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 مقدمه  

غذایی، آرایشی فرآورده  ماده و به مکانی گفته می شود كه یک یا چند نوع غذایی، آرایشی و بهداشتیفرآورده های  مواد و انبار نگهداری        

كلیه انبارها دارای ویژگیهای عمومی و مشترک می باشنند  . آن نگهداری می شود در شرایط مناسب و برای مدت زمان مشخصی در و بهداشتی

فنراهم  . شرایط اختصاصی نینز درآنهنا رعاینت گنردد     باید ویژگیها و ،ریو با توجه به نوع انبار و همچنین مواد اولیه یا فرآورده های مورد نگهدا

ننوع اقن و و ننوع    شرایط و موقعیت مکانی انبار،  ،یت آب و هوایی و اقلیمی هر منطقهنمودن شرایط مناسب بهداشتی برای آنها با توجه به وضع

 .انبار ضروری است

 

 هدف -1

به منظور نگهداری فرآورده های  غذایی، آرایشی و بهداشتیفرآورده های  مواد وضابطه ساماندهی انبارهای نگهداری هدف از تدوین این     

 .در شرایط مناسب می باشد مذكور

 

 دامنه کاربرد -6

اسنتفاده كارشناسنان   غذایی، آرایشی و بهداشنتی و  فرآورده های  مواد وانبارهای نگهداری  بهره برداری تاسیس و  به منظوراین ضابطه 

 . كاربرد دارد اداره كل نظارت و ارزیابی فرآورده های غذایی، آرایشی و بهداشتی و معاونت های غذا و دارو دانشگاه های علوو پزشکی

 

 .حشرات، جوندگان، پرندگان و آفات می باشد  Pestمنظور از  ضابطهدر این   -یادآوری
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  1شرایط خوب انبارش -1

هنای   قسنمت  بر حسب تنوع مواد و شرایط نگهداری آنها بایند متشنکل از   غذایی، آرایشی و بهداشتیفرآورده های مواد و انبارهای نگهداری   -

، شیمیایی و میکروبی های فیزیکی كه آسیب ، مواد افزودنی و فرآورده نهایی باشند به گونه ایمتفاوت جهت نگهداری مواد اولیهمجزا با شرایط 

 . د مورد نگهداری وارد نشودبه موا

 . یا مواد اولیه به وجود نیاید ، فرآورده نهایی ومرجوعی د كه هیچ گونه تداخلی بین فرآورده هاینطراحی انبارها باید به گونه ای باش  -

آمد افراد و ترابری فرآورده در  د كه خطرسقوط و بروز سوانح به حداقل ممکن برسد و رفت ونچیدمان فرآورده ها در انبار باید به گونه ای باش -

   .انبار به آسانی صورت پذیرد

 .باشندآفتاب به دور  نور از تابش مستقیم ها باید با توجه به نوع فرآورده یا ماده اولیه، درجه حرارت و رطوبت مناسب داشته وانبار -

و انبنار   ( oc 15-8)انبار خننک  ، انبارها به دو دسته و بهداشتیغذایی، آرایشی فرآورده های  مواد و با توجه به شرایط دمای نگهداری  -1تذکر

ند چنانچنه حجنم محمولنه    را دار (0-8)برای فرآورده هایی كه نیاز به نگهداری در شرایط سرد .تقسیم می شوند( 15-25دمای محیط)معمولی 

 .موله مورد نظر اقداو نماید، متقاضی می تواند با تجهیز انبار به یخچال صنعتی نسبت به نگهداری محپایین باشد

 -با عنوان سنردخانه  1899-11درجه سانتیگراد مطابق با آخرین تجدید نظر استاندارد ملی ایران به شماره  0-(-20)در مورد سردخانه دما باید

 .بهداشتی و نگهداری مواد غذایی باشد -تجهیزات فنی -تاسیسات -آئین كارساختمان

 

 و اطراف انبار محوطه -4

المقندور   تنی شده و ح انباربه محوطه حیوانات  كشی با ارتفاع مناسب باشد، به گونه ای كه مانع از ورودحصارباید دارای محوطه بیرونی انبار  -

 .مانع از اثرات سوء شرایط جوی نامساعد گردد

 ایجاد گرد و خاک و آلودگی جلوگیری نمایند و از  انبار باید به گونه ای با آسفالت یا پوشش مناسب دیگری مفروش گردد كه اطرافمحوطه   -

 . امکان عبور و مرور وسایل سنگین وجود داشته باشد

                                                           

1. Good Storage practice)GSP) 
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 .شود pestهجوو و لانه گزینی مانع از  تاباید عاری از مواد زائد، زباله، علفهای هرز و مواد غیر مفید دیگر باشد انبار محوطه اطراف  -

بنه داخنل انبنار راه             ونه تجمنع آبنی ایجناد نگردینده و آبهنای اطنراف و رینزش هنای جنوی         شیب كلیه قسمت ها به نحوی باشد كه هیچ گ -

 .نداشته باشد

 . جمع آوری زباله ها از زباله دانها روزانه و به موقع انجاو شودتعبیه گردد و ( پدال دار)در محوطه انبار باید زباله دان های مناسب  -

 .(درصورت لزوو)و مساحت مناسب وجود داشته باشدسکوی تخلیه و بارگیری با ارتفاع  -

 

  شرایط ساختمان  -5

 :گونه ای بنا شده باشد كهباید به  انبارساختمان            

 .به طور موثری حفاظت شود pest در مقابل ورود و لانه گزینی -

 . باران شدید استحکاو كافی داشته و ناودانها و راه آبهای كافی وجود داشته باشد در برابر برف و -

 . خاک، آلودگی و مواد خارجی باشد ، بدون گرد وخشک، خنک، منظم، عاری از حشرات و جوندگان -

طور منظم در انبار اجنرا شنود و   باید تنظیم و به ( پنجره ها و درها، كف ها، سقف ها) دستورالعمل نظافت و شستشوی كلیه سطوح  -6تذکر 

اجرا و اثربخشی نظافت در انبار نگهداری و قابل دسترس بوده و همچنین مسنوول كنتنرل آن نینز مشنخ       سوابق مدون آن برای اطمینان از

   .باشد

 ها در -5-1

  .باشند و مقاوو به رطوبت تمیز كردن ،كلیه درها باید قابل شستشو -      

 ( دنناحیه زیرین درها هم سطح با كف باش ) .شوند به خوبی بسته pest  و برای جلوگیری از ورود  درها بخوبی چفت شده  -      

 .دبهتر است درهای مجزایی جهت تردد كاركنان و ترابری كالا وجود داشته باشن  -     

  

  دیوارها -5-6

 . و قابل نظافت باشند، بدون ترک، بدون خلل و فرج باید صاف -        
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باید از ساختن دیوارهای  لانه گزینیجهت جلوگیری از نمایند و  ممانعت pest از لانه گزینیباشند كه ساخته شده به گونه ای یوارها د -       

 .دو جداره اجتناب كرد

 

   ها کف -5-1

دارای شیب كافی به سنمت مسنیر فاضن ب باشند تنا از      ، تمیز و (در صورت نیاز)نظافت قابل ، باید كام ً مقاوو و نفوذ ناپذیر انبار كف - 

 .یری شودگجلوانبار تجمع آب در كف 

 

 ها  سقف -5-4         

 .جلوگیری كنند pest و لانه گزینی تجمع گرد و خاکمقاوو، قابل تمیز كردن و به گونه ای باشندكه از  باید -        

 .بوده و مانع از تبادل حرارت و نفوذ رطوبت گرددگرفته شود كه در مقابل عوامل جوی پایداربه نحوی در نظروشش سقف باید پ -

 .دیوارها با سقف وجود داشته باشد فاصله و فضای باز، بین -           

 

 پنجره ها -5-5

و  ، حشنرات آلنودگی  ،د كنه از ورود گنرد و غبنار   نو به گونه ای طراحی شنو  قابل نظافت بوده و مناسبكلیه پنجره ها باید دارای اندازه  -

 .دنممانعت نمای انباربه داخل جانوران 

 . مناسب باشند ریز بافت شیشه پنجره ها باید فاقد شکستگی بوده و پنجره های باز شو مجهز به توری -

نت غذا و دارو و كمیته فنی دانشگاه علوو پزشکی و خدمات ونظر معانوع فرآورده و در خصوص متراژ و ابعاد انبار با توجه به   -1تذکر 

 .بهداشتی درمانی ناظر اقداو گردد

 

 چیدمان  -2

 . وجود داشته باشد غذایی، آرایشی و بهداشتیفرآورده های  مواد ودستورالعمل اجرایی مناسب جهت چیدمان  -
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سانتی متر از دیوارها  20سانتی متر از سطح زمین و حداقل 10پالت با ارتفاع حداقل چیدمان فرآورده ها در انبار باید مرتب بوده و بر روی  -

 .سانتی متر رعایت گردند 50قرار گرفته و فاصله بین پالت ها حداقل 

 .باشند نظافتقابل مقاوو و اید از جنس ب و پالت ها كلیه قفسه ها -

 . هم نباید نگهداری شوند  فرآورده هایی كه تاثیرات سوء بر یکدیگر دارند در كنار -

باشد تا به ترتیب می  و تاریخ تولید فرآوردهكه معمولا معرف زمان ورود به انبار  شدهبار مشخ  و تعریف شده وارد انكد با باید  فرآوردههر  -

سنوابق  . قابنل ردینابی باشنند   وجود در انبار فرآورده های م رعایت و FIFO2وFEFO12، به عبارتی سیستمخارج شوند و تاریخ انقضا زمان ورود

 .دنورود و خروج فرآورده باید در انبار نگهداری و قابل دسترس باش

 .در انبار باید مطابق با شرایط قید شده از طرف واحد تولید كننده آن باشد نگهداری كلیه فرآورده ها -

 .ضروری استبصورت جداگانه وجود مکان مناسب جهت نگهداری فرآورده های ضایعاتی و مرجوعی  -

 .كلیه فراورده های موجود در انبار باید دارای برچسب و مشخصات كامل باشند -

نگهداری هرگونه ماده یا فرآورده فاقد مجوز از وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی، تاریخ مصرف گذشنته، فاسند، غینر قابنل مصنرف و        -

 .قاچاق در انبار ممنوع است

بهداشنتی و   آرایشنی و  و آشنامیدنی  و قانون مواد خنوردنی  11مشمول ماده بدیهی است دراین قبیل انبارها صرفاً فرآورده هایی كه   -4تذکر 

 . باشند باید نگهداری گردند دارای مجوز از وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی

 

 بخشهای سرویس دهنده وتاسیسات  -7

 روشنایی  های سیستم  -7-1

قابل نظافنت و   بوده و( از جنس نشکن )باید به طور مناسب در برابر شکستگی حفاظت شده باشند و دارای حفاظ و قاب مناسب  لامپها -

 . مقدار روشنایی باید مناسب باشد . تمیز كردن باشند

                                                           

1-FEFO:  First expire , First out                                             2-FIFO : First in-First Out 
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قطع برق شبکه بتوان از  اقعتماو مسیرها و نقاط خروجی ساختمان باید به جریان روشنایی اضطراری مجهز بوده تا در طول شب و در مو -

 . آن استفاده نمود

 

 تهویه  -7-6         

ننوع اقن و و     متناسنب بنا  ناسب و سیستم سرمایشی و گرمایشی ی مواد اولیه و فرآورده نهایی وجود تهویه با توری مدر كلیه انبارها  

 . شرایط آب و هوایی منطقه ضروری است

 . هواكش ها باید طوری انتخاب شوند كه بتوانند هوای داخل انبار را به خوبی تهویه نمایند

 

 دماسنج و رطوبت سنج -7-1

 غنذایی، آرایشنی و بهداشنتی   فنرآورده هنای    مواد وهای بت تغییرات دما و رطوبت در انباروجود دستگاه دماسنج و رطوبت سنج و ث     

 .و دماسنج و رطوبت سنج باید به نحوی نصب گردند كه دما و رطوبت نشان داده شده نمایانگر تماو نقاط انبار باشند ضروری است

 

 جایی و انتقال فرآورده تجهیزات جاب -7-4         

منورد نیناز و از   سنایر تجهینزات   لیفتنراک و   ،، بالا برندهنقاله نوار ارای سیستم نقل و انتقال و جابجایی مناسب از جملهانبار باید د       

جنس مقاوو و قابل نظافت باشد و شرایط آن به هنگاو حمل و نقل فرآورده، به گونه ای باشند كه هیچ گونه آسیبی به مواد وارد نشنود و  

 . تجهیزات حمل و نقل از سطح نظافت قابل قبولی برخوردار باشند

. به راحتی صورت پنذیرد  فرآوردهنقل و بارگیری  در زمان حمل و یرد كه تردد لیفتراک های صورت پذطراحی انبار باید به گونه ا  -5تذکر    

 .در ضمن لیفتراک های گازوئیلی مورد تائید نمی باشند

 

  آمادگی و واکنش در شرایط اضطراریتجهیزات  -7-5         

، كپسول اطفاء حریق با زمان شارژ معتبر، تجهیزات ایمنی و در صورت نیاز به سیسنتم هنای خودكنار اطفناء     به زنگ خطر بایدانبارها  -
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 .حریق مجهز باشند

 .ع ئم و تابلوهای راهنمای هشدار دهنده و نکات ایمنی در محل های مناسب نصب شوند -

 .وجود جعبه كمکهای اولیه در محل انبار ضروری است  -                 

 

غنذایی، آرایشنی و   فرآورده هنای   مواد وروش های اجرایی برای مدیریت موقعیت های اضطراری و حوادث بالقوه مؤثر بر ایمنی   -یادآوری  

 .اجرا و برقرارگردد ایجاد،( سوزی، آبگرفتگی، قطع برقآتش ) از قبیل بهداشتی

 

 شستشو، ضدعفونی و گندزدایی -8

شستشو، ضد عفونی و گندزدایی باید مطابق برنامه مشخ  تعریف و مطابق با روش اجرایی ویژه ای انجاو و به صورت مسنتند كنتنرل و     

 :نگهداری شود و نکات ذیل نیز مد نظر قرار گیرد

شیمیایی جهت شستشو، ضد عفونی وگند زدایی باید با قوانین ایمنی، بهداشت و محیط زیست مطابقت داشته و مورد تایید سازمان ها و  مواد -

 (.درصورتیکه نیاز به شستشو باشد)مقامات ذیص ح باشد 

 

  های رفاهی شرایط قسمت  -3

  بخش تعویض لباس -3-1        

     .كارگر یک كمد قفل دار وجود داشته باشد باید اطاقی جهت رختکن و به ازاء هر انباردر  -     

 .های جداگانه ای برای آنان در نظر گرفته شود باید رختکن و سرویس ،ها نیز كار می كنند كه خانم انبارهاییدر  -     

 

 (توالت و دستشویی ) های بهداشتی  سرویس -3-6  

 (در صورت نیاز).كارگران زن و مرد دستشویی و توالت مجزا وجود داشته باشدباید برای  -        
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ضروری   ،“بشوئیدمناسب یا مواد شوینده  مایع های خود را با صابون بعد از استفاده از توالت دست ” ها نصب تابلوی توالتبر روی در  -    

 . وجود داشته باشد و ضدعفونی كننده و در كنار دستشویی ها باید مواد شوینده است

 .ضروری است( ف ش تانک) وجود مخزن شستشو و شوند حفاظتpest نفوذ در ورودی محوطه توالت ها در برابر  -    

 .انبارها باز شودسمت ه بو نباید در توالت  محیط به حداقل برسد درها باید در محلی باشند كه آلودگی  توالت -         

 .سرویس های بهداشتی باید مجهز به شیر آب گرو و سرد باشند -         

متناسب با حجم آن و همچنین سطل زباله دردار پندالی  و یا دارای هواكش مکانیکی  پنجره توالت مشرف به فضای آزاد و دارای توری -         

  .باشند

 

 اصول بهداشت فردی کارکنان  -11

 .ممنوع است ها استعمال دخانیات در انبار -

  .باشندمعتبر دارای كارت بهداشتی باید كلیه كاركنان  -

 .باشنددارای لباس مناسب و تمیز  باید كاركنان كلیه -

سنوابق   وآمنوزش دینده باشنند     ،كلیه كاركنان باید درخصوص رعایت اصول بهداشت فردی و فعالیت های تأثیرگذارشان بر ایمننی فنرآورده   -

 . آموزش باید در انبار موجود باشد

 

 pest کنترل  -11

و سوابق مدون آن  باید تنظیم و بطور منظم به مورد اجرا گذارده شود انباردر محل  pest ورودموثر و مداوو برای كنترل دستورالعمل اجرایی  -

 .برای اطمینان از اجرا و بروزآوری اثربخش در انبار نگهداری و قابل دسترس باشند

توسط افراد آموزش دیده و با برنامه ریزی مناسب مورد ،  pest ورود و محیط اطراف باید بطور مداوو از نظر وجود آلودگی ناشی از  محل انبار -

 . بازبینی قرار گیرند
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گونه عملیات كنتنرل از قبینل اسنتفاده از روش هنای فیزیکنی، شنیمیایی و       هر. ت ریشه كنی باید انجاو پذیردودآلودگی، اقدامادرصورت وج -

بیولوژیکی باید با برنامه ریزی مشخ  و زمان بندی شده و فقط تحت نظارت افرادی كه اط عات كنافی از مخناطرات ناشنی از اسنتفاده از آن     

 . این مخاطرات ممکن است دراثر باقیمانده مواد شیمیایی درفرآورده ها بوجود آید. ان دارند انجاو گیردفرآورده برای س متی انس

پیش از اسنتفاده از سنموو بایند مراقبنت هنای لازو      . استفاده گردداز سموو باید فقط هنگامی كه سایر روش های احتیاطی قابل اجرا نباشد  -

جهت محافظت كلیه فرآورده ها انجاو شود و هرنوع ماده اولیه و در صورت امکان آن دسته از وسایلی كه امکنان انتقنال آنهنا فنراهم اسنت، از      

 .زدایی گردندو و گندمجدد از آنها كام ً شستشانبارها و سالن ها تخلیه و پس از كاربرد سموو و پیش از استفاده 

استانداردهای مربوطنه و در منواقعی انجناو    هرگونه عملیات ضدعفونی با گازهای ضدعفونی كننده باید مطابق با آخرین تجدیدنظر   - 2تذکر

 .گیرد كه انبار خالی است

توسط مراجع ذیصن ح تاییند   ( آفت كش ها)مصرفی  های مسوول كنترل آن مشخ  باشد و تمامی فرآورده روش كنترل باید مستند شده و -

  .شده باشند

 .نقشه مربوط به تله گذاری تهیه و در مکان های مختلف در معرض دید باشد -

 (.در صورتیکه این برنامه توسط بخش خصوصی انجاو شود)تاییدیه های لازو جهت ص حیت انجاو كار   -

 .از نگهداری حیوانات خانگی در انبار خودداری گردد -

 

 مستندات -16

احد و ایجاد روشی جهت طبقه بندی، های آن و ، مدون ساختن فعالیتانباریک  هدف از تهیه و نگهداری مدارک و مستندات در       

 .، توزیع و تغییر درمدارک فنی، مهندسی و مدارک برون سازمانی می باشد تا كلیه كنترل های لازو برروی آنها انجاو پذیردنگهداری، ورود

ی در زمینه كیفیت، ایمنی و انبار مواد و فرآورده های غذایی، آرایشی و بهداشتهای  این مدارک شامل كلیه مدارک مرتبط با فعالیت      

 .ورده ها به شرح ذیل می باشدمدارک فنی و مهندسی مرتبط با فرآ و همچنین ، آرایشی و بهداشتیبهداشت مواد غذایی

  :مدارک و مستندات و سوابق مربوط به

 چیدمان -
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  شستشو، ضدعفونی و گندزدایی -

  pest كنترل  -

 بهداشت فردی كاركنان  -

 آموزش  -

 كالیبراسیون  -

 كنترل و دفع زباله و ضایعات  -

 ( بخصوص زنجیره سرد) حمل و نقل  -

 تعمیر و نگهداری  -

 نامنطبق فراوردهكنترل  -

 قوانین، دستورالعمل، ضوابط و استاندارد های مرتبط با نگهداری  -

 

 مستندات نکات مهم در مورد  

 .دنپیش از صدور از نظر كفایت به تصویب فرد مسوول رسیده باش -

 .بنا بر ضرورت مدارک بازنگری و به روز شوند -

 .اطمینان حاصل شود كه آخرین تغییرات و وضعیت تجدید نظر شده در دسترس است -

 .باشدهای مورد استفاده دردسترس  یک نسخه از مدارک قابل اجرا درمکان -

 .دنمدارک خوانا بوده و به سهولت قابل شناسایی باش -

 .اطمینان حاصل شود كه توزیع مدارک به بیرون از موسسه تحت كنترل می باشد -

 . از استفاده ناخواسته از مدارک منسوخ پیشگیری شود -

منظور تعیین كنتنرل هنای منورد نیناز     سوابق باید خوانا، به سهولت قابل شناسایی و قابل بازیابی بوده و یک روش اجرایی مدون به  -

  .برای شناسایی، بایگانی، حفاظت، بازیابی، نگهداری و تعیین تکلیف سوابق موجود باشد


