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 :مقدمه
جهانی شدن و اقتصاد تجارت جهانی، به طور مشخص صنعت غذا 

 .را طی سال هاي اخیر دگرگون کرده است
افزایش درآمد سرانه و رشد سـریع جمعیـت منـاطق شـهري در      

کشورهاي توسعه نیافته ، لزوم تولید مقادیر زیـادي مـواد غـذایی    
 .ینه پایین را ایجاد کرده استزفرآوري شده مغذي با ه

به طور همزمان، نگرانی هاي فزاینده ي مصرف کنندگان راجع بـه   
سلامت و ایمنـی مـواد غـذایی، لـزوم پیـروي صـنایع غـذایی از        
استاندارد ها و قوانین ملی و بین المللی مواد غذایی  را ایجـاد مـی   

 .کند
 
 
 

 اصول طرا�� �ارخانجات صنا�ع غذایی



 اصول طرا�� �ارخانجات صنا�ع غذایی
طراحی کارخانجات فرآوري مواد غذایی عمدتا بر اساس طراحی •

عـلاوه بـر   . فرآیندهاي مواد غذایی و تجهیزات فرآوري می باشد
این ، چندین جز کارخانه صنایع غـذایی ماننـد سـاختمان هـاي     

و محصـولات جـانبی،   نهـایی   کارخانه، مـواد اولیـه، محصـولات   
قسـمت هـاي   کارخانه، مواد و تجهیزات بسته بنـدي،   اسیساتت

) انبارهـا (کارگران، کنترل کیفیت، ذخیره سازيرفاهی و بهداشتی 
 .و تصفیه فاضلاب باید آنالیز گردند
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اقتصادي، باید از  ) سود دهی(یک کارخانه صنایع غذایی علاوه بر بهره وري•
الزامات سخت گیرانه ایمنی، قانونی و آئین نامه هاي زیست محیطی فرآورده  

 .هاي غذایی پیروي کند
سازمان دامپزشکی ، سازمان غذا و دارو و سازمان  قوانین و آئین نامه ها مانند   •

 .  محیط زیست باید در مرحله طراحی مد نظر قرار گیرند
ممکن است توسط برخی از شرکت هاي صنایع غذایی جهت تضمین سلامت  •

محصولاتشان براي مصرف کنندگان استانداردهایی سخت گیرانه تر از قوانین 
 .رسمی یک کشور اعمال گردد
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در بحث صادرات، توسعه و تجارت بین المللی محصولات غـذایی،  •
درنظر گرفتن قوانین مواد غذایی دیگر کشورها یا فدراسـیون هـا   

  HACCPو   ISO 22000ماننـد  . مثلا اتحادیه اروپا لازم است
 ....و   ISO17025و 
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در نطـر گـرفتن    ،طراحی کارخانه حیطه وسیعی شامل انتخـاب زمـین کارخانـه   •
قسمت هاي مختلف کارخانه، ترتیب قرار گرفتن بخش هـاي مختلـف کارخانـه،    
زیربناي مناسب قسمت هاي تولید و فرآوري و انبارها، وضعیت چیـدن دسـتگاه   
هاي خط تولید یک محصول، انتقـال مـواد، گـردش مناسـب و مطـابق شـرایط       

GMP   خدمات کارکنان، سیستمهاي جانبی کارخانه، ایمنی، ضایعات، سیستم ،
 .را در بر می گیرد... تصفیه فاضلاب و 
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طراحی صحیح یک کارخانه صنایع غذایی را می توان از ملزومات موفقیـت  •
 .و حیات اقتصادي آن واحد تولیدي در طی سالیان متمادي دانست

از طرف دیگر، طراحی غیر اصولی یک کارخانه صنایع غـذایی بـا افـزایش    •
هزینه هاي تولید، هزینه هاي حمل و نقل، هزینه هاي انبارداري،ضایعات و 

قیمت تمام شده محصول واحد تولیدي را به اندازه اي بالا مـی بـرد کـه    ...
 توان رقابت در بازار فروش را نداشته باشد
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 :مطالعات قبل از اجراي طرح

نیاز است ...در مبحث طراحی کارخانجات، قبل از هر اقدامی از جمله خرید زمین، احداث بنا و •
 :از جمله. که مطالعات گسترده اي را در زمینه تولید کالاي مورد نظر انجام دهیم

 شناخت ویژگی هاي محصول•
 مطالعه بازار مواد اولیه•
 بازار مصرف•
 میزان واردات و صادرات محصول•
 میزان تولید محصول در کشور خصوصا در شعاع بازار مصرف مورد نظر•
 تکنولوژي تولید•
 میزان و نوع ماشین آلات•
 کلیه تجهیزات و تاسیسات مورد نیاز•
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در واقع این مرحله است که ریسک پذیري را براي احداث یک کارخانـه  •
 .مواد غذایی نشان می دهد
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  ماده یک مبناي بر که غذایی مواد کارخانه یک احداث براي چنانچه مثال عنوان به•
 وجود نیز کم میزان به و وارداتی غالب اولیه ماده این و باشد شده بنا اولیه غالب
  پس است ممکن یا شود می محسوب ریسک اي کارخانه چنین احداث باشد، داشته

  میزان یعنی است اشباع مصرف بازار که گردد مشخص مصرف، بازار مطالعه از
  غذایی ماده یک مصرف میزان با مصرف بازار شعاع در کارخانجات تولیدي ظرفیت

  حتما گرددباید بازار وارد تفاسیر این تمامی با بخواهد فرد چنانچه و .ندارد همخوانی
  محصول شده تمام قیمت و باشد سرتر رقیب و مشابه واحدهاي از کیفیت لحاظ از

 .یابد کاهش پذیري ریسک میزان تا باشد، کمتر نیز آن
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 :زمان طراحی کارخانھ
 
قبل از انجام ھر گونھ فعالیتی اعم از پی ریزی، دیوارکشی، •

س��اختمان س��ازی و خری��د ماش��ین آلات م��ی بایس��ت عملی��ات 
طراحی کارخانھ انجام شود و بھ اتمام برسد و پس از تھی�ھ 
طرح دقی�ق ی�ک کارخان�ھ، عملی�ات س�اختمان س�ازی ش�روع 

 .گردد
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 :اھداف طراحی کارخانھ•
 تعیین یک طرح مناسب و کارا برای تبدیل ماده اولیھ بھ محصول-1•
تعیین یک الگوی جریان مواد مناسب برای نحوه قرار گرفتن مناسب دستگاه ھا و -2•

 تجھیزات
 بھ حداقل رساندن انتقالات-3•
 کاھش زمان تولید از ماده اولیھ تا محصول نھایی-4•
 )استفاده بھتر از نیروی کار(بھ حداقل رساندن اقتصادی تعداد نیروی انسانی-5•
 کاھش ضایعات-6•
 وردن حجم سرمایھ گذاریآپایین -7•
 استفاده اقتصادی از فضای ساختمان ھا-8•
 فراھم آوردن رفاه و ایمنی کارگران-9•
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 :موارد استفاده از اصول طراحی کارخانه•
 احداث یک کارخانه جدید-1•
 تغییر طرح موجود تولید یک محصول-2•
 تغییر ظرفیت یک خط تولید-3•
 تولید یک محصول جدید-4•
 تغییر محل یک کارخانه-5•

 
 



 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی

 :مراحل مختلف طراحی یک کارخانھ•
 جمع آوری اطلاعات-1•
اطلاعات مربوط بھ بازار فروش، اطلاعات مربوط بھ مواد اولیھ، ظرفیت تولید، روش ھا یا فرآیندھای تولید (•

 ...)محصول و مراحل ان، میزان ضایعات، نقشھ ساختمان ھا و 
 تحلیل اطلاعات اولیھ-2•
 طراحی روش فرآیند تولید-3•
 انتخاب الگوی مناسب جریان مواد-4•
 بررسی طرح کلی انتقال مواد-5•
 تعیین تجھیزات و دستگاه ھای مورد نیاز-6•
 طرح ایستگاه ھای کاری-7•
 انتخاب تجھیزات انتقال مواد-8•
 ھماھنگ نمودن فعالیت ھا و رابطھ آنھا-9•
 تعیین انبارھای مورد نیاز-10•
 ...)سیستم ھای تامین آب، برق، بخار اب، گاز و (تعیین سیستم ھای جانبی تولید-11•
 تعیین کل فضای مورد نیاز و تخصیص فضای مورد نیاز و تخصیص فضای کارخانھ بھ فعالیت-12•
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 :ویژگی هاي یک طرح مناسب کارخانه صنایع غذایی و بهداشتی•
 .محل اجراي طرح مناسب باشد•
نقشه شرکت از قبل بر مبناي گروه طراحی کارخانه رسم شـده باشـد و   •

 .به تایید مراجع ذیصلاح قانونی رسیده باشد
ساخت سوله ها و سایر ساختمان ها بر اساس طـرح از پـیش تعیـین    •

 .شده کارخانه صورت گرفته باشد
محل سالن تولید، انبارها، و سایر قسمت هـاي جـانبی و بخـش هـاي     •

 .اداري و رفاهی دقیقا بر اساس طرح از پیش تعیین شده ، تعیین گردد
 .عملیاتی که در ارتباط با یکدیگرند به هم نزدیک باشند•
 .حمل و نقل دستی به حداقل برسد•
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 .مواد از انبار مستقیما به طرف کارگر و یا تجهیزات مورد نیاز انتقال یابد•
 تفکیک بخش هاي تمیز یا با آلودگی پایین و کثیف یا با آلودگی بالا•
 .یک الگوي جریان مواد مشخص انتخاب و اجرا گردد•
 .مسافت هاي حمل و نقل به حداقل خود برسد•
 .زمان کل فرآیند تبدیل مواد اولیه به محصول به حداقل برسد•
 .ذخیره مواد حدواسط به حداقل برسد•
 .از همه فضاي کارخانه استفاده شود و میزان فضاي مرده به حداقل برسد•
 .نظافت ها در محیط کار به چشم بخورد•
 .  امکان توسعه آینده در طرح لحاظ شده باشد•
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 راحل اداری تاسیس کارخانھ صنایع غذایی و بھداشتی م
 
 )اداره ثبت اسناد(تاسیس شرکت •

 دریافت جواز تاسیس از وزارت صنایع و معادن یا جھاد کشاورزی 
 )اداره ثبت علایم تجاری(ثبت نام تجاری •

دریافت پروانھ بھره برداری از وزارت صنایع و معادن یا جھاد 
 کشاورزی

 دریافت پروانھ بھره برداری از وزارت بھداشت
 دریافت پروانھ مسئول فنی از وزارت بھداشت

 دریافت پروانھ ساخت از وزارت بھداشت
 دریافت مھر استاندارد
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 :سمت ھای مختلف یک کارخانھ صنایع غذاییق 
 سالن ھای تولید و فرآوری•
 انبارھا•
انبار مواد اولیھ، انبار ملزومات بستھ بندی، انبار ظروف، انبار مواد افزودنی، انبار مواد (•

شیمیایی، انبار قرنطینھ، انبار محصول نھایی، انبار قطعات، انبار عمومی، انبار ضایعات قابل 
 )بازکاری، انبار ضایعات غیر قابل بازکاری

 )رختکن پرسنل، اتاق استراحت و نمازخانھ، حمام و دستشویی(قسمت ھای رفاھی و بھداشتی•
 اداری•
 آزمایشگاه •
 بخش ھای سرویس دھنده و تاسیسات •
 ھمحوطھ و اطراف کارخان•
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 :نمودار فرآیند جریان•
•Flow Process Chart 

 
 )Process symbols(نشانھ ھای فرایند 
 )Operation.(دایره بھ معنای انجام کار و عملیات می باشد•
 مربع بھ معنای بازرسی•
 )Inspection(مقایسھ شی با حالات استاندارد•
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آیتم  3در نمودار فرآیند جریان علاوه بر دو آیتم عملیات و بازرسی •
 :دیگر را نیز خواھیم داشت

   )Storage(انبار
   )Delay(تاخیرات •
 )Transportion(حمل و نقل •

 
ھر گونھ نگھداری کالا یا قطعھ یا محصول را در مکانی : انبار •

مشخص گویند با این شرط کھ برای خروج آن از آن محل نیاز بھ 
انبار را در نمودار با علامت مثلث نشان می .مجوز داشتھ باشیم

 .دھیم
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تاخیر را ھنگامی استفاده می کنند کھ انجام عملیات و  :تاخیر•
بازرسی بعدی کھ برنامھ ریزی شده بصورت فوری میسر 

 .نشان میدھیم Dآنرا با .نباشد
ھر گونھ جابجایی قطعھ یا کالا را طبق برنامھ گویند با  :حمل و نقل

آنرا با فلش نشان .این شرط کھ جزء خود عملیات یا بازرسی نباشد
 .میدھیم

زمان فوق جزء زمانھای زائد محسوب میشود و سعی ما بر  3ھر 
 .آن خواھد بود کھ آنرا کاھش دھیم
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 احداث کارخانجات صنایع غذاییویژگیھاي محل  -•
 مسائل زیست محیطي -•
رعایت فاصلھ با مراكز آلوده كننده تا واحد ھاي تولیدي مواد        •

غذایي باید مطابق با ضوابط ومعیارھاي استقرار مراكز پرورش 
دام و صنایع وابستھ بھ دام جھت كارخانجات تولید و بستھ بندي 

 .مواد خوراكي، آشامیدني، آرایشي و بھداشتي باشد
موجود مي  سازمان غذا و دارو ضابطھ مذكور بر روي سایت(•

 ).باشد
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درصورتیكھ كارخانھ قبل از ابلاغ ضابطھ آلاینده ھا احداث •
شده و فاصلھ با واحدھاي آلاینده كمتر از فاصلھ تعیین شده 

باشد ایجاد تمھیداتي مانند نصب فیلتراسیون ھوا، فشار 
مثبت در سالن ھا، نصب پاگرد در درھاي ورودي و 

خروجي وپرده ھوا بھ منظور جلوگیري از انتشار آلودگي 
 .ثانوي،درختکاری و ایجاد فضای سبز الزامي است
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 موقعیت جغرافیایي•
 .سالھ قرار نداشتھ باشد 100در مسیر سیلھاي  •
 .منطقھ اي كھ واحد تولیدي احداث مي شود، نزدیك بھ جاده آسفالتھ و برق سراسري باشد -•
از آنجا كھ بسیاري از مناطق كشور ما زلزلھ خیز است، دقت كافي بھ عمل آید تا واحد  -•

تولیدي درمناطق زلزلھ خیز با توجھ خاص بھ ضوابط نظام مھندسي درآن مناطق احداث 
 .شوند

در مناطقي كھ خاك نرم دارند و مقاومت و استحكام كافي وجود ندارد، در ساخت و طراحي  -•
 .كارخانھ بایستي دقت و توجھ كافي بعمل آورده شود
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 عوامل اقتصادي •
 نزدیك بودن بھ بازار مواد اولیھ -•
 نزدیك بودن بھ بازار فروش -•
 در دسترس بودن نیروی کار -•
خدمات جانبی مثل آب و برق و گاز و تلفن و ترجیحا اتصالات پر سرعت •

 ...شبکھ اینترنت و 
 ...انگیزه ھای مالی ، اھدا تسھیلات، ھزینھ زمین و •
 چگونگی حمل و نقل-•
مورد تایید ( در دسترس بودن منابع آبي كافي سالم و بھداشتي  -•

 .، سوخت و انرژي)آزمایشگاھھاي ذیصلاح 
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ویژگی ھای ساختاری قسمت ھای مختلف کارخانجات •
 صنایع غذایی
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 واحد تولیديمحوطھ •
موذي باید داراي حصاركشي با ارتفاع مناسب باشد، بھ گونھ اي كھ مانع از ورود حیوانات  -•

 .بھ محوطھ واحد تولیدي شده و حتي المقدور مانع از اثرات سوء شرایط جوي نامساعد گردد
كلیھ خیابانھا، پیاده روھا و محلھاي عبور و مرور داخل محوطھ واحد تولیدي باید با آسفالت  -•

یا پوشش مناسب دیگري پوشیده شده و شیب كلیھ قسمتھا بھ نحوي باشد كھ ھیچگونھ تجمع 
 .آبي ایجاد نگردد

جاده منتھي بھ واحد تولیدي باید بھ گونھ اي با آسفالت یا پوشش مناسب دیگري مفروش  -•
 گردد كھ از 

 .ورود گل و خاك و آلودگي بھ داخل واحد جلوگیري نماید•
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 و ھرز علفھاي زبالھ، زائد، مواد از عاري باید تولیدي واحد اطراف محوطھ•

 .شود حیوانات سایر و حشرات انباشتگي از مانع تا باشد دیگر مفید غیر مواد
 در و بوده تولیدي واحد از خارج در ترجیحا باید ھا اتومبیل پارك محل -•

 با مرتبط قسمتھاي تا فاصلھ حداكثر باید محوطھ در پاركینگ وجود صورت
 .گردد رعایت تولید

 .نباشد تولید سالن مجاورت در سبز فضاي -•
 شده گرفتھ نظر در زمین طبیعي شیب فاضلاب، تجھیزات محل تعیین در -•

 .باشد
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 شرایط ساختمان •
 :ساختمان واحد تولیدي باید بھ گونھ اي بنا شده باشد كھ در آن   •
بھ نحوي . از ھم جدا باشد (Unclean)و ناپاك  (Clean)بخشھاي پاك  -•

كھ از انتقال آلودگي ثانویھ بھ مواد درحال فرآوري و محصول نھایي جلوگیري 
 .نماید

در مقابل ورود و لانھ گزیني حشرات و پرندگان بھ طور موثري حفاظت  -•
 .شود

در برابر برف وباران شدید استحكام كافي داشتھ و ناودانھا و راه آبھاي  -•
 .  كافي وجود داشتھ باشد

در حد امكان واحد تولیدي در جھت شرق بھ غرب یا برعكس ساختھ شود تا  -•
 .روشنایي مناسب و مطلوبي براي آن فراھم شود
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 محل ورود و خروج كارگران•
محل ورود و خروج كارگران باید داراي پرده ھوا یا پرده مكانیكي  •

بوده و براي جلوگیري از ورود حشرات و جوندگان در مواقع 
ورود و خروج كارگران از درھاي مجھز بھ . عادي بستھ باشد

توري ھاي سیمي كھ بھ طور خودكار بستھ مي شوند، صورت گیرد 
و چنانچھ از درھاي بزرگ استفاده مي شود، باید در كوچكي در 

درصورت نیاز این محل مجھز بھ حوضچھ ضد  .میان آن تعبیھ شود
عفوني كفش كارگران باشد  و درصورت عدم استفاده از حوضچھ ، 

كفش ) cover( باید كاركنان از كفشھاي مخصوص یا روكش
 .داخل سالن تولید استفاده نمایند
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 ویژگیھاي سالن تولید و بستھ بندي•
 درھا •
كلیھ درھا باید قابل شستشو و گندزدایي بوده و جنس آنھا از مواد زنگ نزن  -•

 .  و نفوذ ناپذیر بھ آب باشند
 .كلیھ درھا باید داراي سطوح صاف و رنگ روشن باشد -•
و براي جلوگیري از ورود حشرات و ) Sealed(درھا بخوبي چفت شده  -•

).  ناحیھ زیرین درھا ھم سطح با كف باشد ( جوندگان بھ خوبي بستھ شوند  
در صورت شیشھ اي بودن حتي الامكان از ھمچنین داراي توري بوده و  درھا 

شیشھ ھاي با پایھ پلیمري استفاده شود ویا توسط چسب ایمن سازي شوند و 
باید بطور خودكار  (Unclean)بھ محیط ناپاك  باز و بستھ شدندر صورت 

 .باز و بستھ شوند
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 پنجره ھا•
كلیھ پنجره ھا باید داراي اندازه مناسب، قابل شستشو، نظافت و ضدزنگ بوده و بھ گونھ اي  -•

 .طراحي شود كھ از ورود و تجمع گرد و غبار و آلودگي بھ داخل سالن تولید ممانعت نماید
، ویا توسط چسب ایمن سازي شوند حتي الامكان از شیشھ ھاي با پایھ پلیمري استفاده شود -•

 .بھ گونھ اي كھ ھنگام شكستن داخل ماده غذایي نریزد
 45فاصلھ پنجره ھا از كف حداقل یك متر باشد و لبھ پنجره ھا بھ طرف داخل باید شیب  -•

درجھ داشتھ باشد تا از تجمع آب در زیر پایھ پنجره و زنگ زدگي آن و ھمچنین تجمع مواد 
 .مختلف و آلودگي ھا ممانعت شود و نظافت آن آسان و ساده باشد

بھتراست كھ براي استفاده از نور طبیعي درسالنھاي تولید و انبارھا ، پنجره ھا بھ صورت  -•
زیرسقفي ایجاد شوند وكلیھ پنجره ھاي داخل سالن ھاي تولید وفرآوري باید بصورت ثابت 

بوده و پنجره ھاي موجود درسایر قسمتھا در صورت باز شو بودن باید ) غیر قابل بازشدن(
 . مجھز بھ توري ھاي ریز بافت وقابل شستشو و ضد زنگ باشند
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    كف•
كف واحد تولیدي باید كاملاً مقاوم و نفوذ ناپذیر، غیر لغزنده، صاف ، بدون  -•

 .خلل و فرج، ترك و شیار باشد
قابل شستشو و داراي شیب كافي بھ سمت مسیر فاضلاب باشد تا از تجمع  -•

 .آب در سطح كف واحد تولیدي جلوگیري شود
 .رنگ آن بھتر است از نوع روشن انتخاب شود  -•
اسیدي و یا قلیایي  PHدرمحلھایي كھ نگھداري و آماده سازي مواد خام با   -•

انجام مي گیرد، درساختار كف از پوششھاي مناسب و مقاوم  بھ اسید و قلیا 
 .استفاده شود

پي ریزي كف سالن و انبارھا باید بگونھ اي باشد كھ تحمل فشار ناشي از  -•
 .سنگیني ماشین آلات و بار وارده بر آنرا داشتھ باشد
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 و كانالھاي فاضلاب كارخانھ زھكشي كف•
باید از نظر كشش پساب وضعیت مناسبي داشتھ و دربرابر جوندگان بھ  -  •

 .خوبي محافظت شود
از محل ( درجھ  بر خلاف جریان كار    5 - 10داراي شیب مناسبي در حد  -•

باشد ھمچنین  حتي المقدور از ساختن آبروھاي عمیق ) تمیز بھ محل آلوده
 .  باید اجتناب كرد زیرا تمیزكردن آنھا مشكل مي باشد

و  cm 20-15قسمتھاي سرپوشیده آب روھا باید داراي عمقي حدود   -•
باشند تا آب و مواد زائد بھ راحتي عبور كرده و تمیز  cm30-15عرض 

 .  كردن آن نیز آسان باشد
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آب روھا باید داراي دیواره ھاي كناري صاف و عمودي بوده و محل اتصال   -•
دیواره بھ كف بدون زاویھ باشد تا مقادیر كم آب نیز بھ راحتي جریان یافتھ و 

ودرمحلھایي كھ امكان جمع شدن پساب و . تمیز كردن آن نیز آسان تر باشد
در .استفاده شود) شتر گلودار( كثافات وجود دارد، از كف شوي مناسب 

كارخانھ ھایي كھ درحین تولید از مواد اسیدي یا قلیایي استفاده مي شود پساب 
ورودي بھ آبروھا پس از مدتي موجب سوراخ شدن و نفوذ كردن بھ كف آبرو 

شده و شرایط بھداشتي نامطلوبي درزیر سیمان یا بتون ایجاد مي كند لذا در 
این حالت كھ پساب اسیدي یا قلیایي وارد آبروھا مي شود باید كف آن مقاوم 

 .  بھ اسید یا قلیا باشد
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• اما . از راه آبھاي روباز تا آنجا كھ امكان دارد، باید اجتناب شود -
د، بایستي بسھولت تمیز واگر در واحدي بھ ناچار از آنھا استفاده ش

پوشش و محافظ روي آب روھا . وگندزدایي كردن آنھا تامین شود
باید از جنس مقاوم ، مشبك و بھ گونھ اي باشد تا برداشتن و حمل 

.باشدو نقل آن آسان   
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متراز كانال زھكشي فاصلھ 6ھیچ نقطھ اي ازكف سالن تولید نباید بیش از   -•
 .داشتھ باشد

دركلیھ مجراھاي خروجي زھكشي ، باید تمھیداتي بھ منظور جلوگیري از  -•
 .ورود جوندگان و حشرات  موذي بھ سالن تولید ایجاد نمود

براي جلوگیري از انسداد یا تجمع آلودگي باید در اسرع وقت نسبت بھ تعمیر  -•
 .وبازسازي قسمتھاي صدمھ دیده شبكھ زھكشي اقدام شود
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براي شرایط اضطراري تجمع پساب درسطح كارخانھ باید امكانات  -•
مناسبي نظیر پمپ براي تسھیل خروج پساب از كارخانھ وانتقال بھ 

 .لولھ ھاي فاضلاب وجود داشتھ باشد
فاضلاب مجھز بھ سیستم سپتیك مورد قبول سازمان حفاظت  -•

 .محیط زیست باشد
براي ) دریچھ ھاي یكطرفھ (استفاده از اتصالات مناسب  -•

جلوگیري از برگشت مجدد آب بھ سالن ھاي  تولید الزامي مي 
 .باشد
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 یوارھاد•
دیوارھا داراي ارتفاعي متناسب با حجم سالنھا ، دستگاھھا و تجھیزات قابل نصب  -•

 .در آنھا باشند
باید صاف ، بدون ترك، بدون خلل و فرج، قابل شستشو و گندزدایي بوده و داراي  -•

 . رنگ روشني باشند
 .محلھاي اتصال بھ كف واحد تولیدي بدون زاویھ باشند -•
 .غیر قابل نفوذ بھ رطوبت و حرارت باشند  -•
 .باشندضد آب  كلید و پریزھاي تعبیھ شده روي دیوار باید قابل تمیز كردن  -•
 .باشد كھ از لانھ گزیني جوندگان ممانعت نمایندساختھ شده دیوارھا بگونھ اي  -•
جھت جلوگیري از لانھ گزیني جوندگان باید از ساختن دیوارھاي دو جداره اجتناب  -•

 .كرد
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 سقفھا •
باید ارتفاع كافي داشتھ و جھت جلوگیري از ورود اجزاء خارجي  یا ھرگونھ آلودگي  -•

 .بھ محصول قابلیت تمیز كردن داشتھ باشد
در برابر نفوذ یا لانھ گزیني حشرات مقاوم بوده و مانع تجمع گرد و خاك و بخارات  -•

 .آب شده و امكان رشد قارچھا در سطوح آن بھ حداقل برسد
در واحدھایي كھ از تانكھاي رو باز براي فرمولاسیون و تھیھ محصول استفاده مي  -•

شود باید كلیھ تیرھا ، لولھ ھا یا سایر اجزاي ساختمان زیر سقف كاذب جا سازي 
قابل شستشو و تمیز ) COVER(شوند ویا آنكھ درقسمت بالاي خط تولید از پوشش 

 .كردن استفاده شود
پوشش سقف باید بھ نحوي در نظر گرفتھ شود كھ در مقابل عوامل جوي پایدار  -•

 .باشد
 .بھ عدم وجود فاصلھ و فضاي باز بین دیوارھا با سقف توجھ شود -•
•  
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 فضا جھت ماشین آلات  •
پس از مشخص شدن ابعاد ماشین آلات، علاوه بر این ابعاد، بایستي در تعیین •

 :  فضاي لازم، موارد زیر را در نظر گرفت 
 .  پلكان و سكو جھت  ماشین ھایي كھ داراي ارتفاع زیاد مي باشد -•
فضاي مورد نیاز جھت تعمیر دستگاه خصوصاً وقتي وسایل حجیم براي  -•

 .جابجایي مورد استفاده باشند
فاصلھ لازم از دیوارھا و درھاي سالن تولید و فاصلھ از دیوار درصورتي  -•

 .مورد نیاز است كھ تعمیرات دستگاه ایجاب نماید
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متر  1حریم دستگاه جھت رفت و آمد اپراتور ، این فاصلھ حداقل  -•
و در طرف ضلع یا اضلاعي از دستگاه است كھ نیاز بھ سركشي 

 . دارد
 راھھاي فرار بھ ھنگام خطر  -•
براي مواد اولیھ ، مواد حد واسط یا اقلام بستھ بندي مورد  -•

مصرف درجریان تولید و دركنار خط تولید فضاي لازم پیش بیني 
 .شود
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 فضا جھت تانك ھا و مخازن •
تانكھا چون نیاز بھ تعمیر ندارند معمولاً دركنار دیوارھاي سالن •

 .  متر فاصلھ قرار مي گیرند 1تولید با رعایت حداقل 
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 فضا جھت تجھیزات ثابت حمل و نقل•
است ، در ... مانند بالابر ھا ، نقالھ ھا ، ناوداني ھا و  •

انتخاب این گونھ وسایل سعي بر این است كھ از تجھیزات 
سبك و قابل جابجایي استفاده شود، دراین صورت  مي 

 .توان از این فضا جھت تعمیر دستگاه استفاده نمود
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 فضا جھت تردد وسایل حمل ونقل •
مسیر حركت وسایل نقلیھ موتوري یا دستي بھتراست توسط      •

خط كشي كاملاً مشخص باشد ، حداقل عرض مسیر جھت لیف تراك 
 . متر خواھد بود 2/8متر و جھت ریچ تراك  4
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 فضا جھت تردد پرسنل•
چنانچھ ترافیك سالن كم باشد مي توان از مسیر وسایل حمل         •

ونقل جھت پرسنل نیز استفاده نمود در غیر این صورت باید مسیر 
جداگانھ با عرض مناسب درنظر گرفتھ شود، عرض مسیر جھت 

 : عبور ھم زمان بھ شرح ذیل پیشنھاد مي شود
 cm 70  عرض مسیر جھت عبور یك نفر•
 cm 126عرض مسیر جھت عبور دو نفر  •
 cm 187عرض مسیر جھت عبور سھ نفر  •
  cm 248عرض مسیر جھت عبور چھار نفر   •
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در ساختمان ھاي صنعتي عرض ھر مسیر و عبور پرسنل •
را براساس تعداد كل پرسنل كارگاه نیز مي توان در نظر 

 :  گرفت ، در این صورت 
پرسنل دارند عرض معمولي مسیر  100واحدھایي كھ تا •

cm 120 
پرسنل دارند عرض معمولي  200واحدھایي كھ تا •

 cm 180مسیر 
 پرسنل دارند عرض معمولي مسیر 500واحدھایي كھ تا •

cm 240 
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 فضاي تنفس •
... علاوه بر فضایي كھ ماشین آلات ، تجھیزات، مواد و  

فضا  m3  12اشغال مي كند بھ ازاي ھر یك از كاركنان  
جھت تنفس منظور مي شود، حداكثر ارتفاع مجاز جھت 

مي  m 3بدست آوردن سطح مورد نیاز جھت تامین این فضا 
متر ھم باشد فقط مي  10باشد، یعني اگر ارتفاع سقف كارگاه 

متر اول آن را در نظر گرفت دراین صورت بازاء ھر  3توان 
 .سطح منظور شود m2 4یك از پرسنل باید 
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 فضا جھت توسعھ آینده  •
مساحت بخشھاي مختلف كارخانھ از ابتدا             •

بزرگتر از ظرفیت اسمي درنظر گرفتھ مي شود تا درطرح 
 .توسعھ ، ماشین آلات درآن فضاھا مستقر شوند

 
 



 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی

 بخشھاي سرویس دھنده و تاسیسات واحد تولیدي •
 آب •
انواع آب مورد استفاده در واحد ھاي تولیدي بھ شرح        •

 :ذیل مي باشد
باید از نظر : آب مصرفي عمومي واحد تولیدي و تاسیسات  -•

سختي مورد تایید بوده و با توجھ بھ نوع كاربرد، ویژگي 
 .خاص آن را داشتھ باشد

آب مصرفي در باغباني و آبیاري محوطھ اطراف واحد  -•
مطابق با آخرین تجدید نظر استاندارد ملي ایران بھ (تولیدي 
 )  6273شماره 

 
 



 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی

آب مصرفي جھت آشامیدن و قابل استفاده در سیستم  -•
 :  تولید و شستشو 

این نوع از آب مصرفي باید كاملا جدا از سایر آبھاي •
مصرفي در واحد تولیدي بوده و سیستمھاي لولھ كشي آن 

با رنگ متفاوت، جدا و مشخص شده باشد و بھ طور 
مستمر توسط واحد تولیدي مورد آزمایش قرار گیرد و 

بار در سال توسط آزمایشگاه مرجع یا مورد تایید  2حداقل 
استان مربوطھ از نظر میكروبي و شیمیایي آزمایش شده و 

 .بھ تایید رسیده باشد و تمامي مستندات آن نگھداري شود
 

 



 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی

 سیستم روشنایي و لامپھا درسالنھاي تولید و انبارھا•
•  
لامپھا باید بھ طور مناسبي در برابر شكستگي حفاظت        •

 )  از جنس نشكن ( شده باشند و داراي حفاظ و قاب مناسب 
مقدار روشنایي . بوده و باید  قابل شستشو و تمیز كردن باشند

 :مورد نیاز بخشھاي مختلف عبارتند از
 لوكس  540در تمام مكانھاي بازرسي و كنترل  -•
 لوكس 220محیط ھاي كاري  -•
 لوكس 110سایر نقاط  -•

 
 



 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی

تمام مسیرھا و نقاط خروجي ساختمان باید بھ جریان  - 
روشنایي اضطراري مجھز باشد تا در طول شب و در مواقع 

 .قطع برق شبكھ بتوان از آن استفاده نمود
جریان روشنایي اضطراري بایستي در مكانھاي لازم  -•

مستقر شده و داراي منبع تولید نیروي مستقل و سیم كشي 
 .مجزا از شبكھ عمومي باشد

در ھنگام قطع برق شبكھ سراسري لازم است نور  -•
 .اضطراري از طریق ژنراتور مولد برق تامین گردد
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 سیستم نصب لولھ ھا و كابلھا •
 :نصب لولھ ھا و كابلھا باید طبق ضوابط زیر باشد•
لولھ ھا و كابلھاي داخل محوطھ مي بایست بھ موازات  -   •

خیابانھاي واحد تولیدي كشیده شوند و سعي بر این است كھ لولھ 
ھا روكار كشیده شوند، مگر در مواردي كھ ایمني، یخ زدگي در 

 .زمستان و یا موارد اقتصادي اجازه ندھد
 
 



 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی

در داخل سالنھا، لولھ ھا باید بھ موازات دیوارھا كشیده  - •
شوند تا بتوان از پایھ ھاي آھني ساختمان جھت بست زدن 

درجھ  90ھیچگاه لولھ با زاویھ اي غیر از . استفاده نمود
لولھ ھا باید موازي یا عمود    .نباید از دیوار منشعب شود

سانتي  20بر دیوار باشند و حداقل فاصلھ لولھ ھا از كف 
 .متر باشد



 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی

لولھ ھایي كھ مایع داغ درونشان جریان دارد، باید از كابلھاي برق دور  - •
 .باشند

شیرھا و جعبھ ھاي مخصوص آتش نشاني باید در حریم مسیرھاي خارج  -  •
كارگاه و یا مسیرھاي عبور ومرور داخل سالن منطبق بر اصول ایمني كار 

 .قرار گرفتھ باشد 
بھ عنوان مثال، جعبھ آتش نشاني را نباید در پشت یك دستگاه یا ماشین ( •

 40-50مخفي كرد و بر خلاف سایر لولھ ھا، لولھ ھاي آتش نشاني باید در 
 ).سانتي متري كف بوده ونباید در ارتفاع قرار گیرد 

 تا از لولھ ھاي گرم و سرد باید كاملا عایق بندي و روكش گذاري شده باشند  -  
 .عایق بندي مناسبي برخوردار باشد

توصیھ مي شود با رنگ بندي تعریف شده امكان تفكیك لولھ ھا از یكدیگر  -•
 .فراھم شود

 



 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی

 سیستم تھویھ  •
كلیھ سالنھا، انبارھا و سرویسھاي بھداشتي و كارگري   •

باید داراي دستگاھھاي تھویھ مناسب و وسایل گرمایش  و 
سرمایش متناسب با حجم مكانھاي مذكور و تغییرات درجھ 

 .حرارت با توجھ بھ فصول سال باشند
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تمامي شكافھا و منافذي كھ در سقفھا و قسمتھاي فوقاني •
ساختمان بھ منظور ورود وخروج ھوا تعبیھ شده اند، باید 
مجھز بھ بادگیر و توري سیمي بوده تا از ورود جوندگان 
و پرندگان ممانعت بعمل آید و در انتخاب توریھاي سیمي 
باید دقت شود كھ منافذ آن خیلي ریز نباشد تا گرد و غبار 

.  با  مسدود كردن منافذ مانع خروج بخار آب و ھوا نشود
ھمچنین نصب و ساختار ھواكشھا باید طوري باشد كھ 

 .مانع ورود باران بھ ساختمان شود
 



 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی

 بخار و ھواي فشرده تاسیسات  •
محل استقرار تاسیسات حرارتي و دیگ بخار مي بایست •

در خارج از سالن تولید و با فاصلھ مناسب از سالنھاي 
تولید، انبارھا و امكانات كارگري و اداري بوده و برابر 
مقررات سازمانھاي ذیربط، مسائل ایمني آن رعایت و 

 .تاییدیھ ھاي لازم اخذ گردد
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 تاسیسات برق •
تاسیسات برق شامل ترانسفور ماتور، خازن ھا و تابلوھاي برق  -•

 .مادر باید در مكان مناسبي خارج از سالن تولید تعبیھ شود
جھت مواقع قطع برق، واحد تولیدي مي بایست داراي ژنراتور با  -•

) درصد برق مصرفي  100تا  50بین ( ظرفیت متناسب با نیاز  
 .باشد

 
 



 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی

 تعمیرگاه •
محل تعمیرگاه در عین حال كھ نزدیك ماشین آلات تولید •

است، نباید بھ سالنھاي تولید و فرآوري ارتباط داشتھ 
 .باشد

 



 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی

 سیستم لوازم ایمني و كمكھاي اولیھ•
باید در كلیھ قسمتھا و در فواصل مناسب كپسول آتش نشاني و  •

شیلنگ آب و غیره نصب و وسایل مورد نیاز براي كمكھاي اولیھ 
. پزشكي در واحد تولیدي در محل مناسب و در دسترس قرار گیرد

ضمناً باید  قبل از شروع بھ كار واحد تولیدي از نظر ایمني جھت 
و . آتش سوزي، گواھي مربوطھ از سازمانھاي ذیربط اخذ شود
دستورالعملھاي سازمانھاي مربوطھ را درخصوص كنترل و 

 .ارزیابي دوره اي بھ اجرا گذارد
 
 



 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی

 ویژگیھاي انبارھاشرایط و •
 ویژگي ھاي عمومي •
شرایط و ویژگیھاي انبارھا باید مطابق با آخرین تجدید نظر      •

بوده و موارد ذیل نیز  1891استاندارد ملي ایران بھ شماره 
 :رعایت گردد 

 .بطور مجزا ومتناسب با ظرفیت تولید احداث شود  -•
باید بھداشتي، خشك، خنك ، منظم، عاري از حشرات و   -•

 . جوندگان، بدون گرد وخاك، آلودگي و مواد خارجي باشند
فلزي و ضد زنگ و یا (چیدمان كالا در انبار باید برروي پالت   -•

 .و نحوه چیدن مواد در انبار باید مرتب باشد. باشد)پلاستیكي 
 
 



 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی

ھر محصول باید با رمز و كد خاصي انبار شود كھ معمولا معرف زمان  -•
ورود بھ انبار یا زمان تولید محصول باشد تا بھ ترتیب زمان ورود، 

 )  FIFOسیستم ( خارج شوند 
براي گندزدایي انبار باید طبق مقررات بھداشتي و دستورالعملھاي  -•

 .مورد تایید عمل كرد
كف، دیوار و در انبار باید از جنس مقاوم ، بدون خلل و فرج، قابل  -•

پنجره ھا باید داراي شیشھ ھاي نشكن یا داراي . شستشو و نظافت باشد
برچسب ایمن سازي بوده و درصورت باز شدن مجھز بھ توري ریز 

در و پنجره ھاي باز شو در انبار باید بھ . بافت و قابل شستشو باشند
طور كامل چفت شوند تا از ورود حشرات و جوندگان مزاحم جلوگیري 

 .بعمل آید
 
 



 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی

انبارھا باید ، مجھز بھ زنگ خطر، كپسول اطفاء حریق،  -•
سیستم ھاي خودكار اطفاء حریق،  دستگاه كالیبره كنترل و 

 .ثبت دما و دستگاه كالیبره كنترل و ثبت رطوبت باشند
 

كلیھ قفسھ ھا و سیستمھاي حمل و نقل باید از جنس مقاوم،  -•
 .  باشند) غیر چوبي ( گندزادیيقابل شستشو و 

 
ي مواد اولیھ  و محصول نھایي وجود تھویھ در كلیھ انبارھا  -•

 .مناسب ضروري است
 



 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی

 
 سطح زیر بناي انبارھا•
سطح انبار بستگي بھ حجم تولید و حداكثر زمان        •

 نگھداري كالا در انباردارد كھ آن نیز بستگي بھ 
، مدت زمان قرنطینھ اختلاف زمان تولید و خروج از انبار•

نیز تنوع محصولات و میزان ورود كالا در روز  محصول و
 .دارد

 
 



 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی

 انواع انبارھا •
 
 انبار مواد اولیھ غذایي•
واحدھاي تولید و بستھ بندي برحسب تنوع مواد اولیھ و شرایط         •

نگھداري آنھا ممكن است مجھزبھ چند انبار مجزا با شرایط متفاوت جھت 
 .  نگھداري مواد اولیھ ومواد افزودني باشد
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 انبار مواد اولیھ بستھ بندي •
مواد و وسایل بستھ بندي مانند كارتن، پاكت، برچسب و        •

چیدن مواد بستھ  .غیره باید در محلي بطور جداگانھ نگھداري شوند
بندي در انبار باید بگونھ اي باشد كھ آسیبھاي فیزیكي ، شیمیایي و 

ھمچنین خطرسقوط و بروز . بھداشتي بھ این مواد وارد نشود
رفت وآمد افراد و ترابري كالا در . سوانح بھ حداقل ممكن برسد
 .انبار بھ آساني صورت پذیرد
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 انبار قرنطینھ •
درصنایع غذایي و آشامیدني معمولاً انجام آزمایشات لازم بر روي مواد        •

طي . حین فرآوري ویا محصول نھایي ممكن است چند روز بھ طول انجامد 
.  این دوره باید محصول در قرنطینھ بماند تا نتیجھ آزمایشات مشخص گردد

بسیاري از واحدھاي تولیدي این محصول را درون انبار محصول قرار مي 
ولي بھ روشھاي مختلف اطمینان حاصل مي نمایند كھ ھیچگونھ تداخلي دھند، 

ولي درشرایطي كھ . بین كالاي قرنطینھ و محصول نھایي بھ وجود نمي آید
. خطر تداخل دركالا زیاد باشد، مي توان مبادرت بھ احداث انبار قرنطینھ نمود

در این صورت حجم این انبار بستگي بھ حجم روزانھ تولید و نیز زمان 
توضیحات لازم دراین زمینھ و . نگھداري تا دریافت نتیجھ آزمایشات دارد

زمان و درجھ حرارت محیط و نتایج حاصلھ باید در دفاتر مخصوص بھ خود 
 .ثبت  وكنترل شده باشد
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 انبار محصول  •
بلافاصلھ پس از تولید   پس از طي دوره قرنطینھ محصول •

، كالا بھ این انبار منتقل شده و آماده فروش و بستھ بندي 
در طراحي انبار محصول موارد زیر باید مد . خواھد بود

 :نظر قرار گیرد
با توجھ بھ نوع محصول یا ماده اولیھ درجھ حرارت  -•

 .مناسب داشتھ باشد
 .باشداز تابش مستقیم آفتاب بھ دور    -•
 .شودكالایي جز محصول نھایي در آن، انبار نباید  -•
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 انبار عمومي•
محلي است  جھت نگھداري وسایل متفرقھ از قبیل        •

وسایل آشپزخانھ، وسایل اداري ، ظروف خالي ، لباس كار 
و دیگر ملزومات كھ ابعاد آن بستگي بھ گستردگي واحد 
تولیدي دارد، ولي مي بایست حتي الامكان از نگھداري 

 .اقلام غیر ضروري درآن جلوگیري شود
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 انبار مواد شیمیایي •
كلیھ مواد شیمیایي مورد استفاده باید در محلي         •

جداگانھ و دور از سالن ھا ي تولید قرار داشتھ و در 
ظروفي با پوشش كامل با قید كلیھ  مشخصات برچسب 

شامل نام ماده،  كاربرد آن و احتیاط ھاي لازم  ( گذاري 
بھ زبان فارسي  بستھ بندي شده )  ھنگام استفاده از آن

باشد و این ظروف باید بھ دور از تابش مستقیم نور 
 .  خورشید بوده و در شرایط مناسب نگھداري گردد
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 انبار قطعات و لوازم  •
این انبار باید مجھز بھ قفسھ بندي فلزي و سیستم تھویھ        •

بوده و لیست كامل لوازم یدكي و قطعات ماشین آلات موجود در آن 
 .كھ با كدھاي مخصوص مشخص شده اند، در انبار نصب شده باشد

اندازه آن بستگي بھ تعداد ماشین آلات، تنوع آنھا، فرسودگي آنھا  •
 .و نیز كیفیت ماشین آلات خریداري شده دارد

امروزه نگھداري تعداد كافي قطعات یدكي یكي از اساسي ترین  •
 .عوامل در كاھش زمان توقفات تولید است
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 سردخانھ ویژگیھاي  •
سردخانھ، تجھیزات و ، تاسیسات ووضعیت ساختمان          •

ایمني آن باید مطابق با آخرین تجدید نظر استاندارد ملي ایران 
 . باشد 1899بھ شماره 

ضمناً رعایت كلیھ شرایط مندرج در آخرین تجدید نظر •
  3399،   4922استاندارد ملي ایران بھ شماره ھاي 

 .مواد غذایي الزامي است 2720، 3589
 :كلیھ سردخانھ ھا باید داراي ویژگیھاي زیر باشند•
اولین (    First In First Outاستقرار بھ صورت   -•

 .است) اولین خروجي  –ورودي 
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تمامي فضاھاي مورد استفاده جھت این منظور بھ نوعي طراحي و  -•
در عایق بندي ساختھ شده باشند كھ نھایت پیش بیني ھاي لازم جھت 

سردخانھ ھاي بالاي بطور یكھ ضخامت عایق در  .آنھا لحاظ شده باشد
سانتي متر  15تا  10سانتي متر ، براي سقف  10براي دیوارھا صفر 
تا  10براي دیوارھا  سردخانھ ھاي زیر صفرضخامت عایق در . باشد 

سانتي متر  20تا  10سانتي متر وكف  20تا  15سانتي متر، سقف  20
 .  است

مجھز بھ سیستم كنترل و ثبت دما و رطوبت و باید تمامي سردخانھ ھا  -•
 .زنگ خطر باشند

داراي پرده ھوا بوده . باشندكلیھ سردخانھ ھا كاملا درزبندي شده در  -•
 .و از داخل قابل باز شدن باشد
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نحوه قفسھ بندي و پالت گذاري در داخل سردخانھ بھ  -•
گونھ اي باشد كھ امكان گردش ھوا و فضاي لازم جھت 

 .تحرك و خدمات موجود باشد
كف، دیوارھا و سقف سردخانھ قابل شستشو و ضد عفوني  -

 .باشد
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 شرایط فني و بھداشتي قسمتھاي رفاھي  -•
قانون مواد  13آئین نامھ اجرایي اصلاحي ماده باید مطابق با        •

خوردني، آشامیدني، آرایشي و بھداشتي بوده و موارد ذیل نیز 
 :رعایت شود

 بخش تعویض لباس  •
در ھر واحد تولیدي باید اطاقي با وسعت كافي جھت رختكن و  -     •

 .بھ ازاء ھر كارگر یك كمد قفل دار سھ طبقھ وجود داشتھ باشد
تولیدي كھ خانمھا نیز كار مي كنند، باید رختكن و واحدھاي در  -•

 .سرویسھاي جداگانھ اي براي آنان در نظر گرفتھ شود
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 )توالت و دستشویي ( سرویسھاي بھداشتي •
قانون مواد  13باید براي كارگران زن و مرد دستشویي و توالت مجزا بھ تعداد مورد نیاز مطابق ماده •

 :خوراكي، آشامیدني، آرایشي و بھداشتي بھ شرح ذیل وجود داشتھ باشد
 نفر یك توالت و یك دستشویي  1-5براي  •
 )دستگاه  3نفر از ھر كدام  25( نفر یك توالت، یك دستشویي  10نفر بھ ازاء ھر  6-25براي  •
 )دستگاه  5نفر از ھر كدام  50( نفر یك توالت، یك دستشویي 15نفر بھ ازاء ھر 26-55براي  •
 )دستگاه  7نفر از ھر كدام  100( نفر یك توالت، یك دستشویي  20نفر بھ ازاء ھر  56 -115براي  •
 )دستگاه  13نفر از ھر كدام  250( نفر یك توالت، یك دستشویي  25نفر بھ ازاء ھر  116-266براي  •
 نفر اضافي یك توالت، یك دستشویي 30نفر بھ بالا بھ ازاء ھر  266از •
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 .سرویسھاي بھداشتي باید مجھز بھ شیر آب گرم و سرد باشد -•
در و دیوار باید قابل شستشو باشد، سقف صاف بوده و كف از مواد غیر  -•

 .قابل نفوذ ساختھ شود، بھ طوري كھ بھ آساني قابل تمیز كردن باشد
در ورودي محوطھ توالتھا باید خودكار بوده و در برابر نفوذ حشرات   -•

 .حفاظت شود
 .ضروري است) فلاش تانك (وجود مخزن شستشو  •
توالتھا باید در محلي باشند كھ آلودگي در محیط بھ حداقل برسد و نباید در  -•

 .سمت سالن تولید و انبار ھا باز شودھ توالت ب
 .پنجره توالت مشرف بھ فضاي آزاد و داراي توري باشد -•
 .توالت داراي ھواكش مكانیكي متناسب با حجم آن باشد -•
 .باشدداراي سطل زبالھ دردار پدالي  -•
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 دستشویي •
عمدتا متصل بھ رختكن ) دستشویي ( محل شستشوي دست •

كارگران بوده، در محل ورود بھ سالن تولید و در داخل سالن تولید 
 :قرار داشتھ و باید ویژگیھاي ذیل را دارا  باشند

داراي شیر آب گرم و سرد بوده و بدون دخالت دست بھ صورت  -•
 .خودكار، پایي یا با آرنج باز و بستھ شود

 .باشد یك بار مصرف داراي خشك كن برقي یا حولھ كاغذي -•
 .باشدداراي سطل زبالھ دردار پدالي  -•
در كنار دستشویي ھا باید مواد شوینده و ضدعفوني كننده وجود  -•

 .داشتھ باشد
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 دستشویي •
عمدتا متصل بھ رختكن ) دستشویي ( محل شستشوي دست •

كارگران بوده، در محل ورود بھ سالن تولید و در داخل سالن تولید 
 :قرار داشتھ و باید ویژگیھاي ذیل را دارا  باشند

داراي شیر آب گرم و سرد بوده و بدون دخالت دست بھ صورت  -•
 .خودكار، پایي یا با آرنج باز و بستھ شود

 .باشد یك بار مصرف داراي خشك كن برقي یا حولھ كاغذي -•
 .باشدداراي سطل زبالھ دردار پدالي  -•
در كنار دستشویي ھا باید مواد شوینده و ضدعفوني كننده وجود  -•

 .داشتھ باشد
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 حمامھا•
قانون مواد  13باید براي كارگران زن و مرد حمام مجزا بھ تعداد مورد نیاز مطابق با ماده •

 :باشدخوراكي، آشامیدني، آرایشي و بھداشتي 
 نفر كارگر یك دستگاه 1-5براي  •
 )دستگاه  4نفر  20( نفر یك دستگاه  5نفر بھ ازاء ھر  20تا  6برای  •
 )دستگاه  7نفر  50( نفر یك دستگاه  10نفر بھ ازاء ھر  21-50براي  •
 )دستگاه  10نفر  100( نفر یك دستگاه  20نفر بھ ازاء ھر  51-100براي  •
 نفر اضافي یك دستگاه 20نفر كارگر بھ بالا بھ ازاء ھر  100از •
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 :محل استحمام باید داراي ویژگیھاي ذیل باشد•
از جنس قابل شستشو دیوارھا تا زیر سقف كاشیكاري شده و كاشیھا  - •

 . و گندزدایي بدون ترك خوردگي وشكستگي ، خلل و فرج ، باشد
 .شیب كف  بھ طرف كفشوي مناسب باشد -•
 . داراي ھواكش مناسب با حجم آن باشد  - •
منبع حرارتي خارج ازمحوطھ حمام بوده ، بھ طوریكھ ایجاد آلودگي  - •

 .در محیط نكند
 .ھرحمام داراي رخت كن مجزا باشد - •
 .مجھز بھ دوش آب گرم و سردباشد  - •
 .  مجھز بھ تھویھ مناسب باشد  - •
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 آشپزخانھ و امكانات آن –
چنانچھ طبخ در واحد تولیدي انجام گیرد، واحد تولیدي ملزم        •

بھ داشتن فضاھایي جھت انبار، سردخانھ، محل پخت غذا و سالن 
غذا خوري باشد وچنانچھ غذا فقط سرو مي شود باید شرایط 

 .مناسب جھت سالن غذا خوري را دارا باشد
•  
 نمازخانھ•
 .باید متناسب با تعداد كاركنان باشد •
•  
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 آزمایشگاھھا  •
راحتي قابل دسترس و در ھ آزمایشگاھھا باید در محلي بنا شوند كھ ب       •

نزدیكترین فاصلھ بھ سالن تولید بوده و داراي بخشھاي مجزاي شیمیایي و 
 .میكروبیولوژي باشند 

 
آزمایشگاه باید زیر نظر مسئوول فني بوده و با توجھ بھ ظرفیت تولید ،  -•

 .مسئولیت آن مي تواند بھ عھده خود او و یا فرد واجد شرایط دیگري باشد
مساحت آزمایشگاه كنترل فرآیند متناسب با تولید و تعداد نمونھ مورد آزمون  -•

 .در آزمایشگاه باشد
در آزمایشگاه جھت انجام كارھا و تردد كاركنان باید فضاھاي مناسب، بھ  -•

 اندازه كافي وجود داشتھ باشد، 
 .برخوردار باشد) طبیعي و مصنوعي ( از نور كافي  -•
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 .داراي ھود آزمایشگاھي با امكانات لازم وسیستم تھویھ مناسب باشد -•
 .و ضد حریق باشدو باز داراي كابینت و میز كار با روكش مناسب ضد اسید  -•
 .داراي لولھ كشي آب سرد و گرم و ظرفشویي باشد -•
دیوار ھا، كف، سقف، در و پنجره آزمایشگاه مطابق با آخرین تجدید نظر استاندارد ملي  -•

بوده و شرایط محیطي آزمایشگاه حتي الامكان با آخرین تجدید نظر  2747ایران بھ شماره 
 .مطابقت داشتھ باشد 17025استاندارد ایزو 

 .مجھز بھ وسایل كمكھاي اولیھ باشد -•
 .محل مشخصي جھت نگھداري نمونھ ھاي شاھد درنظر گرفتھ شود -•
آزمایشگاه میكروبیولوژي باید داراي سھ بخش مجزا شامل اتاق كشت ، اتاق انكوباسیون،  -•

محل شستشو و استریلیزاسیون باشد و اتاق كشت باید داراي شرایط لازم آزمایشگاه میكروبي 
 .با شد و فاقد سینك و زھكشي فاضلاب باشد   UVو داراي ھود میكروبیولوژي یا لامپ 

 .دفتر كار كاركنان آزمایشگاه باید بھ طور كاملاً مجزا از فضاي آزمایشگاه باشد -•
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 فرآوري بھداشتي تولید، تجھیزات و ماشین آلات  -اصول فني •
•        
تمامي دستگاھھا و تجھیزات مورد استفاده باید از نظر ایمني مطابق آیین نامھ ھاي       •

با آخرین  حفاظتي و بھداشت كار مصوب شوراي عالي حفاظت فني وزارت كار بوده و مطابق
 .باشد 3515استاندارد ملي ایران بھ شماره تجدید نظر 

بھ طور كلي در  بخشھاي مختلف تمام ماشین آلات وتجھیزات خط تولید باید طوري طراحي  -•
شده باشد كھ بھ سرعت و بھ راحتي از یكدیگر جدا شده و تنھا با بازكردن و برداشتن چند 

 .مھره و یا پیچ بتوان با دست دستگاه را پیاده كرد
ھمچنین بھتر است بخشھاي مختلف تجھیزات از وزن كمي برخوردار باشند تا بھ آساني  -•

 .جھت تمیز كردن و تعمیر با دست حمل شوند
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تمام سطوحي كھ در تماس با مواد غذایي ھستند باید خنثي، بي تاثیر بر روي  -•
ھمچنین در برابر مواد . محصول، صاف، بدون خلل و فرج و بدون قابلیت جذب باشند

و  شدهشیمیایي پاك كننده و ضد عفوني كننده و گندزدا مقاوم بوده و بھ راحتي تمیز 
 .باز بیني و بازرسي آنھا آسان باشد

 Food gradeجنس تجھیزات بھ كار رفتھ كھ درتماس با ماده غذایي باید از انواع •
 .باشند

استیل ضد زنگ بھترین جنس فلزي براي ساختار تجھیزات فرآوري مواد غذایي مي  -•
قسمتھاي داخلي دستگاھھا كھ در تماس مستقیم با ماده غذایي نیستند، از استیل . باشد

بوده و قسمتھاي در تماس با ماده غذایي از جنس استیل ضد  302ضد زنگ شماره 
براي محصولات اسیدي و خورنده مي باشد  316است كھ شماره  316و  304زنگ 

و براي محصولات اسیدي مناسب نمي  داردمقاومت كمي در برابر خورندگي  304و 
بھ طور كلي استنلس استیل، داراي ظاھري مطلوب، قابلیت تمیز كردن، فرم . باشد

 .پذیري آسان، مقاومت بھ خورندگي، سطحي صاف و صیقلي است
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زاویھ دار  باید كاملاً صیقلي و صاف بوده ، نبایدتجھیزات بھ كار رفتھ   -•
باشند و تا حد امكان باید از ایجاد فضاھاي مرده بھ خصوص در لولھ ھا و 

مسیرھاي انتقال جلوگیري شود، زیرا شستشو و تمیز كردن آنھا مشكل بوده و 
 .  محل مناسبي جھت تجمع آلودگیھا و میكروارگانیسمھا مي شوند

سانتي متر باشد  15حداقل فاصلھ تجھیزات و ماشین آلات از كف كارخانھ   -•
 .  تا تمیز كردن و شستشوي زیر آنھا بھ راحتي صورت گیرد

نبایستي امكان نشت مواد درحال فرآوري در قسمتھاي گیر بكس ، موتور  -•
 .و بالعكس وجود داشتھ باشد... و

 .امكان نشت روغن از دستگاه بھ موادغذایي وجود نداشتھ باشد -•
تمام قسمتھاي خطر آفرین باید پوشیده و قسمتھاي خطر ناك باید علامت  -•

 .گذاري شوند
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وسایل، تجھیزات و ماشین آلات آماده سازي ، تولید و بستھ بندي نباید بھ  -•
 .ویژگیھاي كیفي محصول بخصوص خواص رئولوژي فرآورده آسیب برسانند

استفاده از چوب درمحوطھ ھاي تولید مواد غذایي ممنوع بوده و درصورتي  -•
 .مجاز است كھ بھ طوركامل و با لایھ ھاي مناسب از فرآورده مجزا شده باشد

 .روي میزھاي تولید ممنوع است) تختھ فشرده ( استفاده از تختھ نئوپان  -•
درصورت تماس اجتناب ناپذیر مواد روان كننده تجھیزات و نقالھ ھا مانند  -•

 .انتخاب كرد Food gradeروغن با مواد غذایي باید آنھا را از نوع 
.                                      كلیھ دستگاھھا وسیستم برق كارخانھ باید بھ زمین اتصال داشتھ باشد -•
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 مخازن •
باید از جنس استیل ضد زنگ ، بدون زاویھ و گوشھ بوده و محلھاي         •

سقف آنھا بھ صورت مدور بوده . جوش و اتصالات كاملاً صاف و صیقلي باشد
محل ورود شافت بھ ھمزن باید كاملاً . و دریچھ ھاي آن كاملاً بستھ شود

 .  درزگیري شده و جھت تمیز كردن بھ راحتي قابل باز شدن باشند
مخازن باید  بھ راحتي شستشو شوند و ضمناً داراي زھكش بوده تا بعد از •

پروسھ تمیز كردن بھ راحتي محلول تمیز كننده خارج شود وداراي خروجي 
 .  ھوا باشندتا مانع كندانس آب شده و بخار را درصورت وجود خارج نماید

داراي مكانھایي جھت نصب ترمومتر و فشارسنج باشند و دریچھ شیشھ اي •
جھت رویت محصول داشتھ و قسمت تخلیھ محصول طوري طراحي شده باشد 

 .  كھ كلیھ مواد غذایي تخلیھ شود
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 پمپھا •
نوع و جنس پمپ در كیفیت بھداشتي محصول موثر است بنابر این       •

 Foodباید از جنس . درقسمتھایي كھ درتماس مستقیم با ماده غذایي است
grade باشند. 

پمپھا باید قابلیت باز شدن و تمیز كردن داشتھ باشند قسمتھاي متحرك پمپ كھ •
جھت اتصال بخشھاي ثابت بكار مي رود مي تواند از جنس پلاستیك یا استیل 

 .  باشد
فضاي اطراف پمپ بھ گونھ اي باشد كھ بھ سھولت بتوان در مواقع ضروري •

 .پمپ را باز و تعمیر و نظافت نمود
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 پركن و بستھ بندي  •
با توجھ بھ نوع پركن روش تمیز كردن متفاوت است اما دراكثر          •

موارد امكان شستشو دستي این تجھیزات با باز كردن آنھا وجود ندارد 
 .  استفاده نمود CIPوبا توجھ بھ حساسیت این مرحلھ باید از روش

چنانچھ در این مرحلھ امكان آلودگي ثانویھ وجود داشتھ و محصول بستھ •
بندي شده نیز میكروب زدایي نمي گردد لازم است توجھ خاص بھ این 
مرحلھ اعمال شده وبخصوص بخشھاي جرم گیر بھ طور مرتب نظافت 

 گردد 
•Cleaning in place 
•  

 
 



 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی

 :الگوی جریان مواد •
در کارخانجات تولیدی مختلف از الگوھای جریان مواد •

متفاوتی استفاده می گردد کھ بھ طور کلی می توان چند 
 :الگوی اصلی را در رابطھ با جریان مواد در نظر گرفت

 
 
 



 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی

 )مستقیم(الگوی جریان خطی-•
در مواردی کھ تعداد ماشین آلات مورد استفاده محدود •

 .باشدبھ کار می رود
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 :مزایا•
 .برگشت بھ عقب مواد وجود ندارد-•
نیاز بھ تجھیزات لازم جھت تغییر مسیر جریان بھ حداقل -•

می رسد و بنابراین در ھزینھ لازم برای این تجھیزات 
 .صرفھ جویی می شود

در . فاصلھ مواد اولیھ و فرآورده نھایی زیاد است-•
طراحی، کنار ھم قرار نگرفتن مواد اولیھ کھ دارای آلودگی 
بالایی ھستند و محصولات کھ دارای آلودگی پایینی ھستند 

 .حائز اھمیت می باشد
 
 



 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی

 :معایب•
طویل شدن ساختمان و سالن تولید در صورت استفاده از •

تجھیزات زیاد کھ باعث ھزینھ ساخت بیشتر می 
ھزینھ ساخت ساختمانھای مستطیلی شکل از مربع .(شود

 )شکل با مساحت یکسان بیشتر است
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 :شکل  Tالگوی جریان •
مواد اولیھ از دو قسمت وارد شده و بھ یکدیگر اضافھ می گردند و در نھایت •

آب و نمک و سرکھ از یک طرف و خیار از .(تولید یک محصول می کنند
 .)طرف دیگر و خیار شور ھم از طرف دیگر خارج می شود

جداسازی خامھ در خط تولید .(از یک ماده اولیھ ، دو محصول تولید می شود•
 .)محصولات ھستند  UFکھ شیر ماده اولیھ و خامھ و پنیر  UFپنیر 

 .مواد اولیھ و محصول کنار ھم قرار نمی گیرند: مزایا•
شکل ھم گفتھ می  Lشکل الگوی جریان  Tگاھی اوقات بھ الگوی جریان •

این دو الگوی جریان بسیار بھ ھم شبیھند و تفاوت چندانی بین آنھا . شود
 .وجود ندارد
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 :شکل Zشکل و  Sشکل و  Uالگوی جریان •
 

در مواردی بھ کار می روند کھ نمی خواھیم ماشین آلات در یک خط قرار گیرند یا بھ عبارت •
 .دیگر مواقعی کھ مشکل طول خط وجود دارد

شکل کاربرد  Zشکل و  Sشکل نسبت بھ الگوی جریان  Uدر صنایع غذایی الگوی جریان •
 .بیشتری دارد

 .شکل یک بار تغییر مسیر وجود دارد و ھزینھ کمتری دارد Uدر الگوی جریان •
شکل مواد اولیھ و محصولات در مجاورت یکدیگر قرار می گیرند کھ در مواردی  Uدر الگوی •

کھ آلودگی مواد اولیھ بالا می باشد مناسب نمی باشد، کھ این مشکل را می توان با الگوی 
 .شکل تا حدی برطرف نمود Zو  Sجریان 
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 :الگوی جریان دایره ھای شکل•
 

بھ شکل یک دایره می باشد کھ یک انتھای آن باز می باشد، کھ در صنایع •
 .غذایی استفاده نمی شود و در صنایعی چون الکترونیک کاربرد دارد
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