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 آشامیدنیامور فرآورده های غذایی و اداره کل 

 کارگاهیحداقل ضوابط  فنی و بهداشتی کارگاه های تولید و بسته بندی  فرآورده های غذایی مشمول شناسه نظارت 

 هدف-6

و  يغذاي یفرآورده ها یتوليد و بسته بند یکارگاه هابرای فني و بهداشتي  یهايژگيهدف از تدوين اين ضابطه تعيين حداقل و 

 .که متقاضي کسب شناسه نظارت کارگاهي مي باشند تدوين شده است آشاميدني

 دامنه کاربرد -2

از  ياهکارگ شناسه نظارتاخذ  که متقاضي و آشاميدني ييغذا یفرآورده ها یو بسته بند ديتول یهاکليه کارگاه  یضابطه برا نيا

کشور و مناطق آزاد  يپزشک معلو یغذا و دارو دانشگاه ها یمعاونت ها سازمان غذا و دارو يا –وزارت بهداشت درمان آموزش پزشکي 

 دارد.کاربرد تجاری مي باشد ، 

 مسئولیت -8

کشور و مناطق آزاد تجاری و نظارت بر  يپزشک معلو یغذا و دارو دانشگاه ها یمعاونت هامسئوليت اجرای اين ضابطه با کارشناسان 

 و آشاميدني است. غذايي یفرآورده هاحسن اجرای آن بر عهده اداره کل 

 ویژگی های محل احداث -4

 الزامات زیست محیطی -4-6

 56125/255بخشنامه شماره غذايي بايد مطابق با  یفرآورده ها یو بسته بند ديکارخانه تولمحل تا  آلايندهفاصله مراکز  حد رعايت

  مبتني بر ريسک ارزيابي و تعيين شود.  6/10/89مورخ  98098/255و  11/2/89مورخ 

 یادآوری 

مربوطه مطرح  يمعاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکفني و قانوني نتايج ارزيابي ريسک و تعيين حد فاصله با مراکز آلاينده در کميته 

ساخت  ،توليد و بسته بندی سالن هایفشار مثبت در استفاده از  ا،مانند نصب فيلتراسيون هو لازم ايجاد تمهيدات نياز بهو در صورت 

آلاينده به منظور جلوگيری  مرکزتهويه های مشرف به ، پرده هوا و مسدود نمودن درها و پنجره ها ،پاگرد در درهای ورودی و خروجي

 تصميم لازم اتخاذ و ابلاغ مي شود. از انتشار آلودگي ثانوی 

 محوطه و اطراف کارگاه   -4-2

بايد دارای حصارکشي با ارتفاع مناسب باشد، به گونه ای که مانع از ورود حيوانات به محوطه کارگاه شده و حتي المقدور مانع محوطه 

 عبور و مرور داخل محوطه کارگاه با پوشش مناسب مفروش شود. یمحل ها اثرات سوء شرايط جوی نامساعد گردد. از

 ود.ش آفات ينياطراف کارگاه بايد عاری از مواد زائد، زباله، علفهای هرز و مواد غير مفيد ديگر باشد تا مانع از هجوم و لانه گزهمچنين 

 ساختمان طیشرا -4-8

 يژگيهای سالن توليد و بسته بندی و -8-9-1

 ساختمان کارگاه توليدی بايد به گونه ای بنا شده باشد که در آن : 
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درحال  ه،ي( از هم جدا باشند. به نحوی که از انتقال آلودگي ثانويه به مواداولUnclean( و غيرتميز )Cleanبخش های تميز ) -

 گردد. تيکار در کارگاه رعا کطرفهي انيفرآوری و فرآورده نهايي جلوگيری شود و جر

 به طور موثری حفاظت شود. آفاتدر مقابل ورود و لانه گزيني  -

 درها        -8-9-6

 کردن باشد.  يشستشو و ضدعفون تيبا قابل يقلياز مواد مقاوم به رطوبت،صاف و ص ديجنس در با -

ه ب ديدارند،درها برای جلوگيری از  ورود آفات با ميارتباط مستق یو بسته بند یدر حال فرآور ه،يکه با مواد اول ييدر قسمت ها -

 خوبي بسته شوند  ) ناحيه زيرين درها هم سطح با کف باشد(. 

با پايه پليمری استفاده شود و يا توسط چسب ايمن سازی  یاز جنس شيشه، حتي الامکان از شيشه ا ييدرها یريدر صورت بکارگ -

 ايو  یدر دو مرحله ا اي یپرده باد، پرده نوار ريلازم نظ داتي( تمهUnclean) زيتم ريدن به محيط غشده و در صورت باز و بسته ش

 درها به طور خودکار باز و بسته شوند. حاًيوجود فشار مثبت هوا در نظر گرفته شود و ترج

 هاديوار -8-9-9

کردن  يشستشو و ضدعفون تينفوذ به رطوبت و حرارت و با قابل رقابلياز جنس مقاوم، صاف، بدون ترك و خلل و فرج، غ ديبا واريد -

 رنگ روشن باشند(. یالامکان دارا يباشند.) حت

 متناسب با استقرار دستگاه ها و تجهيزات باشد. ديبا واريارتفاع د -

 بدون زاويه باشند. ديبا یو بسته بند ديبه کف سالن تول واريبه ديوار همجوار و د واريمحلهای اتصال د -

 قابل تميز کردن و ضد آب باشند. ديکليد و پريزهای تعبيه شده روی ديوار با -

از ساختن  ديآفات، با ينيآفات ممانعت نمايند. جهت جلوگيری از لانه گز ينيبه گونه ای ساخته شده باشند که از لانه گز ديديوارها با -

 ديوارهای دو جداره اجتناب گردد.

 کف -8-9-8

 بيش یدارا نيکردن باشد و همچن يشستشو و ضدعفون تيلغزنده و با قابل ريجنس کف بايد از مواد کاملاً مقاوم، بدون ترك و غ -

 به سمت مسير فاضلاب بوده تا از تجمع آب در سطح کف جلوگيری شود. ) رنگ کف بهتر است از نوع روشن انتخاب شود.( يکاف

در ساختار کف از پوشش های  دياسيدی و يا قليايي انجام مي گيرد، با PHدرمحلهايي که نگهداری و آماده سازی فرآورده خام با  -

 .قليا استفاده شود ايمناسب و مقاوم به اسيد و 

 سقف  -8-9-5

تا  کردن باشد يشستشو و ضدعفون تيجنس سقف بايد از مواد مقاوم، صاف و بدون خلل و فرج، مقاوم  به حرارت و رطوبت با قابل -

 شود. یرياز ورود اجزاء خارجي  يا هرگونه آلودگي به فرآورده جلوگ

 باشد.  زاتيمتناسب با استقرار دستگاه ها و تجه ديارتفاع سقف با -

 ارچها شود.در برابر نفوذ يا لانه گزيني آفات مقاوم بوده و مانع از تجمع گرد و غبار، بخارات آب و رشد  ق ديسقف با -
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زای يا  ساير  اج ساتيو تاس زاتيکه از مخازن رو باز برای فرمولاسيون و تهيه فرآورده استفاده مي شود، کليه تجه ييها کارگاهدر  -

زير سقف کاذب جاسازی شوند و يا آن که درقسمت بالای خط توليد، از پوشش قابل شستشو و تميز کردن استفاده  ديساختمان، با

 شود.

 و پوشش سقف بايد به نحوی در نظر گرفته شود که در مقابل عوامل جوی پايدار باشد. سازه -

 فاصله و فضای باز وجود داشته باشد. ديبين ديوارها با سقف نبا -

  هاپنجره  -8-9-2

د  و ورود و تجمع گرکليه پنجره ها بايد دارای اندازه مناسب، قابل شستشو، نظافت و ضدزنگ بوده و به گونه ای طراحي شوند که از -

 غبار و آلودگي به داخل سالن توليد ممانعت نمايد.

پنجره  یبا پايه پليمری برا یاز شيشه ا ديدارند با ميارتباط مستق یو بسته بند یدر حال فرآور ه،يکه با مواد اول ييدر قسمت ها-

 استفاده شود و يا توسط چسب ايمن سازی شوند. 

متر  باشد. در مورد  کيمناسب به طرف داخل( و فاصله آنها از کف حداقل  بيو بدون رف باشند ) ش وارهايبه موازات د ديپنجره ها با-

درجه داشته باشند  85به طرف داخل شيب  ديلبه پنجره ها با یرف باشند تا قبل از بازساز یاگر پنجره ها دارا يميقد یکارخانه ها

تا از تجمع آب در زير پايه پنجره و زنگ زدگي آن و همچنين تجمع مواد مختلف و آلودگي ها ممانعت شود و نظافت آن آسان و ساده 

 باشد.

ای د شوند وکليه پنجره هتوليد و انبارها، پنجره ها به صورت زيرسقفي ايجا یبهتر است که برای استفاده از نور طبيعي درسالن ها-

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

  متحرك ريز بافت و قابل شستشو و مقاوم باشند. ایبايد مجهز به توری ه

 له ها پ -8-9-1

راحي به گونه ای ط ديهمچون کليه پله ها، سطوح شيبدار، سکوها، نردبانها و شيبهای تند با های بالا برنده و سازه های کمکي قفسه

 و نصب شده باشند که محل تجمع و انتشار آلودگي به سالن توليد نشوند و به راحتي قابل شستشو و تميز کردن باشند.کف پله ها 

 باشد سبدار و دارای حفاظ منا عاج

 زهکشي کف کارگاه و کانالهای فاضلاب - 8-9-9

شده در نظر گرفته شده و درکليه مجراهای خروجي زهکشي،  ديپساب تول زانيمطابق با م ديپساب با یجمع آور یکانالها تيظرف -

 بايد تمهيداتي به منظور جلوگيری از ورود آفات به سالن توليد ايجاد نمود.

( باشند و ارتفاع و عمق زيرتميدرجه بر خلاف جريان کار ) از محل تميز به محل غ  5 -10دارای شيب مناسب در حد ديکانال ها با-

انجام شود. استفاده از اتصالات مناسب )دريچه های  يبه آسان ييشستشو و گندزدا اتيباشد که عمل یآب رو و کانال بايد به گونه ا

 وگيری از برگشت مجدد آب به سالن های توليد الزامي است.ها، برای جل نالکا یيکطرفه ( در ورود

 متراز کانال زهکشي فاصله داشته باشد. 2هيچ نقطه ای ازکف سالن توليد نبايد بيش از -
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پوشش و محافظ روی آب روها بايد از جنس مقاوم، مشبک و به گونه ای باشد تا برداشتن و حمل و نقل آن آسان باشد. قسمت های -

متر باشند تا پساب و مواد زائد به راحتي عبور  يسانت 15-90متر و عرض  يسانت 15-60آب روها بايد دارای عمقي حدود سرپوشيده 

 باشد.  سانکرده و تميز کردن آن نيز آ

ي ه راحتآب روها بايد دارای ديواره های صاف و عمودی بوده و محل اتصال ديواره به کف بدون زاويه باشد تا  مقادير کم پساب نيز ب-

جريان يافته و درمحلهايي که امکان جمع شدن پساب وجود دارد، از کف شوی مناسب )شتر گلودار( استفاده شود. در کارخانه هايي 

اسيدی يا قليايي استفاده مي شود پساب ورودی به آب روها پس از مدتي موجب سوراخ شدن و نفوذ کردن  وادکه درحين توليد از م

رايط بهداشتي نامطلوبي درزير سيمان يا بتون ايجاد مي کند لذا در اين حالت که پساب اسيدی يا قليايي وارد به کف آب رو شده و ش

 آب روها مي شود بايد کف آن مقاوم به اسيد يا قليا باشد. 

ي اقدام که زهکشبرای جلوگيری از انسداد يا تجمع آلودگي بايد در اسرع وقت نسبت به تعمير و بازسازی قسمت های صدمه ديده شب-

 .شود

  دیسالن تولفضای مورد نیاز در   -4-4

 انجام شود. يو تردد کارگران به راحت زاتيتجه دمانيباشد که چ یبه نحو ديبا ديسالن تول یفضا -

به گونه ای باشد تا علاوه بر سهولت انجام کار، در  گريکدياز  ديتول زاتيفاصله لازم از ديوارها و درهای سالن توليد و فاصله تجه -

 .رديانجام گ يبه آسان اتيعمل ر،يدستگاه ها به تعم ازيصورت ن

 برای مواد اوليه، مواد حد واسط يا اقلام بسته بندی مورد مصرف درجريان توليد و درکنار خط توليد فضای لازم پيش بيني شود. -

 سردخانه هاشرایط و ویژگیهای انبارها و  -4-5

 به نحو مقتضي تفکيک شده و متناسب با ظرفيت توليد در نظر گرفته شود.  ييو فرآورده نها یو بسته بند هيمواد اول یانبارها -

 و ضايعات توليد و بسته بندی باشند.  ي، آلودگ آفاتبايد تميز، خشک، خنک، منظم، عاری از  -

پالت  یسبک ضد زنگ و يا پلاستيکي( باشد و نحوه چيدن کالا در انبار مرتب بوده و بر روچيدمان کالا در انبار بايد برروی پالت )فلز -

تقدم  طيشوند.شرا دهيسانتي متر بين رديفها چ 50سانتي متر فاصله از ديوارها و  60،  نيمتر از سطح زم يسانت 10با ارتفاع حداقل 

 گردد. تي( در انبار رعا6FEFO( و )1FIFOو فرآورده ) هيو خروج مواد اول ودو تاخر در ور

 دما و رطوبت انبار بايد تحت کنترل بوده و به نحو مقتضي اندازه گيری و ثبت گردد. -

 نظافت انبارها بايد طبق برنامه مدون و بطور کامل انجام گيرد. -

 برچسب و مشخصات کامل باشند. یدارا ديموجود در انبار با یفرآورده ها هيکل -

 مناسب در نظرگرفته شود یامکانات و فضا ديدارند با یخاص نگهدار طيبه شرا ازيکه ن یا هيو مواد اول فرآورده ها یبرا -

 سردخانه مناسب باشد. یبند قيعا -

 سردخانه ها در نظر گرفته شود. یمناسب برا هيقطرات آب، تهو یزيشبنم و فرور جادياز ا یريجلوگ یبرا -
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بت کنترل و ثبت دما و رطو برهيدستگاه کال ق،يخودکار اطفاء حر یها ستميس ق،يمجهز به زنگ خطر، کپسول اطفاء حر ديانبارها با -

 باشند.

 ساتیدهنده و تاًس سیسرو یبخش ها -4-1

 يآب مصرف -8-2-1

 اشد.خاص آن را داشته ب يژگيبوده و با توجه به نوع کاربرد و دييمورد تأ ياز نظر سخت ديبا ساتيکارگاه و تأس يعموم يآب مصرف -

در کارگاه  يمصرف یآبها ريکاملًا جدا از سا ديبا ينوع از آب مصرف نيشستشو و شرب: ا د،يتول ستميقابل استفاده در س يآب مصرف -

دات مستن يو تمام رديقرار گ شيمورد آزما يآن با رنگ متفاوت، جدا و مشخص شده باشد و آب مصرف يلوله کش یها ستميبوده و س

 شود. یآن نگهدار

( مطابقت يکروبيم یهايژگي)و 1011( و ييايميش یهايژگي)و 1059شماره  يمل ینظر استانداردها ديتجد نيبا آخر ديبا يآب مصرف -

 داشته باشد.

 ييروشنا -8-2-6

ن قابل نظافت و تميز کرد لامپها بايد به طور مناسب در برابر شکستگي حفاظت شده و دارای حفاظ و قاب مناسب از جنس نشکن و

 گردد. نيدر حد مطلوب تام ديتول اتيبا توجه به نوع عمل ييروشنا زانيباشند و م

 تهويه   -8-2-9

کليه سالن ها، انبارها و سرويس های بهداشتي و کارگری بايد دارای دستگاه های تهويه مناسب و وسايل گرمايش و سرمايش متناسب   

 گردند. هيثانو يگردند که مانع از آلودگ زيتم یند و به نحومذکور باش یبا حجم مکان ها

 تخليه زباله و ضايعات -8-2-8

 جکارگاه توليدی بايد محلي برای خروج زباله داشته و يا از وسيله حمل )تريلي حمل زباله( استفاده نمايند تا روزانه زباله ها را به خار -

 از واحد درمحل مورد نظر منتقل نمايند.

 نظافت و شستشو و گندزدايي مستمر محل های فوق الذکر الزامي است . -

 مسئول و برنامه زماني جمع آوری زباله، شستشو و گند زدايي ظروف نگهداری زباله بايد مشخص باشد.  -

 ظروف زباله های تر و خشک بايد جدا و اختصاصي باشند. -

 شستشو، ضدعفونی و گندزدایی -4-7

 شوند. زيشده شستشو و تم فيدرها، پنجره ها و سقف طبق برنامه تعر وارها،يسطوح کف، د هيکل -

 تميز شوند. یدر حال فرآور ايو  هيقسمتهای قابل شستشوی دستگاه ها، وسايل و تجهيزات و سطوح در تماس با مواد اول هيکل -

مواد شيميايي جهت شستشو، ضد عفوني وگند زدايي بايد با قوانين ايمني، بهداشت و محيط زيست مطابقت داشته و مورد تاًييد  -

 سازمان ها و مقامات ذيصلاح باشند. 



                                                                                                              

 
 

 F-D-073-3مدرک: کد 

 6831تاریخ صدور : 

 83/63/6899تاریخ بازنگری : 

 9از 1صفحه 

 آشامیدنیامور فرآورده های غذایی و اداره کل 

 کارگاهیحداقل ضوابط  فنی و بهداشتی کارگاه های تولید و بسته بندی  فرآورده های غذایی مشمول شناسه نظارت 

 یروو...( پس از خاتمه کار جمع آ يجارو، ت لنگ،يش ري)نظ يشستشو و ضدعفون ستميمورد استفاده در س زاتيو تجه ليوسا هيکل -

 شوند. یشده و در محل مناسب و شرايط مناسب نگهدار

 رفاهی اماکنشرایط  -4-3

 جهت کارگران زن و مرد رختکن جداگانه و مجهز به کمد لباس در نظر گرفته شود. -

 برای کارگران زن و مرد دستشويي و توالت مجزا به تعداد مورد نياز در نظر گرفته شود. -

 مجهز به شير آب گرم و سرد باشند.سرويس های بهداشتي بايد  -

 حفاظت شوند، وجود مخزن شستشو )فلاش تانک( ضروری است.آفات در ورودی محوطه توالت ها بايد خودکار بوده و در برابر نفوذ  -

 در کنار دستشويي ها بايد فرآورده شوينده و ضدعفوني کننده وجود داشته باشد. -

 ودگي در محيط به حداقل برسد و نبايد در آن ها به سمت سالن توليد و انبار ها باز شود.توالت ها بايد در محلي باشند که آل -

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

 سطل زباله دردار پدالي باشند. نيدارای هواکش مکانيکي متناسب با حجم آن و همچن ديتوالت ها با -

 اصول بهداشت فردی کارکنان -4-9

( برای آنها الزامي GHPکليه کارکنان بايد دارای کارت بهداشتي معتبر باشند. درضمن گذراندن دوره های اصول بهداشت فردی ) -

 است.

 کليه کارگران بايد دارای لباس مناسب و تميز به رنگ روشن و فاقد جيب باشند. -

کنند. همچنين در محيط کار از ساعت، انگشتر و  يدست های خود را شسته و ضدعفون ديکارگران قبل از ورود به سالن فرآوری با -

 هر وسيله زينتي ديگر استفاده ننمايند.

کليه کارکنان، بهداشت و نظافت فردی را کاملا رعايت نمايند.کارگراني که در ارتباط مستقيم با فرآوری فرآورده مي باشند بايد از  -

 رجيحاً يک بار مصرف(، تميز و بهداشتي و به رنگ روشن استفاده نمايند.دستکش )ت ماسک،پيش بند، 

 خوردن و آشاميدن و کشيدن سيگار در کليه محل هايي که مرتبط با قسمت های فرآوری، بسته بندی، حمل و نقل و نگهداری  -

 مي باشند ممنوع است.

  آفاتکنترل  -4-63

توليد، اجتناب از آلوده کردن و دفع فرآورده زائد در جلوگيری از هرگونه آلودگي حفظ و نگهداری مطلوب شرايط بهداشتي محل  -

 بسيار اهميت دارد.

 در محل کارگاه بايد تنظيم و بطور منظم به مورد اجرا گذارده شود.  آفاتبرنامه موثر و مداوم برای کنترل   -

توسط افراد آموزش ديده و با برنامه ريزی مناسب مورد  آفاتاز  کارگاه و محيط اطراف بايد بطور مداوم از نظر وجود آلودگي ناشي -

 بازبيني قرار گيرد. 

 



                                                                                                              

 
 

 F-D-073-3مدرک: کد 

 6831تاریخ صدور : 

 83/63/6899تاریخ بازنگری : 

 9از 7صفحه 

 آشامیدنیامور فرآورده های غذایی و اداره کل 

 کارگاهیحداقل ضوابط  فنی و بهداشتی کارگاه های تولید و بسته بندی  فرآورده های غذایی مشمول شناسه نظارت 

 یادآوری

 بايد در مواقعي انجام گيرد که عمليات توليد خاتمه يافته است.  آفاتهر گونه عمليات ضد عفوني و مبارزه عليه 

استفاده گردد. پيش از استفاده از سموم بايد مراقبت های  از سموم بايد فقط هنگامي که ساير روش های احتياطي قابل اجرا نباشند -

لازم جهت محافظت کليه فرآورده ها انجام شود و هرنوع ماده اوليه و در صورت امکان آن دسته از وسايلي که امکان انتقال آنها فراهم 

آنها کاملاً شستشو و گند زدايي  ل،يز وساو سالن ها خارج گردند و پس از کاربرد سموم و پيش از استفاده مجدد ا ااست، از انباره

 گردند.

مصرفي )آفت کش ها( توسط مراجع ذيصلاح  یروش کنترل بايد مستند شده ومسئول کنترل آن مشخص باشد و تمامي فرآورده ها -

 تاييد شده باشند.

 باشد. ديمختلف در معرض د یو در مکان ها هيته ینقشه مربوط به تله گذار  -

 .انجام کار اخذ گردد تيلازم جهت صلاح یها هيدييتا ديشود با يانجام م يتوسط بخش خصوص آفاتبرنامه کنترل  کهيدر صورت -

 آزمایشگاه -4-66

 يلزامات کلا» مطابق با آزمايشگاه بايد در محلي بنا شوند که به راحتي قابل دسترس و در نزديکترين فاصله به سالن توليد بوده و

دارای بخش های مجزای طراحي و « ي و بهداشت يشيآرا ،ييکنترل مواد غذا یها شگاهيدر آزما (GLP)ي شگاهيخوب آزما اتيعمل

 ، لوازم و مواد مورد استفاده جهت انجام آزمون های فيزيکو شيميايي و ميکروبيولوژيکي و تجهيزاتد. شيميايي و ميکروبي باش

 اين  استاندارد ويژگي های فرآورده تهيه و در محل بکار گرفته شوند. آلاينده های غذايي بايد بر اساس روشهای آزمون مرتبط با

. علاوه بر موارد مندرج در قابل دسترس مي باشد شگاهيغذا و دارو درقسمت آزما سازمان پايگاه اينترنتي از طريقدستورالعمل 

 :رديمد نظر قرار گ يستيبا زين ليدستورالعمل مذکور نکات ذ

مسئول فني بوده و با توجه به ظرفيت توليد، مسئوليت آن مي تواند به عهده خود او و يا فرد واجد شرايط  آزمايشگاه بايد زير نظر -

 ديگری باشد.

روزانه در دفاتر مخصوص ثبت و کدگذاری آن به  آلاينده های غذايي بايدو  ولوژیميکروبيفيزيکوشيميايي ، نتايج آزمون های  -

طريقي باشد که امکان رديابي نمونه های آزمون شده و تعميم آن به خط توليد به وضوح وجود داشته باشد وکليه نتايج آزمون 

 به تائيد مسئول فني برسد. ديبا

 یادآوری

از سازمان غذا  یپروانه بهره بردار یمجاز دارا ايهمکار  یها هشگايدر محل کارگاه ارائه قرارداد با آزما شگاهيدر صورت نبودن آزما -

شده آن قرار داشته  فيتعر تيدر محدوده فعال یديکه کنترل فرآورده تول گريکارخانجات د تهيآکرود یها شگاهيآزما ايو دارو 

واحد  آزمون در محل جيو نتا ليتحو شگاهيبه آزما يمسئول فن دييتوسط فرد مورد تأ دياست نمونه با يهي. بدستا يباشد الزام

 شود. یثبت و نگهدار یديتول



                                                                                                              

 
 

 F-D-073-3مدرک: کد 

 6831تاریخ صدور : 

 83/63/6899تاریخ بازنگری : 

 9از 3صفحه 

 آشامیدنیامور فرآورده های غذایی و اداره کل 

 کارگاهیحداقل ضوابط  فنی و بهداشتی کارگاه های تولید و بسته بندی  فرآورده های غذایی مشمول شناسه نظارت 

در صورت صلاحديد دانشگاه علوم پزشکي مربوطه و با در نظر گرفتن فاصله واحدهای توليدی از يکديگر، اتحاديه يا صنف مربوطه  -

 و يا چند کارگاه توليدی همجوار مي توانند نسبت به احداث يک آزمايشگاه مشترك اقدام نمايند. 

 مستندات -4-62

هدف از تهيه و نگهداری مدارك و مستندات دريک کارخانه، مدون ساختن فعاليت های آن واحد و ايجاد روشي جهت طبقه بندی، 

نگهداری، ورود، توزيع و تغيير در مدارك فني، مهندسي و مدارك برون سازماني مي باشد تا کليه کنترل های لازم برروی آنها انجام 

 پذيرد .

 مدارك شامل کليه مدارك مرتبط با فعاليت های واحد توليد و بسته بندی در زمينه کيفيت، ايمني و بهداشت فرآورده غذايي و اين

 و مستندات و سوابق مربوط به : مدارك همچنين مدارك فني و مهندسي مرتبط با فرآورده، تجهيزات به شرح ذيل مي باشد.

 ارزيابي تامين کنندگان مواد اوليه 

  )انبارش )دريافت مواداوليه و ارسال فرآورده نهايي 

 ضدعفوني  و شستشوظافت ، ن 

 ل آفاتکنتر 

  بهداشت فردی کارکنان 

  آموزش 

  کاليبراسيون 

  کنترل و دفع زباله و ضايعات 

  )حمل و نقل ) بخصوص زنجيره سرد 

  تعمير و نگهداری 

 فراخوان فرآورده 

 کنترل فرآورده نامنطبق 

 اتيبه شکا يدگيرس 

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

  عبارتند از: مهم در مورد مستندات نکات

 پيش از صدور از نظر کفايت به تصويب فرد مسئول رسيده باشند. -

 بنا بر ضرورت مدارك بازنگری و به روز شوند. -

 ظر شده در دسترس است.اطمينان حاصل شود که آخرين تغييرات و وضعيت تجديد ن -

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

 مدارك خوانا بوده و به سهولت قابل شناسايي باشد. -



                                                                                                              

 
 

 F-D-073-3مدرک: کد 

 6831تاریخ صدور : 

 83/63/6899تاریخ بازنگری : 

 9از 9صفحه 

 آشامیدنیامور فرآورده های غذایی و اداره کل 

 کارگاهیحداقل ضوابط  فنی و بهداشتی کارگاه های تولید و بسته بندی  فرآورده های غذایی مشمول شناسه نظارت 

 اطمينان حاصل شود که توزيع مدارك به بيرون از موسسه تحت کنترل مي باشند. -

 از استفاده نا خواسته از مدارك منسوخ پيشگيری شود.  -

بق بايد بصورت خوانا، به سهولت قابل شناسايي و قابل بازيابي باقي بمانند و يک روش اجرايي مدون به منظور تعيين کنترل سوا -

 های مورد نياز برای شناسايي، بايگاني، حفاظت، بازيابي، نگهداری و تعيين تکليف سوابق بايد موجود باشد.

 مدیریت پسماند -4-68

 انبارش و یاجازه داده شود که پسماندها در مکانها دينباهمچنين .شود جاديابايد انبارش و دفع پسماندها  ،یجداساز یبرا يداتيتمه

 شود. یريشود تا با حداقل دفع روزانه آنها، از تجمع جلوگ تيريمد یبه گونه ا ديدفع پسماند با ر. تواتابنديتجمع  ييمواد غذا ييجابجا

د تا خراب شون ايشکل  بد ديبا ،شده اند یچاپ شده که به عنوان پسماند علامت گذار یبسته ها ايمحصولات  ،شده ینشانه گذار مواد

 .توان استفاده کرد يآنها را مجدداً نم یحاصل شود که علامت تجار نانياطم

 .ديرا حفظ نما یمعدوم ساز ابقسو ديمجاز دفع انجام شود. سازمان با مانکارانيتوسط پ ديبا یحذف و معدوم ساز

 

 

 



 اداره کل امور

فراورده های غذایی و آشامیدنی 

 (PRPs)چک لیست ارزیابی برنامه های پیشنیازی 

 واحدهای کوچک تولید و بسته بندی )کارگاهی(

 73DF-F-100-1کد مدرک: 

 11/1931صدور :  خیتار

 90/11/1933:  یبازنگر خیتار

4از 1صفحه 

 

 

 

 

 

 

 معیارهای ارزیابی مورد ارزیابی
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  1 آیا محدوده کارگاه مشخص می باشد؟ -1

 
  1 آیا محوطه کارگاه تمیز می باشد؟ -2

  1 عبور و مرور داخل محوطه کارگاه با پوشش مناسب مفروش شده است؟آیا محل های  -3

  1 آیا قسمتهای تمیز از غیر تمیز به نحو مقتضی جدا شده اند؟ -4

ی
ند

ه ب
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و ب
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   2 آیا درها دارای سطوح صاف ، قابل شستشو و جنس مقاوم به رطوبت می باشند؟                      -1

  1 آیا درها به خوبی بسته می شوند؟ -2

ها
وار

دی
 

  2 آیا دیوارها قابل شستشو، دارای جنس مقاوم و مناسب و صاف و بدون ترک می باشند؟ -1

  1 آیا محل های اتصال به دیوار همجوار،کف سالن فرآوری و تولید بدون زاویه می باشند؟ -2

ها 
ف 

ک

ه 
 پل

و

 ها

  2 کارگاه قابل شستشو بوده و دارای شیب کافی به سمت آبرو می باشد؟آیا کف  -1

  2 آیا کف از پوشش های مناسب و مقاوم، با توجه به نوع فرآورده ساخته شده است ؟ -2

ها
ف 

سق
 

آیا سقف دارای جنس مقاوم، ارتفاع مناسب و قابل نظافت در قسمت سالن تولید و انبار  -1

 می باشد؟ 
2 

 

  1 آیا سقف در برابر نفوذ و لانه گزینی آفات محافظت شده است؟ -2

ها
ره 

نج
پ

 

 

  2 آیا پنجره ها از نظر جنس، اندازه و قابلیت نظافت مناسب می باشند؟ -1

  1 آیا تمامی پنجره های بازشو مجهز به توری متحرک ریز بافت می باشند؟ -2

نظر عدم شکستگی مناسب می باشند؟ )در صورت  آیا وضعیت پنجره ها و شیشه ها از -3

 نیاز(
1 

 

  1 آیا پنجره ها به موازات دیوارها و بدون رف می باشند؟ -4

ید
ول

ن ت
سال

 
  1  آیا چیدمان تجهیزات مناسب بوده و تردد کارگران به راحتی انجام می شود؟ -1

انسانی و چیدمان تجهیزات مانع از آیا گردش مواد و فرآورده ها، رفت و آمد نیروی  -2

 انتقال آلودگی ثانویه می گردد؟
2 

 

ها
رو

آب
 

آیا آبروها دارای دیواره های کناری صاف و عمودی بوده و محل اتصال دیوار به کف  -1

 بدون زاویه می باشد؟
2 

 

  1 آیا آبروها قابل نظافت می باشد. -2
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 امتیاز معیار مورد ارزیابی

امتیاز 

کسب 

 شده

 ملاحظات

ها
ه 

خان
رد

 س
  و

ها
ار

انب
ی 

ها
ی 

ژگ
وی

 

 و هشد تفکیک مقتضی نحو به نهایی فرآورده و بندی بسته اولیه، مواد انبارهای آیا -1

 است؟ شده گرفته نظر در مناسب فضای و امکانات
2  

 

 سهقف یا پالت از و بوده مناسب درانبار ،(دیوار از فاصله و ارتفاع) کالا چیدمان نحوه آیا -2

 است؟ شده استفاده مناسب بندی
1  

 آن از خروجی اولین انبار، به ورودی اولین که است ای گونه به انبارها طراحی آیا -3

 (FIFO,FEFO) باشد
1  

  2 شوند؟ می ثبت و کنترل رطوبت و دما لحاظ از انبارها آیا-4

 دستورالعمل با مطابق کالا مشخصات برچسب دارای ها فرآورده و اولیه مواد آیا -5

 باشد؟ می گذاری برچسب
1  

 در) ؟ است شده لحاظ گرمخانه/سردخانه در بندی عایق جهت لازم های بینی پیش آیا -6

 (لزوم صورت
1  

 در آب قطرات فروریزی و شبنم ایجاد از جلوگیری برای سردخانه مناسب تهویه آیا -7

 است؟ شده گرفته نظر
1  

  1 است؟ شده محافظت موثر بطور آفات گزینی لانه مقابل در انبارها محوطه آیا-8

ت
سا

سی
 تأ

ه و
ند

ده
س 

وی
سر

ی 
ها

ش 
بخ

 

ی
رف

ص
ب م

آ
 

آیا آب مورد استفاده در کارخانه با ویژگی های آب آشامیدنی مندرج در آخرین تجدید 

 مطابقت دارد؟ 1511و  1553نظر استاندارد ملی ایران به شماره های 
2  

 

ی
نای

وش
ر

 

آیا لامپ ها به طور مناسب در برابر شکستگی محافظت شده و قابل نظافت و تمیز کردن  -1

 می باشند ؟
2  

  1 آیا میزان روشنایی باتوجه به نوع عملیات مطلوب است؟ -2

یه
هو

ت
 

آیا سیستم تهویه طبیعی و مکانیکی جهت کاهش آلودگی هوا و کنترل دمای محیط  -1

 وجود دارد؟
1  

  1 آیا سیستم سرمایش و گرمایش متناسب با فضای تولید طراحی و ثبت شده است؟ -2

ه و
بال

ه ز
لی

تخ
 

ت
عا

ضای
 

آیا محل مناسبی جهت جمع آوری و نگهداری زباله و ضایعات وجود داشته و تخلیه آن  -1

 به طور مرتب و بهداشتی انجام می گیرد؟
2  

گندزدایی محل های جمع آوری زباله به طور مستمر انجام می آیا نظافت، شستشو و  -2

 پذیرد؟
1  
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مورد 

 ارزیابی
 امتیاز معیار

امتیاز 

کسب 

 شده

 ملاحظات

ی 
ون

عف
د 

ض
   

   
و،

ش
ست

ش

ی
دای

دز
گن

و 
 

آیا وسایل و ابزار شستشو و نظافت و مواد شوینده و پاک کننده مناسب، مطابق برنامه وجود  -1

 دارد؟
1  

 
مواد شیمیایی جهت شستشو، ضدعفونی و گندزدایی مورد تایید سازمان ها و مقامات آیا  -2

 ذیصلاح می باشد؟
1  

آیا شیلنگ های مورد استفاده برای شستشوی سطوح توسط حلقه های شیلنگ جمع کنی -3

 جمع می گردند؟
1  

ی
اه

رف
ی 

ها
ت 

سم
ق

 

  1 آیا رختکن مناسب وجود دارد؟ -1

 

  1 بهداشتی مجزا برای کارکنان زن و مرد وجود دارد؟آیا سرویس های  -2

  1 آیا دست ها با مواد شوینده مناسب شسته می شوند؟ -3

  1 آیا در توالت به سمتی غیر از انبار باز می شود؟ -4

  1 دارد؟ آیا هواکش مکانیکی یا پنجره بازشو و دارای توری ریزبافت به فضای آزاد وجود -5

ت 
اش

هد
ب

ان
کن

ار
ی ک

رد
ف

 

  2 آیا کارگران دارای کارت بهداشتی معتبر می باشند؟ -1

 

  1 آیا کارگران در زمینه رعایت اصول بهداشت فردی آموزش های لازم را دیده اند؟ -2

آیا کارگران دارای لباس مناسب، کفش، ماسک، کلاه و دستکش و ... تمیز و به رنگ  -3

 باشند؟روشن متناسب با نوع فعالیت می 
2  

آیا کارگران قبل از ورود به محل تولید نسبت به شستشو و ضدعفونی دست ها اقدام می  -4

 نمایند؟
1  

  1 آیا رفت و آمد کارگران همواره از قسمت تمیز به سمت غیر تمیز می باشد؟ -5

ت
آفا

ل 
تر

کن
 

  2 گیرد؟توسط کارگاه و فرد مسئول انجام می  pest آیا برنامه کنترل  -1

  1 به طور موثر حفاظت بعمل آمده است ؟ pestآیا در مقابل ورود و لانه گزینی  -2

  1 محافظت می گردد؟ pest آیا سقف در برابر نفوذ یا لانه گزینی  -3
اه

شگ
مای

آز
 

آیا کارگاه دارای آزمایشگاه فیزیکو شیمیایی و میکروبی بوده و یا قرارداد معتبر با  -1

 *آزمایشگاه مورد تائید سازمان دارد؟
9  

 
  2 آیا امکانات و تجهیزات مناسب آزمایشگاهی متناسب آزمون با محصول وجود دارد؟ -2

  2 آیا فرد متخصص و آموزش دیده جهت انجام آزمون های مربوطه وجود دارد؟ -3

برداری توسط مسئول فنی انجام در صورت انعقاد قرارداد با آزمایشگاه مورد تائید، نمونه  -4

 شده و به آزمایشگاه تحویل می گردد؟
1  
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و  3باشد، در صورت وجود امتیاز  3مواردی که هر بند دارای یک الزام است، امتیاز مبنی بر وجود یا عدم وجود است. برای مثال اگر امتیاز نکته: در 

 در صورت عدم وجود امتیاز صفر لحاظ شود.

 نواقص مشاهده شده در ارزیابی با ذکر شماره بند
مدت زمان تعیین شده 

 برای رفع هر نقص

  

 امضا و تاریخ:  نام خانوادگی ارزیابان:نام و 

 امضا و تاریخ: نام و نام خانوادگی مسئول فنی:

 

 امتیاز معیار مورد ارزیابی
امتیاز 

 کسب شده
 ملاحظات

ط
رای

ش
 

 
 و 

ی
ند

ه ب
ست

ب

ی
ذار

ب گ
س

رچ
ب

 

قانون رعایت می گردد شامل نام محصول نام واحد  11آیا کلیه موارد قید شده در ماده 

 *سری ساخت شماره شناسه نظارت کارگاهی؟ تولیدی تاریخ تولید و انقضا
1   

ت
دا

تن
س

م
  

آیا مواد اولیه از مراکز معتبر و دارای مجوزهای بهداشتی تامین می گردد و سوابق آن  -1

 *ثبت و نگهداری می شود؟
2  

 

آیا برنامه مدون شسسستشسو و نظافت برای کلیه قسسمت ها، سسطوح و تجهیزات وجود  -2

 و نگهداری می شوند؟داشته و سوابق آن ثبت 
2  

  9 شوند؟آفات وجود داشته و سوابق پایش آن ثبت و نگهداری می آیا برنامه کنترل  -3

آیا کلیه نتایج آزمون های انجام شده بر روی ماده اولیه و فرآورده در دفاتر مربوطه ثبت  -4

 *و صحه گذاری و نگهداری می شود؟
9  

برنامه آموزشی مدون به کارگران آموزش داده شده و سوابق آیا بهداشت فردی طبق  -5

 آن نگهداری می شود؟
2  

آیا تجهیزات و ابزار تولید و آزمایشگاه در صورت نیاز کالیبره شده و سوابق آن موجود  -6

 می باشد؟
2  

  1 آیا برنامه دفع زباله و ضایعات وجود داشته و به مورد اجرا گذاشته می شود؟ -7

آیا سوابق مربوط به هر سری ساخت فرآورده به نحوی که قابل شناسایی و ردیابی باشد  -8

 *حفظ و نگهداری می شود؟
9  

آیا مستندات تاییدیه های مواد شیمیایی، مواد پاک کننده و ضد عفونی  -9

 از مراجع ذیصلاح موجود می باشد؟  (MSDS)کننده
2  

   100  امتیاز کل
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