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 هدف  -1

 باشد. می یچا انواعبسته بندی  و یفرآور د،يتولواحدهای  بهداشتی ن حداقل ضوابطتعيي ،هضابط این تدوین از هدف

  

 عملکرد دامنه -2
 .دارد )اعم از کارخانه و یا کارگاه( کاربرد واحدهای توليد، فرآوری و بسته بندی انواع چای برداری بهره و تاسيس برای ضابطه این

کيلوگرم و بيش از آن( به صورت بالک برای استفاده در واحدهای توليدی صنایع  10بسته بندی انواع چای در اوزان بالا) -1یادآوری

 غذایی، مشمول رعایت این ضابطه می باشد.

بندی های آن دسته از واحدهای توليدی که از چای بسته بندی شده ی بالک، به عنوان ماده اوليه استفاده نموده و بسته  -2یادآوری

 این ضابطه را رعایت نمایند.  3-5و  8-3-2-5و  7-3-2-5، 1-5کوچک چای را توليد می نمایند می بایست مفاد بندهای 

 

 مسئولیت  -3
 هایدانشگاه/ دانشکده دارو  بر عهده اداره کل امور فرآورده های غذایی و آشاميدنی و معاونت های غذا و ضابطه مسئوليت اجرایی این

مدیریت غذا و دارو مناطق آزاد تجاری، صنعتی و ناظر بر حسن اجرای آن مدیر کل امور و پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی  علوم

علوم پزشکی و درمانی و مدیران غذا و دارو مناطق آزاد دانشگاه/ دانشکده های فرآورده های غذایی و آشاميدنی و معاونين غذا و دارو 

    شده می باشند. تجاری، صنعتی تفویض اختيار

 

  فیتعار-4

 تعاریف و اصطلاحات

  چای سیاه -1-4

 Camellia یعلم نام  با یچا بوته از ییها رقم جوان و ترد یها ساقه و ها برگ ،هاه جوان از تنها که است، یا فرآورده اهيس یچا

sinensis ( L ) O.Kuntze  هیپا که یساز یچا شده رفتهیپذ یها وهيش از یريگبهره با ،دباش یم اهيس یچا هيته ایبر مناسب که 

( یارتودکس)رسم روش دو به یچا نوع نیا .دیآ یم دست به است، کردنخشکو )ريتخم(ونيداسياکس مالش، پلاس، ندیآفر انجام بر آن

 کامل می باشد. ،درجه تخمير این نوع چای .شود یم ديتول( یرسم ري)غرارتودکسيغ و

 رسمیچای ارتودکس یا  -1-1-4

از این روش برای در ایران انجام می شود.  سازی شامل پلاس، مالش، تخمير و خشک کردن تمام مراحل چای در آن روشی است که

 استفاده می شود.توليد چای 
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 رسمی یا غیر C.T.C چای -4-1-2

است که برگ های تازه با پيچيدن و مالش به وسيله غلطک های دندانه دار و تيز خرد می شوند و بدینوسيله برگ ها سریع تر  روشی

 و کامل تر از روش ارتودوکس)رسمی( خرد و پيچيده می شوند.

 

 چای سبز -2-4

 Camelliaیعلم نام با یچا بوته از ییها رقم جوان و ترد یها ساقه و ها برگ از که است، یا فرآورده سبز یچا

sinensis(L)O.kuntze  قرار گرما معرض در را یچا یها شاخساره ابتدا ینيچ برگ از پس سبز، یچا ساخت درشود.  یم هيته  

 یم رفعاليغ برگ داخل یها میآنز عمل نیا در. شود یم انجام کردن برشته روش ای و دادن بخار روش دو به عمل نیا. دهند یم

 یم یچا تازه یها شاخساره هيشب سبز یچا ییايميش باتيترک بيترت نیبد و رديگ ینم انجام( ري)تخمونيداسياکس جهينت در شوند،

 .رنگ دم کرده آن زرد مایل به سبز می باشد .باشد

  نگچای اولا -3-4

 Camelliaیبا نام علم یبوته چا زا ییها رقم جوان و ترد یها ساقه ها، برگ ها،جوانهاز  تنها که است یافرآورده اولانگ یچا

sinensis (Linnaeus) O.Kuntze ،بر آن هیپا که یساز یچا رفتهیپذ یها وهيش از یريگبهرهبا  استمناسب  دنينوش یبرا که 

، به است و خشک کردن مالش /یدهشکل  م،یکردن آنز رفعاليغغلتاندن و هوادهی )اکسيداسيون جزیی(،  پلاس، یندهایفرآ انجام

 اسيون بين چای سبز و چای سياه قرار می گيرد.این چای از لحاظ درجه اکسيد .دیآ یم دست

 سفید چای -4-4

 یعلمنام  با یچا اهيتا دو برگ( گ کی) فيلط یشاخساره ها ای)غنچه(  است که تنها از جوانه باز نشده برگ یورده اآفر ديسف یچا

Camellia sinensis ( L ) O.Kuntze تفاوت. شود یم ديتول کردن خشک و پژمردهمراحل  یمناسب است در ط دنينوش یبرا که 

 و یکیزيف لحاظ به را راتييتغ زانيم نیتر کم ديسف یچا که یطور به آنهاست یفراور روش در سبز و اهيس یچا با ديسف یچا عمده

 .باشد می دنکر خشکو  سپلا شامل توليد حلامر .شود یم متحمل یچا انواع ریسا به نسبت ییايميش

 دار طعم ای معطرچای  -5-4

و ... که با طعم  ديسبز، سف اه،يس یمانند چا یو خشک شده برگ سبز چا یورآاست از محصول فر یورده اآطعم دار فر ایمعطر  یچا

 .اند شده معطر و دار طعم (ها هیادو ها، شکوفه ها، وهي)م مانند خشک یاهيگ قطعات ومجاز  یدهنده ها

  فوری چای -6-4
 در سپس و برگ ساندني، شامل خلوقب قابل ندآیز با فربس یچا ای اهيس یچا یکه از استخراج آباست مواد جامد خشک محلول در آب 

  Camellia sinensis  Linnaeus اهيگونه گ مها، جوانه ها و ساقه ها و مواد حاصل از آنها، منحصرا از ارقا برگ یهواده ملزو صورت

O.Kuntze )یافزودن ای و ندیرآاز مواد کمک ف دی، بالمانده نامحلو یباق مواد. شوندی م حاصل ،(یدنيبا عنوان نوش یچا هيته یمناسب برا 

 .باشند یمجاز خوراک یها
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 پلاس  -7-4

 یا طبيعی صورت دو به پلاس .دهد می رخ شيميایی تغييرات آن طی و شده برگ پژمردگی و رطوبت کاهش به منجر که است فرآیندی

که به عنوان بخش می رسد درصد 70تا 55به درصد   80تا  75سبز چای از ميزان در این مرحله رطوبت برگ  .پذیرد می انجام مصنوعی

 چای ضروری است. کيفيتمهمی از کامل شدن 

  مالش -8-4

 شيره و شده تخریب برگ های سلول عمل این در. شود می خرد و لول پيچيده، پلاسيده، ،سبز برگ آن طی که است مکانيکی فرآیند

درمعرض هوا قرار گرفته و  آن های تخریب شده سلول وشده  خرد و پيچيده ،تر برگ ها به قطعات کوچک. گردد می آزاد آن سلولی

 می شوند.)اکسيداسيون( آماده تخمير 

 )غربال کردن(الك کردن  -9-4

 مالش دور هر پایان در خورده مالش ضخيم و درشت های گرب از لطيف و ریز های برگ نمودن جدا منظور به که مرحله ای است

 مالش های برگ همچنين و شود می جدا هم از شده ایجاد مالش اثر در برگ از که هایی کلوخه عمل این حين در. گيردی م صورت

 . شوند می خنک خورده

 اکسیداسیون )تخمیر( -10-4

 رنگ، ایجاد سبب عمل این شود، می داده قرار هوا اکسيژن معرض در خورده مالش های برگ آلی مواد آن در که است آنزیمی فرآیند

 . شود می چای نوشابهگسی  و طعم

 خشك کردن  -11-4  
 خصوصيات پایداری برای چای رطوبت تدریجی کاهش و شيميایی های واکنش کليه به بخشيدن پایان سبب که است حرارتی فرآیند

 .شود می آن کيفی

 جدا سازی و درجه بندی  -12-4

 عمليات این انجام برای .شود می بندی رقم اندازه، نظر از چای و شده جدا( پو و دمار ، ساقه) ضایعات آن در که است تکميلی فرآیند

.شود می استفاده رتروس و خشک چای غربال انواع شامل مختلف آلاتماشين از  

 تراف -13-4

سانتيمتر، توری مشبک تعبيه گردیده  30ریزی از لبه بالایی آن به عمق  مستطيل که در سطح برگشکل مکعب دستگاهی است به 

برای تنظيم فشار هوای داخل تونل تراف و در طرف دیگر  یهایه در یک طرف آن دریچ .شود میپوشيده توری پليمری وسيله  که به

شود و هوای مورد نياز با در نظر گرفتن حجم تراف در داخل  گذاشته میکار  صل به اتاقک و یا بخش اختلاط هوابزن قوی مت آن باد

 .شود تونل مکعب مستطيل شکل دميده می
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 شرح اجرا  -5

 شرایط فنی و بهداشتی عمومی -1-5

آخرین تجدید نظر  مطابق دیدر کارخانه با یبهداشت یالزامات کل تیاز رعا ناني( به منظور حصول اطمPRPs) یازيشنيپ یبرنامه ها

و آشاميدنی واحدهای توليد و بسته بندی مواد غذایی برای تاسيس و بهره برداری  (PRPs)و الزامات برنامه های پيشنيازی ضوابط 

 .می باشد (www.fda.gov.irغذا و دارو ) سازمان تیسا قیاز طر یقابل دسترسکه  اجرا شود

 

 شرایط فنی و بهداشتی اختصاصی -2-5

  سبز چای دریافتیبرگ  طیشرا-5-2-1

 های پلاس شده و شب مانده جزء برگ های نامرغوب محسوب می شوند. برگ سبز چای باید تازه و لطيف باشد، بنابراین برگ 

 داشته باشد. ها وجود صورت فشرده انبار شوند و جریان هوا همواره باید در بين برگه برگ چيده شده نباید ب 

 برگی و برگ اول در اثر داغ زدگی، قهوه ای یا قرمز شده باشد برگ نامرغوب محسوب می شود. ی چنانچه غنچه 

 ضربه، گرما موجب کاهش کيفيت برگ سبز می شود. پس باید از انباشتن و زخمی قل برگ سبز وارد آمدن هرگونه فشاردر حمل و ن ،

 شدن برگ جلوگيری نمود.

 طعم نامطلوب در چای د عاری از علف های هرز باشد چون شيره علف ها در هنگام چایسازی سبب به وجود آمدنبرگ سبز بای      

 شود. می

 

    محل دریافت برگ سبز چای -5-2-2

 .به طور مناسب محصور و مسقف باشد 

 نبيل( باشد. زسبد یا سب با وسایل حمل و نقل برگ سبز )دارای ورودی و خروجی متنا 

  از سطح زمين فاصله مناسبی داشته باشد.  بوده و نیدستگاه توز ، مجهز بهتوزینسکوی 

 باید  )در توليد چای سبز(ای سياه( و یا به سالن آنزیم بری گ سبز از محل دریافت به سالن پلاس )در توليد چبه منظور انتقال بر

 ضمن محصور بودن محيط، از نوار نقاله یا بالابر با جنس مناسب استفاده شود. 

   

 تجهیزات مربوطه ی سیاه وبرگ سبز به چا لیتبدمراحل  ،سالن ها -5-2-3

 سالن پلاس -5-2-3-1

 باشد.  هياول یمندرج در مجوزها ديتول تيظرف زانيبر اساس م بایدآن  تيتعداد تراف و ظرف 

http://www.fda.gov.ir/
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  د. ور مرتب پایش و مستندات بایگانی شوو به ط و رطوبت سنج در سالن پلاس موجود دماسنج 

  د. شومتر باشد باید از شيشه های نشکن استفاده شود و یا به نحو مناسب ایمن سازی  1اگر فاصله پنجره ها از تراف ها کمتر از 

  ارتفاع انباشتن برگ سبز بر روی تراف ها به جز تراف هایی که به منظور نگهداری موقت برگ سبز استفاده می شود، می بایست در

 مجاز باشد. محدوده 

 باشد ندهیآلا مواد از یعار و زيتم دستگاه طيمح و داشته یمناسب یفيک یها یژگیو ستیبا یم ها تراف به یورود یهوا.  

 زاتیتجه:  

 تراف -

 کوره هوای گرم-

 های مربوطه کانال انتقال هوای گرم و دریچه -

 سالن مالش -2 -5-2-3

  باشد جدا تخمير سالن ازآلودگی ثانویه به منظور پيشگيری از تردد غيرضروری، تداخل کاری و عدم انتقال. 

  .دارای مه پاش بوده تا رطوبت لازم جهت فرآوری فراهم آید 

 باشد مقاوم و مناسب یتور به مجهز دیبا ها غربال. 

 جنس مناسب و قابل شستشو داشته و  دیشود، با یدستگاه مالش که به منظور انتقال برگ سبز به دستگاه استفاده م یبالا کانال

  .شود ضیتعو ایو  زيتم ،مرتب

 آن  یگراد و رطوبت نسب یدرجه سانت 24-28 نيسالن ب یدمادماسنج و رطوبت سنج باشد.  به مجهز ستیبا یم مالش سالن یفضا

 .شود مستند و شیپا مرتبو به طور  بوده درصد 85-95 نيب

 ها و ضربه پذیری در سالن مالش باید از جنس مقاوم، صاف و صيقلی با مصالح  کف و دیوارهای سالن مالش به دليل لرزش دستگاه

 مورد تایيد با زیر سازی مناسب باشد.

 سمت ها اعم از صفحه مالش، غربال، کف سالن مالش باید کاملا شستشو و تميز و در صورت قبل از بارگيری دستگاه مالش، کليه ق

 نياز ضدعفونی گردد.

 ندیفرآ نيمواد ح هیثانو یباشد که از آلودگ یبه گونه ا ستیبا یانتقال برگ مالش خورده م وهي( و شلیوسا ای ادوات) زاتيتجه 

 نموده و قابل نظافت و شستشو باشد.  یريشگيپ

 

  :تجهیزات 

 (شوددستگاه مالش )تعداد با توجه به ظرفيت دریافت برگ سبز مشخص می  -

 دستگاه مه پاش -
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 تجهيزات انتقال برگ مالش خورده  -

 دماسنج و رطوبت سنج -

 

 کردن الك مرحله -3 -5-2-3

اند، از برگ های ضخيم و  دیدهپس از مرحله مالش و قبل از اکسيداسيون برای جداکردن برگ های ریز و لطيف که خوب مالش 

 درشت که مقاومت بيشتری در برابر مالش دارند، عمل جداسازی انجام می گيرد.

 در غربال برگ سبز باید به نکات زیر توجه شود:

 .توری غربال باید مسطح و تراز باشد و برگ نبایستی به یک طرف پخش شود 

 .توری غربال نباید گودی داشته باشد 

 باید توری آن را کاملا تميز کرد.روزانه ازغربال بعد از استفاده ، 

 .سوراخ های توری همواره باید سالم باشد 

 .حرکت غربال بایستی یکنواخت انجام پذیرد 

 .دستگاه غربال برگ سبز بایستی مجهز به کلوخ شکن باشد 

 ز روی غربال عبور نماید. در صورتی که در برگ باید به اندازه در غربال ریخته شود تا بدون دستکاری به سهولت و بطور یکنواخت ا

 اثر کار مداوم سوراخی در سطح غربال ایجاد شود باید توری غربال را تعویض نمود تا موجب ناهمگونی چای نگردد.

 .ابعاد توری غربال با توجه به ارقام چای مورد نياز متفاوت است 

  :تجهیزات 

 دستگاه غربال -

 

 اکسیداسیون )تخمیر( سالن -4 -5-2-3

  بلندتر از کف سالن تخمير  آن چای استفاده می شود باید مکان قرارگيریبرگ سبز در صورتيکه از سطح کف سالن برای تخمير

 استفاده شود.  باشند، قابل شستشو که با درجه غذایی یاز سبد و یا سينی های باید باشد. در غيراینصورت

   شود و ثبت به طور مرتب پایش اطلاعات آندماسنج و رطوبت سنج و مه پاش نصب شده و. 

  کاملا شستشو و تميز و در اکسيد شدن )تخمير(  در حالچای برگ سبز  یهواده لیوسا و سبدها ای ینيس و سالنمه پاش، کف

 .شودصورت نياز ضدعفونی 

  بر روی سينی هایی از جنس مناسب و  با درجه غذایی قرار داده شوند.قفسه ها باید لبه دار بوده و برگ های مالش خورده 
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  شود و تخمير نامناسب جلوگيریچای برگ سبز مساحت سالن تخمير باید با توجه به حجم توليد در نظر گرفته شود تا از تراکم . 

  بيشتر نباشد.  سانتی متر  10 از بسته به اندازه ذرات برگ مالش خورده ی در حال اکسيداسيون برگ هاانباشت ضخامت 

  باشد 1011و  1053مه پاش باید مجهز به آب لوله کشی با ویژگی های آب آشاميدنی مطابق استانداردهای ملی ایران به شماره.  

 .سالن باید مجهز به رطوبت سنج و دما سنج باشد 

 درصد باشد. 95تا  85درجه سانتی گراد و رطوبت نسبی آن بين  28تا  24دمای سالن باید بين  

 .سالن تخمير باید مجهز به تهویه متناسب با ظرفيت توليد باشد 

 

 زاتیتجه: 

 دستگاه مه پاش -

 مانند ترالیاکسيد شده تجهيزات انتقال برگ  -

 با جنس مناسب جهت اکسيداسيونسينی  یا سبد -

 دماسنج و رطوبت سنج -

 

 سالن خشك کردن -5-3-2-5

 یريجلوگ ی( جدا باشد تا از انتقال رطوبت به چاري)تخم ونيداسيمالش و اکس یبه طور کامل از سالن ها دیمکان سالن خشک با 

 شود. 

 از  یبه نحو متقض دیباشد، با ريدارند چنانچه سالن خشک در جوار سالن تخم ییکه از نظر ساختار قدمت بالا یکارخانجات یدر طراح

 شود.  یرينفوذ رطوبت به آن جلوگ

  استفاده گردد تا از تجمع گرما و گرد و غبار ممانعت شود.  ديتول تيمناسب با ظرف هیاز تهو دیمرحله با نیا تيبه ماهبا توجه 

 باشد ندهیآلا مواد از یعار و زيتم دستگاه طيمح و داشته یمناسب یفيک یها یژگیو دیدستگاه خشک کن با یورود یهوا.  

 هيمربوطه تعب یو کانال ها یصنعت یها هیشامل تهو اريمورد ن یفن زاتيو تجه یکارخانجات امکانات ساختار هياول یدر زمان طراح 

 .شود

 باشد. لتريمجهز به ف یحرارت ستميبوده و س ميمستق ريغ دیحرارت خشک کن ها با 

 مجهز به دماسنج باشد. دیدستگاه خشک کن با 

 شود. یخوددار یاز خطر آتش سوز یريدر کنار دستگاه خشک کن به منظور جلوگ عاتیاز انباشته شدن ضا دیدر سالن خشک با 
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 نموده و قابل نظافت  یريشگيپ ندیفرآ نيمواد ح هیثانو یباشد که از آلودگ یبه گونه ا بایدخشک شده  یانتقال چا وهيو ش زاتيتجه

 باشد.

 زاتیتجه: 

 دستگاه خشک کن  -

 خشک شده یانتقال چا زاتيتجه -

 .دما که قابليت کاليبراسيون داشته باشد اندازه گيریوسایل  -

 

 ( نگی)سورت یسالن درجه بند -6-3-2-5

در این مرحله از ظروف مناسب جهت انتقال چای به دستگاه سورتينگ استفاده و از ریختن و تجمع چای در کف سالن جدا خودداری 

 شود.

 زاتیتجه: 

 (سورترو خشک  یغربال چاانواع : ) شامل یو درجه بند عاتیضا یو جداساز کيجهت تفک ازيمورد ن زاتيدستگاه ها و تجه -

  است.( یارياختدستگاه کالر سورتر ) -

 .  شود ینگهدار یاختصاص یدستگاه کالر سورتر در فضا تيشود به جهت حساس یم شنهاديپ -

 انتخاب و استفاده می شود. دستگاه ها و تجهيزات سورتينگ نام برده شده بسته به شرایط توليد – یادآوری  

 

 سالن بسته بندی -7 -5-2-3 

واحدهای توليد برای تاسيس و بهره برداری  (PRPs)و الزامات برنامه های پيشنيازی ضوابط مطابق با  بایدمشخصات سالن بسته بندی 

 باشد. و آشاميدنیو بسته بندی مواد غذایی 

 زاتیتجه : 

 بسته بندی اتوماتيکسيستم توزین،  -

 

   انبار -8 -5-2-3

 F-D-003 حداقل ضوابط فنی و بهداشتی انبارهای نگهداری فرآورده های غذایی وآشاميدنی مطابق با
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  مربوطه زاتیتجه و سبز یبرگ سبز به چا لیها، مراحل تبد سالن -5-2-4

مشابه  بيترت به )خشک اوليه و نهایی( و خشک کن یبر میمرحله آنز یاستثنا بهتجهيزات و  مراحل، ها سالن هيکلسبز  یچا یدر فرآور

 یچا ندی( از فرا ري) تخم ونيداسيقبل از مرحله مالش است و مرحله اکس ،یبر میآنزباشد(.   یم 3-2-5)بند  اهيس یچا ديتول ندیفرآ

 شود.  یحذف م یساز

 جهتتوان  یم نصورتیا ريو در غ شده لیتبد ندیآفر وارد زمان نیکوتاهتر در یچا سبز برگسبز لازم است  یچا ديتول یبرا - یادآوری 

 کرد.   استفادهتراف ها  از یبر میقبل از ورود به مرحله آنز یبرگ سبز چا یانباشت و نگهدار

 

 ی بر میآنز سالن

 مناسب باشد.  هیو تهو ینور کاف یدارا دیبا یبر میآنز سالن 

 باشدمجهز به دماسنج  ستیبا یم یبر میسالن آنز یفضا. 

 ندیفرآ نيمواد ح هیثانو یباشد که از آلودگ یبه گونه ا ستیبا یشده م یبر میانتقال برگ آنز وهي( و شلیوسا ای ادوات) زاتيتجه 

 نموده و قابل نظافت و شستشو باشد.  یريشگيپ

 

 زاتیتجه: 

 بر میآنز دستگاه -

 برگ کن خنک دستگاه -

 شده  یبر میانتقال برگ آنز زاتيتجه -

 

 سالن خشك کن

 می باشد. 5-3-2-5مانند بند شرایط سالن  -

 سالن خشک اوليه -

 سالن خشک نهایی -

 زاتیتجه: 

 (ديتول تيظرف به توجه با) یا رفه کن خشک دستگاه -

 (ديتول تيظرف به توجه با) دوار کن خشک دستگاه -

  خشک شده یچاانتقال  زاتيتجه -
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  نگاولاچای  دیخط تول زاتیتجه -5-2-5

 یساز یو سبز بوده و تنها تفاوت آن در روش چا اهيس یچا مشابه اولانگ یچا ديتول ندیفرآ زاتيتجه و ها رساختیز نکهیا به توجه با

 باشد.   یها م یانواع چا ریسا ديتول یمطابق با سالن ها آن یو بهداشت یفن طیشرا نیباشد. بنابرا یم

 

 سفیدچای  دیخط تول زاتیتجه -6-2-5

 باشد.  یم یچاباز نشده سرشاخه  فيلط یها جوانهکن مناسب خشک کردن  خشک د،يسف یچا ديتول ندیفرآ زاتيتجه تنها

  

 فوریچای  دیخط تول زاتیتجه -7-2-5

 استخراج  دستگاه -
  ظیتغل دستگاه -
 پاستور دستگاه -
 یپاشش کن خشک دستگاه -

 با ثبت اطلاعات  کياتومات یبند بسته دستگاه -

 اسانسمعطر با چای  دیخط تول زاتیتجه-8-2-5

 اسانس زن نازل بهاختلاط مجهز  دستگاه -

 دستگاه تزریق اسانس که قابليت اندازه گيری حجم اسانس و سرعت تزریق داشته باشد.  -

 با ثبت اطلاعات  کياتومات یبند بسته دستگاه -
 
 حداقل الزامات کنترل کیفیت آزمایشگاهی  -3-5

با عقد قرارداد صورت عدم توانایی انجام آزمون ها در و باشد  مربوطه مطابق با استاندارد ملیها  آزمون انجام باید قادر به پایانهآزمایشگاه 

.های معتبر و مورد تایيد الزامی است یکی از آزمایشگاه

 


