
  33دستورالعمل شماره 

  ارگيري مناسب از تجهيزات و تاسيسات كارخانجات شير  دستورالعمل بك

  

 21و  19، 18، 16، 15، 11، 9، 7، 6، 4، 1و همچنـين مـواد   2در راستاي اجرايـي شـدن بنـد ب مـاده     

قانون مجازات اسلامي، با توجـه بـه اينكـه بـه كـارگيري       688قانون مديريت پسماندها و به استناد ماده 

ي كاهش ميـزان پسـماندهاي شـير لازم و ضـروري اسـت، لـذا اجـراي        تجهيزات و تاسيسات مناسب برا

  . دستورالعمل ذيل براي اين منظور پيشنهاد مي گردد

  ارائه راهكارهايي براي بكارگيري مناسب از تجهيزات و تاسيسات كارخانجات شير: هدف

  .مسئوليت اجراي اين بحث با مديران كارخانجات شير مي باشد: مسئوليت

  .لازم الاجرا استكارخانجات شير ستورالعمل براي كليه اين د: دامنه

  : مفاد مورد نظر

وسايل و تجهيزات بايد بگونه  اي طراحي و ساخته شوند كه از مخاطرات بهداشتي جلوگيري شده و  -

  .قابل شستشو، ضد عفوني، بازبيني چشمي و نيز مجهز به كليه امكانات ايمني لازم باشند

ت خط توليد بايد به طور منظم از نظر شكاف، خوردگي، فرورفتگي و هر گونه تجهيزات و ماشين آلا -

ضايعات ناشي از تغيير شكل، تحت بازرسي فني و دقيق قرار گيرند و در صورت وجود موارد فوق 

  .بلافاصله تعمير شوند

  :كارخانه و تجهيزات بايد بگونه  اي طراحي و ساخته شوند كه داراي شرايط زير باشند -

از مخاطرات بهداشتي و ايجاد آلودگي ثانويه در مراحل مختلف توليد از مرحله دريافت شير خام تا )  الف

  .بسته  بندي و نگهداري محصولات در سردخانه جلوگيري شود

  .امكان جمع  آوري آب و مواد زائد در حد اعلا وجود داشته باشد) ب 



ورت امكان سطوح در تماس با فرآورده قابل تجهيزات به سهولت قابل شستشو، ضد عفوني و در ص) ج 

  .بازبيني چشمي باشند

امكان جداسازي و تفكيك قطعات برخي از تجهيزات به منظور شستشوي دستي  ، ضد عفوني و يا ) د

  .بازبيني چشمي سطوح در تماس با فرآورده وجود داشته باشد

  .هاي مختلف بايد فراهم گردد امكانات لازم براي نمونه  برداري در خط توليد جهت كنترل ) ه 

استفاده از ظروف بسته بندي شيشه اي يا پلاستيكي بايد به نحوي باشد كه هر نوع خطر آلودگي - 

دماسنج  هاي شيشه اي بدون حفاظ مناسب . وجود نداشته باشد) شيشه يا پلاستيك (فرآورده با ماده 

  .رندنبايد در تماس مستقيم با فرآورده مورد استفاده قرار گي

كليه سطوح در تماس با فرآورده بايد صاف، فاقد حفره، شكاف، پوسته و در برابر زنگ زدگي و  - 

اين سطوح بايد غير سمي، غير قابل تأثير برفرآورده و غير تأثيرپذير توسط . خوردگي مقاوم باشند

كانيكي  ، فرآورده و همچنين داراي مقاومت كافي نسبت به شستشوي معمولي، ضد عفوني، ضربات م

  .مواد پاك  كننده و ضدعفوني كننده قليائي و اسيدي و حرارت باشند

موادي كه در ساخت تجهيزات ماشين  آلات بكار مي  روند بايد غير جاذب باشند، مگر در مواردي كه  -

استفاده از چوب و ساير موادي كه به طور . فرايند خاص و قابل قبولي موجب استفاده از منسوجات گردد

ناسبي تميز و ضد عفوني نمي  شوند، مجاز نمي  باشد، مگر در مواردي كه استفاده از آنها باعث م

  .آلودگي نمي  گردد

تجهيزاتي كه در كارخانجات شير و فرآورده هاي شيري مورد استفاده مي  باشند و در تماس با شير و  -

  .باشند 316 يا 304فرآورده  هاي شيري قرار دارند بايد از جنس فولاد زنگ نزن  

تجهيزات و وسايلي كه جهت جابجايي مواد آلوده  كننده و غير خوراكي بكار مي  روند، بايد قابل  -

  .شناسايي، مشخص و بهيچوجه نبايد براي جابجايي شير و فرآورده  هاي آن مورد استفاده قرار گيرند



پس از شستشو . ور گردندسيستم هاي مؤثر شستشوي درجا بايد در طراحي و ساخت كارخانه منظ -

  . توسط اين سيستم بايد كليه تجهيزات و لوله  هاي ارتباطي توسط آب آشاميدني شستشو شوند

وسايل و برس هاي مناسب بايد جهت شستشوي متناوب دستي هر بخش مانند دريچه ها، شبكه  ها  - 

  .و همچنين شستشوي دستي ظروف چند بار مصرف فراهم باشند

ي كه شير به بيرون حمل مي شود، تجهيزاتي بايد جهت شستشو و ضد عفوني  فراهم در كارخانجات -

همچنين در صورتي كه شير بصورت . مگر اينكه روش هاي ديگري براي حمل شير بكار برده شود. باشد

  .بطري عرضه مي  شود،ماشين  آلات بطري شوئي در محل فراهم باشد

مي  شود، بايد سيستم شستشوي درجا براي شستشو و  در كارخانجاتي كه شير توسط تانكر حمل  -

   .ضد عفوني اين وسايل نقليه پس از تحويل شير وجود داشته باشد

پس از دريافت شير، توسط دستگاه هواگير ، هواي شير خارج مي  گردد، سپس شير در دستگاه   - 

  .ر مي  كندهاي تصفيه  ، صاف و در صورت وجود اجرام خارجي از دستگاه جرم  گير عبو

تجهيزات و تسهيلات لازم بايد براي سرد كردن شير خام، پس از دريافت در محل كارخانه فراهم  -

باشد، همچنين در صورت انجام اعمال حرارتي بر روي شير خام دريافتي و يا ساير موارد شير بايد 

ر اين دما نگهداري درجه سلسيوس سرد و تا زمان تهيه فرآورده هاي شيري د+ 4بلافاصله تا دماي  

  .شود

جهت پاستوريزه كردن فرآورده  ها با جريان مداوم  ، دما ) بخار(تأسيسات و تجهيزات مناسب حرارتي  -

همچنين دستگاه پاستوريزه كردن بايد مجهز به . و زمان معين در لوله نگهدارنده بايد فراهم باشد

  .طي فرآيند حرارتي باشددماسنج دقيق و نمودار حرارتي نشانگر دماي فرآورده در 

يك دريچه برگشت خودكار يا پمپ قطع جرياني يا سيستم اخطار بايد جهت جلوگيري از جريان  -

فرآورده مايع كه كاملا حرارت نديده است به مرحله بعدي فرآيند وجود داشته باشد و مانع از خروج 



ار نگرفته است به مرحله بعدي فرآورده  اي كه به ميزان مناسب تحت تأثير حرارت و زمان معين قر

  .شود

ضروري است احتياطات لازم جهت اجتناب از ايجاد آسيب به بخش  هاي ديگر دستگاه در اثر قطع  -

ناگهاني فرآورده و آلودگي فرآورده به علت ايجاد خلاء در مدار و مكش آب از سردكننده و تبخير كننده 

  . انجام شود

ور جابجايي تحت فشار استفاده مي  شود، بايد از منبع بهداشتي هواي فشرده يا هوايي كه به منظ -

در موارد بهداشتي، گرما دهي غير مستقيم، جهت خشك كردن هوا ارجحيت دارد . تهيه و تصفيه گردد

ولي هنگامي كه از سوخت گازي يا مايع براي خشك كردن استفاده مي  شود، احتياطات لازم بايد 

  .نجام شودجهت اطمينان از سوخت كامل ا

كليه واحدهاي توليدي شير و فرآورده  هاي شيري بايد مجهز به تجهيزات نگهداري فرآورده نهايي در  -

اين تجهيزات بايد داراي دماسنج و رطوبت سنج مناسب . موارد خاص و تجهيزات رسيدن فرآورده باشند

  .باشند

  

  

  

  

  

  

  

  

  


