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 هدف -6

انواع سوسيس و کالباس حرارت ديده توليد  کارگاه های کوچک بهداشتي و فني ويژگيهای حداقل تعيين ضابطه اين تدوين از هدف

 .باشد مي

 دامنه کاربرد -1

 هشناسمشمول اخذ انواع سوسيس و کالباس حرارت ديده توليد صرفاً  کارگاه های کوچکاين ضابطه برای تاسيس و بهره برداری 

و معاونت های غذا و دارو دانشگاه های  خوراکي و آشاميدنيفرآورده های بر بهداشتي کارگاهي و استفاده کارشناسان اداره کل نظارت 

 علوم پزشکي کاربرد دارد.

بهداشتي مندرج در اين ضابطه صرفآ مجاز به توليد و  و متقاضي در صورت احراز حداقل شرايط فني کارگاه های کوچک -6تبصره

 خواهد اخذ متقاضي از که محضری نامه تعهد با مطابق عرضه محصولات توليدی در محل واحد با مدت زمان ماندگاری کوتاه بوده و

ت توليدی در ساير مراکز و فروشگاه های عرضه کننده مواد غذايي تمامي مجوزهای بهداشتي در صورت مشاهده عرضه محصولا گرديد

 .شد و نسبت به جمع آوری محصولات از سطح عرضه اقدام خواهد ابطال صادره

احد ومسئول فني واحدهای بهداشتي کارگاه های کوچک توليد انواع سوسيس و کالباس مي بايست به صورت تمام وقت در  -1تبصره

 توليدی حضور داشته باشند.

مجاز به مصرف گوشت های قرمز و سفيد جداسازی شده به روش مکانيکي )خمير گوشت و مرغ( در  کارگاه های کوچک -9تبصره

 فرمولاسيون محصولات نمي باشند.

 محوطه و اطراف کارگاه -9

 د حيوانات به محوطه کارگاه شده و حتي المقدور مانع از بايد دارای حصارکشي با ارتفاع مناسب باشد، به گونه ای که مانع از ورو

 اثرات سوء شرايط جوی نامساعد گردد.

 آفات و مفيد ديگر باشد تا مانع از هجوم و لانه گزيني غير مواد و هرز علفهای زباله، زائد، مواد از عاری بايد کارگاه اطراف محوطه 

 .شود جوندگان

 شود مفروش مناسب پوشش با کارگاه محوطه داخل مرور و عبور های محل. 

 دام ورشپر مراکز استقرار ومعيارهای ضوابط با مطابق بايد غذايي های فرآورده های کارگاه تا کننده آلوده مراکز فاصله رعايت -هتبصر

ه با و مواردی ک ه به دام جهت کارخانجات توليد و بسته بندی فرآورده خوراکي، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي باشدوابست صنايع و

 ضابطه انطباق نداشته باشند با نظر معاون غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکي و تصويب کميته فني آن دانشگاه تصميم گيری گردد.

درصورتيکه کارگاه قبل از ابلاغ ضابطه آلاينده ها احداث شده و فاصله با مراکز آلوده کننده کمتر از فاصله تعيين شده باشد ايجاد 

داتي مانند نصب فيلتراسيون هوا، فشار مثبت در سالن ها، ساخت پاگرد در درهای ورودی و خروجي و پرده هوا و مسدود نمودن تمهي
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درها و پنجره ها و تهويه های مشرف به واحد آلاينده به منظور جلوگيری از انتشار آلودگي ثانوی و نيز در نظر گرفتن دستورالعمل های 

 که به کليه دانشگاههای علوم پزشکي سراسر کشور ارسال مي گردد الزامي است. خوراکي و آشاميدنيه های اداره کل نظارت فرآورد

 شرایط ساختمان -۴

 ویژگیهای سالن تولید و بسته بندی -6 -۴

حت نظر تغييرات تبايد با اصول فني، احداث و در آن کليه امکانات بهداشتي لازم در نظر گرفته و همواره از  توليدی کارگاه ساختمان

 : آن در که باشد شده بنا ای گونه به نظر باشد و

 تميز های بخش (Clean) غيرتميز و (Unclean) درحال مواداوليه، به ثانويه آلودگي انتقال از که نحوی به. باشند جدا هم از 

 گردد. رعايت کارگاه در کار يکطرفه جريان و شود جلوگيری نهايي فرآورده و فرآوری

 شود حفاظت موثری طور به  آفات و جوندگان گزيني لانه و ورود مقابل در. 

 درها -۴-6-6

  بوده و جنس آنها از مواد مقاوم به رطوبت باشند. قابل شستشو 

 باشند. ، غير قابل نفوذ و مقاومدارای سطوح صاف 

  شستشو و ضد عفوني باشند.به اندازه کافي عريض بوده و محل های عبور و مرور بايستي لغزنده نبوده و قابل 

 .در مقابل ورودی های منتهي به سالن توليد حوضچه ضد عفوني ايجاد گردد 

 ا هايي که ب قسمت در(. باشد کف با سطح هم درها زيرين ناحيه) شوند بسته خوبي به آفات و جوندگان ورود از جلوگيری برای

مواد اوليه، در حال فرآوری و بسته بندی ارتباط مستقيم دارند در صورت شيشه ای بودن حتي الامکان از شيشه ای با پايه پليمری 

( تمهيدات لازم Uncleanاستفاده شود و يا توسط چسب ايمن سازی شده و در صورت باز و بسته شدن به محيط غير تميز )

نواری يا در دو مرحله ای و يا وجود فشار مثبت هوا در نظر گرفته شود و ترجيحاً درها به طور خودکار باز و نظير پرده باد، پرده 

 بسته شوند.

 دیوارها -1 -۴-6

 ،(باشند روشن رنگ دارای الامکان حتي.)و ضد عفوني باشند شستشو قابل و فرج و خلل بدون و ترك بدون صاف 

 وری و توليد بدون زاويه باشند.فرآ سالن کف همجوار، ديوار به اتصال محلهای 

 .غير قابل نفوذ به رطوبت و حرارت باشند 

 جداره دو ديوارهای ساختن از آفات و جوندگان گزيني لانه از جلوگيری جهت ارتفاع ديوار ها مناسب با نوع کار مربوطه بوده و 

 .گردد اجتناب
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 کف ها-۴-6-9

  و غير لغزنده و در صورت نياز قابل شستشو و ضد عفوني کردن  ، بدون درز و شکافتركکف واحد توليدی بايد کاملاً مقاوم، بدون

 باشد و همچنين دارای شيب کافي به سمت مسير فاضلاب باشد تا از تجمع آب در سطح کف واحد توليدی جلوگيری شود.

 .رنگ آن بهتر است از نوع روشن انتخاب شود 

 خام با درمحلهايي که نگهداری و آماده سازی مواد pH مناسب های پوشش از کف درساختار گيرد، مي انجام قليايي يا و اسيدی 

 به اسيد و قليا استفاده شود. مقاوم و

 .پي ريزی کف سالن و انبارها بايد به گونه ای باشد که تحمل فشار ناشي از سنگيني ماشين آلات و بار وارده بر آن را داشته باشند 

 .شوی مناسب)شتر گلو دار(، با پنجره های مشبک محافظ، باشندکف ها مي بايست دارای کف 

 سقف ها -۴-6-۴

 تميز کردن داشته قابليت و شده بندی عايق آلودگي هرگونه يا خارجي اجزاء ورود از جلوگيری جهت و داشته کافي ارتفاع بايد 

 باشد.

 شود قارچها رشد و آب بخارات و خاك و گرد تجمع مانع و بوده مقاوم  آفات و جوندگان گزيني لانه يا نفوذ برابر در. 

  در کارگاه هايي که از تانکهای رو باز برای فرمولاسيون و تهيه فرآورده استفاده مي شود کليه تجهيزات و تاًسيسات يا ساير اجزای

 اده شود.استف ساختمان زير سقف کاذب جاسازی شوند و يا آنکه در قسمت بالای خط توليد از پوشش قابل شستشو و تميز کردن

 باشد پايدار جوی عوامل مقابل در که شود گرفته نظر در نحوی به بايد سقف پوشش. 

 باشد نداشته وجود سقف با ديوارها بين باز فضای و فاصله. 

 پنجره ها -۴-6-۵

  رد از ورود و تجمع گکليه پنجره ها بايد دارای اندازه مناسب، قابل شستشو، نظافت و ضدزنگ بوده و به گونه ای طراحي شوند که

 و غبار و آلودگي به داخل سالن توليد ممانعت نمايند.

 ن کاالام حتي بودن ای شيشه صورت در دارند مستقيم ارتباط بندی بسته و فرآوری حال در اوليه، مواد با که هايي قسمت در

 اشندب رف بدون و ديوارها موازات به بايد ها پنجره. شوند سازی ايمن چسب توسط يا و شود استفاده پليمری پايه با ای شيشه از

 .باشد متر يک حداقل کف از آنها فاصله و( داخل طرف به مناسب شيب)

 ۵۴در مورد کارگاه های قديمي اگر پنجره ها دارای رف باشند تا قبل از بازسازی لبه پنجره ها بايد به طرف داخل شيب  -تبصره 

پايه پنجره و زنگ زدگي آن و همچنين تجمع مواد مختلف و آلودگي ها ممانعت گردد و درجه داشته باشند تا از تجمع آب در زير 

 نظافت آن آسان و ساده باشد.
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 های پنجره کليه  ره ها به صورت زيرسقفي ايجاد شوند وپنج انبارها، و توليد های درسالن طبيعي نور از استفاده برای که بهتراست 

 وش باز صورت در قسمتها ساير در موجود های پنجره و بوده( بازشدن قابل غير) ثابت بصورت فرآوری و توليد های سالن داخل

 .باشند مقاوم و شستشو قابل و بافت ريز شو باز های توری به مجهز بايد بودن

 پله ها -۴-6-1

 تند بايد به گونه ای های دار، سکوها، نردبانها و شيب بالا برنده و سازه های کمکي همچون کليه پله ها، سطوح شيب های قفسه 

 طراحي و نصب شده باشند که محل تجمع و انتشار آلودگي به سالن توليد نشوند و به راحتي قابل شستشو و تميز کردن باشند.

 باشد مناسب حفاظ دارای و عاجدار ها پله. 

  باشند.پله ها و پاگردها دارای نرده و حفاظ مناسب بوده و براحتي قابل شستشو و ضدعفوني کردن 

  سانتيمتر باشد. 02و عرض آن  71-02حداقل ارتفاع بين پله ها 

 فاضلاب کانالهای و کارگاه زهکشی کف -۴-6-1

 شوند محافظت خوبي به آفات برابر در و باشند شده توليد فاضلاب با مطابق بايد فاضلاب کانالهای ظرفيت. 

 باشند( آلوده محل به تميز محل از) کار جريان خلاف بر درجه ۴-72حد در مناسبي شيب دارای. 

 کرد اجتناب بايد آنها کردن تميز سخت دليل به عميق آبروهای ساختن از المقدور حتي. 

 هب نيز آب کم مقادير تا باشد زاويه بدون کف به ديواره اتصال محل و بوده عمودی و صاف کناری های ديواره دارای بايد روها آب 

ايي که امکان جمع شدن پساب وجود دارد، از کف شوی مناسب محله در و باشد تر آسان نيز آن کردن تميز و يافته جريان راحتي

حين توليد از مواد اسيدی يا قليايي استفاده مي شود پساب ورودی به آبروها  )شتر گلودار( استفاده شود. در کارگاه هايي که در

ايط بهداشتي نامطلوبي در زير سيمان يا بتون ايجاد مي کند پس از مدتي موجب سوراخ شدن و نفوذ کردن به کف آبرو شده و شر

 لذا در اين حالت که پساب اسيدی يا قليايي وارد آبروها مي شود بايد کف آن مقاوم به اسيد يا قليا باشد.

  تا باشد ای گونه به و مشبک مقاوم، جنس از بايد روها آب روی محافظ و پوشش. شوند وگندزدايي تميز سهولت به بايد هارو آب 

 ل آن آسان باشند.نق و حمل و برداشتن

 نمود ايجاد توليد سالن به آفات ورود از جلوگيری منظور به تمهيداتي زهکشي، خروجي مجراهای درکليه. 

 باشد داشته جريان پاکيزه منطقه به آلوده منطقه از نبايد زهکشي مسير. 

 سالن تولید -۴-6-۸

 کارگران به راحتي انجام شود. تردد و تجهيزات چيدمان که باشد نحوی به بايد توليد سالن فضای 

 در ار،ک انجام سهولت بر علاوه تا باشد ای گونه به يکديگر از توليد تجهيزات فاصله و توليد سالن درهای و ديوارها از لازم فاصله 

 .گيرد انجام آساني به عمليات تعمير، به ها دستگاه نياز صورت
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 ی مورد مصرف درجريان توليد و درکنار خط توليد فضای لازم پيش بيني شود.بند بسته اقلام يا واسط حد مواد اوليه، مواد برای 

 ها )بالای صفر و زیر صفر( سردخانه و انبارها ویژگیهای و شرایط -۴-1

  است.رعايت شرايط بهداشتي جهت حمل و نقل و ورود کليه مواد اوليه مصرفي بويژه گوشت به درون کارگاه الزامي 

 .انبارهای مواد اوليه و بسته بندی و فرآورده نهايي به نحو مقتضي تفکيک شده و متناسب با ظرفيت توليد در نظر گرفته شود 

 باشند بندی بسته و توليد ضايعات و آلودگي ، آفات و جوندگان بايد تميز، خشک، خنک، منظم، عاری از. 

  ضد زنگ و يا پلاستيکي( باشد و نحوه چيدن کالا در انبار مرتب بوده و بر روی چيدمان کالا در انبار بايد برروی پالت )فلزسبک

سانتي متر بين رديفها چيده شوند.شرايط  ۴2سانتي متر فاصله از ديوارها و  02سانتي متر از سطح زمين ،  72پالت با ارتفاع حداقل 

 در انبار رعايت گردد. (FEFO( و )FIFOتقدم و تاخر در ورود و خروج مواد اوليه و فرآورده )

 .دما و رطوبت انبار بايد تحت کنترل بوده و به نحو مقتضي اندازه گيری و ثبت گردد 

 .نظافت انبارها بايد طبق برنامه مدون و بطور کامل انجام گيرد 

 .کليه فرآورده های موجود در انبار بايد دارای برچسب و مشخصات کامل باشند 

  ای که نياز به شرايط خاص نگهداری دارند بايد امکانات و فضای مناسب در نظرگرفته شود.برای فرآورده ها و مواد اوليه 

 .عايق بندی سردخانه مناسب باشد 

 .برای جلوگيری از ايجاد شبنم و فروريزی قطرات آب، تهويه مناسب برای سردخانه ها در نظر گرفته شود 

 م های خودکار اطفاء حريق، دستگاه کاليبره کنترل و ثبت دما و رطوبت انبارها بايد مجهز به زنگ خطر، کپسول اطفاء حريق، سيست

 باشند.

 بخش های سرویس دهنده و تاًسیسات -۵

 آب مصرفی-6 -۵

 .آب مصرفي عمومي کارگاه و تأسيسات: بايد از نظر سختي مورد تأييد بوده و با توجه به نوع کاربرد ويژگي خاص آن را داشته باشد 

  استفاده در سيستم توليد، شستشو و شرب: اين نوع از آب مصرفي بايد کاملاً جدا از ساير آبهای مصرفي در کارگاه آب مصرفي قابل

بوده و سيستم های لوله کشي آن با رنگ متفاوت، جدا و مشخص شده باشد و آب توسط کارگاه به طور مستقيم مورد آزمايش 

 قرار گيرد و تمامي مستندات آن نگهداری شود.

 ويژگيهای ميکروبي(  7277)ويژگيهای شيميايي( و  72۴0صرفي بايد با آخرين تجديد نظر استانداردهای ملي شماره آب م(

 مطابقت داشته باشد.

 

 



                                                                                                              

 
 

 F-D-001-1: سند کد 

 61/61/6931تاریخ صدور : 

 - : تاریخ بازنگری

 66از 1صفحه 

 اداره کل امور فرآورده های غذایی و آشامیدنی
 انواع سوسیس و کالباس حرارت دیدهتولید  کارگاه های کوچکحداقل ضوابط فنی و بهداشتی 

 (کارگاهی بهداشتیشناسه )

 روشنایی -۵-1

برابر شکستگي حفاظت شده و دارای حفاظ و قاب مناسب از جنس نشکن و قابل نظافت و تميز کردن  در مناسب طور به بايد لامپها

 باشند و ميزان روشنايي با توجه به نوع عمليات توليد در حد مطلوب تامين گردد.

 تهویه -۵-9

 بو وسايل گرمايش و سرمايش متناسکليه سالن ها، انبارها و سرويس های بهداشتي و کارگری بايد دارای دستگاه های تهويه مناسب 

 به نحوی تميز گردند که مانع از آلودگي ثانويه گردند. با حجم مکان های مذکور باشند و

 تخلیه زباله و ضایعات -۴ -۵

 به  اکارگاه توليدی بايد محلي برای خروج زباله داشته و يا از وسيله حمل )تريلي حمل زباله( استفاده نمايند تا روزانه زباله ها ر

 خارج از واحد درمحل مورد نظر منتقل نمايند.

 . نظافت و شستشو و گندزدايي مستمر محل های فوق الذکر الزامي است 

 .مسئول و برنامه زماني جمع آوری زباله، شستشو و گند زدايي ظروف نگهداری زباله بايد مشخص باشد 

 .ظروف زباله های تر و خشک بايد جدا و اختصاصي باشند 

 و، ضدعفونی و گندزداییشستش -1

 .کليه سطوح کف، ديوارها، درها، پنجره ها و سقف طبق برنامه تعريف شده شستشو و تميز شوند 

 .کليه قسمتهای قابل شستشوی دستگاه ها، وسايل و تجهيزات و سطوح در تماس با مواد اوليه و يا در حال فرآوری تميز شوند 

 زدايي بايد با قوانين ايمني، بهداشت و محيط زيست مطابقت داشته و مورد تاًييد گند  مواد شيميايي جهت شستشو، ضد عفوني و

 سازمان ها و مقامات ذيصلاح باشند.

  کليه وسايل و تجهيزات مورد استفاده در سيستم شستشو و ضدعفوني )نظير شيلنگ، جارو، تي و...( پس از خاتمه کار جمع آوری

 اری شوند.شده و در محل مناسب و شرايط مناسب نگهد

 شرایط قسمتهای رفاهی -1

 .جهت کارگران زن و مرد رختکن جداگانه و مجهز به کمد لباس در نظر گرفته شود 

 .برای کارگران زن و مرد دستشويي و توالت مجزا به تعداد مورد نياز در نظر گرفته شود 

 .سرويس های بهداشتي بايد مجهز به شير آب گرم و سرد باشند 

 ( تانک فلاش) شستشو مخزن وجود شوند، حفاظت آفات و جوندگان والت ها بايد خودکار بوده و در برابر نفوذدر ورودی محوطه ت

 .است ضروری

 .در کنار دستشويي ها بايد فرآورده شوينده و ضدعفوني کننده وجود داشته باشد 



                                                                                                              

 
 

 F-D-001-1: سند کد 

 61/61/6931تاریخ صدور : 

 - : تاریخ بازنگری

 66از 1صفحه 

 اداره کل امور فرآورده های غذایی و آشامیدنی
 انواع سوسیس و کالباس حرارت دیدهتولید  کارگاه های کوچکحداقل ضوابط فنی و بهداشتی 

 (کارگاهی بهداشتیشناسه )

  به سمت سالن توليد و انبار ها باز شود.توالت ها بايد در محلي باشند که آلودگي در محيط به حداقل برسد و نبايد در آن ها 

 .پنجره توالت ها مشرف به فضای آزاد و دارای توری باشد 

 .توالت ها بايد دارای هواکش مکانيکي متناسب با حجم آن و همچنين سطل زباله دردار پدالي باشند 

 اصول بهداشت فردی کارکنان -۸

 .در کليه کارکنان بايد دارای کارت بهداشتي معتبر باشند ( ضمن گذراندن دوره های اصول بهداشت فردیGHP برای آنها الزامي )

 است.

 .کليه کارگران بايد دارای لباس مناسب و تميز به رنگ روشن و فاقد جيب باشند 

  کارگران قبل از ورود به سالن فرآوری بايد دست های خود را شسته و ضدعفوني کنند. همچنين در محيط کار از ساعت، انگشتر

 هر وسيله زينتي ديگر استفاده ننمايند.و 

  کليه کارکنان، بهداشت و نظافت فردی را کاملا رعايت نمايند.کارگراني که در ارتباط مستقيم با فرآوری فرآورده مي باشند بايد از

 تميز و بهداشتي و به رنگ روشن استفاده نمايند. سک، دستکش )ترجيحاً يک بار مصرف(ما پيش بند،

 ميدن و کشيدن سيگار در کليه محل هايي که مرتبط با قسمت های فرآوری، بسته بندی، حمل و نقل و نگهداری خوردن و آشا

 مي باشند ممنوع است.

  آفات و جوندگان کنترل -3

  حفظ و نگهداری مطلوب شرايط بهداشتي محل توليد، اجتناب از آلوده کردن و دفع فرآورده زائد در جلوگيری از هرگونه آلودگي

 بسيار اهميت دارد.

 شود گذارده اجرا مورد به منظم بطور و تنظيم بايد کارگاه محل در  آفات و جوندگان موثر و مداوم برای کنترل برنامه. 

 یريز برنامه با و ديده آموزش افراد توسط  آفات و جوندگان کارگاه و محيط اطراف بايد بطور مداوم از نظر وجود آلودگي ناشي از 

 .گيرد قرار بازبيني مورد مناسب

 آلودگي، اقدامات ريشه کني بايد انجام پذيرد. درصورت وجود 

 .است يافته خاتمه توليد عمليات که گيرد انجام مواقعي در بايد آفات و جوندگان عليه مبارزه و عفوني ضد عمليات گونه هر -تذکر 

  از سموم بايد فقط هنگامي که ساير روش های احتياطي قابل اجرا نباشند استفاده گردد. پيش از استفاده از سموم بايد 

نوع ماده اوليه و در صورت امکان آن دسته از وسايلي که امکان  مراقبت های لازم جهت محافظت کليه فرآورده ها انجام شود و هر

انبارها و سالن ها خارج گردند و پس از کاربرد سموم و پيش از استفاده مجدد از وسايل، آنها کاملاً انتقال آنها فراهم است، از 

 شستشو و گند زدايي گردند.
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 61/61/6931تاریخ صدور : 

 - : تاریخ بازنگری

 66از ۸صفحه 

 اداره کل امور فرآورده های غذایی و آشامیدنی
 انواع سوسیس و کالباس حرارت دیدهتولید  کارگاه های کوچکحداقل ضوابط فنی و بهداشتی 

 (کارگاهی بهداشتیشناسه )

 مسئول کنترل آن مشخص باشد و تمامي فرآورده های مصرفي )آفت کش ها( توسط مراجع  روش کنترل بايد مستند شده و

 .ذيصلاح تاييد شده باشند

 باشد ديد معرض در مختلف های مکان در و تهيه گذاری تله به مربوط نقشه. 

 ار م جهت صلاحيت انجام کای لازه تاييديه بايد شود مي انجام خصوصي بخش توسط  آفات و جوندگان در صورتيکه برنامه کنترل

 .اخذ گردد

 آزمایشگاه -61

  نزديکترين فاصله به سالن توليد بوده و دارای بخش های مجزای آزمايشگاه بايد در محلي بنا شود که به راحتي قابل دسترس و در

 فيزيکي، شيميايي و ميکروبي باشند و تجهيزات و مواد شيميايي مورد نياز در نظر گرفته شوند.

 .آزمايشگاه بايد تحت نظارت فرد متخصص يا مسئول فني باشد 

 قابل شستشو و نظافت باشند.درها و پنجره ها بايد از جنس مقاوم، صاف و  ،کف، سقف، ديوارها 

 .کف و سطوح کار از جنس مناسب و مقاوم به اسيد و باز باشند 

 .نمونه برداری از مواد اوليه، در حال فرآوری و فرآورده نهايي بايد در شرايط بهداشتي و برابر اصول نمونه برداری انجام شود 

 د.کليه نتايج آزمايشگاهي بايد به نحو متقضي ثبت و نگهداری گرد 

 .آزمايشگاه بايد مجهز به وسايل اطفاء حريق و جعبه کمک های اوليه باشد 

 شرایط بسته بندی و برچسب گذاری -66

 دنيخوراکي و آشاميفرآورده های بر اداره کل نظارت  گذاری برچسب  ضوابط حداقل ضابطه مفاد کليه رعايت ضمن بايد توليدی کارگاه

 :نمايد رعايت نهايي فرآورده خصوص در را ذيل موارد

 ( مواد بسته بندی مورد استفاده از جنس مورد تأييد و مخصوص فرآورده های غذاييFood Grade.باشد ) 

  روز مي باشد.7۴درج حداکثر زمان ماندگاری جهت اينگونه فرآورده ها با توجه به شرايط توليد و ويژگي های اعلام شده حداکثر 

  از جمله نام و نشاني واحد توليدی، شماره پروانه توليد شناسه نظارت کارگاهي، نام تجاری، قانون  77کليه موارد قيد شده در ماده

 تاريخ توليد و انقضاء، سری ساخت و شرايط نگهداری در برچسب فرآورده مدنظر قرار گيرد.

 بندی گردد.وليد و بسته ت خوراکي و آشاميدنيفرآورده های بر اداره کل نظارت  فرآورده در اوزان مورد تاييد 

 مستندات -61

جهت طبقه بندی،  روشي ايجاد و واحد آن های فعاليت ساختن مدون کارگاه، يک در مستندات و مدارك نگهداری و تهيه از هدف

 روی آنها انجام مدارك فني، مهندسي و مدارك برون سازماني مي باشد تا کليه کنترل های لازم بر نگهداری، ورود، توزيع و تغيير در

 پذيرد.
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 61/61/6931تاریخ صدور : 

 - : تاریخ بازنگری

 66از 3صفحه 

 اداره کل امور فرآورده های غذایی و آشامیدنی
 انواع سوسیس و کالباس حرارت دیدهتولید  کارگاه های کوچکحداقل ضوابط فنی و بهداشتی 

 (کارگاهی بهداشتیشناسه )

اين مدارك شامل کليه مدارك مرتبط با فعاليت های کارگاه توليد و بسته بندی در زمينه کيفيت، ايمني و بهداشت مواد غذايي و 

 همچنين مدارك فني و مهندسي مرتبط با فرآورده های، تجهيزات به شرح ذيل مي باشد.

 مدارك و مستندات و سوابق مربوط به:

 اوليه وادم کنندگان تامين ارزيابي 

 )انبارش )دريافت مواد اوليه و ارسال فرآورده نهايي 

 شستشو، ضدعفوني و گندزدايي 

 آفات و جوندگان کنترل  

 کارکنان فردی بهداشت 

 آموزش 

 کاليبراسيون 

 کنترل و دفع زباله و ضايعات 

 )حمل و نقل ) بخصوص زنجيره سرد 

 تعمير و نگهداری 

 کنترل فرآورده نامنطبق 

  ،دستورالعمل، ضوابط و استاندارد های مرتبط با فرآوری و نگهداریقوانين 

 بايد به موارد ذيل توجه شود: مستنداتتهيه  درموردنکته: 

 .پيش از صدور از نظر کفايت به تصويب فرد مسئول رسيده باشند 

 .بنا بر ضرورت مدارك بازنگری و به روز شوند 

 جديد نظر شده در دسترس است.اطمينان حاصل شود که آخرين تغييرات و وضعيت ت 

 .يک نسخه از مدارك قابل اجرا درمکان های مورد استفاده دردسترس باشند 

 .از استفاده ناخواسته از مدارك منسوخ پيشگيری شود 

  ورد مسوابق بايد خوانا، به سهولت قابل شناسايي و قابل بازيابي باقي بمانند و يک روش اجرايي مدون به منظور تعيين کنترل های

 .نياز برای شناسايي، بايگاني، حفاظت، بازيابي، نگهداری و تعيين تکليف سوابق موجود باشد

 حداقل فضاهای مورد نیاز -69

 حداقل ارتفاعليست حداقل فضاهای مورد نياز برای توليد سوسيس و کالباس حرارت ديده در جدول زير آمده است. شايان ذکر است 

 .متر باشد 0يد بايستي بخش های مختلف مرتبط با تول



                                                                                                              

 
 

 F-D-001-1: سند کد 

 61/61/6931تاریخ صدور : 

 - : تاریخ بازنگری

 66از 61صفحه 

 اداره کل امور فرآورده های غذایی و آشامیدنی
 انواع سوسیس و کالباس حرارت دیدهتولید  کارگاه های کوچکحداقل ضوابط فنی و بهداشتی 

 (کارگاهی بهداشتیشناسه )

 ملاحظات مهم فنی و بهداشتی عنوان فضاهای مورد نیاز

 فروشگاه
 مرتبط های قسمت ساير مدخل ورودی به فروشگاه بايد مجهز به پرده هوا بوده و از

 .باشد شده جداسازی کامل طور به بخش توليد با

 سالن توليد و بسته بندی

تجهيزات و ماشين آلات خط توليد اشغال درصد مساحت سالن را بايد  ۴2حداکثر 

 نمايد.

 مدخل ورودی به سالن بايد دارای حوضچه ضدعفوني کفش باشد.

وجود سيستم سرمايشي و تهويه مناسب برای کنترل درجه حرارت و جلوگيری از 

 تجمع بخار در فضای سالن الزامي است.

 انبار مواد اوليه پودری و ملزومات 

 بسته بندی

نگهداری نمک، ادويه جات، سويا، نشاسته، گلوتن، آرد، افزودني ها و ملزومات برای 

 بسته بندی

تجهيز انبار به دماسنج و سيستم سرمايشي مناسب برای کنترل و تامين درجه 

 درجه سانتي گراد در فصول گرم سال الزامي است. 0۴حرارت حداکثر 

 انبار روغن يا مخازن نگهداری روغن
يا مخازن به دماسنج و سيستم سرمايشي مناسب برای کنترل و تامين تجهيز انبار 

 درجه سانتي گراد در فصول گرم سال الزامي است. 02درجه حرارت حداکثر 

 *سردخانه نگهداری مواد اوليه گياهي
برای نگهداری سير، قارچ، زيتون، هويج، فلفل دلمه و ساير مواد گياهي تازه و شسته 

 شده

 در صورت مصرف گوشت قرمز و مرغ به صورت منجمد در فرمولاسيون الزامي است. *ر نگهداری گوشت منجمدسردخانه زير صف

سردخانه بالای صفر نگهداری گوشت قرمز 

 *تازه

 در صورت مصرف گوشت قرمز تازه در فرمولاسيون الزامي است.

سردخانه بالای صفر نگهداری گوشت مرغ 

 *تازه

 در فرمولاسيون الزامي است. در صورت مصرف گوشت مرغ تازه

 اتاق سرد ديفراست و قصابي
جه درتجهيز اتاق به دماسنج و سيستم سرمايشي مناسب برای کنترل و تامين 

 گراد الزامي است.درجه سانتي 70حرارت حداکثر 

 *سردخانه نگهداری ضايعات قصابي
 در صورت مصرف لاشه گوشت در واحد توليدی جهت نگهداری ضايعات قصابي

 الزامي است.
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 اداره کل امور فرآورده های غذایی و آشامیدنی
 انواع سوسیس و کالباس حرارت دیدهتولید  کارگاه های کوچکحداقل ضوابط فنی و بهداشتی 

 (کارگاهی بهداشتیشناسه )

 ملاحظات مهم فنی و بهداشتی عنوان فضاهای مورد نیاز

  اتاق توزين و فرمولاسيون

  *سردخانه نگهداری مواد حدواسط

 مي تواند با بخش فروشگاه در يک فضای مشترك باشد. *سردخانه بالای صفر نگهداری محصول

 اتاق پاکسازی و شستشو )لوازم و وسايل(
کننده و شوينده مصرفي مي بايست مورد تاييد وزارت بهداشت، مواد ضدعفوني 

 درمان و آموزش پزشکي باشد.

 اتاق شستشو سبزيجات
 ،بهداشت وزارت تاييد مورد بايست مي مصرفي شوينده و کننده ضدعفوني مواد

 باشد. پزشکي آموزش و درمان

 نداشته باشد.بايستي با فضای توليد ارتباط مستقيم  حمام و سرويس بهداشتي

 بايستي مجهز به کمد دوطبقه برای هريک از کارگران باشد. رختکن کارگران

  نمازخانه و اتاق استراحت کارگران

 بخش ميکروبي بايد شامل سه بخش استريليزاسيون، کشت و اينکوباسيون باشد. آزمايشگاه شيمي و ميکروبي

 سالن بسته بندی وکيوم

بندی مجدد سوسيس و کالباس پس از پخت الزامي در صورت اسلايس و بسته 

 است.

مدخل ورودی به سالن بايد دارای در دومرحله ای، پرده هوا و حوضچه ضدعفوني 

 کفش باشد.

 مي تواند به صورت يک انبار مشترك با قفسه بندی و چيدمان مناسب باشد. انبار عمومي، قطعات و مواد شيميايي
 

با ظرفيت مناسب برای نگهداری مجزای موارد ياد  رمندرج در جدول فوق، استفاده از يخچال و فريز توجه: در خصوص سردخانه های*

 شده نيز قابل قبول خواهد بود.

منظور از سالن قصابي، واحد استخوان گيری گوشت و مرغ مي ).سالن قصابي مي بايست کاملاً منفک از سالن توليد باشد -6تبصره

 باشد.(

 مرغ و ماهی در اینگونه واحد ها اکیداً ممنوع می باشد. فروش گوشت، -1تبصره

 حداقل تجهیزات مورد نیاز -6۴

 واحدهای بهداشتي و فني ضوابط حداقلليست تجهيزات مورد نياز برای توليد انواع سوسيس و کالباس حرارت ديده بايستي مطابق 

 .باشد 3vFdop12072( با کد مدرك 7030تير ماه  -گوشتي )بازنگری سوم های فرآورده کننده انواع توليد


