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  هدف -6

با  نیو آشامید ییغذا یفرآورده ها یتولید و بسته بند یكارخانه ها الزامات و برنامه های پیشنیازیهدف از تدوین این ضابطه تعیین 

 باشد.و برای حصول اطمینان از فراهم بودن شرایط فنی و بهداشتی تولید فرآورده سالم می رویکرد ارزیابی ریسک 

 دامنه عملکرد -3

كه متقاضی اخذ پروانه تاسیس و بهره برداری  و آشامیدنی ییغذا یفرآورده ها یو بسته بند دیتول یكارخانه هاكلیه  یضابطه برا نیا

زاد و مناطق آ سازمان غذا و دارو یا معاونتهای غذا و دارو دانشگاههای علوم پزشکی كشور -از وزارت بهداشت، درمان و آموزشی پزشکی

  می باشند كاربرد دارد. تجاری

  مسئولیت -8

بر عهده معاونت های  ضابطهنظارت بر حسن اجرای این اجرای این ضابطه بر عهده مسئولین فنی واحدهای تولیدكننده و مسئولیت 

 باشد. و مدیریت بهداشت ودرمان مناطق آزاد می سراسركشور علوم پزشکی وخدمات بهداشتی ودرمانیغذا دارو دانشگاه های 

 ویژگیهای محل احداث -4

 زیست محیطی الزامات-4-6

 56325/255بخشنامه شماره غذایی باید مطابق با  یفرآورده ها یو بسته بند دیكارخانه تولمحل تا  آلایندهفاصله مراكز  حد رعایت

  مبتنی بر ریسک ارزیابی و تعیین شود.  6/30/89مورخ  98018/255و  31/2/89مورخ 

 یادآوری 

مربوطه مطرح  یمعاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکارزیابی ریسک و تعیین حد فاصله با مراكز آلاینده در كمیته فنی و قانونی  نتایج

ت ساخ ،تولید و بسته بندی سالن هایفشار مثبت در استفاده از  ا،مانند نصب فیلتراسیون هو لازم ایجاد تمهیدات نیاز بهو در صورت 

آلاینده به منظور جلوگیری  مركزتهویه های مشرف به ، پرده هوا و مسدود نمودن درها و پنجره ها ،ودی و خروجیپاگرد در درهای ور

  تصمیم لازم اتخاذ و ابلاغ می شود.از انتشار آلودگی ثانوی 

 موقعیت جغرافیایی-4-3

 گیرد.نو زلزله قرار  بلایای طبیعی نظیر سیل محل احداث كارخانه باید به گونه ای باشد كه تحت تاثیر شرایط اقلیمی و یا حوادث و



                                                                                                              

 
 

 F-D-070-3مدرک: کد 

 6831تاریخ صدور : 

 38/90/00تاریخ بازنگری : 

 86از 3صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 برای تاسیس و بهره برداری واحدهای تولیدکننده مواد غذایی و آشامیدنی (PRPs)ضوابط و الزامات برنامه های پیشنیازی 

 

 

 محوطه و اطراف کارخانه -4-8

 به محوطه واناتیح مشخص و دارای حصاركشی با ارتفاع مناسب باشد، به گونه ای كه مانع از ورود باید محدوده و محوطه كارخانه -

 كارخانه شده و حتی المقدور مانع از اثرات سوء شرایط جوی نامساعد گردد.

با پوشش مناسب مفروش شده و شیب كلیه قسمت باید ه خیابانها، پیاده روها و محلهای عبور و مرور داخل محوطه كارخانه كلی -

 و آلودگی به داخل كارخانه جلوگیری نماید. غبارو از ورود گرد و  دركف تجمع آب ازها به نحوی  باشد كه 

دیگر باشد تا مانع از هجوم و  ضروریغیر  مواد و فرآورده هایعلفهای هرز و محوطه اطراف كارخانه باید عاری از مواد زائد، زباله،  -

 نظافت در محوطه كارخانه به نحو قابل قبول محصور گردد. رقابلیغ یها طیشود و مح آفات ینیلانه گز

 گردند.  یدرب دار به طور مرتب و منظم جمع آور ینرهایكانت ایاز محوطه كارخانه در ظروف  باید پسماند -

واحد تولیدی بوده و در صورت وجود پاركینگ در محوطه باید فاصله مناسب محوطه محل پارك اتومبیل ها ترجیحاً در خارج از  -

 با قسمت های مرتبط با تولید رعایت گردد.

 داقل برساند.ح دگی ثانویه را بهامکان ایجاد آلو كه یبه نحودارای فاصله مناسب با سالن تولید و بسته بندی باشد،  باید فضای سبز -

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

 ساختمان  ماتاالز-4-4

 كلیات -8-8-3

،  538ساختمان كارخانه باید بر اساس مقررات و ضوابط مندرج در آخرین تجدید نظر استانداردهای ملی ایران به شماره های 

 طراحی و بنا گردیده و موارد ذیل در آن رعایت شود : 31821-3و 6900،3912

 تولید و بسته بندی الزامات فضاهای مرتبط با -8-8-6

 شرایط ذیل برقرار شود:كه در آن  شده باشدساختمان واحد تولیدی باید به گونه ای بنا 

درحال  ه،یال آلودگی ثانویه به مواد اول( از هم جدا باشند به نحوی كه از انتقUnclean) زیرتمی( و غClean) زیبخش های تم -

 فرآوری و فرآورده نهایی جلوگیری نماید 

به  دیآلات خطوط تول نیماش دمانیوچ یطراحدر كارخانه،  اتی( عملContiniousبودن ) وستهیبه پ توجه با كار کطرفهی انیجر -

( از Clean) زیبخش های تم  کیتفک تیعا( با حفظ رBathبه روش بچ ) دیتول یها ستمیس ای و L  ،U،  میصورت خط مستق

 باشد.ابتدای آن به  دیخط تول انتهایاز  یستی( باUnclean) زیرتمیغ

 د.نطور موثری حفاظت شو آفات بهدر مقابل ورود و لانه گزینی  اماكن تولید و بسته بندی باید  -
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كافی  وهایآب رشدید استحکام كافی داشته و ناودانها و در برابر برف و باران و باد سازه اماكن مرتبط با تولید و بسته بندی باید  -

 وجود داشته باشد.

 درها -8-8-1

 . و ضدعفونی كردن باشد شستشو یتقابل صاف و صیقلی با،از مواد مقاوم به رطوبتجنس در باید  -

ه ب آفات بایدیری از  ورود برای جلوگ،درها دارند میارتباط مستق یو بسته بند یدر حال فرآور ه،یكه با مواد اول ییدر قسمت ها -

 . خوبی بسته شوند  ) ناحیه زیرین درها هم سطح با كف باشد(

 یبا پایه پلیمری استفاده شود و یا توسط چسب ایمن ساز یحتی الامکان از شیشه ا، شیشهبکارگیری درهایی از جنس در صورت  -

و  یدر دو مرحله ا ای یپرده باد، پرده نوار ریلازم نظ داتی( تمهUnclean) زیتم ریشده و در صورت باز و بسته شدن به محیط غ

 به طور خودكار باز و بسته شوند. درها حاًیوجود فشار مثبت هوا در نظر گرفته شود و ترج ای

 وارهاید -8-8-8

 ی كردنعفونو ضد شستشو یتقابلبا و  ، غیرقابل نفوذ به رطوبت و حرارتمقاوم، صاف، بدون ترك و خلل و فرج دیوار باید از جنس -

 رنگ روشن باشند(. یالامکان دارا یباشند.) حت

 د.دستگاه ها و تجهیزات باشاستقرار متناسب با ارتفاع دیوار باید  -

 بدون زاویه باشند. بسته بندی بایدو  تولیدكف سالن و دیوار به  به دیوار همجواردیوار محلهای اتصال  -

 تمیز كردن و ضد آب باشند.قابل باید كلید و پریزهای تعبیه شده روی دیوار  -

از  یدآفات، با ینیممانعت نمایند. جهت جلوگیری از لانه گز آفات ینیبه گونه ای ساخته شده باشند كه از لانه گزباید دیوارها  -

 ساختن دیوارهای دو جداره اجتناب گردد.

ل صدمات لیفتراك از حفاظ های رمحلهای عبور لیفتراك، جهت حفاظت دیوارهای ساختمان كارخانه درمقابدتوصیه می شود  -

 قابلیت شستشو و نداشتن زاویه باید رعایت گردد(. الزاممناسب استفاده گردد) در این مورد 

 كف ها-8-8-5

 بیش یدارا نیكردن باشد و همچن یشستشو و ضدعفون یتقابلبا لغزنده و  ریكاملًا مقاوم، بدون ترك و غاز مواد كف باید جنس  -

 (بهتر است از نوع روشن انتخاب شود. كفرنگ )  سطح كف جلوگیری شود.تا از تجمع آب در  بودهضلاب به سمت مسیر فا یكاف

ساختار كف از پوشش های  درباید اسیدی و یا قلیایی انجام می گیرد،  PHدرمحلهایی كه نگهداری و آماده سازی فرآورده خام با  -

 استفاده شود.قلیا  یا به اسید ومناسب و مقاوم 



                                                                                                              

 
 

 F-D-070-3مدرک: کد 

 6831تاریخ صدور : 

 38/90/00تاریخ بازنگری : 

 86از 4صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 برای تاسیس و بهره برداری واحدهای تولیدکننده مواد غذایی و آشامیدنی (PRPs)ضوابط و الزامات برنامه های پیشنیازی 

 

 

 ی كف سالن و انبارها باید به گونه ای باشد كه تحمل فشار ناشی از سنگینی ماشین آلات و بار وارده  بر آن را داشته باشد.پی ریز -

 كف مشخص باشند. یبر رو زیتم ریو غ زیتم یدستگاه ها، بخش ها میعبور، حر ریسهولت كار مس یبرا شود یم هیتوص -

 سقف ها  -8-8-2

 ، صاف و بدون خلل و فرج، مقاوم  به حرارت و رطوبت با قابلیت شستشو و ضدعفونی كردن باشد تااز مواد مقاوم بایدجنس سقف  -

 جلوگیری شود. از ورود اجزاء خارجی  یا هرگونه آلودگی به فرآورده

 سقف باید متناسب با استقرار دستگاه ها و تجهیزات باشد. ارتفاع  -

 ، بخارات آب و رشد  قارچها شود.غبارتجمع گرد و از م بوده و مانع مقاو آفاتدر برابر نفوذ یا لانه گزینی  دسقف بای -

جزای یا  سایر  ا ساتیو تاس زاتیكلیه تجه ،رو باز برای فرمولاسیون و تهیه فرآورده استفاده می شود مخازنكه از  ییدر كارخانه ها -

از پوشش قابل شستشو و تمیز كردن استفاده  ،كه درقسمت بالای خط تولید زیر سقف كاذب جاسازی شوند و یا آن ، بایدساختمان

 شود.

 پوشش سقف باید به نحوی در نظر گرفته شود كه در مقابل عوامل جوی پایدار باشد.سازه و  -

 باشد. داشتهفاصله و فضای باز وجود نباید بین دیوارها با سقف  -

 پنجره ها-8-8-1

د  د كه از ورود و تجمع گرنو ضدزنگ بوده و به گونه ای طراحی شو كلیه پنجره ها باید دارای اندازه مناسب، قابل شستشو، نظافت -

 .به داخل سالن تولید ممانعت نمایدو غبار و آلودگی 

 رای پنجرهب با پایه پلیمری یاز شیشه ا بایددارند  میارتباط مستق یو بسته بند یدر حال فرآور ه،یكه با مواد اول ییدر قسمت ها -

 یمن سازی شوند. استفاده شود و یا توسط چسب ا

 رد متر  باشد. کیمناسب به طرف داخل( و فاصله آنها از كف حداقل  بیو بدون رف باشند ) ش وارهایبه موازات د دیپنجره ها با -

درجه داشته  85به طرف داخل شیب  دیلبه پنجره ها با یرف باشند تا قبل از بازساز یاگر پنجره ها دارا یمیقد های كارخانه مورد

از تجمع آب در زیر پایه پنجره و زنگ زدگی آن و همچنین تجمع مواد مختلف و آلودگی ها ممانعت شود و نظافت آن  باشند تا

 آسان و ساده باشد.

تولید و انبارها، پنجره ها به صورت زیرسقفی ایجاد شوند وكلیه پنجره های  یبهتر است كه برای استفاده از نور طبیعی درسالن ها -

ها در  صورت باز شو  ید و فرآوری بصورت ثابت )غیر قابل بازشدن( بوده و پنجره های موجود درسایر قسمتداخل سالن های تول

 متحرك ریز بافت و قابل شستشو و مقاوم باشند. یبودن باید مجهز به توری ها
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 پله ها -8-8-9

احی و به گونه ای طر دیردبانها و شیبهای تند باهای بالا برنده و سازه های كمکی همچون كلیه پله ها، سطوح شیبدار، سکوها، ن قفسه

 اجع نصب شده باشند كه محل تجمع و انتشار آلودگی به سالن تولید نشوند و به راحتی قابل شستشو و تمیز كردن باشند.كف پله ها 

 باشد. سبدار و دارای حفاظ منا

 پساب كارخانهزهکشی كف كارخانه، كانالهای -8-8-8

دركلیه مجراهای خروجی زهکشی،  ودر نظر گرفته شده  میزان پساب تولید شدهمطابق با  دیبا آوری پسابجمع  یكانالها تیظرف -

 باید تمهیداتی به منظور جلوگیری از ورود آفات به سالن تولید ایجاد نمود.

 و عمق و ارتفاع باشند (غیرتمیزدرجه بر خلاف جریان كار ) از محل تمیز به محل   5 -30در حد دارای شیب مناسبكانال ها باید  -

 استفاده از اتصالات مناسب )دریچه های .به گونه ای باشد كه عملیات شستشو و گندزدایی به آسانی انجام شود بایدرو و كانال  آب

 برای جلوگیری از برگشت مجدد آب به سالن های تولید الزامی است. در ورودی كانال ها، یکطرفه (

 متراز كانال زهکشی فاصله داشته باشد. 2نباید بیش از هیچ نقطه ای ازكف سالن تولید  -

قسمت . پوشش و محافظ روی آب روها باید از جنس مقاوم، مشبک و به گونه ای باشد تا برداشتن و حمل و نقل آن آسان باشد -

مواد زائد به و  پسابمتر باشند تا  یسانت 35-10متر و عرض  یسانت 35-60های سرپوشیده آب روها باید دارای عمقی حدود 

 راحتی عبور كرده و تمیز كردن آن نیز آسان باشد. 

نیز به  پسابآب روها باید دارای دیواره های صاف و عمودی بوده و محل اتصال دیواره به كف بدون زاویه باشد تا  مقادیر كم  -

ر گلودار( استفاده شود. در راحتی جریان یافته و درمحلهایی كه امکان جمع شدن پساب وجود دارد، از كف شوی مناسب )شت

روها پس از مدتی موجب سوراخ  هایی كه درحین تولید از مواد اسیدی یا قلیایی استفاده می شود پساب ورودی به آب ارخانهك

رو شده و شرایط بهداشتی نامطلوبی درزیر سیمان یا بتون ایجاد می كند لذا در این حالت كه پساب  شدن و نفوذ كردن به كف آب

 روها می شود باید كف آن مقاوم به اسید یا قلیا باشد.  یا قلیایی وارد آب اسیدی

برای جلوگیری از انسداد یا تجمع آلودگی باید در اسرع وقت نسبت به تعمیر و بازسازی قسمت های صدمه دیده شبکه زهکشی  -

 اقدام شود.

نات مناسبی نظیر پمپ برای تسهیل خروج پساب از شود برای شرایط اضطراری تجمع پساب درسطح كارخانه باید امکا یم هیتوص -

 كارخانه و انتقال به لوله های فاضلاب وجود داشته باشد.

 تیرعا و كسب شود سازمان حفاظت محیط زیست یهدییتا ، بایدسپتیک تانکفاضلاب مجهز به در صورت استفاده از سیستم  -

 داردهای زیست محیطی الزامی است.برابر استان یخروج یكشور در مورد  فاضلاب ها یاستانداردها
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 فضاهای مورد نیاز در سالن تولید -4-5

 و چیدمان آنماشین آلات  یفضا -8-5-3

 در نظرگرفت :  زیدر تعیین فضای لازم موارد زیررا ن دیپس از مشخص شدن ابعاد ماشین آلات، علاوه بر این ابعاد، با

 می باشد.  پلکان و سکو جهت ماشین هایی كه دارای ارتفاع زیاد -

 فضای مورد نیاز جهت تعمیر دستگاه خصوصاً وقتی وسایل حجیم برای جابجایی مورد استفاده باشند. -

متر و در طرف ضلع یا اضلاعی از دستگاه است 3حداقل  وارهایگردد حریم دستگاه جهت رفت و آمد اپراتور فاصله از د یم هیتوص -

 كه نیاز به  سركشی دارد. 

 تعیین و با نصب علامت مشخص شوند.م خطر راههای فرار به هنگا -

برای مواد اولیه، فرآورده حد واسط یا اقلام بسته بندی مورد مصرف درجریان تولید و دركنار خط تولید فضای لازم پیش بینی  -

 شود.

 فضا جهت تردد وسایل حمل و نقل                                                            -8-5-6

خص توسط  خط كشی كاملاً مشبا درنظر گرفتن حریم ماشین آلات و دستگاهها، یا دستی بهتر است  یحركت وسایل نقلیه برقمسیر 

 متر خواهد بود. 9/6متر و جهت ریچ تراك  8باشد، حداقل عرض مسیر  جهت لیفتراك 

 فضا جهت تردد پرسنل -8-5-1

حمل ونقل جهت پرسنل نیز استفاده نمود در غیر این صورت باید مسیر چنانچه ترافیک سالن كم باشد می توان از مسیر وسایل  -

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

 سانتی متر  10 عرض مسیر جهت عبور یک نفر 

   سانتی متر  362عرض مسیر جهت عبور دو نفر 

  سانتی متر  391عبور سه نفر  عرض مسیر جهت 

   سانتی متر  689عرض مسیر جهت عبور چهار نفر 

وان در نظر گرفت، در این ساختمان های صنعتی عرض هر مسیر و عبور پرسنل را براساس تعداد كل پرسنل كارگاه نیزمی ت در -

 صورت : 

 سانتی متر  360پرسنل دارند عرض معمولی مسیر  300كه تا  ییكارخانه ها 

 سانتی متر  390پرسنل دارند عرض معمولی مسیر 600كه تا  ییها رخانهكا 
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 سانتی متر  680پرسنل دارند عرض معمولی مسیر  500كه تا  ییكارخانه ها 

 فضا جهت توسعه آینده  -8-5-8

اها لات  در آن فضین آاز ظرفیت اسمی درنظر گرفته می شود تا درطرح توسعه، ماش شتریمساحت بخشهای مختلف كارخانه از ابتدا ب

 .مستقر شوند

  بسته بندیو تولید  یسالن ها الزامات رسای -8-5-5

اه ها، دستگر سالن تولید )نظیر: ارت برای شرایط ایمنی و حفاظتی برای دستگاه ها، تجهیزات، نردبان ها و پلکان های مرتبط د -

 باید فراهم شود. جهیزات مرتفع(اظت مناسب برای تكف پوش عایق دار برای تابلوهای برق و پانل ها و حف

 تولید و بسته بندی نصب شوند. علائم و تابلوهای ایمنی و بهداشتی در سالن -

فراهم و پایش های دوره ای كارایی تجهیزات اطفاء حریق  آسان به تجهیزات اطفاء حریق و وضعیت سلامت و یدسترس تیقابل -

 انجام شود.

 استفاده شود.از وسایل ایمنی شنوایی برای كارگران  سته بندیو ب در صورت وجود سرو صدا در سالن تولید -

 شرایط و ویژگیهای انبارها -4-1

  الزامات عمومی -8-2-3

مطابقت داشته  زین 3983با آخرین تجدید نظر استاندارد ملی ایران به شماره  دیبا لیعلاوه بر موارد ذ نگهداری انبار الزاماتشرایط و 

 باشد : 

 ه شوند.درنظر گرفت دیتول تیشده و متناسب با ظرف کیتفک یبه نحو مقتض ییو فرآورده نها یو بسته بند هیولمواد ا یانبارها -

 باشند.  یو بسته بند دیتول عاتیو ضا آلودگی به آفاتخشک، خنک، منظم، عاری از   ز،یباید تمانبار  -

ستیکی( باشد و نحوه چیدن كالا در انبار مرتب بوده و فلزسبک ضد زنگ و یا پلااز جنس چیدمان كالا در انبار باید برروی پالت ) -

 دهیسانتی متر بین ردیف ها چ 50سانتی متر فاصله از دیوارها و  60،  نیمتر از سطح زم یسانت 30پالت با ارتفاع حداقل  یبر رو

 شوند.
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 یه انبار یا زمان تولید فرآورده مشود كه معمولا معرف زمان ورود ب ینگهدار ا یک شناسه اختصاصی مشخص و هر فرآورده باید ب -

  خارج شوندو یا اولین ورود اولین خروج از انبار  دیتول یانقضا خیبه تار یکینزد تیبا اولو باشد تا به ترتیب زمان ورود

 ( .  FEFO 6ستمی(  و )س 3FIFO)سیستم 

 .ردیتایید انجام گ برنامه مدون و طبق مقررات بهداشتی و دستورالعمل های مورد یباید ط نظافت انبار -

 كف، دیوار و در انبار باید از جنس مقاوم، بدون خلل و فرج، قابل شستشو و نظافت باشند. پنجره ها باید دارای شیشه های نشکن -

یا دارای برچسب ایمن سازی بوده و درصورت باز شدن مجهز به توری متحرك ریز بافت و قابل شستشو باشند. در و پنجره های    

 جلوگیری بعمل آید.آفات طور كامل بسته شوند تا از ورود  به مجهز به توری بوده و یدر انبار باباز شو د

 ی الزامی است.تله گذار ای  ینقشه طعمه گذار هیتهو  آفاتاز ورود  یریجلوگ یمناسب برا یتله گذار ای یطعمه گذار -

 باشند. اطفاء حریق باید مجهز به زنگ خطر، كپسول اطفاء حریق، سیستم های خودكار نبارا -

دماسنج و رطوبت سنج كالیبره شده نصب شده و تحت پایش دستگاه در انبارهایی كه نیاز به كنترل دما و رطوبت می باشد باید  -

 .های دوره ای قرار گیرند

 باشند.  تمیز كردنكلیه قفسه ها و سیستمهای حمل و نقل باید از جنس مقاوم، قابل شستشو و  -

 مواد اولیه و فرآورده نهایی وجود تهویه مناسب ضروری است.در كلیه انبارهای  -

 باشد. برحسب نوع فرآوردهشده  تعیینمطابق با شرایط  دیشرایط نگهداری كلیه مواد اولیه و فرآورده نهایی در انبار با -

 انبار و خروجی ورودی الزامات -8-2-6

انات د باید امکمی گیرصورت  د و فراورده ادریافت و ترخیص موفرآیند  كه رابتدای انبار مواد اولیه، مواد بسته بندی و فرآورده نهایید

 ذیل مهیا باشد:

 اختیاری(، ترازو امکانات توزین نظیر باسکول( 

  امکانات ارزیابی اولیه و نمونه برداری 

 ،اختیاری(نقاله، لیفتراك نوار امکانات تخلیه بار نظیر سطح شیب دار، جرثقیل( 

 انبار سطح زیر بنای -8-2-1

                                                           

First In First Out 

First Expire First Out 
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لاف زمان كه آن نیز بستگی به اخت،و حداكثر زمان نگهداری كالا در انبار مرتبط باشد دیتولحجم با متناسب با  دیانبار با یربنایسطح ز

 و خروج از انبار و نیز تنوع محصولات و میزان ورود كالا در روز دارد.فرآورده تولید 

 نگهداریانواع انبار -8-2-8

 اولیه انبار مواد -8-2-8-3

به چند انبار مجزا  با شرایط متفاوت  برحسب تنوع مواد اولیه و شرایط نگهداری آنها ممکن است مجهز ،كارخانه تولید و بسته بندی

 جهت نگهداری مواد اولیه و مواد افزودنی باشند.  

  ینبار ملزومات بسته بندا-8-2-8-6

در محلی بطور جداگانه نگهداری شوند. چیدن مواد بسته بندی در انبار باید بسته بندی مانند كارتن، پاكت، برچسب  ملزوماتمواد و 

باید  به گونه ای باشد كه آسیب های فیزیکی، شیمیایی و بهداشتی به این ملزومات وارد نشود. همچنین خطرسقوط و بروز سوانح به 

 صورت پذیرد. رفت وآمد افراد و ترابری كالا در انبار به آسانیهمچنین حداقل ممکن برسد. 

 انبار قرنطینه -8-2-8-1

)غالبا محصولات حساس( ممکن است فرآورده در قرنطینه یدنیو آشام ییغذا یفرآورده ها یو بسته بند دیتول یازكارخانه ها یدر برخ

 ل شود كه هیچگونه تداخلیحاص نانیاطم دیقرار می دهند، ولی با ییبماند. بسیاری از كارخانه ها، این فرآورده را درون انبار فرآورده نها

. ولی درشرایطی كه خطر تداخل دركالا زیاد باشد، می توان مبادرت به احداث انبار دیایكالای قرنطینه و فرآورده نهایی به وجود ن نبی

 قرنطینه نمود. 

  ییانبار فرآورده نها -8-2-8-8

 ن و فضای متناسب با ظرفیت تولید برای نگهداری فرآورده نهاییخانه تولید و بسته بندی ، برحسب نوع فرآورده تولید شده باید مکاركا

 را داشته باشد. 

 باید مجهزبه دماسنج و رطوبت سنج كالیبره شده بوده و بصورت دوره ای مورد پایش قرار گیرد.، نهایی فرآورده انبار -

 نور خورشید قرار داشته باشد.م تابش مستقیانبار نباید در معرض  -

باید رعایت  FEFOو  FIFOهمچنین الزامات مربوط به  شود. نگهدارینباید كالایی جز فرآورده نهایی نهایی  در انبار فراورده -

 شود.
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 یادآوری 

مرجوعی را نیز درون انبار فرآورده قرار می دهند ولی به روشهای مختلف اطمینان  ییتولیدی، مواد و فرآورده نها یبسیاری از كارخانه ها

 یچگونه تداخلی بین مواد و فرآورده مرجوعی و فرآورده نهایی به وجود نمی آید ولی درشرایطی كه خطرتداخلحاصل می نمایند كه ه

 انبار مرجوعی به صورت مجزا نمود.مبادرت به احداث  بایستی ،زیاد باشد ها دهدرفرآور شاخص های ایمنی بحرانیریسک  و

 انبار عمومی -8-2-8-5

رقه از قبیل وسایل آشپزخانه، وسایل اداری، ظروف خالی، لباس كار و دیگر ملزومات كه ابعاد آن محلی است جهت نگهداری وسایل متف

 حتی الامکان از نگهداری اقلام غیر ضروری درآن جلوگیری شود. دیبستگی به گستردگی كارخانه دارد، ولی با

 انبار مواد شیمیایی-8-2-8-2

مورد استفاده باید در محلی جداگانه و دور از  یصنعت یزدا، آفت كش ها و روغن ها گند ،یخوراك ریكلیه مواد شیمیایی مانند مواد غ

 ) شامل نام ماده، كاربرد آن و فارسی سالن های تولید قرار داشته و در ظروفی با پوشش كامل با قید كلیه مشخصات برچسب گذاری

ه باشد و این ظروف باید به دور از تابش مستقیم نورخورشید های لازم هنگام استفاده از آن(  به زبان فارسی بسته بندی شد حتیاطا

 . انبار شوند بوده و در شرایط مناسب نگهداری مطابق با برچسب كالا

 ) اختیاری(آلات نیماش یو نگهدار ریمربوط به تعم زاتیانبار قطعات، لوازم و تجه -8-2-8-1

لوازم یدكی و قطعات ماشین آلات موجود در آن كه با كدهای مخصوص  این انبار باید مجهز به قفسه بندی فلزی بوده و لیست كامل

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

، مقدار و خصوصیات محدود كننده نظیر قابلیت خصوصیات فیزیکی كالا مانند ابعاد، وزن دیدارد. در انبار قطعات با هخریداری شد

 را همواره در نظر داشت. راقشکنندگی، قابلیت خمش و قابلیت احت

 سردخانه  الزامات -8-2-5

 3988وضعیت ساختمان، تاسیسات و سردخانه، تجهیزات و ایمنی آن باید مطابق با آخرین تجدید نظر استاندارد ملی ایران به شماره 

فرآورده  6160، 1598  1188،   8866ایت كلیه شرایط مندرج در آخرین تجدید نظر استاندارد ملی ایران به شماره های رع ضمناً باشد. 

 غذایی الزامی است.

 :ا باید دارای ویژگیهای زیر باشندسردخانه ه كلیه

 د عفونی باشند.شستشو و ض یتقابل باید از جنس مقاوم، صاف و بدون خلل و فرج با كف، دیوارها و سقف سردخانه -
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 الزامی است. FEFO ستمیو  س   FIFOسیستم رعایت الزامات  -

عایق بندی در آنها لحاظ شده باشد. بطوریکه  شرایطتمامی فضاهای مورد استفاده به نوعی طراحی و ساخته شده باشند كه  -

سانتی متر باشد. ضخامت عایق  35تا  30سانتی متر، برای سقف  30ضخامت عایق در سردخانه های بالای صفر برای دیوارها 

 سانتی متر است.  60تا  30سانتی متر و كف  60تا  35سانتی متر، سقف  60تا  30های زیر صفر برای دیوارها  سردخانهدر

 تمامی سردخانه ها باید مجهز به سیستم كنترل و ثبت دما و رطوبت و زنگ خطر باشند. -

 باشد.پرده هوا  ورودی باید مجهز بهشویی به یک طرف باشند. سردخانه كاملا درزبندی شده و ترجیحاً ك یدرها -

 جابه جاییو  حركتای باشد كه امکان گردش هوا و فضای لازم جهت نحوه قفسه بندی و پالت گذاری در داخل سردخانه به گونه -

 وجود داشته باشد.

 ها ضروری است.   سردخانه یبرای جلوگیری از ایجاد شبنم و فرو ریزی قطرات آب، تهویه مناسب برا -

 خاص یو برچسب زنی شده و برای پرهیز از عرضه و مصرف ناخواسته در مکان ها کینهایی معیوب باید تفک یمواد و فرآورده ها -

 و مشخص جهت بررسی بیشتر نگهداری شوند.

 خشهای سرویس دهنده و تاسیسات ب-4-7

 آب  -8-1-3

 شرح ذیل می باشد : تولیدی به یانواع آب مورد استفاده در كارخانه ها

 آب مصرفی عمومی كارخانه و تاسیسات كه از نظر سختی مورد تایید بوده و با توجه به نوع كاربرد، ویژگی خاص آن را داشته باشد. -

 ( 2611آب مصرفی در باغبانی و آبیاری محوطه اطراف كارخانه )مطابق با آخرین تجدید نظر استاندارد ملی ایران به شماره  -

جهت آشامیدن و قابل استفاده در سیستم تولید و شستشوكه این نوع از آب مصرفی باید كاملا جدا از سایر آبهای آب مصرفی  -

مصرفی در  كارخانه بوده و سیستمهای لوله كشی آن با رنگ متفاوت، مشخص شده باشد و به طور مستمر توسط واحد تولیدی 

ویژگی از نظر سازمان غذا و دارو مورد تایید آزمایشگاه آزمایشگاه مرجع یا بار در سال توسط  6مورد آزمایش قرار گیرد و حداقل 

و شیمیایی آزمایش و به تایید رسیده  باشد و تمامی مستندات آن نگهداری شود. ویژگیهای شیمیایی، آن باید  ولوژیمیکروبیهای 

تجدید نظراستاندارد ملی  ینی آن مطابق با آخرو  ویژگیهای میکروب 3051با آخرین تجدید نظر استاندارد ملی ایران به شماره 

 مطابق باشد.  3033ایران به شماره 

شد منبع ذخیره آب باید مجهز با ربیشت  mg/l    500در صورت استفاده از آب چاه، چنانچه سختی كل آب از حداكثر میزان مجاز  -

ستم ضد عفونی كننده پیوسته ( قابل قبول و مورد مجهز به دستگاه ضد عفونی آب ) كلریناتور یا سی نیسختی گیر و همچن به 

 .دتایید مرجع ذیصلاح بهداشتی باش
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 یک منبع آب گرم ) با ویژگیهای آب آشامیدنی( باید در تمامی اوقات و درطی ساعات كاری در دسترس باشد. -

درجه سانتی گراد  25رارت این آب جهت هردو منظور شستشو و فرآیند گند زدایی به كار می رود. جهت مقاصد شستشو درجه ح -

دقیقه و در صورت غوطه ور ساختن  6درجه سانتیگراد و به مدت بیش از  90آب مناسب است و جهت مقاصد ضد عفونی آب گرم 

 در داخل ظرفی حاوی آن موثر است. 

ماس با كلر و سطح باشد و زمان ت ppm   650درصورت استفاده از آب كلر دار جهت گندزدایی كردن تجهیزات، غلظت كلر باید  -

 كلر آزاد باید به طور مرتب كنترل شود.

تهیه شده باشد و به نحوی تولید، مورد مصرف و  یبهداشت یمجوزها یدارا اییخ مورد استفاده در فرآیند تولید باید از آب شرب  -

 ذخیره قرار گیرد كه از آلودگی ثانویه آن جلوگیری شود.

 یادآوری

در ود. باید تهیه ش ییشناسا یبرا یدنیرآشامیاز آب غ یدنیآب آشام یلوله ها یعلامت گذار ایات آن و و انشعاب یوجود نقشه لوله كش

 در نظر گرفته شود. دیباجهت عملیات  یكاف یامکانات و فضا ردیگ یآب در كارخانه ها انجام م یو ضد عفون هیتصف كه یصورت

 رها درسالن تولید و انبا روشنایی و لامپ -8-1-6

و دارای حفاظ و قاب مناسب )از جنس نشکن(  بوده و باید قابل شستشو  شوندا باید به طور مناسبی در برابر شکستگی حفاظت ه لامپ

 گردد. نیدر حد مطلوب تام دیتول اتیبا توجه به نوع عمل ییروشنا زانیباشند. و م نظافتو 

 لوكس  580در تمام مکانهای بازرسی و كنترل  -

 سلوك 660محیط های كاری  -

 لوكس 330سایر نقاط  -

  كابلها و ها لوله نصب  -8-1-1

 لوله ها و كابلها باید طبق ضوابط زیر باشد: نصب

الامکان لوله ها روكار كشیده شوند، مگر در  یبه موازات خیابانهای كارخانه قرار گرفته و حت دیلوله ها و كابلهای داخل محوطه با -

 موارد اقتصادی اجازه ندهد. مواردی كه ایمنی، یخ زدگی در زمستان و یا

روباز نباشند( تا بتوان از پایه های آهنی ساختمان  یتانکها ریدر داخل سالن ها، لوله ها باید به موازات دیوارها كشیده شوند)در مس -

عمود بر دیوار درجه نباید از دیوار منشعب شود. لوله ها باید موازی یا  80جهت بست زدن استفاده نمود. لوله با زاویه ای غیر از 

 سانتی متر باشد. 60فاصله لوله ها از كف   اقلباشند و حد
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 ، باید از كابلهای برق دور باشند.از آنها عبور داده می شودلوله هایی كه مایع داغ  -

شیرها و جعبه های مخصوص آتش نشانی باید در حریم مسیرهای خارج كارخانه و یا مسیرهای عبور و مرور داخل سالن منطبق  -

ر  اصول ایمنی كار قرار گرفته باشد ) به عنوان مثال، جعبه آتش نشانی را نباید در پشت یک دستگاه یا ماشین مخفی كرد و بر ب

 سانتی متری كف بوده و نباید در ارتفاع قرار گیرد(. 80-50نشانی باید در  تشخلاف سایر لوله ها، لوله های آ

( داشته باشند تا بتوان در نقطه cm/m  3د در یک جهت شیب مختصری ) حدودلوله های باد و بخار ) در صورت وجود ( بای -

انتهایی، آب درون آن را توسط شیردستی یا تله جمع آوری نمود. انشعاب از لوله های اصلی باد و بخار باید حتما از بالای لوله 

 مسیرهای فرعی جلوگیری شود. لگرفته شود تا از نفوذ آب به داخ

 سرد باید كاملا عایق بندی و روكش گذاری شده باشند تا از كندانس بخار آب برسطح آنها جلوگیری شود. لوله های گرم و -

 لوله های بخار نیز ) در صورت وجود ( باید از عایق بندی مناسبی برخوردار باشند. -

 شود. استفادهرنگ بندی تعریف شده  جهت تفکیک لوله ها و انشعابات از توصیه می شود -

 یه  وته-8-1-8

ایل پاك( و وس یهوا نیكلیه سالن ها، انبارها و سرویس های بهداشتی و كارگری باید دارای دستگاه های تهویه مناسب ) به منظور تام

 یرآوراز ف ییگرمایش و سرمایش متناسب با حجم مکانهای مذكور و تغییرات درجه حرارت با توجه به فصول سال باشند و در قسمت ها

فته نصب هواساز در نظر گر ایفشار مثبت  جادیراینظ یوجود دارد امکانات طیاز مح یفرآورده احتمال انتقال آلودگ تیكه به علت حساس

 شود. 

تمامی شکاف ها و منافذی كه در سقف و قسمت های فوقانی ساختمان به منظور ورود و خروج هوا تعبیه شده اند، باید مجهز به بادگیر 

تا  ،ممانعت بعمل آید و در انتخاب توری های سیمی باید دقت شود كه منافذ آن خیلی ریز نباشد د آفاتورو و توری سیمی بوده تا از

ع باشد كه مان به گونه ایباید  و نصب آن مانع خروج بخار آب و هوا نشود. همچنین  ساختار هواكش ،كردن منافذ مسدود گرد و غبار با

 هدایت شود.  زیتم ریبه غ زیهوا از بخش تم انیجر نیورود باران به ساختمان شود و همچن

 تاسیسات بخار و هوای فشرده  -8-1-5

مکانات ، انبارها و امکان مناسبی خارج از سالن تولید با رعایت حد فاصله ازسالن ها در  دیمحل استقرار تاسیسات حرارتی و دیگ بخار با

 ل ایمنی آن رعایت و تاییدیه های لازم اخذ گردد.كارگری و اداری بوده و برابر مقررات سازمان های ذیربط، مسائ

 تاسیسات برق  -8-1-2

 تاسیسات برق شامل ترانسفورماتور، خازن ها و تابلوهای برق مادر باید در مکان مناسبی خارج از سالن تولید تعبیه شوند.
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 و نگهداری تعمیر  -8-1-1

 ه ب ماینباید مستقدر نظر گرفته شود، این مکان  لات تولیدنزدیک ماشین آباید  مناسب جهت عملیات تعمیر و نگهداری محل

 سالن های تولید و فرآوری ارتباط داشته باشد.

 لوازم ایمنی و کمکهای اولیه-4-3

و در فواصل مناسب كپسول آتش نشانی، شیلنگ آب و غیره، نصب و وسایل مورد نیاز برای كمکهای اولیه پزشکی  اماكنباید در كلیه 

در محل مناسب و در دسترس قرار گیرد. ضمناً باید  قبل از شروع به كار از نظر ایمنی جهت آتش سوزی، گواهی مربوطه در كارخانه 

 ذیربط اخذ شود و دستورالعمل های لازم را درخصوص كنترل و ارزیابی دوره ای به اجرا گذارد. ایاز سازمان ه

  ضایعات و پسماند -4-0

را  سماندپروزانه بطور ( استفاده نمایند تا  پسماندداشته و یا از وسیله حمل ) تریلی حمل  سماندپكارخانه باید محلی برای خروج  -

ه هر گوناز بروز باید به طور موثر و به طریقی انجام شود كه  پسمانددرمحل مورد نظر منتقل نمایند. دفع  كارخانه و به خارج از 

 و آلودگی زیست محیطی جلوگیری شود.ین آلودگی آب آشامیدنی و همچن وردهخطر آلودگی مستقیم یا غیر مستقیم فرآ

 مستمر محل فوق الذكر الزامی است.و ضدعفونی شستشو  ،نظافت  -

 باید مشخص باشد .  پسماند، شستشو و گند زدایی ظروف نگهداری پسماندمسئول و برنامه زمانی جمع آوری  -

 شند .تر و خشک باید جدا و اختصاصی با پسماند جمع آوری ظروف -

 حمل و نقل  -4-69

 حد واسط و نهایی شرایط باید به گونه ای باشد كه :  یبه هنگام حمل و نقل مواد اولیه، فرآورده ها

 فرآورده درحال حمل و نقل وارد نشود.مواد اولیه و هیچگونه آسیب فیزیکی به  -

 .تحت كنترل باشدماده در حال حمل و نقل  مطابق با شرایط نگهداریباید رطوبت ( و  دماشامل شرایط محیطی حمل و نقل )  -

یری فرآورده  به یکدیگر جلوگ مواد اولیه و  از انتقال آلودگی ثانویهباید قابلیت شستشو و نظافت داشته و تجهیزات حمل و نقل  -

  آورد.بعمل 

 ضدعفونی و گندزدایی و شستشو، نظافت-4-66

تند به صورت مسسوابق پایش آن و  دهانجام شمشخص تعریف و تورالعمل یا دسبرنامه  با مطابق دیضد عفونی باو شستشو نظافت،

 كنترل و نگهداری شود و نکات ذیل نیز مد نظر قرار گیرد:



                                                                                                              

 
 

 F-D-070-3مدرک: کد 

 6831تاریخ صدور : 

 38/90/00تاریخ بازنگری : 

 86از 65صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 برای تاسیس و بهره برداری واحدهای تولیدکننده مواد غذایی و آشامیدنی (PRPs)ضوابط و الزامات برنامه های پیشنیازی 

 

 

 یابد. انتقال شستشو قسمتو وسایل و ظروف به  شده تخلیهفرآورده از ماشین آلات مواد و  -

 مت شستشو انتقال یابد.شده و به قسباز ، وسایل و تجهیزات گاهقسمت های قابل شستشوی دست -

فرآورده شیمیایی جهت شستشو، ضد عفونی وگند زدایی باید با قوانین ایمنی، بهداشت و محیط زیست مطابقت داشته و مورد  -

 .ذیصلاح باشد مراجعتایید 

لنگ یشجمع كننده باید در شرایط بهداشتی نگهداری شوند و از حلقه های  ،شیلنگ های مورد استفاده برای شستشوی سطوح -

شیلنگ نباید با كف كارخانه در ارتباط  ،برای جمع كردن و نگهداری آنها روی دیوار استفاده شود. در طول مدت نگهداری

 باشند)درصورتیکه نیاز به شستشو باشد(.

 فراهم شود. شستشو و نظافت سالن ی( براازیامکانات آب گرم و سرد، بخار تحت فشار، مکش و باد )درصورت ن -

به صورت بالقوه، امکان آلوده ساختن فرآورده نهایی را دارد. تا زمانیکه  ،با فرآورده خام و نیمه فرآوری شده كار می كند هر فردی كه -

 قرار نگرفته اند، نباید در تماس با فرآورده نهایی قرار گیرند. ضدعفونی كلیه لوازم، تجهیزات، البسه و سایر اقلام، مورد پاكسازی 

بعد از كار بطور كامل شستشو و ضد عفونی شوند و سپس با فرآورده نهایی تماس پیدا كند.)بر حسب نیاز و باید قبل و  ،ادست ه

 نوع فرآورده(.

به ی ولوژیکروبیم ونآزم ، بایدجهت اطمینان از عملکرد صحیح دستورالعمل شستشو و ضد عفونی)بر حسب نیاز و نوع فرآورده( -

  .از سطوح كار انجام  شودصورت منظم 

 ه عنوان مثال مراحل آن عبارتند از :، بمشخص شودباید در جدول مستقل  برای هر دستگاه ضدعفونی شستشو و نامه بر -

 برس از استفاده با زدایی جرم  (Brushing ) 

 آب با شستشو  

 (دترجنت)  شوینده مواد با شستشو 

 آب با مجدد شستشو 

 نیاز صورت در عفونی ضد 

 آبکشی 

  باشد:از تركیبات زیر د كردن می توانضدعفونی  وشستشو  برایمواد مورد استفاده  -

 بی كربنات سدیم 

 تری فسفات سدیم - كربنات سدیم بدون آب 

  درجه سانتی گراد 95الی  90آب گرم با دمای 

 سود كاستیک 
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 تركیبات كلر 

 اسید نیتریک 

 تذکر

ه آمونیوم استفاده نشود، زیرا باقیمانده این تركیبات بترجیحاً از تركیبات چهارتایی ، برای ضد عفونی كردن تجهیزات و سطوح دستگاه

 سختی برطرف شده و همچنین كلیه میکروارگانیسم های بیماری زا را از بین نمی برند.

مرحله آبکشی برای زدودن باقیمانده شیمیایی باید با دقت و توجه كافی صورت گیرد، زیرا باقیمانده برخی از تركیبات مانند كلر موجب 

 گی در سطح دستگاه ها و لوازم خواهند شد.  خورند

 مسئول مربوطه باید مشخص بوده و برای نظافت، ضد عفونی گندزدایی برنامه مستند و مدون موجود باشد.

 رفاهی  اماکنشرایط  -4-63

ایشی و بهداشتی بوده و قانون فرآورده خوردنی، آشامیدنی، آر 31باید مطابق با آئین نامه اجرایی اصلاحی ماده شرایط اماكن رفاهی 

 موارد ذیل نیز رعایت شود:

 بخش تعویض لباس  -8-36-3

 باشد. 6691مطابق با آخرین تجدید نظر استاندارد ملی ایران به شماره شرایط  -

 و به ازاء هر كارگر یک كمد قفل دار دو طبقه وجود داشته باشد. درنظرگرفته شده قی با وسعت كافی جهت رختکناتا -

 جداگانه در نظر گرفته شود.بهداشتی باید برای مردان و زنان بطور یس های رختکن و سرو -

 سرویس های بهداشتی  -8-36-6

به نون فرآورده خوراكی، آشامیدنی،  قا 31برای كارگران زن و مرد دستشویی و توالت مجزا به تعداد مورد نیاز مطابق ماده  باید -

 شرح ذیل وجود داشته باشد:

  الت و یک دستشویی نفر یک تو 3-5برای 

  دستگاه ( 1نفر از هر كدام  65نفر یک توالت، یک دستشویی )  30نفر به ازاء هر  2-65برای 

  دستگاه ( 5نفر از هر كدام  50نفر یک توالت، یک دستشویی ) 35نفر به ازاء هر 62-55برای 

  دستگاه ( 1كدام  نفر از هر 300نفر یک توالت، یک دستشویی )  60نفر به ازاء هر  52 -335برای 

  (دستگاه 31نفر از هر كدام  650نفر یک توالت، یک دستشویی )  65نفر به ازاء هر  332-622برای 
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 نفر اضافی یک توالت، یک دستشویی 10نفر به بالا به ازاء هر  622 از 

 سرویس های بهداشتی باید مجهز به شیر آب گرم و سرد باشند. -

وری كه ، به طشده باشد، سقف صاف و كف از فرآورده غیر قابل نفوذ ساخته بودهبل شستشو باید قاسرویس بهداشتی در و دیوار  -

 تمیز كردن باشد.ضدعفونی و به آسانی قابل 

حفاظت شوند، وجود مخزن شستشو ) فلاش تانک (  آفات باید خودكار بوده و در برابر ورود سرویس بهداشتیدر ورودی محوطه  -

 ضروری است.

، ضروری “بشوئید مایع دستشوییبعد از استفاده از توالت دستهای خود را با صابون یا ” نصب تابلوی اشتی، محل سرویس بهد در -

 است.

 مجهز باشد.دست  یمصرف و برس ناخن و ماده ضدعفون کباریحوله  ع،یبه صابون ما باید ییدستشو -

 باشد. بدون دخالت دستترجیحا آب  یرهایباز و بسته شدن ش -

  رساند.ببه حداقل را آلودگی در محیط  دارای فاصله مناسب با سالن تولید و انبار بوده ، به نحوی كه امکان یدبا سرویس بهداشتی -

 مشرف به فضای آزاد و دارای توری باشد. در سرویس بهداشتی بایدپنجره  -

رتبط م یوالت به قسمت هات یكه از انتقال هوا یدارای هواكش مکانیکی متناسب با حجم آن باشد به نحو سرویس بهداشتی باید -

 شود. یریجلوگ یو نگهدار دیبا تول

 دارای سطل زباله دردار پدالی باشد.سرویس بهداشتی باید  -

از ورود حشرات،  یریفاضلاب رو به منظور جلوگ ینصب در پوش بر رو بامناسب  به فاضلاب رو باید مجهز ییتوالت و دستشو -

 باشد. سوسک و ...

 دیورود به سالن تولدستشویی قبل از  -8-36-1

محل شستشوی دست ) دستشویی ( عمدتاً متصل به رختکن كارگران در محل ورود به سالن تولید قرار داشته و باید ویژگیهای ذیل را 

 باشند:دارا 

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

 رقی یا حوله كاغذی یک بار مصرف باشد.دارای خشک كن ب -

 دارای سطل زباله دردار پدالی باشد. -

 شوینده و ضدعفونی كننده وجود داشته باشد. مایعدر كنار دستشویی باید  -

 فرآورده ضد عفونی كننده و شوینده دارای محل خاصی بوده، شماره گذاری شده و مسئول مشخصی داشته باشد. -
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 حمام -8-36-8

قانون فرآورده خوراكی، آشامیدنی، آرایشی و   31به تعداد مورد نیاز مطابق با ماده و مجزا بطور ای كارگران زن و مرد باید برحمام  -

 بهداشتی باشد:

 دستگاه ( 8نفر  60نفر یک دستگاه )  5نفر كارگر به ازاء هر  5تا  3  برای 

 گاه (دست 1نفر  50نفر یک دستگاه )  30نفر به ازاء هر   50تا  63  برای 

 دستگاه ( 30نفر  300نفر یک دستگاه )  60نفر به ازاء هر 300تا  53  برای 

  نفر اضافی یک دستگاه 60ازاء هر  نفر كارگر به 300 ازبیشتر 

 استحمام باید دارای ویژگیهای ذیل باشد: محل -

 اشند. و شکستگی و خلل و فرج ببدون ترك خوردگی  ،گندزداییقابل تا زیر سقف كاشی از جنس قابل شستشو و بایستی دیوارها  -

 باشد.آب رو  سمتبه  مناسب شیب دارایكف  -

 باشد.  فضای محیطناسب با تمو تهویه دارای هواكش  -

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

 هرحمام دارای رختکن مجزا باشد. -

 مجهز به دوش آب گرم و سرد باشد. -

 استراحت كارگران مکان -8-36-5

 وجود داشته باشد. مجهز به كف پوش مناسب استراحت كارگران یبرا یكاف یامکانات و فضا

 آشپزخانه و امکانات آن  -8-36-2

ار، سردخانه، محل پخت غذا در واحد تولیدی انجام گیرد، واحد تولیدی ملزم به داشتن فضاهایی جهت انبغذای كاركنان چنانچه طبخ 

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

 مازخانهن -8-36-1

 باید متناسب با تعداد كاركنان باشد.نمازخانه 

 اصول بهداشت فردی کارکنان -4-68
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من گذراندن دوره های اصول بهداشت درض .باید دارای كارت بهداشتی معتبر باشند ، حتی مدیران و كارشناسانلیه كاركنان ك -

 ( برای آنها الزامی است . GHPفردی ) 

كلیه كارگران باید دارای لباس مناسب و تمیز به رنگ روشن،  فاقد جیب و دكمه بیرونی بوده و یک جیب در داخل لباس داشته  -

 باشد. 

ز امجاز به استفاده كنند. همچنین در محیط كار  یدست های خود را شسته و ضدعفون دیكارگران قبل از ورود به سالن فرآوری با -

 .نمی باشندساعت، انگشتر و هر وسیله زینتی دیگر 

 كلیه كاركنان بهداشت و نظافت فردی را كاملا رعایت نمایند. -

عبور كنند و در صورت عدم استفاده از حوضچه از كفش های  یاز حوضچه مربوط به ضدعفون ت،دس یبعد از شستشو و ضدعفون -

 كه كف كفش به طور كامل به محلول ضدعفونی ،وص داخل سالن تولید استفاده نمایند. عمق این حوضچه باید به نحوی باشدمخص

 گرفته شود كه كلیه كارگران مجبور به عبور ازآن باشند. درنظرآغشته شود. ابعاد آن باید طوری  كننده

 های پیش بینی شده انجام شود.قط در محلشستشوی البسه در داخل محوطه كارخانه ممنوع بوده و شستشو ف -

كارگرانی كه در ارتباط مستقیم با فرآوری فرآورده می باشند باید از كلاه، پیش بند، ماسک، دستکش )ترجیحاً یک بار مصرف (،  -

 است(. یتمیز، بهداشتی و به رنگ روشن استفاده نمایند)در مورد دستکش با توجه به نوع فرآورده الزام

 هده هر گونه بیماری به پزشک مراجعه نمایند.درصورت مشا -

مناسب  به هنگام جراحت سریعا محل جراحت پانسمان شده و در صورت جزئی بودن آن، محل جراحت توسط روكش پلاستیکی  -

 پوشیده شود.

 نگهداریخوردن و آشامیدن و كشیدن سیگار در كلیه محل هایی كه مرتبط با قسمت های فرآوری، بسته بندی، حمل و نقل و  -

 می باشند ممنوع می باشد.

محل ورود و خروج كارگران باید دارای پرده هوا یا پرده مکانیکی بوده و رفت و آمد كارگران همواره از قسمت تمیز به سمت  -

 غیرتمیز باشد. 

 پرندگان ( وحشرات ، جوندگان آفات )کنترل  -4-68

در جلوگیری از هرگونه آلودگی  های زائداز آلوده كردن و دفع فرآورده  حفظ و نگهداری مطلوب شرایط بهداشتی محل تولید، اجتناب

 موارد ذیل در جهت مبارزه با آفات باید مدنظر قرار گیرد:بسیار اهمیت دارد.

 در محل واحد تولیدی باید تنظیم و بطور منظم به  مورد اجرا گذارده شود. د آفاتبرنامه موثر و مداوم برای كنترل ورو -
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می توان از مواد شیمیایی كه به این منظور در مصالح ساختمانی واحد تولیدی استفاده می  ی آفاتنیی از لانه گزجهت جلوگیر -

 شود كمک گرفت.

 یتوسط شركت ها ایتوسط افراد آموزش دیده د آفات كارخانه و محیط اطراف باید بطور مداوم از نظر وجود آلودگی ناشی از ورو -

 ی مناسب مورد بازبینی قرار گیرند. و با برنامه ریز یمجاز بازرس

. هر گونه عملیات كنترل از قبیل استفاده از روش های شیمیایی، ردیدرصورت وجودآلودگی، اقدامات ریشه كنی باید انجام پذ -

 یفیزیکی و بیولوژی باید با برنامه ریزی مشخص و زمان بندی شده و فقط تحت نظارت افرادی كه اطلاعات كافی از مخاطرات ناش

انسان دارند انجام گیرد. این مخاطرات ممکن است دراثر باقیمانده مواد شیمیایی درفرآورده  سلامتیاز استفاده از آن فرآورده برای 

 بوجود آید. 

 تذکر

 . باشدباید در مواقعی انجام گیرد كه عملیات تولید خاتمه یافته  ه ورود آفاتهر گونه عملیات ضد عفونی و مبارزه علی

 استفاده گردد. پیش از استفاده از سموم باید  ،از سموم باید فقط هنگامی كه سایر روش های احتیاطی قابل اجرا نباشد استفاده -

هرنوع ماده اولیه و در صورت امکان آن دسته از وسایلی كه امکان انتقال آنها  .مراقبت های لازم جهت محافظت فرآورده انجام شود

كاملاً شستشو و گند زدایی  ،ها خارج گردند و پس از كاربرد سموم و پیش از استفاده مجدد از آنهافراهم است، از انبارها و سالن 

 گردند.

مصرفی )آفت كش ها( توسط مراجع ذیصلاح  سمومروش كنترل باید مستند شده و مسئول كنترل آن مشخص باشد و تمامی  -

 تایید شده باشند.

 باشد. دیمختلف در معرض د یو در مکان ها هیته و طعمه گذاری ینقشه مربوط به تله گذار -

از مراجع ذیصلاح كسب  انجام شود( یبرنامه توسط بخش خصوص نیا کهیانجام كار )در صورت تیلازم جهت صلاح یها هیدییتا -

 شود.

 آزمایشگاه  -4-65

 یلزامات كلا» مطابق با د بوده وآزمایشگاه باید در محلی بنا شوند كه به راحتی قابل دسترس و در نزدیکترین فاصله به سالن تولی

دارای بخش های مجزای طراحی و « ی و بهداشت یشیآرا ،ییكنترل مواد غذا یها شگاهیدر آزما (GLP)ی شگاهیخوب آزما اتیعمل

ینده ، لوازم و مواد مورد استفاده جهت انجام آزمون های فیزیکو شیمیایی و میکروبیولوژیکی و آلاتجهیزاتد. شیمیایی و میکروبی باش

عمل دستورالاین   های غذایی باید بر اساس روشهای آزمون مرتبط با استاندارد ویژگی های فرآورده تهیه و در محل بکار گرفته شوند.
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. علاوه بر موارد مندرج در دستورالعمل مذكور قابل دسترس می باشد شگاهیغذا و دارو درقسمت آزما سازمان پایگاه اینترنتی از طریق

 :ردیمد نظر قرار گ یستیبا زین لینکات ذ

آزمایشگاه باید زیر نظر مسئول فنی بوده و با توجه به ظرفیت تولید ، مسئولیت آن می تواند به عهده خود او و یا فرد واجد شرایط  -

 دیگری باشد.

ه و كدگذاری آن بروزانه در دفاتر مخصوص ثبت  آلاینده های غذایی بایدو  ولوژیمیکروبیفیزیکوشیمیایی ، نتایج آزمون های  -

 دیطریقی باشد كه امکان ردیابی نمونه های آزمون شده و تعمیم آن به خط تولید به وضوح وجود داشته باشد وكلیه نتایج آزمون با

 به تائید مسئول فنی برسد.

  کرتذ

 اقیمانده سموم وآفت كشاندازه گیری آفلاتوكسین یا ب نخاص ) نظیر آزمو یدرصورتیکه كارخانه قادر به انجام برخی آزمایش ها -

جاع ار با دامنه فعالیت مرتبط ها و ....( نباشد، باید ضمن عقد قرار داد، نمونه خود را به آزمایشگاه های مورد تایید سازمان غذا و دارو

 ونتایج بصورت مستند تهیه و نگهداری شود.  فتهدهد تا مورد آزمایش قرار گر

را مطابق با معیارهای ملی مصوب و ضوابط جاری سازمان غذا و دارو تولیدی ای فرآورده ویژگیه هستند كلیه تولید كنندگان موظف -

و آخرین تجدید نظر استاندارد فرآورده مربوطه، مورد آزمایش قرار دهند. درصورتیکه استاندارد های مربوطه هنوز تدوین نشده 

 اداره كلو   یدنیآشام و غذایی یفرآورده ها ل اموركباید براساس روش های تایید شده توسط اداره  كنندگانباشند، تولید 

 آزمایشگاه های مرجع كنترل غذا و دارو عمل نمایند.  

 بهداشتی تولید، تجهیزات و ماشین آلات فرآوری  -اصول فنی  -4-61

 لیات        ك-8-32-3

ای حفاظتی و بهداشت كار مصوب شورای عالی تمامی دستگاه ها و تجهیزات مورد استفاده باید از نظر ایمنی مطابق آیین نامه ه -

 باشند. 1535حفاظت فنی وزارت كار بوده و مطابق با آخرین تجدید نظر استاندارد ملی ایران به شماره 

به طور كلی در بخش های مختلف تمام ماشین آلات و تجهیزات خط تولید باید طوری طراحی شده باشند كه به سرعت و به راحتی  -

 دا شده و تنها با بازكردن و برداشتن چند مهره و یا پیچ بتوان با دست دستگاه را پیاده كرد.از یکدیگر ج

همچنین بهتر است بخش های مختلف تجهیزات از وزن كمی برخوردار باشند تا به آسانی جهت تمیز كردن و تعمیر با دست حمل  -

 شوند.
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 سطوح در تماس با مواد غذایی -8-32-6

ر تماس با فرآورده غذایی هستند باید خنثی، بی تاثیر بر روی فرآورده، صاف، بدون خلل و فرج و بدون قابلیت تمام سطوحی كه د -

و  و به راحتی تمیز شده و باز بینیعفونی كننده و گندزدا مقاوم بوده جذب باشند. همچنین در برابر مواد شیمیایی پاك كننده و ضد 

 ضروری است(. 1122مندرج درآخرین تجدید نظر استاندارد ملی ایران به شماره . )رعایت موارد شدبازرسی آنها آسان با

 باشند. Food Gradeتجهیزات به كار رفته كه با ماده غذایی در تماس هستند باید از انواع  جنس -

ر ستگاه ها كه داستیل ضد زنگ بهترین جنس فلزی برای ساختار تجهیزات فرآوری فرآورده غذایی می باشد. قسمت های داخلی د -

بوده و قسمت های در تماس با ماده غذایی از جنس استیل ضد  106تماس مستقیم با ماده غذایی نیستند، از استیل ضد زنگ شماره 

مقاومت كمی در برابر خورندگی دارد و برای  108برای محصولات اسیدی و خورنده می باشد و  132است كه شماره  132و  108زنگ 

مناسب نمی باشد. به طور كلی استنلس استیل، دارای ظاهری مطلوب، قابلیت تمیز كردن، فرم پذیری آسان، مقاومت محصولات اسیدی 

 به خورندگی، سطحی صاف و صیقلی است.

استفاده از چوب درمحوطه های تولید فرآورده غذایی ممنوع بوده و درصورتی مجاز است كه به طوركامل و با لایه های مناسب از  -

 ده مجزا شده باشند.فرآور

 استفاده از چوب روی میزهای تولید ممنوع است. -

 تجهیزات -8-32-1

تجهیزات به كار رفته باید كاملًا صیقلی و صاف بوده، نباید زاویه دار باشند و تا حد امکان باید از ایجاد فضاهای مرده به خصوص در   -

تمیز كردن آنها مشکل بوده و محل مناسبی جهت تجمع آلودگی ها و  لوله ها و مسیرهای انتقال جلوگیری شود، زیرا شستشو و

 میکروارگانیسم ها می شوند. 

سانتی متر باشد تا تمیز كردن و شستشوی زیر آنها به راحتی صورت  35حداقل فاصله تجهیزات و ماشین آلات از كف كارخانه   -

قطع دایره ای شکل داشته و در صورت مربع شکل بودن قابلیت چرخش گیرد. پایه های زیر دستگاه ها و ماشین آلات بهتر است سطح م

 تا شستشو كامل و صحیح انجام شود. ددرجه ای داشته باش  85

 امکان نشت فرآورده درحال فرآوری در قسمتهای گیر بکس، موتور و... و بالعکس وجود داشته باشد. دینبا -

 ذایی وجود نداشته باشد.از دستگاه به فرآورده غ سیامکان نشت روغن و گر -

 تمام قسمت های خطر آفرین باید پوشیده و قسمت های خطر ناك باید علامت گذاری شوند. -



                                                                                                              

 
 

 F-D-070-3مدرک: کد 

 6831تاریخ صدور : 

 38/90/00تاریخ بازنگری : 

 86از 38صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 برای تاسیس و بهره برداری واحدهای تولیدکننده مواد غذایی و آشامیدنی (PRPs)ضوابط و الزامات برنامه های پیشنیازی 

 

 

انتخاب  Food Gradeدرصورت تماس اجتناب ناپذیر فرآورده روان كننده تجهیزات و نقاله ها با فرآورده غذایی باید آنها را از نوع  -

 كرد.

   كارخانه باید به زمین اتصال)چاه ارت( داشته باشند.                                 كلیه دستگاه ها وسیستم برق -

 نوار نقاله  -8-32-8

 نقاله تسمه ای -

كه معمولا در مرحله سورتینگ بکار می روند، باید نرم، محکم و غیر قابل پاره شدن از جنس مناسب و بهداشتی  ی نوار نقالهها تسمه

این ، بنابردنباش داشتهترك  نبایددر قسمت هایی كه تسمه ها روی غلطک ها برمی گردند و در معرض كشش  ن. همچنیتهیه گردند

 باید بطور مرتب كنترل و بازبینی شوند.

 . وندشكاملًا خشک به نحو مناسب باید طبق برنامه شستشو، نوار نقاله ها پس از شستشو ) با برس و آب ومحلول شوینده مناسب( 

 ارپیچ  نقاله  م-

دراین وسیله باید دقت شود تا هلیس ) مارپیچ ( مورد استفاده دارای روكش متناسب با ماده غذایی باشد كه معمولاً آن را از فولاد ضد 

كه سایش زیاد داشته و می توانند خورندگی ایجاد كنند از روكش مناسبی استفاده شود كه  ییزنگ می سازند و برای فرآورده ها

یتاً خورندگی جلوگیری شود. به دلیل حساسیتی كه دستگاه دارد و معمولاً تجمع فرآورده غذایی و درنتیجه تجمع ازسایش و نها

درآن به راحتی صورت می گیرد باید درفواصل زمانی كوتاه )بسته به حساسیت و نوع محصول و بار آلودگی آن(  میکروارگانیسم ها

 انجام شود. یباز و بسته شدن باشد تا شستشو به آسان لقاب یتبه راح دینقاله ها با نیروكش ا شستشو گردد.

 مخازن  -8-32-5

باید از جنس استیل ضد زنگ ، بدون زاویه و گوشه بوده و محلهای جوش و اتصالات كاملًا صاف و صیقلی باشد. سقف آنها به مخازن 

باید كاملاً درزگیری شده و جهت تمیز كردن به راحتی  صورت مدور بوده و دریچه های آن كاملاً بسته شود. محل ورود شافت به همزن

 قابل باز شدن باشند. 

تمیز كردن به راحتی محلول تمیز كننده خارج شود و  فرایندباید به راحتی شستشو شوند و ضمناً دارای زهکش بوده تا بعد از  مخازن

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

داشته و قسمت تخلیه فرآورده وجود و فشارسنج باشند و دریچه شیشه ای جهت رویت فرآورده  دماسنجمکانهایی جهت نصب  دارای

 فرآورده غذایی تخلیه شود.  تمامیطوری طراحی شده باشد كه 



                                                                                                              

 
 

 F-D-070-3مدرک: کد 

 6831تاریخ صدور : 

 38/90/00تاریخ بازنگری : 

 86از 34صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 برای تاسیس و بهره برداری واحدهای تولیدکننده مواد غذایی و آشامیدنی (PRPs)ضوابط و الزامات برنامه های پیشنیازی 

 

 

 صل باشد.مت یبه شافت مركز چیباشد كه بدون استفاده از پ ییصورت امکان مجهز به همزن ها در

 پمپ  -8-32-2

نوع و جنس پمپ در كیفیت بهداشتی فرآورده موثر است بنابراین درقسمت هایی كه درتماس مستقیم با ماده غذایی است. باید از 

قسمت های متحرك پمپ كه جهت اتصال  ،باید قابلیت باز شدن و تمیز كردن داشته باشند پمپ باشند. Food Gradeجنس 

 ی رود می تواند از جنس پلاستیک یا استیل باشد. بخشهای ثابت بکار م

 به گونه ای باشد كه به سهولت بتوان در مواقع ضروری پمپ را باز و تعمیر و نظافت نمود. باید اطراف پمپ فضای

 پركن و بسته بندی  -8-32-1

ن تجهیزات با باز كردن آنها وجود ندارد روش تمیز كردن متفاوت است اما دراكثر موارد امکان شستشو دستی ای ،با توجه به نوع پركن

 و با توجه به حساسیت این مرحله باید از روش استفاده نمود. 

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

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

 عمیر و نگهداری ت -8-32-9

عمیر ت استهلاك برای دستگاهها پیش آید از روش ایجهت نگهداری دستگاه و پیشگیری از مشکلاتی كه ممکن است براثر بی توجهی 

ه م می كند كه دستگاه ها بدر كارخانه وجود داشته باشد اعلا دیاستفاده می شود. این سیستم توسط چک لیستی كه با 3و نگهداری

و  آلات نیماش زات،یتجه هیموارد مشکوك مورد بررسی و درصورت لزوم برطرف می گردد. كل وطور مستمر مورد بازرسی قرار گرفته 

برنامه  یریگیباشند. وجود فرد مسئول جهت انجام و پ ییقابل شناسا یبه نحو مقتض ایشده و  یشماره گذار یشگاهیآزما یدستگاه ها

 است. ی( الزامیو برون سازمان ی)بصورت درون سازمان یو نگهدار ریتعم

 شده یداریمواد خر تیریمد -4-67

  یعموم الزامات-8-31-3

                                                           

 Preventive and maintenance 
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رد كنندگان مو نیحاصل گردد كه تام نانیكنترل شود تا اطم دیباشند با یگذار م ریتاث ییمواد غذا یمنیكه بر ا یمواد یداریخر

 شود. قیتصد دیبا دیبا الزامات مشخص شده خر یمواد ورود انطباق ات مشخص شده را دارند.تحقق الزام تیاستفاده قابل

 كنندگان نیتام تیریانتخاب و مد -8-31-6

 یابیارز قیز طرا دیمورد استفاده با ندیكنندگان وجود داشته باشد. فرآ نیتام شیو پا بیانتخاب، تصو یبرا دیبا یشده ا فیتعر ندیفرآ

 :باشد لیشامل موارد ذ دیشده، و با قیتصد ییبالقوه محصول نها سکیخطر از جمله ر

 :ییمواد غذا یمنیو ا یفیكنندگان در تحقق انتظارات، الزامات و مشخصات ك نیتام یابارزی -

 كنندگان نیتام یابیارز یچگونگ فتوصی -

  یادآوری

 باشد: یم لیكنندگان شامل موارد ذ نیتام یابیارز یاز چگونگ مثالهایی

 دیتول یمواد برا رشیقبل از پذ نیمکان تام یزممی 

 شخص ثالث مناسب گواهی 

 آنمستمر  تیاز وضع نانیكننده به منظور حصول اطم نیعملکرد تام شپای 

 یبخش م تیرضا یزیمم ی( و خروجزیآنال ی)گواه COAمواد بر آورده ساخت الزامات  ایق با مشخصات محصول اشامل انطب شپای

 باشد.

 هم درمورد تهیه و نگهداری مواد اولیه نکات م -8-31-1

  مشخص باشد. هیكنندگان مواد اول نیفهرست تام -

كلیه مواد اولیه مـورد مصرف از منابع تولید داخلی، باید دارای پروانه ساخت از سازمان غذا و دارو بوده و مواد اولیه وارداتی باید  -

گاههای علوم پزشکی غذا و دارو دانش ییا معاونت ها یدنیآشام ییغذا یهافرآورده  یابیدارای مجوز ورود از اداره كل نظارت و ارز

 مربوطه باشند.

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

شکل فیزیکی، شماره سری ساخت یا بهر، نام بوده و شناسنامه كه مشخصات لازم از جمله  یابیرد تیمواد اولیه باید دارای قابل -

علمی و شیمیایی ، دستورالعمل شرایط نگهداری و نمونه برداری، دستورالعمل ایمنی برای نحوه مصرف، موارد مصرف، تاریخ تولید 

 نگهداری شود. آن درج شده باشند. شناسنامه كلیه مواد اولیه برای هر بهر باید در مستندات كارخانه رویو انقضاء و . . . بر 
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كلیه مواد اولیه جهت مصرف باید تحت نظارت و كنترل مسئول فنی بوده و تصویر پروانه ساخت و مجوز ورود آنها در اختیار مسئول  -

 فنی باشد.

 مواد اولیه باید دارای فاكتور خرید معتبر باشد. -

 (.FEFO ستمی(  و ) س FIFOء باشد ) سیستم چرخش مواد اولیه در انبار باید بر اساس تاریخ ورود و تاریخ تولید و انقضا -

 ظروف بسته بندی مواد اولیه در موقع ورود به انبار باید سالم و بدون نقص باشند. -

مواد اولیه تاریخ مصرف گذشته و یا غیر قابل قبول و رد شده باید از انبار خارج و در انبار ضایعات تا تعیین تکلیف نگهداری شوند.  -

 ت مناسب جهت انجام توزین در نظر گرفته شود.فضای لازم و امکانا

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

كه فوراً مصرف نمی شود، باید  یمواد اولیه توزین شده در ظروف كاملاً در بسته و مناسب نگهداری و برچسب زنی شود و مواد -

برچسب اطلاعات لازم باشد ) نام ماده اولیه، مقدار وزن و شماره بهر ( و باید درظروف و یا مخازنی كه مناسب با نوع ماده  دارای 

 .وندمی باشند نگهداری ش

 نکات مهم در مورد نگهداری فرآورده نهایی-8-31-8

 حاصل شود. اننیآن اطم یابیرد تیاشد و از قابلفرآورده تولیدی قبل از توزیع از نظر قابلیت مصرف به تایید مسئول فنی رسیده ب -

 مستندات انجام آزمایشات فرآورده درآزمایشگاه موجود باشد. -

 Foodنوع و جنس ظروف بسته بندی فرآورده، مورد تایید مسئول فنی با توجه به مندرجات پروانه ساخت و از درجه غذایی )  -

Grade.باشد ) 

 ده و تحت شرایط بهداشتی و بدون تاخیر انجام گیرد.بسته بندی فرآورده بدون عیب و نقص بو -

 امور قانون مواد خوراكی، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی مطابق با دستورالعمل اداره كل  33برچسب گذاری به استناد ماده  -

برروی برچسب ازدرج اطلاعات گمراه كننده  دیرعایت گردد. همچنین با یو ضابطه برچسب گذار یدنیآشام ییغذا یفرآورده ها

 فرآورده اجتناب گردد.

 میزان ماندگاری، نحوه مصرف، شرایط نگهداری فرآورده و هشدارها برروی برچسب بسته بندی یا برگه راهنمای مصرف قید گردد. -

 یی وضعیتكد گذاری فرآورده باید به نحوی باشد كه برای هر فرآورده كاملًا انحصاری بوده و از دریافت مواد اولیه تا فرآورده نها -

اً پس . ضمنشودفرآوری قابل ردیابی باشد و درصورت بروز هرگونه مخاطره بررسی شرایط تولید و برقراری اقدامات اصلاحی میسر 

 بررسی فرآوری درصورت نیاز كارخانه بتواند فراخوان فرآورده را داشته باشد. منظوراز عرضه فرآورده به 
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كنترل بهداشتی قرار گرفته و درصورت لزوم نسبت به نصب سیستم چشم الکترونیک  قبل از پرشدن مورد دیظروف بسته بندی با -

 در مسیر پر كردن ظروف و یا گماردن افرادی جهت نظارت به موضوع فوق اقدام نمایند.

 (یالزامات مواد ورود ) مواد خام، اجزاء متشکله، ملزومات بسته بند -8-31-5

 یل شود )برابار كنتر هیتخل نیقبل و در ح دیبا لیتحو هیانتقال، وسائل نقل نید در حموا یمنیو ا تیفیحفظ ك قیمنظور تصد به -

انطباق با الزامات  قیبه منظور تصد دیحشرات، وجود ثبت دما( مواد با یبودن از آلودگ یها، عار یریمثال: بدون نقص بودن درزگ

( پوشش داده شود. زیآنال ی)گواه COAتوسط  ایده شود و آزمون قرار دا یمورد بازرس استفاده، ای رشیمشخص شده قبل از پذ

 مدون شده باشد. دیبا قیروش تصد

 یادآوری

 كنندگان خاص باشد. نیتام سکیر یابیبر خطرات مشاهده شده در مواد وارز یتواند مبتن یو دامنه آن م بازرسی تواتر

 حاصل گردد كه از استفاده نانیتند جابجا شوند اطممس ییروش اجرا کیتحت  دیكه با مشخصات مربوطه مطابقت ندارد با یمواد -

به داخل  هیپوشانده و مسدود باشد. تخل ،ییشناسا دیمواد فله، با افتیبه خطوط در یناخواسته آنها ممانعت شده است. نقاط دسترس

 .ردیشده انجام گ افتیمواد در قیو تصد بیاز تصو دتنها بع دیبا ییها ستمیس نیچن

 مستندات  -4-63

ف از تهیه و نگهداری مدارك و مستندات دریک كارخانه، مدون ساختن فعالیت های آن واحد و ایجاد روشی جهت طبقه بندی، هد

نگهداری، ورود، توزیع و تغییر در مدارك فنی، مهندسی و مدارك برون سازمانی می باشد تا كلیه كنترل های لازم برروی آنها انجام 

 پذیرد .

دارك مرتبط با فعالیت های واحد تولید و بسته بندی در زمینه كیفیت، ایمنی و بهداشت فرآورده غذایی و مدارك شامل كلیه م این

 و مستندات و سوابق مربوط به : مدارك همچنین مدارك فنی و مهندسی مرتبط با فرآورده، تجهیزات به شرح ذیل می باشد.

 ارزیابی تامین كنندگان مواد اولیه 

 ولیه و ارسال فرآورده نهایی( انبارش )دریافت موادا 

  ، ضدعفونی  و شستشونظافت 

 ل آفاتكنتر 

  بهداشت فردی كاركنان 
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  آموزش 

  كالیبراسیون 

  كنترل و دفع زباله و ضایعات 

  )حمل و نقل ) بخصوص زنجیره سرد 

  تعمیر و نگهداری 

 فراخوان فرآورده 

 كنترل فرآورده نامنطبق 

 اتیبه شکا یدگیرس 

 ،ضوابط و استاندارد های مرتبط با فرآوری و نگهداری  قوانین، دستورالعمل 

  عبارتند از: مهم در مورد مستندات نکات

 پیش از صدور از نظر كفایت به تصویب فرد مسئول رسیده باشند. -

 بنا بر ضرورت مدارك بازنگری و به روز شوند. -

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

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

 مدارك خوانا بوده و به سهولت قابل شناسایی باشد. -

 اطمینان حاصل شود كه توزیع مدارك به بیرون از موسسه تحت كنترل می باشند. -

 از استفاده نا خواسته از مدارك منسوخ پیشگیری شود.  -

به سهولت قابل شناسایی و قابل بازیابی باقی بمانند و یک روش اجرایی مدون به منظور تعیین كنترل  سوابق باید بصورت خوانا، -

 ین تکلیف سوابق باید موجود باشد.های مورد نیاز برای شناسایی، بایگانی، حفاظت، بازیابی، نگهداری و تعی

 دفع پسماند-4-60

 یعموم الزامات-8-38-3

آنها ، اطمینان حاصل حذف و دفع  ،یجمع آور ،ییشناسا كه باباشند به گونه ای  در محل دیبا ندجمع آوری و دفع پسما یها ستمیس

 كنند. یم یریجلوگ دیتول یمکانها ای فرآورده یآلودگشود كه از

 :دیبا زیمواد مخاطره آم ای یخوراك ریپسماند و مواد غ ظروف



                                                                                                              

 
 

 F-D-070-3مدرک: کد 

 6831تاریخ صدور : 

 38/90/00تاریخ بازنگری : 

 86از 30صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 برای تاسیس و بهره برداری واحدهای تولیدکننده مواد غذایی و آشامیدنی (PRPs)ضوابط و الزامات برنامه های پیشنیازی 

 

 

 شده باشند ییكاربرد مورد نظر شناسا برای واضح، طور به -

 شده قرار داشته باشند یعلامت گذار مکانهای در -

 گردد یو بهساز یساز زهیپاك یقابل نفوذ ساخته شده باشد كه به راحت رغی مواد از -

 ندارند مسدود باشند یكه استفاده فور یدر زمان -

 شوند مسدود گردند یمحصول محسوب م یكه پسماند به عنوان خطر برا ییدر جا -

 دفع پسماند  تیریمد -8-38-6

 انبارش و یاجازه داده شود كه پسماندها در مکانها دینباهمچنین .شود جادیاباید انبارش و دفع پسماندها  ،یجداساز یبرا یداتیمهت

 شود. یریشود تا با حداقل دفع روزانه آنها، از تجمع جلوگ تیریمد یبه گونه ا دیدفع پسماند با ر. تواتابندیتجمع  ییمواد غذا ییجابجا

د تا خراب شون ایشکل  بد دیبا ،شده اند یچاپ شده كه به عنوان پسماند علامت گذار یبسته ها ایمحصولات  ،شده یذارنشانه گ مواد

 .توان استفاده كرد یآنها را مجدداً نم یحاصل شود كه علامت تجار نانیاطم

 .دیرا حفظ نما یساز معدوم ابقسو دیمجاز دفع انجام شود. سازمان با مانکارانیتوسط پ دیبا یحذف و معدوم ساز

 یدوباره کار -4-39

 یعموم الزامات-8-60-3

رتبط با م نیو انطابق با قوان یابیرد تیقابل ت،یفیوك یمنیجابجا و استفاده گردد كه ا ره،یذخ یبه نحو دیشده با یدوباره كار مواد

ظت محاف یمواد خارج ای ییایمیش ،یولوژیکروبیم یها یاز قرار گرفتن در معرض آلودگ دیشده با یدوباره كار مواد محصول حفظ شود.

 گردد.

مواد  یابیرد تی. به منظور قابلابدیمدون باشد و تحقق  دیزا( با تیمثال مواد حساس یشده )برا یمواد دوباره كار یبرا کیتفک الزامات

حفظ و  دیشده با یموادبازكار یبایرد تیشوند. سوابق قابل یبرچسب گذار ایشود و  ییبه طور آشکار شناسا دیشده با یدوباره كار

مثال نام  یگزارش شود )برا دیشده با یمواد دوباره كار یعلامت گذار لیدلا ایشده  یمواد دوباره كار یبند هشوند. طبق ینگهدار

 (یعمر ماندگار ،یخط اصل د،یتول فتیش د،یتول خیفرآورده، تار

 یدوباره كار كاربرد-8-60-6

فاده است طینوع و شرا رشیقابل پذ ریشود، مقاد یمحصول م کیوارد  ندیمرحله از فرآ کیشده به عنوان  یكه مواد دوباره كار ییجا در

 شود. فیتعر دیبا زین ازیمورد ن یفرآور شیو روش افزودن شامل هر مرحله پ یمشخص شود. مراحل فرآور دیبا یاز مواددوباره كار
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 ییرل هاكنت دیباشد با یشده م دیبسته بن ایپرشده  یفرآورده از بسته ها کیشامل جداكردن  یدوباره كار یها تیكه فعال ییجا در

 یریجلوگ یمحصول با مواد خارج یحاصل شود و از آلودگ نانیشده اطم یمواد بسته بند کیتااز جداگردن و تفک ردیدر محل انجام گ

 .دینما

 فراخوان محصول -4-36

 یعموم الزامات-8-63-3

ا ر ییمواد غذا یمنیا یرا كه الزامات استانداردها ییحاصل گردد فرآورده ها نیوجودداشته باشند تا اطمدر محل  دیبا ییها ستمیس

 حذف نمود. نیتام رهیزنج یو از نقاط ضرور نییتع ،ییسازند را بتوان شناسا یبرآورده نم

 لزامات فراخوان محصولا -8-63-6

 یتیمخاطرات فور لیكه فرآورده ها به دل ییجا در شود. ینگهدار یدیكل یااز تماس ه یفهرست دیفراخوان محصول با دادیموقع رو در

 یدارهابه هش ازیشود. ن یابیارز زین طیشده در همان شرا دیتول یفرآورده ها ریسا یمنیا دیشود با یپس گرفته م دیبا یسلامت یبرا

 .ردیمد نظر قرار گ دیبا یعموم
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 نابعم

 رعایت اصول كلی بهداشت دركارخانجات فرآورده غذایی -3912شماره استاندارد ملی ایران به  -

  فنی ابنیه و ها برساختمان وارده بار حداقل – 538استاندارد ملی ایران  به بشماره  -

 زلزله دربرابر ها ساختمان طرح نامه آیین – 6900استاندارد ملی ایران به شماره  -

 تولیدی فرآورده غذایی یاهنمای استفاده مجدد آب در كارخانه هار -2611استاندارد ملی ایران به شماره  -

 ویژگیهای آب آشامیدنی -3051استاندارد ملی ایران به شماره  -

 ویژگیهای بیولوژیکی وحد مجاز آلودگی باكتریولوژی آب آشامیدنی  -3033استاندارد ملی ایران به شماره  -

 عادی كالاهای انبار ساختمانی مشخصات كلی نکات – 3983استاندارد ملی ایران به شماره  -

 آیین كار ساختمان، تجهیزات و ایمنی سردخانه فرآورده خوراكی  -3988استاندارد ملی ایران به شماره  -

 آیین كار پیشگیری و مقابله با نشت گاز آمونیاك درسردخانه  -8866استاندارد ملی ایران به شماره  -

 روش چیدن كالا در سردخانه فرآورده غذایی -1188ره استاندارد ملی ایران به شما -

 محاسبه ظرفیت وزنی سالن های نگهداری فرآورده غذایی -1598استاندارد ملی ایران به شماره  -

 آیین كار محاسبه بار برودتی سردخانه فرآورده غذایی  -6160استاندارد ملی ایران به شماره  -

 آیین كاربرد تاسیسات بهداشتی دركارخانه ها -6691استاندارد ملی ایران به شماره  -

 آیین كار در آزمایشگاه میکروبیولوژی فرآورده غذایی -6181استاندارد ملی ایران به شماره  -

 الزامات عمومی برای احراز صلاحیت آزمایشگاه های آزمون و كالیبراسیون  -31065استاندارد ملی ایران به شماره  -

  بهداشتی و ایمنی عمومی مقررات –ماشین آلات تهیه فرآورده غذایی  -1535به شماره  استاندارد ملی ایران  -

 آیین كار بهداشتی تجهیزات و لوازم مورد مصرف درصنایع غذایی   -1122استاندارد ملی ایران به شماره  -

 ییمواد غذا دیتول 3مت قس ییمواد غذا یمنیا یبرا ازین شیپ یبرنامه ها -31821به شماره  رانیا یاستاندارد مل -

 قانون فرآورده خوردنی، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی 31آیین نامه اجرایی اصلاحی ماده  -

 زاده اسماعیل رضا مهندس:  مولفین – 3191 سال –كتاب اصول طراحی و كارخانه های فرآورده غذایی ، نشر علوم كشاورزی  -

 معتمد زادگان علی دكتر كناری،

 

 

 


