهت انجام و پيگيري برنامه تعمير و نگهداري . شماره گذاري شده و يا به نحو مقتضي قابل شناسايي باشند

 .الزامي است) سازماني و برون سازماني

 

 

                                                           
1 Prevnentative &  Maintenance  
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 نكات مهم درمورد تهيه و نگهداري مواد اوليه  -14

 .فهرست تامين كنندگان مواد اوليه مشخص باشد -

مواد اوليه وارداتي بايد داراي مجوز  بوده و سازمان غذا و داروكليه مواد اوليه مـورد مصرف از منابع توليد داخلي، بايد داراي پروانه ساخت از  -

 .دانشگاههاي علوم پزشكي مربوطه باشند يا معاونت هاي غذا و دارو ارزيابي فرآورده هاي غذايي،آرايشي و بهداشتياداره كل نظارت و ورود از 

 .تاييد مسئول فني، اجازه نگهداري در انبار و مصرف را دارند آزمايش و پس از مواد اوليه خريداري شده صرفاً -     

نـام علمـي و   ، سـري سـاخت يـا بهـر    مشخصات لازم از جمله شكل فيزيكي، شماره  كهشناسنامه  قابليت رديابي بوده و دارايمواد اوليه بايد  -     

بـر  . . . دستورالعمل شرايط نگهداري و نمونه برداري، دستورالعمل ايمني براي نحوه مصرف، موارد مصرف، تاريخ توليـد و انقضـاء و   شيميايي ، 

 .اوليه براي هر بهر بايد در مستندات كارخانه نگهداري شود موادمه كليه شناسنا .باشندروي آن درج شده 

كليه مواد اوليه جهت مصرف بايد تحت نظارت و كنترل مسئول فني بوده و تصوير پروانه ساخت و مجوز ورود آنهـا در اختيـار مسـئول فنـي      -

 .باشد

 .باشد معتبر اوليه بايد داراي فاكتور خريد مواد -

 ).FEFOسيستم ( و   ) FIFOسيستم ( اوليه در انبار بايد بر اساس تاريخ ورود و تاريخ توليد و انقضاء باشد  موادچرخش  -    

 .اوليه در موقع ورود به انبار بايد سالم و بدون نقص باشند موادظروف بسته بندي  -    

فضـاي  . انبار خارج و در انبار ضايعات تا تعيين تكليـف نگهـداري شـوند    مواد اوليه تاريخ مصرف گذشته و يا غير قابل قبول و رد شده بايد از -

 .لازم و امكانات مناسب جهت انجام توزين در نظر گرفته شود

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

  دارايبايـد  فـوراً مصـرف نمـي شـود،     شـود و مـوادي كـه    مناسب نگهداري و برچسب زني كاملاً در بسته و مواد اوليه توزين شده در ظروف  -    

 .و بايد درظروف و يا مخازني كه مناسب با نوع ماده مي باشند نگهداري شوند) بهر اوليه، مقدار وزن و شماره  نام ماده( برچسب اطلاعات لازم باشد 

 

 فرآورده نهايينكات مهم در مورد نگهداري  -15

.ف به تاييد مسئول فني رسيده باشد و از قابليت رديابي آن اطمينان حاصل شودفرآورده توليدي قبل از توزيع از نظر قابليت مصر-
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 .مستندات انجام آزمايشات فرآورده درآزمايشگاه موجود باشد -

 .باشد) Food Grade( و از درجه غذايي نوع و جنس ظروف بسته بندي فرآورده، مورد تاييد مسئول فني با توجه به مندرجات پروانه ساخت  -

 .بسته بندي فرآورده بدون عيب و نقص بوده و تحت شرايط بهداشتي و بدون تاخير انجام گيرد -

هداشتي مطابق با دستورالعمل اداره كل نظارت و ارزيابي كي، آشاميدني، آرايشي و بخورا موادقانون  11گذاري به استناد ماده  برچسب -

همچنين بايد ازدرج اطلاعات گمراه كننده برروي برچسب  .رعايت گرددضابطه برچسب گذاري و فرآورده هاي غذايي، آرايشي و بهداشتي 

 .فرآورده اجتناب گردد

 .و هشدارها برروي برچسب بسته بندي يا برگه راهنماي مصرف قيد گردد فرآوردهميزان ماندگاري، نحوه مصرف، شرايط نگهداري  -

ي قابل كد گذاري فرآورده بايد به نحوي باشد كه براي هر فرآورده كاملاً انحصاري بوده و از دريافت مواد اوليه تا فرآورده نهايي وضعيت فرآور -

ضمناً پس از عرضه فرآورده به . باشد و درصورت بروز هرگونه مخاطره بررسي شرايط توليد و برقراري اقدامات اصلاحي ميسر گرددرديابي 

 .منظور بررسي فرآوري درصورت نياز كارخانه بتواند فراخوان فرآورده را داشته باشد

و درصورت لزوم نسبت به نصب سيستم چشم الكترونيك  ظروف بسته بندي بايد قبل از پرشدن مورد كنترل بهداشتي قرار گرفته -

 .در مسير پر كردن ظروف و يا گماردن افرادي جهت نظارت به موضوع فوق اقدام نمايند

 

 مستندات  -16

، طبقه بندي هاي آن واحد و ايجاد روشي جهت ، مدون ساختن فعاليتدارك و مستندات دريك كارخانههدف از تهيه و نگهداري م       

 . مدارك برون سازماني مي باشد تا كليه كنترل هاي لازم برروي آنها انجام پذيرد مدارك فني، مهندسي و ، توزيع و تغيير درنگهداري، ورود

غذايي و همچنين  فرآورده، ايمني و بهداشت وليد و بسته بندي در زمينه كيفيتهاي واحد ت اين مدارك شامل كليه مدارك مرتبط با فعاليت

 .مي باشد ، تجهيزات به شرح ذيلفرآوردهفني و مهندسي مرتبط با ك مدار

  :مدارك و مستندات و سوابق مربوط به 
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 اوليه مواد ارزيابي تامين كنندگان -

 ) نهايي فرآوردهاوليه و ارسال مواد دريافت(انبارش  -

 ، ضدعفوني و گندزدايي شستشو -

 pest كنترل -

 بهداشت فردي كاركنان  -

 آموزش  -

 كاليبراسيون  -

 كنترل و دفع زباله و ضايعات  -

 ) بخصوص زنجيره سرد( حمل و نقل  -

 تعمير و نگهداري  -

 آوردهفرفراخوان  -

 نامنطبقفرآورده كنترل  -

 رسيدگي به شكايات -

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

 

 نكات مهم در مورد مستندات 

 .دنپيش از صدور از نظر كفايت به تصويب فرد مسئول رسيده باش -
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 .بنا بر ضرورت مدارك بازنگري و به روز شوند -

 .اطمينان حاصل شود كه آخرين تغييرات و وضعيت تجديد نظر شده در دسترس است -

 .دسترس باشد يك نسخه از مدارك قابل اجرا درمكانهاي مورد استفاده در -

 .بوده و به سهولت قابل شناسايي باشدمدارك خوانا  -

 .اطمينان حاصل شود كه توزيع مدارك به بيرون از موسسه تحت كنترل مي باشند -

 . از استفاده نا خواسته از مدارك منسوخ پيشگيري شود -

نترل هاي مورد ه منظور تعيين كيك روش اجرايي مدون ب سوابق بايد بصورت خوانا، به سهولت قابل شناسايي و قابل بازيابي باقي بمانند و -

 .و تعيين تكليف سوابق بايد موجود باشد بايگاني، حفاظت، بازيابي، نگهداري ،نياز براي شناسايي
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 مراجع  -17

 غذايي فرآوردهرعايت اصول كلي بهداشت دركارخانجات  -1836استاندارد ملي ايران به شماره  -

 ها و ابنيه فني  حداقل بار وارده برساختمان 5 519استاندارد ملي ايران  به بشماره  -

 ها دربرابر زلزله آيين نامه طرح ساختمان 2 2800استاندارد ملي ايران به شماره  -

 غذايي فرآوردهتوليدي  كارخانه هايراهنماي استفاده مجدد آب در  -6273استاندارد ملي ايران به شماره  -

 ويژگيهاي آب آشاميدني -1053استاندارد ملي ايران به شماره  -

 ويژگيهاي بيولوژيكي وحد مجاز آلودگي باكتريولوژي آب آشاميدني  -1011استاندارد ملي ايران به شماره  -

 نكات كلي مشخصات ساختماني انبار كالاهاي عادي 1 1891استاندارد ملي ايران به شماره  -

 خوراكي  فرآورده، تجهيزات و ايمني سردخانه آيين كار ساختمان -1899به شماره ن استاندارد ملي ايرا -

 آيين كار پيشگيري و مقابله با نشت گاز آمونياك درسردخانه  -4922استاندارد ملي ايران به شماره  -

 غذايي فرآوردهروش چيدن كالا در سردخانه  -3399استاندارد ملي ايران به شماره  -

 غذايي فرآوردههاي نگهداري  محاسبه ظرفيت وزني سالن -3589ملي ايران به شماره استاندارد  -

 غذايي فرآوردهآيين كار محاسبه بار برودتي سردخانه   -2720استاندارد ملي ايران به شماره  -

 آيين كاربرد تاسيسات بهداشتي دركارخانه ها -2287استاندارد ملي ايران به شماره  -

 غذايي فرآوردهآيين كار در آزمايشگاه ميكروبيولوژي  -2747يران به شماره استاندارد ملي ا -

 هاي آزمون و كاليبراسيون  الزامات عمومي براي احراز صلاحيت آزمايشگاه -17025استاندارد ملي ايران به شماره  -

 مقررات عمومي ايمني و بهداشتي  ي غذايي  فرآوردهماشين آلات تهيه  -3515استاندارد ملي ايران به شماره   -
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 آيين كار بهداشتي تجهيزات و لوازم مورد مصرف درصنايع غذايي   -3766استاندارد ملي ايران به شماره  -

 خوردني، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي فرآوردهقانون  13آيين نامه اجرايي اصلاحي ماده  -

دكتر  ،مهندس رضا اسماعيل زاده كناري:  مولفين 1 1383سال  ي غذايي ، نشر علوم كشاورزي  فرآوردهكتاب اصول طراحي و كارخانه هاي  -

 ادگانعلي معتمد ز

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


