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   ايرانی اسلامیجمهور

 
  

  
  یارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكوز

 معاونت غذا و دارو
  

  
   ،ی ، آشاميدنیاداره آل نظارت بر مواد غذاي

  ی و بهداشتی آرايش
  
  
  
  
  

   واحدهای فرآوری پستهیحداقل ضوابط تاسيس و بهره بردار
  

 
  
  

  ١٣٨٤ن ماه يفرورد
 
 

 
  
  

   تدوين و تصويب شده است ی و بهداشتی ، آرايشی ، آشاميدنی آل نظارت بر مواد غذايوسط ادارهاين ضوابط ت
 بدون آسب مجوز ويا ذآر ماخذ مجاز ی توسط هر فرد درون و برون سازمانو تكثير  يا تغيير صفحات آن به هر طريق و

 . باشدینم
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١ 

  هدف  -١
 ی به منظور اخذ پروانه ها پسته یفرآور ی واحدهای و بهداشتیط فنين حداقل شرايين ضوابط تعين ايهدف از تدو

  .  باشدی میبهداشت
 باشد و پس از آن یا وزارت جهاد آشاورزيع و معادن و ي از وزارت صنای مجوز صنعتید داراي ابتدا بایفرآورواحد 
  . دي اخذ نمای و بهداشتيی را از اداره آل نظارت بر مواد غذای بهداشتیپروانه ها

  

  اربرددامنه آ -٢ 
  .  باشدیا هر دو مي خشك و یفرآورا ي تر و یفرآور پسته شامل یفرآور یه واحدهاين ضوابط شامل آليا

  

 اتخاذ گردد تا همواره پسته یداتيک واحد انجام شود و تمهي در ی و بسته بندیفرآوره مراحل  يبهتر است کل: نکته
  . شوديی نهاین زمان بسته بندي شده در کوتاهتریفرآور

  

  فيارتع -٣
  .ن دستورالعمل کاربرد داردي شده فقط در ائهف ارايتعار

  

        پسته خام انجامی مرحله بسته بند پسته برداشت شده از درخت تای آه بر رویاتيه عملي به آل: یفرآور  -١-٣
  . شوديرد گفته مي گیم

 تا مرحله یفرآوررحله ورود به واحد  پسته تر، از می شود آه بر روی گفته میاتي به عمل: پسته تریفرآور  -٢ -٣
 ،ی، بازرسیري نم  گ ،یريگوگ شستشو، ،یرين مراحل شامل پوست گيا. ردي گی درصد انجام م٦آاهش رطوبت به آمتر از 

  . باشدیم یو بسته بندخشك آردن 

 تا مرحله  درصد٦ پسته خام با رطوبت آمتر از ی شود آه بر روی گفته میاتي به عمل:  پسته خشكیفرآور -٣-٣
، یري، گردگیمواد خارج، ناخندان ، ، پوك، بدشكلی نخودی پسته هایازن مراحل شامل جداسيرد، اي گی انجام میبسته بند
، مغز آردن ، ن، شور آردن، برشته آردف شامل مراحل خندان نمودنين تعريا.  باشدی می و بسته بندی ، بازرسیدرجه بند
 پسته یفرآور ی واحدهاكه در محلير آن نبوده و در صورتي و نظایريآردن، روغن گ مغز، خلال آردن ، پودر یريپوست گ

  .  باشدی میگري انجام شود، مشمول ضوابط جداگانه دیا واحد مستقليو 
  

   استقرار واحد فرآوری محلط يشرا -٤
 یباشد، ضمناً از بوهال ي فاصله مناسب به شرح ذینده داراي احداث شود آه از مراآز آلاید در محلي بایديواحد تول

  . نده به دور باشدير منابع آلاينامطبوع و نامناسب، دود و گرد و  غبار و سا
  :نده هايفاصله با آلا

  کي درجه یآنندهاه  آلود-١-٤
، یا آود، دباغي گچ و آهك، مرآز تجمع زباله و یمان، آارخانه هاي، آارخانه سی، آشتارگاه سنتی، گاوداریمرغدارشامل 
  .ه فاضلابي، سالامبور و تصفیچرمساز

    درجه دویهاآننده  آلوده -٢-٤
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٢ 

   یك، گورستان، آشتارگاه صنعتيك و سرامي، موزائیخته گريشامل ر
  :ن شدهييفواصل تع
   متر٣٠٠٠: ماني سیآارخانه ها

   متر ١٠٠٠: كي درجه یآلوده آننده ها
   متر٢٥٠:  درجه دویآلوده آننده ها

 وجود داشته ی مسكونی در ساختمانهای سنتی، مرغداری دامداری در بافت آن به نحو آهيی فاصله با روستاها -٣-٤
   متر٥٠٠: باشد

 یداتيجاد تمهي باشد این شده ميينده آمتر از فاصله تعي آلایكه بنا قبلاً احداث شده و فاصله با واحدهاي در صورت:یادآوري
چ يكروسوئي و پرده هوا با می و خروجی ورودیگرد در دربهاون هوا، فشار مثبت در سالن ها، نصب پايلتراسيمانند نصب ف

  . استی الزامی ثانوی از انتشار آلودگیري خشك به منظور جلوگیفرآوردر اماکن 
  

   مساحت واحد فرآوری-٥
تناسب مساحت در نظر . مساحت آل زير بنای واحد فرآوری بنابر ظرفيت آاری و همچنين نوع دستگاهها متغير می باشد

بر اساس استاندارد ملی ايران به شماره GMP١شده و حجم آار بايد به گونه ای باشد آه شرايط خوب ساخت گرفته 
به طور آامل و مؤثر   ) ١ضميمه شماره  (  آنين کاررعايت اصول کاربهداشتی در واحدهای توليد کننده مواد غذايی -١٨٣٦

   ٠رعايت گردد
رد و از ورود ي و به طور آامل صورت گیز آردن آن به آساني باشد آه تمید به نحوي بایفرآور واحد یطراح است بديهی

  . شودیري جلوگیطي محینده هاين آلايآفات و همچن
  

   اماکن و محل های مورد نياز– ٦
  افت پسته تر يمحل در •
  تر پسته  فرآوریمكان  •
   موقت مواد زاند پسته یمحل جمع آور •
  خشکپسته  فرآوریمکان  •
  انبار پسته خشك  •
   یار مواد بسته بندانب •
   یدآيانبار قطعات و لوازم  •
  از آشپزخانه ي و در صورت نیسالن غذاخور •
 نمازخانه و محل استراحت •
  

1. Good Manufacture Practices 
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٣ 

  رخت آن •
   ی بهداشتیس هايسرو •
  شگاه يآزما •
   یساختمان ادار •
   ی و نگهبانیدارياسر •

 
   واحد فرآوری محوطه– ٧

د قابل شستشو مقاوم و بدون درز و ترك يور باشد جنس مصالح به آار رفته در آف محوطه باد آاملاً محصيمحوطه با
  .  فاضلاب باشدیب مناسب به طرف آانالهاي با شیخوردگ

  

   ساختار داخلی اماکن و محل های عملياتی– ٨
   آف-١-٨

رلغزنده ،صاف و بدون ي شستشو ، غ قابل، ر جاذب ي مقاوم و غی و مواد ضدعفونیكيزيد در برابر آب، عوامل فيبا آف  
  . آردن باشدیز آردن و ضدعفوني قابل تمیدرز و شكاف بوده و به آسان

 مناسب و درپوش مشبك و مماس با ی آف شوید دارايآف ها با.  باشدیب مناسب به سمت آف شوي شین دارايهمچن
  . دي نمایري جلوگی باشد آه از آلودگی آن به نحویسطح بوده و طراح

  وار ي  د-٢-٨
رقابل نفوذ،قابل شستشوبه رنگ روشن،صاف و بدون درز و شكاف باشند و به ي، غ د مقاوم در مقابل آب يوارها باي د
  . باشدیا پخي یه و به صورت منحنيد بدون زاويوار و آف باي دیمحل تلاق.  گردندیز و ضد عفوني تمیآسان
    سقف -٣-٨

 شود آه از تجمع اجرام و بخار آب و رشد آپك و پوسته ی طراحی و به نحو سطح صاف بودهید مقاوم و دارايسقف ها با
  . قابل نظافت باشندید به رنگ روشن بوده و به آسانيسقف ها با.  شودیريزش جلوگيشدن و ر

    نور -٤-٨
  .شد حباب و پوشش نشكن بایه لامپها دارايده و آلين گرديزان متناسب با محل تأمي به میا مصنوعي و یعينور طب

  ه ي تهو-٥-٨
ستم ين سي است ایهيبد. دي به عمل آیريط جلوگي محیش رطوبت نسبي گردد تا از افزای طراحیه به گونه ايستم تهويس
 به یري داخل سالن ها جلوگین پراآنده شدن آن در هواي پسته و همچنی بسته های از تجمع گرد و غبار بر رویستيه بايتهو

  .عمل آورد
    در و پنجره -٦-٨

شه ي و قابل نظافت برده و همی و زنگ زدگی و شكستگید از جنس مقاوم، سالم و بدون ترك خوردگيدرها و پنجره ها با
  . مقاوم و مناسب باشندید مجهز به توري بازشو بایدرها و پنجره ها .ز باشنديتم

 ٤٥ه يب دار با زاوي لبه شیدارانصورت ير ايوار باشند در غي دی نصب گردند آه مماس با سطح داخلیپنجره ها به گونه ا
  .درجه باشند
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٤ 

  انبارها -٩
 دما و رطوبت یري آنترل و اندازه گیه مناسب و نصب ابزارهاي تهویدمان، استفاده از پالت، برقراريروش مناسب چ

مه يضمدر PW01- 01 تحت عنوان مدركGSP١محصول  انبارشمناسب ط يشرا و روش اجراييدستورالعمل .  استیالزام
  . ده استيوست گردي پ)٢(ره شما
  

 : نکته 
  . مناسب استفاده شودیا سكويد از مخازن و ين انباشته شود و باي زمید برروي نبا فلهپسته -١-٩
 . خشك انجام شودفرآوری مجزا و در سالن ید در محلي بایاز به همگن سازيدر صورت ن -٢ -٩
دمان مناسب ي آه محل چی به انبار جداگانه ایر اقدامات بعدد به منظوي خشك و همگن آردن پسته بافرآوریپس از  -٣-٩

 .دارد منتقل گردد
   . انبار شودفرآورید در سالن ي شده نبافرآوریپسته  -٤-٩
  . تردد کليه وسايل نقليه دود زا در انبارها ممنوع می باشد-٥-٩
  .ی شود تمهيداتی در نظر گرفته شود تا از ورود پرندگان به داخل انبار جلوگير-٦-٩
  

   ی بهداشتیس هايسرو - ١٠
 ی و منابع آب مصرففرآوری ی فاضلاب مناسب و جدا از سالن های شوند آه دارای طراحید به نحوي بایس بهداشتيسرو

  .نان حاصل گرددي فاضلاب اطمیباشند و به علاوه از دفع بهداشت
  .فون داشته باشنديه و سي و تهويی روشناید به اندازه آافيتوالت ها با

 دست ی امكانات آب گرم و سرد و مجهز به صابون و مواد پاك آننده، مناسب و خشك آن بهداشتید داراي ها بايیدستشو
 ها يیدستشو . مناسب نصب گرددی در مكان هاید به تعداد آافي دست بایلات شستشو و خشك آردن بهداشتيباشند و تسه

  .ا بدون دخالت دست باشندي و یحاً پداليترج
  

  شپزخانه آ -١١
ب مناسب به طرف آف ي با شید از جنس قابل شستشو و بدون درز و ترك خوردگيدر صورت دارا بودن آشپزخانه آف با

  . باشدید از جنس قابل نظافت، مقاوم و بدون درز و ترك خوردگي و سقف بایوارها تا سقف آاشي بوده و دیشو
  

  سالن غذا خوری   -١٢
ز از جنس يوارها و سقف ني و دیب مناسب به طرف آف شويقابل شستشو و با شد از جنس ي بایآف سالن غذا خور

  .مقاوم و قابل شستشو و صاف به رنگ روشن باشند
 
 
 

1. Good Storage Practices  
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٥ 

  آن رخت -١٣
اً حيترج(ه آارگران آمد لباس ي آلید از جنس قابل شستشو باشد و برايبا) انيخانم ها و آقا(وار و سقف رخت آنيآف، د

  .ه گردديته) ن آفشيرون ، لباس آار و همچني لباس بی جداگانه برای فضایدارا
  

  شگاه يآزما -١٤
مطابق با و ميکروبی  یكيزيشات فيشات سنجش رطوبت محصول و آزمايآزماو خشک  پسته ترفرآوری یدر واحدها -١-١٤

  . د انجام شوديبا  )٣ضميمه شماره ( روش آزمون پسته – ٤٩٢٠یاستاندارد مل
 :سين در واحدهای فرآوری پسته خشک بايستیآزمون آفلاتوک - ٢ -١٤

  . انجام شود مربوطهی دستورالعمل ها مقررات و صادرات مطابق بایبرا -١- ٢ -١٤  
در . باشد آزمايشگاه واحد فرآوری بايد قادر به آزمون آفلاتوکسين با روشهای معتبر ی مصارف داخلیبرا - ٢ – ٢ -١٤

عقد قرار داد با يکی از آزمايشگاههای معتبر و مورد تاييد وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی الزامی غير اينصورت 
  .    است

 ، ميکروبی و آفلا توکسين یكيزيشات فيشات سنجش رطوبت و آزمايآزما مربوط به SOP١ يیدستورالعمل اجرا
  . باشدمیوست پي )٤(  شمارهمهيضمدر

  

   الزامات بهداشتی -١٥
  حمل و نقل  -١-١٥ٰ

 در یجاد هر گونه آلودگي از ایريشگي به منظور پیفرآورط مناسب حمل و نقل محصول از باغ به واحد ي شرایبرقرار
  :ن خصوص عبارتند ازينکات مهم در ا. رديش قرار گي مورد پایستي است که همواره بایمحصول از جمله موارد

  .دي ساعت تجاوز ننما٨ از  تریرفرآوشروع تا پسته زمان برداشت فاصله  -١-١-١٥
 مناسب ی از راههایکي.  باشدی می اجباریفرآورن حمل از باغ تا واحد يه پسته تر در حيط تهوي شرای برقرار-٢ -١-١٥

  . باشدی می مشبک قابل شستشو و ضدعفونیلرهايا تريو منفذ دار  یکيحمل پسته در سبد پلاست
  .زه و شستشو گرددي پاکی به نحومناسبیريگد قبل از باريه بايله نقلي وس-٣-١- ١٥ 

  .گر استفاده نشودي حمل مواد دی بوده و براید اختصاصي با تر در فصل برداشته پستهيله نقليوس  -٤-١-١٥
به دستورالعمل و روش (.دي نمایريط فوق الذکر باشد جلوگيرش پسته تر که فاقد شرايد از پذي بایمسئول فن  -٥-١-١٥

  .) مراجعه شودPW01- 04اجرايي 
 

  کنترل آفات - ٢ -١٥
 ر يرشد و تکث ،یني مؤثر از ورود،لانه گزی روشهایري با به کارگیستي، بایفرآور یبه منظور کنترل آفات در واحدها

     تحت عنوان مدركکنترل آفات و روش اجرايي دستورالعمل  .با آنها مبارزه نموددر صورت لزوم  نموده و یريآنها جلوگ 
  PW01- 03 ده استيوست گردي پ )٥(مه شماره يدر ضم.  

 
 

1. Standard Operation Procedures 



      PEI/crv1/0040  

 
   ايرانی اسلامیجمهور    

  ی و بهداشتی بر مواد غذاياداره آل نظارت                  معاونت غذا و دارو                         یوزارت بهداشت درمان و آموزش پزشك
  هفراوری پست ی واحدهایضوابط تاسيس و بهره بردار 

 
 
  

٦ 

  آب -٣-١٥
ويژگی های بيولوژيکی و تحت عنوان ١٠١١ران به شماره ي ای اعلام شده در استاندارد ملیهايژگيد با وي بایآب مصرف

مه يضم( ويژگی های آب آشاميدنیتحت عنوان ١٠٥٣استاندارد ملی شماره  و حد مجاز آلودگی باکتريولوژيکی آب آشاميدنی
 ی از آلودگیريبه منظور جلوگپايش آن  و یآب مصرفسالم سازی زات لازم جهت يمطابقت داشته باشد ، تجه )٧و٦شماره 

 در  PW01- 05دستورالعمل و روش اجرايي آنترل آيفي آب تحت عنوان مدرك  .با مواد آلوده آننده در نظر گرفته شود
 . پيوست گرديده است٨ماره ضميمه ش

  .  باشدیه بهداشتيديي تاید داراي بایمصرف ،آب در صورتی که از آب لوله کشی شهری استفاده نمی شودآب:نکته 
 
  یبهداشت فرد -٤-١٥

م با آن در تماس ير مستقيا غيم ي که به طور مستقیله افرادي محصول بوسینان از عدم آلوده شدن احتماليحصول اطم
 محقق ی در حد مطلوب و مراعات رفتار بهداشتیت نظافت شخصيق رعاي از طریستي است که بایجمله مواردهستند از 

 از یش الزامات بهداشت فردين پايه دست اندرکاران و همچني کلیخ معتبر براي با تارینه بهداشتيدارا بودن کارت معا. گردد
 PW01-06تحت عنوان مدرك کارکنان یداشت فردهت بيرعاو روش اجرايي  است که در دستورالعمل یجمله موارد

د مجهز به روپوش و آلاه به رنگ روشن و آفش آار با يه آارآنان بايآلهمچنين .ده استيد گرديق ) ٩مه شماره يضم(
  . مناسب باشندیمنيل ايوسا
 
  یز کردن و ضدعفونيتم -٥-١٥

سات يزات و تاسي تجهیه قسمتهايز شدن مناسب کليم باشند که از تید به گونه اي بایز کردن و ضدعفوني تمیبرنامه ها
ن يدر ا.نان حاصل نمودي آن اطمیده و از اثر بخشيش گرديمستمر پا به طور یستيات باين عمليا.نان حاصل شودياطم

مه يدر ضم PW01- 02تحت عنوان مدرك  ی، شستشو و ضدعفونیزه سازيپاکو روش اجرايي خصوص دستورالعمل 
  .ده استيردوست گيپ )١٠(شماره 

 
  دفع مواد زائد و فاضلاب -٦-١٥

ط مطلوب و تحت نظارت و ي جهت دفع مواد زائد و فاضلاب داشته باشد و همواره در شرایستم موثريد سي بایفرآورواحد 
  . شستشو گردد، تميز وهيعاً تخلي و سر بودهیفرآوراز محل جدا د ي موقت مواد زائد پسته بایمكان جمع آور .آنترل باشد

  
  آموزش -٧-١٥
 داشته یق بهداشتيد دانش و مهارت لازم را به منظور انجام کار به طري پسته بایفرآوره افراد دست اندرکار يکل
 انجام ی آموزشهاینان از اثربخشي و اطمی آموزشی دوره های و اجرای و بهداشتی فنیه مناسب آموزشهايه رويته.باشند

مه يضم( PW01- 08تحت عنوان مدركآموزش و روش اجرايي ستورالعمل است که در دالزامی  یشده از جمله موارد
  .ده استياشاره گرد)  ١١شماره  

 
  یثبت سوابق و مستندساز -٨-١٥

د و مرتبط با آن، با يات تولين عملي و همچنيیه، محصول نهاي مواد اولیهايژگياثبات انطباق ومربوط به  که يیداده ها
 مکتوب گردند که ی به گونه ایستين سوابق بايکر است اذان يشا.  گردندی ثبت و نگهدارديبامی باشند ن شده ييالزامات تع
   .گرددتا باغ فراهم  یفرآوردر هر مرحله از پس از بسته بندی و يا  محصول یابيامکان رد
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٧ 

  شناسايی و رديابی محصول  -٩-١٥
    پسته تر-١-٩-١٥

  . ل در مورد آن اجرا گرددي آنترل شده و الزامات ذیئول فند توسط مسي شود بای مفرآوری آه وارد واحد یمحصول
افت محصول براساس مندرجات يل شود و دري تكمفرآوریمربوط به باغ در واحد  F01- 04 ی فرم اطلاعات-١-١-٩-١٥
  ) - PW01- 04 نحوه برداشت ،انبارش و انتقال پسته تر به واحد فراوريدستورالعمل و روش اجرايي  (.باشدمذآور فرم 

ن اختلاط يد ايازباي باشد و در صورت نی مختلف نمی پسته تر مجاز به اختلاط محموله باغ هافرآوری واحد -٢-١-٩-١٥
 .رديت مصرف و ثبت اطلاعات مربوطه انجام گيد قابليين و تأيشات آفلاتوآسيپس از انجام آزما

 باشد و یابي و رديی قابل شناسافرآوریان مراحل يو تا پابوده  یك آد اختصاصيدارای د ي محموله هر باغ با-٣-١-٩-١٥
  .سه ها درج شوديه آي آلید پس از خشک شدن محصول رويبامربوطه آد 

  پسته خشك  - ٢ -٩-١٥
 ی پسته تر آه دارافرآوری ی باشند پسته خشك را از واحدهای پسته خشك ملزم مفرآوری یواحدها -١ - ٢ -٩-١٥

  .دنين نماي باشند تأمیم پروانه ساخت
 یريرند و از اختلاط آنها جلوگي قرار گیابي و رديی خشك محموله ها مورد شناسافرآوریات ي عملیدر ط  - ٢-٢-٩-١٥

ت مصرف و ثبت اطلاعات مربوطه انجام يد قابليين و تأيشات آفلاتوآسين اختلاط پس از انجام آزماياز ايشود و در صورت ن
آمده ) ١٢( در ضميمه شماره PW01- 09ل نامنطبق تحت عنوان مدرك دستورالعمل و روش اجرايي آنترل محصو .رديگ

   .است
  

   ساير شرايط بهداشتی-١٠-١٥
  .از نصب شودي مورد نیه در قسمت هاي اولی آمك هایجعبه ها -١-١٠-١٥
  .از موجود باشدي مورد نی در قسمت هایت کافيبا ظرفق يوسائل اطفاء حر - ٢ -١٠-١٥
  

  یبرچسب گذار -١٦
 و ی و بهداشتیشي،آرایدني،آشامی قانون مواد خوراک١١د مطابق با مفاد مندرج در ماده يرچسب محصول بامشخصات ب

 اين اطلاعات بايد شامل نام و رقم محصول، نام وعلامت تجاری واحد فرآوری . باشدین دستورالعمل ها و مقررات جاريآخر
ت، تاريخ فرآوری و انقضاء، شرايط نگهداری و نشانی واحد ، شماره پروانه ساخ )٩-١٥مطابق با بند (کننده، کد شناسايی

 در ضميمه شماره PW01- 07دستورالعمل و روش اجرايي برچسب گذاري تحت عنوان مدرك .فرآوری و وزن خالص باشد
  .پيوست گرديده است) ١٣(

  

  یل فن مسئو-١٧
كی ، درمان و آموزش پزش ت بهداشتط مطابق با چارت مصوب وزاري واجد شرای مسئول فنید داراي بافرآوریواحد 

 و یف خود را مطابق با قانون مواد خوراآي وظا کهباشد) یو بهداشت ،آشاميدنی،آرايشی اداره آل نظارت برمواد غذايی(
   . انجام دهدیبهداشت
      مه          يضمدر  نمودن دوره لازم ی مورد قبول به همراه مدت زمان طیلي تحصی، رشته هایف مسئول فنيوظا

   .اشاره شده است) ١٤(شماره 
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٨ 

  

   ماشين آلات فرآوری-١٨
   پسته تر  -١-١٨

ر، نوار ينم گ ،)حوض تر (یكي، حوضچه مكان،گوگيرري، شستشو، پوك گرير، نخاله گيپوست گ : ی دستگاههاشامل
 .باشد یم یهستم هوادي موقت پسته خشك مجهز به سی نگهداریلوي  خشك آن و س،یبازرس

 
  .رد يقرار گ یفرآوردر واحد   مجددچ عنوان مورد استفادهيد به هي نبایفرآور از یپساب ناش: ١تذآر 
 .ت گرددي هدایفرآور محلد توسط دودآش به خارج از ي باها از سوخت دستگاه ی ناشیه گازهايآل: ٢تذآر 

 
  پسته خشك - ٢ -١٨

 ی خندان و ناخندان و پسته هایجداسازدستگاههای كلون ، ير و سيار گجداآننده و غربال مجهز به غبدستگاه : شامل
  . باشدی می بسته بند وی، درجه بندی، نوار بازرسوب يمع

 قابل شستشو و ی دستی از چرخ ها توانیموارد خاص مو در .  انجام شود نوار نقالهايو ق بالابريانتقال محصول از طر
 .استفاده نمود یبهداشت

 . محصول داشته باشدیمنيت و ايفيد اثرات سوء برآيبازات نيجنس تجه
  .بره گردنديمجاز و معتبر آال مراکز د توسط ي دما و رطوبت بایريش و اندازه گيزات پايه تجهيآل
 
  یدان آفتابيم -٣-١٨

  :د اجرا شوديل باي موارد ذیدان آفتابير از ميدر صورت استفاده ناگز
  .ه پخش شوديك لايمحصول در -١-٣-١٨
 . و شستشو شودیري درزگ،مرمت محل آاملاَ ،تيقبل از شروع فعال - ٢-٣-١٨
 .دن مجاز به تردد باش, پستهيی و منحصراً پرسنل مسئول جابجا بوده ممنوعیدان آفتابيتردد افراد متفرقه در م -٣-٣-١٨
 .ردير انجام گي آن مسزو صرفا تردد ا د مشخص بودهي بار تردديمس -٤-٣-١٨
 تا از ورود جوندگان و حيوانات جلوگيری بعمل گردد محصور ی متر با تور١حداقل به ارتفاع  ديبا ین آفتابدايم -٥-٣-١٨
 .آيد
 . فاضلاب باشد کانالب مناسب به طرفي شیمحل دارا -٦-٣-١٨
تر شود آه رطوبت محصول به آمحاصل نان ي باشد آه اطمی می تا زمانیدان آفتابي درمتوقف محصولمدت زمان  -٧-٣-١٨
 .ده باشديرس در صد ٦از 
 . نباشدی موسمی الامكان بادهایر گرد و غبار و حتيمحل در مس -٨-٣-١٨
 . باشندیر آفش ها مي بارنگ متفاوت از سایآارگران  موظف به استفاده از آفش اختصاص -٩-٣-١٨
  . گردندیون ضد عف شسته و هر شب پس از اتمام آاریستي بایدان آفتابي می اختصاصیآفش ها -١٠-٣-١٨
 . باشندیدان آفتابيد اختصاصاً متعلق به مي بایدان آفتابي پسته در میزار مربوط به جمع آوراب -١١-٣-١٨
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٩ 

  یبسته بند -١٩
   . باشدید وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكيي و مورد تأید بهداشتي بایمواد بسته بند

  
  

  :ضمائم
 د نظراولي تجد– ١٨٣۶ شماره یاستاندارد مل - يیده مواد غذاد کنني تولی در واحدهاین کار اصول بهداشتييآ -١
  )PW01- 01(دستورالعمل و روش اجرايي شرايط مناسب انبارش  -٢

 ٧٨ سال – ۴٩٢٠ استاندارد ملی شماره –روشهای آزمون پسته  -٣
 )SOP(دستورالعمل اجرايي مربوط به آزمايشات سنجش رطوبت و آزمايشات فيزيكي ، ميكروبي و آفلاتوآسين -۴
 )PW01- 03(دستورالعمل و روش اجرايي آنترل آفات -۵
د نظر ي تجد-١٠١١ شماره ی استاندارد مل– یدني آب آشامیکيولوژي باکتری و حد مجاز آلودگیکيولوژي بی هایژگيو -۶

 چهارم
 د نظر اولي تجد– ١٠۵٣ شماره ی استاندارد مل– یدني آب آشامی هایژگيو -٧
 )PW01- 05(دستورالعمل و روش اجرايي آنترل آيفي آب  -٨
 )PW01- 06(دستورالعمل و روش اجرايي رعايت بهداشت فردي آارآنان -٩
 )PW01- 02( دستورالعمل و روش اجرايي پاآيزه سازي ،شستشو و ضدعفوني -١٠
 )PW01- 08(دستورالعمل و روش اجرايي آموزش -١١
 )PW01- 09(دستورالعمل و روش اجرايي آنترل محصول نامنطبق -١٢
 )PW01- 07(سب گذاريدستورالعمل و روش اجرايي برچ -١٣
 مقررات و شرح وظايف مديران و مسئولين فني واحدهاي توليدي مواد غذايي،آشاميدني،آرايشي و بهداشتي -١۴

  
  

 :منابع و مآخذ
 ٧۶  سال -د نظر سومي تجد- ١۵ شماره ی استاندارد مل–پسته  -١
  ٧٠ سال – ٢٣٨٠ شماره ی استاندارد مل– یه پسته از مرحله برداشت محصول تا بسته بندين کار تهييآ -٢


