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 : هدف-1

ارزیابی ریسک  با رویکرد فرآورده های كنجدیهدف از تدوین این ضابطه تعیین حداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تولید كننده 

 .  است

 : دامنه عملکرد-2

ضابطه در مورد واحدهای تولید كننده  سیس كارخانه كاربرد داردفرآورده های كنجدی این  شتی ذكر بضوابط فنی و  ،و جهت تا هدا

 عمومی نیز باید مد نظر قرار گیرد.  GMPشده در 

 :  مسئولیت-3

نظارت بر حسن  دانشگاه های علوم پزشکی و مناطق آزاد تجاری ومعاونت غذا دارو مسئولیت اجرای این ضابطه بر عهده كارشناسان 

 در مناطق آزاد می باشد.بر مواد غذایی اجرای آن بر عهده معاونین غذا دارو و مدیران نظارت 

 : شرح اجرا-4

 شرایط فنی و بهداشتی عمومی-1-4

GMP  كه برروی سایت معاونت غذا و دارو عمومی شامل ضوابط فنی وبهداشتی واحدهای تولید و بسته بندی مواد غذایی می باشد 

 ( موجود می باشد.  www.fdo.irوزارت بهداشت )

 شرایط فنی و بهداشتی اختصاصی -2-4

 حداقل الزامات زیرساخت -1-2-4

  اولیه مواد انبارشکرو – 4-2-1-1

 ین انبار باید به طور مجزا و متناسب با ظرفیت تولید كارخانه احداث شود و فاصله آن با سالن تولید حفظ گردد. ا -

 درصد بوده و مجهز به وسیله اندازه گیری تغییرات رطوبت نسبی باشد.  ٦٠وبت نسبی آن حداكثر باید رط -

 هت جلوگیری از ورود حشرات و جوندگان و... درآن به عمل آمده باشد. زم جلاباید مجهز به سیستم تهویه مناسب بوده و اقدامات  -

ز سیستم های مناسب نظیر اولتراسونیک جهت دفع جوندگان و حشرات استفاده شود و درصورت استفاده از حشره كش الکتریکی ا -

 شده نریزند.  علاوه بر داشتن حفاظ به گونه ای نصب شده باشد كه حشرات از بین رفته ، روی مواد انبار

 ر درانبار باید از پالت ) فلزی و ضد زنگ و یا پلاستیکی( استفاده گردد. برای نگهداری شک -

سانتی متر از دیوار 4٠سانتی متر از سطح زمین،  2٠حداقل ور مرتب بوده و رعایت حداقل طچیدن گونی های شکر در انبار باید به  -

 ضروری است.  سانتی متر بین پالتها 5٠و 
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 انتقال شکر و مواد اولیه به خط تولید :  -

. در غیر اینصورت حمل و نقل جهت انتقال شکر به خط تولید استفاده شود یا نوار نقاله حتی الامکان از سیستم سیلو و روش پنوماتیک

 به صورت كاملا بهداشتی انجام شود.

 انتقال سایرمواد اولیه: -

تولید ، توزین و دركیسه های  بهرشایسته است سایر مواد اولیه پودری ابتدا در یک محل مناسب براساس فرمولاسیون و به ازاء هر 

 مناسب دربسته بندی و سپس به جهت مصرف به خط تولید ارسال شود.

 انبار گلوكز – 4-2-1-2

           یی، متناسب با ظرفیت تولید باشد و در مورد گلوكزهاینگهداری گلوكز می بایست در مخازن ازجنس مناسب برای صنایع غذا

 بشکه ای تا زمان مصرف در شرایط مناسب نگهداری گردد. 

ها و  های جوش چنانچه گلوكز درمخازن نگهداری می شود باید ازجنس مناسب برای صنایع غذایی، بدون زاویه و گوشه بوده و محل

 چه های آن كاملاً بسته شود. كاملاً صاف و صیقلی و دری اتصالات

مخازن باید دارای زهکش باشند تا بعد از پروسه تمیز كردن به راحتی محلول تمیزكننده خارج شود و دارای خروجی هوا باشند. تا بخار 

 را در صورت وجود، خارج نماید. 

 انباركنجد   – 4-2-1-3

 جلوگیری گردد.  اتكپک و حشررشد  انجام گیرد تا از درصد ٦٠نگهداری كنجد باید در جای خشک و خنک و رطوبت حدود 

 فضاها و سالنها  – 4-2-1-4

  پوست گیری كنجدسالن  -

آسیاب و نگهداری ارده )سالن خشک(. با توجه با پایه روغنی محصولات توصیه می شود از كانال های عمیق در سالن استفاده سالن  -

 نشود. 

 . سالن تولید و بسته بندی -

 اتاق فرمولاسیون و توزین  -

 آزمایشگاه میکروبی و شیمیایی و محیط كشت سازی -

 حداقل الزامات تجهیزات خط تولید  – 4-2-1-5

ستانداردهای  شده در ا صول نهایی ذكر  صیات مح صو شده مطابق با تکنولوژیهای روز دنیا، باید بتواند همواره كلیه خ صول تولید  مح

 از سوی این اداره كل را تامین نماید.  معتبر و یا ضوابط اعلام شده

 بوجاری كنجد درصورت نیاز -

 حوضچه های مخصوص خیس كردن كنجد متناسب با ظرفیت -
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سب  - شد. این مخازن باید از جنس منا سنگ نمک حتما باید در مخزن یا حوضچه مخصوص نگهداری  سنگ نمک.  مخزن نگهداری 

ساخته شود )سنگ نمک به هیچ وجه حتی برای مدت كوتاه نباید در فضای باز،  سرامیک یا پلیمر مناسب  باشد و می تواند از جنس 

 شرایط نامناسب بهداشتی نگهداری شود(. روی زمین، روی كف سیمانی و به طور كلی در 

حوضچه آب نمک ) جهت جدا كردن پوست (. جنس حوضچه از سرامیک یا كاشی مناسب برای صنایع غذایی یا مواد مناسب دیگر  -

 ساخته شود. 

 حوضچه های مخصوص شستشوی كنجد ) جهت حذف نمک ( -

 دستگاه سانتریفوژ یا سبد جهت آبگیری. حتما از جنس استیل ضد زنگ ساخته شود.  -

شد. اگر از  - شته با شو و تمیز كردن دا شست شد و قابلیت  ستیل با شامل ظروف از جنس ا تجهیزات حمل و نقل كنجد. این تجهیزات 

       كه مناستتب صتتنایع غذایی باشتتد. اگر از ظروف استتتفاده  نقاله استتتفاده شتتود طراحی و مواد به كار رفته در آن باید به گونه ای باشتتد

 شود باید شرایط بهداشتی در نظر گفته شود مثلا درب ظرف حین حمل و نقل بسته شود. می

فرپخت جهت رستینگ. كف فر و كلیه بخش های در تماس با كنجد باید از جنس سرامیک مناسب یا استیل ضد زنگ ساخته شود.  -

ا حرارت مستقیم و یا غیر مستقیم باشد. در حرارت مستقیم باید سالن جداگانه ای با تهویه مناسب در نظر گرفته شود و فر می تواند ب

شود. خروجی  ستفاده  شد. جهت تهویه هوا باید از فن مخصوص مجهز به توری ا شدن با سته  فر باید دارای درب مخصوص با قابلیت ب

 مناسب محافظت شود. هوای داغ هم باید با توری یا تجهیزات 

آسیاب. آسیاب ها باید به طور كاملا سرپوشیده باشند به گونه ای كه مخزن كنجد و همچنین ارده خروجی از آسیاب با فضای بیرون  -

 هیچ ارتباطی نداشته باشد. خروجی آسیاب باید لوله یا كانال استیل باشد و ارده تماسی با بیرون نداشته باشد. 

رده از جنس استتتیل. ارده تولید شتتده باید در مخازن استتتیل نگهداری شتتود. برای حمل و نقل از پم  مناستتب مخزن نگهداری ا -

شود )حتما همراه برچسب( و به هیچ عنوان برای حمل و  ستفاده  سته بندی نهایی ا شود. ظروف كوچک پلیمری تنها برای ب ستفاده  ا

 یل استفاده گردد. این مخازن باید كاملا قابل شستشو باشند. نقل ارده به كار نرود. برای حمل و نقل از مخازن است

 دستگاه آسیاب گلوله ای )در صورت نیاز(-مخازن همزنی و نگهداری شکلات -

 مخازن شربت -

 دستگاه یا مخازن پخت )با حرارت غیر مستقیم یا مستقیم( -

 مخازن همزن دار -

 مخازن كوچک استیل بدون همزن -

 ظروف اختلاط  -

 تگاه فرم دهنده دس -

 تونل خنک كننده  -

 دستگاه برش  -

 دستگاه های بسته بندی  -
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ساز لتریف ای یصاف - صورت یو خرده ها افیال یجهت جدا صاره از ر هیكه ته یجامد چوبک از آب چوبک در  چوبک در واحد  شهیع

 آب چوبک باید در یخچال یا سردخانه و در ظروف استیل درب دار با قابلیت شستشو نگهداری شود.  شود. یحلوا ارده انجام م یدیتول

 حداقل الزامات كنترل كیفیت آزمایشگاهی  -5

تجهیزات آزمایشگاهی بایستی بر اساس مستندات اداره كل آزمایشگاه رفرانس سازمان غذا دارو و یا تجهیزات مورد نیاز جهت انجام 

 آزمون های مندرج در استاندارد ملی مربوطه باشد.

 


