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 نام خداه ب    

 پيشگفتار

 
دستورالعمل اجرایی ساخت و ورود مواد غذایی، آشامیدنی،  4قانون مواد خوردنی و آشامیدنی و آرایشی و بهداشتی و ماده  7 ماده به استناد       

پنجم توسعه و سند و سرمایه ایرانی،  فرمایشات مقام معظم رهبری مبنی بر حمایت از تولید ملیآرایشی و بهداشتی و مکملهای غذایی رژیمی، 

که  حمایت از تولید فرآورده های سنتی با شرایط بهداشتی، کارگاه هاییهمچنین جری شمسی و ه 4444سند چشم انداز جمهوری اسلامی در 

تاسیس و بهره برداری )کارگاهیپروانه بهداشتی ، مشمول اخذ ورت بسته بندی مشخص عرضه می کنندتجاری بص علامت نام و خود را با فرآورده

 غذاییتولید و بسته بندی فرآورده های های  کارگاهضابطه تاسیس و بهره برداری   لذا در این راستا .می باشند( و شناسه نظارت کارگاهی

  .تدوین گردیده است مشمول شناسه نظارت کارگاهی

، پیشنهادات مطروحه توسط کمیته منظوراین د شد و به نزرسانی خواهدر مواقع لزوم جهت هماهنگی با توسعه جهانی، ضوابط اصلاح و به رو     

به اطلاع عموم خواهد  ir).(http://fdo.behdasht.gov سایت علمی مورد بررسی قرار گرفته و پس از تایید، ضابطه اصلاح شده از طریق 

 . رسید
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 هدف -6
 .می باشد بهداشتی کارگاه های تولید و بسته بندی فرآورده های غذایی ضابطه تعیین حداقل ویژگیهای فنی وهدف از تدوین این            

 

 دامنه کاربرد -5

و استفاده  پروانه بهداشتی کارگاهیتاسیس و بهره برداری کارگاه های تولید و بسته بندی فرآورده های غذایی مشمول اخذ  این ضابطه برای                     

 .معاونت های غذا و دارو دانشگاه های علوم پزشکی کاربرد دارد و ورده های غذایی، آرایشی و بهداشتیرآارزیابی ف کارشناسان اداره کل نظارت و

 

 .حشرات، جوندگان، پرندگان و آفات می باشد  Pestمنظور از  ضابطهین در ا  -یادآوری

 

   و اطراف کارگاه محوطه -8
المقددور مدانع از اادرات سدو       تیشده و ح کارگاهبه محوطه  حیواناتگونه ای که مانع از ورود  کشی با ارتفاع مناسب باشد، بهحصارباید دارای  -

 .شرایط جوی نامساعد گردد

 .شود pestهجوم و لانه گزینی مانع از  تاباید عاری از مواد زائد، زباله، علفهای هرز و مواد غیر مفید دیگر باشد  گاهکارمحوطه اطراف   -

 .شودمحل های عبور و مرور داخل محوطه کارگاه با پوشش مناسب مفروش   -

مطابق با ضوابط ومعیارهای استقرار مراکز پرورش دام و صدنایع  فرآورده های غذایی باید گاه های کاررعایت فاصله مراکز آلوده کننده تا  -6تبصره

و مواردی که بدا ضدابطه انطبداد نداشدته      وابسته به دام جهت کارخانجات تولید و بسته بندی فرآورده خوراکی، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی باشد

 .دانشگاه تصمیم گیری گرددد با نظر معاون غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکی و تصویب کمیته فنی آن نباش

داتی مانندد  درصورتیکه کارگاه قبل از ابلاغ ضابطه آلاینده ها احداث شده و فاصله با مراکز آلوده کننده کمتر از فاصله تعیین شده باشد ایجداد تمهید  

نمودن درها و پنجره ها و تهویه هدای  نصب فیلتراسیون هوا، فشار مثبت در سالن ها، ساخت پاگرد در درهای ورودی و خروجی و پرده هوا و مسدود 

و ارزیدابی فدرآورده هدای     های اداره کل نظارت مشرف به واحد آلاینده به منظور جلوگیری از انتشار آلودگی اانوی و نیز در نظر گرفتن دستورالعمل

 .تکه به کلیه دانشگاههای علوم پزشکی سراسر کشور ارسال می گردد الزامی اس غذایی،آرایشی و بهداشتی
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 شرایط ساختمان -4

 

 بسته بندی  و ویژگيهای سالن توليد -6 -4       
 : تولیدی باید به گونه ای بنا شده باشد که در آن کارگاهساختمان        

درحدال فدرآوری و    ،اولیده به نحوی که از انتقال آلودگی اانویده بده مواد  . دناز هم جدا باش (Unclean) غیرتمیزو  (Clean) تمیزهای  بخش  -

 .و جریان یکطرفه کار در کارگاه رعایت گردد شودنهایی جلوگیری  فرآورده

 .به طور مواری حفاظت شود pestدر مقابل ورود و لانه گزینی   -

 

       درها  -4-6-6
 . باشند مقاوم به رطوبتقابل شستشو بوده و جنس آنها از مواد  -

 .دندارای سطوح صاف باش -

در قسمت هایی که با مواد اولیه، در (. ناحیه زیرین درها هم سطح با کف باشد )به خوبی بسته شوند  pest ورود ازبرای جلوگیری    -

دارند در صورت شیشه ای بودن حتی الامکان از شیشه ای با پایه پلیمری استفاده شود و یا  حال فرآوری و بسته بندی ارتباط مستقیم

پرده باد، پرده نواری یا  تمهیدات لازم نظیر( Un clean)باز و بسته شدن به محیط غیر تمیز توسط چسب ایمن سازی شده و در صورت 

 .اً درها به طور خودکار باز و بسته شونددر دو مرحله ای و یا وجود فشار مثبت هوا در نظر گرفته شود و ترجیح

 

  دیوارها  -5 -4-6
 (.حتی الامکان دارای رنگ روشن باشند).قابل شستشو باشند و بدون خلل و فرجو  بدون ترك ،صاف  -

 .بدون زاویه باشند سالن فرآوری و تولید کف ،محلهای اتصال به دیوار همجوار  -

 .قابل نفوذ به رطوبت و حرارت باشند غیر -

 .از ساختن دیوارهای دو جداره اجتناب گردد  pest لانه گزینیجهت جلوگیری از   -
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ها کف-4-6-8  
دارای ، بدون ترك و غیر لغزنده و در صورت نیاز قابل شستشو و ضد عفونی کردن باشد و همچندین  واحد تولیدی باید کاملاً مقاومکف  -

 .یری شودگجلوواحد تولیدی کف سطح از تجمع آب در تا باشد  فاضلاب مسیرشیب کافی به سمت 

 .رنگ آن بهتر است از نوع روشن انتخاب شود -

هدای مناسدب و    پوشدش  اسیدی و یا قلیایی انجام می گیرد، درساختار کدف از  pHدرمحلهایی که نگهداری و آماده سازی مواد خام با  -

 .مقاوم به اسید و قلیا استفاده شود

 .دنداشته باشرا  آن پی ریزی کف سالن و انبارها باید به گونه ای باشد که تحمل فشار ناشی از سنگینی ماشین آلات و بار وارده بر -

 

ها  سقف -4-6-4  
 .قابلیت تمیز کردن داشته باشد وردهآفرداشته و جهت جلوگیری از ورود اجزا  خارجی یا هرگونه آلودگی به باید ارتفاع کافی   -

 .شودرشد قارچها  مقاوم بوده و مانع تجمع گرد و خاك و بخارات آب و pestدر برابر نفوذ یا لانه گزینی   -

سیسات یا سایر اجزای و تاًاستفاده می شود کلیه تجهیزات  وردهآفرهایی که از تانکهای رو باز برای فرمولاسیون و تهیه  کارگاهدر  -

 .قسمت بالای خط تولید از پوشش قابل شستشو و تمیز کردن استفاده شود یا آنکه در ساختمان زیر سقف کاذب جاسازی شوند و

 .باشدپوشش سقف باید به نحوی در نظر گرفته شود که در مقابل عوامل جوی پایدار   -

 .فاصله و فضای باز بین دیوارها با سقف وجود نداشته باشد  -

 

  پنجره ها -4-6-5
تجمدع گدرد و   د کده از ورود و  نو به گونه ای طراحی شو مناسب، قابل شستشو، نظافت و ضدزنگ بودهکلیه پنجره ها باید دارای اندازه  -

 .دنغبار و آلودگی به داخل سالن تولید ممانعت نمای

    دارندد در صدورت شیشده ای بدودن حتدی الامکدان از       در قسمت هایی که با مواد اولیه، در حال فرآوری و بسته بندی ارتباط مستقیم  -

شدیب  )د نبه موازات دیوارها و بددون رف باشد   بایدپنجره ها . شود و یا توسط چسب ایمن سازی شوند شیشه ای با پایه پلیمری استفاده

 .یک متر باشدو فاصله آنها از کف حداقل ( مناسب به طرف داخل
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 45طدرف داخدل شدیب     بده باید لبه پنجره ها قدیمی اگر پنجره ها دارای رف باشند تا قبل از بازسازی  در مورد کارگاه های -5 تبصره

و  گدردد زنگ زدگی آن و همچنین تجمع مواد مختلف و آلدودگی هدا ممانعدت     در زیر پایه پنجره و آبد تا از تجمع ندرجه داشته باش

 .نظافت آن آسان و ساده باشد

پنجره هدای    های تولید و انبارها، پنجره ها به صورت زیرسقفی ایجاد شوند وکلیه بهتراست که برای استفاده از نور طبیعی درسالن  -

سایر قسمتها در صورت باز شدو بدودن    بوده و پنجره های موجود در( غیر قابل بازشدن)فرآوری بصورت اابت  داخل سالن های تولید و

 .ریز بافت و قابل شستشو و مقاوم باشند باز شو باید مجهز به توری های

 

پله ها  -4-6-1  
طراحی و ای  شیبهای تند باید به گونه سطوح شیبدار، سکوها، نردبانها و ،پله ها قفسه های بالا برنده و سازه های کمکی همچون کلیه  -

 .تمیز کردن باشند و به راحتی قابل شستشو و نشوند به سالن تولید آلودگی حل تجمع و انتشارنصب شده باشند که م

 .جدار و دارای حفاظ مناسب باشدکف پله ها عا  -

 

 و کانالهای فاضلاب گاهکار زهكشی کف -4-6-7

 .برابر آفات به خوبی محافظت شوند ظرفیت کانالهای فاضلاب باید مطابق با فاضلاب تولید شده باشند و در  -

 .دنباش( از محل تمیز به محل آلوده)درجه بر خلاف جریان کار  5-44دارای شیب مناسبی در حد  -

 .باید اجتناب کرد به دلیل سختی تمیز کردن آنها از ساختن آبروهای عمیق حتی المقدور  -

نیدز بده    آب کدم  مقدادیر  باشدد تدا   بدون زاویهروها باید دارای دیواره های کناری صاف و عمودی بوده و محل اتصال دیواره به کف  آب  -

شدتر  )درمحلهایی که امکان جمع شدن پساب وجود دارد، از کف شوی مناسدب   و راحتی جریان یافته و تمیز کردن آن نیز آسان تر باشد

پساب ورودی به آبروهدا پدس از مددتی     که درحین تولید از مواد اسیدی یا قلیایی استفاده می شود هایی کارگاهدر . استفاده شود( گلودار

زیر سیمان یا بتون ایجاد می کند لذا در این حالت که  موجب سوراخ شدن و نفوذ کردن به کف آبرو شده و شرایط بهداشتی نامطلوبی در

 . پساب اسیدی یا قلیایی وارد آبروها می شود باید کف آن مقاوم به اسید یا قلیا باشد
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تدا   از جدنس مقداوم، مشدبک و بده گونده ای باشدد      وها باید ر آب محافظ روی پوشش و .راه آبها باید به سهولت تمیز وگندزدایی شوند  -

 .دنباشبرداشتن و حمل و نقل آن آسان 

 .به سالن تولید ایجاد نمود ورود آفاتدرکلیه مجراهای خروجی زهکشی، تمهیداتی به منظور جلوگیری از   -

 .مسیر زهکشی نباید از منطقه آلوده به منطقه پاکیزه جریان داشته باشد  -

 

  توليدسالن  -4-6-3
 .که چیدمان تجهیزات و تردد کارگران به راحتی انجام شودفضای سالن تولید باید به نحوی باشد   -

تا علاوه بر سهولت انجام کار، در صورت  به گونه ای باشدفاصله لازم از دیوارها و درهای سالن تولید و فاصله تجهیزات تولید از یکدیگر   -

 .عملیات به آسانی انجام گیرد ،نیاز دستگاه ها به تعمیر

 .حد واسط یا اقلام بسته بندی مورد مصرف درجریان تولید و درکنار خط تولید فضای لازم پیش بینی شودبرای مواد اولیه، مواد   -

 

 و سردخانه ها شرایط و ویژگيهای انبارها -4-5
  .شوددر نظر گرفته متناسب با ظرفیت تولید  و به نحو مقتضی تفکیک شدهنهایی  وردهآفر انبارهای مواد اولیه و بسته بندی و -

 . باشندآلودگی و ضایعات تولید و بسته بندی  ، pest، منظم، عاری از ، خشک، خنکتمیزباید  -

بر روی پالدت بدا    و ودهبدر انبار مرتب کالا و نحوه چیدن باشد  (فلزسبک ضد زنگ و یا پلاستیکی)چیدمان کالا در انبار باید برروی پالت  -

شدرایط تقددم و   .چیدده شدوند  سانتی متر بین ردیفها  54سانتی متر فاصله از دیوارها و  24 ،سانتی متر از سطح زمین  44ارتفاع حداقل 

 .در انبار رعایت گردد4(2FEFO)و  (4FIFO) وردهآفریه و ولتاخر در ورود و خروج مواد ا

 .دما و رطوبت انبار باید تحت کنترل بوده و به نحو مقتضی اندازه گیری و ابت گردد -

 .برنامه مدون و بطور کامل انجام گیرد نظافت انبارها باید طبق -

 .کلیه فرآورده های موجود در انبار باید دارای برچسب و مشخصات کامل باشند -

 .برای فرآورده ها و مواد اولیه ای که نیاز به شرایط خاص نگهداری دارند باید امکانات و فضای مناسب در نظرگرفته شود -

                                                           

1-FIFO= First in- First Out 

2-FEFO= First expire - First Out 
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 .عایق بندی سردخانه مناسب باشد -

 .شوددر نظر گرفته ز ایجاد شبنم و فروریزی قطرات آب، تهویه مناسب برای سردخانه ها جلوگیری ابرای  -

کدالیبره کنتدرل و ابدت دمدا و رطوبدت      انبارها باید مجهز به زنگ خطر، کپسول اطفا  حریق، سیستم های خودکار اطفا  حریق، دستگاه  -

 .باشند

 

 سيساتهای سرویس دهنده و تاً بخش -5

 مصرفیآب -6 -5
 .باید از نظر سختی مورد تأیید بوده و با توجه به نوع کاربرد ویژگی خاص آن را داشته باشد :و تأسیسات کارگاهآب مصرفی عمومی  -

بدوده   کارگاهاین نوع از آب مصرفی باید کاملاً جدا از سایر آبهای مصرفی در : آب مصرفی قابل استفاده در سیستم تولید، شستشو و شرب -

به طور مستقیم مورد آزمدایش قدرار گیدرد و     کارگاهو سیستم های لوله کشی آن با رنگ متفاوت، جدا و مشخص شده باشد و آب توسط 

 .تمامی مستندات آن نگهداری شود

مطابقدت  ( ویژگیهدای میکروبدی  ) 4444و ( ویژگیهای شدیمیایی ) 4453آب مصرفی باید با آخرین تجدید نظر استانداردهای ملی شماره  -

 .داشته باشد

 

 روشنایی -5-5
و تمیز کدردن   نظافت قابلو  از جنس نشکن لامپها باید به طور مناسب در برابر شکستگی حفاظت شده و دارای حفاظ و قاب مناسب                     

 .و میزان روشنایی با توجه به نوع عملیات تولید در حد مطلوب تامین گردد باشند

 

 

 تهویه   -5-8
های تهویه مناسدب و وسدایل گرمدایش و سدرمایش      های بهداشتی و کارگری باید دارای دستگاه ها، انبارها و سرویس کلیه سالن          

 .گردندآلودگی اانویه از  و به نحوی تمیز گردند که مانع دنهای مذکور باش متناسب با حجم مکان
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 تخليه زباله و ضایعات -4 -5
زباله ها را بده خدارج از    استفاده نمایند تا روزانه( تریلی حمل زباله)یا از وسیله حمل  تولیدی باید محلی برای خروج زباله داشته و کارگاه -

 .واحد درمحل مورد نظر منتقل نمایند

 .های فود الذکر الزامی است  نظافت و شستشو و گندزدایی مستمر محل -

 . مسئول و برنامه زمانی جمع آوری زباله، شستشو و گند زدایی ظروف نگهداری زباله باید مشخص باشد -

 .و خشک باید جدا و اختصاصی باشند ظروف زباله های تر -

 

شستشو، ضدعفونی و گندزدایی -1  

 .دندرها، پنجره ها و سقف طبق برنامه تعریف شده شستشو و تمیز شو دیوارها، کلیه سطوح کف، -

 .دنوری تمیز شوآ، وسایل و تجهیزات و سطوح در تماس با مواد اولیه و یا در حال فرها کلیه قسمتهای قابل شستشوی دستگاه -

یید سازمان ها و مورد تاً ، ضد عفونی وگند زدایی باید با قوانین ایمنی، بهداشت و محیط زیست مطابقت داشته ومواد شیمیایی جهت شستشو -

 . دنمقامات ذیصلاح باش

پس از خاتمه کار جمع آوری شده و در محل ...( تی و ،، جارونظیر شیلنگ)کلیه وسایل و تجهیزات مورد استفاده در سیستم شستشو و ضدعفونی  -

 .نگهداری شوندو شرایط مناسب مناسب 

 

 شرایط قسمتهای رفاهی -7
 .جهت کارگران زن و مرد رختکن جداگانه و مجهز به کمد لباس در نظر گرفته شود -

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

 .دنهای بهداشتی باید مجهز به شیر آب گرم و سرد باش سرویس -

 .ضروری است( فلاش تانک) وجود مخزن شستشو ،دنحفاظت شو pest نفوذ ها باید خودکار بوده و در برابر توالتدر ورودی محوطه  -

 .وجود داشته باشد ضدعفونی کنندهدر کنار دستشویی ها باید فرآورده شوینده و  -

 .سمت سالن تولید و انبار ها باز شوده بآن ها و نباید در  محیط به حداقل برسد درها باید در محلی باشند که آلودگی  توالت -
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 .مشرف به فضای آزاد و دارای توری باشدها پنجره توالت  -

 .دنباش زباله دردار پدالیو همچنین سطل ای هواکش مکانیکی متناسب با حجم آن دارها باید توالت  -

 

ناصول بهداشت فردی کارکنا -3  
 .برای آنها الزامی است( GHP) درضمن گذراندن دوره های اصول بهداشت فردی. ددارای کارت بهداشتی معتبر باشنباید کلیه کارکنان  -

 .باشندفاقد جیب  و دارای لباس مناسب و تمیز به رنگ روشن باید کلیه کارگران -

در محیط کار از ساعت، انگشدتر و هدر وسدیله    همچنین . کنندضدعفونی های خود را شسته و  دست بایدکارگران قبل از ورود به سالن فرآوری  -

 .زینتی دیگر استفاده ننمایند

  ،بند پیش می باشند باید ازفرآورده  کارگرانی که در ارتباط مستقیم با فرآوری.بهداشت و نظافت فردی را کاملا رعایت نمایند ،کلیه کارکنان -

 .بهداشتی و به رنگ روشن استفاده نمایند وتمیز  ،(ترجیحاً یک بار مصرف)ماسک، دستکش 

می باشند ممنوع  های فرآوری، بسته بندی، حمل و نقل و نگهداری قسمتخوردن و آشامیدن و کشیدن سیگار در کلیه محل هایی که مرتبط با  -

 .است

 

  pestکنترل  -3

حفظ و نگهداری مطلوب شرایط بهداشتی محل تولید، اجتناب از آلوده کردن و دفع فرآورده زائد در جلوگیری از هرگونه آلودگی بسیار اهمیدت   -

 .دارد

 .محل کارگاه باید تنظیم و بطور منظم به مورد اجرا گذارده شوددر   pestبرنامه موار و مداوم برای کنترل   -

توسط افراد آموزش دیده و با برنامه ریزی مناسب مورد بدازبینی قدرار    pestکارگاه و محیط اطراف باید بطور مداوم از نظر وجود آلودگی ناشی از  -

  .گیرد

 .درصورت وجودآلودگی، اقدامات ریشه کنی باید انجام پذیرد -

 . باید در مواقعی انجام گیرد که عملیات تولید خاتمه یافته است pestهر گونه عملیات ضد عفونی و مبارزه علیه  -6ذکر ت
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پیش از استفاده از سموم بایدد مراقبدت هدای لازم جهدت     . استفاده گرددد ناز سموم باید فقط هنگامی که سایر روش های احتیاطی قابل اجرا نباش -

انجام شود و هرنوع ماده اولیه و در صورت امکان آن دسته از وسایلی که امکان انتقال آنها فراهم است، از انبارها و سدالن  محافظت کلیه فرآورده ها 

 .آنها کاملاً شستشو و گند زدایی گردند وسایل، و پس از کاربرد سموم و پیش از استفاده مجدد ازخارج گردند ها 

توسط مراجدع ذیصدلاح تاییدد شدده     ( آفت کش ها)مصرفی های روش کنترل باید مستند شده ومسئول کنترل آن مشخص باشد و تمامی فرآورده  -

 .باشند

 .نقشه مربوط به تله گذاری تهیه و در مکان های مختلف در معرض دید باشد   -

 .اخذ گرددتاییدیه های لازم جهت صلاحیت انجام کار  باید توسط بخش خصوصی انجام می شود pestدر صورتیکه برنامه کنترل  -

 

 آزمایشگاه -61
 ،فیزیکدی هدای مجدزای    راحتی قابل دسترس و در نزدیکترین فاصله به سالن تولیدد بدوده و دارای بخدش   ه آزمایشگاه باید در محلی بنا شود که ب -

 .دندر نظر گرفته شو مورد نیازشیمیایی و میکروبی باشند و تجهیزات و مواد شیمیایی 

 .تحت نظارت فرد متخصص یا مسئول فنی باشدآزمایشگاه باید  -

 .دنقابل شستشو و نظافت باش و پنجره ها باید از جنس مقاوم، صاف و ،درها دیوارها سقف، کف، -

 .دنکف و سطوح کار از جنس مناسب و مقاوم به اسید و باز باش -

 .نهایی باید در شرایط بهداشتی و برابر اصول نمونه برداری انجام شود فرآوردهوری و آنمونه برداری از مواد اولیه، در حال فر -

 .گرددابت و نگهداری  به نحو متقضیکلیه نتایج آزمایشگاهی باید  -

 .های اولیه باشد آزمایشگاه باید مجهز به وسایل اطفا  حریق و جعبه کمک -

 ارائه قرارداد با آزمایشگاه های همکار یا مجاز دارای پروانه بهره برداری از سازمان غدذا و دارو در صورت نبودن آزمایشگاه در محل کارگاه  -5ذکر ت

بددیهی  . الزامدی اسدت   تولیدی در محدوده فعالیت تعریف شده آن قرار داشته باشدد  وردهآفرآزمایشگاه های آکرودیته کارخانجات دیگر که کنترل یا 

 .سئول فنی به آزمایشگاه تحویل و نتایج آزمون در محل واحد تولیدی ابت و نگهداری شوداست نمونه باید توسط فرد مورد تأیید م
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و با در نظر گرفتن فاصله واحدهای تولیدی از یکدیگر، اتحادیه یا صنف مربوطده و یدا    مربوطهدر صورت صلاحدید دانشگاه علوم پزشکی  -8تذکر 

  .یک آزمایشگاه مشترك اقدام نمایندتولیدی همجوار می توانند نسبت به احداث  کارگاهچند 

 

 شرایط بسته بندی و برچسب گذاری -66

و ارزیدابی   نظدارت  اداره کدل  حداقل ضوابط  برچسب گدذاری مدواد خدوردنی و آشدامیدنی    ضمن رعایت کلیه مفاد ضابطه  تولیدی باید کارگاه       

 :نهایی رعایت نماید  وردهآفرموارد ذیل را در خصوص  فرآورده های غذایی،آرایشی و بهداشتی

 .باشد( Food Grade)غذایی  فرآورده هایبسته بندی مورد استفاده از جنس مورد تأیید و مخصوص  مواد -

تاریخ تولید و  شناسه نظارت کارگاهی، نام تجاری،پروانه تولید شماره ، نام و نشانی واحد تولیدیقانون از جمله  44د شده در ماده کلیه موارد قی -

 .مدنظر قرار گیرد وردهآفرانقضا ، سری ساخت و شرایط نگهداری در برچسب 

 .تولید و بسته بندی گردداداره کل نظارت و ارزیابی فرآورده های غذایی، آرایشی و بهداشتی در اوزان مورد تایید  وردهآفر -

 

 مستندات -65

احد و ایجاد روشی جهت طبقه بندی، نگهداری، های آن و ، مدون ساختن فعالیتگاهیک کار هدف از تهیه و نگهداری مدارك و مستندات در        

  .، توزیع و تغییر درمدارك فنی، مهندسی و مدارك برون سازمانی می باشد تا کلیه کنترل های لازم برروی آنها انجام پذیردورود

، ایمنی و بهداشت مواد غذایی و همچنین مدارك بسته بندی در زمینه کیفیتولید و ت کارگاههای  این مدارك شامل کلیه مدارك مرتبط با فعالیت

 .، تجهیزات به شرح ذیل می باشدهای وردهآفرفنی و مهندسی مرتبط با 

  :مدارك و مستندات و سوابق مربوط به

 ارزیابی تامین کنندگان مواد اولیه  -

 ( نهایی فرآوردهدریافت مواد اولیه و ارسال )انبارش  -

  ضدعفونی و گندزداییشستشو،  -
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 سازمان غذا و دارو
 غذایي،آرایشي و بهداشتيفرآورده های  اداره کل نظارت و ارزیابي

 غذایي مشمول شناسه نظارت کارگاهيکارگاه های توليد و بسته بندی فرآورده های حداقل ضوابط فني و بهداشتي 
 

 

 

 

  pest کنترل -

 بهداشت فردی کارکنان   -

 آموزش  -

 کالیبراسیون  -

 کنترل و دفع زباله و ضایعات  -

 ( بخصوص زنجیره سرد) حمل و نقل  -

 تعمیر و نگهداری  -

 نامنطبق وردهآفرکنترل  -

 قوانین، دستورالعمل، ضوابط و استاندارد های مرتبط با فرآوری و نگهداری  -

 

 مستندات نكات مهم درمورد 

 .دنپیش از صدور از نظر کفایت به تصویب فرد مسئول رسیده باش -

 .بنا بر ضرورت مدارك بازنگری و به روز شوند -

 .اطمینان حاصل شود که آخرین تغییرات و وضعیت تجدید نظر شده در دسترس است -

 .دنهای مورد استفاده دردسترس باش یک نسخه از مدارك قابل اجرا درمکان -

 . از استفاده ناخواسته از مدارك منسوخ پیشگیری شود -

نتدرل هدای مدورد نیداز بدرای      یک روش اجرایی مدون به منظور تعیین ک و باقی بمانند سوابق باید خوانا، به سهولت قابل شناسایی و قابل بازیابی -

 .و تعیین تکلیف سوابق موجود باشد بایگانی، حفاظت، بازیابی، نگهداری ،شناسایی
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 سازمان غذا و دارو
 غذایي،آرایشي و بهداشتيفرآورده های  اداره کل نظارت و ارزیابي

 غذایي مشمول شناسه نظارت کارگاهيکارگاه های توليد و بسته بندی فرآورده های حداقل ضوابط فني و بهداشتي 
 

 

 

 

 برنج صدور شناسه نظارت کارگاهی دستورالعمل الحاقی -68

 به منظور ایجاد امکان نظارت، ارزیابی و ارتقا  ایمنی و سلامت برنج، کد گذاری و ردیابی در سطح عرضه بسته بندی برنج نیز مشمول شناسه       

 .نظارت گردیده است

 .نیز باید مد نظر قرار گیرد 4لذا علاوه بر رعایت کلیه مفاد مندرج در این دستورالعمل، موارد مندرج در پیوست شماره      

 

 هاپيوست  -64

 برنج صدور شناسه نظارت کارگاهی دستورالعمل الحاقی -6پيوست شماره -64-6         

 و سلامت برنج برای وارداتضابطه ویژگیهای کیفی  -5پيوست شماره  -64-5         
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 سازمان غذا و دارو
 غذایي،آرایشي و بهداشتيفرآورده های  اداره کل نظارت و ارزیابي

 غذایي مشمول شناسه نظارت کارگاهيکارگاه های توليد و بسته بندی فرآورده های حداقل ضوابط فني و بهداشتي 
 

 

 

 

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز برای آماده سازی و بسته بندی برنج  -6

)GSP )درصورت نبودن سیلو رعایت شرایط خوب انبار داری سیلومجهز به سیستم گردش هوا  -  

 ( درصورت نیاز )  بالابر -

 درصورت نیاز ( مجهز به شن گیر و آهن ربا ) بوجاری  -

 الک برنج  -

 (ترجیحا ) دستگاه بسته بندی خودکار  -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روی بسته بندی -

 .ات شالیکوبی مورد نیاز نمی باشدجهت بسته بندی تجهیز ،درصورت استفاده واحد از برنج شالیکوبی شده -6تذکر

 :چنانچه شالیکوبی درواحد بسته بندی انجام می شود باید دارای تجهیزات ذیل باشد -5تذکر

 پیش بوجاری شلتوك -

 بوجاری شلتوك -

 درجه بندی شلتوك -

 پوست کنی -

 جدا سازی پوست از برنج قهوه ای  -

 از برنج قهوه ای پوست نکنده جداسازی شلتوك -

 جدا ساز دانه های نارس و آسیب دیده -

 (سبوس گیر)سفید کنی برنج  -

 صیقل دهی -

 درجه بندی برنج و جداسازی دانه های شکسته آن  -

 (درصورت نیاز)جداکننده براساس رنگ دانه های برنج  -

 FB- Pr- 1393- 0003 : کد مدرک                          برنج کارگاهی شناسه نظارتستورالعمل الحاقی د         6پيوست شماره                  
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 سازمان غذا و دارو
 غذایي،آرایشي و بهداشتيفرآورده های  اداره کل نظارت و ارزیابي
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 (در صورت نیاز)مواد خارجی و فلز جداکننده -

 مسئول فنی -5

   ، ابت مستندات و جهت کنترل و نظارت شرایط آماده سازی و بسته بندی، نمونه برداری، آزمونواحدهای آماده سازی و بسته بندی انواع برنج          

چارت  آرایشی و بهداشتی و شامیدنی،آ خوراکی،فرد واجد شرایط مطابق با قانون مواد ه باید نسبت به معرفی و استخدام سوابق کنترلهای انجام شد

و با در نظر ان مسئول فنی و بر اساس تو ناظر دارو دانشگاه علوم پزشکی معاونت غذا و با نظر و تائید .اقدام نمایند مصوب کمیته فنی مسئولین فنی

واحد تولیدی در یک محدوده جغرافیایی می تواند توسط یک  8نواع برنج از یکدیگر، نظارت حداکثر گرفتن فاصله واحدهای آماده سازی و بسته بندی ا

 .مسئول فنی انجام گیرد

 .قبل از صدور پروانه مسئول فنی آموزش لازم جهت تشخیص نوع واریته های برنج و اخذ گواهی مربوطه الزامی است -8تذکر

 

 آزمایشگاه-8

یا  دارای پروانه بهره برداری از سازمان غذا و داروبا آزمایشگاه های همکار یا مجاز  ارائه قرارداد ،کارگاهدر صورت نبودن آزمایشگاه در محل        

در صورتی  .ستتولیدی در محدوده فعالیت تعریف شده آن قرار داشته باشد الزامی ا فرآوردهآزمایشگاه های آکرودیته کارخانجات دیگر که کنترل 

همچنین در صورت . مطابق ضوابط مربوطه اقدام نمایدد که واحد آماده سازی و بسته بندی انواع برنج توانایی احداث آزمایشگاه داشته باشد بای

ادیه یا صنف مربوطه و صلاحدید معاونت غذا و دارو دانشگاه و با در نظر گرفتن فاصله واحدهای آماده سازی و بسته بندی انواع برنج از یکدیگر، اتح

 . یا چند واحد آماده سازی و بسته بندی انواع برنج همجوار می توانند نسبت به احداث یک آزمایشگاه مشترك اقدام نمایند

نمونه ( هر شش ماه یکبار) و جهت مایکوتوکسین ها و باقیمانده سموم سالی دو نوبت  در هر فصل یکبارجهت اندازه گیری فلزات سنگین       

 .به آزمایشگاه همکار ارسال گردد برداری توسط مسئول فنی صورت گرفته و

 

 ویژگيهای کيفی و سلامت برنج-4
 .باشد 2پیوست شماره  ،باید مطابق با ضابطه ویژگیهای کیفی و سلامت برنج      

 

 ندی بسته ب-5
 . مضر و برای سلامتی مصرف کننده خطرناك باشد برنججنس بسته های برنج باید فاقد موادی بوده که برای  -
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 سازمان غذا و دارو
 غذایي،آرایشي و بهداشتيفرآورده های  اداره کل نظارت و ارزیابي

 غذایي مشمول شناسه نظارت کارگاهيکارگاه های توليد و بسته بندی فرآورده های حداقل ضوابط فني و بهداشتي 
 

 

 

 

 ... ( سلوفان ، پلی اتیلن ، متقال، کنفی و . )دندوخته شده باش خوبیه بسته های مصرفی باید نو و تمیز بوده و از استقامت کافی برخوردار و ب -

 

 وزن-1

 . کیلوگرم تجاوز نماید 24نباید از  وزن کیسه ها -

 . نمی باشند کردن انواع ارقام برنج و اختلاط برنج داخلی و خارجی واحدهای آماده سازی و بسته بندی انواع برنج مجاز به مخلوط -

د نامه محضری که ، دریافت تعهسه جهت صدور شناسه نظارت کارگاهیدرصورت عدم اخذ نام تجاری رسمی ضمن پذیرش نام پیشنهادی موس -

 . ماه آگهی ابت نام تجاری در روزنامه رسمی را ارائه نماید الزامی است  6د می گردد طی هفرد متع

 . هر محموله خریداری شده از شالیکوبی یک سری ساخت دارد -
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 سازمان غذا و دارو
 غذایي،آرایشي و بهداشتيفرآورده های  اداره کل نظارت و ارزیابي

 غذایي مشمول شناسه نظارت کارگاهيکارگاه های توليد و بسته بندی فرآورده های حداقل ضوابط فني و بهداشتي 
 

 

 

 

 

 

 
 .برای هر محموله وارداتی ، از مقام ذیصلاح کشور مبدا الزامیست( GMO  FREE)ارائه گواهی عاری بودن برنج از نظر تراریختگی  -4

 .ارائه ریز نتایج بیشینه باقیمانده آفت کش ها ، توسط یک آزمایشگاه تایید صلاحیت شده از سوی مقام ذیصلاح در کشور مبدا الزامیست  -2

 .باشد 43535 و42444نمونه برداری باید مطابق با آخرین تجدید نظر استاندارد های ملی ایران به شماره های  -3

 .جاز استکیلوگرم م 24تا  4وزن بسته بندی از  -4

 .کلیه گواهی های ارائه شده بایستی ممهور به مهر سفارت جمهوری اسلامی ایران باشد -5

مجداز میکروبدی   برای باقیمانده آفت کش هدا و حددود    43424برای مایکوتوکسین ها ،  5925،  برای فلزات سنگین 42968معیارهای کیفی و سلامت برنج های تولید داخل براساس استانداردهای ملی ایران به شماره -6

                        .                                                                                                                            براساس حدود مجاز میکروبیولوژی فرآورده های غذایی ، آشامیدنی مرکز آزمایشگاه های مرجع کنترل غذا و دارو خواهد بود

 می باشد 6/6/6838تاریخ اجرا این ضابطه از : تذکر. 

 باقيمانده آفت کش ها آلودگيهای ميكروبی فلزات سنگين  مایكوتوکسين ها 

حد  نام  مرجع حد مجاز نام 

 مجاز

حد  نام  مرجع

 مجاز

 مرجع مرجع

آفلاتوکسين 
B1 

5 ng/g 
آخرین تجدید 

استاندارد ملی ایران نظر

 5925شماره به 
 سرب

424 

ppb 

مطابق  با مصوبه شماره 

49/8/92مورخ  5433/2   

کمیته فنی  و قانونی  

اداره کل نظارت و ارزیابی 

فرآورده های 

 غذایی،آرایشی و بهداشتی

شمارش 

باسيلوس 

 سرئوس

1×10
3 

cfu/g 

آخرین تجدید نظر 

جدول 

حدودمجازمیکروبیولوژی 

فرآورده های 

مرکز غذایی،آشامیدنی 

آزمایشگاه های مرجع 

 غذاودارو کنترل

مطابق با آخرین تجدید 

نظر استانداردملی ایران 

 43424به شماره 

آفلاتوکسين 

 کل
34ng/g  

آخرین تجدید 

استاندارد ملی ایران نظر

  5925به شماره 
 کادميوم

48 

ppb 

مطابق  با مصوبه شماره 

 49/8/92مورخ  5433/2

کمیته فنی  و قانونی   

اداره کل نظارت و ارزیابی 

فرآورده های 

 غذایی،آرایشی و بهداشتی

شمارش 

 کپك
1×10

4 

cfu/g 

آخرین تجدید نظر 

جدول 

حدودمجازمیکروبیولوژی 

فرآورده های 

مرکز غذایی،آشامیدنی 

آزمایشگاه های مرجع 

 غذاودارو کنترل

اکراتوکسين 
A 

5 ng/g 
آخرین تجدید 

استاندارد ملی ایران نظر

  5925به شماره 
 ارسنيك

424 

ppb   

مطابق با مصوبه شماره 

 49/8/92مورخ  5433/2

کمیته فنی  و قانونی   

اداره کل نظارت و ارزیابی 

فرآورده های 

 غذایی،آرایشی و بهداشتی

   

داکسی نی 

 والنول

(DON) 

4444 

ng/g 

آخرین تجدید 

استاندارد ملی ایران نظر

  5925به شماره 
      

 زیرالنون
244 

ng/g 

آخرین تجدید 

استاندارد ملی ایران نظر

  5925به شماره 
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