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	زعفران‏- آئين كار تجهيزات و تأسيسات كارگاههاي بسته بندي

	

	

	

	چاپ اول


آشنايي با موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران
موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران به موجب قانون، تنها مرجع رسمي كشور است كه عهده دار وظيفه تعيين، تدوين و نشر استانداردهاي ملي(رسمي) مي‏باشد.
تدوين استاندارد در رشته‏هاي مختلف توسط كميسيون‏هاي فني مركب از كارشناسان موسسه ، صاحبنظران مراكز و موسسات علمي، پژوهشي، توليدي و اقتصادي آگاه و مرتبط با موضوع صورت مي‏گيرد. سعي بر اين است كه استانداردهاي ملي، درجهت مطلوبيت‏ها و مصالح ملي و با توجه به شرايط توليدي، فني و فن آوري حاصل از مشاركت آگاهانه و منصفانه صاحبان حق و نفع شامل:

توليد كنندگان، مصرف كنندگان، بازرگانان، مراكز علمي و تخصصي و نهادها و سازمان‏هاي دولتي باشد. پيش نويس استانداردهاي ملي جهت نظرخواهي براي مراجع ذينفع و اعضاي كميسيون‏هاي فني مربوط ارسال مي‏شود. و پس از دريافت نظرات و پيشنهادها در كميته ملي مرتبط با آن رشته طرح و درصورت تصويب به عنوان استاندارد ملي(رسمي) چاپ و منتشر مي‏شود.

پيش‏نويس استانداردهايي كه توسط موسسات و سازمان‏هاي علاقمند و ذيصلاح و با رعايت ضوابط تعيين شده تهيه مي‏شود نيز پس از طرح و بررسي در كميته ملي مربوط و درصورت تصويب، به عنوان استاندارد ملي چاپ و منتشر مي‏گردد. بدين ترتيب استاندارهايي ملي تلقي مي‏شود كه بر اساس مفاد مندرج در استاندارد ملي شماره «5» تدوين و در كميته ملي مربوط كه توسط موسسه تشكيل مي‏گردد به تصويب رسيده باشد.

موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران از اعضاء اصلي سازمان بين‏المللي استاندارد مي‏باشد كه در تدوين استانداردهاي ملي ضمن توجه به شرايط كلي و نيازمندي‏هاي خاص كشور، از آخرين پيشرفت‏هاي علمي، فني و صنعتي جهان و استانداردهاي بين‏المللي استفاده مي‏نمايد.

موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مي‏تواند با رعايت موازين پيش‏بيني شده در قانون به منظور حمايت از مصرف كنندگان، حفظ سلامت و ايمني فردي و عمومي، حصول اطمينان از كيفيت محصولات و ملاحظات زيست محيطي و اقتصادي، اجراي بعضي از استانداردها را با تصويب شوراي عالي استاندارد اجباري نمايد. موسسه مي‏تواند به منظور حفظ بازارهاي بين‏المللي براي محصولات كشور، اجراي استاندارد كالاهاي صادراتي و درجه بندي آن را اجباري نمايد.

همچنين به منظور اطمينان بخشيدن به استفاده كنندگان از خدمات سازمان‏ها و موسسات فعال در ضمينه مشاوره، آموزش، بازرسي، مميزي و گواهي كنندگان سيستم‏هاي مديريت كيفيت و مديريت زيست محيطي، آزمايشگاه‏ها و كاليبره كنندگان وسايل سنجش، موسسه استاندارد اينگونه سازمان‏ها و موسسات را بر اساس ضوابط نظام تائيد صلاحيت ايران مورد ارزيابي قرار داده و در صورت احراز شرايط لازم، گواهي نامه تائيد صلاحيت به آنها اعطا نموده و بر عملكرد آنها نظارت مي‏نمايد. ترويج سيستم بين‏المللي يكاها، كاليبراسيون وسايل سنجش، تعيين عيار فلزات گرانبها و انجام تحقيقات كاربردي براي ارتقاي سطح استانداردهاي ملي از ديگر وظائف اين موسسه مي‏باشد.
	كميسيون استاندارد زعفران‏- آئين كار تجهيزات و تأسيسات كارگاههاي بسته بندي
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پيشگفتار

استاندارد زعفران‏- آئين كار تجهيزات و تأسيسات كارگاههاي بسته بندي كه توسط كميسيون‏هاي فني مربوطه تهيه و تدوين شده و در دويست و شصت و پنجمين جلسه كميته ملي استاندارد كشاورزي و غذايي مورخ  78/9/20مورد تأييد قرار گرفته‏، اينك به استناد بند  1ماده  3قانون اصلاح قوانين و مقررات مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مصوب بهمن ماه  1371به عنوان استاندارد ملي ايران منتشر مي‏شود.

براي حفظ همگامي و هماهنگي با تحولات و پيشرفتهاي ملي و جهاني در زمينه صنايع‏، علوم و خدمات استانداردهاي ملي ايران در مواقع لزوم تجديد نظر خواهد شد و هر گونه پيشنهادي كه براي اصلاح يا تكميل اين استانداردها ارائه شود، در هنگام تجديد نظر در كميسيون فني مربوط مورد توجه قرار خواهد گرفت‏. بنابراين براي مراجعه به استانداردهاي ايران بايد همواره از آخرين تجديد نظر آنها استفاده كرد.

در تهيه و تدوين اين استاندارد سعي شده است كه ضمن توجه به شرايط موجود و نيازهاي جامعه‏، در حد امكان بين اين استاندارد و استاندارد ملي كشورهاي صنعتي و پيشرفته هماهنگي ايجاد شود.

منابع و مآخذي كه براي تهيه اين استاندارد به كار رفته به شرح زير است‏:

1- ISO 3262-1-2 (first edition 1993)
 زعفران‏- آئين كار تجهيزات و تأسيسات كارگاههاي بسته بندي
 مقدمه

زعفران فرآورده كشاورزي ارزشمندي است كه مستقيمأ يا پس از فرآيندهاي ويژه عمدتأ جهت ايجاد عطر و طعم و رنگ در مواد غذايي بكار مي‏رود.

اين فرآورده ممكن است بر اثر استفاده از مواد ناسالم مربوط به جنس بسته بندي يا پيروي از روشهاي فرايند نادرست و غير بهداشتي و يا عدم توجه به نكات لازم و ضروري در مورد بسته بندي علاوه بر دارا بودن عوامل ميكربي به فلور گياه در بسياري از موارد دچار آلودگيهاي ثانوي نيز بشود. لذا لازم است محيط كار واحد بسته بندي زعفران از شرايط فني و بهداشتي ويژه‏اي برخوردار باشد تا بتوان در آن فرآورده‏هاي سالم توليد و بسته بندي نمود.

از آنجا كه مصرف زعفران بطور گوناگون در انواع غذاها متداول است و اطمينان از سلامت و عدم آلودگي آن براي حفظ سلامت مصرف كنندگان ضروري است اقدام به تدوين اين آئين كار كه حاوي توصيه‏هاي لازم براي نيل به منظور فوق مي‏باشد گرديده است‏.

 1 هدف و دامنه كاربرد

هدف از تدوين اين آئين كار ارائه اصولي است كه رعايت آن در فرآيند آماده سازي و بسته بندي زعفران موجب عرضه محصولي سالم به مصرف كننده خواهد شد و همچنين راهنمايي براي واحدهاي توليد كننده و دست اندركاران كنترل بهداشتي و نظارت بر مواد غذايي خواهد بود. و در مورد انواع زعفران   1
 2 مراجع الزامي
مدارك الزامي زير حاوي مقرراتي است كه در متن اين استاندارد به آنها ارجاع شده است‏. بدين ترتيب آن مقررات جزئي از اين استاندارد محسوب مي‏شود. در مورد مراجع داراي تاريخ چاپ و يا تجديد نظر، اصلاحيه‏ها و تجديدنظرهاي بعدي اين مدارك مورد نظر نيست‏. معهذا بهتر است كاربران ذينفع اين استاندارد، امكان كاربرد آخرين اصلاحيه‏ها و تجديد نظرهاي مدارك الزامي زيرا مورد بررسي قرار دهند. در مورد مراجع بدون تاريخ و يا تجديد نظر، آخرين چاپ و يا تجديد آن مدارك الزامي ارجاع داده شده مورد نظر است‏.

استفاده از مراجع زير براي كاربرد اين استاندارد الزامي است‏:

 -1استاندارد ملي ايران  2و  :259-1زعفران‏- ويژگيها و روشهاي آزمون

 -2استاندارد ملي ايران  :4013سال  1376آئين كار و روشهاي انبار كردن و انبارداري مواد كشاورزي خوراكي خشك‏- چاپ اول‏.

 -3استاندارد ملي ايران  :1053سال  1374ويژگيها آب آشاميدني‏- چاپ چهارم

 3 طرح و امكانات

 1-3محل احداث‏:

بناي كارگاه بهتر است در محلي احداث شود كه از مراكز آلوده كننده از قبل دامداريها، مرغداريها، محل تجمع زباله و به طول كلي مراكز توليد كننده دود، گرد و غبار، بوهاي زننده و مواد راديو اكتيو طبق قوانين و ضوابط ارگانهاي مربوطه فاصله مناسب داشته باشد.

چنانچه قبلا ساختمان در محلي بنا شده باشد كه در حال حاضر محيط اطراف آن داراي آلودگي است بايد آن را به محل مناسب انتقال داد و در غير اين صورت با استفاده از وسايل و امكانات و روشهاي موجود از آلوده شدن محيط كارگاه جلوگيري نمود.

 2-3جاده و مناطق اطراف كارگاه‏:

خيابانها و محيط اطراف كارگاه و محوطه داخلي آن بايد بگونه‏اي باشد كه باعث ايجاد گرد و خاك و آلودگي نگردد.

 3-3ساختمان و امكانات‏:

 1-3-3فضاهاي ساختماني مورد نياز براي يك واحد بسته بندي زعفران شامل سالن توليد، انبار مواد اوليه‏، انبار محصول نهايي‏، سرويس‏هاي بهداشتي‏، آزمايشگاه فيزيك شيميايي‏، آزمايشگاه ميكروبيولوژي مي‏باشد.

 2-3-3بناي كارگاه بايد داراي استحكام لازم بوده و متناسب با آب و هواي محل طراحي و ساخته شود. در صورت لزوم تعميرات بموقع در آن صورت گيرد.

 3-3-3فضاي كافي كاري‏: فضاي كافي كاري متناسب با ظرفيت توليد، تجهيزات و تعداد كاركنان وجود داشته باشد. در هر سالن به تناسب تعداد كارگران بايد در بهايي كه ره راهروها يا معابر خروجي ساختمان منتهي مي‏شود وجود داشته باشد تا در مواقع خطر بتوانند به سرعت از كارگاه خارج شوند.

 4-3-3ساختمان بايد طوري باشد كه امكان كنترل بهداشتي از مرحله ورود مواد اوليه تا توليد فرآورده نهايي امكان‏پذير باشد. ضمنأ تجهيزات لازم جهت گرمايش و سرمايش‏، تهويه و كنترل رطوبت   2در مراحل توليد و نگهداري فرآورده نهايي پيش بيني شود.

 5-3-3ساختمان بايد طوري احداث شود كه از ورود و استقرار جوندگان‏، پرندگان و حشرات و همچنين از ورود مواد آلوده كننده محيطي مانند دود و گرد و خاك و غيره جلوگيري گردد.

 6-3-3طراحي ساختمان بايد طوري باشد كه بسهولت قابل نظافت كردن باشد.

 7-3-3طراحي بنا بايد طوري باشد كه جايگاه مراحل مختلف از قبيل درجه بندي‏، بسته بندي اوليه‏، ثانويه مشخص و از قسمت نگهداري جدا باشد.

يادآوري  :1براي هر كارگاه حداقل بايد دوازده متر مكعب فضا منظور گردد و فضاي اشغال شده بوسيله ماشين آلات يا ابزار و اثاثيه مربوط به كار در نظر گرفته شود. لازم به ذكر است فضاي بالاتر از ارتفاع سه متر جزء فضاي مزبور محسوب نمي‏گردد.

 8-3-3مشخصات سالن‏ها: 

 1-8-3-3كف

كف سالن‏ها بايد از موادي ساخته شوند كه داراي شرايط زير باشند:

 -1غير قابل نفوذ باشند.

 -2قابل شستشو باشند.

 -3لغزنده نباشند.

 -4عاري از برجستگي و فرورفتگي و شيار و ترك باشد.

 -5كف قسمتهاي مختلف ساختمان بايد مجهز به فاضل آب و داراي شيب مناسب بطرف آن باشد.

 -7مقاوم به مواد ضد عفوني كننده باشد.

 2-8-3-3ديوارها

ديوارها بايد از موادي ساخته شوند كه داراي شرايط زير باشند:

 -1آب در آنها نفوذ نكند.

 -2قابل شستشو بوده و ضد عفوني كردن آنها آسان نباشد )ترجيحأ كاشي براي ديوارها.(
 -3پوشش ديوارها بايد صاف‏، بدون ترك خوردگي‏، شكاف و درز باشد.
 -4رنگ روشن داشته باشد و فاقد مواد سمي باشد.

 3-8-3-3سقف

سقف‏ها بايد طوري طراحي‏، ساخته و تكميل گردند كه براحتي قابل نظافت بوده و رنگ روشن داشته باشند.

 4-8-3-3درها و پنجره‏ها 

 1-4-8-3-3درها و پنجره‏ها بايد مجهز به توري براي جلوگيري از ورود حشرات به داخل باشند.

 2-4-8-3-3درها و پنجره‏ها بايد از جنس قابل شستشو با سطحي صاف )نظير آلومينيوم‏ (و غير قابل نفوذ به آب باشند.

 5-4-8-3-3پله‏ها 

پله‏ها و پاگردهاي آن و نردبانها بايد به نحوي ساخته و مورد استفاده قرار گيرد كه داراي نرده و حفاظ بوده و سطح آنها لغزنده نباشد وبراحتي قابل شستشو و ضد عفوني كردن باشد. 

يادآوري  1ساختمان واحد توليدي به تناسب وسعت آن داراي در و پنجره كافي باشد.

يادآوري  2در كليه قسمتهاي ساختمان تا حد امكان بايد از بكار بردن موادي مانند چوب و مواد مشابه آن كه نمي‏توانند بطور اطمينان‏بخش ضد عفوني گردند پرهيز نمود.

 9-3-3آزمايشگاههاي كنترل كيفيت

واحد بايد داراي آزمايشگاه فيزيكوشيميايي و ميكروبيولوژي تفكيك شده باشد، مسئول كنترل كيفيت بايد اشراف كامل به آزمايشگاه و خط توليد داشته و بر اساس آئين كارهاي مورد تأييد مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران فعاليت نمايد. آزمايشگاه بايد داراي كليه تجهيزات و وسايل لازم جهت انجام آزمايشات فيزيكوشيمايي و ميكروبي مطابق استاندارد ملي ايران به شماره  2و  259-1باشد.

بناي آزمايشگاه بايد از ويژگيهاي مندرج در بندهاي  1-8-3-2الي  5-8-3-3برخوردار باشد.

يادآوري  3طراحي آزمايشگاه ميكروبي بايد طوري باشد كه كاملا غير قابل نفوذ بوده و رويه ميز كار در آزمايشگاه مقاوم به اسيد و باز و قابل ضد عفوني كردن باشد. حداقل مساحت آزمايشگاه  15متر مربع باشد.

 10-3-3انبارها

 1-10-3-3انبار مواد اوليه بايد نزديك سالن درجه بندي و آماده سازي و انبار محصول نهايي نزديك محل بسته بندي بنا شود.

 2-10-3-3مساحت انبارها بستگي به حجم كار بسته بندي و حداكثر زمان نگهداري كالا در انبار دارد.

 3-10-3-3انبارهاي مربوط به مواد اوليه بسته بندي نظير قوطي‏، كاغذ، برچسب‏، زعفران فله و انبار محصول بسته بندي شده بايد جدا از هم باشند.

 4-10-3-3كف و ديوارهاي انبار مرطوب باشد.

 5-10-3-3كف ديوارها و سقف و در و پنجره‏هاي انبار بايد از ويژگيهاي مندرج در بندهاي  1-8-3-3الي  5-8-3-2برخوردار باشند.

 6-10-3-3انبارها بايد مجهز به تهويه و رطوبت سنج باشند.

 7-10-3-3سقف انبار بايد ايزوله باشد تا تبادل حرارتي در آن به حداقل برسد.

 8-10-3-3چيدن كالا بايد طوري باشد كه اولين كالاي وارده اولين كالاي صادره نيز باشد.

يادآوري  4بايد از گذاشتن كالا مستقيمأ روي زمين كف انبار خودداري كرد و همواره كالا روي پالت و يا داخل قفسه‏هاي فلزي كه به همين منظور در انبار طراحي شد گذاشته شود.

 4-3امكانات بهداشتي

 1-4-3سرويسهاي بهداشتي و امكانات رفاهي

 1-1-4-3در كارگاه بايد امكانات كافي و مناسب جهت تعويض لباس وجود داشته باشد. اين مكانها بايد داراي روشنايي كافي‏، تهويه و دماي مناسب بوده و مستقيمأ با كارگاه در ارتباط نباشد.

 2-1-4-3سرويس‏هاي بهداشتي )دستشويي‏- حمام‏- توالت‏ (بايد متناسب با وسعت كارگاه و تعداد كاركنان باشد. دستشويي بايد مجهز به شيرهاي مخلوط )ترجيحأ پدالي‏ (صابون مايع بدون بو و وسيله بهداشتي جهت خشك كردن دستها در مجاورت توالتهاباشد.

 3-1-4-3استقرار زباله‏هاي دانهاي دردار پدالي از جنس قابل شستشو، بتعداد كافي جهت جمع آوري زباله‏هاي روزانه در محيط كارگاه ضروري است‏، بديهي است پس از تخليه‏، شست و شوي روزانه آنها الزامي است‏.

 4-1-4-3نصب كپسولهاي آتش نشاني در نقاط مختلف كارگاه از جمله انبار همچنين جعبه كمكهاي اوليه با محتوي حداقل وسايل فوري دارويي و بهداشتي ضروري است‏.

 5-1-4-3آب مصرفي در كارگاه بايد از شبكه آبرساني‏، آب شهري تأمين گردد. در غير اينصورت مشخصات آن مطابق استاندارد ملي ايران به شماره ) 1053ويژگيهاي آب آشاميدني‏ (باشد.

 2-4-3نور و تهويه

 1-2-4-3محل كار در كارگاه بايد نور طبيعي يا مصنوعي كافي داشته باشد. بديهي است درز طبيعي يا مصنوعي نبايد سبب ناراحتي چشم كاركنان گردد. در صورتي كه از نور مصنوعي استفاده مي‏شود نبايد شدت نور باعث تغيير رنگ محيط شود و دامنه آن كمتر از مقادير زير نباشد:

- در كليه محل بازرسي مواد اوليه  50)شمع فوت‏ 540 (لوكس

- محل‏هاي كار در كارگاه  20)شمع فوت‏ 220 (لوكس

- در مناطق ديگر  8)شعم فوت‏ 110 (لوكس

يادآوري  1نور مناسب در حين درجه بندي حائز اهميت است‏. توصيه مي‏شود از نور سفيد استفاده شده زيرا انعكاس نور زرد روي رشته‏هاي قرمز و زرد زعفران مانع از ديدن دقيق و جدا كردن مواد خارجي مي‏شود.

 2-2-4-3لامپهايي كه براي روشنايي بكار مي‏روند بايد داراي قاب با پوششي باشند كه در صورت شكستن لامپ قطعات شيشه آن داخل مواد در حال آماده شدن يا روي زمين نريزد.

 3-2-4-3برقراري تهويه هوا در ساختمان كارگاه‏، بخصوص در قسمتهايي از كارگاه كه در آن تجهيزات و وسايل مورد استفاده حرارت زياد، دود، بوهاي نامطلوب يا ذرات آلوده كننده ايجاد مي‏كنند مانند آسياب‏، الك و غيره استفاده از وسايل تهويه مصنوعي ضروري است‏. حداقل هواي لازم جهت هر نفر بر جسب نوع كار  30تا  50متر مكعب مي‏باشد. حرارت مناسب جهت كرگراني كه فعاليت بدني دارند  12-14درجه سيلسيوس و افرادي كه كار نشسته انجام مي‏دهند  18-20درجه سيلسيوس مي‏باشد.

 4-2-4-3دريچه‏هاي هواكش كه جهت تعويض و تهويه هوا مورد استفاده قرار مي‏گيرند بايد داراي توري مناسب و از جنس موادي باشند كه در برابر خورندگي مقاوم بوده و به آساني قابل تميز كردن باشند. ضمنأ براي جلوگيري از ورود عوامل آلوده كننده محيط به داخل محل توصيه مي‏شود كه حتي‏الامكان از سيستمهاي هواي مثبت استفاده شود.   3
 5-3ضرورتهاي بهداشتي و سلامت فردي كاركنان
 1-5-3كاركنان بايستي داراي كارت معاينه از مراجع ذي صلاح بهداشتي باشند. فواصل زماني لازم براي تجديد كارت يا تمديد زمان اعتبار آن توسط مقامات مذكور تعيين مي‏شود و از كار كردن اشخاص بيمار و يا مشكوك به بيماريهاي واگير ناقلين سالم و همچنين افرادي كه مبتلا به زخم‏هاي جلدي يا بيماريهاي عفوني گوارشي هستند تا بهبودي كامل جلوگيري گردد.

 2-5-3افرادي كه در كارگاه مشغول به كار مي‏باشند بايد دستهايشان را قبل از شروع به كار با آب گرم و صابون مايع بدون بو بشويند و در صورت لزوم با مواد ضد عفوني كننده بدون بو ضد عفوني نمايند. بديهي است تعويض كفش‏، شستشو و ضد عفوني دستها پس از هر بار ستفاده از توالت الزامي است‏.

 3-5-3كليه افرادي كه در كارگاه مشغول به كار مي‏باشند بايد از نظافت كامل برخوردار بوده و در زمان انجام كار رعايت نظافت فردي با بنمايند و در طول ساعات كار بايد داراي لباس كار مناسب شامل كلاه يا مقنعه‏، شلوار، روپوش‏، كفش مناسب كار، دستكش باشند. ناخنهاي دست بايد هميشه كوتاه نگهداري شده و استفاده از زيورآلات مانند حلقه انگشتر، ساعت و... هنگام كار ممنوع است‏. دستكش در قسمت بسته بندي استفاده شود.

 4-5-3هر نوع رفتاري كه منجر به آلودگي محصول شود مانند خوردن‏، آشاميدن‏، استعمال دخانيات‏، جويدن آدامس‏، ريختن آب دهان و بيني در حين عمل بسته بندي ممنوع مي‏باشد.

 5-5-3به كاركناني كه در واحد بسته بندي زعفران مشغول به كار هستند بايد قبل از شروع به كار و در فواصل معين مخصوصأ در مواقعي كه مشكلات بهداشتي و ميكروبي براي واحد بوجود آمده باشد آموزشهاي لازم فني و بهداشتي داده شود.

 6-5-3بمنظور حسن اجراي مفاد بندهاي  1-5-2الي  5-5-2مسئول كارآمد و آگاهي بايد در نظر گرفته شود.

 6-3شرايط فني و بهداشتي وسايل و تجهيزات

 1-6-3ماشين آلات مورد استفاده بايد از نظر طرح و نصب طوري باشند كه بسهولت قابل تميز كردن باشند.

 2-6-3نوع جنس ماشين آلات و ابزار بسته بندي بايد طوري باشد كه اثر سوء روي محصول توليدي نداشته باشد.

 3-6-3جنس وسايل و ظروف بايد قابليت شست و شوي مكرر و در صورت لزوم گندزدايي را دارا باشد.

 4-6-3وسايل و تجهيزات طوري طراحي و پيش بيني شوند كه ظرفيت قسمتهاي مختلف آنها با يكديگر مناسب بوده و كار بتواند بطور متوالي از ابتدا تا انتها انجام شود.

 5-6-3وسايل و ظروف مورد استفاده نبايد هيچگونه خطري براي سلامت كاركنان داشته باشد.

 6-6-3براي جلوگيري از تجمع ذرات ريز زعفران در زواياي مرده ماشين آلات و تجهيزات نظافت آنها با استفاده از هواي فشرده ضروري است و در صورت مشاهده آثار و علائم كپك زدگي ماشين آلات و تجهيزات بايد با آب شسته و پس از گندزدايي‏، توسط جريان هوا خشك شوند.

يادآوري  1دستگاهها بايد به گونه‏اي نصب شوند كه حداقل  15cmبا سطح زمين فاصله داشته باشند.

 4روش بسته بندي زعفران

 1-4ويژگي مواد اوليه

 1-1-4زعفران‏: انواع زعفران مورد استفاده جهت بسته بندي در كارگاه بايد پس از انجام عمليات درجه بندي و بسته بندي كيفيت آن به گونه‏اي باشد كه فرآورده نهايي با استاندارد ملي ايران  259-1مطابقت داشته باشد.

 2-1-4ظروف بسته بندي‏: ظروف مورد استفاده بايد مطابق بند  15استاندارد ملي ايران به شماره  259-1بوده و جنس بسته‏هاي مورد استفاده داراي مشخصات لازم بسته بندي مواد غذايي بوده و هيچگونه اثر سوء روي ماده محتوي نداشته باشد.

يادآوري  1ظروف بسته بندي زعفران نبايد از جنس‏هاي نايلون‏، پلي اورتان‏، مقواي تراشه‏اي و كاغذهاي محلول در آب باشد.

 2-4تحويل زعفران

 1-2-4زعفران پس از طي مراحل برداشت و فرآوري مطابق استاندارد ملي ايران به شماره   4آئين كار برداشت و فرآوري زعفران‏ (به كارگاههاي بسته بندي تحويل مي‏گردد.

 2-2-4زعفران بايد قبل از تحويل مورد بازرسي قرار گيرد، در صورتي كه آلودگيهاي از قبيل حشرات‏، كنه‏ها و قارچها داشته باشد به روشهاي مناسب فيزيكي و شيمايي به رفع آنها اقدام گردد.

 3-2-4زعفران از نظر تقلبات مختلف خصوصأ رنگ مصنوعي مورد بازرسي و آزمون قرار گيرد و در صورت وجود رنگ از پذيرفتن آن خودداري گردد.

 4-2-4زعفران بايد در گنجايه‏هاي مناسب به گونه‏اي حمل شود كه صدمات مكانيكي به حداقل برسد.

 5-2-4اگر رطوبت زعفران در زمان تحويل بيشتر از حد تعيين شده در استاندارد ملي ايران به شماره  259-1بوده بايد قبل از انبار كردن بطرق مناسب خشك گردد.

 3-4انبار كردن زعفرا

 1-3-4زعفران بايد در انبارهايي كه از ويژگيهاي مندرج در بندهاي  1-8-3-2الي  4-4-8-3-2برخوردار است نگهداري شود.

 2-3-4زعفران بايد با رعايت اصول صحيح و آئين كار روشهاي انبار كردن و انبار داري مواد كشاورزي خوراكي خشك )طبق استاندارد ملي ايران به شماره  (4013در انبار چيده و نگهداري شود.

 3-3-4بايد از گذاشتن زعفران مستقيمأ روي كف انبار خودداري كرد و همواره الابر روي پالت گذاشته شود.

 4-3-4داخل هر گنجايه كارت مشخصات )تاريخ ورود به انبار- تاريخ توليد- منطقه‏- نام صاحب كالا و... (گذاشته شود.

 4-4حمل زعفران از انبار به كارگاه

در موقع حمل زعفران از انبار به كارگاه‏، جلسه آماده سازي و جور كردن بايد حتي المقدور از وسايل مناسب حمل استفاده شود تابسته‏هاي حاوي اين مواد پاره يا شكسته نشده و موجب هدر رفتن زعفران و يا آلوده شدن آنها نگردد. ضمنأ حمل بايد با سرعت انجام شود و از ماندن بسته‏هاي زعفران در معرض هوا، گرد و خاك‏، آفتاب و... جلوگيري شود.

 5-4بازبيني قبل از فرآيند

زعفران بايد قبل از هر گونه فرآيند بر روي سطح تميزي گسترده و مورد بازبيني قرار داد و در صورت مشاهده هر گونه آلودگي و وجود مواد خارجي نسبت به جداسازي آن اقدام نمود.

در صورتي كه زعفران داراي سنگ‏، كلوخ‏، مواد خارجي‏، كپك زده و كرم زده باشند بايد آنها را با وسايل مناسب )الكل‏، پنس و... (جدا و تفكيك نمود.

 6-4درجه بندي

گاهي اوقات زعفران نياز به درجه بندي نداشته و مي‏توان عينأ بسته بندي گرد. ولي در بعضي موارد بسته به زعفران مورد نياز، زعفران اوليه بايستي درجه بندي گردد.

 1-6-4در صورت درجه بندي زعفران دسته بايستي ابتدا زعفران داخل ظروف مخصوص و روي ميز گسترده شده و پس از باز نمودن زعفران دسته نسبت به جدا نمودن خامه‏ها تا حد مورد نياز اقدام نمود. جدا نمودن خامه از كلاله بايد با قيچي كه قبلا شسته و ضد عفوني شده انجام گردد. بقيه مراحل عمدتأ با دست انجام مي‏گيرد. در مرحله پاياني براي جدا كردن زعفران نرمه و گرده از الك با مش مخصوص نيز استفاده مي‏شود.

 2-6-4روش درجه بندي زعفران سرگل‏، رشته‏اي يا پوشال دستي مي‏باشد و خامه و بقاياي گل و ساير بقاباي گياهي از زعفران جدا شده و آماده بسته بندي گردد.

در اين قسمت در صورت نياز از الك با مش مخصوص استفاده مي‏گردد.

 3-6-4درجه بندي زعفران بايد بر اساس مندرجات استاندارد ملي ايران به شماره  259-1باشد.

 7-4آسياب كردن‏:

در صورتي كه زعفران مورد مصرف بايد بصورت گرد به بازار عرضه شود بايد زعفران مورد نظر پس از آماده سازي و درجه بندي طبق مراحل ذكر شده در فوق توسط آسيابهاي مناسب نرم شود و سپس از الك‏هايي با چشمه‏هاي  500ميكرومتري عبور داده شود.

يادآوري  1آسياب مورد استفاده بايد داراي مشخصات زير باشد:

- حرارت ايجاد نكند

- استيل باشد

- تغيير رنگ ايجاد نكند

- اثر روي زعفران نداشته باشد

- فضاي مرده نداشته باشد

 8-4نمونه برداري و آزمون

محصول آماده شده را قبل از بسته بندي بايد از نظر انطباق با ويژگيهاي آن مانند رطوبت‏، اندازه ذرات‏، عوامل ميكروبي و فيزيكوشيمايي با استاندارد ملي ايران به شماره  2و  259-1در آزمايشگاه كارگاه مورد بررسي قرار داد.

در صورتي كه كارگاه فاقد آزمايشگاه بوده و يا آزمايشگاه آن قادر به انجام بخشي از آزمايشهاي لازم نباشد بررسي بايد در آزمايشگاه ذيصلاح صورت گيرد.

 9-4بسته بندي

 1-9-4بسته بندي انواع مختلف زعفران بايد بلافاصله بعد از آماده شدن و درجه بندي انجام گيرد. در صورتي كه اين عمل ميسر نباشد زعفران آماده شده رابايد در ظروف خشك و تميز و درپوش را قرار داده و حتي المقدور تا  24ساعت بسته بندي آنها را كامل كرد.

 2-9-4توزين زعفران براي بسته بندي با ترازوي ديجيتال )كميته دقت  0/1گرم‏ (صورت گيرد.

 3-9-4اوزان مختلف بسته بندي بايد طبق بند  5استاندارد ملي ايران به شماره  259-1انجام شود.

 4-9-4جنس بسته‏هاي مورد استفاده داراي مشخصات لازم بسته بندي مواد غذايي بوده و هيچگونه اثر سوء روي ماده محتوي نداشته باشد و موجب تغييرات فيزيكي‏، شيميايي و ميكروبي نشود.

 5-9-4بسته بندي بايد به گونه‏اي باشد كه علاوه بر استحكام‏، مصرف كننده بتواند آن را به سهولت باز كند.  1-  5 Easy open
 6-9-3قبل از انتقال زعفران به بسته‏، ظروف مورد نظر بايد بدقت مورد بررسي قرار گرفته و از ظروف شكسته‏، لب پريده و يا آلوده استفاده نشود.
 7-9-4دربندي يا دوخت بسته‏ها به گونه‏اي باشد كه امكان دخل و تصرف در بسته وجود نداشته باشد.   6Tamper - resistant
 8-9-4بسته بندي بايد به گونه‏اي باشد تا مانع مناسبي براي عوامل فساد نظير رطوبت‏، هوا و گرد و غبار بوده و به شرايط آب و هوايي نيز مقاوم باشد.
 10-4وسايل مورد نياز درجه بندي و بسته بندي

 1-10-4ميز: تعداد و ابعاد ميزهاي مورد استفاده جهت درجه بندي و بسته بندي بايد متناسب با ظرفيت توليد بوده و از جنس مقاوم‏، ضد زنگ و قابل شستشو و ضد عفوني كردن باشد.

 2-10-4الك با مش‏هاي مورد نياز و به تعداد كافي

 3-10-4دستگاه بسته بندي‏: اين دستگاه بايد به تعداد مورد نياز و متناسب با ظرفيت توليد و نوع بسته بندي در واحد وجود داشته باشد.

 4-10-4ترازوي ديجيتال با دقت حداقل  0/01گرم

 5-10-4سيني پلاستيكي‏، استيل يا لعابي

 6-10-4قيچي و پنس

 7-10-4چسب نواري و مايع

 8-10-4آسياب‏: در صورت داشتن مجوز توليد و بسته بندي گرد زعفران‏، وجود آسياب الزامي مي‏باشد.

 11-4نشانه گذاري

ويژگيهاي لازم بسته بندي و برچسب گذاري روي بسته‏ها بايد مطابق استاندارد ملي ايران به شماره  259-1باشد.

يادآوري  1روي برچسب بايد مجوز موقت ساخت )كد بهداشتي‏ (نوشته شود.

 12-4انبار كردن محصولات بسته بندي شده

زعفران پس از درجه بندي و بسته بندي انبار محصول حمل و در آنجا نگهداري مي‏شود. شرايط فني و ساختماني اين انبار بايد مطابق بند  1-8-3-3الي  4-4-8-3-3اين استاندارد باشد. جهت نگهداي زعفران بسته بندي شده در انبار بايستي از پالت يا قفسه‏هاي فلزي استفاده نمود.
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1- منظور از انواع زعفران در آئين كار عبارت از زعفران دسته‏، پودر، رشته‏اي بريده مي‏باشد. 
2- كنترل رطوبت محيط بايد بنحوي كه رطوبت محصول نهايي در حد استاندارد ملي ايران به شماره  259-1نگهداشته شود. 
3- هواي مثبت‏- سيستم هواي مثبت سيستمي است كه در آن فشار هواي داخل كمي بيشتر از فشار هواي خارج مي‏باشد و در اين صورت همواره مقداري هوا از داخل‏، خارج شده و برعكس هواي خارج كه احتمالا آلوده به عوامل مختلف مي‏باشد مستقيمأ اجازه ورود به داخل نداشته و پس از رفع آلودگي و در صورت لزوم تغيير دما وارد ساختمان مي‏شود. 
4- اين استاندارد در دست تدوين مي‏باشد

5-  Easy open
6-  Tamper resistant
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