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 نام خداه ب    

 

 پیشگفتار
اداره  تا ، سبب گردیدغذایی فرآوردهو ایجاد تغييرات در تكنولوژی و تنوع  غذایی فرآورده های کارخانه هایروند رو به رشد تعداد              

تدوین ضوابط مذکور شامل حداقل ضوابط . اقدام به تدوین مقررات و ضوابط جدید متناسب با علم روز غذا نماید 1831از سال  کل نظارت

و مقرر سياست تدوین ضوابط تغيير  1831ال ليكن از تير ماه س ادامه یافت و 1831ف غذایی تا سال ره برداری کارخانجات مختلتاسيس و به

غذایی بصورت ضابطه ای کلی تدوین  فرآوردهبسته بندی  وتوليد  کارخانه هایس و بهره برداری که ضوابط فنی و بهداشتی برای تاسي گردید

جداگانه ای مختص به فرآورده درضوابط شود و سایر موارد از جمله تجهيزات خط توليد، آزمایشگاه و ضوابط بهداشتی اختصاصی برای توليد هر 

 .تدوین و به تصویب برسد فرآوردههمان 

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

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

 . عموم خواهد رسيد
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 .می باشد غذایی فرآورده های توليد و بسته بندی کارخانه هایبهداشتی  فنی و ویژگيهای تعيين حداقلضابطه هدف از تدوین این            

 

 دامنه کاربرد -5

غذایی و استفاده کارشناسان اداره کل نظارت های  فرآوردهتوليد و بسته بندی  کارخانه های و بهره برداری تاسيس این ضابطه برای               

 .و معاونت های غذا و دارو دانشگاه های علوم پزشكی کاربرد داردو ارزیابی فرآورده های غذایی، آرایشی و بهداشتی 

 

 احداث ویژگیهای محل  -8

 

 مسائل زیست محیطی -8-6     

معيارهاای اساتقرار    باید مطابق با ضوابط و غذاییهای  فرآورده توليد و بسته بندی کارخانه هایرعایت فاصله مراکز آلوده کننده تا               

ضاابطه  )آشاميدنی، آرایشی و بهداشتی باشاد  خوراکی،  فرآوردهمراکز پرورش دام و صنایع وابسته به دام جهت کارخانجات توليد و بسته بندی 

 (.موجود می باشد http://fdo.behdasht.gov.irمذکور بر روی سایت 

موضوع  کمتر از فاصله تعيين شده باشدوده کننده آل مراکزدرصورتيكه کارخانه قبل از ابلاغ ضابطه آلاینده ها احداث شده و فاصله با  -6 تبصره

ایجاد تمهيداتی مانند نصب فيلتراسايون هاوا،    مطرح و در صورت تایيد پزشكی مربوطهمعاونت غذا و دارو دانشگاه علوم در کميته فنی و قانونی 

پرده هوا و مسدود نمودن درها و پنجره ها و تهویه های مشارف باه واحاد     پاگرد در درهای ورودی و خروجی و ساختفشار مثبت در سالن ها، 

و ارزیاابی فارآورده هاای غاذایی،     هاای اداره کال نظاارت     ر گرفتن دستورالعملآلاینده به منظور جلوگيری از انتشار آلودگی ثانوی و نيز در نظ

 .دانشگاههای علوم پزشكی سراسر کشور ارسال می گردد الزامی استمعاونت های غذا و دارو که به کليه آرایشی و بهداشتی 

 

 موقعیت جغرافیایی -8-5  

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

شاده و   کارخانهبه محوطه  حيواناتکشی با ارتفاع مناسب باشد، به گونه ای که مانع از ورودحصاردارای  محدوده و محوطه کارخانه مشخص و -

 .المقدور مانع از اثرات سوء شرایط جوی نامساعد گردد تیح

باشد   نحویه ها ب شده و شيب کليه قسمت مفروشبا پوشش مناسب  کارخانهپياده روها و محلهای عبور و مرور داخل محوطه  ،کليه خيابانها -

 .دنمایجلوگيری  کارخانه به داخلو آلودگی و خاك  ردورود گو از  نگردد که هيچگونه تجمع آبی ایجاد

و  شاود  pest یهجوم و لانه گزینا مانع از  تاغير مفيد دیگر باشد  فرآوردهزائد، زباله، علفهای هرز و  موادباید عاری از  کارخانه محوطه اطراف -

 .محيط های غيرقابل نظافت در محوطه کارخانه به نحو قابل قبول محصور گردد

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

های  قسمت مناسب بافاصله  در خارج از واحد توليدی بوده و در صورت وجود پارکينگ در محوطه باید ترجيحاًمحل پارك اتومبيل ها  -

 .با توليد رعایت گردد مرتبط

 .به نحوی باشد که به طور مستقيم مرتبط با سالن توليد نباشدفضای سبز  -

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

 .، حشرات، جوندگان، پرندگان و آفات می باشدPestدر این ضابطه منظور از  -یادآوری

 

 شرایط ساختمان  -2

 ، 119شاماره هاای    اساتانداردهای ملای ایاران باه    آخارین تجدیاد نظار    باید بر اساس مقاررات و ضاوابط منادرج در     کارخانهساختمان       

 :یده و موارد ذیل در آن رعایت شود طراحی و بنا گرد 18968-1و 2300،1386

 

 بسته بندی  و ویژگیهای سالن تولید -2-6     

 :در آن  گونه ای بنا شده باشد کهباید به  واحد توليدیساختمان           
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فارآوری و   درحاال  ،اوليه مواد به نحوی که از انتقال آلودگی ثانویه به دناز هم جدا باش (Unclean) غيرتميزو  (Clean) تميزهای  بخش -

 .طرفه کار در کارخانه رعایت گرددنهایی جلوگيری نماید و جریان یك فرآورده

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

 .راه آبهای کافی وجود داشته باشدشدید استحكام کافی داشته و ناودانها و و باد باران  در برابر برف و -     

 

 درها -2-6-6              

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

 .دنباش صيقل دارای سطوح صاف -

در قسمت هایی که با مواد اوليه، در  (سطح با کف باشدناحيه زیرین درها هم  ) به خوبی بسته شوند  pest ورود برای جلوگيری از  -

یاا توساط    با پایه پليمری استفاده شود و ایحتی الامكان از شيشه  بودندر صورت شيشه ای حال فرآوری و بسته بندی ارتباط مستقيم دارند 

نظير پرده باد، پرده نواری یاا در دو مرحلاه    تمهيدات لازم (Unclean) غير تميزبه محيط  باز و بسته شدنو در صورت  دهچسب ایمن سازی ش

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

 

 

 دیوارها  -2-6-5

 .ها و تجهيزات باشند ارتفاعی متناسب با دستگاه دارای -                

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

 .بدون زاویه باشند سالن فرآوری و توليدکف ،محلهای اتصال به دیوار همجوار -             

 .دنباشو حرارت غير قابل نفوذ به رطوبت   -             

 .باشندضد آب  وکليد و پریزهای تعبيه شده روی دیوار قابل تميز کردن  -             

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

 .گردداز ساختن دیوارهای دو جداره اجتناب  pest لانه گزینیجهت جلوگيری از  -             
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 هاای  درمحلهای عبور ليفتراك، جهت حفاظت دیوارهای ساختمان کارخانه درمقابل صدمات ليفتاراك از حفاا    توصيه می شود -

 (.در این مورد اصل کلی قابليت شستشو و نداشتن زاویه باید رعایت گردد) استفاده گرددمناسب 

 

 ها کف -2-6-8

و همچناين   دضادعفونی کاردن باشا    قابل شستشو وو در صورت نياز  ، بدون ترك و غير لغزندهف واحد توليدی باید کاملاً مقاومک -  

 .يری شودگجلوواحد توليدی کف سطح از تجمع آب در تا مسير فاضلاب باشد ارای شيب کافی به سمت د

 .رنگ آن بهتر است از نوع روشن انتخاب شود  -  

های مناسب  پوشش اسيدی و یا قليایی انجام می گيرد، درساختار کف از PHخام با  فرآوردهدرمحلهایی که نگهداری و آماده سازی  -

 .به اسيد و قليا استفاده شود و مقاوم

 .را داشته باشد آن بر  بار وارده پی ریزی کف سالن و انبارها باید به گونه ای باشد که تحمل فشار ناشی از سنگينی ماشين آلات و -

 .دنمسير عبور، حریم دستگاه ها، بخش های تميز و غير تميز بر روی کف مشخص باشتوصيه می گردد برای سهولت کار  - 

 

  ها سقف -2-6-4

 .قابليت تميز کردن داشته باشد فرآوردهداشته و جهت جلوگيری از ورود اجزاء خارجی  یا هرگونه آلودگی به باید ارتفاع کافی  -

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

 ساایر    یاا   تاسيساات  تجهيازات و استفاده می شود کلياه   فرآوردهی که از تانكهای رو باز برای فرمولاسيون و تهيه کارخانه هایدر  -

شستشو و تميز کردن اساتفاده  قابل درقسمت بالای خط توليد از پوشش  یا آنكه اجزای ساختمان زیر سقف کاذب جا سازی شوند و

 .شود

 .باشدپوشش سقف باید به نحوی در نظر گرفته شود که در مقابل عوامل جوی پایدار  -     

 .وجود نداشته باشدفاصله و فضای باز بين دیوارها با سقف  -              
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 پنجره ها  -2-6-2

و  د و به گونه ای طراحی شود که از ورود و تجمع گرد شستشو، نظافت و ضدزنگ بودهمناسب، قابل کليه پنجره ها باید دارای اندازه -           

 .غبار و آلودگی به داخل سالن توليد ممانعت نماید                 

حتای الامكاان از   بودن در صورت شيشه ای در قسمت هایی که با مواد اوليه، در حال فرآوری و بسته بندی ارتباط مستقيم دارند  -

مانع عبور مساتقيم  باشند که  شيشه پنجره ها به نحوی  .شيشه ای با پایه پليمری استفاده شود و یا توسط چسب ایمن سازی شوند

 (مات باشند).دنخورشيد گردنور

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

درجاه   11به طرف داخل شايب  باید لبه پنجره ها بل از بازسازی قتا اگر پنجره ها دارای رف باشند قدیمی  کارخانه هایدر مورد  –5تبصره 

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

 .ساده باشد

های  پنجرهوکليه شوند  پنجره ها به صورت زیرسقفی ایجاد ،توليد و انبارها یطبيعی درسالن هااست که برای استفاده از نور  بهتر -

صورت باز شو بودن  بوده و پنجره های موجود درسایر قسمتها در ( غير قابل بازشدن)فرآوری بصورت ثابت  داخل سالن های توليد و

 .قابل شستشو و مقاوم باشند های متحرك ریز بافت وباید مجهز به توری 

 

  پله ها -2-6-1

شيبهای تند باید به گونه ای  سطوح شيبدار، سكوها، نردبانها و ،پله ها کليهلا برنده و سازه های کمكی همچون قفسه های با                      

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

 .جدار و دارای حفا  مناسب باشدعا

 

 و تصفیه آن کانالهای فاضلاب ،کارخانه زهكشی کف -2-6-7

 .دنبه خوبی محافظت شو آفاتو دربرابر  ندشده باش در نظر گرفته ظرفيت کانالهای فاضلاب باید مطابق با فاضلاب -            
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حتای المقادور از    د همچناين نباشا ( آلوده از محل تميز به محل) جریان کار  بر خلاف درجه  1 -10دارای شيب مناسبی در حد -

  .ساختن آبروهای عميق باید اجتناب کرد زیرا تميزکردن آنها مشكل می باشد

زائد  موادباشند تا آب و  سانتی متر 11-80و عرض  سانتی متر 11-20روها باید دارای عمقی حدود  های سرپوشيده آب قسمت  - 

 . به راحتی عبور کرده و تميز کردن آن نيز آسان باشد

مقادیر کم آب نيز به راحتی  باشد تا  بدون زاویهروها باید دارای دیواره های صاف و عمودی بوده و محل اتصال دیواره به کف  آب  -

شاتر  )کاف شاوی مناساب    درمحلهایی که امكان جمع شدن پساب وجود دارد، از  و دو تميز کردن آن نيز آسان تر باش جریان یافته

پساب ورودی باه آبروهاا پاس از     می شود اسيدی یا قليایی استفاده مواد در کارخانه هایی که درحين توليد از .استفاده شود( گلودار

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

 . حالت که پساب اسيدی یا قليایی وارد آبروها می شود باید کف آن مقاوم به اسيد یا قليا باشد

تاا   گوناه ای باشاد  ، مشبک و به از جنس مقاوموها باید ر آب محافظ روی پوشش و .دنشوسهولت تميز وگندزدایی ه ب بایدراه آبها  -

 باشدبرداشتن و حمل و نقل آن آسان 

 .متراز کانال زهكشی فاصله داشته باشد 6هيچ نقطه ای ازکف سالن توليد نباید بيش از   -             

 .به سالن توليد ایجاد نمود آفاتورود ، باید تمهيداتی به منظور جلوگيری از خروجی زهكشیدرکليه مجراهای  -            

های صدمه دیده شبكه زهكشای   بازسازی قسمت برای جلوگيری از انسداد یا تجمع آلودگی باید در اسرع وقت نسبت به تعمير و -

 .اقدام شود

 مكانات مناسبی نظير پمپ برای تساهيل خاروج پسااب از کارخاناه و    برای شرایط اضطراری تجمع پساب درسطح کارخانه باید ا -

 .انتقال به لوله های فاضلاب وجود داشته باشد

فاضلاب  سازمان حفاظت محيط زیست باشد و رعایت استانداردهای کشور در مورد تایيد فاضلاب مجهز به سيستم سپتيک مورد  -             

 .های خروجی

 .است توليد الزامی برگشت مجدد آب به سالن هایبرای جلوگيری از ( دریچه های یكطرفه )استفاده از اتصالات مناسب  - 

 .مسير زهكشی نباید از منطقه آلوده به منطقه پاکيزه جریان داشته باشد -      
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 فضاهای مورد نیاز در سالن تولید  -2-5

 

 فضا جهت ماشین آلات    -2-5-6              

 : گرفت در نظرنيز را ن فضای لازم موارد زیردر تعيي باید ،علاوه بر این ابعاد ،پس از مشخص شدن ابعاد ماشين آلات                  

 . ماشين هایی که دارای ارتفاع زیاد می باشدپلكان و سكو جهت  -

 .وسایل حجيم برای جابجایی مورد استفاده باشندفضای مورد نياز جهت تعمير دستگاه خصوصاً وقتی  -

 متر و در طرف ضلع یاا اضالاعی از دساتگاه اسات کاه نيااز باه        1حداقل  فاصله از دیوارهاحریم دستگاه جهت رفت و آمد اپراتور  -

 . سرکشی دارد

 راههای فرار به هنگام خطر  -

پايش بينای    حد واسط یا اقلام بسته بندی مورد مصرف درجریان توليد و درکنار خط تولياد فضاای لازم   فرآورده، اوليه موادبرای  -

 .شود

  

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

جهات    مساير  ، حاداقل عارض  کشی کاملاً مشخص باشد ت توسط  خطاس یا دستی بهتر برقیمسير حرکت وسایل نقليه         

 .متر خواهد بود 3/2متر و جهت ریچ تراك  1تراك ليف

 

 فضا جهت تردد پرسنل  -2-5-8                     

چنانچه ترافيک سالن کم باشد می توان از مسير وسایل حمل ونقل جهت پرسنل نيز اساتفاده نماود در غيار ایان صاورت بایاد مساير                

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

 cm 70  عرض مسير جهت عبور یک نفر              

 cm 126عرض مسير جهت عبور دو نفر               

 cm 137  عرض مسير جهت عبور سه نفر             
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  cm 213  عرض مسير جهت عبور چهار نفر          

        : در ایان صاورت    ،در ساختمان های صنعتی عرض هر مسير و عبور پرسنل را براساس تعداد کل پرسنل کارگااه نيزمای تاوان در نظار گرفات     

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

 cm 130 پرسنل دارند عرض معمولی مسير 200ی که تا کارخانه های

 cm 210 پرسنل دارند عرض معمولی مسير 100ی که تا کارخانه های 

 
 

 فضا جهت توسعه آینده  - 2-5-4   

آن  در ، ماشاين آلات  نظر گرفته می شود تا درطرح توسعهاز ظرفيت اسمی در بيشترمساحت بخشهای مختلف کارخانه از ابتدا                    

 .فضاها مستقر شوند

 

  سایر ویژگیهای سالن های فرآوری و تولید – 2-5-2   

   ارت بارای  : نظيار )هاا و پلكاان هاای مارتبط در ساالن تولياد        ایجاد شرایط ایمنی و حفاظتی برای دستگاه ها، تجهيزات، نردبانا  

   .(دستگاه ها، کف پوش عایق دار برای تابلوهای برق و پانل ها و حفاظت مناسب برای تجهيزات مرتفع

 علائم و تابلوهای ایمنی و بهداشتی در سالننصب  -

 پااایش)کااارایی تجهياازات اطفاااء حریااق   و وضااعيت ساالامت و  تجهياازات اطفاااء حریااق   قابلياات دسترساای آسااان بااه    -

 (دوره ای 

 استفاده از وسایل ایمنی شنوایی برای کارگران در صورت وجود سرو صدا در سالن توليد -
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 انبارها ویژگیهایشرایط و  -2-8

 

 های عمومی ویژگی  -2-8-6    

نيز مطابقت داشته  1391خرین تجدید نظر استاندارد ملی ایران به شماره با آعلاوه بر موارد ذیل باید شرایط و ویژگيهای انبارها                    

  :باشد 

 .دندرنظر گرفته شو قتضی تفكيک شده و متناسب با ظرفيت توليدمنهایی به نحو  فرآوردهاوليه و بسته بندی و  وادم انبارهای -

 . باشند بندی بسته توليد وضایعات آلودگی و pest منظم، عاری از ، خنک، خشک، تميزباید   -

بر روی پالت  بوده ودر انبار مرتب کالا و نحوه چيدن باشد  (فلزسبک ضد زنگ و یا پلاستيكی)چيدمان کالا در انبار باید برروی پالت  - 

 .شوندچيده ها  سانتی متر بين ردیف 10سانتی متر فاصله از دیوارها و  20 سانتی متر از سطح زمين ، 10با ارتفاع حداقل 

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

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

 .های مورد تایيد انجام گيرد و دستورالعملمقررات بهداشتی برنامه مدون و طبق  طیباید  نظافت انبارها -  

   شيشه های نشكن پنجره ها باید دارای. دن، بدون خلل و فرج، قابل شستشو و نظافت باشار و در انبار باید از جنس مقاومکف، دیو -  

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

 .جلوگيری بعمل آیدpest  ورود باز شو در انبار باید به طور کامل بسته شوند تا از

 .یا تله گذاری و تهيه نقشه طعمه گذاری pest  ورود طعمه گذاری یا تله گذاری مناسب برای جلوگيری از  -

 و  ثبات دماا    کااليبره کنتارل و   دساتگاه ، کپسول اطفاء حریق، سيستم های خودکار اطفااء حریاق،   مجهز به زنگ خطر بایدانبارها  -    

 .باشندرطوبت 

                                                           

1 First in First Out 

2 First expire,First out 
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 . باشند نظافتقابل شستشو و مقاوم، اید از جنس بکليه قفسه ها و سيستمهای حمل و نقل  -    

 .نهایی وجود تهویه مناسب ضروری است فرآوردهاوليه و  موادی در کليه انبارها -         

 .کننده آن باشدشرایط قيد شده از طرف واحد توليدنهایی در انبار باید مطابق با  فرآورده اوليه و موادشرایط نگهداری کليه  -    

 

 های بخش ورودی انبارویژگی  -2-8-5 

 .می گيرد صورت  دراین بخش فرآیند تحویل نهایی قرارداشته و فرآوردهو  بسته بندی مواداوليه،  موادن بخش درابتدای انبار ای    

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

 :امكانات مورد نیاز این بخش شامل 

 ، ترازو امكانات توزین نظير باسكول  -

 امكانات ارزیابی اوليه و نمونه برداری   -

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

 امكانات حمل و نقل درانبار   -

 

 ویژگیهای بخش خروجی انبار -2-8-8                

، امكانات و فضای مورد نياز ایان بخاش   نهایی بوده فرآوردهاوليه، اقلام بسته بندی، قرنطينه و  موادین بخش جزیی از انبار ا            

 . مشابه بخش ورودی انبار است

   

 سطح زیر بنای انبارها -2-8-4              

دارد که آن نيز بستگی به اخاتلاف  مرتبط باشد  حداکثر زمان نگهداری کالا در انبار و با حجم توليد باید انبارزیربنای سطح             

 .و نيز تنوع محصولات و ميزان ورود کالا در روز دارد انبارخروج از زمان توليد و 
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 انواع انبارها  -2-4

 

 اولیه  موادانبار  -2-4-6 

با شارایط    اوليه و شرایط نگهداری آنها ممكن است مجهزبه چند انبار مجزا مواد توليد و بسته بندی برحسب تنوع کارخانه های           

 .  دنافزودنی باش مواد اوليه و موادمتفاوت جهت نگهداری 

 

  ملزومات بسته بندیانبار  -2-4-5            

  بسته بندی در انباار بایاد   مواد چيدن .دنو وسایل بسته بندی مانند کارتن، پاکت، برچسب در محلی بطور جداگانه نگهداری شو مواد            

همچنين خطرسقوط و بروز سوانح به حداقل ممكان  . وارد نشود ملزومات، شيميایی و بهداشتی به این های فيزیكی گونه ای باشد که آسيببه 

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

در  فارآورده ممكان اسات   ( ولات حسااس صا غالبا مح)و آشاميدنی غذایی های فرآوردهتوليد و بسته بندی کارخانه های برخی از در  -6تذکر  

هيچگوناه  اطميناان حاصال شاود کاه      بایاد  قرار می دهند، ولی فرآورده نهاییرا درون انبار  فرآوردهاین  کارخانه ها،بسياری از . قرنطينه بماند

مبادرت به احداث انباار  ولی درشرایطی که خطر تداخل درکالا زیاد باشد، می توان . نياید نهایی به وجود فرآوردهقرنطينه و  تداخلی بين کالای

 . قرنطينه نمود

 

  نهایی فرآوردهانبار   -2-4-8             

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

 .باشداز تابش مستقيم آفتاب به دور    -

 .شودانبار  ،نهایی در آن فرآوردهکالایی جز نباید  -
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مختلاف  قرار می دهند ولای باه روشاهای     فرآوردهمرجوعی را نيز درون انبار  نهایی فرآورده مواد و ،توليدی کارخانه هایبسياری از  -5تذکر 

ی آید ولی درشرایطی که خطرتداخل به وجود نمفرآورده نهایی مرجوعی و  مواد و فرآوردهکه هيچگونه تداخلی بين  حاصل می نماینداطمينان 

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

 

 انبار عمومی -2-4-4             

، لباس کار و دیگر ملزومات که خانه، وسایل اداری، ظروف خالیهت نگهداری وسایل متفرقه از قبيل وسایل آشپزجمحلی است           

 .نگهداری اقلام غير ضروری درآن جلوگيری شود دارد، ولی باید حتی الامكان ازکارخانه ابعاد آن بستگی به گستردگی 

 

 شیمیایی موادانبار  -2-4-2              

ماورد اساتفاده بایاد در محلای     هاای صانعتی    مانند مواد غير خوراکی، گند زدا، آفت کش ها و روغان شيميایی مواد کليه                          

 شامل ناام مااده،  ) مشخصات برچسب گذاری قيد کليه جداگانه و دور از سالن های توليد قرار داشته و در ظروفی با پوشش کامل با 

ستقيم باید به دور از تابش م به زبان فارسی بسته بندی شده باشد و این ظروف(  هنگام استفاده از آن کاربرد آن و احتياط های لازم

 . دنگرد مطابق با برچسب کالا خورشيد بوده و در شرایط مناسب نگهدارینور

 

 و تجهیزات مربوط به تعمیر و نگهداری ماشین آلات لوازم ،انبار قطعات -2-4-1              

این انبار باید مجهز به قفسه بندی فلزی بوده و ليست کامل لوازم یدکی و قطعات ماشين آلات موجود در آن که باا کادهای                           

اندازه آن بستگی به تعداد ماشين آلات، تنوع آنها، فرسودگی آنها و نيز کيفيات  . مخصوص مشخص شده اند، در انبار نصب شده باشد

یكی از اساسی تارین عوامال   علم بر نقطه سفارش کالا  بامروزه نگهداری تعداد کافی قطعات یدکی ا .خریداری شده داردآلات ماشين 

مقدار و خصوصيات محدود کنناده   ،وزن ،خصوصيات فيزیكی کالا مانند ابعاد بایددر انبار قطعات . در کاهش زمان توقفات توليد است

 .واره در نظر داشتنظير قابليت شكنندگی، قابليت خمش و قابليت احتراق را هم
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 انبار ضایعات -2-4-7             

 .گرفته می شودبرای انبار کردن ضایعات تا تعيين تكليف نهایی این انبار در نظر  ،در صورت نياز            

 

 سردخانه ویژگیهای   -2-2

استاندارد ملای ایاران باه شاماره      آخرین تجدید نظر تجهيزات و ایمنی آن باید مطابق با سردخانه، ، تاسيسات ووضعيت ساختمان       

  .باشد 1399

 فارآورده  2720، 8139  8899،   1922ضمناً رعایت کليه شرایط مندرج در آخرین تجدید نظر استاندارد ملی ایاران باه شاماره هاای     

 .غذایی الزامی است

 : دنکليه سردخانه ها باید دارای ویژگيهای زیر باش

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

عایق بندی در  جهت يش بينی های لازمپکه نهایت  ه باشندفضاهای مورد استفاده جهت این منظور به نوعی طراحی و ساخته شد تمامی -

ساانتی متار    11تاا   10 برای سقف ،سانتی متر 10یكه ضخامت عایق در سردخانه های بالای صفر برای دیوارها بطور .آنها لحا  شده باشد

ساانتی متار    20تا  10کف  سانتی متر و 20تا  11سانتی متر، سقف  20تا  10ضخامت عایق درسردخانه های زیر صفر برای دیوارها . باشد

  .است

 .دنباشو زنگ خطر  مجهز به سيستم کنترل و ثبت دما و رطوبتباید تمامی سردخانه ها  -

 .دندارای پرده هوا بوده و از داخل قابل باز شدن باش. ترجيحاً کشویی به یک طرف باشند وسردخانه کاملا درزبندی شده های در -

وجاود  ای باشد که امكان گردش هوا و فضای لازم جهات تحارك و خادمات     نحوه قفسه بندی و پالت گذاری در داخل سردخانه به گونه - 

 .باشد داشته

 .  سردخانه ها ضروری است برای ، تهویه مناسبجاد شبنم و فرو ریزی قطرات آبای برای جلوگيری از -

 .دنعفونی باش دیوارها و سقف سردخانه قابل شستشو و ضد، کف -
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مكان های خاص و ناخواسته در و مصرف برای پرهيز از عرضه  و برچسب زنی شده و تفكيکنهایی معيوب باید  فرآورده هایمواد و  -

 .جهت بررسی بيشتر نگهداری شوند مشخص

 

 بخشهای سرویس دهنده و تاسیسات   -1

 

 آب  -1-6  

 : به شرح ذیل می باشدتوليدی  کارخانه هایانواع آب مورد استفاده در             

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

 ( 6278مطابق با آخرین تجدید نظر استاندارد ملی ایران به شماره ) کارخانهآب مصرفی در باغبانی و آبياری محوطه اطراف  -

این نوع از آب مصرفی باید کاملا جدا از سایر آبهای مصرفی در  کهو شستشو در سيستم توليدجهت آشاميدن و قابل استفاده آب مصرفی  -

  قارار   توليدی مورد آزمایش به طور مستمر توسط واحدبوده و سيستمهای لوله کشی آن با رنگ متفاوت، مشخص شده باشد و  هکارخان 

 آزمایش و به تایياد رسايده   از نظر ميكروبی و شيميایی  استان مربوطهیا مورد تایيد توسط آزمایشگاه مرجع در سال  بار 2حداقل گيرد و 

 و  1018 ملای ایاران باه شاماره     استانداردآخرین تجدید نظر آن باید با ، شيمياییویژگيهای . نگهداری شود باشد و تمامی مستندات آن

  .باشد مطابق 1011ملی ایران به شماره استاندارد آخرین تجدید نظر بق بااویژگيهای ميكروبی آن مط

    منباع ذخياره آب بایاد مجهاز باه     بالاترباشاد    mg/l  100در صورت استفاده از آب چاه، چنانچه سختی کل آب از حاداکثر ميازان مجااز       

قبول و مورد تایياد مرجاع    قابل( تم ضد عفونی کننده پيوسته کلریناتور یا سيس) دستگاه ضد عفونی آب  مجهز بههمچنين  گير و سختی

 .ذیصلاح بهداشتی باشد

 .دسترس باشد درطی ساعات کاری در باید در تمامی اوقات و( های آب آشاميدنییژگيبا و) یک منبع آب گرم  -

درجاه ساانتی گاراد آب     61جهت مقاصد شستشو درجه حرارت . این آب جهت هردو منظور شستشو و فرآیند گند زدایی به کار می رود 

دقيقه و در صورت غوطه ور ساختن در داخال   2درجه سانتيگراد و به مدت بيش از  30مناسب است و جهت مقاصد ضد عفونی آب گرم 

 . ظرفی حاوی آن موثر است
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باشد و زمان تماس با کلر و سطح کلر آزاد  ppm 210، غلظت کلر باید ر دار جهت گندزدایی کردن تجهيزاتدرصورت استفاده از آب کل -

 .باید به طور مرتب کنترل شود

، مورد مصرف و ذخيره تهيه شده باشد و به نحوی توليد یا دارای مجوزهای بهداشتی بیخ مورد استفاده در فرآیند توليد باید از آب شر -

 .قرار گيرد که از آلودگی ثانویه آن جلوگيری شود

در . وجود نقشه لوله کشی و انشعابات آن و یا علامت گاذاری لولاه هاا و آب آشااميدنی از آب غيرآشااميدنی بارای شناساایی         -8تذکر

 .ام می گيرد امكانات و فضای کافی برای آن باید در نظر گرفته شودصورتيكه تصفيه و ضد عفونی آب در کارخانه ها انج

 

 های تولید و انبارها درسالن روشنایی و لامپها -1-5   

قابال   بایدبوده و (  از جنس نشكن)لامپها باید به طور مناسبی در برابر شكستگی حفاظت شده باشند و دارای حفا  و قاب مناسب         

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

  لوکس 110در تمام مكانهای بازرسی و کنترل  -

 لوکس 220محيط های کاری  -    

 لوکس 110سایر نقاط  -    

 

 نصب لوله ها و کابلها  ●

 :زیر باشد طبنصب لوله ها و کابلها باید طبق ضوا

مگر در مواردی  ،روکار کشيده شوند ه هاللو قرار گرفته و حتی الامكان کارخانهبه موازات خيابانهای  بایدلوله ها و کابلهای داخل محوطه  -  

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

تا بتوان از پایاه هاای آهنای سااختمان      (در مسير تانكهای روباز نباشند)کشيده شوندباید به موازات دیوارها ، لوله ها ها در داخل سالن - 

ی یا عمود بار دیاوار باشاند و    وازلوله ها باید م. درجه نباید از دیوار منشعب شود 90لوله با زاویه ای غير از . دجهت بست زدن استفاده نمو

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

 منطباق بار    مرور داخل ساالن  و یا مسيرهای عبور و خانهخارج کار مسيرهایشيرها و جعبه های مخصوص آتش نشانی باید در حریم  - 

خالاف ساایر    برو  در پشت یک دستگاه یا ماشين مخفی کردنباید جعبه آتش نشانی را  به عنوان مثال،) د باش اصول ایمنی کار قرار گرفته

 .(نباید در ارتفاع قرار گيرد سانتی متری کف بوده و 10-10لوله ها، لوله های آتش نشانی باید در 

آب  ،یداشته باشند تا بتوان در نقطه انتهای(  cm/m 1حدود) یک جهت شيب مختصری  باید در( در صورت وجود )  بخار باد و لوله های -

بخار باید حتما از بالای لوله گرفته شود تا از نفوذ آب و باد انشعاب از لوله های اصلی . دستی یا تله جمع آوری نموددرون آن را توسط شير

 .به داخل مسيرهای فرعی جلوگيری شود

 .آب برسطح آنها جلوگيری شود تا از کندانس بخارسرد باید کاملا عایق بندی و روکش گذاری شده باشند گرم و لوله های  -     

 .دنباید از عایق بندی مناسبی برخوردار باش( در صورت وجود ) لوله های بخار نيز  -     

 .توصيه می شود با رنگ بندی تعریف شده امكان تفكيک لوله ها از یكدیگر فراهم شود -      

 

  تهویه  -1-8 

و  (به منظور تاامين هاوای پااك   )  های تهویه مناسب و کارگری باید دارای دستگاهای بهداشتی ه ها، انبارها و سرویس کليه سالن    

و در قسامت هاایی از    دنباشا با توجه به فصول سال متناسب با حجم مكانهای مذکور و تغييرات درجه حرارت  سرمایش وگرمایش وسایل 

ر مثبت یا نصب هواسااز در نظار   ایجاد فشانظيرامكاناتی فرآورده احتمال انتقال آلودگی از محيط وجود دارد فرآوری که به علت حساسيت 

  .گرفته شود

باید مجهز باه   ،شده اند تعبيه خروج هوا ورود وهای فوقانی ساختمان به منظور  ها و قسمت و منافذی که در سقف ها شكافتمامی   

آن خيلی ریز نباشد تا  منافذدقت شود که  های سيمی باید و در انتخاب توریبعمل آید  ممانعت pestوروداز تا  بودهبادگير و توری سيمی 

ماانع ورود   ها باید طاوری باشاد کاه    همچنين نصب و ساختار هواکش. مانع خروج بخار آب و هوا نشود فذامنمسدود کردن   با غبارگرد و 

 .بخش تميز به غير تميز باشدو همچنين جریان هوا از  باران به ساختمان شود
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 بخار و هوای فشرده  تاسیسات -1-4     

های توليد، انبارهاا و امكاناات    در خارج از سالن توليد و با فاصله مناسب از سالن بایدمحل استقرار تاسيسات حرارتی و دیگ بخار           

 .ایمنی آن رعایت و تایيدیه های لازم اخذ گرددهای ذیربط، مسائل  کارگری و اداری بوده و برابر مقررات سازمان

 

 تاسیسات برق  -1-2  

 .دنماتور، خازن ها و تابلوهای برق مادر باید در مكان مناسبی خارج از سالن توليد تعبيه شوتاسيسات برق شامل ترانسفور  

 

 تعمیرگاه  -1-1  

هاای تولياد و فارآوری ارتبااط داشاته       به سالن مستقيما با نباید ،توليد استمحل تعميرگاه در عين حال که نزدیک ماشين آلات               

 .باشد

 

 لوازم ایمنی و کمكهای اولیه -1-7  

نصب و وسایل مورد نياز برای کمكهای اولياه   ،لنگ آب و غيرهيش ،ها و در فواصل مناسب کپسول آتش نشانی در کليه قسمتباید           

گاواهی   ،از نظر ایمنای جهات آتاش ساوزی     قبل از شروع به کار ضمناً باید  .گيرد در محل مناسب و در دسترس قرار کارخانهپزشكی در 

 .را درخصوص کنترل و ارزیابی دوره ای به اجرا گذاردلازم های  و دستورالعمل. شودهای ذیربط اخذ  مربوطه از سازمان

 

 و ضایعات تخلیه زباله -1-3  

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

یاا غيار مساتقيم     به طریقی انجام شود که هر گونه خطر آلاودگی مساتقيم  و  دفع زباله باید به طور موثر .درمحل مورد نظر منتقل نمایند

 . وجود نداشته باشد، همچنين مانع از بروز آلودگی زیست محيطی شود آلودگی آب آشاميدنی چنينفرآورده و هم
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 .های فوق الذکر الزامی است  نظافت و شستشو و گندزدایی مستمر محل -

 .  ، شستشو و گند زدایی ظروف نگهداری زباله باید مشخص باشدمسئول و برنامه زمانی جمع آوری زباله -

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

 

 حمل و نقل  -1-3    

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

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

 .  مطابق با شرایط نگهداری ماده در حال حمل و نقل باشد( دما، رطوبت ) شرایط محيطی حمل و نقل  -

 . به یكدیگر جلوگيری بعمل آید ها فرآوردهاز انتقال آلودگی ثانویه  تجهيزات حمل و نقل از سطح نظافت قابل قبولی برخوردار بوده و -

 

 ، ضدعفونی و گندزدایی شستشو  -7

مساتند کنتارل و    مطابق با روش اجرایی ویژه ای انجام و به صاورت  برنامه مشخص تعریف وشستشو، ضد عفونی و گندزدایی باید مطابق        

 :و نكات ذیل نيز مد نظر قرار گيردنگهداری شود 

 . ظروف به بخش شستشو وسایل وغذایی از ماشين آلات و انتقال  فرآوردهتخليه  - 

 .دناز سطوح مختلفی که باید تميز شو ها، وسایل و تجهيزات های قابل شستشوی دستگاه باز کردن قسمت - 

   ماورد تایياد   ، بهداشات و محايط زیسات مطابقات داشاته و     وگند زدایی باید با قوانين ایمنای ، ضد عفونی شيميایی جهت شستشو فرآورده - 

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

سطوح باید در شرایط بهداشتی نگهداری شوند و از حلقه های شيلنگ جماع کنای بارای جماع     شيلنگ های مورد استفاده برای شستشوی  -

درصاورتيكه نيااز باه    )در طول مدت نگهداری شيلنگ ها نباید با کف کارخانه در ارتباط باشاند . کردن و نگهداری آنها روی دیوار استفاده شود

 .(شستشو باشد

 .برای شستشو و نظافت سالن ها( درصورت نياز)و باد  ، مكشاروجود امكانات آب گرم و سرد، بخار تحت فش - 
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تاا زمانيكاه کلياه    . نهایی را دارد فرآورده، امكان آلوده ساختن ی شده کار می کند به صورت بالقوهخام و نيمه فرآور فرآوردههر فردی که با  - 

و ها باید قبل  دست. نهایی قرار گيرندفرآورده  البسه و سایر اقلام، مورد پاکسازی و گندزدایی قرار نگرفته اند، نباید در تماس با ،لوازم، تجهيزات

 .(فرآوردهبر حسب نياز و نوع .)نهایی تماس پيدا کند فرآوردهسپس با  بعد از کار بطور کامل شستشو و ضد عفونی شوند و

بار  ) شاود  جهت اطمينان از عملكرد صحيح دستورالعمل شستشو و ضد عفونی انجاام  ( به صورت منظم ) از سطوح کار  آزمایشات ميكروبی - 

 .(فرآوردهحسب نياز و نوع 

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

 ( Brushing )جرم زدایی با استفاده از برس  ● 

  شستشو با آب ● 

 (جنتدتر)  شوینده مواد شستشو با● 

 شستشو مجدد با آب● 

 ضد عفونی در صورت نياز●

 آبكشی●

 : برای شستشو  و گندزدایی کردن می توان از ترکيبات زیر استفاده نمود

 بی کربنات سدیم -

 آب دونکربنات سدیم ب -

 فسفات سدیمتری  - 

 درجه سانتی گراد 31الی  30آب گرم با دمای  - 

 سود کاستيک -  
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 ترکيبات کلر -  

 اسيد نيتریک -  

آمونيوم استفاده نشود، زیرا باقيمانده این ترکيبات  ها ترجيحاً از ترکيبات چهارتایی برای ضد عفونی کردن تجهيزات و سطوح دستگاه -4تذکر

 .نمی برندهای بيماری زا را از بين  ليه ميكروارگانيسمک سختی برطرف شده و همچنينه ب

مرحله آبكشی برای زدودن باقيمانده شيميایی باید با دقت و توجه کافی صورت گيرد، زیرا باقيمانده برخی از ترکيبات مانند کلر موجب  -

   .ها و لوازم خواهند شد خورندگی در سطح دستگاه

 .مدون موجود باشد زدایی برنامه مستند و، ضد عفونی گندبوده و برای نظافتوطه باید مشخص مسئول مرب -2ذکرت

 

  های رفاهی شرایط قسمت -3

 :خوردنی، آشاميدنی، آرایشی و بهداشتی بوده و موارد ذیل نيز رعایت شود فرآوردهقانون  18آئين نامه اجرایی اصلاحی ماده باید مطابق با        

 

  بخش تعویض لباس -3-6  

 .باشد 2237استاندارد ملی ایران به شماره  آخرین تجدید نظر مطابق با        

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

 .ای برای آنان در نظر گرفته شودهای جداگانه  باید رختكن و سرویس ،ها نيز کار می کنند که خانمای  کارخانهدر  -      

 (توالت و دستشویی ) های بهداشتی  سرویس -3-5  

  خوراکی، آشاميدنی،  فرآوردهقانون  18باید برای کارگران زن و مرد دستشویی و توالت مجزا به تعداد مورد نياز مطابق ماده              

 :آرایشی و بهداشتی به شرح ذیل وجود داشته باشد

 و یک دستشویی  نفر یک توالت 1-1برای  
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 (دستگاه  8نفر از هر کدام  21) نفر یک توالت، یک دستشویی  10به ازاء هر نفر  6-21 برای 

 (دستگاه  1نفر از هر کدام  10) یک توالت، یک دستشویی نفر 11به ازاء هرنفر  26-11 برای 

 (دستگاه  7نفر از هر کدام  100)  توالت، یک دستشویی یکنفر  20نفر به ازاء هر  16 -111برای  

 دستگاه  18نفر از هر کدام  210) توالت، یک دستشویی  یکنفر  21به ازاء هر  نفر 116-266برای  

 نفر اضافی یک توالت، یک دستشویی 80نفر به بالا به ازاء هر  266از 

 .دنهای بهداشتی باید مجهز به شير آب گرم و سرد باش سرویس -

به طوری که باه آساانی قابال تمياز      ،غير قابل نفوذ ساخته شود فرآوردهد، سقف صاف بوده و کف از نباید قابل شستشو باشدر و دیوار  -

 .کردن باشد

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

 .ضروری است، “شوینده بشوئيد فرآوردهبعد از استفاده از توالت دستهای خود را با صابون یا  ” ها نصب تابلوی درتوالت -

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

 .باز و بسته شدن شيرهای آب بدون دخالت دست -

 .سمت سالن توليد و انبار ها باز شوده بو نباید در توالت  محيط به حداقل برسد درها باید در محلی باشند که آلودگی  توالت -

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

به نحوی که از انتقال هوای توالات هاا باه قسامت هاای مارتبط باا تولياد و          ش مكانيكی متناسب با حجم آن باشدتوالت دارای هواک -

 .نگهداری جلوگيری شود

 .باشد دارای سطل زباله دردار پدالی -

و مناسب و نصب در پوش بر روی فاضلاب رو به منظاور جلاوگيری از ورود حشارات،     رو مجهز بودن توالت ها و دستشویی به فاضلاب -

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

 ویژگيهای ذیلباید  ودر محل ورود به سالن توليد قرار داشته  به رختكن کارگرانمتصل  عمدتاً( دستشویی ) محل شستشوی دست        

 :دنباش  را دارا

 .بسته شودپایی یا با آرنج باز و خودکار، دارای شير آب گرم و سرد بوده و بدون دخالت دست به صورت  -

 .باشد یک بار مصرف دارای خشک کن برقی یا حوله کاغذی -

 .باشددارای سطل زباله دردار پدالی  -

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

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

 

 ها حمام -3-4

  خاوراکی، آشااميدنی، آرایشای و     فارآورده قاانون   18باید برای کارگران زن و مرد حمام مجزا به تعداد مورد نياز مطابق با مااده            

 :باشد بهداشتی

 (دستگاه  1نفر  20)  دستگاه یکنفر  1به ازاء هر نفر کارگر  1-1برای  

 (دستگاه  7نفر  10)  دستگاه یکنفر  10به ازاء هر  نفر 21-10برای  

 (دستگاه  10 نفر 100)  دستگاه یکنفر  20به ازاء هر  نفر 11-100برای  

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

  

 :محل استحمام باید دارای ویژگيهای ذیل باشد

خلال و   و شكساتگی  ترك خاوردگی و  جنس قابل شستشو و گندزدایی بدوناز ها  دیوارها تا زیر سقف کاشيكاری شده و کاشی - 

 . دنباش فرج
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 .مناسب باشد ،شوی شيب کف  به طرف کف -

 . دندارای هواکش مناسب با حجم آن باش  -

 .منبع حرارتی خارج ازمحوطه حمام بوده ، به طوریكه ایجاد آلودگی در محيط نكند -

 .كن مجزا باشدهرحمام دارای رخت -

 .باشد مجهز به دوش آب گرم و سرد  -

 . مجهز به تهویه مناسب باشد  -

 

 فضا برای استراحت کارگران -3-2

 .امكانات و فضای کافی برای استراحت کارگران وجود داشته باشد          

  

  آشپزخانه و امكانات آن-3-1

          فضااهایی جهات انباار، ساردخانه، محال پخات غاذا و ساالن         به داشاتن چنانچه طبخ در واحد توليدی انجام گيرد، واحد توليدی ملزم        

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

 

 نمازخانه -3-7

 .باید متناسب با تعداد کارکنان باشد         

 

 کارکنانفردی اصول بهداشت  -3

         درضامن گذرانادن دوره هاای اصاول بهداشات فاردی       .(حتی مدیران و کارشناساان  ) باشند معتبر دارای کارت بهداشتی باید کليه کارکنان -

 (GHP  ) برای آنها الزامی است. 
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 . فاقد جيب و دکمه بيرونی بوده و یک جيب در داخل لباس داشته باشد  ،دارای لباس مناسب و تميز به رنگ روشن باید کليه کارگران -

در محيط کار از ساعت، انگشتر و هر وسيله همچنين . ضدعفونی کنندهای خود را شسته و  دستباید کارگران قبل از ورود به سالن فرآوری  - 

 .زینتی دیگر استفاده ننمایند

 .کليه کارکنان بهداشت و نظافت فردی را کاملا رعایت نمایند -

هاای   عبور کنند و در صورت عادم اساتفاده از حوضاچه از کفاش    به ضدعفونی  های مربوطحوضچه ها از  دست ضدعفونیبعد از شستشو و  -

عمق این حوضچه ها باید به نحوی باشد که کف کفش به طور کامل به محلول ضادعفونی آغشاته   . مخصوص داخل سالن توليد استفاده نمایند

 .عبور ازآن باشندابعاد آن باید طوری درنظر گرفته شود که کليه کارگران مجبور به . شود

 .شودم پيش بينی شده انجا های محل ممنوع بوده و شستشو فقط در کارخانهداخل محوطه  شستشوی البسه در  -

، ، تميز(ترجيحاً یک بار مصرف )، دستكش ، ماسکپيش بندکلاه، می باشند باید از  فرآورده کارگرانی که در ارتباط مستقيم با فرآوری -

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

 .نمایندبيماری به پزشک مراجعه هر گونه رصورت مشاهده د -

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

 .شود

، حمل و نقل و نگهداری می باشند های فرآوری، بسته بندی مرتبط با قسمتمحل هایی که کليه  کشيدن سيگار در آشاميدن وخوردن و  -

 .ممنوع می باشد

 . غيرتميز باشد سمتهمواره از قسمت تميز به  و رفت و آمد کارگران بوده یا پرده مكانيكیمحل ورود و خروج کارگران باید دارای پرده هوا   -     

 

 (آفات ندگان ، پرندگان  وحشرات ، جو)pest کنترل -61

گوناه آلاودگی بسايار    زائاد در جلاوگيری از هر   فارآورده دفع  حفظ و نگهداری مطلوب شرایط بهداشتی محل توليد، اجتناب از آلوده کردن و -

 .اهميت دارد
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 .مورد اجرا گذارده شود  محل واحد توليدی باید تنظيم و بطور منظم به در pest ورودکنترل برنامه موثر و مداوم برای  -

می شاود کماک    شيميایی که به این منظور در مصالح ساختمانی واحد توليدی استفادهمواد توان از  می pestلانه گزینی از جهت جلوگيری  -

 .گرفت

یاا توساط شارکت هاای مجااز      توسط افراد آموزش دیده  pest  ورودز نظر وجود آلودگی ناشی از محيط اطراف باید بطور مداوم ا و کارخانه -

 . و با برنامه ریزی مناسب مورد بازبينی قرار گيرندبازرسی 

و  ، فيزیكای هاای شايميایی  ت کنتارل از قبيال اساتفاده از روش    هر گونه عمليا. پذیرد، اقدامات ریشه کنی باید انجام درصورت وجودآلودگی -

بيولوژی باید با برنامه ریزی مشخص و زمان بندی شده و فقط تحت نظارت افرادی کاه اطلاعاات کاافی از مخااطرات ناشای از اساتفاده از آن       

 . شيميایی درفرآورده ها بوجود آید مواداین مخاطرات ممكن است دراثر باقيمانده . برای سلامتی انسان دارند انجام گيرد فرآورده

 . انجام گيرد که عمليات توليد خاتمه یافته است باید در مواقعی  pestورودعليه ات ضد عفونی و مبارزه گونه عمليهر   -1تذکر

پيش از استفاده از سموم باید مراقبت هاای  . استفاده گردداستفاده از سموم باید فقط هنگامی که سایر روش های احتياطی قابل اجرا نباشد  -

، از لازم جهت محافظت کليه فرآورده ها انجام شود و هرنوع ماده اوليه و در صورت امكان آن دسته از وسایلی که امكان انتقال آنها فراهم است

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

توسط مراجع ذیصالاح تایياد   ( آفت کش ها)مصرفی  های فرآوردهمسئول کنترل آن مشخص باشد و تمامی  روش کنترل باید مستند شده و -

 .دنشده باش

 .نقشه مربوط به تله گذاری تهيه و در مكان های مختلف در معرض دید باشد -

 .(در صورتيكه این برنامه توسط بخش خصوصی انجام شود)انجام کار تایيدیه های لازم جهت صلاحيت   -

 

  آزمایشگاه -66

هاای مجازای    آزمایشگاه باید در محلی بنا شوند که به راحتی قابل دسترس و در نزدیكترین فاصله به سالن تولياد باوده و دارای بخاش          

شايميایی آن طباق ليسات مربوطاه      فارآورده تجهيزات و  ،بصورت ذیل بررسی شده نت فنی و بهداشتی آيوضعشيميایی و ميكروبی باشند و 

دساتورالعمل   آخرین تجدید نظر باید منطبق با آزمایشگاهالزامات کلی  .دشو در نظر گرفته کارخانه بهره برداری تاسيس وجهت دریافت پروانه 



. 

 SP- WI- 1393- 0001 :کد مدرک

 سازمان غذا و دارو

 غذایی،آرایشی و بهداشتی فرآورده های اداره کل نظارت و ارزیابی
 و بسته بندی فرآورده های غذایی تولید  کارخانه های  برای تاسیس و بهره برداری حداقل ضوابط فنی و بهداشتی

 

 

 

دساتورالعمل  "ضامنا . باشاد  "در آزمایشگاه های کنترل مواد غاذایی، آرایشای و بهداشاتی    (GLP)الزامات کلی عمليات خوب آزمایشگاهی " 

علاوه بر موارد مندرج در دستورالعمل مذکور  .قابل بهره برداری استدرقسمت آزمایشگاه  غذا و دارو بر روی سایت سازمان  AL.2با کد مذکور

 :نكات ذیل نيز بایستی مد نظر قرار گيرد

ل فنی بوده و با توجه به ظرفيت توليد ، مسئوليت آن می تواند به عهده خود او و یا فرد واجاد شارایط دیگاری    د زیر نظر مسئوآزمایشگاه بای -

 .باشد

های ميكروبی و شيميایی روزانه در دفاتر مخصوص ثبت و کدگذاری آن به طریقی باشد که امكان ردیابی نمونه های آزمون شده  نتایج آزمون -

 .به تائيد مسئول فنی برسد بایدوکليه نتایج آزمون ها  به خط توليد به وضوح وجود داشته باشدو تعميم آن 

 ، اتاق انكوباسيون، محل شستشو و استریليزاسيون باشاد و اتااق کشات دارای   دارای سه بخش مجزا شامل اتاق کشتآزمایشگاه ميكروبی باید  -

 .شد و فاقد سينک و زهكشی فاضلاب باشدبا  UVبيولوژی یا لامپ دارای هود ميكروشرایط لازم آزمایشگاه ميكروبی و 

آفت کاش   نظير آزمون اندازه گيری آفلاتوکسين یا باقيمانده سموم و) خاص  های قادر به انجام برخی آزمایش کارخانهدرصورتيكه  - 7تذکر 

ارجاع دهد تا مورد آزمایش قرار گرفتاه   سازمان غذا و داروهای مورد تایيد  ، نمونه خود را به آزمایشگاه، باید ضمن عقد قرار دادنباشد( ....ها و 

 . ونتایج بصورت مستند تهيه و نگهداری شود

و  ساازمان غاذا و دارو  کليه توليد کنندگان موظفند ویژگيهای فرآورده های خود را مطابق با معيارهای ملی مصوب و ضوابط جاری  -3 تذکر

         درصاورتيكه اساتاندارد هاای مربوطاه هناوز تادوین نشاده باشاند،         . مورد آزماایش قارار دهناد   مربوطه، فرآورده آخرین تجدید نظر استاندارد 

        مرکاز  وهاای غاذایی، آرایشای و بهداشاتی      فارآورده بار   و ارزیاابی  های تایيد شده توسط اداره کل نظار ت توليد کنندگان باید براساس روش

 .  ل غذا و دارو عمل نمایندمرجع کنترهای  آزمایشگاه
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 فرآوری تجهیزات و ماشین آلات تولید، بهداشتی  -نی فاصول  -65

 

        کلیات -65-6

عاالی  ها و تجهيزات مورد استفاده باید از نظر ایمنی مطابق آیين نامه های حفاظتی و بهداشت کاار مصاوب شاورای     تمامی دستگاه              

 .دنباش 8111استاندارد ملی ایران به شماره با آخرین تجدید نظر  حفاظت فنی وزارت کار بوده و مطابق

د کاه باه سارعت و باه راحتای از      نتجهيزات خط توليد باید طوری طراحی شده باشا  های مختلف تمام ماشين آلات و بخش در به طور کلی -

 .چند مهره و یا پيچ بتوان با دست دستگاه را پياده کرد یكدیگر جدا شده و تنها با بازکردن و برداشتن

 .های مختلف تجهيزات از وزن کمی برخوردار باشند تا به آسانی جهت تميز کردن و تعمير با دست حمل شوند همچنين بهتر است بخش -

صاف، بدون خلال و فارج و بادون قابليات جاذب      ، فرآوردهتاثير بر روی غذایی هستند باید خنثی، بی  فرآوردهتمام سطوحی که در تماس با  -

و بااز بينای و بازرسای آنهاا      شدهمقاوم بوده و به راحتی تميز و گندزدا عفونی کننده  شيميایی پاك کننده و ضد موادهمچنين در برابر  .باشند

 .(تضروری اس 8766ی ایران به شماره رعایت موارد مندرج درآخرین تجدید نظر استاندارد مل) .آسان باشد

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

هاا کاه در تمااس     های داخلی دستگاه قسمت. غذایی می باشد فرآوردهجنس فلزی برای ساختار تجهيزات فرآوری  استيل ضد زنگ بهترین -

و  801های در تماس با ماده غذایی از جنس اساتيل ضاد زناگ     بوده و قسمت 802از استيل ضد زنگ شماره  ،مستقيم با ماده غذایی نيستند

اسايدی   محصاولات و برای  داردگی دنرمقاومت کمی در برابر خو 801برای محصولات اسيدی و خورنده می باشد و  816است که شماره  816

اهری مطلوب، قابليت تميز کردن، فرم پذیری آسان، مقاومت باه خورنادگی، ساطحی    به طور کلی استنلس استيل، دارای ظ. مناسب نمی باشد

 .صاف و صيقلی است

د و تا حد امكان باید از ایجاد فضاهای مرده به خصوص در لوله ها و نباش دارزاویه  ، نبایدباید کاملاً صيقلی و صاف بودهتجهيزات به کار رفته   -

     هاا  هاا و ميكروارگانيسام   شستشو و تميز کردن آنها مشكل بوده و محل مناسبی جهات تجماع آلاودگی   زیرا  ،مسيرهای انتقال جلوگيری شود

 . می شوند
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    . باه راحتای صاورت گيارد     ی زیار آنهاا  تا تميز کردن و شستشو باشدسانتی متر  11حداقل فاصله تجهيزات و ماشين آلات از کف کارخانه   -

     11بهتر است سطح مقطع دایره ای شاكل داشاته و در صاورت مرباع شاكل باودن قابليات چارخش          ها و ماشين آلات پایه های زیر دستگاه

 .درجه ای داشته باشد تا شستشو کامل و صحيح انجام شود

 .و بالعكس وجود داشته باشد... ، موتور ودرحال فرآوری در قسمتهای گير بكس فرآوردهامكان نشت  بایدن -

 .ایی وجود نداشته باشدذغ فرآوردهستگاه به از د و گریس امكان نشت روغن -

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

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

 .دنفرآورده مجزا شده باش

 .روی ميزهای توليد ممنوع است چوباستفاده از  -

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

 .    دنداشته باش (چاه ارت)ها وسيستم برق کارخانه باید به زمين اتصال کليه دستگاه -

                                     

 نوار نقاله تسمه ای  

تهياه گردناد   از جنس مناسب و بهداشتی  پاره شدن باید نرم، محكم و غير قابلکه معمولا در مرحله سورتينگ بكار می روند، تسمه ها 

ها برمای گردناد و در معارض کشاش      هایی که تسمه ها روی غلطک بررسی شود که تسمه ترك نداشته باشد، بخصوص در قسمت اید مرتباًب

 .         هستند

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

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

مورد استفاده دارای روکش متناسب با ماده غذایی باشد که معمولاً آن را از فولاد ضد زنگ ( مارپيچ ) دراین وسيله باید دقت شود تا هليس     

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

آن به درنتيجه تجمع ميكروارگانيسم هاغذایی و در فرآوردهبه دليل حساسيتی که دستگاه دارد و معمولاً تجمع . خورندگی جلوگيری شود

روکش این نقاله ها باید .گردد شستشو( سيت و نوع محصول و بار آلودگی آنبسته به حسا)گيرد باید درفواصل زمانی کوتاه راحتی صورت می 

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

  مخازن 

سقف آنها به صورت مدور . باید از جنس استيل ضد زنگ ، بدون زاویه و گوشه بوده و محلهای جوش و اتصالات کاملاً صاف و صيقلی باشد    

 . محل ورود شافت به همزن باید کاملاً درزگيری شده و جهت تميز کردن به راحتی قابل باز شدن باشند. بوده و دریچه های آن کاملاً بسته شود

دارای  به راحتی شستشو شوند و ضمناً دارای زهكش بوده تا بعد از پروسه تميز کردن به راحتی محلول تميز کننده خارج شود واید مخازن ب

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

طوری طراحی  فرآوردهداشته و قسمت تخليه  فرآوردهت رویت دارای مكانهایی جهت نصب ترمومتر و فشارسنج باشند و دریچه شيشه ای جه

 . شود غذایی تخليه فرآوردهشده باشد که کليه 

 .در صورت امكان مجهز به همزن هایی باشد که بدون استفاده از پيچ به شافت مرکزی متصل باشد

 

 ها پمپ  

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

Food Grade باشند. 
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های متحرك پمپ که جهت اتصال بخشهای ثابت بكار می رود می تواند از  ها باید قابليت باز شدن و تميز کردن داشته باشند قسمت پمپ

 . جنس پلاستيک یا استيل باشد

 .پمپ به گونه ای باشد که به سهولت بتوان در مواقع ضروری پمپ را باز و تعمير و نظافت نمودفضای اطراف 

  پرکن و بسته بندی  

با  با توجه به نوع پرکن روش تميز کردن متفاوت است اما دراکثر موارد امكان شستشو دستی این تجهيزات با باز کردن آنها وجود ندارد و     

 . استفاده نمود  مرحله باید از روشتوجه به حساسيت این 

بسته بندی شده نيز ميكروب زدایی نمی گردد لازم است توجه خاص به این  فرآورده چنانچه در این مرحله امكان آلودگی ثانویه وجود داشته و 

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

 

 تعمیر و نگهداری   -68

 1برای دستگاهها پيش آید از روشیا استهلاك جهت نگهداری دستگاه و پيشگيری از مشكلاتی که ممكن است براثر بی توجهی         

PM
ها به طور مستمر مورد  وجود داشته باشد اعلام می کند که دستگاه کارخانهدر  بایداین سيستم توسط چک ليستی که . می شود استفاده2

کليه تجهيزات، ماشين آلات و دستگاه های آزمایشگاهی  .مشكوك مورد بررسی و درصورت لزوم برطرف می گردد بازرسی قرار گرفته و موارد

بصورت درون )وجود فرد مسئول جهت انجام و پيگيری برنامه تعمير و نگهداری . شماره گذاری شده و یا به نحو مقتضی قابل شناسایی باشند

 .الزامی است( سازمانی و برون سازمانی
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 نكات مهم درمورد تهیه و نگهداری مواد اولیه  -64

 .فهرست تامين کنندگان مواد اوليه مشخص باشد -

مواد اوليه وارداتی باید دارای مجوز  بوده و سازمان غذا و داروکليه مواد اوليه ماورد مصرف از منابع توليد داخلی، باید دارای پروانه ساخت از  -

 .دانشگاههای علوم پزشكی مربوطه باشند یا معاونت های غذا و دارو ارزیابی فرآورده های غذایی،آرایشی و بهداشتیاداره کل نظارت و ورود از 

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

ناام علمای و   ، ساری سااخت یاا بهار    مشخصات لازم از جمله شكل فيزیكی، شماره  کهشناسنامه  قابليت ردیابی بوده و دارایمواد اوليه باید  -     

بار  . . . دستورالعمل شرایط نگهداری و نمونه برداری، دستورالعمل ایمنی برای نحوه مصرف، موارد مصرف، تاریخ تولياد و انقضااء و   شيميایی ، 

 .اوليه برای هر بهر باید در مستندات کارخانه نگهداری شود موادمه کليه شناسنا .باشندروی آن درج شده 

کليه مواد اوليه جهت مصرف باید تحت نظارت و کنترل مسئول فنی بوده و تصویر پروانه ساخت و مجوز ورود آنهاا در اختياار مسائول فنای      -

 .باشد

 .باشد معتبر اوليه باید دارای فاکتور خرید مواد -

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

 .اوليه در موقع ورود به انبار باید سالم و بدون نقص باشند موادظروف بسته بندی  -    

فضاای  . انبار خارج و در انبار ضایعات تا تعيين تكلياف نگهاداری شاوند    مواد اوليه تاریخ مصرف گذشته و یا غير قابل قبول و رد شده باید از -    

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

 .توزین فرآورده اوليه باید با توجه به دستورالعمل و فرمولاسيون بچ توليدی توسط فرد مسئول انجام شود -    

  دارایبایاد  فاوراً مصارف نمای شاود،     شاود و ماوادی کاه    مناسب نگهداری و برچسب زنی کاملاً در بسته و مواد اوليه توزین شده در ظروف  -    

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

 

 فرآورده نهایینكات مهم در مورد نگهداری  -62

 .ف به تایيد مسئول فنی رسيده باشد و از قابليت ردیابی آن اطمينان حاصل شودفرآورده توليدی قبل از توزیع از نظر قابليت مصر -
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 .مستندات انجام آزمایشات فرآورده درآزمایشگاه موجود باشد -

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

 .بسته بندی فرآورده بدون عيب و نقص بوده و تحت شرایط بهداشتی و بدون تاخير انجام گيرد -

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

همچنين باید ازدرج اطلاعات گمراه کننده برروی برچسب  .رعایت گرددضابطه برچسب گذاری و فرآورده های غذایی، آرایشی و بهداشتی 

 .فرآورده اجتناب گردد

 .و هشدارها برروی برچسب بسته بندی یا برگه راهنمای مصرف قيد گردد فرآوردهميزان ماندگاری، نحوه مصرف، شرایط نگهداری  -

ی قابل کد گذاری فرآورده باید به نحوی باشد که برای هر فرآورده کاملاً انحصاری بوده و از دریافت مواد اوليه تا فرآورده نهایی وضعيت فرآور -

ضمناً پس از عرضه فرآورده به . باشد و درصورت بروز هرگونه مخاطره بررسی شرایط توليد و برقراری اقدامات اصلاحی ميسر گرددردیابی 

 .منظور بررسی فرآوری درصورت نياز کارخانه بتواند فراخوان فرآورده را داشته باشد

و درصورت لزوم نسبت به نصب سيستم چشم الكترونيک  ظروف بسته بندی باید قبل از پرشدن مورد کنترل بهداشتی قرار گرفته -

 .در مسير پر کردن ظروف و یا گماردن افرادی جهت نظارت به موضوع فوق اقدام نمایند

 

 مستندات  -61

، طبقه بندی های آن واحد و ایجاد روشی جهت ، مدون ساختن فعاليتدارك و مستندات دریک کارخانههدف از تهيه و نگهداری م       

 . مدارك برون سازمانی می باشد تا کليه کنترل های لازم برروی آنها انجام پذیرد مدارك فنی، مهندسی و ، توزیع و تغيير درنگهداری، ورود

غذایی و همچنين  فرآورده، ایمنی و بهداشت وليد و بسته بندی در زمينه کيفيتهای واحد ت این مدارك شامل کليه مدارك مرتبط با فعاليت

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

  :مدارك و مستندات و سوابق مربوط به 
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 اوليه مواد ارزیابی تامين کنندگان -

 ( نهایی فرآوردهاوليه و ارسال مواد دریافت)انبارش  -

 ، ضدعفونی و گندزدایی شستشو -

 pest کنترل -

 بهداشت فردی کارکنان  -

 آموزش  -

 کاليبراسيون  -

 کنترل و دفع زباله و ضایعات  -

 ( بخصوص زنجيره سرد) حمل و نقل  -

 تعمير و نگهداری  -

 آوردهفرفراخوان  -

 نامنطبقفرآورده کنترل  -

 رسيدگی به شكایات -

 و استاندارد های مرتبط با فرآوری و نگهداری قوانين، دستورالعمل، ضوابط  -

 

 نكات مهم در مورد مستندات 

 .دنپيش از صدور از نظر کفایت به تصویب فرد مسئول رسيده باش -
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 .بنا بر ضرورت مدارك بازنگری و به روز شوند -

 .اطمينان حاصل شود که آخرین تغييرات و وضعيت تجدید نظر شده در دسترس است -

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

 .بوده و به سهولت قابل شناسایی باشدمدارك خوانا  -

 .اطمينان حاصل شود که توزیع مدارك به بيرون از موسسه تحت کنترل می باشند -

 . از استفاده نا خواسته از مدارك منسوخ پيشگيری شود -

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

 .و تعيين تكليف سوابق باید موجود باشد بایگانی، حفاظت، بازیابی، نگهداری ،نياز برای شناسایی
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 مراجع  -67

 غذایی فرآوردهرعایت اصول کلی بهداشت درکارخانجات  -1386استاندارد ملی ایران به شماره  -

 ها و ابنيه فنی  حداقل بار وارده برساختمان  119استاندارد ملی ایران  به بشماره  -

 ها دربرابر زلزله آیين نامه طرح ساختمان  2300استاندارد ملی ایران به شماره  -

 غذایی فرآوردهتوليدی  کارخانه هایراهنمای استفاده مجدد آب در  -6278استاندارد ملی ایران به شماره  -

 ویژگيهای آب آشاميدنی -1018استاندارد ملی ایران به شماره  -

 ویژگيهای بيولوژیكی وحد مجاز آلودگی باکتریولوژی آب آشاميدنی  -1011استاندارد ملی ایران به شماره  -

 نكات کلی مشخصات ساختمانی انبار کالاهای عادی  1391استاندارد ملی ایران به شماره  -

 خوراکی  فرآورده، تجهيزات و ایمنی سردخانه آیين کار ساختمان -1399به شماره ن استاندارد ملی ایرا -

 آیين کار پيشگيری و مقابله با نشت گاز آمونياك درسردخانه  -1922استاندارد ملی ایران به شماره  -

 غذایی فرآوردهروش چيدن کالا در سردخانه  -8899استاندارد ملی ایران به شماره  -

 غذایی فرآوردههای نگهداری  محاسبه ظرفيت وزنی سالن -8139ملی ایران به شماره استاندارد  -

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

 آیين کاربرد تاسيسات بهداشتی درکارخانه ها -2237استاندارد ملی ایران به شماره  -

 غذایی فرآوردهآیين کار در آزمایشگاه ميكروبيولوژی  -2717یران به شماره استاندارد ملی ا -

 های آزمون و کاليبراسيون  الزامات عمومی برای احراز صلاحيت آزمایشگاه -17021استاندارد ملی ایران به شماره  -

 مقررات عمومی ایمنی و بهداشتی  غذایی  فرآوردهماشين آلات تهيه  -8111استاندارد ملی ایران به شماره   -
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 آیين کار بهداشتی تجهيزات و لوازم مورد مصرف درصنایع غذایی   -8766استاندارد ملی ایران به شماره  -

 خوردنی، آشاميدنی، آرایشی و بهداشتی فرآوردهقانون  18آیين نامه اجرایی اصلاحی ماده  -

دکتر  ،مهندس رضا اسماعيل زاده کناری:  مولفين  1838سال  غذایی ، نشر علوم کشاورزی  فرآوردهکتاب اصول طراحی و کارخانه های  -

 ادگانعلی معتمد ز

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


