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 خدا نامبه

 ايران صنعتي تحقيقات و استاندارد مؤسسة با آشنايي

 و اسـتاندارد  مؤسسـة  مقـررات  و قـوانين  اصـلاح  قـانون  3مـادة  يـك  بند موجب به اناير صنعتي تحقيقات و استاندارد مؤسسة
 اسـتانداردهاي  نشـر  و تدوين تعيين، وظيفه كه است كشور رسمي مرجع تنها 1371 ماه بهمن مصوب ايران، صنعتي تحقيقات

  .دارد عهده به را ايران) رسمي( ملي
 مؤسسـات  و مراكز نظران صاحب *مؤسسه كارشناسان از مركب فني يها كميسيون در مختلف هاي حوزه در استاندارد تدوين
 توليـدي،  شرايط به توجه با و ملي مصالح با همگام وكوششي شود مي انجام مرتبط و آگاه اقتصادي و توليدي پژوهشي، علمي،
 كننـدگان، فمصـر  توليدكننـدگان،  شـامل  نفـع،  و حـق  صـاحبان  منصـفانة  و آگاهانـه  مشـاركت  از كـه  است تجاري و فناوري

 نـويس  پيش .شود مي حاصل دولتي غير و دولتي هاي سازمان نهادها، تخصصي، و علمي مراكز كنندگان، وارد و صادركنندگان
 از پـس  و شـود مـي  ارسـال  مربـوط  فنـي  هاي كميسيون اعضاي و نفع ذي مراجع به نظرخواهي براي ايران ملي استانداردهاي

 ايـران  )رسمي( ملي استاندارد عنوان به تصويب صورت در و طرح رشته آن با مرتبط ملي كميتة در پيشنهادها و نظرها دريافت
  .شود مي منتشر و چاپ
 كننـد  مـي  تهيـه  شده تعيين ضوابط رعايت با نيز ذيصلاح و مند علاقه هاي سازمان و مؤسسات كه استانداردهايي نويس پيش

 ترتيـب،  بـدين  .شـود  مـي  منتشـر  و چـاپ  ايـران  ملـي  اندارداسـت  عنـوان  به تصويب، درصورت و بررسي و طرح ملي دركميتة
 ملـي  كميتـة  در و تـدوين  5 شـمارة  ايـران  ملـي  استاندارد در شده نوشته مفاد اساس بر كه شود مي تلقي ملي استانداردهايي

  .باشد رسيده تصويب به دهدمي تشكيل استاندارد مؤسسه كه مربوط استاندارد
 المللـي  بـين  كميسـيون  1(ISO)اسـتاندارد   المللـي  بـين  سـازمان  اصلي اعضاي از ايران يصنعت تحقيقات و استاندارد مؤسسة

 كـدكس  كميسـيون  4رابط تنها عنوان به و است (OIML)3 قانوني شناسي اندازه المللي بين سازمان و (IEC)2الكتروتكنيك 
 هـاي  نيازمنـدي  و كلي شرايط به وجهت ضمن ايران ملي استانداردهاي تدوين در .كند مي فعاليت كشور در (CAC)5 غذايي 

 .شودمي گيريبهره بينالمللي استانداردهاي و جهان صنعتي و فني علمي، پيشرفتهاي آخرين از كشور، خاص

 مصـرف  از حمايـت  بـراي  قـانون،  در شـده  بينـي  پـيش  موازين رعايت با تواند مي ايران صنعتي تحقيقات و استاندارد مؤسسة

 و محيطـي  زيسـت  ملاحظـات  و محصـولات  كيفيـت  از اطمينـان  حصـول  عمـومي،  و فـردي  نيايم و سلامت حفظ كنندگان،
 ـ وارداتـي،  اقـلام  يـا  / و ر كشو داخل توليدي محصولات براي را ايران ملي استانداردهاي از بعضي اجراي اقتصادي،  تصـويب  اب

 اجـراي  كشـور،  محصـولات  براي المللي ينب بازارهاي حفظ منظور به تواند مي مؤسسه . نمايد اجباري استاندارد، عالي شوراي

 از كننـدگان  اسـتفاده  بـه  بخشـيدن  اطمينـان  بـراي  همچنـين  . نمايد اجباري را آن بنديدرجه و صادراتي كالاهاي استاندارد

 و كيفيـت  مديريت هاي سيستم صدورگواهي و مميزي بازرسي، آموزش، مشاوره، زمينة در فعال مؤسسات و زمانها سا خدمات
 و ها سازمان گونه اين استاندارد مؤسسة ، سنجش وسايل )واسنجي( كاليبراسيون مراكز و ها آزمايشگاه محيطي،يستز مديريت
 تأييـد  گواهينامـة  لازم، شـرايط  احـراز  صـورت  در و كنـد  مـي  ارزيابي ايران صلاحيت تأييد نظام ضوابط اساس بر را مؤسسات

 وسـايل  )واسـنجي ( كاليبراسـيون  يكاهـا،  المللي بين دستگاه ترويج .كند مي نظارت آنها عملكرد بر و اعطا ها آن به صلاحيت

 ايـن  وظـايف  ديگر از ايران ملي استانداردهاي سطح ارتقاي براي كاربردي تحقيقات انجام و گرانبها فلزات عيار تعيين سنجش،

 .است مؤسسه

  

                                                 
 ايرانصنعتيتحقيقاتواستانداردموسسة *

1- International organization for Standardization 
2 - International Electro technical Commission 
3-  International Organization for Legal Metrology (Organization International de Metrology Legal)  
4 - Contact point 
5 - Codex Alimentarius Commission 
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  استانداردتدوين كميسيون فني 
  " اصول كلي بهداشت در مواد غذايي -آيين كار"

  )تجديد نظر سوم(
  نمايندگييا / سمت و  : رئيس

 مظلومي، محمد تقي
 )فوق ليسانس صنايع غذايي(

  

  كارشناس استاندارد

    :دبير
 ، فتانه  شكرالهي

  )فوق ليسانس صنايع غذايي(
  
  

  تحقيقات صنعتي ايران و استاندارد سازمان 

    )ءاسامي به ترتيب حروف الفبا: (اعضاء
                                                    سميعي، هاله      

                             )ليسانس علوم تغذيه(
  

اداره كل  –، درمان و آموزش پزشكيوزارت بهداشت
  وبهداشتي آرايشيآشاميدني  رت بر مواد غذايي،نظا

                                                    گان ، وحيدهشاي
  )     فوق ليسانس صنايع غذايي(

                                          

اداره كل   –، درمان و آموزش پزشكي وزارت بهداشت
  وبهداشتيدني، آرايشي آشامينظارت بر مواد غذايي، 

          شرفي ، نورا                                                  
  )فوق ليسانس ميكروبيولوژي(
  

  اداره كل استاندارد و تحقيقات صنعتي استان تهران

                     عبيري، زهرا
  )فوق ليسانس تغذيه(
  

  ستان تهراناداره كل استاندارد و تحقيقات صنعتي ا

                                فياضي، اكرم سادات
  ) ليسانس علوم تغذيه(
  

  سازمان استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران

                   كريمي، مريم السادات
  )فوق ليسانس ميكروبيولوژي(
  

  اداره كل استاندارد و تحقيقات صنعتي استان تهران

                     مباركي، علي 
  )فوق ليسانس مهندسي صنايع(
  

  

    اس ايران -سي -سهامي خاص آيشركت 
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  تدوين استانداردفني كميسيون 
  )ادامه(

  
  

                                       مجرد،كامران
            )              سي صنايع غذاييفوق ليسانس مهند(

ه كل ادار  –وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشكي 
 آرايشي وبهداشتي    آشاميدني، نظارت بر مواد غذايي،

  
                                       قيمقنيان، محمد ت

  )ليسانس صنايع غذايي(
  

  هاي گوشتي ايرانه انجمن صنايع فرآورد
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  پيش گفتار
  

ايـن  . تـدوين شـد   1356كـه نخسـتين بـار در سـال      " در مواد غـذايي  بهداشتاصول كلي  آئين كار " استاندارد
مورد  تجديـد نظـر     بار سومين يسيون هاي مربوط برايرسيده بررسي و تأييد كمس پيشنهادهاي استاندارد براسا

اجلاسـيه كميتـه ملـي اسـتاندارد بيولـوژي و ميكروبيولـوژي مـورخ        و در دويست و پنجاه و چهارمين قرار گرفت 
ات مؤسسـه اسـتاندارد و   قانون اصـلاح و مقـرر   3ماده  1اينك اين استاندارد به استناد بند  .تصويب شد 8/12/88

  .به عنوان استاندارد ملي ايران منتشر مي شود  1371تحقيقات صنعتي ايران مصوب بهمن ماه 
خـدمات   و ، علـوم   ملـي و جهـاني در زمينـه صـنايع      مگامي و هماهنگي با تحولات و پيشرفتهايبراي حفظ ه

تكميل اين يا ونه پيشنهادي كه براي اصلاح استانداردهاي ملي ايران در مواقع لزوم تجديدنظر خواهد شد و هرگ
بنابراين   .خواهد گرفت مربوط مورد توجه قرار , در كميسيون فني تجديدنظر هنگام در , ارائه شود  ها استاندارد

   .آنها استفاده كرد همواره از آخرين تجديدنظر ايران بايدملي مراجعه به استانداردهاي   براي
  .است  1380سال 1836شمارة  ملي ايران ستاندارداين استاندارد جايگزين  ا

  
  : وماخذي كه براي تهيه اين استاندارد به كاررفته به شرح زير است  بعامن
    آئين كار اصول كلي بهداشت –واحدهاي توليد كننده مواد غذايي : 1836استاندارد ملي ايران شمارة  - 1
  

2-CAC/RCP 1-1969, Rev.4-2003 Codex Recommended International Code of Practice, 
General Principles of Food Hygiene.    
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  مقدمه 
آسيب ناشي از  بيماري و. مردم به حق انتظار دارند غذايي كه مي خورند ايمن و مناسب براي مصرف باشد

ي زيان بار ولي پيامدها. تواند به بدترين شكل كشنده باشدمي  مواد غذايي در بهترين حالات ناخوشايند
شيوع بيماري ناشي از موادغذايي مي تواند به تجارت و جهانگردي آسيب وارد سازد و به . ديگري نيز دارد

    فساد موادغذايي باعث افزايش ضايعات و هزينه. ازدست رفتن درآمد، بيكاري و دعوي قضايي منجر شود
  .تاثير منفي بگذارد  مي شود و مي تواند بر تجارت موادغذايي و اطمينان مصرف كننده

       تجارت بين المللي موادغذايي و سفر برون مرزي منافع اقتصادي و اجتماعي قابل توجهي را به همراه 
عادات غذايي در بسياري از كشورها . ولي گسترش بيماري در سراسر جهان را نيز تسهيل مي كند. مي آورد

در بازتاب آن توليد موادغذايي جديد، فنون آماده در طي دو دهه گذشته دستخوش تحول عمده گرديده و 
متي انسان راي اجتناب از به خطر افتادن سلاكنترل بهداشتي كارا ب،بنابراين. سازي و توزيع توسعه يافته است

ازجمله  همه افراد،.استوري ضرمواد غذايي، آسيب و بيماري ناشي از موادغذايي  و پيامدهاي اقتصادي فساد
، در مصرف كنندگان كنندگان، فرآوري كنندگان، دست اندركاران موادغذايي وتوليد اران،دامد كشاورزان،

اين آيين كار، بنياني استوار . براي مصرف مسئوليت دارندحصول  اطمينان از ايمني و مناسب بودن غذا قبال 
ار بهداشتي براي  تضمين بهداشت مواد غذايي فراهم آورده است و بايد همگام و همراه با هر آيين ك

اين سند زنجيرة مواد غذايي از . و راهنماهاي معيارهاي ميكروبيولوژيكي به كار گرفته شود) درمواردمقتضي(
توليد اوليه تا  مصرف نهايي را دنبال نموده و در هر مرحله كنترل هاي بهداشتي كليدي را پررنگ و برجسته  

اء سطح ايمني موادغذايي همانطور كه در سيستم اين سند هر جايي كه ممكن باشد براي ارتق. مي نمايد
تجزيه و تحليل خطر و نقاط كنترل بحراني و راهنماهاي به كارگيري آن شرح داده شده است يك رويكرد 

كنترل هاي شرح داده شده دراين آيين كار به عنوان ضرورتي براي .را توصيه مي نمايد HACCPمبتني بر 
آيين كارها براي . ماده غذايي براي مصرف به رسميت شناخته شده استاطمينان از ايمني و مناسب بودن 

گان خدمات غذايي و ، ارائه دهنده اوليه، سازندگان، فرآوري كنندگانشامل توليد كنندگان (دولت ها، صنعت 
هاي اين آيين كار اهدافي كه بايد به  بنددرتمام . مانند مصرف كنندگان توصيه شده است) خرده فروشي ها

، مناسب بودن مواد غذايي وجود دارددست يافت و نيز اصولي كه در وراي اين اهداف در رابطه با ايمني و  آن
  .مي گردد  بيان
اگرچه ممكن است عمليات بهداشتي در مورد مواد غذايي . روش هاي كار را در بردارد توليد اوليه و 5بند 

در موارد مقتضي از آيين كارهاي خاص استفاده شود، لازم شود  مختلف با يكديگر تفاوت بسيار داشته باشد و
را كه در طول زنجيره  بهداشت اصول كلي 6تا  1 بندهاي. راهنما هاي كلي ارائه مي شود ندولي دراين ب

بعضي اطلاعات مربوط به مصرف كنندگان رابا  11بند. غذايي تا مرحله فروش بايد به كار رود، نشان مي دهد
    مصرف كنندگان در حفظ ايمني و مناسب بودن مواد غذايي ايفا مي كنند، دربرتوجه به نقش مهمي كه 

  .مي گيرد
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ممكن است مواردي پيش آيدكه به ناچار بعضي از مقررات ويژه اي كه در اين آيين كارگنجانده شده اند قابل 
  .اجرا نباشد

اسب بودن غذا براي مصرف چه چيزي لازم و مناسب سوال اساسي درهر مورد اين است كه از نظر ايمني و من
نشان مي دهد كه چنين ” در موارد مناسب“ و” در موارد لزوم “ اين آيين كار با استفاده ازعبارات. است 

هنگام تصميم گيري در مورد اينكه آيا شرايط مورد نظر . پرسش هايي احتمالاً دركجا مطرح مي گردد
مورد ارزيابي قرار  HACCPخطر ترجيحاً در چهار چوب  بروز احتمالضروري هستند يا مناسب، ميزان 

بدين ترتيب شرايط موجود در اين آيين كار انعطاف پذير بوده و در راستاي هدف كلي توليد غذاي . گيرد
همچنين تنوع زياد فعاليت ها و احتمال ميزان خطر در . تدوين شده اند انسان و مناسب براي مصرف ايمن

  .مد نظر بوده استتوليد غذا 
 .ضمناً راهنمايي بيشتر نيز در آيين كارهاي ويژه مختلف ديگر آمده است
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  اصول كلي بهداشت مواد غذايي -  آيين كار

  
     هدف       1

 :از است عبارت استاندارداين  اهداف كلي تدوين

   اصول كلي بهداشت مواد غذايي      1 – 1
  غـذايي از توليـد اوليـه تـا      مـواد  شـت مـواد غـذايي درطـول زنجيـره     اصول اساسـي بهدا  شناسايي       2 -1

 ;براي مصرف انسان  ييغذامواد نهايي براي اطمينان از ايمني و مناسب بودن كننده مصرف 

به عنوان ابزاري    1 سيستم تجزيه وتحليل خطرو نقاط كنترل بحراني بر اساس رويكرديتوصيه       3ـ1
  ; ييغذامواد براي ارتقا ايمني 

 ارائة نحوة اجرا چگونگي اجراي اصول كلي بهداشت موادغذايي ؛ و       4ـ1

،  غـذايي مـواد  زنجيـره   بخش هـايي از براي  ممكن است ويژه اي كه آيين كارهاي تهيه راهنما براي     5ـ 1
  .خاص  براي آن نواحيبهداشتي  الزامات تقويت وباشد ، فرايندها يا كالاها مورد نياز 

  دامنه كاربرد             2

  زنجيره مواد غذايي           1ـ2
زنجيره را در و مناسب براي مصرف ايمن توليد مواد غذايي  ضروري براي شرايط بهداشتي استاندارد،اين 

قابليت براي اين استاندارد ساختاري، مبنايي . نهايي دنبال مي كندكننده از توليد اوليه تا مصرف  موادغذايي
  .ويژه را فراهم مي سازدهاي  در بخش اختصاصي تر، آيين كارهاي گركاربرد دي

  
مورد  4557:  ةو  استاندارد ملي ايران شمارملي ايران چنين آئين كارها و راهنماهاي ويژه بايد همراه با اين استاندارد  - يادآوري

  .استفاده قرار بگيرند 
  
  نعت و مصرف كنندگان ، ص مراجع قانوني و ذيصلاح كشورنقش              2ـ2
  مراجع قانوني و ذيصلاح كشورنقش         1- 2- 2

اجراي اين استاندارد را مدنظر قرار داده و در مورد اينكه چگونه بايد به بهترين وجه  د ايننمي توان ها دولت
  :، تشويق نمود، تصميم گيري نماينداصول كلي رابراي رسيدن به مواردزير

   ;يي غذاموادناشي از ه يا صدم در برابر بيماري ندگان كن مصرفمحافظت كافي از ـ 
  .خط مشي ها و سياست ها بايد آسيب پذيري مردم، يا گروه هاي مختلف را در نظر گيردـ 
  ; اطمينان از مناسب بودن ماده غذايي براي مصرف انسان ايجادـ 

                                                 
1- Hazard Analysis and  Critical Control Point                                                                                                                                                                    
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  و ;حفظ اعتماد در تجارت جهاني مواد غذاييـ 
  تندرستي كه اصول بهداشت مواد غذايي را به نحو موثري به صنعت و تهيه برنامه هاي آموزش ـ 

  .مصرف كنندگان انتقال دهد
  

  نقش صنعت       2ـ2ـ2
  :به كارگيرد دستيابي به موارد زير  راي را ب استانداردصنعت بايد عمليات بهداشتي اين 

   ; مناسب براي مصرف غذايي ايمن ومواد ـ فراهم آوردن 
 از راه برچسب گذاري و شفافي را كه به آساني درك مي گردد، نكه مصرف كنندگان اطلاعات ـ اطمينان از اي

مواد غذايي خود را در برابر و اين اطلاعات آن ها را قادر مي سازدتا  مي كنندمقتضي دريافت هاي  ساير روش
  . نحو صحيح محافظت نمايندناشي از جداسازي، جابجايي و آماده سازي به بيماريزا ء عوامل   ، رشد وبقاآلودگي

  حفظ اطمينان در مبادلة جهاني مواد غذايي -

  نقش مصرف كننده       3ـ2ـ2
مقتضي اقدامات به كارگيري  هاي مربوط و دستور العملگان بايد نقش خود را با پيروي از مصرف كنند

  .واد غذايي ايفاء نمايند بهداشت م
  
  مراجع الزامي 3

ها ارجـاع داده شـده اسـت     به آن ملي ايران  رراتي است كه در متن اين استانداردمدارك الزامي زير حاوي مق  
  .محسوب مي شودملي ايران ي از اين استاندارد ئبدين ترتيب آن مقررات جز

صورتي كه به مدركي با ذكر تاريخ انتشار ارجاع داده شده باشد،اصلاحيه هـا و تجديـد نظرهـاي بعـدي آن     در  
انتشار به آن ها ارجاع داده شده تاريخ  ذكر بدون مداركي كهدر مورد  .رد ملي ايران نيستمورد نظر اين استاندا
   .و اصلاحيه هاي بعدي آن ها مورد نظر است تجديد نظراست، همواره آخرين 

  :استفاده از مراجع زير براي كاربرد اين استاندارد الزامي است 
                    اي سيستم تجزيه و تحليل خطر و نقاط كنترل راهنم: 4557استاندارد ملي ايران شمارة  1- 3    

  ) (HACCPبحراني
مقررات برچسب گذاري  –مواد غذايي از پيش بسته بندي شده :  4470استاندارد ملي ايران شمارة   2- 3

  كلي
  ويژگي هاي ميكروبيولوژي – آب آشاميدني:  1011ارة  استاندارد ملي ايران شم 3- 3
  ويژگي هاي آب آشاميدني:   1053استاندارد ملي ايران شمارة  4- 3
  
  اصطلاحات وتعاريف         4

  : كار مي روده تعاريف زير ب و  اصطلاحات استاندارد،دراين 
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4 -1   
  1 تميزكردن 

  . است چربي يا ساير مواد نامطلوب ،كثيفي، رد وغبار، باقيمانده مواد غذاييزدودن گ
  
4 -2   
   2آلاينده 

هرعامل يا ماده بيولوژيكي يا شيميايي، ماده خارجي يا ساير موادي است كه به صورت غيرعمدي به غذا 
  .اضافه شده و ممكن است ايمني ومناسب بودن مواد غذايي را به خطر اندازد

  

4 -3  
  3  آلودگي  

  .ده غذايي يا محيط ماده غذايي است ورود يا وجود يك آلاينده درما
  

4 -4   
  4  ضدعفوني 

يا هر دو به ميزاني / كاهش تعداد ميكروارگانيسم ها درمحيط به وسيله عوامل شيميايي، روش هاي فيزيكي و
  .كه ايمني ومناسب بودن ماده غذايي را به خطر نيند ازد

  

4 -5    
  5 تأسيسات

مربوط به مواد غذايي انجام مي شود و محيط اطراف آن تحت  هر ساختمان يا فضايي است كه در آن عمليات
  .كنترل همان مديريت قرار دارد

  

4 -6    
   6 بهداشت مواد غذايي 

كليه شرايط و اقدامات لازم براي اطمينان از ايمني و مناسب بودن مواد غذايي درتمام مراحل زنجيرة       
  .است 7مواد غذايي

  

4 -7     

                                                 
1-Cleaning  
2 -Contaminant  
3- Contamination   
4 - Disinfection  

Establishment  - 5  

Food Hygiene  - 6  

1 - Food chain  
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  1 خطر 
بر  ءبه طوربالقوه موجب اثر سوكه  غذااست ويا شرايطدر مواد غذايي فيزيكي  يا، شيميائي  عامل بيولوژيكي

  .سلامتي انسان شود
  
4 -8    
  2 تجزيه وتحليل خطر ونقاط كنترل بحراني 

  .سيستمي است براي شناسائي ، ارزش يابي وكنترل خطراتي كه ازنظر ايمني مواد غذايي اهميت دارند
  
4 -9    
  3 رموادغذايي دست اندركا  

هرشخصي است كه به طور مستقيم با مواد غذايي بسته بندي شده يا بسته بندي نشده، تجهيزات مواد 
غذايي و ظروف و لوازم يا سطوح در تماس با مواد غذايي ارتباط داشته و بنابراين انتظار مي رود كه الزامات 

  .بهداشت مواد غذايي را رعايت كند
  
4 -10    
   4ذاييايمني مواد غ  

ه مي شود، آسيبي به ويا خورد تهيه مورد نظر بر طبق مصرف اد غذاييومكه  يكه هنگامبه مفهوم آن است 
  .مصرف كننده نخواهد رساند

 
4 -11   
  5 مناسب بودن مواد غذايي  

  .  حصول اطمينان ازاينكه موادغذايي بر طبق مصرف مورد نظر براي مصرف انساني قابل پذيرش است
  
  
4 -12     
   6وليد اوليهت

، شير دوشي و ماهيگيري برداشت، كشتار: تا پايان شامل براي مثالمراحلي در زنجيره مواد غذايي از آغاز 
  .است 

                                                 
   Hazard   - 1   

 (Hazard Analysis and Critical Control Point)  HACCP - 2   
Food handler  - 3   

 Food Safety  - 4   
Food Suitability   - 5   

Primary Production - 6   
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  توليد اوليه  5
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  بهداشت محيط  1- 5

به ويـژه، توليـد اوليـه مـواد غـذايي نبايـد در       . منابع بالقوه آلودگي هاي ناشي ازمحيط بايد درنظر گرفته شود
  .ن هايي انجام شود كه بتواند منجر به حد غير قابل قبول مواد بالقوه زيان آور در مواد غذايي شوندمكا
  
  توليد بهداشتي منابع غذايي  2- 5

. اثرات بالقوه فعاليت هاي مربوط به توليد اوليه روي ايمني و مناسب بودن غذا بايد همواره درنظر گرفته شـود 
  :شوندبه ويژه، موارد زير بايد رعايت 

  .شناسائي نقاط خاصي كه احتمال وقوع آلودگي درآنها بالاست   –الف 
  براي به حداقل رساندن اين احتمال  ويژه  انجام اقدامات  –ب 

  . به انجام چنين اقداماتي كمك مي كند  HACCPاستفاده ازسيستم 
  .عمل كنيد  4557 ةشمار  ايران استاندارد ملي با براي آگاهي بيشتر از اين سيستم مطابق - يادآوري

  :اقدامات لازم زير را انجام دهند تا حدي كه عملي است توليد كنندگان توصيه مي شود كه 
،  )شامل كودهاي طبيعي (دام ، كودها  خوراك،  ييغذاموادكنترل آلودگي هاي ناشي ازهوا، خاك ، آب ،  ‐

  .استفاده مي شود يا هرماده ديگري كه درتوليد اوليه ازآن ها، داروهاي دامي و آفت كش
تهديد  اين غذاهاي توليد شدهكه سلامت انسان با مصرف  طوريه كنترل سلامت گياهان وحيوانات ب ‐

 . نيايد روي مناسب بودن غذا  پديد بر اثر سويينگردد يا 

 .محافظت منابع غذايي از آلودگي بامدفوع وساير آلودگي ها ‐

  :توليد اوليه اهداف
اطمينان دهد مواد غذايي براي مصرف مـورد نظـر ايمـن و    شود كه  مديريتبايد به طريقي اوليه  توليد

  :مناسب است و در جايي كه ضرورت يابد نكات زير در نظر گرفته شود 
  د ؛ به كار گيري نواحي كه محيط ايمن غذا را  تهديد مي كن خودداري از -
 را گياهان به طريقي كه ايمني مواد غـذايي  هاي حيوانات و بيماري كنترل آلاينده ها ، آفات و -

 نكند ؛ تهديد

سازگاري عمليات و اقداماتي كه اطمينان دهـد موادغـذايي تحـت شـرايط بهداشـتي مقتضـي        -
 .توليد مي شوند

ــوجيهي      ــل ت ــدي     - دلاي ــه ممكــن اســت درمراحــل بع ــال خطــري ك ــاهش احتم ــر   ك ــذايي اث ــواد غ ــرة م زنجي
 .سوئي روي  ايمني مواد غذا يي و مناسب بودن آن براي مصرف داشته باشد
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برنامه هايي در . نحو مقتضي، دقت شودمواد مضر به انباركردن بايد در مديريت مواد زائد و ويژه ه ب
مهمي ازتوليد اوليه  بخشايمني مواد غذايي مي شوند ويژه كه منجر به دستيابي به اهداف  1مزرعه

  .انجام آنها بايد ترغيب شود هستند و
  

 ، انبارداري وحمل ونقلجابجايي 3- 5

  : به كارگيري روش هاي اجرايي زير توصيه مي شود
براي مصرف انسان  وضوحموادي كه به  تفكيك ومواد متشكله غذا به منظور د غذايي جداسازي موا ‐

  . نامناسب هستند
   .روش بهداشتييك  با دفع مواد برگشت داده شده ‐

فيزيكي يا آلاينده هاي ، ي يومواد متشكله غذا از آلودگي توسط آفات ، عوامل شيميا ييغذامواد اظت فح ‐
  . ، انبارداري وحمل و نقلب درطي جابجاييساير مواد نامطلو ميكروبي يا

  .فساد مواد غذايي با استفاده از اقدامات مناسب تاحدامكان  و از تباهيگيري پيش ‐
  .ها باشد اين اقدامات مي تواند شامل كنترل دما ، رطوبت ويا ساير كنترل

  
  ، حفظ و بهداشت كاركنان در توليد اوليه تميز كردن 4- 5

  :يي وتسهيلات مقتضي وجودداشته باشد تا اطمينان حاصل گردد بايد در محل، روش هاي اجرا
  .هر روش تميز كردن و حفظ و نگهداري ضروري به نحو موثري انجام مي گيرد -
  .در حد مقتضي  حفظ مي گردد بهداشت فردي  -
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 
  تسهيلات  طراحي و: تأسيسات      6
  
  

                                                 
1- on -farm   

 :طراحي و تسهيلاتاهداف
  بهو تسهيلات  تجهيزاتاحتمالي مربوط به آن ها بايد ساختمان، خطرات  بسته به ماهيت عمليات و

  :موارد زير اطمينان حاصل گردد كه ازاخته شوند و س، طراحي تعيين محل  گونه اي

  .آلودگي درحداقل است ‐
مناسب را امكان پذير سازد  ضدعفوني و تميز كردن، حفظكه و چيدمان به گونه اي باشدطراحي  ‐

 . وآلودگي ناشي از هوا را به حداقل برساند

، براي استفاده مورد كه درتماس با مواد غذايي هستند آن سطوح و مواديمواد، مخصوصاً سطوح و ‐
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  محل    1- 6
    تأسيسات   1- 1- 6

تعيين محل استقرار تأسيسات مواد غذايي توجه به منابع بالقوه آلودگي وهمچنين  اثر بخشي اقدامات  هنگام
  .منطقي كه براي حفظ مواد غذايي به كارگرفته شوند ضروري است 

ويژه ه ب. يي را به خطر مي اندازند، استقرار يابندغذامواد واحدها نبايد درمحل هايي كه ايمني ومناسب بودن 
  :دور از محل هاي زير باشند ه طور طبيعي ا بايد بواحده

تهديدي جدي براي آلوده شدن مواد كه  وفعاليت هاي صنعتي لوده استمحيط آن ها آ مناطقي كه ‐
  .دنغذايي به شمارمي رو

  .  وددرنظر گرفته شكافي حفاظتي  مناطقي كه درمعرض سيل هستند، مگر اينكه تدابير -
  .ه گزيني آفات مي باشندمناطقي كه مستعد هجوم و لان ‐
 .پاك كرداز آنها  موثرجامد يا مايع را به طورمواد زائد مناطقي كه نمي توان  ‐

 
  تجهيزات  2- 1- 6

  : تجهيزات بايد به گونه اي مستقر شوند كه 

 .حفظ و تميز كردن كافي آنها ميسر باشد ‐

 . بر طبق مصرف مورد نظر خود عمل كند ‐

  .ل شودتسهي، خوب بهداشتي، ازجمله پايشعمليات  ‐

 
  ساختمان ومحوطه           2- 6
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  طراحي و چيدمان   1- 2- 6
مواد غذايي بايد به گونه اي باشد كه انجام عمليات  و چيدمان تاسيسات درموارد مقتضي طراحي داخلي

  .، امكان پذير باشدو بين كارها ، از جمله حفاظت مواد غذايي از آلودگي ثانوي در حينخوب بهداشتي
  ساختارها و لوازم  داخلي 2- 2- 6

و به راحتي  دونساخته شو بي نقص بادوام  ازمواد مقاوم و بايدتاسيسات مواد غذايي  ساختارهاي درون
، شرايط خاص زير بايد ه ويژهب. دنو درموارد مقتضي قابل ضد عفوني كردن باش تميز كردن، قابل نگهداري

  :شوند تا ايمني ومناسب بودن غذا حفظ شود فراهم

براي مصرف سمي  بدون اثر كف ها بايد ازمواد غيرقابل نفوذ  و و 1جداكننده  سطوح ديوارها، ديواره هاي ‐
  .وندساخته شمورد نظر 

    .باشند براي عمليات ارتفاع مناسبتا بايد داراي سطحي صاف مي  و ديواره هاي جدا كننده  ديوارها ‐

 .دتميز كردن و زهكشي مناسب آب ميسر باش كه ندبايد به گونه اي ساخته شو ها كف ‐

كه تجمع وند شو پرداخته  بايد به گونه اي ساخته) براي مثال لامپ(ولوازم تعبيه شده درآن  ها سقف  ‐
 .ريزش ذرات به حداقل برسد ، تراكم بخارآب وكثيفي

   .به حداقل برسد كثيفيكه تجمع  تعبيه شوند به گونه اي و شدهپنجره ها بايد به آساني تميز ‐

بايد       درجاهايي كه لازم است . باشند قابل نظافت وري متحرك وپنجره هاي بازشو بايد داراي ت ‐
  .بدون رف باشند هم سطح و ضمناً پنجره ها بايد با ديوار .ه هاي ثابت نصب گرددپنجر

 .شوندضد عفوني  و به آساني تميز وبوده غيرجاذب  بايد داراي سطح صاف ومي درها  ‐

حفظ ، به راحتي تميز وبوده بادوام  بايد سالم و. هستند كه درتماس مستقيم با مواد غذاييكاري  سطوح ‐
شرايط معمول دربرابر  كه در مواد غيرجاذب ازبوده سطوح همچنين بايد صاف . شوند يا ضد عفونيو 

 . مي باشند، ساخته شوند اثربي ضد عفوني كننده ها  ، پاك كننده ها وموادغذايي

  
  فروش  كارخود  ماشين هاي و  موقتي و سيار مكان هاي  3- 2- 6

، وسايل فروش سيار شامل چرخ دستي، واحدهاي فروش دكه هاي فروش يمكان و ساختارها منظور
  . خريد و فروش مي شوند در آن مواد غذايي كه ) سايبان چادر ومثل (ي موقت مكان هاي خياباني و

 از كان پذير استكه تا آنجا كه امساخته شوند  تعيين محل، طراحي وبايد به گونه اي چنين مكان هايي 
  .لانه گزيني آفات جلوگيري شود وموادغذايي آلودگي 

چنين  ناشي از بهداشتي مواد غذايي هرگونه خطراتاجراي چنين شرايط و الزامات ويژه اي، براي 
  .مناسب بودن مواد غذايي اطمينان حاصل شود كنترل شوند تا ازايمني و بايد به حد كافي تسهيلاتي

  
  تجهيزات 3- 6

  كليات 1- 3- 6

                                                 
1 – Partition                                                                                                                                                         
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 )به جز ظروف و بسته بندي يكبارمصرف( قراردارند ييغذامواد ظروفي كه درتماس مستقيم با  هيزات وتج
به حد ساخته شوند كه براي جلوگيري از آلودگي مواد غذايي در موارد لازم  بايد به گونه اي طراحي و

  .شوند  نگهداري و  ضد عفوني ،كافي تميز 
جايي كه لازم  .مصرف مورد نظر فاقد اثر سمي باشندبراي كه  ودظروف بايد ازموادي ساخته ش تجهيزات و

 :براي مثال( پايش  و ضد عفوني، تميزكردن نگهداري،قابل پياده كردن باشند تا  متحرك و است تجهيزات
  .شود ميسر ) آفات براي بازرسي 

  
  كنترل مواد غذايي تجهيزات پايش و 2- 3- 6

    ،شده است وسايلي كه براي پختن، فرآيندحرارتينوشته  1-3- 6كلي كه دربند الزامات  علاوه بر
رود بايد به گونه اي طراحي شود كه درجه حرارت ه كارمي كردن يا انجماد مواد غذايي بانبار ،سردكردن

. حد مورد نظر برسد وبه طور مؤثري حفظ شوده سريعاً ب ييغذامواد مناسب بودن  براي ايمني و لازم 
ممكن ديگري كه  مشخصه، جريان هوا و هر سايل مؤثري براي كنترل رطوبتاي وچنين تجهيزاتي بايد دار

  . باشند، ايجاد نمايدمناسب بودن مواد غذايي  ايمني و است اثر مضري روي
  : اطمينان ازموارد زير استهدف از اين الزامات 

اهش داده حذف شده يا به سطوح ايمن كسموم ناشي از آنها  ناخواسته و يا ميكروارگانيسم هاي مضر ‐
  .شودكنترل نحو موثربقاي آنها به  يا رشد و/  وشده 

 .را پايش نمود  HACCP طرح هاي  تعيين شده براساس حدود بحرانيمي توان ، درموارد مقتضي ‐

سريعاً به حد مورد نظر را درجه حرارت وساير شرايط مي توان مناسب بودن آن موادغذايي و ايمني راي ب ‐
 .نمودحفظ  يده وانرس

 
   ظروف مواد زائد و مواد غير قابل خوردن      3- 3- 6
به طريقي ويژه قابل شناسايي خطرناك بايد  زائد ، محصولات فرعي و مواد غير قابل خوردن يا  مواد ظروف 

  . باشند ، به طور مناسب و در صورت لزوم از مواد نفوذ ناپذير ساخته شده باشند 
د استفاده قرار مي گيرند نيز بايد قابل شناسايي باشند و در ظروفي كه براي نگهداري مواد خطر ناك مور

   .صورت لزوم ، به منظور پيشگيري از آلودگي عمدي يا اتفاقي مواد غذايي در آن قابل قفل شدن باشد
 

  تسهيلات  4- 6
  تأمين آب  1- 4- 6

ر د ، توزيع وكنترل درجه حرارت آن وسازي كافي آب آشاميدني با تسهيلات مناسب براي ذخيره تامين 
اطمينان يي غذامواد مناسب بودن  و يايمنتا از دسترس باشد بايد در) كلرزني( ضد عفونيصورت لزوم 
  .حاصل شود

و استاندارد ملي  1011 ةهاي مندرج در استاندارد ملي ايران شمار هاي آب آشاميدني بايد با ويژگي ويژگي
، آبي كه براي خاموش كردن آتش :انندم(آب غيرآشاميدني . قت داشته باشدمطاب 1053 ةايران شمار
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همچنين  ،باعث آلودگي مواد غذايي شود نبايد) كارمي روده ساير موارد مشابه ب توليدبخار، سرد سازي و
نبايد به سيستم آب آشاميدني متصل باشد و يا جريان آن به و  بودهمشخص  بايد داراي سيستم جداگانه و

  .داخل سيستم آب آشاميدني راه پيدا كند
  

  ع مواد زائد وفاضلاب دف 2- 4- 6
بايد به ت تسهيلا اين سيستم و. وفاضلاب بايد فراهم گردد مواد زائدسيستم وتسهيلات كافي براي دفع 

پرهيز آب آشاميدني تامين آلودگي مواد غذايي ويا  احتمال خطر از كه شوندگونه اي طراحي و ساخته 
  .شود

  تميز كردن   3- 4- 6
، ظروف و تجهيزات د بايد براي تميزكردن مواد غذاييده انتسهيلات كافي كه به طور مناسب طراحي ش

  .باشدكافي آب آشاميدني سرد وگرم  ةتامين كنند چنين تسهيلاتي بايد درصورت لزوم. فراهم باشد
  
  
  

  و توالت ها  بهداشتي كاركنان تسهيلات   4- 4- 6
همچنين  ي وبهداشت فردسطح مناسبي از بايد دردسترس باشد تا از حفظ  كاركنانتسهيلات بهداشت 

موارد زير  بايد شامل ، تسهيلاتدرمواد مقتضي. پيشگيري از آلودگي مواد غذايي اطمينان حاصل شود
  :باشد

با دماي مناسب (  سرد گرم وشامل دستشوئي و تامين آب  كافي براي شستشوبهداشتي تجهيزات  ‐
  .ها خشك كردن بهداشتي دستو  )كنترل شده

 .شتيبهدابا طراحي مناسب ي يها توالت ‐

 . رخت كن مناسب براي كاركنان ‐

 .چنين تسهيلاتي بايد داراي طراحي مناسب بوده و در مكان هاي مناسب قرار داشته باشند

  
  كنترل دما    5- 4- 6

،  ييغذامواد مناسب بودن  غذايي، به منظورحصول اطمينان از ايمني وموادماهيت عمليات بسته به 
  :باشد  موارد زير در دسترستسهيلات كافي بايد براي 

گذاري و انجماد موادغذايي، نگهداري موادغذايي يخچال گذاري ، يخچال حرارت دادن، سردكردن، پختن ‐
 .درصورت لزوم كنترل دماي محيط  و يي غذاي موادپايش دما شده و منجمد ،

  
 كيفيت هوا وتهويه    6- 4- 6

  :اي موارد زير بر كافي تهويه طبيعي يا مكانيكي بايد فراهم باشد، به خصوصتجهيزات  وسايل و
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و قطرات  1ذرات معلق درهوا با آلودگي :براي مثال كه از هوا ناشي مي شود ييغذامواد كاهش آلودگي  ‐
   .ناشي از تراكم بخار

  .ي محيطها كنترل دما ‐

 .يي كه ممكن است روي مناسب بودن مواد غذايي اثر گذاردكنترل بوها ‐

 .در موارد لازم، كنترل رطوبت به منظور حصول اطمنيان از ايمني و مناسب بودن مواد غذايي  ‐

هاي آلوده  مكان كه مانع جريان هوا از دنساخته شده باش تهويه بايد به گونه اي طراحي و هاي سيستم
  .گردندبه نحو رضايت بخش نگهداري و تميز ، و درموارد لازم ندهاي تميز شو به مكان

  
  روشنايي     7- 4- 6

  .را عملي سازدكار به روش بهداشتي انجام  كافي فراهم باشد تا روشنايي طبيعي يا مصنوعي بايد به حد
شدت نور با توجه  علاوهه ب. رنگ حاصل گمراه كننده باشدچنان باشد كه  روشنايي نبايد آنلازم  رددرموا

براي حصول اطمينان از آلودگي مواد در صورت لزوم اتصالات روشنايي بايد . كافي باشدبه ماهيت كار،
  .غذايي با ذرات ناشي از شكستگي، محافظت شوند

  
  انباركردن مواد غذايي   8- 4- 6

 موادشيميايي غيرخوراكيبايد تسهيلات كافي براي انباركردن مواد غذايي، موادمتشكله،  درصورت لزوم
  .فراهم باشد) سوخت ها  و 2 اهه ، روان كنند تميزكنندهمواد  :مثل(

  :مواد غذايي بايد به گونه اي طراحي وساخته شودكه  انبار كردنهيلات تس
  .آنها امكان پذيرباشد رضايت بخش تميزكردن وحفظ  ‐
                                 .لانه گزيني آفات جلوگيري شود و ، تجمعازورود ‐

                       .         شوند محافظت كردنانبارهنگام در گي خوبي از آلوده مواد غذايي ب ‐

 و كنترل دمابا : براي مثال( كه فساد مواد غذايي به حداقل برسد محيطي فراهم شوددر صورت لزوم  ‐
                                        ). رطوبت

د بايد براي انبار كردن موا درصورت لزوم. يت ماده غذايي داردنوع تسهيلات مورد نياز انبار بستگي به ماه
  . پاك كننده  و مواد خطرناك انبار جداگانه و ايمن  تامين گردد 

  
  كنترل عمليات   7
  
   كنترل عمليات         7

  
  

                                                 
1- Aerosols 
2 - Lubricant 

   :كنترل عمليات هدف
  :مناسب براي مصرف انسان ازطريق و ايمن توليد مواد غذايي 

الزامات طراحي با در نظر گرفتن مواد خام، تركيبات، فرآيند، توزيع و موارد مصرف كه در ساخت و  ‐
   .م خاص مواد غذايي با آن تدوين مي شودمديريت اقلا

 ؛ موثر سيستم هاي كنترل ، پايش وبازبينيطراحي ، اجراء  ‐

 
با به كارگيري اقدامات پيشگيرانه احتمال خطر غير ايمن بودن مواد غذايي كاهش يابد تا ازايمني و  - يهيجدلايل تو

  .قتضي اطمينان حاصل شودمناسب بودن غذا، از راه كنترل خطرات مواد غذايي درمرحله اي م
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  كنترل خطرات مواد غذايي 1- 7

  HACCP: سيستم هايي مانند استفاده از با را ييغذاموادبايد خطرات گردانندگان شركت هاي مواد غذايي 
  : بايدآن ها د نكنترل كن

  .دنشناسائي نماي، بحراني است  ييغذامواد را كه براي ايمني  خودمراحلي ازعمليات  ‐
 .دندرآن مراحل را اجرا كن هاي كنترل مؤثر روش ‐

 . دنمستمر را پايش كن اثر بخشي هاي كنترل براي اطمينان از روش ‐

 .دننماي گرينباز را كه عمليات تغيير مي يابدهنگامي  در هاي كنترل را به طور دوره اي و روش ‐

، از  غذايي ودرطي زمان ماندگاريمواددرطول زنجيره يي غذاموادكنترل بهداشتي اين سيستم ها بايد براي 
  .به كارگرفته  شوند فرآيند  راه طراحي مناسب فرآورده و

نمايشگر  تجهيزات كاليبراسيون يا تصحيحكنترل دوره اي  :مانندهاي كنترل ممكن است ساده باشند،  روش
مي تواند به نحو  سيستم يكدر بعضي موارد . ر بار سردخانه كه با توجه به ظرفيت آن به كار مي رودامقد

غذايي در موادمدلي از چنين سيستم ايمني . شودستند مبراساس نظرات كارشناسي يا مدارك  مقتضي
  .است شرح داده شده 4557استاندارد ملي ايران شمارة 

  
  رل بهداشتيجنبه هاي كليدي سيستم هاي كنت 2- 7

  زمان كنترل دما و 1- 2- 7
. است  ييغذامواديكي از معمول ترين علل بيماريهاي ناشي از غذا يا فساد مواد غذايي كنترل ناكافي دماي 

 بايد  سيستم ها. نگهداري در انباراست و وري، سرد كردن ، فرآت دماي پخ اين كنترل ها شامل مدت زمان و
برقرار  است، بحرانيجايي كه براي ايمني و مناسب بودن مواد غذايي، در دما  كنترل موثربراي اطمينان از 

  : گرفته شود نظر  در سيستم هاي كنترل دما بايد موارد زير در. شوند
ميكروارگانيسم هاي نوع  و اوليه احتمالي ، بارميكروبي pH، ماده غذايي براي مثال فعاليت آبيماهيت  ‐

  .آن 
 .  محصول زمان ماندگاري مورد نظر ‐

  .فرآيند روش بسته بندي و ‐
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فرآيند بعدي دارد يا آماده  براي مثال آيا نياز به پخت ياحصول به مصرف مورد نظر مي رسد، م هچگون ‐
 .شودنيز مشخص  زمان براي تغييرات دما و 1تحمل  اين سيستم ها بايد حدوددر مصرف است ؟ 

 .شوند كنترل صحت كارنظر  از فواصل زماني معين ثبت كننده دما بايد درابزارهاي   ‐

  مراحل فرآيند ويژه   2- 2- 7
  :تواند شامل موارد زير باشد مي ساير مراحلي كه به بهداشت مواد غذايي كمك مي كند

  سردكردن  ‐
  فرآيند حرارتي  ‐

  پرتودهي  ‐

  خشك كردن ‐

  نگهداري به روش شيميائي ‐

 يافتهو تعديل بسته بندي درخلاء يا اتمسفر تغيير  ‐

  
  ساير ويژگي هاويژگي هاي ميكروبي و    3- 2- 7

مواد مناسب بودن  اطمينان از ايمني و حصول راهي مؤثر براي 1-7بند  مطابق بامديريتي  هاي سيستم
مواد  سيستم كنترل فيزيكي در ، شيميايي ياهاي ميكروبي درمواردي كه ويژگي. را ارائه مي دهد ييغذا

و در موازين قانوني  صول درست علمي وها بايد براساس ا ، اين ويژگيمي گيرند مورد استفاده قرارغذايي 
  .نده اقدام، پايش شوحدودم اي آزمايشگاهي وصورت لزوم روش هاي اجرايي پايش، روش ه

  
  ميكروبي 2)متقاطع(آلودگي ثانويه    7-2-4

اين انتقال  .توانند از يك ماده غذايي به يك ماده غذايي ديگر منتقل شوندارگانسيم هاي بيماريزا مي ميكرو
يا  ، سطوح تماس و 3طريق تماس مستقيم يا ازطريق افرادي كه با مواد غذايي سروكاردارند زممكن است ا

از غذاهاي عملاً يا براساس زمان  طور فيزيكي وه بيا مواد غذايي خام فرآيند نشده بايد . هوا صورت گيرد
  شوند ضدعفوني شده  و در بين مراحل تميز و در صورت لزوم آماده مصرف جدا 

دي كه احتمال بروز خطر به طور خاصي بالااست ، ممكن است لازم باشد دسترسي به محل فرآوري  در موار
. فرآيند تنها با استفاده از تجهيزات و وسايل انتقال دهنده بايد صورت پذيرد . كنترل و يا محدود شود

     شستشوينيز  كاركنان ممكن است قبل از ورود نياز به پوشيدن لباس هاي محافظ تميز، كفش ايمني و
بايد كاملاً تميزشده و درصورت لزوم پس  و اتصالات تجهيزاتو ، ظروف، لوازم سطوح،. داشته باشندها  دست

  .شوند  ضدعفوني و مرغ  ، خصوصاً گوشتاز جابجايي يا  فرآيند مواد غذايي خام
  
  آلودگي فيزيكي و شيميايي  5- 2- 7

                                                 
1- Tolerable Limits 
2 - Cross-Contamination  
3 - Food handler  
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براده هاي فلز حاصل  اجسام خارجي مثل شيشه يا ايي باآلودگي مواد غذاز سيستم هايي براي پيشگيري بايد 
و  در مراحل مختلف ساخت. شود برقرار خواسته، بخارات مضر و مواد شيميائي نااز دستگاه ها،گرد و غبار

  .وجود داشته باشد آلودگي و جداسازيرديابي هاي مناسبي براي  دستگاه آوري در صورت لزوم بايدفر
  
  الزامات مواد ورودي   3- 7

موادسمي  ياها، داروهاي دامي  ، آفت كشمضر، ميكروارگانيسم هاي ها داراي انگل مواد متشكله وادخام وم
نمي يابند، معمول به حدقابل قبول كاهش آوري هاي يا فر فاسد ياذرات خارجي كه ازراه جداسازي و ، مواد
كار ه خام تعيين وب اي مواده ويژگيدر جايي كه مناسب است بايد . پذيرفته شوند سازمان از سوينبايد 

  .گرفته شود
درصورت لزوم . گردند 1جداسازي فرآوري،  بازرسي و  قبل از مواد متشكله موادخام يا  بايددرموارد مقتضي 

فقط . بايد انجام شود مورد نظرمناسب بودن اين مواد براي استفاده براي تعيين هاي آزمايشگاهي  آزمون
  .ناسب بايد مورد استفاده قرارگيرندم مواد يا تركيبات خام سالم و

  .باشد  2موثرسيستم گردشي  تابع بايد مواد متشكلهموادخام يا 
  بسته بندي  4- 7

به حداقل  ستفاده درساخت آن بايد به گونه اي باشد كه آلودگي راا مورد مواد طراحي بسته بندي و
  مواد. باشدسازگار مناسب گذاري  برچسببا  به ماده غذايي جلوگيري نمايد وه ، از وارد آمدن صدمبرساند

نيز مناسب بودن ماده غذايي  براي ايمني و گازهاي مورد استفاده بايد غيرسمي باشد و يا بسته بندي و
  .نكنند خطري ايجاد ، انبار و مصرف،تحت شرايط تعيين شده

راحتي قابل  به وبوده بايد بادوام   )شيشه نوشابه  :مانند( 3استفاده مجددظروف بسته بندي قابل 
  .باشند  ضدعفوني و

 
 آب  5- 7

 آب درتماس با موادغذايي 1- 5- 7

در جابجايي و فرآوري موادغذايي بايد فقط از آب آشاميدني استفاده شود ، مگر در موارد استثناء به شرح   
  :زير 

  .مشابه كه با مواد غذايي در ارتباط نيست  موارد يا خاموش كردن آتش و، توليد بخار  ‐

ي معين مثلاً خنك كردن، و درحوزه هاي جابجايي موادغذايي و در هر مورد فرآيندها رخي ازدر ب  ‐
: مانند. ( ديگري كه استفاده از آب غيرآشاميدني خطري براي ايمني و مناسب بودن غذا ايجاد نمي كنند

 )استفاده از آب تميز دريا 

                                                 
1 – Sorting 
2- Stock Rotation 
3-Reusable Packaging 
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كه استفاده  شود نگهداري نه اي تصفيه وبايد به گو آبي كه براي استفاده مجدد به سيستم بازمي گردد
بايد به فرآيند تصفيه . نداشته باشد موادغذاييمناسب بودن  براي ايمني و احتمال بروز خطرمجدد آن 

همچنين  ديگر تصفيه نمي شود و و گرددراي استفاده مجدد به سيستم بازمي آبي كه ب. پايش شود خوبي
براي ه اي طراخمدرصورتي كه ، ادغذايي بدست مي آيدفرآوري موخشك كردن  تبخير يا آبي كه از

  .ايمني غذا ايجاد نكند، مي تواند مورد استفاده مجدد قرار گيرد مناسب بودن و
  

  آب به عنوان يك ماده متشكله  2- 5- 7
  .براي پرهيز از آلودگي مواد غذايي بايد هر جا كه ضرورت دارد از آب آشاميدني استفاده شود

  

  يخ وبخار   3- 5- 7

يخ وبخار بايد به گونه اي توليد، . مطابقت دارد تهيه شود 1-4-6يد از آبي كه ويژگي هاي آن با بند يخ با
   .جابجا و نگهداري شوند آن ها را از  آلودگي محافظت نمايد

به گونه اي مرتبط با موادغذايي تماس دارد بايد موادغذايي يا با سطوح  باهايي كه به طور مستقيم بخار
  .را به خطر نياندازدمناسب بودن غذا  ي وباشد كه ايمن

  
  مديريت ونظارت           6- 7

انواع موادغذايي  بستگي به اندازه وگستردگي كار، ماهيت فعاليت هاي آن ومورد نياز نوع كنترل ونظارت 
تا  هاي بهداشت موادغذايي باشند روش كافي درزمينه اصول و دانشناظران بايد داراي  مديران و. دارد
 مناسب انجام دهند وانة پيشگير هاي اصلاحي و ند درمورد احتمال خطرات بالقوه نظردهند واقدامبتوان

  .اطمينان يابندپايش  مؤثر بودن نظارت و همچنين از
 

  سازي و ثبت سوابق مستند        7- 7
ي توزيع بايد براي مدت زماني بيش ازمدت زمان ماندگار توليد ومناسب فرآوري  ، سوابقدرموارد مقتضي

اثر بخشي سيستم كنترل ايمني غذا را  مستندسازي مي تواند اعتبار و. وندش 1شتهنگهداحفظ و محصول 
  .افزايش دهد

  فراخوان اجرايي روش هاي 8- 7
مديران بايد مطمئن باشند كه روش هاي اجرايي موثري در رابطه با هر خطر ايمني موادغذايي برقرار گرديده 

درجايي كه محصولي به . وط به محصول نهايي را از بازار عملي مي سازدو فراخوان سريع و كامل هر بهر مرب
دليل داشتن خطر بهداشتي بازپس گرفته مي شود، ساير محصولاتي كه تحت شرايط مشابه توليد مي شوند  
و ممكن است خطر مشابهي براي بهداشت عمومي داشته باشند نيز بايد ازنظر ايمني ارزيابي شوند و ممكن 

  .درصورت لزوم مردم بايد ازجريان امر آگاه شوند. به بازپس گيري آنها هم باشد است نياز

                                                 
1-Retained 
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محصولات فراخوان شده بايد زير نظر مقامات مسئول و مربوط تا زماني كه يكي از كارهاي زير انجام گيرد 
  :.نگهداري شوند

  معدوم كردن محصول 
 استفاده براي مصارف غير انساني 

 ارف انساني تعيين ايمن بودن براي مص

 .فرآوري مجدد به طريقي كه ايمني آنها را تضمين نمايد
  

  ازيسبه و تعمير و نگهداري: تأ سيسات   8
   

  

 تعمير و نگهداري و تميز كردن 1- 8

  كليات 1- 1- 8
  :تأسيسات و تجهيزات بايد از نظر تعمير و شرايط كار در وضعيت مناسبي قرار داشته باشند تا 

  .  انجام كليه روش هاي بهسازي تسهيل شود  -
 ) . 1- 7طبق بند (عملكرد موردنظر را به ويژه درمراحل بحراني ، داشته باشند   -

براده فلزات، ورقه هاي گچي و ذرات خارجي، و مواد شيميائي : از آلودگي مواد غذايي باموادي مانند  -
 .جلوگيري شود

ي وكثيفي كه ممكن است يك منبع آلودگي باشند را برطرف تميز كردن بايد باقيماندهاي موادغذاي  -
. روش هاي ضروري تميز كردن و مواد تميزكننده به ماهيت داد و ستد مواد غذايي بستگي دارد. نمايد

  .دربعضي موارد  ممكن است بعد ازتميزكردن ضدعفوني ضرورت يابد
درموارد . ه جابجا، مصرف و انبارگردندمواد پاك كننده شيميائي بايد به دقت و طبق دستورالعمل سازند

مقتضي به منظور پيش گيري از احتمال خطر آلودگي مواد غذايي، اين مواد در ظرف كاملاً مشخص و جدا 
  .ازمواد غذايي نگهداري شوند

  

  :تعمير و نگهداري و بهسازي هدف
  :ايجاد يك سيستم  مؤثر براي 

  اطمينان از تعمير و نگهداري و تميز كردن كردن مناسب  و كافي 
 كنترل آفات  

 مديريت مواد زائد 

 پايش اثر بخشي روش هاي اجرايي تعمير و نگهداري و بهسازي
 

ر خطرات مواد غذايي ، آفات و ساير عواملي كه احتمالاًمواد  غذايي تسهيل كنترل مستمر و مؤث -لايل توجيهيد  
  .را آلوده مي كنند
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    تميز كردنروش هاي اجرايي و شيوه هاي    2- 1- 8
  :يا تركيبي ازآنها انجام شود/ ر مجزا وتميز كردن مي تواند با هريك از روش هاي متداول فيزيكي زير به طو

يا ساير روش هايي كه در ) جاروبرقي(حرارت ، سايش، جريان هاي متلاطم ، تميزكردن با استفاده از خلاء 
آن ها از آب استفاده نمي شود، همچنين ازروش هاي شيميائي، با استفاده ازمواد پاك كننده، قلياها يا 

  .اسيدها
  :ي تميز كردن شامل موارد زيرخواهد بود در موارد مقتضي روش ها

  زدودن ذرات درشت از سطوح   -
به كارگيري يك محلول پاك كننده براي رها كردن خاك و غشاء باكتريايي و قرارگرفتن آن ها در   -

 محلول يا سوسپانسيون  

و آمده است به منظور برطرف نمودن خاك رها شده  6آبكشي با آبي كه ويژگي هاي آن دربخش   -
 باقيمانده مواد پاك كننده  

 تميزكردن خشك يا روش هاي مناسب ديگر براي جمع آوري و برطرف نمودن باقيمانده ها و ذرات  -
درصورت لزوم ضدعفوني با آبكشي بعدي، مگر اينكه دستورالعمل هاي سازنده خاطر نشان سازد كه آبكشي 

 .بر مبناي علمي نياز نمي باشد
  

  تميز كردنبرنامه هاي  2- 8
برنامه هاي تميز كردن و ضدعفوني بايد اين اطمينان را بوجود آورد كه تمام قسمت هاي تاسيسات به نحو 

  .اين برنامه بايد شامل تميزكردن تجهيزات تميز كردن نيز باشد. مناسب تميز مي شوند
به  ا برنامه هاي تميز كردن و ضد عفوني بايد براي حصول اطمينان از اثر بخشي و مناسب بودن آن ه

  .طورمستمر و به خوبي پايش و در صورت لزوم مستند شوند
  :در مواردي كه برنامه هاي مكتوب تميز كردن مورد استفاده قرار مي گيرند، بايد موارد زير را مشخص نمايد

  . محل ها و اقلامي از تجهيزات و ظروفي كه بايد تميزشوند  -
 مسئوليت  براي كارهاي خاص  -

 ت تميز كردنروش و تعداد دفعا  -

 ترتيبات پايش   -

  .دشو درصورت لزوم بايد برنامه هايي با مشاوره كارشناس و متخصص مربوط تدوين  -
  

  سيستم هاي كنترل آفات     3- 8
  كليات 1- 3- 8

هجوم و لانه گزيني آفات مي تواند . آفات تهديدي جدي براي ايمني و مناسب بودن غذا به شمار مي روند
براي جلوگيري . راي توليد مثل و تكثير و يك منبع غذايي وجود داشته باشددرجايي اتفاق بيافتد كه محلي ب

انجام شود تا  ب، بازرسي مواد ورودي و پايش خوباز ايجاد محيط مناسب براي آفات بايد بهسازي خو
  .احتمال هجوم و لانه گزيني آفات و در نتيجه نياز به آفت كش ها را محدود سازد
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  آفات دسترسي از پيشگيري  2- 3- 8
ساختمان ها بايد در وضعيت خوبي ازنظر تعمير و نگهداري قرار داشته و شرايط براي پيشگيري از دسترسي 

سوراخ ها، منافذ، آب گذرها و ساير مكان هايي كه . آفات و حذف مكان هاي بالقوة تكثيرآن ها حفظ شود
توري هاي مشبك سيمي كه  :براي مثال. احتمال دسترسي آفات را بيشتر مي سازد بايد كاملاً بسته شوند

هر . گردندوند باعث كاهش مشكل ورود آفات مي روي پنجره هاي باز، درها وهواكش ها قرار داده مي ش
جايي كه ممكن است بايد از ورود حيوانات به زمين هاي كارخانه و كارگاه هاي فرآوري موادغذايي جلوگيري 

  .شود
  

  لانه گزيني هجوم و    3- 3- 8
منابع بالقوه موادغذايي بايد در ظروف . نه گزيني و تكثير آفات را ترغيب مي كنددسترسي به آب و غذا لا

قسمت هاي داخلي و خارجي      . يا بالاتر از سطح زمين و دور از ديوارها نگهداري شوند/ مقاوم به آفات و
ائد نيز   بايد در درصورت لزوم مواد ز. محل هاي نگهداري مواد غذايي بايد به طور كامل تميز نگهداشته شوند

  .ظروف دردار و مقاوم به آفات نگهداري شوند
 

  1و آشكار سازيپايش ،     4 - 3- 8

  .تاسيسات و نواحي اطراف آن بايد به طور مرتب براي شواهد و هجوم و لانه گزيني آفات  بازرسي شوند
  
   ريشه كني    5 - 3- 8
.  برخورد شود ييغذامواد مناسب بودن  برايمني و وءو بدون تاثير سآفات بايد سريعاً و لانه گزيني  هجوم با

تيمار با موادشيميايي، فيزيكي يا عوامل بيولوژيكي بايد بدون آن كه تهديدي براي ايمني و مناسب بودن مواد 
  .غذايي فراهم آورند، انجام گيرد

  
  
   مديريت پسماند      4- 8

نگهداري هاي توليد،  محل درپسماند تجمع  از .يردانجام گبايد انبارش پسماند  و مناسب براي دفع تمهيدات
جلوگيري شود، مگر بايد هاي مرتبط به آن  محلنواحي كاري و محيط هاي همجوار، ساير  و  موادغذايي

  .استفاده از آن براي داد و ستد در حال كار مناسب، غيرقابل پرهيز باشدآنكه 
ر حال محل هاي نگهداري پسماند بايد كاملاً تميز نكات بهداشتي ضروري است و در ه رعايتدر اين زمينه 

  .باشند
  
  اثربخشي پايش  5- 8

                                                 
Detection  - 1  
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بازرسـي هـاي   : سيستم هاي بهسازي بايد براي اثر بخشي پايش شده، به طور دوره اي بـا روش هـايي ماننـد   
محـيط و سـطوح    يـا در صـورت لـزوم، نمونـه گيـري ميكروبيولـوژيكي      . پيش عملياتي مميزي، تصديق شوند

  .ا مواد غذايي و بازبيني مرتب و مطابقت با بازتاب وضعيت تغيير يافته انجام شوددرتماس ب
  

  بهداشت فردي:   تاسيسات    9
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
   افراد بيمار وضعيت سلامتي 1- 9
افرادي كه بيماري آن ها محرزشده است، يا مشكوك به ابتلا به بيماري و يا حامل يك عامل بيماري  ‐

آن از طريق مواد غذايي وجود دارد و بتوانند غذا را آلوده كنند، به هيچ وجه  باشند كه احتمال انتقال
هر فرد بايد بيماري يا علائم بيماري خود را . نبايد اجازة ورود به محيط كار با مواد غدايي را داشته باشند

ك فرد دست درصورت مشاهده علائم باليني يا اپيدميولوژيكي، در ي. بلافاصله به اطلاع مديريت برساند
  .اندر كار مواد غذايي، آن  فرد بايد تحت آزمايش هاي كامل پزشكي قرار گيرد

  

   بيماري وجراحات 2- 9
بيماري ها و نشانه هاي آن بايد به مديريت گزارش شود و درآن شرايط فرد بايد تحت آزمايش هاي پزشكي 

  :د ازيا از تماس او با مواد غذايي ممانعت به عمل آيد عبارتن/ قرارگيرد و 
  .يرقان، اسهال، استفراغ ، تب، عفونت گلو همراه با تب ‐
 ...). جوش ، بريدگي و: مانند(زخم هاي عفوني قابل رويت برروي پوست  ‐

 .ترشح مواد از گوش، چشم يا بيني ‐
 

  نظافت فردي 3- 9

  
  :بهداشت فردي اهداف

حصول اطمينان ازعدم آلوده شدن احتمالي مواد غذايي به وسيله افرادي كه به طور مستقيم يا 
  :يم با آن درتماس هستند ازراه رعايت موارد زيرغيرمستق

  ؛  رعايت نظافت شخصي درحد مطلوب ‐
بايد طوري رفتاركند كه  علاوه بررعايت نظافت شخصي، فرد(مناسب  شايسته ووكردار  رفتار ‐

 .)باعث ايجاد آلودگي نشود
  

كه دچار بيماري و يا شرايط كاركناني كه نظافت شخصي را درحد مناسب رعايت نمي كنند، كساني  - دلايل توجيهي
خاصي هستند و يا رفتار آنها نامناسب است مي توانند مواد غذايي را آلوده و بيماري را به مصرف كننده منتقل مي 

  .كنند
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 دست اندر كاران مواد غذايي بايد نظافت فردي را در حد بالايي رعايت نمايند و درصورت لزوم از لباس
درمواردي كه شخص با وجود زخم و بريدگي ، مجاز . محافظ مناسب، كلاه و پاي پوش مناسب استفاده كنند

درصورتي كه . به ادامه كاراست بايد بريدگي ها و زخم ها به وسيله زخم بند ضد آب مناسب پوشيده شوند
  :ر مرتب بشويد، براي مثالنظافت فردي برايمني غذا تاثير بگذارد، كاركنان بايد دست هاي خود را به طو

 در آغاز كار با مواد غذايي  ‐

 بلافاصله پس از خروج از توالت  ‐

پس ازجابجايي موادغذايي خام و يا هرماده آلوده، درمواردي كه اين امر منجر به آلودگي ساير اقلام  ‐
 .رهيز نمايدغذايي شود، آن ها بايد در جايي كه مقتضي است از جابجايي مواد غذايي آماده براي مصرف پ

  

  رفتارفردي 4- 9
افرادي كه در فعاليت هاي جابجايي مواد غذايي به كار گرفته مي شوند بايد از رفتارهايي كه ممكن است 

  :منجر به آلودگي مواد غذايي گردد خودداري كنند، براي مثال
  . استعمال دخانيات ‐
 .  انداختن آب دهان ‐

 . جويدن يا خوردن مواد غذايي ‐

 .واد غذايي بدون پوشش عطسه يا سرفه روي م ‐

زيورالات شخصي چون جواهرآلات، ساعت، سنجاق يا وسايل ديگر كه تهديدي براي ايمني و مناسب بودن 
  .مواد غذايي مي باشند، نبايد همراه كاركنان باشد

  

  بازديد كنندگان 5- 9
مي كنند  يا ساير قسمت ها بازديد/ كساني كه ازمحل هاي توليد، و فرآوري مواد غذايي يا جابجايي و

  .درصورت لزوم بايد لباس محافظ به تن كنند و ديگر مقررات بهداشت فردي را در اين بخش رعايت نمايند
  

  

  

  

  حمل ونقل    10
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  كليات 10-1
نوع وسيله انتقال دهنده يا ظروف مورد نياز . مواد غذايي بايد درطي حمل ونقل به حد كافي محافظت شوند

  .هيت  ماده غذايي و شرايطي كه تحت آن حمل ونقل انجام مي شود بستگي داردبه ما
  

 الزامات  10-2

  :درصورت لزوم وسايل حمل و نقل و ظروف فله مي بايد به گونه اي طراحي و ساخته شوند كه
  .  مواد غذايي يا بسته بندي را آلوده نكنند

 . نمود بتوان آنها را به خوبي تميزكرد و درصورت لزوم ضد عفوني  -

يا موادغذايي از غيرغذايي را در صورت لزوم هنگام حمل و نقل / جداسازي موثر موادغذايي مختلف و  -
 .عملي سازد

بتوان درجه حرارت، رطوبت، هوا و ساير شرايط لازم را درحد مطلوب نگاه داشت تا مواد غذايي را   -
فساد كه منجر به نامناسب شدن غذا براي  يا نامطلوب و احتمال/ درمقابل رشد ميكروارگانيسم هاي مضر و

 . مصرف مي شود، محافظت نمود

  . كنترل درجه حرارت، رطوبت و ساير شرايط ضروري را عملي سازد  -
 

  نگهدارياستفاده و تعمير و  10-3
ظروف و نقاله هاي حمل و نقل مواد غذايي بايد در وضعيت مناسبي از تميزي، تعمير و نگهداري و شرايط 

درصورتي كه از يك ظرف يا نقاله براي حمل و نقل مواد غذايي مختلف يا مواد غير غذايي . ندكاري حفظ شو
  .استفاده مي شود، تميزكردن موثر و درصورت لزوم ضدعفوني آن بايد بين دو بارگيري انجام شود

 
  :حمل و نقل اهداف

  :اقدامات لازم براي موارد زير بايد به عمل آيد 
  .محافظت موادغذايي از منابع بالقوه آلودگي   -
 .موادغذايي از صدماتي كه ممكن است غذا را براي مصرف نامناسب كند محافظت  -

فرآهم آوردن محيطي كه به گونه اي مؤثر رشد ميكروارگانيسم هاي بيماري زا يا مولد فساد و   -
 .توليد مواد سمي درمواد غذايي را كنترل كند

 
ي درمواردي كه اقدامات كنترلي بهداشتي موادغذايي ممكن است آلوده شود وياتحت شرايط مناسب حت - دلايل توجيهي

غذايي انجام مي شود به مقصد نرسد، مگرآنكه اقدامات كنترلي مؤثر درطي حمل ونقل  ة موادكافي درمراحل اوليه درزنجير
  .انجام گيرد
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هاي مورد  درموارد مقتضي به ويژه درمواردي كه حمل ونقل مواد به صورت فله انجام مي شود، ظروف و نقاله
استفاده تنها بايد به انتقال مواد غذايي اختصاص يابد، اين موضوع بايد روي آن ها نوشته شود و تنها به اين 

  .منظور مورد استفاده قرار گيرد
  

 اطلاعات مربوط به محصول وآگاهي مصرف كننده  11
 

  

 

 

  

  

  

  

  

  

  
  
  
  
  
  
  

 شناسايي بهر 11-1

  كمك مؤثر  1و همچنين به سيستم چرخش موجودي شناسايي بهر براي فراخوان  محصول ضروري است 
هر ظرف يا بستة مواد غذايي بايد براي شناسايي توليد كننده و بهر با يك نشانه گذاري پاك نشدني . مي كند

  ). 4470مطابق با استانداردملي ايران شمارة (مشخص شود 
  

  اطلاعات مربوط به محصول 11-2
وي اطلاعات كافي باشند تا نفر بعدي در زنجيره مواد غذايي را يا حا/ همه محصولات غذايي بايد همراه با و

  .قادر سازد محصول را به درستي و ايمن جابجا، ارائه، انبار، آماده و مصرف كند
  

                                                 
1- Stock Rotation 
 

  :اطلاعات مربوط به محصول و آگاهي مصرف كننده اهداف

  :نان را به وجود آورد كه محصولات بايد حاوي اطلاعات مقتضي باشد تا اين اطمي
اطلاعات كافي و قابل دسترس دراختيار فرد بعدي درزنجيره غذايي قرار مي گيرد تا آن ها   -

  .بتوانند مواد غذايي رابه روش صحيح و ايمن جابجا ، نگهداري ، فرآيند ، آماده وارائه نمايند
 .يص و فراخوان باشديا شماره سري ساخت به راحتي قابل تشخ/ درصورت لزوم بهر، بچ و  -

 :  مصرف كنندگان بايد آگاهي كافي درمورد بهداشت مواد غذايي داشته باشند تابتوانند       

 .  اهميت اطلاعات مربوط به محصول رادرك كنند  -

 .انتخاب هاي آگاهانه و مناسب براي هر فرد انجام گيرد   -

ل ازآلودگي و رشد يا بقاي با نگهداري درانبار، آماده سازي و استفاده صحيح محصو  -
 .ميكروارگانيسم هاي بيماريزاي مواد غذايي پيشگيري كنند

اطلاعات لازم براي استفاده كنندگان تجاري يا صنعتي بايد به وضوح از اطلاعات مورد نياز  
  .مصرف كنندگان، به ويژه برروي برچسب هاي مواد غذايي قابل تشخيص باشد

مي         مواد غذايي  دانش ناكافي درمورد كليات بهداشتعات ناكافي درباره محصول و يا اطلا -يدلايل توجيه
چنين كـاربرد نادرسـتي مـي توانـد     . تواند منجر به كاربرد نادرست در مراحل بعدي در زنجيره مواد غذايي شود

داشتي كافي در مراحل باعث بيماري يا نامناسب شدن موادغذايي براي مصرف شود، حتي اگر اقدامات كنترل به
  .اوليه زنجيره مواد غذايي انجام شده باشد
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  برچسب گذاري 11-3
غذاهاي از پيش بسته بندي شده بايد با دستورالعمل هاي مشخص و واضح نشانه گذاري شوند تا فرد بعدي 

مطابق با (آن را به طور ايمن جابجا، عرضه ، آماده سازي، انبار و استفاده كند  درزنجيره مواد غذايي
  ). 4470استانداردملي ايران شمارة

  

  آموزش مصرف كننده 11-4
   چنين برنامه هايي . برنامه هاي آموزش تندرستي مي بايد در برگيرندة كليات بهداشت مواد غذايي باشد

ده را قادر سازد تا اهميت اطلاعات مربوط به هر محصول، مي بايد به گونه اي باشند كه مصرف كنن
  به ويژه . وهمچنين پيروي از هر گونه دستورالعمل همراه با آن را درك كند و انتخابي آگاهانه انجام دهد

  .مصرف كنندگان بايد از ارتباط بين كنترل زمان ، دما و بيماري هاي ناشي از مصرف  موادغذايي آگاه باشد
  

  آموزش 12
   

  
  

  

  
  مسئوليت ها آگاهي ها و 12-1

كليه كاركنان بايد از نقـش خـود و مسـئوليتي    . آموزش بهداشت مواد غذايي اساساً داراي اهميت زيادي است
افراد دست اندركار مواد غذايي بايـد دانـش و   . كه در حفظ ماده غذايي از آلودگي و يا فساد دارند آگاه  باشند

كساني كه با پاك كننده هاي شيميايي قوي يا . زم براي انجام كار به طريق بهداشتي را داشته باشندمهارت لا
مواد شيميايي ديگري كه بالقوه خطرناك هستند در ارتباط مي باشند، بايـد در زمينـه روش هـاي جابجـايي     

  .ايمن  آموزش ببينند
  

  برنامه هاي آموزشي 12-2
  :مورد نياز درنظر گرفته مي شوند عبارتند از عواملي كه درارزيابي سطح آموزش هاي

  :آموزش اهداف

آن هايي كه درعمليات مواد غذايي به طور مستقيم يا غيرمستقيم دخالت دارند يا مي بايد قبلاً 
يا با دستورالعمل هاي بهداشت مـواد غـذايي درحـد قابـل قبـول بـراي       / آموزش ديده باشند و

  .م مي دهند آموزش ببينندكارهايي كه انجا
  

آموزش ناكافي . آموزش براي هرسيستم  بهداشت مواد غذايي حائز كمال اهميت است  - دلايل توجيهي
بهداشت ويا هدايت و نظارت ناكافي همة كساني كه دررابطه با مواد غذايي فعاليت دارند تهديدي بالقوه براي ، 

 ايمني و مناسب بودن مواد غذايي براي مصرف است
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ماهيت ماده غذايي به خصوص ميزان مستعد بودن آن بـراي رشـد ميكروارگانيسـم هـاي بيمـاري زا يـا         -
  .فاسدكننده 

 .طريقه اي كه مواد غذايي جابجايي  و بسته بندي مي شوند شامل احتمال آلودگي  -

 .قبل از مصرف نهايي ماهيت و وسعت فرآوري يا آماده سازي بعدي  -

 .شرايطي كه تحت آن ماده غذايي نگهداري خواهدشد  -

  .طول زمان مورد انتظار قبل از مصرف  -
  

  آموزش و نظارت 12-3
همچنـين لازم  . ارزيابي اثربخشي برنامه هاي آموزشي و دستورالعمل ها بايد بـه صـورت دوره اي انجـام شـود    

ه روش هاي اجرايي به نحو مؤثري انجـام مـي شـود، بـه     است نظارت و كنترل براي حصول اطمينان از اين ك
  .طور معمول انجام گيرد

مديران و سرپرستان فرآيندهاي مواد غذايي بايد دانش لازم را درمورد اصول و عمليات بهداشتي مواد غـذايي  
ر درآنهـا  را دارا باشند تا بتوانند در مورد احتمال خطرات قضاوت نمايند و در محل هايي كه احتمال بروز خط

  .وجود دارد اقدام لازم براي اصلاح نواقص بعمل آورند
  

  بازآموزي 12-4
سيسـتم هـايي بايـد بـه     . برنامه هاي آموزشي بايد به طور مرتب بازنگري شده و درصورت لزوم، به روز شـوند 

اي كارگرفته شوند كه اين اطمينان را بوجود آورد كه دست اندركاران مواد غذايي از همه اقـدامات و روش ه ـ 
  .اجرايي لازم براي حفظ ايمني و مناسب بودن مواد غذايي، با آموزش هاي منظم آگاه باقي بمانند


