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  هدف-1

 مي باشد. خرماهدف از تدوين اين ضوابط ، تعيين حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده انواع 

 

 دامنه عملکرد-2

 PRPs يازيشنيپ يكاربرد دارد و جهت تاسيس كارخانه ضوابط و الزامات برنامه ها خرمااين ضوابط درمورد واحدهاي توليد كننده انواع 

 نيز بايد مد نظر قرار گيرد.

 

   مسئولیت -3

آن بر عهده   يو نظارت بر حسن اجرا يو مناطق آزاد تجار يعلوم پزشک يضابطه بر عهده كارشناسان دانشگاه ها نيا ياجرا تيمسئول

 باشد. ينظارت در مناطق آزاد م رانيغذا و دارو و مد نيمعاون

 تعاریف و اصطلاحات -4

كه  Palmaceaeاز خانواده  l dactylifera Phoenix. ينخل با نام علم وهيم يکيولوژيزياز رشد ف مرحله اي است: رطب -

 باشد.  ينرم و پر شهد م ف،يلط يبافت داراي

باشد  يم Palmaceaeاز خانواده l dactylifera Phoenix. ينخل با نام علم وهيم يکيولوژيزيمرحله از رشد ف نيآخر: خرما -

 شود: يم ميرطوبت به سه دسته تقس زانيم برحسب كه

 خرمای خشک (dry date : )ها  خرما نيدرصد باشد. ا 18شود كه رطوبت آن كمتر از  ياي گفته م دهيبه خرماي رس

 كننده ) ساكارز( است. اءياح ريقند آنها از نوع قندهاي غ شتريرسند و ب يبه مرحله رطب نم

 خشک مهیخرمای ن (semi dry date : )باشند درصد 20تا  18شود كه رطوبت آن  ياي گفته م دهيرس به خرماي .

 اءيهاي اح قند نوع از آنها قند از درصد 95 – 90شود و  يرسند، بافتشان خشک م يبه مرحله تمر م يخرماها وقت نيا

 شونده است.

 خرمای نرم (soft date) :از  خرماها نيدرصد باشد .ا 23تا  20شود كه رطوبت آن  ياي گفته م دهيبه خرماي رس

 . است كننده اءياز نوع قندهاي اح شتريماند و درصد مواد قندي آنها ب يم يمرحله رطب تا تمر بافتشان نرم باق

 كه عموما  Palmaceaeاز خانواده  l dactylifera Phoenix  يبا نام علمنخل  وهيم يکيولوژيزياي از رشد ف مرحله  :خارک - 

 است.  ريپذ رييبافت سفت بوده و رنگ آن بسته به رقم نخل تغ داراي
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 ييايميو ش يکيزيت فحال ريياست كه بر روي خرما از مرحله برداشت تا بسته بندي انجام شده و باعث تغ ياتيعمل هيكل :فرآوری  -

 گردد. يرنگ، طعم و مزه( نم ريي) تغ آن

بر  يکيو مکان ييايمي، شيکيزيبعدي اعم از ف اتيهر نوع عمل وه،يشود كه پس از برداشت م يگفته م يمحل به :واحد فرآوری  -

 .رديگ يانجام م محصول روي

 ،يافياست كه از سه قسمت دانه با اندوكارپ ال 1سته کي يشناس اهيخرما از نظر گ وهيم :خرما وهیم رییمراحل رشد و شکل گ -

شود و توسط پوشش گل) كاسه  يم ليروي سنبلچه ها تشک وهيم .شده است لي( تشک وهي) پوست م کارپيو پر يمزوكارپ گوشت

 مراحل وهيدوره م نيا يكشد و در ط يروز طول م 200تا بلوغ حدود  ياز هنگام گرده افشان .آن متصل است به كلاهک ( ايگل 

 مراحل عبارتند از:  نيكند .ا يم يرا ط يمتفاوت

دو مرحله  يط خرما  وهيدوره م نيدر ا .باشد يكرده و رنگ آن سبز روشن م يخرما رشد اندك وهيمرحله م نيدر ا :2رییمیک -

قند و مواد جامد محلول  زانيو م ابدي يم شيبطور قابل ملاحظه اي افزا وهيدر مرحله اول وزن و حجم م .كند يم دايمشخص پ رييتغ

با  سهيدر مقا وهيوزن و حجم م شيبعد افزا مرحله درگردد.  يشده و بر درصد رطوبت بافت افزوده م اديسلول ز رهيش تهيديو اس

 اهيخرما از نظر گ وهيمرحله م نيدر ا .ابدي يبافت ها كاهش م رطوبت و ديياس تيتجمع قندها، فعال زانيمرحله اول كمتر شده و م

 شود. يم کيمرحله خلال نزد به رنگ داده و رييتغ وهيباشد و م يبالغ م يشناس

 شود . در  يم دهيد وهيبر روي پوست م يو دانه هاي قرمز رنگ ليمرحله رنگ سبز خرما به زرد تبد ني: در ا3خلال 

 رود. يم نياز ب وهيم يو با رسوب تانن، مزه گس افتهي شيافزا وهيساكارز م زانيمرحله م نيا

تر شده  رهيآن ت رنگ ترد است و  وهيمرحله بافت م نيدر ا .شود يمرحله رطب آغاز م وهي: با شروع قهوه اي شدن نوك م4رطب-

 دهند. يرنگ م ريينرم شده و تغ وهيو تمام بافت هاي م

كه تا اندازه  رسديم حديدهد و نسبت آب به قند درآن به  يخرما مقدار قابل ملاحظه اي آب از دست م وهيمرحله م ني: در ا5تمر- 

 شود. يكم كم سخت م وهيشده و بافت م رييشدن جلوگ رياي از عمل تخم

 

 

                                                           
1 Berry 

2 Kimiri 

3 Khalal 

4 Rutab 

5Tamar 
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 شرح اجرا -5

عايت الزامات به منظور حصول اطمينان از ر( PRPs)  پياده سازي برنامه هاي پيشنيازي :  عمومی شرایط فنی و بهداشتی -1-5

براي    F-D-070با كد ( PRPs) ضوابط و الزامات برنامه هاي پيشنيازيكلي بهداشتي در كارخانه بايد مطابق آخرين تجديد نظر 

يت سازمان غذا و قابل دسترسي از طريق سا)تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي و آشاميدني اجرا شود. 

 (  www.fda.gov.ir دارو وزارت بهداشت

 

 اختصاصی یو بهداشت یفن طیشرا -2-5

 ضابطه كاربرد دارد.  نياست كه اختصاصا براي محصولات مندرج در ا يضوابط بهداشت منظور

 حمل و نقل  ستمیس -1-2-5

 باشد: ريز طيشرا دداراييحمل و نقل با ستميس

 موجب ديظروف نبا نيمود . اناستفاده  يکيسبدهاي پلاست رينظ يو قابل شستشو و ضدعفون زياز ظروف تم ديبراي حمل خرما با-

 به محصول شوند. يکروبيم اي ييايميش ،يکيزيف بيآس

 شوند . يو ضد عفون زيكاملا تم رييقبل از بارگ ديحمل و نقل با ليوسا-

 . ديل آبعم رييباران جلوگ ايبه سرعت انجام شود و از ماندن خرما در معرض آفتاب، باد  ديحمل و نقل با-

 انبار-2-2-5

 الاي صفر بسرد خانه  ايدرانبارسرد  ديبا يطيمح طيرطوبت خرما و شرا زانيبسته به م ييو محصول نها يافتيخرماي در انبارش

 .رديصورت گGHP  8و GSP  7وGMP 6كامل اصول  تيبا رعاو  

 سردخانه به  ها و سبزي هاي تازه در وهيروش نگهداري م رانيا ينظر استانداردهاي مل ديتجد نيبه آخر شتري) جهت اطلاعات ب 

 مراجعه شود.( 3399كالا در سردخانه به شماره  دنيو روش چ 830 شماره

 هيكل تيسمت سردخانه ها، رعاق- ييموادغذا دييهره برداري كارخانجات تولو ب سيجهت تاس يعلاوه بر ضوابط بهداشت- 1تبصره

  يالزام زيها نآن رييدر سردخانه و روش اندازه گ 2199و  830به شماره  رانيا ينظر استاندارد مل ديتجد نيمندرج در آخر طيشرا

 . است

 (  ونیگاسی) فوم یضدعفون -3-2-5

                                                           
6 Good Manufacturing practice (GMP) 

7 Good Storage Practice (GSP) 

8Good Hygienic Practices(GHP) 
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صورت  حبوبات خشکبار و يكار ضد عفون نييآ 2339به شماره رانيا ينظر استاندارد مل ديتجد نيمطابق با آخر ديبا يضد عفون اتيعمل

 است.  دهيكار ذكر گرد نييآ نيمجاز در ا گانهايياز فوم کيلازم هنگام كار با هر  اجاتيلوازم كار و احت .رديگ

 . رديباتات انجام گشركتهاي داراي مجوز از سازمان حفظ ن ايتوسط افراد و  دي( خرما با ونيگاسي) فوم يعمل ضد عفون-

 و مبارزه با آفات انباری خرما  رییشگیروشهای پ-4-1-5

       خسارت ميقمست هيتغذ قيآفات نه تنها از طر نيباشد . ا يخرما م تيفياز عوامل مهم كاهش ك يکيبه حشرات و كنه ها  يآلودگ

و كنترل  رييشگيپ اتخاذ روشهاي نيكنند. بنابرا يفراهم م يکروبيو م يرا جهت رشد و نمو عوامل قارچ يمناسب طيزنند، بلکه مح يم

 جهت مبارزه با آنها در طول دوره انبارداري ضروري است. 

 انبار بهداشت -1-4-1-5 

 به محصول در دهيرس يفيو ك يخسارت كم زانياداره شوند، م يمسائل بهداشت تيو رعا حيصح تيريكه با مد ييانبارها در

 باشد.  يم حداقل

 استفاده از فرمونها  -2-4-1-5

از  انبار در برنامه هاي بهداشت باتيترك نيباشد استفاده از ا يكنترل حشرات آفات انباري م نياز روشهاي نو يکياز فرمونها  استفاده

. نمود روز براي كنترل حشرات ازفرمون استفاده اياز شب  يتوان در ساعات خاص يانبار م طيبرخوردار است .در شرا يخاص تياهم

آفات  فرمونهاي از اريي. بساست تيحائز اهم اريفرمونها بس يكارائ شيحشرات انباري، در افزا تيو ساعات خاص فعال ولوژيياطلاع از ب

 انباري خرما شناخته شده و مورد استفاده قرار گرفته است.

 یموضع یضدعفون -3-4-1-5

از  يکي رييهاي گرمس وهيم انبار نگهداري کيممکن است در  يباشد .گاه يانبار آلوده به آفت م کياز  يقسمت يعبارت از ضدعفون

 تياز سرا رييمزبور و جلوگ آفت يكن شهيجهت ر يطيشرا نيپس از برداشت شوند. در چن هاييمارياتاقکها آلوده به آفات و ب ايقسمتها 

 انيدر پا ايكار روزانه در شب و  انيپا عمل معمولاً در نيكنند .ا يم ياتاقک آلوده را ضدعفون ايانبار، منحصراً سلول  ينواح ريآن به سا

كه كاملاً مسدود نگردند،  يخرما تا زمان نگهداري انبارهاي يشود .ضدعفون يگردد، انجام م يهفته كه رفت و آمد به داخل انبار متوقف م

 كرد: يضدعفون ريسموم ز با توان يكردن، م زيرا پس از تم يباشد .انبارهاي خال ياي م جهينت يكار مشکل و ب

 لیمت دیبروما-4-4-1-5 

 آب تريل 100در  تريل 5/2- 2 زانيبه م زانيبه م ونمالاتي ٪ 57 ونيامولس –

 آب تريل 100در  لوگرميك کي زانمي به ٪ 25 ندانيو تابل ل پودر–

 كرد.  يمتر مکعب انبار را سمپاش 1000توان  يمحلولها م نياز ا کي هر با

 خرماهای بسته بندی شده  یضدعفون-5-4-1-5
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( گردد بالغ ره،يعاري از هرگونه آفات )تخم، لاور، شف ديها با وهي(، مکساليها در دراز مدت )چند ماه تا  وهيمنظور نگهداري و انبار م به

 يانجام م مخصوص در كارگاههاي بسته بندي در اطاق ايو  يکيپوششهاي پلاست ريها در مزرعه و در ز وهيم يگازده قيكار از طر ني.ا

و  خشک خرماهاي يروش جهت ضدعفون نيكاربرد ا نيشتريرود .ب يدر مورد خرماي خلال و رطب تازه بکار نم يضدعفون عمل شود.

ام  يپ يپ 30 ياست .غلظت گاز مصرف ديبروما ليگاز مت ،يگاز مورد استفاده جهت ضدعفون نيمتداولتر .است يخشک صادرات مهين

درجه  16از بالاتر  ديبا يدرجه حرارت در زمان گازده .ساعت است24-12شده  هيمتر مکعب هوا( و زمان توص کيگرم در  يليم 30)

مطابق  ديبا يگازده خطرناك است و عمل اريگازي بس ديبروما ليمت .کنديم دايپ شيباشد، مقدار گاز افزا نياگر دما پائ .باشد گراديسانت

 اعمال گردد. ژهيو مقررات و نيبا قوان

 نفوذ باشد.  رقابلينسبت به هوا غ ديبا يسقف و كف اتاقک ضد عفون واريد- 2تبصره

 خارج  گرياز در د يدر وارد و پس از ضد عفون کياز  هيداراي دو در بوده تا خرماي اول ديبا حايترج يهر اتاقک ضدعفون- 3تبصره

 . گردد

 یپرتوده-6-4-1-5 

 مقاومت از يگزارش چگونهيروش تاكنون ه نياست .چون در ا يمورد توجه قرار گرفته است، روش پرتوده داً ياز روشهاي كه شد يکي

دو  ذكر يدر مورد پرتوافکن .است يسموم روي مواد غذائ ماندهيو باق يطيمح ستيز يفاقد آلودگ اًيحشرات به آن وجود نداشته و ثان

 نکته ضروري است: 

 .سوسکهاست از شتريروش متفاوت است، مثلاً تحمل راسته پروانه ها ب نيمقاومت راسته هاي مختلف حشرات به استفاده از ا ايتحمل - 1

 ها و رهيمرحله رشدي و شف نيمتفاوت است، مثلاً تخم حشرات حساس تر ينسبت به پرتوده زيتحمل مراحل رشدي حشرات ن- 2

در  موجود آفات دنوعيروش با نيدر هنگام استفاده از ا نيهستند .بنابرا يپرتوافکن مراحل رشدي در مقابل نيخاص مقاومتر حشرات

 .نمود آنها هيعل يشده، اقدام به پرتوافکن هيمحموله خرما و مراحل رشدي آن كاملًا مشخص گردد و براساس حداقل دز توص

 براي لوگرييك5/0مطالعات انجام شده روي تمام مراحل مختلف رشدي همه حشرات انباري نشان داده است كه حداقل دز  يكل بطور

 پرتو كار نيآئ - رانيا ينظر استاندارد مل ديتجد نيبه آخر شترياست .جهت كسب اطلاعات ب يتجاري خرما در انبار كاف يزدائ يآلودگ

 ردد.مراجعه گ 3102به شماره  هيادو يده

  یگرمائ ماریت -7-4-1-5

براي  لازم بهتر، زمان يگرمائ تيهدا ليباشد، به دل شتريهوا است .هرچه رطوبت ب يفاكتور مهم دما و رطوبت نسب يگرمائ ماريت در

شود  يم انجام خلاء و بدون خلاء طيبه دو صورت در شرا يگرمائ مارياست. ت مناسبي رطوبت ٪ 70شود .رطوبت  يدما كمتر م شيافزا

از  يعمل بطور كه يمنابع .رود يخلاء غالباً در مورد خرماهاي بسته بندي شده در اندازه هاي كوچک بکار م طيدر شرا يگرمائ ماري.ت

دوساعت،  مدت به گراديدرجه سانت 54مراحل رشدي حشرات، دماي  هيبردن كل نياستفاده كرده اند، براي از ب يگرمائ ماريروش ت
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اند .البته دماهاي  داده را مورد استفاده قرار  قهيدق 20به مدت  گراديدرجه سانت 71و دماي  قهيدق 30بمدت  گراديدرجه سانت 65دماي 

 گردند.  يائيميش راتييتغ جاديدرجه ممکن است باعث ا 70بالاي 

 یمادهسر -8-4-1-5

 و يائيميش تهاييانداختن فعال قيبه تعو اياز نگهداري محصولات در سردخانه ها نگهداري آن براي بلندمدت، توقف  ياصل هدف

 در يندارند ول يتيفعال چگونهيه گراديدرجه سانت 4 ريحشرات در دماهاي ز .و حشرات است يکروبيم تهاييو كاهش فعال يکيولوژيب

 نخواهند رفت. نيدماها حشرات لزوماً از ب نيا

 برداشت محصول و انتقال به واحدهای فرآوری -5-1-5

 وجود ها وهياستقرار م يدر چگونگ يي. از نقطه نظر برداشت تفاوتهاخرما از نخل خرما وهيم يکيزياست از جداسازي فبرداشت عبارت 

 دنيرس و درجه وهيرنگ م ريتفاوتها نظ نياز ا يبعض .شوديتفاوتها عموما مربوط به اندازه خوشچه ها، خوشه ها و نخلها م نيدارد كه ا

 .ستندين تيمختلف قابل رو مهاييآنز تيها، درصد قند و فعال وهيدرصد رطوبت م رينظ ييهاهستند، اما تفاوت تيآن قابل رو

 سه مرحله از رشد و نمو ) خلال، رطب و تمر ( قابل برداشت و فروش هستند. يتمام ارقام خرما ط وهيم

 تقاضاي و يمياقل طيشرا ته،يوار رينظ ييهايژگيبه و يبستگ وهيچند مرحله از مراحل رشد و نمو م ايمرحله  کيانتخاب در برداشت  حق

 بازار دارد.

 شوند، عبارتند از: تيهنگام برداشت خرما و انتقال آن به واحدهاي فرآوري رعا ددريكه با ينکات

 و علفهاي هرز را كوتاه كرد.  ونجهيو  زيتا دور درختان را تم ددوريقبل از برداشت با -

 اي ريمناسب از جنس حص يتا چند متري اطراف درختان، پوشش ديبرداشت با اتيعمل نيخرما و ح دنيدر ابتداي فصل رس -

 شود. رييآن جلوگ يو آلودگ نيآن پهن كرد تا از تماس محصول با زم ريو نظا کيپلاست

 .رديصورت گ يو بهداشت زيو بصورت كاملا تم ريتاخ نيبدون كوچکتر ديخرما با وهيبرداشت م اتيعمل -

 مخصوص انجام نهاييو ماش يکيمکان ليبا استفاده از وسا حايترج ايو مناسب و  زيتم ليتواند با استفاده از طناب و زنب يبرداشت م -

 .شود

 قرار ليشده داخل زنب دهيلازم است خوشه هاي چ رد،يگ يصورت م ليكه برداشت خرما با استفاده از طناب و زنب يدر صورت -

 گردد. رييبه خرما جلوگ يکيدرخت فرستاده شود تا از وارد آمدن ضربه مکان نييبا طناب به پا ليو زنب گرفته

 شده از درخت دهيهاي چ وهيروزانه جمع آوري شده و از اختلاط آنها با م ديبا زند،ير يو خودبخود م دهيرس جيكه بتدر ييخرماها -

 گردد. رييجلوگ

 باشد. نيدر تماس با سطح زم شهيروي آن هم کيكه  يقيقرار دادن پارچه مناسب قابل شستشو با دو رنگ مختلف بطر -

 و قابل شستشو قرار داده زيمناسب، تم يکيدر اسرع وقت از خوشه ها جدا و درون سبدهاي پلاست ديخرماهاي برداشت شده با -
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 .شوند

 وند .شجدا  ستنديكه جهت عرضه به بازار مناسب ن دهيد بيبهتر است در باغ خرماهاي آس -

 حجم مناسب جهت انتقال واز ظروف با ابعاد  ديشود ، با يخرما م يدگيكه منجر به له يکياز صدمات مکان رييجلوگبه منظور  -

 از باغ به كارگاههاي فرآوري استفاده نمود. محصول

 گردد. تيكار كاملا رعا طيبهداشت فردي كارگران و بهداشت مح ديدر هنگام برداشت خرما با -

 .رديصورت پذ يبهداشت طيكامل شرا تياسرع وقت و با رعا در ديانتقال محصول به كارگاههاي فرآوري با اتيعمل -

 شوند يو ضدعفون زيكاملا تم ديبا ري،يحمل و نقل قبل از بارگ ليوسا -

 شده وزارت جهاد فيتعر طيدر باغ با شرا يو مداوم از مرحله كاشت تا برداشت ناظر فن يگردد جهت كنترل بهداشت يم هيتوص -

 حضور داشته باشد.  كشاورزي

 ( با خرما  يروسيو ،ييايباكتر ،ي)انگل زايماريراههاي ارتباط عوامل ب -مهم نکته

 . لازم به ذكر  ابندي يانتقال م ييآنها به مواد غذا قيوجود داشته و از طر اهانيدر آب و خاك و گ يو عوامل انگل کروبهاياز م ارييبس

  يكنند باعث آلودگ يكارگران آلوده كه در جمع آوري و بسته بندي كار م قياز طر زايماريدسته از عوامل ب نينواع ااز ا يبرخ است

  ايو  وهيو م ليآب به هنگام شستشو وسا قياز طر ياز انتقال آلودگ رييلازم است اقدامات لازم در خصوص جلوگ نيگردند. بنابر يم

 به جاي  يکيمکان ليتا حد امکان از وسا نيآلوده شدن ان در ارتباط با فاضلاب ها معمول گردد. همچن قيكارگران ، چه از طر دست

 خرما و بسته بندي استفاده نمود. دنيكارگران در هنگام چ دست

  دینکات مهم در تول -6-1-5

 سورت -1-6-1-5 

 مصرف استفاده شود، بعلاوه انجام تستهاي دوره اي  کبارياز دستکش هاي  ديصورت تماس خرما با دست كارگران، با در

test finger به تعداد يمنظور به همراه صندل نيقابل كاربرد براي ا ييغذا عيبا جنس مناسب براي صنا زيم نيضروري است همچن 

 فراهم باشد.  ددرمحليبراي كارگران با لازم

 درحدي باشد كه ديحركت نوار و حجم ورودي خرما روي نوار نقاله بادر صورت استفاده از نوار نقاله جهت سورت، سرعت - 4تبصره

 براي سورت داشته باشد . يزمان كاف كارگر

 شستشو-2-6-1-5 

 ديتجد نيمطابق با آخر هاييژگيبا و يدنيآب آشام ديمنحصرا با ديمورد استفاده جهت شستشوي خرما در خط تول آب

 از استفاده مجدد، آن را بطور كامل دقبليآب با ونيركولاسي)باشد .در صورت س 1053)و ) 1011به شماره) رانيا يمل نظراستاندارد

 آن مطابق با استانداردهاي فوق باشد. هاييژگينمود .به نحوي كه و هيسازي و تصف سالم
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 آن ( يدگيترش جهيپوست خرما و در نت ريتجمع آب ز لبدلي) ندارد وجود آن شستشوي امکان كه نرم خرماي مورد در

 درج گردد.  "شود شسته

 ستفاده گردد. ا polishing کيهاي اتومات ستميخرماي نرم از س يگردد جهت زدودن گرد و غبار سطح يم هيتوص- 5تبصره

  رییگنم  -3-6-1-5

بوده  پنکهدستگاهها معمولا مجهز به تعدادي  نيدهند. ا ياي عبور م ژهيو رييحذف رطوبت محصول آن را از دستگاههاي نم گ براي

باشد  بالا رطوبت خرما  کهيتوجه داشت در صورت دي. البته باشوديم دهيل وزگرم بر روي محصو ايو  يآنها هواي معمول لهيكه به وس

 گراديسانت درجه70ز ا دي. دماي خشک كن نبا( خشک نموديتونل اي ينتيدر دستگاههاي خشک كن )كاب ديآن را با درصد( 24از  شي)ب

 گردد.  يم رهيت ييايميواكنشهاي ش يانجام برخ ليرنگ محصول بدل نصورتيچون در ا دينما تجاوز

 خشک در اتاق ايتواند توسط دستگاه  يرطوبت محصول م ميخشک جهت تنظ مهيخشک كردن خرماي خشک و ن اتيعمل- 6تبصره

 گردد.  رييخرما جلوگ ريها و تخم سميکروارگانيانجام شود تا از رشد و نمو م عيدسريمرحله با نيا .رديكن انجام گ

  مارییاز ب رییشگیکنترل و پ-7-1-5

روز  چنداز مدفوع افراد آلوده و حامل از  اديبه تعداد ز روسهايگونه موارد است .و نيدر ا يروسيانتقال و يانسانها تنها منشآء الودگ بدن

 گردند.  يهفته دفع م نيتا چند

 هايبارندگ و فاضلابها  قيآب ها از طر ياست . آلودگ يروسيو يمنابع آلودگ نيتر عيشا ميمستق ريو غ ميبه صورت مستق يمدفوع يالودگ

 شود.  يكارگران در مراكز جمع آوري و بسته بندي م يشخص يمنجر به فقر بهداشت تيكه در نها فتديممکن است اتفاق ب

 کنترل راههای  -1-7-1-5

 اي ،يده پرتو جهت  يموارد مصرف زانيم ريياندازه گ تيكه قابل ييلازم است ضمن انجام موارد گفته شده و قرار داد با شركتها -

 بکار گرفته شود. تيمسموم جادياز ا رييرا به جهت جلو گ يگازده

كه قبل از  ييغذاها براي  يمدفوع ميمستق ريو غ ميمستق ياز آلودگ رييشگياز غذا در ارتباط با روشهاي پ يناش هاييماريب رييشگيپ

 .  استمهم  اريسي رديگ يدر ان صورت نم يكش کروبيم ايو  يكش روسيگونه پروسس و چيمصرف ه

 مهم است.  اريكنند بس يمحصول كار م نيافرادي كه در ارتباط با ا يشخص يآموزش بهداشت -

 موارد مهم است.  نيبار مصرف، شستشوي مرتب دستها با آب و صابون در ا کياستفاده از دستکش هاي  -

 كمک كننده باشد  توانديم تيهاي ضد هپات نيمنوگلوبوليوا A تياستفاده از واكسن هپات -

 ست. ا گريداز موارد  ياستانداردهاي بهداشت تيموارد ذكر شده با رعا قيسالم سازي محصول پس از جمع آوري و برداشت از طر -

  دیخط تول زاتیتجه- 6
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 استاندارد ، يد مل)در صورت عدم وجود استاندار يذكرشده در استانداردهاي مل ييمحصول نها هاييژگيبا و ديشده ، با ديمحصول تول 

 سازمان مطابقت داشته باشد.  نيضوابط اعلام شده از سوي ا ايسازمان (و  نيا دييمورد تا يالملل نيهاي ب

 انواع خرما  برای فرآوری و بسته بندی ازیمورد ن زاتیتجهحداقل - 1- 6

  جهت حمل و نقل خرما لياست اي يلنيات پلي سبدهاي-

 كردن يدعفونقابل نفوذ و قابل نظافت و شستشو و ض ري، غبا سطح صاف ييغذا عينوار سورت از جنس مناسب براي صنا اي زيم -

 رييكاردك هاي مخصوص كلاهک گ-

 خرما (  ريي)در صورت هسته گ ريهسته گ-

 در صورت نياز ييغذا عيتونل مجهز به نوار نقاله از جنس مناسب براي صنا ص ضدعفوني باومخص اتاقک -

 دوش آبز به با تونل مجه ييغذا عياز جنس مناسب براي صنانوار نقاله تونل مجهز به  اي) دستگاه شستشو( -

 ميمستق ريخشک كن با حرارت غ-

 شده  سيخرماي اسلا ديتولكن جهت خرد-

 خرما(  ياز چسبندگ رييوگشده )جهت جل سينشاسته و... با خرماي اسلا ،دستگاه مخصوص اختلاط آرد برنج -

 (ازيدستگاه پرس) در صورت ن -

 ابفلزي -

 بسته بندي دستگاه -

 بندي بسته روي بر لازم مشخصات درج دستگاه -

 نگيشر ايكارتن گذاري -

 باشد.  لياز جنس استنلس است ديبا خرما با ميو دستگاه هاي در تماس مستق زاتيتجه هيجنس كل- 7تبصره

 .باشد9 صلاحيمراجع ذ دييمورد تا ديبا ديخط تول زاتيبه كار برده شده در تجه لياست- 8تبصره

 صولمح سرد از زمان برداشت  رهیمحصول و بالا رفتن زمان ماندگاری آن، زنج تیفیگردد به منظور حفظ ک یم هیتوص -

 گردد.  تیتا مصرف رعا

 بسته بندی مناسب - 7

 بسته از اهداف مهم يکيو حشرات آفت گردد.  ييمواد غذا نيمانع ارتباط ب يکيزيعامل ف کيتواند به عنوان  يبسته بندي مناسب م 

 مارهاييت متناسب با نوع ديباشد .نوع مواد بسته بندي با يآفات به آن م ياز دسترس رييجلوگ قيمحصول از طر تيفيبندي، حفظ ك

مواد  شود،  يبردن آفت انباري استفاده م نيجهت كنترل و از ب يكه از روش پرتوافکن يمثلًا در صورت .انتخاب شوند ييزدا يآلودگ

                                                           
 ي باشد.م رانياستاندارد ا يدر حال حاضرسازمان مل صلاحيمرجع ذ 9
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علاوه بر  .هستند لنيات يمجدد خرماهاي بسته بندي شده، مؤثرتر از پل ياز آلودگ رييبراي جلوگ نيليپروپ يبسته بندي از جنس پل

 لنيپروپ يو پل لنيات  يپل رياز پوششها نظ يبينقش دارد .ترك يدر كنترل آلودگ يضخامت آن به عنوان عامل مهم زانينوع پوشش، م

 خواهد بود.  ديمف نيليپروپ ياستر و پل يپل اي

 ها  شگاهیآزما- 8

 ده از طرف سازمان ) در قسمت مراجع ( ، ضوابط اعلام ش رانيا ينظر استانداردهاي مل ديتجد نيمطابق با آخر ديبا شاتيآزما هيكل 

 نظر دانشگاه ناظر باشد.  نيو دارو و همچن غذا

به  ،يموجود و در صورت عدم وجود استاندارد مل ينظر استانداردهاي مل ديتجد نيمحصول به آخر هاييژگياز و يجهت آگاه- 9تبصره

 معتبر مراجعه شود.  يالملل نياستانداردهاي ب

گونه  چيافتد كه پس از بسته بندي ه ياتفاق م ييمحصولات غذا ايزا در غذاها و  مارييهاي عوامل ب يآلودگ نيعتريشا- 10تبصره

 و  ليآب، خاك، وسا ق،ياز طر هيهاي ثانو ياز آلودگ رييبه جهت جلو گ ني. بنابررديگ يبر روي آنها انجام نم يكش کروبيم نديفرآ

 چکاب كارگران  نيكارگران لازم است نمونه برداري هاي ادواري از آب شستشو و نظافت در مزارع تا مراكز بسته بندي و همچن دست

 جهت انجام  يشگاهيآزما هياول زاتي.لذا تجهرديانجام گ يروسيو و يکروبيم ،يانگل هاييماريانتقال ب ريياندر كار به جهت جلوگ دست

 يگونه مراكز الزام ني( در ا ديخط تول ليو بهداشت وسا يجهت آب مصرف ييابتدا شاتيتست، آزما نگري) ف يکروبيم نيروت تستهاي

 . است

 همکار و  شگاههايياز پاك بودن كارگران مربوط به صنعت خرما با آزما نانيبراي اطم يکيمونولوژيجهت انجام تستهاي ا- 11 تبصره

 توان قرارداد نوشته شود. يم مرتبط

 مراجع - 9

 شده توسط سازمان غذا و  هيدر بسته بندي خرما ته يخطر و نقاط كنترل بحران ليو تحل هيتجز ستمياستقرار س کيطرح ژنر- 9-1

  دارو

  2381به شماره  رانيا ينظر استاندارد مل ديتجد نيآخر -كار برداشت، فرآوري و بسته بندي خرما  نييآ- 9-2

  5998به شماره  رانيا ينظر استاندارد مل ديتجد نيآخر -بسته بندي خرما هاييژگيو- 9-3

  2329به شماره  رانيا ينظر استاندارد مل ديتجد نيآخر -(ونيگاسيخشکبار و حبوبات ) فوم يكار ضد عفون نيآئ- 9-4

 در واحدهاي  يخطر و نقاط كنترل بحران ليو تحل هيتجز ستميو س ازيين شيراهنماي اجراي برنامه هاي پ -خرماي نرم- 9-5

  9713شماره  -و بسته بندي  فرآوري

  5311به شماره  رانيا ينظر استاندارد مل ديتجد نيآخر -ها و روش آزمون يژگيو -ارميخرماي پ- 9-6

  2710به  رانيا ينظر استاندارد مل ديتجد نيآخر -ها و روش آزمون يژگيو -خرماي فاصه- 9-7



 
 

 F-D-057-0کد مدرک: 

 05/1392صدور :  خیتار

 01/02/1397:  یبازنگر خیتار

 11 از 11صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 خرماکننده انواع  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

 به شماره  رانيا ينظر استاندارد مل ديتجد نيآخر -يکيولوژيکروبيها و روش آزمون م يژگيو -خرماي نرم بسته بندي شده- 9-8
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  5313به شماره  نرايا ينظر استاندارد مل ديتجد نيآخر -ها و روش آزمون  يژگيو -خرماي كلوته- 9-9

  2954به شماره  انريا ينظر استاندارد مل ديتجد نيآخر -ها و روش آزمون  يژگيو -خرماي خشک- 9-10

  2944به شماره  نرايا ينظر استاندارد مل ديتجد نيآخر -ها و روش آزمون  يژگيو -خرماي قلب- 9-11

 803به شماره  رانيا ينظر استاندارد مل ديتجد نيآخر -آزمون ها و روش  يژگيو -خرماي كبکاب- 9-12


