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 نام خدابه
 آشنایی با مؤسسۀ استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران

 قانون اصلاح قوانین و مقررات 3مؤسسۀ استانداردوتحقیقات صنعتی ایران به موجب بند یک مادۀ 
  تنها مرجع رسمی کشوراست که1371ماه مؤسسۀ استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، مصوب بهمن

 .عهده دارد  به ایران را) رسمی(نداردهای ملیوظیفه تعیین، تدوین ونشراستا
نظـران مراکـز و      صـاحب  *های فنی مرکب از کارشناسان مؤسسه      مختلف در کمیسیون  های  تدوین استاندارد در حوزه   

شود وکوششی همگام با مصالح ملی و با توجـه          مؤسسات علمی، پژوهشی، تولیدی و اقتصادی آگاه و مرتبط انجام می          
، فنــاوری و تجــاری اســت کــه از مشــارکت آگاهانــه و منصــفانۀ صــاحبان حــق و نفــع، شــامل بــه شــرایط تولیــدی

ی دولتی و   هاکنندگان، مراکز علمی و تخصصی، نهادها، سازمان      کنندگان، صادرکنندگان و وارد   تولیدکنندگان، مصرف 
نفـع و اعضـای     ع ذی نـویس اسـتانداردهای ملـی ایـران  بـرای نظرخـواهی بـه مراج ـ                پیش. شوددولتی حاصل می  غیر

شود و پس از دریافت نظرها و پیشنهادها در کمیتۀ ملـی مـرتبط بـا آن رشـته                    های فنی مربوط ارسال می     کمیسیون
 .شود ایران چاپ و منتشر می) رسمی(طرح و در صورت تصویب به عنوان استاندارد ملی 

ح نیز با رعایت ضوابط تعیـین شـده تهیـه           صلامند و ذی  های علاقه نویس استانداردهایی که مؤسسات و سازمان      پیش
. شـود چـاپ و منتشـر مـی       ملـی ایـران    عنوان استاندارد کنند درکمیتۀ ملی طرح و بررسی و درصورت تصویب، به         می

 تـدوین   5شده در استاندارد ملی ایران شمارۀ        شود که بر اساس مفاد نوشته      ترتیب، استانداردهایی ملی تلقی می    بدین
 .دهد به تصویب رسیده باشدتاندارد مربوط که مؤسسه استاندارد  تشکیل میو در کمیتۀ ملی اس

- ،کمیسـیون بـین    1(ISO)المللی استاندارد  مؤسسۀ استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران از اعضای اصلی سازمان بین          
 4ن تنهـا رابـط    عنـوا  است و به   3 (OIML)شناسی قانونی المللی اندازه  و سازمان بین   IEC) (2المللی  الکتروتکنیک    

در تدوین استانداردهای ملی ایـران ضـمن تــوجه بـه         . کند در کشور فعالیت می    5(CAC)کمیسیون کدکس غذایی  
-های علمی، فنی و صنعتی جهان و استانداردهای بـین         های خاص کشور، از آخرین پیشرفت     شرایط کلی و نیازمندی   

 .شودگیری میالمللی  بهره
بینـی شـده در قـانون، بـرای حمایـت از            تواند با رعایت موازین پـیش     نعتی ایران می  مؤسسۀ استاندارد و تحقیقات ص    

-کنندگان، حفظ سلامت و ایمنی فردی و عمومی، حصول اطمینان از کیفیت محصولات و ملاحظـات زیسـت                 مصرف
 اقـلام  یـا / محیطی و اقتصادی، اجرای بعضی از استانداردهای ملی ایران را برای محصـولات تولیـدی داخـل کشـور و                   

مؤسسه می تواند به منظور حفظ بازارهای بین المللی بـرای           . عالی استاندارد، اجباری نماید   وارداتی، با تصویب شورای   
همچنـین بـرای اطمینـان      . بنـدی آن را اجبـاری نمایـد       محصولات کشور، اجرای استاندارد کالاهای صادراتی و درجه       

 ا و مؤسسات فعال در زمینۀ مشـاوره، آمـوزش، بازرسـی، ممیـزی و           هکنندگان از خدمات سازمان   بخشیدن به استفاده  
) واسـنجی (ها و مراکـز کالیبراسـیون       محیطی، آزمایشگاه زیست صدورگواهی سیستم های مدیریت کیفیت و مدیریت      

ها و مؤسسات را بر اساس ضـوابط نظـام تأییـد صـلاحیت ایـران                گونه سازمان وسایل سنجش ، مؤسسۀ استاندارد این     
ها اعطا و بر عملکرد آنها نظـارت مـی          کند و در صورت احراز شرایط لازم، گواهینامۀ تأیید صلاحیت به آن           ی می ارزیاب
وسایل سنجش، تعیـین عیـار فلـزات گرانبهـا و انجـام             ) واسنجی(ترویج دستگاه بین المللی یکاها، کالیبراسیون       . کند

 .ن از دیگر وظایف این مؤسسه استتحقیقات کاربردی برای ارتقای سطح استانداردهای ملی ایرا
 

 

                                                 
 موسسۀ استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران* 

 

1 - International Organization for Standardization 

2 - International Electrotechnical Commission 

3 - International Organization for Legal Metrology (Organization International  de Metrologie 

Legal) 

4 - Contact point 

5 - Codex Alimentarius Commission  



 
 آیین کار – آماده سازی ، بسته بندی و انبارداری -حبوبات  "کمیسیون استاندارد

  " بهداشتی
 

 سمت یا نمایندگی                        رئیس
          کارشناس استاندارد                           محمدحسین ، حسنپور

 )اشتی در تغذیهفوق لیسانس علوم بهد(
   
                                                اعضاء
       سازمان پژوهش های علمی و صنعتی ایران               علیرضا                  ، بصیری

 )دکترای  علوم و صنایع غذایی(
 

  و تحقیقات صنعتی ایران                 مؤسسه استاندارد          تفرشی نژاد ، ایوب                 
 )           فوق لیسانس علوم و صنایع غذایی(
  

 -       وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشکی          تیموری ، مهرنوش                
        اداره کل آزمایشگاه های کنترل غذا و دارو                        ) علوم تغذیهلیسانس(
 

 )سهامی خاص (    شرکت مواد غذایی سپیده       ی ، سیدمحسن                       جلال
 )لیسانس علوم و صنایع غذایی(
 

 )عامسهامی  (             شرکت تعاونی یاوران امین       رمضان آبادی ، سعید            
 )مهندسی شیمی(
 

     مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران                             زاهد ، نرگس خاتون          
 )                               لیسانس صنایع(
 

 )سهامی خاص (             شرکت صنایع غذایی پدید         شریعتی ، بهروز                  
 ) علوم و صنایع غذاییلیسانس(
 

 )سهامی خاص (       شرکت سبزدانه هرمزان           طالبی ، مهرنوش                        



          ) علوم و صنایع غذاییلیسانس(
       

           مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران                   علوی ، مینا                        
 )                    فوق دیپلم صنایع غذایی(

               
 -        دانشگاه علوم پزشکی تهران               ی گنجین ، عالم                   عماد

 اداره کل نظارت بر مواد غذایی،آشامیدنی،آرایشی و بهداشتی  ) و صنایع غذاییلیسانس علومفوق (
 

 -ی     وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشک          فروزان ، بیژن                        
   اداره کل آزمایشگاه های کنترل غذا و دارو                 ) علوم و صنایع غذاییلیسانس(
 

 )سهامی خاص (       کارخانه محصولات غذایی گلها                  کامران ، نسرین          
 )علوم و صنایع غذاییلیسانس (
 

 ات تغذیه ای و صنایع غذایی کشور  انستیتو تحقیق     کمیلی فنود ، رزیتا           
 ) علوم تغذیهلیسانس(
 

 -    وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشکی          مرادعلی ، هایده    
 اداره کل نظارت بر مواد غذایی،آشامیدنی،آرایشی و بهداشتی          ) علوم و صنایع غذاییلیسانس(
 
 

                             دبیر
 مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران                 نادیااحمدی  ،

           )فوق لیسانس شیمی دریا(
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 

 صفحه                              فهرست مندرجات

                                                                                ب پیش گفتار
                             1                                                                                         هدف1
                 1  دامنه کاربرد                                                                                    2
 1                                                                                    مراجع الزامی3
 3  اصطلاحات و تعاریف                                                                       4
 6                شرایط بهداشتی و فنی                                                         5
       11  روش آماده سازی و بسته بندی                                                           6
   15  گزارش و مستندات                                                                         7
 16                                                   نمونه برداری                                8
       16  آزمایشگاه                                                                                     9

            16 ویژگی ها و روش های آزمون                                                           10
            17) اطلاعاتی (پیوست الف نیازمندی های بهداشتی در نواحی تولید اولیه و برداشت 

 21)                            اطلاعاتی ( پیوست ب تشخیص آلودگی پنهان به حشرات 
 

 
 
 
 
 
 



 

 پیش گفتار
 که پیش نـویس آن      “داشتی   آیین کار به   –آماده سازی ، بسته بندی و انبارداری        – حبوبات   ”استاندارد    

در کمیسیون های مربوطه تهیه و تدوین شده و در یک صد و بیست و سومین جلسـه کمیتـه ملـی                      
 مورد تصویب قرار گرفته اسـت ، اینـک بـه            25/6/1386استاندارد میکروبیولوژی و بیولوژی مورخ      

حقیقات صـنعتی ایـران      قانون اصلاح قوانین و مقررات مؤسسه استاندارد و ت         3استناد بند یک  ماده      
 . به عنوان استاندارد ملی ایران منتشر می شود1371مصوب بهمن ماه 

برای حفظ همگامی و هماهنگی با تحولات و پیشرفت های ملی و جهانی در زمینه صنایع ، علوم و                   
خدمات ، استانداردهای ملی ایران در مواقع لزوم مورد تجدید نظر قرار خواهـد گرفـت و هرگونـه                   

ادی که برای اصلاح یا تکمیل این استانداردها برسد در هنگام تجدیـدنظر در کمیسـیون فنـی                  پیشنه
بنابراین برای مراجعه به استانداردهای ملی ایران بایـد همـواره           . مربوط مورد توجه واقع خواهد شد     

 .از آخرین چاپ و تجدیدنظر آنها استفاده نمود
 که ضمن توجه به شرایط موجود و نیازهای جامعه          در تهیه و تدوین  این استاندارد سعی شده است         

 .در حد امکان بین این استاندارد و استاندارد ملی کشورهای صنعتی و پیشرفته هماهنگی ایجاد شود
 : منابع و مĤخذی که برای تهیه این استاندارد به کار رفته به شرح زیر است

 
1-Codex Standard 171-1989(Rev.1.1995).General standard for certain 

pulses. 
 
  صادقی پور ، امید ، علم تولید گیاهان زراعی ، بخش اول ، حبوبات ، انتشـارات      پزشـکیان                          -2

  .1380نژاد و پسران ، 
 
فلاحی ، مسعود ، فرهنگ افزوده های غـذایی ، مؤسسـه چـاپ و انتشـارات     .   شهیدی ، فخری    -3

  .1367آستان قدس رضوی ، 
 
س و بهره برداری کارخانه های آمـاده سـازی و بسـته بنـدی حبوبـات و غـلات ،                      ضوابط تأسی  -4

  .1385وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشکی ، تجدید نظر اول ، چاپ دوم ، 

 
 

 
 

        
 

 ب



 آیین کار بهداشتی ـ   از آماده سازی تا بسته بندی و انبارداریـحبوبات 
 
 
 

  هدف1
 راهنمایی تولیدکنندگان برای آماده سازی ، بسته بندی و انبارداری هدف از تدوین این آیین کار ،

رای تطبیق ویژگی های آن با استاندارد  بحبوبات ، به منظور تأمین حداقل نیازمندی های بهداشتی
 . ملی ایران مربوط می باشد 

 

  دامنه کاربرد 2
 . کاربرد دارد  انسان می رسد ، به مصرف که پس از آماده سازی انواع حبوباتدربارهاین استاندارد 

 
  مراجع الزامی 3

مدارک الزامی زیر حاوی مقرراتی است که در متن استاندارد به آنها ارجاع داده شده است ، بدین 
در مورد مراجع دارای تاریخ چاپ . ترتیب آن مقررات جزئی از این استاندارد محسوب می شود 

معهذا بهتر . ظرهای بعدی این مدارک مورد نظر نیستیا تجدید نظر ، اصلاحیه ها و تجدید ن/ و
است کاربران ذی نفع این استاندارد ، امکان کاربرد آخرین اصلاحیه ها و تجدید نظرهای مدارک 

تجدید نظر ، آخرین / در مورد مراجع بدون تاریخ چاپ و. الزامی زیر را مورد بررسی قرار دهند 
 . ارجاع داده شده مورد نظر استیا  تجدید نظر آن مدارک الزامی/ چاپ و

 :استفاده از مراجع زیر برای کاربرد این استاندارد الزامی است 
 

 ویژگی ها و - عدس – حبوبات " ، چاپ اول ، 1382سال  : 27استاندارد ملی ایران  3-1
 ."روش های آزمون 

 - بسته بندی " ، چاپ اول ، تجدیدنظر دوم ، 1380سال  : 36استاندارد ملی ایران  3-2
 ." ویژگی ها و روش های آزمون -کارتن برای بسته بندی خشکبار 

    ویژگی ها و " ، چاپ ششم ، تجدیدنظر اول ، 1374سال  : 38استاندارد ملی ایران  3-3
 ."روش های آزمون لوبیا 

 نخود – حبوبات " ، چاپ اول ، تجدیدنظر دوم ، 1382سال  : 96استاندارد ملی ایران  3-4
 ." آزمون  ویژگی ها و روش های-
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 ویژگی ها - لپه " ، چاپ چهارم ، تجدیدنظر سوم ،1371سال  : 97استاندارد ملی ایران  3-5
 ."و روش های آزمون 

      ویژگی ها و" ، چاپ سوم ، تجدیدنظر اول ، 1373سال  : 98استاندارد ملی ایران  3-6
 ."روش های آزمون باقلای خشک 

 ویژگی - ماش "جم ، تجدیدنظر دوم ،  ، چاپ پن1375سال  : 99استاندارد ملی ایران  3-7
 ."ها و روش های آزمون 

 ویژگی های " ، چاپ دوم ، تجدیدنظر چهارم ،  1365سال : 1011استاندارد ملی ایران  3-8
 ."بیولوژیکی و حد مجاز آلودگی باکتریولوژیکی آب آشامیدنی

یژگی های  و" ، چاپ چهارم ، تجدیدنظر اول ،  1370سال : 1053استاندارد ملی ایران  3-9
 ."آب آشامیدنی 

 ویژگی های کیسه گونی کنفی " ، چاپ دوم ، 1371سال  : 1751استاندارد ملی ایران  3-10
".  

واحدهای " ، چاپ اول ، تجدیدنظر اول ، 1382سال  : 1836استاندارد ملی ایران  3-11
  ." آیین کار اصول بهداشتی–تولیدکننده مواد غذایی 

 ."روش نمونه برداری حبوبات" ، چاپ اول ، 1336سال  : 2027 استاندراد ملی ایران 3-12

 ویژگی های عمومی برچسب " ، چاپ سوم ، 1373سال  : 2135  استاندراد ملی ایران 3-13
  ."بسته بندی مواد غذایی 

      مقررات بهداشتی کارگران" ، چاپ سوم ، 1372سال  : 2204استاندارد ملی ایران  3-14
  ."کارگاه های تولید مواد غذایی 

آیین کار ضدعفونی خشکبار و " ، چاپ اول ، 1362سال  : 2339ارد ملی ایران استاند 3-15
  .") فومیگاسیون(حبوبات 

 روش نمونه برداری از " ، چاپ دوم ، 1373سال  : 2581استاندارد ملی ایران  3-16
  ."محصولات کشاورزی جهت آزمون آفلاتوکسین 

ونه برداری برای تشخیص  نم" ، چاپ اول ، 1375سال  : 3735استاندارد ملی ایران  3-17
  .   "آلودگی پنهان غلات و حبوبات به حشرات 

 آیین کار بهداشتی تجهیزات و " ، چاپ اول ، 1375سال  : 3766استاندارد ملی ایران  3-18
  .   "لوازم مورد مصرف در صنایع غذایی 

 تشخیص سریع آلودگی پنهان " ، چاپ اول ، 1376سال  : 3985استاندارد ملی ایران  3-19
  . "ت و حبوبات به شش پایان با استفاده از روش شناور کردن دانه درسته غلا

 برچسب گذاری مواد غذایی از " ، چاپ اول ، 1377سال  : 4470استاندارد ملی ایران  3-20
  ."پیش بسته بندی شده 

 تعیین ناخالصی ، –حبوبات " ، چاپ اول ، 1386سال  : 9035استاندارد ملی ایران  3-21
 . "روش های آزمون –خارجی ، وجود آفات و تشخیص گونه و رقم اندازه ، بوهای 



 
 اصطلاحات و تعاریف  4

 :رود  یا واژه ها با تعاریف زیر به کار می/ در این استاندارد ، اصطلاحات و 

  حبوبات4-1
 . است دانه های رسیده ارقام عدس ، لوبیا ، نخود ، لپه ، ماش و باقلا

 
  لوبیا4-2

 است که Leguminosae از خانواده  Phaseolus vulgarisگونهمختلف گیاه دانه رسیده ارقام 
شامل ارقام مختلف لوبیای سفید، لوبیای قرمز، لوبیای چیتی ، لوبیای چشم بلبلی ، لوبیای 

 . و لوبیای سویا می باشد 1کشاورزی

 

 .  می باشد  Vigna sensis  به نام   Vignaلوبیای چشم بلبلی از جنس -1یادآوری

 .لوبیای کشاورزی کرم رنگ بوده و از انواع لوبیا ، کمی درشت تر می باشد -2یادآوری

 

    نخود4-3
 ، کـه دو  Leguminosae از خانواده Cicer arientinumدانه گیاهی است یکساله ، با نام علمی  

رف خـوراک  لپه بوده ، و لپه ها به وسیله پوسته ای کامل ، به یکدیگر چسبیده اند و دانه آن به مص ـ                   
 :نخود از دید رنگ ، شکل و اندازه ، به دو گروه زیر تقسیم می شود . انسان می رسد

 
 2 نخود تیپ کابلی4-3-1

 و عموماً دانه  بودهنخود هایی که در این گروه قرار دارند، اکثراٌ دارای پوست زرد یا کرم رنگ
 .است  معروفاین نخود در ایران به نخود سفید . درشت هستند

 
 
 3 نخود تیپ دسی4-3-2

) قهوه ای مایل به قرمز یا سیاه(نخودهایی که در این گروه قرار دارند ، اکثراً دارای پوست رنگین 
 .بوده و معمولاً دارای دانه های ریز هستند که برای  تهیه  لپه مورد مصرف قرار می گیرند 

                                                 
 .لوبیای کشاورزی گفته می شود که جزء همین دسته از لوبیاها قرار می گیرند به بعضی از انواع لوبیاها ، -1

2 - Kabuli 

1 -Dsi 
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 لپه 4-4

      با نام علمی  ،ویژه ای از گیاه نخود از نیمه دانه رسیده و پوست گرفته رقم های  ،لپه نخود

Cicer arientinum  از خانوادهLeguminosae  ،است . 
 
 عدس 4-5
 Lens esculentaو نام مترادف Lens culinaris media دانه گیاه عدس با نام علمی 

moene  از خانواده Leguminosaeبه لپه ها به وسیله پوسته ای  و ،  که دو لپه بوده ، می باشد
ارقام مختلف عدس از نظر رنگ ، شکل و .  و دانه آن مصرف خوراکی داردیکدیگر چسبیده اند

 .اندازه متفاوت می باشد 
 

 از خانواده  Cajanusیکی از ارقام عدس ، دال عدس یا ماش قرمز ، با نام علمی  –یادآوری
Phaseoleaeکمی از عدس   می باشد که بدون پوست و به رنگ نارنجی بوده و اندازه آن 

 .معمولی کوچک تر است 

 

  ماش 4-6
 .  است، Leguminosea  از خانواده .Vicia  sativa Lدانه گیاهی با نام علمی  

 

  باقلای خشک 4-7
، که در مراحل   است Leguminosae  از خانواده .Vicia  faba Lدانه ارقام مختلف گیاه 

        ی و مصرف  به صور زیر خشک و عرضه مختلفی از رشد برداشت شده و به منظور نگه دار
 : می شود

 

 

  باقلای سبز با پوست4-7-1
دانه ای است که قبل از رسیدن کامل، هنگامی که رنگ دانه آن سبز است ، برداشت شده و پس از 

 .بیرون آوردن دانه ها از غلاف ، با پوست روی دانه خشک می شود 

  

  باقلای سبز بدون پوست4-7-2
ی است که قبل از رسیدن کامل، برداشت شده ، و پس از بیرون آوردن دانه ها از غلاف ، دانه ا



پوست روی دانه را نیز جدا کرده و بدون پوست روی دانه خشک می شود و می تواند به صورت 
 . درسته یا لپه باشد 

 

  باقلای رسیده4-7-3
  ،از خارج کردن دانه ها از غلاف، رنگ آن زرد شده و پس  دانه ای است که به رشد کامل رسیده

 . خشک شده باشد  ، با پوست یا بدون پوست به صورت درسته یا لپه 
 
 آسیب دیدگــی 4-8

یکی ، مکانیکی یا صدمات ناشی از کپک ها ، حشرات و یا سایر عوامل ژمنظور آسیب های فیزیولو
م وزن شده ، و به راحتی در حبوبات است ، که در این حالت ، حبوبات آسیب دیده ، معمولاٌ ک

برای مثال ، جداسازی حبوبات آسیب دیده ، می تواند به کمک هوا . قابل جدا شدن می باشد 
 .انجام گیرد 

 
   کارگـاه4-9

محلی است که پس از برداشت حبوبات ، هر نوع عملیات بعدی اعم از فیزیکی ، شیمیایی و 
 .  برروی محصول انجام می گیرد ،مکانیکی

 
 ساختمان و تأسیسات  4-10 
و  ساختمان یا فضایی که ، عملیات مربوط به آماده سازی و بسته بندی در آن جا انجام می شود 

 . تحت نظارت و کنترل مدیریت واحد ، قرار دارد 

 
 

 1 عملیات خوب بهداشتی 4-11
 مراحـل  عملیاتی است که ، انجام آن برای حصول اطمینان از مناسب بودن بهداشت غـذا ، در تمـام                 

  .زنجیره غذایی ضروری است 
 
 2 عملیات خوب ساخت 4-12

در ،  و ترکیب روش های اجرایی کنترل کیفیت و ساخت  ،عملیات مربوط به مدیریت تولید
که اصول آن در ،  با هدف حصول اطمینان از ایمن و بهداشتی بودن غذا  ،واحدهای مواد غذایی

                                                 
1 - Good Hygienic Practice(GHP) 
2 - Good Manufacturing Practice(GMP) 
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  .به کار برده می شود  فرآورده نهاییتمام مراحل تولید از تأمین مواد خام تا
 
 1عملیات خوب کشاورزی 4-13

 حمل و وکاشت ، داشت و برداشت ، جداسازی ، بسته بندی ، (عملیات مربوط به مدیریت تولید 
و با درنظر گرفتن جوانب اقتصادی ،  در زمینه کاربرد توصیه های لازم  ،محصولات کشاورزی) نقل

 با ،  شیمیایی و میکروبیولوژی ، برای کاهش آلاینده های فیزیکی ،، اجتماعی و زیست محیطی
 ضروریدر زنجیره غذایی ، که هدف دستیابی به امنیت و ایمنی مواد غذایی و ملزومات خاص

 .است
 

  2اصول انبارداری صحیح 4-14
 ،ا  کنترل دم ،و رعایت شرایط مناسب مانند، عملیات مربوط به نگه داری مواد غذایی در انبار 

که مانع از رشد و توسعه ،  و همچنین طرز چیدن و قرار گرفتن مواد غذایی در انبار رطوبت
 .د گرد میکروارگانیسم ها و سایر آلاینده های مواد غذایی

 

  شرایط بهداشتی و فنی5
  شرایط بهداشتی5-1

وب و شرایط خ )شرایط بهداشتی مواد اولیه(شامل شرایط خوب کشاورزی  ، شرایط بهداشتی
 .می باشد  )شرایط بهداشتی آماده سازی و بسته بندی(ساخت 

 
  ضرورت های عملیات خوب کشاورزی5-1-1

در زمان کاشت ، داشت و برداشت ، احتمال آلودگی های میکروبـی ، انگلـی و شـیمیایی محصـول                 
 شـیمیایی   عوامل آلوده کننده حبوبات می تواند از طریق زمین ، کود ، آب آبیاری ، مواد               . وجود دارد 

    ، عدم رعایت بهداشت از سوی کارگران ، نحـوه برداشـت ، جـا بـه جـایی و                   ) مانند آفت کش ها   (
 . منتقل شود، ذخیره سازی 

 و قـوانین و مطـابق     باید با رعایت شـرایط خـوب کشـاورزی        ،  کاشت ، داشت و برداشت حبوبات       
گی های میکروبی ، شیمیایی      با حداقل خطرات و آلود      ، 3مقررات مراجع قانونی و ذی صلاح کشور      

 .   انجام  گرفته شده باشد ،و فیزیکی
 

                                                 
1 - Good Agriculture Practice(GAP) 
2 - Good Storage Practice(GSP) 

 
 .صلاح کشور ، وزارت جهاد کشاورزی می باشددر حال حلضر مرجع قانونی و ذی  -1
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  ضرورت های عملیات خوب ساخت5-1-2
محل اسقرار ، طراحی ، ساختمان واحد تولیدی ، وضعیت دیوارها ، سـقف ، کـف ، درهـا ، نـور ،                        

و تگاه هـا  دس ـ  دفع مواد زاید ، تسهیلات بهداشتی و تمیزکاری ، کنترل آفات و نحوه چیدمان      ،تهویه
باید مطـابق بـا اسـتانداردهای        در خط تولید واحدهای آماده سازی و بسته بندی حبوبات         تجهیزات  

  :زیر باشدایران به شرح ملی 
   ."آیین کار اصول بهداشتی  - واحدهای تولیدکننده مواد غذایی "،  1836استاندارد ملی ایران 
 غـذایی     کارگاه های تولیـد مـواد     رگران کارگران   مقررات بهداشتی کا  "،   2204استاندارد ملی ایران    

".   
 در صـنایع     تجهیـزات و لـوازم مـورد مصـرف         یبهداشـت  آیـین کـار      "  ، 3766استاندارد ملی ایـران     

 . "غذایی
 

   ضرورت های بهداشتی مواد اولیه5-1-3
  معیار قابل پذیرش  5-1-3-1

 خارجی ، مواد سمی و فاسد شده و یا از پذیرش هرگونه حبوبات آلوده به آفات ، انگل ها ، مواد
برای جلوگیری از آلوده شدن حبوبات به فضولات و کودها باید . باید خودداری شود  ناخالص

     احتیاط . حبوبات مشکوک برای مصرف انسانی باید برگشت داده شود  و دقت ویژه ای به عمل آید
 که احتمال خطر به وجود آمدن  ،کپکویژه ای برای برگشت حبوباتی که علائم آفت زدگی و رشد 

قبل از ،  نتایج آزمایش آفلاتوکسین. انجام پذیرد ، مایکوتوکسین هایی مانند آفلاتوکسین را دارند
هر بهری از حبوبات که میزان . که حبوبات وارد مرحله آماده سازی شود ، باید معلوم گردد این

 دام بیشینه رواداری –خـــوراک انسان "  ،5925آفلاتوکسین آن مطابق استاندارد ملی ایران 
   . پذیرفته شود  نباشد ، نباید"مایکوتوکسین ها

 
 
  صحیحانبارداریاصول  5-1-3-2

باید تحت شرایطی نگه داری ، اگر سریعاً مورد استفاده قرار نگیرد ، مواد خام انبار شده و حبوبات 
محل نگه داری جلوگیری   ، در هاکه از هجوم آفت و لانه گزینی حشرات و رشد کپک ، گردد

  .حداقل  برسدبه  ،حبوبات از راه کنترل دما و رطوبت   فساد گردد و محیطی فراهم شود که
بارها باید از لحاظ ساختمانی مناسب و به نحوی ساخته شوند که حبوبات را به خوبی حفظ ان

درها و پنجره ها باید مسدود کلیه منافذ و محل های باز  بر روی دیوارها ، کف ، سقف ،  .نماید
از تهویه کافی ، انبارها باید برای جلوگیری از تجمع رطوبت . توری باشد مجهز به گردد و یا 

 برای قراردادن .ضدعفونی گردد، با مواد مجاز انبارها باید قبل از ورود مواد اولیه . برخوردار باشند
بنزین ، کودشیمیایی ، روغن های مانند ، موادی .  می توان از پالت استفاده کرد ظروف حبوبات

شیمیایی که بر زمان ماندگاری ، کیفیت ، طعم و بوی حبوبات تأثیرگذار است نباید در انبار 
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کف و . باید به طور صحیح و کامل انجام پذیرد انبار چرخش هوا در . حبوبات نگه داری شود 
 .، باشد از نوع غیرقابل نفوذ به آب  انبارهای نگه داری حبوبات باید دیوار

 
  جلو گیری از آلودگی ثانوی5-1-3-3

نباید با مـواد    ،  و ممکن است آن مواد را نیز آلوده نمایند           افرادی که مواد اولیه را جابه جا می نمایند        
بـین  ،  چنان چه احتمال آلودگی به وسیله دست هـا وجـود داشـته باشـد                . اولیه تماس داشته باشند     

 . مختلف آماده سازی می بایست دست ها را با آب گرم و صابون  شست مراحل
 
  استفاده از آب5-1-3-4

 و 1053: آب مورد استفاده در فرآیند تولید باید از نوع آب آشامیدنی طبق استاندارد ملی ایران
 .  باشد تا از آلودگی حبوبات پیشگیری گردد 1011

کارشناس مربوط برای تولید بخار ، خنک کردن ، خاموش از آب غیرآشامیدنی ، می توان با اجازه 
کردن آتش و سایر موارد مشابه که با حبوبات مرتبط نبوده و برای سلامت انسان خطری نداشته 

آبی که جهت مصرف دوباره مورد استفاده قرار می گیرد ، باید تصفیه شده و .   استفاده نمود ،باشد
 .استفاده از آن ایجاد نشود دارای شرایطی باشد که خطری در اثر 

 
  شرایط فنی5-2

 تجهیزات و ، بسته بندی ، سالن های آماده سازی وضعیتشامل ، شرایط فنی در این آیین کار 
شامل بوجاری کردن ، آزمایش چشمی ، درجه ، تمامی مراحل آماده سازی . وسایل آن می باشد

رشد میکروارگانیسم های  ز ایجاد آلودگی وبندی باید بدون وقفه انجام پذیرد تا ا  بسته  بندی و
 . جلوگیری به عمل آید، مولد فساد 

 
  انبار5-2-1

چیدمان پالت ها و . با چیدمان مناسب باشد، انبار باید مجهز به پالت های مناسب و قابل شستشو 
ار به حبوبات باید به گونه ای باشد که گردش جریان هوا به آسانی برقرار بوده و درجه حرارت انب

 تا 55 درجه سلسیوس و رطوبت آن بین 25بیشینه دمای انبار باید . طور مرتب کنترل و پایش گردد
 .  درصد باشد65
 
   سالن آماده سازی و بسته بندی5-2-2

باید در سالنی که برای ، بوجاری کردن ، آزمایش چشمی ، درجه بندی ، براق کردن و بسته بندی 
 روکش مناسب برای مواد با و مجهز به دستگاه بوجاری و نوار نقاله این منظور در نظر گرفته شده

در صورت استفاده از آزمایش چشمی توسط کارگران ، باید به تعداد . غذایی است ، انجام گیرد
در .  ارتفاع مناسب در کنار نوار نقاله فراهم شود با جنس قابل شستشو وازصندلی هایی ، کارگران 
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سطل های مناسب برای جمع آوری ، به فواصل معین باید کردن حبوبات کنار نوار مخصوص پاک 
 . ضایعات تعبیه گردد

 
   دستگاه بوجاری5-2-3

تشکیل شده ن مرکزی با مکش دو طرفه و سیستم سرند ف،  یکلون سبالابر ،از دستگاه بوجاری 
محصول .  کند غبار و چوب را جمع آوری می،مخزنی است که پوشال ، گرد ، سیکلون . است 

گرد ، فن مرکزی با مکش دوطرفه . توسط بالابر از مخزن به داخل دستگاه بوجاری منتقل می شود
دو سرند ، جداسازی . می کند جداسازی  چوب و ناخالصی های سبک را ،و غبار ، پوشال

توسط غربال پایین را انجام می ،  توسط غربال بالا و ناخالصی های ریز  ،ناخالصی های درشت
، به همراه هر دستگاه تعدادی غربال با مش های مناسب برای پاک کردن انواع حبوبات . دهد

 . استفاده می شود
 
  دستگاه شن گیر5-2-4

 دارای فن مرکزی جهت ایجاد مکش ،دستگاه شن گیر که پس از دستگاه بوجاری قرار می گیرد 
محصول توسط بالابر .  باشد جهت ایجاد لرزش صفحه مشبک می، 1و لرزانگر، مورد نیاز دستگاه 

لرزانگر با ایجاد لرزش ، محصول را بر روی صفحه .  به داخل دستگاه شن گیر منتقل می شود
 و نموده سنگ و شن را جداسازی ، مشبک به سمت جلو و عقب برده و فن مرکزی با مکش 

 .  می کند   تخلیه حبوبات را 
 
  میز آزمایش چشمی5-2-5

طول و عرض آن  که  می باشد2 نقاله ای با روکش مناسب برای مواد غذاییدارای نوار، این میز 
 سرعت حرکت نوار را بر اساس نوع محصول و درصد ناخالصی هاو مناسب با حجم کار بوده 

 .است تنظیم قابل 
 
 3  دستگاه درجه بندی5-2-6

عمل ، ربال درجه بندی محصول بر اساس شکل هندسی و انتخاب نوع غ، برای دستگاه سورتینگ 
 .می باشد   غربال و دریچه های خروجی این دستگاه دارای سرند مناسب ، تعدادی.  می نماید

 
  دستگاه بسته بندی5-2-7

 ای است که می تواند به صورت وزنی یا حجمی عمل این دستگاه دارای مخزن ، بالابر و پیمانه

                                                 
1 - Vibrator 
2 - Food grade 
3 - Sorting 
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 مخزن ثانویه ای منتقل می شود و بهحبوبات به درون مخزن منتقل شده و توسط بالابر . نماید 
مستقیماٌ به درون بسته ها ، محتویات پیمانه ها پس از پرشدن .   پیمانه ها وارد می شودسپس به

میزان مورد نیاز ،  منتقل شده و به وسیله ترازو ر می شود و یا این که به روی لرزانگ     منتقل
روی ی پر شده برای بسته بندی ثانویه بسته ها. .  می شودریختهبه درون بسته ها سپس  و ، توزین 

 . می گیرند    نوار نقاله قرار
 
 ن دستگاه ها و تجهیزاتا طراحی ، نصب و چیدم5-3

شامل موارد ، طراحی ، نصب و نحوه چیدمان دستگاه ها و تجهیزات مورد استفاده در این آیین کار 
 :می باشد ، زیر
 
   طراحی و نصب5-3-1

سته   بگاه ها و تجهیزات مورد استفاده در تمامی بخش های آماده سازی وطراحی و نصب دست
، جلوگیری  جمع شدن و لانه گزینی آفات انباری و حشرات ازباید به گونه ای باشد که  بندی 

 ، 3766و به سهولت قابل دسترسی ، تمیز کردن و آفت زدایی طبق استاندارد ملی ایران  ودش
 و ایمنی دستگاه ها و تجهیزات بخش فرآوری "رف در صنایع غذاییتجهیزات و لوازم مورد مص"

 .  باشد"آیین کار ایمنی ماشین آلات"،  4773و بسته بندی طبق استاندارد ملی ایران 
   چیدمان 5-3-2 

باید به ترتیب انجام کار و متناسب با حجم اولیه  دستگاه های مورد استفاده در بخش های مختلف
 .  یده شوندچ، و ظرفیت تولید 

 

   روش آماده سازی و بسته بندی6
  دریافت ماده اولیه6-1

محل تخلیه .  حبوبات دریافتی باید تازه و سالم بوده و از ویژگی های رقم خود برخوردار باشد
حبوبات باید قابل شستشو و دارای وسعت کافی برای انبارداری قبل از ورود به سالن آماده سازی 

 . باشد
 

 پاکسازی،  با آب و کلر که انبار مواد اولیه قبل از ورود محصول ،وصیه می شود ت -یادآوری
 .شود 

 
  بوجاری کردن6-2

 جداسازی ناخالصی های سبک ، برایحبوبات ، از دستگاه بوجاری ناخالصی های برای جداسازی 
     ه سالنپس از ورود ب، حبوبات . سنگین ، ریز ، درشت ، گرد و غبار و پوشال استفاده می شود
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 . به درون دستگاه بوجاری منتقل می شود، آماده سازی 
  

  شن گیری6-3
        انجام  بر اساس وزن، هم اندازه حبوبات سنگ های پس از بوجاری کردن ، عمل جداسازی 

 .  می گیرد
 
  آزمایش چشمی6-4

 کنترل نهایی  در حبوبات وباقی ماندهبعد از عمل شن گیری ، برای جداسازی ناخالصی های 
 . و یا به صورت اتوماتیک انجام می گیرد از میز آزمایش چشمی استفاده می شود، توسط کارگران 
 . مورد بازبینی قرار می گیرد، حبوبات پاک کردن و جداسازی در این مرحله 

 
  درجه بندی و جداسازی نهایی6-5

به طوری که ، ی می گردند حبوبات به صورت یکنواخت جداسازی و درجه بند، در این مرحله 
از دریچه های خروجی خارج ، محصول از درون مخزن به سرندها وارد شده و پس از درجه بندی 

 . درنظر گرفت، تعداد غربال ها را می توان بر اساس نوع محصول .  می گردد
بسته بندی   مرحلهزقبل ا،  می تواند حبوباتعمل براق کردن در صورت لزوم ،  –یادآوری

 .جام پذیرد ان
 
  براق کردن حبوبات6-6

با آب ها  دانه سایش سطح وحبوبات به دستگاه با ورود  دستگاه سایشی در ،براق کردن عمل 
  . انجام می گیرد 

 
  بسته بندی اولیه 6-7

بـرای بسـته بنـدی      .  بسته بندی انجام مـی شـود      ،  با توجه به نوع مصرف حبوبات       ،  در این مرحله    
جنس و مواد مورد استفاده در ساخت       .  شودمی  اه مخصوص بسته بندی استفاده      از دستگ  ، حبوبات
.  مواد بسته بندی باید مناسب و سـالم باشـد   .مناسب برای مواد غذایی باشد  مقاوم و   باید،  بسته ها   

 خشک و عاری از هرگونه      ، تمیز ،شود باید سالم     بندی حبوبات به کار برده می      لوازمی که برای بسته   
نگـه داری شـده و از       ،  و تمیـز    در شرایط بهداشـتی     این مواد باید      . و بوی غیرطبیعی باشد    آلودگی

بتوانـد محصـول را از      باشد کـه    به گونه ای    انتخاب جنس و نوع بسته      . آن جلوگیری گردد    آلودگی  
، و به نحـوی  مصرف حفظ نماید زمان حمل و نقل تا مختلف تغییرات کمی و کیفی در طی مراحل      

   امکان دست کاری در آن وجود نداشـته باشـد و برچسـب گـذاری صـحیح را                 ی گردد که    بسته بند 
بـه  از محصـول    که حفاظت صحیح و کامل      باشد   به نحوی   بندی باید    روش بسته . امکان پذیر سازد  
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تـأمین   ،   طـی مراحـل نگـه داری و ترابـری         ،  آسیب و ضایعات    ،  منظور جلوگیری از هرگونه فساد      
  .گردد

 : معمولاٌ شامل موارد زیر است ، ات در بسته بندیپر کردن حبوب
 .بر اساس وزن و یا حجم ،   پر کردن تا حد مورد نظر -1
 . بسته بندی در ظروف مخصوص مانند پلی اتیلن -2
 ) .اتمسفر تغییر یافته( بسته بندی با هوای اصلاح شده -3
 

 بسته      و سپس  مخلوطله  حبوبات در این مرح   ،  ممکن است با توجه به نوع مصرف         –یادآوری
 . بندی شود 

 
   بسته بندی در کیسه6-7-1

    بـرای ایـن نـوع      .  بندی نمود  بستهنیز   متقالی و یا پلاستیکی      ،های کنفی    توان در کیسه   حبوبات را می  
و بهتر است لفـاف داخلـی آن از پارچـه هـای              باید از کیسه های دو لفافه استفاده گردد       ،  بسته بندی   

حداکثر وزن خالص ایـن     .   خارجی آن از جنس کنف یا الیاف مصنوعی نو و تمیز باشد            نخی و لفاف  
 . تعیین می شود  کیلوگرم40بسته ها 

 
در صورت استفاده از کیسه گونی کنفی ویژگی های آن بایـد طبـق اسـتاندارد ملـی                   -یادآوری

 . باشد "ویژگی های کیسه گونی کنفی" 1751ایران 
 
  کیلوگرم بسته بندی تا دو6-7-2 

بـه صـورتی کـه از نفـوذ         ،  بسته بندی را می توان در کیسه هائی از جنس پلی اتیلن و پلی پـروپیلن                 
 .داد  انجام  ،شودمحافظت عوامل خارجی 

 
) بسته بندی ثانویـه ( بسته های بزرگتر داخل برای ترابری بهتر است این بسته ها در          -یـادآوری   

 . مکانیکی حفظ شوند آسیبقرار گیرند تا از ، کارتن مانند 
 
   بسته بندی در ظرف6-7-3

بـرای مقاصـد   ظروفی را انتخاب کرد که  باید  ، بسته بندی حبوباتدردر صورت استفاده از ظروف     
این ظروف باید قبل از     . امکان انتقال آلودگی فراهم نشود      باشد و    قرار نگرفته اســتفاده  مورد  دیگـر  

موادی کـه بـرای     . ها اطمینان حاصل شود      رد تا از تمیز بودن آن     استفاده مــــــورد بازرسی قرارگی   
       . باید به مقدار لازم و مورد نیاز به محوطـه بسـته بنـدی منتقـل شـود                 ،  بسته بندی به کار می روند       

 . بسته بندی باید در شرایطی انجام پذیرد که باعث آلودگی فرآورده نگردد 
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  نشانه گذاری 6-8
             فرآورده نهایی حبوبات است و به بازار عرضه می شود باید دارایرایدابسته ای که  هر

         2135و  4470ملی ایران های نشانه گذاری های لازم علاوه بر رعایت مندرجات استاندارد
 جوهر پاک نشدنی و غیر وباید روی هر بسته با خط خوانا ، نیز  آگاهی های زیر  و، گذارینشانه 

یا زبان مورد در ،  به زبان انگلیسی اگر صادر می شودای مصارف داخلی به زبان فارسی و سمی، بر
   : شودبرچسبنوشته یا ، خواست کشور خریدار 

 . نام و نوع محصول  6-8-1
 .   بندی شده باشددرجه  اندازه ، در صورتی که از نظر اندازه   6-8-2

 .نده یا نشانه بازرگانی آن نام واحدتولیدکننده ، بسته بندی کن    6-8-3

  شماره پروانه ساخت یا مجوز بسته بندی از وزارت بهداشت ، درمان و آموزش   6-8-4
 .پزشکی 

 . شماره پروانه بهره برداری از وزارت بهداشت ، درمان و آموزش پزشکی    6-8-5

 .  شماره سری ساخت   6-8-6

 . )به روز ، ماه و سال(  تاریخ تولید   6-8-7

 . )به روز ، ماه و سال ( تاریخ انقضای قابلیت مصرف    6-8-8

 . وزن خالص به کیلوگرم با نوسان مجاز    6-8-9

 . )درجای خشک و خنک نگهداری شود(شرایط نگه داری   6-8-10

  ." محصول ایران " عبارت  6-8-11
 
  بسته بندی ثانویه 6-9

نگه داری  ات بسته بندی شده به انبار مخصوصپس از بسته بندی اولیه ، برای حمل و نقل حبوب
به انبار محصول ، و سپس  دهشبسته بندی در کارتن و یا در نایلون باید بسته ها محصول نهایی ، 

      کارتن برای -بسته بندی  " 36 طبق استاندارد ملی ایرانویژگی های کارتن باید .  دگردمنتقل 
 .  باشد"  آزمون ویژگی ها و روش های-بسته بندی خشکبار

              
  نگه داری و حمل و نقل حبوبات بسته بندی شده 6-10

پس از بسته بندی ثانویه ، محصول به انبار مخصوص برای نگه داری تا زمان توزیع منتقل می 
.  حجم انبار محصول بستگی به حجم تولید و حداکثر زمان نگه داری محصول در انبار دارد.  شود

.   محصول باید به صورتی باشد که اولین محصول وارده ، اولین محصول صادره باشدنحوه چیدن
بتوان به تمامی انبار دسترسی ، حریق وقوع  در هنگام کهنحوه چیدن محصول باید به صورتی باشد 
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حائز اهمیت می در انبار ، به منظور حمل محصول ، در نظر گرفتن راهروهای مناسب .  پیدا کرد
 .  باشد
شود که از آلودگی به میکروارگانیسم  باید در شرایطی نگه داری یا حمل، شده بسته بندی وبات حب

باید طبق ، ها یا از فاسد شدن آن ممانعت به عمل آید و در زمانی که فرآورده نگه داری می شود 
    از  ها باید بستهدر هنگام حمل و نقل .  قرار دادادواری آن ها را مورد بازرسی ، برنامه زمانی منظم 

 .شود استفاده ، نماید می پوشش های مناسب و خشک که از نفوذ آب جلوگیری 
 
  محافظت محصول 6-10-1

تا در شرایط طبیعی انبارش بدون رشد و گسترش داشت باید در رطوبت پایین نگه را حبوبات 
ای حفظ کیفیت و به  بر.  از نابودی ناشی از اکسیداسیون و تغییرات آنزیمی در امان باشد، کپک

، گاز بی اثر ، همراه با یک در بسته های بدون منفذ ، حبوبات را می توان تأخیر انداختن رشد کپک 
 .و بسته بندی کرد مانند ازت و یا تحت خلأ پر 

 
  کنترل عملیات6-11

ان بیش از زم، سوابق مربوط به فرآیند تولید و توزیع باید برای مدت زمانی ، در موارد مقتضی 
مستند سازی می تواند اعتبار و اثربخشی سیستم کنترل ایمنی . نگه داری شود ، ماندگاری حبوبات 

 .     محصول را افزایش دهد 
                                    

   کنترل انبارش   6-12
  درصد حفظ65 تا 55باید بین ، رطوبت نسبی محیط برای حفظ کیفیت و جلوگیری از رشد کپک 

 در .مرتبط گردد، می تواند با سطح رطوبت متفاوت انواع حبوبات ، میزان فعالیت آبی . شود 
       به دلیل،  رطوبت نسبی معادل آن و درجه سلسیوس 25با دمای ،  0 /7هرحال فعالیت آبی بیش از 

وبات در داری حب برای نگه. غیر ایمن تلقی می گردد ، فراهم شدن شرایط رشد میکروارگانیسم ها 
ضروری برای جلوگیری از افزایش رطوبت ، با دیوار ، کف و ارتفاع بسته ها انــبار حفظ فاصله 

با پایین نگه داشتن دمای محیط و .  متر با دیوار فاصله داشته باشدنیم حداقل  باید  است و بسته ها
جلوگیری ، هستند چرخش هوا و فعالیت آبی ایمن می توان از رشد کپک هایی که تولید کننده سم 

محصول نهایی باید در مکان تمیز و خشک که از ورود حشرات ، جوندگان ، پرندگان ،  .کرد 
نگه داری است ، حیوانات موذی ، مواد شیمیایی ، آلوده کننده های میکروبی و گرد و غبار در امان 

 .شود 
 

   گزارش و مستندات7
گزارش ها و  .دشوبخش کنترل کیفیت تهیه گزارش ها و مستندات بخش های مختلف باید توسط 

 :  زیر باشدموضوع های دارایمستندات می تواند 

Abar Rayaneh
Highlight

Abar Rayaneh
Highlight

Abar Rayaneh
Highlight

Abar Rayaneh
Highlight

Abar Rayaneh
Highlight

Abar Rayaneh
Highlight

Abar Rayaneh
Highlight

Abar Rayaneh
Highlight

Abar Rayaneh
Highlight

Abar Rayaneh
Highlight

Abar Rayaneh
Highlight

Abar Rayaneh
Highlight

Abar Rayaneh
Highlight



  .گزارش کیفیت آب مورد استفاده 7-1
  . گزارش نگه داری تجهیزات 7-2
  . گزارش کالیبراسیون تجهیزات 7-3
  . گزارش تمیزکاری 7-4
  . گزارش کنترل آفات 7-5
  .  گزارش توزیع7-6
  .کنترل عوامل بحرانی  مستندات 7-7
  .  مستندات کنترل دمای بخش های آماده سازی و بسته بندی7-8
  . مستندات کنترل آلودگی شیمیایی ، فیزیکی و میکروبی 7-9
  .  مستندات کنترل نوع و جنس مواد بسته بندی و ظروف7-10
 

  نمونه برداری 8
 و "روش نمونه  برداری حبوبات" 2027رد ملی ایران انمونه برداری از حبوبات باید طبق استاند

 روش نمونه برداری از محصولات " 2581برای آزمون آفلاتوکسین طبق استاندارد ملی ایران 
 .   انجام پذیرد "کشاورزی جهت آزمون آفلاتوکسین

 
باید طبق ، نمونه برداری برای انجام آزمون های میکروبی و مانده آفت کش ها  –یادآوری 

 .ها باشد  خاص نمونه برداری آناستانداردهای 
 

  آزمایشگاه9
 با وسایل و امکانات لازم، واحدهای تولیدکننده حبوبات باید مجهز به آزمایشگاه شیمی و میکروبی 

کنترل کیفیت مواد اولیه و محصول نهایی بوده و ترجیحاٌ آزمایشگاه مشرف به خط تولید برای 
 . باشد

 

    ویژگی ها و روش های آزمون    10
 98 ، 97 ، 96 ، 38 ، 27استانداردهای ملی ایران ویژگی های و روش های آزمون حبوبات باید با 

نباید از حد مجاز تعیین شده مانده آفت کش ها میزان باقی مطابقت داشته باشد و از لحاظ  99و 
 . یشتر باشد  ب1صلاح کشور توسط مراجع قانونی و ذی

 

                                                 
 .می باشد   مرجع قانونی و ذی صلاح کشور در حال حاضر، مؤسسه تحقیقات گیاه پزشکی کشور وابسته به وزارت جهاد کشاورزی- 1
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 وست الفیپ

  اشتی در نواحی تولید اولیه و برداشت بهدالزامات
 )اطلاعاتی(

 
 
 

  رعایت بهداشت در نواحی که مواد خام ، خشک و برداشت می شود1-الف
  نواحی نامناسب برای کاشت و برداشت1-1-الف

مانند مواد رادیواکتیو و (حبوبات نباید در مناطقی که احتمال بروز خطرات بالقوه ناشی از موادی 
محصول را به سطح غیرقابل قبول برای مصرف می رساند ، کاشت و برداشت شود که ) مواد سمی

. 

 

 و ضایعات 1 محافظت از آلودگی به مواد دفعی2-1-الف
دقت کافی در مورد دفع صحیح فضولات و کودها باید انجام پذیرد تا از آلوده شدن محصولات 

 حاصل از حبوبات نباید به اندازه ای ضمناً ضایعات.  تولید شده به این نوع مواد ، جلوگیری گردد
 .انباشته گردد که باعث رشد کپک ها و جلب حشرات و جوندگان شود 

 

 2 کنترل آبیاری3-1-الف

                                                 
1 -Waste 
2 -Irrigation control 
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درهنگام کاشت یا تولید اولیه حبوبات باید از مصرف آب های آلوده که ممکن است خطرات 
 .د بهداشتی برای سلامت مصرف کننده در برداشته باشد ، خودداری گرد

 

  کنترل آفات و بیماری4-1-الف
، باید فقط تحت نظارت فرد  اقدامات کنترلی شامل درمان با عوامل فیزیکی ، شیمیایی یا بیولوژیکی

مسئول و با صلاحیت ، انجام گیرد تا از خطرات بالقوه بهداشتی به ویژه آن هایی که از باقی مانده 
چنین اقداماتی فقط باید طبق توصیه های .  گاه باشدعوامل یاد شده در حبوبات ایجاد می گردند ، آ

از  از آنجا که صدمه ناشی.   که مسئولیت قانونی دارند انجام پذیرد3مراجع قانونی و ذی صلاح
     حشرات ، شرایط را برای حمله کپک ها و احتمال تولید آفلاتوکسین فراهم می آورد ، به علاوه

 آلودگی به کپک ها و تولید آفلاتوکسین می شود بدین دانه های آفت زده ، خود موجب گسترش
 .منظور کنترل آفات و بیماری های حبوبات باید مورد توجه ویژه قرار گیرد 

 

   برداشت و تولید2-لفا
       از اوایل تابستان تا اوایل پاییز طول، به طور معمولبرداشت حبوبات با توجه به شرایط اقلیمی 

 .  می کشد
 

 برای  پرهیز از آلودگی های  ثانویه و فراهم شدن شرایط رشد اید توجه داشت کهب -یادآوری
کمترین  حبوبات باید انجام پذیرد و در ه موقعزمان برداشت ب، کپک ها و تولید آفلاتوکسین 

  . دشو خشک زمان ممکن
 

  تجهیزات و ظروف1-2-الف
باید )  ی یا کیسه های پلی اتیلنیمانند گون(تجهیزات و ظروف مورد استفاده در برداشت محصول 

به علاوه به . از موادی ساخته شده باشند که برای برداشت و تولید حبوبات سمی و آلوده نباشد
.  داری گردند که خطر بهداشتی را برای مصرف کنندگان در بر نداشته باشد گونه ای مستقر و نگه

موادی ساخته شده باشند که پاکیزه سازی باید از ، ظروفی که مورد استفاده مجدد قرار می گیرند 
این ظروف باید همواره پاکیزه بوده و در صورت  لزوم ضدعفونی .  ها آسان و عملی باشد کامل آن

نباید برای ، ظروفی که قبلاً برای مواد سمی استفاده شده .  داری شود شده و در محل تمیز نگه
 .  جابجایی حبوبات به کار گرفته شود

 

                                                 
 . در حال حاضر، مؤسسه تحقیقات گیاه پزشکی کشور وابسته به وزارت جهاد کشاورزی می باشد  مرجع قانونی و ذی صلاح کشور- 3



 داسازی حبوبات صدمه دیده  ج2-2-الف
آلودگی مشهود به فضولات و کودها ، هجوم دارای  دیده ، نارس و یا بهرهایی که آسیبحبوبات 

 دیده یا دیگر عیوب به آسیبحشرات تجزیه شده ، پوسته های شکسته آغشته به مواد آلوده و 
 برداشت و تولید طولر وسعتی که در واقع آن ها را برای مصرف انسانی نامناسب می سازد باید د

حبوبات جدا شده باید به طریقی و در محلی دفع شوند تا از آلودگی ثانویه حبوبات .  جدا گردد
 . آب مصرفی و دیگر محصولات پرهیز گردد ، سالم

 
  محافظت حبوبات از آلودگی3-2-الف

گان ، احتیاط های لازم برای حفاظت حبوبات از آلوده شدن توسط حیوانات خانگی ، جوند
پرندگان وحشی ، حشرات ، کرم ها ، بند پایان و عوامل و مواد نامطلوب دیگر طی عمل خشک 

حبوبات برداشت شده باید . کردن و در طول جابجایی و نگه داری مواد اولیه  باید صورت پذیرد 
.  ردخشک کردن اولیه قرار گی تحت فرآیند،  بلا فاصله ،با رعایت شرایط انبارداری انبارش شود 

مکان های مربوطه باید با مواد ضدعفونی کننده مناسب طبق ، درطول برداشت یا پس از آن 
حبوبات باید در محل .  ضدعفونی گردد،  به عنوان پیشگیری کننده 2339استاندارد ملی ایران 

وجود رطوبت نسبی بالا باعث تکثیر و زیاد شدن کپک و در .  داری شود سرپوشیده و محفوظ نگه
در ، باید بدین جهت میزان رطوبت مکان انبارش محصول .  سم آفلاتوکسین می گردد جه ایجادنتی

 . حفظ شود، حد مطلوب برای نگه داری حبوبات 
 

 1  حمل و نقل3-الف
    وسایل حمل1-3-الف

       وسایلی که برای حمل و نقل محصول برداشت شده در کلیه مراحل از محل برداشت به مکان
باید به تعداد کافی بوده و از جنس ، ، انبارش و فرآوری مورد استفاده قرار می گیرد نگه داری 

هنگام حمل .  آلودگی محصول نشود سطح آن صاف و موجب.  برای استفاده مجدد باشد، مناسب 
انبوه محصول به کمک راه آهن از مناطق گرم و سرد و یا به هنگام روز ، برای حذف رطوبت ناشی 

.  باید هوادهی با هوای خشک انجام گیرد، صول و پیشگیری از افزایش رطوبت در آن از تنفس مح
باید به نحوی باشد که امکان عبور هوای خشک و ، در صورت استفاده از سایر وسایل برای حمل 

 . پرهیز از انباشت رطوبت انجام پذیرد 
 

 استفاده  ، تمیز و سالمو در صورت استفاده از گونی ، ضروری است از گونی های ن-1یادآوری
 . شود

 
                                                 

1 - Transportation 



 پاکیزه سازی و قبل از استفاده مجدد،  ضروری است ظروف جابجایی حبوبات -2یادآوری
 .  دشوضدعفونی 

 
سرپوشیده بوده و یا حداقل به ،  ضروری است وسایل حمل و نقل حبوبات -3یادآوری

 . دشومجهز ، به ویژه هنگام  بارش باران  ، سرپوش های مناسب 
 
 

  روش های جابجایی2-3-الف
روش های جابجایی حبوبات برداشت شده باید به گونه ای باشد که مانع از آلـوده شـدن محصـول                    

 فاسـد   وجایی و حمل حبوبات از لحـاظ جلـوگیری رطوبـت            ه  به علاوه نهایت دقت در جاب     .  دشو
 . شدن محصول باید انجام پذیرد

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 وست بیپ
  یص آلودگی پنهان به حشراتتشخ

 )اطلاعاتی ( 
 

زیر ملی ایران می توانید به استانداردهای ، برای تشخیص آلودگی پنهان به شش پایان  1–ب
 :مراجعه کنید

حبوبات  نمونه برداری برای تشخیص آلودگی پنهان غلات و”  3735ایران  استاندارد ملی 1-1–ب
 .” به حشرات 

تشخیص سریع آلودگی پنهان غلات و حبوبات به شش پایان ”  3985ن استاندارد ملی ایرا 2-1–ب
 .”با استفاده از روش شناور کردن دانه درسته 

 

 زیر  ملی ایرانبرای تعیین گونه عدس مورد مصرف خوراک انسان می توانید به استاندارد  2–ب



 :مراجعه کنید
، اندازه ، بوهای خارجی ، وجود  تعیین ناخالصی –حبوبات  ” 9035استاندارد ملی ایران  1-2–ب

 . ” روش های آزمون– گونه و رقم تشخیصآفات و 
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