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 به نام خدا

 
 پیشگفتار

 
    مجموعـــه ای کـــه تحـــت عـــنوان مقـــررات تاســـیس و بهـــره بـــرداری کارخانجـــات تولـــید          
مـــواد غذایــــی ، آشـــامیدنی ، آرایشــــی و بهداشـــتی تهــــیه و تدویـــن گــــردیده اســـت ، نتــــیجه      

ــال   ــاه سـ ــه از آذرمـ ــا 81تلاشـــی اســـت کـ ــه در پـــی احسـ ــردیده اســـت کـ ــاز گـ ــرورت  آغـ س ضـ
تغیـــیر و بـــه روز رســـاندن ایـــن ضـــوابط از ســـوی مدیـــر کـــل محـــترم اداره نظـــارت بـــر مـــواد   
ــردید      ــامور گـ ــزی مـ ــرنامه ریـ ــژوهش و بـ ــد پـ ــتی ، واحـ ــی و بهداشـ ــامیدنی ، آرایشـ ــی ، آشـ غذایـ
تـــا بـــا جمـــع آوری ضـــوابط موجـــود و برقـــراری ارتـــباط بـــا کارشناســـان مـــربوطه و مقـــررات   

 . ضوابط جدید همت گماردسایر کشورها نسبت به بازنگری

     در ایـــن راســـتا ابـــتدا آییـــن نامـــه اجرایـــی ایـــن ماموریـــت بـــا هـــدف تشـــکیل و ســـازماندهی  
و تعییـــن خـــط مشـــی و نحـــوه عملکـــرد در قالـــب ، کمیـــته تدویـــن پـــیش نویـــس ، کمیـــته داخلـــی  

 .و کمیته علمی به منظور تصویب و تایید نهایی ، تنظیم گردید

ــه مـــدت   ــوابط بـ ــه بازنگـــری ،    5     ایـــن ضـ ــیاز بـ ــا در صـــورت نـ ــد امـ ــبر مـــی باشـ ــال معتـ سـ
ــت       ــورت پیوسـ ــه صـ ــده بـ ــری شـ ــوارد بازنگـ ــود دارد و مـ ــربوطه وجـ ــته مـ ــکیل کمیـ ــان تشـ امکـ

 .متعاقبا اعلام خواهد گردید
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  مقدمه-
   از آنجا که شرایط آب و هوایی معتدل ایران ، جهت کشت  انواع میوه ها و مرکبات بسیار مناسب و مطلوب می                         
باشد ، و از طرفی ضایعات محصولات کشاورزی قابل توجه است ، استفاده از روشهای علمی و تکنولوژی تولید                    

 .فراورده های جانبی و آموزشهای صحیح و اصولی از اهمیت ویژه ای برخوردار است
 

 هدف -2

ــید ه رخانــی ســاختمان و محــیط کا فنــی و بهداشــتمــواردهــدف از تدویــن ایــن آییــن کــار ، تعییــن      هــای تول
 . می باشدمحصولات فوق و تعیین تجهیزات لازم خطوط تولید و آزمایشگاهیکننده 

 

 برددامنه کار -3

شامل آبمیوه طبیعی ، آبمیوه از      ( بمـیوه   شـربت ، کنسـانتره وآ     ایـن ضـوابط در مـورد واحدهـای تولـید کنـنده                 
 .کاربرد داردو آب سبزیجات و صیفی جات ) کنسانتره ، نکتار و نوشابه میوه ای بدون گاز 

 

  تعاریف و اصطلاحات-4

ــیوه طبیعــی - ــابل   : آب م ــی ق ــیر نشــده ول ــراورده ایســت تخم تخمــیر کــه از فشــردن مــیوه هــای ســالم و    ف
 .رسیده ، بوسیله روشهای مکانیکی بدست آمده و مستقیما جهت نوشیدن مصرف می گردند

بر ( با آب آشامیدنی    ) کنسانتره  ( فراورده ایست که از رقیق شدن آبمیوه تغلیظ شده           :  آب مـیوه از کنسـانتره      -
 .طبق استاندارد بدست می ایدتا رسیدن به غلظت مطلوب  ) 1053طبق استاندارد 

ــابل خــوراک مــیوه    :  نکــتار - ــابل تخمــیر کــه از اخــتلاط قســمتهای ق ــراورده ای اســت تخمــیر نشــده ولــی ق ف
ــده و بــــه روشــــهای فیزیکــــی    ــیه شــ ــیوه، آب و شــــکر تهــ ــانتره آب مــ ــا کنســ ــالم ، یــ ــیده و ســ  رســ

 .نگهداری و مستقیما به مصرف می رسد) پاستوریزاسیون  ( 

 فـراورده ایسـت تخمـیر نشـده ولـی قـابل تخمـیر کـه از اخـتلاط آب میوه                      ) :بـدون گـاز     ( ی   نوشـابه مـیوه ا     -
یــا تغلــیظ شــده آن و یــا پالــپ مــیوه بــه صــورت ســاده یــا مرکــب همــراه بــا یــا بــدون شــیرین کنــنده ، آب و    

 .افزودنیهای مجاز بدست آمده و فرایند حرارتی را طی می کند

فــراورده ایســت کــه از تغلــیظ آب مــیوه تخمــیر نشــده بــه روشــهای : ) کنســانتره (  آب مــیوه تغلــیظ شــده -
 مکانیکی بدست آمده و با روشهای فیزیکی نگهداری و بسته بندی می گردد 
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ــاده اصــلی شــربت    : شــربت - ــه بعــد از اضــافه شــدن م ــوط شــکر و آب مــی باشــد ک ــیوه ، (  مخل عصــاره م
ســتاندارد بــه آن بــه غلظــت نهایــی بــر حســب نــوع مــیوه بــه مــیزان تعییــن شــده در ا   ) کنســانتره ، ســرکه ،   

 .برسد

میوه سالم تهیه شده و     )مـیان بـر     ( فـراورده ای اسـت کـه از خـرد کـردن بافـت اصـلی قـابل خـوراک                     :  پـوره    -
عــبور  ) ASTM در سیســتم 20الــک بــا مــش شــماره  ( 841/0از صــافی هــای نهایــی بــا قطــر ســوراخ حداکــثر 

 .کرده و پوست ، هسته و بافت درشت آن جدا شده باشد

 :تذکر 

ــنگام-1 ــید       ه ــیاز جهــت تول ــورد ن ــیزات م ــاوت تجه ــه تف ــیوه ، ب ــرای آبم ــرداری ب ــره ب ــروانه به  صــدور پ
توجــه ) آبمــیوه از کنســانتره ، نکــتار و نوشــابه مــیوه ای بــدون گــاز( آبمــیوه طبیعــی بــا ســه مــورد دیگــر 

 .کافی شود

ــت         -2 ــت جه ــی بایس ــالا م ــی ب ــی میکروب ــار آلودگ ــیل ب ــه دل ــات ب ــیفی ج ــبزیجات و ص ــید آب س  در تول
امــا ســایر . ستشــو از خــط جداگانــه ای بــه فاصــله مناســب از بخــش شستشــو آبمــیوه ، اســتفاده گــردد  ش

 .تجهیزات خط تولید می تواند مشترک باشد

 لازم بــه ذکــر اســت هــر نــوع محصــول تولــیدی دیگــر کــه در زیــر مجموعــه  ایــن تعــاریف قــرار نگــیرد،  -3
 .دارد مربوط به آن تصویب گرددتحت عنوان نوشیدنی اطلاق گردیده ، تا زمانی که استان

 

  حداقل ضوابط تاسیس و بهره برداری برای واحدهای تولیدی-5

 ویژگیهای محل اجرای طرح  -5-1

 : مسائل زیست محیطی   -5-1-1
 فواصـلی کـه بــرای مرکـز آلـوده کنــنده تـا کارخانجــات مـواد غذایـی و بهداشــتی تعییـن گـردیده بــه شـرح ذیــل           

 :می باشد 

  متر3000انجات سیمان           فاصله تا کارخ -1

مـرغداری ، گـاوداری ، کشـتارگاه سـنتی  ، کارخانجـات گچ               (فاصـله تـا آلـوده کنـنده هـای درجـه یـک                  -2
)                        وآهــک ، مرکــز تجمــع زبالــه و یــا کــود ، دباغــی ، چرمســازی ، ســالامبور و تصــفیه فاضــلاب          

  متر1000
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، موزائیک و سرامیک ، گورستان ، کشتارگاه        شامل ریخته گری    ( فاصـله تـا آلـوده کنـنده های درجه دو             -3

  متر250صنعتی                     

فاصله تا روستاهایی که در بافت آن به نحوی دامداری ، مرغداری سنتی در ساختمانهای مسکونی وجود  -4
  متر500داشته باشد        

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

 ).آلودگیهای هوا محسوب می شود

 

  : ∗ موقعیت جغرافیایی-5-1-2

 . ساله قرار نداشته باشد100در مسیر سیلهای  -

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

 .محل کارخانه نزدیک به مناطق مسکونی نباشد -

 خیز است دقت کافی به عمل آید تا کارخانه درمنطقه زلزله             زلزله از آنجـا که بسیاری از مناطق کشور ما         -
خیز رعایت شده و     زلزـله خـیز احـداث نشـود ودر صـورت احـداث ضـوابط نظـام مهندسـی در مـناطق                     

 .ساختمانها 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   -

 

 

 
 

 
                                                           

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

 . تاثیر بسزایی خواهد داشت 
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 کنسانتره

 
 

 

 : محوطه کارخانه  -5-2

ــا ارتفــاع مناســب باشــد، بــه گونــه ای کــه مــانع از ورود حــیوانات مــوذی بــه    بــاید دار  - ای دیوارکشــی ب
 . المقدور مانع از اثرات سوء شرایط جوی نامساعد گرددتیمحوطه کارخانه شده و ح

کلیه خیابانها و پیاده روها و محلهای عبور و مرور داخل محوطه کارخانه باید با آسفالت یا پوشش مناسب                    -
 . وشیده شده و شیب کلیه قسمتها بنحوی باشد که هیچگونه تجمع آبی ایجادنگردددیگری پ

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

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

ترجـیحا در خـارج از کارخانـه بوده و در صورت وجود پارکینگ در محوطه                محـل پـارک اتومبـیل هـا بـاید            -
 . در محل مناسبی باشدکارخانه باید

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

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

 دور تــا دور ســالن تولــید بــاید بــه انــدازه ای آســفالت شــده باشــد کــه امکــان عــبور و مــرور وســایل ســنگین -
 .وجود داشته باشد

 .  فضای سبز در مجاورت  سالن تولید نباشد-

 

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

ســاختمانهای واحــد تولــیدی بــاید بــر اســاس مقــررات و ضــوابط مــندرج در اســتانداردهای ملــی ایــران    -
 .یده و موارد ذیل رعایت شود طراحی و بنا گرد2800 و 519به شماره های 

 شرایط ساختمان  -5-3-1

 :ن  در آگونه ای بنا شده باشد کهساختمان کارخانه باید به 

 .بخشهای تمیز و کثیف و آلوده از هم جدا باشد -1
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 جمهوری اسلامی ایران
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ات ، شربت و ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی ج
 کنسانتره

 
 

 

 . 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

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

 ســاختمان جهــت راحتــی و اســتفاده از سیســتمهای حمــل ونقــل ، ماشــینها و تجهــیزات ارتفــاع کافــی داشــته  -6
 .باشد

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

ــه مســتقیما ∗ -9 ــان کارخان ــد امک ــنایی     “ در ح ــا روش ــرعکس ســاخته شــود ت ــا ب ــرب ی ــه غ ــت شــرق ب در جه
 .مناسب و مطلوبی برای کارخانه فراهم شود

 

 :محل ورود و خروج کارگران   -5-3-2

بــوده و بــرای جلوگــیری از ورود یــا پــرده مکانیکــی روج کارگــران بــاید دارای پــرده هــوا محــل ورود و خــ
حشــرات و جوندگــان در مواقــع عــادی بســته بــوده و رفــت و آمــد کارگــران از درهــای مجهــز بــه تــوری هــای  

و چـنانچه از درهـای بـزرگ اسـتفاده مـی شود             . سـیمی کـه بـه طـور خودکـار بسـته مـی شـوند صـورت گـیرد                   
ــاید در ــیه شــود  کبب ــیان آن تعب ــه حوضــچه ضــدعفونی    . وچکــی در م ــز ب ــن محــل مجه ــان ای در صــورت امک

 .کفش کارگران باشد

 

 

 

 
                                                           

به معنای توصیه می باشد و اجرای آن در پیشرفت و بهبود مستمر کارخانه  ) *( علامت ستاره  مشخص شده باموارد   ∗
 . تاثیر بسزایی خواهد داشت 
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 جمهوری اسلامی ایران
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 : ویژگیهای سالن تولید -3-3

 

 :  دربها -1

ــواد       - ــا از م ــوده و جــنس آنه ــابل شستشــو و ضــدعفونی ب ــاید ق ــا ب ــیه دربه ــی کل ــه طــور کل ب
 . زنگ نزن و نفوذ ناپذیر به آب باشند

 .نگ روشن باشددر سالنها و انبارها باید دارای سطوح صاف و ر -

باشند و برای جلوگیری از ورود       ) Sealed(  شده   دسیل“  بـه طـور خودکـار بسـته شده و کاملا           -
همچنین دارای ).ناحیه زیرین دربها هم سطح با کف باشد  (حشرات و جوندگان به خوبی بسته شوند 

 .دتوری بوده و در صورت شیشه ای بودن هیچ گونه شکستگی و ترک خوردگی نداشته باشن

 

 : پنجره ها -2

ــه از ورود و        -  ــود ک ــی ش ــه ای طراح ــه گون ــوده و ب ــبی ب ــدازه مناس ــاید دارای ان ــا ب ــنجره ه ــیه پ کل
 تجمع گرد و غبار و آلودگی به داخل سالن تولید ممانعت نماید

 از شیشـه هـای ایمـن سـاخته شـود و یـا توسـط چسـب ایمـن سـازی شـود بـه گونـه ای کـه هنگام                                 - 
 . ی نریزدشکستن داخل ماده غذای

فاصــله پــنجره هــا از کــف حداقــل یــک مــتر باشــد و لــبه پــنجره هــا بــه طــرف داخــل بــاید               -
 در زیـــر پایـــه یـــا قـــاب فلـــزی پـــنجره وزنـــگ  آب درجـــه داشـــته باشـــد تـــا از تجمـــع 45شـــیب 

زدگــــی آن و همچنیــــن تجمــــع مــــواد مخــــتلف و آلودگــــی هــــا ممانعــــت شــــود و نظافــــت آن 
 آسان و ساده باشد

صورت زیر سقفی ایجاد شوند  به استفاده از نور طبیعی درسالنهای تولید و انبارها ، پنجره ها که برای بهتر است
 و در صورت استفاده از پنجره های دیواری 

ضد زنگ و قابل شستشو و بوده و مجهز به توری ) بدون رف ( سطح با دیوار   ها باید هم ، این پنجره) باز شو( 
 .باشدنفوذ ناپذیر 
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 کنسانتره

 

 : کف کارخانه -

و  تــرک ، خلــل و فــرجملاً مقــاوم و نفــوذ ناپذیــر، ضــد اســید ، صــاف و بــدون  کــف کارخانــه بــاید کــا -1
 .باشدشیار 

ــا از تجمــع آب در     -2 ــه ســمت مســیر فاضــلاب باشــد ت ــابل شستشــو دارای شــیب کافــی ب کــف ســطح ق
 .جلوکیری شودکارخانه 

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

خـام ، بـه خصـوص مـیوه هـا و سـبزی هـای اسیدی                 در محلهایـی کـه نگهـداری و  آمـاده سـازی مـواد                  -4
کــه بــا چندیــن لایــه ) Densmix(کم ســیمانی اانجــام مــی شــود در ســاختار کــف از بــتونهای فشــرده و مــتر

لیکات پــر کنــنده پوشــش داده شــده اســتفاده مــی گــردد بــه طــوری کــه موجــب ســفت و ســخت شــدن   یســ
ــق )  Hardening Case(ســطح  ــا عم ــف را 6/0ت ــتری شــده وک ــانتی م ــیر    س ــاوم و غ ــه اســید مق  نســبت ب

 .قابل نفوذ می کند

پــی ریــزی کــف ســالن و انــبارها بــاید بگونــه ای باشــد کــه تحمــل فشــار ناشــی از ســنگینی ماشــین     ∗ -5
 .آلات و بار وارده بر آنرا داشته باشد

ــا کاشــی      ا∗ -6 ــه ب ــک دســت و یکنواخــت ک ــیمانی ی ــای س ــی Sacrificalســتفاده از بلوکه  پوشــش داده م
 .ایجاد سطحی صاف و یک دست کمک می کندشوند در 

 

 : زهکشی کف کارخانه و کانالهای فاضلاب-4

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

 از محل تمیز به    (کار  بر خلاف جریان    )  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 مشکل                 . باشد) ل آلوده               مح

 می باشد               

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

 
                                                           

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

 .  بسزایی خواهد داشت تاثیر
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 اداره کل نظارت بر مواد غذایی و بهداشتی      معاونت غذا و دارو          وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

ده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کنن
 کنسانتره

 

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

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

همچنیـن پوشــش کانـال بــاید مشـبک و از نــوع ضـد زنــگ بـوده و در محلهایــی کـه امکــان جمـع شــدن پــس آب         -   
 .استفاده شود) شتر گلودار ( و کثافات وجود دارد از کف شوی مناسب 

 

 : دیوارها  -5

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

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

 ) به خصوص در سالن عمل آوری و تولید (

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

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

 . غیر قابل نفوذ به رطوبت باشد-5

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

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

 تمامــی دیوارهــای بتونــی داخلــی بــاید بــا ســیمان ضــد آب پوشــش داده شــده باشــند تــا تمامــی درزهــا و    -8
 .پر شده و از تجمع گرد و غبار و اسپور کپکها جلوگیری شود’شکافها 
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 : سقفها  -6

 .ی مناسب و ارتفاع کافی و قابل تمیز کردن باشدباید دارای ظاهر -      

 در برابــر نفــوذ یــا لانــه گزینــی حشــرات مقــاوم بــوده و مــانع تجمــع گــرد و خــاک و بخــارات آب -     
 .شده و امکان رشد قارچها در سطوح آن به حداقل برسد

کلیه ه می شود باید     در کارخانجاتی که از تانکهای رو باز برای فرمولاسیون و تهیه محصول استفاد             -    
 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 

ار بــوده و  پوشــش ســقف بــاید بــه نحــوی در نظــر گرفــته شــود کــه در مقــابل عوامــل جــوی پــاید  -   
 .تاثیری در محیط داخل نداشته باشد

عــایق بــندی ســقف ســالنها وانــبارها بــاید طــوری باشــد کــه از نفــوذ رطوبــت و حــرارت بــه داخــل   -  
 .جلوگیری نماید

 

 :  پله ها-7

ــردبانها و       ــا، ســکوها، ن ــه ه ــرنده و ســازه هــای کمکــی همچــون ، ســطوح شــیبدار ، پل ــالا ب قفســه هــای ب
ه گونــه ای نصــب شــده باشــند کــه موجــب آلودگــی مــواد غذایــی نشــوند، همچنیــن در  شــیبهای تــند بایســتی بــ

شــیبهای تــند، دریچــه هایــی جهــت نظافــت و بازرســی قــرار داده شــود و کــف پلــه هــا عــاجدار و دارای حفــاظ   
 .مناسب باشد

 

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

ــنای ســطح اشــغال شــده توســط ماشــین آلات مــی بایســت   ــوع ماشــین آلات و ابعــاد آن  زیرب   برحســب ن
 . متر فضای خالی از هر طرفٍِِِِِِ ِدستگاه باشد1 درصد فضای اصلی سالن تولید ، با احتساب حداقل 25

عـنوان مـی شـود در نظـر گرفـته شـده باشـد سـالن تولید         ذیـل  اگـر فضـاهای کافـی جهـت مـواردی کـه در                   
 . تولید کارخانه داردظرفیتتگی به تکمیل و مطلوب است که زیر بنای هر بخش بس
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 :  ∗ فضا جهت ماشین آلات ) الف

 :علاوه بر ابعاد دستگاه باید فضا جهت موارد زیر در نظر گرفته شود

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

ــتگاه خصوصــا    -2 ــیر دس ــت تعم ــیاز جه ــورد ن ــتفاده   “ فضــای م ــورد اس ــی م ــیم جابجای ــی وســایل حج وقت
 . حداقل فاصله تجهیزات از دیوار باید یک متر باشد“عموما. باشند

حــریم دســتگاه جهــت رفــت و آمــد اپــراتور ، ایــن فاصــله نــیز یــک مــتر و در طــرف ضــلع یــا اضــلاعی از   -3
 .دستگاه که نیاز به سرکشی دارد

 راههای فرار به هنگام خطر  -4

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

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

 :  *فضا جهت تانکها و مخازن  ) ج

ــولا   ــد معم ــیر ندارن ــه تعم ــیاز ب ــا چــون ن ــی    “ تانکه ــیرند ول ــی گ ــرار م ــید ق ــای ســالن تول ــنار دیواره در ک
 . دستگاههای کارخانه به علت راهبری و تعمیرات در وسط گذاشته می شوند

  :* بت حمل ونقلفضا جهت تجهیزات ثا ) د

درانـتخاب ایـن گونـه وسـایل سـعی بـر این             . اسـت   ... تجهیزاتـی نظـیر بالابـرها ، نقالـه هـا ، ناودانـی هـا و                  
اســت کــه از تجهــیزات ســبک و قــابل جابجایــی اســتفاده شــود در ایــن صــورت مــی تــوان از ایــن فضــا جهــت   

 .تعمیر دستگاه استفاده نمود

 : * فضا جهت تردد وسایل حمل و نقل) ح

ــاید توســط خــط کشــی کــاملاً مشــخص باشــد     ــا دســتی ب ــیه ی حداقــل عــرض . مســیر حرکــت وســایل نقل
چــنانچه فضــا جهــت دور زدن نــیز مــورد نــیاز باشــد .  مــتر اســت 2راهــرو جهــت وســایل دســتی یــا موتــوری 

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

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

 .  بسزایی خواهد داشت تاثیر
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  :* سنلفضا جهت تردد پر) و

در غیر  . ل نیز استفاده نمود   سناهرو وسایل حمل ونقل جهت پر     چـنانچه ترافـیک سـالن کم باشد می توان از ر           
 70عرض راهرو جهت عبور همزمان یک نفر ،         . ایـن صورت باید راهرو جداگانه ای با عرض مناسب استفاده شود           

در ساختمانهای .  سانتی متر باشد248 سانتی متر و چهار نفر 187 سانتی متر ، سه نفر 127سـانتی مـتر ، دو نفر        
به طوریکه در   .  عرض راهرو عبور پرسنل را بر اساس تعداد کل پرسنل کارگاه نیز می توان در نظر گرفت                 صنعتی

 نفر ،   500 سانتی متر و     180 نفر ،    300 سانتی متر ،     120 نفـر پرسـنل عرض معمولی راهرو         100صـورت داشـتن     
 . سانتی متر در نظر گرفته میشود240

 : *فضای تنفس  ) ض

.  مــتر مکعــب فضــا جهــت تــنفس مــد نظــر گرفــته مــی شــود 12ر از کارکــنان کارخانــه بــه ازاء  هــر یــک نفــ
یعنی اگر  .  متر است    3حداکـثر ارتفـاع مجـاز جهـت بـه دسـت آوردن سـطح مـورد نـیاز جهـت تامیـن ایـن فضـا                            

 مـتر اول آن را در نظـر گرفـت ودرایـن صـورت بـه ازاء هر یک از                 3 مـتر باشـد فقـط مـی تـوان            6ارتفـاع سـقف     
 .تر مربع سطح منظور میشود م4ل سنپر

 :  *فضا جهت توسعه آینده ) ه

 .باید طبق طرحهای پذیرفته شده باشد

 

 : بخشهای سرویس دهنده و تاسیسات کارخانه -5-4

 :  آب -5-4-1

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

تایــید بــوده و بـا توجــه بــه   مـورد  بـاید از نظــر ســختی : آب مصــرفی عمومـی کارخانــه و تاسیســات  ) الـف 
 نوع 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
و سیستمهای لوله کشی آن با رنگ متفاوت ، جدا و مشخص             کاملا جدا از سایر آبهای مصرفی در کارخانه بوده           
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 بار  2حداقل  آب توسط کارخانه به طور مستمر مورد آزمایش قرار گیرد و               شده باشد و در طول سال کاری          
 توسط آزمایشگاه مرجع استان مربوطه آزمایش شده و به تایید رسیده باشد و تمامی 
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بق با  او ویژگیهای میکروبی آن مط      1053ویژگیهای آن باید مطابق با استاندارد         . مستندات آن نگهداری شود    
 . باشد1011استاندارد 

 

 :  سیستم روشنایی و لامپها -5-4-2

لامــپها بــاید بــه طــور مناســبی در برابــر شکســتگی حفاظــت شــده باشــند و دارای حفــاظ و قــاب مناســب    
ی مقـدار روشـنایی مـورد نیاز بخشها       .شستشـو و تمـیز کـردن باشـد          همچنیـن پوشـش لامـپها بـاید قـابل           .باشـد 

 :مختلف عبارتند از

  فوت شمع،50 در تمام مکانهای بازرسی و کنترل -

 ، . فوت شمع50سالن آبمیوه و کنسانتره  -

  فوت شمع50 دستگاههای پالاینده  -

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

  فوت شمع 10-20 انبار مواد اولیه و محصول - 

 . فوت شمع5-10محوطه  -

 

 :تذکر 

مام راهروها ونقاط خروجی ساختمان باید به جریان روشنایی اضطراری مجهز باشد تا در طول شب و در                    ت  -
 .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

 .در هنگام قطع برق شبکه سرتاسری ،لازم است نور اضطراری از طریق ژنراتور مولد برق تامین گردد  -
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 :  ∗ سیستم نصب لوله ها و کابلها -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
روکار  کشیده شوند مگر در مواردی که ایمنی ، یخ زدگی در زمستان و یا موارد اقتصادی                   ،  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   .  درجه نباید از دیوار منشعب شود       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

ارج کارگاه و یا مسیرهای عبور        خ مسیرهای شیرها 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         
 . )رار گیردسانتی متری کف بوده ونباید در ارتفاع ق

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

داشته باشند تا بتوان در نقطه        ) cm/m 1حدود(  جهت شیب مختصری     باید دریک  لوله های باد و بخار        -6
انشعاب از لوله های اصلی باد و       . وری نمود جمع آ  ) 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

                                                           
∗

به معنای توصیه می باشد و اجرای آن در پیشرفت و بهبود مستمر کارخانه  ) *(  ستاره علامت  مشخص شده باموارد  
 . هد داشت  بسزایی خواتاثیر
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 .ر نیز باید از عایق بندی مناسبی برخوردار باشد لوله های بخا-8
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 :  سیستم تهویه ساختمان -5-4-4

ــب و        ــه مناس ــتگاههای تهوی ــاید دارای دس ــری ب ــتی و کارگ ــهای بهداش ــبارها و سرویس ــالنها ، ان ــیه س کل
بـا توجـه به فصول      وسـایل گـرم و سـرد کنـنده متناسـب بـا حجـم مکانهـای مذکـور و تغیـیرات درجـه حـرارت                           

 .باشدسال 

ــه کافــی و من ــه خــارج شــده و از     وجــود تهوی اســب ســبب مــی گــردد کــه بخــار آب از ســاختمان کارخان
و از آنجـا کـه خـارج نمـودن بخـار آب از سـاختمان کارخانـه بـه وسیله                     . اشـباع بخـار آب جلوگـیری بعمـل آیـد          

یــا هواکــش معمولــی مشــکل اســت بــاید در نقــاط مخــتلف ســاختمان کارخانــه ، هواکشــهای مجهــز بــه بــاد بــزن 
 .  بخار را به طرف لوله های هواکش رانده و از ساختمان خارج نمایدنصب شود تاهواساز 

ــی  ــکافهاتمام ــیه      ش ــش تعب ــنظور هواک ــه م ــاختمان و ب ــی س ــمتهای فوقان ــقفها و قس ــه در س ــنافذی ک  و م
ــا از ورود جوندگــان ممانعــت شــود     ــه بادگــیر و تــوری ســیمی باشــد ت ــاید مجهــز ب ــد ب ــتخاب . شــده ان و در ان

  آن خیلــــی ریــــز نباشــــد تــــا گــــرد و خــــاک بــــا مــــنافذود کــــه توریهــــای ســــیمی بــــاید دقــــت شــــ

ــوا نشــود    ــار آب و ه ــروج بخ ــانع خ ــردن ســوراخها م ــاید   . مســدود ک ــن نصــب و ســاختار هواکشــها ب همچنی
 .طوری باشد که مانع ورود باران به ساختمان شود

 

 :  بخار و هوای فشرده تاسیسات -5-4-5

ت در خـارج از سـالن تولـید و بـا فاصـله مناسب از                محـل اسـتقرار دیـگ بخـار و تاسیسـات مـربوطه مـی بایس ـ               
ــربط ، مســائل      ــررات ســازمانهای ذی ــر مق ــوده و براب ــری و اداری ب ــات کارگ ــبارها و امکان ــید ، ان ســالنهای تول

 ایمنی آن رعایت و تاییدیه های لازم اخذ گردیده باشد

 

 : برق تأسیسات -5-4-6
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ــایل      ــه وس ــفورماتور ک ــاق ترانس ــرق و اط ــت ب ــر پس ــلاوه ب ــط   ع ــریداری و توس ــه خ ــط کارخان آن توس
شـرکت بـرق نصـب مـی شـود بـاید مکانـی جهـت تابلوهـای بـرق مـادر ، خازنهـا ، ژنـراتور برق و منبع روزانه                                

 . ه شده باشدآن در نظر گرفت

 . درصد برق مصرفی است100 تا 50ظرفیت ژنراتور بر اساس نیاز کارخانه است و بین 
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  تعمیرگاه -5-4-7

در طراحــی تعمــیرگاه مــوارد . نقلــیه احتــیاج بــه تعمــیرگاه داردهــر کارخانــه جهــت تعمــیر دســتگاهها و وســائط 
 .زیر باید در نظر گرفته شود

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

نــباید تعمــیرات ســالهای اول بســیار کــم اســت و نــیاز بــه فضــای وســیعی نــدارد لــذا در طراحــی تعمــیرگاه   ) 2
 .ملاک را تعمیرات سالهای اول قرار داد

ــیه ،       )3 ــایل نقل ــیرگاه وس ــیک ، تعم ــرق والکترون ــیرگاه ب ــت تعم ــه ای جه ــهای جداگان ــزرگ بخش ــات ب کارخانج
ل و ســایر یــتعمــیرگاه وســایل مکانیکــی و غــیره دارنــد حتــی ممکــن اســت تعمــیرگاه دارای دســتگاه تــراش، در 

ــات ک    ــی کارخانج ــد ول ــیز باش ــزار ن ــین اب ــای    ماش ــات کارگاهه ــتند واز خدم ــات را دارا نیس ــن امکان ــک ای وچ
 . بیرون استفاده می کنند

 

 :  سیستم لوازم ایمنی و کمکهای اولیه -5-4-8

در کلــیه قســمتها و در فواصــل مناســب کپســول آتــش نشــانی و شــلنگ آب و غــیره نصــب و وســایل  بــاید 
  و در دســـترس قـــرار  مـــورد نـــیاز بـــرای کمکهـــای اولـــیه پزشـــکی در موسســـه در محـــل مناســـب        

 گواهـی مربوطه از سازمانهای ذیربط        ،  قـبل از شـروع بـه کـار از نظـر ایمنـی جهـت آتـش سـوزی                    بـاید   . (گـیرد 
 )شود اخذ 

 

 : سیستم تخلیه زباله -5-4-9

تولید کننده آبمیوه  نظر به ازدیاد ضایعات مواد اولیه باید محلی برای خروج زباله و یا وسیله                  کارخانـه هـای     
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تا پس از پایان تولید روزانه زباله ها را به خارج از کارخانه در محل               . اسـتفاده نمایند  ) ریلـی حمـل زبالـه       ت( حمـل   
داشتن محیط مناسب و مجزا ونیز با در نظر گرفتن فاصله           تمایل و مـورد نظـر منتقل نمایند و می توان در صورت            

نی و بهداشتی استفاده نمود همچنین باید در        از محوطـه کارخانـه از دسـتگاه زبالـه سـوز بـا کلـیه امکانات لازم ف                  
نظافت و شستشوی   . محوطـه داخل و خارج موسسه ظروف زباله درب دار با رعایت اصول بهداشتی مستقر نمود               

 .و ضدعفونی مستمر محلهای فوق الذکر الزامی است
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 : انبارها و بخشهای وابسته -5-5

بــوده و مــوارد ذیــل نــیز  1891شــرایط و ویژگــیهای انــبارها بــاید مطــابق بــا اســتاندارد ملــی ایــران بــه شــماره 
 :رعایت گردد 

ــرات       -1 ــاری از حش ــنظم ، ع ــک ، م ــتی ، خش ــاید بهداش ــبارها ب ــیه ان ــان ،  کل ــاک ،   و جوندگ ــرد وخ ــدون گ ب
 . آلودگی و مواد خارجی باشند

 نحــوه قــرار دادن محصــولات درانــبار بــاید بــه گونــه ای باشــد کــه بــتوان بــه راحتــی در بیــن محصــولات    -2
 .زم را انجام دادده و بازرسی لاکرگردش 

معــرف زمــان ورود بــه انــبار یــا زمــان “  هــر محصــول بــاید بــا رمــز و کــد خاصــی انــبار شــود کــه معمــولا-3
 . تولید محصول باشد تا به ترتیب زمان ورود ، خارج شوند 

پوشـیده باشـند بـه طوریکه از        “  کـف انـبار بـاید همـواره پاکـیزه و تمـیز بـوده ودر و پـنجره هـای آن کـاملا                        -4
 .ود هر گونه آلودگی جلوگیری شودور

 .برای ضدعفونی کردن انبار باید طبق مقررات بهداشتی عمل کرد -5

و دسـتگاه کنترل و ثبت   ثبـت دمـا    کنـترل و  دسـتگاه ، مجهـز بـه زنـگ خطـر      در صـورت نـیاز ،  بـاید انـبارها    -6
 .باشندرطوبت 

قــابل شستشــو و ضــد عفونــی ،  مقــاوماید از جــنس بــ کلــیه قفســه هــا یــا پالــتها و سیســتمهای حمــل و نقــل -7
 .)غیر چوبی  (باشند

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

زنـگ هشـدار دهـنده ، کپسـول اطفاء          . (  انـبارها بـاید مجهـز بـه سیسـتم مناسـبی جهـت اطفـاء حـریق باشـند                    -9
 )حریق به تعداد کافی و سیستمهای اتوماتیک اطفاء حریق و هشداردهنده
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ــبار محصــول   -10 ــیر از ان ــه غ ــبارها  ب ــیه ان ــوع    ) ســردخانه(  در کل ــه ن ــته ب ــی بس ــتم ایمن ــی بایســت سیس م
 )عاری از کابل برق و سایر عوامل آتش زا ( محصول رعایت شده باشد 

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

ــیوان  -12 ــانوران و ح ــتند ج ــترل مس ــترل آن  روش کن ــوذی و مســئول کن ــاید ات م ــوده ومشــخص ب ــی ب  تمام
 .برای کنترل جانوران موذی توسط مرجع ذیصلاح تائید شده باشد) آفت کشها (مواد مصرفی 
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ــتها و ســایر     -∗ 13 ــا، پال ــرنده ه ــالا ب ــا ، ب ــه ه ــه نقال ــی مناســب از جمل ــتقال و جابجای ــل و ان  دارای سیســتم نق
 .تجهیزات باشد

  سطح زیر بنای انبارها-5-5-1

 بـه حجـم تولید ، حداکثر زمان نگهداری کالا در انباردارد که آن نیز بستگی به اختلاف                   سـطح انـبار بسـتگی       
 .زمان تولید و فروش و نیز تنوع محصولات و میزان ورود کالا در روز دارد

ــبارداری       ــداد روز ان ــل تع ــا احتســاب حداق ــل ب ــرمول ذی ــبار از ف ــنای ان ــر ب ــیزان ســطح زی ــل 30م  روز و حداق
 . متر ، به دست می آید5/3ارتفاع مفید چیدمان 

   

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

                                                            ارتفاع مفید چیدمان

  فضایی جهت پالتهای خالی و دفتر    +   نقلیه سایل و فضایی جهت عبور ومرور افراد و        +

 

 : به عنوان مثال موارد ذیل را می توان در نظر گرفت 

با سطح زیر   ) سردخانه  (  تن در ساعت  ،  باید دارای انبار محصول             10کارخانه تولید کنسانتره با ظرفیت تولید       
 . متر مربع  باشد 400بنای   

 پاکت در ساعت ،  به انبارهایی با سطح زیر بنای ذیل               10000ه با ظرفیت تولید     کارخانه تولید آبمیوه از کنسانتر    
 :احتیاج دارد 

  متر مربع100سردخانه مواد اولیه و کنسانتره                                
                                                           

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

 .  بسزایی خواهد داشت تاثیر
 

+   متری1حاشیه 
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  مترمربع           400انبار محصول  و قرنطینه                                         

 دقـت شـود کـه از هـر طـرف حداکثر           . ابعـاد رایـج پالـت را نشـان مـیدهد            )  2 ( در پیوسـت     2تصـویر    :  * تذکـر 

.  سانتی متر  تجاوز نکند 152 از پالت اختیار نمود وارتفاع پالت و بار از        سـانتی مـتر می توان بار را بزرگتر         5/2 
 . کیلوگرم تجاوز نکند1350بار مجاز نیز باید از 
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 :بارتند از به طور کلی انبارها و بخشهای مربوط به آن ع -

 

 :  بخش تحویل -1

ی بــه کارخانــه را ددر ابــتدای کارخانــه قــرار داشــته و مســئولیت تحویــل گرفتــن کلــیه مــواد وقطعــات ورو 
 .داراست

ــیه      ــواد اول ــل ، درب ورودی م ــش تحوی ــت در بخ ــر اس ــه ذک ــیوه (  لازم ب ــورت   ) م ــه ص ــه ب ــه کارخان ب
 . باعث انتقال آلودگی نگرددجداگانه از سایر قسمتها در نظر گرفته شود به طوری که

 : امکانات مورد نیاز این بخش شامل ) 7-1

 امکانات توزین نظیر باسکول ، ترازو و کنتور مایعات ) الف

ــن        ) ب ــیرد و تعیی ــی گ ــت صــورت م ــترل کیفی ــه توســط بخــش کن ــیه ک ــواد اول ــت م ــن کیفی ــات تعیی امکان
 . و یا بخش مهندسی صورت گیردکیفیت دستگاهها یا قطعات آنها که توسط واحد درخواست کننده

 ...امکانات تخلیه بار نظیر سطح شیب دار ، جرثقیل ،نقاله ، لیفتراک  ) ج

 .امکانات حمل ونقل کالاهای دریافتی به انبار یا خط تولید ) د

 : فضاهای مورد نیاز بخش تحویل بستگی به موارد زیر دارد  ) 7-2

 تعداد و نوع اقلام دریافتی  ) الف

 کثر تعداد وسایل نقلیه ورودی در هر روزحدا ) ب

فضــای لازم جهــت وســایل نقلــیه بــا احتســاب فضــا جهــت دور زدن ، پارکیــنگ وغــیره مطــابق اصــول   ) ج
  1ارائه شده در پیوست 

  : سیلوی دریافت میوه ) 7-3
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ــاید  ــی   ب ــو و گندزدای ــابل شستش ــاوم و ق ــوده ومق ــد  ب ــدا باش ــرآوری ج ــه ف ــن حضــور  . از محوط  همچنی
 .کنترل در این قسمت الزامی است تحویل ومسئول 

   :کامیونهای حمل مواد خام باید)  7-4

 . در آنها به آسانی صورت گیرد ضدعفونینظافت و . برای این منظور طراحی و استفاده شوند
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 :  بخش ارسال -

ایــن بخــش پــس از انــبار محصــول قــرار دارد ، امکانــات و فضــای مــورد نــیاز ایــن بخــش مشــابه بخــش    
نــزدیک بــه یکدیگــر قــرار دارنــد اســتفاده از ) تحویــل وارســال ( ایــن دو بخــش در طرحهایــی کــه .تحویــل اســت 

امکانــات تخلــیه ، بارگــیری ، حمــل ونــیز پرســنل مشــترک راحــت تــر فــراهم میشــود در بســیاری مــوارد جهــت  
ــیری اســــــت   ــکوی بارگــــ ــه ســــ ــیاز بــــ ــال نــــ ــورت جهــــــت . تحویــــــل و ارســــ ــن صــــ  در ایــــ

جهـت کارخانـه ای کـه به طور    . ل سـکو مـنظور شـود    مـتر طـو  4هـر کامـیون کـه از عقـب پهلـو مـی گـیرد بـاید             
 2/4عـرض سکو باید بین    .  مـتر طـول سـکو خواهـد بـود          12 کامـیون را تخلـیه یـا بارگـیری مـی کـند               3همـزمان   

 . متر باشد3/1 تا 1/1 متر و ارتفاع آن از زمین بین 5/3 –

ــن ) 2(پیوســت ) 1(مطــابق شــکل  ــبار بی ــاع درب ان ــا 5/2ارتف ــا   مــتر و حداقــل 25/3 ت ــبار ت ــن درب ان فاصــله بی
ــتراک اســتفاده میشــود     ــی لیف ــیده شــده وقت ــالای چ ــی   3ک ــا ترول ــرای اســتفاده ب ــتر ، ب ــیون 8/1 م ــتر و کام  م

 . متر است3چنگالی و بالابر الکتریکی 

 

 : انبار مواد اولیه -3

ــد      ــکیل ده ــیعی را تش ــیف وس ــند ط ــی توان ــیه م ــواد اول ــم م ــنوع و حج ــتلف ت ــات مخ ــی . در کارخانج برخ
ــات مــواد اولــیه را مســتقیما   کارخا در اختــیار خــط تولــید قــرار مــی دهــند تــا فــرآوری شــود نظــیر         “ نج

کارخانجـات تولـید رب  بعضـی کارخانجـات تولـید آبمـیوه کـه ایـن کارخانـه هـا دارای انـبار مـواد اولـیه بسیار                       
ــیه  . کوچکــی جهــت وســایل بســته بــندی و مــواد کمکــی هســتند   را در گــروه دیگــری از کارخانــه هــا مــواد اول

 . انبار ، سردخانه و یا سیلو  قرار داده و به تدریج مصرف می کنند 

 : انبار مواد اولیه بسته بندی-3-1



 ٢٠

مــواد و وســایل بســته بــندی مانــند شیشــه ، کارتــن ، پاکــت ، برچســب و غــیره بــاید در محلــی بطــور جداگانــه   
راد و رطوبـت نسـبی آن باید بین          درجـه سـانتی گ ـ     20 تـا    15دمـای ایـن انـبارها بهـتر اسـت از            . نگهـداری شـود   

ــا 50 ــد  70 ت ــد باش ــیمیایی و       .  درص ــی ، ش ــیبهای فیزیک ــه اس ــد ک ــه ای باش ــاید بگون ــبار ب ــالا در ان ــیدن ک چ
مــد و آو . همچنیــن خطــر ســقوط و بــروز ســوانح بــه حداقــل ممکــن برســد.بهداشــتی بــه ایــن مــواد وارد نشــود

 .شد افراد و ترابری کالا د رانبار به آسانی صورت پذیرد
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 : د افزودنی  انبار شکر و موا-3-2

تناسـب بـا ظرفیـت تولـید کارخانـه احـداث شود و فاصله ان با سالن تولید                   مایـن انـبار بـاید بـه طـور مجـزا و               -
 .حفظ گردد 

ــاید- ــثر   ب ــبی آن حداک ــت نس ــی    60 رطوب ــدازه گ ــیله ان ــه وس ــز ب ــوده و مجه ــد ب ــت  ری  درص ــیرات رطوب  تغی

 . نسبی باشد

اقدامـــات لازم جهـــت جلوگـــیری از ورود حشـــرات و  و بـــودهتم تهویـــه مناســـب یســـبـــاید مجهـــز بـــه س -
 .مده باشدآن به عمل آ د ر…جوندگان و 

ــاید از پالــت   - ــبار ب ــرای نگهــدار ی شــکر در ان ــا پلاســتیکی  (ب ــزی و ضــد زنــگ و ی روش . اســتفاده گــردد) فل
ــا ی  ــی ه ــیدن گون ــل      چ ــت حداق ــوده و رعای ــب ب ــور مرت ــه ط ــاید ب ــبار ب ــتر فاصــله ا  50شــکر د ران  ســانتی م

 . سانتی متر بین ردیفهای بسته بندی شکر ضروری است60وارها و زدی

و در صـــورت  شـــوداســـتفاده و حشـــرات  جوندگـــان جهـــت دفـــع سیســـتم اولتراســـونیک از  بـــاید-
اســتفاده از حشــره کــش الکتریکــی عــلاوه بــر داشــتن حفــاظ بــه گونــه ای طراحــی و نصــب شــده باشــد  

  .که لاشه حشرات روی مواد انبار شده نریزد

 

 : انبار عصاره -3-3

 انبارش این مواد در سردخانه صورت می گیرد

. 

   :  انبار محصول ) 4
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در . پــس از طــی دوره قرنطیــنه محصــول ، کــالا بــه ایــن انــبار منــتقل شــده و آمــاده فــروش خواهــد بــود   
 :طراحی انبار محصول موارد زیر می بایست مد نظر قرار گیرد

 .یا ماده اولیه باید درجه حرارت مناسب داشته باشداین انبار با توجه به نوع محصول  )  1

  .باید از تابش مستقیم آفتاب به دور باشد) 2      

 .نمی بایست کالایی جز محصول نهایی را در آن انبار نمود) 3
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 که  شده موجب  هزیـنه خـرید زمین ، احداث بنا ، تاسیسات ، حراست از انبارهایی با مساحت زیاد ونظایر آن                    ∗) 4
که به از ارتفاع به چند روش می توان استفاده نمود . فزایش سطح مطلوبیت بیشتری یابد    استفاده از ارتفاع به جای ا     

 :شرح ذیل می باشد 

ــف  ــروش ) ال ــکلهای :  په ای کُ ــت 2 و 1ش ــای     3 در پیوس ــکه ه ــه درون بش ــوادی ک ــازی م ــیره س ــت ذخ  جه
 . لیتری قرار دارند استفاده می شود220

ــرخو     ) ب ــی ب ــتحکام کاف ــه از اس ــی ک ــت کالاهای ــتفاده از     جه ــت اس ــنگین جه ــندی س ــه ب ــتند از قفس ردار نیس
  )4 و 3 ، در پیوست 7 ، 6 ، 5 ، 4 ، 3شکلهای . ( ارتفاع بهره برده میشود 

 اسـت کـه جهـت انـبارهای      First  In  First  Out ( FIFO)رخـی از روشـهای اسـتقرار بـه صـورت      ب
ــت   ــرورت اســــ ــی یــــــک ضــــ ــواد غذایــــ ــت `(مــــ ــکل  ، 3پیوســــ ــورت   ) 4 شــــ ــه صــــ ــا بــــ  یــــ

 Last In First Out (LIFO)  ) ــن وارده ــادره –آخریـ ــن صـ ــت )  اولیـ ــت ( اسـ ــکل 3پیوسـ   و ) 1 شـ

 درایـن طـرحها بـاید سـعی نمـود کـه ردیفهـا بـه ترتیـب و بـه طـور کـامل تخلیه شوند                             ) .6 ، شـکل     4پیوسـت   ( 
 در قفسه     نشـان می دهد که      5وتصـویر پیوسـت     . تـا امکـان ماندگـاری یـک کـالا بـه مـدت طولانـی از بیـن بـرود                    

بـندی سـنگین مـی بایسـت سـعی شـود کالاهائـیکه مـراجعه بـه آنهـا فـراوان اسـت در طـبقات پائیـن و کالاهایی                               
کـه مـراجعه بـه آنهـا بسـیار کـم اسـت در طـبقات بـالا و کالاهایـی بـا مـراجعه متوسـط در طـبقات میانـی جای                                  

 .گیرد

                                                           
∗

 کارخانهبه معنای توصیه می باشد و اجرای آن در پیشرفت و بهبود مستمر  ) *(  ستاره علامت  مشخص شده باموارد 
 . سزایی خواهد داشت تاثیر ب



 ٢٢

 

 : سایر انبارها ) 5

  : انبار قرنطینه -5-1
انجام آزمایشات لازم به روی مواد حین فرآوری و یا محصول نهایی ممکن است چند                 “ مولادر صنایع غذایی مع   

بسیاری . طی این دوره می بایست محصول در قرنطینه بماند تا جواب آزمایشات روشن گردد             . روز به درازا کشد   
 ان حاصل  کارخانجات این محصولات را درون انبار محصول قرار می دهند ولی به روشهای مختلف اطمین                       

ولی در شرایطی که خطر تداخل . می نمایند که هیچگونه تداخلی بین کالای قرنطینه و محصول نهایی به وجود نیاید
 در 
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در ایـن صـورت حجم این انبار بستگی به          . کـالا زیـاد باشـد مـی تـوان مـبادرت بـه احـداث انـبار قرنطیـنه نمـود                     
لازم قرنطیــنه ای و توضــیحات . حجــم روزانــه تولــید ونــیز زمــان نگهــداری تــا دریافــت جــواب آزمایشــات دارد 

 .زمان و درجه حرارت محیط ونتایج حاصله باید در دفاتر مخصوص به خود ثبت و کنترل شده باشد

 بـاید متناسب    آنابعـاد   و   .  باشـد  ایـن انـبار بـاید بـدور از تـابش مسـتقیم آفـتاب بـوده و دمـای آن قـابل کنـترل                        
(    ..........اسـتاندارد ملـی ایـران شماره   . شـد  باو زمـان توقـف مـورد نظـر در قرنطیـنه گـذاری       بـا ظرفیـت تولـید      

 )در دست تدوین است 

 

 :  ∗  انبار قطعات و لوازم-5-2

انــدازه آن بســتگی بــه تعــداد ماشــین آلات ، تــنوع آنهــا ، فرســودگی آنهــا و نــیز کیفیــت ماشــین خــریداری  
ــل در        ــن عوام ــی تری ــی از اساس ــی یک ــات یدک ــی قطع ــداد کاف ــداری تع ــروزه نگه ــده دارد ام ــان  ش ــاهش زم ک

ــید اســت  ــات تول ــدار و     . توقف ــاد وزن و مق ــند ابع ــالا مان ــی ک ــی بایســت خصوصــیات فیزیک ــات م ــبار قطع در ان
ــر        ــواره در نظ ــتراق را هم ــت اح ــش و قابلی ــت خم ــکنندگی ، قابلی ــت ش ــیر قابلی ــنده نظ ــدود کن خصوصــیات مح

 .داشت

ــاید ســعی نمــود کالاهــای مشــابه در یــک گــروه و در یــک مکــان نگهــداری شــود ما    ــند نگهــداری تمــام ب ن
 . یک محلدر یک محل و تمامی شیر آلات در ... ) زانوئی ها ، سه راهی ، مغزی ، ماسور ، ( فیتینگها 

                                                           

 
∗

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

 



 ٢٣

ــداری آســیب وارد       ــن نگه ــه قطعــات یدکــی در حی ــا ب ــوده ت ــترل ب ــابل کن ــاید دارای رطوبــت ق ــبار ب ــن ان ای
 .نشود و جهت آسانی دستیابی ، در نزدیکی سالن تولید احداث گردد
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 :  انبار عمومی -5-3

محلــی اســت جهــت نگهــداری وســایل مــتفرقه از قبــیل وســایل آشــپزخانه وســایل اداری ، ظــروف خالــی ،   
ــار   ــباس کــ ــزومات ، لــ ــر ملــ ــی     و دیگــ ــه دارد ولــ ــتردگی کارخانــ ــه گســ ــتگی بــ ــاد آن بســ ــه ابعــ   کــ

 . جلوگیری شودآنمی بایست حتی الامکان از نگهداری اقلام غیر ضروری در 

 

 :  انبار مواد شیمیایی-5-4

ــیه  ــرار داشــته و د     کل ــید ق ــا ی تول ــه و دور از ســالن ه ــی جداگان ــاید در محل ــورد اســتفاده ب ــواد شــیمیایی م م
وایـن ظـروف بـاید بـدور از تـابش مسـتقیم نور خورشید               . رظروفـی بـا پوشـش کـامل بسـته بـندی شـده باشـد               

 .بوده و در شرایط مناسب نگهداری گردد

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

 .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

 

 : سردخانه ها-6



 ٢٤

 ــ حفــظ کیفیــت مــواد اولــیه و محصــولات تولــیدی  مــنظور نگهــداری و ه واحدهــای تولــیدی آبمــیوه و افشــرده ب
ــند        ــتفاده نمای ــنظور اس ــن م ــرای ای ــب ب ــردخانه مناس ــاید از س ــود ب ــات و   . خ ــاختمان و تاسیس ــعیت س وض

 . باشد1899تجهیزات و ایمنی آن باید مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 

 :کلیه سردخانه ها باید دارای ویژگیهای زیر باشد

ی مـورد اسـتفاده جهـت ایـن مـنظور بـه نوعـی طراحـی و سـاخته شـود کـه نهایـت پیش                           بـاید کلـیه فضـاها     
 .بینی های لازم جهت عایق بندی در آنها لحاظ شده باشد

 .دنباش و زنگ خطر تمامی سردخانه ها باید مجهز به سیستم کنترل و ثبت دما و رطوبت 

 .از شدن باشد و از داخل قابل بدرب کلیه سردخانه ها باید کاملا درزبندی شده 

 
 

 
 

 
 جمهوری اسلامی ایران

 اداره کل نظارت بر مواد غذایی و بهداشتی      معاونت غذا و دارو          وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و 
 کنسانتره

 
 

 بـندی و پالـت گـذاری در داخـل سـردخانه بـاید بـه گونـه ای باشـد کـه امکـان گـردش هوا                       نحـوه قفسـه    -1
 .و فضای لازم جهت تحرک و خدمات موجود باشد

 .دیوارها و سقف سردخانه باید قابل شستشو و ضدعفونی باشد، کف  -2

 

 : شرایط فنی و بهداشتی قسمتهای رفاهی-5-6

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

 : بخش تعویض لباس-5-6-1

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

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

 در کارخانـه هایـی کـه خانمهـا نـیز کار می کنند باید رختکن و سرویسهای جداگانه ای برای آنان در نظر                         -2
 .گرفته شود

 

  ) :توالت و دستشویی ( سرویسهای بهداشتی  -5-6-2
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 قانون مواد خوراکی    13مورد نیاز مطابق ماده     باید برای کارگران زن و مرد دستشویی و توالت مجزا به تعداد              -1
 :، آشامیدنی ، آرایشی و بهداشتی به شرح ذیل وجود داشته باشد

  و یک دستشویی  نفر یک توالت1-5برای هر  -

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

 ) دستگاه 5 نفر از هر کدام 50( یک توالت ، یک دستشویی نفر 15اء هربه از 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(  توالت ، یک دستشویی یک 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 
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سیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و ضوابط تا
 کنسانتره

 
 

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

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

 .ضروری است) فلاش تانک ( 

)) بعـد از اسـتفاده از توالـت دسـتهای خـود را با صابون یا مواد شوینده بشوئید                  ((  در توالـتها نصـب تـابلوی         -5
 .ضروری است

بســمت ســالن د درب توالــت و نــبای. توالــتها بــاید در محلــی باشــند کــه آلودگــی بــه محــیط بــه حداقــل برســد -6
 .تولید و 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

 .دارای سطل زباله دربدار پدالی بوده که بدون دخالت دست باز شود -9

 

 :کامل  دستشویی -5-6-3

 ، در محل ورود به سالن تولید و در داخل سالن تولید قرار                به رختکن کارگران    مدتا متصل   این دستشویی ها ع   
 :دن می باش را داراویژگیهای ذیل وداشته 



 ٢٦

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

 .اشد دارای خشک کن برقی یا حوله کاغذی ب-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

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

 : حمامها -5-6-4

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

 
 
 
 

 
 جمهوری اسلامی ایران
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ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و 
 کنسانتره

 
 

 

  نفر کارگر یک دستگاه1-5 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  10به 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

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

 .به طرف کفشوی مناسب باشدکف   شیب -2

 . دارای هواکش مناسب با حجم آن باشد-3

 . منبع حرارتی خارج از محوطه حمام بوده ، به طوریکه ایجاد آلودگی در هوا نکند-4

  . مجهز به دوش آب گرم و سرد باشد-5

 ..سب باشد باید مجهز به تهویه منا-6

 



 ٢٧

 : ∗  آشپزخانه و امکانات آن-5-6-5

چـنانچه طـبخ در کارخانـه انجـام گـیرد ، کارخانـه ملـزم بـه رعایت شرایط مندرج در بند الف ، ب ، ج و د بوده و                                
 . را رعایت نماید) د ( چنانچه غذا فقط سرو می شود باید شرایط مندرج در بند 

ــاه   ــر کارگـ ــد هـ ــی توانـ ــا و مـ ــوری بـ ــار خـ ــندلی    دارای ناهـ ــیز و صـ ــداد لازم مـ ــی و تعـ ــعت کافـ  سـ

 تا  95/0فضـای لازم جهت هر نفر بین        . بـرای عـده ای کـه در هـر وعـده غـذا صـرف مـی کنـند باشـد                     ) نیمکـت   ( 
عـلاوه بـر ایـن در کارگاههـای بـزرگ کـه غـذای گـرم بـه کارگران داده می شود باید                        .  مـتر مـربع میباشـد      15/1

ارائـه میشـود و نـیز فضـای کافـی جهـت آشپزخانه و انبار مواد                  مـتر مـربع جهـت محوطـه ایکـه غـذا              32حداقـل   
 .غذایی در نظر گرفته شود
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 آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده
 کنسانتره

 

 

 :*  انبار) الف

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

 . هواکش متناسب با حجم انبار نصب شود-2

 .د غذایی انجام شده باشد قفسه بندی مناسبی برای موا-3

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

 . درجه باشد45کلیه دربها و پنجره ها با توری باشد و شیب لبه پنجره ها به داخل حدود  -5

 نور به اندازه کافی موجود باشد -6

  * سردخانه) ب

خانه بایدمتناسـب بـا مـواد اولـیه فاسـد شـدنی باشـد ودارای سیسـتم هـای کنـترل درجه حرارت                        ظرفیـت سـرد   
 .و رطوبت باشد

                                                           
 انهکارخبه معنای توصیه می باشد و اجرای آن در پیشرفت و بهبود مستمر  ) *(  ستاره علامت  مشخص شده باموارد  ∗

 . تاثیر بسزایی خواهد داشت 
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  * محل پخت غذا) ج

 دیوارهـا تازیـر سـقف کاشـیکاری شـده باشـد یـا توسـط پوشـش مناسـب دیگـری کـه براحتـی قـابل نظافت                              -1
 .باشد پوشیده شده باشد

 .د  سقف صاف وقابل شستشو وتمیز کردن باش- 2

 . شوی باشد شیب مناسب به سمت کفکف دارای  -3

ــا         -4 ــتن آنه ــواری  ازشکس ــب ن ــه چس ــتلف از جمل ــل مخ ــط عوام ــوده وتوس ــوری ب ــه ت ــز ب ــا مجه ــنجره ه  پ
 . درجه باشد45جلوگیری شده باشد وشیب لبه آنها به سمت داخل 

 . هواکش متناسب با حجم بخش پخت باشد-5 

 . باشد4ب با مشخصات ذکرشده دربند  دستشویی ها به تعداد کافی ومتناس-6

.  ظرفشــویی هــا حتــی الامکــان بــه تعــداد کافــی بــوده و حتــی المقــدور ازدســتگاه اتوماتــیک اســتفاده شــود  -7 
 .سیستم شستشو باید دارای سه مرحله شستشو ، آبکشی وضد عفونی باشد 

 . 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
 
 

 جمهوری اسلامی ایران
 اداره کل نظارت بر مواد غذایی و بهداشتی      معاونت غذا و دارو          وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

اری کارخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و ضوابط تاسیس و بهره برد
 کنسانتره

 
 

* سالن غذا خوری -
 

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

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

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

 . سقف باید صاف وبه رنگ روشن باشد-4

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

 . هوا کش باید متناسب با حجم سالن باشد-6

 وســرمایش ســالن بــاید متناســب بــا حجــم ســالن پــیش بینــی شــده وباتوجــه بــه شــرایط  یش سیســتم گــرما-7
 .غرافیایی محل اجرا شودج

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

 .  صندلی ها از جنس مقاوم وقابل شستشو باشد-9
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 . سطل های دربدار به تعداد کافی موجود باشد – 10

 

  نمازخانه-5-6-6

 .باید متناسب با تعداد افراد پرسنل باشد

 :اصول بهداشت شخصی پرسنل -6-7-

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

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

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

ــند   -4 همچنیــن در محــیط کــار از .  قــبل از ورود بــه ســالن فــرآوری دســتهای خــود را شســته و گندزدایــی کن
 .ساعت ، انگشتر و هر وسیله زینتی دیگر استفاده ننمایند
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ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و 
 کنسانتره

 
 

 10ن حوضچه ها باید     عمق ای . عبور کنند  ) کلرحوضچه های    ( ه بعد از شستشو و ضدعفونی دستها از پاشوی        -5
 .سانتی متر باشد، ابعاد آن باید طوری در نظر گرفته شود که کلیه کارگران مجبور به عبور از آن باشند

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

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

 .بیماری باید به پزشک کارخانه مراجعه شود هرگونه درصورت مشاهده -8

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

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



 ٣٠

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

 .باشد می

ــره ــرنامه        -تبص ــی ب ــواد غذای ــه م ــر کارخان ــوده و در ه ــخص ب ــاید مش ــه ب ــتی کارخان ــئول بهداش   مس
 . وجود باشدمستند نظافت و گندزدایی م
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  آزمایشگاهها-5-7

ــوده و دارای بخشــهای مجــزای       ــید ب ــه ســالن تول ــه مشــرف ب ــردد ک ــنا گ ــی ب ــاید در محل        آزمایشــگاهها ب
ــیولوژی باشــد  ــل بررســی شــده و   ، و .شــیمیایی و میکروب ــی و بهداشــتی آزمایشــگاه بصــورت ذی وضــیعت فن

 بهــره بــرداری و تاســیس   تجهــیزات و مــواد شــیمیایی آن طــبق لیســت مــربوطه  جهــت دریافــت پــروانه       
 .گردد  کارخانه در نظر گرفته 

 
ــید و تعــداد نمونــه مــورد آزمــون در آزمایشــگاه     -1 ــا تول ــند متناســب ب ــترل فرای مســاحت آزمایشــگاه کن

 .باشد

آزمایشــگاه میکروبــیولوژی بــاید دارای فضــایی مجــزا متشــکل از ســه بخــش استریلیزاســیون  ،          -2
)  و عــدم وجــود ســینک و زهکشــی فاضــلاب  UVپ مجهــز بــه لامــ( انکوباســیون و کشــت میکروبــی 

 .باشد 
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 .برخوردار باشد ) طبیعی و مصنوعی (  از نور کافی بایدآزمایشگاه  -3

 .آزمایشگاه  دارای هود آزمایشگاهی با امکانات لازم باشد  -4

 .سیستم تهویه آزمایشگاه باید مناسب باشد -5

 .باشد و ضد حریق ضد اسید آزمایشگاه دارای کابینت و میز کار با روکش مناسب  -6

 .آزمایشگاه دارای لوله کشی آب سرد و گرم و ظرفشویی باشد  -7

ــربوطه         -8 ــوابط م ــا ض ــگاه ب ــنجره آزمایش ــقف ، درب و پ ــف ، س ــا ، ک ــوار ه ــتاندارد ( دی  ) 17025اس
 .انطباق داشته باشد 

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

 .ه باید مناسب باشدلباس کار پرسنل آزمایشگا -9

 .  نظافت و بهداشت فضای آزمایشگاه باید رعایت گردد -10

 .  پیش بینی های لازم جهت اطفاء حریق صورت گرفته باشد -11

 .آزمایشگاه باید مجهز به وسایل کمکهای اولیه باشد -12

 .راهنمای ایمنی حلالها و مواد شیمیایی باید در ازمایشگاه نصب گردد -13

ــایدزمایشــگاه آ -14 ــیب ــیه تجه ــی را دارا باشــدزات لازم جهــت انجــام آزمایشــات شــیمیایی و   کل . ( میکروب
  )طبق چک لیست مربوطه

 و ســـایر ظـــروف مـــود نـــیاز جهـــت انجـــام آزمونهـــا  شیشـــه ای آزمایشـــگاه  بـــاید دارای لـــوازم  -15

 )طبق چک لیست مربوطه ( باشد

 .  در صورت نواقص  موارد آن نام برده شود :تذکر 

 .باشد ... ) دستکش ، ماسک و( ایل ایمنی آزمایشگاه باید دارای وس -16
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ــان     -17 ــوده و مــدارک تحصــیلی آن ــاید مشــخص ب مســئول آزمایشــگاه و پرســنل شــاغل در آزمایشــگاه ب
 .مطابق با نوع کارشان باشد

 .پرسنل آزمایشگاه باید دوره های آموزشی را طی نموده باشند -18

 .آزمایشگاه باید داری محل مشخصی جهت نگهداری نمونه های شاهد باشد -19

مایشـــگاه بـــاید دارای بـــرنامه کالیبراســـیون و برچســـب کالیبراســـیون  دســـتگاههای موجـــود در آز -20
 .باشند

 .شرایط نگهداری مواد و حلالهای شیمیایی باید مطابق با روش نگهداری آنها باشد -21

 . محلولهای تهیه شده باید دارای برچسب مشخص با ذکر تاریخ ساخت باشد -22

 . مشخص باشد نحوه دفع ضایعات میکروبی و شیمیایی در آزمایشگاه باید -23

 . کلیه روشهای آزمایش و جزوات استانداردهای محصول باید در آزمایشگاه موجود باشند -24
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ــه     -25 ــر مخصــوص ثبــت و کدگــذاری آن ب ــه در دفات ــاید روزان ــتایج آزمونهــای میکروبــی و شــیمیایی ب  ن
طریقــی باشــد کــه امکــان ردیابــی نمونــه هــای آزمــون شــده و تعمــیم آن بــه خــط تولــید بــه وضــوح    

 .شته باشدوجود دا
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 آزمایشات مورد نیاز -5-7-1
 

 بررسی محصول از نظر  -1

 رنگ  -

 طعم و بو -

 )شن و خاک ، حشرات ، دانه و پوست ( مواد خارجی  -

 پری ظرف -

 و شفافیت کدری  -

 گوشت میوه -
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 )مواد جامد محلول در آب ( اندازه گیری بریکس  -2

 اندازه گیری خاکستر -3

  اندازه گیری قند پس از هیدرولیز -4

 ساکارز -5
6- PH  
 اسیدیته -7

 اندیس فرمالین  -8

  Cمیزان ویتامین  -9

 وزن مخصوص -10

 عصاره خشک  -11

 اکسترخقلیائیت  -12

 ویسکوزیته ظاهری -13

 یکلتعیین الکل اتی -14

 هیدروکسی متیل فورفورال روش کمی و کیفی -15

 روغنهای فراراندازه گیری  -16

 اندازه گیری تانن -17

 اندازه گیری انیدریدسولفورو -18

 اندازه گیری قند احیاء و کل -19

 تست تکمیلی اندازه گیری اسید بنزوئیک  -20

 ) بار در سال 2( اندازه گیری باقی مانده سموم دفع آفات نباتی ، فلزات سنگین و پاتولین  -21
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  اندازه گیری موارد زیر برای آب مورد استفاده-22
- PH 

 قلیائیت -

 )تام ، کل و دائم ( سختی  -

 اسیدیته -

 کلر -

  آب CODو  BODدر صورت نیاز به تصفیه خانه اندازه گیری  -
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 :  مهم تبصره

 ، فلزات سنگین و املاح معدنی نیاز به دستگاههای                   ) پاتولین   ( جهت بررسی میزان  مایکوتوکسینها                

  Flame photometer     ،  Atomic Absorption     و  TLC            می باشد که کارخانجات می توانند با آزمایشگاههای 
 .دریافت نمایندآکرودیته دارای تجهیزات فوق قرارداد منعقد نموده و پاسخ معتبر را 
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 لیست حداقل مواد شیمیایی مورد نیاز در آزمایشگاه میکروبی و شیمیایی -5-7-2

 محیط کشت پلیت کانت آگار -

  (S.D.A)کستروز آگار دمحیط کشت سابروز  -

 کلروآمفنیکل -

 اسیدکلریدریک مرک -

 اسید مالیک -

 اسیدسیتریک -

 اسید اسکوربیک خالص -

 ریکااسید تارت -
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 روتنبتاکا -

 یکاژللسی -

 پکتین -

 ذغال اکتیو -

 متیلن بلو -

 محیط کشت اورنج سرم آگار -

 )ت آگاریننوتر (N.Aمحیط کشت  -

 ارتوتولوئیدین -

 پاراتولوئیدین -

 فوشین -

 سدیم کلراید -

 پتاسیم کلراید -

  آب مقطر-

 ستون ا-

 رات -

  روغن کرچک-

 دی کرومات پتاسیم -

 کلرور منیزیم -

 تامولیبدات مرکآمونیم هپ -

 سدیم سولفیت مرک -

 سدیم بی سولفیت مرک -
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  پتاسیم دی هیدروژن فسفات مرک-

  محلول نشاسته و ید-

 مرک) استارچ (  نشاسته -

  یدور پتاسیم مرک-

                                                   بی کربنات پتاسیم-

                                              بی کربنات سدیم مرک-

                                                  لفات مس مرک سو-

                                  آمونیم نفتول سولفورنیک اسید-

-  E.D.T.A مرک                                                    

                                                      آمونیاک مرک-
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  کلرورآمونیم مرک-

  سود سوزآور مرک-

  اریوکرم بلاک تی-

  متانول مرک-

  اسید سولفوریک مرک-

  (BDH) فنل فتالئین-

  متیل اورانژ-

  اتانول مرک-

  نیترات نقره مرک-

  کرومات پتاسیم مرک-

  استات سرب-

  تارترات مضاعف سدیم و پتاسیم-

  گلوکز خالص -

  ساکارز خالص-

  اسید نیتریک-

 نیتروکرومیک -

  تیوسولفات سدیم-

  فسفریک اسید-

  متا فسفریک اسید-

  دی کلروفنل ایندوفنل-

  رزرسینول-
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  ایزوپروپانول-

  سیانور روی-

  اسید بار بی توریک-

  محلول بافر-

  ایزو پروپانول-

  اگزالات سدیم و پتاسیم خشک-

  پرمنگنات پتاسیم-

  کربنات کلسیم-

  دی سولفات سدیم اندیگلوتین-

  انواع تیترازولها-
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 بز فوشین  س-

  کریستال ویوله-

  متیلن بلو-

  روغن سدر-
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رخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و ضوابط تاسیس و بهره برداری کا
 کنسانتره

 
 
 
 وازم و تجهیزات آزمایشگاهی مورد نیازلیست حداقل ل -5-7-3

  دستگاه آب مقطر گیری -

  درجه سانتی گراد105 تا 100 اتوی قابل تنطیم در -

  فور-

  هات پلیت-

  انواع رفراکتومتر-

  میکرومتر-

  عقربه ای و دیجیتال کولیس-

  بن ماری-

  شیکر-

  میکروسکوپ -

  ترازوی بیست کیلویی-

  ترازوی  آنالیتیکال با دقت سه رقم اعشار-

  ویسکوزیمتر-

- PHمتر الکتریکی  

  انواع بورت -

 )ساده و حباب دار (  پی پت -

  انواع مزور-

 ) میلی لیتری 250 – 400( انواع بشر -

 )ر سمباده ایساده و د( انواع ارلن -

  پی ست-

  انواع بالن ژوژه-

 مترTDS دستگاه -

  درجه37 و 25 اینکوباتور -

  انکوباتور یخچال دار -

  انواع بالن حجمی-

  قیف بوخنر-

  دسیکاتور با ماده جاذب الرطوبه مؤثر-

  کوره الکتریکی-

 کاغذ شناساگر -
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 کنسانتره

 
 

 کاغذ صافی

 مخلوط کن -

  سانتریفوژ-

  پیکنومتر-

  الک هایی با مشهای متفاوت-

  چینی یا پلاتینی کپسول-

 )در صورت توان (  اسپکتروفتومتر -

  مبرد-

  سنگ جوش -

  هیتر برقی -

  پتریدیش دربدار-

  انواع ترمومتر الکلی ، جیوه ای و دیجیتال-

  هاون بلوری-

  لام و لامل هاوارد-

  کیت کلر-

  پمپ هوا-

  تست کامل دستگاه دربندی-

  چراغ اولترا ویوله-

  کرنومتر-

 تر میکروم-

  پوار پی پت-

  پوار بورت-

  مانومتر تست خلاء-
  یخچال-
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  اتوکلاو-
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 تجهیزات خط تولید -5-8

 حداقل لوازم و تجهیزات مورد نیاز برای تولید آبمیوه طبیعی -5-8-1
 

 نوع میوه حداقل تجهیزات مورد نیاز 

  سیلوی بتنی جهت تحویل و ذخیره میوه-1

  نقاله بالابر مجهز به دوش آب-2

 شان یا هلیس مشبک با آب افشان میز شستشوی غلطکی با آب اف-3

  میز سورتینگ تسمه ای-4

 . مخزن آنزیم به همراه پمپ دوزاژ مش آنزیم که به دستگاه خردکن مرتبط است-5

  دستگاه خردکن-6

  مش هیتر-7

  مش تانک-8

  دستگاه پرس جهت آبگیری-9

  سیلو با مخزن تفاله و تجهیزات مربوطه-10

  مخزن ذخیره آبمیوه خام -11

 )در صورت تولید ا میوه شفاف (  پاستوریزاتور -12

 )در صورت تولید ا میوه شفاف (  مخازن آنزیم زنی -13

 فیلتراسیون به کمک دستگاههایی از قبیل فیلتر خلاء ، فیلتر پرس ، فیلتر کاغذی -14
 )در صورت تولید ا میوه شفاف ( و اولترا فیلتر و نظایر آن 

  مخازن آبمیوه صاف شده-15

  پاستوریزاتور-16

  )Cold Filling  ویا   Hot Filling(  پرکن -17

در صورت ) جهت خشک کردن (  تونل و یا حوضچه خنک کن ودمنده هوا -18
 Hot Filling استفاده از سیستم 

  دستگاه جت پرینتر-19

  دستگاه نی چسبان در صورت نیاز-20

  بسته بندی در کارتن یا شرینک-21

 ت و پمپهای مورد نیاز در هر مقطع از خط تولید ضمائم ، اتصالا-22

 )
ی 
لاب

و گ
ب 

سی
( 
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 .برای انتقال مایعات در خط تولید آبمیوه از پمپ های سانتریفوژی استفاده می شود:  تذکر
 
 

 جمهوری اسلامی ایران
 غذایی و بهداشتیاداره کل نظارت بر مواد       معاونت غذا و دارو          وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و 
 کنسانتره

 
 
 

 نوع میوه حداقل تجهیزات مورد نیاز

   سیلوی استیل جهت تحویل و ذخیره میوه -1

  نقاله بالابر مجهز به دوش آب-2

 رد کردن توام با خ) انگور (  خوشه گیر -3

 )برای انگور قرمز و آلبالو (  مش هیتر -4

  مش تانک-5

  دستگاه پرس جهت آبگیری  -6

  مربوطهتجهیزات با مخزن تفاله و سیلو -7

  مخزن ذخیره آبمیوه خام-8

   پاستوریزاتور-9

 )در صورت تولید ا میوه شفاف (  مخازن آنزیم زنی -10

یل فیلتر خلاء ، فیلتر پرس ، فیلتر کاغذی          فیلتراسیون به کمک دستگاههایی از قب      -11
 )در صورت تولید ا میوه شفاف ( و اولترا فیلتر و نظایر آن بنا به نیاز 

  مخازن آبمیوه صاف شده -12

 پاستوریزاتور -13

  )Cold Filling  ویا   Hot Filling(  پرکن -14

رت در صو ) جهت خشک کردن    (  تونـل و یـا حوضـچه خـنک کـن ودمنده هوا               -15
  Hot Filling استفاده از سیستم 

  دستگاه جت پرینتر -16

  دستگاه نی چسبان در صورت نیاز-17

  بسته بندی در کارتن یا شرینک-18

  ضمائم ،  اتصالات و پمپهای مورد نیاز در هر مقطع از خط تولید-19
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انک از مش هیتر عبور می کند در صورتی که برای انگور آب آلبالو و انگور قرمز قبل از ورود به مش ت: تذکر 
 .سفید استفاده نمی شود
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 جمهوری اسلامی ایران

 اداره کل نظارت بر مواد غذایی و بهداشتی      معاونت غذا و دارو          وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده 
 کنسانتره

 
 نوع میوه حداقل تجهیزات مورد نیاز 

 . )تحویل انار مستقیما بر روی آن انجام می گیرد( میز سورتینگ -1

  حوضچه شستشو مجهز به دمنده هوا-2

  نقاله مجهز به دوش شستشو-3

  خرد کن-4

  دانه گیر-5

  مش تانک-6

  مربوطهتجهیزاتن تفاله و  با مخزسیلو -7

  دستگاه پرس جهت آبگیری  -8

  مخزن ذخیره آبمیوه خام-9

  پاستوریزاتور-10

 )در صورت تولید ا میوه شفاف  (  مخازن آنزیم زنی-11

 فیلتراسیون به کمک دستگاههایی از قبیل فیلتر خلاء ، فیلتر پرس ، فیلتر کاغذی               -12
 )ت تولید ا میوه شفاف در صور ( و اولترا فیلتر و نظایر آن

  مخازن آبمیوه صاف شده -13

 پاستوریزاتور -14

  )Cold Filling  ویا   Hot Filling(  پرکن -15

در صورت  ) جهت خشک کردن    (  تونـل و یـا حوضـچه خـنک کـن ودمنده هوا               -16
  Hot Filling استفاده از سیستم 

  دستگاه جت پرینتر -17

 از دستگاه نی چسبان در صورت نی-18

 شرینک بندی در کارتن یا بسته -19

  ضمائم ،  اتصالات و پمپهای مورد نیاز در هر مقطع از خط تولید-20
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 جمهوری اسلامی ایران
 اداره کل نظارت بر مواد غذایی و بهداشتی      معاونت غذا و دارو          وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

س و بهره برداری کارخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و ضوابط تاسی
 کنسانتره

 
 
 

 نوع میوه حداقل تجهیزات مورد نیاز

  حوضچه شستشو -1

  نقاله بالابر مجهز به دوش آب-2

  نقاله تسمه ای جهت سورتینگ-3

  دستگاه برس زنی-4

  دستگاه پوست گیر-5

  گیری  دستگاه اسانس-6

  دستگاه آبگیری پرتقال-7

   صافی -8

  دستگاه گریز از مرکز برای صاف شدن نهایی-9

  )♠(دستگاه روغن گیر  

  مخازن ذخیره آبمیوه خام و صاف شده -12

 پاستوریزاتور -13

  )Cold Filling  ویا   Hot Filling(  پرکن -14

در صورت   ) جهت خشک کردن  (  تونـل و یـا حوضـچه خـنک کـن ودمنده هوا               -15
  Hot Filling استفاده از سیستم 

  دستگاه جت پرینتر -16

  دستگاه نی چسبان در صورت نیاز-17

 شرینک بندی در کارتن یا بسته

  ضمائم ،  اتصالات و پمپهای مورد نیاز در هر مقطع از خط تولید-18
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 درجه سانتی گراد با     60 لیمونن  است ، در دمای        -تا  د    در ایـن دسـتگاه روغنهای وارد شده به آب میوه که عمد              ♠ 

 .  در این دستگاه اکسیژن موجود در آب میوه نیز جدا می شود.  درصد آبمیوه جدا می شود6 تا 3تبخیر 
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 جمهوری اسلامی ایران
 ت بر مواد غذایی و بهداشتیاداره کل نظار      معاونت غذا و دارو          وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و 
 کنسانتره

 
 

 
  حداقل لوازم و تجهیزات مورد نیاز برای تولید آبمیوه از کنسانتره  -5-8-2
 

 .دد تجهیزات ذیل مورد نیاز استدر صورتی که آبمیوه ، از رقیق نمودن کنسانتره آن تهیه گر
 

 مخزن استیل مجهز به همزن -

 فیلتر یا صافی -

 پاستوریزاتور -

 مخزن ذخیره آبمیوه -

  )Cold Filling  ویا   Hot Filling( پرکن  -

 Hot در صورت استفاده از سیستم ) جهت خشک کردن ( تونل و یا حوضچه خنک کن ودمنده هوا  -
Filling  

  دستگاه جت پرینتر  -

  نی چسبان در صورت نیازدستگاه -

 شرینک بندی در کارتن یا بسته -

 ضمائم ،  اتصالات و پمپهای مورد نیاز در هر مقطع از خط تولید -
 

 
 
 

 
  حداقل لوازم و تجهیزات مورد نیاز برای تولید نکتار از میوه  -5-8-3
 

 نکتار هر میوه ، مشابه با       در صـورتی کـه نکـتار را از مـیوه تـازه تهیه نمایند تجهیزات مورد نیاز برای تولید                   
 .به انضمام تجهیزات ذیل می باشد) ذکر شده در جداول ( تجهیزات بخش تولید آبمیوه 

 
 مخزن استیل  دوجداره مجهز به همزن جهت تهیه شربت -

 مخزن فرمولاسیون مجهز به همزن -

 مخزن ذخیره نکتار -

 )در صورت نیاز  (  دستگاه هواگیر -
  

 
 
 
 
 



 ٤٥

 
 
 

 رانجمهوری اسلامی ای
 اداره کل نظارت بر مواد غذایی و بهداشتی      معاونت غذا و دارو          وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و 
 کنسانتره

 
 
 لید نکتار و نوشابه میوه ای بدون گاز  حداقل لوازم و تجهیزات مورد نیاز برای تو-8-4-
 

 )شکر + آب ( مخزن استیل مجهز به همزن جهت تهیه شربت  -

 )جهت مخلوط کردن مواد اولیه ( مخزن استیل مجهز به همزن  -

 فیلتر  -

 مخزن ذخیره قبل از پاستوریزاسیون -

 )در صورت نیاز ( دستگاه هواگیر  -

 پاستوریزاتور -

  )Cold Filling  ویا   Hot Filling( پرکن  -

 Hot در صورت استفاده از سیستم ) جهت خشک کردن ( تونل و یا حوضچه خنک کن ودمنده هوا  -
Filling  

 دستگاه جت پرینتر  -

 دستگاه نی چسبان در صورت نیاز -

 شرینک بندی در کارتن یا بسته -

 ضمائم ،  اتصالات و پمپهای مورد نیاز در هر مقطع از خط تولید -
 

 
 
  و تجهیزات مورد نیاز برای تولید کنسانتره   حداقل لوازم-5-8-5
 

تجهیزات . کنسـانتره یـا عصـاره تغلیظ شده را از تغلیظ آب میوه یا مرکبات در قسمت خلاء بدست می آورند                    
به انضمام ) ذکر شده در جداول ( مـورد نـیاز بـرای تولـید کنسـانتره ، شامل لوازم و تجهیزات  تولید آبمیوه           

 .تجهیزات ذیل می باشد
 

 اوپراتور تحت خلاء به انضمام تجهیزات جانبی آن  -

  سیستم خنک کننده -

 مخازن ذخیره کنسانتره میوه مجهز به همزن جهت یکنواخت سازی آن -

 پمپ تخلیه کنسانتره -

 پرکن در صورت وجود سیستم بسته بندی کنسانتره آبمیوه -
 

 .دنوع پمپ های مورد استفاده در خط کنسانتره منو پمپ می باش:  تذکر 
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 جمهوری اسلامی ایران
 اداره کل نظارت بر مواد غذایی و بهداشتی      معاونت غذا و دارو          وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و 
 کنسانتره

 
 
 و تجهیزات مورد نیاز برای تولید انواع شربت  حداقل لوازم -5-8-6
 
 

 )شکر + آب ( مخزن استیل برای تهیه شربت  -

 )در صورت تهیه شربت از میوه ( مخزن استیل دوجداره جهت پخت میوه  -

 مخزن فرمولاسیون  -

 صافی -

 پاستوریزاتور -

 دستگاه پرکن -

 سیستم شستشوی ظروف بسته بندی  -

 ستشوی ظروف پر شدهکانال یا ریل متحرک و دوش آب برای ش -

 لوازم اتیکت زنی و کارتن و غیره -

 دستگاه هواگیر -
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 جمهوری اسلامی ایران
 اداره کل نظارت بر مواد غذایی و بهداشتی      معاونت غذا و دارو          وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

ننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید ک
 کنسانتره

 
 
 

  :تجهیزات و ماشین آلاتتولید ، بهداشتی و نی فاصول  -

 

 تمامی دستگاهها و تجهیزات مورد استفاده باید از نظر ایمنی مطابق آیین نامه های حفاظتی و بهداشت کار                         -
 . باشد3515بق استاندارد ملی ایران به شماره مصوب شورای عالی حفاظت فنی وزارت کار بوده و مطل

 

 تمام سطوحی که در تماس با مواد غذایی هستند باید خنثی ، بی اثر ، صاف ، بدون خلل و فرج و بدون                          -1
قابلیت جذب باشند همچنین در برابر مواد شیمیایی پاک کننده و ضدعفونی کننده مقاوم بوده و به راحتی تمیز 

 .رسی آنها آسان باشدگشته و باز بینی و باز

 

 قسمتهای آهنی    . تجهیزات به کار رفته باید منطبق بر نوع ماده غذایی باشد                                 جنس -2

فلزاتی نظیر آنتیموان و کادمیوم ، مس یا        . نباید در تماس مستقیم با ماده غذایی باشد        ) حتی آهن گالوانیزه    ( 
فلز . ر تجهیزات استفاده شده باشد     نباید در ساختا  ) آلیاژی از مس وروی    ( آلیاژهای حاوی مس و برنج        

Monel )       مقاوم است لذا در ساختار تا نکهای مخصوص        “ در برابر خوردندگی کاملا   ) آلیاژی از مس و نیکل
ذرت ،   (  اما برای محصولاتی که در مجاورت مس تغییر رنگ می دهند            . محلولهای نمکی استفاده می شود     

 .مناسب نمی باشد) نخود سبز و باقلا 

قسمتهای داخلی  . جنس فلزی برای ساختار تجهیزات فرآوری مواد غذایی می باشد             ل ضد زنگ بهترین   استی
 بوده و  302دستگاهها که در تماس مستقیم با ماده غذایی نیستند از استیل ضد زنگ شماره                                       

ت  برای محصولا  316 است که شماره      316 و   304 قسمتهای در تماس با ماده غذایی از جنس استیل ضد زنگ               
 اسیدی مناسب نمی    میوه های گی داشته و برای     دنر مقاومت کمی در برابر خو     304اسیدی و خورنده می باشد ، و        

به طور کلی استنلس استیل ، دارای ظاهری مطلوب ، قابلیت تمیز کردن ، فرم پذیری آسان ، مقاومت به                          . باشد
 .خورندگی ، سطحی صاف و صیقلی است
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 یرانجمهوری اسلامی ا
 اداره کل نظارت بر مواد غذایی و بهداشتی      معاونت غذا و دارو          وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و 
 کنسانتره

 
 

ر داشته باشند و تا حد امکان باید از ایجاد فضاهای مرده          تجهیزات به کار رفته نباید  زاویه های گوشه دا          -3
به خصوص در لوله ها و مسیرهای انتقال جلوگیری شود زیرا شستشو و تمیز کردن آنها مشکل بوده و                        

دقت شود که دمای آب شستشو باید         . محلی مناسبی جهت تجمع آلودگیها و میکروارگانیسمها می شوند             
برای اطلاعات بیشتر مراجعه شود به اسنتاندارد ملی ایران به شماره              ( .د باشد  درجه سانتیگرا  60بالاتر از   

3766(  

 سانتی متر بوده و در صورتیکه سطح زیادی          15حداقل فاصله تجهیزات و ماشین آلات از کف کارخانه            -4
  سانتی متر از کف فاصله داشته باشد تا تمیز کردن و               46از کف توسط دستگاه اشغال شود باید حداقل            

پایه های زیر دستگاهها و ماشین آلات بهتر است سطح مقطع دایره ای شکل . شستشو به راحتی صورت گیرد   
 درجه ای داشته باشد تا شستشو کامل و صحیح            45داشته و در صورت مربع شکل بودن قابلیت چرخش            

 .انجام شود

 

   ) :Belt  Conveyer( نوار نقاله تسمه ای  -5

تسمه ها  .  و نقل میوه ها به خصوص در مرحله سورتینگ استفاده میشود                جهت حمل “ موماعدر کارخانه   
 تفلون و  ( باید از جنس مناسب و بهداشتی                  . باید نرم ، محکم و غیر قابل گسیختن باشد                       

در طی زمان نوار نقاله های تفلونی و چرمی مستهلک می شوند یا تغییر               اما  از آنجا که      . تهیه گردد ... )  چرمی و   
 برآورد کرده اند که اگر تعداد میکرو ارگانیزمها در           ، ند که می تواند ناشی از بار میکروبی زیاد باشد          رنگ می ده  

لذا باید در فاصله    . رنگی را بر روی تسمه داریم       میکرو ارگانیزم برسد تغییر    10هر سانتی متر مکعب  به بیش از         
 .دهای زمانی از آنها نمونه برداری شده و بار میکروبی آن چک شو

بررسی شود که تسمه ترک نداشته باشد به خصوص در قسمتهایی که تسمه ها روی غلطکها بر                  ” باید مرتبا 
 نوارها با آن در تماسند باید از جنس استینلس            سطح رویی  غلطکهایی که . می گردد و در معرض کشش هستند         

 .استیل باشد

برای این  . خشک گردند “ باید کاملا ) مناسببا برس و آب و محلول شوینده         (  نوار نقاله ها پس از شستشو       
منظور یا باید گذاشت دستگاه خالی کار کند تا کم کم خشک شود یا با استفاده از المنتهای حرارتی و هوای گرم                         

 .آن را خشک کرد
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 جمهوری اسلامی ایران
 ارت بر مواد غذایی و بهداشتیاداره کل نظ      معاونت غذا و دارو          وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و 
 کنسانتره

 
 

   ) :Spiral  Conveyor(  نقاله های مارپیچ -8

ای تولید رب   ه باشد همچنین در کارخانه    می... ) پوست و تخم و     ( بهترین وسیله جهت حمل ضایعات میوه       
 در این وسیله باید دقت شود تا هلیس                     . شود برای انتقال پالپ میوه به صافی استفاده می                    

آن را از فولاد ضد زنگ می سازند “ مورد استفاده دارای روکش متناسب با ماده غذایی باشد که معمولا     ) مارپیچ  ( 
 Stellietیجاد کنند از روکشی شبیه مواد       و برای محصولات ریزی که سایش زیاد داشته و می توانند خورندگی ا             

 . خورندگی جلوگیری شود“ استفاده می کنند که از سایش و نهایتا

تجمع مواد غذایی و در نتیجه تجمع میکروارگانیزمها در آن به “ به دلیل حساسیتی که دستگاه داشته و معمولا
) ت و نوع محصول و بار آلودگی آن           بسته به حساسی  ( راحتی صورت می گیرد باید در فواصل زمانی کوتاه             

 .شستشو گردد

 

 :  تانکها -9

صاف و  “ باید از جنس استیل ضد زنگ ، بدون زاویه و گوشه بوده و محلهای جوشها و اتصالات کاملا                       
محل ورود شافت به همزن     . بسته شود ” سقف آنها به صورت مدور بوده و دریچه های آن کاملا           . صیقلی باشد   

 .یری شده و جهت تمیز کردن به راحتی قابل باز شدن باشنددرزگ” باید کاملا

 تانکها باید دارای زهکش باشند تا بعد از پروسه تمیز کردن به راحتی محلول تمیز کننده خارج شود و دارای                    
 . خروجی هوا باشند تا مانع کندانس آب شده و بخار را در صورت وجود خارج نماید

د که سیستم شستشومناسبی برای آنها درنظر گرفته شده باشد به گونه ای باید به گونه ای طراحی شده باشن
 .که تمام نقاط کور نیز شستشو شود

دریچه شیشه ای جهت رویت محصول داشته و          . دارای مکانهایی جهت نصب ترمومتر و فشارسنج باشند         
 .قسمت تخلیه محصول طوری طراحی شده باشد که کلیه مواد غذایی تخلیه شود

 

 : پها  پم-10

نوع و جنس پمپ در کیفیت بهداشتی محصول موثر است بنابر این باید تمام جنس پمپها از استیل ضد زنگ                      
 .باشد به خصوص محلهایی که در تماس مستقیم با ماده غذایی است 

 



 ٥٠
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 نظارت بر مواد غذایی و بهداشتیاداره کل       معاونت غذا و دارو          وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و 
 کنسانتره

 
 

قسمتهای متحرک پمپ که جهت اتصال بخشهای ثابت بکار می          . پمپها باید قابل باز شدن و تمیز گشتن  باشند         
 .یا استیل باشدرود می تواند از جنس پلاستیک 

 . سانتی متر فضای خالی جهت باز و بسته کردن و تمیز کردن پمپ ضروری است60اطراف هر پمپ حدود 

 

 :  شوینده ها و پوست گیرها -11

” در ابتدای پروسه تولید قرار داشته و برای شستشوی انواع میوه جات و سبزیجات به کار می روند عموما                    
بوده و مواد قبل از شروع پروسه وارد آن می گردند و چون حین               ده  مپ هوا به صورت حوضچه هایی مجهز به پ      

 ساعته در کار ایجاد 6-8کار ، جریان آب وجود دارد نیاز به تمیز کردن ندارد مگر اینکه تولید متوقف شده و وقفه       
 . یز گرددتم“ شود که امکان آلودگی بسیار زیاد می شود و لذا قبل از شروع مجدد کار باید حوضچه کاملا

 

 :  پرکن و بسته بندی -12

ــت       ــتفاوت اسـ ــردن مـ ــیز کـ ــیله روش تمـ ــوع وسـ ــه نـ ــه بـ ــا توجـ ــان   . بـ ــوارد امکـ ــثر مـ ــا در اکـ امـ
و بــا توجــه بــه حساســیت مــواد     . شستشــو دســتی ایــن تجهــیزات بــا بــاز کــردن آنهــا وجــود نــدارد         

 .استفاده شود )CIP  ) Cleaning In Placeباید از 

 اهمیت است و یک محل عمده تجمع آلودگی          زبالانس عمل می کند ، بسیار حائ       قسمت قیف فیلر که به عنوان        
و از آنجا که امکان پروسه حرارتی در این مرحله وجود ندارد باید               ) CCP  ) Critical Control Point است    

قصی  داشته باشد لذا در صورتیکه دستگاه نوا       مناسبکنترل شود که محصول ورودی به این قسمت  دمای بالای            
بالا می رود بنابر این باید توجه کافی گردد تا             پیدا کرد ماده غذایی در فیلر مانده  سرد شده و امکان آلودگی               

 . نشود پاکت آب میوه وارد ، محصول راکد مانده 
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  کل نظارت بر مواد غذایی و بهداشتیاداره      معاونت غذا و دارو          وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و 
 کنسانتره

 

 

 :  سیلوهای نگهداری میوه -13

 هایی نظیر   همچنین باید جنس آن برای میوه     . ظرفیت سیلوها باید متناسب با نوع میوه و ظرفیت واحدتولیدی باشد          
 .سیب و گلابی از نوع بتن و برای میوه های حبه ای مانند انگور ،آلبالو و  توت فرنگی از نوع استیل ضد زنگ باشد

 

 دستگاه اتیکت زنی ،اتوماتیک و یا نیمه اتوماتیک بوده و در صورت استفاده از کارگر باید به میز مناسب و                       -14
 .داستقرار صندلی و امکانات لازم مجهز باش

 

 فردی مسئول برای کنترل و نظارت بهداشت دستگاهها و وسایل تولید وجود داشته باشد و فرد مسئول و                      -15
 .افراد تحت نظر وی آموزشهای لازم را دیده باشند

 
 شناسایی دستگاهها ، تعمیرات و تجهیزات مورد نیاز با سیستم  - 16

                                                                                    Preventive Maintenance  ( PM ) 
    جهــت نگهــداری دســتگاه و پیشــگیری از مشــکلاتی کــه ممکــن اســت بــر اثــر بــی توجهــی بــرای دســتگاهها    

ــد از روش  ــیش آی ــبل در     PMپ ــه مــی بایســت از ق ــن سیســتم توســط چــک لیســتی ک  اســتفاده مــی شــود وای
اعــلام مــی کــند کــه دســتگاهها بــه طــور مســتمر مــورد بازرســی قــرار گرفــته و  کارخانــه وجــود داشــته باشــد 

 .موارد مشکوک مورد بررسی و در صورت لزوم بر طرف می گردد
 

  Cleaning & Desinfection(C &D)سیستم  وجود -17

در ایــن سیســتم بــا اســتفاده از یــک جــدول مســتقل شستشــو و ضــدعفونی بــرای هــر دســتگاه مشــخص  مــی   
 .شود

 
 C & D مراحل

 )Brushing( جرم زدایی -1

 شستشو با آب -2

 شستشو با دترجنت -3

 شستشو مجدد با آب -4

 ضدعفونی در صورت نیاز -5

 آبکشی -6
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 اداره کل نظارت بر مواد غذایی و بهداشتی      معاونت غذا و دارو          وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

ارخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و ضوابط تاسیس و بهره برداری ک
 کنسانتره

 
 

  )1836استاندارد ملی : ( برای شستشو و تمیز کردن می توان از ترکیبات زیر استفاده نمود 

 بی کربنات سدیم -

 کربنات سدیم بدون آب -

 تری فسفات سدیم -

  درجه سانتی گراد85 الی 80آب گرم با دمای  -

 استیکسود ک -

 ترکیبات کلر -

 اسید نیتریک -

  : تذکر

زیرا . برای ضدعفونی کردن تجهیزات و سطوح دستگاهها نباید از ترکیبات چهارتایی آمونیم استفاده نمود                  -1
 باقی مانده این ترکیبات به سختی برطرف شده و همچنین کلیه میکروارگانیسمها را از بین                                    

 . نمی برند

 شیمیایی ، باید با دقت و توجه کافی صورت گیرد زیرا باقی مانده برخی               مرحله ابکشی برای زدودن باقیمانده     -2
 .از ترکیبات مانند کلر موجب ایجاد خورندگی در سطح دستگاهها و لوازم خواهند شد

 

   )7پیوست (  مقررات عمومی ایمنی و بهداشتی ماشین آلات تهیه مواد غذایی -18

 

 آلات و تجهیزات خط تولید باید طوری طراحی شده باشد که به              به طور کلی بخشهای مختلف تمام ماشین        ∗-19
 مهره یا پیچ بتوان با دست دستگاه را         چندسرعت و به راحتی از یگدیگر جدا شده و تنها با باز کردن و برداشتن                 

 .پیاده کرد 

ن و تعمیر   بهتر است بخشهای مختلف تجهیزات از وزن کمی برخوردار باشند تا به آسانی جهت تمیز کرد                 ∗ -20
 .با دست حمل شوند

 
 

                                                           
 کارخانهبه معنای توصیه می باشد و اجرای آن در پیشرفت و بهبود مستمر  ) *(  ستاره علامت  مشخص شده باموارد ∗

 . تاثیر بسزایی خواهد داشت 
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 اداره کل نظارت بر مواد غذایی و بهداشتی      معاونت غذا و دارو          وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و 
 کنسانتره

 
 

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

ه های تولیدکننده آبمیوه جات  ، آب سبزیجات  ، آب صیفی جات ، شربت و کارخان. ویژه (  
 )کنسانتره

 
رایط لازم جهت کنترل ونظارت تولید درکارگاهها وکارخانجات         به فردی اطلاق می شود که دارای ش        :مسئول فنی   

 تأیید کمیته فنی وقانونی باشد، موسسات       مورد و مربوطهرشته های    بـا مـدرک تحصـیلی حداقـل کارشناسی ودر         
قانونی درزمان اخذ پروانه بهره برداری می بایست دارای مسئول فنی تأیید شده از طرف اداره کل نظارت برمواد                   

 .بهداشتی بوده وپروانه مسئولیت فنی را اخذ نموده باشدغذایی و

ــل موجــه ،     - ١ ــه دلای ــی ب ــدم حضــور مســئول فن ــک جانشــین در  در صــورت ع ــاید دارای ی ــی ب  هرمســئول فن

 . باشدمورد تاییدرشته های 

 مواد اولیه ، تولید وبسته بندی ونظارت برامور             مصرفدرکارخانه درزمان    مسئول فنی    فعال   حضور - -2
درصورتیکه خلاف   هر ماده اولیه قبل از مصرف باید مورد تایید مسئول فنی قرار گیرد و                 طه الزامی بوده و   مربو

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

 درصـورتیکه مسـئول فنـی بـه هردلیلـی مجـاز وقانونی امکان حضور درموسسه را نداشته باشد ، می                      :تبصـره   
بوده ) ادارات نظارت دانشگاههای علوم پزشکی مربوطه    ( وضـوع بـا هماهنگـی وزارت بهداشت ودرمان          بایسـت م  

 .ومنحصراً با انتصاب جانشین از پیش تعیین شده انجام گردد
 

ابـلاغ بـه موقـع جهت تمدید پروانه های ساخت به مدیرعامل کارخانه ودرصورت عدم اقدام وی به اداره                     -3
 .امیدنی ، آرایشی وبهداشتی دانشگاه مربوطه گزارش نمایدنظارت برمواد غذایی ، آش

 مسـئول فنـی پـس از ارائـه اسـتعفا نامـه به صورت کتبی به کارفرما وتحویل رونوشت به اداره نظارت                        -4
مـربوطه تـا معرفـی فـرد واجـد شرایط که نمی باید از یکماه بیشتر شود کماکان عهده دار مسئولیت فنی                       

ی اسـت درصـورت عـدم معرفی مسئولین فنی جدید پس از مدت مقرر،               بدیه ـ. موسسـه مـورد نظرباشـد       
 .مدیران موسسات ذیربط مسئول عواقب آن خواهند بود 

 مسـئولین فنـی بـاید دارای یکسـال سـابقه کـار وتجـربه ومدارک حاکی از گذراندن دوره های آموزشی                       -5
 به تأیید اداره کل دریکـی از موسسـات علمـی تحقـیقات وصـنعتی یـا آزمایشـگاهی دررشـته مربوطه که               

درغیراینصورت تعهد نماید ضمن انجام کار ظرف مدت یکماه دوره          . نظـارت بـرمواد غذایی رسیده باشد        
 .تعلیماتی را بگذراند
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 تیاداره کل نظارت بر مواد غذایی و بهداش      معاونت غذا و دارو          وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و 
 کنسانتره

 
 

سالن تولید ، سردخانه (  کنـترل بهداشـتی کیفی کلیه بخشهای مرتبط از جمله ، دریافت مواد اولیه ، تولید         -6
مواد اولیه ، بسته بندی ومحصول   ( ، انبارها   آزمایشگاه کنترل کیفیت وبهداشتی     . ) …هـا ، گـرمخانه ها و      

کـه بـا مسئولیت سرپرستان هرقسمت صورت می گیرد ، انجام وظیفه نماید ونیزکنترل بهداشتی            ) نهایـی   
کارگـران ودسـتگاههای تولـید وبسـته بـندی را نـیز انجـام دهد وکلیه مدارک آنرا تهیه وبایگانی نماید به                       

 .رات نظارت دانشگاههای ذیربط باشدطوریکه قابل دسترسی کارشناسان ادا

تأیید گواهی بهداشت وسلامت کالای ورودی قبل از عقد قرارداد خرید ونیز قبل از ورود کالا به موسسه              :تبصـره   
جهـت فرآیـند بـاید توسـط مسـئول فنـی آن انجام گرفته وسوابق بایگانی شده وقابل دسترسی 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

 ازدازهرگونه تغییر درشرایط تأسیس وبهره برداری کارخانه یا کارگاه وزارت بهداشت را مطلع س: ب 

نظرات فنی وبهداشتی خود را کتباً به کارفرما گزارش دهد وکارفرما موظف به انجام نظرفنی وبهداشتی مذکور                 : پ
مـی باشـد ، درغیراینصـورت مسـئول فنی جریان امر را به اداره کل نظارت برمواد غذایی اطلاع داده  تا رسیدگی                        

 .وتصمیم لازم اتخاذ شود

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

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

 مجمع تشخیص مصلحت نظام تولید مواد غذایی ، 1367وردنی وبهداشتی مصوب     قانون تعزیرات مواد خ    -10
 :آرایشی وبهداشتی باید با حضور مسئول فنی انجام گیرد درصورت تخلف 

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

 .دی به نفع دولت  ضبط کالای تولی–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

یرات حضورمسئول فنی درکلیه مراحل تولید الزامی بوده ومسئول فنی باید نظارت دائم درامر              عز قانون ت  33ماده  -11
 .تخلف از این امر جرم بوده ومتخلف به مجازاتهای زیرمحکوم می شود  . تولید داشته باشد

  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

 . پروانه مسئول فنی تا شش ماه تعلیق : مرتبه چهارم 
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 7پیوست 
 

  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 مواد یا              که انتظار می   کارییناحیه  :  ناحیه خطر  -1-1
 . حادثه ساز باشد ) شامل روبات (  آن عملکرد

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

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

 .  نصب شده باشد ماشینبطور مستقل روی قسمتی از 

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

 . آفرین بکار نیفتد 

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

 دارد که در صورت خرابی عایق بندی          اتصالای   به گونه ) کشی ثابت ساختمان منظور شده است          قبلا در سیم  
  . وندنشدار  های فلزی قابل دسترس برق قسمت، اصلی 

 اکتفا که در آن برای حفاظت در برابر خطر برق گرفتگی تنها به عایق بندی اصلی                 دستگاهی: II دستگاه طبقه    -1-4
 این  در.   شده است    منظورنشده است بلکه اقدامات ایمنی دیگری مانند عایق بندی مضاعف یا تقویت شده نیز                   

 . ط نصب آنها تکیه نشده است بینی نشده یا به شرای  حفاظتی پیشزمیندستگاهها هادی 

 شده است و دارای هیچ گونه        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 مداری

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

 . ه جز سطوحی که با مواد غذایی تماس دارندتمام سطوح ب:  غذایی نیست مواد قسمتی که در تماس با -1-8
 
 ـ مقررات عمومی ایمنی2  

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

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

 در طول روند تولید در داخل نیمه ساخت یا کامل شده را،  اولیه غذایی مواد در ناحیه خطر جائیکه کارگر -2-1-2
   شودآورد برای حفظ کارگر باید اقدامات مؤثری بکار برده  دهد و یا از آن در می  میقرارماشین 

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

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

  . باشدکارگر نتواند به ناحیه خطر دسترسی داشته ،  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 

 .  اختلال ایجاد کند  ـ حفاظ نباید در روند تولیدج 

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

 .  داشته باشد ماشین حفاظ ایمنی بیشترین هماهنگی را با قابلیت کار کارگر و عملکرد ' ‹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 ،  حفاظ ایمنی نباید مانع بازرسی  ـز 

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

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

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

مثلا به کمک سیلندر روغن یا سیلندر        ،  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 که باعث               شده چنان طراحی و ساخته       باید.   و غیره    هوا

 . صورت نگیرد ، شود   غیرعادی میعملکردصدمه زدن به کارگر و 
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  : متحرکقسمتاقدامات ایمنی  -2-2

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

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

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

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

 . ری کند شدن کارگر به ناحیه خطر جلوگی

 : ماشین خارجیهای   اقدامات ایمنی قسمت-2-3

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

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

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

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

 
  : الکتریکیکنترل اقدامات ایمنی وسایل -2-4

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

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

 .  حرکت درآید بهحادثه یا عملی نادرست ، احتیاطی   بیغیره باشد تا ماشین نتواند بر اثر

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

 .  از هر یک از محلهای استقرار کارگران به سهولت قابل دسترس باشد دبای وسایل توقف اضطراری -2-4-4
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 جمهوری اسلامی ایران
 اداره کل نظارت بر مواد غذایی و بهداشتی      معاونت غذا و دارو          وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده آبمیوه 
 کنسانتره

 
 
 
 .  با اتصال زمین بکار گرفته شود باید موتور الکتریکی -4-5-
 
 باید به گونه ای باشد که در زمان توقف برای تعمیر و سرویس یا قطع بودن                   ماشین کلید قطع و وصل      -2-4-6

 حالت قطع بماند و     درخود به خود    )  ژنراتور اضطراری    به عنوان مثال  ( در زمان راه اندازی منبع برق        ، برقمدار  
 . حتی پس از پایان سرویس حالت قطع را حفظ کند 

 
 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 ،  به گونه ای باشد که پس از شستشو بایداستفاده شود و ساختمان آنها 

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

 . دستگاه جدا کرد 

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

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

هایی که در تماس با مواد غذایی هستند قرار گیرند و به گونه ای                  بیرونی قسمت  قسمت یاتاقانها باید در     -3-1-5
،  مواد غذائی است     بافوذ و انتشار آن به قسمتی که در تماس           و آب بندی شوند که نشت روغن موتور و ن           ساخته

 . نداشته باشد 

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

رطوبت سنج یا دیگر حس کننده های وسایل اندازه گیری باید به گونه ای                 ، دماسنجطعات حس کننده     ق -3-1-7
 .  ایجاد آلودگی نکنند کهباشند 

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

 
 : تماس با مواد غذایی در جنس مواد قسمت های -3-2

 از به خطر افتادن سلامت انسان بدلیل وجود عناصر سمی یا مضر در روی                 نگرانی مواردی که در آنها      -3-2-1
 .  یا چسبیده به آن وجود دارد نباید مورد استفاده قرار گیرد سطوحتمام 
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 ری اسلامی ایرانجمهو

 اداره کل نظارت بر مواد غذایی و بهداشتی      معاونت غذا و دارو          وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و 
 کنسانتره

 
 
 در.   مواد غذائی را جذب نمی کنند باید برای تمام سطوح استفاده شوند   که موادی،  بـه عـنوان یـک اصل         -2-2-2

 و نظیر آن می توان از نمد و مصنوعات پنبه ای استفاده             نقالهقسـمت هـای خاصـی بـه علت نیاز عملکرد مثل نوار              
 . کرد 

شته باشد و    قسمت محرک استفاده می شود نباید مواد مضر و سمی همراه دا             بندی موادی که برای آب      -3-2-3
 .  را جذب کند غذائیمواد 

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

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

کردن باید در دسترس کارگر یا قابل جدا شدن باشد به ویژه صفحه                و تمیز    شستن تمام سطوح برای      -3-3-2
 آلوده نبودن با از بالا باید ترجیحأ هم سطح با چشم ها یا پایین تر از آن برای اطمینان پیدا کردن قسمتهای تخت 

 . غبار یا ذرات روغن باشد 

باشد و فضا به اندازه ای باشد که        متر    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 وشستن 

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

 . نداشته باشد 

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

 . نشود 

و و تمیز کردن در دسترس       دائمی باید به گونه ای باشد که برای شستش         اتصالات سطح کنج های داخلی      -3-3-6
  . باشدکارگر 

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

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

 .  منظور مورد نظر باشد و به آسانی شسته و تمیز شود مناسبه باید  جنس مواد مورد استفاد-3-4-1

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

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

 
  ـ علامت گذاری4 

 : زیر باید به صورت ثابت و خوانا روی دستگاه علامت گذاری شود موارد 
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 جمهوری اسلامی ایران
 ارت بر مواد غذایی و بهداشتیاداره کل نظ      معاونت غذا و دارو          وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی

ضوابط تاسیس و بهره برداری کارخانه های تولید کننده آبمیوه جات ، سبزیجات ، صیفی جات ، شربت و 
 کنسانتره

 
 
  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) غیر از منبع تک فاز  (  تعداد فازها-4-5

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

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

 :ارک زیر را همراه ماشین ارائه دهد  باید مدسازنده 

 : 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- 

العمل طرز کار که حاوی بندهای زیر است را به همراه  دستوربایدماشین :  دستورالعمل نصب و نگهداری -5-2
 . 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- 

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

  ضمانت نامه-5-4
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