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 دمه مق-1

کارخانه های مواد غذایی برای دستیابی  به یک هدف مشترک تلاش میکنند و آن تهیه ، آماده سازی ، بسته                      
استفاده از  نمک طعام بعنوان یک فراورده غذایی یک نیاز              .بندی و ایجاد کیفیت مناسب  مواد غذایی است          

 .مستمر و دائمی برای طعم دادن به غذا است
 
                                                                                                               هدف-2

هدف از تدوین این آیین کار ، تعیین موارد فنی و بهداشتی ساختمان و محیط کارخانه های تولید کننده نمک                     
 .و تعیین تجهیزات لازم خطوط تولید و آزمایشگاهی می باشد 

 
 کاربرد  دامنه -3

این ضوابط در مورد واحدهای تولیدکننده نمک طعام حاصل از سنگ نمک و نمک حاصل از منبع آبی به                        
 .روشهای فیزیکی و شیمیایی کاربرد دارد 

 
  تعاریف و اصطلاحات-4

  نمک طعام -1

 کلراید  فرآورده ای است متبلور، شورمزه و بدون بو است که عمدتاً حاوی سدیم               نمک طعام       به طور کلی  
بوده و باقیمانده آن را مواد طبیعی ثانویه ای تشکیل می دهد که شامل کلسیم ، پتاسیم ، منیزیوم ،سدیم                         

که از  (  سولفات ، کربناتها ، برومایدها وکلریدهای کلسیم ،پتاسیم ومنیزیوم می باشد، که با توجه به منشأ آن                
 . نمک متغیرمی باشدو روش تولید) دریا یا معادن سنگ نمک یا آب نمک طبیعی 

   ) Rock Salt( نمک طعام حاصل از سنگ نمک  -2

بدین روش که ابتدا سنگ نمک را       ،   این نمک از معادن روی زمینی و زیرزمینی سنگ نمک بدست می آید                   
از معدن به روشهای مختلف استخراج کرده و سپس با استفاده از دستگاههای خردکن آنرا به اندازه ای قابل                   

 . دیل کرده و توسط وسایل حمل و نقل به کارخانجات تولید نمک انتقال می دهندحمل تب

   (Sea Salt) نمک طعام حاصل از منبع آبی -3

بدین معنی که آب این منابع که             .       این نمک از منابع آبی نظیر دریاچه های خشک شده بدست می آید                  
 یا روش های مکانیکی خشک شده و توسط            (  Solar Salt  )حاوی نمک می باشد توسط نورخورشید            

 .وسایل حمل و نقل مختلف به کارخانجات تولید نمک طعام جهت فرآیند انتقال داده می شود 
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  حداقل ضوابط تاسیس و بهره برداری برای واحدهای تولیدی-5
 
                                                                                           ویژگیهای محل اجرای طرح  -5-1

    
                                                                                                :مسائل زیست محیطی   -5-1-1

  ذیل  فواصلی که برای مرکز آلوده کننده تا کارخانجات مواد غذایی و بهداشتی تعیین گردیده به شرح                        

                                                                                                                        :می باشد 

  متر3000 فاصله تا کارخانجات سیمان            -1

رخانجات گچ وآهک   مرغداری ، گاوداری ، کشتارگاه سنتی  ، کا        (  فاصله تا آلوده کننده های درجه یک        -2
، مرکز تجمع زباله و یا کود ، دباغی ، چرمسازی ، سالامبور و تصفیه فاضلاب                          

  متر1000

شامل ریخته گری ، موزائیک و سرامیک ، گورستان ،               (   فاصله تا آلوده کننده های درجه دو             -3
  متر250                                   )کشتارگاه صنعتی  

 فاصله تا روستاهایی که در بافت آن به نحوی دامداری ، مرغداری سنتی در ساختمانهای مسکونی                    -4
  متر500وجود داشته باشد                                    

 قانون به سازی     11 و   10براساس مواد   به عنوان مثال     .  (   قوانین محیط زیست باید رعایت گردد          -5
ایجاد سرو صدا بیش    .   زیست ، کارخانه باید از آلوده نمودن آب و هوا و فاضلاب جلوگیری نماید               محیط

 ).از مقادیر مجاز نیز جزء آلودگیهای هوا محسوب می شود
 
  : ∗ موقعیت جغرافیایی-5-1-2

 . ساله قرار نداشته باشد100در مسیر سیلهای  -

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

 .محل کارخانه نزدیک به مناطق مسکونی نباشد -
 
 
 
 
 

                                                 
∗

به معنای توصیه می باشد و اجرای آن در پیشرفت و بهبود مستمر  ) *( علامت ستاره  موارد مشخص شده با   
 . کارخانه تاثیر بسزایی خواهد داشت 
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 خیز است دقت کافی به عمل آید تا کارخانه درمنطقه زلزله              زلزله از آنجا که بسیاری از مناطق کشور ما            -
و ساختمانها  خیز رعایت شده    زلزله  خیز احداث نشود ودر صورت احداث ضوابط نظام مهندسی در مناطق             

 .در صورت لزوم مقاوم به زلزله طراحی و احداث شوند

  :∗  عوامل اقتصادی-5-1-3

 نزدیک بودن به بازار مواد اولیه  -

 نزدیک بودن به بازار فروش  -

 ، سوخت و انرژی)رد تایید آزمایشگاههای ذیصلاحوم( در دسترس بودن منابع آبی کافی   -

 

 : محوطه کارخانه  -5-2

د دارای دیوارکشی با ارتفاع مناسب باشد، به گونه ای که مانع از ورود حیوانات موذی به محوطه                        بای    -
 . المقدور مانع از اثرات سوء شرایط جوی نامساعد گرددتیکارخانه شده و ح

کلیه خیابانها و پیاده روها و محلهای عبور و مرور داخل محوطه کارخانه باید با آسفالت یا پوشش                            -
 . گری پوشیده شده و شیب کلیه قسمتها بنحوی باشد که هیچگونه تجمع آبی ایجادنگرددمناسب دی

به داخل کارخانه   و آلودگی   تا از ورود گل و خاک        جاده منتهی به کارخانه باید به گونه ای سنگفرش گردد            -
 . دنمایجلوگیری 

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

ترجیحا در خارج از کارخانه بوده و در صورت وجود پارکینگ در محوطه                  محل پارک اتومبیل ها باید          -
 . در محل مناسبی باشدکارخانه باید

 .و اداری باشد) مازخانه رستوران ، کتابخانه و ن( فضای سبز نزدیک به بخشهای رفاهی  -

 

 

                                                 
∗

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

 



 
 

  ایراناسلامی جمهوری

  کل نظارت بر مواد غذایی و بهداشتیاداره             غذا و دارومعاونت                بهداشت درمان و آموزش پزشکیوزارت
  و بهره برداری کارخانه های تولید کننده نمک طعامتاسیس ضوابط

 

 ٤

 

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

 دور تا دور سالن تولید باید به اندازه ای آسفالت شده باشد که امکان عبور و مرور وسایل سنگین وجود                       -
 .داشته باشد

 . فضای سبز در مجاورت  سالن تولید نباشد -

 

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

ساختمانهای واحد تولیدی باید بر اساس مقررات و ضوابط مندرج در استانداردهای ملی ایران به شماره                    -
 .یده و موارد ذیل رعایت شود طراحی و بنا گرد2800 و 519های 

 شرایط ساختمان  -5-3-1

 : در آن هگونه ای بنا شده باشد کساختمان کارخانه باید به 

 .بخشهای تمیز و کثیف و آلوده از هم جدا باشد -1

 . ازآلودگی محصول جلوگیری شود-2

 . فرآوری محصول در بخشهای مجزا انجام شود-3

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

م کافی داشته و ناودانها و راه         استحکا)  در نواحی سردسیر  “  خصوصا(   در برابر برف وباران شدید         -5
 . آبهای کافی به خصوص در مناطقی که بارندگی زیاد است وجود داشته باشد

 . ساختمان جهت راحتی و استفاده از سیستمهای حمل ونقل ، ماشینها و تجهیزات ارتفاع کافی داشته باشد-6

رکها یا ستونهای کمتری در داخل سالن       مکان از تی  بوده وحتی الا   و تکانهای شدید مقاوم      زلزلهدر برابر   ∗  -8
 .تولید استفاده شود تا امکان ایجاد خطوط جدید تولید و توسعه کارخانه امکان پذیر باشد

در جهت شرق به غرب یا برعکس ساخته شود تا روشنایی مناسب و               “  در حد امکان کارخانه مستقیما    ∗  -9
 .مطلوبی برای کارخانه فراهم شود

 
 

                                                 
به معنای توصیه می باشد و اجرای آن در پیشرفت و بهبود مستمر  ) *( علامت ستاره  موارد مشخص شده با  ∗

 . کارخانه تاثیر بسزایی خواهد داشت 
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  کل نظارت بر مواد غذایی و بهداشتیاداره             غذا و دارومعاونت                بهداشت درمان و آموزش پزشکیوزارت
  و بهره برداری کارخانه های تولید کننده نمک طعامتاسیس ضوابط

 

 ٥

 
 
 :د و خروج کارگران محل ورو  -5-3-2

بوده و برای جلوگیری از ورود حشرات و        یا پرده مکانیکی    محل ورود و خروج کارگران باید دارای پرده هوا          
جوندگان در مواقع عادی بسته بوده و رفت و آمد کارگران از درهای مجهز به توری های سیمی که به طور                       

 کوچکی در میان ب بزرگ استفاده می شود باید درو چنانچه از درهای. خودکار بسته می شوند صورت گیرد
 . آن تعبیه شود

 

 : ویژگیهای سالن تولید -5-3-3

 

 :  دربها -1

به طور کلی کلیه دربها باید قابل شستشو بوده و جنس آنها از مواد زنگ نزن و نفوذ ناپذیر به آب                             -
 . باشند

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

باشند و برای جلوگیری از ورود حشرات و          )  Sealed(   شده   دسیل“   به طور خودکار بسته شده و کاملا       -
همچنین دارای توری بوده و     ).ناحیه زیرین دربها هم سطح با کف باشد           (جوندگان به خوبی بسته شوند      

 .در صورت شیشه ای بودن هیچ گونه شکستگی و ترک خوردگی نداشته باشند

 

 :ها  پنجره -2

کلیه پنجره ها باید دارای اندازه مناسبی بوده و به گونه ای طراحی شود که از ورود و تجمع گرد و غبار                       -
 و آلودگی به داخل سالن تولید ممانعت نماید

  از شیشه های ایمن ساخته شود و یا توسط چسب ایمن سازی شود به گونه ای که هنگام شکستن                         -
 . داخل ماده غذایی نریزد

 درجه داشته   45نجره ها از کف حداقل یک متر باشد و لبه پنجره ها به طرف داخل باید شیب                     فاصله پ  -
 در زیر پایه یا قاب فلزی پنجره وزنگ زدگی آن و همچنین تجمع مواد مختلف و                     آبباشد تا از تجمع      

 آلودگی ها ممانعت شود و نظافت آن آسان و ساده باشد
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 ٦

 

 بــه  بیعــی درســالنهای تولــید و انــبارها ، پنجــره هــا      کــه بــرای اســتفاده از نــور ط   بهتــر اســت  -
ــواری      ــای دیـ ــره هـ ــتفاده از پنجـ ــورت اسـ ــوند و در صـ ــاد شـ ــقفی ایجـ ــر سـ ــورت زیـ ــاز ( صـ بـ

بـــوده و مجهـــز بـــه تـــوری ) بـــدون رف ( ســـطح بـــا دیـــوار   هـــا بایـــد هـــم ، ایـــن پنجـــره) شـــو
 .باشدضد زنگ و قابل شستشو و نفوذ ناپذیر 

 

 : کف کارخانه -3

 .باشدو شیار  ترک ، خلل و فرجاید کاملاً مقاوم و نفوذ ناپذیر، صاف و بدون کف کارخانه ب -1

کارخانه کف  سطح  قابل شستشو دارای شیب کافی به سمت مسیر فاضلاب باشد تا از تجمع آب در                      -2
 .جلوکیری شود

 .رنگ آن بهتر است از نوع روشن انتخاب شود -3

ه تحمل فشار ناشی از سنگینی ماشین آلات و بار          پی ریزی کف سالن و انبارها باید بگونه ای باشد ک            ∗  -4
 .وارده بر آنرا داشته باشد

 پوشش داده می شوند در       Sacrificalستفاده از بلوکهای سیمانی یک دست و یکنواخت که با کاشی               ا ∗  -5
 .ایجاد سطحی صاف و یک دست کمک می کند

 

    : زهکشی کف کارخانه و کانالهای فاضلاب-4

 .ش پساب وضعیت مناسبی داشته و در برابر جوندگان به خوبی محافظت شود باید از نظر کش -

از محل تمیز به    (بر خلاف جریان کار     )   درجه   10-5( اینچ در فوت     16/1 تا   8/1دارای شیب مناسبی در حد        -
همچنین حتی المقدور از ساختن آبروهای عمیق باید اجتناب کرد زیرا تمیز کردن آنها                   .  باشد)  محل آلوده 

 مشکل می باشد

 

                                                 
∗

به معنای توصیه می باشد و اجرای آن در پیشرفت و بهبود مستمر  ) *(  ستاره علامت  مشخص شده باواردم  
 .  بسزایی خواهد داشت تاثیرکارخانه 
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 ٧

 

روها باید دارای دیواره های کناری صاف و عمودی بوده و محل اتصال دیواره به کف مدور و نیم                        آب   - 
  .دایره باشد تا مقادیر کم آب نیز به راحتی جریان یافته و تمیز کردن آن نیز آسان تر باشد 

 سامتی متر  باشند تا آب       15-30رض   و ع  Cm  20-15روها باید دارای عمقی حدود          قسمتهای سرپوشیده آب    -
 . و مواد زائد به راحتی عبور کرده و تمیز کردن آن نیز آسان باشد

 سانتی متر طول داشته باشند تا برداشتن و حمل و نقل             91وها باید حداکثر     ر پوشش ومحافظ فلزی روی آب        -
 .آن آسان باشد

و در محلهایی که امکان جمع شدن پس آب و کثافات همچنین پوشش کانال باید مشبک و از نوع ضد زنگ بوده           -
 .استفاده شود) شتر گلودار ( وجود دارد از کف شوی مناسب 

 

 : دیوارها  -5

باید متناسب با حجم سالنها ، دستگاهها و تجهیزات قابل نصب در آنها بوده و دارای                        ارتفاع دیوارها   -1
 .استحکام کافی باشند

  . ضدعفونی  و مقاوم به خورندگی باشد         ،رای رنگ روشن قابل شستشو       دا،   بدون ترک     ، باید صاف     -2

 ) به خصوص در سالن عمل آوری و تولید (

 دیوارها باید طوری ساخته شود که علاوه بر استحکام ، از نفوذ حرارت ، صدا و سایر عوامل زیان بار                        -3
 .جلوگیری کند

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

 . غیر قابل نفوذ به رطوبت باشد-5

 . کلید و پریزهای تعبیه شده روی دیوار باید ضد آب و قابل تمیز کردن باشند-6

 . از ساختن دیوارهای دوجداره جهت ممانعت از لانه گزینی جوندگان باید اجتناب کرد-7

ضد آب پوشش داده شده باشند تا تمامی درزها و شکافها             تمامی دیوارهای بتونی داخلی باید با سیمان          -8
 .پر شده و از تجمع گرد و غبار جلوگیری شود’
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 ٨

 

 :  سقفها -6

 .باید دارای ظاهری مناسب و ارتفاع کافی و قابل تمیز کردن باشد -

کان  در برابر نفوذ یا لانه گزینی حشرات مقاوم بوده و مانع تجمع گرد و خاک و بخارات آب شده و ام                        -
 .رشد قارچها در سطوح آن به حداقل برسد

کلیه در کارخانجاتی که از تانکهای رو باز برای فرمولاسیون و تهیه محصول استفاده می شود باید                        -
 و یا آنکه در قسمت بالای خط        سازی شوند   تیرها ، لوله ها یا سایر اجزای ساختمان زیر سقف کاذب جا           

 . .قابل شستشو و تمیز کردن استفاده شود)   Cover( تولید از سقف کاذب یا پوشش 

 پوشش سقف باید به نحوی در نظر گرفته شود که در مقابل عوامل جوی پایدار بوده و تاثیری در                          -
 .محیط داخل نداشته باشد

 .عایق بندی سقف سالنها وانبارها باید طوری باشد که از نفوذ رطوبت و حرارت به داخل جلوگیری نماید -

 

 :  پله ها-7

قفســه هــای بــالا بــرنده و ســازه هــای کمکــی همچــون ، ســطوح شــیبدار ، پلــه هــا، ســکوها،             
نـــردبانها و شـــیبهای تـــند بایســـتی بـــه گـــونه ای نصـــب شـــده باشـــند کـــه مـــوجب آلودگـــی مـــواد    
ــرار داده       ــی قـ ــت و بازرسـ ــت نظافـ ــی جهـ ــه هایـ ــند، دریچـ ــیبهای تـ ــین در شـ ــوند، همچنـ ــی نشـ غذایـ

 ظ مناسب باشدشود و کف پله ها عاجدار و دارای حفا

 
 

 سالنهای مورد نیاز تولید -5-3-4

  سالن آسیاب مواد اولیه -5-3-4-1

    در ایـن بخـش پـس از نگهـداری مـواد اولـیه بـه طـور پیوسـته ، بـا تـوجه بـه مقـدار نیاز روزانه از محل                                 
نگهـداری و انـبارش مـواد اولـیه چـه بـه صـورت سـنگ نمـک یـا نمـک منـبع آبـی بـه بخـش آسـیاب منتقل                                  

سـط غلــتک بـا تـوجه بــه نـوع کارکـرد آن ، مــاده اولـیه بـر اســاس میـزان ریـزی و درشــتی          میشـود کـه تو  
ذرات مـورد نـیاز کـه قابـل تنظـیم مـی باشـد خـرد مـی شـود و سـپس توسـط وسـایل حمـل و نقل به نوار                                  

 .نقاله به بخش بعدی انتقال داده می شود 
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 ٩

 
 
 سالن فرایند تولید -5-3-4-2

 به این سالن انتقال       )   نوار نقاله یا لوله ای انتقال               (نمک آسیاب شده با سیستم انتقال مناسب                

 یافته و سایر مراحل فراوری را می گذراند
 

 : فضاهای مورد نیاز در سالن تولید  -5-3-4-3

  30-25زیربنای سطح اشغال شده توسط ماشین آلات می بایست  برحسب نوع ماشین آلات و ابعاد آن                  
 . متر فضای خالی از هر طرفٍِِِِِِ ِدستگاه باشد1ساب حداقل درصد فضای اصلی سالن تولید ، با احت

عنوان می شود در نظر گرفته شده باشد سالن تولید تکمیل            ذیل  اگر فضاهای کافی جهت مواردی که در              
 . تولید کارخانه داردظرفیتو مطلوب است که زیر بنای هر بخش بستگی به 

 

 :  ∗ فضا جهت ماشین آلات ) الف

 :ر ابعاد دستگاه باید فضا جهت موارد زیر در نظر گرفته شودعلاوه ب

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

“ عموما.  وقتی وسایل حجیم جابجایی مورد استفاده باشند       “  فضای مورد نیاز جهت تعمیر دستگاه خصوصا        -2
 .حداقل فاصله تجهیزات از دیوار باید یک متر باشد

 دستگاه جهت رفت و آمد اپراتور ، این فاصله نیز یک متر و در طرف ضلع یا اضلاعی از دستگاه که                          حریم -3
 .نیاز به سرکشی دارد

 راههای فرار به هنگام خطر  -4

 

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

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

 

 

                                                 
∗

به معنای توصیه می باشد و اجرای آن در پیشرفت و بهبود مستمر  ) *(  ستاره علامت  مشخص شده باموارد  
 . شت  بسزایی خواهد داتاثیرکارخانه 
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 ١٠

 

 :  *فضا جهت تانکها و مخازن  ) ج

در کنار دیوارهای سالن تولید قرار می گیرند ولی دستگاههای          “  تانکها چون نیاز به تعمیر ندارند معمولا      
 . کارخانه به علت راهبری و تعمیرات در وسط گذاشته می شوند

  :* فضا جهت تجهیزات ثابت حمل ونقل ) د

درانتخاب این گونه وسایل سعی بر این است        .  است  ...  ا ، ناودانی ها و      تجهیزاتی نظیر بالابرها ، نقاله ه     
که از تجهیزات سبک و قابل جابجایی استفاده شود در این صورت می توان از این فضا جهت تعمیر دستگاه                     

 .استفاده نمود

 : * فضا جهت تردد وسایل حمل و نقل) ح

حداقل عرض راهرو   .  کاملاً مشخص باشد  مسیر حرکت وسایل نقلیه یا دستی باید توسط خط کشی               
چنانچه فضا جهت دور زدن نیز مورد نیاز باشد عرض راهرو            .   متر است    2جهت وسایل دستی یا موتوری      

 . متر است8/2 متر و جهت ریچ تراک 4جهت لیفتراک 

  :* سنلفضا جهت تردد پر) و

در .  ل نیز استفاده نمود   سنت پر چنانچه ترافیک سالن کم باشد می توان از راهرو وسایل حمل ونقل جه              
عرض راهرو جهت عبور همزمان یک      .  غیر این صورت باید راهرو جداگانه ای با عرض مناسب استفاده شود           

  248 سانتی متر و چهار نفر 187 سانتی متر ، سه نفر 127 سانتی متر ، دو نفر 70نفر ، 

 را بر اساس تعداد کل پرسنل         در ساختمانهای صنعتی عرض راهرو عبور پرسنل        .  سانتی متر باشد  
 120 نفر پرسنل عرض معمولی راهرو       100به طوریکه در صورت داشتن      .  کارگاه نیز می توان در نظر گرفت      

 . سانتی متر در نظر گرفته میشود240 نفر ، 500 سانتی متر و 180 نفر ، 300سانتی متر ، 

 : *فضای تنفس  ) ض

حداکثر .   متر مکعب فضا جهت تنفس مد نظر گرفته می شود           12به ازاء  هر یک نفر از کارکنان کارخانه          
یعنی اگر ارتفاع سقف    .   متر است    3ارتفاع مجاز جهت به دست آوردن سطح مورد نیاز جهت تامین این فضا               

 متر مربع 4ل سن متر اول آن را در نظر گرفت ودراین صورت به ازاء هر یک از پر3 متر باشد فقط می توان   6
 .ودسطح منظور میش

 :  *فضا جهت توسعه آینده ) ه

 .باید طبق طرحهای پذیرفته شده باشد
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 ١١

 

 : بخشهای سرویس دهنده و تاسیسات کارخانه -5-4

 :  آب -5-4-1

 :انواع آب مورد استفاده در کارخانجات به شرح ذیل می باشد

 توجه به نوع    تایید بوده و با   باید از نظر سختی مورد      :  آب مصرفی عمومی کارخانه و تاسیسات        )  الف
 کاربرد ویژگی خاص آن را داشته باشد

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

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

آب توسط کارخانه به طور مستمر مورد آزمایش قرار گیرد و             مشخص شده باشد و در طول سال کاری           
 بار توسط آزمایشگاه مرجع استان مربوطه آزمایش شده و به تایید رسیده باشد و تمامی مستندات                 2حداقل  

بق با استاندارد   ا و ویژگیهای میکروبی آن مط     1053ویژگیهای آن باید مطابق با استاندارد       .  آن نگهداری شود  
 . باشد1011

 

 :  سیستم روشنایی و لامپها -5-4-2

لامپها باید به طور مناسبی در برابر شکستگی حفاظت شده باشند و دارای حفاظ و قاب مناسب                           
خشهای مقدار روشنایی مورد نیاز ب      .شستشو و تمیز کردن باشد        همچنین پوشش لامپها باید قابل        .باشد

 :مختلف عبارتند از

 

  فوت شمع،50 در تمام مکانهای بازرسی و کنترل -

 ، . فوت شمع50 تولیدسالن  -

  فوت شمع ،30-50 در بخشهای اداری و رفاهی -

  فوت شمع 10-20 انبار مواد اولیه و محصول - 

 . فوت شمع5-10محوطه  -
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 ١٢

 

 :تذکر 

ه جریان روشنایی اضطراری مجهز باشد تا در طول شب و           تمام راهروها ونقاط خروجی ساختمان باید ب          -
 .در مواقع قطع برق شبکه بتوان از آن استفاده نمود

 جریان روشنایی اضطراری بایستی در مکانهای لازم مستقر شده و دارای منبع تولیدنیروی مستقل و سیم                  
 .  کشی مجزا از شبکه عمومی باشد

 .زم است نور اضطراری از طریق ژنراتور مولد برق تامین گردددر هنگام قطع برق شبکه سرتاسری ،لا  -

 

 :  ∗ سیستم نصب لوله ها و کابلها -5-4-3

 :نصب لوله ها و کابلها باید طبق ضواط زیر باشد

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

 .اجازه ندهد

باید به موازات دیوارها کشیده شوند تا بتوان از پایه های آهنی ساختمان جهت               ، لوله ها   در داخل سالنها     -2
لوله ها باید   .  یوار منشعب شود   درجه نباید از د    90هیچگاه لوله با زاویه ای غیر از         .بست زدن استفاده نمود   

 .  سانتی متر باشد20ی یا عمود بر دیوار باشند و حداقل فاصله لوله ها از کف وازم

 . لوله هائیکه مایع داغ درونشان جریان دارد باید از کابلهای برق دور باشند-3

یرهای عبور   خارج کارگاه و یا مس      مسیرهایشیرها و جعبه های مخصوص آتش نشانی باید در حریم               -4
نباید  جعبه آتش نشانی را      به عنوان مثال ،   (  .د   باش منطبق بر اصول ایمنی کار قرار گرفته      ومرور داخل سالن    

 50-40برخلاف سایر لوله ها ، لوله های آتش نشانی باید در                و در پشت یک دستگاه یا ماشین مخفی کرد         
 . )سانتی متری کف بوده ونباید در ارتفاع قرار گیرد

 . متر است4 متر و جهت لوله های کوچکتر 6 ،  و بزرگتر4ها نمره فاصله بین بستهای زیر لوله حداقل  -5

 

                                                 
∗

به معنای توصیه می باشد و اجرای آن در پیشرفت و بهبود مستمر  ) *(  ستاره علامت  مشخص شده باموارد  
 .  بسزایی خواهد داشت تاثیرکارخانه 
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داشته باشند تا بتوان در نقطه        )  cm/m  1حدود(   جهت شیب مختصری     باید دریک  لوله های باد و بخار        -6
ز لوله های اصلی باد و      انشعاب ا .  جمع آوری نمود    )  Trap(  انتهایی آب درون آن را توسط شیر دستی یا تله           

 .از بالای لوله گرفته شود تا از نفوذ آب به داخل مسیرهای فرعی جلوگیری شود“ بخار باید حتما

عایق بندی و روکش گذاری شده باشند تا از کندانس بخار آب بر سطح              “  سرد باید کاملا  گرم و    لوله های    -7
 .آنها جلوگیری شود

 . بندی مناسبی برخوردار باشد لوله های بخار نیز باید از عایق-8

 

 :  سیستم تهویه ساختمان -5-4-4

ــتگاههای       ــد دارای دســ ــری بایــ ــتی و کارگــ ــهای بهداشــ ــبارها و سرویســ ــالنها ، انــ ــیه ســ کلــ
ــرات     ــم مکانهـــای مذکـــور و تغییـ ــا حجـ ــنده متناســـب بـ ــرد کنـ ــایل گـــرم و سـ ــویه مناســـب و وسـ تهـ

 .باشدبا توجه به فصول سال درجه حرارت 

ــویه کافــ ـ  ــود تهـ ــه       وجـ ــاختمان کارخانـ ــار آب از سـ ــه بخـ ــردد کـ ــی گـ ــبب مـ ــب سـ ی و مناسـ
و از آنجـــا کـــه خـــارج نمـــودن بخـــار آب . خـــارج شـــده و از اشـــباع بخـــار آب جلوگیـــری بعمـــل آیـــد

از ســـاختمان کارخانـــه بـــه وســـیله هـــواکش معمولـــی مشـــکل اســـت بایـــد در نقـــاط مخـــتلف           
شـــود تــا بخـــار را بـــه  نصــب  یــا هواســـاز  ســاختمان کارخانـــه ، هواکشــهای مجهـــز بــه بـــاد بـــزن    

 . طرف لوله های هواکش رانده و از ساختمان خارج نماید

 و مـــنافذی کـــه در ســـقفها و قســـمتهای فوقانـــی ســـاختمان و بـــه مـــنظور        شـــکافهاتمامـــی 
هـــواکش تعبـــیه شـــده انـــد بایـــد مجهـــز بـــه بادگیـــر و تـــوری ســـیمی باشـــد تـــا از ورود جـــوندگان  

 آن خیلــی ریــز نباشــد   مــنافذ دقــت شــود کــه   و در انــتخاب تــوریهای ســیمی بایــد   . ممانعــت شــود 
همچنـــین . تـــا گـــرد و خـــاک بـــا مســـدود کـــردن ســـوراخها مانـــع خـــروج بخـــار آب و هـــوا نشـــود  

 .نصب و ساختار هواکشها باید طوری باشد که مانع ورود باران به ساختمان شود
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 :  بخار و هوای فشرده تاسیسات -5-4-5

 وخشک  تجهیزاطمینان از فعالیت مطلوب تجهیزات فرایند گرمایی           تهیه بخار به انداره کافی جهت          منبع  یک
 نظافت ، ضد عفونی     برایخشک موجود بوده وهمچنین گرمای لازم         کردن طی تولید محصولات مختلف نمک     

 مستقیم با مواد غذایی میباشد باید        درتماسآب مورد استفاده جهت بخاری که        .  وسایر موارد راتامین کند    
وبه تائید آزمایشگاه مربوطه رسیده ومستندات آن        . باشد زایبات مضر و عناصر سختی       عاری از مواد ،ترک   
 .تهیه وبایگانی شود

محل استقرار دیگ بخار و تاسیسات مربوطه می بایست در خارج از سالن تولید و با فاصله مناسب از                           
انهای ذیربط ، مسائل ایمنی     سالنهای تولید ، انبارها و امکانات کارگری و اداری بوده و برابر مقررات سازم               

 آن رعایت و تاییدیه های لازم اخذ گردیده باشد

 

 : برق تأسیسات -5-4-6

علاوه بر پست برق و اطاق ترانسفورماتور که وسایل آن توسط کارخانه خریداری و توسط شرکت                     
انه آن در نظر    برق نصب می شود باید مکانی جهت تابلوهای برق مادر ، خازنها ، ژنراتور برق و منبع روز                    

 . ه شده باشدگرفت

 . درصد برق مصرفی است100 تا 50ظرفیت ژنراتور بر اساس نیاز کارخانه است و بین 

 

  تعمیرگاه -5-4-7

در طراحی تعمیرگاه موارد زیر     .  هر کارخانه جهت تعمیر دستگاهها و وسائط نقلیه احتیاج به تعمیرگاه دارد             
 .باید در نظر گرفته شود

 . در عین حال که نزدیک ماشین آلات تولید است به خیابان کارخانه راه داشته باشدمحل تعمیرگاه )1

تعمیرات سالهای اول بسیار کم است و نیاز به فضای وسیعی ندارد لذا در طراحی تعمیرگاه نباید ملاک را  )2
 .تعمیرات سالهای اول قرار داد

ونیک ، تعمیرگاه وسایل نقلیه ،         جات بزرگ بخشهای جداگانه ای جهت تعمیرگاه برق والکتر              رخانکا )3
 تعمیرگاه وسایل مکانیکی و غیره دارند حتی ممکن است تعمیرگاه دارای دستگاه تراش،                                      
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 ١٥

 

ل و سایر ماشین ابزار نیز باشد ولی کارخانجات کوچک این امکانات را دارا نیستند واز خدمات                            یدر
 . کارگاههای بیرون استفاده می کنند

 

 : نی و کمکهای اولیه  سیستم لوازم ایم-5-4-8

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

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

 

 : سیستم تخلیه زباله -5-4-9

تا .  استفاده نمایند )  تریلی حمل   (   باید محلی برای خروج زباله و یا وسیله حمل           نمک   کننده تولیدکارخانه  
 را به خارج از کارخانه در محل مورد نظر منتقل نمایند همچنین باید در                 ضایعاتپس از پایان تولید روزانه       

  و خارج موسسه ظروف زباله درب دار با رعایت اصول بهداشتی مستقر نمودمحوطه داخل

 

  سیستم حمل و نقل-10-4-5

جهت کمک به کاهش هر چه بیشتر مواد نا محلول و خارجی در آب نمک ها به خصوص هنگام استفاده از                        
 از کامیونهای    )ماده اولیه    (  باید جهت حمل نمک دریایی یا سنگ نمک             )  منبع آبی    (  نمک های دریایی     

 .اختصاصی استفاده شود و از کامیونهای مخصوص خاکبرداری و مصالح ساختمانی هرگز استفاده نشود 

 

 : انبارها و بخشهای وابسته -5-5

 بوده و موارد ذیل نیز رعایت       1891شرایط و ویژگیهای انبارها باید مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره              
 :گردد 

بدون گرد وخاک ، آلودگی و      و جوندگان ،    ید بهداشتی ، خشک ، منظم ، عاری از حشرات            کلیه انبارها با   -1
 . مواد خارجی باشند
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 ١٦

 

 نحوه قرار دادن محصولات درانبار باید به گونه ای باشد که بتوان به راحتی در بین محصولات گردش                      -2
 .ده و بازرسی لازم را انجام دادکر

معرف زمان ورود به انبار یا زمان تولید          “  ی انبار شود که معمولا     هر محصول باید با رمز و کد خاص           -3
 . محصول باشد تا به ترتیب زمان ورود ، خارج شوند 

پوشیده باشند به طوریکه از ورود      “   کف انبار باید همواره پاکیزه و تمیز بوده ودر و پنجره های آن کاملا              -4
 .هر گونه آلودگی جلوگیری شود

 .ونی کردن انبار باید طبق مقررات بهداشتی عمل کردضدعفتمیز و برای  -5

 .باشند کنترل و دستگاه کنترل و ثبت رطوبت  دستگاه، مجهز به زنگ خطر  در صورت نیاز ،بایدانبارها  -6

  باشند تمیز کردن قابل شستشو و    ،    مقاوماید از جنس    بکلیه قفسه ها یا پالتها و سیستمهای حمل و نقل              -7
 .)غیر چوبی (

 .پنجره ها مجهز به توری ریز بافت و قابل شستشو باشند -8

زنگ هشدار دهنده ، کپسول اطفاء       (      ∗.   انبارها باید مجهز به سیستم مناسبی جهت اطفاء حریق باشند             -9
 )حریق به تعداد کافی و سیستمهای اتوماتیک اطفاء حریق و هشداردهنده

ایست سیستم ایمنی بسته به نوع محصول رعایت شده           در کلیه انبارها  به غیر از انبار محصول می ب             -10
 )عاری از کابل برق و سایر عوامل آتش زا ( باشد 

 . در کلیه انبارها به غیر از انبار محصول وجود تهویه مناسب ضروری است-11

 تمامی مواد   بوده و مشخص  باید  روش کنترل مستند جانوران و حیوانات موذی و مسئول کنترل آن                 -12
 .برای کنترل جانوران موذی توسط مرجع ذیصلاح تائید شده باشد) آفت کشها (مصرفی 

 دارای سیستم نقل و انتقال و جابجایی مناسب از جمله نقاله ها ، بالا برنده ها، پالتها و سایر تجهیزات                      -∗  13
 .باشد

                                                 
∗

به معنای توصیه می باشد و اجرای آن در پیشرفت و بهبود مستمر  ) *(  ستاره علامت  مشخص شده باموارد  
 . ی خواهد داشت  بسزایتاثیرکارخانه 
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  سطح زیر بنای انبارها-5-5-1

ری کالا در انباردارد که آن نیز بستگی به اختلاف            سطح انبار بستگی به حجم تولید ، حداکثر زمان نگهدا             
 .زمان تولید و فروش و نیز تنوع محصولات و میزان ورود کالا در روز دارد

 روز و حداقل ارتفاع      30میزان سطح زیر بنای انبار از فرمول ذیل با احتساب حداقل تعداد روز انبارداری                   
 . متر ، به دست می آید5/3مفید چیدمان 

   

  زیر بنای انبار  =    حجم هر ماده× تعداد × تعداد روزهای انبارداری                                       

                   ارتفاع مفید چیدمان                                              

 لتهای خالی و دفتر فضایی جهت پا    +   سایل نقلیه و فضایی جهت عبور ومرور افراد و        +

 

 : انبار مواد اولیه بسته بندی-5-5-2

. مواد و وسایل بسته بندی مانند ، کارتن ، پاکت ، برچسب و غیره باید در محلی بطور جداگانه نگهداری شود                     
 درصد باشد   70 تا   50 درجه سانتی گراد و رطوبت نسبی آن بین          20 تا   15دمای این انبارها    توصیه می شود    

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

 .آسانی صورت پذیرد

 

   :    انبار محصول-5-5-3

در طراحی انبار محصول    .  بار منتقل شده و آماده فروش خواهد بود          به این ان   ی بسته بندی شده      کالا
 :موارد زیر می بایست مد نظر قرار گیرد

 .این انبار با توجه به نوع محصول یا ماده اولیه باید درجه حرارت و رطوبت مناسب داشته باشد )  1

  .باید از تابش مستقیم آفتاب به دور باشد) 2

 

 

 

  متری1حاشیه  +
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 ١٨

 

 .ز محصول نهایی را در آن انبار نمودنمی بایست کالایی ج) 3

 شده  موجب  هزینه خرید زمین ، احداث بنا ، تاسیسات ، حراست از انبارهایی با مساحت زیاد ونظایر آن                  ∗)  4
 . که استفاده از ارتفاع به جای افزایش سطح مطلوبیت بیشتری یابد

ست که جهت انبارهای مواد      ا  First  In  First  Out ( FIFO)رخی از روشهای استقرار به صورت        ب
 است)   اولین صادره    –آخرین وارده   (   Last In First Out (LIFO) یا به صورت    غذایی یک ضرورت است     

 دراین طرحها باید سعی نمود که ردیفها به ترتیب و به طور کامل تخلیه شوند تا امکان ماندگاری یک کالا به                      .
ن می بایست سعی شود کالاهائیکه مراجعه به آنها فراوان            در قفسه بندی سنگی    .  مدت طولانی از بین برود     

است در طبقات پائین و کالاهایی که مراجعه به آنها بسیار کم است در طبقات بالا و کالاهایی با مراجعه                           
 .متوسط در طبقات میانی جای گیرد

 

)  ماه   6بیش از   (  نی  نگهداری نمکهای یددار در معرض نور آفتاب و یا ذخیره آن به مدت طولا                :        تذکر  
 .سبب تخریب و کاهش میزان ید نمک می گردد

 :  سایر انبارها  -5-5-4

 :  ∗  انبار قطعات و لوازم-

اندازه آن بستگی به تعداد ماشین آلات ، تنوع آنها ، فرسودگی آنها و نیز کیفیت ماشین خریداری شده                      
سی ترین عوامل در کاهش زمان توقفات تولید          دارد امروزه نگهداری تعداد کافی قطعات یدکی یکی از اسا            

در انبار قطعات می بایست خصوصیات فیزیکی کالا مانند ابعاد وزن و مقدار و خصوصیات محدود                    .  است
 .کننده نظیر قابلیت شکنندگی ، قابلیت خمش و قابلیت احتراق را همواره در نظر داشت

( ان نگهداری شود مانند نگهداری تمام فیتینگها        باید سعی نمود کالاهای مشابه در یک گروه و در یک مک           
 . یک محلدر یک محل و تمامی شیر آلات در ... ) زانوئی ها ، سه راهی ، مغزی ، ماسور ، 

این انبار باید دارای رطوبت قابل کنترل بوده تا به قطعات یدکی در حین نگهداری آسیب وارد نشود و                      
 .لید احداث گرددجهت آسانی دستیابی ، در نزدیکی سالن تو

                                                 
∗

به معنای توصیه می باشد و اجرای آن در پیشرفت و بهبود مستمر  ) *(  ستاره علامت  مشخص شده باموارد 
 .  تاثیر بسزایی خواهد داشت کارخانه
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 ١٩

 

 :  انبار عمومی -

محلی است جهت نگهداری وسایل متفرقه از قبیل وسایل آشپزخانه وسایل اداری ، ظروف خالی ، لباس                  
 که ابعاد آن بستگی به گستردگی کارخانه دارد ولی می بایست حتی الامکان از                      و دیگر ملزومات ،    کار  

 . جلوگیری شودآننگهداری اقلام غیر ضروری در 

 

 :  انبار مواد شیمیایی-

ظروفی   درو  کلیه مواد شیمیایی مورد استفاده باید در محلی جداگانه و دور از سالن ها ی تولید قرار داشته                    
 واین ظروف باید بدور از تابش مستقیم نور خورشید بوده . با پوشش کامل بسته بندی شده باشد

 .و در شرایط مناسب نگهداری گردد

 

 :در انبار مواد افزودنی ، شیمیایی و بسته بندی رعایت شودنکاتی که باید  -

 .مجزا بوده و برای همین منظور ساخته شده باشد -1

 .کلیه ضوابط مربوط به انبارها باید رعایت شود -2

 . از نوار نقاله استفاده شودنشده و ترجیحاً ماشینهای سنگین وارد انبار بهتر است  -3

 

 :فاهی شرایط فنی و بهداشتی قسمتهای ر-5-6

      باید مطابق با ضابطه مندرج در اداره کل سلامت محیط و کار و وزارت کار بوده و موارد ذیل نیز رعایت 
  :شود

 : بخش تعویض لباس-5-6-1

 . باشد2287باید در مجاورت سرویسهای بهداشتی کارگران و مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 

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

در کارخانه هایی که خانمها نیز کار می کنند باید رختکن و سرویسهای جداگانه ای برای آنان در نظر                       -2
 .گرفته شود
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 ٢٠

 

  ) :توالت و دستشویی ( سرویسهای بهداشتی  -5-6-2

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

  و یک دستشویی  نفر یک توالت1-5برای هر  -

 ) دستگاه 3 هر کدام  نفر از25(  نفر یک توالت ، یک دستشویی 10به ازاء هر  نفر 6-25هر   برای-

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

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

 ) دستگاه 13 نفر از هر کدام 250(  دستشویی  توالت ، یکیک نفر 25 به ازاء هر نفر 116-266 برای هر -

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

 . سرویسهای بهداشتی باید مجهز به شیر آب گرم و سرد باشد-2 

 در و دیوار باید قابل شستشو باشد ، سقف صاف بوده و کف از مواد غیر قابل نفوذ ساخته شود به                            -3
 .ری که به آسانی قابل تمیز کردن باشدطو

  توالتها باید دارای درب خودکار بوده و در برابر نفوذ حشرات حفاظت شود وجود مخزن شستشو                        -4

 .ضروری است) فلاش تانک ( 

)) بعد از استفاده از توالت دستهای خود را با صابون یا مواد شوینده بشوئید               ((   در توالتها نصب تابلوی      -5
 .ضروری است

بسمت سالن تولید و    و نباید درب توالت     . توالتها باید در محلی باشند که آلودگی به محیط به حداقل برسد             -6
 .انبار ها باز شود 

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

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

 .ده که بدون دخالت دست باز شوددارای سطل زباله دربدار پدالی بو -9

 

  :کامل  دستشویی -5-6-3

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



 
 

  ایراناسلامی جمهوری

  کل نظارت بر مواد غذایی و بهداشتیاداره             غذا و دارومعاونت                بهداشت درمان و آموزش پزشکیوزارت
  و بهره برداری کارخانه های تولید کننده نمک طعامتاسیس ضوابط

 

 ٢١

 

پایی یا با آرنج باز و بسته       ک ،   اتوماتی دارای شیر آب گرم و سرد بوده و بدون دخالت دست به صورت                -1
 .شود

 . دارای خشک کن برقی یا حوله کاغذی باشد-2

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

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

ل خاصی بوده و شماره گذاری شده ومسئول مشخصی          از طرفی مواد ضد عفونی و شوینده دارای مح         .  -5
 . داشته باشد

 

 : حمامها -5-6-4

 قانون مواد خوراکی ،       13باید برای کارگران زن و مرد حمام مجزا به تعداد مورد نیاز مطابق با ماده                        
 :آشامیدنی ، آرایشی و بهداشتی به شرح ذیل وجود داشته باشد

 اه نفر کارگر یک دستگ1-5 به ازاء هر -

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

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

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

  نفر اضافی یک دستگاه20 نفر کارگر به بالا به ازاء هر 100از 

 : محل استحمام باید دارای ویژگیهای ذیل باشد

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

 .به طرف کفشوی مناسب باشدکف   شیب -2

 .دارای هواکش مناسب با حجم آن باشد -4

 .ه طوریکه ایجاد آلودگی در هوا نکند منبع حرارتی خارج از محوطه حمام بوده ، ب-5

  . مجهز به دوش آب گرم و سرد باشد-6

 .. باید مجهز به تهویه مناسب باشد-7
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 ٢٢

 

 : ∗  آشپزخانه و امکانات آن-5-6-5

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

  دارای ناهار خوری با وسعت کافی و تعداد لازم میز و صندلی                                می تواند  هر کارگاه      

 15/1 تا   95/0فضای لازم جهت هر نفر بین       .  برای عده ای که در هر وعده غذا صرف می کنند باشد           )  نیمکت  (  
 ن در کارگاههای بزرگ که غذای گرم به کارگران داده می شود باید علاوه بر ای. متر مربع میباشد

 متر مربع جهت محوطه ایکه غذا ارائه میشود و نیز فضای کافی جهت آشپزخانه و انبار مواد                   32حداقل  
 .غذایی در نظر گرفته شود

 :*  انبار) الف

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

 . هواکش متناسب با حجم انبار نصب شود-2

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

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

 . درجه باشد45جره ها با توری باشد و شیب لبه پنجره ها به داخل حدود کلیه دربها و پن -5

 نور به اندازه کافی موجود باشد -6

  * سردخانه) ب

ظرفیت سردخانه بایدمتناسب با مواد اولیه فاسد شدنی باشد ودارای سیستم های کنترل درجه حرارت و                    
 .رطوبت باشد

 محل پخت غذا) ج
*  

شیکاری شده باشد یا توسط پوشش مناسب دیگری که براحتی قابل نظافت باشد              دیوارها تازیر سقف کا     -1
 .پوشیده شده باشد

 . سقف صاف وقابل شستشو وتمیز کردن باشد - 2
                                                 

به معنای توصیه می باشد و اجرای آن در پیشرفت و بهبود مستمر  ) *(  ستاره علامت  مشخص شده باموارد  ∗
 .  تاثیر بسزایی خواهد داشت نهکارخا
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 ٢٣

 

 . شوی باشد شیب مناسب به سمت کفکف دارای  -3

ی  پنجره ها مجهز به توری بوده وتوسط عوامل مختلف از جمله چسب نواری  ازشکستن آنها جلوگیر                     -4
 . درجه باشد45شده باشد وشیب لبه آنها به سمت داخل 

 . هواکش متناسب با حجم بخش پخت باشد-5 

 . باشد4 دستشویی ها به تعداد کافی ومتناسب با مشخصات ذکرشده دربند -6

سیستم .   ظرفشویی ها حتی الامکان به تعداد کافی بوده و حتی المقدور ازدستگاه اتوماتیک استفاده شود                 -7 
 .تشو باید دارای سه مرحله شستشو ، آبکشی وضد عفونی باشد شس

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

 . جنس ظروف تهیه و پذیرایی غذا بهداشتی باشد - 9

 . سطلهای دربدار برای زباله به مقدار کافی باید موجودباشد-11

 * سالن غذا خوری -د

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

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

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

 . سقف باید صاف وبه رنگ روشن باشد-4

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

 . هوا کش باید متناسب با حجم سالن باشد-6

 وسرمایش سالن باید متناسب با حجم سالن پیش بینی شده وباتوجه به شرایط                       یش سیستم گرما   -7
 .جغرافیایی محل اجرا شود

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

 . ابل شستشو باشد صندلی ها از جنس مقاوم وق-9

 . سطل های دربدار به تعداد کافی موجود باشد – 10

  نمازخانه-5-6-6

 .باید متناسب با تعداد افراد پرسنل باشد
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 ٢٤

 

 :اصول بهداشت شخصی پرسنل -5-6-7

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

اسب و تمیز به رنگ روشن باشند که فاقد جیب و دکمه بیرونی بوده و یک                   کلیه کارگران دارای لباس من      -2
 .لباس راحتی بوده و احساس گرما برای کارگران نداشته باشد. جیب در داخل لباس داشته باشد

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

همچنین در محیط کار از ساعت      .  شسته و گندزدایی کنند      قبل از ورود به سالن فرآوری دستهای خود را           -4
 .، انگشتر و هر وسیله زینتی دیگر استفاده ننمایند

عمق این حوضچه ها باید     .  عبور کنند   )  کلرحوضچه های     (  ه بعد از شستشو و ضدعفونی دستها از پاشوی        -5
 .رگران مجبور به عبور از آن باشند سانتی متر باشد، ابعاد آن باید طوری در نظر گرفته شود که کلیه کا10

 شستشوی البسه درداخل محوطه کارخانه ممنوع بوده و شستشو فقط باید درمحل های پیش بینی شده                   -6
 .انجام شود

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

 .بیماری باید به پزشک کارخانه مراجعه شود  هرگونهدرصورت مشاهده  -8

محل جراحت پانسمان شده ودرصورت جزیی بودن آن محل جراحت              "به هنگام جراحت باید سریعا       -9
 .توسط روکش پلاستیکی مناسب پوشیده شود

  کلیه پرسنل باید از عطسه و سرفه به سمت ماده غذایی خودداری نمایند-10

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

 .باشد می

 

  مسئول بهداشتی کارخانه باید مشخص بوده و در هر کارخانه مواد غذایی برنامه مستند                      -تبصره
 . نظافت و گندزدایی موجود باشد
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  آزمایشگاهها-5-7

وضیعت فنی  نا گردد که ترجیحا مشرف به سالن تولید بوده                 آزمایشگاه شیمیایی باید در محلی مناسب ب      
و بهداشتی آزمایشگاه بصورت ذیل بررسی شده و تجهیزات و مواد شیمیایی آن طبق لیست مربوطه  جهت                   

 .گردد  دریافت پروانه بهره برداری و تاسیس کارخانه در نظر گرفته 

 . نمونه مورد آزمون در آزمایشگاه باشدمساحت آزمایشگاه کنترل فرایند متناسب با تولید و تعداد -1

 .برخوردار باشد ) طبیعی و مصنوعی (  از نور کافی بایدآزمایشگاه  -2

 .آزمایشگاه  دارای هود آزمایشگاهی با امکانات لازم باشد  -3

 .سیستم تهویه آزمایشگاه باید مناسب باشد -4

 .باشد ق ضد اسید و ضد حریآزمایشگاه دارای کابینت و میز کار با روکش مناسب  -5

 .آزمایشگاه دارای لوله کشی آب سرد و گرم و ظرفشویی باشد  -6

انطباق داشته    )  17025استاندارد  (  دیوار ها ، کف ، سقف ، درب و پنجره آزمایشگاه با ضوابط مربوطه                 -7
 .باشد 

 .در صورت عدم انطباق موارد نقص اعلام گردد : تذکر            .

 .ناسب باشدلباس کار پرسنل آزمایشگاه باید م -8

 .  نظافت و بهداشت فضای آزمایشگاه باید رعایت گردد -9

 .  پیش بینی های لازم جهت اطفاء حریق صورت گرفته باشد -10

 .آزمایشگاه باید مجهز به وسایل کمکهای اولیه باشد -11

 .راهنمای ایمنی حلالها و مواد شیمیایی باید در ازمایشگاه نصب گردد -12

طبق چک لیست    .  (  را دارا باشد    جهت انجام آزمایشات شیمیایی         کلیه تجهیزات لازم    بایدزمایشگاه  آ -13
  )مربوطه

 و سایر ظروف مود نیاز جهت انجام آزمونها                   شیشه ای      آزمایشگاه  باید دارای لوازم               -14

 )طبق چک لیست مربوطه ( باشد

 .  در صورت نواقص  موارد آن نام برده شود :تذکر 

 .باشد ... ) ، ماسک ودستکش ( آزمایشگاه باید دارای وسایل ایمنی  -15

مسئول آزمایشگاه و پرسنل شاغل در آزمایشگاه باید مشخص بوده و مدارک تحصیلی آنان مطابق با                    -16
 .نوع کارشان باشد

 .پرسنل آزمایشگاه باید دوره های آموزشی را طی نموده باشند -17

 .ون باشنددستگاههای موجود در آزمایشگاه باید دارای برنامه کالیبراسیون و برچسب کالیبراسی -18

 .شرایط نگهداری مواد و حلالهای شیمیایی باید مطابق با روش نگهداری آنها باشد -19
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 . محلولهای تهیه شده باید دارای برچسب مشخص با ذکر تاریخ ساخت باشد -20

 . نحوه دفع ضایعات شیمیایی در آزمایشگاه باید مشخص باشد -21

 .ید در آزمایشگاه موجود باشند کلیه روشهای آزمایش و جزوات استانداردهای محصول با -22

 نتایج آزمونهای شیمیایی باید روزانه در دفاتر مخصوص ثبت و کدگذاری آن به طریقی باشد که امکان                   -23
 .ردیابی نمونه های آزمون شده و تعمیم آن به خط تولید به وضوح وجود داشته باشد

 
  آزمایشات مورد نیاز  -5-7-1
 
 درصد خلوص تام  -

 ل در نمکدرصد مواد نامحلو -

 رطوبت  -

 درصد یون کلسیم  -

 درصد یون منیزیم -

 درصد یون سولفات -

 اندازه گیری ید -

         جهت بررسی میزان  ، فلزات سنگین و املاح معدنی نیاز به دستگاههای                                              

 Flame photometer      ،  Atomic Absorption      و  TLC               می باشد که کارخانجات می توانند با 
 ای تجهیزات فوق قرارداد منعقد نموده و پاسخ معتبر را دریافت نموده و سالی              آزمایشگاههای آکرودیته دار  

 .دوبار گزارش دهند

. 

  لیست حداقل مواد شیمییایی مورد نیاز-5-7-2
 

  آب مقطر-

  اسید اگزالیکمحلول  -

 محلول آمونیاک غلیظ  ـ

 محلول اگزالات آمونیوم   ـ

   کلراید آمونیوم-

 محلول اسید کلریدریک   ـ

 محلول اسید کلریدریک   ـ

 محلول اسید کلریدریک   ـ
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  فسفات هیدروژن دی آمونیوم ـ

 محلول آمونیاک رقیق  ـ 

  EDTA  محلول -

  محلول متیل اورانژ -

 T اریوکروم بلک -

  شناساگر کالکون-

   متانول-

   هیدروکسید پتاسیم-

   هیدروکسی آمین هیدرو کلراید-

   نیترات نقره-

 پتاسیم یدور -

  چسب نشاسنه-

  تیوسوافات سدیم-
-  

 
 
 وازم و تجهیزات آزمایشگاهی مورد نیازلیست حداقل ل -5-7-3
 
  دستگاه آب مقطر گیری -

  شیکر-

  بن ماری-

  ترازوی  آنالیتیکال با دقت سه رقم اعشار-

  انواع بورت -

 )ساده و حباب دار (  پی پت -

  انواع مزور-

 )یلی لیتری  م250 – 400( انواع بشر -

 )ساده و در سمباده ای( انواع ارلن -

  پی ست-

  انواع بالن ژوژه-
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  انواع بالن حجمی-

  قیف بوخنر-
 
 
  دسیکاتور با ماده جاذب الرطوبه مؤثر-

  کوره الکتریکی -

   آون-

- PHمتر  

  کاغذ صافی معمولی-

  کاغذ صافی بدون خاکستر-

  کپسول چینی یا پلاتینی-

  هاون -

  پی پت پوار-

  پوار بورت-

  سانتریفوژ-
 
 

  تجهیزات خط تولید-5-8

  حداقل لوازم و تجهیزات مورد نیاز برای تولید نمک طعام به روش شستشو-5-8-1
 
 در صورت استفاده از سنگ نمک) سنگ شکن (   آسیاب مواد اولیه -

 )نرم کننده (   آسیاب -

   الک لرزان جهت دانه بندی-

 دبی  قیف مخصوص تنظیم -

   کانال شستشو مجهز به سیستم مارپیچ جهت انتقال-

   مخازن سری-

   فیلترهای لازم جهت فیلتراسیون نمک-

   کانال شستشوی نهایی-

   سانتریفوژ-

   کوره دوار-

   تجهیزات بسته بندی-

  می باشد2شرح تکنولوژی تولید در پیوست  : یادآوری
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 از برای تولید نمک طعام به روش شیمیایی حداقل لوازم و تجهیزات مورد نی-5-8-2
 
 آسیاب مواد اولیه در صورت استفاده از سنگ نمک -

 قیف سرند دار و تنظیم کننده دبی -

 )حوضچه ها می تواند از مخازن تهیه شده باشد ( حوضچه های سختی گیر و مبدلهای حرارتی  -

 تانک اختاط -

ن و یا مخزنی از جنس فلز دیگر که قسمت داخلی             از جنس استینلس استیل ، پلی اتیل       (   مخازن ته نشینی      -
 .باشد) رابر ( مخزن از پلاستیک 

 PHمخازن تنظیم  -

 فیلتر جهت فیلتراسیون -

 )یک تا سه عدد ( کریستالایزر  -

 )در صورت استفاده از بیش از یک کریستالایزر ( هموژنایزر  -

 سانتریفوژ -

 کوره دوار -

 لابر کفشکی جهت انتقال نمک تولید شده یا باBach Filterسیستمهای انتقال  مکنده و  -

این قسمت فقط برای ایجاد خلاء در سیستم می باشد که            (  کندانسور بارومتریک یا پمپ ایجاد کننده خلاء          -
 )در مصرف انرژی صرفه جویی شود 

 
 شرح تکنولوژی تولید در پیوست می باشد : یادآوری

 
 ر کردن نمک طعام حداقل لوازم و تجهیزات مورد نیاز برای یددا-5-8-3
 

  )3پیوست  ( 4045تجهیزات لازم برای یددار کردن نمک مطابق با استاندارد 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

  ایراناسلامی جمهوری

  کل نظارت بر مواد غذایی و بهداشتیاداره             غذا و دارومعاونت                بهداشت درمان و آموزش پزشکیوزارت
  و بهره برداری کارخانه های تولید کننده نمک طعامتاسیس ضوابط

 

 ٣٠

 
 

حدود وظائف و مقررات مربوط به مسئولین فنی و صاحبان مراکز تولیدی 
 مواد خوردنی ، آشامیدنی ، آرایشی و بهداشتی مشمول قانون

 ) امتولید کننده نمک طعه های کارخان. ویژه (  
 

 بـه فـردی اطـلاق مـی شـود کـه دارای شـرایط لازم جهت کنترل ونظارت تولید درکارگاهها                      :مسـئول فنـی     
 تأیید کمیته فنی وقانونی     مورد و مربوطهرشته های    وکارخانجـات بـا مدرک تحصیلی حداقل کارشناسی ودر        

نی تأیید شده از طرف     باشـد، موسسـات قانونـی درزمان اخذ پروانه بهره برداری می بایست دارای مسئول ف               
 .اداره کل نظارت برمواد غذایی وبهداشتی بوده وپروانه مسئولیت فنی را اخذ نموده باشد

 هرمسـئول فنـی بایـد دارای یـک جانشین در    در صـورت عـدم حضـور مسـئول فنـی بـه دلایـل مـوجه ،              - ١

 . باشدمورد تاییدرشته های 

مواد اولیه ، تولید وبسته بندی ونظارت برامور         مصرفدرکارخانه درزمان   مسـئول فنـی     فعـال    حضـور   -2
درصورتیکه  هر ماده اولیه قبل از مصرف باید مورد تایید مسئول فنی قرار گیرد و                مـربوطه الزامـی بـوده و      

 . ماه لغو می گردد 3خلاف موارد فوق محرزگردد پروانه مسئول فنی بمدت 

 امکان حضور درموسسه را نداشته باشد ، می  درصـورتیکه مسئول فنی به هردلیلی مجاز وقانونی :تبصـره   
) ادارات نظارت دانشگاههای علوم پزشکی مربوطه       ( بایسـت موضـوع بـا هماهنگـی وزارت بهداشت ودرمان            

 .بوده ومنحصراً با انتصاب جانشین از پیش تعیین شده انجام گردد

 عدم اقدام وی به اداره      ابـلاغ به موقع جهت تمدید پروانه های ساخت به مدیرعامل کارخانه ودرصورت             -3
 .نظارت برمواد غذایی ، آشامیدنی ، آرایشی وبهداشتی دانشگاه مربوطه گزارش نماید

 مسـئول فنـی پـس از ارائـه اسـتعفا نامـه به صورت کتبی به کارفرما وتحویل رونوشت به اداره نظارت                        -4
عهده دار مسئولیت فنی    مـربوطه تـا معرفـی فـرد واجـد شـرایط کـه نمـی بایـد از یکماه بیشتر شود کماکان                        

بدیهی است درصورت عدم معرفی مسئولین فنی جدید پس از مدت مقرر، مدیران             . موسسـه مـورد نظرباشد      
 .موسسات ذیربط مسئول عواقب آن خواهند بود 

 مسـئولین فنـی بایـد دارای یکسـال سـابقه کار وتجربه ومدارک حاکی از گذراندن دوره های آموزشی                     -5
 تحقیقات وصنعتی یا آزمایشگاهی دررشته مربوطه که به تأیید اداره کل نظارت             دریکـی از موسسـات علمـی      
درغیراینصورت تعهد نماید ضمن انجام کار ظرف مدت یکماه دوره تعلیماتی را            . بـرمواد غذایی رسیده باشد      

 .بگذراند

تولید ، سردخانه   سالن  (  کنتـرل بهداشتی کیفی کلیه بخشهای مرتبط از جمله ، دریافت مواد اولیه ، تولید                 -6
مواد اولیه ، بسته بندی ومحصول     ( آزمایشـگاه کنتـرل کیفـیت وبهداشتی ، انبارها          . ) …هـا ، گـرمخانه هـا و       

 کـه بـا مسـئولیت سرپرسـتان هرقسـمت صـورت می گیرد ، انجام وظیفه نماید ونیزکنترل بهداشتی                  ) نهایـی   
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کلیه مدارک آنرا تهیه وبایگانی نماید به طوریکه        کارگـران ودستگاههای تولید وبسته بندی را نیز انجام دهد و          
 .قابل دسترسی کارشناسان ادارات نظارت دانشگاههای ذیربط باشد

تأیـید گواهـی بهداشـت وسـلامت کالای ورودی قبل از عقد قرارداد خرید ونیز قبل از ورود کالا به                     :تبصـره   
 بایگانـی شده وقابل دسترسی      موسسـه جهـت فـرآیند بایـد توسـط مسـئول فنـی آن انجـام گـرفته وسـوابق                    

 .درهرزمان توسط بازرسان دانشگاههای ذیربط باشد

 مطابق آیین نامه اجرایی ماده هشت قانون مواد خوراکی ، آشامیدنی ، آرایشی وبهداشتی  -7

 : می بایست مسئول فنی

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

 ییر درشرایط تأسیس وبهره برداری کارخانه یا کارگاه وزارت بهداشت را مطلع سازدازهرگونه تغ: ب 

نظـرات فنـی وبهداشتی خود را کتباً به کارفرما گزارش دهد وکارفرما موظف به انجام نظرفنی وبهداشتی                  : پ
ع داده  تا    مذکـور می باشد ، درغیراینصورت مسئول فنی جریان امر را به اداره کل نظارت برمواد غذایی اطلا                 

 .رسیدگی وتصمیم لازم اتخاذ شود

 . آیین نامه اجرایی ، مسئول فنی حق واگذاری پروانه خود را به شخص دیگری ندارد 9طبق ماده  -8

 که  8جز درمورد بند الف ماده      (  پـروانه بهـره برداری ومسئولیت فنی متخلفین ازاین آئین نامه             11مـاده    -9
 . یک ماه ودرصورت تکرار به مدت سه ماه لغو خواهد شدبرای باراول به مدت) حکم خاصی دارد 

 مجمع تشخیص مصلحت نظام تولید مواد       1367 قانـون تعزیـرات مـواد خوردنی وبهداشتی مصوب           -10
 :غذایی ، آرایشی وبهداشتی باید با حضور مسئول فنی انجام گیرد درصورت تخلف 

 .درج درپرونده تعطیل تولید تا حضورمسئول فنی واخطارکتبی با  : مرتبه اول

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

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

 تعطیل واحد تولیدی تا یکسال  : مرتبه چهارم

 تولید الزامی بوده ومسئول فنی باید یـرات حضورمسـئول فنـی درکلـیه مـراحل       عز قانـون ت   33مـاده    -11
تخلف از این امر جرم بوده ومتخلف به مجازاتهای زیرمحکوم می           . نظـارت دائـم درامـر تولـید داشـته باشد            

 .شود 

  اخطار کتبی ودرج درپرونده مسئول فنی – مرتبه اول

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

 . جریمه نقدی تا مبلغ پانصد هزارریال– مرتبه سوم

 .تعلیق پروانه مسئول فنی تا شش ماه  : مرتبه چهارم 
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 ٣٢

 
 

 1پیوست 
 
 
 :    ویژگیهای نمک طعام-1

 : ویژگیهای فیزیکی-1-1

 :             وضعیت ظاهری

 .نمک طعام باید به رنگ سفید شفاف تا مات باشد

 :             طعم و بو

 .نمک طعام باید شورمزه بوده و عاری از هر گونه طعم و بوی خارجی باشد 

 :مواد خارجی

 . نمک طعام بایدفاقد هرگونه مواد خارجی قابل رویت باشد

)  میکرون 250 تا   353معادل    ((Mesh) مش   60 تا   40 اندازه ذرات نمک باید بین         :تذکر
 .باشد

 
  Amend 2-2001کس  و استاندارد کد26استاندار ملی ایران شماره  -1
 

 :نمک طعام یددار

 .نمکی است که طی فرآیند های کنترل شده به آن ترکیبات یدور یا یدات پتاسیم افزوده می گردد
 

 :  ویژگیهای نمک طعام ید دار) الف

ویژگی های فیزیکی و شیمیایی و روشهای آزمون نمک خوراکی مورد استفاده در نمک                   
 . می باشد26ملی ایران شماره خوراکی ید دار طبق استاندارد 

 
 :میزان ید) ب

 . میکرو گرم در گرم می باشد45 تا 30میزان ید نمک خوراکی ید دار 

 معمولاً به نمک خوراکی که با یدور پتاسیم یددار می شود به آن تثبیت کننده برای ثبات ید                          )ج
 . اضافه می گردد(Food Grade)کربنات منیزیوم (
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 : شیمیایی ویژگیهای-1-2

 :ویژگیهای شیمیایی نمک طعام در محصول نهایی به شرح ذیل می باشد: الف
 

حدود قابل      
 قبول

 ردیف مشخصات

 گرم  97حداقل  
 درصد

 1 )گرم درصد(سدیم کلراید 

 5/0حداکثر       
 گرم درصد

 2 مجموع مقادیر مواد نامحلول در آب

 8/0حداکثر       
 گرم درصد

 3 سولفات محلول در آب

 5/0حداکثر       
 گرم درصد

 4 رطوبت

 
 براساس وزن خشک نمونه       3 و    2،  1موارد  :  تذکر

 .محاسبه گردیده است
 

  
 :فلزات سنگین: ب

 .حد مجاز فلزات سنگین به شرح ذیل می باشد
 

 ردیف مشخصات حدود قابل قبول

5/0 PPM آرسنیک   میلی گرم در کیلوگرم(As) 1 

2 PPMسرب  میلی گرم در کیلوگرم (Pb) 2 

5/0 PPMکادمیم   میلی گرم در کیلوگرم(Cd) 3 

2 PPMمس   میلی گرم در کیلوگرم(Cu) 4 

1/0 PPMجیوه   میلی گرم در کیلوگرم(Hg) 5 
 
 :افزودنیهای خوراکی: ج

مواد افزودنی زیر در صورت تصفیه نمک طعام می توانند مورد استفاده قرار گیرند که این                 
 بوده و دارای    (Food Grade)در مواد غذایی را دارا باشند       مواد باید کیفیت مناسب جهت استفاده        

 .گواهی بهداشت و سلامت مورد نظر باشند
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 (Anticaking Agents)مواد ضد کلوخه ای  -1
 
 حداکثر مقدار مجاز در محصول                                                  Coating Agentعوامل پوششی    -1-1

 نهایی

کیلوگرم به تنهایی یا به         در    gr  20           کربنات سدیم و منیزیوم  �
 صورت مخلوط

 در کیلوگرم به تنهایی یا به            gr  20            اکسید منیزیوم   �
 صورت مخلوط

 در کیلوگرم به تنهایی یا به            gr  20           تری کلسیم فسفات �
 صورت مخلوط

 در کیلوگرم به تنهایی یا به            gr  20           × سیلکون دی اکسید آمورف �
 صورت مخلوط

 در کیلوگرم به تنهایی یا به            gr  20           لیکات کلسیم یا منیزیومسی �
 صورت مخلوط

 در کیلوگرم به تنهایی یا به            gr  20           سدیم آلومینو سیلیکات �
 صورت مخلوط

 در کیلوگرم به تنهایی یا به            gr  20          سدیم کلسیم آلومینو سیلکات  �
 صورت مخلوط

 
  Coating Hydrophobic Agents مواد پوششی آیگریز -1-2

 در کیلوگرم به    gr  20نمک های آلومینیوم ، کلسیم، پتاسیم، سدیم اسید مریستیک           �
 تنهایی یا به صورت مخلوط

 در کیلوگرم به    gr  20نمک های آلومینیوم ، کلسیم، پتاسیم، سدیم اسید پالمیتیک            �
 تنهایی یا به صورت مخلوط

 در کیلوگرم به    gr  20، سدیم اسید استئاریک     نمک های آلومینیوم ، کلسیم، پتاسیم     �
 تنهایی یا به صورت مخلوط
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 Crystal Modifiers مواد اصلاح کننده بلور -1-3

  به تنهایی یا به صورت مخلوط که به          mg/kg10کلسیم، پتاسیم یا سدیم فروسیایند       �
 . گزارش می شودFe(CN)6صورت 

 mg/kg20میزان فوق می تواند    )  رای  اشکال بلورین شاخه دار    نمکی که دا    (Dendritieدر نمک     :تذکر  
 .باشد

 
حداکثر مقدار مجاز در محصول       امولسیون کننده ها                                                                                                       -2

 نهایی

  (PPM)میلی گرم در هر کیلوگرم 10                                                   80پلی سوربات  -

 :Procersing Aid مواد کمک فرآیند -3

 میلی گرم در هر             10     دی متیل پلی سیل اکسان -
 کیلوگرم
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 2پیوست 
 انواع نمک طعام از نظر نوع تکنولوژی تولید

 
 )تصفیه فیزیکی ( نمک طعام شستشو  -1

(Rock salt)اند از سنگ نمک معدنی      مواد اولیه مورد نیاز جهت تولید این نوع از نمک طعام هم می تو             

 تأمین گردد که روش تولید و مراحل و تجهیزات مورد نیاز آن در ادامه                  (Sea Salt)و یا نمک منبع آبی       
 .اشاره خواهد شد

 
 ) :محاسن و معایب( اساس روش

مواد یا  .   صورت می گیرد    Immigrationدر این روش از فرآیند که بر اساس اصل مهاجرت یا                  
هایی که بر روی بلورهای نمک قرار دارند یا با آن مخلوط هستند و قابلیت حل شدن در محلول                       ناخالصی

تا حدودی در آب نمک اشباع حل و یا شناور می شوند و از سرریز ابتدای کانال وارد                      ،  اشباع را دارند    
 .بخش مخازن سری می شود

 :تذکر 

در داخل بلورها به هیچ عنوان حذف نمی شود    لازم به ذکر است که در این فرآیند ناخالصیهای موجود           
فقط درصدی از   ،  یکسان با بلورهای نمک حذف نمی شوند        )  وزن مخصوص   (  و همچنین ذرات با دانسیته      

ناخالصیهای روی بلورها که با محلول اشباع حل و یا شناور می شوند و از سر ریز ابتدای کانال وارد                         
 ذرات بلورهای نمک ریزتر باشد درصد حذف              بخش مخازن سری می شودو هر چه میزان مش               

 .ناخالصی های روی بلورها بیشتر خواهد بود

 :نگهداری مواد اولیه و انبارش آن  -1-1

در این بخش پس از ورود ماده اولیه،سنگ نمک یا نمک منبع آبی به کارخانه توسط وسایل حمل ونقل                    
نی وبهداشتی اشاره گردیده     مختلف به بخش انبار مواد اولیه که مشخصات آن در بخش ضوابط ف                

 .منتقل شده وطبق شرایط انبارداری نگهداری می شود

 :آسیاب مواد اولیه  ـ 2ـ1

    در این بخش پس از نگهداری مواد اولیه به طور پیوسته ، با توجه به مقدار نیاز روزانه از محل نگهداری                     
خش آسیاب منتقل میشود که توسط       و انبارش مواد اولیه چه به صورت سنگ نمک یا نمک منبع آبی به ب                 

غلتک با توجه به نوع کارکرد آن ، ماده اولیه بر اساس میزان ریزی و درشتی ذرات مورد نیاز که قابل                          
تنظیم می باشد خرد می شود و سپس توسط وسایل حمل و نقل به نوار نقاله به بخش بعدی انتقال داده                         

 .می شود 
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 ـ الک لرزان3ـ1

توری مطابق با آن دانه بندی جاسازی        ،  این الک با توجه به دانه بندی مورد نیاز            در این بخش توسط      
شده که با حرکت لرزشی پیوسته این الک دانه بندی مورد نیاز جداشده و به قیف یا مخزن مخصوص                      

نمک با دانه بندی تعیین شده قبلی       ،  میزان نمک انتقال داده می شود که توسط بالابر            (Debi) تنظیم دبی 
 .به بخش بعدی یعنی کانال شستشوی انتقال داده می شود

لازم به ذکر است که دانه های درشت روی الک به آسیاب دوباره برگشت داده می شود و گرد     بوجود   
 . آمده نیز از زیر الک خالی می شود

 
 کانال شستشوی -1-4

که اساس این   ،  ی گیرد اصلی ترین فرآیند تولید نمک طعام به روش شستشو در این بخش صورت م                  
این بخش تشکیل شده است از یک کانال که         .   پایه ریزی شده است      Immigrationروش بر اصل مهاجرت یا      

فرآیند در این بخش بدین گونه صورت    می             .  به صورت نسبتاً افقی با یک شیب مناسب قرار گرفته است              
شخص وارد شده و به طور همزمان از بخش ابتدایی          گیرد که ابتدا از قسمت انتهایی کانال نمک با دانه بندی م           

 در این کانال با توجه به یک مارپیچ که، کانال محلول اشباع نمک تصفیه شده وارد کانال می گردد 

انتقال نمک از ابتدا به طرف انتها صورت می گیرد و از طرف                ،  به طور پیوسته در حال چرخش می باشد           
ارد می شود که با برخورد این محلول اشباع نمک با بلورهای نمک که در                 دیگر محلول اشباع نمک از ابتدا و       
 . عمل شستشوی انجام می گیرد ، حال انتقال به انتهای کانال هستند 

 
  مخازن سِری  -1-5

این بخش از چندین مخزن تشکیل شده که بر اساس نیاز تعداد آنها متفاوت می باشند بدین صورت که                      
 از کانال شستشو ابتدا وارد مخزن شماره یک می شود و پس از پرشدن آن ته                  محلول سرریز شده خروجی   

 انتقال داده می شود که در این مخزن           2نشینی اولیه محلول آن انجام می شود و سپس به مخزن شماره                
سپس ،  زاج به محلول اضافه می شود و با همزن مخلوط می شود            ،  کربنات،افزودنیهای مورد نیازنظیر سود     

زم جهت انجام واکنش و ته نشینی نهایی ذرات ایجاد شده داده می شود و پس از ته نشینی نهایی                        زمان لا 
 .محلول از فیلتری عبور داده می شود 

 
  بخش فیلتراسیون -1-5-1

دراین بخش پس از ته نشینی نهایی ذرات محلول حاصله از فیلترهایی عبور داده می شود که عمل                          
 3محلول موجود در مخزن شماره        .   می شود  3س از آن وارد مخزن شماره         فیلتراسیون انجام گیرد و پ     

محلول مورد استفاده در این فرآیند برای اینکه         ،  محلول تصفیه شده و آماده برای عمل شستشو می باشد             
 .تصفیه شود، عمل شستشوی بهتری انجام شود باید قبل از ورود به کانال شستشوی
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 ) ایی تصفیه نه(  کانال شستشوی-1-6

 به داخل کانال شستشوی نهایی با طراحی خاص و             3پس از ورود محلول خروجی از مخزن شماره            
نحوه چرخش مارپیچی داخل کانال شستشوی بلورهای نمک به انتهای کانال به طور پیوسته رانده شده تا                    

 .آب بلورها کشیده شده و سپس وارد سانتریفوژ می گردد
 
 : سانتریفوژ -1-7

ش بلورهای خیس نمک حاصل از کانال جهت آبگیری وارد دستگاه سانتریفوژ گردیده و                    در این بخ   
سپس بلورهای نمک با ، آبگیری انجام می گیرد که اساس عملکرد آن به صورت نیروی جانب مرکز می باشد          

 . درصد رطوبت توسط نوار نقاله وارد کوره می شود5 الی 3حدود 
 
 : کوره دوار -1-8

 درصد به داخل کوره دوار با چرخیدن این کوره           5 الی   3رهای نمک با رطوبتی حدود       پس از ورود بلو   
برخورد کرده و رطوبت آن     )  که از داخل هواساز وارد انتهای کوره می شود          (  بلورها با هوای گرم و خشک       

 .کاملاً حذف می شود و بلورهای خشک از انتهای کوره خارج می شود

 وارد شدن بلورها از نوار نقاله به داخل کوره دوار محلول یدات پتاسیم               لازم به ذکر است که همزمان با      
KIO3            با پاشیدن توسط نازل مربوطه بر روی بلورهای نمک            4  جهت یددار کردن نمک از مخزن شماره 

 .ورودی به کوره در ابتدای کوره انجام می شود

 مجهز به دستگاه دانه بندی ذرات پس از در صورت نیازبا توجه نوع منبع تهیه مواد اولیه آسیابهای:  تذکر
 .مرحله کوره دوار قرار میگیرد

 
  تجهیزات بسته بندی -1-9

پس از اینکه بلورهای خشک از انتهای کوره خارج شدند توسط نوار نقاله عمودی یا بالابر به سیلوی                       
بسته بندی هدایت   ذخیره سازی و بسته بندی انتقال داده می شود و سپس به دستگاههای بسته بندی جهت                   

 .می شوند
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 ٣٩

 
 

 )تصفیه شیمیایی ( نمک طعام تصفیه شده 
 
   نگهداری مواد اولیه و انبارش آن2-1

   مواد اولیه مورد نیاز جهت تولید این نمک نیز همانند نمک طعام شستشو هم می تواند از سنگ نمک                             

)   ROCKSALT  (         و هم از نمک منبع آبی  )SEA SALT  (   ی گردد و در زیر سوله ای مسقف          تامین م
 .نگهداری که روش تولید و مراحل وتجهیزات مورد نیاز آن د رادامه اشاره خواهد شد

تذکر در بخشهای ارتباطی مراحل مختلف تولید از وسایل حمل و نقل ، نوار نقاله ها و بالا برها                          •
 .استفاده می شود 

 
 :  آسیاب مواد اولیه 2-2

اری مواد اولیه به طور پیوسته ، با توجه به مقدار نیاز روزانه از محل نگهداری                در این بخش پس از نگهد     
و انبارش مواد اولیه چه به صورت سنگ نمک یا نمک دریا به بخش آسیاب منتقل میشود که در این                          
آسیاب با توجه به نوع کارکرد آن ، ماده اولیه بر اساس میزان ریزی و درشتی ذرات مورد نیاز که قابل                      

نظیم می باشد خرد می شود و سپس توسط وسایل حمل و نقل همانند نوار نقاله به بخش بعدی انتقال                      ت
 .داده می شود 

 
 : مواد اولیه  ) debi(  قیف سرند دار و تنظیم کننده دبی 2-3

در این مرحله سنگ نمک آسیاب شده به داخل قیفی که دارای سرند و تنظیم کننده دبی مواد اولیه می                        
 .انتقال داده میشود) به طور پیوسته و با دبی متناسب با سرعت خط تولید ( باشد 

 
  حوضچه های سختی گیر و مبدل های حرارتی-2-4

این حوضچه ها به منظور تامین آب مورد نیاز جهت انحلال نمک های آسیاب شده و مبدلهای حرارتی به                   
لازم به ذکر است که گرم بودن       .قرار میگیرد   منظور تامین درجه حرارت لازم برای فرآیند مورد استفاده          
 .آب به خاطر بالا بودن حلالیت نمک در واحد زمان می باشد 

 
  تانک اختلاط 2-5     

پس از اینکه سنگ نمک آسیاب شده از داحل قیف سرنددار عبورکرده وذرات آن به اندازه مورد نظر                       
 از سوی دیگر آب گرم سختگیری شده که از           رسید توسط نوار نقاله به تانک اختلاط فرستاده می شود          

  ) debi(  حوضچه های سختی گیری شده و مبدلهای حرارتی بدست آمده به مقدار مورد نیاز و با دبی                    
محلول اشباع نمک تهیه    ،  مشخص وارد تانکهای اختلاط می گردد و در انجا بر اثر اختلاط توسط همزن               

 .می گردد 
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 ٤٠

 
 

  مخازن ته نشینی 2-6

 اس روش  اس2-6-1

  ) NaOH(  اساس روش ته نشینی بدین صورت می باشد که با استفاده از اثر افزودن هیدروکسید سدیم                     
به میزان معین تمامی یونهای فلزات سنگین به هیدروکسید آنها تبدیل گردیده که                )  Naco3(  وکربنات سدیم   

لوکوله شده ته نشین می      در صورت گذشت زمان مناسب وافزودن ترکیبات فلوکولانت به صورت ذرات ف              
 .گردد و از محلول خارج می گردد 

 
  تجهیزات 2-6-2

به منظور انجام فر آیند ته نشینی ذرات از مخازن استیل ضد زنگ یا مخازنی با پوشش داخلی مقاوم به                          
استفاده می شود که در این مخزن یا مخازن جهت انجام                )  foodgradeبا پوششهای پلیمیری     (  خوردگی  

 .ته نشینی رسوبات زمان لازم داده می شود واکنش 
 
 : مخازن شستشو 2-7

پس از ته نشینی رسوبات محلول رویی حاصل که محلولی است صاف به مخزن شستشو انتقاد داده می                       
شود تا ادامه محلول سازی جهت ذخیره انجام گردد و در ضمن مواد ته نشین شده در مخزن ته نشینی نیز                       

 .ج گردد شستشو داده شده و خار
 
  PH مخازن تنظیم -2-8

 منتقل می گردد در این مخزن        PH  محلول شستشو داده شده حاصله از مخزن شستشو به مخزن تنظیم               
محاسبه شده توسط آزمایشگاه کارخانه به منظور خنثی          )  HCL(   محلول ، اسید کلریدریک      PHجهت تنظیم   

 . توصیه شده افزوده می گردد  ، به آن به میزان7 به PH محلول  ورساندن PHسازی  

 . لازم بذکر است که این فرآیند در همان مخازن شستشو انجام میگیرد:تذکر
 
  فیلتراسیون ـ 2-9

 ان تنظیم گردیده وارد مخازنی شده و سپس عمل فیلتراسیون توسط فیلترها ی PHدر این مرحله محلولی که 
سازی ذرات معلق احتمالی است ، سپس محلول حاصل         خاصی انجام می گیرد ، هدف از انجام این مرحله جدا          

 .وارد مخزن آماده سازی جهت کریستالیزاسیون می شود 
 
 کریستالایزرها 2-10

دراین بخش محلول تصفیه شده توسط سیستم خلأ و بخار که دارای یک مبدل حرارتی می باشد با سیستم                     
  عدد می باشد 3 تعداد آن چرخشی محلول در داخل هر کدام از کریستالایزرها که معمولاً
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 ٤١

 
 

 Continuous) تشکیل می شود که به صورت پیوسته  )  (Magma کریستالهایی با محلول فوق اشباع ماگما

 . می شود ) ستلر یا هموژنایزر  ((Setler) وارد قسمت  (
 
 (HOMOGENIZER) ستلر یا هموژنایزر 2-11

لایزر ها در یک چرخه پیوسته وارد هموژنایزرشده و در           از کریستا )  کریستالها  (  دانه های ماگمای خروجی     
 آنجا به حالت تعادل می رسند و از طریق پمپ های انتقال به صورت پیوسته به بخش سانتریفوژ منتقل                          

 . می شوند
 
  سانتریفوژ 2-12

 .در این بخش کریستالها به طور پیوسته آبگیری می شوند و وارد بخش کوره دوار می گردند
 
 وره دوار  ک2-13

بوسیله حرارت گرم و خشک و حرکت         در این قسمت رطوبت کریستالهای آبگیری شده توسط سانتریفوژ          
 درصد می رسد که همزمان با ورود به داخل کوره دوار محلول             5 الی   3دورانی گرفته شده و کوره به حدود        

ن عمل توسط نازل و تحت فشار       یدات پتاسیم مورد نیاز محاسبه شده و به کریستالها پاشیده می شود که ای              
 . صورت می گیرد هوای گرم و خشک مورد نیاز برای کوره توسط هواساز ایجاد می گردد

 
  ) Back Filterمکنده و  ( سیستم های انتقال 2-14

در یکنوع از روشهای انتقال پس از خشک شدن کریستالها ، کریستالهای خشک از انتهای کوره دوار توسط                    
 به داخل سیلوها و سپس به دستگاههای بسته بندی منتقل شده و با اوزان                   Back Filter  سیستم مکنده و  

 . مختلف بسته بندی میگردند
 
 ـ کندانسور بارومتریک 15ـ2

دستگاهی از خلا مورد نیاز برای کریستالایزر ها به منظور انجام کریستاالیزاسیون در دمای پایین و در                       
 .ند که خلا مورد نیاز با سقوط آب از مجراهای های خاص ایجاد می شودنتیجه بازده بالا را تامین می ک
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  )4045استاندارد ملی شماره ( ) روشها ، تجهیزات و ماشین آلات (  فرآیند تولید نمک ید دار -3

 ید   به طورکلی درهر دو روش تولید نمک طعام که به انها اشاره گردید در انتهای فر آیند تولید ترکیبات                        
 با استفاده از روشهای خاص و با تجهیزات و ماشین            (food grade)دارمثل یدید پتاسیم و یا یدات پتاسیم         

 .آلات مخصوص به نمک طعام تولید شده اضافه می گردد که در ادامه به آنها اشاره خواهد گردید 

  روشهای ید دار کردن-3-1

را به میزان مشخصی به       )   KI(  یا یدور پتاسیم      )   KIO 3(  به طور کلی برای ید دارکردن نمک ترکیب یدات          
 .نمک تولید شده با خلوص بالا اضافه می کنند که افزودن این ترکیب به دو روش زیر انجام می شود 

 
 : روش مرطوب 3-1-1

دراین روش محلول یدات یا یدور پتاسیم با غلظت مناسب تهیه و به طور یکنواخت روی کریستالهای نمک                      
 .که این اختلاط باید با توجه خاصی صورت بگیرد . ه می شود پاشید

 
 :  روش خشک – 3-1-2

در این روش ابتدا یدات پتاسیم با کربنات کلسیم و نمک خشک مخلوط شده و سپس روی نمک خشک شده                      
 .پاشیده می شود 

 .بهتر و مطمئن تر می باشد  قابل ذکر است که روش مرطوب از نظر تکنولوژ یکی 

  گرم یدات پتاسیم      68  ±  17 ید است که تقریباً معادل        ppm  10  ±40طیف میزان ید نمک درکشور       :  تذکر  
 .دریک تن نمک است 

  ماشین آلات یددار کرد ن نمک 2-3

به طورکلی ماشین آلات ید دار کردن نمک بر اساس روش مرطوب طراحی و ساخته شده است که شامل                        
 . باشد 1562 و 3515استاندارد ملی شماره موارد ذیل می باشد که باید مطابق با 

 
 : روش اسپری پیوسته 3-2-1

 : ساختار دستگاه در روش اسپری پیوسته به شرح ذیل می باشد 

به طورکلی عمل پاشیدن محلول یدات پتاسیم از طریق نازلهایی از جنس فولاد زنگ نزن و تحت فشاری حدود 
 . بار صورت می گیرد 4

قابل ذکر  .   بار نگهداری می شود      2یز در مخازنی از جنس فولاد زنگ نزن تحت فشار            محلو ل یدات پتاسیم ن    
است که فشار مخازن از طریق کمپرسور و مخزن هوا یا مخازن گازهای بی اثر تحت فشار که مجهز به                          

 .ثابت نگه داشته می شود . رگولاتوراست 
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 ٤٣

 
 

اید نصب گردد تا میزان جریان محلول را سنج ب در مسیر بین مخزن یدات پتاسیم و نازل یک جریان        
نشان دهد وسیستم باید به یک هشداردهنده مجهز باشد تا هنگامیکه محلول یدات پتاسیم در مخازن                

 از 

یک سطح مشخص پایین تر آمد این و سیله عمل کرده و هشدار دهد ، در سیستم اسپری می توان                      
 .رد نیز استفاده کdosing pumpاز پمپهای اندازه گیر 
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 3پیوست 
 

 آلات آن  ماشینویژگیهای یددار کردن نمک خوراکی و روشهای

  )4045استاندارد ( 
 هدف -1 

 .کند  آلات مربوط به آن را تعیین می  یددار کردن نمک خوراکی و ویژگیهای ماشینروشهای استاندارد این 
 
 کاربرد دامنه -2

 بیش از (  آلات یددار کردن نمکهای تصفیه نشده با خلوص بالا                   برای ماشین   استاندارد این    مقررات 

 . از نوع پیوسته و نوبتی قابل اجرا است % )97
 
 نمک روشهای یددار کردن -3 

افزودن   .  کرد  اضافه  2 نمک باید یدات پتاسیم را به میزان مشخص به نمک با خلوص بالا                کردن یددار   برای 
 :شود  به نمک به دو روش زیر انجام مییدات پتاسیم 

 یا یدید پتاسیم با غلظت مناسب تهیه و بطور یکنواخت              یداتدر این روش محلول      :   روش مرطوب      -3-1
  .شود میروی کریستالهای نمک پاشیده 

 . پتاسیم در این روش باید توجه خاصی صورت گیرد ور کامل نمک و یدات یا یدشدن مخلوط برای 

 پتاسیم با کربنات کلسیم و نمک خشک مخلوط و سپس روی             یداتدر این روش ابتدا     :  شک   روش خ    -3-2
 .شود  نمک خشک شده پاشیده می

در غیر اینصورت   .   از مخلوط شدن کامل نمک و یدات پتاسیم اطمینان حاصل کرد                باید هر دو روش      در 
 .شده خواهد بود  در یک نوبت تولید زیاد و در نوبت دیگر کمتر از حد تعیین یدمیزان 

 است که افزودن یدات پتاسیم با روش مرطوب از نظر تکنولوژیکی بهتر و نتایج                         داده نشان    تجربه 
 . دربر داشته است تری مطمئن

 مصرف نمک در مناطق مختلف متفاوت است و کاهش ید در نمک نیز بستگی به شرایط                   مقدار آنجائیکه   از 
 یدات پتاسیم   برایدر نتیجه امکان تعیین یک مقدار دقیق         ،  ه دارد   بندی و زمان ذخیر    جنس بسته ،   هوا   وآب  

 .وجود ندارد 

 یدات پتاسیم در یک تن      گرم  68  +17   است که تقریبا معادل      ید  ppm  10+  40 در کشور    نمک میزان ید    طیف 
 . باشد  نمک می
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 ٤٥

 
 
 نمک ماشین آلات یددار کردن -4 

روش مرطوب طراحی و ساخته شده است شامل انواع زیر              کردن نمک که بر اساس         یددار آلات   ماشین 
 :باشد  می

  کردن نمک از نوع اسپری با کار پیوسته یددار دستگاه - 

  کردن نمک از نوع اسپری با کار نوبتییددار دستگاه - 

 عمومی مقررات  -4-1

 3515لی شماره    م استاندارد ماشین آلات یددار کردن نمک باید با مقررات              - مقررات بهداشتی     -4-1-1
 . باشد سازگار

تراز شدت  ،   دارد   قرار هنگامیکه دستگاه تحت بار است و در شرایط عادی کار            - تراز شدت صوت       -4-1-2
 . شود بیشتر dBA 85صوت در محل استقرار اپراتور نباید از 

در .  رد   کاری ک  روغن تمام قسمتهایی که در معرض سائیدگی است را باید بتوان              - روغن کاری    -4-1-3
های چرخ   ساختار محفظه .   باشند   شدهبندی   غیر اینصورت این قسمتها باید روغن کاری دائمی داشته و آب           

ها   کرد و ماده روان ساز بتواند در اطراف چرخ دنده           کاریها باید طوری باشد که بتوان آنها را روغن            دنده
 .گردش کند 

 و یکنواخت باشد    صافت آن باید پرداخت شده و        تمام سطوح خارجی دستگاه و ملحقا      - پرداخت   -4-1-4
 رنگ شده یا با مواد مقاوم در         بایدو در صورتیکه مواد بکار رفته در آن در برابر خوردگی مقاوم نیست                 

 .برابر خوردگی پوشیده شود 

دندانه و آثار   ،  ترک  ،   تمام اجزاء و قطعات دستگاه باید تمیز و عاری از مواد خارجی                 - ساخت     -4-1-5
سطوح خارجی نباید گوشه و     .   باشد   زائدهسوراخ و   ،  قسمتهای ریختگی باید عاری از حفره        .  تراش باشد   

.  رفته در ساخت دستگاه باید عاری از تاب و دندانه باشد             بکارتمام صفحات فلزی    .  های تیز داشته باشد      لبه
 .ید درست و با دقت انجام گیرد  باعث آسیب رساندن به فلز شود و این کار بانبایدشکل دادن و جوشکاری 

  حفاظت در برابر خطرات-4-1-6

 3  3515 بر سازگاری با مقررات استاندارد ملی شماره         علاوه ماشین آلات یددار کردن نمک باید        -4-1-6-1
 . باشد سازگار نیز 4 1562 مقررات استاندارد ملی شماره با

د حفاظ داشته باشد یا طوری ساخته شود که            بای دستگاه کلید روشن و خاموش       - حفاظ کلید    -4-1-6-2
  .کردنتوان آن را بطور اتفاقی فعال 

 نوبتی باید برای کار با      کار با   و  5ای   آلات یددار کردن نمک از نوع افشانه        ماشین - اتصال الکتریکی    -4-1-7
 m2,5 اقل   این نوع ماشین آلات باید حد       ورودیطول سیم   .  برق شبکه و بطور تک فاز طراحی شده باشند           

 دو  ،  است  1 در صورتی که از طبقه عایقی          و  بوده  2  یا  1آلات باید دارای طبقه عایقی        این ماشین   .  باشد
 .آن باید مجهز به وسیله اتصال زمین باشد ) چند شاخه ( شاخه 
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تایمر  بهتر است مجهز به      ناپیوستهای با کار      ماشین آلات یددار کردن نمک از نوع افشانه         - تایمر   -4-1-8
طراحی تایمر یا دستگاه باید به       .   شده خاموش کند      تنظیمتایمر باید بتواند دستگاه را روی زمان          .  باشد  
 . سیستم تایمر را از مدار خارج کرد بتوانای باشد که در صورت نیاز  گونه

  ویژگیها-4-2

 پیوستهای با کار   دستگاه یددار کردن نمک از نوع افشانه-4-2-1

 : زیر تشکیل شده است قسمتهایاین دستگاه از : تار دستگاه  ساخ-4-2-1-1

 شکن سنگ - الف 

 دستگاه که از نوع چکشی یا فکی است معمولا در زیر سطح زمین قرار دارد و برای                  این سنگ شکن    سیستم 
 شده  تعبیهبندی مناسب    یک وسیله دانه  ،  در قسمت خروجی سنگ شکن      .  رود    سنگ نمک بکار می    کردنخرد  
 .دهد   از خود عبور میرا  7mm های با قطر حداکثر  که دانهاست 

  بالابر - ب 

این .  کند    است که نمکهای خارج شده از سنگ شکن را به سیلوی قبل از آسیاب منتقل می                   ای وسیله  بالابر 
 نوار   حلزونی و یا یک    نقالهتواند یک تسمه نقاله که تعدادی پیمانه فلزی به آن وصل است یا یک                   بالابر می 

های  بالابر مجهز به دریچه   .   سنگ شکن است     ازظرفیت بالابر متناسب با میزان نمک خارج شده         .  نقاله باشد   
 .باشد  بازرسی می

 سیلو - ج 

 برای نگهداری نمک قبل از عمل یددار کردن است تا اطمینان حاصل شود عمل یددار                ذخیره یک مخزن    سیلو 
 نصب شده   تنظیمای کشویی و قابل      در انتهای سیلو دریچه   .  شود   می بطور پیوسته و یکنواخت انجام       کردن

 .شود  است که میزان خروجی نمک به کمک آن تنظیم می

سطح داخلی  ،  ها    نمک و جلوگیری از انباشته شدن آن روی سطح داخلی دیواره            یکنواخت منظور ریزش    به 
 .باشد   میتخت و کاملا عمودی،  که دریچه روی آن نصب شده است ای دیواره

  کنندهاسپری سیستم - د 

 4هایی از جنس فولاد زنگ نزن و تحت فشار حدود              یدات پتاسیم باید از طریق افشانه      محلول پاشیدن   عمل 
 . صورت گیرد بار

فشار مخازن  .  شود    نگهداری می  بار  2 در مخازنی از جنس فولاد زنگ نزن تحت فشار           پتاسیم یدات   محلول 
 ثابت نگه   استاثر تحت فشار که مجهز به رگولاتور          خزن هوا یا مخازن گازهای بی       طریق کمپرسور و م    از

 تا میزان جریان محلول     شوددر مسیر بین مخزن یدات و افشانه یک جریان سنج باید نصب             .  شود   داشته می 
 .را نشان دهد 

 وصلا به قسمت افشانه     از مخزن هو  ، یک لوله مجزا    .  به طریق مناسبی قابل تنظیم باشد        باید جریان   میـزان  
 . تأمـــــــین گـــــــردد بـــــــار 4شـــــــود تـــــــا عمـــــــل پاشـــــــیدن تحـــــــت فشـــــــار  مـــــــی
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 به یک هشدار دهنده باشد تا هنگامیکه محلول یدات پتاسیم در مخازن از یک سطح                      مجهز باید   سیستم 

توان از پمپهای    در سیستم اسپری کننده می    .   و هشدار دهد     کرده  عمل  6این وسیله   ،  تر آمد     پایین مشخص
 .کرد استفاده نیز 7 گیر ندازها

 آسیاب - ه 

 .های نمک را به عهده دارد  عمل خرد کردن دانه،  از نوع چکشی یا غلتکی باشد تواند می که آسیاب 

در خروجی آسیاب یک صفحه      .  های اسپری کننده تعبیه شده است          قبل از آن افشانه     یا داخل آسیاب    در 
 .کند   جلوگیری مینمکاز عبور ذرات بزرگ  دارد که قرار mm 6 سوراخهای بامشبک 

  انتقال سیستم - و 

 ملیمواد بکار رفته در این نوارها باید مطابق با استاندارد              .  گیرد    نقاله صورت می    طریق نمک از     انتقال 
  .باشد 3515شماره 

 یدداره نمک   توان مواد افزودنی مجاز مانند مواد ضد کلوخه شدن و روان کننده ب                  می بندی بسته از   قبل 
 .اضافه کرد 

خرد کردن نمک و سپس پاشیدن دائم محلول یدات پتاسیم    ،  دستگاهاساس کار این    :   کار دستگاه    -4-2-1-2
 . و مخلوط کردن یدات پتاسیم با نمک است آسیابدر داخل یا قبل از 

 .شود   نمک وارد سنگ شکن شده و به قطعات کوچک تبدیل میبزرگ قطعات ابتدا 

وارد محوطه بالابر شده و از طریق        ،  بندی گذشته     خروجی سنگ شکن از وسیله دانه       قسمتات در    قطع این
 طریق  از،  نمک پس از عبور از دریچه کشویی قابل تنظیم سیلو             .  شوند    داخل سیلوی نمک وارد می      بهآن  

 .شود  قیف ورودی وارد آسیاب می

نمک در قسمت خروجی آسیاب     .  شود    پاشیده می   در داخل یا قبل از آسیاب روی نمک        پتاسیم یدات   محلول 
 .شود  بندی منتقل می  صافی گذشته و توسط یک نقاله به قسمت بستهاز

  ساعتدر 360kg کمتر از ظرفیتهایبرای ، ای با کار نوبتی   دستگاه یددار کردن نمک از نوع افشانه-4-2-2

 :ده است خود شامل دو نوع است نشانداده ش) 3(و ) 2(های   که در شکلهمانگونه دستگاه این 

 )2شکل ( ای از نوع غلتکی   کن بشکهمخلوط دستگاه - 

 )3شکل ( ای از نوع دوار   کن بشکهمخلوط دستگاه - 

 غلتکیای از نوع   دستگاه مخلوط کن بشکه-4-2-2-1

 :این دستگاه از قسمتهای زیر تشکیل شده است  ، دستگاه ساختار - الف 

 متحرک بشکه -1

 از حداکثر ظرفیت     بالاتر  %10ای باشد که هنگامیکه        جنس پلی اتیلن است باید بگونه        از متحرک که     بشکه 
برای همگن کردن بهتر    .   نریزد   بیروننمک از آن    ،  ضمن مخلوط کردن    .  اسمی خود از نمک پر شده است         

 بشکه . اتیلن تعبیه شود   از جنس مناسب مانند پلی هایی تیغهدر جداره داخلی بشکه باید      ،  نمک و یدات پتاسیم     
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 . آن طوری باشد که به راحتی باز و بسته شود ساختارباید مجهز به در بوده و 

 غلتک قسمت متحرک با دو -2

عمل چرخش به راحتی انجام     ،   غلتک باید طوری باشد که در تمام گستره ظرفیت بشکه            و تماس بشکه    سطح 
 . ی نگهداشتن بشکه باید تعبیه شود گاه برا روی قسمت متحرک بدنه یک تکیه. شود 

یکی از غلتکها   .   از استحکام کافی برخوردار بوده و به راحتی حول محور خود بچرخد                  بایدگاه    تکیه این
 که در حین    باشدای   زاویه شیب بدنه باید به اندازه      .  چرخد    بوده و غلتک دیگر توسط موتور می         هرزگرد

 . به بیرون نریزد نمک، چرخش و عمل پاشیدن یدات پتاسیم 

 نمک به یک سیستم قفل کننده باشد تا در یک زاویه مشخص و هنگامیکه یدات پتاسیم روی                   مجهز باید   بدنه 
 .تغییر شیب پیدا نکند ، شود  پاشیده می

 محرک مکانیسم -3 

 تأثیر  آنای محصور شده باشد که نمک روی اجزاء            باید از نوع دائم کار باشد و به گونه          الکتریکی  موتور 
 یکی از دو غلتک اتصال      حداقلموتور دستگاه باید مستقیما یا از طریق سیستم کاهنده به            .  نامطلوب نگذارد   

 .دستگاه باید مجهز به کلید برق اصلی باشد . داشته باشد 

 ای   سیستم افشانه-4

 بودهمدرج  ،  یدات  ظرف محلول   .  های رابط و افشانه است       لوله،  پمپ  ،   ظرف محلول یدات     شامل سیستم   این 
ای باشد که میزان یدات را با دقت بهتر از           بندی ظرف باید بگونه    درجه  .  باشد می  100ccو حجم آن حداکثر       

5cc  پتاسیم داخل   یدات  %  95ای باشد که بیش از        فاصله افشانه تا دهانه بشکه باید به اندازه         .   دهد   نشان 
 .بشکه پاشیده شود 

 پایه -5 

 که مانع باشدای به زمین محکم شده  ر پایه باید استحکام و دوام کافی داشته باشد و بگونه       د رفته بکار   مواد 
 .حرکت ظرفی که تحت بار سنگین است شود 

ها قرار گرفته و     بشکه روی غلتک    .  شود می نمک در بشکه ریخته      کیلوگرم  60هر بار تا      :  دستگاه کار   -  ب 
دستگاه طوری تنظیم   .  شود    روی نمک پاشیده می     شکهبضمن چرخش آن محلول یدات پتاسیم در داخل           

در بشکه  ،  پس از عمل پاشیدن     .  کند    را روی نمک اسپری می     پتاسیمشده است که مقدار مشخصی از یدات        
چرخد تا مخلوط کاملا      می دقیقه  5بشکه به مدت    .  شود    افقی قرار داده می     صورتبسته شده و بشکه به       

 . شود یکنواخت

 دوارای از نوع  ه مخلوط کن بشکه دستگا-4-2-2-2

 :این دستگاه از قسمتهای زیر تشکیل شده است  : دستگاه ساختار - الف 
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 بشکه محتوی نمک -1

  بشکه متحرک-2 

  باید طوری باشد که بشکه محتوی نمک را متحرک بشکه ظرفیت 

 .کافی برخوردار باشد این بشکه باید از استحکام و دوام .  در آن گذاشت و برداشت راحتی به بتوان

  مکانیسم محرک-3

قسمتهای متحرکی  .  بشکه متحرک را بچرخاند     ،   مستقیما یا از طریق یک سیستم کاهنده         باید دستگاه   موتور 
 باشد که   شدهای محصور    سیستم محرک باید بگونه   .   ممکن است ایجاد خطر کند باید حفاظ داشته باشد            که

 .ب نگذارد نمک بر روی اجزاء آن تأثیر نامطلو

 دستگاه.  موتور دستگاه باید از نوع دائم کار باشد         .   سیستم محرک باید قابل تعویض باشد        فعال اجزاء   تمام 
 .باید مجهز به کلید برق اصلی باشد 

 ای   سیستم افشانه-4

 دهبومدرج  ،  ظرف محلول یدات    .  های رابط و افشانه است       لوله،  پمپ  ،   ظرف محلول یدات     شامل سیستم   این 
 باشد که میزان یدات را با دقت بهتر از           ای بگونهبندی ظرف باید     درجه  .  باشد می  100ccو حجم آن حداکثر     

5cc دهد نشان . 

  .شود پتاسیم داخل بشکه پاشیده یدات% 95ای باشد که بیش از   دهانه بشکه باید به اندازهتا افشانه فاصله 

  پایه-5

 که مانع باشدای به زمین محکم شده  کام و دوام کافی داشته باشد و بگونه    در پایه باید استح    رفته بکار   مواد 
 .حرکت ظرفی که تحت بار سنگین است شود 

بشکه در نگهدارنده آن قرار گرفته        .  شود می نمک در بشکه ریخته      کیلوگرم  60هر بار تا      :  دستگاه کار   -  ب 
 .شود  اشیده می روی نمک پبشکهمحلول یدات پتاسیم در داخل ، و ضمن چرخش 

 5بشکه به مدت    .  پاشد    شده است که مقدار مشخصی از یدات پتاسیم را روی نمک می            تنظیم طوری   دستگاه 
 .چرخد تا مخلوط کاملا یکنواخت شود   میدقیقه

 
 علامتگذاری -5 

 : بطور ثابت و خوانا روی سطح خارجی هر دستگاه علامتگذاری شود باید زیر مشخصات 

  تجاری سازندهتعلام نام یا - 

 جریان و فرکانس، ولتاژ  : الکتریکی مشخصات - 

 سریمدل و شماره  -
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 همراه مدارک -6 

 . باشد سازگار 3854 با استاندارد ملی شمارهباید همراه مدارک 
 
  آنبهبندی و علامتگذاری مربوط   بسته-7

 .هنگام حمل آسیبی به آن نرسد بندی شود که   بستهای بگونه هر دستگاه یا قسمتهای آن باید  -7-1

 .بندی علامتگذاری شود   سازنده باید حداقل در یک طرف بستهنامشماره سری و ، مدل ،  نام دستگاه  -7-2
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 4پیوست
 

  عمومی ایمنی و بهداشتی ماشین آلات تهیه مواد غذاییمقررات

  )3515استاندارد ملی ایران به شماره ( 
 
 ـ تعاریف و اصطلاحات1

رود بطور مستقیم یا غیرمستقیم به دلیل ساختمان ماشین و              که انتظار می   کارییناحیه  :   ناحیه خطر  -1-1
 . حادثه ساز باشد ) شامل روبات (  آن عملکردمواد یا 

 و غیره که برای جلوگیری از تماس یا           حفاظتیپوشش یا سرپوش    ،  محفظه  ،  حصار  :   حفاظ ایمنی    -1-2 
 خطر در ماشین تعبیه شده است و عمده آنها از این قرار              ناحیهزدیک شدن بدن یا قسمتی از بدن انسان به           ن

 :است 

 که برای محافظت از ناحیه خطر در نظر گرفته شده است و هیچ قسمت                  ایمنیحفاظ  :   حفاظ ثابت    -1-2-1
تواند جزئی از     حفاظ می  این  .   و ارتباط با سیستم متحرک فعال ماشین است ندارد              تماسمتحرکی که در     

 .  نصب شده باشد ماشینماشین باشد یا بطور مستقل روی قسمتی از 

 الکترونیک ماشین یا سیستم     سیستمحفاظ ایمنی که قسمت متحرک آن در ارتباط با           :   حفاظ فرمان    -1-2-2
 هیچ قفل نشود      حفاظ آنچنان طراحی شده است که تا حفاظ ایمنی بطور کامل              این.    کنترل مکانیکی است     

 . قسمت خطر آفرین بکار نیفتد 

 برای حفاظت در برابر خطر برق گرفتگی تنها به عایق بندی اصلی              آندستگاهی که در    :  I دستگاه طبقه    -1-3
در این روش دستگاه به هادی زمین         .   اقدامات ایمنی دیگری نیز منظور شده است            بلکهاکتفا نشده است     

 دارد که در صورت      اتصالای   به گونه )  ی ثابت ساختمان منظور شده است        کش که قبلا در سیم     (  3حفاظتی
  . نشونددار  های فلزی قابل دسترس برق قسمت، خرابی عایق بندی اصلی 

 که در آن برای حفاظت در برابر خطر برق گرفتگی تنها به عایق بندی اصلی                دستگاهی:  II دستگاه طبقه    -1-4
.   شده است    منظورنی دیگری مانند عایق بندی مضاعف یا تقویت شده نیز             نشده است بلکه اقدامات ایم      اکتفا
 . بینی نشده یا به شرایط نصب آنها تکیه نشده است   حفاظتی پیشزمین این دستگاهها هادی در

 شده است و دارای هیچ       طراحی   که برای کار با ولتاژ ایمن بسیار پائین            دستگاهی:  III دستگاه طبقه    -1-5
 . اعم از خارجی یا داخلی که با ولتاژی غیر از ولتاژ فوق کار کند نیست  مداریگونه 

 که برای محافظت کارگر از خطر از چنان مکانیزمی برخوردار است که              ای وسیله:  فرمان دو دستی     -1-6
 . به هر دو دست کارگر نیاز دارد  ، افتادنبرای بکار 
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نیمه ،   تولید و پخت در مراحل مواد اولیه           وندرهایی که در     محل:   در تماس با مواد غذایی        قسمت -1-7
 .  پیدا کنند تماسساخت یا تولید کامل با مواد غذایی 

 . تمام سطوح به جز سطوحی که با مواد غذایی تماس دارند:  غذایی نیست مواد قسمتی که در تماس با -1-8
 
 ـ مقررات عمومی ایمنی2  

  : به قرار زیر استنیایم مقررات عمومی در ارتباط با اقدامات -2-1

  . باشد III یا I ، II ماشین باید از نوع طبقه 2-1-1

نیمه ساخت یا کامل شده را در طول روند تولید در           ،   اولیه غذایی    مواد در ناحیه خطر جائیکه کارگر       -2-1-2
   شودده آورد برای حفظ کارگر باید اقدامات مؤثری بکار بر دهد و یا از آن در می  میقرارداخل ماشین 

برای حفظ کارگر باید وسیله تغذیه و          ،   وجود دارد     ماشین در صورتیکه امکان تجهیز مستقیم          -2-1-3
 .  شود تعبیهبرداشت خودکار روی ماشین 

 : شود که شرایط زیر را داشته باشد ساخته حفاظ ایمنی باید طوری طراحی و -2-1-4

  . باشدیه خطر دسترسی داشته کارگر نتواند به ناح،  ـ در زمان کار ماشین الف 

 .  آن شده باشد در انسانی ـ حفاظ ایمنی باید طوری طراحی و ساخته شود که رعایت مسائل مهندسی ب 

 .  ـ حفاظ نباید در روند تولید اختلال ایجاد کند ج 

 .  ـ حفاظ ایمنی بطور خودکار یا با حداقل نیروی کار کارگر عمل کند د 

 .  داشته باشد ماشینترین هماهنگی را با قابلیت کار کارگر و عملکرد  حفاظ ایمنی بیش' ‹ه 

 .  شود فعال ـ حفاظ ایمنی باید یا جزئی از ماشین باشد یا با بکار افتادن ماشین و 

 .  کردن و شستشوی ماشین شود تمیز، روغن کاری ، تعمیر ، تنظیم ،  ـ حفاظ ایمنی نباید مانع بازرسی ز 

های  و ضربه )  برحسب مورد   (   مواد شیمیایی     های خوردندگی،  باید در برابر سائیدگی       ـ حفاظ ایمنی      ح 
 .  عملکرد آن به سادگی اثر نگذارد رویمعمول استقامت داشته باشد و 

بینی شده در حالت عادی و در          برابر خطرات پیش   در ـ حفاظ ایمنی باید همواره حفاظت کامل و دائمی             ط 
 . حوادث را داشته باشد 

 متحرک حفاظ ایمنی یا وسیله حفاظتی ایمنی باعث آسیب رساندن به                قسمت در مواقعی که وزن       -2-1-5
 .  از وزنه تعادل استفاده گردد و این مجموعه به کارگر صدمه نزند باید، کارگر شود 

ا مثلا به کمک سیلندر روغن ی      ،   محرک با فشار روغن یا فشار هوا است             مکانیزم در مواقعی که      -2-1-6
 باشد که در زمانی که فشار پایین است عمل نادرستی           شده چنان طراحی و ساخته      باید.     و غیره    هواسیلندر  

 . صورت نگیرد ، شود   غیرعادی میعملکردکه باعث صدمه زدن به کارگر و 
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  : متحرکقسمت اقدامات ایمنی -2-2

پولی ،  زنجیر  ،  های خطر مانند تسمه      ناحیه،  ست   مکانیزم انتقال برخوردار ا    از در مواقعی که ماشین      -2-2-1
 نیرو باید   انتقالکلاچ و دیگر قسمت های متحرک یا قسمت           ،  چرخ دنده   ،   محل درگیری زنجیر      های دندانه،  

باید ساختمان ) نوار نقاله ( در صورت وجود زنجیر انتقال ،  هر حال در.    پوشش کافی و مطمئن داشته باشد       
 . ها نرود   که انگشتان و لباس کارگر لای زنجیر و دندانه به گونه ای باشدآن

 سنگین در وسیله محرک ماشین وجود دارد که ممکن است برای                 اجسامهای بزرگ      اگر حرکت   -2-2-2
 .  وسیله توقف اضطراری تعبیه شده باشد بایدکارگر ایجاد خطر کند 

کار دستگاه ضرورت داشته باشد باید         تغذیه روغن به ماشین در موقع           یا در صورتیکه ریختن      -2-2-3
 تغذیههای ثابت ویژه ریختن روغن یا         گذاری از محل امنی به دهانه        باشد تا با لوله    آنچنانساختمان ماشین   

 . از نزدیک شدن کارگر به ناحیه خطر جلوگیری کند ، روغن 

 : ماشین خارجیهای   اقدامات ایمنی قسمت-2-3

 . لبه تیز و غیره وجود داشته باشد ، حیه خطر نظیر جلوآمدگی  نانباید در سطوح ماشین -2-3-1

ماشین اصلا نباید بکار    ،  در زمان باز کردن و بستن حفاظ ایمنی باز است            ،   وقتی که حفاظ فرمان      -2-3-2
 . بیفتد 

 نظایر آن در قسمت خارجی ماشین وجود دارد باید با حصار محفوظ                   و اگر مکانیزم چرخان       -2-3-3
 .  تا کارگر نتواند به آسانی به آن نزدیک شود شودپوشانده ای  کننده

 درجه سلسیوس دارد باید با در نظر        60 ماشین دمائی برابر یا بیشتر از        خارجی اگر قسمتی از بدنه      -2-3-4
 .  ایمنی از صدمه زدن به کارگر جلوگیری کرد اقداماتگرفتن 

 
  : الکتریکیکنترل اقدامات ایمنی وسایل -2-4

باید مجهز به وسایل راه انداز و متوقف ، کند   تولید بطور مستقل کار میپیوسته ماشینی که در دوره -2-4-1
 بیندازد یا متوقف    بکارماشین را   ،   باشد تا کارگر بتواند از محلی که برای انجام کار استقرار دارد              جداگانهکن  
 . کند 

تمیز کردن و شستشو از ایمنی کافی        ،  غن کاری   رو،  تعمیر  ،  تنظیم    ،  بازرسی اگر ماشین در حین       -2-4-2
 شونده قفلوسایل کنترل الکتریکی ، دستگاه باید به نحوی مجهز به قطع کننده برق قفل دار  ، نیستبرخوردار 

 .  حرکت درآید بهحادثه یا عملی نادرست ، احتیاطی  و غیره باشد تا ماشین نتواند بر اثر بی

 کنترل باید در جایی باشد که کارگر بتواند مراقبت کافی بر آن داشته                یکیالکتر محل اتصال تابلوی     -2-4-3
 .  غیر از کلید توقف باید انحصارا بوسیله تابلوی کنترل انجام شود عملکردیباشد و 

 .  از هر یک از محلهای استقرار کارگران به سهولت قابل دسترس باشد باید وسایل توقف اضطراری -2-4-4
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 .  با اتصال زمین بکار گرفته شود باید الکتریکی  موتور-2-4-5

 باید به گونه ای باشد که در زمان توقف برای تعمیر و سرویس یا قطع                   ماشین کلید قطع و وصل       -2-4-6
 حالت  درخود به خود    )  به عنوان مثال ژنراتور اضطراری      (  در زمان راه اندازی منبع برق         ،  برقبودن مدار   

 .  پایان سرویس حالت قطع را حفظ کند قطع بماند و حتی پس از
 
 ـ مقررات عمومی بهداشتی3  
 
 : در تماس با مواد غذایی های قسمت اقدامات بهداشتی برای -3-1

گوشه و غیره نباید    ،  حفره  ،   است نظیر دندانه     دشوار از قسمت هایی که شستن و پاک کردن آنها            -3-1-1 
 . مایعات به آسانی تخلیه شوند ،  ای باشد که پس از شستشو  به گونهبایداستفاده شود و ساختمان آنها 

دندانه غیر قابل دسترس و غیره وجود داشته باشد و به آسانی نشود ، شکاف ،  در مواقعی که حفره -3-1-2
 کردن  تمیزای باشد که به آسانی بتوان در موقع شستن و             تمیز کرد باید ساختمان آن به گونه       وآن را شست    

 .  جدا کرد از دستگاه

به جزء در مواردی که به آسانی        ،  مهره یا پیچ با سر آچار آلن خور             ،  پرچمیخ  ،  قسمت حلزونی   -3-1-3
 .  شوند نباید مورد استفاده قرار گیرند میشسته و تمیز 

 درجه یا کمتر از آن بطور دائمی متصل شده است ترجیحأ             90 ای برابر    زاویه قسمتی که در داخل      -3-1-4
 .  داشته باشد که به آسانی شسته و تمیز شود انحنائیان باید چن

هایی که در تماس با مواد غذایی هستند قرار گیرند و به گونه                بیرونی قسمت  قسمت یاتاقانها باید در     -3-1-5
 مواد غذائی   با و آب بندی شوند که نشت روغن موتور و نفوذ و انتشار آن به قسمتی که در تماس                    ساختهای  

 . شته باشد ندا، است 

در مواقعی که فاصله ای در اطراف و قسمت های متصل            ،   ماشین   متحرک وسیله آب بندی قسمت       -3-1-6
 .  به گونه ای باشد که برای تمیز کردن بتوان آن را به آسانی جدا کرد بایدکننده آن وجود دارد 

 اندازه گیری باید به گونه      رطوبت سنج یا دیگر حس کننده های وسایل         ،  دماسنج قطعات حس کننده     -3-1-7
 .  ایجاد آلودگی نکنند کهای باشند 

 مکانیکی تولید شده و برای قسمت های در تماس با مواد غذایی یا محصول      روش هوا یا گازی که به       -3-1-7
 .  از روش مناسبی برای صاف کردن یا حذف ذرات دیگر آن استفاده شود بایدبکار می رود 

 
 : تماس با مواد غذایی دری  جنس مواد قسمت ها-3-2
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 از به خطر افتادن سلامت انسان بدلیل وجود عناصر سمی یا مضر در                نگرانی مواردی که در آنها       -3-2-1
 .  یا چسبیده به آن وجود دارد نباید مورد استفاده قرار گیرد سطوحروی تمام 

 
 
 
.  ید برای تمام سطوح استفاده شوند        که مواد غذائی را جذب نمی کنند با        موادی،   به عنوان یک اصل      -3-2-2
 و نظیر آن می توان از نمد و مصنوعات پنبه ای              نقاله قسمت های خاصی به علت نیاز عملکرد مثل نوار             در

 . استفاده کرد 

 قسمت محرک استفاده می شود نباید مواد مضر و سمی همراه داشته                 بندی موادی که برای آب       -3-2-3
 . ند  را جذب کغذائیباشد و مواد 

 
  : قسمت هائیکه در تماس با مواد غذائی نیستبرای اقدامات بهداشتی -3-3

گوشه ها یا سایر قسمتهای مشابه که شستن و تمیز کردن آنها مشکل است                   ،  ها دندانه،   حفره ها    -3-3-1
 .  بکار گرفته شوند نباید

بل جدا شدن باشد به ویژه        و تمیز کردن باید در دسترس کارگر یا قا            شستن تمام سطوح برای      -3-3-2
 از بالا باید ترجیحأ هم سطح با چشم ها یا پایین تر از آن برای اطمینان پیدا کردن                     قسمتصفحه های تخت    

 . آلوده نبودن با غبار یا ذرات روغن باشد 

متر باشد و فضا به اندازه ای           میلی 150 تا کف محل نصب باید حداقل          شده فاصله ماشین نصب      -3-3-3
 باشدمگر آنکه کف ماشین تمامأ در تماس کامل با زمین ،  تمیز کردن به آسانی انجام شود وه شستن باشد ک

 . 

 مواقعی که در    در.    دندانه و نظایر آن نکند      ،   گونه ای باشد که ایجاد حفره         به مواد ساختاری باید     -3-3-4
شد که دو طرف آن بسته و دهانه      دارد باید ساختمان آن طوری با      وجودهای توخا لی     یک قسمت داخلی حفره   

 . بازی نداشته باشد 

قطرات و جریان موقتی مایع در آن انباشته        ،   به گونه ای باشد که ترشح        باید ساختمان حفاظ ایمنی     -3-3-5
 . نشود 

 دائمی باید به گونه ای باشد که برای شستشو و تمیز کردن در                  اتصالات سطح کنج های داخلی       -3-3-6
  . شدبادسترس کارگر 

 باید به گونه ای باشد که روغن ماشین به قسمت های در                دارد قسمتی که احتیاج به روغن کاری         -3-3-7
 . نشت نکند و نریزد ، تماس با مواد غذایی نچکد 

 : غذایی نیست مواد جنس مواد قسمتهایی که در تماس با -3-4

 . د و به آسانی شسته و تمیز شود  منظور مورد نظر باشمناسب جنس مواد مورد استفاده باید -3-4-1

 .  مقاوم در برابر ضربه های معمول باشد جنس دریچه بازرسی ماشین باید از -3-4-2
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 ٥٦

که در قسمت داخلی ماشین بکار می روند           )  دالباکتریسی  (  کننده لامپ ای روشنائی یا ضد عفونی         -3-4-3
 . د حفاظی در مقابل پاشیدگی داشته باشند یا بای،  و رطوبت قرار گیرند دمانباید تحت تأثیر نامطلوب 

 
 
 
 
  ـ علامت گذاری4 

 : زیر باید به صورت ثابت و خوانا روی دستگاه علامت گذاری شود موارد 

  نام یا علامت تجارتی سازنده-4-1

  تاریخ ساخت ـ شماره ساخت-4-2

  مدل-4-3

  ولتاژ ـ جریان یا توان اسمی دستگاه-4-4

 و نوع جریان) یر از منبع تک فاز غ(  تعداد فازها -4-5

 قابل دسترس هستند باید در کنار پایه فیوز علامت            دستگاه نوع و مشخصات فیوزهایی که از خارج           -4-6
 . گذاری شود 

 .  باید با علائم مناسب نشان داده شود آنها کار کلیدها و نشان دهنده ها و وضعیت -4-7
 
  ـ مدارک همراه5  

 :زیر را همراه ماشین ارائه دهد  باید مدارک سازنده 

 : حاوی مطالب زیر است را به همراه داشته باشد کهماشین باید جدول بازرسی :  جدول بازرسی -5-1

  شرح بندهای مربوط به چگونگی بررسی اقدامات ایمنی و بهداشتی- 

  نتایج حاصل از بازرسی- 

ل طرز کار که حاوی بندهای زیر است را به             دستورالعم بایدماشین  :   دستورالعمل نصب و نگهداری       -5-2
 . همراه داشته باشد 

  مدل- 

  مشخصات فنی- 

  ساختمان- 

  ابزار- 

  روش نصب- 

  طرز کار- 

 بازرسی و آماده سازی،  نگهداری - 

  شستن و تمیز کردن- 

  هشدارهایی در ارتباط با اقدامات ایمنی و بهداشتی- 
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 ٥٧

باید )  که روی دستگاه علامت گذاری شده اند        (   دهنده   هشدارنمادهای   عبارت هشدار دهنده و توضیح       -5-3
 . در مدارک همراه آورده شود 
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