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 :   Introductionمقدمه

ط توس  عملاین دستور  تولیدی در واحدهای صنفی  فرآورده های لبنی سلامت  حفظرعایت موازین بهداشتی ،  به منظور     

به عنوا  متولی کنترل و نظارب  و آموزش پزشلالا ی معاونت بهداشلالات وزارب بهداشلالات ، درما مرکز سلالالامت مطیط و کار 

صنفی ،    شتی بر واحدهای  شتی     جهت بهدا شرایط فنی و بهدا ضه  ،تولید  واحدهایتعیین حداقل  فرآورده های و توزیع  عر

 است . در جهت تطقق ایمنی غذا انجام گردیدهصنفی لبنی 

 Goal:        هدف

 فرآورده های لبنیو توزیع  عرضه  ،تولید  واحدهای، تعیین حداقل شرایط فنی و بهداشتی   دستورالعمل هدف از تدوین این 

 . می باشدصنفی 

 Scope:   دامنه کاربرد

شرایط در مورد   ضه  ،تولید  واحدهایاین  شته کاربرد صنفی  فرآورده های لبنی و توزیع  عر سیس   که دا ز و یا به روجهت تأ

 . می گیرندقرار بهداشت مطیط مورد پایش بازرسین واحدهای مذکورشرایط فنی و بهداشتی  رسانی و ارتقاء

   :  References Requiredمراجع الزامی
 1392اصلاحیه  –قانو  نظام صنفی کشور  -

 قانو  شهرداریها 55ماده  -

  18/3/1392 مصوب بهداشتی و آرایشی ، آشامیدنی ، موادخوردنی قانو  13 ماده اصلاح قانو  اجرایی نامه آئین -

 18039209دستورعمل اجرایی بازرسی بهداشتی از مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی به شماره  -

 920318/118 فرم شماره به لبنی های فرآورده عرضه و مراکزتولید از بهداشتی بازرسی لیست چک -

 18039212-1شماره  به دفاتر خدماب سلامت دستورعمل -

 18039201 شماره به موادغذایی سیارعرضه واحد بهداشتی پروانه و صدورصلاحیت دستورعمل -

 شیردوشی م انهای کار آئین – 5561 شماره ایرا  استانداردملی -

 جمع مراکز به آ  انتقال و دوشلالاش از پس شلالایر حفاظت و نگهداری کار آئین – 3549 شلالاماره ایرا  ملی اسلالاتاندارد -

 شیر وکارخانجاب آوری

 شیر بش ه – 842 شماره ایرا  ملی استاندارد -

 (برداری نمونه) آ  های فرآورده و شیر – 326 شماره ایرا  ملی استاندارد -
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 شیر پاستوریزاسیو  -1678 شماره ایرا  ملی استاندارد -

 (ویژگی ها)می روبیولوژی شیر و فرآورده های آ  –2406شماره ایرا  ملی استاندارد -

 روش شمارش کلی می روارگانیسم ها –شیر و فرآورده های آ  –5484 شماره ایرا  ملی استاندارد -

 ویژگی ها و روش های آزمو  بستنی –2450 شماره ایرا  ملی استاندارد -

 آشامیدنی آب فیزی ی و شیمیایی ویژگیهای – 1053 شماره ایرا  ملی استاندارد -

 ویژگیهای می روبیولوژی آب آشامیدنی – 1011 استاندارد ملی ایرا  شماره -

 ویژگیهای کشک مایع – 2452 استاندارد ملی ایرا  شماره -

 ویژگیهای کشک خشک – 1188 استاندارد ملی ایرا  شماره -

 آئین کار بهداشتی ساخت ، بسته بندی ، نگهداری ، توزیع و فروش بستنی – 4076 استاندارد ملی ایرا  شماره -

 ویژگیهای عمومی پنیر – 2344 ایرا  شماره استاندارد ملی -

 ویژگیهای خامه – 1188 استاندارد ملی ایرا  شماره -

 ویژگی وروش های آزمو ،  دسرهای شیری–شیر وفرآورده های آ   ویژگیهای – 14681استاندارد ملی ایرا  شماره  -

 Definitions &Terms   اصطلاحاتتعاریف و : 1ماده 
 Raw milkشیر خام - 1-1

صول               سالم حداقل چهار روز پس از زایما  که با ا ستا  دام  شش کامل پ صل از دو شطه حا ست از مایع متر عبارب ا

( دوشیده شده و   5561صطیح تغذیه و نگهداری شده باشد و در شرایط بهداشتی )مطابق استاندارد ملی ایرا  به شماره        

 ودهبهمچنین شیر خام باید فاقد آغوز  آ  کسر نگردیده باشد .   تطت هیچ شرایطی آب یا ماده دیگری به آ  اضافه یا از   

شد    آو هیچگونه عملیاب فر شده با سم های آ     وری روی آ  انجام ن شمارش کلی می روارگانی شد طبق جدول ذیل و    .با

 ( 2406شماره به ایرا  ملی استاندارد نظر تجدید آخرین با مطابق)

 آزمو روش  درجه سه درجه دو درجه یک ممتاز 

شمارش کلی 

 می روارگانیسمها

 حداکثر 

-/000/30 

 بالاتر از 

-/000/30 

 وکمتر از

-/000/100 

 بالاتراز

 وکمتراز000/100/-

-/000/500 

 بالاتراز

 وکمتراز000/500/-

-/000/000/1 

ستاندارد ملی    ا

ایرا  به شماره 

5484 
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 Pasteurized milkشیر پاستوریزه  -1-2

مطابق با آخرین تجدید نظر و (LTLT or HTST)از روش های متداول پاسلالاتوریزاسلالایو شلالایری اسلالات که با ی ی 

شماره    ستاندارد ملی ایرا  به  سپوردار آ  معدوم و      1678ا شد ، بطوری که کلیه می روبهای بیماریزای غیرا شده با تهیه 

سیده و کمترین تغییراب در ترکیب  شیمیایی    اب و تعداد می روبهای غیربیماریزای آ  به حداقل ر رخ   آساختار فیزی و

 باشد .داده 
 Creamخامه -1-3

ست که از نظر مقدار چربی      شیر ا سمتی از  شده و به حالت     طبیعی ق شیر جدا  شیر غنی بوده و با عمل خامه گیری از 

 امولسیو  چربی در آب می باشد.
  Butterکره-1-4

)تخمیر شده یا تخمیر نشده(   پخته شده  و از زد  خامه  فرآورده ای است که از شیر یا مطصولاب شیری بدست می آید     

 گردد . و تبدیل امولسیو  روغن در آب به امولسیو  آب در روغن حاصل می
 Yoghurt  ماست-1-5

در اثر تخمیر لاکتی ی شیر بواسطه باکتری های اختصاصی لاکتیک      شیرسالم سازی شده    فرآورده ای است که از انعقاد  

بویژه لاکتوباسلالایلود دلبروکی زیرگونه بولگاری ود و اسلالاترپتوکوکود ترموفیلود به میزا  معین و در درجه حرارب و 

 زما  مشخص به دست می آید .

 :تعریف شیرسالم سازی شده
رتی مناسب ازلطاظ دما وزما  بدو  کمترین آسیب به بافت شیر    شیرسالم سازی شده شیری است که بافرآیندحرا           

 می ربی وفرمهای رویشی  آنهاشده باشد. زای وموادمغذی آ  عاری ازعوامل  بیماری

 Ice cream بستنی -1-6

،  ش ر شیر و فرآورده های آ  با ترکیبی از   سالم سازی شده   فرآورده ای است که از انجماد و هوادهی مخلوط همگن و  

 ( تهیه می شود . 2450چربی شیر و مواد افزودنی مجاز) مندرج در استانداردملی ایرا  به شماره 

  Dooghدوغ-1-7

شامیدنی یا آب معدنی یا آب پنیر      ست با آب آ ست که از رقیق کرد  ما ست چ یده   یافرآورده ای ا و یا دوغ کره آب ما

 تخمیر شده بدست می آید .
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 Dried kashk خشککشک -1-8
ید  ، تغلیظ      که از جوشلالالاان بدسلالالات       فرآورده فرعی شلالالایر اسلالالات  ماسلالالات و پسلالالاسب کره   و خشلالالاک کرد  آب 

 می آید .
 Liquid kashk  کشک مایع-1-9

ستگاههای              سائید  آ  با د سپس  ضافه نمود  میزا  معین آب و  شک با ا شک خ ساند  ک ست که از خی فرآورده ای ا

تهیه شده و بوسیله حرارب مناسب سالم سازی شده و سپس در ظروف بسته بندی مجاز بسته بندی            خردکن)آسیاب( 

 می گردد .
 Gharehghoroot  قره قروت -1-10

 مشخص تولید میشود . PHفرآورده ای است که از فرایند حرارتی آب پنیر یا آب ماست یا پسسب کشک با 

  Cheeseپنیر  -1-12

شده            ست پوشش داده  صورب نرم ، نیمه سخت و خیلی سخت بوده که مم ن ا ست تازه یا رسیده که به  فرآورده ایی ا

 به کازئین باشد.باشد و در آ  نسبت پروتئین آب پنیر به کازئین نباید بیشتر از پروتئین شیر 

  Porridge gruel  فرنی -1-13
 دسر شیری با بافت نرم وی نواخت است  .این دسر از شیر وآرد برنج تهیه می شود 

 Cream سرشیر– 1-14

 شود.سرشیر نوعی خامه است که از سطح شیر گرفته می

  Rice milk شیر برنج – 1-15
 دسر شیری با بافت غلیظ وگرانروی زیاد است که از شیر ودانه برنج تهیه می شود. 

تاییدیه ای است که وزارب در پاسخ به استعلام به متقاضیا  صدور ،انتقال ، تجدید  هر       :  بهداشتی صلاحیت   -1-16

ورعایت  12طبق ماده  برای واحدهای صلالانفی غیر بازرگانی،فقره پروانه تاسلالایس یا پروانه کسلالاب یا مجوز بهره برداری  

 .کند صادر می آ  از قانو  نظام صنفی   3 تبصره 

 خوداظهاری بهداشتیخودکنترلی و -1-17

 اقدام شود  18039212-1شماره به  دفاتر خدماب سلامتدستورعمل براساد 
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   اصول ساخت مطلوب:2ماده 

سیس  جهت سانی  روز به یا و تأ شتی  و فنی شرایط  ارتقاء و ر ساد ماده   ،لبنی  هایواحد بهدا آئین نامه اجرایی  38بر ا

نیز کلیه مال ین ، مدیرا  و متصدیا   18/3/1392مواد خوردنی ، آشامیدنی ، آرایشی و بهداشتی مصوب  13قانو  ماده 

از  قبل و ازطراحی م لفند نقشه ساختمانی واحد خود را پس  صنفی  فرآورده های لبنی و توزیع  عرضه  ،تولید  واحدهای

 به تائید گروهو نقشلالاه الگویی مرکز سلالالامت مطیط و کار  انطباق با اصلالاول بهسلالاازی و موازین بهداشلالاتی اجرا به منظور

شت  شتی  معاونت مطیط بهدا شت  مرکز و بهدا ستا   بهدا ستا     ا شهر ساب دارای پروانه های مربوطه      /  س شرکتها و مو ، 

 ودامداری ها سایر واحدهای صنعتی ، صنفی ، خدماتی ،     ازثانویه  ینده هایآلا انتقال عدم منظوره ب در ضمن  برسانند . 

وسلالاازما  حفاظت مطیط  قانو  شلالاهرداری ها 55ماده  20)بند .اقدام گردد  زیسلالات مطیطی موجودبق ضلالاوابط اطم....

تولید ، نگهداری ،    کلیه مراحل   انجام  فنی و بهداشلالالاتی واحد حین  مدیریت   و پایش  نطوه عمل رد همچنین  زیسلالالات(

ستی  جابجایی و حمل و نقل  شتی از      ضوابط موجود و  با منطبقاعمال گردد که  یگونه ابه بای چک لیست بازرسی بهدا

 ارزیابی گردد .شرایط بهداشتی  920318/118مراکز تولید و عرضه فرآورده های لبنی به شماره فرم 

 : واحدها بندی تقسیم :3ماده 

شده       ضوابط تدوین  ساد  ضه  ،تولید  واحدهایبر ا سه گروه     صنفی فرآورده های لبنی و توزیع  عر شرح ذیل به  به 

شلالاده و تجهیزاب پیش بینی شلالاده در واحدها نیز بر اسلالااد ظرفیت دریافتی بوده که اتطادیه مربوطه ظرفیت تقسلالایم 

 بندی ذیل در استعلاماب درخواستی قید نماید .  تقسیمواحدهای مورد نظر را با توجه به 

 کیلوگرم 500واحدهای کوچک با ظرفیت دریافت شیر خام روزانه حداکثر  -1
 کیلوگرم1000واحدهای متوسط با ظرفیت دریافت شیر خام روزانه حداکثر -2
 کیلوگرم 3000واحدهای بزرگ با ظرفیت دریافت شیر خام روزانه حداکثر   -3
 ظرفیت فوق در غالب صنعتی مطسوب شده وتابع مقرراب مربوطه خواهد بود.واحدهای بزرگ تر از  -4
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مطابق ضوابط خاص صدور واحدهای تولید وعرضه لبنیات فعالیت  محدودهوحداقل متراژ جدول:

 پروانه کسب اتحادیه مربوطه

 

 : 1تبصره

 .در صورتی که واحد تولید و عرضه در کنار هم باشند متصدی باید الزاماب هر دو را رعایت کند 

 :2تبصره

در صورب تایید مصوب  استا  مطرح وپیشنهادی است.لازم است در کمیسیو  نظارب بر مجمع امور صنفی  جدول فوق 

  گردد.
 تهیه شیر خام :در  اصول بهداشتی :4ماده 

ستا  دام حدود     شیر به هنگام خروج از پ شیر به اندازه ای        35دمای  صله مطل تولید  ست . اگر فا سانتی گراد ا درجه 

شد که ظرف مدب   سرد کرد  مجدد آ  نیست اما اگر      )واحد لبنی و فرآوری(مقصد ساعت به   2با شود نیازی به  حمل 

 عنوا  متراژ نوع فعالیت

متر مربع 15حداقل  عرضه مطصولاب دارای مشخصاب صنفی و یا صنعتی  لبنیاب فروشی 

و عرضه مطصولاب دارای مشخصاب ، دوغ ماست چ یده  ،تولید ماست 

 صنفی و یا صنعتی

متر مربع  40حداقل تولید و فروش در مطل  با  

 500دریافت حداکثر 

 کیلوشیر

 

تولید فراورده های لبنی مشروط به دارا بودن تجهیزات تولید که در 

 قسمت شرایط اعلام شده است 

متر مربع 65حداقل  تولید و فروش  درمطل با  

گرم کیلو1000-500دریافت 

 شیر

تولید فراورده های لبنی مشروط به دارا بودن تجهیزات تولید که در 

 قسمت شرایط اعلام شده است  .

متر  100حداقل 

 مربع

تولید و فروش  درمطل و 

توزیع  با دریافت  حداکثر 

کیلو گرم شیر3000تا  
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دلیل آن ه در دمای مذکور باکتریهای موجود در شلالایر به سلالارعت ت ثیر یافته و  ه مدب زما  بیش از این مقدار باشلالاد ب

 لاکتوز شلالایر را تبدیل به اسلالاید لاکتیک می نمایند و آ  را به سلالارعت ترش می نند می بایسلالات به سلالارعت با ی ی از   

جه سانتی گراد سرد + در4( تا  3549روش های متداول )ذکر شده در آخرین تجدید نظر استاندارد ملی ایرا  به شماره 

 نمود.

شیر )با ویژگی های مطابق با آخرین تجدید نظر               صوص حمل  سط تان رهای مخ ست تو شده می بای سرد  شیر  سپس 

شماره    ستاندارد ملی ایرا  به  شود .  مطل مصرف  به به صورب مستقیم   ( به مراکز جمع آوری و یا 3549و  842ا حمل 

 ل و نقل به حداقل مم ن کاهش یابد .همچنین باید سعی شود مدب زما  و مسافت حم

شده و عاری از               شیده  ش ی دو سازما  دامپز شتی و پس از تائید  شرایط بهدا سالم و تطت  شیرده  شیر خام باید از دام 

آنتی بیوتیک ها ، باقیمانده مواد شلالایمیایی ، مواد خارجی ، آغوز ، بو و رنغ غیرطبیعی باشلالاد . همچنین شلالایر خام باید 

 (2406تاندارد ملی ایرا  به شماره اکتریولوژی ی مطلوب و مناسب مصرف انسانی باشد .)مطابق اسدارای کیفیت ب

توسط  ، موردتائید دامپزش یشیر خام توسط دامداری های تولید کننده شیر و یا از طریق ایستگاه های جمع آوری شیر

 صلالانفیفرآورده های لبنی و توزیع  عرضلالاه ،تولید  واحدهایبه  وسلالاایل حمل و نقل دارای مجوز از سلالاازما  دامپزشلالا ی

شیر خام از  گواهی شیرخام  از تخلیه پس  .گردد حمل سازما  دامپزش ی  مورد  مراکزخریدخرید  صنفی   تایید   در واحد 

 برسد.بازرسین بهداشت مطیط باید موجود بوده وبه رویت 

صنفی صرفا به منظور شیر خام در واحد  و عرضه  هر گونه  شیر بصورت خام در واحد لبنیاتی ممنوع می باشد

  گردد. مصرففرآوری محصول 

، شیرخام  یدنجوشسالم سازی حرارتی)از زمان عرضه شیر در واحدهای مذکور مشروط به انجام فرایند توجه:

 می تواند انجام گردد.مشخصات  و برچسب گذاری (قرارگیرد. در حالت جوش دقیقه 3-5به مدت 

 
  تجهیزات: 5ماده 

 تجهیزات دریافت و نگهداری شیر خام : -5-1

عبور داده شده تا اجسام خارجی   که شیر خام دریافتی از صافی    شیر خام پس از دریافت باید صاف گردد . بدین ترتیب  

 موجود در شیر خام مانند پشم ، مو و ذراب مختلف از آ  جدا شوند . 
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 : تجهیزات سرد کننده

 . + درجه سانتی گراد فراهم شده باشد 4تا دمای تجهیزاب لازم جهت سرد کرد  شیر خام بایستی 

شتی از مراکز     25جنس ظروفی که در ارتباط مستقیم با شیر خام است مطابق با ماده     دستورعمل اجرایی بازرسی بهدا

 باشد .  18039209تهیه و توزیع مواد غذایی به شماره 

 
سردکن و    صارف لبنی بوده و کلیه     شیر  ستیل ویژه م ستنلس ا شیر خام از جنس ا ،  مخاز  صافی ها ،  مخاز  نگهداری 

لبنی دارای سیستم کنترل دما    مصارف  مخصوص  استیل  لوله ها ، دریچه ها ، پمپ ها و ارتباطاب نیز از جنس استنلس 

 و حفظ برودب لازم جهت نگهداری شیر خام باشد .

 بصورب خودکار باشند .باید  اعم از دما ، حجم و زما  کلیه سیستم های کنترلی
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 تجهيزات حرارت دهي :

شامل       ستقیم  سب حرارتی الزاماً حرارب غیرم ستیل     پاتیلتجهیزاب منا ستنلس ا شیر تخلیه جهت  دوجداره ا مجهز به 

شستشو و    مجهز به شیر تخلیه جهت   سه جداره جهت واحدهای کوچک ، مخاز  پروسس تانک  شستشو و همز  برقی    

دماسنج دقیق و ثباب   ،پاستوریزاتور  پاستوریزاسیو  مجهز به دستگاه     خط کامل ،جهت واحدهای متوسط   همز  برقی

 د . ننمودار حرارتی جهت واحدهای بزرگ در طی فرایند حرارتی باش

 
 

اید جهت جلوگیری یک دریچه برگشت خودکار یا پمپ قطع جریا  فرآورده مایع یا سیستم اخطار ب   در واحدهای بزرگ 

شد و      شته با ست ، جهت جلوگیری ورود به مرحله بعدی فرایند وجود دا از جریا  فرآورده مایع که کاملاً حرارب ندیده ا

 مانع از خروج فرآورده ای که به میزا  مناسب تطت تأثیر حرارب و زما  معین قرار نگرفته است ، به مرحله بعدی شود.

اجتناب از ایجاد آسلالایب به بخش های دیگر دسلالاتگاه در اثر قطع ناگهانی فرآورده و ضلالاروری اسلالات احتیاط لازم جهت 

 آلودگی آ  بعلت ایجاد خلاء در مدار و م ش آب از سردکننده و تبخیر کننده انجام شود .

 بطور کلی وسایل باید بطور منظم کالیبره شده و سوابق آ  نگهداری شود و نمودارهای حرارتی ثبت شده جهت بازرسی      

 در مواقع لازم نگهداری شوند .
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 :1 تبصره

 نشلالات روغن ،ریزش و یا طراحی و نصلالاب گردد که از انتقال هرگونه آلودگی ) تجهیزاب به گونه ایدسلالاتگاه ها و کلیه 

 گیریس ، واسگازین از قطعاب متطرك به شیر و فرآورده های آ  جلوگیری شود .

+ 4دوجداره ، شیر سردکن( فرآورده تا دمای    پاتیلپس از انجام اعمال حرارتی ، با روش های مناسب و بهداشتی ) مثل   

 درجه سانتی گراد سرد و تا زما  تهیه فرآورده های لبنی در این دما نگهداری شود .

 :2تبصره

الم سازی  س در صورتی که شیر خام بلافاصله مورد فرایند قرار نگیرد و مقدارشیر خام دریافتی بیش از ظرفیت دستگاه       

باشد ، می توا  پس از عمل صاف کرد  توسط سرد کننده های صفطه ای ساده و یا دو مرحله ای    یاپروسس تانک  شیر 

 ذخیره شیر خام ذخیره گردد .+ درجه سانتی گراد سرد و سپس در مخز  1+ تا 4تا دمای 
 

 
 

شود بمنظور حفظ بهتر کیفیت فرآورده نهایی ، شیر پس از ورود بلافاصله تطت فرایند حرارتی قرار گرفته و     توصیه می 

 فوراً سرد شود . 

پس از آماده کرد  شلالالایر ، اعمال مختلفی از قبیل اسلالالاتاندارد کرد  چربی ، همگن کرد  ، پاسلالالاتوریزه کرد  ، نمونه 

شیری که        ستی انجام گردد .  ستوریزه در مخاز  مخصوص بای شیر پا برداری حین فرایند جهت آزمایش و ذخیره کرد  

+ درجه سانتی گراد سرد شده و تا زما  فرایند در این دما نگهداری گردد .    1+ تا 4فوراً فرایند نمی شود ، باید تا دمای  

 ساعت تجاوز ن ند . 6باشد و ترجیطاً از  مدب زما  بین شیردوشی و فرایند باید حداقل مم ن
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سم ها و ایجاد        شوند که موجب افزایش تعداد می روارگانی شیر نباید در دما و زمانی نگهداری  شیر و فرآورده های مایع 

سموم آنها شود ، اگر چه مم ن است رشد باکتریایی در برخی شرایط کنترل شده و ضروری باشد مانند تولید فرآورده          

صرف خوراکی باید عاری از هرگونه بوهای خارجی و آثار    ، تخمیریهای  شیر برای م هرگونه مواد خام و اجزاء به غیر از 

شتی بوده و عاری از مواد      شند . این مواد باید دارای مجوز بهدا سب جهت اهداف مورد نظر با رنغ غیرطبیعی بوده و منا

  .خارجی باشند

شتی          مواد اولیه ایی که در تهیه فرآورده  سب بهدا شرایط منا ستفاده قرار می گیرند ، باید در  شیر مورد ا های مختلف 

سم ها ، انگل ها ، جوندگا  و حشراب ممانعت بعمل آید .      سط می روارگانی نگهداری و ذخیره گردند و از آلودگی آنها تو

نها جلوگیری شود و در م ا  همچنین میزا  رطوبت مطل نگهداری این مواد باید در حدی باشد که از هرگونه آلودگی آ

 خشک با تهویه و درجه حرارب مناسب قرار گیرند .

   Production Equipmentتجهیزات تولید: 6 ماده

صول    صنفی باید بتواند با توجه به نوع مط  شتی ضوابط فنی وبهدا همواره کلیه که تولید می نماید  یهر واحد تولیدی 

 مطصول نهایی ذکر شده در شرایط اعلام شده از سوی مرکز سلامت مطیط و کار را تأمین نمایند . 

 تبصره :

در صورتی که تجهیزاتی با ت نولوژی جدید جهت تولید مطصول مورد نظر ب ار گرفته شود که بتواند کار چند دستگاه     

 را با هم انجام دهد می تواند جایگزین حداقل تجهیزاب گردد.

  (1پیوست ): صنفی در واحدهای حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید ماست -6-1

 ترازو / باس ول -
 صافی های شیر -
 نگهداری شیر خام قبل از فرایند حرارتی سرد کننده جهت شیر سردکن یا مخاز  -
) در  سلالاپراتور)چرخ( خامه گیر ، مخز  نگهداری خامه ، مبدل حرارتی متناسلالاب با حجم خامه اسلالاتطصلالاالی  -

.علاوه برآ  درهرکدام ازرسلالالاته هابایدتجهیزاب صلالالاورب تولید مطصلالالاولاب کم چرب مورد نیاز می باشلالالاد (    

 زیرموجودباشد:
 جهت واحدهای کوچك(یا پروسس تانک )پاتیل مبدلهای حرارتی   -
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 جهت واحدهای متوسطcipوتجهیزاب کامل تانک سه جداره ) بویلر ، برج خنک کننده (،پروسس   -
 پلیتهای حراربصفطاب و  بویلر حرارتی ، آیس بانک وبرج خنک کننده، شامل  )  سالم سازی شیر   خط کامل   -

 جهت واحدهای بزرگ cipوتجهیزاب کامل  ,(تانک تراز -هلدینغ تیوب-دهی بوسیله گردش آب داغ
 استانلس استیل پاتیل 

 
 پروسس تانك سه جداره

 
 دستگاه پاستوریزاتور
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ستگاه هموژنیزاتور        - ست از د شود در واحدهای بزرگ به منظور توزیع ی نواخت چربی در بافت ما صیه می  تو

 .استفاده شود 

 گرمخانه -
 سردخانه -
 : 1تبصره

نگهدارنده ، مارگارین، طعم دار کرد  ، اسلالالاانس، گاز دار کرد  و... به فراورده های رنغ مصلالالانوعی ، افزود  هر گونه 

 ممنوع می باشد . صنفیلبنی 

سبزیجاب         ست از  ست چ یده می بای سبزیجاب جهت طعم دار کرد  دوغ و یا ما ستفاده از  صورب ا صفیه   در  ، نمک ت

 استفاده گردد. پروانه ساخت ویاشناسه نظارب کارگاهیدارای شده 
 :2تبصره

 و(کم چرب)مثل ماست کم چرب ، شیر کم چرب    لبنیچنانچه واحدهای صنفی یاد شده متقاضی تولید فرآورده های     

باشلالاند به منظور پیشلالاگیری و حذف عوامل بیماریزا مانند تب  (یا پرچرب)مثل ماسلالات پرچرب ، سلالارشلالایر ، خامه ، کره 

  .می باشد شیرالزامی مالت اجرای کامل فرایند حرارتی جهت سالم سازی 

 باشد. درجه سانتیگراد  45آ  کمتر  از  در لطظه تخلیه شیر در ظروف ماست دمای: 3تبصره 

بمنظور انجام فرایند تولید ماست و سایر فرآورده های تخمیری فضای گرمخانه متناسب با حجم       :گرمخانه -6-1-1

صاب     شخ سایر م شتی از مراکز تهیه و توزیع      39آ  مطابق با ماده ساختمانی   تولید و  سی بهدا ستورعمل اجرایی بازر د

شتی از مراکز تولید و عرضه فرآورده های لبنی       18039209مواد غذایی به شماره   و همچنین چک لیست بازرسی بهدا

 باشد . 920318/118سنتی به شماره فرم 

کیفیت مواد اولیه و مطصلالاولاب تولیدی باید از سلالاردخانه منظور نگهداری و حفظ ه ب : سردخانه یخچال و -6-1-2

فضای سردخانه باید متناسب با حجم تولید بوده و سایر مشخصاب       برای این منظور استفاده نمایند .  بالای صفر   مناسب 

شتی از مراکز تهیه و تو      24مطابق با ماده تجهیزاب و ایمنی آ  باید  ساختمانی ،  سی بهدا ستورعمل اجرایی بازر زیع د

شتی از مراکز تولید و عرضه فرآورده های لبنی       18039209مواد غذایی به شماره   و همچنین چک لیست بازرسی بهدا

 باشد . 920318/118سنتی به شماره فرم 
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 : 1تبصره

سردخانه با توجه به   شند    فناوریگرمخانه و  شترك با  واحدهای جدید سردخانه ). ب ار رفته می توانند در یک م ا  م

 تبدیل به گرمخانه شوند.( بسته به نوع نیاز ندامیتو

 برای انتقال شیر در مراحل مختلف وفیلینغ در کارگاه از ضمایم،  تجهیزاب ، اتصا لاب  فودگرید استفاده شود  -

 :2 تبصره

 انتقال شیر به داخل ظروف ماست به صورب دستی ممنوع می باشد. 

 صنفی :در واحدهای  تولید دوغحداقل تجهیزات مورد استفاده برای  -6-2

صورب تولید دوغ    صنفی تولید فرآورده های لبنی در  ست از  واحدهای  سایر مطصولاب تولیدی واحد     می بای ست و  ما

شد    طبق بندهای فوق الذکر که خود  شده با ستفاده  تولید  ضمن  نماید .ا صره رعایت مفاد در در تهیه دوغ نیز  1-7تب

 الزامی است .

 وسیستم سرمایشی  آب مجهز به همز  واختلاط ماست  مخز  -
) در صلالاورب تجهیز  درجه سلالاانتی گراد 4تا  0چال جهت نگهداری در دمای دوغ یا یخ ذخیرهسلالارد کننده مخز   -

 مخز  اختلاط ماست و آب به تجهیزاب سرد کننده نیاز به مخز  سرد کننده نیست (
 

 :تبصره

ستفاده در خط   ستاندارد      ویژگی های آب مورد ا ی ملی ویژگ هایتولید جهت فرآوری یا شستشو می بایست مطابق با ا

 باشد . 1053 و 1011 های آب آشامیدنی به شماره

 صنفی :در واحدهای  خامه تولید برای نیاز مورد تجهیزات حداقل -6-3

 سپراتور)چرخ( خامه گیر مجهز به صافی -
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 + درجه سانتی گراد4در دمای پائین تر از شدهپخته  نگهداری خامه سرد کننده ذخیره جهت مخز  -
 روسس (پ)مبدل حرارتی متناسب با حجم خامه استطصالی -

 ممنوع می باشد. کارگاه مشمول این دستور العمل  در خام صنعتی  خامه وری آفر تبصره:
 :در واحدهای صنفی کره تولید برای نیاز مورد تجهیزات حداقل -6-4

ست        ست از ما صورب تولید کره می بای صنفی تولید فرآورده های لبنی در   ،طبق واحد خود تولیدی  وخامهواحدهای 

 در تهیه کره نیز الزامی است . 6استفاده نماید . ضمناً رعایت مفاد یادآوری  3-6و 1-6شماره.بندهای 

  مخز  مجهز به همز  برقی با دور موتور متناسب  -
 مناسب جهت نگهداری کرهسردخانه یا یخچال   -

 )در واحدهای صنفی بزرگ( حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید کشک مایع -6-5

واحدهای صنفی تولید فرآورده های لبنی در صورب تولید کشک می بایست از  )ماست بعنوان ماده اولیه استفاده ازبا

  ماست واحد خوداستفاده نمایند.(

 ماست تا نقطه جوش و خنک کرد  آ جهت حرارب دهی پروسس تانک  -
 تانک نمک زنی و ذخیره سازی مجهز به همز  -

 ممنوع می باشد.فوق خارج از شرایط تولید هرگونه کشک  وفرآوری  تبصره:

 در واحدهای صنفی : شیری حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید بستنی -6-6

 اختلاط مواد اولیه مایه بستنی استیل ضدزنغ  مخز  -
ستنی      )  مبدلهای حرارتی - سازی و پخت مایه ب سالم  سس  جهت  پاتیل دوجداره جهت واحدهای کوچک/ پرو

شامل صفطاب    جهت واحد های بزرگ سالم سازی شیر   خط کامل تانک سه جداره جهت واحدهای متوسط/   

 (کنترل کننده های دمای شیرو.....-هلدینغ تیوب-حرارب دهی بوسیله آب داغ
 بستنی سازدستگاه )فریزر(  -
 فریزر زیر صفر جهت نگهداری بستنی -
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 در واحدهای صنفی :پنیرهای سنتی حداقل تجهیزات مورد نیاز برای  -6-7

 یرجداگانه درنظرگرفته شود.پنولیدتفضای موردنیازبرای -          

 پروسس تانک(مبدلهای حرارتی جهت سالم سازی شیر )
 پنیر از جنس استیل ضد زنغ وَب مایه زنی ، انعقاد ، برش و آبگیری لخته -

       قبل از  جهت ازبین برد  می روب های بیماری زا مانند عامل تب مالت لازم اسلالالات پنیر های سلالالانتی              :آوریادی  

 در آب نمک اشباع نگهداری شود ماه کامل به صورب غوطه ور 2به مدب حداقل عرضه 

 

 

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید قره قورت -6-8

احد و قره قورب می بایست از آب پنیر،ماست چ یده وکشکواحدهای صنفی تولید فرآورده های لبنی در صورب تولید  )

 خوداستفاده نمایند.(

 مخز  پخت استیل ضدزنغ 
 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید فرنی : -6-9

 مجهز به همز  دیغ پروسس  -
 : شیربرنججهیزات مورد نیاز برای تولید حداقل ت -6-10

 مجهز به همز  دیغ پروسس  -
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 مراحل اصلی شستشو و گند زدایی :7ماده 

 یشلالاسلالاتشلالاوالزاماً ،  تان رشلالایرخام از  تخلیههر بار حمل و تطویل گردد پس از  شلالایر خام توسلالاط تان ر در صلالاورتی که

شوی لوله وتان های خط تولیدبا      -CIP )*1درجا سید -آب داغ-سود شست شیر خام نیز  جایگاه  انجام و آب داغ(-ا تخلیه 

از ط در مراکز کوچک و متوس وتان رهای حمل شیربش ه)بیدو (برای شستشو و گندزدایی و  شستشو و گندزدایی گردد

لوله های  ، مخاز  ، تان رها ، کلیه تجهیزاب .اسلالاتفاده گرددیاشلالاسلالاتشلالاوی تجهیزاب درمطل   COP*2سلالایسلالاتم های 

 (2)پیوست شستشو شوند .سالم آب  با و .... ارتباطی

  

 
وسایل و برد های مناسب جهت شستشوی متناوب دستی هر بخش مانند دریچه ها ، شب ه ها و همچنین شستشوی            

 باشند .شده دستی ظروف فراهم 
ست در طی فرایند بین دمای   ظروفی که در آنها فرآورده شو    63 الی 5مم ن ا سانتی گراد نگهداری  بمنظور  د ،ندرجه 

 شستشو شوند . ساعته  4حداکثر با فواصل زمانی می روبی  آلودگیاجتناب از ایجاد 

 . گرددسوابق آ  ثبت و نگهداری  از حسُن انجام کار شستشو و گند زدایی جهت حصول اطمینا 

 مراحل اصلی شستشو : -7-1

زیر  بصورب  دبایمربوطه و تجهیزاب  صنفی  لبنی های فرآورده توزیع و عرضه  ، تولید واحدهایمراحل اصلی شستشوی     

 د :نباش

آب دمای با  ابتدابمنظور زدود  ذراتی مانند خاك ، گرد و غبار ، باقیمانده مواد جامد شلالایر  ، شلالاسلالاتشلالاو با آب -

 انجام گیرد .درجه سانتی گراد  85دمای سپس با آب معمولی و 
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سط        - شو تو ست سوز آور     پاك کننده  ترکیبابش سود  سید نیتریک و  ستورال مورد تائید از قبیل ا عمل )مطابق د

متناسلالاب با ظرفیت  مقرراب عمومی ایمنی وبهداشلالاتی ماشلالاین آلاب تهیه وتوزیع موادغذائی(-3515اسلالاتاندارد

 زدود  باقیمانده مطصول از سطوح واحد صنفی بمنظور

مدب زما  مناسب برای از بین برد  بقایای مواد شیمیایی و مطلول    با سالم با آب  نهایی شستشوی    آب شی و   -

 پاك کننده

فذ ااستفاده می شود ، وجود من   گندزداییهنگامی که از آب ، مطلول ها یا بخار داغ بمنظور شستشو یا    توصیه می شود   

 جهت جلوگیری از انقباض و درهم فرو رفتن ظروف لازم می باشد .، مناسب تبادل هوا 

 

 گندزدایی جهت واحدهای بزرگ : -7-2

 مم ن است توسط ی ی از روش های زیر انجام گیرد : گندزدایی

درجه سلالاانتی گراد  85بخار داغ با فشلالاار اتمسلالافری : بطور کلی بخار دهی باید پس از این ه دمای بخار متراکم خروجی 

 دقیقه  15تا  10گردید ، بمدب 

 جلوگیری از رسوب نم ها باید از آب سبک داغ استفاده شود .ب داغ : در سیستم های بسته ، بمنظور آ

 درجلالاه  85دقیقلالاه یلالاا    20درجلالاه سلالالالاانتی گراد بلالاه ملالادب      80ترکیلالاب منلالااسلالالالاب دملالاا و زملالاا  ، حلالاداقلالال      

 دقیقه می باشد .  15سانتی گراد به مدب 

 

 کننده :  گندزداییمواد پاک کننده و  -7-3

درجه سانتی گراد و   60تا  45باشند که در دمای بین   می ومشخصاب لازم  ودارای پروانه ساخت  مواد مجاز و مورد تأئید

شیر خام و بعنوا  عوامل             سرد ، مخاز  ذخیره ، تان رهای حمل  شیر  ستی خطوط لوله های  شوی د ست ش مورد جهت 

 . می باشندفرایند شستشو  استفاده در

 :واحد های بزرگ تاسیسات بخار و هوای فشرده -7-4

ماد بخاری که در تو سایر عملیاب موجود باشد .    گندزدائی، شستشو و    تولید بخار باید به میزا  مناسب جهت فرایند  

باید تصلالافیه و عاری از مواد  ،کرد  مورد اسلالاتفاده قرار می گیرد  گندزداییمنظور ه مسلالاتقیم با فرآورده می باشلالاد و یا ب
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سا  بوده و از آب     سلامتی ان شده  سالم زیا  آور برای  شد .     تهیه  شیمیایی و می روبی در تماد نبا و با آلاینده های 

 جهت ممانعت از برگشت فرآورده به داخل خط بخار ، باید در مسیر مربوطه دریچه های یک طرفه نصب شوند .

 وخام شرایط نگهداری وحمل ونقل محصولات آماده شده:8ماده 

 :جایگاه دریافت شیر خام واحدلبنیات صنفی
فرآورده های لبنی صلالالانفی مجهز به ام اناب و تجهیزاب مورد نیاز جهت انجام حداقل آزمو            واحدهای تولید    -8-1

ست              شند .)انجام ت ستورالعملهای مربوطه با ستاندارد ود سیدیته مطابق ا ست ال ل و ا شیر خام از قبیل ت های دریافت 

 خام شلالایر سلالایدیتها .نگردد لخته و بوده پایدار باید حجم به حجم درجه 68 اتیلیک ال ل با مجاورب در شلالایرخام ال ل:

دستورالعمل دفترنظارب بربهداشت عمومی  .باشد می درنیک درجه 14-16 یا اسیدلاکتیک حسب بر درصد 16/0-14/0

 (164استاندارد سازما  استانداردایرا -سازما  دامپزش ی کشور

تمیز و تطت شلالالارایط خودرو حمل فرآورده های لبنی باید مجهز به اتاقک عایق ، سلالالایسلالالاتم خنک کننده ،          -8-2

 اجرایی بازرسی دانشگاهها یا دانش ده های مربوطه مطابق دستورعمل    معاونت بهداشتی   مجوز معتبر ازدارای بهداشتی  

شتی از مراکز تهیه و تولید ، نگهداری ، حمل و نقل  فروش مواد خ    باشد  18039209به شماره  وردنی و آشامیدنی  بهدا

و به گونه ایی مورد اسلالاتفاده قرار بگیرند که همواره منطبق با چک لیسلالات بازرسلالای بهداشلالاتی از خودروهای حمل مواد 

 ارزیابی گردند . 920318/113غذایی به شماره 

  با سایر کالاهایی که مم ن است تاثیر نامطلوبی بر کیفیت فرآورده بگذارند، حمل گردند. همراه لبنی نباید های فرآورده

 

شت     کنترل مورد نظر از قبیلویژگی های -8-3 صدورپروانه وکنترلهای ثانویه دوره ای برای نگهدا های اولیه هنگام 

 وضعیت بهداشتی وسیله حمل موادلبنی بایدانجام شود.

سلالاهولت قابل ه کامیونهای حمل باید صلالااف ، عاری از برآمدگی و فرورفتگی و ضلالاد رطوبت بوده و بسلالاطوح داخلی      

شو و      شماره      گندزداییشست ستاندارد ملی ایرا  به  شند )مطابق با آخرین تجدید نظر ا  از معتبر و دارای مجوز 3435با

به خوبی جوش کاری و آب بندی شده باشند تا از ورود آفاب و    ،( معاونت بهداشتی دانشگاهها یا دانش ده های مربوطه   

سایر منابع آلوده کننده جلوگیری بعمل آید . در ضمن ، حدفاصل دو جدار بدنه اتاقک کامیونها باید دارای عایق مناسب     

به داخل جلوگیری نموده و       تاقک            ادمای  دبوده و از انتقال حرارب مطیط خارج  ند . ا ما بت ب ثا تاقک  بار تمیز و  خل ا

 بهداشتی بوده و عاری از هرگونه بوهای نامطلوب باشد .

 :تبصره
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ستناد ماده  صلاح ماده   24به ا شتی مصوب       13آئین نامه اجرایی قانو  ا قانو  مواد خوردنی ، آشامیدنی ، آرایشی و بهدا

 .اقدام شود 18039212-1شماره به  دفاتر خدماب سلامتدستورعمل مطابق دستورعمل  18/3/1392

 

   Packaging and labeling ونشانه گذاری بسته بندی: 9ماده 

دارای پروانه ساخت از   ،وفربایستی در ظ  صنفی  لبنی های فرآورده توزیع و عرضه  ، تولید واحدهایکلیه مطصولاب  -

 د نگردوزارب بهداشت بسته بندی 

صدیا   و مدیرا  ، مال ین کلیه- ضه  ، تولید واحدهای مت سب  طرح برچ م لفندصنفی   لبنی های فرآورده توزیع و عر

ا باشد ر بر روی آ  درج شده  مربوطه اتطادیه صنفی  که کد رهگیری تعریف شده توسط    را خود مشخصاب مطصولاب   

وم معاونت بهداشتی دانشگاه عل   تائید به چاپ و استفاده  از و قبل پس از طراحی ، بهداشتی  موازین با انطباق منظور هب

 .رسانند بو اتطادیه مربوطه پزش ی 

ستی      بر روی ک - صنفی بای ضه و توزیع فرآورده های لبنی  ه ب مشخصاب   برچسب  لیه مطصولاب واحدهای تولید ، عر

 گردد.نصب شرح ذیل 

نام مطصلالالاول ، نام تجاری    آدرد ، تاریخ تولید ، شلالالارایط نگهداری وترکیباب تشلالالا یل دهنده ،         نام واحد تولیدی ،    

 د.باش اتطادیه صنفی مربوطهاز شماره پروانه کسب  کد رهگیری ومطصول)ثبت شده در اداره ثبت علائم تجاری( ، 

 :شرایط عرضه وتوزیع :10ماده 

در صلاورتی ه  ومی باشلاند. در مطل تولید  غیر بازرگانی مجاز به عرضلاه  فقط، صلانفی  بزرگ و متوسلاط  ،واحدهای کوچک

ضی   ستند  ول تولیدی خودص توزیع مطمتقا شگاهی  یصنفی  واحد  صرفا در د نمی توان ه ش  با یا خود وا فرو ر معرفی مبا

  د.نمطابق قانو  نظام صنفی اقدام نمای
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 (1پیوست )                                                                                            

 تولیدماست درواحدهای لبنی صنفیحداقل تجهیزات جهت 

 مقوله و است  پروسس  سیستم   طرح ترین مناسب  طرح جرای ا اقتصادی  مبطث و پایین ظرفیت با کارگاههای خصوص  در

 2 بالای حاظر حال در که پخت زما  زیاد شد   طولانی به باعنایت مستقیم  حرارب حذف دلیل به ا  جداره دو حتی پاتیل

 توجیه خوب حساد  های مغذی ریز مبطث و حرارب و زما  لطاظ از هم نیست  صرفه  به مقرو  هم ،می شد  طول ساعت 

 .داشت نخواهد پذیری

 کمتر و لیتر 500 ظرفیت با کوچک کارگاههای برای لازم تجهیزاب حداقل  -

 لیتر 500 جداره سه تانک پروسس-1

 .. ویا پ یج های با قدرب بالا.مانومتر گرج و اطمینا  شیر و مشعل متعلقاب تمام با کالری کیلو 120000 بویلر -2

 لیتر 1000 ظرفیت با متوسط کارگاههای برای لازم تجهیزاب حداقل  -

 لیتر 1000 جداره سه تانک پروسس-1

 .... و مانومتر گرج و اطمینا  شیر و مشعل متعلقاب تمام با کالری کیلو 120000 بویلر -2

 مطصول تخلیه و cip جهت استیل اتصالاب لوله و پمپ-3

 .میباشد ساخت قابل سیستم این ساعت در لیتر 1000 ظرفیت با های پاستوریزاتور نصب به تمایل صورب در اما و

 بالا به لیتر 1000 ظرفیت با بزرگ کارگاههای برای لازم تجهیزاب حداقل  -

 لیتر 2000 و لیتر 1000ظرفیت با تانک پروسس -1

 .... و مانومتر گرج و اطمینا  شیر و مشعل متعلقاب تمام با کالری کیلو 220000 بویلر-2

 مطصول تخلیه و cip جهت استیل اتصالاب لوله و پمپ -3

 .میباشد ساخت قابل سیستم این ساعت در لیتر 1000 ظرفیت با های پاستوریزاتور نصب به تمایل صورب در اما و  -

 سرد یا گرم صورب به شیر اساد این بر ،که باشد رویه یابدو  دار رویه ماست تولید نوع اصطلاحا صورتی ه در ضمنا  -

 .نمود عملیاتی کم هزینه با را موضوع این کننده خنک برج نمود  اضافه با میتوا  شود ها سطل وارد

 دستگاه نصب با شیر به خشک ماده نمود  اضافه بدو  ماست بافت نمود  سفت و نمود  مقاوم بطث دیگر مورد - 

شد  هموژنایزر شار  اعمال با که میبا  بافت کیفیت ارتقائ سبب  و شده  چربی گلبولهای شد   همگن و ش ستن   باعث بالا ف

 .گردد می ماست

 .میباشد نیاز سپراتور خامه جداسازی به نیاز صورب در -
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 : تانک پروسس نسبت به پاستوریزاتور امتیازاب خصوص در

 مطصولاب شیمیایی فیزی و کیفیت حفظ و مطصول فرآوری در عمل سرعت

 .میباشد بالا کیفیت با خام شیر همه از مهمتر که بالاتر کیفیت با اولیه مواد از استفاده به کنندگا  تولید اجبار

 ....دیگر موارد و انرژی مصرف کاهش

 

 (2پیوست )                                                                                         

 CIP (Cleaning in place )   سیستم شستشوی درجای تجهیزات کارگاههای تولیدمحصولات لبنی

 

 اراعتب و شلالالاهرب بر آنها اعتماد و اند ندیده را غذایی فرآورده تولید چگونگی یا کارخانه هرگز ها کننده مصلالالارف بیشلالالاتر   

شد  می کننده تولید کارخانه یا شرکت  سلم . با ست  م سط  ،شرایط  تمیزترین تطت تولید عملیاب که ا  موزشآ کارکنا  تو

 .شود می انجام هستند آگاه بهداشتی شرایط از مداوم طور به که دیده

 قانونی التزام

 در یانگار سهل  .باشد  می کیفیت ثباب و سلامتی  حفظ راستای  در خریدار و کننده مصرف  از حفاظت برای قانو  کوشش 

 دربر خاطی برای را جدی بسلالایار برخوردهای و داشلالاته همراه به را شلالادیدی عواقب مطلی یا ملی قوانین و التزاماب به عمل

 دارد.

 کردن تمیز اهداف

 :شد قائل کرد  تمیز انواع برای را زیر درجاب توا  می کرد  تمیز از حاصله نتایج اهمیت براساد

 سطوح از مشاهده قابل های آلودگی تمام حذف -فیزی ی پاکیزگی •

 یا همز فقط اسلالات مم ن که می روسلالا وپی باقیمانده چنین هم و مشلالااهده قابل های آلودگی حذف -شلالایمیایی پاکیزگی •

 نباشند مشاهده قابل مسلح غیر چشم با اما داشته تشخیص قابل بوی

 .باشد می دستیابی قابل گندزدائی مواد از استفاده وسیله به -باکتریولوژی ی پاکیزگی •

 ها می روارگانیزم تمام نابودی-استریل پاکیزگی •

 یا  یزی یف پاکیزگی  به  نیاز  بدو   باکتریولوژی ی  طور به  فقط را ملزوماب  توا  نمی که  باشلالالاد  می مهم ن ته  این به  توجه 

 میزسازی ت به دستیابی  شوند،  داده قرار فیزی ی شد   تمیز تطت نظر مورد سطوح  روزمره طور به اگر. نمود تمیز شیمیایی 

 بود خواهد تر ساده باکترولوژی ی
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. باشلالاد یم باکتریولوژی ی و شلالایمیایی پاکیزگی دو هر به دسلالاتیابی کرد  تمیز عملیاب از هدف لبنی صلالانایع در همیشلالاه

 در ستشو  ش  یندفرآ .گردند می ضدعفونی  سپس  و شده  تمیز شیمیایی  شوینده  مواد با تماماً ابتدا ابزارها و سطوح  بنابراین

 دهش  داده توضیح  آنها از هریک باره در مختلف بخشهای  در مفصل  صورب  به که باشد  می زیر مباحث شامل  لبنی صنعت 

 :است

 شستشو درباره مقدماب  -1

 آ  کیفیت و آب  -2

 ها آلودگی و ها جرم انواع  -3

 ها شوینده ترکیباب  -4

 کننده عفونی ضد ترکیباب  -5

 لبنی کارخانه در شویندگی ریزی برنامه و شستشو متداول های سیستم -6

 شستشو درباره کلی مقدمات

 :باشند داشته فعالیت همزما  بطور گروه چهار است لازم بهداشتی اصول به دستیابی برای

 کند جلوگیری بهداشتی ضوابط فاقد شیرهای دریافت از باید شیر دریافت بخش  -1

 باشند کنترل و نظارب تطت فرایندها و شوند اجرا دقت به باید مقرراب و قوانین  -2

 کنند رعایت را بهداشتی اصول هستند تولید کار اندر دست که کسانی  -3

 .کنند مصرف آنرا اطمینا  حصول از پس و کنند دقت شده خریداری مطصول کیفیت به باید کننده مصرف  -4

 :شستشو بهداشتی برنامه یک نیازهای

 تصفیه و کیفیت نظر از آب آنالیز •

 شوند زدایش باید که رسوباتی نوع از آگاهی •

 کننده ضدعفونی و شوینده های مطلول و تجهیزاب انتخاب •

 جریا  نرخ و غلظت زما ، دما، نظر از مناسب فرمول از استفاده •

 شستشو کار روال و نوع انتخاب •

 لبنی صنایع در شستشو انواع-

COP  (ی شستشو )دستی باز : 

 گراد سانتی درجه 45 تا 40 آب با مقدماتی آب شی -1
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شده و         10کمترازpH با شوینده  ماده یک تهیه شوینده قلیائی کلرینه  سد(یا سیبی نر ست آ  70 تا 60 حدود دمای)تابه پو

شو      از مورد این در) گراد سانتی  درجه ست سیدی  شوینده  از ش ستفاده  توا  نمی ا سب  های غلظت زیرا کرد ا  برای آ  منا

 آ  در تجهیزاب وری غوطه و( است فایده بی اسید کم، های غلظت در و مضرر پوست

 گراد سانتی درجه 50 تا 40 دمای با آب شی -3

 وری غوطه یا اسپری روش به کلر با ضدعفونی -4

 هوا با کرد  خشک و نهایی کشی آب -5

(CIP )درجا شستشو : 

 : از عبارتند بعد به 1950 سال از شستشو سیستم یک طراحی برای که کلی اصول

 جوش اری میزا  کاهش و پیوسته کشی لوله از استفاده -1

 م ا  مامت در کامپیوتری منطقی های ریزی برنامه از استفاده و اتوماسیو  طریقه به مربوطه تجهیزاب و سیستم کنترل -2

  روال ی نواختی از اطمینا  منظور به CIP ها زما  تمام در و مربوطه های

 سیال جریا  مسیر کنترل منظور به اتوماتیک شیرهای بخصوص بهداشتی شیرهای از استفاده -3

 وفیلترها خودکار شلالالاسلالالاتشلالالاوی سلالالاانتریفوژهای حرارتی، مبدل هموژنایزر، مثل تجهیزاب مناسلالالاب انواع از اسلالالاتفاده -4

  شد CIPبرای

شوی     ضی  برای مثلاً دارد نیاز مختلفی کاری روال مختلف تجهیزاب شست شوی     از تجهیزاب بع ستی  شست ضی ب برای و د  ع

 .شود می استفاده اتوماتیک نیمه روال از دیگر بعضی برای و اتوماتیک

(CIP )شستشو اتوماتیک های سیستم : 

CIP یبطور شیمیایی  مواد داخل در ها دستگاه  این گذاشتن  نه است  ها دستگاه  در شمیایی  مواد پاشش  و ریختن واقع در 

 :جمله از یمختلف انواع دارای اتوماتیک شستشو های سیستم. باشند نداشته شستشو برای شد  باز به نیازی تجهیزاب که

Single-use ,    re-use ,     Multi-use .هستند 

 : لبنی صنایع در استفاده مورد  CIPسیستم    یک کلی مشخصات

   مقابل در و سمی غیر و جذب ضد صاف، استیل جنس از باید    CIPسیستم   در تماد در سطوح-1

 .باشند مقاوم خورندگی

 .باشند کنترل قابل سادگی به باید ارتباطاب و سیستم -2

 .باشد دیگر نقایص و خورگی ترك ش اف، چین، حفره، از عاری و صاف باید جوش اتصالاب -3
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 .باشند کرد  خشک و هوادهی هنگام در مطافظت قابل مط م، باید لوله خطوط -4

 .باشند شده فراهم سیستم مشاهده جهت مناسب نقاط باید ساده کنترل برای -5

 کرد پیاده آ  در را مناسب زما  و غلظت دما، راحتی به بتوا  که شود طراحی طوری باید سیستم -6

 آن کیفیت و آب

 :شامل که باشد می شستشو سیستم در مختلفی عملکردهای دارای آب

 یادیز تعداد انطلال برای توانایی این. ها آلودگی و ها جرم کننده پراکنده و کننده معلق شیمیایی،  مواد حلال عنوا  به -1

 .شود استفاده سطوح کرد  تمیز برای حامل یا واسطه عنوا  به آب که دهد می اجازه ها جرم و مختلف شیمیایی مواد از

 .باشد می های آلودگی و ها جرم به( م انی ی و حرارتی) انرژی دهنده انتقال عنوا  به آب -2

 .باشد می شستشو سیستم در نیز کننده عفونی ضد و کننده تمیز عامل عنوا  به -3

 بیعتط در خالص وقت هیچ آب زیرا. باشد  می روبی و شیمیایی  نظر از مناسب  کیفیت دارای باید شستشو    در مصرفی  آب

 یا کم را خود مسیر  در موجود عناصر  تمام که است  بالایی بسیار  حلالیت قدرب دارای سو،  یک از که چو  شود.  نمی یافت

 آب کیفیت رب نیز اقلیمی شرایط ضمناً کند، می آلوده مستقیم غیر یا مستقیم را آ  بشر  دیگر سوی  از و کند می حل بیش

 .گذارد می توجهی قابل اثر

 :ها آلودگی و ها جرم انواع

سوباب  کثافاب، و چرك به جرم .دارند مختلف ترکیباب و انواع غذایی صنایع  در ها جرم  و روغن تجهیزاب، روی چربی ر

 .گویند را تجهیزاب روی موجود غیرآلی و آلی رسوباب دیگر و نقاله تسمه های کننده روا 

 .باشد نشسته باشد، تمیز خواهیم می سطوحی روی که نامطلوب ماده هر از است عبارب جرم واقع در

 پاك روش و گذاری رسوب  طریقه و رسوب  نوع از کافی شناخت  است  لازم آلودگی و جرم از تجهیزاب کرد  تمیز برای    

 و باکتریها رشلالاد برای خوبی بسلالایار مطیط نشلالاوند تمیز و بمانند باقی سلالاطوح روی اگر ها جرم .باشلالایم داشلالاته سلالاازی

ستند  ها می روارگانیزم  مجبوریم کار این برای .کنیم خارج مطیط از بعدی فرایند انجام از قبل باید را ها می روارگانیزم .ه

 آب شلای  مهم ن ته ضلامن  در .ندارد ام ا  مرئی های جرم زدایش بدو  کار این ولی کنیم اسلاتفاده  ها کننده اسلاتریل  از

 و ها هزینه نظر از که است  لازم زیادی بسیار  شوینده  مطلول صورب  این غیر در و شود  انجام باید حتماً که است  مقدماتی

ضلاب  افزایش ست  مطلوب فا شی  آب .نی  کار این داغ آب با اگر و شود  می انجام درجه 50 تا 35 آب با معمولاً مقدماتی ک

 در رسوب  تش یل  شود  نمی پاك حرارتی سطوح  از حاصل  رسوباب  و شود  می رسوباب  شد   تر سخت  موجب شود  انجام
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 صورب  در و کنند می ایجاد را سیال  عبور نرخ کاهش جمله از فرآیندی مش لاب  بهداشتی،  مش لاب  از غیر حرارتی سطوح 

 تداوم

 .شود می دستگاه افتاد  کار از به منجر دستگاه سطوح در گذاری رسوب

 :لبنی صنایع در ها آلودگی و ها جرم

شتر  سوبی  مواد شامل  ها جرم بی شین  ته ر شی  ، سطوح  روی بر شده  ن  در شده  پنها  باکتری با همراه شیر  ترکیباب از نا

 .باشند می ها جرم داخل

 :دیده حرارت سطوح

 ش ل  شروع به (milk stone)شیر  سنغ  شود،  می داده حرارب گراد سانتی  درجه 60 از بالاتر دمای تا شیر  وقتی    

 را رسوباب  این .باشد  می غیره و ها چربی ها، پروتئین ،(منیزیم) کلسیم  فسفاب  رسوب  از ناشی  ماده این نماید، می گرفتن

 حرارتی احیای قسلالامت ابتدای در حرارتی تبادل های صلالافطه روی بر تولید طولانی دوره یک از پس توا  می آسلالاانی به

سیار  صورب  به که ای قهوه به متمایل سفید  رسوب  کند، کار ساعت  8 از بیشتر  حرارتی سیستم   چنانچه .نمود مشاهده   ب

 .باشد می مشاهده قابل آسانی به است، چسبیده سطوح به مط م
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 :سرد سطوح

 زما  در .چسلالابد می غیره و مخاز  ها، پمپ ها، لوله دیواره مانند آ  با تماد در سلالاطوح به شلالایر نازك لایه یک معمولاً   

ستم    تخلیه ش ل  آ  حذف و شده  خشک  نازك لایه این صورب  این غیر در پذیرد انجام فوراً کرد  تمیز باید سی  اهدخو م

 .بود

 :مختلف های محلول در انحلال نظر از ها جرم مشخصات

 :شوند می بندی تقسیم زیر صورب به ها جرم انطلال نظر از از

 (:باشند نمی دترجنت یا شوینده ماده هیچ حاوی که ها حلال دیگر یا) آب در مطلول های جرم -1

 برنامه ها جرم این مورد در. هستند  معدنی و ای نشاسته   مواد ،(لاکتوز) قندها معدنی، های نمک شامل  معمولاً ها جرم این

 .شد خواهند پاك( بالا فشار با مواقع بعضی در) آب گردش با تنها بل ه نیست نیاز مورد خاص م انیزم و

 :دترجنت یا شوینده مطلول یک در مطلول های جرم -2

 :شامل و شوند می حل قلیایی های مطلول در یا و اسیدی مطلول در ها جرم این

سید  در که هایی جرم( الف سیدی  شوینده  مطلول یک با ها جرم این: شوند  می حل ا سته    ا سته  این از شوند  می ش   د

سیم،  اگزالاب روی، کربناب زده، زنغ آهن توا  می سید  لایه کل  کربناب) آب سنغ  شیر،  سنغ  ،(روی و آهن) فلزاب اک

 .برد نام را....  و...(  و منیزیم و کلسیم

 شامل شوند می شسته قلیایی شوینده مطلول یک با ها جرم این: شوند می حل قلیا در که هایی جرم( ب

 .باشند می آلی مواد دیگر و خو  ها، پروتین چرب اسیدهای

 :شوینده یک در نامطلول های جرم -3

سیاری  در ها جرم این ستند  حل قابل غیر ها شوینده  از ب  این م انی ی های روش با و شوند  زدایش سطوح  از باید ولی ه

 .آید پیش مسئله این است مم ن پاستوریزاتور در تنها لبنی صنایع در البته. شوند می زدایش رسوباب

 :غذایی صنایع در ها جرم انواع

 :معدنی های جرم

 دهنامی معدنی های جرم را ها کننده پاك شیمیایی  مواد یا و شیر  آب، از رسوبی  منیزیم کلسیم،  آهن، مانند معدنی مواد    

 سیار ب مطیطی فوق جرم نوع دو هر. باشند  می لبنی صنایع  در معدنی رسوباب  ترین مهم آب سنغ  و شیر  سنغ . شوند  می

 .کرد حذف را آنها باید مطیط شستشوی و کرد  بهداشتی در بنابراین. هستند ها می روب برای مغذی و مناسب

 :آلی های جرم
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 در. گیرند  می قرار طبقه  این در کوچک  حیواناب  موی و حشلالالاراب کوچک  قطعاب  و آثار  کود، قندها،   چربی، ، پروتئین   

 سریع  سطح  گرفتن جرم از پس باید. شود  می سخت  بسیار  آنها کرد  پاك سطح  روی آلی های جرم شد   خشک  صورب 

 .کرد تمیز را آ 

 :لاکتوز

 یزهکارامل اگر ولی. شود می تمیز و حذف براحتی آب با و است مطلول آب در که است لبنی مطصولاب قندی مواد لاکتوز   

 یزیاد فرصت  نباید بنابراین شوند  می کاراملیزه مواد این دید  حرارب اثر در. شود  می سخت  و دشوار  کمی آ  حذف شود 

 .شوند زدایش باید سریع خیلی و شود داده آنها به

 :چربی

 بیچر. باشند  می لیپیدها و چرب های اسید  شیر،  چربی هما  نشینند  می مختلف سطوح  روی شیر  صنایع  در ها چربی    

 های گروه دارنده یا قلیایی شوینده  ماده داغ آب همراه باید شوند  نمی حل کامل بطور داغ آب حتی آب با وجه هیج به ها

 .باشد داشته وجود هم سطح کننده فعال

 :پروتئین

 آنها حذف ها کازئین قبیل از شلالایر های پروتئین اگر( α و β) برای. بود نخواهند حذف قابل آب با باشلالاند کرده رسلالاوب   

 .کنند می حل خود در را ها پروتئین حدودی تا هم اسیدی ها مطلول البته شود استفاده قلیایی های مطلول از باید حتماً

 این در است  دستگاهها  این در پروتئین انعقاد که پاستوریزاتورها  مثل هستیم  داد  حرارب از ناگزیر ها دستگاه  از بعضی  در

 .کنیم استفاده قوی قلیایی های مطلول از باید حالت

 ازیینک عمده گروه دو به شیر  های پروتئین. شود  می تسریع  قلیا با آنها واکنش و متورم داغ آب با تماد اثر در ها پروتئین

 .شوند می بندی طبقه سرمی های پروتئین و

 :معدنی های نمک

 حذف بخوبی اسلالاید در معمولاً اما هسلالاتند آب در متفاوب های حلالیت دارای دارند که ترکیباتی بخاطر معدنی های نمک

 .شوند می حذف براحتی عموماَ و نگرفته زیادی تاثیر دید  حرارب اثر در ها نمک این. شوند می

 شیر سنگ

  سلالاطح روی اغلب و شلالاوند می تشلالا یل شلالایر در آلی و موادمعدنی های واکنش از که رسلالاوباتی سلالاایر و معدنی رسلالاوباب   

شینند  می سوباب  این. نامند می شیر  سنغ  ن سیار  ر ستند  پیجیده ب سیدی  های مطلول با اغلب ولی ه . شوند  می شسته   ا

 .دارد بستگی مختلفی عوامل به که شود می ایجاد حرارتی سطوح در بیشتر شیر سنغ
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 :دارند بستگی زیر عوامل به که دارند رنغ زرد و سوخته حالت رسوباب...( و ها پاستور) حرارتی مبدلهای در

  دما میزا  و دما اختلاف -

  جریا  نرخ -

  هیتر نوع و طراحی و حرارب انتقال ضریب و دهی حرارب نرخ -

  آب سختی- -

  سطوح سختی -

  شستشو مطلول -

  شیر چربی ظرفیت و شیر هوای ظرفیت و اسیدیته درجه -

  هموژنیزاسیو  -

  کلسیم کلرید افزایش -

 (water stone)آب سنگ

 .است شد  پاك قابل اسیدی مطلول یک با که شود می گفته است آب سختی از حاصل رسوباب به آب سنغ

 غذایی صنایع در استفاده مورد ها شوینده

شند  می مختلف شیمیایی  مواد از ترکیبی ها شوینده     شند  غیرخورنده باید ها شوینده . با صیت  و با  ندگیکن مرطوب خا

. دکنن حل خود در نیز را آب های سختی  باشند  قادر باید کنند جدا سطح  از را آنها و کنند نفوذ ها جرم در و باشند  داشته 

شند  بینابینی تنش و سطح  تنش کاهش های قابلیت دارای باید چنین هم شند  دهساین  ترکیباب فاقد باید همچنین با  تا با

 .نزنند صدمه تجهیزاب ی نواختی و صافی به

 :از عبارتند مناسب شوینده ترکیب یک کلی خصوصیاب

 بود  اقتصادی •

 نبود  خطرناك و بود  سمی غیر •

 گذار رسوب غیر •

 آب شی قابلیت •

 ن ند طعم یا بو رنغ ایجاد •

 آسا  گیری اندازه •

 نگهداری طول در پایداری •
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 آسا  سازی ذخیره •

 مناسب انطلال قابلیت •

 

 :از عبارتند مناسب شوینده انتخاب برای دخیل عوامل

 ( سطح روی جرم ترکیب یک کمیت و کیفیت) رسوباب نوع 

  شوینده ترکیب شیمیایی فیزی و خصوصیاب  

 لازم آب میزا  و آب شرایط  

 شستشو کار روش  

 ( شود تمیز باید که سططی طبیعت) سازی تمیز معرض در سطوح 

 هزینه  

 :ها شوینده عملکرد تاثیر در موثر عوامل

 ویندهش  ترکیباب اسیدیته  و قلیائیت میزا  کننده تعیین شود  حذف باید که جرمی نوع و جرم میزا : جرم خصوصیاب   -1

 .باشد می

 چه اگر. شود  می زیاد آ  شویندگی  قدرب یابد افزایش شوینده  مطلول غلظت و دما هرچه: شوینده  مطلول غلظت و دما-2

 که شود یم ها پروتئین کرد  منعقد در بخصوص جرم کیفیت در تغییر سبب شده، توصیه حد از بیشتر غلظت و بالا دمای

 .شود می راندما  کاهش باعث کار این

 .گردد می تعیین زما  شستشو برای رفته ب ار روش به توجه با: شویندگی زما  -3

 ها جرم یفیزی  جداسازی باعث بیشتر شویندگی ایجاد بر علاوه قوی فشار اسپری یا همزد : استفاده  مورد م انی ی نیروی

 .شود می

 :شوینده ترکیبات بندی دسته

سازی  و سازی  ظاهر برای تنها کرد  تمیز از هدف    ست  تجهیزاب زیبا ست  مهمی بخش هم ضدعفونی  عملیاب بل ه. نی  ا

سوب . شود  برده ب ار باید که سبی  م ا  تجهیزاب روی موجود های جرم و ر شد  برای منا سم  ر شند  می ها می روارگانی  و با

ستریل  با هم مابقی و دهد می کاهش را ها می روارگانسیم  میزا  ها جرم حذف  دانیم می. شوند  می حذف مناسب  کننده ا

 ستشو  ش  برای بنابراین ها پروتئین برخی و چربیها برخی مثل. نیستند  شدنی  حذف هم داغ آب با حتی ها جرم از خیلی که

شته  مختلفی خواص که شوینده  مطلول یک از باید ستفاده  باشند  دا  است  ییاجزا از شده  تش یل  شوینده  ترکیب و گردد ا
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 رسلالاوباب حذف به قادر تنهایی به خاص ترکیب یک اسلالات مم ن ضلالامن در و اسلالات کدام هر عهده بر را مهمی وظیفه که

 .باشیم می هم سر پشت صورب به ترکیب دو از استفاده به مجبور و نباشند

ش یل  اجزا ها، شوینده  انواع زیر در سبی  وظیفه و آنها دهنده ت شریح  این دهیم می شرح  را کدام هر ن شتر  ت  هب مربوط بی

 .باشد می شیر صنعت

 :از عبارتند که شوند می برده بکار غذایی صنایع در که هایی کننده پاک عموم

 قلیایی های کننده پاك •

 اسیدی های کننده پاك •

 :قلیایی های کننده پاک

سبت به مقدار   14-8حدودpHاین ترکیباب دارای     شندون سیم می    pHمی با سته های مختلفی تق  از گروه این. شوند به د

 یشیمیای  ماده چند از مخلوطی کننده پاك ترکیب. اند شده  طراحی آلی های جرم برد  بین از برای ویژه بطور ها شوینده 

 .کند می دنبال شویندگی عملیاب در را ویژه هدف یک شیمیایی ماده هر. است

 :از عبارتند قلیایی کننده پاك یک ترکیب در شده گنجاده اجزاء

  قلیایی شیمیایی ماده

 ها فسفاب

  ها سورفاکتانت

 ( کننده شلاته یا کیلاته) ها کننده باند

  کننده مرطوب های گروه

 : از عبارتند دارند عمومیت نسبتاً که مصرف مورد قلیایی شوینده مواد

 کاستیک سود

 سدیم کربناب

 سدیم متاسیلی اب

 فسفاب سدیم تری

 حد به را آلی مواد انطلال قابلیت زیرا اسلالات قلیایی های شلالاوینده صلالانعت در رفته ب ار قلیا ترین معمول آور سلالاوز سلالاود   

 و کرد  متفرق برای فسلالالافاتها پلی. کند می حل  قابل   آب در آنرا و داده واکنش چربی با  ماده  این. اسلالالات برخوردار بالایی 

 .موثرند خوردگی از جلوگیری برای و دارند را آب کنندگی نرم نقش ها فسفاب

 :گیرد قرار مدنظر باید قلیایی کننده پاك مورد در مواردی که



 

 دستور عمل فنی و بهداشتی واحدهای تولید، عرضه و توزیع فرآورده های لبنی صنفی

 
 

 

 بهداشت محیط مرکز سلامت محیط و کار 18039221  شماره دستور عمل

  تاریخ بازنگری بعدی  تاریخ ابلاغ

 معاون بهداشت وزیر بهداشت، درمان و آموزش پزشکی صادره از

 http://markazsalamat.behdasht.gov.ir   آدرس وب سایت : 37 صفحه

   
  

 ( بود  مایع یا پودری نظر از) ها کننده پاك ش ل

pH   1 مطلول % 

 ( کف بدو  کم، زیاد،) کنندگی کف قابلیت

 ( مایع موردانواع در) انجماد نقطه

  ...(   و COP) ،CIP شده تعیین مصارف

  استفاده برای زمانی ملزوماب و آب دمایی ملزوماب

 ( نرم آب به نسبت سخت آب) آب در بود  موثر

 ( استیلی سطوح شد  خورده از جلوگیری) خورندگی طبیعت

 مصرف سطح ازای به قیمت

 :اسیدی های کننده پاک

 یک از تجاری حالت در شلاوند  می اسلاتفاده  حرارتی های بخش در و لبنی صلانایع  در زیادی مقدار به ها شلاوینده  این    

 زیر مطلولpHشستشو     فرایند طی در .شوند  می عرضه  کننده مرطوب های گروه و معدنی آلی، اسیدهای  از متش ل  ترکیب

صی  تفاوب هم آب سختی  نظر از بوده و و 2,5 سترلیزاتور،  مثل تجهیزاتی. ندارد وجود خا ستوریزاتور  ا  سطوح  دیگر و پا

 سختی  از ناشی  جرم لایه و معدنی های جرم حذف برای چنین هم ترکیباب این .شوند  می شسته   ترکیباب این با حرارتی

 رسوب .هستند موثر قلیایی های شوینده قبیل از ها شوینده دیگر از حاصل رسوباب حذف در چنین هم و روند می ب ار آب

صل  معدنی ش یل  گراد سانتی  درجه 80 از بالاتر دمای در آب از حا  شوینده  چسبند  می تجهیزاب سطح  به و شوند  می ت

 .شوند می حذف براحتی که کنند می آب در حل قابل مواد به تبدیل را معدنی مواد اسیدی های

 .دارند زیادی استفاده غذایی صنایع در گلوکونیک اسید و سولفامیک اسید تارتاریک، اسید ، نیتریک اسید

سید  بخصوص  شامیدنی  صنایع  در که سیتریک  ا سید  این دارد فراوانی کاربرد آ  و دارند هم زیادی کنندگی نرم قابلیت ها ا

صیت  شی  خا سیدها  این خورندگی ضمن  در .دارند خوبی آب  سیار  ا شد  می کم ب سیدهای  که حالی در با سیار  معدنی ا  ب

 حذف را معدنی رسوب  هر قادرند عوض در ولی رسانند  می آسیب  پوست  به شدب  به دست  با تماد اثر در و بوده خورنده

 حذف برای تنها و ندارند قبولی قابل تاثیر پروتئینها و روغنها چربیها، مثل آلی های جرم بر اسیدی  شوینده  ترکیباب .کنند

 .باشند می مناسب معدنی های جرم

 :گیرد قرار مدنظر باید اسیدی های کننده پاک مورد در که مواردی

pH- 1 % مطلول   
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 ) کف بدو  کم، زیاد، (کنندگی کف قابلیت-

  معرف رنغ-

 CIP..COP.……   )                                                   ) شده تعیین مصارف-

 (ویژه عملیاب یک برای آب برگالن مقدار ) کاربرد سطح-

  استفاده زما  مدب و آب دمای-

 (نرم آب به نسبت سخت آب) آب سختی ملزوماب-

 (استیلی سطوح شد  خورده از جلوگیری (خورندگی طبیعت-

 مصرف سطح ازای به قیمت-

 :ها دترجنت

شترین  ها دترجنت صرف  بی سبت  غذایی صنایع  در را م سته  به ها شوینده  این. دارند ها شوینده  دیگر به ن  ونی،آنی های د

 شوند. می تقسیم یونی غیر و کاتیونی

 :ها کننده گندزدائی

سیار  مطیط گیرد می جرم غذایی صنایع  تجهیزاب سطوح  که هنگامی    سبی  ب شد  برای منا سم  ر  به ودش  می می روارگانی

 زا استفاده  صورب  در البته .مانند می باقی سطح  روی هنوز آنها از بسیاری  تعداد گاهاً ها جرم کرد  خارج با حتی که حدی

سیدی  های شوینده  یا قوی قلیایی های شوینده   ینب از کاملاً ولی برد بین از توا  می را ها می روب از زیاد حدود تا قوی ا

  کاملاً مطصلالاول تولید به منجر که شلالاده ضلالادغفونی و تمیز سلالاطح یک به یابی دسلالات برای دلیل همین به رفت نخواهند

سم  دیگری ت نیک یک با باید حتماً شود  می خطر بی سم  موارد بعضی  در. برد بین از را می روارگانی  را خود اه می روارگانی

 هدد می رخ حالاتی این مانند می زنده نهایت در و کنند می فرار کننده ضلالادعفونی با تماد از و کنند می پنها  جایی در

 دایشز کاملاً سطوح  تمام باید حتماً کرد  ضدعفونی  از قبل بنابراین. باشد  مانده باقی سطوح  روی جرم از مقداری هنوز که

 .دهد می بسیار را کرد  ضدعفونی بازدهی کننده ضدعفونی و جرم بین واکنش حتی صورب این غیر در باشند شده

 کننده گندزدائی مواد خصوصیات

 :باشد زیر خواص دارای باید خوب کننده گندزدائی یک

  ها کپک ها، قارچ باکتریها، برابر در عمل رد وسیع طیف ی نواخت، کشی می روب خاصیت

  می روبها روی بر بالا تاثیر سرعت

 و آب pH  سختی مانده، باقی شوینده مواد ها، جرم در موجود آلی مواد قبیل از مطیطی شرایط برابر در مقاوم
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  خوب شویندگی خاصیت

  مختلف های غلظت در پایداری

  مختلف های غلظت آسا  گیری اندازه

  بود  مطرك غیر و بود  سمی غیر

  بود  دسترد در و ارزا  راحت استفاده

  نیاز میزا  به آب در مطلول

  بد و تند بوی نداشتن بدو 

 کردنگندزدائی  های روش

 : حرارتی گندزدائی

 هک مناطقی در خصوصاً   است  مطدود آ  از استفاده  صنعت  در و بالاست  آ  انرژی مصرف  ولی است  مناسب  بسیار  روش این

سیار  انرژی شد  می قیمت گرا  ب ست  صرفه  به مقرو  روش این با ستگی  فرایند این تاثیر میزا .  نی  و نیاز ردمو دمای به ب

 و روش انتخاب  به  نسلالالابت  و نمود تعیین را لازم زما   و دما  باید   ها  می روب نوع به  توجه  با .  دارد دهی حرارب زما   مدب 

 کنند می استفاده بخار و داغ آب روش دو از دهی حرارب روش در معمولاً کرد اقدام تجهیزاب

 بخار با دهی حرارت

 دارای حسط  اگر .است  خوبی بسیار  کیفیت دارای ولی است  قیمت گرا  خیلی انرژی لطاظ از بخار بوسیله  کرد  گندزدائی

شد  باقیمانده های جرم سی  بخار درضمن  شود  می می روبها با بخار تماد از مانع با سئله  شده ( میعا ) کندان  و دهبو ساز  م

 .است سطح شد  ضدعفونی برای مانعی خودش

 داغ آب با دهی حرارت

شتر  یا و درجه 80 آب در بطریها و غذا ظروف چاقو، مثل اجزاء برد  برد  فرو     در متداول کرد  ضدعفونی  روش یک بی

 حین در آب دمای داشلالاتن نگه ثابت مهم مسلالائله شلالاود می تغییر دچار پروتئین سلالااختما  حرارب اثر در باشلالاد می منازل

 هزند جوش آب در سلالااعت یک از بیش قادرند ها می روارگانیسلالام از برخی که باشلالایم داشلالاته توجه باید البته اسلالات تماد

سایل  و ای صفطه  حرارتی های مبدل در روش این از. بمانند ستفاده  خوری غذا و  زما  کننده تعیین آب دمای. شود  می ا

ست  کرد  گندزدائی برای لازم  آب دمای هرچه و شود  می کمتر دهی حرارب برای لازم زما  رود بالاتر آب دمای هرچه.  ا

 ینب از آ  کارایی چو  باشلالاد تواند نمی تر پایین حدی یک از آب دمای البته. یابد می افزایش نیاز مورد زما  باشلالاد کمتر

 مناطقی در بنابراین شود می سطوح روی آب سنغ ایجاد باعث باشد لیتر در گرم میلی 60 از بیش آب سختی اگر. رود می
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 در داغ آب عمده مزیت شلالاود اسلالاتفاده ضلالادعفونی برای دیگری های روش از اسلالات بهتر دارد بالایی هزینه نرم آب تهیه که

 .است آ  بود  ارزا  و بود  سمی غیر و بود  دسترد

 ها ممی روارگانیس  واقع در کرد غلبه متعددی عوامل بر باید و پذیرد نمی انجام سادگی  به حرارتی روش به کرد  گندزدائی

 .دهند می نشا  مختلفی مقاومت حرارب مقابل در مختلف عوامل علت به

 لبنی کارخانجات در شویندگی ریزی برنامه و شستشوی متداول های سیستم

(CIP )جا در شستشوی( الف 

(COP )باز شستشوی( ب 

CIP- جا در شستشوی 

شو     آ  از پس و قلیایی شوینده  یک با شو  و شست    روش، ترین متداول و ترین کاربردی   ست صد  2 شوینده  ماده با ش  در

سیدی  - مواد یا چربی تقریباً که) را رسوب  بیرونی سطح  شد  می ا ستیک  سود  نظر قلیایی ماده. با ست  پروتئین آلی 1 کا ( ا

سوب  انتهای به قلیایی ماده پخش برای نیاز مورد زما . شوید  می سیار  ر ست  زیاد ب  سانتی  1 ضخامت  به ای لایه برای و ا

سید  سپس  و آب با آب شی  کار این از پس. انجامد می طول به ساعت  چند متر سفریک  ا سید  یا ف سب  نیتریک ا  واهدخ منا

 یداس  با شستشو    مرحله اگر. نماید می باشند  می معدنی های جرم معمولاً که جرم مانده باقی حذف به شروع  اسید  این. بود

ست  مم ن قلیایی شوینده  شود  حذف سوب  افزایش باعث ا سیم  های نمک ر سوباب . شود  کل  اه پروتئین جمله از دیگر ر

سیل  و باشند  می ها می روارگانیسم  رشد  منبع که هستند  سید  رد ب کار به با که. دهند می افزایش را می روبها رشد  پتان  ا

 .شوند می حذف کامل بطور مانده باقی رسوباب این

 زنده  عومل  تمام  که  اسلالالات لازم اوقاب  گاهی  و شلالالاود می بیماریزا  های  می روب برد  بین از باعث   کرد  گندزدائی  عمل 

سم ) ستیابی  برای. بروند بین از( می روارگانی ست  بهتر نتیجه این به د صله  کرد  عفونی ضد  عمل ا  شویندگی  زا بعد بلافا

 .شود انجام

 سیستم در نظافت و شستشو مراحل

 لوله های سیستم   مخاز ، میا  از کننده پاك مواد مطلول و شستشو    آب یافتن جریا  معنی به درجا شستشوی    سیستم     

 پاك مایع گردش به درجا، شلالاسلالاتشلالاوی. باشلالاد می ملزوماب این قطعاب کرد  باز هم از به نیاز بدو  فرایند خط و کشلالای

شین  میا  از کننده شاره  کننده تمیز چرخه یک در لوازم دیگر و ها ما  روی از بالا سرعت  با مایع جریا  داد  عبور. دارد ا

سوباب  و ها جرم حذف برای را م انی ی اثر هما  ملزوماب سطوح  ستم   این. نماید می ایجاد ر ستفاده  قابل سی  ا،ه لوله در ا

 .میباشد...و ها سپراتور ها، دریچه ها، پمپ حرارتی، کننده تبادل
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شید   بزرگ مخاز  کرد  تمیز برای معمول روش     آ  به داد  اجازه سپس  و فوقانی سطوح  روی بر کننده پاك مواد پا

شد  می دیواره پایین سوی  به شد   جاری برای  اد د بهبود برای امروزه و بوده ناکافی م انی ی اثراب موارد این در اغلب با

 .کنند می ستفاده دوارا جت و دوار توپ های پاشنده از حالت این به

شو     عملیاب کامل، نظافت برای ست ستور  طبق کاملاً باید ش شو     چرخه شیر  کارخانه یک در. گیرد انجام کار د ست  املش  ش

 :باشد می زیر عملیاب

  فشرده هوای و آب بوسیله آنها راند  جلو و کرد  خارج خراشید ، طریق از فرآورده باقیمانده بازیافت

  نرم و سست لای و لرد کرد  خارج برای آب با اولیه شستشوی

  کننده پاك مواد با شستشو

  تمیز آب با کشی آب

 شیمیایی مواد یا حرارب بوسیله گندزدائی

 . باشد نیز نهایی کشی آب مرحله یک دارای باید شستشو چرخه شیمیایی مواد کاربرد صورب در

 جهت توا  نمی بنابراین. باشلالاد بخش رضلالاایت عملیاب نتیجه تا دارد نیاز مناسلالاب و کافی زما  به فوق مراحل از یک هر

 .نمود حذف را آ  یا کرد کوتاه را شستشو مراحل از ی ی زما  وقت، در جویی صرفه

 تولید باقیمانده بازیافت

 رسلالالااند   حداقل   به  در مرحله  این اهمیت  نمود بازیابی   را تولید  خط در مانده   باقی  مواد تمام  باید   تولید  اتمام  از بعد    

 هزینه جهنتی در و کارخانه فاضلاب  بار شستشو،    عملیاب از بخش این انجام با. باشد  می شستشو    عملیاب سهولت  و ضایعاب 

 .یابد می کاهش آ  تصفیه

ید     ید  خط از فرآورده خروج برای کافی  زما   با  مورد در. شلالالاود گرفته  نظر در لوله  و مخاز   دیواره از آ  بازیافت    و تول

شته  که سطوحی  شند  می جامد فرآورده باقیمانده به آغ شین  مانند)با سته  های ما شید   با را آ  باید( کره بندی ب  و خرا

 نمود. تمیز زدود 

 به ولهل در موجود شیر  ام ا ، صورب  در. کرد خارج تولید خط از آب بوسیله  را شیر  بقایای باید ها دستگاه  نظافت از قبل  

 .شود هدایت مخصوص آوری جمع مخاز  طرف

 آب با اولیه شستشوی

صله      خشک  آ  های فرآورده و شیر  بقایای صورب  این غیر در شوند  شسته   آب با را دستگاه  باید تولید اتمام از بعد بلافا

 احتر گرم آب رابا شیر  باقیمانده چربی. شود  می تر مش ل  آنها نظافت صورب  این در که چسبند  می سطح  روی بر و شده 
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 انعقاد به منجر زیرا نماید تجاوز گراد سلالاانتی درجه 55 از بالاتر نباید آب حرارب اما سلالااخت خارج و شلالاسلالاته  توا  می تر

شی . گردید خواهد پروتئین ستم    از شده  خارج آب که زمانی تا باید مقدماتی آب   هر ماند  یابد می ادامه گردد شفاف  سی

 وجود باشلالاد کننده پاك مواد همراه به هم کلر اگر و شلالاده کننده پاك مواد مصلالارف افزایش موجب سلالایسلالاتم در جرم گونه

 .نمود خواهد اثر بی را آ  ها جرم زیاد مقادیر

 آ  روی خاصی  فرایند بعدآً تا کرد آوری جمع مخصوصی   مخز  در توا  می اولیه شستشوی    از حاصل  شیر  و آب مخلوط

 .نمود حذف مقدماتی آب شی وسیله به توا  می را ها باقیمانده از درصد 90 حداقل. شود انجام

 :کننده پاک مواد با شستشو

  یرز شلارح  به عوامل این. شلاوند  کنترل دقت به باید که دارند وجود مختلفی متغیرهای شلاسلاتشلاو    عملیاب از مرحله این در

 :باشند می

 کننده پاك مطلول غلظت •

 کننده پاك مطلول حرارب درجه •

 شده تمیز سطوح روی در کننده پاك مطلول م انی ی اثر •

 کنندگی پاك زما  •

 :کننده پاك مواد غلظت -1

 با نندهک پاك شستشو،    حین در. گردد تنظیم شستشو    انجام از قبل صطیح  طرز به باید مطلول در کننده پاك مواد مقدار   

 قرار ددگر می آ  شد   خنثی موجب عوامل بعضی  تأثیر تطت یا و شود  می رقیق دستگاه  در باقیمانده شیر  و شستشو    آب

 نظیمت غلیظ کننده پاك با لزوم صورب  در و شده  کنترل مطلول غلظت شستشو    حین در که است  لازم بنابراین. گیرد می

 ای  و دسلالالاتی بطور توا  می را غلظت  کنترل. دارد کار  نتیجه  روی در زیادی  منفی تاثیر  نگیرد صلالالاورب امر این اگر. گردد

شه  کننده پاك ماده مقدار. داد انجام خودکار ستور  طبق بر باید همی شد  آ  سازنده  د  اثر اتنه نه غلظت رویه بی افزایش.  با

ست  مم ن بل ه دهد نمی افزایش را کنندگی پاك شرها  خوردگی و خرابی زیاد، کف مثل) منفی تأثیر ا  شته بردا در....( و وا

شد  صد 2-1,5 حدود در سود  غلظت همچنین یابد. افزایش نیز هزینه عملیاب و با سید  برای و در صیه    0,5-1,2 ا صدتو  در

 .است شده

 :کننده پاك ماده حرارب درجه -2

بد   می افزایش حرارب درجه  رفتن بالا  با  کننده  پاك  مطلول اثر که  گفت  توا  می کلی طور به      كپا  ماده  یک  برای. یا

 اب کرد  تمیز حین کلی قاعده یک اساد  بر. است  شده  توصیه  مطلوب و مناسب  حرارب درجه یک همیشه  مخلوط کننده
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 75 حداکثر و گراد سلالاانتی درجه 70 حداقل و فرایند ضلالامن در مطصلالاول برای رفته ب ار دما هما  باید قلیایی کننده پاك

 .است شده توصیه گراد سانتی درجه 65-70 دمای اسیدی های کننده پاك برای و. گردد اعمال گراد سانتی درجه

 کرد  پاك م انی ی اثر -3

 و ها لوله خودکار شستشوی    در. شود  می استفاده  سطوح  کرد  تمیز برای مخصوص  های برد از دستی  شستشوی    در   

 نظر از کننده پاك ماده کننده تغذیه پمپ. گردد می اعمال کننده پاك ماده وسیله به م انی ی اثر تجهیزاب، سایر و مخاز 

 می باعث امر باشلالاداین ثانیه بر متر 3 تا 1 و شلالاوند می طراحی ها فرآورده و مطصلالاولاب کننده تغذیه پمپ از بیش ظرفیت

 .شود ایجاد سطح روی در کننده پاك ماده توسط 5 ها لوله در آ  ها مطلول سرعت/  م انی ی خوب اثر یک گردد

 :کنندگی پاك زما  -4

 ایدب همچنین و شود مطاسبه دقت به باید کننده پاك ماده بوسیله نظافت زما  طول مطلوب نتیجه یک به حصول جهت   

 .شود گرفته نظر در نیز کارگر و آب گرمایش، ال تریسیته، هزینه

ستم    از کننده پاك مطلول یک ساده  داد  عبور شی  لوله سی  اكپ مواد ها، جرم کرد  حل برای باید. نماید نمی کفایت ک

 مطلول دمای و رسوباب  ضخامت  به دورا  این زما . شوند  داده دورا  سیستم   درو  در طولانی نسبتاً  زما  مدب در کننده

 نیاز سود اب شستشو برای باشند سوخته پروتئین رسوب حاوی که ای صفطه حرارتی تبادل سطوح. دارد بستگی کننده پاك

سید دقیقه 50-30 به شوی      برای حالی ه دقیقه زما  دارند. در10-20وا ست  دیواره سطوح  روی در مانده باقی های لایه ش

 . است کافی دقیقه 20-10قلیائی زما    کننده پاك مطلول بوسیله شیر مخاز 

 :تمیز آب با کشی آب

 کافی  زما و اندازه به دارد مناسبی  و خوب کیفیت دارای که آبی با باید سطوح  ، کننده پاك ماده یک با شستشو    از بعد    

شو     ست  . سازد  می آلوده را شیر  سطوح،  روی در کننده پاك ماده ماند . گردد خارج کننده پاك ماده باقیمانده تا شوند  ش

 .شود می استفاده گذارد نمی جای بر رسوب که نرم آب از عملیاب از مرحله این برای. گردد خارج کاملاً باید شستشو آب

 گندزدائی کردن:

  اکتریب از تجهیزاب شلالالاد  عاری باعث امر این. کرد ت میل کرد  گندزدائی بوسلالالایله توا  می را باکتریولوژی ی افتظن   

 مواد یا و( بخار و جوش و درجه 90 داغ آب) حرارب وسلالالایله به توا  می را شلالالایر کارخانه وسلالالاایل و تجهیزاب. گردد می

سید،  کلر،) شیمیایی  سیژنه  آب ، ید ا ست  عمل این. نمود عفونی ضد .....(  و اک  به و گیرد می انجام فرایند شروع  از قبل در

  دسلالاتگاه وارد شلالایر( کشلالای آب از بعد شلالایمیایی مواد از اسلالاتفاده صلالاورب در)  کننده ضلالادعفونی ماده کامل خروج مطض
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 نوع به دقیقه بسلالاته30-10 زما  مدب و و دقیقه گراد درجه سلالاانتی95-990 حدود دمای داغ آب با گندزدائی. گردد می

 . دارد شستشو تجهیزاب

سیله  به کامل طور به باید کننده ضدعفونی  مطلول شود،  انجام روز پایا  در گندزردائی اگر    ستریل  آب و  طحس  روی از ا

 .برساند آسیب فلزی سطوح به است مم ن صورب این غیر در شود زدوده

 سیستم های مزیت

 (دستی کار میزا  کاهش و کمتر کارگرا  تعداد) عملیاتی هزینه کاهش -1

 (اتوماتیک و کامپیوتری کنترل و پرسنل تماد کاهش) بهداشت افزایش -2

 آنها سیرکولاسیو  و مجدد استفاده واسطه به مطلولها مصرف در جویی صرفه -3

 برنامه طبق عمل رد بواسطه تجهیزاب بهبود و نگهداری -4

 (خطرناك تجهیزاب و شیمیایی مواد با کارگرا  تماد کاهش) ایمنی افزایش -5

 CIPمعایب 

 طراحی و اتوماسیو  زمینه در بخصوص  ییت نولوژ های هزینه افزایش -1

 باشد می نیاز دقیق ابزار نظر از بخصوص بیشتری مراقبت و نگهداری -2

ست  کم آ  پذیری انعطاف قابلیت صاب    به توجه با CIPواحد  معمولاً که چرا ا شخ  ساخته  خاص واحد یک طراحی زما  م

 .شود می

 :تجهیزات در رفته بکار مواد و سیستم طراحی

 :شوند می تعیین زیر عوامل اساد بر شوند شسته مشابه موارد در توانند می که تجهیزاتی نوع   

 عفونی دض  و کننده پاك نوع یک از بتوا  تا بوده نوع یک از باید شستشو     تطت سیستم   یک در مطصول  باقیمانده رسوب 

 .نمود استفاده کننده

 پاك ادهم نوع یک از بتوا  تا باشند  شده  تش یل  مشابه  مواد یا جنس یک از باید شوند  تمیز است  قرار که لوازم و سطوح    

 .نمود استفاده آ  کل برای کننده ضدعفونی و کننده

 . باشند کرد  تمیز چرخه دسترد در همزما  باید مدار در اجزاء تمام

 و نظیمت نگهداری، برای لازم تجهیزاب کلیه دارای باید شیر  کارخانه یک در درجا شستشو    عملیاب استقرار  مطل و ایستگاه 

 .باشد مختلف های بخش در عملیاب این مختلف های چرخه به کننده پاك مواد توزیع

 :دارد بستگی متعددی عوامل به سیستم این طراحی
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داغ وچه سلالالاطوح با ارتباط در ازمسلالالایرهاتعداد چه  گیرند؟ می سلالالارچشلالالامه ایسلالالاتگاه این از ت ی CIPمسلالالایر تعداد چه

 باشند؟ می سردتعداددرارتباط بامسیر

 خیر؟ یا گردد می آوری جمع آب با شستشو اول مرحله در لبنی فرآورده مانده باقی آیا •

 حرارتی؟ یا شیمیایی ؟ شود استفاده باید کرد ضدعفونی جهت روشی چه •

 بار؟ چند یا شود می استفاده بار یک شوینده مطلول از آیا •

 است؟ چقدر استریلیزاسیو  و شستشو برای نیاز مورد بخار میزا  •

 .گردند می کارگذاری مختلف زمانهای با متفاوتی مدارهای کرد  تمیز های هدف به توجه با لبنی سیستم در

شته  بخشی  رضایت  نتیجه درجا شستشو    عملیاب این ه برای     که اشند ب شده  طراحی طوری باید تولید تجهیزاب باشد  دا

سب  کننده ضدعفونی  و کننده پاك مواد چرخه برای . وندش  نظافت و گرفته قرار مواد این با تماد در راحتی به و بوده منا

 ضمن  در و باشد  داشته  وجود سیستم   در نباید باشد  کننده پاك مواد به دسترد  قابل غیر که مطلی یا بست  بن گونه هیچ

 .بماند تولید خط در نباید شستشو عملیاب باقیمانده

 
 

 شسته می شوند. CIPسیستم در سختی به که م انهایی و ها موقعیت

 :حرارتی سطوح با تماس در ملزومات دیگر و پاستوریزاسیون مسیر در (CIP)درجا شستشوی مختلف مراحل 

  دقیقه 10-5 مدب به درجه40 گرم آب با شویی آب--

 دقیقه20-10درجه سانتی گرادبه مدب 75-70باحرارب درصد2-1غلظت  با قلیای کننده پاك مطلول یک چرخش--

  دقیقه 5 تقریباً برای داغ آب با قلیا باقیمانده حذف برای آب شی--

 درجه سانتی گراد70-65دقیقه دردمای15برای تقریبادرصد1تا0,5  غلظت با نیتریک اسید مطلول چرخش--
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  دقیقه 5 تقریباً برای داغ آب با اسید باقیمانده حذف برای آب شی

 دقیقه( 30-20درجه سانتی گراد به مدب 95-90داغ) آب با یا شیمیایی مطلول گندزدائی با

  دقیقه 10 تقریباً برای خنک آب با تدریجی کرد  کرد  خنک و سرد آب با آب شی

  : سرد اجزای دیگر و ها لوله مسیر در(CIP)درجا  شستشوی مختلف مراحل

 دقیقه10تا5   مدب به گرم آب با شویی آب -

    دقیقه20-10درجه سانتی گراد به مدب  75-70درصد وحرارب 2-1غلظت  با قلیایی کننده پاك مطلول یک چرخش-

 دقیقه 10

 دقیقه10-5   تقریباً برای داغ آب با قلیا باقیمانده حذف برای آب شی- 

 درجه سانتی گراد 70-65دقیقه دردمای 15 درصد برای تقریبا 1تا  5/0   غلظت با نیتریک اسید مطلول چرخش -

 دقیقه 5برای تقریبا  داغ آب یا اسید باقیمانده حذف برای آب شی-

       دقیقه 20درجه سانتی گراد( به مدب 95-90) داغ آب با یا شیمیایی مطلول گندزردائی با -

  دقیقه 10 تقریباً یبرا خنک آب با تدریجی کرد  کرد  خنک

 (CIP:)شستشو  های سیستم شویندگی های تکنیك

 طور  ضدعفونی  همین و را شوینده  های مطلول توا  می هستند  متصل  بهم لوله خطوط بوسیله  که تجهیزاتی مورد در   

 می هم مطلولها دانیم همانطور که می (CIP)های  سلالایسلالاتم در .داد انتقال مختلف واحدهای در پمپاژ بوسلالایله را کننده

 یک در دو این از تلفیقی یا گیرند قرار چرخش مورد بار چندین توانند می هم و گیرند قرار چرخش مورد ی بار فقط توانند

 . شوند می نامیده REUSE ،Muiti Use و.    Single Use  -. های    سیستم ترتیب به که باشد داشته وجود سیستم

ستم     ست  شده  طراحی طوریCIP سی  تاریخچه در. کرد زیادی جویی صرفه  آ  در تغییراتی اندك ایجاد با توا  می که ا

 :است شده یاد روش دو از CIPروش  از استفاده

 (متمرکز) مرکزی سیستم با کرد  تمیز -1

 مرکزی غیر سیستم با کرد  تمیز-2

 قرار ندفرای تجهیزاب به نزدیک شستشو    لوازم. پذیرفت می انجام مرکزی غیر طور به کرد  تمیز سیستم   ، 50 دهه اواخر تا

 دندش می تهیه نظر مورد های غلظت به دست با کننده ضدعفونی  و کننده پاك مواد. گردید می نصب  آنها کنار در و داشت 

 .گشت می مطسوب کارگرا  برای نامطبوع و خطرناك مرحله یک که

 .داد می افزایش را شستشو و نظافت هزینه خود این و بود زیاد نیز کننده پاك مواد مصرف
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 مرکزی ایستگاه  یک سیستم   این در کرد پیدا توسعه  1970 و 1960 سالهای  در متمرکز طور به درجا شستشو    سیستم      

 مرکز این از داغ آب و کننده ضلالادعفونی و کننده پاك مواد گرم های مطلول نیاز، مورد آب که اسلالات مسلالاتقر کارخانه در

سیله  ستفاده  مواد کار تمام از بعد. گردد می تامین تولید خط تمام برای ای لوله شب ه  بو ستگاه  طرف به شده  ا  رکزیم ای

 نظر مورد غلظت  به  دوباره  بازیافتی   کننده  پاك  مواد. گردند  می هدایت   آوری جمع مخاز   طرف به  آنجا  از و شلالالاده پمپ 

 .گیرند می قرار استفاده مورد و شده رسانده

سیاری  در    ستم   شیر  کارخانجاب از ب سیار  متمرکز سی سب  ب ست  منا سیار  مراکز در ولی ا  و ها ولهل که شیر  تولید عظیم ب

ستگاه  بین زیادی ارتباطی خطوط  ادیزی کارآیی روش این دارد، وجود تولید مختلف های بخش و درجا شستشو     مرکزی ای

 مخصوص  جای در شستشوی    سیستم   دارای کارخانه از قسمت  هر و شود  می استفاده  متمرکز غیر سیستم   از ناچاراً و ندارد

 .است خود به

 :CIP شستشوی  متمرکز

ساً       سا ستم    از ا ستفاده  کوتاه ارتباطی خطوط با لبنی کوچک های واحد درCIPمرکزی  سی  های مطلول و آب گردد می ا

 می نگهدای ایزوله مخاز  در گرم صلالاورب به آنجا در و شلالاده پمپ مرکزی ایسلالاتگاه طرف به ذخیره مخاز  از کننده پاك

 (.گردد می تامین حرارتی تبادل های واحد وسیله به نیاز مورد حرارب) شوند

 آ  از( بعدی فرایند از بعد) اولیه شستشوی    آب عنوا  به و شده  آوری جمع مخصوص  های تانک در نهایی شستشوی    آب

ستفاده  صل  شیر  و آب مخلوط. گردد می ا صی   مخز  در اولیه شویی  آب از حا  بار چند از بعد. شود  می آوری جمع مخصو

 ود.ش می پر تازه مطلول با و شسته آنها مخز  و شوند تخلیه باید اند شده کثیف که کننده پاك های مطلول ، استفاده

 :باز شستشوی

 باز شویندگی های تکنیك

ضی  در     ست    روال تجهیزاب برخی و موارد بع ست  جوابگو(CIP)اتوماتیک  شوی  و ش  تجهیزاب، خارجی سطوح  نظیر نی

نک   هداری  های  تا نک   بزرگ، نگ قل  و حمل  های  تا یده  دیگر اجزای و ن  های  روال از این موارد برای که  تجهیزاب پیچ

 شود. می استفاده دیگر شستشوی

(COP )محل از خارج شستشوی 

 عموماً روش این در شستشو    باشد  می زد  برد و ورسازی  غوطه اجزاء کرد  باز معنی به که مطل از خارج شستشوی       

 این منیای و اقتصادی دیدگاه از. باشد می کرد  غفونی ضد و کرد  خشک و آب شی سپس و برد بوسیله  دست  صورب  به

ست  روش شد  نمی در ستی  به را شویندگی  تجهیزاب باید اینجا در. با  گیآلود ایجاد باعث خود تا کرد انتخاب دقت با و در
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شوند  سطوح  روی بر مختلف های سهای  مثلاً. ن ستی ی  بر سب  پلا شند  می منا سهای  ولی با سب من زیاد فلزی و چوبی بر  ا

ستند  سیل  چوب، زیرا نی سرعت  و دارد شد   آلوده برای بالایی پتان  طوحس  روی تواند می هم فلزی برد و شود  می آلوده ب

 آلوده توانند می سرعت  به گیرند می قرار هوا معرض در و شوند  می مرطوب سطوح  این چو  چنین هم کند ایجاد خراش

 این لیک طور به ولی کنند می استفاده منظور این برای هوا جریا  از معمولاً که شوند خشک سرعت به باید بنابراین. شوند

شی  یا تجهیزاب برخی و موارد برخی برای روش سب  خاص تجهیزاب از بخ شد  می منا ست  وقتی آ  با  روش از نتوا  که ا

 ائیتقلی با شوینده های مطلول از توا  نمی دیگر روش این در که باشید داشته توجه کرد استفاده جاها آ  در م انیزه های

سیدیته  و ستفاده  بالا ا سیب  موجب زیرا کرد ا ست  شدید  آ ست  پو ستفاده  با تر رقیق های مطلول از ولی شوند  می د  زا ا

 .کرد استفاده توا  می معمولی های شوینده از معمول بطور یا و مخصوص های دست ش

 (3)پیوست 

 GLP/ (Good Laboratory Practices )عملیات آزمایشگاهی مطلوب

 

ستورالعمل          ساد د صنفی برا ضه و توزیع فرآورده های لبنی  صولاب لبنی در هر یک از واحدهای تولید ، عر کلیه مط

شماره  شماره     18039202خودکنترلی وخوداظهاری به  ستاندارد ملی ایرا  به  شیر و   326و نمونه برداری مطابق با ا

آزمایشلالالاگاه معتبرو مورد تائید وزارب قرارگیرد . روش     مورد آزمو  های مربوطه در   –نمونه برداری  –فرآورده های آ   

شده از            شرایط اعلام  سایر  ستانداردهای ملی مربوطه و  ستی مطابق با آخرین تجدید نظر ا صولاب بای های آزمو  مط

طرف مرکز سلامت مطیط و کار بوده و نتایج حاصله نیز بایستی به صورب مستند تهیه و توسط مسئول فنی بهداشتی  

 از واحدهای تولید ، عرضه و توزیع فرآورده های لبنی صنفی نگهداری گردد .  در هریک

 تبصره:

در صلالاورتی که هر یک از واحدهای تولید ، عرضلالاه و توزیع فرآورده های لبنی صلالانفی قادر به انجام برخی آزمایشلالااب  

سئول فنی         ضمن عقد قرارداد ، نمونه های خود را تطت نظارب م ستی  شند ، بای شرایط به    خاص نبا شتی واجد  بهدا

آزمایشلالاگاههای مورد تائید ارگانهای ذیربط ارجاع دهند تا مورد آزمایش قرار گرفته و نتایج به صلالاورب مسلالاتند تهیه و 

 توسط مسئول فنی بهداشتی نگهداری شوند.)دردوره های زمانی خاص(

 

 (4)پیوست 

 ژهای مختلفنمونه های شماتیک از پلان های محل تولید وعرضه لبنیات در مترا
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ی وجانمای ژ وموقعیت م انیهر واحد فروشلالاگاهی ویا تولیدی با توجه به مترا پلا  .می باشلالادفرضلالای زیر  های پلا  توجه: 

 گردد.باید طراحی  تجهیزاب مورد استفاده 
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