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  به نام خدا

 سازمان ملي استاندارد ايران با آشنايي

و  اسـتاندارد  مؤسسـة  مقـررات  و قـوانين  اصـلاح  قـانون  3مـادة  يـك  بند موجب به ايران صنعتي تحقيقات و استاندارد مؤسسة
اسـتانداردهاي   نشـر  و تدوين تعيين، وظيفه كه است كشور رسمي مرجع تنها 1371 ماه بهمن مصوب ايران، صنعتي تحقيقات

  .دارد عهده به را ايران) رسمي(ملي 

بـه   29/6/90نام موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران به موجب يكصد و پنجاه و دومين جلسه شوراي عالي اداري مـورخ  
  . جهت  اجرا ابلاغ شده است  24/7/90مورخ  35838/206سازمان ملي استاندارد ايران تغيير و طي نامه شماره 

مؤسسـات   و مراكز نظران صاحب كارشناسان سازمان ، از مركب فني هاي كميسيون در مختلف هاي حوزه در استاندارد تدوين
توليـدي،   به شرايط توجه با و ملي مصالح با همگام وكوششي شود مي انجام مرتبط و آگاه اقتصادي و توليدي پژوهشي، علمي،
كننـدگان،  مصـرف  توليدكننـدگان،  شـامل  نفـع،  و حـق  صـاحبان  منصـفانة  و آگاهانـه  مشـاركت  از كـه  است تجاري و فناوري

نـويس   پيش .شود مي حاصل دولتي غير و دولتي هاي سازمان نهادها، تخصصي، و علمي مراكز كنندگان، وارد و صادركنندگان
از  پـس  و شـود مـي  ارسـال  مربـوط  فنـي  هاي كميسيون اعضاي و نفع ذي مراجع به نظرخواهي براي ايران ملي استانداردهاي

ايـران   )رسمي(ملي  استاندارد عنوان به تصويب صورت در و طرح رشته آن با مرتبط ملي كميتة در پيشنهادها و نظرها دريافت
  .شود مي منتشر و چاپ
كننـد   مي تهيه شده تعيين ضوابط رعايت با نيز صلاح ذي و مند علاقه هاي سازمان و مؤسسات كه استانداردهايي نويس پيش

بـدين ترتيـب،    .شـود  مـي  منتشـر  و چـاپ  ايـران  ملـي  اسـتاندارد  عنـوان  به تصويب، درصورت و بررسي و طرح ملي دركميتة
ملـي   كميتـة  در و تـدوين  5 شـمارة  ايـران  ملي استاندارد در شده نوشته مفاد اساس بر كه شوند مي تلقي ملي استانداردهايي

  .باشد رسيده تصويب به دهدمي تشكيلسازمان ملي استاندارد ايران  مربوط كه استاندارد
المللـي الكتروتكنيـك    بـين  ،كميسـيون  1(ISO)اسـتاندارد   المللـي  بـين  سازمان اصلي اعضاي از ايران سازمان ملي استاندارد

2(IEC) 3 قانوني شناسي اندازه المللي بين سازمان و(OIML) كـدكس غـذايي    كميسـيون  4رابـط  تنهـا  بـه عنـوان   و است 
5(CAC) خـاص  هـاي  نيازمنـدي  و كلي شرايط به توجه ضمن ايران ملي استانداردهاي تدوين در .كند مي فعاليت كشور در 

   .شودمي گيريبهره المللي بين استانداردهاي و جهان صنعتي و فني علمي، پيشرفت هاي آخرين از كشور ،
 كننـدگان، حفـظ   مصـرف  از حمايـت  بـراي  قـانون،  در شده بيني پيش موازين رعايت با تواند سازمان ملي استاندارد ايران مي

 از اجراي بعضي اقتصادي، و محيطي زيست ملاحظات و محصولات كيفيت از اطمينان حصول عمومي، و فردي ايمني و سلامت

 اسـتاندارد، اجبـاري   عالي شوراي تصويب با وارداتي، اقلام يا/و كشور داخل توليدي محصولات براي را ايران ملي استانداردهاي

و  صـادراتي  كالاهـاي  اسـتاندارد  اجـراي  كشـور،  محصـولات  براي المللي بين بازارهاي حفظ منظور به تواند مي سازمان . نمايد
 فعال مؤسسات و سازمان ها خدمات از كنندگان استفاده به بخشيدن اطمينان براي همچنين . نمايد اجباري را آن بنديدرجه

 آزمايشـگاه  محيطي،زيست مديريت و كيفيت مديريت هاي سيستم صدورگواهي و مميزي بازرسي، آموزش، مشاوره، در زمينة

 اسـاس  بـر  را مؤسسات و ها سازمان گونه اين سازمان ملي استاندارد ايران سنجش، وسايل )واسنجي(كاليبراسيون  و مراكز ها

 بر و اعطا ها آن به صلاحيت تأييد گواهينامة لازم، شرايط احراز صورت در و كند مي ارزيابي ايران تأييد صلاحيت نظام ضوابط

 فلـزات  عيـار  تعيـين  سنجش، وسايل )واسنجي(كاليبراسيون  يكاها، المللي بين دستگاه ترويج .كند نظارت مي آن ها عملكرد

 .است سازمان اين وظايف ديگر از ايران ملي استانداردهاي سطح ارتقاي براي تحقيقات كاربردي انجام و گرانبها

  

                                                 
1- International Organization for Standardization 
2 - International Electrotechnical Commission 
3-  International Organization of  Legal Metrology (Organisation Internationale de Metrologie Legale)  
4 - Contact point 
5 - Codex Alimentarius Commission 
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 استاندارد كميسيون فني تدوين

   "يين كار توليدآ -چاي معطر  "

  :رئيس
  

  ، حسن كفايتي
            ) دكتراي شيمي آلي (

                              

  يا نمايندگي/ سمت و
 

تحقيقات علوم و  اسلامي دانشگاه آزاد
  گيلان

  : دبير
  

  

 جعفريان ، مهناز

  )فوق ليسانس شيمي آلي(
  اداره كل استاندارد استان گيلان

    
  )ي به ترتيب حروف الفباءاسام:  ( اعضاء

 

 

  فن است ، وگنآينا
  )فوق ليسانس مديريت بازرگاني(

صنايع غذايي و آشاميدني نمونه شركت 
  ايرانيان

    
بهلولي ، عادله                                                          

  )ليسانس صنايع غذايي (
  شركت چايسازي فومنات 

  
    

  نبيگ زاده ، ارسلا
  )فوق ليسانس شيمي(

  آزمايشگاه سيستم كيفيت فنون

    
  پير خوش سيرت ، نرگس 

  )ليسانس صنايع غذايي (
  شركت چايسازي تيمن

    
  جعفرزاده ، محمد 

  )ليسانس متالورژي   (
  

  اداره كل استاندارد استان گيلان

  حاجي محمدرضا تهراني ، نازنين
 )صنايع غذايي  ليسانس(

  گلستان شركت چاي



  د 
 

  
  )ادامه(كميسيون فني  تدوين استاندارد

  
  يا نمايندگي / سمت و  : اعضاء

          
حريري ، عماد                                                                       

  )ليسانس علوم تغذيه(
  شركت چاي احمد

  
    

                                            حيدري ، وجيهه                       
  )ليسانس صنايع غذايي ( 

  تاش سپاهان شركت توليدي چاي گل

    
  سيد مهسا  ، دادپور

  )فوق ليسانس صنايع غذايي ( 
  

  ساغر گروه صنعتي نوشينه

  درويش كردار ، محمد
  )فوق ليسانس مديريت بازرگاني  (
  

  انجمن حمايت از مصرف كنندگان

  مورخ ، مجيد  رباني
  )علوم تجربيديپلم (

  شركت چاي احمد
  

    
  روشنك،   رمضاني نژاد

  )فوق ليسانس صنايع غذايي(
  شركت چاي شهرزاد 

  
  

  روحي ، محمود 
  ) فوق ليسانس شيمي (
  

  
  شركت چاي يونيلور ايران 

  ريحاني ، حجت                        
 ) مديريت ليسانس (

 سازمان چاي كشور

  
  تقياحمد زار ، سيدشكرگ

  )فوق ليسانس فيتوشيمي(
  

  
مركز تحقيقات چاي  -وزارت جهاد كشاورزي 

  كشور
  

  صادق حسني، محمد 
  )علوم تجربيديپلم ( 

  سنديكاي كارخانجات چاي شمال 

  
  



  ه 
 

  )ادامه(كميسيون فني  تدوين استاندارد
  

  يا نمايندگي     / سمت و  :  اعضاء
      

  صفرپور، حسن 
  ) اري  ليسانس حسابد(
  

  اداره كل استاندارد استان گيلان

  طاهرپذير، صدف
  )مهندسي كشاورزي  ليسانس(

  اداره كل استاندارد استان گيلان

    
  فخرائي، فروغ

  )ليسانس ميكروبيولوژي ( 
 اداره كل استاندارد استان گيلان

    
  سميرا ، فروتن 

  )صنايع غذايي   ليسانس(
  شركت چايسازي طراوت گستران اطلس 

 
  قاسم پور ، غلام رضا

  )فوق ليسانس مديريت اجرايي (

  
  سازمان ملي استاندارد ايران

  
   هاجر ثريا  قاسميان ، 

  ) تغذيه  ليسانس (
  اداره كل استاندارد استان گيلان

  
  كامران ، سميه

  ) تغذيه  ليسانس(

  
  سازمان ملي استاندارد ايران

  
    

   پريسا ،  گوران محيط 
  ) تغذيه ليسانس علوم (

اداره كل نظارت و   –سازمان غذا و دارو 
  ارزيابي فراورده هاي خوراكي و آشاميدني

    
  كاوه  ،مدهوش  

 )ميكروبيولوژي ليسانس فوق ( 

 آزمايشگاه سامانه پايش سلامت 

   
  اميرمظفر مظفرنوري ، 

  )ق ديپلم برق فو(
  انجمن صنفي كارفرمايي كارخانجات چاي

  



  و 
 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  )ادامه(ين استانداردكميسيون فني  تدو
  

  يا نمايندگي       / سمت و  :  اعضاء
  

  منصوريان ، بهمن 
  )ليسانس صنايع غذايي (

اداره كل نظارت و  –سازمان غذا و دارو
  ارزيابي فراورده هاي خوراكي و آشاميدني

    
  نجفي ، عليرضا

 )ليسانس علوم تغذيه  (

  

دانشگاه علوم پژشكي  –معاونت غذا و دارو 
  ن گيلا

  

  نيك كار ، عليرضا                                         
  )مهندسي كشاورزي ليسانس (

  اداره كل استاندارد استان گيلان

    
  يوسفي ، زهرا

  )س توليد و فراوري چاينليسا(
  گيلان اداره كل استاندارد استان 

 
  يوسفي ، محمدعلي

   )دولتيفوق ليسانس مديريت (

  
  گيلاندارد استان اداره كل استان

    



  ز 
 

  فهرست مندرجات
  

  عنوان                                                                                                             صفحه          
  )ب(  سازمان ملي استاندارد ايران با آشنايي

  )و( -) ج(  استاندارد تدوين فني كميسيون
  )ح(  پيش گفتار

  1  هدف      1
  1                                                                                  دامنه كاربرد       2
   1  مراجع الزامي      3

  1  اصطلاحات و تعاريف      4
  3 الزامات عمومي مواد اوليه     5
  3  اي معطرالزامات عمومي واحد توليدي چ    6
  8   فرآيند اختلاط چاي باطعم دهنده    7
  8  فرآيند بسته بندي و نشانه گذاري      8
  9  كنترل كيفيت محصول نهايي    9

  9  شرايط نگهداري   10
  11  آزمايشگاه    11
  11  خدمات ايمني    12
  11  آموزش   13
  12  پخش و ترابري    14
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  پيش گفتار 
  

 و شده تدوين و تهيه مربوط هاي دركميسيون آن نويس پيش كه "آيين كار توليد –چاي معطر " استاندارد
 مورخو فراورده هاي كشاورزي  كخورا استاندارد ملي كميتة اجلاسو نود و سومين  هزار و دويست در

مقررات  و قوانين اصلاح قانون 3 مادة يك بند استناد به اينك ، است گرفته قرار تصويب مورد  26/9/1392
منتشر  ايران ملي استاندارد عنوان به ، 1371 ماه بهمن بمصو ايران، صنعتي تحقيقات و استاندارد مؤسسة

   .شودمي
خدمات،  و علوم صنايع، زمينة در هانيج و ملي هاي پيشرفت و لاتتحو با هماهنگي و همگامي حفظ براي

اين  تكميل و اصلاح براي كه پيشنهادي هر و شد خواهد نظر تجديد لزوم مواقع در ايران ملي استانداردهاي
بنابراين،  . گرفت خواهد قرار توجه مورد مربوط فني كميسيون در نظر تجديد هنگام شود، ارائه استانداردها

   .كرد استفاده ملي استانداردهاي نظر تجديد آخرين از همواره بايد
  

  :است زير شرح به گرفته قرار استفاده مورد استاندارد اين تهية براي كه خذيĤمنابع و م
  

معطرسازي چاي و تدوين  ررسي فرايندبجعفريان ، مهناز و همكاران گزارش پروژه تحقيقاتي،  - 1
  .1391- 1392د استان گيلان ، اداره كل استاندار - استاندارد ملي آيين كار توليد براي آن
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  آيين كار توليد –چاي معطر 
  

  هدف     1

  . مي باشد  چاي معطر و بسته بندي توليد شيوهتدوين اين استاندارد تعيين ضوابط و هدف از 
  

  دامنه كاربرد    2
  .ي معطر كاربرد دارد توليد كننده انواع چا 3-4، تعريف شده در بند اين استاندارد در مورد واحدهاي صنعتي  

  مراجع الزامي      3
. مدارك الزامي زير حاوي مقرراتي است كه در متن اين استاندارد ملي ايران به آن هـا ارجـاع داده شـده اسـت    

   .جزئي از اين استاندارد ملي ايران محسوب مي شود ,بدين ترتيب آن مقررات .
اصلاحيه ها وتجديدنظرهاي بعـدي آن مـورد   ،اده شده باشددرصورتي كه به مداركي باذكر تاريخ انتشار ارجاع د

 ،درمورد مداركي كه بدون ذكر تاريخ انتشار به آن ها ارجاع داده شده است.نظر اين استاندارد ملي ايران نيست 
  . همواره آخرين تجديد نظر واصلاحيه هاي بعدي آن ها مورد نظر است 

  :ندارد الزامي استاستفاده از مراجع زير براي كاربرد اين استا
  
 مواد غذايي  توليدكنندهرعايت اصول بهداشتي در واحدهاي  ، 1836شماره استاندارد ملي ايران   3-1

  ويژگي ها و روش هاي آزمون –، چاي سياه  623استاندارد ملي ايران شماره   3-2
  ويژگي ها و روش هاي آزمون –، چاي سبز 10768استاندارد ملي ايران شماره   3-3
  ويژگيها و روشهاي آزمون -اي  چاي سياه كيسه ، 3119  ملي ايران شمارهاستاندارد   3-4
  بسته بندي و نشانه گذاري -چاي سياه  ، 5607  ملي ايران شمارهاستاندارد  3-5
  
  

 اصطلاحات و تعاريف     4

  
   : كار مي روده ، اصطلاحات و تعاريف زير بدر اين استاندارد 

 4-1    
  چاي  

  و  جوان بوته  چاي  با نام علمي  وانه ها ، برگ ها و ساقه هاي تردرده ايست كه تنها  از  جفراو



2  
 

(L.)O.kutnze Camellia sinensis  با بهره گيري از شيوه هاي قابل قبول فراوري مي شود ، به دست مي آيد .  
 4-2      

  چاي خشك
  . شده از برگ سبز چاي  مي باشد در اين استاندارد منظور از چاي خشك محصول فرآوري و خشك 

  
4-3      

  واحد توليدي صنعتي
كه در آن تمام يا بيشتر مراحل توليد فـرآورده از ابتـدا    ايواحد توليدي صنعتي عبارتست از كارگاه يا كارخانه 

  .تا انتهاي مرحله بسته بندي ،بصورت مكانيكي و با بهره گيري از ماشين آلات صنعتي انجام مي پذيرد 
  
4-4     
  1طعم دهنده 

، مايع و  جامد 3و  مشابه طبيعي 2طعم دهنده مورد نظر در اين استاندارد شامل انواع طعم دهنده هاي طبيعي
  .قطعات گياهي خشك مي باشد 

 
  .اشند ببرخوردار  4از درجه خوراكي بايد توليد چاي معطر،هاي مورد مصرف در واحدهاي  طعم دهنده  -1يادآوري
 . جهت معطر سازي انواع چاي ، غير مجاز است 5فاده از طعم دهنده هاي مصنوعياست -2يادآوري

  
4-5    

  چاي معطر 
  .كه توسط طعم دهنده هاي مجاز ، معطر و طعم دار شده است  2-4همان چاي خشك بند 

  
4-6   
  اختلاط  

   .گفته مي شود طعم دهنده اختلاط  مخلوط كردن يا آميختن انواع چاي بافرآيند در اين استاندارد به 
  
4-7   
  6تكميل 

                                                 
 Flavouring agent  -1  

2 - Natural 
3 - Nature identical   
4 - Food grade   
5 - Artificial   

Maturation -6-  
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  در صورت استفاده از طعم دهنده مايع در توليد چاي معطر ،پس از افزودن طعم دهنده به چاي، زماني جهت 
زمان در نظر گرفته  كه اين  ،آميختگي كامل طعم دهنده با چاي در يك محيط دربسته در نظر گرفته مي شود

  . مي نامندمرحله تكميل شده را 
  
  زامات عمومي مواد اوليهال   5
  چاي خشك  5-1

چاي معطر ، بايد مطابق با يكـي از اسـتاندارد هـاي ملـي ايـران      چاي خشك مورد استفاده در واحدهاي توليد 
 –، چاي سـبز  10768ويژگي ها و روش هاي آزمون و استاندارد ملي ايران شماره  –، چاي سياه  623،شماره 

 ويژگيهـا و روش  -اي  چـاي سـياه كيسـه   ،  3119 دارد ملي ايران شماره ويژگي ها و روش هاي آزمون و استان
 .، باشد  هاي آزمون

  
ضوابط مراجـع ذيصـلاح و  قـانوني    يا /واستاندارد ملي مربوطه در مورد ساير انواع چاي، بسته به نوع آن ها ، بايد با  -ياد آوري 

 .د نمطابقت داشته باش  1كشور
  

  .تاييد گردد  ويد توسط واحد كنترل كيفيت نمونه برداري ،آزمون چاي خشك قبل از معطر سازي با
  
  طعم دهنده     2- 5

مطابقت داشـته  مربوطه  با استاندارد ملي طعم دهنده هاي مورد استفاده در واحدهاي توليدي چاي معطر، بايد
  .   و از درجه خوراكي برخوردار باشند

  
دارا بودن شرايط از  خوراكي بودن و جهت عم دهنده بايد داراي تضمين لازم ط ملي ، استاندارددر صورت عدم وجود  -يادآوري

  .د نمطابقت داشته باش 1كشور يو  قانون صلاحيضوابط مراجع ذبا  وبوده  S.Q.A(2( لحاظ كيفيت و ايمني مواد خام اوليه 
 
  
  الزامات عمومي واحد توليدي چاي معطر   6
  ي توليدي چاي معطراصول كلي  فني و بهداشتي واحد ها  6-1

بطور كلي اصول بهداشتي واحدهاي توليدي، بايد با شرايط و ويژگي هاي مندرج در استاندارد ملي ايران شماره 
  .مطابقت داشته باشد  آيين كار ، –اصول كلي بهداشتي مواد غذايي  ، 1836

  
   و چيدمان واحد توليدي طراحي  6-2

 ماشين آلات ، تجهيزات و طراحي لازم براي توليد چاي معطر را داراامكانات ، واحد توليدي چاي معطر، بايد 
  .باشد 

                                                 
 وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكيدر حال حاضر  -1

Suplier Quality Assurance-2  
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  محل واحد توليدي  6-2-1
  بايد در محلي احداث شود كه توسط عوامل محيطي از   ،و بسته بندي چاي توليد چاي معطركارگاه يا كارخانه 

  .طريق راه زميني ،آب و هوا آلوده نشود 
  
  وضعيت كلي ساختمان 6-2-2
بناي كارخانه و ساختمان سالن هاي مختلف توليد و انبارها، بايد كاملا سالم ،داراي استحكام لازم و  2-2-1- 6

  .ي مرغوب و مناسب تاسيس شده باشد با استفاده از مصالح ساختمان
  
،اصول كلي  1836استاندارد ملي ايران شماره  در محيط داخلي بايد شرايط تعريف شده در  2-2-2- 6

  .آيين كار ، به خوبي اجرا شود  –واد غذاييبهداشتي م
  
  امكانات بهداشتي   6-3
  تميز كردن ، شستشو و ضدعفوني كردن  6-3-1

تميز كردن ، شستشو و ضدعفوني كردن  يبايد امكانات لازم با كارايي مناسب برا،در واحد توليدي چاي معطر 
  .وجود داشته باشد  ،لوازم ،تجهيزات و سطوح مورد نظر

  
  سطوح كاري ، تجهيزات و ظروف   6-4
مورد استفاده در توليد چاي معطر ،بايد از جنس موادي باشند كه  سطوح كاري ، تجهيزات و ظروف 6-4-1

  . دننسبت به خوردگي مقاوم باش نكرده وسمي نبوده ، بو و طعم را منتقل 
  
  وسايل و تجهيزات   6-4-2
اي باشد كه به سهولت قابل دسترسي ، تميز كردن و چيدمان و نصب تجهيزات، بايد به گونه  6-4-2-1

  . شودهمچنين امكان كار و تحرك افراد شاغل به آساني فراهم . ضدعفوني كردن باشند 
   

   1مخلوط كن   6-4-2-2
  كن مخلوطجنس مواد مورد استفاده در . باشديا بالاتر  304 درجهجنس فولاد زنگ نزن با بايد از ،كن مخلوط 
  همچنين مورد مصرف نداشته باشد و طعم دهندهبه اندازه كافي مقاوم بوده و اثر متقابل بر روي چاي و  بايد 
  .باشد كردن به آساني قابل شستشو و ضدعفوني 

بايد در قسمت ورودي و يا در مسير ورود چاي مجهز به  مخلوط كن، ، جهت جلوگيري از ورود ضايعات فلزي
اثر متقابل بر چاي خشك  بوده ، خوراكيدرجه يا روكش آن بايد از / ن ربا وآهجنس . آهنرباي مناسب باشد 

                                                 
Blender -1 
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بايد به نحوي كنترل انجام شود كه نسبت به عدم وجود مخاطرات فيزيكي اطمينان  همچنين. نداشته باشد
، بايد در قسمت ورودي و يا در مسير ورود چاي  مخلوط كن،جهت جلوگيري از ورود ضايعات به  .حاصل شود 

  .وجود داشته باشد از جنس فولاد زنگ نزن فحات مشبك فلزي ص
  .مي شود علاوه بر آهن ربا از دستگاه فلزياب نيز استفاده شودتوصيه  –ياد آوري  
  

 نقاله ها  6-4-2-3

نظافت بوده و از جنسي  نتقال چاي، بايد نقاله به نحوي طراحي شود كه قابلدر صورت استفاده از نقاله براي ا
  .مورد مصرف نداشته باشد طعم دهندهيا  /اثر متقابل بر روي چاي و كه باشد

  

 ها و مجراهاي انتقال چاي خشك تونل  6-4-2-4

بايد از جنسي انتخاب شود   طعم دهنده،ها و مجرا هاي عبور چاي خشك قبل و بعد از اختلاط با   كليه تونل
  . مورد مصرف نداشته باشد هطعم دهنداثر متقابل بر روي چاي و   نظافت بوده وكه قابل 

  

 اي مايع طعم دهندهافشانه    5 -6-4-2

در داخل  2با قابليت پاشش مايع به صورت ذرات ريز آئروسل 1پاشبايد از نوع مه  ،طعم دهندهاي مايعافشانه 
مورد  طعم دهندهد كه اثر متقابل بر روي  ناز جنسي ساخته شده باش بايد ات،اين تجهيز. باشد  مخلوط كن

  . مصرف نداشته باشد 
  

  كمپرسور هوا    6-4-2-6
ها و مسير هاي عبور چاي  يا در  ساير بخش/ كليه كمپرسورهاي توليد هواي پرفشار مورد استفاده در افشانه و

  .باشند ، 3معدني و غير غذاييهاي  بدون نياز به روغن ،بايد از نوع كمپرسور هواي پاك ،خشك
  

  پمپ خلاء   6-4-2-7
  بايد از  نوع بدون نياز به  ،پمپ مورد استفاد  ،استفاده از پمپ خلاء براي ايجاد مكش و انتقال چايدر صورت 

  .باشد  معدني و غير غذاييهاي  روغن
  
  دستگاه  بسته بندي  6-4-2-8

                                                 
1- Mist maker 
2- Aerosol 
3- Oil-free compressor 
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  لاز جنسي ساخته شده باشد كه اثر متقاب بوده و  بايد از نوع اتوماتيك يا نيمه اتوماتيك ،دستگاه بسته بندي
تمهيدات لازم  در طراحي دستگاه بسته بندي، بايد. بر روي چاي و طعم دهنده مورد مصرف نداشته باشد 

  .داخل دستگاه انديشيده شده باشد هجهت جلوگيري از ورود اجسام خارجي ب
، جهت حذف اجسام درجه خوراكيبا  و بايد مجهز به آهنربا با روكش از جنس مناسب ،دستگاه بسته بندي 

  . جي فلزي باشدخار
  
  ساير الزامات تجهيزات و دستگاهها  6-4-2-9
ها و تجهيزات اندازه گيري به تناسب ميزان بهره برداري از آنها در فواصل زماني تعيين شده ،  1كليه گيج 

  .كاليبره گردند  ، توسط واحد كنترل كيفيت
ورت مستقيم با مواد اوليه تماس دارند كليه قطعات فلزي مورد استفاده در فرايند توليد چاي معطر كه به ص

  .يا بالاتر باشد  304بايد از جنس فولاد زنگ نزن با گريد 
 درجه خوراكيكليه روان كننده ها ي تجهيزاتي كه در  هر بخش از خط توليد و بسته بندي وجود دارد بايد از 

   .باشند 
  
 الزامات بهداشتي واحد توليدي  5 -6

   
  ساختمان  6-5-1

  ساختمان بايد به گونه اي باشد كه كنترل بهداشتي از مواد اوليه تا فرآورده نهائي در آن امكان پذيروضعيت 
    .باشد 

مناسب به   ها و درها، بايد از مواد و مصالح پنجره, سقف ها, ديوارها, و انبارها شامل كف هاها  ساختار سالن
  : باشد ساخته شود كه داراي شرايط زيرگونه اي 
نظافت يا /و شستشو  ساني قابلآبرآمدگي و فرورفتگي باشد و به , بدون درز و شكاف ،طوح صاف داراي س

  .باشد
  .مقاوم باشد ،سائيدگي و مواد ضد عفوني كننده و شستشو دهنده, فشار, جنس آنها در مقابل ضربه

ت وجود كف شو،  بايد در صور .لغزنده نباشد ها و سطح آن  بودهها و انبارها بايد غير قابل نفوذ  كف سالن
  .زهكش باشد داراي وبوده  شيب لازم بطرف كف شوداراي 

  با يكديگر و كف و سقف  ديوارهامحل اتصال  .بايد نفوذ ناپذير به رطوبت باشد  ،ها و انبارها ديوارهاي سالن
  .داراي انحنا باشد

  . بايد طوري طراحي شود كه قابل تميز كردن باشد  ،ها و انبارها سقف سالن

                                                 
1- Gage 
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ها بايد به آساني قابل جابجائي براي  اين توري. پنجره ها بايد مجهز به طوري سيمي مقاوم و زنگ نزن باشد
  .باشد تعميرنظافت يا 

به منظور جلوگيري از نفوذ  بوده و بايد مجهز به فنر يا گيره هاي بستن در  سالن ها و انبارها، درهاي ورودي
بهتر است در ورودي دو مرحله اي باشد تا از تغييرات . باشد ده مكانيكييا پر بايد مجهز به پرده هوا ،حشرات

چنانچه از درهاي بزرگ استفاده مي شود، بايد  .ها در فصول مختلف جلوگيري شود ناگهاني هوا به داخل سالن
  .در كوچكي ميان آن تعبيه شود 

هواي تميز در آن جريان گردش  تا شودهاي مختلف كارخانه بطور مرتب انجام  بايد در قسمت ،تهويه هوا
داخل ه بايد مجهز به توري سيمي مناسب به منظور جلوگيري از ورود حشرات ب ،ها اين هواكشداشته باشد 
  . محل باشد

ها در ساختمان بايد به مقدار كافي وجود داشته باشد و از نور با  روشنائي طبيعي يا مصنوعي در كليه محل
به طور مناسبي در برابر هاي سالن توليد و انبارها بايد  ضمناً چراغ. شود هاي متغير نبايد استفاده رنگ

  .شكستگي حفاظت شده باشند و داراي حفاظ و قاب مناسب از جنس نشكن بوده و بايد قابل تميز كردن باشند
 
  مبارزه با آفات  6-5-2

  . شود تعريف و اجرا ئيات قابل اجرازمانبندي شده با جزبايد برنامه  ، ، حشرات و جوندگان جهت مبارزه با آفات
   

  جمع آوري ضايعات  6-5-3
از سالن هاي اختلاط و بسته بندي خارج و تا  ،ضايعات ايجاد شده  ه بايد ،جهت جلوگيري از آلودگي ثانوي

  .  شوندجداگانه نگهداري  ، شخصمعلامت گذاري شده و  محلتعيين تكليف در 
  .بايد مشخص و نشانه گذاري شده باشند ظروف و وسايل جمع آوري مواد زائد، 

 
  بهداشت كاركنان  6-5-4

  .و داراي كارت معاينه بهداشتي معتبر باشند  شوند بايد از بين افراد سالم انتخاب ،تمام كاركنان
 ،هاي پوستي و اسهال، تا بهبودي كامل  زخم ،هاي واگير و عفوني  به بيماري مبتلا شدنكاركنان در صورت  

  .ضور و كار كردن در محل توليد خودداري نمايندبايد از ح
موازين بهداشت فردي بايد  ،افرادي كه در قسمت توليد و بسته بندي بكار اشتغال دارندكليه كاركنان به ويژه 

  .را به طور كامل رعايت نمايند 
تفاده از دستكش و است، بعلاوه اس الزاميروپوش، شلوار و كلاه و پايپوش  :استفاده از لباس كار مناسب شامل

خوردن از  كاركنان بايد . الزاميستكه با مواد اوليه و محصول نهايي تماس مستقيم دارند  ماسك براي كساني
   .جداً پرهيز نمايند، رفتاري كه منجر به آلودگي محيط و مواد شود و هرگونه  استعمال دخانيات ،غذا 

  
  .وني باشد بايد فاقد جيب بير ،لباس كار كاركنان -1يادآوري 

  .استفاده از دستكش، كاركنان را از شستن دست ها معاف نمي نمايد -2يادآوري
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  . انگشتر يا ساعت مجاز نمي باشد :استفاده از زيورآلات مانند -3ياداوري 

 .استفاده از مواد شوينده معطر و لباس معطر مجاز نمي باشد -4يادآوري 

  

  بازديدكنندگان  6-5-5
پيش از ورود به محل توليد ،رفت و آمد دارند  چاي معطر گونه اي در واحدهاي توليدي كليه افرادي كه به 

بايد از روپوش ،بازديد كنندگان همچنين  .هاي خود را با كفش مخصوص و تميز تعويض كنند بايد كفش،
يد دن در محل تولاز خوردن، آشاميدن ، سيگار كشيسر استفاده كنند و تميز، كلاه براي پوشاندن موي 

  .خودداري نمايند
  

    طعم دهنده فرآيند اختلاط چاي با   7
و تاييد واحد كنترل كيفيت وارد مرحله اختلاط با مطابق استاندارد ملي مربوطه چاي خشك پس از كنترل 

  .طعم دهنده مي شود 
   .بايد در مخلوط كن انجام شود  ،فرايند اختلاط چاي خشك با طعم دهنده  7-1

  بايد به گونه اي انجام شود كه دماي محيط  مخلوط كن،در  طعم دهندهط چاي خشك با فرايند اختلا  7-2
  .بالاتر نرود  اختلاط از دماي مناسب نگهداري طعم دهنده       

  به  طعم دهندهبايد به گونه اي انجام شود كه ، مخلوط كندر  طعم دهندهفرايند اختلاط چاي خشك با   7-3
  .  شودتوزيع  مخلوط كنكل حجم چاي موجود در  صورت يكنواخت در        

       بايد به گونه اي انجام شود كه چاي خشك  مخلوط كن،در  طعم دهندهفرايند اختلاط چاي خشك با   7-4
  .شكسته و خرد نشود         

  .مرحله تكميل را بگذراند بايد ،پس از تخليه چاي معطر در صورت استفاده از طعم دهنده مايع   7-5

  .متناسب با نوع آن تجهيزات و امكانات لازم فراهم شود  ، در صورت استفاده از قطعات گياهي  7-6
و  1حسي  و جهت آزمون بايد توسط واحد كنترل كيفيت نمونه برداري ،چاي معطر قبل از بسته بندي  7-7 

  . ددر صورت تاييد به واحد بسته بندي منتقل گرد اندازه گيري رطوبت ارسال شود و 
  

  فرآيند بسته بندي و نشانه گذاري     8
  چاي معطر را به منظور حفاظت از عوامل خارجي آلوده كننده و نگهداري براي مدت زمان طولاني تر ، با 

                                                 
1- Organoleptic 
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در سالن بسته بندي مي بايست به قوانين و مقررات و مسائل بهداشتي . پوشش مناسب بسته بندي مي نمايند 
بايد بصورتي استقرار يابند كه امكان كار و تحرك  اين سالن،در  مورد استفادهتجهيزات . توجه خاصي نمود 

همچنين امكان نظافت ماشين ها . شودافراد شاغل براي جمع آوري فرآورده و بسته بندي آن به آساني فراهم 
  .و محيط اطراف آن وجود داشته باشد و از آلودگي مستقيم و غير مستقيم جلوگيري بعمل آيد 

  
  . بسته بندي شود  درجه خوراكيهاي غير قابل نفوذ با  بستهچاي معطر بايد در   8-1
چاي سياه ،  5607ايران به شماره  ، بايد با ويژگي هاي تعيين شده در استاندارد ملي چايبسته بندي   2- 8
  .مطابقت داشته باشد ،بسته بندي و نشانه گذاري -

ده باشد كه تمام ويژگي هاي محصول را  طي مراحل انبارش و بسته بندي بايد به گونه اي  انجام ش  3- 8
  .حمل و نقل ،تا زمان انقضائ تاريخ مصرف، بدون هرگونه تغيير كيفي حفظ نمايد 

  ملي هاي بايد شامل كليه الزامات تعريف شده در استانداردبسته به نوع چاي نشانه گذاري چاي معطر   4- 8
  .ه بايد بر روي برچسب درج گردد و نوع طعم دهند باشد مربوطه       

  
  كنترل كيفيت محصول نهايي   9

محصول نهايي پس از بررسي ، آزمون و تأييد واحد كنترل كيفيت، اجازه خروج از واحد توليدي را خواهد 
 .داشت 

  
  شرايط نگهداري    10

از  ترجيحاً ، مناسب 1كفا از باره باشد و در تمام انبارهبايد در كنار سالن توليد قرار داشت ،انبارها  يبطور كل
  .جنس پلاستيك مقاوم استفاده شود 

  
  انبارش مواد اوليه       10-1

  .موارد زير در انباراري بايد رعايت شود 1- 5- 6علاوه بر الزامات بند 
 
  انبارش چاي خشك   10-1-1
در  ،طوبت و بوهاي زائدغير قابل نفوذ نسبت به ر لايهچاي خشك بايد در كيسه هاي دو يا چند   10-1-1-1

  .انبار نگهداري شود 
  انبار نگهداري چاي خشك بايد تميز و خشك ، بدون بو و عاري از حشرات و جوندگان و پرندگان   10-1-1-2 

  شرايط محيطي انبار بايد به گونه اي باشد كه رطوبت چاي از ميزان مجاز تعريف شده در استاندارد هاي . باشد 

                                                 
2 - Pallet  
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  . يد مربوطه تجاوز ننما
و به گونه اي د نگيرقرار  به طور مداوم مورد پايش دمهبايد شرايط دما و  ،براي حفظ كيفيت چاي   10-1-1-3 

  . و ميكروبيولوژي چاي تأثيري نداشته باشد  د كه بر ويژگيهاي فيزيكي ، شيميايي ، حسينباش
  
  . شود درصد نگه داشته 65بيشينه  دمهس و درجه سلسيو 25توصيه مي شود كه دماي هواي انبار بيشنه  – 1يادآوري  
  

مستقيم آفتاب  بايد براحتي قابل تهويه بوده و در مقابل رطوبت ، حرارت و اشعه ، انبار چاي خشك  10-1-1-4
  . محفوظ باشد

در موقع نگهداري چاي در انبار لازم است كيسه هاي چاي از نظر تاريخ ورود به انبار ، زمان بندي   10-1-1-5
و با نظم و ترتيب خاص و با ارتفاع و فاصله مناسب روي هم چيده شود تا ضمن آساني در جابجايي و شده 

تر  آسان ،ترابري، كار تهويه نيز به راحتي انجام پذيرد و در صورت بروز آلودگي چاي خشك به آفات انباري
  . شودها نيز به آساني ميسر  قابل تشخيص باشد و كنترل آن

  
  طعم دهنده هاانبارش   10-1-2

همچنين اگر . انبار خنك و دور از نور خورشيد نگهداري شوند  بايد در ،مصرفي جامد طعم دهنده هاي مايع و
  .رعايت گردد بايد توليد كننده آن علاوه بر موارد ذكر شده توصيه ديگري هم نموده ، 

  . بايد در شرايط محيطي  متناسب با نوع آن نگهداري شوند قطعات گياهي نيز 
  
  انبارش مواد بسته بندي   10-2

 آلاينده هابايد در محلي جداگانه و دور از  ،كارتن، جعبه، برچسب، چسب،لفاف  :مواد بسته بندي مانند
  .نگهداري شوند

  
  انبارش محصول نهايي   10-3

ها  يزمهمچنين تكثير ميكروارگان ،بايد در شرايطي نگهداري شود كه امكان آلودگي ثانوي ،فرآورده نهايي
  .كاهش يابد و از آسيب هاي فيزيكي جلوگيري شود

فرآورده نهايي را بايد در انبار محصول با رعايت كليه شرايط انبارداري نگهداري نمود و از تراكم و انباشت 
  .خودداري كرد ،محصول در انبار كه منجر به آسيب رسيدن به فرآورده مي شود

  
  انبار وسايل اسقاطي  10-4

  ا نبايد در سالن توليد يا انبارهاي مواد و محصول نگهداري نموده لازم است رازم فرسوده و مستعمل وسايل و لو
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  .آنها را به خارج از ساختمان توليد در مكاني بعنوان انبار اسقاطي نگهداري نمود
  
  انبار مواد شيميايي خطرناك  10-5

  بايد بطور  ،ي كه براي سلامت خطرناك هستندنفتفراورده و  دفع آفات  سموم :خطرناك مانندشيميايي مواد 
، و دور از ساير انبارها و فضاهاي توليد شودمناسبي برچسب گذاري شوند و روي آنها علائم هشداردهنده نصب 

  .هاي لازم را ديده باشند افرادي كه اجازه استفاده از اين مواد را دارند حتماً بايد آموزش. نگهداري شوند
  
  آزمايشگاه   11
 ،هاي فيزيكي  هاي كنترل كيفيت براي آزمون بايد داراي آزمايشگاه چاي معطر،احدهاي توليدكننده و

نزديك به  يا/با شرايط ويژه مناسب و وسايل و تجهيزات آزمايشگاهي در كنار و و حسي ميكروبي ،شيميايي 
  .سالن توليد باشد

 ديوار هاپوشش كف و .فعاليت آزمايشگاه باشد و حجم از نظر وسعت، بايد متناسب با ميزان فضاي آزمايشگاه 
   .از جنس مقاوم و قابل شستشو باشد آن  بايد

هاي آب سرد و گرم و خروجي فاضلاب  آزمايشگاه بايد داراي هود و سكوهاي آزمايشگاهي ، مجهز به سيستم
  .باشد

شت ميكروبي ، مجهز به در دو قسمت جداگانه ، تهيه محيط كشت و اطاق كحداقل بايد  ،آزمايشگاه ميكروبي
  .در نظر گرفته شود UV(1(لامپ ماوراء بنفش 

  
  .چاي معطر انجام گردد  آزمون حسي الزاماً بايد در محل واحد توليد - يادآوري

  
  خدمات ايمني    12

و  لوازم اطفائ حريق با تعداد.شودهم اتمام شرايط لازم براي اطمينان و ايمني كاركنان بايد در محيط كار فر
  .شودنقاط مختلف واحد توليدي از جمله انبار بايد نصب   ركيب مناسب،ت

هاي اوليه كافي حاوي وسايل فوريت هاي پزشكي و بهداشتي در واحدهاي توليدي  پيش بيني جعبه كمك
  .ضروري است

  
  آموزش  13

فاده بهينه از روش است ، رعايت بهداشت فردي وبايد كاركنان واحد توليدي براي رعايت نكات بهداشت محيط 
  غذايي لات مواد غذايي آموزش ببينند تا با شناخت كافي از اهميت موضوع از آلودگي مواد وسايل ماشين آ

 .جلوگيري بعمل آيد

                                                 
2- Ultra Violet (UV) 



12  
 

  پخش و ترابري  14
  جابجايي و ترابري و پخش چاي معطر از انبار نگهداري به مراكز عمده فروشي، بايد با وسايل نقليه مناسب، به 

ها نرساند و در مجاورت با موادي كه  و تغيير در شكل، به آن فيزيكيت گيرد كه هيچگونه آسيب گونه اي صور
  . قرار نگيرد ،از لحاظ بو يا به هر نحو ديگر در كيفيت محصول تاًثير بگذارد

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  


