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 آشاميدنيامور فرآورده هاي غذايي و اداره كل 

 كارگاهيحداقل ضوابط  فني و بهداشتي كارگاه هاي توليد و بسته بندي  فرآورده هاي غذايي مشمول شناسه نظارت 

 هدف-1

و  يغذاي يفرآورده ها يتوليد و بسته بند يكارگاه هابراي فني و بهداشتي  يهايژگيهدف از تدوين اين ضابطه تعيين حداقل و 

 .كه متقاضي كسب شناسه نظارت كارگاهي مي باشند تدوين شده است آشاميدني

 دامنه كاربرد -2

از  ياهكارگ شناسه نظارتاخذ  كه متقاضي و آشاميدني ييغذا يفرآورده ها يو بسته بند ديتول يهاكليه كارگاه  يضابطه برا نيا

كشور و مناطق آزاد  يپزشك معلو يغذا و دارو دانشگاه ها يمعاونت ها سازمان غذا و دارو يا –وزارت بهداشت درمان آموزش پزشكي 

 دارد.كاربرد تجاري مي باشد ، 

 مسئوليت -3

كشور و مناطق آزاد تجاري و نظارت بر  يپزشك معلو يغذا و دارو دانشگاه ها يمعاونت هامسئوليت اجراي اين ضابطه با كارشناسان 

 و آشاميدني است. غذايي يفرآورده هاحسن اجراي آن بر عهده اداره كل 

 ويژگي هاي محل احداث -4

 الزامات زيست محيطي -4-1

 52165/655بخشنامه شماره غذايي بايد مطابق با  يفرآورده ها يو بسته بند ديكارخانه تولمحل تا  آلايندهفاصله مراكز  حد رعايت

  مبتني بر ريسك ارزيابي و تعيين شود.  2/10/98مورخ  89034/655و  17/6/98مورخ 

 يادآوري 

مربوطه مطرح  يمعاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشكفني و قانوني نتايج ارزيابي ريسك و تعيين حد فاصله با مراكز آلاينده در كميته 

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

آلاينده به منظور جلوگيري  مركزتهويه هاي مشرف به ، پرده هوا و مسدود نمودن درها و پنجره ها ،پاگرد در درهاي ورودي و خروجي

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

 محوطه و اطراف كارگاه   -4-2

بايد داراي حصاركشي با ارتفاع مناسب باشد، به گونه اي كه مانع از ورود حيوانات به محوطه كارگاه شده و حتي المقدور مانع محوطه 

 عبور و مرور داخل محوطه كارگاه با پوشش مناسب مفروش شود. يمحل ها اثرات سوء شرايط جوي نامساعد گردد. از

 ود.ش آفات ينياطراف كارگاه بايد عاري از مواد زائد، زباله، علفهاي هرز و مواد غير مفيد ديگر باشد تا مانع از هجوم و لانه گزهمچنين 

 ساختمان طيشرا -4-3

 يژگيهاي سالن توليد و بسته بندي و -4-3-1

 ساختمان كارگاه توليدي بايد به گونه اي بنا شده باشد كه در آن : 
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درحال  ه،ي) از هم جدا باشند. به نحوي كه از انتقال آلودگي ثانويه به مواداولUnclean) و غيرتميز (Cleanبخش هاي تميز ( -

 گردد. تيكار در كارگاه رعا كطرفهي انيفرآوري و فرآورده نهايي جلوگيري شود و جر

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

 درها        -4-3-2

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

ه ب ديدارند،درها براي جلوگيري از  ورود آفات با ميارتباط مستق يو بسته بند يدر حال فرآور ه،يكه با مواد اول ييدر قسمت ها -

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

با پايه پليمري استفاده شود و يا توسط چسب ايمن سازي  ياز جنس شيشه، حتي الامكان از شيشه ا ييدرها يريدر صورت بكارگ -

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

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

 هاديوار -4-3-3

كردن  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). يالامكان دارا يباشند.( حت

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

 بدون زاويه باشند. ديبا يو بسته بند ديبه كف سالن تول واريبه ديوار همجوار و د واريمحلهاي اتصال د -

 قابل تميز كردن و ضد آب باشند. ديكليد و پريزهاي تعبيه شده روي ديوار با -

از ساختن  ديآفات، با ينيآفات ممانعت نمايند. جهت جلوگيري از لانه گز ينيبه گونه اي ساخته شده باشند كه از لانه گز ديديوارها با -

 ديوارهاي دو جداره اجتناب گردد.

 كف -4-3-4

 بيش يدارا نيكردن باشد و همچن يشستشو و ضدعفون تيلغزنده و با قابل ريجنس كف بايد از مواد كاملاً مقاوم، بدون ترك و غ -

 به سمت مسير فاضلاب بوده تا از تجمع آب در سطح كف جلوگيري شود. ( رنگ كف بهتر است از نوع روشن انتخاب شود.) يكاف

در ساختار كف از پوشش هاي  دياسيدي و يا قليايي انجام مي گيرد، با PHدرمحلهايي كه نگهداري و آماده سازي فرآورده خام با  -

 .قليا استفاده شود ايمناسب و مقاوم به اسيد و 

 سقف  -4-3-5

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

 شود. يرياز 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 -



                                                                                                              

 
 

 F-D-073-3مدرك: كد 

 1386تاريخ صدور : 

 30/10/1399تاريخ بازنگري : 

 9از 3صفحه 

 آشاميدنيامور فرآورده هاي غذايي و اداره كل 

 كارگاهيحداقل ضوابط  فني و بهداشتي كارگاه هاي توليد و بسته بندي  فرآورده هاي غذايي مشمول شناسه نظارت 

زاي يا  ساير  اج ساتيو تاس زاتيكه از مخازن رو باز براي فرمولاسيون و تهيه فرآورده استفاده مي شود، كليه تجه ييها كارگاهدر  -

زير سقف كاذب جاسازي شوند و يا آن كه درقسمت بالاي خط توليد، از پوشش قابل شستشو و تميز كردن استفاده  ديساختمان، با

 شود.

 و پوشش سقف بايد به نحوي در نظر گرفته شود كه در مقابل عوامل جوي پايدار باشد. سازه -

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

  هاپنجره  -4-3-6

د  و ورود و تجمع گركليه پنجره ها بايد داراي اندازه مناسب، قابل شستشو، نظافت و ضدزنگ بوده و به گونه اي طراحي شوند كه از -

 غبار و آلودگي به داخل سالن توليد ممانعت نمايد.

پنجره  يبا پايه پليمري برا ياز شيشه ا ديدارند با ميارتباط مستق يو بسته بند يدر حال فرآور ه،يكه با مواد اول ييدر قسمت ها-

 استفاده شود و يا توسط چسب ايمن سازي شوند. 

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

درجه داشته باشند  45به طرف داخل شيب  ديلبه پنجره ها با يرف باشند تا قبل از بازساز ياگر پنجره ها دارا يميقد يكارخانه 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.

اي د شوند وكليه پنجره هتوليد و انبارها، پنجره ها به صورت زيرسقفي ايجا يبهتر است كه براي استفاده از نور طبيعي درسالن ها-

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

  متحرك ريز بافت و قابل شستشو و مقاوم باشند. ايبايد مجهز به توري ه

 له ها پ -4-3-7

راحي به گونه اي ط ديهمچون كليه پله ها، سطوح شيبدار، سكوها، نردبانها و شيبهاي تند با هاي بالا برنده و سازه هاي كمكي قفسه

 و نصب شده باشند كه محل تجمع و انتشار آلودگي به سالن توليد نشوند و به راحتي قابل شستشو و تميز كردن باشند.كف پله ها 

 باشد سبدار و داراي حفاظ منا عاج

 زهكشي كف كارگاه و كانالهاي فاضلاب - 4-3-8

شده در نظر گرفته شده و دركليه مجراهاي خروجي زهكشي،  ديپساب تول زانيمطابق با م ديپساب با يجمع آور يكانالها تيظرف -

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

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

انجام شود. استفاده از اتصالات مناسب (دريچه هاي  يبه آسان ييشستشو و گندزدا اتيباشد كه عمل يآب رو و كانال بايد به گونه ا

 وگيري از برگشت مجدد آب به سالن هاي توليد الزامي است.ها، براي جل نالكا ييكطرفه ) در ورود

 متراز كانال زهكشي فاصله داشته باشد. 6هيچ نقطه اي ازكف سالن توليد نبايد بيش از -
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پوشش و محافظ روي آب روها بايد از جنس مقاوم، مشبك و به گونه اي باشد تا برداشتن و حمل و نقل آن آسان باشد. قسمت هاي -

متر باشند تا پساب و مواد زائد به راحتي عبور  يسانت 15-30متر و عرض  يسانت 15-20آب روها بايد داراي عمقي حدود سرپوشيده 

 باشد.  سانكرده و تميز كردن آن نيز آ

ي ه راحتآب روها بايد داراي ديواره هاي صاف و عمودي بوده و محل اتصال ديواره به كف بدون زاويه باشد تا  مقادير كم پساب نيز ب-

جريان يافته و درمحلهايي كه امكان جمع شدن پساب وجود دارد، از كف شوي مناسب (شتر گلودار) استفاده شود. در كارخانه هايي 

اسيدي يا قليايي استفاده مي شود پساب ورودي به آب روها پس از مدتي موجب سوراخ شدن و نفوذ كردن  وادكه درحين توليد از م

رايط بهداشتي نامطلوبي درزير سيمان يا بتون ايجاد مي كند لذا در اين حالت كه پساب اسيدي يا قليايي وارد به كف آب رو شده و ش

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

ي اقدام كه زهكشبراي جلوگيري از انسداد يا تجمع آلودگي بايد در اسرع وقت نسبت به تعمير و بازسازي قسمت هاي صدمه ديده شب-

 .شود

  ديسالن تولفضاي مورد نياز در   -4-4

 انجام شود. يو تردد كارگران به راحت زاتيتجه دمانيباشد كه چ يبه نحو ديبا ديسالن تول يفضا -

به گونه اي باشد تا علاوه بر سهولت انجام كار، در  گريكدياز  ديتول زاتيفاصله لازم از ديوارها و درهاي سالن توليد و فاصله تجه -

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

 براي مواد اوليه، مواد حد واسط يا اقلام بسته بندي مورد مصرف درجريان توليد و دركنار خط توليد فضاي لازم پيش بيني شود. -

 سردخانه هاشرايط و ويژگيهاي انبارها و  -4-5

 به نحو مقتضي تفكيك شده و متناسب با ظرفيت توليد در نظر گرفته شود.  ييو فرآورده نها يو بسته بند هيمواد اول يانبارها -

 و ضايعات توليد و بسته بندي باشند.  ي، آلودگ آفاتبايد تميز، خشك، خنك، منظم، عاري از  -

پالت  يسبك ضد زنگ و يا پلاستيكي) باشد و نحوه چيدن كالا در انبار مرتب بوده و بر روچيدمان كالا در انبار بايد برروي پالت (فلز -

تقدم  طيشوند.شرا دهيسانتي متر بين رديفها چ 50سانتي متر فاصله از ديوارها و  20،  نيمتر از سطح زم يسانت 10با ارتفاع حداقل 

 گردد. تي) در انبار رعا2FEFO) و (1FIFOو فرآورده ( هيو خروج مواد اول ودو تاخر در ور

 دما و رطوبت انبار بايد تحت كنترل بوده و به نحو مقتضي اندازه گيري و ثبت گردد. -

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

 برچسب و مشخصات كامل باشند. يدارا ديموجود در انبار با يفرآورده ها هيكل -

 مناسب در نظرگرفته شود يامكانات و فضا ديدارند با يخاص نگهدار طيبه شرا ازيكه ن يا هيو مواد اول فرآورده ها يبرا -

 سردخانه مناسب باشد. يبند قيعا -

 سردخانه ها در نظر گرفته شود. يمناسب برا هيقطرات آب، تهو يزيشبنم و فرور جادياز ا يريجلوگ يبرا -
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بت كنترل و ثبت دما و رطو برهيدستگاه كال ق،يخودكار اطفاء حر يها ستميس ق،يمجهز به زنگ خطر، كپسول اطفاء حر ديانبارها با -

 باشند.

 ساتيدهنده و تاًس سيسرو يبخش ها -4-6

 يآب مصرف -4-6-1

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

در كارگاه  يمصرف يآبها ريكاملاً 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 كش يها ستميبوده و س

 شود. يآن نگهدار

) مطابقت يكروبيم يهايژگي(و 1011) و ييايميش يهايژگي(و 1053شماره  يمل ينظر استانداردها ديتجد نيبا آخر ديبا يآب مصرف -

 داشته باشد.

 ييروشنا -4-6-2

ن قابل نظافت و تميز كرد لامپها بايد به طور مناسب در برابر شكستگي حفاظت شده و داراي حفاظ و قاب مناسب از جنس نشكن و

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

 تهويه   -4-6-3

كليه سالن ها، انبارها و سرويس هاي بهداشتي و كارگري بايد داراي دستگاه هاي تهويه مناسب و وسايل گرمايش و سرمايش متناسب   

 گردند. هيثانو يگردند كه مانع از آلودگ زيتم يند و به نحومذكور باش يبا حجم مكان ها

 تخليه زباله و ضايعات -4-6-4

 جكارگاه توليدي بايد محلي براي 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 هاي فوق الذكر الزامي است . -

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

 ظروف زباله هاي تر و خشك بايد جدا و اختصاصي باشند. -

 شستشو، ضدعفوني و گندزدايي -4-7

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

 تميز شوند. يدر حال فرآور ايو  هيقسمتهاي قابل شستشوي دستگاه ها، وسايل و تجهيزات و سطوح در تماس با مواد اول هيكل -

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. 
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 آشاميدنيامور فرآورده هاي غذايي و اداره كل 

 كارگاهيحداقل ضوابط  فني و بهداشتي كارگاه هاي توليد و بسته بندي  فرآورده هاي غذايي مشمول شناسه نظارت 

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

 شوند. يشده و در محل مناسب و شرايط مناسب نگهدار

 رفاهي اماكنشرايط  -4-8

 جهت كارگران زن و مرد رختكن جداگانه و مجهز به كمد لباس در نظر گرفته شود. -

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

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

 حفاظت شوند، وجود مخزن شستشو (فلاش تانك) ضروري است.آفات در ورودي محوطه توالت ها بايد خودكار بوده و در برابر نفوذ  -

 در كنار دستشويي ها بايد فرآورده شوينده و ضدعفوني كننده 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 كه آل -

 پنجره توالت ها مشرف به فضاي آزاد و داراي توري باشد. -

 سطل زباله دردار پدالي باشند. نيداراي هواكش مكانيكي متناسب با حجم آن و همچن ديتوالت ها با -

 اصول بهداشت فردي كاركنان -4-9

) براي آنها الزامي GHPكليه كاركنان بايد داراي كارت بهداشتي معتبر باشند. درضمن گذراندن دوره هاي اصول بهداشت فردي ( -

 است.

 كليه كارگران بايد داراي لباس مناسب و تميز به رنگ روشن و فاقد جيب باشند. -

كنند. همچنين در محيط كار از ساعت، انگشتر و  يدست هاي خود را شسته و ضدعفون ديكارگران قبل از ورود به سالن فرآوري با -

 هر وسيله زينتي ديگر استفاده ننمايند.

كليه كاركنان، بهداشت و نظافت فردي را كاملا رعايت نمايند.كارگراني كه در ارتباط مستقيم با فرآوري فرآورده مي باشند بايد از  -

 رجيحاً يك بار مصرف)، تميز و بهداشتي و به رنگ روشن استفاده نمايند.دستكش (ت ماسك،پيش بند، 

 خوردن و آشاميدن و كشيدن سيگار در كليه محل هايي كه مرتبط با قسمت هاي فرآوري، بسته بندي، حمل و نقل و نگهداري  -

 مي باشند ممنوع است.

  آفاتكنترل  -4-10

توليد، اجتناب از آلوده كردن و دفع فرآورده زائد در جلوگيري از هرگونه آلودگي حفظ و نگهداري مطلوب شرايط بهداشتي محل  -

 بسيار اهميت دارد.

 در محل كارگاه بايد تنظيم و بطور منظم به مورد اجرا گذارده شود.  آفاتبرنامه موثر و مداوم براي كنترل   -

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

 بازبيني قرار گيرد. 
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 آشاميدنيامور فرآورده هاي غذايي و اداره كل 

 كارگاهيحداقل ضوابط  فني و بهداشتي كارگاه هاي توليد و بسته بندي  فرآورده هاي غذايي مشمول شناسه نظارت 

 يادآوري

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

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

لازم جهت محافظت كليه فرآورده ها انجام شود و هرنوع ماده اوليه و در صورت امكان آن دسته از وسايلي كه امكان انتقال آنها فراهم 

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

 گردند.

مصرفي (آفت كش ها) توسط مراجع ذيصلاح  يروش كنترل بايد مستند شده ومسئول كنترل آن مشخص باشد و تمامي فرآورده ها -

 تاييد شده باشند.

 باشد. ديمختلف در معرض د يو در مكان ها هيته ينقشه مربوط به تله گذار  -

 .انجام كار اخذ گردد تيلازم جهت صلاح يها هيدييتا ديشود با يانجام م يتوسط بخش خصوص آفاتبرنامه كنترل  كهيدر صورت -

 آزمايشگاه -4-11

 يلزامات كلا« مطابق با آزمايشگاه بايد در محلي بنا شوند كه به راحتي قابل دسترس و در نزديكترين فاصله به سالن توليد بوده و

داراي بخش هاي مجزاي طراحي و » ي و بهداشت يشيآرا ،ييكنترل مواد غذا يها شگاهيدر آزما (GLP)ي شگاهيخوب آزما اتيعمل

 ، لوازم و مواد مورد استفاده جهت انجام آزمون هاي فيزيكو شيميايي و ميكروبيولوژيكي و تجهيزاتد. شيميايي و ميكروبي باش

 اين  استاندارد ويژگي هاي فرآورده تهيه و در محل بكار گرفته شوند. آلاينده هاي غذايي بايد بر اساس روشهاي 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 مذكور نكات 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 -

 ديگري باشد.

روزانه در دفاتر مخصوص ثبت و كدگذاري آن به  آلاينده هاي غذايي بايدو  ولوژيميكروبيفيزيكوشيميايي ، نتايج آزمون هاي  -

طريقي باشد كه امكان رديابي نمونه هاي آزمون شده و تعميم آن به خط توليد به وضوح وجود داشته باشد وكليه نتايج آزمون 

 به تائيد مسئول فني برسد. ديبا

 يادآوري

از سازمان غذا  يپروانه بهره بردار يمجاز دارا ايهمكار  يها هشگايدر محل كارگاه ارائه قرارداد با آزما شگاهيدر صورت نبودن آزما -

شده آن قرار داشته  فيتعر تيدر محدوده فعال يديكه كنترل فرآورده تول گريكارخانجات د تهيآكرود يها 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. يثبت و نگهدار يديتول
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 آشاميدنيامور فرآورده هاي غذايي و اداره كل 

 كارگاهيحداقل ضوابط  فني و بهداشتي كارگاه هاي توليد و بسته بندي  فرآورده هاي غذايي مشمول شناسه نظارت 

در صورت صلاحديد دانشگاه علوم پزشكي مربوطه و با در نظر گرفتن فاصله واحدهاي توليدي از يكديگر، اتحاديه يا صنف مربوطه  -

 و يا چند كارگاه توليدي همجوار مي توانند نسبت به احداث يك آزمايشگاه مشترك اقدام نمايند. 

 مستندات -4-12

هدف از تهيه و نگهداري مدارك و مستندات دريك كارخانه، مدون ساختن فعاليت هاي آن واحد و ايجاد روشي جهت طبقه بندي، 

نگهداري، ورود، توزيع و تغيير در مدارك فني، مهندسي و مدارك برون سازماني مي باشد تا كليه كنترل هاي لازم برروي آنها انجام 

 پذيرد .

 مدارك شامل كليه مدارك مرتبط با فعاليت هاي واحد توليد و بسته بندي در زمينه كيفيت، 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 كنندگان مواد اوليه ·

 انبارش (دريافت مواداوليه و ارسال فرآورده نهايي)  ·

 ضدعفوني  و شستشوظافت ، ن ·

 ل آفاتكنتر ·

 بهداشت فردي كاركنان  ·

 آموزش  ·

 كاليبراسيون  ·

 كنترل و دفع زباله و ضايعات  ·

 حمل و نقل ( بخصوص زنجيره سرد)  ·

 تعمير و نگهداري  ·

 فراخوان فرآورده ·

 كنترل فرآورده نامنطبق ·

 اتيبه شكا يدگيرس ·

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

  عبارتند از: مهم در مورد مستندات نكات

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

 بنا بر ضرورت مدارك بازنگري و به روز شوند. -

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

 يك نسخه از مدارك قابل اجرا درمكانهاي مورد استفاده در دسترس باشد. -

 مدارك خوانا بوده و به سهولت قابل شناسايي باشد. -
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 آشاميدنيامور فرآورده هاي غذايي و اداره كل 

 كارگاهيحداقل ضوابط  فني و بهداشتي كارگاه هاي توليد و بسته بندي  فرآورده هاي غذايي مشمول شناسه نظارت 

 اطمينان حاصل شود كه توزيع مدارك به بيرون از موسسه تحت كنترل مي باشند. -

 از استفاده نا خواسته از مدارك منسوخ پيشگيري شود.  -

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

 هاي مورد نياز براي شناسايي، بايگاني، حفاظت، بازيابي، نگهداري و تعيين تكليف سوابق بايد موجود باشد.

 مديريت پسماند -4-13

 انبارش و ياجازه داده شود كه پسماندها در مكانها دينباهمچنين .شود جاديابايد انبارش و دفع پسماندها  ،يجداساز يبرا يداتيتمه

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

د تا خراب شون ايشكل  بد ديبا ،شده اند يچاپ شده كه به عنوان پسماند علامت گذار يبسته ها ايمحصولات  ،شده ينشانه گذار مواد

 .توان استفاده كرد يآنها را مجدداً نم يحاصل شود كه علامت تجار نانياطم

 .ديرا حفظ نما يمعدوم ساز ابقسو ديمجاز دفع انجام شود. سازمان با مانكارانيتوسط پ ديبا يحذف و معدوم ساز

 

 

 



 اداره كل امور

فراورده هاي غذايي و آشاميدني 

 (PRPs)چك ليست ارزيابي برنامه هاي پيشنيازي 

 واحدهاي كوچك توليد و بسته بندي (كارگاهي)

 73DF-F-100-1كد مدرك: 

 11/1395صدور :  خيتار

 30/11/1399:  يبازنگر خيتار

4از 1صفحه 
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  1 آيا محدوده كارگاه مشخص مي باشد؟ -1

 
  1 آيا محوطه كارگاه تميز مي باشد؟ -2

  1 عبور و مرور داخل محوطه كارگاه با پوشش مناسب مفروش شده است؟آيا محل هاي  -3

  1 آيا قسمتهاي تميز از غير تميز به نحو مقتضي جدا شده اند؟ -4
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   2آيا درها داراي سطوح صاف ، قابل شستشو و جنس مقاوم به رطوبت مي باشند؟                      -1

  1 آيا درها به خوبي بسته مي شوند؟ -2

ها
ار
يو
د

 

  2 آيا ديوارها قابل شستشو، داراي جنس مقاوم و مناسب و صاف و بدون ترك مي باشند؟ -1

  1 آيا محل هاي اتصال به ديوار همجوار،كف سالن فرآوري و توليد بدون زاويه مي باشند؟ -2

ها 
ف 

ك

ه 
پل
و 

 ها

  2 كارگاه قابل شستشو بوده و داراي شيب كافي به سمت آبرو مي باشد؟آيا كف  -1

  2 آيا كف از پوشش هاي مناسب و مقاوم، با توجه به نوع فرآورده ساخته شده است ؟ -2

ها
ف 

سق
 

آيا سقف داراي جنس مقاوم، ارتفاع مناسب و قابل نظافت در قسمت سالن توليد و انبار  -1

 مي باشد؟ 
2 

 

  1 آيا سقف در برابر نفوذ و لانه گزيني آفات محافظت شده است؟ -2

ها
ه 
جر

پن
 

 

  2 آيا پنجره ها از نظر جنس، اندازه و قابليت نظافت مناسب مي باشند؟ -1

  1 آيا تمامي پنجره هاي بازشو مجهز به توري متحرك ريز بافت مي باشند؟ -2

نظر عدم شكستگي مناسب مي باشند؟ (در صورت  آيا وضعيت پنجره ها و شيشه ها از -3

 نياز)
1 

 

  1 آيا پنجره ها به موازات ديوارها و بدون رف مي باشند؟ -4

د
ولي

ن ت
سال

 
  1  آيا چيدمان تجهيزات مناسب بوده و تردد كارگران به راحتي انجام مي شود؟ -1

انساني و چيدمان تجهيزات مانع از آيا گردش مواد و فرآورده ها، رفت و آمد نيروي  -2

 انتقال آلودگي ثانويه مي گردد؟
2 

 

ها
رو
آب

 

آيا آبروها داراي ديواره هاي كناري صاف و عمودي بوده و محل اتصال ديوار به كف  -1

 بدون زاويه مي باشد؟
2 

 

  1 آيا آبروها قابل نظافت مي باشد. -2
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 امتياز معيار مورد ارزيابي

امتياز 

كسب 

 شده

 ملاحظات

ها
ه 
خان

رد
س
و 
ا  
ره
با
 ان
ي
ها
ي 

ژگ
وي

 

 و هشد تفكيك مقتضي نحو به نهايي فرآورده و بندي بسته اوليه، مواد انبارهاي آيا -1

 است؟ شده گرفته نظر در مناسب فضاي و امكانات

2  

 

 سهقف يا پالت از و بوده مناسب درانبار ،)ديوار از فاصله و ارتفاع( كالا چيدمان نحوه آيا -2

 است؟ شده استفاده مناسب بندي

1  

 آن از خروجي اولين انبار، به ورودي اولين كه است اي گونه به انبارها طراحي آيا -3

 (FIFO,FEFO) باشد

1  

  2 شوند؟ مي ثبت و كنترل رطوبت و دما لحاظ از انبارها آيا-4

 دستورالعمل با مطابق كالا مشخصات برچسب داراي ها فرآورده و اوليه مواد آيا -5

 باشد؟ مي گذاري برچسب

1  

 در( ؟ است شده لحاظ گرمخانه/سردخانه در بندي عايق جهت لازم هاي بيني پيش آيا -6

 )لزوم صورت

1  

 در آب قطرات فروريزي و شبنم ايجاد از جلوگيري براي سردخانه مناسب تهويه آيا -7

 است؟ شده گرفته نظر

1  

  1 است؟ شده محافظت موثر بطور آفات گزيني لانه مقابل در انبارها محوطه آيا-8

ت
سا

سي
 تأ
 و
ده

هن
 د
س

وي
سر

ي 
ها
ش 

خ
ب

 

ي
رف
ص
 م
ب
آ

 

آيا آب مورد استفاده در كارخانه با ويژگي هاي آب آشاميدني مندرج در آخرين تجديد 

 مطابقت دارد؟ 1011و  1053نظر استاندارد ملي ايران به شماره هاي 
2  

 

ي
ناي
ش
رو

 

آيا لامپ ها به طور مناسب در برابر شكستگي محافظت شده و قابل نظافت و تميز كردن  -1

 مي باشند ؟
2  

  1 آيا ميزان روشنايي باتوجه به نوع عمليات مطلوب است؟ -2

يه
هو

ت
 

آيا سيستم تهويه طبيعي و مكانيكي جهت كاهش آلودگي هوا و كنترل دماي محيط  -1

 وجود دارد؟
1  

  1 آيا سيستم سرمايش و گرمايش متناسب با فضاي توليد طراحي و ثبت شده است؟ -2

 و
له
زبا
ه 
لي
خ
ت

 

ت
عا
ضاي

 

آيا محل مناسبي جهت جمع آوري و نگهداري زباله و ضايعات وجود داشته و تخليه آن  -1

 به طور مرتب و بهداشتي انجام مي گيرد؟
2  

گندزدايي محل هاي جمع آوري زباله به طور مستمر انجام مي آيا نظافت، شستشو و  -2

 پذيرد؟
1  
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مورد 

 ارزيابي
 امتياز معيار

امتياز 
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 شده
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ي 
ون
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د 
ض
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ش
ست
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ي
داي
دز
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آيا وسايل و ابزار شستشو و نظافت و مواد شوينده و پاك كننده مناسب، مطابق برنامه وجود  -1

 دارد؟
1  

 
مواد شيميايي جهت شستشو، ضدعفوني و گندزدايي مورد تاييد سازمان ها و مقامات آيا  -2

 ذيصلاح مي باشد؟
1  

آيا شيلنگ هاي مورد استفاده براي شستشوي سطوح توسط حلقه هاي شيلنگ جمع كني -3

 جمع مي گردند؟
1  

ي
اه
رف
ي 
ها
ت 

سم
ق

 

  1 آيا رختكن مناسب وجود دارد؟ -1

 

  1 بهداشتي مجزا براي كاركنان زن و مرد وجود دارد؟آيا سرويس هاي  -2

  1 آيا دست ها با مواد شوينده مناسب شسته مي شوند؟ -3

  1 آيا در توالت به سمتي غير از انبار باز مي شود؟ -4

  1 دارد؟ آيا هواكش مكانيكي يا پنجره بازشو و داراي توري ريزبافت به فضاي آزاد وجود -5

ت 
ش
دا
به

ن
نا
رك
كا
ي 
رد
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  2 آيا كارگران داراي كارت بهداشتي معتبر مي باشند؟ -1

 

  1 آيا كارگران در زمينه رعايت اصول بهداشت فردي آموزش هاي لازم را ديده اند؟ -2

آيا كارگران داراي لباس مناسب، كفش، ماسك، كلاه و دستكش و ... تميز و به رنگ  -3

 باشند؟روشن متناسب با نوع فعاليت مي 
2  

آيا كارگران قبل از ورود به محل توليد نسبت به شستشو و ضدعفوني دست ها اقدام مي  -4

 نمايند؟
1  

  1 آيا رفت و آمد كارگران همواره از قسمت تميز به سمت غير تميز مي باشد؟ -5

ت
فا
ل آ

تر
كن

 

  2 گيرد؟توسط كارگاه و فرد مسئول انجام مي  pest آيا برنامه كنترل  -1

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

  1 محافظت مي گردد؟ pest آيا سقف در برابر نفوذ يا لانه گزيني  -3
اه
شگ

ماي
آز

 

آيا كارگاه داراي آزمايشگاه فيزيكو شيميايي و ميكروبي بوده و يا قرارداد معتبر با  -1

 *آزمايشگاه مورد تائيد سازمان دارد؟
3  

 
  2 آيا امكانات و تجهيزات مناسب آزمايشگاهي متناسب آزمون با محصول وجود دارد؟ -2

  2 آيا فرد متخصص و آموزش ديده جهت انجام آزمون هاي مربوطه وجود دارد؟ -3

برداري توسط مسئول فني انجام در صورت انعقاد قرارداد با آزمايشگاه مورد تائيد، نمونه  -4

 شده و به آزمايشگاه تحويل مي گردد؟
1  
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و  3باشد، در صورت وجود امتياز  3مواردي كه هر بند داراي يك الزام است، امتياز مبني بر وجود يا عدم وجود است. براي مثال اگر امتياز نكته: در 

 در صورت عدم وجود امتياز صفر لحاظ شود.

 نواقص مشاهده شده در ارزيابي با ذكر شماره بند
مدت زمان تعيين شده 

 براي رفع هر نقص

  

 امضا و تاريخ:  نام خانوادگي ارزيابان:نام و 

 امضا و تاريخ: نام و نام خانوادگي مسئول فني:

 

 امتياز معيار مورد ارزيابي
امتياز 

 كسب شده
 ملاحظات

ط
راي

ش
 

 
و 
ي 
د
 بن
ته
س
ب

ي
ار
ذ
 گ
ب
س
رچ

ب
 

قانون رعايت مي گردد شامل نام محصول نام واحد  11آيا كليه موارد قيد شده در ماده 

 *سري ساخت شماره شناسه نظارت كارگاهي؟ توليدي تاريخ توليد و انقضا
5   

ت
دا
تن
س
م

  

آيا مواد اوليه از مراكز معتبر و داراي مجوزهاي بهداشتي تامين مي گردد و سوابق آن  -1

 *ثبت و نگهداري مي شود؟
2  

 

آيا برنامه مدون شـسـتشـو و نظافت براي كليه قسـمت ها، سـطوح و تجهيزات وجود  -2

 و نگهداري مي شوند؟داشته و سوابق آن ثبت 
2  

  3 شوند؟آفات وجود داشته و سوابق پايش آن ثبت و نگهداري مي آيا برنامه كنترل  -3

آيا كليه نتايج آزمون هاي انجام شده بر روي ماده اوليه و فرآورده در دفاتر مربوطه ثبت  -4

 *و صحه گذاري و نگهداري مي شود؟
3  

برنامه آموزشي مدون به كارگران آموزش داده شده و سوابق آيا بهداشت فردي طبق  -5

 آن نگهداري مي شود؟
2  

آيا تجهيزات و ابزار توليد و آزمايشگاه در صورت نياز كاليبره شده و سوابق آن موجود  -6

 مي باشد؟
2  

  1 آيا برنامه دفع زباله و ضايعات وجود داشته و به مورد اجرا گذاشته مي شود؟ -7

آيا سوابق مربوط به هر سري ساخت فرآورده به نحوي كه قابل شناسايي و رديابي باشد  -8

 *حفظ و نگهداري مي شود؟
3  

آيا مستندات تاييديه هاي مواد شيميايي، مواد پاك كننده و ضد عفوني  -9

 از مراجع ذيصلاح موجود مي باشد؟  (MSDS)كننده
2  

   100  امتياز كل


