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راهنمایی کسب و کار

نوشیدنی

راهنمای جامع بهداشت و ایمنی در تولید و عرضه نوشیدنیها

نوشیدنیها بخش مهمی از رژیم غذایی روزانه افراد را تشکیل میدهند و میتوانند تأثیر مستقیم بر سلامت، انرژی و شادابی بدن داشته
باشند. از آب آشامیدنی و آبمیوههای طبیعی گرفته تا نوشیدنیهای انرژیزا و محصولات لبنی مایع، همه این محصولات باید طبق

استانداردهای بهداشتی تولید، بستهبندی و عرضه شوند تا سلامت مصرفکنندگان حفظ شود.

در این مقاله، به بررسی اهمیت بهداشت در تولید نوشیدنیها، روشهای استاندارد بستهبندی، اصول نگهداری و عرضه، و راهکارهای
جلوگیری از آلودگیها و تقلبهای رایج در این صنعت میپردازیم.

چرا رعایت بهداشت در تولید نوشیدنیها مهم است؟

جلوگیری از انتقال آلودگیهای میکروبی و شیمیایی به بدن مصرفکننده

افزایش کیفیت و ماندگاری نوشیدنیها

جذب مشتریان بیشتر و افزایش اعتماد به برندهای معتبر

رعایت قوانین و استانداردهای بهداشتی ملی و بینالمللی

پیشگیری از تقلبهای غذایی و افزایش سلامت جامعه

رعایت اصول بهداشت مواد غذایی نهتنها باعث ارتقاء سلامت مصرفکننده میشود، بلکه در پیشگیری از بروز
بیماریهای ناشی از نوشیدنیهای آلوده نیز نقش کلیدی دارد.

استانداردهای بهداشتی در تولید نوشیدنیها

فرآیند تولید نوشیدنیهای سالم شامل مراحل مختلفی مانند انتخاب مواد اولیه، فرآوری، تصفیه، بستهبندی و توزیع است که در هر مرحله
باید اصول ایمنی و کنترل کیفیت رعایت شود.

رعایت استاندارد SFBB (Safer Food, Better Business) بهعنوان یکی از راهکارهای کلیدی در ایمنی مواد غذایی،
میتواند به تولیدکنندگان نوشیدنی کمک کند تا با شناسایی خطرات بهداشتی و کاهش آنها، فرآیند تولیدی ایمنتر و

مطابق با دستورالعملهای بینالمللی داشته باشند.
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۱. انتخاب و کنترل کیفیت مواد اولیه

استفاده از آب آشامیدنی سالم و تصفیهشده

انتخاب میوهها و عصارههای طبیعی باکیفیت برای تولید آبمیوهها

استفاده از شیر و محصولات لبنی پاستوریزه در نوشیدنیهای لبنی

جلوگیری از استفاده از مواد افزودنی غیرمجاز، رنگهای شیمیایی و شیرینکنندههای مضر

مهم: نوشیدنیهای آلوده میتوانند باعث بیماریهای گوارشی و مسمومیت غذایی شوند، بنابراین کنترل دقیق مواد اولیه و تجهیزات تولید
امری ضروری است.

۲. فرآوری و تولید نوشیدنیهای استاندارد

تصفیه و فیلتراسیون آب برای حذف آلودگیها و ناخالصیها

حرارتدهی و پاستوریزاسیون نوشیدنیهای لبنی و آبمیوهها برای از بین بردن میکروبها

استفاده از تجهیزات بهداشتی در خطوط تولید و فرآوری

کنترل میزان قند، اسیدیته و ترکیبات افزودنی برای حفظ سلامت مصرفکننده

۳. اصول بستهبندی و نگهداری استاندارد

 استفاده از بطریها و بستهبندیهای مقاوم و بهداشتی برای جلوگیری از ورود آلودگیها

عدم استفاده از پلاستیکهای غیراستاندارد که ممکن است مواد شیمیایی مضر را وارد نوشیدنی کند

چاپ مشخصات کامل روی بستهبندی، شامل تاریخ تولید و انقضا، مواد تشکیلدهنده و شرایط نگهداری

نگهداری نوشیدنیها در دمای مناسب برای جلوگیری از فساد و تغییر کیفیت

مهم: نوشیدنیهای بستهبندیشده باید در شرایط مناسب نگهداری شوند، بهویژه محصولات لبنی و آبمیوههای طبیعی که مستعد فساد
هستند.

آلودگیها و تقلبهای رایج در صنعت نوشیدنی

در برخی موارد، تولیدکنندگان غیراستاندارد با افزودن مواد غیرمجاز یا استفاده از روشهای نادرست تولید، کیفیت نوشیدنیها را کاهش
داده و سلامت مصرفکنندگان را به خطر میاندازند. برخی از این تقلبها عبارتاند از:
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 افزودن رنگهای مصنوعی به آبمیوهها بهجای استفاده از عصاره طبیعی

 رقیق کردن آبمیوههای طبیعی با آب و شکر برای کاهش هزینه تولید

 استفاده از بطریهای غیربهداشتی و بازیافتی در بستهبندی نوشیدنیها

 عدم رعایت دمای مناسب در نگهداری نوشیدنیهای لبنی و آبمیوهها

راهکار: خرید از برندهای معتبر و دارای مجوزهای بهداشتی، بررسی اطلاعات روی بستهبندی، و توجه به نشانههای فساد مانند تغییر رنگ،
طعم و بوی غیرعادی میتواند به تشخیص نوشیدنیهای سالم کمک کند.

بهداشت و ایمنی در فروش و عرضه نوشیدنیها

علاوه بر تولید بهداشتی، نگهداری و عرضه صحیح نوشیدنیها در فروشگاهها، رستورانها و کافیشاپها نیز اهمیت زیادی دارد.

 نوشیدنیهای سرد و آبمیوهها باید در یخچال نگهداری شوند تا از رشد باکتریها جلوگیری شود.

 نوشیدنیهای گرم مانند چای و قهوه باید در دمای مناسب تهیه و نگهداری شوند.

 استفاده از لیوانها و ظروف یکبار مصرف بهداشتی در سرو نوشیدنیهای بیرونبر ضروری است.

 فروشندگان باید از دستکش و لباسهای تمیز استفاده کنند و از تماس مستقیم دست با لیوان و نی نوشیدنیها خودداری کنند.

 مهم: نوشیدنیهایی که بهدرستی نگهداری نمیشوند، ممکن است دچار تغییر طعم، بو یا رنگ شوند و مصرف آنها میتواند منجر به
مشکلات گوارشی شود.

با پیادهسازی اصول استاندارد SFBB در کنار رعایت کامل بهداشت مواد غذایی و نظارت مستمر بر فرآیند تولید،
بستهبندی و نگهداری، میتوانید گامی مؤثر در راستای افزایش ایمنی محصولات و رضایت مصرفکنندگان بردارید.

چگونه کسبوکار خود را در صنعت نوشیدنی به سطح بالاتری ببریم؟

اگر در زمینه تولید، بستهبندی یا فروش نوشیدنیها فعالیت دارید، رعایت استانداردهای بهداشتی  و کیفیت بالا میتواند به افزایش اعتماد
مشتریان و رشد کسبوکار شما کمک کند. با ثبتنام در طرح پاکنماد، میتوانید از راهکارهای حرفهای برای بهبود کیفیت محصولات خود

بهرهمند شوید و مجوزهای بهداشتی لازم را دریافت کنید.

همین حالا ثبتنام کنید و یک گام جلوتر باشید!

https://www.sfbbiran.com/registration_business
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