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  هدف-1

شتي واحدهاي توليد كننده قند  ضابطهتعيين حداقل  ضابطههدف از تدوين اين  شكر  فني و بهدا ش از چغندرقند وو با رويكرد  كرني

 مي باشد.ارزيابي ريسک 

 دامنه عملکرد-2

 رف غذايي و آشاميدني كاربرد دارد.واحدهاي توليد كننده قند وشكر جهت مصا براي كليه ضابطهاين 

  مسئولیت -3

  راي آن بر عهدهتجاري و نظارت بر حسن اج دانشگاه هاي علوم پزشكي و مناطق آزادبطه بر عهده كارشناسان مسئوليت اجراي اين ضا

  معاونين غذا و دارو و مديران نظارت در مناطق آزاد مي باشد.

 شرح اجرا -4

 رایط فنی و بهداشتی عمومیش -4-1

آخرين  مطابق ديادر كارخانه ب يبهداشت يالزامات كل تياز رعا نانيبه منظور حصول اطم( PRPs) يازيشنيپ يبرنامه ها يساز ادهيپ

و ندي مواد غذايي واحدهاي توليد و بسته ببراي تاسيس و بهره برداري  (PRPs)و الزامات برنامه هاي پيشنيازي ضوابط  تجديد نظر 

 ( www.fda.gov.irمعاونت غذا و دارو وزارت بهداشت )  تيسا قياز طر ياجرا شود. )قابل دسترسآشاميدني 

 نی و بهداشتی اختصاصیشرایط ف -4-2

 سیستم تخلیه زباله  -4-2-1

هت مصارف صنعتي جكارخانه هاي توليد كننده قند و شكر داراي سه نوع خروجي ملاس ، تفاله تر و تفاله خشک مي باشد كه به ترتيب 

نبارها نگهداري مي ) ملاس( ، خوراك دام ) تفاله تر و خشک ( بكاررفته و بجزء   تفاله تر كه محل خاصي براي نگهداري ندارد، درا

ه باشد تا پس ي مناسب براي نگهداري موقت روزانه، خروج و وسيله حمل ) تريلي حمل زباله (  وجود داشتشوند درخصوص بايد محل

ل و داشتن محيط مناسب از پايان توليد روزانه زباله ها را به خارج كارخانه درمحل مورد نظر منتقل نمايند و   مي توان درصورت تماي

مچنين بايد در محوطه هک كيلومتر از محوطه كارخانه، براي تهيه كود گياهي استفاده نمود و مجزا و نيز با درنظرگرفتن فاصله حداقل ي

مستمر محلهاي  داخل و خارج واحد توليدي ظروف زباله درب دار با رعايت اصول بهداشتي مستقر نمود نظافت و شستشوي و ضد عفوني

 فوق الذكر الزامي است. 

وثر و كارآمد جهت خروج مواد زائد از محيط كاربوده و تحت نظارت دائ  نگهداري شااوند . كليه فضاااهاي توليد بايد داراي ساايساات  م

تمام مجاري خروجي فاضااالاب بايد به اندازه كافي قطور باشاااند، تا بتوانند حداكدر مواد زائد را حمل نمايند همچنين لوله ها بايد به 

سا شاميدني و ضلاب بايد داراي طريقي طراحي و تعبيه گردند كه از آلودگي آب  آ ست  فا سي ير مواد خوراكي اجتناب گردد. بطوركلي 

 تاييديه هاي لازم از سازمانهاي مربوط باشد. 
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         سیلوهای نگهداری چغندر قند  -4-2-2

ليد بايد قبل از تو براي نگهداري چغندر قند ورودي به كارخانه ها بساااته به حج  و ظرفيت توليد و با توجه به زمان توقغ چغندر قند

 داراي سيلوهاي مجهز به تهويه مناسب، با ظرفيت بالا و كاملاً بهداشتي باشند وبه نكات ذيل نيز توجه شود

ت ريافت چغندر با توجه به ظرفيت كارخانجات بايد با رعايت و اجراي طرح زمانبندي انجام شاااود و هركارخانه به تناساااب ظرفيد -

دن دو روز طولاني شاادن مدت ساايلو كردن چغندر جلوگيري نمايد ) حداكدر مدت ساايلو كر روزانه خودش چغندر تحويل بگيرد تا از

 بايستي باشد (  

رب ضايد فاصله عمودي بازوي نوار تخليه چغندر ازكغ سيلو درحد مناسب باشد ، تا درهنگام ريختن چغندر در سيلو باعث كاهش ب -

 خوردگي و صدمه آنها گردد. 

سيلو  - سبت به ارتفارتفاع چغندر در  شود كه هوا دهي ن شد و توجه  سب بايد با سب انجام گيرد ، به درحد منا اع توده چغندر به تنا

 متر بايد هوا دهي بوسيله ونتيلاتور صورت پذيرد. 3عنوان نمونه در ارتفاع بيشتر از 

 كرد. اد خارجي همراه چغندر ) سنگ ، برگ، خاك ( راقبل از سيلو از آن جدا بايد تاحدامكان مو -

گراد باشااد ونتيلاتورها را بايد روشاان درجه سااانتي 2-3زماني كه تفاوت ) اختلاف ( دما ي هواي بيرو ن و درون توده چغندر بيش از 

 درجه سانتيگراد رسيد ، آنها را خاموش نمود. 5/1نمود. وقتي اختلاف دما به 

روي توده چغندر  10در سيلو بايد با پاشيدن شير آهک با بومه درطي نگهداري چغندر  براي جلوگيري از فعاليت ميكروارگانيس  ها -

 باعث افزايش انعكاس نور خورشيد شده و از ايجاد گرما درسيلو جلوگيري نمود .

 بايستي از يخ زدگي چغندرها در سيلو جلوگيري نمود  -

 حداقل الزامات تجهیزات خط تولید -4-3

 ز چغندر قند حداقل تجهیزات مورد نیاز تولید شکر ا-4-3-1

آسياب  –باسكول ثانويه  –ن خشک ك –شستشو  –باسكول اوليه  -نه گيردستگاه نمو –عيار سنجي  -باسكول  –تحويل چغندر  -

سير كوله محلول مذكور  –بات ث -پلاريمتر –قيغ دوار  -)پالپ گير (   سرب با پمپ  ستات  سود ا ستگاه د -تخليه چغندر -مخزن 

سيلوها (  سيلوهاي تخل -تخليه چغندر شده درمورد  سب با توليد ) با توجه به موارد ذكر  وا كانال هاي ه -يه چغندر با ظرفيت متنا

اه حوض يا دستگ -پمپ چغندر -دم گير    -رسنگ گي -ردستگاه علغ گي -ستگاه شن گيرد -چرخ تنظي  چغندر –دهي توسط فن 

 لاگن خاكي  -نرمه گير –حوض ترسيب  –لال خآسياب  –بونكر آسياب خلال  -شستشوي چغندر

ستگاه ديفوزيون  - صاره گيري :  د شربت خام  –ع شوفرهاي  س –رو سولفيتا ستگاه پرس تفاله  –يون مخزن   مخازن آب پرس و  –د

 لرد گير
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ساتراسيون  –روشوفرهاي حرارتي  –اشباع يک -پيمانه آهک –ديفيكاسيون دو –روشوفرهاي حرارتي  –يک تصفيه : ديفيكاسيون  -

شباع  –دكانتور  –يا گاز خور دو  شوفرهاي ا صنعتي  –صافي خلاء  -دكانتور -2رو سيون  -صافي مكانيک   –صافي  تغليظ : اواپرا

 شربت غليظ داراي چند بدنه و روشوفرهاي حرارتي و فيلتر هاي مكانيک 

كندانسور هاي خلاء با تجهيزات  3و 2، 1پخت  كريستاليزتور  3و 2، 1مل : آپارات پخت كريستاليزاسيون : آپارات هاي طباخي شا -

  3و 2و  1مربوطه ، سانتريفوژهاي شكر پخت 

 بونكر -الک –سرد كن  -مگنت -بالابر –سيابي ، ريزشي( شكر خشک كن شامل : خشک كن شكر ) تروملي ، آ -

 درقسمت خشک كن گردگيرمرطوب جهت جلوگيري از تشكيل گردو غبار نصب گردد
 دستگاه تاريخ زن -غ شكر دستگاه بسته بندي در اوزان مختل –بسته بندي شكر: باسكول بسته بندي  -

 كرشانفجار گرد  نصب گردگير مرطوب و يا سيكلون يا صافي هاي پنبه اي جهت جمع آوري گردو غبار شكر و جلوگيري از
 نصب نوارنقاله با پوشش پلي اتيلني در جهت جلوگيري از آلودگي شكر در مسير انتقال

 نصب جدا كننده مغناطيسي در مسير بسته بندي قبل از توزين و بعد از خشک كن مطابق ايين كار شكر
 دستگاه هاي جانبي شامل :  -

  گازسوز (  ––كوره آهک ) كک سوز 

  پمپ هاي مربوطه مخازن شير آهک و 

 ميک)مخازن شيرآهک( 

  مخزن  -كندانسور -روشوفرهاي     صفحه اي   –اند فيلتر) فيلتر خلاء ( ب -راكتور –قند گيري از ملاس مي تواند شامل :  آسياب

 آب سرد و فوآره هاي مربوطه 

  انبار تفاله خشک  –فن هاي دمنده و مكنده  –ترانسپورت  –مشعل  –ترومل  –تفاله خشک كن شامل : دستگاه پرس 

 كوره بخار 

  سيست  تصفيه آب كوره بخار 

  توربين برق 

  استخر هاي تبريد 

  مخازن ملاس 

 برج خنک كننده و مخازن آب جهت تغذيه كوره بخار 

 سيست  تصفيه فاضلاب 
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 حداقل تجهیزات مورد نیاز تولید شکر خام از نیشکر -4-3-2

 تحويل نيشكر: باسكول  -

 نقاله هاي نيشكر –تخليه نيشكر : دستگاه تخليه نيشكر  -

 جداكردن ني : كاتر نيشكر ) چاقو و شريدر(  -

 فيلتر دوار  –تسمه نقاله  –آسياب نيشكر : مگنت  -

 ء دوارفيلتر خلا -ريفايركلا –هيترها  -تانک تهيه شربت نيشكر –پالايش شربت خام : ترازوي شربت خام   -

 –لک لرزان يا گراس هاير و بالابر ا -نتريفوژدسااتگاه هاي سااا –ميكساار پخت  –پن هاي پخت  –طباخي : اواپراساايون و هيترها  -

 مخازن شربت و پمپ هاي مربوطه  –ترازوي شكر خام و تسمه نقاله 

 دستگاه هاي جانبي

  ) ...كوره آهک )يا كک سوز يا گاز سوز و 

  مخازن شيرآهک و پمپ هاي مربوطه 

  كوره بخار 

 سيست  تصفيه آب كوره بخار 

  توربين برق 

   برج خنک كننده 

  مخازن ملاس 

 انبار شكرزرد 

  سيست  تصفيه فاضلاب 

 حداقل تجهیزات مورد نیاز تولید شکر سفید از شکر خام  -4-3-3

 تحويل شكر خام -

  تسمه نقاله انتقال شكر خام 

  ترازوي توزين شكر زرد در قسمت ورودي به تصفيه 

 تهيه شربت  -

 مخازن مينگر و ملتر 

 اشباع   -

 دستگاه سيست  آهک زني 
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  بدنه هاي اشباع 

  فيلترها 

 تصفيه  -

 تانک رنگ بري 

  فيلترهاي شمعي يا تراپ فيلتر يا رزيني 

  تانک بافريا مخازن تعليق ساز خاك فسيل يا مخازن شربت صاف كننده 

 طباخي  -

 تبخير كنند ه ها 

 تانک نگهداري شربت غليظ 

  مخازن ليكور و پساب 

  پن هاي طباخي يا آپارات هاي پخت 

 ه ها ( كريستاليزورها  ) سرد كنند 

 دستگاه هاي سانتريفوژ 

  خشک كن هاي شكر 

 تحويل يا انتقال شكر -

  ي شكر به انبار نوار نقاله يا تسمه نقاله جهت انتقال كيسه ها –ترازوها و كيسه گيري  –سيلوي شكر  –مگنت  –بالابر شكر 

 مخازن و پمپ هاي مربوطه  –كوره آهک  –دستگاههاي جانبي :  كوره گوگرد  -

 حداقل تجهیزات مورد نیاز تولید قند حبه وکله  -4-3-4

 مخازن كلرس يک   -

 شامل :  –صافي هاي كلرس يک  -

 خاك فسيل  – سيست  رزين رنگ بر –زدايي صافي مكانيک با سيست  رنگ  –روشوفرهاي صافي 

 آپارات پخت قند  -

 جهت قند كله  ماسكولار -

 واگن هاااي حماال   –د كلااه و حبااه قااالااب هاااي قناا -گرمخااانااه  –ساااااخاات و توليااد قنااد شاااااماال : شااايره ريز  -

مخانه قند سفيد گر –دستگاه قالب شور  –اي حمل قند سفيد واگن ه –سانتريفوژ قند كله و حبه  –انبار سرد قند  –قالب هاي قند 

 باسكول و دستگاه بسته بندي  – دستگاه قند خرد كن–
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 تذکر 

 از شكر دو بار تصفيه شده  والک شده جهت قند حبه استفاده شود.

 حداقل تجهیزات مور د نیاز تولید قند از شکر سفید-4-3-5

 بالابر شكر -

 (استينلس استيلمخزن شربت ساز دو جداره  ) از جنس  -

 فيلتر پرس صفحه اي  -

 (استينلس استيلمخزن ذخيره شربت دو جداره ) از جنس  -

 (استينلس استيلآپارات پخت تحت خلاء  دو جداره ) از جنس  -

 كندانسور با لوازم و قطعات جانبي مربوطه  -

 ) شيره ريز ( ( استيل استينلسمخزن پركن دوجداره ) از جنس  -

 واگن قند پخت شده  -

 لومينيوميآجنس قالب قند از   -

 سانتريفوژ قند با متعلقات   -

 واگن قند سفيد طبقه اي  -

 يونيت هيتر بخار با فن -

 باسكول قند   -

 استفاده درصنايع غذايي( مخزن جمع آوري پساب ) از جنس مناسب جهت -

 استفاده درصنايع غذايي(  پمپ هاي ) از جنس مناسب جهت -

 جهت استفاده درصنايع غذايي( مخزن رقيق كردن پساب ) از جنس مناسب  -

 استفاده درصنايع غذايي( دستگاه رنگبري شربت ) از جنس مناسب جهت -

 ز جنس مناسب جهت استفاده درصنايع غذايي(امخزن ذخيره شربت رنگبري شده )  -

 دستگاه ديگ بخار -

 گير رزينيدستگاه سختي  -

 مخزن تغذيه آب ديگ بخار -

 مخزن آب كندانس ديگ بخار -

 دار با متعلقات  مخزن كوئل -

  منبع سوخت  -
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 حداقل تجهیزات مورد نیاز تولید قند حبه و کله از شکر به صورت پرسی -4-3-6

 آسياب شكر  -

 سيست  ن  زني -

 سيست  پرس -

پرسي كبريتي و كله پرسي علاوه بر گرمخانه فوق، اتاق گرمخانه  باشد و براي قند گرمخانه )گرمخانه ممكن است متصل به دستگاه -

 نيز بايد وجود داشته باشد(

 كارتن گذاري  -

 حداقل تجهیزات مورد نیاز تولید قند شکسته و خرد شده-4-3-7

 رقابل نفود به رطوبت و قابل  شستشو و غي Food Gradeسكو يا ميز با ارتفاع مناسب با روكش مقاوم  -

 خردكن قند از جنس ضدرنگ و قابل قبول و مناسب  -

 مل و يا استفاده از نوار نقاله مناسب حظروف استنلس استيل چرخ دار جهت  -

 سيست  بسته بندي خودكار يا نيمه خودكار -

 سيست  تاريخ زن و كدزن  -

 گاهیآرمایشالزامات کنترل کیفیت حداقل  -5

ارو و يا تجهيزات تجهيزات آزمايشگاهي بايستي بر اساس مستندات اداره كل آزمايشگاه هاي مرجع كنترل غذا و دارو سازمان غذا و د

 مورد نياز جهت انجام آزمون هاي مندرج در استاندارد ملي مربوطه باشد.

 

 

 

 

 


