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پیشگفتار
يكي از برنامه هاي مرکز س��لامت محيط و کار وزارت بهداش��ت، درمان و آموزش پزش��كي تدوين 
و انتش��ار رهنمودهاي مرب��وط به حوزه ها و زمينه هاي مختلف بهداش��ت محيط و حرفه اي و س��اير 
موضوعات مرتبط اس��ت که با بهره گيري از توان علمي و تجربي همكاران متعددي از سراسر کشور، 
انجام ش��ده اس��ت. در اين راستا سعي شده اس��ت ضمن بهره گيري از آخرين دس��تاوردهاي علمي، 
از تجربه کارشناس��ان و متخصصين حوزه س��تادي مرکز س��لامت محيط و کار نيز استفاده شود و در 
مواردي که در کش��ور قوانين، مقررات و دس��تورالعمل هاي مدوني وجود دارد در تدوين و انتش��ار 
اين رهنمودها مورد اس��تناد قرار گيرد. تمام تلاش کميته هاي فني مس��ئول تدوين رهنمودها اين بوده 
اس��ت که محصولي فاخر و شايس��ته ارائه نمايند تا بتواند توسط همكاران در سراسر کشور و کاربران 
س��اير س��ازمان ها و دستگاههاي اجرائي و بعضاً عموم مردم قابل اس��تفاده باشد ولي به هر حال ممكن 
اس��ت داراي نواقص و کاستي هايي باشد که بدينوسيله از همه متخصصين، کارشناسان و صاحبنظران 
ارجمند دعوت مي شود با ارائه نظرات و پيشنهادات خود ما را در ارتقاء سطح علمي و نزديكتر کردن 
هر چه بيش��تر محتواي اين رهنمودها به نيازهاي روز جامعه ياري نمايند تا در ويراست هاي بعدي اين 

رهنمودها بكار گرفته شود.
با توجه به دسترس��ي بيش��تر کاربران اين رهنمودها به اينترنت، تمام رهنمودهاي تدوين ش��ده بر روي 
تارگاه هاي وزارت بهداش��ت، درمان و آموزش پزشكي )وبدا(، معاونت بهداشتي، پژوهشكده محيط 
زيست دانشگاه علوم پزشكي تهران و مرکز سلامت محيط و کار قرار خواهد گرفت و تنها نسخ بسيار 
محدودي از آنها به چاپ خواهد رس��يد تا علاوه بر صرفه جويي، طيف گس��ترده اي از کاربران به آن 

دسترسي مداوم داشته باشند.
اکنون که با ياري خداوند متعال در آس��تانه سي و چهارمين س��ال پيروزي انقلاب شكوهمند اسلامي 
اين رهنمودها آماده انتشار مي گردد، لازم است از زحمات کليه دست اندرکاران تدوين و انتشار اين 
رهنمودها صميمانه تش��كر و قدرداني نمايم و پيشاپيش از کساني که با ارائه پيشنهادات اصلاحي خود 

ما را در بهبود کيفيت اين رهنمودها ياري خواهند نمود، صميمانه سپاسگزاري نمايم.

دكتر	كاظم	ندافي	       
					رئيس	مركز	سلامت	محيط	و	كار 	 	 	 	 	



2صفحهالزامات، دستورالعمل و رهنمودهای تخصصی مرکز سلامت محیط و کار

1- مقدمه

تأمي��ن احتياج��ات غذايي براي جمعيت رو به فزاينده جهان از مهمترين مس��ائلي اس��ت که ذهن 
مسئولين بخش هاي مختلف، خصوصاً صنعت، کشاورزي و بهداشت را به خود مشغول نموده است. از 
سويي تامين سلامت مواد غذايي مي تواند شرط لازم براي تامين سلامت جامعه و يكي از شاخص هاي 
مهم توس��عه باش��د. بروز موارد متعدد بيماري ه��اي منتقله از راه مواد غذاي��ي در جهان لزوم توجه به 
بكارگيري بهداش��ت م��واد غذايي را بيش از پيش نمايان مي س��ازد)1و2(. از س��وي ديگر آمارهاي 
موجود حاکي از آن اس��ت که س��الانه هزاران تن م��واد غذايي به علت غير بهداش��تي بودن غير قابل 
مصرف و معدوم مي گردد و اين مس��ئله باعث وارد ش��دن زيان هاي اقتصادي به کشور ها  مي گردد. 
از آنجا که طيف وسيعي از آلودگيها در طي مراحل مختلف تهيه، نگهداري، جابجايي و آماده سازي 
مواد غذايي توس��ط مراکز تهيه و عرضه مواد غذايي صورت مي گيرد، س��لامت مواد غذايي به طور 
مستقيم تحت تاثير عوامل فردي، فيزيكي و عملكردي در محل هاي مذکور مي شود)3(. مشاهده شده 
اس��ت که سهم زيادي از بيماري هاي ناش��ي از مواد غذايي ) 59درصد( در کساني گزارش شده است 
که از  مواد غذايي رستوران ها استفاده نموده اند. همچنين تخمين زده مي شود 70 درصد بيماري هاي 
عفوني از طريق غذاي ناس��الم به انس��ان س��رايت مي کند و بيش از 450 نوع بيماري ويروسي، انگلي، 
قارچي و ميكروبي از طريق غذاهايي که منشاء حيواني دارند مي توانند به انسان منتقل شوند)4و 5(. از 
سويي فساد و آلودگي هاي مواد غذايي نيز مي تواند ناشي از سهل انگاري ها، سود جويي ها، تقلبات، 
عدم رعايت قوانين و مقررات بهداشتي در بين کليه عرضه کنندگان مواد غذايي باشد)4و6(. کوتاهي 
کردن در کنترل زمان و دما، عدم رعايت بهداشت و آلودگي هاي ثانوي مواد غذايي سه عاملي هستند 
که بطور مشخص بيشترين علت بيماري هاي ناشي از مواد غذايي را موجب مي شوند و اين مشكلات 
همگي با عملك��رد نامطلوب کارکنان مراکز غذايي ارتباط دارن��د)7و8(. توجه به عوامل مختلف در 
کنترل ابزار و وس��ايل غيربهداش��تي، مواد غذايي ناس��الم و غيرمطمئن، آلودگي هاي ش��يميايي، عدم 
رعايت بهداش��ت مواد غذايي و نيز محيط ناس��الم و غيربهداش��تي اماکن تهيه و توزيع و عرضه مواد 
غذايي موثر بوده و با اس��تفاده از اقدامات کنترلي مناس��ب مي توان از بروز بيماري هاي با منش��أ مواد 
غذايي جلوگيري کرد)9،10و11(. براس��اس مطالعات انجام ش��ده در سال 1996، سي و چهار درصد 
موارد بروز بيماري هاي مربوط به آلودگي مواد غذايي در ايالات متحده ناش��ي از وضعيت نامناس��ب 
مراکز توزيع و عرضه مواد غذايي بوده اس��ت. اين ميزان در کانادا 32/6درصد اعلام گرديده اس��ت. 
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در کشورهاي اتريش، انگليس، لهستان و اسپانيا، با بهبود وضعيت اماکن تهيه وتوزيع مواد غذايي، در 
يک فرايند چهار ساله از سالهاي 1989تا 1993 روند رو به رشد بيماريهاي ناشي از مواد غذايي کنترل 
ش��ده و موارد آن کاهش يافته اند. در حاليكه بيماريهاي ناش��ي از غذاي آلوده توليد ش��ده در اماکن 
غير بهداش��تي در کشورهاي فقير، س��اليانه افراد بسياري را به کام مرگ مي کشاند)15(. در بسياري از 
کش��ورهاي توس��عه يافته جهان به منظور کنترل کيفيت بهداش��تي مواد غذايي و فراورده هاي غذايي، 
در کارخانه ها و کارگاه هاي توليدي مواد غذايي، فروش��گاه هاي مواد غذايي و نيز هتلها ورستورانها 
وس��اير اماکني که با مواد غذايي س��روکار دارند اس��تانداردهاي ويژِه اي در نظر گرفته مي ش��ود که 
يكي از مهمترين اين اس��تانداردها، مربوط به وضعيت بهسازي اماکن فوق مطابق با استانداردهاي لازم 
مي باش��د)12،13و14(.در ايرلند، س��ازمان مس��ئول ايمني غذا1 به منظور عرضه بهداشتي محصولات 
غذايي برنامه ويژه اي را تدوين و به مرحله اجرا گذاشته است. يكي از اين برنامه ها لزوم اجراي فرايند

HACCP2به عنوان الزامات اوليه در فعاليت مراکز تهيه و توزيع مواد غذايي اس��ت که در اين فرايند 

لزوم توجه به نكات اساس��ي در خصوص ش��رايط مناس��ب محيط کار و مداخلات لازم جهت کنترل 
آلودگي اشاره مي شود)16(. در کشور نيوزلند نيز براساس ابزار مديريتي که در کنترل و تعيين خطرات 
و پتانس��يل هاي آلودگي هاي موادغذايي تحت عنوان برنامه هاي کنترل مواد غذايي3 انجام مي  شود، 
متصديان مراکز تهيه و عرضه موادغذايي )رس��توران و کافي ش��اپ( ضمن اينكه تشويق مي گردند تا 
تضمين هاي لازم را به مش��تريان خود درخصوص س��لامت محصول عرضه شده بدهند، آنها همچنين 
موظف به رعايت الزاماتي هستند که در طي آن سطح ايمني محصول عرضه شده نيز کنترل مي گردد. 
اي��ن الزامات طبق قانون س��ال 1981 تحت عنوان برنامه ايمني غذايي در خصوص اصول بهس��ازي و 
بهداش��تي محيط کار ذکر گرديده است)17(. از س��ويي سازمان استاندارد غذا در تعدادي از کشورها 
دستورالعمل هاي بهداشت مواد غذايي را براي مراکز تهيه و توزيع موادغذايي تحت عنوان»بياييم تميز 
باشيم« تهيه کرده و اين مراکز را توصيه به اجراي آن نموده است. در اين دستورالعمل ها که به ارزيابي 
وضعيت بهداش��تي در رستوران ها پرداخته مي شود، توجه به گواهينامه هاي آموزشي بهداشتي افراد، 
بهداش��ت ابزار و لوازم کار و بهداشت ساختمان نيز مورد ارزيابي قرار مي گيرد)18و19(. سازمان غذا 
و دارو4 ايالات متحده آمريكا براس��اس دستورالعملي مربوط به موازين بهداشتي مراکز تهيه، توزيع و 
عرض��ه موادغذايي، هر ي��ک از مراکز جديد الاحداث متقاضي فعالي��ت در زمينه موادغذايي را ملزم 
نموده اس��ت که مي بايس��ت براساس معيار و فلوچارت مشخصي نس��بت به تشريح وضعيت بهداشتي 

1 FSAI
2 Hazard Analysis Critical Control Points
3 Food Control Plans
4 Food and Drug Administration (FDA) 
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م��كان تهيه، توزيع و عرضه اقدام لازم را انج��ام دهند. بر طبق اين فلوچارت مواردي مانند وجود فضا 
و محيط مناس��ب جهت آماده س��ازي مواد غذايي، فضاي مناس��ب براي انبارکردن و توجه به شرايط 
فيزيكي محيط کار از قبيل نور، تهويه وفاضلابرو مناس��ب لحاظ گرديده اس��ت)7و18(. مس��لماً براي 
اينكه ماده غذايي س��الم و بهداش��تي توزيع و عرضه ش��ود اجراي برنامه هاي پيش نياز و نيز روشهاي 
کنترل بهداش��تي از اهميت خاصي برخوردار اس��ت و در اين راستا استفاده از برنامه PRPs/GMPدر 
طول توليد و عرضه ماده غذايي مي تواند در بالابردن تضمين س��لامت غذا براي مصرف کننده امري 
ضروري باش��د)19،20و 21(. برنامه PRPs /GMP بعنوان باوري جديد در سطح توزيع و عرضه مواد 
غذايي مطرح مي باش��د و  همواره برنامه اي پش��تيبان و حمايتي را براي سيس��تم هاي کنترل بهداشتي 
در تم��ام برنامه هاي مديريت ايمني م��واد غذايي فراهم مي کند)22و 23(. هدف از تهيه و تدوين اين 
راهنما چگونگي اس��تفاده از برنامه  PRPs /GMPس��لامت و ايمني مواد غذايي در س��طح توزيع و 
عرضه مي باشد تا با بكار گيري آن دستيابي به ماده غذايي سالم و ايمن را بتوان فراهم نمود. اميد است 
گردآوري اين راهنما بتواند در جهت اس��تقرار سيستم هاي نوين برنامه ايمني و سلامت غذا در سطح 

توزيع و عرضه موثر واقع شود.

1-1 سلامت وایمني مواد غذایي

س��لامت و ايمني مواد غذايي از عوامل کليدي و بس��يار مهم براي جامعه بوده و در صورتيكه در 
ماده غذايي در هنگام توزيع و عرضه آن آلودگي ايجاد ش��ود مي تواند دس��تخوش تغيير شود و ماده 
غذاي��ي غير قابل مصرف گردد. متعاق��ب اين تغييرات احتمال ايجاد خط��رات حاصل از آلودگي در 
طول توليد، توزيع و عرضه مواد غذايي افزايش يافته است. عوامل بيولوژيک مانند باکتريها، انگل ها، 
ويروس��ها و عوامل ش��يميايي همچون باقيمانده داروهاي دامي، آفت کش ها، فلزات سنگين و عوامل 
آلوده کننده محيطي مي توانند نقش اساس��ي در ايجاد مس��موميت و مش��كلات بهداشتي مواد غذايي 
براي مصرف کنندگان داش��ته باش��ند. براي ارتقاء سطح سلامت و ايمني مواد غذايي لازم است که نه 
تنها ماده غذايي از کيفيت تغذيه اي بالايي برخوردار باشد بلكه استانداردهاي سلامتي و بهداشتي لازم 
در طول توليد، توزيع و عرضه آن نيز رعايت ش��ده باش��د. از اين رو توجه به اهميت ايمني و سلامت 
غذا و رعايت بهداشت در تمام زنجيره غذايي از مرحله توليد تا مصرف امري اجتناب ناپذير مي باشد. 
استفاده از شرايط خوب ساخت و نيز بكار گيري روشهاي نوين مديريت تضمين سلامت و ايمني مواد 
غذايي از مهمترين اقدامات مورد نياز در تامين ماده غذايي س��الم مي باش��د. لزوم بكارگيري روشهاي 
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نوين مديريت و اجراي برنامه هاي پيش نيازو شرايط خوب ساخت مواد غذايي مي تواند نقش مهمي 
در توزيع و عرضه مواد غذايي س��الم داش��ته باشد و در ارتقاء سطح سلامت و بهداشت عمومي جامعه 

موثر باشد.

1-2 مفاهیم و تعاریف اساسي 

توجه به اهميت کنترل فرآيندهاي مختلف در مراکز تهيه، توزيع و عرضه به منظور حفظ سلامت 
زنجي��ره غذايي از هن��گام توليد مواد اوليه تا مصرف نهايي امري ضروري اس��ت و ب��ر طبق قوانين و 
دس��تورالعملهاي مربوطه مفاهيم و تعاريف اساسي خاصي در اين باره وجود دارد. واژه و اصطلاحات 
بكار رفته در اين ارتباط هر يک داراي تعريف خاص خود مي باش��د که لازم اس��ت بصورت دقيق و 
شفاف بيان گردند تا فهم آنها آسان تر گردد.اين اصطلاحات عمدتاً شامل موارد زير مي تواند باشد.

آلاينده1: هر عامل يا ماده بيولوژيكي يا شيميايي، ماده خارجي يا ساير موادي که بصورت غيرعمدي 
به غذا اضافه شده است و ممكن است ايمني و مناسب بودن غذا را به مخاطره بيفكند. 

آلودگي2: ورود يا حضور يک آلاينده در ماده غذايي يا محيط غذايي.
گندزدايی3: کاهش تعداد ميكروارگانيس��م ها در محيط بوس��يله مواد شيميايي، روشهاي فيزيكي يا 

هر دو به ميزاني که ايمني و مناسب بودن ماده غذايي حفظ گردد. 
 بهداشت	موادغذايي4: کليه شرايط و اقدامهاي لازم جهت حصول اطمينان از ايمن و مناسب بودن 

موادغذايي در تمام مراحل زنجيره غذايي.
	خط�ر5: هر ماده يا عامل بيولوژيكي،ش��يميايي و فيزيكي که مي تواند در ماده غذايي وجود داش��ته 
باشد  و يا شرايطي که باعث ناسالم شدن ماده غذايي گردد و بدين طريق مي تواند اثرات نامطلوب بر 

سلامتي مصرف کننده داشته باشد. 
ايمني	موادغذايي6: حصول اطمينان از اينكه ماده غذايي در هنگام توليد، آماده سازي، نگهداري، 

حمل و نقل، توزيع و عرضه و يا خوردن زيان و آسيبي به مصرف کننده نمي رساند.
برنام�ه	ه�اي	پيش	نياز7: برنامه هايي هس��تند ک��ه جهت کنترل آلودگي ه��ا در محصول و محيط 

1 Contaminant
2 Contamination
3 Disinfection
4 Food hygiene
5 Hazard
6 Contamination
7 Pre– Requisite Programs (PRPs) 



6صفحهالزامات، دستورالعمل و رهنمودهای تخصصی مرکز سلامت محیط و کار

فرآوري تنظيم مي گردند. اين برنامه ها بايد بر مبناي اقدامات کنترلي براي خطرات س��لامت و ايمني 
مواد غذايي و رسانيدن آنها به سطحي قابل قبول تهيه و تنظيم گردند. 

ش�رايط	خوب	س�اخت1: بسته اي از نيازها و روشهايي مي باش��د که بايد در متدولوژي کار تحت 
ش��رايط کنترل ش��ده اي اتفاق بيفتد و با ش��رايط محصور ش��ده اي که بوجود مي آي��د اجازه توليد 

محصولاتي سالم و بهداشتي را سبب شود. 
ش�رايط	بهس�ازي2 :دارا بودن شرايط ساختماني لازم براي مراکز تهيه و عرضه مواد غذايي منطبق بر 

آئين نامه هاي مقررات بهداشتي. 
 شرايط	بهداشتي3: دارا بودن ضوابط لازم از حيث بهداشت فردي و ابزار ولوازم کارعلاوه برشرايط 

ساختماني منطبق بر آئين نامه هاي مقررات بهداشتي.
كنترل4)فعل(: انجام دادن کليه اعمال لازم به منظور اطمينان از تطابق و مطابقت سيس��تم با معيارهاي 

تعيين شده و استمرار و تداوم اين تطابق مي باشد.
كنترل)اسم(: وضعيتي که در آن روش هاي صحيح بكار گرفته مي شود و معيارها رعايت مي گردند.

اقدامات	كنترلي5: اقدامات يا فعاليت هايي هس��تند که براي پيش��گيري يا حذف يک خطر ايمني 
مواد غذايي يا کاهش آن تا سطحي قابل قبول مورد استفاده قرار مي گيرند.

اقدامات	اصلاحي6: اقداماتي هس��تند که يک مورد عدم انطباق آش��كار ش��ده و يا يک وضعيت 
نامطلوب ديگر را حذف کنند. يک اقدام اصلاحي مبتني بر تجزيه و تحليل اطلاعات و علل بروز خطر 

مي باشد و همچنين مي تواند از بروز مجدد آن جلوگيري بعمل آورد.
سيستم7HACCP:سامانه اي است جهت شناسايي، ارزشيابي و کنترل خطراتي که ايمني مواد غذايي 

را تهديد مي کند.
پايش8: انجام يكسري مشاهدات يا اندازه گيري ها بصورت برنامه ريزي شده و مدون بمنظور ارزيابي 

اجراي اقدام کنترلي بمنظور حصول اطمينان از نقاط کنترلي تحت کنترل مي باشد.
تصديق9: اس��تفاده از روش ها، دس��تورالعمل ه��ا و آزمون هايي که علاوه بر آنك��ه در پايش بكار 

1 Good Manufacture Practice(GMP)  
2 Saniation conditions
3 Hygienic Conditions
4 Control
5 Control measures 
6 Corrective measures  
7 Hazard Analysis Critical Control Points
8 Monitoring 
9 Verification 
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مي روند در فرآهم آوري شواهد عيني که نشان دهنده برآورده کردن نيازهاي برنامه سيستم مي باشند 
نيز استفاده مي شوند و مشخص مي گردد آيا اين برنامه نياز به اصلاح و تغيير دارد يا خير؟.

ردياب�ي1: تكمي��ل نمودن اطلاعات در هر مرحله از زنجيره پروس��س يا فرآين��د را بيان مي کند. به 
عبارت��ي ديگر دان��ش و آگاهي لازم درباره زمينه و روش توليد و توزيع و عرضه ماده غذايي در طول 

زنجيره غذايي را فراهم مي کند. 

1-3 مدیریت و سیستمهاي کنترل کیفیت در سطح توزیع و عرضه 

از نظر بين المللي درباره واژه کيفيت ديدگاه مش��ترکي وجود ندارد، اما تعريف کلي آن عبارت 
است از مجموعه اي از صفات و ويژگي هاي يک ماده غذايي که بر ميزان پذيرش آن در نزد خريدار 
و مصرف کننده مؤثر بوده و آن را از ديگر ويژگيهاي مواد غذايي متمايز مي س��ازد. پس اين مش��تري 
است که حق انتخاب دارد و کيفيت در واقع همان نياز و تقاضاي مشتري است)5و7(. علاوه بر تضمين 
سلامت غذا لازم است مصرف کننده از يک سطح کيفي معين اطمينان حاصل نمايد. به عبارت ديگر 
اطمينان در واقع همان تضمين کيفيت اس��ت و غذاي با کيفيت نيز لزوماً س��الم نيس��ت. به عنوان مثال 
غذاي پخته ش��ده ممكن است کيفيت بس��يار خوبي داشته باشد اما سالم نباشد. برعكس غذاي سوخته 
ش��ده ممكن اس��ت کاملًا عاري از عوامل باکتريايي باشد اما کيفيت مناس��ب را ندارد. بنابراين از نظر 
بهداش��ت و ايمني مواد غذايي، ماده غذايي که عرضه مي گردد بايد سالم و با کيفيت باشد)24(.براي 
ارزياب��ي کردن کيفيت م��واد غذايي معيارهايي وجود دارد که مي ت��وان به کيفيت مصرفي و کيفيت 
بهداش��تي در اين باره اش��اره کرد. کيفيت مصرفي آن کيفيتي است که با معيارهاي مورد نظر مصرف 
کننده س��نجيده مي شوند و کيفيت بهداش��تي نيز در واقع کيفيتي است که عمدتاً بر ارزيابي بهداشتي 
مواد غذايي تاکيد دارد. معمولا جهت ارزيابي و س��نجش کيفيت مواد غذايي از روشهاي حسي و غير 
حس��ي استفاده مي گردد. روش��هاي حس��ي با بكار گيري حواس پنج گانه)ديدن، بوييدن، چشيدن و 
لمس کردن( به ارزيابي خواص ارگانوليتيک )بافت و ترکيب، بو، ش��كل ظاهري و طعم ماده غذايي( 
انجام مي گيرد و روش هاي غيرحسي در واقع شامل روشهاي ميكروبشناسي، شيميايي و فيزيكي است 

که نيازمند بكارگيري تجهيزات آزمايشگاهي هستند.
از ديگر روش هاي کنترل کيفيت، استفاده از سيستم هاي ايزو خصوصا ISO: 9000 مي باشد که در 
چنين مجموعه اي مس��ئله کيفيت براس��اس معيارهاي استاندارد صورت مي گيرد)25(. توجه کردن به 

1 Traceability
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کنترل کيفيت در سطح توزيع و عرضه نيز از اهميت خاصي برخوردار است. در اين باره، توجه کردن 
به کنترل مواد اوليه و خريد از منابع معتبر لازم اس��ت که م��ي تواند بعنوان بهترين راه براي حصول از 
اطمينان ماده خام غذايي در هنگام دريافت مواد اوليه در س��طح عرضه باش��د. علاوه بر اين بايس��تي به 
مش��خصات دقيق منبع تأمين کننده و مادة اوليه اهميت داد و از ويژگي هاي محصول دريافتي اطمينان 
پيدا کرد. در صورتي که سيس��تم کنت��رل کيفييت منبع غذايي بتواند انتظارات م��ورد نظر را برآورده 
کند، در آن صورت معتبر خواهد بود)26(. همچنين در س��طح عرضه بكارگيري سيس��تم هايي مانند 
GMP ،HACCP و PRPs را م��ي توان در کنترل کيفيت مادة غذايي مهم دانس��ت و اين مس��ئله را 

بايد در نظر داشت که بدون اجراي آنها نمي توان از سلامتي غذا اطمينان حاصل نمود)27، 28و29(. 

1-4 آلودگي و خطر در توزیع و عرضه مواد غذایي

براساس اس��تاندارد ISO: 22000، خطرات ميكروبي، فيزيكي و ش��يميايي زيادي مي توانند در 
زنجيره غذايي اتفاق بيفتند. در س��طح توزيع و عرضه مواد غذايي نيز اين خطرات ممكن اس��ت ماده 
غذاي��ي را تهديد کند. اي��ن خطرات در قبل از توزيع و عرضه يا تحوي��ل، در هنگام تحويل و پس از 

تحويل غذا مي توانند رخ دهند)30،31 و32(. 

1-4-1 آلودگي قبل از تحویل دادن مواد اولیه 

آلودگ��ي مواد غذايي قب��ل از تحويل دادن م��واد اوليه مي تواند بصورت ميكروبي، ش��يميايي و 
فيزيك��ي اتفاق بيفتد و احتمال آلودگي در محصولات مختلف در هنگام عرضه نيز متفاوت اس��ت. به 
عنوان مثال خطر آلودگي فيزيكي س��بزيجات و ميوه ها به موادي مانند خاك، قطعات چوب، س��نگ 
و حش��رات بسيار بيش��تر از آلودگي گوشت و ماهي به اين مواد مي باش��د. در حاليكه خطر آلودگي 
ميكروبي گوش��ت بس��يار بيشتر از ميوه اس��ت. خطر آلودگي مواد غذايي با توجه به نوع مواد شيمايي 
نيز بس��يار متفاوت است و مي تواند ش��امل باقيمانده آفت کش ها در ميوه و سبزي باشد و يا اينكه در 
گوشت باقيمانده داروهاي دامپزشكي وجود داشته باشد. همچنين خطر آلودگي تصادفي غذا به وسيله 
مواد ش��يميايي مانند مواد ش��وينده و ضد عفوني کننده در هنگام عرضه نيز از خطرات شيميايي تهديد 
کنندة غذا مي تواند باشد. خطر آلودگي شيميايي ممكن است حتي شامل فعل و انفعالات شيميايي غذا 
در هنگام توزيع و عرضه باشد که مي تواند منجر به توليد مواد خطرناك در غذا شود. خطرناك ترين 
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تهديد براي س��لامتي انس��ان در هن��گام عرضه مواد غذايي م��ي تواند خطر مربوط ب��ه آلودگي هاي 
ميكروبي باشد که منجر به شيوع مسموميت غذايي مي گردد. تهديد مواد غذايي به خطرات ميكروبي 
بس��يار بيش��تر از خطرات فيزيكي و ش��يميايي در هنگام عرضه مواد غذايي مخصوصاً در هنگام خريد 
هرگونه غذا و يا مواد اوليه در يک واحد صنفي مي تواند باشد. از سويي دقت نمودن در عوامل موثر 
بر عرضه مواد غذايي ش��امل کنترل مواد خام اوليه قبل از پخت، آب مصرفي و مواد بسته بندي و تمام 
موادي که در تشكيل غذا نقش دارند مي تواند مهم باشد. در اين ارتباط توجه به سرد نگهداشتن مواد 

غذايي خصوصا محصولات پروتئيني در هنگام توزيع وعرضه نيز از نكات مهم مي باشد)33(. 

1-4-2 آلودگي بعد از تحویل دادن مواد اولیه 

در اي��ن مرحله نيز آلودگي هاي ميكروبي، ش��يميايي و فيزيكي مي تواند وجود داش��ته باش��د. با 
توج��ه به منش��أ احتمالي آلودگي، کنترل خطرات آلودگي بعد از تحوي��ل مواد اوليه در هنگام عرضه 
امكان پذير اس��ت. آلودگي هاي ميكروبي بصورت آلودگي ثانويه از طريق وس��ايل و تجهيزات و يا 
کارکنان، حيوانات موذي، پرندگان و حيوانات خانگي، آلودگي مس��تقيم توس��ط مواد غذايي خام و 
آلودگ��ي از طريق آب مصرفي مي تواند ايجاد گ��ردد. آلودگي هاي فيزيكي از طريق مواد خام اوليه 
ناخواسته مانند قطعات پوسته ها، سنگ، چوب، شيشه، فلز، کاغذ،پارچه، پلاستيک و لاستيک، وسايل 
ش��خصي کارکنان مانند طلا و جواهرات و لباس، مواد بس��ته بندي، مو و ناخ��ن، مدفوع جوندگان و 
حشرات مي تواند رخ دهند. آلودگي شيميايي نيزتوسط مواد شوينده و ضد عفوني کننده، حشره کش 
ه��ا، جونده کش ها، س��موم قارچ��ي، آلودگي به مواد ش��يميايي از طريق ه��وا و آب مصرفي، مواد 
نگهدارنده وس��ايل و تجهيزات مانند روغن و گريس و نيز فعل و انفعالات شيميايي بين مواد غذايي و 

وسايل و تجهيزات مي تواند در ماده غذايي اتفاق بيفتد.

1-5 روش هاي کنترل آلودگي ها و خطرات

مواد غذايي گوناگون در س��طح توزيع و عرضه ممكن است با تهديد خطرات سه گانه ميكروبي، 
فيزيكي و شيميايي روبرو باشند. از اين رو لازم است روشهاي کنترلي مناسب در باره آنها بكار گرفته 
ش��ود. بعنوان مثال در هنگامي که مرغ پخته مي ش��ود بايد اقداماتي مناس��ب براي جلوگيري از ايجاد 
آلودگ��ي از ط��رف مرغ خام به مرغ پخته و ي��ا آلودگي هاي ديگر بكار گرف��ت. آلودگي ها ممكن 
اس��ت در مراحل مختلف همچون انبار کردن غلط مواد غذايي و يا نگهداري نامناس��ب در يخچال با 
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قرار دادن مرغ پخته در طبقات پايين و مرغ خام در طبقات بالا، شستش��وي ناکافي و ضد عفوني غلط 
وسايل و س��طوح، بهداشت شخصي نامناسب کارکنان و آلودگي از طريق حشرات و جانوران موذي 
اتفاق بيفتد که مي توان با بكار گيري اقداماتي اين آلودگي ها را کنترل کرد. همچنين ش��ناخت دقيق 
روش هايي که بر عرضه موادغذايي تاثيرات کليدي دارند و تعيين کننده ايمني محصول مي باش��ند از 
اهميت ويژه اي برخوردار مي باش��ند. در بسياري از موارد اين روش ها با تاثير بر ميكروارگانيسم هاي 
عامل فس��اد نقش خود را ايفا مي کنند. نظر به اثري که اين روش ها بر ميكروارگانيس��م ها دارند مي 
توان روش هايي در جلوگيري از بروز آلودگي مواد غذايي، روش هايي براي کنترل رش��د ميكروبي 

مواد غذايي و روش هايي براي  از بين بردن ميكروارگانيسم ها در موادغذايي بكار گرفت.

1-5-1 روش هاي پیشگیري از بروز آلودگي مواد غذایي 

1-5-1-1 استفاده از بسته بندي مناسب

اس��تفاده از بسته بندي مناس��ب در جهت ارتقاء ايمني موادغذايي از طريق محافظت آنها در برابر 
آلودگي ها مهم مي باش��د. ليكن نگراني هايي در خصوص بس��ته بندي موادغذايي وجود دارد و آن 
اينكه احتمال انتقال ترکيبات موجود در مواد بسته بندي به موادغذايي ممكن است بوجود آيد در اين 
ارتب��اط همواره لازم اس��ت که ترکيبات و ظروف مورد اس��تفاده در بس��ته بندي الزام��اً داراي مجوز 
و تاييديه ه��اي بهداش��تي لازم بوده، همچني��ن به ويژگي ه��اي فيزيكي و ش��يميايي محصولاتي که 
مورد بسته بندي قرار مي گيرند نيز توجه شده و متناسب با اين ويژگي ها ماده غذايي مورد بسته بندي 

و عرضه قرار گيرد)34(.

1-5-1-2 تمیز کردن و گندزدائي نمودن ابزار و وسایل کار

 ابزار و وس��ايل مورد اس��تفاده در توزيع و عرضه موادغذايي، اگر بط��ور کامل تميز و گندزدايي 
نگردند، مي توانند به عنوان منبع آلودگي عمل نمايند. نظافت و تميز کردن ابزار و وسايل با دو هدف 
از بي��ن بردن باقيمانده هاي موادغذايي که به اين ابزار و وس��ايل چس��بيده اند و ديگري عاري نمودن 
ابزار و وس��ايل از ميكروارگانيسم هاي زنده مي باشد. وجود باقيمانده هاي غذا بر روي ابزار و وسايل 
مي تواند رشد ميكروارگانيسم ها را فراهم نمايد. شستشوي ابزار و وسايل نيز بايد با آب داغ)80 درجه 
س��انتيگراد( و يا شستشوي کامل با آب انجام گيرد و سپس از گندزداهايي مثل هيپوکلريت ها و ساير 
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ترکيبات متداول در بازار اس��تفاده ش��ود. براي اينكه بتوان ابزار و وس��ايل کار را به آساني گندردائي 
نمود بايد طراحي و س��اخت آنها طبق اصول بهداش��تي انجام شده باشد. وس��ايل مذکور بايد فاقد هر 
گون��ه ش��كاف، حفره يا ترك که منجر به تجمع موادغذايي در آنها ش��ده و ب��ه منبع آلودگي تبديل 
گردد باشند. زيرا در اين صورت تميز کردن و گندزدايي  نمودن آنها به راحتي انجام نخواهد گرفت. 
همچنين لازم اس��ت وسايل مربوطه از موادي تهيه گردند که خود باعث آلودگي موادغذايي نشوند و 

مواد پاك کننده و گندزدا نيز بر آنها تاثيري نداشته باشد)31و32(.

1-5-2 روش هایي براي کنترل رشد میكروبي 

رش��د و تكثير ميكروارگانيس��م ها در مواد غذايي بس��تگي به عواملي مانند درجه حرارت، زمان، 
رطوبت، pH و نوع ماده غذايي دارد. مسلماً براي کنترل رشد ميكروبها، کنترل کردن اين عوامل لازم 
و ضروري اس��ت، هر چند در بس��ياري از موارد اين امر امكانپذير نمي باش��د. چون رشد ميكروبها در 
مواد غذايي مختلف متفاوت مي باش��د. در مراکز توزيع و عرضه مواد غذايي امكان کنترل رطوبت و 
pH ماده غذايي بس��ته بندي ش��ده وجود ندارد ولي مي توان رطوبت نسبي و محيط را در حد مناسب 

تنظي��م نم��ود. همچنين در هنگام توزي��ع و عرضه مواد غذايي مي توان کنت��رل زمان و درجه حرارت 
نگه��داري غ��ذا را در واحد صنفي انجام داد. در اين ارتباط بايد س��عي کرد که غذاهاي پخته و آماده 
ش��ده در بين درجه حرارت هاي 5 تا 63 درجه سانتيگراد که به نام محدوده خطرناك ناميده مي شود 
نگهداري و عرضه نش��وند. زيرا رش��د و تكثير ميكروبي در اين محدوده درجه حرارت بخوبي انجام 
مي ش��ود و نگهداري غذا در محدوده اين درجه حرارت مي تواند خطري بالا را به همراه داشته باشد. 
غذاهاي با ميزان پروتئين بالا مانند گوش��ت و فرآورده هاي گوش��تي، آبگوش��ت و خورشت، شير و 
فرآورده هاي لبني و انواع س��س بعنوان غذاهاي با خطر بالا مطرح هس��تند)31و32(. از سويي کاهش 
درجه حرارت مي تواند رش��د ميكروارگانيس��م ها را کند و يا متوقف نمايد که اين امر به دماي بكار 
گرفته ش��ده ونوع ميكروارگانيسم بس��تگي دارد. در درجه حرارتهاي کمتر از هشت درجه سانتيگراد 
رش��د باکتريهاي مزوفيل بيماريزا از قبيل س��المونلا، اشريشياکلي و کلس��تريديوم پرفرانژنس متوقف 
مي شود و باکتريهاي سرماگرا از قبيل ليستريامونوسيتوژنز رشد نسبتاً آهسته اي را بدنبال دارد. بنابر اين 
س��ردکردن موادغذايي لزوماً منجر به حذف خطر نمي ش��ود ولي مي تواند آنرا کنترل کند. نگهداري 
مواد غذايي در درجه حرارتهاي بس��يار پايين مي تواند رش��د ميكروب ها را متوقف نمايد. در اين باره 
عمدهً ميكروارگانيسم ها در درجه حرارتهاي کمتر از 10-درجه سانتيگراد نمي توانند رشد کنند)5(.



12صفحهالزامات، دستورالعمل و رهنمودهای تخصصی مرکز سلامت محیط و کار

1-5-3 روش هاي از بین بردن میكروارگانیسم ها در مواد غذایي

ميكروارگانيس��م هاي بيماريزا در مواد غذايي توس��ط روش��هاي مختلفي از بي��ن مي روند و يا به 
حداقل مي رسند. از روشهاي متفاوت و موثر براي اطمينان از عاري بودن از ميكروارگانيسم ها استفاده 
مي شود. سه روش مرس��وم در نابودي ميكروارگانيسم ها شامل حرارت دادن، پرتودهي و گندزدايي  

کردن مي باشد)25و35(. 

PRPs /GMP 2- برنامه هاي پیش نیاز

2-1 برنامه هاي ایمني مواد غذایي و برنامه هاي پیش نیاز 

برنامه هاي ايمني مواد غذايي در واقع هم برنامه هاي پيش نياز و هم برنامه آناليز خطرات احتمالي 
ايمن��ي مواد غذايي را در بر مي گيرند و به منظور بكارگي��ري اقدامات کنترلي مورد نياز براي حذف 
کردن، پيش��گيري يا کاهش خطرات استفاده مي ش��وند )38و39(. عموما برنامه هاي پيش نياز جهت 
کنت��رل آلودگي ه��ا در محصول و محيط توزيع و عرض��ه مواد غذايي تنظيم م��ي گردند. اين برنامه 
ه��ا باي��د بر مبناي اقدامات کنترلي خطرات مواد غذايي و رس��انيدن آنها به س��طحي قابل قبول تهيه و 
تنظيم ش��وند. بگونه ايكه اين برنامه ها، ش��رايط و فعاليت هاي پايه اي مرتب��ط با ايمني مواد غذايي و 
مورد نياز براي حفظ محيطي بهداش��تي در توزيع و عرضه مواد غذايي س��الم جهت مصرف انس��ان را 
بهم��راه دارند. همچنين برنامه هاي PRPs /GMP  بعنوان برنا مه هاي حمايت کننده از سيس��تم هاي 
 ،2 1، روش خوب دامپزشكي کنترل بهداش��تي بيان مي گردند و مترادف هاي روش خوب کش��اورزي
5و روش خوب  4، روش خوب توزيع 3، روش خوب توليد روش خوب ساخت، روش خوب بهداشتي
 ،GMP 6 را در بر مي گيرد. باور فرموله کردن برنامه هاي پيش نياز در متن سيستم هايي مانند تجاري
HA GHP، سيس��تم هاي کيفيت و غيره قرار مي گيرد)24 و 34(. با وجوديكه PRPs،GMP و -

GMP  سيس��تم هايي اختصاصي هس��تند ولي معمولاً آنها با يكديگر تداخلاتي ني��ز دارند. مثلا CP
در واقع معيارهاي بهداش��تي کلي هس��تند که بايد بكار گرفته ش��وند و مي توانند بصورت اختصاصي 
باش��ند يا نباش��ند. برنامه هاي پيش نياز اين معيارهاي بهداش��تي را به يک سيستم عملي قابل مديريت 
1 Good Agriculture Practice (GAP) 
2 Good Veterinary Practice (GVP) 
3 Good Hygiene Practice(GHP)
4 Good Production Practice(GPP)
5 Good Distribution Practice(GDP) 
6 Good Trade Practice(GTP)
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کردن، مؤثر و مراقبتي و نظارت کننده اختصاصي براي ش��رکت يا واحد مواد غذايي انتقال مي دهد. 
سيس��تم HACCP نيز يک آناليز سيس��تماتيک و مش��خص از خطرات را ش��امل مي ش��ود که براي 
شرکت يا واحد غذايي اختصاصي هستند)35و38(. از سوييPRPs/GMP شرايط محيطي و عملياتي 
پايه اي مي تواند باش��د که براي توليد مواد غذايي س��الم ضروري هس��تند. آنها اطمينان مي دهند که 
ترکيبات، فرآورده ها و مواد بس��ته بندي غذايي بطور ايمني در محيطي س��الم انتقال و توليد شده اند. 
براس��اس اس��تاندارد ISO:22000 به ش��رايط و فعاليتهاي پايه اي که به منظورحفظ محيط بهداشتي 
مناس��ب درتوليد، جابجائ��ي و فراهم آوريم محصولات غذايي ايمن و س��الم بر اي مصرف انس��اني 
درسرتاس��رزنجير موادغذائي ضروري است برنامه پيش نياز  )PRPs(گويند. سازمان بهداشت جهاني  
)WHO(نيز تعريفي که براي پيش نياز ها منتشر کرده است اين است که سيستم ها و شرايط مورد نياز 
در قبل و در طول بكارگيري سيستم کنترل بهداشتي HACCP مي باشند که براي ايمني مواد غذايي 
ضروري هستند و در اصول عمومي بهداشت مواد غذايي کميسيون تغذيه کدکس و سيستمهاي ديگر 
کميته هاي غذايي شرح داده شده اند)34و36(.از سويي شرايط خوب ساخت)GMP(  نيز بسته اي از 
نيازها و روش هايي است که بايد در طول انجام کار تحت شرايط کنترل شده اي بمنظور جلوگيري و 
يا به حداقل رس��انيدن آلودگي غذايي بكار گرفته ش��ود تا غذايي س��الم و بهداش��تي توليد، توزيع و 

عرضه شود)35، 40و41(.

2-2 استفاده از برنامه هاي PRPs /GMP در کشورهاي مختلف

نحوه استفاده از برنامه هاي  PRPs /GMP در کشورهاي مختلف مي تواند متفاوت باشد. بطوريكه 
در مجموعه عرضه و خرده فروش��ي هاي مواد غذايي انگلستان)14،19و37( استانداردهاي تكنيكي در 
حمايت از محصولات بسته بندي شده و بر چسب دار منتشر شده است که براساس آنها استانداردهاي 
محيطي کارخانه و واحد تولي��دي، کنترل محصول، کنترل فرآيند و کارکنان بعنوان برنامه هاي پيش 
 PRPs /GMP نياز در نظر گرفته ش��ده اس��ت. س��ازمان غذا و دارو آمري��كا نيز اعلام مي دارد ک��ه
براي تمام توليد کنندگان و عرضه کنندگان مواد غذايي لازم اس��ت)13(. اداره بازرس��ي مواد غذايي 
کانادا نيز مواردي همچون س��اختمان و تاسيس��ات، دريافت کردن، انبار ک��ردن، نگهداري و کارائي 
تجهيزات، آموزش کارکنان، اقدامات بهداش��تي و کنترل آفات و يادآوري ها را بعنوان پيش نياز در 
نظر مي گيرد)28(. س��اير کشورها بسوي قانون ايمني مواد غذايي حرکت مي کنند که احتياج به پيش 
نيازها در آن اهميت زيادي دارد. در اس��تراليا اس��تفاده از قانون ايالتي درباره پيش نيازها براي مميزي 
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سيستم ايمني مواد غذايي اجباري و لازم مي باشد)12(. در اکثر کشورهاي اروپايي از جمله انگلستان، 
مكان هاي عرضه مواد غذايي از جمله مكان هاي عرضه برخي مواد خوراکي خاص مانند محصولات 
لبني نياز دارند که حداقل اس��تانداردها را داش��ته باش��ند)37(. در اين باره داشتن شرايط ويژه از جمله 
داشتن حداقل استانداردها جهت تاسيسات و نگهداري ساختمان و تجهيزات و نيز رعايت پارامترهاي 
زم��ان و درجه حرارت در هنگام تحويل دادن مواد خام، مواد فرآوري ش��ده، مراحل ذخيره س��ازي، 
توزيع  و عرضه محصول نهايي براي واحدهاي مواد لبني لازم است. اين نكته را مي توان بيان کرد که 
بكار گيري برنامه PRPs /GMP  در هر بخش از توزيع و عرضه مواد غذايي در يک واحد صنفي يا 
س��ازمان لازم است. مسلما در هنگامي که برنامه ايمني مواد غذايي در يک واحد صنفي غذايي مستند 
سازي مي ش��وداجراي برنامهPRPs /GMP  بايستي جهت تامين نيازها و براساس اختيارات قانوني و 
درخواست مشتري مورد ارزيابي و تائيد قرار گيرند )35(. اداره بازرسي مواد غذايي کانادا نيز پيشنهاد 
مي کند که پيش نياز ها در واقع روش ها يا مراحل عمومي هس��تند که ش��رايط سيستم ها را در داخل 
يک واحد يا تاسيسات مواد غذايي تحت کنترل قرار مي دهند و اجازه مي دهند که شرايط براي توليد 
ماده غذايي س��الم بصورت مطلوب و مناس��ب باشد. اين تعريف نيز توس��ط گروه کارشناسان مجرب 
HACCP انگلس��تان مورد اس��تفاده قرار مي گيرد و نمونه هايي مانند: برنامه س��اختمان و تاسيسات، 

بهسازي و اقدامات بهداشتي و کنترل آفات و وسايل و تجهيزات را به آن مي افزايند)28(.

PRPs /GMP	2-3 ویژگي هاي بر نامه

برنامه هاي PRPs /GMP يكسري ويژگي ها دارند که لازم است در اين برنامه ها موارد خاصي 
در نظر گرفته شوند. اين موارد مي توانند به قرار زير باشند.

الف- با نيازهاي سازمان يا واحد غذايي براي دستيابي به ايمني مواد غذايي متناسب باشند.
ب- با اندازه و نوع سيستم ها و ماهيت محصولاتي که توزيع و عرضه مي شوند متناسب باشند. 

ج- براس��اس کار سيس��تم عرضه، سيس��تم هاي ويژه به صورت برنامه هايي با کاربرد عمومي و يا 
بصورت برنامه هايي با کاربرد اختصاصي براي يک محصول يا واحد صنفي بايد برقرار ش��ود و به 

تصويب تيم ايمني مواد غذايي رسيده باشد.
د- سازمان بايد الزامات قانوني ودولتي مرتبط باموارد فوق الذکر را شناسايي نمايد.

ش��رکت يا واحد مواد غذايي بايد در هنگام انتخاب و ي��ا ايجاد بر نامه هاي PRPs /GMP اطلاعات 
مناس��ب )مانند الزامات قانوني و دولتي، الزامات مش��تري، راهنماهاي رسمي، ضوابط و آئين کارهاي 
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کميس��يون کدکس مواد غذايي، اس��تانداردهاي ملي، بين المللي و يامنطقه اي( را مدنظر قرار داده و 
آنها را بكار گيرد.

PRPs /GMP	2-4 انواع گروه هاي برنامه

معمولا انواع گروه هاي برنامه PRPs /GMP شامل موارد زير مي باشد)35و40(.
PRP/GMP 1: تميز کردن و گندزدايي

PRP/GMP 2:کنترل آفات 

PRP/GMP 3 :کيفيت آب و هوا 

PRP/GMP 4:کنترل درجه حرارت و يادداشت 

PRP/GMP 5:کارکنان )تسهيلات، روشهاي بهداشتي کارکردن، سلامت، بهداشت، آموزش(.

PRP/GMP 6: س��اختار و زيرساختارها )محل و مكان، نقشه و س��اختار ساختمان ها و تاسيسات، 

تامين هوا، آب، انرژي و س��اير موارد مورد نياز، وس��ايل و تجهيزات ش��امل نگهداري و پيشگيري 
کننده، طرح و نقش��ه بهداشتي و دسترسي به روش هاي نگهداري و تميز کردن، خدمات حمايتي و 

پشتيباني دفع فاضلاب و زباله(.
PRP/GMP 7: آلودگي فيزيكي و شيميايي و ميكروبي و برنامه کنترل آنها

PRP/GMP 8: مديريت مواد زائد جامد و فاضلاب

PRP/GMP 9: کنترل مواد خام، حمل و نقل و ذخيره سازي

PRP/GMP 10: کنترل مواد آلرژن زا و ايمني خدمات مواد غذايي

1،  مرجوع کردن کالا، رد کردن و يا تاييد نمودن محصولات  PRP/GMP 11: رديابي، يادآوري
2 PRP/GMP 12: کاليبراسيون و نگهداري فني

PRP/GMP 13: مديريت اطلاعات محصول، برنامه کنترل برچسب کالا و بسته بندي

PRP/GMP 14: متدولوژي کار 

2-5 استفاده از برنامه هايPRP/GMP  در کنترل خطرات
س��ازمان يا واحد توزيع و عرضه کننده مواد غذايي بايد برنامه هايPRP/GMP  را ايجاد، مس��تقر و 

حفظ نمايد و با بكارگيري آنها موارد زير را کنترل نمايد:
1 Recall
2 Technical maintenance and calibration
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الف- احتمال بروز خطر در محصول غذايي از طريق محيط کار را کاهش دهد يا از بين ببرد.
ب- آلودگ��ي بيولوژيكي، ش��يميايي و فيزيكي موادغذايي را که ممكن اس��ت به ش��كل آلودگي 

متقاطع ايجاد گردد را کنترل کند.
پ- سطح خطرات ايمني موادغذايي را در موادغذايي و محيط فرآوري ماده غذايي را کاهش دهد.

2-6 انتخاب و ارزیابي اقدامات کنترلي خطر از طریق
PRPs /GMP مدیریت برنامه هاي 

هرگونه خطري که ممكن اس��ت براي س��لامت و ايمني موادغذايي در سطح توزيع و عرضه تشخيص 
داده ش��ود بايس��تي مورد ارزيابي قرار بگيرد و اين ارزيابي خطر بايد به نحوي انجام شود که حذف يا 
کاهش خطرات را به س��طح قابل قبول برساند. مس��لما انجام ارزيابي خطرات براي داشتن موادغذايي 
ايمن و س��الم ضروري بوده و کنترل کردن خطرات نيز بايد در س��طوح قابل قبول و بالاتر انجام شود. 
براس��اس ارزيابي خطر بايد ترکيبي مناسب ازاقدامات کنترلي که توانايي پيشگيري، حذف يا کاهش 
خطرات ايمني مواد غذايي را به سطوح قابل قبول دارا باشند تعيين و مشخص گردند. در مورد هر يک 
از اقدامات کنترلي بايد به ميزان اثر بخش��ي آن توجه کرد. در اين ارتباط اقدامات کنترلي تعيين ش��ده 
بايد به گونه اي صورت گيرد که مديريت آنها از طريق برنامه هاي پيش نيازي ميسر باشد. در انتخاب 
هر کدام از اقدامات کنترلي مي توان بااس��تفاده از يک رويكرد منطقي آنها را مورد ارزيابي قرار داد. 

در اين باره بايستي نكات زير در مورد آنها انجام پذيرد.
الف- اثر آن بر خطرات شناس��ايي ش��ده ايمني مواد غذايي متناسب باشد و ميزان بكارگيري آن در 

جهت اقدام کنترلي صورت پذيرد.
ب- جايگاه آن در ارتباط با ساير اقدامات کنترلي در سيستم مشخص شود.

ج- اقدام کنترلي يا انجام هر گونه تغييري قابل توجه در س��طح توزيع و عرضه بايد بگونه اي باش��د 
تا از احتمال ايجاد نارسايي در عملكرد جلوگيري شود.

د- در هنگام ايجاد نارسايي در عملكرد يک اقدام کنترلي بايد شدت نتايج حاصله تعيين شود.
ه- مش��خص گ��ردد آيا اقدام کنترلي اختصاص��اً براي حذف يا کاهش قابل توجه س��طوح خطر يا 

خطرات در نظر گرفته شده است.
و- اثرات تشديد کننده اقدامات کنترلي مورد نظربايد شناسايي شوند.
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PRPs /GMP 2-7 نیروي انساني مورد نیاز

2-7-1 تعیین نوع مسئولیت

نوع مس��ئوليت افرادمورد نيازPRPs /GMP  بايد با توجه به ش��غل آنها تعيين ش��ود و افراد شاغل در 
مراکز عرضه مواد غذايي بايد داراي نمودار س��ازماني باش��ند. افراد مورد نظر در کارهاي مختلف بايد 
داراي ش��رح وظايف نوشته ش��ده اي باشند و توانايي اجراي مس��ئوليت هاي خود را داشته باشند. در 
ارتباط با ش��غل مرب��وط به افراد درگير در اجراي PRPs /GMP  نبايد هيچگونه خللي وجود داش��ته 
باش��د. در واحده��اي توزيع و عرضه مواد غذايي، متصدي اين مراک��ز در واقع جزو کارکنان کليدي 
محس��وب مي شود. در اين واحدها بسته به حجم کار آنها مي توان مدير فني و بهداشتي نيز داشت. به 
هر دليلي هر کدام از اين افراد نتوانند مسئوليت اجرايPRPs /GMP  را به عهده بگيرند، فرد ديگري 
که داراي صلاحيت باش��د بايد جايگزين وي ش��ود و هر کدام از افراد بايد مسئوليت يا وظيفه خود را 

انجام دهند.

2-7-2 وظایف مسئول یا متصدي واحد توزیع و عرضه مواد غذایي

مس��ئول يا متصدي واحد توزيع و عرضه مواد غذايي يكس��ري وظاي��ف را بايد دنبال کند که در 
برنامه PRPs /GMP مورد نياز مي باشد و آنها مي توانند به قرار زير باشند.

1- از تهي��ه، انبار کردن، توزيع و عرضه نمودن محصول براس��اس اس��ناد و م��دارك مورد نظر در 
رسيدن به کيفيت لازم اطمينان داشته باشد. همچنين اختيار تأييد کردن يا رد نمودن مواد خام، مواد 

بسته بندي شده و مواد غذايي آماده  را داشته باشد. 
2- از صحيح ارزيابي شدن و تأييد گزارش ها و مستندات توزيع و عرضه اطمينان حاصل کند.

3- از محل توزيع و عرضه، وسايل و تجهيزات بخش توزيع و عرضه مراقبت و حراست کند.
4 - نحوه انجام قراردادها و نظارت بر اجراي آنها راتاييد نمايد.

5 - مراقب��ت و کنترل محل و جايگاه توزيع و عرض��ه، تجهيزات و کارکنان تحت امر يا زير بخش 
خود را انجام دهد.

6 - از انجام آموزش مداوم کارکنان تحت امر يا زير بخش خود اطمينان داشته باشد.
7- از بهداشتي بودن واحد و محل توزيع و عرضه اطمينان پيدا کند.

8-  از حفظ و حراست اسناد و مدارك اطمينان داشته باشد.
9- رضايت، شكايات و انتقادات مردمي را از نظر تطابق با اصولPRPs /GMP  دنبال کند.
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3- سیستم ها و فرآیند کنترلPRPs /GMP  در مراکز توزیع و عرضه 
مواد غذائي

PRPs /GMP 3-1 سیستم ها و فرآیند کنترل داخلي

س��ازمان يا واحد مواد غذايي بايد فرآيندهاي م��ورد نياز براي توزيع و عرضه محصولات ايمن را 
توس��عه دهد. همچنين س��ازمان بايد از استقرار  و اثر بخش��ي فعاليت هاي برنامه ريزي شده و هرگونه 
تغيير در آنها اطمينان حاصل نمايد)30(. اين نوع سيستم ها و فرايند معمولا توسط خود واحد يا مرکز 
توزي��ع و عرضه م��واد غذايي صورت مي گيرد و نكتة قابل توجه در اين نوع بررس��ي ها و کنترل آن 
اس��ت که جهت مميزي و انجام فرآيند کنترل داخلي واحد بايد تعدادي از افرادي انتخاب ش��وند که 
مس��تقيماً درگير سيستمهاي اجرايي اين برنامه نمي باش��ند و داراي استقلال کاري هستند، بطوري که 
مس��ائل جانبي آنها را تحت تأثير قرار نمي دهد و مي توانند نتايج ارزيابي و مميزي خود را مس��تقيماً 
به بالاترين مقام تأسيس��ات يا همان متصدي اطلاع دهن��د تا در صورت نياز اقدامات لازم بعمل آورد. 
در اين باره، انتخاب افراد کاردان و مجرب از اهميت ويژه اي برخوردار اس��ت. آنها علاوه بر داش��تن 
خصوصيات اخلاقي و شخصيتي خاص بايد از نظر فني نيز کاملًا ماهر بوده و اطلاعات کافي تخصصي 
را داش��ته باش��ند و آموزش هاي مورد نياز را گذرانيده باش��ند. بطور کليدر سيستم ها و فرآيند کنترل 

داخليPRPs /GMP  در مراکز عرضه مواد غذايي لازم است مراحل ذيل انجام شود. 
مرحله اول: ارزيابي و کنترل برنامه PRPs/GMP و مستندات مربوطه 

PRPs/GMP مرحله دوم: ارزيابي و کنترل برنامه داخلي در محل براي بررسي نحوة اجراي
مرحله سوم: تشكيل جلسه نهايي و تهيه گزارش سيستم ها و فرآيند کنترل

PRPs/GMP 3-2 سیستم ها و فرآیند کنترل خارجي
اين نوع سيس��تم ها و فرآيند توس��ط افراد يا ش��رکت هايي خارج از واح��د توزيع و عرضه مواد 
غذايي صورت مي پذيرد. در اين مورد نيز بايد دقت گردد که افراد حقيقي يا حقوقي داراي استقلال 
کامل بوده و صلاحيت فني آنها نيز توس��ط مراجع مسئول مورد تأييد قرار گرفته باشد. کنترل خارجي 
به افراد مس��ئول مراکز توزي��ع و عرضه غذايي کمک خواهد کرد تا از ثبت و مس��تندات کار خود و 
برنامه  PRPs/GMPاطمينان بيش��تري کس��ب نماين��د و در صورت وجود نواقص��ي بتوانند آنها را با 
راهنمايي مراجع مس��ئول دولتي برطرف نمايند. در اين صورت مراجع مس��ئول و ذيصلاح بهداش��تي 
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دولتي نيز خواهند توانس��ت در کنترل خارجي مرکز توزيع و عرضه مواد غذايي نقش رس��مي را ايفا 
نمايند. در نهايت چنانچه برنامه نوش��ته شده و اجرا شده PRPs/GMP مطابق با استانداردها و ضوابط 
بهداش��تي ارائه شده توس��ط مراجع مسئول دولتي باش��د، آن مورد تأييد قرار خواهد گرفت و چنانچه 
نقصي وجود داش��ته باشد اين مشكل بايد از طرف ارگان دولتي بازرسي کننده به واحد مربوطه اطلاع 
داده خواهد ش��د تا نسبت به رفع آن اقدام نمايد. از س��ويي ديگر مراجع و مسئولين بهداشتي دولتي با 
انجام اين ارزيابي و کنترل خواهند توانست به ميزان آشنايي متصديان و نيز تعهد آنها نسبت به رعايت 
اصول بهداش��ت مواد غذايي پي ببرند و برنامه ريزي هاي لازم جهت ارتقاء سطح سلامت و بهداشت 
عموم��ي جامعه را بكار گيرند. در اين باره معمولاً مراجع مس��ئول دولتي دو وظيفه عمده را مي توانند 
داشته باشند.يكي سياس��تگزاري براي اجراي برنامه پيش نياز و کنترل آلودگي هاي غذايي و ديگري 
س��ازماندهي براي انجام مؤثر و به موقع ارزش��يابي و نيز مميزي برنامه هاي  PRPs/GMPمي باش��د. 
مراجع مس��ئول بهداش��تي دولتي مي توانند نقش کليدي و راهبردي در سياستگزاري براي اجرا و بكار 
گيري برنامه PRPs/GMP و فراهم کردن امكانات لازم را داشته باشند. بگونه ايكه آنها مي توانند در 

موارد ذيل نقش خود را ايفا کنند.
1-  فراه��م کردن امكان��ات لازم براي برگزاري دوره هاي آموزش��ي براي متصديان و بازرس��ان 

بهداشتي دولتي 
2- فراهم کردن امكاناتي نظير راهنماها، دس��تورالعمل ها، قوانين و س��اير امكانات مؤثر در اجراي 

PRPs/GMP صحيح برنامه هاي

4- برنامه ریزي براي اجرایي کردن برنامه هاي PRPs/GMP  سلامت 
و ایمني مواد غذایي

برنامه هاي PRPs/GMP دو جزء اصلي دارند: يكي نوشتن برنامه و ديگري اجراي برنامه. استفاده 
از هر دو جزء فوق براي موفق بودن سيستم سلامت وايمني مواد غذايي ضروري هستند. 

 2 1 و طرز عمل هايي الف. نوش��تن برنامه.نوش��تن برنامه شامل تمام خط مشي ها و سياس��تگزاري ها
هس��تند که براي رسيدن به اس��تاندارد هاي لازم در هر برنامه PRPs/GMP فهرست مي شوند. آنها 

معمولا شامل موارد زير هستند.
1 Policis
2 Procedures
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- سياس��تگزاري ها و طرز عمل ها )روش هاي عملي اس��تاندارد و روش هاي عملي اس��تانداردهاي 
بهداشتي(

- روش هاي پايش
- ثبت و يادداش��ت نمودن و بايگاني کردن )چگونگي ثبت، انتقال و بايگاني يادداش��ت گزارشات 

را بيان مي کند(.
ب. اج��راي برنام��ه. در اين مرحله بايس��تي هدايت ک��ردن فعاليت هاي مورد نياز براي رس��يدن به 
اس��تانداردها و نيز پايش کردن آنها را دنبال کرد. براي اينكه بتوان مطمئن ش��د که سياستگزاري ها 
و طرز عمل ها در برنامه بخوبي توصيف ش��ده اند نياز اس��ت که تمام کارکنان در اين باره آموزش 

ببينند. همچنين بايد از موارد زير اطمينان لازم را کسب کرد.
- همه افراد مش��غول بكار بر روي امكانات و وس��ايل واحد مواد غذايي بايد در امر آموزش بنحوي 

وارد شوند و تمام کارکناني که  نياز به آموزش دارند بايد آموزش هاي لازم را ببينند.
- برنامه آموزشي ثبت گردد)چه کسي آموزش مي دهد، چه کساني آموزش مي بينند، تاريخ و نوع 

آموزش بايد مشخص باشد(
- در هنگامي که در برنامه تغييري ايجاد گردد افراد بايد مجددا آموزش هاي تكميلي را ببينند.

ب-1	پايش	نمودن	طرز	عمل	ها
براي پايش نمودن طرز عمل ها بايس��تي موارد زير در س��طح توزيع و عرضه مواد غذايي بكار گرفته 

شوند.
- مرور کردن طرز عمل ها و يادداش��ت کردن مش��اهدات )با استفاده از چک ليست کنترل محيطي 

و سيستم پايشي پرسنل(
- مرور کردن يادداشت ها و گزارشات از نظر اينكه آيا آنها بطور مناسبي تكميل شده اند و اقدامات 

اصلاحي مورد نظر بصورت مستند شده اي وجود دارند.
- بازرس��ي و انجام آزمايش��ات موثر )مثلا انجام دادن آزمايش��ات ميكروبي بر روي سطوح تميز و 
بهداش��تي شده که با مواد غذايي تماس يافته اند بمنظور بررسي موثر بودن روش هاي تميز کردن و 

بهداشتي نمودن(
- اقدامات اصلاحي را بايد در هنگامي که عدول يا انحرافي از حدود لازم اتفاق مي افتد و يا تطابقي 
با برنامه پيش نيازي وجود ندارد به مرحله اجرا گذاشت. در اين ارتباط سازمان يا واحد مواد غذايي 
باي��د روش هاي مدوني را ايجاد و حفظ نمايد تا اقدامات مناس��ب جهت شناس��ايي و حذف علت 
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عدم انطباق هاي بروز  يافته را انجام دهد و از بروز مجدد آن جلوگيري نمايد. معمولا اين اقدامات 
مي تواند شامل موارد زير گردد.

الف. بازنگري عدم انطباق ها )شامل شكايات مشتريان(
ب. بازنگري روند نتايج پايش که نشان دهنده کاهش يافتن عمل کنترل مي باشد.

ج. تعيين علت يا علل بروز عدم انطباق ها
د. تعيين و اجراي اقدامات مورد نياز

ه. ثبت نتايج اقدامات اصلاحي صورت گرفته
و. بازنگري اقدامات اصلاحي صورت گرفته جهت حصول اطمينان از اثر بخشي آنها

ز. ثبت کردن اقدامات اصلاحي

PRPs/GMP4-1 نحوه شروع اجراي برنامه

اج��راي برنامه  PRPs/GMPدر واحدهاي غذايي نمي تواند بطور س��ريع و فوري ش��كل گيرد. 
چون در هر سيس��تم مديريتي، براي ايجاد مديريت در س��طح عالي نياز اس��ت ک��ه منابع ضروري آن 
فراهم گردد تا زمينه براي رسيدن به اهداف و بكار گيري آنها مهيا شود. همچنين، موفقيت در کاربرد 
PRPs / GMP بدون درگير کردن و مس��ئوليت پذيري تمام افراد شرکت يا واحد مواد غذايي ممكن 

نخواهد بود. در برنامه ريزي براي اجراي برنامه PRPs/GMP لازم اس��ت نيازمنديهاي اوليه مشخص 
شوند و اين موارد را مي توان بصورت زير بيان کرد.

1. مشخص کردن و برآورد نيازهاي ساختماني و امكانات لازم
2. فهرست کردن تجهيزات و وسايل و توصيف کاربردي آنها

3. مشخص کردن برنامه کنترل آب
4. مشخص کردن برنامه کنترل هوا و تهويه

5. مشخص کردن برنامه کنترل روشنائي
6. مشخص کردن برنامه روش هاي بهداشتي و ضدعفوني

7. مشخص کردن برنامه کنترل آفات
8. تهيه ليست اسامي کارکنان و تفكيک وظايف آنها

9. مشخص کردن برنامه بهداشت فردي
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10. نحوه نگهداري و کاليبراسيون تجهيزات و وسايل
11. مشخص کردن برنامه آموزش کارکنان

12. مشخص کردن برنامه دريافت و کنترل مواد اوليه
13. مشخص کردن برنامه ذخيره سازي و نگهداري مواد غذايي

14. مشخص کردن برنامه مميزي و رديابي و ياد آوري
15. مشخص بودن برنامه يادداشت کردن و ثبت گزارشات و مدارك و مستند سازي

ضروري است در رسيدن به اهداف مورد نظر در ارتباط باسيستم مستند سازي يا بايگاني مدارك، ثبت 
ک��ردن تمام گزارش��ات و اطلاعات لازم مرتبط ب��ا  PRPs/GMPدر اولويت قرار گيرند و اطلاعات 
تكميلي را بايد با انجام دادن کنترل هاي منظم توس��عه داد. در اين ارتباط هر چيزي بايد نوش��ته شود و 
از قلم جا نيفتد و عمل به آنها در جهت ارتقاء و بهبود سيس��تم در نظر گرفته ش��ود )35و41(. بنابر اين 
جهت شروع و پيش از هر اقدامي در اجراي برنامه ها ي ايمني مواد غذايي، سازمان يا شرکت يا واحد 

توزيع و عرضه مواد غذايي لازم است  از موارد زير مطمئن شد.
- مطمئ��ن ش��دن از انجام تعهدات: اج��راي PRPs/GMP نياز دارد که ت��لاش و تعهد از بالاترين 
س��طح مديريت و يا متصدي يا مالک شرکت يا واحد مواد غذايي انجام شود. در اين باره بر ايثار و 

فداکاري از نظر وقت گذاشتن و تامين منابع برنامه تاکيد مي شود.
- تفهيم ش��دن اس��تانداردها. اس��تانداردهاي لازم بايد در يک برنامه عملي شرح داده شوند و هم�ة 
 GHP و GMP ب�رن�ام��ه ه���اي پي�ش ني�از موجود نيز کام��لًا با مقررات و قوانين ج��اري و اصول

همخواني و مطابقت داشته باشند.
- تامين و کس��ب منابع: براي شروع و توس��عه و اجراي  PRPs/GMPنياز است تا دانش مجرب و 

تكنيک هاي لازم از سوي کارشناسان ايمني موا غذايي آموزش داده شود.
.PRPs/GMP نوشتن برنامه و به طور اصولي مد نظر قرار گرفتن همة برنامه هاي -

- مس��تند شدن تمام برنامه هاي PRPs/GMP بصورت سيس��تمي مستقل. در اين قسمت بايد سعي 
1 عمومي آنها انجام گيرد. معمولا مستندات و  گردد که ساختار مدارك براي هر نيازي بر طبق شكل
مدارك اختصاصي براي هر PRPs/GMP مي تواند برنامه اي مستقل را تشكيل دهد. اين برنامه ها 

بايد در سه بخش زير گسترش يابند.
2 • برنامه فعاليت ها

1 Scheme 
2 Program of activeities
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1 • تصديق فعاليت هاي انجام شده
2 • کنترل کردن کارائي فعاليت ها و اقدامات اصلاحي

4-1-1 برنامه فعالیت ها

هر برنامه  PRPs/GMPبايد حاوي شرح جزئيات تمام کارهايي باشد که قرار است توسط واحد 
مواد غذايي در رس��يدن به اهداف مورد نظر PRPs/GMP انجام گيرد. براي اين منظور جهت تسهيل 
در درك و فهم آس��ان کارها توس��ط تمام کارکنان روش��ي س��اده وجود دارد که مي توان با جواب 
7( از آن براي نشان دادن  6، کجا 5، چه کس��ي 4، چه وقت 3، چگونه دادن به س��ؤالات مختلف )چه چيز

اطلاعات استفاده کرد. 
* چه، چه چيز: کاري که انجام مي شود را بايد بيان کرد.

* چطوري، چگونه، به چه دليل، چرا، چقدر، به چه ميزان: نحوة انجام دادن کار را بايد توضيح داد. 
در اين مورد، توضيحي کامل از چگونه انجام دادن کار بايد فراهم شود. 

مراحل مختلف کار بايد يكي يكي شرح داده شوند، اينكه کدام مواد يا محصولات استفاده خواهند 
شد و نيز چگونگي بكارگيري آنها و غيره بايد بيان شود.

* چه وقت: چه وقت کار انجام مي شود. در اين قسمت، تكرار و لحظه و زمان هر يک از کارهايي 
که انجام خواهد شد بايد نشان داده شود. 

* چه کس��ي: چه کس��ي کار را بايد انجام دهد. ش��خصي که مس��ئوليت انجام کارها را عهده دار 
مي باش��د بايد بطور مش��خصي موقعيت و حتي نام ش��خص ذکر گردد. در مورد درخواست کردن 

سرويسي از شرکت ها يا آزمايشگاهي خارجي نيز بايد نامشان بطور اختصاصي بيان گردد. 
*کج��ا: کجا کار انجام مي ش��ود. در اي��ن بخش، مكان دقيق��ي از کار و کارايي آنه��ا بايد بطور 
اختصاصي مش��خص گردد. وقتي که اجباري بودن کاري توسط مقررات و قوانين تعيين مي گردد، 
شرکت مسئول يا واحد توزيع و عرضه مواد غذايي بايستي قوانين را قبل از جواب دادن به سئوالات 

ذکر شده بررسي و مرور کند. 

1 Verification of activeities 
2 Corrective actions
3 What
4 How
5 When
6 Who
7 Where
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4-1-2 تصدیق انجام فعالیت ها و کارها و کنترل کردن آنها

تصديق کردن در واقع ش��واهدي را ايجاد خواهد کرد که تصور و تجسم کارها در برنامه فعاليت 
با وجهه خوبي نش��ان داده ش��ود. کنترل کردن اين فعاليت ها مي تواند براساس نتايجي بدست آيد که 
قابليت انتظار آنها وجود دارد. اگر کنترل کردن بطور مناس��ب و اختصاصي باشد و انجام آن کارآيي 
لازم را داش��ته باشد، در اين موقع سبب خواهد ش��د تا ضرورت بكارگيري اقدامات اصلاحي تسهيل 
پيدا کند. اين کارها مي تواند توسط کارکناني از شرکت يا واحد غذايي يا اينكه توسط افراد خارجي 
انجام گيرد. براي  اطلاع يافتن از وضعيت کنترل کردن کارها مي توان از روشي ساده استفاده کرد. در 
اين روش س��اختاري از سئوالات چه چيز، چگونه، چه وقت، چه کسي و کجا که در برنامه فعاليت ها 

نيز بيان گرديد مي توانند به صورت زير خلاصه شوند. 

* چه، چه چيز: يعني کاري که بايد کنترل شود. 
* چگونه، چطوري: راه و روش��ي که کنترل کردن توس��ط آن انجام مي شود، براي مثال، روشهاي 
مشاهده نمودن و ديدن با کمک چک ليست، يا روش آناليزي در آناليز ميكروارگانيسم ها و غيره. 

* چه وقت: تكرار و زماني که کنترل انجام خواهد شد بايد ثبت شود.
* چه کس��ي: به ش��خص، آزمايش��گاه يا ش��رکت مس��ئول براي انجام دادن عمل کنترل دلالت و 

اشاره دارد. 
* کج��ا: مكان��ي که عم��ل کنترل انجام خواهد ش��د. اي��ن مكان يا مح��ل بايد بط��ور اختصاصي 

مشخص گردد. 

در نتيج��ه بكارگي��ري اين کنترل ها و پر کردن مناس��ب فرم مربوطه مي توان به يكس��ري از مدارك 
دس��ت پيدا کرد که ش��امل تاريخ، نتايج بدست آمده، امضاء فرد مسئول در هر مورد و غيره مي باشد. 
به عبارتي، هر چيزي که مش��اهده مي ش��ود بايد نوشته ش��ود و بطور مناسبي ثبت گردد. در باره نحوه 
تصدي��ق برنامه هاي PRP/GMP نيز بايد برنامه ريزي مش��خصي انجام گي��رد و اين برنامه ها بايد در 
مواق��ع ل��زوم تغيير يابند و به روز ش��وند. همچنين س��وابق تصديق ها و تغييرات انجام گرفته بايس��تي 
يادداش��ت و نگهداري گردند. در اين ارتباط بايد مستندات بتوانند نحوه مديريت فعاليت هايي که در 

درون برنامه هاي پيش نياز گنجانده شده و بكار رفته اند را مشخص نمايد. 
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4-1-3 اقدامات اصلاحي 

ب��راي اينكه بتوان هرگونه اقدام اصلاحي در برنامه را در زمان س��ريع تري انجام داد بايس��تي آن 
عمل اصلاحي بطور مناس��ب و اختصاصي پيش بيني ش��ود. اين مس��ئله در مواقعي اس��ت که کنترلها، 
بطور غيرقابل قبول باش��ند يا انحرافاتي در آنها تشخيص داده شود که در اينصورت نياز به اقدام سريع 
دارن��د. در چنين مواردي هم بايد کارايي فعاليت ها يا عدم بكارگيري اقدامات اصلاحي، يادداش��ت 
و مستندس��ازي گردد. براي اين منظور مي توان از نمونه نقشه و طرح جدول 4-1 استفاده کرد. از اين 
جدول مي توان براي تمام برنامه ها و نيز براي سهولت در جمع آوري داده هاي مورد نظر استفاده کرد.

GMP/PRP 4-1-4 ساختار مستند سازي

بكارگي��ري برنام��ه هاي GMP/PRPs در واقع بدين معني اس��ت که از اق��دام کنترلي در جهت 
جلوگي��ري يا از بين بردن خطراتي که ممكن اس��ت براي ماده غذايي در س��طح توزيع و عرضه پيش 
بيايد اس��تفاده شده است. بنابر اين برنامه مستندس��ازي در اين مرحله مي تواند محصول يا فرايند را نيز 

در برگيرد.

  تا�يخ ثبت  �مضا� شخص مسئو� ثبت يا���شت  شما�� برگه يا���شت (ثبت)
  بو�� موضو� مو�� نظرغيرقابل قبو� �� با�� ح يتوض-

  تشخيص ���� محل غير قبو�-

  ص غيرقابل قبو� بو�� مو��ينحو� تشخ-

    :ملاحظا�

  شر� ���� مشكل -

  �فتا�� باشد. بيفتد يا تجزيه � تحليل عللي كه ممكن �ست �تفا�-

  تا�يخ  مي كند. ييچه كسي مشكل �� شناسا

  �قد�ما� �صلاحي: -

  �شر� �قد�ما� �صلاحي پيشنها�

  ملاحظا�:

  بكا�گير� �� �� �نجا� مي �هدچه كسي 

  تا�يخ

    :ملاحظا�  �قد�� �صلاحي �ريگيپ-

  تا�يخ  .كا� �� �نبا� مي كندچه كسي   ريخ/ بلي     �يا مشكل ��ليه برطر� شد� �ست � 

      :شر� جزئيا�-

 

جدول4-1: گزارش اقدامات اصلاحي رايج در مورد تمام برنامه ها
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جدول 4-2:چگونگي شرح ثبت و ويژگيهاي محصول

  �ختصاصا� محصو� غذ�يي
  �يژگيها� خا� محصو� يا ما�� غذ�يي

  فهرست مو�� ��ليه خا�
  فهرست مو�� ��ليه �� كه قبلا توليد شد� � �ما�� بر�� عرضه مي باشند.

  ��� ها� نگهد��� مو�� ��ليه
  جزئيا� تركيبا� محصو� يا ما�� غذ�يي

 

  مو��� مستند سا��  فر�يند
  نا� ما�� شيميايي مو�� �ستفا��� �ما� شستشو � ضدعفوني  شستشو � ضد عفوني

  محل خريد� ثبت كر�� مشخصا� ما��  �ستفا��ما�� شيميايي مو�� 

  �فا� حيو�نا� مو�� يا كنتر�
ر�� مشخصا� � �ضعيت نگهد���ثبت ك

  د� كنتر� �فا�جد�� �ما� بنسمو� � 
 

4-1-4-1 مستند سازي محصول و فرآیند

 مستند سازي و ثبت ويژگي هاي محصول يا ماده غذايي در جدول 4-2 و چگونگي مستند سازي يک 
فرايند در جدول 4-3 آمده است.

4-1-4-2 مستند سازي اقدامات کنترلي
اقدامات کنترلي لازم بايد در طول زنجيره توزيع و عرضه مواد غذايي آورده شوند. در اين ليست 
باي��د درباره هرگونه عملي توضيح کافي داده ش��ود و اقدامات و برنام��ه فعاليت هاي کنترلي بمنظور 
پيشگيري از وقوع خطر نيز ذکر گردد)34، 47و48(. در جدول 4-4 به نمونه اي از مستند سازي فرآيند 

حرارت دادن شير اشاره مي گردد)29(.  

جدول 4-3:چگونگي مستند سازی فرآيند های گوناگون
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PRPs/GMP 5- عمومي ترین برنامه هاي

براي ايجاد و يا اصلاح برنامه هاي PRPs/GMP مي توان از اصول بهداشت و ايمني مواد غذايي 
اس��تفاده کرد)37و 42(. در برنامه هاي  PRP/GMPاز گروه بندي مختلف مي توان نام برد، اما مهم 
ترين و عمومي ترين برنامه هاي پيش نيازي PRPs/GMP در س��طح توزيع و عرضه مي توانند شامل 

موارد زير باشند. 

1. طراحي بهداشتي تأسيسات، امكانات، تجهيزات و ابزار کار 
2. بهداشت محيط کار 

3. دفع و نابودسازي ضايعات 
4. مبارزه با جانوران موذي 

5. بهداشت کارکنان 
6. بهداشت فرآيند توليد، توزيع و عرضه

7. آموزش

5-1 طراحي بهداشتي تأسیسات، امكانات، تجهیزات و ابزار کار 

5-1-1 ساختمان و امكانات 

س��اختمان ها بايد به شكلي باشند که فضاي مناس��ب کاري براي اجراي سيستم هاي مورد نظر را 
داش��ته باشد. ساختمان ها بايد داراي تهوية مناسب، نور طبيعي يا مصنوعي کافي بوده و به راحتي قابل 
تميز ش��دن باش��د. مصالح به کار رفته در ساختمان نبايد هيچ گونه مادة مضرّي را به مواد غذايي منتقل 

جدول  4-4: چگونگي ثبت مراحل حرارت دادن شير
  مو��� مستند سا�� شد�  مو��� �شا�� شد�

  ثبت بعنو�� خطر  �ند� ماند� �سپو� باكتريها � پاتو�� ها
  �ما� � ��جه حر��� ثبت  ��� پاستو�يز�سيو�/جوشانيد�/�ستريليز�سيو�

  ثبت  نو� پايش (با �ستفا�� �� ترموگر�� � �ماسنج)  كنتر� �ما� � ��جه حر���
  ثبت  حد�� �ما� � ��جه حر���  �ما� � ��جه حر���
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نمايد. س��اختمان ها بايد به شكلي طراحي شوند که سيستم ها نظارت بهداشتي شامل بازرسي و کنترل 
به خوبي انجام گيرد. آنها بايد بگونه اي باشند که از ورود و پناه گرفتن حشرات، پرندگان، جوندگان 
و ديگ��ر موجودات مزاحم و همچنين آلودگي هاي محيط��ي مثل دود، گرد و غبار و غيره جلوگيري 
شود. ساختمان ها بايد طوري طراحي شوند که قسمت هاي تميز و قسمت هاي آلوده از يكديگر جدا 
بوده و آلودگي متقاطع اتفاق نيفتد. مكاني که تهيه،توزيع و عرضه موادغذايي در آن صورت مي گيرد 
بايد واجد کليه ش��رايط لازم باشد که امكان هرگونه آلودگي موادغذايي به حداقل برسد. در اين باره 
ضروري است به منابع بالقوه آلودگي و چگونگي اثربخشي اقدامات معقول جهت حفاظت موادغذايي 
توجه کافي ش��ود و س��اختمان به گونه اي باش��د که نگهداري، تميز نمودن و گندزدائي مناس��ب را 
امكانپذير سازد. در اين راستا داشتن فضاي مناسب بويژه جهت تاسيسات، انبار و تسهيلات بهداشتي از 
مواردي است که بايد مدنظر قرار گيرد. ساختارهاي درون ساختمان بايد از مواد مقاوم و با دوام ساخته 
ش��ده باش��ند، به گونه اي که به راحتي قابل نگهداري، تميزکردن، و در موارد مقتضي قابل گندزدائي 
کردن باش��ند، بويژه اجزاي س��اختماني )کف، ديوارها و س��قف ها( و محل هايي که کار روي مواد 
غذايي انجام مي گيرد، بايد داراي خصوصياتي خاص زير باشند تا ايمني و بهداشت غذا حفظ گردد.

ک��ف: بايد غير قابل نفوذ در برابر آب بوده و قابل شس��ت و ش��و، غيرلغزنده، ب��دون زاويه، درز و 
ش��كاف باش��د و به راحتي تميز و گندزدائي گردد. همچنين داراي شيب مناسب به سمت کف شو 
يا آبرو فاضلاب براي خروج مايعات و هدايت آن به لوله فاضلاب اصلي باش��د. آبروهاي فاضلاب 
بايد داراي سرپوش فلزي- پلاستيكي مشبک بوده و لوله هاي فاضلاب بايد با شترگلو به کف شوي 

منتهي گردند. 
ديوارها:	س��طوح ديوارها و پارتيشن ها يا ديوارهاي کاذب بايد از موادغيرقابل نفوذ و قابل شستشو 
)با توجه به استفاده موردنظر( ساخته شوند و ذکر اين نكته نيز ضروري است حتي الامكان از ايجاد 
ديوارهاي کاذب اجتناب گردد. ديوارها بايد غيرقابل نفوذ در برابر آب، غيرجاذب و قابل شستشو و 
داراي رنگ روش��ن باشند و تا ارتفاعي که مورد نياز است بايد صاف و بدون درز و شكاف بوده و 
به راحتي تميز و ضدعفوني گردند. زاوية بين ديوار، کف و سقف بايد حالت بدون زاويه و ترجيحاً 

کاملًا گرد باشد و به آساني تميز گردند. 
س��قف:	س��قف و لوازم تعبيه شده در آن بايد به رنگ روشن بوده و به شكلي طراحي و ساخته شود 
که از تجمع مواد و کثيف شدن، رشد قارچ ها و پوسته پوسته شدن جلوگيري شده و به راحتي قابل 

تميز شدن باشد و تجمع و تراکم بخار آب و ريزش ذرات به حداقل برسد.
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پنجره ها: بايد طوري تعبيه ش��وند که از ورود گرد و خاك جلوگيري کنند و به آس��اني قابل تميز 
کردن باش��ند و اگر ثابت نباشند بهتر است به محيط بيرون باز شوند و به وسيلة توري پوشيده شوند. 
پنجره هاي بازشو داراي توري متحرك و به راحتي قابل نظافت و تميز شدن بايد باشند و در مواقع 
لزوم تعويض ش��وند. چنانچه طاقچه هايي )پاي پنجره ها( ايجاد ش��ده باشد بايد حداقل به اندازة 45 
درجه ش��يب داش��ته باشند تا گرد و خاك روي آن جمع نش��ده و به عنوان قفسه مورد استفاده قرار 
نگيرند. توصيه مي ش��ود سالن فرآوري و آماده س��ازي مواد غذايي بدون پنجره بوده و در صورت 

دارا بودن پنجره، به جاي شيشه از طلق شفاف استفاده شود. 
در ها: بايد داراي س��طح صاف بوده و سطوح غيرجاذب داش��ته باشند و  به آساني قابل تميز کردن 
و گندزدائي نمودن باش��ند. بهتر اس��ت درها بطور خودکار بسته و کاملًا چفت گردند. درها جز در 

موارد ضروري، حتي الامكان فاقد دستگيره باشند. 
پله ها، بالابرها، س��اختمان هاي جانبي )س��كوها، نردبان ها، ناودان هاي انتقال(: بايد به ش��كلي ساخته 
شوند که باعث آلودگي مادة غذايي نگرديده و به راحتي تميز شوند. شيارهاي روي ريل هاي بالابر نيز 
بايد به راحتي تميز گرديده و مورد بازرسي قرار گيرند. استفاده از مصالح و موادي که به طور مناسب 
و کافي تميز و ضدعفوني نمي گردند مانند چوب مجاز نيست؛ مگر اين که اطمينان حاصل گردد که 

به دليل داشتن پوشش هاي خاص سبب آلودگي نمي گردند.

5-1-2 امكانات بهداشتي 

5-1-2-1 تأمین آب 

يک منبع کافي آب آشاميدني با امكانات لازم جهت ذخيره سازي، توزيع و کنترل درجه حرارت 
آن و در صورت لزوم گندزدائي )کلرزني( بايد در دس��ترس باش��د.آب آش��اميدني بايد داراي فشار 
مناسب )حداقلkgf/cm2 1/4( باشد و امكانات کافي براي ذخيره سازي و وسايل لازم براي جلوگيري 
از آلودگي وجود داش��ته باشد. آب مورد اس��تفاده بايد ويژگي هاي مندرج در استاندارد ملي ايران به 
ش��ماره 1053 )43( يا راهنماي بين المللي کيفيت آب آشاميدني سازمان بهداشت جهاني )44( را دارا 
باش��د. نمونه برداري بايد به طور مرتب صورت پذيرد. تعداد و دفعات نمونه گيري بستگي به وضعيت 
منطقه و نوع اس��تفاده از آب دارد؛  مثلًا نمونه گيري از آبي که براي شستشو و سرد کردن ظروف غذا 
استفاده مي شود با آبي که براي تميز کردن محيط کار استفاده مي شود، متفاوت است. اگر از سيستم 
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کلرزني اس��تفاده مي گردد بايد ميزان کلر آزاد موجود در آن به طور روزانه به وس��يلة آزمايش هاي 
ش��يميايي اندازه گيري گردد. بهتر اس��ت محل نمونه گيري آب، نقطة استفاده از آن باشد.آب گرم با 
کيفيت قابل ش��رب به ميزان کافي بايد در تمام ساعات کاري در دسترس باشد. وجود آب گرم براي 
نظافت و پاك سازي ميكروارگانيسم ها به خصوص آن هايي که براي انسان بيماري زا هستند از روي 
چاقوها، وسايل و ... که مستقيماً در تماس با فرآوردة غذايي مي باشند، ضروري است. دماي آب مورد 
اس��تفاده براي تميز کردن بايد 65 درجة س��انتي گراد و دماي آب مورد استفاده براي ضدعفوني بايد 
80 درجة س��انتي گراد )حداقل 2 دقيقه( باشد. تيغة چاقوها و امثال آن ها بايد براي مدت زمان مناسب 
)حداقل 2 دقيقه( در آب گرم غوطه ور باش��ند. يخ مورد اس��تفاده نيز بايد از آب آشاميدني تهيه شده 
باش��د و به نحوي ساخته ش��ده، حمل و نقل و انبار گردد که در مقابل آلوده کننده ها محافظت شود. 
بخاري که مستقيماً در تماس با فرآوردة غذايي مي باشد بايد از آب آشاميدني تهيه و حاوي هيچ مادة 
مض��ر و خطرناك نبوده و س��بب آلودگي مادة غذايي نگردد. آب غيرآش��اميدني مانند آبي که براي 
خاموش کردن آتش، توليد بخار، س��رد سازيها و س��اير موارد بكار مي رود نبايد باعث آلودگي مواد 

غذايي گردد و بايستي داراي سيستم جداگانه و مشخص باشد. 

5-1-2-2 دفع مواد زاید و فاضلاب 

وجود يک سيس��تم مؤثر ب��راي دفع واز بين بردن مواد زايد و فاضلاب بس��يار ضروريس��ت. اين 
سيس��تم و تس��هيلات بايد به گونه اي باش��د که خطر آلودگي موادغذايي و يا مناب��ع آب را به همراه 
نداش��ته و همواره مورد تاييد مقامات بهداش��تي باشد. کانال هاي دفع مواد زايد شامل سيستم فاضلاب 
بايد به مقدار کافي بزرگ باش��ند و به شكلي طراحي و ساخته شوند که از آلوده شدن آب آشاميدني 

جلوگيري گردد)45(. 

5-1-2-3 امكانات لازم براي ذخیره کردن ضایعات و مواد غیرخوراکي 

بايد محل هاي مناسبي براي انبار کردن ضايعات و مواد غيرخوراکي قبل از خارج کردن آن ها از 
مرکز مواد غذايي ساخته شود. اين امكانات بايد طوري طراحي شوند که ضايعات و مواد خوراکي را 

از دسترس حيوانات موذي دور نگه داشته شوند.
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5-1-2-4 تسهیلات بهداشتي،دستشویي ها و توالت ها

جهت حفظ بهداش��ت فردي و همچنين پيش��گيري از آلودگي موادغذايي، لازم اس��ت تسهيلات 
بهداش��ت فردي براي کارکنان در دسترس باشد و چنين تسهيلاتي بايد داراي طرح مناسب بوده و در 

مكان هاي مناسب قرار داشته باشند. آنها مي توانند شامل موارد ذيل باشند.
- تجهيزات کافي براي شستشو )وجود آب گرم و سرد در دستشويي ها( و امكانات خشک کردن 

بهداشتي دست ها
- توالت هاي بهداشتي بايد طبق ضوابط تعريف شده در آئين نامه مقررات بهداشتي اماکن مربوطه 

وجود داشته باشد.
- رخت کن و اتاق استراحت مناسب براي کارکنان

دستش��ويي و توالت هاي مناس��ب و بهداشتي بايد به تعداد کافي در مراکز توزيع و عرضه مواد غذايي 
وجود داش��ته باشد. توالت ها بايد به شكلي ساخته ش��وند که از تخلية بهداشتي آن ها اطمينان حاصل 
گردد. اين محل ها بايد داراي نور کافي و تهوية مناس��ب بوده و مس��تقيماً به محل هايي که روي مادة 
غذايي کار مي ش��ود، باز نشوند. دستشويي ها بايد داراي امكانات مناسب )آب ولرم، آب سرد/گرم، 
مواد پاك کننده و وسايل بهداشتي براي خشک کردن دست ها( و در کنار توالت ها قرار داشته باشند. 
اگر از آب سرد و گرم استفاده مي گردد، بايد مخلوط کنندة مناسب وجود داشته باشد. اگر از دستمال 
کاغذي براي خش��ک کردن استفاده مي شود، دس��تمال کاغذي بايد به مقدار کافي در دسترس باشد 
و در کنار هر دستش��ويي، يک س��طل زباله براي انداختن دستمال بعد از استفاده قرار داشته باشد. بهتر 
است در دستشويي ها از شيرهايي استفاده گردد که به وسيله دست باز و بسته نمي گردد و به کارگران 
بايد تذکر داده شود که حتماً دست هاي خود را بعد از توالت رفتن به صورت کاملًا بهداشتي بشويند. 

5-1-2-5 امكانات تمیز کردن و گندزدائي نمودن ابزار کار 

محل هاي آماده سازي، بسته بندي و عرضه مواد غذايي بايد داراي امكانات مناسب و کافي براي 
تمي��ز کردن و ضدعفوني ابزار بوده و از اين امكان��ات منحصراً براي تميز کردن و گندزدائي  ظروف 
فلزي و چاقوها و س��اطور، اره و ديگر وسايل استفاده شود.امكانات و وسايل تميز کردن و گندزدائي 
نمودن ابزار بايد از نظر اندازه، جنس و ش��كل طوري باشند که ابزار را کاملًا تميز و گندزدائي نمايند. 
اين امكانات و وس��ايل بايد از جنس��ي س��اخته ش��وند که در مقابل خوردگي مقاوم بوده و خود نيز به 
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راحتي قابل تميز شدن و ضدعفوني باشند.سطوح و ميزکار در تماس با موادغذايي بايد سالم و بادوام، 
صاف و از جنس قابل شستش��و و تميز کردن و گندزدايي باش��ند. لازم اس��ت سطوح کار از مواد غير 
جاذب که در ش��رايط معمول در برابر موادغذايي، پ��اك کننده ها و ضدعفوني کننده ها اثر ناپذيرند 

ساخته شده باشند)45(. 

5-1-2-6 نور 
ن��ور طبيعي يا مصنوع��ي بايد در حد مناس��ب و کافي در تمامي محل هاي توزي��ع و عرضه مواد 
غذايي فراهم باشد تا کار به روش بهداشتي انجام پذيرد. بسته به نوع کار شدت نور بايد به اندازه کافي 
باش��د. در جايي که لازم است نبايد از نور رنگي استفاده ش��ود.طراحي و نصب سيستم هاي روشنائي 
بايد به گونه اي باشد که در صورت شكستن باعث آلودگي اتفاقي غذا نگردند. در اين ارتباط حباب 
لامپ هايي که بالاي محل هاي توليد،آماده س��ازي و يا عرضه مواد غذايي آويزان مي ش��وند بايد در 

درون محفظه هايي باشند که در صورت شكستن در مواد غذايي وارد نشوند. 
حداقل نور مورد نياز در مكان هاي مختلف به شرح ذيل است.

)foot Candles 50(الف . در محل هايي که بازرسي صورت مي گيرد: 540 لوکس
 foot 20( 220 لوکس :)ب . در مح��ل هاي انجام کار)توليد، آماده س��ازي، بس��ته بندي و عرض��ه

)Candles

)foot Candles 10(ج. در بقية محل ها: 110 لوکس

5-1-2-7 تهویه 

تهوية مناس��ب به منظور جلوگيري از گرم ش��دن محيط کار، جلوگي��ري از تجمع و تراکم بخار 
آب و گرد و غبار و همچنين ش��رايط مناسب براي خارج کردن هواي آلوده بايد وجود داشته باشد و 
کنترل دما و رطوبت محيط به منظور حصول اطمينان از ايمني و مناس��ب بودن غذا بايد برقرار باش��د. 
مس��ير جريان هوا هيچوقت نبايد از قسمت آلوده به قس��مت تميز سالن باشد. هواکش هايي که هواي 
تمي��ز را به داخل مي آورند بايد در محل تميز س��الن و بالعك��س هواکش هايي که هواي کثيف را به 
خارج مي رانند، بايد در محل کثيف سالن نصب گردند. پنجره هايي که تهويه از طريق آن ها صورت 
مي گيرد بايد با توري پوشيده شوند تا از ورود حشرات جلوگيري گردد و اين توري ها به راحتي قابل 
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تميز ش��دن باش��ند. براي جلوگيري از ورود آلاينده ها به س��الن فرآوري بهتر است از سيستم تهويه با 
فش��ار مثبت بهره گرفته شود. سيستم تهويه بايد به گونه اي طراحي و ساخته گردد که مانع جريان هوا 

از مكانهاي آلوده به مكانهاي تميز شود و در موارد لازم به خوبي نگهداري و تميز گردد. 

5-1-3 ابزار، وسایل و دستگاه ها 

تمامي ابزار و وس��ايل مورد اس��تفاده در ف��رآوري و توزيع و عرضه مواد غذاي��ي که در تماس با 
فرآوردة غذايي هس��تند بايد از جنس��ي س��اخته شده باش��ند که هيچ گونه مادة س��مّي، بو و يا مزه اي 
را ب��ه م��اده غذايي منتقل ننمايند. همچني��ن غيرجاذب و غيرخورنده بوده و به راحتي قابل شستش��و و 
گندزدائي باشند. سطوح آنها بايد صاف و صيقلي بوده و فاقد شكاف يا درز باشند. همچنين تجهيزات 
و ظروفي که در تماس مس��تقيم با غذا قرار دارند بايد به گونه اي س��اخته شوند که براي جلوگيري از 
آلودگ��ي موادغذايي در موارد لازم قاب��ل تميز نمودن، گندزدائي و نگهداري در حد مطلوب باش��د 
)بجز ظروف يكبار مصرف(. علاوه بر اين تجهيزات و ظروف بايد از موادي ساخته شود که با استفاده 
کردن موردنظر از آنها هيچگونه خطري براي س��لامتي وجود نداش��ته باشد و نگهداري، تميز نمودن، 
گندزدائ��ي و پايش آنها ب��ه راحتي انجام گيرد.ظروف��ي که براي نگهداري و حم��ل و نقل ضايعات 
و مواد غيرخوراکي اس��تفاده مي ش��وند بايد بدون نش��ت و از مواد غيرقابل خورندگي س��اخته ش��ده 
باش��ند و براحتي قابل تميز شدن و يا تعويض باشند.وسايل و ابزاري که براي برداشتن ضايعات و مواد 
غيرخوراکي اس��تفاده مي ش��وند بايد کاملًا مشخص باشند و از آنها براي برداشتن مواد خوراکي نبايد 
اس��تفاده کرد. يخچال ها و فريزرها بايد داراي دماس��نج الكلي يا ديجيتالي باشند و در تمامي فضاهاي 

سردخانه هانيز بايد دماسنج يا دستگاه ثبت کننده تغييرات دما )ترموگراف( نصب شده باشد.

5-2 بهداشت محیط کار 

5-2-1 تمیز کردن و گندزدایي نمودن

تمي��ز کردن و گندزداي��ي نمودن بايد طبق معيارهاي علمي انجام گي��رد. محل کار، رختكن ها و 
محل اس��تراحت پرس��نل و کارگران بايد همواره تميز نگه داشته ش��وند. رختكن کارکنان بايد داراي 
کمدهاي انفرادي )به تعداد کافي( و در مجاورت رختكن حمام با شرايط مناسب و مجهز به آب گرم 
باش��د)45(. اگر از محل هايي که براي حمل و نقل، آماده س��ازي، فرآوري، بس��ته بندي يا نگهداري 
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فرآوردة اصلي مورد اس��تفاده قرار مي گيرند براي آماده س��ازي مواد غذايي ديگر نيز استفاده شوند، 
تميز کردن و گندزدائي نمودن اين محل ها قبل و بعد از استفاده براي اين کار  ضروري و لازم است؛ 
مثلًا حمل و نقل مواد غذايي غيرگوشتي در سالن هايي که براي حمل و نقل گوشت و فرآورده هاي 
آن اختصاص يافته، ممكن اس��ت باعث آلودگي ميكروبي گوشت و فرآورده هاي آن گردد. بنابراين 
براي جلوگيري از بروز آلودگي بايد اقدام به تميز کردن و ضدعفوني نمود. متصدي ويا مس��ؤول فني 
بهداشتي بايد مطمئن باشد که عمل تميز کردن و ضد عفوني نمودن متعاقب چنين تغييراتي انجام گيرد. 
سيس��تم هاي تميز کردن ابزار و وس��ايل مورد استفاده بايد حداقل هر 4 ساعت يک بار انجام گيرد. به 
عنوان مثال، اگر گوش��ت روي س��طوح تميز و گندزدايي ش��ده قرار گيرد، آن ها را آلوده مي سازد. 
اگر درجه حرارت سالن بالا باشد )بيشتر از 10 درجة سانتي گراد(، ميكروارگانيسم ها بر روي سطوح 
و وس��ايل تكثير خواهند يافت و بعد از مدت زماني)1 تا 4 س��اعت( تعداد آن ها روي س��طح به حدي 
خواهد رسيد که باعث آلودگي محصولات بعدي خواهد گرديد. به همين دليل، سطوح مورد استفاده 
بايد حتي اگر درجه حرارت س��الن زير 10 درجة سانتي گراد هم باشد، هر 4 تا 5 ساعت يک بار تميز 
گردند. ضدعفوني بايد به خوبي انجام گيرد و خارج کردن باقي ماندة مواد گندزدا  در فواصل زماني 
مش��خص به خوبي انجام گيرد. براي جلوگيري از آلودگي فرآودة غذايي، تمامي وسايل، تجهيزات، 
ميزها، ابزار )ش��امل چاقو، ساطور، اره، وس��ايل مكانيكي و ظروف( بايد در طول روز به مقدار کافي 
تميز گردند. تميز کردن و گندزدائي نمودن وس��ايل در پايان کار روزانه به منظور جلوگيري از رش��د 
ميكروب هاي بيماري زا بر روي وس��ايل بايد انجام گيرد. بازرس��ي منظم و ترجيحاً انجام آزمايش��ات 
ميكروب شناختي بايد صورت پذيرد تا درستي انجام کار گندزدا تعيين گردد. کف و ديوارهاي سالن 
فرآوري بايد بعد از پايان کار روزانه و يا در مواقع لزوم تميز گردند. آب حاصل از شس��تن ديوارها و 
کف بايد در ش��رايط مناسب بهداشتي به وسيلة آب روهاي فاضلاب از سالن خارج گردد. مواد پاك 
کننده و گندزدا بايد مناسب براي اين کار باشند و به وسيلة مراجع ذيصلاح دولتي مسئول تأييد گردند. 
هر گونه باقيماندة اينگونه مواد بر روي س��طوحي که ممكن اس��ت با مادة غذايي در تماس باشند بايد 
قبل از اس��تفادة  مجدد براي فرآوري غذا به وسيلة آب آشاميدني کاملًا شسته شوند. مطلوب است که 
در هر کارگاه، يک فرد يا افرادي وجود داش��ته باش��ند که وظيفة آنها فقط تميز کردن کارگاه باشد. 
اين افراد بايد در اس��تخدام کارگاه بوده و به نحو شايس��ته اي، استفاده از مواد و وسايل پاك کننده و 
ضدعفوني کننده را آموزش ديده و از خطرات آلودگي آن ها اطلاع کامل داش��ته باشند. يک برنامة 
دايمي بايد براي تميز کردن و ضدعفوني نمودن وجود داشته باشد تا اطمينان حاصل گردد که تمامي 
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قس��مت هاي کارگاه تميز مي گردند و وس��ايل و ابزاري که بايد روزانه و يا در مواقع لزوم تميز و يا 
ضد عفوني گردند، در اين برنامه مشخص شوند. 

5-2-3 مبارزه با جانوران موذي

5-2-3-1 دور کردن حیوانات موذي 

حيواناتي که تحت کنترل نيس��تند يا آنهايي که براي بهداشت عمومي خطرناك مي باشند بايد از 
کارگاه و محل عرضه مواد غذايي دور نگه داشته شوند.

5-2-3-2 کنترل حیوانات موذي، حشرات و پرندگان 

باي��د يک برنامة مؤثر و منظم براي کنترل حش��رات، پرندگان، جوندگان و ديگر حيوانات موذي 
وجود داش��ته باش��د. واحد مواد غذاي��ي و محدودة  اط��راف آن بايد به طور منظ��م از اين نظر کنترل 
گردد. در هنگام ورود حيوانات موذي به تأسيس��ات و محدودة اطراف آن، اقدامات ريش��ه کني بايد 
اعِمال گردد. برنامة کنترلي با اس��تفاده از مواد ش��يميايي، فيزيكي يا بيولوژيك��ي فقط بايد تحت نظر 
ف��رد متخصص و يا ش��رکت هاي مجاز  که به خط��رات اين گونه مواد براي بهداش��ت عمومي آگاه 
اس��ت )مثلًا بقاياي آن ها در مادة غذايي( صورت پذيرد. انجام اين چنين برنامه هاي کنترلي فقط بايد 
مطابق با توصيه هاي س��ازمان هاي دولتي باش��د که از وجود کارشناس��ان خبره بهره مي برند. استفاده 
از حش��ره کش ها در صورتي بايد اس��تفاده ش��وند که س��اير روش هاي کنترلي مؤثر نباشند. فقط از 
حشره کش هايي بايد استفاده گردد که به وسيلة سازمان هاي دولتي مسؤول توصيه شده اند و حداکثر 
مراقبت براي جلوگيري از آلودگي فرآوردة غذايي به اين ترکيبات بايد انجام پذيرد. قبل از استفاده از 
حشره کش ها، تمامي فرآوردة غذايي بايد از سالن خارج گرديده و وسايل و ابزار بايد قبل از استفادة 

مجدد شسته و تميز شوند. 

5-2-3-3 حمل و نقل و نگهداري مواد خطرناك 

حش��ره کش ها و ديگر موادي که به نحوي براي بهداش��ت عمومي خطرناك هس��تند بايد داراي 
برچسبي باشند که سمّيت و نحوة استفاده از آنها را مشخص نمايد. اين مواد بايد فقط به وسيلة کارکنان 
آموزش ديده و يا تحت نظارت مس��تقيم آنها مورد اس��تفاده يا حمل و نقل قرار گيرند. مراقبت شديد 
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بايد صورت گيرد تا از آلوده ش��دن فرآوردة غذايي به مواد س��مّي و خطرناك جلوگيري شود. اکثر 
موادي که به منظور کنترل حيوانات موذي، ضدعفوني يا نقاشي و يا غيره مورد استفاده قرار مي گيرند 
ممكن اس��ت حاوي مواد مضر براي انس��ان باش��ند و در صورتي که فرآوردة غذايي را آلوده سازند، 
مي توانند به عنوان خطري براي بهداش��ت عمومي تلقي گردند. متصدي يا مس��ؤول فني بهداشتي بايد 
خطرات بالقوة اين گونه مواد براي انسان، نحوة نگهداري و استفاده از آنها را بياموزد و استفاده از اين 
گونه مواد را هنگام فرآوري، توزيع و عرضه مواد غذايي ممنوع نمايد و مطمئن باش��د که در صورت 
اس��تفاده ازآنه��ا در مواقع ديگر ني��ز هيچگونه باقي مانده اي در فرآوردة غذايي و همچنين س��طوح و 

وسايلي که مستقيماً با مواد غذايي سر و کار دارند، بجا نخواهد ماند. 

5-2-4 بهداشت کارکنان

5-2-4-1 آموزش هاي بهداشتي

مديريت واحد توزيع و عرضه مواد غذايي بايد شرايط آموزش کافي و پيوستة کارکنان را فراهم 
آورد و به کارکنان لزوم پيشگيري از آلودگي مواد غذايي را آموزش دهد و همچنين گواهي آموزشگاه 
اصناف را کليه کارکنان داش��ته باش��ند. نكات اساس��ي که بايد آموزش داده شوند عبارتند از: رعايت 

بهداشت شخصي،  نحوة شست و شو، نحوة استفاده از تجهيزات، ايمني دستگاه ها و موارد ديگر. 

5-2-4-2 معاینات پزشكي 

پرس��نلي که با مواد غذايي س��ر و کار دارند بايد قبل از اس��تخدام مورد معاينات پزش��كي مطابق 
دس��تورالعمل وزارت بهداش��ت قرار گرفته و س��لامتي آنها تأييد گردد. بهتر است کارکنان در مراکز 
درماني مش��خص داراي پرونده باش��ند تا هر زمان لازم ش��د بتوان تاريخچة آنها را از نظر بيماري ها و 

وضعيت سلامتي مورد بررسي قرار داد.

5-2-4-3 بیماري هاي واگیر دار

مديريت واحد توزيع و عرضه مواد غذايي بايد مطمئن ش��ود که هيچكدام از کارکنانِ مش��غول به 
کار مبت��لا به بيماري قابل انتق��ال و يا ناقل عامل بيماري واگيري که از طري��ق فرآوردة غذايي منتقل 
مي شود، نيس��تند. همچنين کارکنان مبتلا به زخم هاي عفوني، عفونت هاي پوست، اسهال و غيره که 
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در اثر ميكروارگانيسم هاي بيماريزا ايجاد مي شوند نبايد تا بهبودي کامل در هيچ محلي از کارگاه يا 
محل توزيع و عرضه مواد غذايي به کار گمارده ش��وند. افراد مبتلا به زخم هاي عفوني يا عفونت هاي 
پوس��تي، ممكن اس��ت باعث آلودگي مواد غذايي گردند. همچنين افرادي که دچار اس��هال يا ديگر 
عفونت هاي دستگاه گوارشي هستند، ممكن است مواد غذايي را به سالمونلا يا ديگر عوامل بيماري زا 
آلوده س��ازند. به چنين افرادي تا زماني که گواهي پزش��كي معتبر و کارت جديد بهداش��ت مبني بر 
بازيافتن س��لامتي کامل را  ارائه نمايند نبايد اجازه داد که حتي فرآوردة غذايي بس��ته بندي ش��ده را 

توزيع و عرضه کنند.

5-2-4-4 صدمات و جراحات 

هر فرد که داراي بريدگي يا زخم اس��ت تا زماني که زخم التيام نيافته و داراي پانس��مان اس��ت، 
نبايد با فرآوري و يا انتقال مواد غذايي س��ر و کار داش��ته باش��د. افرادي که دس��ت هاي آنها داراي 
بان��داژي مي باش��د نبايد بطور مس��تقيم با مواد غذايي در تماس باش��ند. اب��زار و امكانات کمک هاي 
اوليه بايد به ميزان کافي در دس��ترس باش��د. اگر زخم ب��ه خوبي مراقبت نگردد، به راحتي به وس��يلة 
ميكروارگانيس��م هاي بيماري زا )مانند استافيلوکوك( عفوني خواهد شد. متعاقب اين مسأله، آلودگي 
فرآوردة غذايي به وقوع خواهد پيوست. براي جلوگيري از عفونت و آلودگي زخم ها بايد سريعاً آنها 

را به وسيلة بانداژ محافظت کننده پوشاند.

5-2-4-5 تسهیلات بهداشتي براي کارکنان

جهت حفظ بهداش��ت فردي و همچنين پيش��گيري از آلودگي موادغذايي، لازم اس��ت تسهيلات 
بهداش��ت فردي همچون مواردي مانند تجهيزات کافي براي شستش��وي دست ها، وجود توالت هاي 

بهداشتي و رخت کن و اتاق استراحت مناسب براي کارکنان وجود داشته باشد)33و45(.

5-2-4-6 بهداشت فردي

اف��رادي که با موادغذايي س��روکار دارند در اغلب مواقع مي توانند منبع عمده آلودگي باش��ند و 
ه��ر کس که در محل ه��اي توزيع و عرضه مواد غذايي حضور دارد بايد نظافت ش��خصي را به دقت 
رعايت نمايد. در همين رابطه روش هاي بهداشتي مناسب متعددي وجود دارند که اين افراد بايد بكار 
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گيرند. هر فردي که با مواد غذايي سر و کار دارد، بايد به مقدار کافي و دفعات زياد دست هاي خود 
را با صابون يا مادة ش��ويندة مناس��ب و آب گرم شست و شو دهد. دست ها هميشه قبل از شروع کار، 
بعد از توالت رفتن، بعد از حمل مواد آلوده تماس با ضايعات موادغذايي و مواد ش��يميايي و هر زمان 
ديگري که لازم باش��د بايد شسته شوند. بعد از حمل و نقل مواد آلوده يا مظنون به آلودگي، دست ها 
بايد بلافاصله شسته شده و ضد عفوني گردند. مديران بايد ترتيبي اتخاذ نمايند که امكانات لازم براي 
شس��ت و شوي دس��ت ها در خارج از توالت ها، نزديک س��الن هاي تهيه و آماده سازي در دسترس 
باش��ند. همچنين مديريت بايد پرس��نل را به شس��تن دس��ت ها ترغيب نمايند. بايد يک سيستم نظارتي 
براي اطمينان از وجود امكانات لازم براي اين کار وجود داش��ته باشد)46(. همچنين کارکنان بايد در 
محل هاي آماده سازي و عرضه مواد غذايي هميشه لباس محافظت کنندة مناسب شامل روپوش، کلاه 
و چكمه را بپوش��ند. اين لباس ها بايد قابل شستش��و بوده و در مواقع مناس��ب تعويض گردند تا هميشه 

تميز باشند)47(. 

5-2-4-7 رفتار و عادات کارکنان 

در محل هاي توزيع و عرضه مواد غذايي بايد از هرگونه عادت و رفتاري که بتواند سبب آلودگي 
فرآوردة غذايي گردد مانند خوردن، س��يگار کشيدن، آدامس جويدن جلوگيري به عمل آيد. در اين 
ارتباط رعايت رفتارهاي بهداش��تي لازم اس��ت که انجام گيرد. مواردي همچون توجه به آزمايش��ات 
دوره اي پزش��كي، بويژه افرادي که بيماري آنها محرز گرديده اس��ت يا مظنون به ابتلا به بيماري و يا 
حامل هر نوع بيماري هستند که احتمال انتقال آن از طريق موادغذايي وجود دارد و بتواند غذا را آلوده 
کند، نبايد وارد محيط کار شده و لازم است اين افراد بيماري يا علائم خود را بلافاصله به متصدي يا 
مديريت مكان گزارش دهند در اين خصوص لازم اس��ت از تماس کارکنان مبتلا به بيماريهاي يرقان، 
اس��هال، استفراغ، تب، عفونت گلو همراه با تب، زخمهاي عفوني قابل رويت بر روي پوست )جوش، 

بريدگي و ...( و خارج شدن ترشحات از بيني، گوشها يا چشمبا موادغذايي جلوگيري بعمل آيد.

5-2-4-8 دستكش ها 

اگر از دس��تكش در محل توزيع و عرضه مواد غذايي اس��تفاده مي گردد، بايد در شرايط مناسب 
و تميز نگه داش��ته شوند. پوشيدن دستكش نبايد بهانه اي براي نشستن دست ها توسط کارگران شود. 
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دس��تكش ها بايد از مواد نفوذناپذير س��اخته شده باشند. استفاده از دستكش هاي يكبار مصرف ارجح 
مي باش��د و هر گاه لازم باش��د بايد تعويض گردند. اين گونه دستكش ها بايد حداقل يک بار در روز 
و يا هنگامي که آلوده مي گردند شس��ته و ضدعفوني شوند. دستكشي که سوراخ شده و يا نفوذ پذير 

باشد بايد تعويض گردد)24(. 

5-3 بهداشت فرآیند تولید، توزیع و عرضه

5-3-1 شرایط مواد اولیه 

ش��رايط مواد اولية مورد استفاده يكي از فاکتورهاي اصلي است که کيفيت و سلامت محصولات 
نهايي را تحت تأثير قرار مي دهد. بنابراين اطمينان از سلامت مواد اوليه بسيار مهم است. به همين منظور 
اس��تانداردها، روش هاي آزمون و روش هاي بازرس��ي مواد اوليه به طور مشروح توسط سازمان هاي 
مس��ؤول مستند شده است. به عنوان مثال، گوش��ت يا فرآورده هاي آن بايد ويژگي هاي استاندارد را 
داش��ته باشند و از دام هايي به دست آمده باشند که تحت بازرسي هاي قبل و بعد از کشتار قرار گرفته 
و در کش��تارگاه هاي بهداش��تي مورد تأييد سازمان دامپزشكي کشتار ش��ده باشند. مراکز تهيه، توزيع 
و عرضه مواد غذايي بايد از لاش��ه هايي که به وس��يلة مهر بازرس بهداش��تي دامپزشكي علامت زده يا 
گواهي بهداش��تي براي آن ها صادر ش��ده است اس��تفاده نمايد. به عبارتي ديگر متصديان يا مسئولين 
بهداشتي مراکز خدمات مواد غذايي بايد از مكان هاي معتبر گوشت، طيور و ماهي مورد نياز را تامين 
نمايد. در مورد مواد خام مورد استفادة ديگر ممكن است گواهي بهداشتي خاصي وجود نداشته باشد.

اما در چنين مواقعي بازرس بهداش��تي يا مس��ئول فني و بهداشتي  يا متصدي بعد از انجام آزمايشات يا 
اطمينان از س��لامتي آن ها براي مصرف انس��اني، مي تواند اجازة استفاده از آن ها را بدهد. مواد خام و 
افزودني هايي که در انبار ذخيره مي ش��وند بايد در ش��رايطي نگهداري شوند که از هرگونه فساد آنها 
جلوگيري ش��ود و در مقابل آلودگي ها و ديگر عوامل مضر محافظت ش��وند. انبارگرداني مناسب در 

مورد اين گونه محصولات خام بايد اعمال گردد. 

5-3-2 جلوگیري از آلودگي هاي متقاطع

اقدام��ات مؤثري براي جلوگيري از آلودگي مواد غذايي که ممكن اس��ت در اثر تماس مس��تقيم 
يا غيرمس��تقيم با مواد ديگ��ر در مراحل مختلف فرآوري يا توزيع و عرضه اتف��اق بيفتد بايد به مرحله 
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عمل درآيد. محل ها يا سالن هاي مختلف که در آن ها محصولات گوشتي آماده سازي يا نگهداري 
مي گردند بايد در آن زمان خاص فقط به يكي از اين فعاليت ها اختصاص داده ش��وند. اگر در محلي 
محصولات غيرگوشتي فرآوري مي گردند، بايد اطمينان حاصل گردد که باعث آلودگي محصولات 
گوشتي نخواهد شد. افرادي که محصولات خام يا نيمه فرآوري شده را حمل و نقل مي کنند، قادرند 
ک��ه باع��ث آلودگي محصول غذايي ش��وند. به همين دليل باي��د تا زماني که خودش��ان و ابزار مورد 
استفاده ش��ان تميز و ضدعفوني نش��ده، با فرآوردة نهايي تماس حاصل نكنند. همچنين بايد لباس��ي را 
که هنگام کار با محصول خام يا نيمه فرآوري شده پوشيده اند، هنگام تماس با محصول غذايي ديگر 
تعويض نمايند زيرا اين ابزار يا لباس ممكن است آلودگي را به محصول نهايي انتقال دهند. دست هاي 
افرادي که با محصول خام يا نيمه فرآوري ش��ده کار مي کنند، هميش��ه بايد قبل از تماس با محصول 
نهايي براي عرضه شسته و ضد عفوني گردند. در اکثر موارد، اعمالي که روي فرآوردة نهايي صورت 
مي گيرد که مي توانند بار ميكروبي آن را کاهش دهد )مثل فرآيند هاي حرارتي(. اما امكان آلودگي 
فرآورده بعد از فرآيند حرارتي نيز وجود دارد. اين آلودگي ممكن است از ابزار يا دست ها، بازوها و 
لباس هاي افرادي که با محصولات خام يا نيمه فرآوري ش��ده کار مي کنند، به محصول نهايي انتقال 
يافته باش��د. به همين دليل، اقدامات کنترلي براي جلوگي��ري از آلودگي محصول نهايي )به خصوص 
در فرآورده هاي غيربسته بندي شده( بايد اعمال گردد. برگشت کارگران در تماس با محصول نهايي 
آلوده به سالن هاي فرآوري، فقط پس از تعويض لباس کار مجاز است. وسايلي مثل سيني هاي حمل 
و ظروف انتقال و ميزها نبايد مش��ترکاً براي مواد خام و محصولات فرآوري ش��ده مورد اس��تفاده قرار 
گيرند؛ مگر آن که قبل از استفاده براي محصولات فرآوري شده کاملًا تميز گردند. محصولات آمادة 

طبخ يا پخته شده نبايد با مواد خام در يک محل نگهداري شوند. 

5-3-3 نگهداري مواد غذایي

در نگهداي مواد غذايي برحسب نوع محصول رعايت اصول علمي نگهداري ضروري است)28(. 
اس��تفاده از سردخانه هاي زير صفر و بالاي صفر يكي از روش هاي بسيار مفيد نگهداري مواد غذايي 

است. رعايت موارد زير در مورد انبارهاي مواد غذايي الزامي است: 
1. ورود به سردخانه منحصر به افرادي باشد که به وجود آنها براي حمل و نقل فرآورده نياز است. 

2. درها براي مدت زماني طولاني باز نباشند و فوراً بعد از استفاده بسته شوند. 
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3. مواد غذايي گوناگون به ويژه گوشت يا فرآورده هاي آن و همچنين بسته بندي هاي آنها مستقيماً 
با کف سردخانه تماس نداشته باشند. 

در مراکز تهيه و توزيع مواد غذايي، مواد غذايي گرم داخل ظرف هاي بزرگ بايد قبل از بس��ته بندي 
س��رد شوند. اين عمل به منظور جلوگيري از فس��اد قسمت هاي مرکزي آن مي باشد. براي اين منظور 
سرد کردن سريع تمامي قسمت هاي محصول غذايي بسته بندي شده در طولاني کردن عمر ماندگاري 
آن در درجه حرارت هاي پايين ضروري اس��ت. براي اين که گردش هوا در اطراف محصول مناسب 
باش��د، محصولات غذايي بايد داخل پالت در س��ردخانه گذاشته شوند. هيچ گاه نبايد بيش از ظرفيت 
س��ردخانه يا يخچال محصول غذايي در آن نگهداري نمود. س��ردخانه ها بايد مجهز به دماس��نج هايي 
باشند که به طور خودکار دما را ثبت مي کنند )ترموگراف(. در صورتي که اين وسيلة خودکار وجود 
ندارد، دما بايد در فواصل زماني مش��خص خوانده ش��ده و در دفتر گزارشات ثبت گردد. نگه داشتن 
دماي سردخانه در حد مناسب )که بستگي به نوع فرآورده دارد( داراي اهميت زيادي است. بعضي از 
مواقع ممكن است وسيلة سردکننده دچار اشكال شود که در اثر آن دماي سردخانه بالا رفته و متعاقب 
آن دماي محصول افزايش مي يابد. اين گونه اش��كالات بايد در گزارش دماي سردخانه ثبت شوند و 
به اطلاع مديريت رسانيده شود تا در صورت لزوم تصميمات لازم براي برطرف کردن مشكل صورت 

پذيرد.

5-3-4 حمل و نقل مواد غذایي

بعد از آماده س��ازي و توليد محصول غذايي، گام بعدي سالم رسانيدن محصول به دست مصرف 
کنندگان اس��ت. در اين ارتباط وس��ايل حمل و نقل نقش مهمي را ايفا مي کنند. سطوح داخلي وسيلة 
حم��ل کنن��ده بايد از مواد مقاوم در مقابل خوردگي پوش��يده ش��ده، صاف بوده و ب��ه راحتي تميز و 
ضدعفوني گردد. درهاي آن بايد محكم بس��ته ش��ود تا از ورود حيوانات م��وذي و ديگر منابع آلوده 
کنندة مواد غذايي جلوگيري نمايد. وس��يلة س��ردخانه دار بايد در طول حمل و نقل دماي مورد نياز را 
فراهم کرده و محصول را در دماي لازم نگه دارد. دماي س��ردخانة وس��يلة حمل بايد به طور خودکار 
ثبت ش��ده و يا اگر خودکار نيس��ت، در زمان هاي معين اندازه گيري ش��ده و در دفتر گزارشات ثبت 
گردد. کاميون هايي که براي حمل گوش��ت يا فرآورده هاي آن مورد استفاده قرار مي گيرند بايد در 
داخل آن فرآورده هاي غذايي با کف در تماس نباش��ند. فرآورده هاي غذايي نبايد با وسيله اي حمل 
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شوند که قبلًا با آن چيزهاي ديگري که ممكن است مواد غذايي را تحت تأثير قرار دهند، حمل شده 
باش��د. فرآورده هاي مختلف مواد غذايي نيز بايد با وسيله ويژه حمل شوند. حمل و نقل بايد به شكلي 
ص��ورت پذيرد که محصولات منجمد از حالت انجماد خ��ارج نگردد، اما اگر اين اتفاق افتاد بايد آن 

را مورد بازرسي دقيق قرار داد. 

5-3-5 فرآیند نمونه برداري و کنترل آزمایشگاهي

کنترل هاي معمولي مراکز توزيع و عرضه مواد غذايي معمولا به وسيلة بازرسين بهداشتي صورت 
م��ي گيرد. اما ميزان و نوع اين گونه کنترل ها متفاوت بوده و بس��تگي به نوع محصول دارد. امكانات 
آزمايش��گاه بايد براي تأمين اهداف مورد نظر مناس��ب باش��د. نمونه هاي آزمايشگاهي محصول بايد 
به ميزاني گرفته ش��وند که براس��اس نتايج حاصل از آن ها بتوان در مورد س��لامتي و بهداش��تي بودن 
ماده غذايي اظهارنظر نمود. روش هاي آزمايش��گاهي مورد اس��تفاده بايد استاندارد باشند. کارشناسان 
آزمايش��گاه نيز لازم است دوره هاي ويژه را پشت سر گذاش��ته و اطلاعات کامل و تجربه لازم را در 

مورد حرفه شان داشته باشند. 

5-3-6 تعیین ویژگي هاي فرآوردة آماده براي توزیع و عرضه

تعيين ويژگي هاي ميكروبيولوژيكي، ش��يميايي و فيزيكي هر فرآورده آماده براي توزيع و عرضه 
براس��اس خواص طبيعي آن انجام مي گي��رد. ويژگي هاي مواد غذايي گوناگون براس��اس يافته هاي 
جديد توس��ط مراجع کش��وري و بين المللي تعريف مي ش��وند. تعيين اين ويژگي ها معمولا براساس 
روش هاي آزمايشگاهي استاندارد صورت مي گيرد. اگر فرآوردة آماده براي عرضه لازم است مورد 
آزمايش قرار گيرد، بايد نحوة نمونه برداري، روش هاي آزمايش��گاهي و استانداردها در باره آن ذکر 
گردد. براساس نتايج آزمايشات، فرآورده آماده براي توزيع و عرضه بايد شرايط زير را داشته باشد: 

الف. بايد عاري از هر گونه مادة خارجي قابل رؤيت باشد. 
ب. عاري از ميكروارگانيس��م هاي بيماري زا بوده يا ميزان آن در حدي باش��د که در اس��تانداردها 

پذيرفته شده است. 
ج. نبايد هيچ گونه مادة مضر حاصل از ميكروارگانيس��م ها که براي سلامتي خطرناك است در آن 

وجود داشته باشد. 
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د. نبايد حاوي هيچ گونه مادة س��مّي ش��يميايي که براي سلامت عمومي خطرناك باشد يا ميزان آن 
ماده در حدي باشد که در استانداردها پذيرفته شده است. 

ه. محصول آماده براي عرضه بايد عاري از باقيماندة مواد حشره کش، افزودني هاي خوراکي، مواد 
دارويي باشد و يا ميزان آن در حد استاندارد باشد. 

5-4 آموزش 

افرادي که بنحوي در سيستم هاي موادغذايي بطور مستقيم يا بطور غيرمستقيم دخالت دارند يا بايد 
قبلًا آموزش هاي لازم را فرا گرفته باش��ند و يا در حين کار بتوانند آموزش و فراگرفتند دس��تورالعمل 
هاي بهداشت و ايمني مواد غذايي را در حد قابل قبول ببينند)48(. مجريان برنامه هاي سلامت و ايمني 
م��واد غذاي��ي خصوصا متصديان مراکز عرضه م��واد غذايي نيز نياز به آموزش دارن��د. در اين ارتباط 

آموزشي که مي بينند بايد هدف دار باشد و اهداف خاصي را دنبال کند.

5-4-1 اهداف آموزش

در دوره آموزش��ي بايد اهداف برنامه آموزش��ي مشخص باش��د و معمولا موارد زير در آن بكار 
رفته باشد.

1. فراگرفتن روش هايي ساده براي تشخيص و تجزيه تحليل خطرات و کنترل آنها
2. آشنايي با فعاليت هاي اصلي PRPs/GMP و مجموعه اصطلاحات مربوط 

PRPs/GMP 3. تلفيق دانش و تجارب عملي در به کارگيري
4. ارتقاء سطح آگاهي و درك اقدامات مربوط به بهداشت مواد غذايي 

5. ايجاد مهارت هاي لازم، به نحوي که دس��ت اندرکاران تضمين بهداش��ت و ايمني مواد غذايي و 
بازرس��ان مربوط بتوانند برنامه هاي  PRPs/GMPرا براي اطمينان از س��لامت غذا به نحوي مؤثر و 

شايسته بكار برند. 

5-4-2 مقاصد برنامه هاي آموزشي 

بكارگي��ري برنامه هاي PRPs/GMP در تمام مراحل زنجيرة توليد تا مصرف غذايي لازم اس��ت 
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و اهداف و برنامه هاي آموزش��ي بايد با توجه به گروه هاي هدف و نيازهاي خاص آنها تنظيم گردد. 
معمولا دو برنامه را مي توان براي آموزش بازرسان بهداشتي مواد غذايي و کارکنان مراکز عرضه مواد 
غذايي ارايه داد. يكي از آنها در واقع دورة آموزش��ي اس��ت که براي مراکز آماده سازي و توليد مواد 
غذايي تنظيم گرديده است و ديگري برنامه آموزشي است که براي مراکز عرضه مواد غذايي در نظر 
گرفته شده است. در اين باره بايد دست فروشان مواد غذايي و گردانندگان دکه هاي کوچک خياباني 
نيز فراموش نش��وند. برنامة آموزشي مختص مراکز عرضه مواد غذايي بسيار کوچک، اساساً بر مفهوم 
برنام��ه هاي  PRPs/GMPو نه اجراي آن متكي بوده و نش��ان مي دهد که چگونه مي توان با کاربرد 
اين برنامه در مسايل اساسي سلامت و ايمني مواد غذايي به آموزش دست اندرکاران مواد غذايي نظير 

دست فروشان نيز پرداخت. 

5-4-3 دانش و مهارت هاي فراگیران و مدرسان

5-4-3-1 آگاهي و مهارت هاي اولیه فراگیران 

شرايط اوليه اي که فراگيران بايد از آنها برخوردار باشند عبارتند از توانايي خواندن، درك کردن 
و نگارش مطالب فني، داش��تن اطلاعات کافي در مورد فرآورده يا فرآيندي که در جلس��ات آموزش 
برنامه هاي  PRPs/GMPمورد استفاده قرار مي گيرد. همچنين فراگيران بايستي آگاهي اوليه از موارد 

زير را داشته باشند: 
1. مسئوليت فراگيران در رابطه با بهداشت و ايمني مواد غذايي 

2. اصول کلي بهداشت و ايمني مواد غذايي 
3. خطرات زيس��ت شناختي، ش��يميايي و فيزيكي و روش هاي کنترل آنها براي حصول اطمينان از 

بهداشت مواد غذايي 
4. اطلاعاتي درباره نيازهاي اولية بهداشتي و روش ها و اقدامات کنترل. 

در اين باره لازم است مالكان يا  متصديان مراکز عرضه مواد غذايي علاقه خود را نسبت به  فراگيري 
بهداشت و ايمني مواد غذايي را نشان دهند. همچنين آنها مي توانند اطلاعاتي در باره مزاياي اقتصادي 
بلند مدتي که احتمالا با کاربرد فعاليت ها و برنامه هاي PRPs/GMP ممكن اس��ت حاصل ش��ود را 

کسب کنند.
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5-4-3-2 مهارت هاي مدرسان 

مدرس��اني که براي آموزش استفاده مي گردد بايستي شرايطي مانند داشتن سابقة تدريس مناسب، 
تواناي��ي کاف��ي در ايجاد ارتباط مناس��ب با فراگير، دارا ب��ودن دانش تخصصي در م��ورد مخاطرات 
بهداش��تي مواد غذايي و داش��تن تجربه در زمينة شناس��ايي و ارزيابي خطرو اقدامات کنترلي، داش��تن 
تجربه در طراحي برنامه هاي  PRPs/GMPو اجراي آنها، در دس��ترس بودن و داشتن مسائل انعطاف 

پذيري و احساس مسؤوليت را داشته باشند.

5-4-3-3 ارزشیابي 

براي بهره گيري بيشتر از دورة آموزشي، وجود سه نوع ارزشيابي اصلي زير ضروري مي باشد.
1. ارزشيابي فراگيران و نيازهاي آنها قبل از شروع دوره آموزشي

2. ارزشيابي دوره آموزشي توسط فراگيران
3. ارزشيابي فراگيران در پايان دوره آموزشي

ارزشيابي فراگيران و نيازهايشان پيش از برگزاري دورة آموزشي به مجريان امكان برنامه ريزي مناسب 
در مورد سطح مطالب قابل ارايه را مي دهد. اين ارزشيابي بايد موارد ذيل را در نظر گيرد: 

الف. لزوم انجام دادن بررسي وضعيت تحصيلي و اطلاعات عمومي فراگيران.
در اين خصوص مي توان برخي از اطلاعات از قبيل س��طح تحصيلات فراگيران را از طريق مطرح 
کردن يكسري سؤالات ساده به دست آورد. ارزيابي سطح سواد پاية برخي از گروه ها مانند دست 
فروشان براي تنظيم سطح مطالب دورة آموزشي ضروري است. در صورتي که اين ارزيابي صورت 
نگي��رد، ب��ه مطالبي که به طور خاص برنامه ريزي ش��ده اند نياز اس��ت. در صورت بي س��واد بودن 

داوطلبين مي توان پاسخ سؤالات را بطور شفاهي از سوي داوطلب درخواست کرد. 
ب. دانستن ميزان اطلاعات فراگيران در مورد بهداشت و ايمني مواد غذايي ضرروري است. مي توان 
با بيان پرسش هاي ساده اي را که با بله / خير پاسخ داده مي شود يا پرسش هايي چندگزينه اي ميزان 

آگاهي و دانش فراگيران را سنجيد. 
ج. اطلاع يافتن از عادات و روش هاي موجود در بازرسي مواد غذايي و آگاهي از نظرات متصديان 
مراکز عرضه مواد غذايي براي دس��ت يابي به برنامه ريزي دوره آموزش��ي کارآمد ضروري است. 

چنين اطلاعاتي را مي توان از طريق روش هاي ذيل به دست آورد.
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1. مصاحبه با فراگيران دوره آموزشي مورد نظر
2.در هنگام نظارت و بازرسي مراکز عرضه مواد غذايي

3. مصاحبه با مسئولين ذيربط
4. بررسي مطالعات موجود

5-4-3-4 مدت دورة آموزشي 

مدت دوره آموزش��ي با توجه به نوع برنامه ريزي و محتواي برنامه نظير بازديدها، نوع ماده غذايي 
توزيع و عرضه ش��ده و ارزيابي فردي فراگيران متفاوت اس��ت. اراية آموزش هاي بيشتر و مجزا نيز در 

زمينة مميزي بنا به نظر مراجع قانوني ذيصلاح توصيه مي گردد.

PRPs/GMP 6- مثال هایي از بكارگیري برنامه
اين مس��ئله را بايد توجه داش��ت که بدون اجراي PRPs/GMP، اجراي برنامه هاي بهداش��ت و 
ايمن��ي مواد غذايي ام��كان پذير نبوده يا انجام آن ناقص خواهد ب��ود)35(. با توجه به اهميت موضوع 
برنامه هاي پيش نياز در سلامت و ايمني مواد غذايي، در اينجا با چند برنامة پيش نيازي از جمله برنامه 
کنترل بهداش��تي آب، برنامه تميز کردن و بهداشتي کردن، برنامه کنترل آفات، برنامه آموزش، برنامه 
کاليبراس��يون و نگهداري، رديابي و يادآوري و  برنامه کنترل توزيع و عرضه کنندگان به عنوان الگو 

در سطح مراکز توزيع و عرضه مواد غذايي بيشتر آشنا مي شويد.

6-1 برنامة کنترل بهداشتي آب مصرفي 

6-1-1 طرح کیفیت و پایش آب

آب در صناي��ع غذايي کش��اورزي  و ني��ز توزيع و عرضه مواد غذايي نقش بس��يار مهمي را بازي 
مي کند که نه تنها کليد ضروري را در انجام روش��هاي تميز کردن و ضدعفوني نمودن تأمين مي کند 
بلكه در بس��ياري از مواقع نيز بعنوان ترکيب و قس��متي از محصول غذا يا قسمتي ساده  از يک عمل را 
در فرآيند دنبال مي کند. کيفيت آب بطور سنتي بعنوان بخش تكميلي از PRPs/GMP در نظر گرفته 
مي شود، اما آن مي تواند نقش مهمي در طول سيستمهاي فرآوري و توزيع و عرضه مواد غذايي بازي 

کند و آن اندازه با اهميت باشد که بعنوان پيش نياز در نظر گرفته شود)13و30(. 
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6-1-2 فعالیت هاي برنامه کیفیت آب 

کارهايي که براي توس��عه برنامه کيفيت آب انجام مي گيرد و مي توانند مهمترين باشند و بنحوي 
گستردگي زيادي داشته باشند شامل موارد زير هستند.

فعاليت 1: واقعي نمودن نقشه شبكه توزيع آب آشاميدني و تخليه فاضلاب 
فعاليت 2: نحوه کنترل کردن آناليز و آزمايشات آب 

فعاليت 3: نحوه تصفيه آبي که قبلًا مورد استفاده قرار گرفته و نيز تصفيه فاضلاب. 

6-1-2-1 طرح توزیع آب 

آب مورد اس��تفاده در مراکز توزيع و عرضه مواد غذايي بايد قابل ش��رب باش��ند و بازرسين بايد 
به طرح توزيع آب که نش��ان دهندة لوله کش��ي و شير خروجي آب مي باش��د دسترسي داشته باشند. 

شيرهاي خروجي آب بايد با شماره مشخص شده و در نقشة توزيع آب نشان داده شده باشند. 

6-1-2-2 سیستم کلرزني 

از کلر معمولا براي ضدعفوني آب استفاده مي شود. اين ماده به صورت مايع يا گاز مورد استفاده 
ق��رار مي گيرد و به آب قبل از مخازن بينابيني تزريق مي ش��ود ت��ا زمان کافي براي تماس با آب و نيز 
واکنش با مواد آلي آب وجود داش��ته باش��د. حداقل مدت زمان 20 تا 30 دقيقه نياز مي باشد تا کلر با 
تمام مواد آلي و همچنين آلاينده هايي که در سيستم لوله کشي وجود دارند واکنش نشان دهد. مدت 
زمان تماس کلر با آب در يک منبع با ظرفيت مناسب که آب وارد آن مي شود بايد حداقل 20 دقيقه 
باش��د و لازم اس��ت ميزان کلر آب به طور مرتب اندازه گيري شود و در فرم هاي مربوطه ثبت گردد. 
همچنين نياز است برنامة تميز کردن و گندزدايي براي مخازن بينابيني به صورت مدون تهيه شود و در 

برنامة کلي شستشو و گندزدايي واحد مواد غذايي شرح کامل آن آمده باشد. 

6-1-2-3 آزمایشات 

6-1-2-3-1 آزمایشات میكروب شناسي

آب مورد استفاده بايستي از نظر ميكروبي آزمايش شوند. در اين باره لازم است موارد زير رعايت گردد.
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الف. تعداد دفعات: هر ماه بايد يک بار از شيرهاي آب با مشخصات ذکر شده نمونه گيري شود. 
ب. بع��د از ه��ر بار قطع آب لازم اس��ت فاکتورهاي مجم��وع کلي فرم ها، کلي ف��رم هاي مدفوعي، 
استرپتوکوکوس هاي مدفوعي و کلس��تريديوم هاي احيا کنندة سولفيت بررسي شوند. در آزمايشات 
معمولي ماهانه نيز مي توان فاکتورهاي مجموع کلي فرم ها، مجموع کل باکتري ها در 22 درجة سانتي 
گراد )مدت زمان گرمخانه گذاري 72 س��اعت( و مجموع کل باکتري ها در 37 درجة س��انتي گراد 

)مدت زمان گرمخانه گذاري 48 ساعت( را مورد آزمايش قرار داد. 
ج. انحراف و تخطي از معيارها : ممكن اس��ت مواردي مش��اهده شود که نتيجه آزمايشات نمونه هاي 
آب رضايتبخش نباش��ند و يک انحراف و خطا در سيس��تم آبرس��اني را نشان دهند، در چنين مواردي 

بايستي اقدامات لازم زير را انجام داد.
1. بلافاصله بايد نمونه برداري را انجام داد و آزمايشات را مجدداً تكرار کرد.

2. از آنج��ا ک��ه دو نمونة آب پي در پي نبايد از نظر وجود کلي فرم ها مثبت باش��ند، چنانچه نتايج 
آزمايشات آب حضور اشرشيا کلي، استرپتوکوکوس هاي مدفوعي يا کلستريديوم هاي احيا کنندة 

سولفيت را نشان بدهند تا زمان برطرف شدن آلودگي، نبايد از آن آب استفاده کرد. 

6-1-2-3-2آزمایشات ارگانولپتیك فیزیكوشیمیایي وترکیبات سمّي 

آب را بايس��تي از نظر فيزيكوشيميايي و ترکيبات س��مّي نيز پايش نمود. نحوه چگونگي انجام آن در 
زير آمده است.

الف. تعداد دفعات انجام دادن آزمايش: 
1.چنانچه منبع تأمين آب خصوصي و ش��خصي مي باش��د، بايد حداقل يک بار در سال آزمايشات 

فيزيكوشيميايي و ترکيبات سمّي را انجام داد.
2.چنانچه منبع تأمين آب عمومي و آب ش��هري مي باش��د، لازم اس��ت نتايج آزمايشاتي که توسط 

مراجع رسمي انجام گرفته اند ثبت و در محل واحد مواد غذايي نگهداري شوند. 
ب . موارد لازم درانجام دادن آزمايشات فيزيكوشيميايي و ترکيبات سمّي

1. پارامترهاي ظاهري)رنگ، بو و کدورت( 
2. پارامترهاي فيزيكوشيميايي)درجه حرارت، هدايت الكتريكي،  pHو باقيماندة کلر( 

3. اندازه گيري نيترات، نيتريت و آمونيوم 
4. اندازه گيري ترکيبات سمّي
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در مواردي که عمل کلرزني انجام مي پذيرد،  تعداد آزمايش بايد بيشتر از يک بار در سال صورت گيرد. 

6-1-2-3-3 نتای�ج عمومي آزمایش�ات آب باید حداقل به مدت دو س�ال ثبت، 
بایگاني و حفظ شود. 

6-1-2-4 نحوة نمونه گیري از شیر آب

1. ابتدا بايد ش��ير آب را به مدت حداقل 2 تا 3 دقيقه باز گذاش��ت و س��پس نمون��ه ها را در داخل 
بطري هاي استريل وارد نمود.

2. قبل از گرفتن نمونه، سرش��ير آب را بايد با اس��تفاده از الكل حرارت داد و سپس به مدت 5 دقيقه 
شير را باز گذاشت تا مقداري از آب لوله خارج شود. در مواردي که آزمايش پس از سه ساعت از 
زمان نمونه گيري انجام مي شود، بطري ها را بايد در کنار يخ نگهداري نمود. اگر از آب حاوي کلر 
نمونه برداري مي شود، بايد باقي ماندة کلر را بلافاصله پس از نمونه گيري خنثي نمود. با استفاده از 
بلورهاي تيوسولفات سديم يا محلول 1% تيوسولفات سديم که قبل از عمل استريل کردن به داخل 
بطري ها اضافه مي ش��ود، مي توان کلر آب را خنثي کرد. نمونه ها بايد از شيرهاي مختلف آب در 
کارگاه و نيز از محل هايي گرفته شوند که آب با محصول در تماس مي باشد. مشخصات شيرهاي 
آبي که مورد نمونه برداري قرار گرفته اند بايد در برگة نتيجة آزمايش طي شماره اي قيد گردد. يخ 

مورد استفاده نيز بايد به طور منظم آزمايش شود.

6-1-2-5 بررسي آب توسط مراجع ذیصلاح و بخش خصوصي 

علاوه بر آزمايش��ات ش��روع کار، در مورد آزمايش��ات معمولي لازم اس��ت حداقل يک بار در 
س��ال از آب، نمونه هائيجهت انجام آزمايش��ات ارگانولپتيک، فيزيكوشيميايي، مواد سمّي ناخواسته و 
ميكروبيولوژيک توس��ط بازرس نمونه برداري ش��ود و در يک آزمايشگاه رسمي مورد آزمايش قرار 
گيرد. نمونه برداري بايد بطور رس��مي و تحت نظر مدير يا متصدي واحد مواد غذايي انجام شود و در 

آزمايشگاه معتبر آزمايش شوند. اين آزمايشات بايد تحت نظر بازرسين رسمي انجام گيرد. 
همچون توضيحي که قبلًا داده ش��د، جهت انجام فعاليت هاي لازم براي کنترل کيفيت آب مي توان 

با پاسخ دادن به هر کدام از سؤالات پايه اي امكان در انجام کارها را ممكن ساخت )جدول 1-6( . 
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6-1-3 تصدیق بكارگیري سیستمهاي کنترل کیفیت آب و کارائي آنها

شرکت يا واحد غذايي بايد کنترل تمام کارها را با برنامه ريزي مناسب انجام دهد. اين کار معمولاً 
با چک کردن کارها و با بكارگيري مدارك اصلاحي و مستندات بدست آمده و نيز گزارشات واصله 
ص��ورت مي گيرد. نقش��ه ها را بايد در محيط و ميدان کار چک کن��د و از نظر اينكه آيا آنها موقعيت 
واقعي را نش��ان مي دهند و مشخصات لازم را دارا مي باش��ند مورد تصديق قرار گيرد. کنترل کيفيت 
آب معمولابايد با چک نمودن يادداش��ت ها و ثبت نتايج آزمايش��ات )آناليزها( در آزمايش��گاه انجام 

جدول 6-1: شكل پيشنهادي فعاليت ها در کنترل کيفيت آب

چه كسيچه �قتچگونهچه چيز

بكه � ش �� نقشه كلي �� لوله كشي

  تو�يع � تخليه فاضلا�

�� منبع  �� شد� بايد سيستم تو�يع ��  تهيهنقشه 

� غير�) لوله ها�  (شبكه شهر�� چا�� چشمه

����� � خر�جي� مخا��  �� سر� � گر�

بينابيني� شير�لا� � محلها� خر�� فاضلا� 

قبل �� �� نقا� بينابيني تصفيه �� مو�قع لز�م �نيز

مو�� �ستفا�� دني �شاميريغ�نكه لوله ها� �� 

  نشا� �هد.رند �� يقر�� گ

ترسيم بايد نقشه يكبا� 

گر�� � �� هنگامي كه 

صو�� �� �� تغيير� 

بايد به ���  گرفته باشد 

  شو�.

  تكنسين كنتر� كيفي

  برنامه خو� كنترلي كيفيت ��

مو��  �ها � �ستاند���به قو�نين  بستگي�ين كا� 

�  1053�ستاند��� ملي �ير�� به شما�� (نظر

.���� ) EC/98/83�ستو��لعمل 

با قانو� بايد �� عمل 

مشاهد� ت �ستاند���ها ي�عا

�ستاند��� ملي �ير�� شو� (

�  1053به شما�� 

  .)EC/98/83�ستو��لعمل 

  ��مايشگا� �

 �نجا� ���� �ناليزبا 

��  

سالم سا�� � تصفيه �� قبل �� 

�نكه �ستفا�� شو�(كلر�ني� 

) � ضدعفوني� ��ناسيو� � غير�

  تصفيه فاضلا�

نشا� ���� شو� كه چگونه �ين كا� �نجا� بايد 

به قانو� لا�� �ست  �ين با�� گير�� ��مي 

�  1053�ستاند��� ملي �ير�� به شما�� (مربوطه

. بر�� مثا�� عمل شو�)EC/98/83�ستو��لعمل 

 پر�سه بكا�گير�بايد �� مو�� كلر�ني ��� 

 ��همچنين ��� �ستفا�� شو�� ���� شر�  ��

 � غير�با �� �ما� ضر��� بر�� تما�  � كلر 

  .بيا� گر��د يبا

عمل  قانو�طبق  يستباي

نيا�ها� با توجه به �  شو�

پا��مترها� مو�� � شركت 

  نجا� شو�.�نظر 

  ��حد �����
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گيرد. در مورد انجام گرفتن س��الم سازي و تصفيه آب قبل از استفاده يا تصفيه فاضلاب بايد از کنترل 
تجزيه اي)آناليتيكي( بمنظور موثر بودن روش تصفيه اس��تفاده کرد و آن را مورد تصديق قرار داد. در 
گزارش ارائه ش��ده بايستي مواردي همچون تاريخ، س��اعت و مكان ويژه نمونه برداري، نتايج بدست 
آمده از آزمايش، نام ش��خص مس��ئول و نمونه بردار و شخصي که در شرکت يا واحد غذايي نتايج را 

ثبت مي کند نوشته شود)31، 45و49(.

6-1-4 اقدامات اصلاحي 

ش��رکت يا واحد غذايي بايد در هنگام��ي که نتايج آناليز آب، انحرافي را از موارد قابل انتظار نش��ان 
مي دهند از تعدادي معيار اس��تفاده نمايد. اين معيارها معمولا بايد هر چه سريعتر با مطالعه کردن روي 
علل ايجاد کننده، آگاه کردن ش��خص مسئول و تلاش در ايجاد لوله کشي مناسب آب متمرکز شود. 
براساس موارد عمومي برنامه و پر کردن فرمي مشابه آنچه که در جدول 5-1وجود دارد، مي توان اين 
کار را آس��ان نمود. پس از انجام دادن اين قس��مت از برنامه بايد نواقص را اصلاح و تصحيح نمود تا 

انحرافي صورت نگيرد و سپس آن را تصديق کرد. 

6-2 برنامه تمیز کردن و گندزدایي نمودن در واحد توزیع و عرضه مواد غذایي 

آلودگي متقاطع يكي از مهمترين خطرات در واحدهاي فرآوري و توزيع و عرضه مواد غذايي است. 
چ��ون غ��ذا در تماس با کارگران و انتقال دهندگان، تجهيزات، وس��ايل و ظروف قرار مي گيرد. تميز 
کردن و گندزدايي نمودن بايد با بهمراه داشتن اکثر ويژگيها در تمام قسمت هاي ساختمان و تأسيسات 
شرکت يا واحد مواد غذايي و عمدتاً در قسمت هاي کار انتقال دهندگان مواد غذايي انجام شود. تميز 
کردن پروسه اي است که باقيمانده ها را پاك کرده و معمولاً به کمک دترجنت ها و پاك کننده هاي 
محل��ول در آب انجام مي ش��ود. از طرفي گندزدايي يا ضدعفوني نمودن در واقع ش��امل از بين بردن 
ميكروارگانيس��م هايي است که در سطوح تميز ش��ده وجود دارند و با استفاده از عوامل شيميايي که 
اصطلاحاً گندزدا و يا ضدعفوني کننده ناميده مي شوند انجام مي گيرد. خوب تميز کردن و گندزدايي 
نمودن بر اساس چندين اصل شامل استفاده خارجي ماده شيميايي و مناسب بودن آن براي نوع کثيفي 

و در دزهاي توصيه شده مي باشد که بايد بطور صحيح در روشهاي پيشنهادي دنبال شود. 
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6-2-1 برنامه فعالیت هاي تمیز کردن و گندزدایي نمودن 

در ميان فعاليت هايي که براي توسعه اين برنامه وجود دارد مهمترين و گسترده ترين آنها عبارتند از: 
فعاليت 1: رس��م کردن نقش��ه اي از تأسيس��ات و فضاي اط��را ف و جزئيات اطلاع��ات مفيد بطور 

اختصاصي براي اين برنامه 
فعالي��ت 2: توس��عه دادن جزئيات و مش��خصات محصولات تميز کنن��ده و ضدعفوني کننده مورد 

استفاده توسط شرکت يا واحد توزيع و عرضه مواد غذايي 
فعاليت 3: مش��خص نم��ودن روش تميز کردن و ضدعفوني نمودن و نحوه کار بر روي س��اختمان، 

وسايل و غيره. 
مثالي از فعاليت س��ه برنامه فوق در جدول 6-3 آورده ش��ده اس��ت که نحوه تميز کردن و ضدعفوني 

نمودن سطوح فرآوري مواد غذايي را توضيح مي دهد. 

6-2-1-1 برنامه شستشو و ضد عفوني دست کارگران

مراحل و نحوه شستشو و ضد عفوني نمودن دست ها بايد بصورت زير انجام گيرد.
الف. شستشو با آب  

ب. شستشو با مواد پاك کننده و صابون 
1. در اي��ن مرحله، بايد دس��ت ها را ب��ا صابون مايع و بدون بو شستش��و داده و با اس��تفاده از برس 

مخصوص زير ناخن ها را به خوبي تميز نمود. 
ج. شستشو با آب ولرم

 )50 ppm 1. در صورت اس��تفاده از کلر، بايد دست ها را داخل سينک حاوي آب کلر )به غلظت
قرار داد. اگر از مواد ضد عفوني کننده ديگر اس��تفاده مي گردد، بايد غلظت هاي توصيه ش��ده را 

رعايت نمود. 
د. شستشوي مجدد با آب )براي از بين بردن کامل ماده ضد عفوني( 

- دوره تكرار: قبل از شروع کار و پس از هر بار توالت رفتن و نيز در مواقع نياز. 
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6-2-1-2 برنامة شستش�و و گندزدایي محل هاي نگهداري محصول، س�الن آماده 
سازي و عرضه

مراحل و نحوه شستش��و و گندزدايي محل هاي نگهداري محصول، س��الن آماده سازي و عرضه مواد 
غذايي به شرح ذيل مي باشد:

الف. نظافت خشک و پاك سازي اجسام خارجي و ضايعات 
ب. شستشو با آب تميز و پرفشار 

ج. شستشوي کلية سطوح با ماده پاك کننده)با غلظت مناسب(  
د. شستشو با آب پرفشار)جهت زدودن کامل ماده پاك کننده( 

ه. آغش��ته کردن کف و ديوارها به مواد گندزدا )با اس��تفاده از کلر ب��ا غلظت 100 تا ppm 200 و 
حداقل مدت تماس 20 دقيقه( 

و. شستشو با آب ولرم قابل شرب پرفشار)جهت پاك شدن کامل بقاياي مواد ضدعفوني کننده( 
- دوره تكرار: حداقل يک بار در پايان هر نوبت کاري. 

6-2-1-3 برنامة شستشو و گندزدایي نمودن سردخانه

مراحل و نحوه شستشو و گندزدايي نمودن سردخانه عبارتند از:
الف. نظافت خشک و پاك سازي اجسام خارجي و ضايعات 

ب. شستشو با آب تميز و پرفشار 
ج. شستشوي کلية سطوح با ماده پاك کننده)با غلظت مناسب( 

د.شستشو با آب پرفشار)تا زدودن کامل ماده پاك کننده( 
ه. آغش��ته کردن کف و ديوارها به مواد گندزدا)با اس��تفاده از کلر ب��ا غلظت 100 تا ppm 200 و 

حداقل مدت تماس 20 دقيقه( 
و. شستشو با آب ولرم قابل شرب پرفشار)تا پاك شدن کامل بقاياي مواد گندزدا(  

- دوره تكرار: پس از هر بار تخليه. 

6-2-1-4 برنامه شستشو و گندزدایي توالت ها

مراحل و نحوه شستشو و گندزدايي توالت ها عبارتند از:
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الف. جارو کردن کف توالت و زدودن آلودگي هاي فيزيكي با استفاده از برس هاي مخصوص  
ب. شستشو با آب ولرم و پرفشار 

ج. آغشته کردن کف و ديوارها به مواد پاك کننده 
د. شستشو با آب ولرم و با فشار کافي)تا زدودن کامل ماده پاك کننده( 

ه. آغش��ته کردن کف و ديوارها به مواد گندزدا)با اس��تفاده از کلر ب��ا غلظت 100 تا ppm 200 و 
حداقل مدت تماس 20 دقيقه( و يا ساير مواد گندزدا مطابق دستور العمل 

و. شستشو با آب ولرم قابل شرب پرفشار تا پاك شدن کامل بقاياي مواد گندزدا 
- دوره تكرار: حداقل يک بار در پايان هر نوبت کاري.

6-2-1-5 برنامة شستشو و گندزدایي  ابزارآلات

مراحل و نحوه شست و شو و گندزدايي ابزار آلات )نوارهاي نقاله، بالابرنده ها، اره و ساير دستگاه ها( 
عبارتند از:

الف. نظافت خشک و پاك سازي اجسام خارجي و ضايعات 
ب. شستشو با آب تميز و پرفشار 

ج. شستشوي کلية سطوح با ماده پاك کننده با غلظت مناسب 
د. شستشو با آب پرفشار تا زدودن کامل ماده پاك کننده 

ه. آغش��ته کردن کف و ديوارها به مواد ضدعفوني کننده )با اس��تفاده از کلر با غلظت 100 تا 200 
ppm و حداقل مدت تماس 20 دقيقه( 

و. شستشو با آب ولرم قابل شرب پرفشار)جهت پاك شدن کامل بقاياي مواد گندزدا( 
- دوره تكرار: حداقل يک بار در پايان هر نوبت کاري.

6-2-1-6 برنامه شستشو و گندزدایي مخازن نگهداري آب 

مراحل و نحوه شستشو و گندزدايي مخازن نگهداري آب عبارتند از:
الف. مخزن را بايد کاملًا از آب خالي نمود.

ب. روي تمامي سطوح داخل مخزن را بايد با مادة شوينده پوشانده و با برس کاملًا ساييده شود.
ج. مادة شوينده را بايد با آب ولرم و با فشار کافي از سطح شست و پاك کرد.

 ppm 200 د. س��طوح داخلي را بايد با مادة گندزدا آغش��ته نمود )با استفاده از کلر با غلظت 100 تا
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و حداقل مدت تماس 20 دقيقه( 
ه. سطوح را بايد با آب ولرم قابل شرب پرفشار )با فشار کافي( آب کشي نمود. 

- دوره تكرار: حداقل يک بار در ماه. 

6-2-2 تصدیق بكارگیري روش تمیز کردن و سیستم هاي کنترلي و کارآئي آنها 

ش��رکت يا واحد توزيع و عرضه مواد غذايي بايد بصورت دوره اي تمام فعاليت هاي برنامه تميز 
کردن و بهداشتي کردن را وارسي و چک نمايد. براي برنامه تميز کردن و ضدعفوني نمودن، اصلاح 
کردن نقشه تأسيسات بايد بطور ساليانه صورت گيرد و چک کردن آن در محل و مطابق با نقشه واقعي 
بايد انجام شود)جدول 6-2(. لازم است تغييراتي که ممكن است در نقشه داده شود مشخص گردد و 

ارزشيابي نقشه تا بازرسي بعدي انجام گيرد. 

جدول 6-2: پيش نويس سيماي فعاليت هاي تميز کردن و گندزدايي نمودن
چه كسيچه �قتچگونهچه چيز

  نقشه تأسيسا�

��� بايد  يا ��حد غذ�يي نو�حي مختلف شركت

�نگ ها  شد� � نو�بر �سا�  �م شو� يرست هنقش

. تجهيز�� � شو���جه كثيف بو�� �� مشخص 

�� هر ناحيه � قسمت توسعه  � لا�� بايدفعاليت ها

 يابد � ��� توليد � عرضه فر����� ها �� شركت 

  .مشخص گر�� يبا خطيا ��حد غذ�يي 

ترسيم شو� بايد نقشه يكبا� 

�� � هر �قت كه تغيير� 

بايد به ���  د�� �يجا�ش

  .شو�

يا  تكنسين كنتر� كيفيت

  متصد�

جزئيا� محصولا� � ليست 

  گند���پا� كنند� � 

شامل نا� فر������ نا� تهيه � تأمين بايد �ين ليست 

ثبت عمومي �  شما��كنند�� �ستو��لعمل ها� ��ها� 

غير� � تما� ���� ها� ضر��� كه به تشخيص 

.باشد فر����� كمك مي كند

يكبا�نوشته  بايد �ين ليست

��  تغيير�تي شو� � �قتي كه

بايد فر����� ها �يجا� گر�� 

  �.شوبه ��� 

يا تكنسين كنتر� كيفيت  

  متصد�

پا� با مو�� ��� � نحو� كا� 

  گند���كنند� � 

�� تجهيز��� ماشين �لا�� �سايل �  كد��بر�� هر 

بطو� جزئي  شو���شي كه �نبا� مي بايد غير� 

نا�  بايدمعمولا  �ين با�� شر� ���� شو�. ��

�  �� كا�بر� � �ستو��لعمل��)�(مقد��محصو��

��جه  ها� خشك كر�� ��� �� �بكشي نحو� 

  شو�. �كرنيز حر��� �� مو�� �ستفا��

تكر�� � �فعا� بكا�گير� 

�فعا� �� ��تبا� با د يبا

�� بر��پر�سه توليد � بهر� 

يا ��حد غذ�يي شركت 

  .شو�يا���شت 

  (�����) نمايند� ��لتي
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معمولا بايد ليس��ت فرآورده هايي که در فعاليت هاي تميز کردن و بهداش��تي نمودن استفاده مي شود 
هر س��ال يكبار مورد بازنگري قرار گيرد. معمولا نحوه کنترل روش��هاي نظافت و تميز کردن بصورت 
چش��مي انجام مي ش��ود. مشاهده چشمي مزايايي همچون سريع بودن، س��اده بودن و ارزان بودن را به 
همراه دارد و اگر بطور مناس��بي انجام گيرد اطلاعات مفيدي به دس��ت خواهد داد که اجازه س��رعت 
عمل فوري را مي دهد. آن معمولا يک روش پايش ش��خصي اس��ت که بس��تگي ب��ه معيار فرد ي يا 
شخصي دارد و اين کار توسط فرد بسهولت انجام مي گيرد.در چنين مواردي توصيه مي گردد از يک 
چک ليس��ت استفاده ش��ود تا موردي از قلم جا نيفتد. چک ليست مربوطه بايد تمامي نقاط کنترلي در 
س��اختمان و تأسيس��ات مانند ديوارها، کف ها، سقف ها، گوش��ه ها و کنج هايي که دسترسي به آنها 
مشكل اس��ت، سيني ظرفشويي ها، راههاي خروجي فاضلاب و زهكش��ي ها، ميزهاي کار، کليدهاي 
برق و پريزها، دس��تگيره ه��اي در و غيره، تجهيزات)داخل و خارج يخچ��ال، داخل و خارج فريزر و 
س��ردخان�ه ه�ا(، و وس���ايل )دربازکن قوطي ه��ا، چاقوها، مخلوط کن ها و غي��ره( را در بر گيرد. در 

جدول 6-4 مثالي از يک چک ليست براي چک کردن چشمي آورده شده است.

جدول 6-3: برنامه تميز کردن و گندزدايي نمودن سطوح فرآوري مواد غذايي مانند ميزها و تخته 
هاي خرد کردن

چه كسيچه �قتچگونهچه چيز

سطو� لا�� بر�� فر���� � 

�ما�� سا�� مو�� غذ�يي� 

  ميزها � تخته ها� خر� كر��

  فيتنظپا�چه بوسيله باقيماند� غذ�  ر��خا�� كر�� � پا� ك *

(برطب�ق  Brillo-multiمانن�د  �ترجن�ت ما�� شويند� ي�ا  بكا�گير�  *

  ليتر �� ���) هر تر �� يلميلي  25: برچسب ��� �ستو��لعمل

  با ��  كر�� �بكشي *

ك��ر��  �ا �س��پري��ت � ي��پوكلريه مانن��د  گن��د���م��ا�� بك�ا�گير�   *

Carlim  ليت�ر  5ت�ر ��  يلميلي  25: برچسب ��� �ستو��لعمل(برطبق 

�� (  

عم�ل  ت�ا  ثاني�ه   30ح�د�قل  م�د�  بر��  گند���ما�� به  فرصت ����*

  .لا�� �� �نجا� �هد

�� هم�ا�   .تمي�ز سفيد �  � پا�چه تنظيفبا �� تميز  كر�� �بكشي *

باقيمان�د� غ�ذ� �س�تفا��    � پا� ك�ر��   پا�چه �� كه بر�� جد� كر��

  .گر���ستفا��  كر�� بر�� �بكشينبايد شد� �ست 

پا�چه يكبا� مصر�                                             با خشك كر��  *

 با�پس �� هر 

  �ستفا��

مسئو�  گركا�

  تميز كر��
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جدول 6-4: مثالي از يک چک ليست)فرم بازرسي( براي مشاهده چشمي کارآيي کار تميز کردن 
روزانه در يک واحد نانوايي

6-2-3 سیستم هاي اقدامات اصلاحي
اگر نتيجه بازرس��ي و چک کردن چش��مي در ب��اره تميز کردن يا چک کردن بهداش��تي برخي 
موارد همچون کثيف بودن نواحي، باقيمانده هاي غذايي چس��بيده يا س��طوح آلوده بصورت غيرقابل 
قبول تش��خيص داد، آن ضروري است که مجدداً کارهاي تميز کردن يا بهداشتي کردن براي برطرف 
کردن مش��كل انجام گيرد. متعاقباً، علت هاي ايجاد کننده مشكل بايد مورد تجزيه و تحليل قرار گيرد 

  ����:                خ:يتا�                                  :��حدنا� 

  حا�يتوض  ���يابي  چه چيز  كجا

  ��حد �پا�تما�

  كف 

  سيني ها ميزها� 

  سطل ها� �باله 

√  

√  

√  

  

  توليد

  كف

  تر��� 

  نو�� � تسمه نقاله 

  غلتك ها� خمير (���نه) 

  خر�كن � بر� �� 

  سيني ها� متحر� 

  سلولها� فوتو�لكتريك 

  بر� ها� پا� كر�� ��� 

  ظرفها� (تغا�ها) تخمير 

  باقيماند� ها� ��� 

√  

√ 
باقيماند� ها� �غشته �� 

  خمير 

√  

√  

√ 
√  

√  

  

  �ستگا� مخلو� كن � ��� �هند� خمير  

  كف

√ 
√  

  

�خت كن 

  كا�گر��

  كانتين (پيشخو��)

  �خت كن � �تا� �ستر�حت 

  ميزها� سيني ها � سطل �باله 

  كف

√ 
√  

√ 

  

  �ستو���:

  :��مضا                                                       ز:    ينا� مم
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و معيارهاي لازم براي جلوگيري از برگش��ت مجدد مش��كل بكار گرفته شود. اين معيارها را مي توان 
ب��ا تغيير دادن نوع فرآورده يا مقدار دوز تميز کردن، کامل کردن ش��رح کار تميز کردن، دادن دوره 
آموزش��ي ب��راي مجريان )کارگران( و غي��ره در نظر گرف��ت. در تمام موارد، بكارگي��ري معيارهاي 

اصلاحي و نيز موارد غيرقابل قبول بايد در گزارش اقدام اصلاحي نشان داده شوند )جدول 1-5(. 

6-3 برنامه آموزش کارگران و متصدیان مراکزتوزیع وعرضه مواد غذایي 

کارگ��ران و متصديان مراکز توزيع و عرضه مواد غذايي فاکت��ور هاي کليدي در ايمني فرآوري 
و توزيع و  عرضه مواد غذايي هس��تند. آنها در کاري که بطور روزانه با آن س��رو کار دارند مي توانند 
آلودگي هاي ميكروبي، ش��يميايي يا فيزيكي در م��واد غذايي ايجاد کنند)50 و51(. در اين باره انتقال 
آلودگي به مواد غذايي ممكن اس��ت توسط باکتريهاي روده، پوس��ت، فلور ميكروبي يا زخم عفوني 
ايج��اد گردد. براي به حداقل رس��انيدن اين خطرات، ضروري اس��ت که ي��ک چک آپ و آزمايش 

سلامتي از پرسنل انجام گيرد و برنامه هاي آموزشي کافي براي آنها بكار گرفته شود)52(. 

6-3-1 فعالیت هاي برنامه آموزشي کارگران  و متصدیان مواد غذایي

در برخي از کش��ورها، آموزش يک ني��ازي قانوني براي کارگران مواد غذايي اس��ت و بايد قبل 
از ش��روع بكار در دوره هاي آموزش��ي حضور يابند. علاوه بر اين، متص��دي واحد غذايي بايد زمان 
کافي براي آموزش و تربيت کامل پرس��نل خود فراهم نمايد تا ايمني مواد غذايي در س��طح توزيع و 
عرضه نيز تضمين ش��ود. همچنين متصدي بايد وس��ايل ضروري براي آموزش دادن را فراهم نمايد و 
ش��رايطي ايجاد کند تا کارگران مواد غذايي دانش مورد نياز را در طول دوره آموزشي بطور عملي و 
دقيق کس��ب کنند)53 و54(.  شرکت يا واحد عرضه مواد غذايي بايد نيازهاي آموزشي خود را مورد 
آناليز قرار دهد تا بتواند برنامه فعاليت ها را بصورت مشخص دنبال کند. جدول 6-5 برنامه ريزي براي 
يک فعاليت آموزش��ي را نشان مي دهد. سه فعاليت را مي توان در برنامه ريزي آموزشي انجام داد که 

عبارتند از:
* فعالي��ت 1: برنامه ريزي س��اليانه از طريق برگزاري دوره ها و س��مينارهايي که آموزش مداوم افراد 
ش��رکت يا واحد مواد غذايي را در بردارد بايد انجام ش��ود. اين برنامه ريزي بايد توسط مديريت اداره 

دولتي مسئول مورد تأييد قرار گيرد. 
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* فعاليت 2: تهيه کردن ليستي از کارگران مواد غذايي 
* فعاليت 3: به روز رسانيدن يادداشت ها و ثبت گزارشات پزشكي کارگران.

بايس��تي برنامه آموزشي کارگران در ش��رکت يا واحد مواد غذايي را توسعه داد. جدول 6-6 مثالي از 
چگونگي انجام برنامه آموزشي کارگران را نشان مي دهد. 

6-3-2 تصدیق بكارگیري اقدامات کنترل آموزشي و کارائي آنها 

تصديق اقدامات آموزشي براي کارگران مواد غذايي در واقع مي تواند به نوعي بازنگري مدارك 
کس��ب شده منجر شود. در پايان يک دوره يا سمينار آموزشي ضروري است جدول ثبت کردن تمام 
اطلاعات لازم در باره دوره)ش��امل عنوان دوره، محتوا، تاريخ، مسئول دوره، کارگران شرکت کننده 
و غيره( پر و تكميل گردد. اگر فعاليت آموزش��ي در خارج از ش��رکت برگ��زار مي گردد، نام کامل 
آموزش دهنده خارجي بايد ثبت گردد و کپي يا نسخه اي از گواهينامه هاي شرکت کنندگان)حضور 
يافتگان در دوره( نگهداري ش��ود. به عبارتي ديگر کارائي فعاليت هاي آموزش��ي بايد کنترل شود و 
لزوم بكارگيري دانش لازم توس��ط کارگران مواد غذايي و نيز رفتار و عملكرد آنها مورد پايش قرار 
گيرد. همچنين بايس��تي ليست اسامي کارگران مواد غذايي و گزارشات پزشكي ثبت شده توسط فرد 

مسئول مربوطه کنترل گردد)54(

جدول6-5: برنامه ريزي فعاليت هاي آموزشي
توسط چه كسيچه �قتچگونهچه چيز

  ���� ها � سمينا�ها

  )� كلا� (عنو�� ����

جد�� فعاليت ها� �مو�شي � جنبه ���� شر� 

�هد�� ����� محتو��  �� شامل: بامرتبط ها� 

����� شركت كنندگا�� مد�سين� لو��� �يد��� 

  تعد�� ساعت �مو�� � شنيد��� �

�ما� جد��  � تا�يخ ها

 �مو�شي بايد���� بند� 

  .مشخص گر��

مدير ����� ��لتي � 

  �مو�شگا�

ليست �سامي كا�گر�� مو�� 

  غذ�يي

ليستي شامل تما� كا�گر�� مو�� غذ�يي� �سامي 

 � محل ها� كا� كر�� � تا�يخ ���� به �����نها

  �مو�شي

كا�گر�� ليست (�سامي) 

گر��  مشخصيكبا� د يبا

  .�شوبه ��� سپس � 

  متصد�

گز��شا� پزشكي كر�� ثبت 

  كا�گر��

� كا�گر�� � تا�يخ  ليستي بر �سا� ���� ها� 

مسئو� پزشكي تنظيم مي گر��. شما�� گز��� 

  .نمايد�� �ين كا� مشا�كت بايد و�هينامه ها نيز گ

ثبت گز��شا� پزشكي 

يكبا� �نجا� تو�ند  يم

� �� صو��  شو�

  ل گر��.يتكمضر��� 

  متصد�
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ت يا واحد توزيع و عرضه مواد غذايي
جدول 6-6: مثالي از برنامه هاي آموزشي در شرک
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6-3-3 اقدامات اصلاحي

معيارها و اقدامات اصلاحي بايد در برنامه دوره آموزش��ي گنجانده ش��وند و آنها ش��امل مواردي 
همچون تغييرات دروس و دروه هاي آموزش��ي، اساتيد )مدرسين(، طول دوره و غيره مي تواند باشد. 
علاوه بر اين، وقتي که گزارش��ي در مورد ابتلا تعدادي از کارگران به برخي از انواع بيماريهاي منتقله 
از غذا داده مي ش��ود انجام برنامه کنترل و اقدام اصلاحي س��بب خواهد ش��د که آنها را از کارش��ان 
تا هنگامي که س��لامت خود را بازيابند و خطر س��از نباش��ند دور کند. اين مس��ئله با اهميت است که 
وقتي اقدام اصلاحي انجام مي گيرد، بايد يكس��ري از کارها مشابه آنچه در نيازمنديها وجود دارند نيز 

يادداشت و ثبت شوند)جدول 1-5(.

1 6-4 برنامه حفظ و نگهداري اقدامات کنترلي یا پیشگیري

در صنعت مواد غذايي و نيز در سطح عرضه مواد غذايي، لازم است برنامه هايي که براي حفظ و 
نگهداري اقدامات انجام شده در نظر گرفته مي شوند در طول کار کردن نيز تداوم آنهارعايت گردد. 
ساختارهاي ضروري مانند موارد ساختماني و تسهيلات امكانات و وسايلبايد بخوبي بكار گرفته شوند. 
کف، ديوارها، پنجره ها، درها، سطوح کارکردن، ايزولاسيون لوله ها، آبرو ها و خروجي فاضلاب و 
غيرهبايد بصورتصاف و هموار بوده و از مواد مقاوم ساخته شوند که به آساني بتوان تميز و ضدعفوني 
کرد. علاوه بر اين، کف ها نبايد لغزنده و سُر باشند. نگهداري صحيح ساختمان در واقع اساس رسيدن 
به شرايط حفظ مطلوب است. همچنين لازم است کنترل دوره اي در مورد نور، تهويه، خروج بخارات 
و دود و شرايط زيست محيطي در محل کار کارگران مواد غذايي انجام گيرد.تمام تجهيزات ظروف 
و ابزاري که در تماس با مواد غذايي مي باشند بايد به گونه اي نگهداري شوند که در دسترس باشند و 
عدم آلودگي آنها تضمين گردد. آنها بايستي بدون آنكه صدمه و شكاف و ترك يا شكستگي در آنها 
وجود داشته باشد و کارکردن با آنها نيز در حد مطلوبي باشد و تميز کردن آنها مشكلي را ايجاد نكند 
در ش��رايط صحيح و دقيقي نگهداري شوندتامورد تصديق قرار گيرند. براي اينكه کار با تجهيزات در 
حدمطلوب باش��د، توجه ويژه اي بايد به تجهيزات گرمايشي-سرمايش��ي، وسايل تميز کردن، وسايل 
و دس��تگاه هاي اندازه گيري مانند ترمومترها )دماس��نج ها(، ترازوها، وس��ايل و دستگاه هاي پايش و 
تعيين دوز صورت گيرد.تجهيزات و وس��ايل لازم جهت کاليبراس��يون و کنترل بايد در برنامه حفظ و 
نگهداري اقدامات پيش��گيري در نظر گرفته ش��وند. لازم است تمام تجهيزات و وسايل و دستگاههاي 
1 Preventive Maintenance Program
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کنترل جهت تنظيم معيارهاي اندازه گيري همچون درجه حرارت، زمان، س��رعت و غيره نيز در برنامه 
کاليبراسيون قرار گيرند. چون تعدادي از اين وسايل جهت کنترل کردن نقاط کنترل بحراني ضروري 

هستند)35 و55(.

6-4-1 فعالیت هاي برنامه حفظ و نگهداري اقدامات کنترلي یا  پیشگیري

برنامه حفظ و نگهداري اقدامات کنترلييا پيش��گيري معمولاً شامل فعاليت هاي ضروري هستند که در 
جدول 6-7 آورده شده اند)35و36(.اين فعاليت ها عبارتند از:

* فعاليت 1. برنامه حفظ و نگهداري امور ساختمان ها، وسايل و امكانات و تجهيزات. 
* فعاليت 2. تهيه ليستي از وسايل و تجهيزات جهت کاليبراسيون و تصديق.

* فعاليت 3. تهيه جدول زمانبندي براي کاليبراسيون/تصديق تجهيزات و وسايل اندازه گيري

جدول 6-7: برنامه فعاليت هاي حفظ و نگهداري
  چه كسي توسط  چه �قت  چگونه  چه چيز

  حفظ � نگهد���: 

ساختا� كلي ساختما�: •

با�� سقف ها � كف � �يو��ها 

ت�و�� كش�يد�    عايق ك�ر�� پنج�ر� ه�ا�   •

بر�� مگس ها� لوله ها� چو� ها � ... 

سيستم �هكشي•

تجهي���ز�� (�ن���اليز ه���ر ك���د�� بط���و� •

  جد�گانه) 

 مرحل��هب��ه  مرحل��همش��خص ك��ر��  

حف��ظ � نگه��د��� چگ��ونگي �نج��ا� 

كد�� قطعا� باي�د خ�ا��   مثلا . كا�ها

تهي�ه  نحو� �نبا� نم�و�� ���  شوند� 

� چگون�ه �س�ت  كر�� � تعويض �نها 

باي�د  كد�� فر����� ها � محص�ولا�  

م��و��� م��و�� �س��تفا�� ق��ر�� گيرن��د � 

  �يگر.

تك��ر�� �� بس��تگي ب��ه ه��ر   

 �� ب������ا�� م������و�� ����� 

 م���ي ت���و�� ��   تجهي���ز��

 �س����تو��لعمل س����ا�ندگا�

�� �س��تفا�� ك��ر�. همچن��ين 

م��و���� ك��ه  فرس��و�گي   

تجهي����ز��� س����اختما� �  

اي��د �ج��و� ���� بتأس��يا� 

نگه��د���  برنام��ه حف��ظ � 

  شو��نجا� 

  مدير حفظ � نگهد���

 جه���تليس���تي �� �س���ايل � تجهي���ز��   

  تصديق/ �سيو�كاليبر

�� تم���امي  باي���د ليس���تي توص���يفي 

تجهيز�� � �ستگا� ها � �سايل تهي�ه  

  شو�

باي��د يكب��ا�  �س��ايل ليس��ت

ترسيم شو� � هنگ�امي ك�ه   

هرگونه تغيير� �� �� ���� 

  �صلا� گر��.بايد شو� 

  نگهد���مدير حفظ � 

 تص�ديق ك�ر��  جد�� �م�اني كاليبر�سيو�/ 

  تجهيز�� � �ستگاهها� �ند��� گير� 

ش������������ر� ���� ��ش������������ها� 

�مانه��ائي ني��ز �  تص��ديقكاليبر�سيو�/

�� �ستاند���ها� �ند��� �ست لا��  كه

  شو�.گير� معتبر �ستفا�� 

س��ا�ند� باي��د تك��ر�� �� ��  

بص��و�� �ختصاص��ي بي��ا�  

�ي�ن� ج�د��   كند. علا�� بر 

�م����اني �� كاليبر�س����يو�/ 

  بعد� �� ���ئه �هد.تصديق 

  مدير حفظ � نگهد���
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6-4-2 تصدیق بكارگیري اقدامات کنترل حفظ و نگهداري و کارآئي آنها 

تصديق حفظ و نگهداري تأسيس��ات و س��اختمان بايد بصورت چش��مي، با پر کردن يک چک 
ليست انجام گيرد و اين کارمي تواند به نحوه پايش و اجراي کارهاي حفظ و نگهداري کمک نمايد. 
تصدي��ق حفظ و نگهداري تجهيزات مي تواند با بازبيني م��دارك در هنگامي که کار انجام مي گيرد 
ص��ورت گيرد. در اين باره جدول 6-8 يک چک ليس��ت در مورد امكانات و وس��ايل و تأسيس��ات 

ساختمان را نشان مي دهد.

 لازم اس��ت مميزي کاليبراسيون/تصديق کارها در يادداش��ت ها يا گواهي هائي ثبت شود و مشخص 
گردد که آيا تجهيزات براي اس��تفاده مناسب هس��تند يا خير. در اين مدارك بايد تاريخ کاليبراسيون/

تصديقنشان داده شود و زمان بعدي براي انجام کاليبراسيون/تصديق نيز مشخص گردد. 

6-4-3 اقدامات اصلاحي

در مواردي که حفظ و نگهداري تجهيزات و کاليبراسيون/تصديق آنها مورد قبول واقع نمي شود 
بايد از اقدامات اصلاحي جهت رفع مشكل استفاده کرد. در اين ارتباط هرگونه کار انجام شده بايستي 

بصورت مكتوب در گزارش اقدام اصلاحي آورده شود و بصورت مستند ثبت گردد)جدول 1. 7(. 

جدول 6-8: مثالي از چک ليست براي کنترل فعاليت هاي حفظ و نگهداري
  تصديق  �مكانا� � �سايل � تأسيسا�

  سقف ها � با� ها

  �يو��ها

  كف ها

  خر�جي فاضلا� (�هكشي ها)

  بنا� ساختما�

  پنجر� ها

  ��شنايي

  ر�كليدها� ب

  تابلوها� بر�(فيو�ها)

  قابل قبو�

  قابل قبو�

  قابل قبو�

  قابل قبو�

  قابل قبو�

  غير قابل قبو�

  قابل قبو�

  قابل قبو�

  قابل قبو�

        15/5/1390تا�يخ:      
  ���تر �نجا� گير�. چه پنجر� ها بايد هرشد� : تعمير شيشه ها� شكسته �ستو���
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6-5 برنامه کنترل آفات 

حضور حش��رات، جوندگان و س��اير حيوانات تهديدي جدي براي ايمني مواد غذايي محس��وب 
مي گردد. معمولا کنترل آفات مي تواند در دو س��طح انجام گيرد: اولا" بايد از شيوع آفات در مراکز 
عرض��ه مواد غذايي جلوگيري ک��رد و ثانيا" اينكه براي دفع کردن و از بين ب��ردن آنها بايد معيارهاي 
لازم را بكار گرفت. ش��ايع ترين حيوانات در مراکز عرضه مواد غذايي ش��امل پرندگان، جوندگان و 
حشرات )مگس، سوسک، پشه، بيد و غيره( هستند. ساختمان شرکت يا واحد عرضه مواد غذايي يكي 
از س��دهاي اصلي در ورود آفات مي باش��د. به همين دليل، نقشه و مصالح ساختمان فاکتوري اساسي 
هس��تند و با حفظ و نگهداري ساختمان، وس��ايل و امكانات تأسيسات )سيستم لوله کشي، خروجي و 
زهكش��ي س��يفون ها، ش��كاف ها، ترك و درز و س��وراخ و غيره( مي تواند مرتبط باشد. در اين باره 
فاصلة بين فضاي س��بز و ديوارهاي ساختمان بايد حداقل يک متر باشد تا جوندگان نتوانند لانه گزيني 
کنند. جنبه مهم ديگر جلوگيري از دسترس��ي حيوانات به غذا و س��كني گزيدن آنها در اين مراکز مي 
باش��د. براي جلوگيري از س��كني گزيدن بايد کنترل کافي در محلهاي ذخيره سازي مواد غذايي و نيز 
باقيمانده هاي غذايي انجام ش��ود. ظروف زباله بايد تميز نگهداري ش��وند و درب آنها پوش��يده باشد.

علاوه بر اين، محيط کاربري ساختمان بايد صاف و هموار و فاقد محلهاي تجمع و رويش يا هر گونه 
مواد ديگري باش��د. زيرا اينها مي توانند بعنوان منبع و مكاني براي آفات باش��ند.براي کنترل جوندگان 
باي��د بازديد هاي کافي در محلهاي مختلف مرکز عرضه م��واد غذايي انجام گيرد و در موارديكه اين 
آفات مش��اهده ش��دند بايد طعمه گذاري و يا تله گذاري لازم انجام ش��ود. همچنين محل هاي طعمه 
گذاري يا تله گذاري بايد توس��ط فرد مس��ئول ه��ر روز يک بار کنترل و م��ورد بازبيني قرار گرفته و 

مشاهده هر کدام از موارد زير را در فرم هاي مربوطه ثبت نمايد.
1. ادرار و مدفوع جوندگان 

2. طعمة خورده شده
3. آثار تخريب ديوار و کف يا سوراخ کردن کيسه ها و کارتن ها

4.بجا گذاشتن رد پا و يا هرگونه نشانه ديگر.
کليه مواد ش��يميايي مورد اس��تفاده بر علي��ه حيوانات موذي بايد از نوع مجاز ب��وده و مراجع ذيصلاح 
قانوني اجازة مصرف آن را صادر کرده باشند. براي کنترل حشرات، تمامي پنجره هايي که به بيرون از 
س��الن کار باز مي شوند بايد داراي توري هاي محافظ باشند و در داخل محل هاي عرضه نيز مي توان 

از دستگاه هاي حشره کش الكتريكي مجاز استفاده کرد.
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6-5-1 فعالیت هاي برنامه کنترل آفات 
ش��رکت يا واحد توزيع و عرضه مواد غذايي، علاوه بر س��عي در جلوگيري از ش��يوع آفات، بايد 
تمهيداتي بكار گيرد که اگر چنانچه آفات از س��د و موانع عب��ور کنند آنها را از بين ببرند. توصيه مي 
گردد که کارهاي س��الم س��ازي و از بين بردن آفات بايس��تي توسط افراد مس��ئول خارجي که داراي 
گواهينام��ه اداري و معتب��ر در اس��تفاده از آفت کش ها را دارند انجام گي��رد. در اين روش، از ذخيره 
سازي مواد شيميايي سمي)آفت کش ها(  توسط شرکت جلوگيري خواهد شد. رايج ترين فعاليت ها، 
انجام دادن کنترل آفات با مشارکت بخش خارجي و بيرون از شرکت است که نحوه انجام اين برنامه 

در زير)جدول 6-9(  نشان داده شده است)35( . 
فعاليت 1: نقشه با نقاط کنترل آفات 

فعاليت 2: برنامه ريزي فعاليت ها براي کنترل و سالم سازي آفات 

جدول 6-9: فعاليت هاي برنامه کنترل آفات

 

  توسط چه كسي  چه �قت  چگونه  چه چيز

  نقشه نقا� كنتر� �فا�
با بكا�گير� تله � طعمه گذ���� سم 

�ستفا�� �� حشر� كش �لكتريكي  پاشي�

  � غير� �� كنتر� �فا�

نقشه يكبا� ترسيم خو�هد شد 

� �گر هر گونه تغيير� �� �� 

  بوجو� �يد بايد �صلا� شو�.
  مشا�كت بخش خا�جي

جد�� فعاليت ها� كنتر� � سالم 

  سا�� �فا�

هر يك �� �قد�ما� لا�� بر�� �نجا� ���� 

فت برنامه كنتر� �فا� � �ستفا�� �� �

كش ها بايد شر� ���� شو� � شركت 

بايد ليستي �� تما� محصولا� با 

مشخصا� عمومي �نها � نيز ثبت �يمني 

� سلامت �نها� نا� تجا�تي� نحو� 

�ستفا��� نا� سا�ند�� سطح خطر� نحو� 

  حمل � �نتقا� �� � غير� �� تهيه كند.

بستگي به نيا� � نيز مقر��� 

مربوطه تكر�� كر�� �� 

  �هد شد.�نجا� خو
  

  مشا�كت بخش خا�جي

6-5-2 تأیید بكارگیري اقدامات کنترل آفات و کارائي آنها

ش��رکتي که عهده دار کنترل آفات در سطح عرضه مواد غذايي مي گردد بايستي چک نمايد که 
آيا از فعاليت هاي داراي برنامه در کنترل آفات اس��تفاده ش��ده اس��ت و اگر از آنها استفاده شده است 
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تا چه حد موثر و کارائي لازم را داش��ته اند. در اين ارتباط ش��رکت يا واحد عرضه مواد غذايي تمامي 
مدارك مشارکت بخش خارجي را نياز خواهد داشت تا فعاليت ها و اقدامات کنترلي را انجام دهد. 

6-5-3 اقدامات اصلاحي 

اگر شرکت يا واحد توزيع و عرضه مواد غذايي تشخيص دهد که ارتباط غيرقابل قبولي با حضور 
آفات وجود دارد، اين واحد مي تواند ش��رايطي را بكار گيرد که ممكن اس��ت در محدوده انجام آن 
از س��وي شرکت خارجي باش��د يا اينكه منجر به باطل نمودن قرارداد ش��ود. در هر مورد، لازم است 
هرگونه اتفاقي که رخ مي دهد در گزارش اقدام اصلاحي فرد مس��ئول بطور کامل يادداش��ت و ثبت 

گردد)جدول 1-5(. 

6-6 برنامه کنترل واحد توزیع و عرضه کننده

تهيه و عرضه کننده مواد غذايي در واقع س��ازمان، ش��رکت يا ش��خصي مي تواند باشد که بعنوان 
تولي��د کنن��ده، توزيع کننده، خرده فروش، فروش��نده و غيره مطرح اس��ت و يک ف��رآورده را فراهم 
مي کن��د)ISO 9000:2000(. کيفيت فرآورده هاي توزيع و عرضه ش��ده باي��د از طريق ايجاد يک 
قرارداد ميان ش��رکت عرضه مواد غذايي و تهيه کننده انجام گيرد، اما جنبه هاي ايمني و س��لامت آنها 
قابل مذاکره و گفتگو نيستند و از طريق سيستم هاي کنترل کيفي بايد انجام شود. شرکت عرضه کننده 
مواد غذايي بايد برنامه اي را توس��عه دهد که اجازه رس��يدگي و مميزي کيفيت و ايمني مواد خام را 

داشته باشد)26و53(.

6-6-1 فعالیت هاي برنامه کنترل توزیع و عرضه مواد غذایي

در مي��ان فعاليت هاي ضروري، ش��رکت يا واحد غذايي مي توان��د بمنظور کنترل توزيع و عرضه 
مواد غذايي يكسري فعاليت ها را انجام دهد و تحويل دادن مواد خام را توسعه دهد.اين فعاليت ها در 

جدول 6-10 نشان داده شده اند و مهمترين آنها به شرح ذيل است.
* فعاليت 1: به روز کردن ليست توزيع و عرضه کنندگان مواد غذايي 

* فعاليت 2: تأييد و رسيدگي توزيع و عرضه کننده 
* فعاليت 3: بازرسي مواد خام تحويل داده شده به شرکت يا واحد غذايي 
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6-6-2 تصدیق بكارگیري اقدامات کنترل توزیع و عرضه مواد غذایي و کارائي آنها 

اصلاح کردن مدارك و مس��تندات امري ش��دني است و اين کار با بكار گيري اقدامات اصلاحي 
قابل انجام اس��ت. اقدامات کنترلي در واقع تصديق خواهند کرد که فعاليت هاي انجام گرفته و آنچه 
انجام خواهد شد آيا مي توانند بطور کامل جنبه هاي کيفيت مورد نياز توسط قانون را بر طرف سازند 
يا خير؟ و اين مسئله بايد بنحوي در قرارداد با شرکت يا واحد توزيع و عرضه مواد غذايي لحاظ گردد.

جدول 6-10: برنامه فعاليت ها براي کنترل توزيع و عرضه کننده مواد غذايي

  توسط چه كسي  چه �قت  چگونه  چه چيز

ليس���تي �� م���و�� خ���ا� � تو�ي���ع � 

دگا� تهي��ه ش��و�. �گ��ر  عرض��ه كنن��

تو�ي���ع � عرض���ه كنن���دگا� تنه���ا  

�� ليس��ت   بعن��و�� ��س��طه هس��تند� 

باي�د ن��ا� تولي�د كنن��دگا� ف��ر�����   

  نيز ����� شو�.

  جمع ���� ���� ها� �ير:

شناسايي � مشخصا� تو�يع � عرضه •

كنند�(نا�� نا� خانو��گي� كد مالي � �قتصا��)

� غير� ���� كامل� تلفن� �يميل•

بهد�شتي يا مجو� پر��نه بهد�شتي شما�� ثبت•

مو�� خا� تحويل ���� شد�(���� نمك� ��غن� •

خمير� ظر�� � غير�)

  عمل عرضه ر��تا�يخ قر����� ب•

ليستي �� ��حدها� تو�يع � 

باي��د  عرض��ه م��و�� غ��ذ�يي 

يكبا� ترسيم � تهيه گر�� � 

�� ص����و�� ه����ر گون����ه 

تغيير(�ضافه ش�د� تو�ي�ع �   

عرض��ه كنن��د� جدي��د ي��ا    

�ي���ع � عرض���ه ح���ذ� تو

  كنند� قديمي) به ��� شو�.

  تكنسين كيفيت

  و�يع � عرضه كنند�ت مميز�

�نجا� كا� � �صلا�  �يد� � مشاهد� كر�� نحو�

نمو�� برخي پا��مترهايي كه تو�يع � عرضه 

  كنند� بايد بكا� گير� مانند:

عمل به قانو� مجو� بهد�شتي مؤثر بر فعاليت•

يع � عرضه ��حد تو� تأييديه �� كه نشا� �هد•

كنند� بطو� مناسب كا� مي كند � يا �ينكه سيستم 

  مديريتي مشخصي ����.

معم�ولا� قاب��ل توص�يه �س��ت   

ك��ه س��الي يكب��ا� �يزي��ت   

  شو�.

  مدير كيفيت

با��سي مو�� خا� تحويل ���� شد� 

  به شركت يا ��حد مو�� غذ�يي

بر�� هر يك �� مو�� خا�� بايد �ظها� گر�� كه 

� �� كه مي گيرند محصولا� بر �سا� شما�

پذير� شوند � مشخصا� لا�� يا���شت شو�. 

يك مثا� �� �� �ين با�� نشا� مي  11-6جد�� 

  �هد.

�� موقع تحويل هر ما�� 

غذ�يي به شركت يا ��حد 

  غذ�يي

  تكنسين كيفيت
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ليست تهيه شده در مورد اسامي توزيع و عرضه کنندگان مواد غذايي بايستي هر سال يكبار چک شود 
و در صورت نياز مورد بازبيني قرار گيرد. کليه افراد اين ليس��ت بايد با استفاده از مميزي مورد بررسي 
مجدد يا بازبيني قرار گيردو س��پس شيوه اداره کردن و صحيح کار کردن اين شرکت يا واحد غذايي 
مورد تصديق قرار گيرد. در اين ارتباط گزارش��ي کامل بايد تهيه ش��ود تا بر اس��اس آن مشخص شود 
که چه کسي مسئول مميزي رسيدگي است، آيا گزارش داراي تاريخ مي باشد و آيا موارد تائيد شده 
رضايت بخش هستنديا نه. در اين گزارش تمام اتفاقات و حوادثي که ممكن است رخ داده باشد بايد 
نوش��ته شود. نتايج بازرس��ي مواد خام نيز بايد ثبت شوند وضروري اس��ت که فروش ها و دريافت ها 
کنترل و مقايس��ه شوند. علاوه بر اين،بايس��تي نتايج حاصل از بازرسي و مواد خام تحويل داده شده به 

شرکت يا واحد غذايي رضايتبخش بودن بررسي شود.

6-6-3 اقدام اصلاحي 

وقتي که داده هاي حاصل از انجام کنترلهاي اعمال ش��ده اتفاق يا حادثه اي را تشخيص مي دهد، 

جدول 6-11: مثالي از برنامه کنترل براي تحويل دادن آرد به يک شرکت يا واحد نانوايي

محصو� يا 

  �فر����
تو�يع � 

  عرضه كنند�
تا�يخ ���� يا 

  تحويل به ��حد
  حو���  ���يابي  با��سي

سئو� شخص م

  كنتر�

��� گند� �� 

 25كيسه ها� 

  كيلوگرمي

شركت ��� 

  ستا��

20/5/1390  

� شر�يط � حالا

 يا بسته ها ظر�

  (كيسه ها)

  

چسب� برمشخصا� 

  قضا�تا�يخ �ن

  غير قابل قبو�

  

  

  قابل قبو�

  

يك��ي �� كيس��ه 

ه���ا �� بي���ر�� 

پا�� ش�د� �ل�ي   

��� خ�������ا�� 

  .شد� �ستن

علي شاطر�

      

عد��� ت .با��يد مجد�

�  مق��������د�� � ���

  بر�سي مجد�

ظ��اهر�  ه��ا� جنب��ه

� چشمي ���

  قابل قبو�

  

  

  قابل قبو�
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اقدام��ات اصلاحي بايد بكار گرفته ش��ود. در اين ارتباط بكار گيري اقدام��ات اصلاحي هدفي کلي 
اس��ت که در برگش��ت دادن فرآورده يا محصولي که جنبه هاي قابل قبول و رضايت بخشي را کامل 
نمي کند مي تواند بكار گرفته ش��ود)55(. اين موضوع معمولاً با ارس��ال کردن شكايتي به تهيه کننده 
انجام مي گيرد. اگر براي موقعيت ايجاد شده پافشاري و مقاومت وجود دارد يا اينكه مميزي جنبه هاي 
غير قابل قبول را تشخيص مي دهد، قرارداد با تهيه کننده ممكن است باطل گردد. در هر کدام از اين 

موقعيت ها، گزارش مسئول اقدام اصلاحي بايد کامل و جامع باشد)جدول 1-5(.

6-7 برنامه کنترل ردیابي مواد غذایي

ضروري اس��ت که شرکت ها يا واحدهاي غذايي در تضمين زنجيره غذايي و نيز ترکيب و منشاء 
فرآورده اي که توزيع و عرضه مي کنند در هنگام کار به تقاضاي مصرف کنندگان در باره ايمني مواد 
غذايي پاس��خگو باشند)34و35(. در اين باره بايدبتوانند به آساني منبع و منشاء و علت اتفاق مشكلات 
را تش��خيص دهند.رديابي مي تواند به اين مسئله کمک نمايد. رديابي در واقع ظرفيتي است که روش 
دنبال کردن مواد خام و ترکيبات يک فرآورده را از مرحله توليد تا محصول پاياني و عرضه را ش��امل 
مي شود. جهت اجراي برنامه کنترل رديابي انجام يكسري فعاليت ها لازم است که در زير در باره آنها 

توضيح داده مي شود.

1 6-7-1 فعالیت هاي برنامه کنترل ردیابي

* فعاليت 1: رديابي سيس��تماتيک مواد خام در هنگامي که تحويل شرکت يا واحد غذايي مي گردند 
و در مرحله فرآوري وارد مي شوند.
* فعاليت 2: فرآيند رديابي فرآورده 

در فرآيند رديابي که عمدتا توس��ط ش��رکت ي��ا واحد مواد غذايي براي هر ک��دام از مواد خام مورد 
اس��تفاده قرار مي گيرد هدف از آن ش��ناخت منشاء و نيز پروسس محصولات خام مي باشد. بنابر اين، 
ضروري اس��ت که تمام اطلاعات لازم درباره منش��اء و مقدار مواد خام خريداري ش��ده دانسته شود. 
براي انجام اين کار مي توان از فرمي که بدين منظور طراحي ش��ده اس��ت و مانند آنچه در يادداش��ت 
جدول6-13 نش��ان داده شده است اس��تفاده کرد.در اين روش اگر عرضه کننده مواد غذايي هرگونه 
اتفاقي يا حادثه اي را در باره هر ماده غذايي اختصاصي گزارش نمايد، خواهد توانس��ت س��ريعا مكان 
1 Traccability control plan
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و مقدار باقيمانده کالا در انبار و يا بخش��ي از آن که هم اکنون اس��تفاده ش��ده را بيابد. در اين ارتباط 
توصي��ه مي ش��ود که در پايان هر کار باي��د اطلاعات کافي در کارتي مش��ابه نمونه اي که در جدول 
6-14 نش��ان داده شده است وارد ش��ود. با توجه به اين کارت اگر ماده غذايي هنوز در واحد توزيع و 
عرضه مواد غذايي وجود داش��ته ياشد، شناسايي مكانش سريع خواهد بود، اما اگر فرآورده در خارج 
از واحد غذايي باش��د، ضروري خواهد بود که براساس سيستم رديابي کار دنبال شود. سيستم رديابي 
بايد بگونه اي آماده گردد که به مش��تري بشناساند که فرآورده غذايي از چه کسي تحويل گرفته شده 
اس��ت )54(. در پايان اين کار، لازم است نسبت به تكميل کردن کارتي مشابه نمونه اي که در جدول 

6-15 نشان داده شده است اقدام شود.

جدول 6-12: برنامه فعاليتها براي کنترل رديابي

جدول 6-13 – نمونه کارت شناسايي مواد خام انبار شده

جدول 6-14: نمونه کارت شناسايي براي مواد خام و فرآورده پروسس شده

 

  چه كسي  چه �قت   چگونه  چه چيز 
��يابي هر كد�� �� مو�� خا� �� �قت�ي ك�ه   

��يافت مي گر�ند � �م�اني ك�ه ف�ر����    

� يا تو�ي�ع � عرض�ه م�ي     شر�� مي گر��

  شوند.

هر �� مو�� � پر كر�� جد�� يا �� 

  كا�� طر�حي شد� بر�� كا� �نتهايي

�� پايا� هر ��يافت � 

شر�� فر���� يا تو�يع 

  � عرضه

كا�مند فر���� � �نبا����� يا 

  تو�يع � عرضه

��يابي فر����� فر���� �تولي�د ش�د� ي�ا    

  تو�يع � عرضه شد� 
پر كر�� جد�� يا كا�� طر�حي شد� 

  ييبر�� �ين كا� �نتها
  كا�مند �����  هرسفا�� تحويل شد�

  شخص مسئو� ��يافت كالا  كيسهتعد�� جعبه/  ما�� خا� فاكتو� خريدشما��   تا�يخ ��يافت  ما�� خا�

علي موسو�  500  20/6/1390254  ���

علي موسو�  20  378  18/6/1390  نمك 

 

  فر����� / فر��توليدفاكتو� شما��   نو� فر�����  ما�� خا� فاكتو� خريدشما��   تا�يخ ��يافتساعت �   ما�� خا�

���  

22/6/1390  

)am 11:30(  

  9085  نا� فر�نسو�  254

 

جدول 6-15: نمونه يادداشت کنترل کردن عمل رديابي
(N)تعد�� جعبه   فر����� توليد/ فر��فاكتو� شما��   نو� نا�  مشتر�  تا�يخ

  2  9085  باگتمحمد نا���25/6/1390

  5  9089  بو� همبرگرمحمد باقر�25/6/1390
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6-7-2 تصدیق بكارگیري اقدامات کنترل ردیابي و کارآئي آنها

ش��يوه کنترلي که براي تصديق اجرا و بكارگيري روش رديابي انجام مي ش��ود معمولا با مشاهده 
چش��مي و تكميل کردن جدولي اس��ت که در برنامه کنترل رديابي در نظر گرفته ش��ده است و کاملا 

مستند شده اند و هيچگونه حذف يا از جا افتادگي وجود ندارد انجام مي شود.

6-7-3 اقدامات اصلاحي 

در باره نواقص يا اش��تباهاتي که جهت اصلاح کار تش��خيص داده ش��ده اس��ت بايد از معيارهاي 
مناس��ب استفاده شود و با نوش��تن يا پر کردن کارت ثبت توسط مسئول مربوطه مستند گردند) جدول 
5-1(. ع��لاوه ب��ر اين بطور اختصاصي اگر خطري در ماده غذايي تش��خيص داده ش��د، اين محصول 
غذايي اگر هنوز در شرکت يا واحد مواد غذايي وجود دارد در اسرع وقت بايد از انبار فراخوان گردد 

و اگر تحويل مشتري گرديده است بايد از مشتري پس گرفته شود و جمع آوري گردد.

7- مثالي از اجراي PRPs/GMP در یك واحد کبابي

7-1- توصیف فرآورده

يك��ي از محصولات��ي که واحده��اي کبابي تهي��ه و عرضه مي کنن��د کباب کوبيده اس��ت. آن 
فرآورده اي غذايي مي باش��د که از مخلوط کردن گوش��ت گوساله، گوسفند، پياز، تخم مرغ، نمک، 

فلفل، زردچوبه و پختن بر روي آتش ذغال چوب بدست مي آيد )جدول1-7(.

7-2- مواد خام تشكیل دهنده و نحوه فراهم کردن آنها

1. گوش��ت گوساله و گوسفند:گوشت مورد نياز بايستي از کشتارگاههاي بهداشتي و تحت نظارت 
دامپزش��كي تهيه گردد که حمل و نقل آن توس��ط ماش��ين هاي يخچال دار که توانايي ايجاد دماي 
پايين را براي گوش��ت دارند انجام گيرد. در هنگام تحويل گرفتن گوش��ت تازه دماي گوشت بايد 

دماي يخچال را داشته باشد و گوشت منجمد هم بايد بصورت انجمادي تحويل گردد. 
2. پياز: بصورت خشک و تازه و سالم و در شرايط مناسب تحويل گرفته شود. 

3. تخم مرغ:  تخم مرغ س��الم و بهداش��تي و فاقد هرگونه ترك خوردگ��ي و آلودگي مدفوعي از 
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مراکز توليدي معتبر داراي پروانه و شناسنامه بهداشتي و تحت نظارت دامپزشكي بايد تهيه شود.
4. نمک: بصورت بسته بندي سالم و تصفيه شده از کارخانجات معتبر داراي مجوز بهداشتي وزارت 

بهداشت و موسسه استاندارد بايد تامين گردد.
5. فلفل و زردچوبه: از مراکز و شرکت هاي معتبر بايد تهيه گردد.

PRPs/GMP 7-3- واحد صنفي و اجراي

1. توصيف پروسه تهيه و عرضه کباب کوبيده و اقدامات کنترل آلودگي)جدول1-7(.
2. بررس��ي محل و وضعيت تسهيلات س��اختمان)بنا و فضاي لازم و مساحت ساختمان بر حسب متر 
مربع و بخش هاي انبار و س��الن عرضه و س��اير محلهاي لازم در تهيه و عرضه کباب کوبيده، کف، 
ديوار، س��قف، درها، پنجره ها، پله ها، انبار، تاسيس��ات، کيفيت آب و تجهزات مربوط، نور، تهويه 
و هوا، سيس��تم فاضلاب و سرويس بهداشتي()تكميل کردن فرم7-3 و رعايت کردن آئين نامه ماده 

13 مواد خوردني و آشاميدني(.
3. فهرست کردن وسايل، تجهيزات و ابزار کار و طراحي مناسب آنها و حفظ و نگهداري )تكميل 
ک��ردن ف��رم7-4 و عمل کردن به آئين نام��ه ماده 13 مواد خوردني و آش��اميدني(. تصديق حفظ و 

نگهداري تجهيزات مي تواند با بازبيني مدارك در هنگامي که کار انجام مي شود صورت گيرد.
4. بررس��ي سيس��تم آب مصرفي و تصفيه فاضلاب: دارا بودن لوله کشي آب شهري و دفع بهداشتي 

فاضلاب و برق )رعايت کردن بند 6-1 و آئين نامه ماده 13 مواد خوردني و آشاميدني(.
5. امكانات نگهداري مواد خام)کنترل بهداش��تي مواد خريداري ش��ده، انبارش و نگهداري، کنترل 

درجه حرارت، کنترل مديريتي()تكميل کردن فرمهاي7-5،7-6 و7-7(.
6. کنترل آفات)راههاي نفوذ و محل تكثير حشرات، شيوه کنترل آفات، نحوه جلوگيري از آفات و 

دفع حشرات و جوندگان( با استفاده از برنامه کنترلي )تكميل کردن فرم 12-7(.
7. کارکنان)گزينش کارکنان، کارکنان کليدي، آموزش کارکنان، برنامه هاي بهداش��تي کارکنان 

در حين کار()تكميل کردن فرمهاي 7-8،7-9 و 13-7(.
8. نظافت و برنامه هاي بهداش��تي)آموزش و اطلاع رساني، تجهيزات و امكانات نظافت، روش هاي 

تميز کردن، مراحل تميز کردن و شستشو()رعايت بند 6-2 و تكميل کردن فرمهاي 7-1 و2-7(.
9. کنترل رديابي)تكميل کردن فرمهاي 7-10 و11-7(.
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جدول7-1: مواد خام اوليه و اقدامات کنترلي در يک واحد کبابي

  چگونه  يلو�گ/ �خطر  نديفر� /مرحله  زيچه چ

  گوشت

  افتي.��1
  

  
  ني.تو�2

  
  �� گوشت �ري.�ستخو�� گ3
  
  

  
  .چر� كر��4

  
  
  

  ني� تو� �.قسمت بند5
  

  
  .�نجما� گوشت چر� شد�6

  
  

  خر�� �� �نجما�.7
  

  ييايميش � يكر�بيم
  
  

  يكر�بي� م يكيزيف
  

  يكر�بيم
  

  
  

  يكر�بيم
  
  
  

  يكر�بيم
  

  
  لا�� �ند�شتن �ما

  
  

  يكر�بيم

مو��  13ن نامه ما�� ي�ئعمل به 

  يدني� �شام يخو��ن
  

  ق تر���يو�/تصديبر�سيكال
  

  بهد�شت �بز�� ��بهد�شت فر�ت ي�عا
 صيتشخ��  لا�� � �قتمشاهد� 

  قطعا� �ستخو������ � 
  

� �بهد�شت فر�ت ي�عا

ق �ستگا� چر� يو�/تصديبر�سيكال

  گوشت
  

� �بهد�شت فر�ت ي�عا

  ق تر���يو�/تصديبر�سيكال
  
ز�� ير� ��جه حر��� فرتكن

  قيو�/تصديبر�سيالك
  

ط� كنتر� ��جه يبهد�شت محت ي�عا

  حر���/ �ما�

  ا�يپ

  �ري.پوست گ1
  

  
  .شستشو2

  
  .�ند� كر�� � چر� كر��3

  

  يكر�بيم
  

  
ييايمي� ش يكر�بيم

  
  يكر�بيم

  

مو��  13ن نامه ما�� يت �ئي�عا

  يدني� �شام يخو��ن
  

  سالم بو�� ��
  
ا يبو�� �ند� �  يز � بهد�شتيتم

  �ستگا� چر� گوشت
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  خچا�ي��  �.نگهد��4

  
  
  

  �ري.�بگ5
  
  

  ني.تو�6

  
  يكر�بيبا� م يافتن شي�فز�

  
  

  يكر�بيم
  

  
  يكر�بي� م يكيزيف

  
  خچا� � �ما�يكنتر� ��جه حر��� 

  
  
ب� يبو�� پا�چه تنز يز � بهد�شتيتم

  �ت بهد�شت فر�يظر�� � �عا
  

  ق تر���يو�/تصديبر�سيكال

ه: نمك� ي���

  � ���چوبه فلفل
  يكر�بيم  ه به مخلو�ي�فز��� ���

د يشد� � �� تول �ه بسته بنديد ���يخر

� ساخت پر��نه  ����� كنندگا� مجا�

  �ستاند���

  
ا� � يمخلو� كر�� گوشت � پ

  هي���
  يكر�بيم

مو��  13ن نامه ما�� يت �ئي�عا

  يدني� �شام يخو��ن

  
خ يس �قر�� ���� مخلو� بر ��

  �فلز
  يكر�بيم

مو��  13ن نامه ما�� يت �ئي�عا

�ستفا�� �� �  يدني� �شام يخو��ن

  زي� تم�نگ نز�  �فلز �خ هايس

  
�ما�� ��  �خ هايگذ�شتن س

  خچا�ي
� مناسب نبو�� يكر�بيم

  ���جه حر��� نگهد��
ل� كنتر� ��جه يبهد�شت �سا

  قيو�/تصديبر�سيخچا�� كاليحر��� 

  كبا� كر��  
افت ي��� ييايمي� شيكر�بيم

  ينپختن به �ند��� كاف

پختن  �ستفا�� �� سوخت �غا� چو��

كامل � مناسب�كنتر� ��جه حر��� 

با ترمومتر � �ما� با كر�نومتر� 

  �مو�� كا�گر��

  يكر�بيم  خيخا�� كر�� كبا� �� س  

 � �ستفا���ت بهد�شت فر�ي�عا

كبا� مصر� ي �� ظر�� نكر��

�  � �ستفا�� �� ظر��يكيپلاست

  ركسياپيل �ي�ست زيبشقا� تم

  يكر�بيم  � فر�� عرضه  
مو��  13ما��  ن نامهيت �ئي�عا

  يدني� �شام يخو��ن
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فرم7-1:چک ليست بازرسي و مشاهده چشمي کارآيي کار تميز کردن روزانه در يک واحد کبابي

  حا�يتوض  يابيجه ���ينت  چه چيز  كجا

  ��حد ساختما�
  كف

  √    سيني ها � سطل ها� �باله ميزها� 
√  

  مرحله �ما�� كر��

  كف
  تر���

  يخچا� � فريز�
  تخته گوشت

  خر�كن � جد�كر�� گوشت �� �ستخو��
  چاقو� كا�� � ساطو�

  ظر�� نگهد��� گوشت
  �ستگا� چر� گوشت

  � چر� كر�� كر�� ظر� مخلو�
  سيخ ها

  تنزيبپا�چه 
  �تش منقل�غا� � 

  هو�
  

  

  � گوشت � پيا�خر�� �يز� ها
√  
√  

  ���� گوشت � �ستخو��
  
√  

  
√  
√  

  
√  
√  
√  
√  
√  
√  
√  

  �خت كن كا�گر��
  �خت كن � �تا� �ستر�حت

  
  √  

√  

  كانتين (پيشخو��)

  ميزها
  سيني ها

  سطل �باله
  كف

  هو�كش ها

  

√  
√  
√  
√  
√  

  كف ساختما� � تخته گوشت بايد تميز گر��. �ستو���:
  خ � �مضا�:يتا�      سمت:      د كنند�:ييتا
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فرم 7-2: گزارش برنامه شستشو و گندزدائي نمودن وسايل و ابزار کار و مكان در يک واحد کبابي

  /��حد/�زيمحل مم
  ل � �بز��ي�سا

  ساعت  خيتا�
مو��  ييايميما�� ش

شستشو  ��ستفا�� بر�

  ي� ضد عفون

نحو� شستشو � 

بر  گند���ئي 

  �سا� �ستو��لعمل

�قد�� 

  ي�صلاح

نا� � �مضا� 

شخص 

  ئو�مس
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              

 
تاريخ و امضاء: سمت:    تاييد کننده:   
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فرم7-3: چک ليست ارزيابي وضعيت تأسيسات و امكانات و وسايل در يک واحد کبابي

  �ستو���  تأييد � تصديق  �مكانا� � �سايل � تأسيسا�  خيتا�
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        

  خ � �مضا�:يتا�      سمت:      د كنند�:ييتا
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فرم7-4: گزارش برنامه حفظ و نگهداري پيشگيري در يک واحد کبابي

  ه/ سطحيز��/ناحيتجه
شخص 

  ن شد�ييتع
�ما� �نجا� 

  شد�
ز �نجا� يچه چ

  شو� يم
فر� �نجا� �هند� 

  خ/ شر��)ي(تا�
�ستو��� � 

  ي�قد�� �صلاح
            ساختما� �: بنايقسمت خا�ج

            � �نگيخا�ج �و��هاي�

            ��ها

            پنجر� ها

            يي��شنا �لامپ ها

  :يقسمت ��خل

  كف

          

            ي��خل �و��هاي�

            سقف

            پنجر� ها

            ل � �بز�� كا�يز��� �سايتجه

            � لامپ ها يي��شنا

            چر�� �علا� خطر

            �باله �سطل ها

            ��خل ���ها

            ها يزها � صندليشخو�� � ميپ

            قفسه ها

            ر شد�يخچا� تعمي

            ر شد�يز� تعميفر

            و��ي� پا�� � ل �بو�� بطر زيتم

            � قاشق � چنگا� ينيز بو�� سيتم

            تر���

            لبا� كا�

            يكپسو� �تش نشان

            هي��ل �جعبه كمك ها

          �� گر� �  �ر هايش

تاريخ و امضاء: سمت:    تاييد کننده:   
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فرم7-5: گزارش ارزيابي وضعيت مواد خام دريافتي در يک واحد کبابي

نا� محصو� 

  يا فر�����
عرضه 

  كنند�
تا�يخ ���� يا 

  تحويل به ��حد
  حو���  ���يابي  با��سي

شخص مسئو� 

  كنتر�
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              

  خ � �مضا�:يتا�      سمت:      د كنند�:ييتا
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فرم7-6: کنترل دماي مواداوليه تازه و منجمد دريافتي در يک واحد کبابي

  خيتا�
نا� � مشخصا� 

  ييما�� غذ�
  تا��/منجمد

��جه 

  حر���
قابل 

  ��قبو�/
  �ستو���

            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            

خ � �مضا�:يتا�      سمت:      د كنند�:ييتا
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فرم 7-7: کنترل درجه حرارت يخچال و فريزرها در يک واحد کبابي

  ساعت  خيتا�  �زيمحل مم
��جه 

  حر���
ز�� �نحر�� يم

  ��جه حر���
�قد�� 

  ي�صلاح
نا� � �مضا� 

  شخص مسئو�
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              

خ � �مضا�:يتا�      سمت:      د كنند�:ييات
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ک واحد کبابي
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فرم 7-9: گزارش محروميت از کار کارگران بيمار در يک واحد کبابي

  نا� كا�گر  خيتا�
ت يعلت محر�م

  �� كا�
ت   ي�ضع

  كا� يكنون
ن شد�  ييخص تعش

  �ما� موقت �بر�
خ يحد�� تا�

  شر�� بكا�
خ يحد�� تا�

  خر�� �� كا�
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
  خ � �مضا�:يتا�      سمت:      د كنند�:ييتا
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فرم7-10: شناسايي و رديابي مواد خام مورد استفاده در تهيه کباب کوبيده

  تا�يخ ��يافت  ما�� خا�

شما�� توليد يا 

  فاكتو� خريد ما��

افت ينا� شخص ��

  كنند� كالا

  )(Nتعد��

  يا ���

تا�يخ � كد يا 

  وليد�عد�  �ماني ت

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

  خ � �مضا�:يتا�      سمت:      د كنند�:ييتا
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فرم7-11: يادداشت کنترل رديابي کباب کوبيده در يک واحد کبابي

  ند�نا� كا�گر �ما�� كن  نا� مشتر�  تا�يخ
شما�� فاكتو� سفا�� � 

  �عد� �ما� توليد
  حا�يتوض  تعد�� غذ�

            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            

  خ � �مضا�:يتا�      سمت:      د كنند�:ييتا
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فرم7-12: گزارش برنامه کنترل آفات در يک واحد کبابي

  محلمكا�/
  ساختما�

ن شد� ييشخص تع

  �نجا� كا� �بر�
�ما� �نجا� 

  كا�

نحو� �نجا� � 

برطر� كر�� 

  مشكل

فر� �نجا� �هند� 

خ يكا�(تا�

  ا�)ير��/پاش

�ستو��� � 

  ي�صلاح ا��قد�م

            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            

  خ � �مضا�:يتا�      سمت:      د كنند�:ييتا

 



راهنماي PRPs/GMP سلامت و ايمني مواد غذايي در سطح توزيع و عرضه 87صفحه

فرم 7-13: گزارش ثبت آموزش کارکنان)متصدي و کارگران(در يک واحد کبابي

  ���ئه شد� �سر فصل ها  يعنو�� ���� �مو�ش
خ � مد� ���� يتا�

  ي�مو�ش
مد�� نا� � �مضا� 

  شگا��/�مو
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8- چك لیست خود ارزیابي برنامه هاي PRPs/GMP در سطح توزیع و
 عرضه مواد غذایي

بمنظور ارزيابي برنامه هاي PRPs/GMP در واحد توزيع و عرضه کننده مواد غذايي لازم اس��ت 
که فرد مسئول يا متصدي آن واحد با استفاده از فرم چک ليست ارزيابي)فرم شماره يک( به وضعيت 
واحد خود در ارتباط با الزامات زير س��اختاري و نگهداري بمنظور انجام سيستم ها و اقدامات کنترلي 
بپردازد و از آنها اطلاع حاصل کند تا مطمئن شود که برنامه هاي PRPs/GMP  بخوبي انجام مي گيرد.

  :مشخصا� ��حد

  نا� ��حد:

  ���� ��حد: 

  كد پستي:                  شما�� تلفن �فكس:    �ستا�:      شهرستا�:            بخش:    

  نا� متصد�:                  نا� مسئو� فني:                    كدملي: 

  خدما� مو�� غذ�يي)   -كبابي -ميو� سبز� � -فر����� ها � قنا�� نا� � -گر�� مو�� غذ�يي:(مو�� پر�تئيني

  

  نه كسب):عرضه شد�(باتوجه به پر��تو�يع � نا� ما�� 

  

  نا� ��مضا� متصد� يا مميز كنند�:

  تا�يخ:

 

PRPs/GMP فرم 8-1: چک ليست خود ارزيابي برنامه هاي
در سطح توزيع و عرضه مواد غذايي
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ادامه فرم 1-8

 
 

  

  

  1-8فر�  ���مه

نتايج

مو�� مميز� محل مميز�

  

  ��ست  نا��ست  يا���شت

.مشخص بو�� محد��� ها �محوطه ها1    

محوطه � 

�طر�� ��حد 

  عرضه كنند�

  .تميز بو��2    

    
  نظافت به نحو قابل قبو� بو�� محيط ها� غير قابل و�.محف3

  .�عايت فاصله با �لايند� ها4    

  .جمع ���� مرتب � منظم پسماندها5    

.مفر�� بو�� خيابا� ها� �طر�� با مو�� مناسب �مقا�� به منظو� 6    

  جلوگير� �� گر� �غبا�

  .كافي بو�� فضا� مجز� بو�� محل ��يافت �نگهد���7    

�مكانا� 

  ساختماني

  .�جو� محل مناسب �فضا� كافي بر�� نگهد��� مو��8    

    
.�جو� �مكانا� �فضا� كافي بر�� نگهد��� مو�� شيميايي 9

  ��غن ها� صنعتي -�فت كش ها  -غيرخو��كي مثل گند���ها

    
  .�جو� �مكانا� �فضا� كافي بر�� �ستر�حت كا�گر��10

    
  افي �تجهيز��.�جو� فضا� كافي بر�� نگهد��� �سايل �ض11

    
  .�جو� �مكانا� �فضا� كافي �نبا� بر�� نگهد��� مو�� غذ�يي12
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  1-8���مه فر� 

نتايج

مو�� مميز� محل مميز�

  ��ست  نا��ست  يا���شت  

    
.�جو� �مكانا� �فضا� كافي �مجز� بر�� �نبا� 13

  محصولا� مرجوعي

  

  �مكانا� ساختماني

� كافي � مجز� بر�� جمع ���� .�جو� �مكانا� �فضا14    

  ضايعا� �پسماندها

    
تصفيه �ضد  . �جو� �مكانا� �فضا� كافي �مجز� بر��15

  عفوني ��

. �جو� �مكانا� �فضا� مناسب جهت سر�يس ها� 16    

  بهد�شتي متناسب با تعد�� كا�گر��

.مناسب بو�� جنس سقف (مقا��� صا� بد�� ��� � 17   

بليت نظافتشكا�) � ����� قا

  

  

  

  سقف

.كنتر� فضا� خالي پشت سقف كا�� ( �� صو�� 18   

  �ستفا��) بر�� نظافت ���� �� � پايش �فا�

   
.�ستفا�� �� �نگ ��شن بر�� �نگ �ميز� سقف � فاقد 19

  پوسته پوسته بو��

  

. مناسب بو�� كف به نحو� كه مقا��� صا�� غير 20   

كر�� ��ييگند�قابل � قابل نظافت� شستشو � 

  

  كف

  

   
.شيب ��� بو�� كف به نحو� كه بر خلا� جريا� كا� 21

� به طر� �� �� ها باشد

   
.مشخص بو�� مسير ها� �فت � �مد� فضا� مربو� به 22

  تجهيز�� � بخش ها� تميز � غير تميز بر ��� كف
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  1-8���مه فر� 

نتايج

مو�� مميز� محل مميز�

  

  ��ست  نا��ست  يا���شت

   
.مناسب بو�� جنس �يو��ها بر�� جلوگير� �� تجمع 23

گر� � غبا� � كپك ��گي(مقا��� صا�� غير قابل نفو� � 

  بد�� ��� � شكا�)

  

  

  

  

  

  �يو��

   
  كر�� گند���يي.��شتن قابليت تميز كر��� شستشو � 24

   
.مناسب بو�� �نگ �يو��ها (�� حد �مكا� �ستفا�� �� 25

  �نگ ها� ��شن)

  

  
.�ستفا�� �� مصالح مقا�� � ضربه گير تا ��تفا� معين 26

  بر�� جلوگير� �� �سيب �يو�� �� برخو�� با �جسا�

   
.نصب كليد � پريز بر� � �كمه ها� �لكتريكي �� 27

  محل مناسبي ��� �يو��

   
.گر� بو�� � مناسب بو�� �ضعيت محل �تصا� كف 28

  با �يو�� � يا �يو�� ها� �يگر

.��تفا� سقف بنحو� �ست كه تما� �سايل � 29   

�ستگاهها� مو�� نيا� �� ��حد عرضه مو�� غذ�يي  قابل 

  چيدما� �ست

  

  

��تفا�

   
.��تفا� بنحو� �ست كه سيستم ��شنايي� تهويه� 30

  گرمايشي � سرمايشي مشكلي �يجا� نمي كند
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  1-8���مه فر� 

نتايج

مو�� مميز� محل مميز�

  ��ست  نا��ست  شتيا���

   
مر�� �ستفا�� �� مو�� ه .مناسب بو�� پهنا� ��ها به31

  سخت � مقا�� (غير �� چو�)

  ��ها

   
  كر��گند���يي .��شتن قابليت نظافت� شستشو � 32

.بسته شد� ��ها بطو� خو�كا� بنحو� كه �� ���� 33   

  حشر�� جلوگير� شو�

سالن توليد � �ما�� .�جو� تمهيد�� لا�� بر�� ��ها� 34   

سا�� كه به محوطه بير�� با� مي شوند نظير پر�� با�� پر�� 

  نو��� � ��ها� �� مرحله �� �...

.����� �ند��� كافي� ����� جنس مقا�� (غير �� چو�) 35   

با قابليت نظافت � شستشو

.���� بو�� شيب مناسب �� مو�� پنجر� هايي كه بد�خل 36   

با� مي شوند

ر� هاپنج

   
  .مجهز بو�� پنجر� ها � با� شو به تو�� مناسب37

   
.قابليت بسته شد� پنجر� ها� با� شو بر�� جلوگير� �� 38

  ���� گر� � غبا� � �لو�گيها� �حتمالي

   
� ضد ضربه يا ا.�� صو�� لز�� �ستفا�� �� شيشه ه39

  ساير سطو�
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  1-8���مه فر� 

نتايج

مو�� مميز� حل مميز�م

  يا���شت

  ��ست  نا��ست

.تخصيص محل يا �تا� مناسب بر�� �سايل � �مو� 40   

  تاسيسا�

.جد� بو�� �تا� يا محل تاسيسا� �� محل عرضه �لي 41     تاسيسا�

  نز�يك � مرتبط با �� 

   
.تطبيق �يژگيها� �� مو�� �ستفا�� با �يژگيها� �� 42

  �شاميدني طبق �ستاند���ها� مربوطه

كيفيت �� � 

  تجهيز�� مربوطه

.�جو� نقشه لوله كشي � �نشعابا� �� � يا علامت 43   

گذ��� لوله ها� �� �شاميدني � غير �شاميدني بر�� 

  شناسايي

.نصب تجهيز�� لا�� بر�� كنتر� � �� بين بر�� 44   

�لو�گي �حتمالي نظير �ستگا� كلر �ني� سختي گير� � 

  غير�

� شبكه خصوصي �� مو�� �ستفا�� �� .كنتر� ���� �45   

  نظر �يسك �حتمالي

.�ستفا�� �� نو� كافي � مناسب بخصو� �� بخش 46   

  هايي كه نيا� به �قت عمل بالا مي باشد

  نو�

   
.�ستفا�� �� پوشش ها� مناسب بر�� لامپ ها �� محل 47

  ها� فر���� � �ما�� سا�� � عرضه

   
يشه �� بر�� نو�گيرها � .�ستفا�� �� پوشش ها� غير ش48

  پنجر� ها

.قابليت تميز كر�� نو�گيرها � پنجر� ها بر�� 49   

  جلوگير� �� �تلا� نو�
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  1-8���مه فر� 

نتايج

مو�� مميز� محل مميز�

  يا���شت

  ��ست  نا��ست

.نصب هو�كش � سيستم تهويه متناسب با ظرفيت ��حد 50   

عرضه

  تهويه

   
��� تهويه يا هو�كش به تو�� �� جنس .مجهز بو�� ��51

  مناسب با قابليت نظافت

   
منظو� تامين هو�� پا� �� به . �يجا� تمهيد�� لا�� 52

قسمت هايي كه حساسيت �� �حتما� �لو�گي �� محيط 

�� نتيجه فشا� مثبت �جو� ���� � پا� سا�� ���� �� 

  فيلتر ها

� �فا� � .كنتر� تما� محصولا� ����� �� نظر �جو53   

حشر��

  

كنتر� �فا�

.جمع ���� �باله ها �� سطل � �فع �نها �� �ما� 54  

  مناسب

   
.تميز كر�� مرتب � ���� �� محل ها� مستعد لانه 55

  گزيني  � تكثير حشر�� � جوندگا�

   
.شناسايي كليه ��� ها� ���� حشر�� � جوندگا� � 56

  پرندگا� � �نجا� تمهيد�� لا��

طعمه گذ��� � تله گذ��� مناسب �� قسمت ها� .57   

  مختلف ��حد كه �كا� �جو� �فا� �� �نجا �يا� �ست.

.طعمه گذ��� مطابق با برنامه ها� �� پيش تعيين شد� 58   

  �� محل ها� مناسب برچسب گذ���

   
  مناسب .�جو� �ستگا� حشر� كش �لكتريكي �� محل 59
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  1-8���مه فر� 

نتايج

مميز�مو��  محل مميز�

  يا���شت

  ��ست  نا��ست

   
.مكا� هايي مشخص بر�� جمع ���� � �فع كامل 60 

  لاشه �فا� � �فع بهد�شتي �نها

  

  كنتر� �فا�

  

   
.مشخص بو�� برنامه كنتر� �فا� �� طريق �نجا� 61

  قر����� با شركت ها� كنتر� �فا�

   
� .فر�هم سا�� �مكانا� �فضا� مجز�� كافي بر�62

�خير� سا�� ��نبا� مو�� خا� ��ليه

فضا� لا��

   
�� مو�� ساير .فر�هم سا�� �مكانا� �فضا� كافي بر�� 63

جمله مو�� شويند� �...

   
سا�� �مكانا� فضا� مجز�� �كافي بر�� �ما��  ر�همف.64

سا�� � عرضه

   
.فر�هم سا�� �تاقي جهت �ختكن بر�� كا�گر��65

   
� كافي بر�� نگهد��� تجهيز�� مرتبط .�ختصا� فضا70

با نگهد��� �بز�� �لا� ��ستگا� ها

   
.فر�هم سا�� فضا� مناسب �� ��يافت مو�� ��ليه71

   
.فر�هم سا�� فضا� مجز� �كافي بر�� نگهد��� 72

محصو� نهايي

  

  

  

  

  

  

  

  

ادامه فرم 1-8



96صفحهالزامات، دستورالعمل و رهنمودهای تخصصی مرکز سلامت محیط و کار

 
  

  1-8���مه فر� 

نتايج

مو�� مميز� محل مميز�

  يا���شت

  ��ست  نا��ست

   
.خريد��� مو�� غذ�يي �� توليد كنندگا� معتبر � ����� 73

�ستاند��� 

��يافت كر�� � 

  �خير� سا��

.تما� مو�� غذ�يي خريد��� شد� ����� پر��نه ساخت � 74   

  بهد�شتي هستند

   
.تما� مو�� غذ�يي خريد��� شد� مو�� با��سي قر�� 75

گرفته � فاقد �لو�گي� فسا� � �سيب مي باشد

تا�يخ توليد �  ��شد� ���.تما� مو�� غذ�يي خريد��� 76   

�نقضا� معتبر هستند

.تما� مو�� غذيي فسا� پذير �� ��جه حر��� مناسب 77   

حمل شد� �ند � ��جه حر��� �نها هنگا� ��يافت چك 

گر�يد� �ست.

   
.محل ��يافت � �خير� سا�� كاملا تميز هستند.78

يز � خشك بو�� � تهويه بخوبي �نجا� .كف كاملا تم79   

مي گير�.

.يخچا� � فريز�ها ��جه حر��� مناسب �� نشا� مي 80   

�هند � محيط ��خلي �نها كاملا تميز �ست.

   
.كنتر� كليه مو�� ��ليه ����� به �نبا� �� نظر بهد�شتي � 81

�لو�گي �فتي � صدما� مكانيكي

   
  � مو�� فر���� شد�.�نبا�� جد�گانه مو�� خا� 82
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  1-8���مه فر� 

نتايج

مو�� مميز� محل مميز�

  يا���شت

  ��ست  نا��ست

  
.�ستفا�� �� پالت ها� غير چوبي مقا�� � قابل نظافت �� 83

  سانتيمتر 15�نبا� با ��تفا� متوسط 

  

  

��يافت كر�� � 

  �خير� سا��

�يو�� �نبا� .�عايت فاصله مناسب �� چيدما� پالت ها �� 84   

  سانتيمتر 20�� حد�� 

   
.علامت گذ��� قسمت ها� قرنطينه� مو�� غذ�يي قابل 85

  قبو� � مرجوعي بمنظو� شناسايي � ��يابي سريع

.�ستفا�� �� سوخت ها� غير فسيلي بر�� �سايل حمل � 86   

  نقل �� �نبا�

.�عايت شر�يط مناسب � �ستاند��� �� چيدما� محصو� 87   

   ��� هم� كالا

   
  .��يافت � خر�� مو�� غذ�يي طبق چرخش �نبا��88

   
  .مجهز بو�� �نبا� به �سايل �ند��� گير� �طوبت � �ما89

   
  .تقسيم بند� مناسب �نبا� بسته به موقعت ��حد90 

.نصب �ستگا� �علا� خطر هنگا� �ضعيت ها� غير قابل 91   

  كنتر�
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  1-8���مه فر� 

نتايج

مو�� مميز� محل مميز�

  يا���شت

  ��ست  نا��ست

    
.بر�� �� كر�� يخ مو�� غذ�يي منجمد قر�� گرفتن 92

+��جه سانتيگر��15مو�� غذ�يي �� حر��� كمتر �� 

  

.خا�� شد� مو�� غذ�يي منجمد  �� حالت �نجما� بطو� 93    

  كامل 

�ما�� سا�� � طبخ 

  مو�� غذ�يي

 24خا�� شد� �� حالت �نجما� طي  .طبخ ما�� غذ�يي94    

  ساعت

.مطمئن شد� حر��� �يد� قسمت مركز� ما�� غذ�يي 95    

��جه  70طبخ شد� بر�� حد�قل �� �قيقه �� حر��� 

  سانتيگر�� 

.طبخ كر�� ما�� غذ�يي �� هما� ���� كه مصر� مي 96    

گر�� يا سر� كر�� سريع � گذ�شتن �� �� يخچا� طي  

  ساعت 5/1

 5-4.نگهد��� غذ�� پخته شد� �� �ما�  كمتر �� 97    

  ��جه سانتيگر�� 63��جه يا �� �ما� بالاتر �� 

.مصر� باقيماند� غذ�� پخته  نگهد��� شد� �� 98    

  ��� 3يخچا� حد�كثر تا 

.�� گر� كر�� مجد� غذ� �عايت حر��� �هي سريع � 99    

� ( چك ��جه سانتيگر� 70�سيد� حر��� به بيش �� 

  كر�� با �ستفا�� �� ترمومتر) 

��جه  63.عرضه غذ�� گر� �� حر��� بيشتر �� 100    

  سانتيگر��

��جه  10.عرضه غذ�� سر� �� حر��� كمتر �� 101    

  سانتيگر�� 
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  1-8���مه فر� 

نتايج

مو�� مميز� محل مميز�

  يا���شت

  ��ست  نا��ست

ا� ��حد عرضه به گونه �� كه .طر�حي مناسب ساختم102    

�� بر�� �لو�گي ثانويه جلوگير� مي كند

  

  

  

  

  

  

  ���يش ��حد عرضه

مناسب ��حد عرضه به نحو� �� كه �� حركت  چيد� 103    

  كر�� مشكلي �يجا� نمي كند

.تامين فضا� مناسب بر�� �سايل � تجهيز�� 104    

  �حركت كا�گر�� بد�� �يجا� �نباشتگي �تر�كم

    
  .جريا� يك طرفه كا�105

    
  .تفكيك بخش تميز �� غير تميز به نحو مطلو�106

    
  .چيدما� مناسب �سايل �تجهيز�� 107

   
نظافت � شستشو � ضدعفوني سيستمها.�جو� مسئو� 108

  

  

  

  

  

  

نظافت  � برنامه ها� 

بهد�شتي

.طر�حي برنامه �� منظم بر�� شستشو � پاكسا�� هر 109   

  قسمت

   
شستشو يا نصب پمپ  سيستمها.نصب شير �� جهت 110

  با� بر�� نظافت �� فو�صل مختلف سالن

.نصب �سايل � �بز�� شستشو (جا��� تي � بر� � 111   

شلنگ �غير�) �� محل مناسب بنحو� كه �لو�گي ثانو� 

  �يجا� نكند

   
.�مكانا� لا�� بر�� جمع ���� شلنگها هنگامي كه 112

  مي شوند.�ستفا�� ن
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  1-8���مه فر� 

نتايج

مو�� مميز� محل مميز�

  يا���شت

  ��ست  نا��ست

   
.�جو� فضا� مناسب بر�� شستشو� تجهيز��� 113

  �سايل � ظر��

نظافت � برنامه ها� 

  بهد�شتي

   
.�جو� �مكانا� �� سر� � گر� بر�� شستشو � 114

  نظافت سالن ها

هد�شتي بر�� مو�� پا� .�جو� مجو� ها� لا�� ب115   

  كنند�

   
.نصب برنامه �ماني ثابت � قابل مشاهد� بر �� شستشو 116

  � تميز كر��

   
.مناسب بو�� جنس �يو�� � كف �خت كن ها به 117

  نحو� كه صا�� مقا�� � قابل شستشو باشند

  

.مجهز بو�� �خت كن ها به سر�يس ها� بهد�شتي 118   

� �ستشويي به تعد�� مو�� جد�گانه شامل تو�لت� ��� 

  نيا� � مطابق با شر�يط

تسهيلا� بهد�شتي 

  كا�كنا�

   
  .�جو� �مكانا� شستشو� لبا� � بهد�شتي نمو�� �نها119

.مجهز بو�� �خت كن ها به قفسه مناسب بر�� هر 120   

  كا�گر

  

  .نظافت كر�� � تميز نمو�� ����نه محل �خت كن 121   
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نتايج

مو�� مميز� محل مميز�

  يا���شت
  ��ست  نا��ست

   
.��تقا� سطح ��نش كا�گر�� � متصد� �� طريق 122

  شركت �� ���� ها� �مو�شي تخصصي

 كا�كنا�

   
  .ثبت � نگهد��� سو�بق �مو�شي كا�كنا�123

.�جو� جعبه كمك ها� ��ليه بر�� كا�كنا� � ��شتن 124   

  لو��� بهد�شتي � پزشكي ضر���
   

كن ها� جد�گانه بر�� كا�گر�� �� �  .�جو� �خت125

  مر� متناسب با تعد�� �نها

   
  .سالم بو�� � بيما� نبو�� كا�كنا�126

   
    توسط كا�كنا�معاينه پزشكي .���� بو�� كا�� 127

.كف محل عرضه مو�� غذيي كاملا تميز � خشك 128   

مي باشد.

مسائل �يمني

   
�يمن � ����� .�سايل � تجهيز�� � ماشين �لا� 129

حفا� يمني مناسب هستند.

   
.كپسو� �تش نشاني يا �تش خامو� كن  �� �ستر� 130

�جو� ���� � كاملا سالم � شا�� ����.

� ا.�سايل تيز � برند� مانند كا�� � چاقو � غير� �� ج131   

مناسب نگهد��� مي شوند.

 .شير�� � سيلند� گا� �� هنگامي كه �ستفا�� نمي132   

شوند بسته مي باشد.
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9- چك لیست ارزیابي برنامه هايPRPs/GMP در سطح توزیع عرضه مواد غذایي 

توسط کارشناس بهداشت محیط مطابق با آئین نامه ماده 13

نمونه چک ليس��ت ارزيابي برنامه هاي PRPs/GMP در سطح توزيع و عرضه مواد غذايي جهت 
اس��تفاده کارشناسان بهداشت محيط براساس قانون اصلاحيه ماده 13 قانون مواد خوردني، آشاميدني، 
بهداشتي و آرايشي مصوب آذر ماه 1379 مجلس محترم شوراي اسلامي در زير ارائه گرديده است. 

فرم 9-1: چک ليست ارزيابي برنامه هاي PRPs/GMP در سطح توزيع و عرضه مواد غذايي توسط 
کارشناس بهداشت محيط بر اساس آئين نامه ماده 13

  ا�:ي��� /ز ينا� مم        شما�� نامه:              :يابيخ ���يتا�

  :ييعرضه كنند� مو�� غذ�تو�يع � مشخصا� ��حد 

  نا� ��حد:

  نا� متصد�:

ابا�:                                                                                                                        ي:   �ستا�:      شهرستا�:        بخش:       ��ستا:      خيي� غذ�عرضه مو�تو�يع � ���� كامل محل 

                       كوچه:    

  تعد�� كا�گر�� � �شخا� مشغو� بكا�:

  :مو�� غذ�يي ��حد ها�

  □س � كالبا�)    ي� سوسيفر�ش ي� مر� �ماهي(قصاب يگوشت فر�ش-2        □� سوپرما�كت  ياتي�لبنيخو���با� فر�ش-1

□� �ستو���)  �� كله پزي�كبابيچيپخته(ساند� ييمر�كز مو�� غذ�-3

  □يفر�ش �و� � سبزيم -6    □يينانو�-5    □يو� فر�شي� �بم يفر�ش يبستن ��پز ينيري.ش4

_______________  

  �متيا� 1 =ضعيف   �متيا� 2 =متوسط  �متيا� 3 =خو�  �متيا� 4:  عالي=�متيا���

  مجمو� �متيا���:

  :مميز���يا��مضا�                   �مضا� متصد�:
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  PRPs/GMPچك ليست ���يابي برنامه ها� :1-9ر� ف

  13�� سطح تو�يع � عرضه مو�� غذ�يي توسط كا�شنا� بهد�شت محيط بر �سا� �ئين نامه ما�� 

  

  

نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز� محل مميز�

يا���شت     نا��ست

  ��ست

  عالي  خو�  متوسط  ضعيف

ه معتبر �� ��تبا� � ���� بو�� گو�هينام1ما��   

با گذ��ند� ���� �يژ� بهد�شت عمومي تعيين 

شد� �� سو� معا�نت سلامت ����� 

بهد�شت� ��ما� � �مو�� پزشكي توسط 

متصديا� � كا�گر�� � �شخا� مشغو� بكا�

  

  

  

  

 فصل ���:

  بهد�شت فر��

�ستخد�� يا بكا�گير�  -1ما��  2تبصر�    

� �� ما�� �شخا� فاقد گو�هينامه معتبر مند�

  �ين �ئين نامه 1

: ���� بو�� كا�� معاينه پزشكي معتبر 2ما��   

(����� �عتبا� بر�� پزندگا�� �غذيه� 

ساند�يچ� بستني � �بميو� فر�شا� � قنا��� � 

مشاغل مشابه � نيز كا�گر�� كا�گاهها � 

كا�خانجا� توليد مو�� غذ�يي � بهد�شتي 

ل ما� � بر�� ساير مشاغ 6فاسد شدني 

موضو� �ين �ئين نامه حد�كثر يكسا� )  �� 

محل كا� توسط  متصديا�� مدير��� 

كا�گر�� � �شخا� � ���ئه �� �� هنگا� 

  مر�جعه با��سن بهد�شت

   
: �عايت كامل بهد�شت فر�� � نظافت 3ما��

عمومي محل كا� �عمل به �ستو��� 

با��سين بهد�شت �� سو� متصديا� � 

  كا�گر��
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نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز� محل مميز�

  

يا���شت   نا��ست

  ��ست

  عالي  خو�  متوسط  ضعيف

     

: ملبس بو�� به لبا� كا� � ��پو� تميز � به 4ما��

�نگ ��شن �� كليه �شخا�

  

  فصل ���:

  بهد�شت فر��

جايگا� محفو� � مناسبي به منظو�  : �جو�5ما��      

� ساير �سايل �� محل بر�� هر يك �� حفظ لبا� 

  شاغلين

: جلوگير� �� ���� � �خالت �فر�� متفرقه به 6ما��      

�مو� توليد �طبخ � حمل �نقل � تو�يع � فر�� مو�� 

  غذ�يي توسط متصديا� مر�كز مو�� غذ�يي

: ���� بو�� �طا� �ستر�حت مطابق با مو��ين 7ما��     

سب با تعد�� كا�گر�� به بهد�شتي به تعد�� كافي متنا

  متر مربع 5/2���� هر كا�گر حد�قل

���� بو�� �تا� �ستر�حت كا�گر�� با  - 7ما��  - 1تبصر�      

متر مربع � ��تفا� سقف بالاتر ��  5/7مساحت حد�قل 

  متر 8/2

: ���� بو�� �شپزخانه با فضا� كافي به تناسب 8ما��      

املا بهد�شتي تعد�� كا�گر�� � شاغلين با شر�يط ك

مطابق ضو�بط ����� بهد�شت� ��ما� � �مو�� 

  پزشكي �� محل كا�گا� مو�� غذ�يي.
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نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز� محل مميز�

  

يا���شت   نا��ست

  ��ست

  عالي  خو�  متوسط  ضعيف

���� بو�� �نبا� مو�� غذ�يي ��ليه با فضا� كافي به -     

اسب تعد�� كا�گر�� � شاغلين با شر�يط كاملا تن

بهد�شتي مطابق ضو�بط ����� بهد�شت� ��ما� � 

  �مو�� پزشكي �� محل كا�گا� مو�� غذ�يي

���� بو�� سالن غذ�خو�� با فضا� كافي به تناسب -

تعد�� كا�گر�� � شاغلين با شر�يط كاملا بهد�شتي 

مطابق ضو�بط ����� بهد�شت� ��ما� � �مو�� 

كي �� محل كا�گا� مو�� غذ�ييپزش

  

 فصل ���:

  بهد�شت فر��

: هر كا�گر كليه �سايل نظافت� شستشو � 9ما��      

  ����. بر�� خو���ستحما� �ختصاصي 

عد� ��يافت بها� كالا� فر�خته شد� �� :10ما��     

مشتر� توسط �شخاصي كه به نحو� �� �نحا� با طبخ � 

كا� ���ند (تبصر� �  تهيه � تو�يع مو�� غذ�يي سر �

شاغلين محل هايي مانند ميو� � سبز� فر�شي� 

� فر�شندگا� مو��  عطا��� سفط فر�شي� بقالي

غذ�يي بسته بند� شد�� همچنين فر�شندگا� �� گر�� 

�� مو�� غذ�يي كه بد�� شستشو يا پخت �پز به مصر� 

  نمي �سند �� شمو� �ين ما�� مستثني مي باشند).
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نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز� محل مميز�

  

يا���شت   نا��ست

  ��ست

  عالي  خو�  متوسط  ضعيف

     

: ���� بو�� جعبه كمك ها� ��ليه با مو�� � �سايل 11ما��

مو�� نيا� �� محل مناسب.

 فصل ���:

  بهد�شت فر��

مو��  : �ستحما� نمو�� ����نه كا�گر�� كا�گاها �12ما��     

غذ�يي � �ماكني كه با پخت � فر���� مو�� غذ�يي 

سر�كا� ���ند � همچنين كا�گر�� كشتا�گاهها � محل 

  هايي مانند �نها قبل �� شر�� � بعد �� خاتمه كا�.

: عد� �ستعما� �خانيا� توسط متصديا� � 13ما��     

  كا�گر�� مو�� غذ�يي �� حين كا�

يگا� �� كا�گا� � مر�كز : عد� فر�� � عرضه س14ما��     

  مو�� غذ�يي � محلها� مرتبط با مو�� غذ�يي

: عد� مصر� هر گونه محصولا� �خانياتي �� 15ما��      

محوطه ها� عمومي كا�گاهها � مر�كز مو�� غذ�يي � 

  محلها� مرتبط با مو�� غذ�يي

نصب تابلو ها� هشد�� �هند� عد� مصر�  -1تبصر�     

سب � �� معر� �يد توسط �خانيا� �� نقا� منا

  متصديا� � مسئولين

  

  

  



راهنماي PRPs/GMP سلامت و ايمني مواد غذايي در سطح توزيع و عرضه 107صفحه

ادامه فرم 1-9

 
 

  

  

  

  

نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز� محل مميز�

  

يا���شت   نا��ست

  ��ست

  عالي  خو�  متوسط  ضعيف

  : كف ساختما�:16ما��     

كف ساختما� �� جنس مقا��� صا�� بد�� �لف)

  ��� � شكا� � قابل شستشو  مي باشد.

كف ساختما� ����� كف شو� به تعد�� مو��  �)

  نيا� � مجهز به شتر گلو با نصب تو�� �يز �ست.

�) كف ساختما� ����� شيب مناسب بطر� كف 

فاضلا� �� مي باشد شو�

  

ش��ر�يط  ص��ل ��� :ف

س���اختماني � بهد�ش���تي  

مر�ك���ز تهي���ه �تولي���د�   

تو�ي����ع� نگه����د��� �  

  فر�� مو�� غذ�يي 

  

اختما� �� كف تا سقف �� مصالح : �يو�� س17ما��      

مقا�� بو�� � بگونه �� مي باشد كه �� ���� 

  حشر�� � جوندگا� جلوگير� به عمل مي ���� .

     

سطح �يو��ها صا�� بد�� ��� � شكا�  -1تبصر�

  � به �نگ ��شن مي باشد

     

پوشش �يو��ها متناسب با �حتياجا� �  -18ما��

حسب مشاغل لو��� مربو� به نو� كا� � بر 

  مختلف� بشر� تبصر� ها� �يل باشد.
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نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز� محل مميز�

  

يا���شت   نا��ست

  ��ست

  عالي  خو�  متوسط  ضعيف

پوشش بدنه �يو�� كا�گاهها� تهيه مو��  -1تبصر�      

غذ�يي� �شپزخانه��بد��خانه� �نبا� مو�� غذ�يي� ميو� 

سبز� فر�شي� حما�� مستر��� �ستشويي�  �

�ختشويخانه �� كف تا �ير سقف � �� مو�� 

كا�گاهها توليد� مو�� غذ�يي تا ��تفا� حد�قل چها� 

متر كاشي � سنگ يا سر�ميك  مي باشد

ش�ر�يط   فصل ��� :

س��اختماني � بهد�ش��تي 

مر�ك��ز تهي��ه �تولي��د�    

تو�ي���ع� نگه���د��� �  

  فر�� مو�� غذ�يي 

  

پوشش بدنه �يو�� �نبا�ها� بز�� مانند  -2 تبصر�     

�نبا� ها� عمومي � �مثا� �نها � بنكد��يها �� مصالح 

كاشي� سنگ� يا سر�ميك � سيما� صا� � صيقل � 

  برنگ ��شن مي باشد.

سطح �يو�� سالنها� پذير�يي تا ��تفا�  -3تبصر�     

سانتيمتر �� كف با سنگ ها� صيقلي يا  120حد�قل 

سانتيمتر� تا  120ا كاشي � �� ��تفا� سر�ميك � ي

  �ير سقف با �نگ ��شن قابل شستشو پوشيد� �ست.

پوشش بدنه �يو�� كا�گاهها� تهيه مو��  -�لف

غذ�يي� �شپزخانه��بد��خانه� �نبا� مو�� غذ�يي� ميو� 

� سبز� فر�شي� حما�� مستر��� �ستشويي� 

�ختشويخانه �� كف تا �ير سقف � �� مو�� 

ليد� مو�� غذ�يي تا ��تفا� حد�قل چها� كا�گاهها تو

  متر كاشي� سنگ يا سر�ميك  مي باشد.
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نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز� محل مميز�

  
يا���شت   نا��ست

  ��ست

  عالي  خو�  متوسط  ضعيف

   
سطح �يو�� سالنها� پذير�يي تا ��تفا� حد�قل  -3تبصر�  

سانتيمتر �� كف با سنگ ها� صيقلي يا سر�ميك �  120

تا �ير سقف با �نگ سانتيمتر�  120يا كاشي � �� ��تفا� 

��شن قابل شستشو پوشيد� �ست.

  

 ص����ل ��� :ف

ش��ر�يط س��اختماني 

� بهد�ش��تي مر�ك��ز 

تهي�����ه �تولي�����د�  

تو�يع� نگهد��� � 

  فر�� مو�� غذ�يي 

  

   
پوشش بدنه �يو��ها� مر�كز تهيه � فر�� مو��  -4تبصر�  

غذ�يي �� قبيل جگركي� كبابي� كله پاچه � سير�� � 

�غذيه� پيتز�� مر� كنتاكي� قهو� خانه  شير���� ساند�يچ �

� نظاير �نها كه محل طبخ �نها �� سالن پذير�يي جد�سا�� 

كاشي� سنگ يا سر�ميك  شد� �ست �� كف تا �ير سقف

  مي باشد.

   
پوشش بدنه سطح �يو��ها� سالن پذير�يي  -4تبصر�   

 120مر�كز تهيه � فر�� مو�� غذ�يي تا ��تفا� حد�قل 

كف با سنگ ها� صيقلي يا سر�ميك � يا سانتيمتر �� 

سانتيمتر� تا �ير سقف با �نگ  120كاشي � �� ��تفا� 

  ��شن قابل شستشو پوشيد� �ست.

   
سطح بدنه �يو��ها� مر�كز فر�� �نو��  -5تبصر�  

شيريني� خشكبا� � �جيل� خو��با� فر�شي� لبنيا� 

 120فر�شي� �نو�� نا� فر�شي � عطا�� تا ��تفا� 

 120متر با سنگ يا كاشي � يا سر�ميك � �� ��تفا� سانتي

  سانتيمتر تا �ير سقف با �نگ قابل شستشو مي باشد.
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نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز� محل مميز�

  

يا���شت   نا��ست

  ��ست

  عالي  خو�  سطمتو  ضعيف

پوشش بدنه �يو��ها� مر�كز فر�� �نو��  -6تبصر�     

گوشت � فر����� ها� گوشتي (قصابي� مر� � ماهي� 

سوسيس � كالبا� � مو�� پر�تئيني) بايد �� كف تا �ير 

سقف كاشي يا سر�ميك با سطح صا� يا سنگ صيقلي 

مي باشد.

  

 فص�����ل ���:

ش��ر�يط س��اختماني 

� بهد�ش��تي مر�ك��ز 

ه �تولي�����د� تهي�����

تو�يع� نگهد��� � 

  فر�� مو�� غذ�يي 

  

پوشش بدنه �يو��ها� نانو�ئيها� سنتي �  -7تبصر�      

كا�گاهها� پخت �نو�� نانها� ماشيني � ساند�يچي � 

فانتز� � �نبا� ��� � شكر �نها �� كف تا �ير سقف �� 

جنس كاشي يا سر�ميك با سطح صا� يا سنگ صيقلي 

  مي باشد.

پوشش سطح �يو�� سالنها� پذير�يي ��  -9 تبصر�     

�ستو��نها � چايخانه ها� سنتي ضمن ���� بو�� طر� � 

حالت سنتي �� كف تا �ير سقف �� مصالح مقا��� صا�� 

  بد�� فر��فتگي � شكا� � قابل شستشو مي باشد.

: سقف بصو�� صا�� حتي �لامكا� مسطح� 19ما��      

  تميز مي باشد.بد�� تر� خو��گي� ��� � شكا� � 

پوشش سقف �شپزخانه ها � هر نو� محل طبخ �  -تبصر�     

همچنين گرمخانه � ��� حما� �� جنس قابل شستشو � 

  برنگ ��شن مي باشد.

  



راهنماي PRPs/GMP سلامت و ايمني مواد غذايي در سطح توزيع و عرضه 111صفحه

ادامه فرم 1-9

 
 

  

  

نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز� محل مميز�

  

يا���شت   نا��ست

  ��ست

  عالي  خو�  متوسط  ضعيف

ضع ��ها � پنجر� ها بايد ����� شر�يط �ير :�20ما��     

  باشد.

�لف) ��ها � پنجر� ها �� جنس مقا��� سالم � بد�� 

تر� خو��گي � شكستگي � �نگ ��گي � قابل 

  شستشو بو�� � تميز باشد.

�) پنجر� با�شو مجهز به تو�� سالم � مناسب باشد به 

نحو� كه �� ���� حشر�� به ��خل �ماكن جلوگير� 

  نمايد.

) ��ها� مشر� به فضا� با� مجهز به تو�� سالم � �

مناسب � همچنين فنر��� باشد بطو�يكه �� ���� حشر�� 

� ساير حيو�نا� جلوگير� مي نمايد. � جوندگا�

 ص����ل ��� :ف

ش��ر�يط س��اختماني 

� بهد�ش��تي مر�ك��ز 

تهي�����ه �تولي�����د�  

تو�يع� نگهد��� � 

  فر�� مو�� غذ�يي 

  

     

  � مو�� تائيد مي باشد. : �� مصرفي بهد�شتي21ما��

: �ماكن � مر�كز � كا�گاهها � مو�� غذ�يي ����� 22ما��     

�� مو�� هتلها � كا�گاهها �  سيستم جمع ���� (�

كا�خانجا� سيستم تصفيه) � �فع بهد�شتي فاضلا� 

  مو�� تائيد مي باشد.

     

عد� هد�يت � تخليه هرگونه فاضلا� � پسا�  -تبصر� 

اكن � مر�كز � كا�گاهها � كا�خانجا� تصفيه نشد� �م

  مشمو� �ين �ئين نامه به معابر � جو� � �نها� عمومي.
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نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز� محل مميز�

  

  نا��ست  يا���شت

  ��ست

  عالي  خو�  متوسط  ضعيف

د�� �ستشوئي بهد�شتي � متناسب : �ضع � تع23ما��    

باشدمي

  

 فص���ل ��� :

ش�������������ر�يط 

س�������اختماني � 

بهد�ش��تي مر�ك��ز 

تهي����ه� تولي����د� 

تو�يع� نگهد��� 

� ف���ر�� م���و�� 

  غذ�يي

  

: �ضع � تعد�� تو�لت � �ستشوئي بهد�شتي � 24ما��     

�ستشوئي ها مجهز به صابو�  -متناسب مي باشد.تبصر�

(ترحيحا صابو� مايع) � خشك كن مناسب � بهد�شتي 

  �ستشوئي �جو� ����. بو�� � �باله ��� �� كنا�

: بر�� كا�گر�� �ستشوئي � تو�لت مجز� � مجهز 25ما��      

به شير �� گر� � سر� � با شر�يط لا�� بهد�شتي �� 

محل مناسب � به تعد�� مو�� نيا� به شر� جد�� �يل 

  �جو� ����.

�جو� تو�لت � �ستشوئي بر�� كا�گر�� مر� �  -تبصر�     

مستقل � جد� �� هم مي  كا�گر�� �� بصو�� كاملا

  باشد .

  : تعد�� حما� متناسب با تعد�� كا�گر�� مي باشد.26ما��     

حما� بر�� كا�گر�� مر� � كا�گر�� �� بصو��  -�لف

كاملا مستقل � جد� �� هم بو�� � �� محل ها� مناسب 

  �جو� ����.

: �ستگا� سوخت � نو� مو�� سوختني �� نوعي 27ما��      

  �حتر�� بصو�� كامل �نجا� مي گير�.مي باشد كه 

نصب هو� با �بعا� متناسب� �� جنس مناسب �  -تبصر�     

مجهز به هو�كش با قد�� مكش كافي بالا� �ستگا� 

  پخت �جو� ����.
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نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز� محل مميز�

  

يا���شت   نا��ست

  ��ست

  عالي  خو�  متوسط  ضعيف

     

: محل شستشو � نگهد��� ظر�� �� مجا�� محل 28ما��

پخت � پز � مجز� � مستقل �� �� مي باشد.

 فص����ل ��� :

ش��ر�يط س��اختماني 

� بهد�ش��تي مر�ك��ز 

تهي�����ه �تولي�����د�  

تو�يع� نگهد��� � 

  فر�� مو�� غذ�يي 

  

: ظر�� �� ��خل ظر� شوئي  بصو�� حد�قل 29ما��     

ا توسط �ستگاهها� �بكشي) ي -�� مرحله �� (شستشو

  �توماتيك شسته مي شو�.

تعد�� � ظرفيت هر ظرفشوئي متناسب با تعد��  -1تبصر�     

  ظر�� مي باشد .

هر لگن يا هر ��حد ظر� شوئي مجهز به ��  -2تبصر�     

  گر� � سر � مي باشد.

�� صو�� ند�شتن ماشين ظر� شوئي � ظر��  -3تبصر�     

ب ( قفسه مجهز به �� پس �� شستشو� �� محل مناس

چكا� ) � بد�� �ستفا�� �� پا�چه � حوله � �مثا� �نها 

خشك � سپس �� قفسه مخصو� ظر�� نگهد��� مي 

  شوند.

قفسه ها � �يترين � گنجه ها قابل نظافت بو�� �  -30ما��     

مجهز به �� بو�� � شيشه سالم � تميز � فاصله كف �نها �� 

  اشد.سانتيمتر مي ب 20�مين حد�� 
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نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز� محل مميز�

  

يا���شت   نا��ست

  ��ست

  عالي  خو�  متوسط  ضعيف

     

پيشخو�� � ميز كا� سالم � سطح �� ��جنس قابل  -31ما��

شستشو مي باشد.

  

  

 فص���ل ��� :

ش�������������ر�يط 

س�������اختماني � 

بهد�ش��تي مر�ك��ز 

تهي����ه �تولي����د� 

گهد��� تو�يع� ن

� ف���ر�� م���و�� 

  غذ�يي

  

ميز كا�� كه صرفا جهت تهيه مو�� غذ�يي بكا�  -تبصر�     

مي ��� فاقد هر گونه كشو � يا قفسه بو�� � فضا� �ير �� 

  نيز مو�� �ستفا�� قر�� نمي گير�.

سبزيجا� � صيفي جا� كه بصو�� خا� � ��  -32ما��     

�� تميز � �ختيا� مشتريا� گذ���� مي شو� �� محل مخصو

با �� سالم � مايع ظرفشوئي شستشو شد� � پس �� 

  گند���يي �بكشي � مصر� مي گر��.

�نبا� مو�� غذ�يي  قابل تميز كر�� بو�� � �ضع  -33ما��     

�  20لغايت  16��خلي �� مطابق با شر�يط مند�� �� مو�� 

�ين �ئين نامه � حجم � فضا� �� متناسب با  40لغايت  38

  حتياجا� موسسه مي باشد.نيا� � �

�نبا� مو�� غذ�يي بنحو مطلو� تهويه ��شته �  -1تبصر�     

  ميز�� حر��� � �طوبت �� مو�� تائيد مي باشد.

     

�نبا� ��� � شكر مطابق با نقشه مصو� بالاترين  -2تبصر�

  مقا� بهد�شتي مي باشد.
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نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز� ل مميز�مح

  

يا���شت   نا��ست

  ��ست

  عالي  خو�  متوسط  ضعيف

     

قفسه بند� � پالت گذ��� �� �نبا� به نحو  -3تبصر�

مطلو� � مناسب �نجا� مي شو�.

  

 فص����ل ��� :

ش��ر�يط س��اختماني 

� بهد�ش��تي مر�ك��ز 

تولي���د� تهي���ه�

تو�يع� نگهد��� � 

  فر�� مو�� غذ�يي

  

     

ي فاسد شدني �� يخچا� � يا �� كليه مو�� غذ�ي -34ما��

سر�خانه مناسب نگهد��� مي شو� � مد� �� بيش �� 

  �ماني نمي باشد كه �يجا� فسا� يا تغيير كيفيت نمايد.

يخچا� � سر�خانه مجهز به �ماسنج سالم مي  -تبصر�     

  باشد.

     

: مو�� غذ�يي پخنه � خا�� شسته � نشسته �� كنا� 35ما��

� قر�� نگرفته � يخچا� � سر�خانه هم �� ��خل يخچا

  تميز � عا�� �� هر گونه بو� بد مي باشد.

     

: عرضه � فر�� مو�� غذ�يي �ما�� مصر� �� 36ما��

قبيل �نو�� ساند�يچ� كبا�� ��� غذ�ها� پخته� غذ�ها� 

� نوشيدني ها� فله� ترشيجا� فاسد شدني� شربت �لا�

� خشكبا� �  � خيا� شو�� شيريني جا�� �نو�� تنقلا�

  �جيل فله � �مثا� �نها بصو�� ���� گر�� نمي باشد.

     

: تهويه مناسب به نحو� صو�� مي گير� كه 37ما��

هميشه هو�� ��خل �ماكن سالم� تا��� كافي � عا�� �� بو 

  مي باشد.
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نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز� محل مميز�

  

يا���شت   نا��ست

  ��ست

  عالي  خو�  متوسط  ضعيف

     

: �� فصل گرما حد�كثر ��جه حر��� ��خل 38ما��

��جه سانتيگر�� نمي باشد. 30�ماكن بيشتر �� 

  

 فص������ل ��� :

ش��ر�يط س��اختماني � 

بهد�شتي مر�كز تهي�ه  

�تولي�����د� تو�ي�����ع� 

نگه��د��� � ف��ر�� 

  مو�� غذ�يي

  

: شد� ��شنايي نو� طبيعي يا مصنوعي �� 39ما��     

 300تا  100لوكس� نانو�يي  200تا  100�شپزخانه 

تا  150لوكس� محل ها� فر���� � توليد� بسته بند� 

لوكس (بسته به نو� كا�) ��� محوطه عمومي �  200

�نبا� مر�كز � �ماكن كا�گاهها� موضو� �ين �ئين نامه 

� �� ��هر�� سرسر�� �ختكن�  لوكس 100بايد حد�قل 

لوكس مي  150تا  50ا بين تو�لت� �ستشوئي � حمامه

  باشد.

: بر�� جلوگير� �� حريق � �نفجا� � ساير 40ما��     

خطر�� �حتمالي پيش بيني ها� لا�� با توجه به حجم 

  كا� � نو� فعاليت � تعد�� كا�گر�� بعمل �مد� �ست.

: �باله توليد� بطريق كاملا بهد�شتي جمع 41ما��     

� �فع مي شو� ����� نگهد��� موقت� حمل �نقل 

  بطو�يكه �قد�ما� �نها مو�� تاييد مي باشد.

: �� �باله ��� �� پو� ���� �نگ نز�� قابل 42ما��     

شستشو� قابل حمل � با حجم مناسب � تعد�� كافي 

  .�ستفا�� مي گر��
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نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز� محل مميز�

  

يا���شت   نا��ست

  ��ست

  عالي  خو�  متوسط  ضعيف

     

�باله ��� مجهز به كيسه �باله � �� محل مناسبي  -تبصر�

قر�� گرفته � �طر�� �� تميز مي باشد.

  

 فص����ل ��� :

ش��ر�يط س��اختماني 

� بهد�ش��تي مر�ك��ز 

تولي���د� تهي���ه�

تو�يع� نگهد��� � 

  فر�� مو�� غذ�يي

  

: مگس� پشه � ساير حشر�� �سگ � گربه � 43ما��     

مو� � ساير حيو�نا� �� ��خل �ماكن � كا�گاهها � 

  كا�خانجا� �يد� نمي شو�.

سگ نگهبا� �� كا�خانجا� � محل ها�  -تبصر�     

� تو�يع مو�� غذ�يي  مشابه با محل ها� توليد� نگهد���

� �فر�� شاغل �� �ين قسمت ها �� ��تبا� � تما� نمي 

  باشد.

ا� �ماكن عمومي � مر�كز � : نقشه كليه ساختمانه44ما��     

كا�گاهها � كا�خانجا� موضو� �ين �ئين نامه بهمنظو� 

�نطبا� با مو��ين بهد�شتي قبل �� �جر� به تصويب مقاما� 

  مسئو� �سيد� �ست.

�� �ستو��نها � چايخانه ها� سنتي � حوضچه  -تبصر�     

ها� �� نما طو�� طر�حي گر�� كه همو��� �� �نها 

� � �مكا� �سترسي به �� بر�� �� �� گر�� بو�

  مشتريا� � �طفا� �نها فر�هم نگر��.

  

  



118صفحهالزامات، دستورالعمل و رهنمودهای تخصصی مرکز سلامت محیط و کار

 ادامه فرم 1-9
  

  

نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز� محل مميز�

  

يا���شت   نا��ست

  ��ست

  عالي  خو�  متوسط  ضعيف

  : ظر�� مو�� �ستفا�� بايد ����� شر�يط �ير باشد: 66ما��      

يز� بد�� تر� خو��گي � ظر�� شكستني تم    -1

  لب پريدگي مي باشد .

�سايل � ظر�� فلز� كه بر� � تهيه �     -2

نگهد��� � مصر� مو�� غذ�يي بكا� مي ��ند 

  سالم� صا� � بد�� �نگ ��گي مي باشد.

�سايل � ظر�� غذ� پس �� هر با� مصر� شسته� -3

تميز � بر حسب ضر��� ضدعفوني گر�يد� ��� 

و� كه محفو� باشد� �يترين يا گنجه مخص

نگهد��� مي شو�.

  

  

 فص���ل ��� :

�سايل � لو��� � 

  �بز�� كا�

  

: �ستفا�� �� ظر�� � �سايل مشر�حه �ير  67ما��      

  ممنو� مي باشد:

�يگ � ظر�� مسي �عم �� �ينكه سفيد كا�� - ١

  شد� يا نشد� باشد �ستفا�� نمي شو�.

گوشت كو� � قاشق چوبي � سربي �ستفا��  ��  -2

  مي شو�ن

�� قند�� بد�� �� پو� مناسب �ستفا�� نمي    -3

  شو�.
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نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز�

محل 

مميز�
  

يا���شت   نا��ست

  ��ست

  عالي  خو�  متوسط  ضعيف

�� ظر�� فاقد �� ثابت � مخصو� بر�� عرضه مو��� �� قبيل      

  شو�.� �مثا� �نها �ستفا�� نمي�� شكر نمك� فلفل� سما

�� هر نو� ظر�� � �بز��� كه توسط ����� بهد�شت� -5

��ما� � �مو�� پزشكي غير مجا� شناخته � �گهي شد� 

�ستفا�� نمي شو�.

  

 فص��ل ���:

�سايل � لو��� 

  � �بز�� كا�

  

:جنس � مشخصا� ظر��� �سايل � �ستگاههايي كه  68ما��      

يد � بسته بند� مو�� خو��ني� بر�� مر�حل مختلف تول

�شاميدني� ���يشي � بهد�شتي �� كا�گاهها � كا�خانجا� 

توليد �ين مو�� بكا� مي ��ند مو�� تائيد ����� بهد�شت� 

  ��ما� � �مو�� پزشكي مي باشد.

: مو�� غذ�ئي مانند بستني� �بميو�� �نو�� لبنيا�� �مثا�  69ما��      

����� � مصر� مو�� تائيد �نها �� ظر�� بسته بند� يكبا

بهد�شت� ��ما� � �مو�� پزشكي � ساخته شد� �� مو�� ��ليه 

نو (غير با�يافتي) � مرغو� � حتي �لامكا� تجزيه پذير � 

همو��� سالم� تميز � بهد�شتي عرضه مي گر�� يا توسط 

��حدها� توليد� مجا� � ����� پر��نه ها� معتبر بهد�شتي 

  بسته بند� � عرضه مي شوند.تهيه � بطر� مجا� �يگر 
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نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز� محل مميز�

  

يا���شت   نا��ست

  ��ست

  عالي  خو�  متوسط  ضعيف

: سطح ميزها صا�� تميز� سالم� بد�� ��� � 70ما��      

��كش �نها �� جنس قابل شستشو � به �نگ ��شن مي 

باشد .

  

ل �سايفصل سو�: 

  � لو��� � �بز�� كا�

  

     

  :صندلي ها � نيمكتها سالم � تميز مي باشند.71ما�� 

: �� مو�� غير �ستاند��� �� جمله كاغذها� 75ما��      

با�يافتي � كاغذ هائي كه تميز نمي باشد � ���نامه � 

همچنين كيسه ها� پلاستيكي جهت پيچيد� � بسته 

  بند� مو�� غذ�ئي �ستفا�� نمي شو�.

: جعبه ها� مقو�ئي � پاكت ها� كاغذ� كه 76ما��      

بر�� بسته بند� مو�� غذ�يي ياستفا�� مي شوند �� جنس 

سالم � �ستاند��� � كاملا تميز بو�� � �� نو� با�يافتي 

  نمي باشد.

: ظر� خمير گير� صا� � تميز � بد�� ��� 77ما��      

مي باشد � شير �� بالا� ظر� خمير گير� نصب 

  شد� �ست

�� �ستگاهها� خو�كا� بر�� تهيه خمير � ساير  -تبصر�     

  مو�� مخلو� كر�ني �ستفا�� مي شو�.
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نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز� محل مميز�

يا���شت     نا��ست

  ��ست

  عالي  خو�  متوسط  ضعيف

�ئي فاسد : بر�� حمل � نقل � جابجائي مو�� غذ78ما��      

شدني مانند �نو�� گوشت ��� � طيو� � �بزيا�� مو�� 

پر�تئيني � فر����� ها� خا� � پخته غذ�ئي ��� � طيو� � 

�بزيا�� كله � پاچه � �لايش خو��كي ���� شير � 

محصولا� لبني � �مثا� �نها منحصر� �� �سايط نقليه 

مخصو� � مجهز به سر�خانه سالم � مناسب �ستفا�� مي 

شو�.
  

فصل سو�: 

�سايل � لو��� � 

  �بز�� كا�

  

: بر�� حمل � نقل � جابجائي� هر نو� ما�� غذ�ئي  79ما��      

كه بد�� شستشو � پخت � پز مجد� به مصر� مي �سد� 

همچنين �نو�� نا�� شيريني جا� � خشكبا� � �مثا� �نها �� 

�سائط نقليه مخصو� � مجهز به �طاقك محفو� � 

  شتي �ستفا�� مي شو�.مناسب� تميز � بهد�

: بر�� حمل � نقل مو�� ��ليه مصرفي � محصولا� 80ما��      

نهائي كا�گاهها� توليد مو�� غذ�ئي� حبوبا�� غلا�� ميو� 

جا� � سبزيجا� صرفا �� �سايط نقليه مخصو� حمل � 

����� بهد�شت� ��ما� � نقل �ين مو�� كه مو�� تائيد

  شو�. �مو�� پزشكي مي باشد� �ستفا�� مي
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نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز� محل مميز�

  

يا���شت   نا��ست

  ��ست

  عالي  خو�  متوسط  ضعيف

: كليه �فر��� كه �� �سايط نقليه بر�� حمل � نقل 81ما��      

� جابجائي مو�� غذ�ئي فاسد شدني مانند �نو�� گوشت ��� 

�تئيني� فر����� ها� خا� � پخته � طيو� � �بزيا�� مو�� پر

غذ�ئي ��� � طيو� � �بزيا�� كله � پاچه � �لايش خو��كي 

���� شير � محصولا� لبني � �مثا� �نها� همچنين �نو�� نا�� 

شيريني جا� � خشكبا� � �مثا� �نها � مو�� ��ليه مصرفي � 

محصولا� نهائي كا�گاهها� توليد مو�� غذ�ئي� حبوبا�� 

ا� � سبزيجا� مشغو� بكا� هستند ����� غلا�� ميو� ج

كا�� معاينه پزشكي هستند.

  

فص��ل س��و�:  

�سايل � لو��� � 

  �بز�� كا�

  

: صاحبا� �سائط نقليه قبل �� بهر� بر���� �� �نها 82ما��      

مجو� حمل � نقل مو�� غذ�يي توسط �سيله نقليه مربوطه �� 

  �� ����� بهد�شت �خذ نمو�� �ند.

     

مل � نقل كالايي غير �� مو�� غذ�ئي توسط ح -تبصر�

  گير�.� بر�� حمل مو�� غذ�يي �نجا� نمي�سايط نقليه مجا
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نتايج  

نظريه 

مميز�
مو�� مميز� محل مميز�

  

يا���شت   نا��ست

  ��ست

  عالي  خو�  متوسط  ضعيف

د �نو�� : حمل �نقل مو�� غذ�ئي فاسد شدني مانن83ما��      

گوشت ��� � طيو� � �بزيا�� مو�� پر�تئيني� فر����� ها� 

خا� � پخته غذ�ئي ��� � طيو� � �بزيا�� كله � پاچه � 

�لايش خو��كي ���� شير � محصولا� لبني � �مثا� �نها� 

همچنين �نو�� نا�� شيريني جا� � خشكبا� � �مثا� �نها � 

ا� توليد مو�� ��ليه مصرفي � محصولا� نهائي كا�گاهه

مو�� غذ�يي� حبوبا�� غلا�� ميو� جا� � سبزيجا� توسط 

�سايط نقليه غير مجا� �نجا� نمي گير�.

  

فص��ل س��و�:  

�س��ايل � ل��و��� 

  � �بز�� كا�

  

: �� �نبر� مخصو� �� جنس �ستنلس �ستيل بر�� 84ما��      

بر��شتن ��نه ها� شيريني جا�� خرما� خيا� شو�� قطعا� 

  �نها  �ستفا�� مي شو�. پنير� حلو� � �مثا�

  

نا� � �مضا� مميز� كنند�:                               تا�يخ مميز� :

  

نا� � �مضا� تأييد كنند�:                              تا�يخ تأييد:
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