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:پيشگفتار   

روند رو به رشد تعداد واحدهاي توليدي صنايع غذايي و آشاميدني و ايجاد تغييرات در 

تكنولوژي و تنوع و گوناگوني محصولات توليدي ، سبب گرديد تا اداره كل نظارت بر مواد غذايي، 

 اقدام به تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با علم روز 1831آشاميدني، آرايشي و بهداشتي از سال 

به اين منظور تدوين ضوابط مذكور شامل حداقل ضوابط تاسيس و بهره برداري كارخانجات . غذا نمايد

سياست تدوين ضوابط تغيير و مقرر  1831ادامه يافت وليكن از تير ماه سال  1831مختلف غذايي تا سال 

دي مواد غذايي گرديد ضوابط فني و بهداشتي براي تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و بسته بن

و ضوابط بهداشتي موارد از جمله تجهيزات خط توليد بصورت  ضابطه اي كلي تدوين گردد و ساير 

 . اختصاصي براي توليد هر محصول درضوابط جداگانه اي  تدوين و به تصويب برسد

براي هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در مواقع لزوم اصلاح خواهد شد بدين منظور 

مورد بررسي قرار گرفته و پس از تائيد ،  سازمان غذا ودارومطروحه توسط كارشناسان پيشنهادات 

 . ضابطه اصلاح شده از طريق واحد اطلاع رساني به اطلاع عموم خواهد رسيد
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 .لازم به ذكر است كه مطالب مندرج در كادر طوسي رنگ به عنوان توصيه مي باشند
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 هدف -1

ضوابط تعيين حداقل موارد فني وبهداشتي واحدهاي توليددي مصودو غ اديايي     هدف از تدوين اين        

 .وآشاميدني مي باشد

 

 احداث واحد توليدي ويژگيهاي محل  -2

 

 مسائل زيست محيطي -2-1

بايدد مادابب بدا ضدوابط      مراكز آلدود  كنندد  تدا واحدد هداي توليددي مدواد اديايي         رعايت فاصله با       

ومعيارهاي استقرار مراكز پرورش دام و صنايع وابسته به دام جهت كارخانجاغ توليد و بسته بندي مواد 

موجدود مدي    www.fdo.irضاباه مديكور بدر روي سدايت    .)خوراكي، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي باشد

 (.باشد

احداث شد  و فاصله بدا واحددهاي آ يندد      تيكه كارخانه قبل از ابلاغ ضاباه آ يند  هادرصور: يا دآوري 

كمتر از فاصله تعيين شد  باشد ايجاد تمهيداتي مانند نوب فيلتراسديو  هدوا، فشدار م بدت در سدالن هدا،       

و مسدود نمدود  درهدا و پنجدر  هدا و تهويده هداي       نوب پاگرد در درهاي ورودي و خروجي وپرد  هوا 

انتشار آلودگي ثانوي و نيز در نظر گدرفتن دسدتورالعملهاي   به منظور جلوگيري از مشرف به واحد آ يند  

 .ارسال مي گردد الزامي است دانشگاههاي علوم پزشكي سراسر كشورادار  كل نظارغ كه به كليه 

 موقعيت جغرافيايي

 .ساله قرار نداشته باشد 011در مسير سيلهاي   

 .نزديك به جاد  آسفالته و برق سراسري باشد ،احداث مي شود واحد توليديناقه اي كه م -

 .نزديك به مناطب مسكوني نباشد واحد توليديمصل  -

 درمنداطب  واحد توليديدقت كافي به عمل آيد تا  ،خيز است زلزله از آنجا كه بسياري از مناطب كشور ما -

 .مناطب احداث شوند درآ ضوابط نظام مهندسي  با توجه خاص به،زلزله خيز 

 

مناطقي كه خاك نرم دارند و مقاومت و استصكام كافي وجود ندارد، در سداخت و طراحدي كارخانده     در -

 .بايستي دقت و توجه كافي بعمل آورد  شود
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  اقتصاديعوامل 

 نزديك بود  به بازار مواد اوليه -

 نزديك بود  به بازار فروش -

، سدوخت و  ( رد تاييد آزمايشدگاههاي ييودلا   وم) سالم و بهداشتي در دسترس بود  منابع آبي كافي  -

 .انرژي

 واحد توليديمحوطه  -

بده مصوطده   مدويي  كشي با ارتفاع مناسب باشد، به گونه اي كه مانع از ورود حيواناغ حواربايد داراي  -

 .المقدور مانع از اثراغ سوء شرايط جوي نامساعد گردد تيشد  و ح واحد توليدي

بايد با آسفالت يدا پوشد    واحد توليدي پياد  روها و مصلهاي عبور و مرور داخل مصوطه  ،كليه خيابانها -

 .نگردد نصوي باشد كه هيچگونه تجمع آبي ايجاده شيد  شد  و شيب كليه قسمتها بمناسب ديگري پو

 از  جاد  منتهي به واحد توليدي بايد به گونه اي با آسفالت يا پوش  مناسب ديگري مفروش گردد كه -

 .دنمايجلوگيري  واحدبه داخل و آلودگي ورود گل و خاك 

 تدا بايد عاري از مواد زائد، زباله، علفهاي هرز و مواد اير مفيد ديگدر باشدد   واحد توليدي مصوطه اطراف  -

 .مانع از انباشتگي حشراغ و ساير حيواناغ شود

ترجيصا در خدار  از واحدد توليددي بدود  و در صدورغ وجدود پاركيند  در        مصل پارك اتومبيل ها بايد  -

 .ت گرددحداك ر فاصله تا قسمتهاي مرتبط با توليد رعاي مصوطه بايد

 .فضاي سبز در مجاورغ سالن توليد نباشد -

 .در تعيين مصل تجهيزاغ فاضلاب، شيب طبيعي زمين در نظر گرفته شد  باشد -

بود  كه امكدا  عبدور و مدرور وسدايل      داراي پوش  مناسب سالن توليد بايد آسفالت يا مصوطه بيرو  -

 .سنگين وجود داشته باشد

 

 سالن توليد مان وشرايط فني و بهداشتي ساخت -4

اسدتانداردهاي  آخرين تجديدد نظدر   ساختما  واحد توليدي بايد بر اساس مقرراغ و ضوابط مندر  در       

 :يد  و موارد ييل در آ  رعايت شود طراحي و بنا گرد 0081و 0011 ، 905شمار  هاي  ملي ايرا  به

 
 
 
 

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


 Fdop10611v1   
                                                                      

  

 

 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييحداقل ضوابط فني و بهداشتي 

 

 

  شرايط ساختمان  -4-1

 :در آ   گونه اي بنا شد  باشد كهبايد به  واحد توليديساختما         

بده نصدوي كده از     .(بر حسب نوع مصودول ) از هم جدا باشد (Unclean) ناپاكو  (Clean)پاك بخشهاي  -

 .انتقال آلودگي ثانويه به مواد درحال فرآوري و مصوول نهايي جلوگيري نمايد

 .در مقابل ورود و  نه گزيني حشراغ و پرندگا  به طور موثري حفاظت شود -

 . در برابر برف وبارا  شديد استصكام كافي داشته و ناودانها و را  آبهاي كافي وجود داشته باشد -

در جهت شرق به ادرب يدا بدرعكا سداخته شدود تدا روشدنايي مناسدب و          واحد توليديمكا  در حد ا -

 .فراهم شود آ  مالوبي براي

 

 محل ورود و خروج كارگران  -4-2

بود  و براي جلوگيري از ورود يا پرد  مكانيكي مصل ورود و خرو  كارگرا  بايد داراي پرد  هوا        

 هموار  از قسمت تميز به طرف بود  و رفت و آمد كارگرا حشراغ و جوندگا  در مواقع عادي بسته 

      از درهاي مجهز به توري هاي سيمي كه به طور خودكار بسته  ورود و خرو  كارگرا . ايرتميز باشد

بايد در كوچكي در ميا  آ  تعبيه  ،صورغ گيرد و چنانچه از درهاي بزرگ استفاد  مي شود ،مي شوند

صل مجهز به حوضچه ضد عفوني كف  كارگرا  باشد  و درصورغ عدم درصورغ نياز اين م .شود

كف  داخل سالن توليد ( cover) استفاد  از حوضچه ، بايد كاركنا  از كفشهاي مخووص يا روك 

.استفاد  نمايند

 

 و بسته بندي ويژگيهاي سالن توليد -4-3

 

  درها -4-3-1

بود  و جدنا آنهدا از مدواد زند  ندز  و نفدوي ناپديير بده آب          گندزداييكليه درها بايد قابل شستشو و  -

 . باشند

 .بايد داراي ساو  صاف و رن  روشن باشدكليه درها  -

 و براي جلوگيري از ورود حشراغ و جوندگا  به خوبي بسدته شدوند   ( Sealed) درها بخوبي چفت شد  -

 در صورغ شيشه اي همچنين داراي توري بود  و  درها (.  ناحيه زيرين درها هم ساح با كف باشد )
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بود  حتي ا مكا  از شيشه هاي با پايه پليمري استفاد  شود ويا توسط چسب ايمدن سدازي شدوند و در    

 .بايد باور خودكار باز و بسته شوند (Unclean)به مصيط ناپاك  باز و بسته شد صورغ 

 

 پنجره ها  -4-3-2

ونده اي طراحدي   و بده گ  مناسب، قابل شستشو، نظافت و ضدزن  بدود  كليه پنجر  ها بايد داراي انداز   -

 .شود كه از ورود و تجمع گرد و ابار و آلودگي به داخل سالن توليد ممانعت نمايد

شيشه پنجر  ها  .ويا توسط چسب ايمن سازي شوند با پايه پليمري استفاد از شيشه هاي حتي ا مكا   -

 .به نصوي باشند كه مانع عبور مستقيم خورشيد گردد

درجده داشدته    59فاصله پنجر  ها از كف حداقل يك متر باشد و لبه پنجر  ها به طرف داخل بايد شديب   -

زند  زدگدي آ  و همچندين تجمدع مدواد مختلدف و آلدودگي هدا          در زير پايه پنجر  و آبباشد تا از تجمع 

 .ممانعت شود و نظافت آ  آسا  و ساد  باشد

 :برو باشد ويژگيهاي ييل بايد رعايت گردددر صورتيكه درمصل هايي نياز به آ: تبور  

بهتراست كه براي استفاد  از نور طبيعي درسالنهاي توليد و انبارها ، پنجر  هدا بده صدورغ زيرسدقفي      -

( ايدر قابدل بازشدد    )ايجاد شوند وكليه پنجر  هاي داخل سالن هاي توليد وفرآوري بايد بودورغ ثابدت   

در صورغ باز شو بود  بايد مجهز به توري هداي ريدز بافدت     بود  و پنجر  هاي موجود درساير قسمتها

 .وقابل شستشو و ضد زن  باشند

 

   كف -4-3-3

و شديار  تدرك   خلدل و فدر ،  بدو   ،، صاف ، اير لغزند كف واحد توليدي بايد كاملاً مقاوم و نفوي ناپيير -

 .باشد

واحدد  كدف  سداح  داراي شيب كافي به سمت مسير فاضلاب باشدد تدا از تجمدع آب در    و قابل شستشو  -

 .يري شودگجلوتوليدي 

 .رن  آ  بهتر است از نوع روشن انتخاب شود  -

اسيدي و يا قليايي انجام مي گيدرد، درسداختار    PHدرمصلهايي كه نگهداري و آماد  سازي مواد خام با   -

 .اسيد و قليا استفاد  شود كف از پوششهاي مناسب و مقاوم  به
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پي ريزي كف سالن و انبارها بايد بگونه اي باشد كه تصمل فشار ناشدي از سدنگيني ماشدين آ غ وبدار      -

 .داشته باشدوارد  برآنرا 

 

 و كانالهاي فاضلاب كارخانه زهكشي كف -4-3-4

 .بايد از نظر كش  پساب وضعيت مناسبي داشته و دربرابر جوندگا  به خوبي مصافظت شود - 

از مصل ) بر خلاف جريا  كار ( درجه    9 - 01) اينچ در فوغ  01/0تا  0/0داراي شيب مناسبي در حد  -

حتدي المقددور از سداختن آبروهداي عميدب بايدد اجتنداب كدرد زيدرا          باشد همچندين   ( تميز به مصل آلود 

  .تميزكرد  آنها مشكل مي باشد

باشدند تدا آب و    cm81-09و عرض  cm 01-09روها بايد داراي عمقي حدود  قسمتهاي سرپوشيد  آب  -

 . مواد زائد به راحتي عبور كرد  و تميز كرد  آ  نيز آسا  باشد

 بدو  زاويده ر  هاي كناري صاف و عمودي بود  و مصل اتوال ديوار  به كف روها بايد داراي ديوا آب  -

ودرمصلهدايي كده    .باشد تا مقادير كم آب نيز به راحتي جريا  يافته و تميز كرد  آ  نيدز آسدا  تدر باشدد    

در .اسدتفاد  شدود  ( شدتر گلدودار  ) امكا  جمع شد  پساب و ك افداغ وجدود دارد، از كدف شدوي مناسدب      

كه درحين توليد از مواد اسيدي يا قليايي استفاد  مي شود پساب ورودي به آبروهدا پدا از   كارخانه هايي 

مدتي موجب سوراخ شد  و نفوي كرد  به كف آبرو شد  و شرايط بهداشتي نامالوبي درزيدر سديما  يدا    

مقاوم بده  بتو  ايجاد مي كند ليا در اين حالت كه پساب اسيدي يا قليايي وارد آبروها مي شود بايد كف آ  

 . اسيد يا قليا باشد

اما اگر در واحدي به ناچار از آنها اسدتفاد   . از را  آبهاي روباز تا آنجا كه امكا  دارد، بايد اجتناب شود -

از وهدا بايدد   ر آب مصداف  روي  پوشد  و  .د، بايستي بسهولت تميز وگندزدايي كرد  آنها تامين شدود وش

 .باشدتا برداشتن و حمل و نقل آ  آسا   جنا مقاوم ، مشبك و به گونه اي باشد

 .متراز كانال زهكشي فاصله داشته باشد1هيچ نقاه اي ازكف سالن توليد نبايد بي  از   -

دركليه مجراهاي خروجي زهكشي ، بايد تمهيداتي به منظدور جلدوگيري از ورود جونددگا  و حشدراغ       -

 .مويي به سالن توليد ايجاد نمود

انسداد يا تجمع آلودگي بايد در اسرع وقدت نسدبت بده تعميدر وبازسدازي قسدمتهاي       براي جلوگيري از  -

 .صدمه ديد  شبكه زهكشي اقدام شود
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پساب درساح كارخانه بايد امكاناغ مناسدبي نظيدر پمدر بدراي تسدهيل      براي شرايط اضاراري تجمع  -

 .خرو  پساب از كارخانه وانتقال به لوله هاي فاضلاب وجود داشته باشد

 .فاضلاب مجهز به سيستم سپتيك مورد قبول سازما  حفاظت مصيط زيست باشد -

برگشت مجدد آب به سدالن هداي    براي جلوگيري از ( دريچه هاي يكارفه )استفاد  از اتوا غ مناسب  -

 .توليد الزامي مي باشد

 

  ديوارها -5  -4-3

 .ارتفاعي متناسب با حجم سالنها ، دستگاهها و تجهيزاغ قابل نوب در آنها باشند داراي ديوارها -

 . بايد صاف ، بدو  ترك، بدو  خلل و فر ، قابل شستشو و گندزدايي بود  و داراي رن  روشني باشند -

 .اتوال به ديوار همجواريا كف واحد توليدي بدو  زاويه باشندمصلهاي  -

 .دنباشو حرارغ اير قابل نفوي به رطوبت   -

 .باشندضد آب  كليد و پريزهاي تعبيه شد  روي ديوار بايد قابل تميز كرد   -

 .ممانعت نماينداز  نه گزيني جوندگا  باشد كه ساخته شد  بگونه اي ديوارها  -

 .از  نه گزيني جوندگا  بايد از ساختن ديوارهاي دو جدار  اجتناب كرد جهت جلوگيري -

درمصلهاي عبور ليفتراك، جهت حفاظت ديوارهاي ساختما  كارخانه درمقابل صدماغ ليفتدراك بايدد از     -

در اين مورد اصل كلي قابليت شستشدو و نداشدتن زاويده بايدد رعايدت      . ) حفاظهاي مناسب استفاد  گردد

 (گردد

 

  سقفها -4-3-6

داشته و جهت جلوگيري از ورود اجزاء خارجي  يا هرگونه آلودگي به مصوول قابليدت  بايد ارتفاع كافي  -

 .تميز كرد  داشته باشد

در برابر نفوي يا  نه گزيني حشراغ مقاوم بود  و مانع تجمع گرد و خاك و بخداراغ آب شدد  و امكدا      -

 .رشد قارچها در ساو  آ  به حداقل برسد
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اسدتفاد  مدي شدود بايدد كليده      در واحدهايي كه از تانكهاي رو باز براي فرمو سيو  و تهيده مصودول    -

لوله ها يا ساير اجزاي ساختما  زير سقف كايب جا سازي شوند ويدا آنكده درقسدمت بدا ي خدط       تيرها،

 .قابل شستشو و تميز كرد  استفاد  شود( COVER)توليد از پوش  

 .باشدپوش  سقف بايد به نصوي در نظر گرفته شود كه در مقابل عوامل جوي پايدار  -

 .ها با سقف توجه شودبه عدم وجود فاصله و فضاي باز بين ديوار -

 

  پله ها -4-3-7

سداو  شديبدار، سدكوها، نردبانهدا و      ،پلده هدا   كليده  قفسه هاي با  برند  و ساز  هاي كمكي همچو        

بده سدالن    آلدودگي  صدل تجمدع و انتشدار   نوب شد  باشند كه مطراحي و شيبهاي تند بايستي به گونه اي 

كدف پلده هدا  آجددار و داراي حفداس مناسدب         .و به راحتي قابل شستشو وتميز كرد  باشند نشوند توليد

 .باشد

 

 فضاهاي مورد نياز در سالن توليد -4-4

اولين قدم در طراحي ساختما  توليد تهيه نمودارفرآيند و الگدوي جريدا  مدواد اسدت، بددين وسديله              

، اكنو  اگر فضاي كافي جهت مواردي كه درزير ترتيب انجام كار و مسير كلي حركت را مشخص مي كنند

 : عنوا  مي شوند درنظر گرفته شود، اين توليد تكميل مي شود، اين فضاها عبارتند از

 

 فضا جهت ماشين آلات   -1 -4-4

پا از مشخص شد  ابعاد ماشين آ غ علاو  بر اين ابعاد بايستي در تعيين فضداي  زم مدوارد   

 : زير را در نظر گرفت 

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

فضاي مورد نياز جهت تعمير دستگا  خووصداً وقتدي وسدايل حجديم بدراي جابجدايي مدورد اسدتفاد           -

 .باشند
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 بندي مواد غذايي براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بستهحداقل ضوابط فني و بهداشتي 

 
 
 

فاصله  زم از ديوارها و درهاي سالن توليد و فاصله از ديوار درصورتي مورد نياز است كده تعميدراغ    -

 .دستگا  ايجاب نمايد

متر و در طرف ضلع يا اضلاعي از دستگا   0حريم دستگا  جهت رفت و آمد اپراتور ، اين فاصله حداقل  -

 . است كه نياز به سركشي دارد

 راههاي فرار به هنگام خار  -

براي مواد اوليه ، مواد حد واسط يا اقلام بسته بندي مورد مورف درجريا  توليد و دركنار خدط توليدد    -

 .فضاي  زم پي  بيني شود

 

 فضا جهت تانك ها و مخازن  -4-4-2

متر فاصدله   0رعايت حداقل تانكها چو  نياز به تعمير ندارند معمو ً دركنار ديوارهاي سالن توليد با        

 . قرار مي گيرند
 
 

 فضا جهت تجهيزات ثابت حمل و نقل -4-4-3

است ، در انتخاب اين گونه وسايل سعي بر اين اسدت كده   ... مانند با بر ها ، نقاله ها ، ناوداني ها و          

ا جهت تعمير دسدتگا   از تجهيزاغ سبك و قابل جابجايي استفاد  شود، دراين صورغ  مي توا  از اين فض

 .استفاد  نمود
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييحداقل ضوابط فني و بهداشتي 
 

 فضا جهت تردد وسايل حمل ونقل                                                            

مسير حركت وسايل نقليه موتوري يا دستي بهتراست توسط  خدط كشدي كداملاً مشدخص باشدد ،               

 . متر خواهد بود 0/0متر و جهت ريچ تراك  5حداقل عرض مسير جهت ليف تراك 

 

 فضا جهت تردد پرسنل 

چنانچه ترافيك سالن كم باشد مي توا  از مسير وسايل حمل ونقل جهت پرسنل نيدز اسدتفاد  نمدود            

در اير اين صورغ بايد مسير جداگانه با عرض مناسب درنظر گرفته شود، عرض مسير جهت عبدور هدم   

 : زما  به شر  ييل پيشنهاد مي شود

 cm 01  عرض مسير جهت عبور يك نفر

 cm 001عبور دو نفر  عرض مسير جهت 

 cm 000  عرض مسير جهت عبور سه نفر

  cm 050  عرض مسير جهت عبور چهار نفر 

در ساختما  هاي صنعتي عرض هر مسدير و عبدور پرسدنل را براسداس تعدداد كدل پرسدنل كارگدا  نيدز                

 : مي توا  در نظر گرفت ، در اين صورغ 

 cm 001مسير  پرسنل دارند عرض معمولي 011واحدهايي كه تا 

 cm 001 پرسنل دارند عرض معمولي مسير 011واحدهايي كه تا 

 cm  051پرسنل دارند عرض معمولي مسير 911واحدهايي كه تا 

 

  فضاي تنفس 

اشغال مي كند به ازاي هدر يدك از كاركندا      ... علاو  بر فضايي كه ماشين آ غ ، تجهيزاغ، مواد و           
3m  00 فضا جهت تنفا منظور مي شود، حداك ر ارتفاع مجاز جهت بدست آورد  ساح مورد نياز جهت  

 
 
 
 

 

متدر اول آ    8متر هم باشد فقط مي توا   01مي باشد، يعني اگر ارتفاع سقف كارگا   m 8تامين اين فضا 

 .ساح منظور شود 2m5 را در نظر گرفت دراين صورغ بازاء هر يك از پرسنل بايد 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييحداقل ضوابط فني و بهداشتي 

 

 

 فضا جهت توسعه آينده  -4-4-4

مساحت بخشهاي مختلف كارخانه از ابتدا بزرگتر از ظرفيت اسدمي درنظدر گرفتده مدي شدود تدا                   

 .درطر  توسعه ، ماشين آ غ درآ  فضاها مستقر شوند

 

 واحد توليديبخشهاي سرويس دهنده و تاسيسات   -5

 

 آب  -5-1

 :باشد به شر  ييل ميواحد هاي توليدي انواع آب مورد استفاد  در        

تاييد بود  و بدا توجده بده ندوع     بايد از نظر سختي مورد : و تاسيساغ  واحد توليديآب مورفي عمومي  -

 .كاربرد، ويژگي خاص آ  را داشته باشد

ماابب با آخرين تجديدد نظدر اسدتاندارد    )آب مورفي در بااباني و آبياري مصوطه اطراف واحد توليدي  -

 ( 1008ملي ايرا  به شمار  

اين ندوع از آب مودرفي بايدد    : و شستشو  در سيستم توليدجهت آشاميد  و قابل استفاد  آب مورفي  -

بود  و سيستمهاي لوله كشي آ  با رن  متفاوغ، جددا   توليدي واحدكاملا جدا از ساير آبهاي مورفي در 

در  بدار  0 حدداقل توليدي مورد آزماي  قرار گيرد و  به طور مستمر توسط واحدو مشخص شد  باشد و 

آزمداي  شدد  و   از نظر ميكروبي و شديميايي   استا  مربوطهيا مورد تاييد توسط آزمايشگا  مرجع سال 

آخدرين  آ  بايد ماابب با شيميايي ،  ويژگيهاي . به تاييد رسيد  باشد و تمامي مستنداغ آ  نگهداري شود

 آخدرين تجديدد نظدر     بب بدا اآ  ماد  و ويژگيهاي ميكروبي 0198 ملي ايرا  به شمار  استانداردتجديد نظر 

  .باشد 0100ملي ايرا  به شمار  استاندارد 

 با ترباشد،  mg/l  911چنانچه سختي كل آب از حداك ر ميزا  مجاز در صورغ استفاد  از آب چا ،        

                  كلريندداتور يددا سيسددتم  ) منبددع يخيددر  آب بايددد مجهددز بدده سددختي گيددر و دسددتگا  ضددد عفددوني آب      

 .قابل قبول و مورد تاييد مرجع ييولا  بهداشتي باشد( ضد عفوني كنند  پيوسته 

بايد در تمامي اوقاغ ودرطي ساعاغ كاري دردسترس ( با ويژگي هاي آب آشاميدني) يك منبع آب گرم  -

 .باشد
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييبراي حداقل ضوابط فني و بهداشتي 

 

جهدت مقاصدد شستشدو درجده     . اين آب جهت هردو منظور شستشو و فرآيند گند زدايي به كار مدي رود  

درجه سانتيگراد و  01درجه سانتي گراد آب مناسب است و جهت مقاصد ضد عفوني آب گرم  19حرارغ 

 . دقيقه و در صورغ اوطه ور ساختن در داخل ظرفي حاوي آ  موثر است 0به مدغ بي  از 

باشدد و     ppm 091درصورغ استفاد  از آب كلر دار جهت گندزدايي كرد  تجهيزاغ ، الظت كلدر بايدد    -

 .زما  تماس با كلر و ساح كلر آزاد بايد به طور مرتب كنترل شود

يخ مورد استفاد  در فرآيند توليد بايد از آب شرب تهيه شد  باشد و به نصوي توليد ، مدورد مودرف و    -

 .رد كه از آلودگي ثانويه آ  جلوگيري شوديخير  قرار گي

 

 درسالنهاي توليد و انبارها سيستم روشنايي و لامپها -5-2

         مپها بايد به طور مناسبي در برابر شكسدتگي حفاظدت شدد  باشدند و داراي حفداس و قداب مناسدب               

روشدنايي مدورد نيداز بخشدهاي     مقدار  .قابل شستشو و تميز كرد  باشند بايد بود  و  ( از جنا نشكن ) 

 :مختلف عبارتند از

  لوكا 951در تمام مكانهاي بازرسي و كنترل  -

 لوكا 001مصيط هاي كاري  -

 لوكا 001ساير نقاط  -

 

 : تذكر  

نقاط خروجي ساختما  بايد به جريا  روشنايي اضاراري مجهز باشد تا در طول شدب   تمام مسيرها و -

 .وا  از آ  استفاد  نمودو در مواقع قاع برق شبكه بت

نيدروي مسدتقل و    جريا  روشنايي اضاراري بايستي در مكانهاي  زم مستقر شد  و داراي منبع توليدد  -

 .سيم كشي مجزا از شبكه عمومي باشد

 

  سيستم نصب لوله ها و كابلها 

 :ط زير باشدبنوب لوله ها و كابلها بايد طبب ضوا
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييحداقل ضوابط فني و بهداشتي 
 

 

 سدعي  كشديد  شدوند و   واحد توليديلوله ها و كابلهاي داخل مصوطه مي بايست به موازاغ خيابانهاي  -  

مگر در مواردي كه ايمني، يخ زدگي در زمسدتا  و يدا مدوارد     ،روكار كشيد  شوند ه هالكه لوبر اين است 

 .اقتوادي اجاز  ندهد

بايد به موازاغ ديوارها كشيد  شوند تدا بتدوا  از پايده هداي آهندي سداختما        ، لوله ها در داخل سالنها - 

   .وددرجده نبايدد از ديدوار منشدعب شد      51هيچگا  لوله با زاويه اي ايدر از  . دجهت بست زد  استفاد  نمو

 .سانتي متر باشد 01ي يا عمود بر ديوار باشند و حداقل فاصله لوله ها از كف وازلوله ها بايد م

 .بايد از كابلهاي برق دور باشند ،كه مايع داغ درونشا  جريا  دارد ييلوله ها - 

ر خار  كارگا  و يا مسيرهاي عبو مسيرهايشيرها و جعبه هاي مخووص آت  نشاني بايد در حريم  - 

جعبده آتد  نشداني را     به عندوا  م دال،  ) د باش منابب بر اصول ايمني كار قرار گرفتهومرور داخل سالن 

خلاف ساير لوله ها، لوله هاي آتد  نشداني بايدد در     برو  در پشت يك دستگا  يا ماشين مخفي كردنبايد 

 .( سانتي متري كف بود  ونبايد در ارتفاع قرار گيرد 19-15

داشدته  (  cm/m 0حددود ) جهت شيب مختوري  يك بايد در( در صورغ وجود )  بخار باد و لوله هاي -  

. جمدع آوري نمدود  (  Trap) آب درو  آ  را توسدط شدير دسدتي يدا تلده       ،باشند تا بتوا  در نقاه انتهايي

خدل  بخار بايدد حتمدا از بدا ي لولده گرفتده شدود تدا از نفدوي آب بده دا         با د و انشعاب از لوله هاي اصلي 

 .مسيرهاي فرعي جلوگيري شود

تا از كندانا بخار آب برساح سرد بايد كاملا عايب بندي و روك  گياري شد  باشند گرم و لوله هاي  - 

 .آنها جلوگيري شود

 .بايد از عايب بندي مناسبي برخوردار باشد( در صورغ وجود ) لوله هاي بخار نيز  - 

 .مكا  تفكيك لوله ها از يكديگر فراهم شودتوصيه مي شود با رن  بندي تعريف شد  ا -

 

  سيستم تهويه  -5-3

كليه سالنها، انبارها و سرويسهاي بهداشتي و كدارگري بايدد داراي دسدتگاههاي تهويده مناسدب و        

با توجه به فوول متناسب با حجم مكانهاي ميكور و تغييراغ درجه حرارغ  گرماي   و سرماي وسايل 

 .دنباشسال 

خار  شدد  و از   واحد توليدي وجود تهويه كافي و مناسب سبب مي گردد كه بخار آب از ساختما          

 به  واحد توليدياشباع بخار آب جلوگيري بعمل آيد و از آنجا كه خار  نمود  بخار آب از ساختما  
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي  براي تاسيس و بهره برداريحداقل ضوابط فني و بهداشتي 
 

 

، هواكشهاي مجهز به بداد  نقاط مختلف ساختما  واحد توليديبايد در  ،معمولي مشكل است دريچهوسيله 

 . نوب شود تا بخار را به طرف لوله هاي هواك  راند  و از ساختما  خار  نمايديا هواساز بز  

 ورود وخدرو  هدوا  فها و قسمتهاي فوقداني سداختما  بده منظدور     و منافيي كه در سق شكافهاتمامي        

بعمل آيد ممانعت و پرندگا  تا از ورود جوندگا   بود بايد مجهز به بادگير و توري سيمي  ،شد  اند تعبيه

مسددود كدرد      با ابارآ  خيلي ريز نباشد تا گرد و  منافيدقت شود كه  و در انتخاب توريهاي سيمي بايد

همچنين نوب و ساختار هواكشدها بايدد طدوري باشدد كده مدانع       . مانع خرو  بخار آب و هوا نشود فيامن

 .ورود بارا  به ساختما  شود

 

 بخار و هواي فشرده  تاسيسات -5-4

مصل استقرار تاسيساغ حرارتي و دي  بخار مي بايست در خار  از سالن توليد و با فاصله مناسب 

امكاناغ كارگري و اداري بود  و برابر مقرراغ سدازمانهاي ييدربط، مسدائل    از سالنهاي توليد، انبارها و 

 .ايمني آ  رعايت و تاييديه هاي  زم اخي گردد

 

 تاسيسات برق  -5-5

تاسيساغ برق شامل ترانسفور ماتور، خاز  ها و تابلوهاي برق مادر بايد در مكدا  مناسدبي خدار  از     -

 .سالن توليد تعبيه شود

 

 تعميرگاه  -5-6

نبايدد بده سدالنهاي توليدد و فدرآوري       ،مصل تعميرگا  در عين حال كه نزديك ماشدين آ غ توليدد اسدت    -

 .ارتباط داشته باشد 

 

 سيستم لوازم ايمني و كمكهاي اوليه -5-7

لن  آب و اير  نودب و وسدايل   يدر كليه قسمتها و در فواصل مناسب كپسول آت  نشاني و شبايد        

ضدمناً   .گيدرد  در مصل مناسب و در دسترس قدرار  واحد توليديمورد نياز براي كمكهاي اوليه پزشكي در 

 گواهي مربوطه از سازمانهاي  ،از نظر ايمني جهت آت  سوزي واحد توليدي قبل از شروع به كار بايد 
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 سازمان غذا و دارو

 معاونت غذا 
 براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييبهداشتي حداقل ضوابط فني و 

 

 

و دستورالعملهاي سازمانهاي مربوطه را درخووص كنترل و ارزيابي دور  اي به اجدرا  . شودييربط اخي 

 .گيارد

 

 و ضايعات سيستم تخليه زباله -5-8

اسدتفاد   ( تريلدي حمدل زبالده    ) وسيله حمل واحدهاي توليدي بايد مصلي براي خرو  زباله داشته ويا از  -

همچندين بايدد در مصوطده    . ل نمايندد نمايند تا روزانه زباله ها را به خار  از واحد درمصل مورد نظدر منتقد  

درمجمدوع دفدع   . داخل وخار  واحد توليدي ظروف زباله در دار با رعايت اصدول بهداشدتي مسدتقر نمدود    

انجام شود كه هر گونه خار آلودگي مستقيم يا اير مستقيم فرآورد  زباله بايد به طور موثر  و به طريقي 

 .و همچنين  آلودگي آب آشاميدني وجود نداشته باشد

 .نظافت و شستشو و گندزدايي مستمر مصلهاي فوق اليكر الزامي است  -

خص مسئول و برنامه زماني  جمع آوري زباله ، شستشو و گند زدايي ظروف نگهداري زبالده بايدد مشد    -

 . باشد

 .ظروف زباله هاي ترو خشك بايد جدا و اختواصي باشند -

 

 ويژگيهاي انبارهاشرايط و  -6

 

 ويژگي هاي عمومي  -6-1

معيارهاي ملي و مووب وضوابط جداري ادار  كدل نظدارغ    شرايط و ويژگيهاي انبارها بايد ماابب با      

و موارد ييل نيدز   باشد 0050لي ايرا  به شمار  آخرين تجديد نظر استاندارد مبر مواد ايايي ، بهداشتي و

 :رعايت گردد 

 .باور مجزا ومتناسب با ظرفيت توليد احداث شود  -

بددو  گدرد وخداك، آلدودگي و مدواد      و جوندگا ، منظم، عاري از حشراغ خنك ، بايد بهداشتي، خشك،   -

 . خارجي باشند

و نصو  چيدد  مدواد در   . باشد(زن  و يا پلاستيكي  فلزي و ضد)چيدما  كا  در انبار بايد برروي پالت   -

سانتي متر بدين رديفهدا شدد      11سانتي متر فاصله از ديوارها و  91انبار بايد مرتب بود  و رعايت حداقل 

 .باشد

 هر مصوول بايد با رمز و كد خاصي انبار شود كه معمو  معرف زما  ورود به انبار يا زما  توليد  -
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييحداقل ضوابط فني و بهداشتي 
 

 

 . 0( FIFOسيستم )  خار  شوند ،مصوول باشد تا به ترتيب زما  ورود

 .عمل كردو دستورالعملهاي مورد تاييد انبار بايد طبب مقرراغ بهداشتي  گندزداييبراي  -

پنجدر  هدا   . ديوار و در انبار بايد از جنا مقاوم ، بدو  خلل و فر ، قابل شستشو و نظافدت باشدد  كف،  -

بايد داراي شيشه هاي نشكن يا داراي برچسب ايمن سازي بود  و درصورغ باز شدد  مجهدز بده تدوري     

د تدا از  در و پنجر  هاي باز شو در انبار بايد به طدور كامدل چفدت شدون    . ريز بافت و قابل شستشو باشند

 .ورود حشراغ و جوندگا  مزاحم جلوگيري بعمل آيد

 دسدتگا   ، كپسول اطفاء حريدب، سيسدتم هداي خودكدار اطفداء حريدب،       مجهز به زن  خار ، بايدانبارها  -

 .باشندو دستگا  كاليبر  كنترل و ثبت رطوبت ثبت دما  كاليبر  كنترل و

                         گندددزاديي قابددل شستشددو و  مقدداوم، ايددد از جددنا  بكليدده قفسدده هددا و سيسددتمهاي حمددل و نقددل      -

 . باشند (اير چوبي ) 

 .ي مواد اوليه  و مصوول نهايي وجود تهويه مناسب ضروري استدر كليه انبارها  -

شرايط نگهداري كليه مواد اوليه ومصوول نهايي در انبار مي بايست ماابب با شرايط قيد شد  از طرف  -

 .د  آ  باشدواحد توليد كنن

مدورد  داراي سيستم نقل و انتقال و جابجايي مناسب از جمله نقاله ها، با  برند  هدا، و سداير تجهيدزاغ     -

 نياز باشد

 

 ويژگي هاي بخش ورودي انبار -6-2

اين بخ  درابتداي انبار مواد اوليه ، اقلام بسته بندي ، قرناينه و مصوول نهايي قرارداشته وفرآيندد         

 .تصويل دراين بخ  صورغ مي گيرد

 .  زم به يكر است در اين بخ  ، در ورودي وخروجي بايد به طور كاملاً مجزا از يكديگر باشند

 

 :امكانات مورد نياز اين بخش شامل 

 مكاناغ توزين نظير باسكول ، ترازو و كنتور مايعاغ ا  -

 امكاناغ ارزيابي اوليه و نمونه برداري   -

 امكاناغ تخليه بار نظير ساح شيب دار ، جرثقيل، نقاله ، ليفتراك  -

 امكاناغ حمل و نقل درانبا  -

                                                           
1

. First in First out 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييبراي تاسيس و بهره حداقل ضوابط فني و بهداشتي 

 ويژگيهاي بخش خروجي انبار - 6-3 

اين بخ  جزيي از انبار مواد اوليه ، اقلام بسته بندي ، قرناينه و مصوول نهدايي بدود  ، امكانداغ و           

 . فضاي مورد نياز اين بخ  مشابه بخ  ورودي انبار است

   

 سطح زير بناي انبارها -6-4

 حداك ر زما  نگهداري كا  در انباردارد كه آ  نيز بستگي به  و ساح انبار بستگي به حجم توليد       

 .و نيز تنوع مصوو غ و ميزا  ورود كا  در روز دارد خرو  از انباراختلاف زما  توليد و 

 : به دست مي آيد ميزا  ساح زير بناي انبار از فرمول ييل

 

 زير بناي انبار   =    حجم هر ماد × تعداد × تعداد روزهاي انبارداري                                     

 ارتفاع مفيد چيدما                                                            

 تهاي خالي و دفترفضايي جهت پال    +   سايل نقليه و فضايي جهت عبور ومرور افراد و    +     

  

 انواع انبارها  -6-5

 

 انبار مواد اوليه مواد غذايي -6-5-1

واحدهاي توليد و بسته بندي برحسب تنوع مواد اوليه و شرايط نگهداري آنها ممكدن اسدت مجهزبده            

 .  چند انبار مجزا با شرايط متفاوغ جهت نگهداري مواد اوليه ومواد افزودني باشد

 

 بسته بنديانبار مواد اوليه  -6-5-2

مواد و وسايل بسته بندي مانند كارتن، پاكت، برچسب و اير  بايد در مصلي باور جداگانه نگهدداري         

چيد  مواد بسته بندي در انبار بايد بگونه اي باشد كه آسيبهاي فيزيكي ، شديميايي و بهداشدتي بده     .دنشو

رفت وآمد افراد و ترابري . همچنين خارسقوط و بروز سوانح به حداقل ممكن برسد. اين مواد وارد نشود

 .كا  در انبار به آساني صورغ پييرد
 
 
 
 

 متري 9/1حاشيه 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييضوابط فني و بهداشتي  حداقل

 

 انبار قرنطينه  -6-5-3

درصنايع ايايي و آشاميدني معمو ً انجام آزمايشاغ  زم بر روي مواد حين فرآوري ويا مصودول         

طدي ايدن دور  بايدد مصودول در قرناينده بماندد تدا نتيجده         . نهايي ممكن است چند روز به طدول انجامدد   

قدرار         بسدياري از واحددهاي توليددي ايدن مصودول را درو  انبدار مصودول        . آزمايشاغ مشدخص گدردد  

مي دهند، ولي به روشهاي مختلف اطمينا  حاصل مي نمايند كه هيچگونده تدداخلي بدين كدا ي قرناينده و      

ولي درشراياي كه خار تداخل دركا  زياد باشد، مي توا  مبدادرغ بده   . مصوول نهايي به وجود نمي آيد

م روزانده توليدد و نيدز زمدا      در اين صورغ حجدم ايدن انبدار بسدتگي بده حجد      . احداث انبار قرناينه نمود

توضيصاغ  زم دراين زمينه و زما  و درجه حدرارغ مصديط و   . نگهداري تا دريافت نتيجه آزمايشاغ دارد

 .نتايج حاصله بايد در دفاتر مخووص به خود ثبت  وكنترل شد  باشد

 

 انبار محصول   -6-5-4

، كا  به اين انبار منتقل شدد   بندي  بلافاصله پا از توليد و بسته  پا از طي دور  قرناينه مصوول       

 :مد نظر قرار گيرد بايددر طراحي انبار مصوول موارد زير . و آماد  فروش خواهد بود

 .با توجه به نوع مصوول يا ماد  اوليه درجه حرارغ مناسب داشته باشد -

 .باشداز تاب  مستقيم آفتاب به دور    -

 .شودانبار  ،كا يي جز مصوول نهايي در آ نبايد  -

  

 : تذكر

بسياري از واحدهاي توليدي مصوو غ مرجوعي را نيز درو  انبار مصوول قرار مي دهند ولدي بده          

روشهاي مختلف اطمينا   حاصل مي نمايند كه هيچگونه تداخلي بين كدا ي مرجدوعي و مصودول نهدايي      

د مدي تدوا  مبدادرغ بده احدداث انبدار       به وجود نمي آيد ولي درشراياي كه خارتداخل  دركا  زيداد باشد  

 .مرجوعي به صورغ مجزا نمود

 

 0انبار عمومي -6-5-5

 خانه، وسايل اداري ، ظروف خالي ،مصلي است  جهت نگهداري وسايل متفرقه از قبيل وسايل آشپز       

                                                           

 نيازي به انبارهاي كاملاً مجزا  ومشخص نبود  بلكه مي توا  آنها را به طور فيزيكي از يكديگر متمايز نمود ، به  درمورد اين انبار،   - 0

 .گونه اي كه با انبار مواد اوليه ايايي ، انبار مواد اوليه بسته بندي و انبار مصوول تداخل و ارتباطي نداشته باشند
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 توليد و بسته بندي مواد غذاييبراي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي حداقل ضوابط فني و بهداشتي 
 

 

لباس كار و ديگدر ملزومداغ كده ابعداد آ  بسدتگي بده گسدتردگي واحدد توليددي دارد، ولدي مدي بايسدت                      

 .حتي ا مكا  از نگهداري اقلام اير ضروري درآ  جلوگيري شود

 

  1انبار مواد شيميايي -6-5-6

كليه مواد شيميايي مورد استفاد  بايد در مصلي جداگانه و دور از سالن ها ي توليد قرار داشته و در         

شدامل ندام مداد ،  كداربرد آ  و            ) ظروفي بدا پوشد  كامدل بدا قيدد كليده  مشخوداغ برچسدب گدياري          

باشد و اين ظروف بايد بده دور   به زبا  فارسي  بسته بندي شد (  احتياط هاي  زم  هنگام استفاد  از آ 

 . از تاب  مستقيم نور خورشيد بود  و در شرايط مناسب نگهداري گردد

 

  1انبار قطعات و لوازم  -6-5-7

اين انبار بايد مجهز به قفسه بندي فلزي و سيستم تهويه بود  و ليست كامدل لدوازم يددكي و قاعداغ            

اندداز   . شد  اند، در انبار نودب شدد  باشدد    ماشين آ غ موجود در آ  كه با كدهاي مخووص مشخص

 .خريداري شدد  دارد آ غ آ  بستگي به تعداد ماشين آ غ، تنوع آنها، فرسودگي آنها و نيز كيفيت ماشين 

. امروز  نگهداري تعداد كافي قاعاغ يدكي يكي از اساسي ترين عوامل در كاه  زما  توقفاغ توليد اسدت 

مقدار و خووصياغ مصدود كنندد    ،وز  ،در انبار قاعاغ مي بايست خووصياغ فيزيكي كا  مانند ابعاد

 .نظير قابليت شكنندگي، قابليت خم  و قابليت احتراق را هموار  در نظر داشت

 

 سردخانه ويژگيهاي   -7

 آخدرين تجديدد نظدر    تجهيزاغ و ايمني آ  بايد ماابب با سردخانه،، تاسيساغ و وضعيت ساختما          

  .باشد 0055استاندارد ملي ايرا  به شمار  

  8855،   5500ضمناً رعايت كليه شرايط مندر  در آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايرا  به شمار  هداي  

 .مواد ايايي الزامي است 0001، 8905

 :دنكليه سردخانه ها بايد داراي ويژگيهاي زير باش

 .است( اولين خروجي  اولين ورودي )    First In First Outاستقرار به صورغ   -
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 بندي مواد غذاييبراي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته حداقل ضوابط فني و بهداشتي 
 

 

      كده نهايدت      باشدند فضاهاي مورد استفاد  جهت ايدن منظدور بده ندوعي طراحدي و سداخته شدد        تمامي -

باور يكه ضخامت عايب در سردخانه هاي  .پي  بيني هاي  زم جهت عايب بندي در آنها لصاس شد  باشد

  ضخامت عايب در. سانتي متر باشد  09تا  01سانتي متر ، براي سقف  01با ي صفر براي ديوارها 

 01تدا   01سانتي متدر وكدف    01تا  09سانتي متر، سقف  01تا  01سردخانه هاي زير صفر براي ديوارها 

  .سانتي متر است

 .دنباشو زن  خار  مجهز به سيستم كنترل و ثبت دما و رطوبتبايد تمامي سردخانه ها  -

داراي پدرد  هدوا   . وترجيصاً كشويي به يدك طدرف باشدند   كليه سردخانه ها كاملا درزبندي شد  در  -

 .بود  و از داخل قابل باز شد  باشد

فضداي  زم   اي باشد كه امكا  گردش هدوا و  نصو  قفسه بندي و پالت گياري در داخل سردخانه به گونه -

 .جهت تصرك و خدماغ موجود باشد

 .  براي جلوگيري از ايجاد شبنم و فرو ريزي قاراغ آب ، تهويه مناسب سردخانه ها ضروري است -

 .عفوني باشد ديوارها و سقف سردخانه قابل شستشو و ضد، كف -

خواسدته در  مصوو غ نهايي معيوب بايد قرناينه و برچسب زني شد  وبراي پرهيدز از عرضده نا   -

 .مصوطه هاي ويژ  اي جهت بررسي بيشتر نگهداري شوند

 

 سيستم حمل و نقل  -8

 : به هنگام حمل و نقل ماد  اوليه، مصوو غ حد واسط و نهايي شرايط بايد به گونه اي باشد كه 

 .هيچگونه آسيب فيزيكي به مواد درحال حمل و نقل وارد نشود -

 . ماابب با شرايط نگهداري ماد  در حال حمل و نقل باشد( دما، رطوبت ) شرايط مصياي حمل و نقل  -

تجهيزاغ حمل و نقل از ساح نظافت قابل قبولي برخوردار بود  واز انتقدال آلدودگي ثانويده مدواد بده       -

 . يكديگر جلوگيري بعمل آيد

 

  1سيستم شستشو ، ضدعفوني و گندزدايي  -9

ضد عفوني و گندزدايي بايستي ماابب برنامه مشدخص تعريدف ومادابب بدا روش اجرايدي       شستشو،      

 :ويژ  اي انجام و به صورغ مستند كنترل  و نگهداري شود  و نكاغ ييل نيز بايد مد نظر قرار گيرد

 . تخليه مصوو غ ايايي از ماشين آ غ و انتقال  وسايل وظروف به بخ  شستشو -

                                                           
1

. Cleaning & Disinfection 
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 سازمان غذا و دارو
 اونت غذا مع

 براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييحداقل ضوابط فني و بهداشتي 
 

 

 .باز كرد  قسمتهاي قابل شستشوي دستگاهها ، وسايل و تجهيزاغ از ساو  مختلفي كه بايد تميز شود -

مواد شيميايي جهت شستشو ، ضد عفوني وگند زدايي بايد با قوانين ايمني ، بهداشدت و مصديط زيسدت     - 

  (درصورتيكه نياز به شستشو باشد).ماابقت داشته ومورد تاييد سازما  ها و مقاماغ ييولا  باشد

 

شيلن  هاي مورد اسدتفاد  بدراي شستشدوي سداو  بايدد در شدرايط بهداشدتي نگهدداري شدوند و از                -

در طدول مددغ   . حلقه هاي شيلن  جمع كني براي جمع كرد  و نگهداري آنهدا روي ديدوار اسدتفاد  شدود    

 (ددرصورتيكه نياز به شستشو باش). نگهداري شيلن  ها نبايد با كف كارخانه  در ارتباط باشند

هر فردي كه  با مواد خام و نيمه فرآوري شد  كار مي كند بده صدورغ بدالقو  ، امكدا  آلدود  سداختن        -

تدا زمانيكده كليده لدوازم  ، تجهيدزاغ ، البسده و سداير اقدلام ، مدورد پاكسدازي و                 . مصوول نهايي را دارد

دستها بايد قبل  و بعد از كار باور . گيرندگندزدايي قرار نگرفته اند، نبايد در تماس با مصوول نهايي قرار 

بدر حسدب نيداز و ندوع     .)ايي تمداس پيددا كندد   كامل شستشو و ضد عفوني شوند وسپا بدا مصودول نهد   

 (مصوول

جهت اطمينا  از عملكرد صصيح دستورالعمل شستشدو و  ( به صورغ منظم ) آزمايشاتي از ساو  كار  -

 (وولبر حسب نياز و نوع مص). ضد عفوني انجام شود

با استفاد  از يك جدول مستقل، شستشو و گندزدايي براي هر دستگا  مشخص مدي شدود كده مراحدل        -

 :آ   عبارتند از 

 ( Brushing )جرم زدايي با استفاد  از برس  - 

 شستشو با آب - 

 (دتر جنت)  مواد شويند  شستشو با - 

 شستشو مجدد با آب - 

 ضد عفوني در صورغ نياز - 

 آبكشي - 

 : براي شستشو  و گندزدايي كرد  مي توا  از تركيباغ زير استفاد  نمود

 بي كربناغ سديم -

 آب دو كربناغ سديم ب -

 تري فسفاغ سديم -

 درجه سانتي گراد 09الي  01آب گرم با دماي  -
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 توليد و بسته بندي مواد غذاييبراي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي حداقل ضوابط فني و بهداشتي 

 سود كاستيك -

 تركيباغ كلر -

 اسيد نيتريك -

 

 :تذكر 

براي ضد عفوني كرد  تجهيزاغ و ساو  دستگاهها ترجيصاً از تركيباغ چهدار تدايي آمونيدوم اسدتفاد       -

بيمداري زا   سختي برطرف شد  و همچنين كليده ميكروارگانيسدمهاي   ه نشود، زيرا باقيماند  اين تركيباغ ب

 .را از بين  نمي برند

مرحله آبكشي براي زدود  باقيماند  شيميايي بايد با دقت و توجه كافي صدورغ گيدرد، زيدرا باقيماندد       -

   .برخي از تركيباغ مانند كلر موجب خورندگي در ساح دستگاهها و لوازم خواهند شد

 

  شرايط فني و بهداشتي قسمتهاي رفاهي -11

قدانو  مدواد خدوردني، آشداميدني، آرايشدي و       08آئين نامده اجرايدي اصدلاحي مداد      بايد ماابب با        

 :بهداشتي بود  و موارد ييل نيز رعايت شود

 

  بخش تعويض لباس -11-1

استاندارد ملدي ايدرا     آخرين تجديد نظر بايد در مجاورغ سرويسهاي بهداشتي كارگرا  و ماابب با       

 .باشد 0000به شمار  

كارگر يدك كمدد قفدل دار سده      در هر واحد توليدي بايد اطاقي با وسعت كافي جهت رختكن و به ازاء هر -

 .طبقه وجود داشته باشد

بايد رختكن و سرويسهاي جداگانده اي بدراي آندا  در     ،توليدي كه خانمها نيز كار مي كنند واحدهايدر  -

 .نظر گرفته شود

 

 (دستشويي توالت و ) سرويسهاي بهداشتي  -11-2
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييحداقل ضوابط فني و بهداشتي 

 

قدانو  مدواد    08بايد براي كارگرا  ز  و مرد دستشويي و توالت مجزا به تعداد مورد نياز ماابب مداد     

 :آرايشي و بهداشتي به شر  ييل وجود داشته باشدخوراكي، آشاميدني، 

 و يك دستشويي  نفر يك توالت 0-9براي  

 (دستگا   8نفر از هر كدام  09) نفر يك توالت، يك دستشويي  01به ازاء هر نفر  1-09 براي 

 (دستگا   9نفر از هر كدام  91) يك توالت، يك دستشويي نفر 09به ازاء هرنفر  01-99 براي 

 (دستگا   0نفر از هر كدام  011)  توالت، يك دستشويي يكنفر  01نفر به ازاء هر  91 -009براي  

 دستگا   08نفر از هر كدام  091) توالت، يك دستشويي  يكنفر  09به ازاء هر  نفر 001-011براي  

 

 نفر اضافي يك توالت، يك دستشويي 81نفر به با  به ازاء هر  011از 

 .داشتي بايد مجهز به شير آب گرم و سرد باشدسرويسهاي به -

بده   ،در و ديوار بايد قابل شستشو باشد، سقف صاف بود  و كف از مواد اير قابل نفدوي سداخته شدود    -

 .طوري كه به آساني قابل تميز كرد  باشد

وجدود مخدز     ،توالتها بايد خودكار بود  و در برابدر نفدوي حشدراغ حفاظدت شدود     در ورودي مصوطه   -

  شستشو

 .ضروري است( فلاش تانك ) 

، “بعد از استفاد  از توالت دستهاي خود را با صابو  يا مواد شدويند  بشدوئيد   ” درتوالتها نوب تابلوي -

 .ضروري است

سمت سدالن توليدد   ه بو نبايد در توالت  مصيط به حداقل برسد درتوالتها بايد در مصلي باشند كه آلودگي  -

 .باز شود و انبار ها

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

 .توالت داراي هواك  مكانيكي متناسب با حجم آ  باشد -

 .باشدداراي سال زباله دردار پدالي  -

 

 كاملدستشويي  -11-3

بود ، در مصل ورود بده سدالن    به رختكن كارگرا عمدتا متول ( دستشويي ) مصل شستشوي دست        

 :دنباش  را دارا ويژگيهاي ييلبايد  وتوليد و در داخل سالن توليد قرار داشته 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييحداقل ضوابط فني و بهداشتي 
 

 

پايي يا با آرنج بداز و بسدته   خودكار، داراي شير آب گرم و سرد بود  و بدو  دخالت دست به صورغ  -

 .شود

 .باشد يك بار مورف داراي خشك كن برقي يا حوله كاايي -

 .باشدداراي سال زباله دردار پدالي  -

 .وجود داشته باشد ضدعفوني كنند در كنار دستشويي ها بايد مواد شويند  و  -

مسدئول مشخودي    شدمار  گدياري شدد  و    ،و شويند  داراي مصل خاصي بود  كنند  مواد ضد عفوني -

 .دنداشته باش
 

 حمامها -11-4

قانو  مواد خدوراكي،   08بايد براي كارگرا  ز  و مرد حمام مجزا به تعداد مورد نياز ماابب با ماد         

 :باشدآشاميدني، آرايشي و بهداشتي 

 (دستگا   5نفر  01)  دستگا  يكنفر  9به ازاء هر  نفر 1نفر كارگر يك دستگا  0-9براي  

 (دستگا   0نفر  91)  دستگا  يكنفر  01به ازاء هر  نفر 00-91براي  

 (دستگا   01 نفر 011)  دستگا  يكنفر  01به ازاء هر  نفر 90-011براي  

 اضافي يك دستگا نفر  01نفر كارگر به با  به ازاء هر  011از 

 :مصل استصمام بايد داراي ويژگيهاي ييل باشد 

از جدنا قابدل شستشدو و گنددزدايي بددو  تدرك       ديوارها تا زير سقف كاشيكاري شد  و كاشيها  - 

 . خوردگي وشكستگي ، خلل و فر  ، باشد

 .شيب كف  به طرف كفشوي مناسب باشد -

 . داراي هواك  مناسب با حجم آ  باشد  - 

 .بع حرارتي خار  ازمصوطه حمام بود  ، به طوريكه ايجاد آلودگي در مصيط نكندمن - 

 .هرحمام داراي رخت كن مجزا باشد - 

 .مجهز به دوش آب گرم و سردباشد  - 

 . مجهز به تهويه مناسب باشد  - 

 
 

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


 Fdop10611v1   
                                                                      

  

 

 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييبراي تاسيس و بهره برداري  حداقل ضوابط فني و بهداشتي 

 آشپزخانه و امكانات آن  

بده داشدتن فضداهايي جهدت انبدار،      چنانچه طبخ در واحد توليدي انجدام گيدرد، واحدد توليددي ملدزم             

سردخانه، مصل پخت ايا و سالن ايا خوري باشد وچنانچه ايا فقط سرو مي شود بايدد شدرايط مناسدب    

 .را دارا باشدجهت سالن ايا خوري 

 

 نمازخانه -11-5

 .بايد متناسب با تعداد كاركنا  باشد         
 
 

 كاركنانفردي اصول بهداشت  -11-6

درضدمن گيراندد        .(حتي مديرا  و كارشناسدا   ) باشند معتبر داراي كارغ بهداشتي بايد كليه كاركنا  -

 .براي آنها الزامي است (  GHP) دور  هاي اصول بهداشت فردي 

فاقد جيدب و دكمده بيروندي بدود  و يدك        ،داراي لباس مناسب و تميز به رن  روشن بايد كارگرا كليه  -

 . جيب در داخل لباس داشته باشد

همچندين   . كارگرا  قبل از ورود به سالن فرآوري مي بايست دستهاي خود را شسته و گنددزدايي كنندد   - 

 .استفاد  ننماينددر مصيط كار از ساعت، انگشتر و هر وسيله زينتي ديگر 

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

عبدور كنندد و در صدورغ عددم     ( حوضچه هاي مربدوط  ) بعد از شستشو و گند زدايي دستها از پاشويي 

 عمب اين حوضچه ها بايد به . استفاد  از حوضچه از كفشهاي مخووص داخل سالن توليد استفاد  نمايند

ابعداد آ  بايدد طدوري درنظدر     . باشد كه كف كف  به طور كامل به مصلول ضدعفوني آاشته شدود نصوي 

 .گرفته شود كه كليه كارگرا  مجبور به عبور ازآ  باشند

             هدداي  مصددل داخددل مصوطدده واحددد توليدددي ممنددوع بددود  و شستشددو فقددط در   شستشددوي البسدده در  -

 .شودم پي  بيني شد  انجا

كه در ارتباط مستقيم با فرآوري مصوول مدي باشدند بايدد از پدي  بندد ، ماسدك ، دسدتك         كارگراني  -

 .، تميز ، بهداشتي و به رن  روشن استفاد  نمايند( ترجيصاً يك بار مورف )

 .نمايندبيماري به پزشك مراجعه هر گونه رصورغ مشاهد  د -

ي بود  آ  مصل جراحت توسدط  ئزصورغ ج در مصل جراحت پانسما  شد  و به هنگام جراحت سريعا -

 .روك  پلاستيكي مناسب پوشيد  شود
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييحداقل ضوابط فني و بهداشتي 

، بسدته بنددي ،    مرتبط با قسمتهاي فرآوريمصل هايي كه كليه  كشيد  سيگار در خورد  و آشاميد  و -

 .حمل و نقل و نگهداري مي باشند ممنوع مي باشد

 

مسئول مربوطه بايد مشخص بود  و براي نظافت ، ضد عفوني گند زدايي برنامه مستند ومددو   :  تبصره

.موجود باشد
 

 كنترل حشرات ، جوندگان ، پرندگان  وحيوانات مزاحم  -11

توليدد، اجتنداب از آلدود  كدرد  و دفدع مدواد زائدد در        حف  و نگهداري مالوب شرايط بهداشدتي مصدل    -

 .جلوگيري از هر گونه آلودگي بسيار اهميت دارد

برنامه موثر و مداوم براي كنترل حشراغ ، پرندگا  ، جوندگا  و يا كرم ها در مصل واحد توليددي بايدد    -

 .تنظيم و باور منظم به مورد اجرا گيارد  شود

ا و ساير حشراغ مي توا  از مواد شيميايي كه به اين منظدور در مودالح   جهت جلوگيري از نفوي كرم ه -

 .ساختماني واحد توليدي استفاد  مي شود كمك گرفت

مصل واحد توليدي ومصيط اطراف بايد باور مداوم از نظر وجود آلودگي ناشي از حشدراغ ، پرنددگا  ،    -

 . مناسب مورد بازبيني قرار گيرند جوندگا  و كرم ها توسط افراد آموزش ديد  و با برنامه ريزي

هر گونه عملياغ كنتدرل از قبيدل اسدتفاد     . درصورغ وجودآلودگي ، اقداماغ ريشه كني بايد انجام گردد -

از روش  هاي شيميايي ، فيزيكي و بيولوژيكي بايد با برنامه ريزي مشدخص و زمدا  بنددي شدد  و فقدط      

 تصت 

اغ ناشي از اسدتفاد  از آ  مدواد بدراي سدلامتي انسدا  دارندد       نظارغ افرادي كه اطلاعاغ كافي از مخاطر

 . اين مخاطراغ ممكن است دراثر باقيماند  مواد شيميايي درفرآورد  ها بوجود آيد. انجام گيرد

 

هر گونه عملياغ ضد عفوني و مبارز  عليه حشراغ ، جونددگا  ، پرنددگا  و حيوانداغ مدزاحم     :  يادآوري

 . د كه عملياغ توليد خاتمه يافته استبايد در مواقعي انجام گير

 

پدي  از  . استفاد  از سموم بايد فقط هنگامي كه ساير روش هاي احتياطي قابل اجرا نباشد صورغ گيرد -

 استفاد  از سموم بايد مراقبت هاي  زم جهت مصافظت كليه فرآورد  ها انجام شود و هرنوع ماد  اوليه و 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييحداقل ضوابط فني و بهداشتي 

در صورغ امكا  آ  دسته از وسايلي كه امكا  انتقال آنها فراهم است، از انبارها و سالن ها تخليه و پا 

 .زدايي گردنداز كاربرد سموم و پي  از استفاد  مجدد از آنها كاملاً شستشو و گند 

روش كنترل جانورا  و حيواناغ مزاحم بايد مستند شد  ومسئول كنتدرل آ  مشدخص باشدد و تمدامي      -

و جوند  ك  ها براي كنترل جانورا  مزاحم توسدط مراجدع ييودلا  تاييدد     ( آفت ك  ها)مواد مورفي 

 .شد  باشد

 آزمايشگاهها -12 

راحتي قابل دسدترس و در نزديكتدرين فاصدله بده سدالن      ه آزمايشگاهها بايد در مصلي بنا شوند كه ب       

  ت فندي و بهداشدتي آ  يوضدع توليد بود  و داراي بخشهاي مجزاي شديميايي و ميكروبيولدوژي باشدند و    

تاسديا  انه تجهيزاغ و مواد شيميايي آ  طبب ليست مربوطه جهت دريافت پرو ،بوورغ ييل بررسي شد 

 .دشو واحد توليدي در نظر گرفته وبهر  برداري

آزمايشگا  بايد زير نظر مسئوول فني بود  و با توجه به ظرفيت توليد ، مسئوليت آ  مي تواند بده عهدد     -

 .خود او و يا فرد واجد شرايط ديگري باشد

 .آزمو  در آزمايشگا  باشدمساحت آزمايشگا  كنترل فرآيند متناسب با توليد و تعداد نمونه مورد  -

در آزمايشگا  جهت انجام كارها و تردد كاركنا  بايد فضاهاي مناسب، بده اندداز  كدافي وجدود داشدته       -

 باشد، 

 .برخوردار باشد( طبيعي و مونوعي ) از نور كافي  -

 .باشد وسيستم تهويه مناسب  زم داراي هود آزمايشگاهي با امكاناغ -

 .باشدو ضد حريب و باز ضد اسيد كار با روك  مناسب داراي كابينت و ميز  -

 .داراي لوله كشي آب سرد و گرم و ظرفشويي باشد -

ماابب با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايرا  به شدمار   ديوار ها، كف، سقف، در و پنجر  آزمايشگا   -

 ماابقت 00109آخرين تجديد نظر استاندارد ايزو  بابود  و شرايط مصياي آزمايشگا  حتي ا مكا   0050

 .داشته باشد

 .مجهز به وسايل كمكهاي اوليه باشد -

 .و ساير ظروف مورد نياز جهت انجام آزمونها باشدشيشه اي داراي لوازم  -

 .ميكروبي را دارا باشدكليه تجهيزاغ  زم جهت انجام آزمايشاغ شيميايي و  -

 .باشد. . . ( ك ، ماسك ودست) داراي وسايل ايمني  -
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييحداقل ضوابط فني و بهداشتي 

 

 .مصل مشخوي جهت نگهداري نمونه هاي شاهد درنظر گرفته شود -

 .پي  بيني هاي  زم جهت اطفاء حريب صورغ گرفته باشد -

 .راهنماي ايمني حلالها و مواد شيميايي در آزمايشگا  نوب گردد -

 .دستگاههاي موجود در آزمايشگا  داراي برنامه كاليبراسيو  و برچسب كاليبراسيو  باشند -

 .شرايط نگهداري مواد و حلالهاي شيميايي ماابب با روش نگهداري آنها باشد -

 .باشدو نام تهيه كنند  تاريخ ساخت  مصلولهاي تهيه شد  داراي برچسب مشخص با يكر -

 .نصو  دفع ضايعاغ ميكروبي و شيميايي در آزمايشگا  مشخص باشد -

 .كليه روشهاي آزماي  و جزواغ استانداردهاي مصوول در آزمايشگا  موجود باشند -

د كده  نتايج آزمونهاي ميكروبي و شيميايي روزانه در دفاتر مخووص ثبت و كدگياري آ  به طريقي باش -

وكليده نتدايج    امكا  رديابي نمونه هاي آزمو  شد  و تعميم آ  به خط توليد به وضو  وجود داشته باشدد 

 .آزمو  ها بايستي به تائيد مسئول فني برسد

 .نظافت و بهداشت فضاي آزمايشگا  رعايت گردد -

اسديو ، مصدل   آزمايشگا  ميكروبيولوژي بايدد داراي سده بخد  مجدزا شدامل اتداق كشدت ، اتداق انكوب         -

شستشو و استريليزاسيو  باشد و اتاق كشت بايد داراي شرايط  زم آزمايشدگا  ميكروبدي و داراي هدود    

 .با شد و فاقد سينك و زهكشي فاضلاب باشد   UVميكروبيولوژي يا  مر 

 .كاركنا  آزمايشگا  از روپوش آزمايشگاهي به رن  روشن، ترجيصا سفيد استفاد  نمايند -

مسئول آزمايشگا  و كاركنا  شاال در آزمايشگا  مشخص بود  و مدارك تصويلي آنا  ماابب با نوع  -

 .باشد فعاليتشا 

بدود  و دور  هداي   مهارغ هاي  زم جهدت انجدام آزمايشدهاي مدورد نيداز را دارا       كاركنا  آزمايشگا  -

 .آموزشي  زم راطي نمود  باشند

 .بايد به طور كاملاً مجزا از فضاي آزمايشگا  باشددفتر كار كاركنا  آزمايشگا   -

 

نظير آزمو  انداز  گيدري  ) درصورتيكه واحد توليدي قادر به انجام برخي آزمايشاغ خاص :  1يا د آوري

نباشد ، بايد ضمن عقدد قدرار داد ، نمونده خدود را بده      ....( آفلاتوكسين يا باقيماند  سموم و آفت ك  ها و 

تاييد وزارغ بهداشت ارجاع دهد تا مورد آزماي  قرار گرفته ونتايج بوورغ مستند آزمايشگاههاي مورد 

 . تهيه و نگهداري شود
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييحداقل ضوابط فني و بهداشتي 

 

معيارهاي ملي مووب  كليه توليد كنندگا  موظفند ويژگيهاي فرآورد  هاي خود را ماابب با:  2يا دآوري 

آخرين تجديد نظر استاندارد مصوول مربوطه،  مدورد آزمداي  قدرار     و ضوابط جاري وزارغ بهداشت و

 روشهاي  درصورتيكه استاندارد هاي مربوطه هنوز تدوين نشد  باشند، توليد كنندگا  بايد براساس. دهند

 

تاييد شد  توسط ادار  كل نظار غ بر مواد ايايي  وادار  كل آزمايشگاههاي كنتر ل ايا و دارو عمل 

 .  نمايند

 فرآوري تجهيزات و ماشين آلات توليد، بهداشتي  -ني فاصول  -13

 

        كليات  - 13-1

تمامي دستگاهها و تجهيزاغ مورد استفاد  بايد از نظر ايمني ماابب آيين نامه هاي حفاظتي و بهداشت       

استاندارد ملي ايدرا   با آخرين تجديد نظر  كار مووب شوراي عالي حفاظت فني وزارغ كار بود  و ماابب

 .باشد 8909به شمار  

وتجهيزاغ خط توليد بايد طوري طراحي شد  باشدد كده   به طور كلي بخشهاي مختلف تمام ماشين آ غ  -

به سرعت و به راحتي از يكديگر جدا شد  و تنها با بازكرد  و برداشتن چند مهر  و يا پيچ بتوا  با دست 

 .دستگا  را پياد  كرد

همچنين بهتر است بخشهاي مختلف تجهيزاغ از وز  كمي برخوردار باشند تدا بده آسداني جهدت تميدز       -

 .تعمير با دست حمل شوندكرد  و 

، صداف، بددو    تاثير بر روي مصودول تمام ساوحي كه در تماس با مواد ايايي هستند بايد خن ي، بي  -

و عفوني كنندد    همچنين در برابر مواد شيميايي پاك كنند  و ضد .خلل و فر  و بدو  قابليت جيب باشند

رعايدت مدوارد منددر     )  .ازرسي آنها آسا  باشدو باز بيني و ب شد مقاوم بود  و به راحتي تميز گندزدا 

 .(ضروري است 8011درآخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايرا  به شمار  

 .باشند Food gradeجنا تجهيزاغ به كار رفته كه درتماس با ماد  ايايي بايد از انواع 

قسدمتهاي  . مدي باشدد  جنا فلزي براي ساختار تجهيزاغ فرآوري مواد اديايي   استيل ضد زن  بهترين -

بدود  و   810از اسدتيل ضدد زند  شدمار       ،داخلي دستگاهها كه در تماس مستقيم با ماد  اديايي نيسدتند  

بدراي   801اسدت كده شدمار      801و  815قسمتهاي در تماس با ماد  اديايي از جدنا اسدتيل ضدد زند       

  مصوو غو براي  داردگي دنرمقاومت كمي در برابر خو 815مصوو غ اسيدي و خورند  مي باشد و 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييحداقل ضوابط فني و بهداشتي 

به طور كلي استنلا استيل، داراي ظداهري مالدوب، قابليدت تميدز كدرد ، فدرم       . اسيدي مناسب نمي باشد

 .ساصي صاف و صيقلي است پييري آسا ، مقاومت به خورندگي،

 

د و تدا حدد امكدا  بايدد از     نباشد  دارزاويه  بايد كاملاً صيقلي و صاف بود  ، نبايدتجهيزاغ به كار رفته   -

زيدرا شستشدو و تميدز     ،ايجاد فضاهاي مرد  به خووص در لوله ها و مسيرهاي انتقال جلدوگيري شدود  

 . مي شوند ا و ميكروارگانيسمهاكرد  آنها مشكل بود  و مصل مناسبي جهت تجمع آلودگيه

 

ي تا تميز كرد  و شستشو باشدسانتي متر  09حداقل فاصله تجهيزاغ و ماشين آ غ از كف كارخانه   -

 پايه هاي زير دستگاهها و ماشين آ غ بهتر است ساح مقاع داير  اي . به راحتي صورغ گيرد زير آنها

 

درجه اي داشته باشد تا شستشدو كامدل و    59چرخ  شكل داشته و در صورغ مربع شكل بود  قابليت 

 .صصيح انجام شود

و بدالعكا وجدود   ... نبايستي امكا  نشت مواد درحال فرآوري در قسمتهاي گيدر بكدا ، موتدور و    -

 .داشته باشد

 .امكا  نشت روان از دستگا  به موادايايي وجود نداشته باشد -

 .هاي خار ناك بايد علامت گياري شوندتمام قسمتهاي خار آفرين بايد پوشيد  و قسمت -

وسايل، تجهيزاغ و ماشدين آ غ آمداد  سدازي ، توليدد و بسدته بنددي نبايدد بده ويژگيهداي كيفدي            -

 .مصوول بخووص خواص رئولوژي فرآورد  آسيب برسانند

استفاد  از چوب درمصوطه هاي توليد مواد ايايي ممندوع بدود  و درصدورتي مجداز اسدت كده بده         -

 .و با  يه هاي مناسب از فرآورد  مجزا شد  باشدطوركامل 

 .روي ميزهاي توليد ممنوع است( تخته فشرد  ) استفاد  از تخته نئوپا   -

درصورغ تماس اجتناب ناپيير مواد روا  كنند  تجهيزاغ و نقاله ها با مواد ايايي بايدد آنهدا را از    -

 .انتخاب كرد Food gradeنوع 

    .                                     برق كارخانه بايد به زمين اتوال داشته باشد كليه دستگاهها وسيستم -

                                                                                                                                            

 نوار نقاله تسمه اي  (ConveyerBelt   ) 

از  پدار  شدد    بايد نرم، مصكدم و ايدر قابدل   كه معمو  در مرحله سورتين  بكار مي روند، تسمه ها 

 .  تهيه گردند. . . ( تفلو ، چرم و ) جنا مناسب و بهداشتي 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 سته بندي مواد غذاييبراي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بحداقل ضوابط فني و بهداشتي 

بايد مرتبا بررسي شود كه تسمه ترك نداشته باشد، بخووص در قسمتهايي كده تسدمه هدا روي الاكهدا     

        .  برمي گردند و در معرض كش  هستند

بدراي  . بايد كاملاً خشدك گردندد  ( با برس و آب ومصلول شويند  مناسب) نوار نقاله ها پا از شستشو    

دستگا  خالي كار كند تا كم كم خشك شود يا با استفاد  از المنتهاي حرارتدي و هدواي گدرم    اين منظور يا 

 .آ  راخشك كرد برنامه روش شستشو بايد درمصل دستگا  نوب گردد

                                                                                         

   نقاله  مارپيچ (ConveyorSpiral  ) 

مورد استفاد  داراي روك  متناسب با مداد  اديايي   ( مارپيچ ) دراين وسيله بايد دقت شود تا هليا        

 باشد كه معمو ً آ  را از فو د ضد زن  مي سازند و براي مصوو غ ريزي كه ساي  زياد داشته و    

مي توانند خورندگي ايجاد كنند از روك  مناسبي استفاد  شود كه ازساي  و نهايتاً خورندگي جلدوگيري  

 . شود

به دليل حساسيتي كه دستگا  دارد و معمو ً تجمع مواد ايايي و درنتيجه تجمدع ميكدرو ارگانيسدم هدا در     

ت و ندوع مصودول و بدار    بسته بده حساسدي  ) آ  به راحتي صورغ مي گيرد بايد درفواصل زماني كوتا  

 .شستشو گردد( آلودگي آ  

 

  مخازن 

بايد از جنا استيل ضد زن  ، بدو  زاويه و گوشه بود  و مصلهاي جوش و اتوا غ كداملاً صداف           

مصل ورود شافت به . سقف آنها به صورغ مدور بود  و دريچه هاي آ  كاملاً بسته شود. و صيقلي باشد

 . ري شد  و جهت تميز كرد  به راحتي قابل باز شد  باشندهمز  بايد كاملاً درزگي

مخاز  بايد  به راحتي شستشو شوند و ضمناً داراي زهك  بود  تا بعد از پروسه تميز كرد  بده راحتدي   

مصلول تميز كنند  خار  شود وداراي خروجي هوا باشندتا مانع كنددانا آب شدد  و بخدار را درصدورغ     

 . وجود خار  نمايد

كانهايي جهت نوب ترمومتر و فشارسنج باشند و دريچه شيشه اي جهت رويت مصودول داشدته   داراي م

 . شود و قسمت تخليه مصوول طوري طراحي شد  باشد كه كليه مواد ايايي تخليه

 

 پمپها  

نوع و جنا پمر در كيفيت بهداشتي مصوول موثر است بنابر اين درقسمتهايي كه درتماس مسدتقيم        

 .باشند Food gradeبايد از جنا . با ماد  ايايي است
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 غذاييبراي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد حداقل ضوابط فني و بهداشتي 

پمپها بايد قابليت باز شد  و تميز كرد  داشته باشند قسمتهاي متصرك پمر كده جهدت اتودال بخشدهاي     

 . ثابت بكار مي رود مي تواند از جنا پلاستيك يا استيل باشد

فضاي اطراف پمر به گونه اي باشد كه به سهولت بتوا  در مواقع ضروري پمر را باز و تعمير و نظافدت  

 .نمود

 

  و بسته بندي پركن  

با توجه به نوع پركن روش تميز كرد  متفاوغ است اما دراك ر موارد امكدا  شستشدو دسدتي ايدن              

اسدتفاد    CIP 0تجهيزاغ با باز كرد  آنها وجود ندارد وبا توجه بده حساسديت ايدن مرحلده بايدد از روش     

 . نمود

چنانچه در اين مرحله امكا  آلودگي ثانويه وجود داشته و مصوول بسته بندي شد  نيز ميكدروب زدايدي   

 نمي گردد  زم است توجه خاص به اين مرحله اعمال شد  وبخووص بخشهاي جرم گير به طور مرتب 

 .نظافت گردد 

  

  

                                                           
1

Cleaning in place 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييبراي حداقل ضوابط فني و بهداشتي 

 

 تعمير و نگهداري   -14

جهت نگهداري دستگا  و پيشگيري از مشكلاتي كه ممكن است براثر بدي تدوجهي بدراي دسدتگاهها               

اين سيستم توسط چك ليستي كه مي بايسدت در واحدد توليددي    . استفاد  مي شود PM0پي  آيد از روش 

وجود داشته باشد اعلام مي كند كه دستگاهها به طور مستمر مورد بازرسي قرار گرفته و موارد مشكوك 

 .مورد بررسي و درصورغ لزوم برطرف مي گردد

 

 مستندات  -15

اغ دريك واحد توليدي ، مدو  ساختن فعاليتهداي آ  واحدد   هدف از تهيه و نگهداري مدارك و مستند        

و ايجاد روشي جهت  طبقه بندي ، نگهدداري ، ورود ، توزيدع و تغييدر درمددارك فندي، مهندسدي ومددارك        

 .برو  سازماني مي باشد تا كليه كنترل هاي  زم برروي آنها انجام پييرد

توليدد و بسدته بنددي در زمينده كيفيدت ، ايمندي و        اين مدارك شامل كليه مدارك مرتبط با فعاليتهاي واحدد 

بهداشت مواد ايايي و همچنين مدارك فني و مهندسدي مدرتبط بدا مصودو غ ، تجهيدزاغ بده شدر  ييدل              

 .مي باشد

  :مدارك و مستنداغ و سوابب مربوط به 

 ارزيابي تامين كنندگا  مواد اوليه -

 ( هاييدريافت مواد اوليه و ارسال مصوول ن)انبارش  -

 ( C&D)شستشو ، ضدعفوني و گندزدايي -

 كنترل آفاغ ، حشراغ  و جوندگا  مزاحم  -

 بهداشت فردي كاركنا   -

 آموزش  -

 كاليبراسيو   -

 كنترل و دفع زباله و ضايعاغ  -

 ( بخووص زنجير  سرد) حمل و نقل  -

 تعمير و نگهداري  -

                                                           
1

 Prevnentative &  Maintenance  
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييحداقل ضوابط فني و بهداشتي 

 

 كنترل مصوول نامنابب -

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

 

 : مستندات و سوابق فوق بايد 

 .مسئول رسيد  باشدپي  از صدور از نظر كفايت به توويب فرد  -

 .بنا بر ضرورغ مدارك بازنگري و به روز شوند -

 .اطمينا  حاصل شود كه آخرين تغييراغ و وضعيت تجديد نظر شد  در دسترس است -

 .يك نسخه از مدارك قابل اجرا درمكانهاي مورد استفاد  دردسترس باشد -

 .مدارك خوانا بود  و به سهولت قابل شناسايي باشد -

 .ا  حاصل شود كه توزيع مدارك به بيرو  از موسسه تصت كنترل مي باشنداطمين -

 . از استفاد  نا خواسته از مدارك منسوخ پيشگيري شود -

سوابب بايد بوورغ خوانا، به سهولت قابل شناسدايي و قابدل بازيدابي بداقي بمانندد ويدك روش اجرايدي        

ي ، بايگداني ، حفاظدت ، بازيدابي ، نگهدداري ، و     مدو  به منظور تعيين كنترل هاي مورد نياز براي شناساي

 .تعيين تكليف سوابب بايد موجود باشد
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييحداقل ضوابط فني و بهداشتي 

 

 پيوست -16

  نكات مهم درمورد تهيه و نگهداري مواد اوليه 

بدود   كليه مواد اوليه مدورد مورف از منابع توليد داخلي، بايد داراي پروانه ساخت از وزارغ بهداشدت   -

در مددواد اوليدده وارداتددي بايددد داراي مجددوز ورود از ادار  كددل نظددارغ يددا ادار  هدداي نظددارغ تابعدده     و

 .باشنددانشگاههاي علوم پزشكي ييربط 

تاييد مسئول فني، اجاز  نگهداري در انبار و مودرف   آزماي  و مواد اوليه خريداري شد  صرفا پا از -

 .را دارند

، سري ساخت يا بهدر مشخواغ  زم از جمله شكل فيزيكي، شمار   كهشناسنامه  دارايمواد اوليه بايد  -

داري، دسدتورالعمل ايمندي بدراي نصدو      دستورالعمل شرايط نگهدداري و نمونده بدر   نام علمي و شيميايي ، 

شناسدنامه كليده          .باشدند بدر روي آ  در  شدد    . . . مورف، مدوارد مودرف، تداريخ توليدد و انقضداء و      

 .مواد اوليه براي هر بهر بايد در مستنداغ كارخانه نگهداري شود

تودوير پروانده سداخت و    كليه مواد اوليه جهت مورف بايد تصت نظارغ و كنترل مسئول فني بدود  و   -

 .مجوز ورود آنها در اختيار مسئول فني باشد

 .مواد اوليه بايد داراي فاكتور خريد باشد -

 .چرخ  مواد اوليه در انبار بايد بر اساس تاريخ ورود و تاريخ توليد و انقضاء باشد -

 .اشندظروف  بسته بندي مواد اوليه در موقع ورود به انبار بايد سالم و بدو  نقص ب -

مواد اوليه تاريخ مورف گيشته و يا اير قابل قبول و رد شد  بايد از انبار خار  و در انبار ضايعاغ تا  -

 .فضاي  زم و امكاناغ مناسب جهت انجام توزين در نظر گرفته شود. . تعيين تكليف نگهداري شوند

ليددي توسدط فدرد مسدئول انجدام      توزين مواد اوليه بايد با توجه به دستورالعمل و فرمو سيو  بدچ تو  -

 .شود

شدود و مدوادي كده    مناسب نگهداري و برچسب زندي  كاملاً در بسته و مواد اوليه توزين شد  در ظروف  -

( بهر نام مواد اوليه، مقدار وز  و شمار  ) داراي برچسب اطلاعاغ  زم باشد بايد فوراً مورف نمي شود، 

 .ع مصوول مي باشند نگهداري شوندو بايد درظروف ويا مخازني كه مناسب با نو
 
 

 نكات مهم در مورد نگهداري محصول نهايي 

 .مصوول توليدي قبل از توزيع از نظر قابليت مورف به تاييد مسئول فني رسيد  باشد -
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 مواد غذايي براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بنديحداقل ضوابط فني و بهداشتي 
 

 

 .مستنداغ انجام آزمايشاغ مصوول در آزمايشگا  موجود باشد -

و نوع و جنا ظروف بسته بندي مصوول، مورد تاييد مسئول فني با توجه به مندرجاغ پروانه سداخت   -

 .باشد( Food grade) از درجه ايايي 

 .بدو  تاخير انجام گيردبسته بندي مصوول بدو  عيب و نقص بود  و تصت شرايط بهداشتي و  -

قدانو  مدواد خدوراكي، آشداميدني، آرايشدي و بهداشدتي مادابب بدا          00گياري به استناد ماد   برچسب -

همچنين مي بايسدت ازدر  اطلاعداغ    .دستورالعمل وزارغ بهداشت،درما  و آموزش پزشكي رعايت گردد

 .گمرا  كنند  بر روي برچسب مصوول اجتناب گردد

، نصو  مورف ، شرايط نگهداري مصوول و هشدارها برروي برچسب بسته بنددي يدا    ميزا  ماندگاري -

 .برگه راهنماي مورف قيد گردد

كد گياري مصوول بايد به نصوي باشد كه براي هرمصوول كاملاً انصوداري بدود  و از دريافدت مدواد      -

ه مخداطر  بررسدي   اوليه تا مصوول نهايي وضعيت فرآوري قابل رديابي باشد و درصورغ بروز هرگوند 

ضمناً پا از عرضه مصوول بده منظدور بررسدي    . شرايط توليد و برقراري اقداماغ اصلاحي ميسر گردد

 .فرآوري درصورغ نياز واحد توليدي بتواند فراخوا  مصوول را داشته باشد

ظروف بسته بندي مي بايست قبل از پرشد  مورد كنترل بهداشتي قرار گرفته و درصورغ لزوم نسدبت   -

به نوب سيستم چشم الكترونيك در مسير پر كرد  ظروف ويا گمارد  افرادي جهت نظارغ به موضدوع  

 .فوق اقدام نمايند
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييحداقل ضوابط فني و بهداشتي 

 

   مسهوولين فنهي و صهاحبان مراكهز توليهدي مهواد خهوردني ،        حدود وظائف و مقررات مربوط بهه

 آشاميدني، آرايشي و بهداشتي مشمول قانون

 

 : مسوول فني 

به فردي اطلاق مي شود كه داراي شرايط  زم جهت كنترل و نظدارغ درو واحدد توليددي بدا مددرك             

تصويلي حداقل كارشناسي و در رشته هاي برابر قانو  و چارغ مورد تاييد كميته فندي و قدانوني باشدد،    

ز طدرف ادار  كدل   واحد توليدي در زما  اخي پروانه بهر  بدرداري بايدد داراي مسدئول فندي تاييدد شدد  ا      

 .نظارغ بر مواد ايايي و بهداشتي بود  و پروانه مسئوليت فني را اخي نمود  باشد

 

درصورغ عدم حضور مسئول فني بدد يل موجده،  زم اسدت هرواحدد مسدئول فندي جانشدين واجدد          -0

 .شرايط و مورد تاييد را به ادار  نظارغ بر مواد ايايي و بهداشتي معرفي نمايد

ل در واحد توليدي درزما  مورف مدواد اوليده، توليدد و بسدته بنددي و نظدارغ بدر امدور         حضور فعا -0

 .مربوطه الزامي بود  و هرماد  اوليه قبل از مورف بايد مورد تاييد مسئول فني قرار گيرد 

ابلاغ به موقع جهت تمديد پروانه هاي ساخت به مدير عامل واحد توليدي و درصدورغ عددم اقددام وي     -8

 .  نظارغ بر مواد ايايي، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي دانشگا  مربوطه گزارش نمايدبه ادار

مسئول فني پا از ارائه استعفا نامه به صورغ كتبي به كارفرما و تصويل رونوشدت بده ادار  نظدارغ     -5

فندي  مربوطه تا معرفي فرد واجد شرايط كه نمي بايد از يك ما  بيشترشود، كماكدا  عهدد  دار مسدئوليت    

بديهي است درصورغ عدم حضور مسئولين فني جديد پدا از مددغ مقدرر،    . موسسه مورد نظر مي باشد

 .موسسه مجاز به ادامه فعاليت توليدي نخواهد بود

مسئولين فني بايد داراي يك سال سابقه كار و تجربه و مدارك حاكي از گيراند  دور  هاي آموزشدي   -9

صنعتي يا آزمايشگاهي دررشدته مربوطده كده بده  تاييدد ادار  كدل       دريكي از موسساغ علمي تصقيقاتي و 

در اير اين صورغ تعهد نمايند ضدمن انجدام كدار، دور  يدك سداله      . نظارغ برمواد ايايي رسيد  ، باشند

 .تعليماتي را كه بدين منظور از طرف وزارغ بهداشت دائر خواهد شد، با موفقيت بگيرانند

تي و كيفي كليه بخشهاي مرتبط از جمله دريافت مدواد اوليده، توليدد          مسئول فني بايد بر كنترل بهداش -1

مدواد  ) ، آزمايشدگا  كنتدرل كيفدي و بهداشدتي، انبارهدا      ...(سالن توليد، سردخانه ها، گرمخانه هاو ) 

كه با مسئوليت سرپرستا  هر قسمت صورغ مي گيرد، نظدارغ  ( اوليه، بسته بندي و مصوول نهايي

 داشته باشد 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 براي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذاييحداقل ضوابط فني و بهداشتي 

 

و نيزكنترل بهداشتي كارگرا  و دستگاههاي توليد و بسته بندي را نيز انجام دهد و كليده مددارك آ     -0

رسي كارشناسا  اداراغ نظارغ دانشگاههاي ييدربط  را تهيه و بايگاني نمايد، به طوري كه قابل دست

 .باشد

 

 : تبصره

تاييد گواهي بهداشت و سلامت كا ي ورودي قبل از عقد قرارداد خريد ونيز قبل از ورود كا  به واحدد       

توليدي جهت فرآيند بايد توسط مسئول فني انجام گرفته و سوابب بايگاني شد  و قابدل دسترسدي در هدر    

 .زما  توسط بازرسا  دانشگاههاي ييربط باشد

 

ماد  هفت قانو  مواد خوراكي، آشاميدني، آرايشي و بهداشدتي مسدئول فندي    ماابب آيين نامه اجرايي  -0

 :بايد 

 .درموقع ساختن و تركيب مواد مورد نظر شخواً حضور فعال داشته باشد الف 

 .از هر گونه تغيير در شرايط تاسيا و بهر  برداري واحد توليدي، وزارغ بهداشت را مالع سازد -ب

را كتباً به كارفرما گزارش دهد و كارفرمدا موظدف بده انجدام نظدر فندي و        نظراغ فني و بهداشتي خود - 

بهداشتي ميكور مي باشد، دراير اين صورغ مسئول فني جريا  امر را به ادار  كل نظارغ بر مواد ايايي 

 .اطلاع داد  تا رسيدگي و توميم  زم اتخاي شود

 .پروانه خود را به شخص ديگري ندارد آيين نامه اجرايي، مسئول فني حب واگياري  5طبب ماد   -5

توليد مواد ايايي، آرايشي و بهداشتي بايدد بدا حضدور مسدئول فندي      : قانو  تعزيراغ  80طبب ماد    -01

 : انجام گيرد، درصورغ تخلف

 .و در  در پروند   0تعايل توليد تا حضور مسئول فني و اخاار كتبي: مرتبه اول 

 .مرتبه اول ، ضبط كا ي توليدي به نفع دولتعلاو  بر مجازاتهاي : مرتبه دوم

 .علاو  بر مجازاتهاي مرتبه دوم ، جريمه نقدي تا مبلغ يك ميليو  ريال: مرتبه سوم

 تعايلي واحد توليدي تا يك سال:  مرتبه چهارم 
  

                                                           

مجمع تشخيص مولصت نظام فقط مراتب  05/0/08به موجب تبور  يك ماد  واحد قانو  اصلا  قانو  تعزيراغ حكومتي مووب 

 .تعزيري تيكر، اخاار و اخي حيف شد  است
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 سازما  ايا و دارو
 معاونت ايا 

 توليد و بسته بندي مواد غذاييبراي تاسيس و بهره برداري  واحدهاي حداقل ضوابط فني و بهداشتي 

 

 مراجع  -17

 رعايت اصول كلي بهداشت دركارخانجاغ مواد ايايي -0081استاندارد ملي ايرا  به شمار   -

 حداقل بار وارد  برساختمانها و ابنيه فني   905استاندارد ملي ايرا   به بشمار   -

 آيين نامه طر  ساختمانها دربرابر زلزله  0011استاندارد ملي ايرا  به شمار   -

 راهنماي استفاد  مجدد آب در واحدهاي توليدي مواد ايايي -1008استاندارد ملي ايرا  به شمار   -

 ويژگيهاي آب آشاميدني -0198استاندارد ملي ايرا  به شمار   -

 گي باكتريولوژي آب آشاميدني ويژگيهاي بيولوژيكي وحد مجاز آلود -0100استاندارد ملي ايرا  به شمار   -

 نكاغ كلي مشخواغ ساختماني انبار كا هاي عادي  0050استاندارد ملي ايرا  به شمار   -

 آيين كار ساختما  ، تجهيزاغ و ايمني سردخانه مواد خوراكي  -0055استاندارد ملي ايرا  به شمار   -

 آيين كار پيشگيري و مقابله با نشت گاز آمونياك درسردخانه  -5500استاندارد ملي ايرا  به شمار   -

 روش چيد  كا  در سردخانه مواد ايايي -8855استاندارد ملي ايرا  به شمار   -

 مصاسبه ظرفيت وزني سالنهاي نگهداري مواد ايايي -8905استاندارد ملي ايرا  به شمار   -

 آيين كار مصاسبه بار برودتي سردخانه مواد ايايي  -0001ارد ملي ايرا  به شمار  استاند -

 آيين كاربرد تاسيساغ بهداشتي دركارخانه ها -0000استاندارد ملي ايرا  به شمار   -

 آيين كار در آزمايشگا  ميكروبيولوژي مواد ايايي -0050استاندارد ملي ايرا  به شمار   -

الزاماغ عمومي براي احراز صلاحيت آزمايشگاههاي آزمدو  و   -00109ا  به شمار  استاندارد ملي اير -

 كاليبراسيو  

مقدرراغ عمدومي ايمندي و     ماشدين آ غ تهيده مدواد اديايي      -8909استاندارد ملي ايدرا  بده شدمار       -

 بهداشتي 

د مودرف درصدنايع   آيين كار بهداشتي تجهيزاغ و لدوازم مدور    -8011استاندارد ملي ايرا  به شمار   -

 ايايي 

 قانو  مواد خوردني، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي 08آيين نامه اجرايي اصلاحي ماد   -

: مدولفين    0808سدال   كتاب اصول طراحي و كارخانه هداي مدواد اديايي ، نشدر علدوم كشداورزي        -

 مهندس رضا اسماعيل زاد  كناري ، دكتر علي معتمد زادگا  
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