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 آئين كار عمليات شستشو و ضدعفوني مربوط به تجهيزات تهيه بستني كه بوسيله كميسيون فني مربوطه تهيه و تدوين شده و در يكصدوسي‏ونهمين كميته ملي آئين كار كشاورزي و غذائي موره 1373/7/2 مورد تائيد قرار گرفته , اينك باستناد بند 1 ماده 3 قانون اصلاحي قوانين و مقررات موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مصوب بهمن‏ماه 1371 بعنوان استاندارد رسمي ايران منتشر ميگردد .

 براي حفظ همگامي و هماهنگي با پيشرفتهاي ملي و جهاني در زمينه صنايع و علوم ,      ائين كارهاي ايران در مواقع لزوم مورد تجديدنظر قرار خواهند گرفت و هرگونه پيشنهادي كه براي اصلاح يا تكميل اين آئينه كارها برسد در هنگام تجديدنظر در كميسيون فني مربوط مورد توجه واقع خواهد شد .

 بنابراين براي مراجعه به استانداردهاي ايران بايد همواره از آخرين چاپ و تجديدنظر آنها استفاده نمود .

 در تهيه و تدوين اين استاندارد سعي شده است كه ضمن توجه به شرايط موجود و نيازهاي جامعه حتي‏المقدوربين اين آئين كار و آئين كار كشورهاي صنعتي و پيشرفته هماهنگي ايجاد شود .

 لذا با بررسي امكانات و مهارتهاي موجود و اجراي آزمايشهاي لازم اين آئين كار با استفاده از منابع زير تهيه گرديده است :

 1 ـ شيمي مواد طبيعي جلد اول تاليف دكتر يحيي عبده ـ دكتر حبيب‏اله دانش پژوه .

1- 1-   cleaning and disinfecting of plant and equipment used in the dairy industry BS 5303 – 1984
2- 2-   the cleaning and disinfecting of dairy equipment SABS 0136 1978

3- 3-   cleaning and sanitizing dairy factory equipment AS 1162 – 1991

4- 4-   encyclopedia of chemistry

 

 
 آئين كار شستشو و ضدعفوني مربوط به تجهيزات تهيه بستني

 1 ـ هدف و دامنه كاربرد

 هدف از تدوين اين آئين كار آشنائي با نحوه شستشو و ضدعفوني دستگاههاي تهيه بستني ميباشد و در تمام واحدهاي مربوطه قابل اجرا ميباشد .

 2 ـ تعاريف و اصطلاحات

 به آئين كار شماره 3427 مراجعه شود .

 3 ـ كليات

 موفقيت در امر شستشو و ضدعفوني در صنعت بستني‏سازي بستگي به تكرار مرتب , استفاده از پاك كننده مناسب و تجهيزات شستشوي مناسب و مدت زمان كافي جهت شستشو و ضدعفوني دارد . اين كار نياز به سرپرستي مسئول داشته و يك نفر مسئول بايد در تمام مدت در هر تاسيسات جهت نظارت بر اجراي شستشو و ضدعفوني در حد بالاي استاندارد وجود داشته باشد .

 صنعت بستني‏سازي طي سالهاي اخير گسترش زيادي پيدا كرده است و توجه بيشتري بايد بدستگاههاي تهيه بستني بطريقه صنعتي و بستني نرم تا دستگاههاي سنتي بستني‏سازي معطوف گردد .

 4 ـ بستني‏هاي نوع نرم و بستني يخي يا بستني‏هاي نيمه جامد1
 منجمد كننده‏هاي فوري كه بستني نرم را در محل فروش تهيه ميكنند در واقع واحدهاي كارخانه‏اي هستند كه تمام عمليات تهيه بستني بجز مخلوط بستني در همان محل انجام ميشود . و از آنجا كه اين دستگاهها قابل حركت ميباشند , در صورتيكه مسئوليت نگهداري و شستشوي آن بعهده يك نفر باشد مطمئن‏تر است اخيرا در ساخت اينگونه دستگاههاي منجمد كننده تغييراتي صورت گرفته است كه اين دستگاهها شير را بجاي آنكه بطور كامل منجمد نمايند آنرا بصورت نيمه‏جامد در ميآورند .

 منجمد كننده‏هاي بستني نرم مطابق روش زير شستشو ميشوند :

 الف ) ـ بستني باقيمانده را از دستگاه خارج مينمايند .

 ب ) ـ دستگاه را با آب گرم آبكشي مينمايند (50 ـ 40) درجه سلسيوس

 ج ) قطعات دستگاه را جدا كرده و هر قطعه جدا شده را بصورت دستي در يك ظرف مناسب با استفاده از يك محلول پاك كننده يا ضدعفوني / پاك كننده شستشو ميدهند .

 د ) شاسي‏ها و قطعات جدا شده را بطور كامل با استفاده از برسهاي مناسب و پارچه توامأ و محلول پاك كننده مناسب و يا پاك كننده / ضدعفوني كننده بصورت دستي شستشو ميدهند . سپس قطعات را با آب تميز آبكشي مينمايند .

 ه ) قطعات جدا شده دستگاه منجمد كننده را كه بصورت جداگانه شسته شده‏اند در يك ظرف كه حاوي محلول پاك كننده يا پاك كننده / ضدعفوني كننده ميباشد فرو ميبرند تا آماده براي قرار گرفتن در محل خود باشند . سپس قطعات جدا شده را خارج كرده و با آب تميز آبكشي مينمايند و در روي يك سطح تميز قرار داده و يا در محلول ضدعفوني قرار ميدهند .

 و ) قطعات را دوباره سوار مينمايند و بايستي دقت و توجه مخصوص بعمل آيد كه از آلودگي مجدد در حين بستن قطعات جلوگيري بعمل آيد .

 اگر دستگاه با محلول مشترك شستشو / ضدعفوني كننده شستشو شود نيازي به ضدعفوني بعدي نميباشد در غير اينصورت قيف HOPPER را با يك محلول ضدعفوني كننده پر مينمايند ( طبق بند مربوطه در آئين كار شماره 3429) و دستگاه را براي چند دقيقه بكار مياندازند تا تمام سطوح خيس شود و ميگذارند براي يك مدت مناسب اين كار ادامه داشته باشد سپس محلول را تخليه و با آب سرد تميز آبكشي مينمايند .

 مرحله ضدعفوني بايد بلافاصله قبل از استفاده دستگاه انجام شود .

 5 ـ كارخانجات بستني‏سازي 

 5 ـ 1 ـ كليات

 هر چند كه اصول تهيه بستني بدون درنظر گرفتن اندازه بهري يكسان ميباشد ولي بهتر است كه جهت شستشوي تجهيزات در مورد كارخانجات با ظرفيت كم و يا متوسط و كارخانجات با ظرفيت بالا موارد لازم درنظر گرفته شود .

 5 ـ 2 ـ كارخانه‏هاي با ظرفيت كم و يا متوسط

 5 ـ 2 ـ 1 ـ كليات ـ در عمليات كلي , در پايان هر مرحله جهت آبكشي مقدماتي بطريق پمپ كردن آب را به تمام قسمتهاي دستگاه بجريان مياندازند .

 5 ـ 2 ـ 2 ـ وسايل مخلوط كننده و پاستوريزه كننده‏هاي دو جداره .

 شستشو براساس روش زير انجام ميشود .

 الف ) دستگاه را با آب 50 ـ 40 درجه سلسيوس آبكشي مينمايند .

 ب ) با استفاده از يك محلول پاك كننده مخصوص مصارف دستي كه دماي آن 50 ـ 40 درجه سلسيوس باشد بطور كامل تمام سطوح را سائيده و شستشو ميدهند و بايد توجه بيشتري به قسمت زير درپوش‏ها و شيرها و واشرها بشود .

 ج ) سپس كاملا آبكشي مينمايند

 ضدعفوني بوسيله يكي از روشهاي زير انجام ميشود .

 الف ـ از محلول مشترك شستشو / ضدعفوني بجاي محلول شوينده در طول عمليات شستشوي ذكر شده در بند الف و ب استفاده ميشود .

 ب ـ پس از عمل شستشو با يك محلول پاك كننده , عمل ضدعفوني بطور جداگانه با چرخش آب گرم براي حداقل 20 دقيقه در دستگاه انجام ميشود بطوريكه دماي آب برگشتي حداقل به 80 درجه سلسيوس برسد و يا ميتوان محلول ضدعفوني را با به چرخش انداختن در داخل دستگاه و يا با سائيدن و يا اسپري كردن مورد استفاده قرار داد ( طبق بند مربوط در آئين كار شماره 3429) سپس محلول را تخليه نموده و با آب سرد تميز آبكشي مينمايند .

 5 ـ 2 ـ 3 ـ همگن كننده‏ها (Homo genigers)

 همگن كننده‏ها را ميتوان در محل شستشو داد و يا پس از جدا كردن قطعات با دست شستشو و تميز نمود . بايد توجه نمود كه در صنعت بستني سازي براي خارج ساختن بقاياي شير سخت شده از اسيد استفاده مينمايند كه باتوجه به نوع فلز بايد از اسيد مناسب استفاده شود ( طبق جدول 2 در آئين كار شماره 3426)

 براي سيستم شستشو در محل از روش توصيه شده مربوط به بند همگن كننده‏ها در آئين كار شماره 3425 استفاده ميشود و براي شستشوي دستي روش زير مورد استفاده قرار ميگيرد :

 الف ) در صورت امكان بوسيله پمپ آب را در دستگاه بجريان مياندازند

 ب ) قطعات دستگاه را جدا كرده و كاملا با دست شستشو ميدهند . از روش توصيه شده در مورد بستني قيفي در بند 4 در مورد اصول شستشو استفاده مينمايند . دستگاه همگن كننده هم‏اكنون آماده ضدعفوني ميباشد عمليات ضدعفوني و يا شستشو و ضدعفوني طبق روش توصيه شده در بند 5 انجام ميشود و يا قطعات دستگاه را جدا كرده و تا آنجا كه لازم است قسمتها را بصورت مجزا شستشو و يا ضدعفوني مينمايند ( طبق بند مربوط به همگن كننده‏ها در آئين كار شماره .3425)

 5 ـ 2 ـ 4 ـ خنك كننده‏ها

 5 ـ 2 ـ 4 ـ 1 ـ خنك كننده‏هاي سطحي (surface cooler)

شستشو بر اساس روش زير انجام مي شود .

الف)با استفاده از آب مورد مصرف در وسايل مخلوط كننده اب كشي مي نمايند. 

ب) در پوشها و لوله هاي متصل به دستگاه را خارج كرده و كاملا با اب شستشو مي دهند بايد توجه بيشتري به سطوح خنك كننده ها بشود .براي اين كار از محلول پاك كننده و يا پاك كننده / ضد عفوني كننده مناسب جهت مصارف دستي  در دماي 50 ـ 40 درجه سلسيوس استفاده ميشود .

 ج ) بعد آبكشي مينمايند .

 د ) سپس قطعات را دوباره سوار كرده و اگر نياز به ضدعفوني باشد , دستگاه آماده ضدعفوني است .

 ميتوان عمليات شستشو و ضدعفوني از مرحله الف تا د را با استفاده از محلول مشترك شستشو / ضدعفوني كننده طبق بند مربوطه در آئين كار شماره 3429) انجام داد .

 در صورتيكه ضدعفوني بصورت مجزا نياز باشد . اين كار با استفاده از محلول ضدعفوني كننده پس از عمليات شستشو طبق بند مربوطه در آئين كار شماره 3429 انجام ميشود .

 5 ـ 2 ـ 4 ـ 2 ـ خنك كننده‏هاي صفحه‏اي Plate coolers: شستشو و ضدعفوني طبق روش توصيه شده در بخش مربوطه در آئين كار شماره 3425 انجام ميشود .

 5 ـ 2 ـ 5 ـ خطوط لوله : شستشو براساس روش زير انجام ميشود .

 الف)- آبكشي طبق روش توصيه شده در بند 5 ـ 2 ـ 4 انجام ميشود .

 ب) -قطعات را پياده مينمايند .

 ج)- از روشهاي مندرج در بند مربوط به خطوط لوله در آئين كار شماره 3425 تبعيت مينمايند . سپس اگر نياز به ضدعفوني مجزا باشد از كي محلول ضدعفوني كننده ( طبق بند مربوطه در آئين كار شماره 3429) استفاده مينمايند . بطور تناوبي ميتوان عمليات شستشو و ضدعفوني را در يك مرحله با استفاده از روش مناسب در بند مربوط به خطوط لوله در آئين كار شماره 3425 انجام داد .

 5 ـ 2 ـ 6 ـ منجمد كننده‏ها : Freezers
 5 ـ 2 ـ 6 ـ 1 ـ كليات : منجمد كننده‏ها را بسته به اينكه افقي و يا عمودي باشند به دو دسته تقسيم مينمايند كه نوع عمودي ممكن است متحرك و يا با بشكه‏هاي ثابت باشد .
 5 ـ 2 ـ 6 ـ 2 ـ منجمد كننده‏هاي دوجداره افقي ـ شستشو براساس روش زير انجام ميشود .

 الف)- تا آنجا كه ممكن است بستني باقيمانده را از دستگاه خارج مينمايند .

 ب) -مخزن را با آب سرد آبكشي مينمايند و تا آنجا كه ممكن است بقاياي بستني را خارج ميكنند .

 ممكن است در بعضي از دستگاهها نياز به استفاده مقدماتي از محلول پاك كننده قبل از پياده كردن دستگاه باشد تا ذرات و بقاياي بزرگ و سخت بستني نيز خارج شوند .

 ج)- بعد قطعات دستگاه منجمد كننده را خارج كرده و براساس روش زير شستشو ميدهند :

 1 ـ قطعات را با استفاده از برس و محلول پاك كننده رقيق و يا پاك كننده / ضدعفوني كننده در دماي 50 ـ 40 درجه سلسيوس شستشو ميدهند .

 2 ـ اجزاء و قطعات را با آب تميز آبكشي مينمايند .

 د ) تا زمانيكه قطعات هنوز در محل خود قرار نگرفته‏اند پس از شستشو آنها را در محلول ضدعفوني كننده غوطه‏ور مينمايند .

 ه )'- سپس دستگاه را كه قطعات آن پياده شده است , قسمت متحرك آنرا با محلول پاك كننده و يا پاك‏كننده / ضدعفوني كننده مناسب جهت مصارف دستي در دماي 50 ـ 40 درجه سلسيوس شستشو ميدهند كه معمولا مخزن را با لوله پاك‏كن تميز شستشو داده و ساير قسمت‏ها را توسط برس شستشو ميدهند .

 و) -دستگاه را كه قطعات آن پياده شده است با آب سرد تميز آبكشي مينمايند .

 ز)- قطعات را دوباره در جاي خود قرار ميدهند و با آب تميز آبكشي مينمايند دستگاه را در صورتي كه بخواهند ضدعفوني نمايند , هم اكنون آماده ضدعفوني ميباشد .

 در صورتيكه محلول مشترك شستشو / ضدعفوني كننده بكار رفته است , به ضدعفوني بعدي نيازي نميباشد و در صورتيكه فقط از محلول پاك‏كننده استفاده شده است , ضدعفوني دستگاه پس از عمليات شستشو با يك محلول ضدعفوني كننده طبق بند مربوطه در آئين كار شماره 3429 انجام ميشود .

 5 ـ 2 ـ 6 ـ 3 ـ منجمد كننده‏هاي دوجداره عمودي Batch Freezers
 الف ) منجمدكننده با مخازن متحرك ( منجمدكننده‏هاي آب نمك ) Brine freezers شستشو براساس روش زير انجام ميشود :
 1 ـ تا آنجا كه ممكن است بستني باقيمانده را از دستگاه خارج مينمايند .

 2 ـ مخزن را از دستگاه منجمد كننده خارج ميكنند و ميگذارند تا آب نمك اضافي به داخل مخزن بريزيد .

 3 ـ دستگاه را با آب گرم 50 ـ 40 درجه سلسيوس و يا با آب سرد آبكشي مينمايند .

 4 ـ قابهاي U مانند (U Frame) و تيغه‏هاي پاك‏كننده را باز ميكنند .

 5 ـ قسمتهاي خارج شده را آبكشي مينمايند .

 6 ـ قطعات جدا شده را در تانك شستشو قرار ميدهند و بصورت دستي با محلول مناسب قليائي رقيق و يا محلول پاك‏كننده / ضدعفوني كننده در دماي 50 ـ 40 درجه سلسيوس شستشو ميدهند .

 7 ـ قسمت داخلي مخزن را با محلول پاك كننده و يا پاك كننده / ضدعفوني كننده در دماي 50 ـ 40 درجه سلسيوس شستشو ميدهند .

 8 ـ محلول پاك كننده را از مخزن تخليه كرده و بعد دستگاه را با آب تميز آبكشي مينمايند .

 9 ـ قابهاي U شكل و قطعات مخصوص تراش را از مخزن پاك كننده خارج كرده و سپس با آب تميز آبكشي مينمايند .

 10 ـ قطعات را دوباره در محل خود قرار ميدهند .

 11 ـ قسمت خارجي دستگاه منجمد كننده را با محلول پاك كننده و يا پاك كننده / ضدعفوني كننده شستشو ميدهند .

 12 ـ مخزن را كه قطعات آن پياده شده است با محلول شيميايي مناسب ضدعفوني كننده , ضدعفوني مينمايند و بعد محلول ضدعفوني كننده را تخليه كرده و با آب سرد تميز آبكشي مينمايند .

 13 ـ اكنون مخزن را در آب‏نمك قرار ميدهند . درجه حرارت پائين مخزن از رشد باكتريائي جلوگيري ميكند و نيازي به ضدعفوني بعدي نميباشد .

 ب) منجمد كننده‏هاي با مخازن ثابت Freezers With Fixed Barrels منجمد كننده‏هاي با مخزن ثابت داراي دريچه در قسمت انتهائي ميباشند كه ميتوان بقاياي بستني و يا محلول شوينده را از اين دريچه‏ها خارج نمود .

 شستشو براساس روش زير انجام ميشود .

 1 ـ بستني اضافي را خارج مينمايند .

 2 ـ بعد با آب سرد آبكشي مينمايند تا رسوبات باقيمانده خارج شود .

 3 ـ همزن‏ها و تيغه‏ها و ضمائم آنرا از دستگاه خارج كرده و در مخزن جداگانه بصورت دستي با محلول پاك كننده و يا پاك‏كننده / ضدعفوني كننده در دماي 50 ـ 40 درجه سلسيوس شستشو ميدهد .

 4 ـ مخزن را بطور دستي طبق همان روش با محلول پاك كننده و يا پاك كننده / ضدعفوني كننده در دماي 50 ـ 40 درجه سلسيوس شستشو ميدهند .

 5 ـ محلول شوينده را از طريق دريچه خروجي خارج مينمايند .

 6 ـ با آب تميز آبكشي مينمايند و سپس ميگذارند تا آب تخليه شود .

 7 ـ همزنها و تيغه‏ها و ضمائم آنرا با آب تميز آبكشي مينمايند .

 دستگاه هم اكنون آماده ضدعفوني ميباشد و حتمأ اينكار بايد بلافاصله قبل از استفاده دستگاه انجام شود . در صورتيكه در مراحل بالا از محلول مشترك شستشو / ضدعفوني كننده استفاده شده است نيازي به ضدعفوني مجدد نميباشد اگر تنها ماده پاك‏كننده استفاده شده است , ضدعفوني دستگاه بايد پس از عمليات شستشو با استفاده از يك محلول ضدعفوني كننده ايجاد شود ( طبق بند مربوطه در آئين كار شماره .3429)

 5 ـ 2 ـ 6 ـ 4 ـ منجمد كننده‏هاي مداوم : Continuous Freezers
 قبل از شروع كار بايد مطمئن شوند كه :
 الف)- موتور خاموش است .

 ب) -دريچه آمونياك مايع بسته است .

 ج)- دريچه تخليه دستگاه منجمد كننده باز ميباشد .

 اصول شستشو همانست كه در ساير دستگاهها گفته شد ولي تغييرات مختصري وجود دارد .

 1 ـ قطعات را بترتيب زير جدا مينمايند :

 ـ لوله‏هاي مخلوط را جدا مينمايند و يك شيلنگ از قسمت ورودي به داخل دستگاه ميفرستند ( با عبور دادن از هر دو پمپ ) و بستني باقيمانده را از دستگاه و خطوط لوله كاملا شستشو ميدهند .

 يادآوري ـ اين روش فقط انجام ميشود كه دستگاه در سيستم شستشو در محل آبكشي نميشود .

 2 ـ شستشو بدين ترتيب انجام ميشود .

 ـ مخزن منجمد كننده و تمام قطعات پياده شده را با آب سرد تميز آبكشي مينمايند .

 ـ تمام قسمت‏ها منجمله مخزن را با يك محلول پاك كننده و يا شستشو / ضدعفوني كننده سائيده و شستشو ميدهند .

 ـ تمام قسمتها و مخزن را بطور كامل با آب تميز آبكشي مينمايند .

 ـ مخزن و بدنه پمپ را با يك محلول ضدعفوني كننده مناسب يا بصورت اسپري و يا پاشيدن ضدعفوني مينمايند كه بطور كامل خيس شود . سپس همزنها و تيغه‏ها را نيز بوسيله مخزن ضدعفوني كننده از طريق پمپ دستي و يا بطريقه اسپري و يا افشان و يا فرو بردن در محلول , ضدعفوني مينمايند .

 ـ قطعات را تا زمانيكه مجددا سوار كنند در يك سيني تميز قرار ميدهند .

 ـ خطوط لوله و شيرها را در يك محلول ضدعفوني كننده مناسب ضدعفوني كرده و دوباره سوار مينمايند .

 5 ـ 3 ـ كارخانجات توليد بستني با ظرفيت بالا

 5 ـ 3 ـ 1 ـ تانكهاي ذخيره جهت مواد خام اوليه كه بصورت مايع ميباشند .

 شستشو و ضدعفوني تانكها با استفاده از روش مناسب توصيه شده در فصل تانكهاي ذخيره در آئين كار شماره 3425 انجام ميشود و به نكات زير بايد توجه گردد:

 الف )- شيرهاي تبخير شده يا شيرهاي بازساخته : فاصله شستشو بايد حتي‏الامكان زود به زود باشد و در هيچ شرايطي عمل دوبار شستشو نبايد كمتر از يك بار در 24 ساعت باشد .

 ب ) -شربت شكر يا گلوكز :

 1 ـ اگر مخزن هميشه پر است , عمل شستشو بايد هر 14 روز يك بار انجام شود در غير اينصورت هر وقت كه خالي باشد عمل شستشو انجام ميشود .

 2 ـ خشك كردن ـ شير خروجي مخزن را باز كرده و درپوش را برميدارند و بوسيله پمپ هوا كه به هواي خشك و استريل متصل است تانك را خشك مينمايند هواي گرم بايد مدت 2 ساعت جريان داشته باشد كه اين مدت به حجم مخزن نيز بستگي دارد .

 ج )- چربيها :

 1 ـ فاصله شستشو : در اين مورد نميتوان توصيه صريحي كرد زيرا اين مدت بستگي به شرايط محيطي دارد ولي براي اينكه از مخلوط شدن چربي اكسيد شده با چربي تازه جلوگيري شود اين فاصله بايد كم بوده و شستشو در فواصل كم انجام شود .

 2 ـ خشك كردن ـ در پايان مرحله شستشو تانك بايد كاملا خشك شود .

 د )- شكلات :

 1 ـ فاصله شستشو ـ در اين مورد نيز نميتوان توصيه صريحي نمود زيرا اين مدت هم بستگي به شرايط محيطي دارد .

 2 ـ روش شستشو ـ شكلات خيلي بسختي خارج ميشود و عمليات شستشوي معمولي در روش شستشو در محل نميتواند اين مواد را خارج نمايد و روش شستشوي دستي عموميت دارد . و ترجيح داده ميشود .

 3 ـ خشك كردن ـ در پايان كار تانك بايد كاملا خشك شود و كوتاهي در اين كار ايجاد اشكالاتي را خواهد كرد زيرا وجود رطوبت باعث بروز مسائل ميكروبيولوژيكي شده و همچنين وجود رطوبت ممكن است ويسكوزيته شكلات را زياد كند . پس از شستشو شير خروجي را باز ميگذارند و درپوش بالائي را برميدارند سپس هواي گرم را توسط يك شيلنگ تميز كه به جريان هواي گرم مربوط است وارد ميكنند و اين جريان هواي گرم براي مدت 2 ساعت ادامه دارد . بعد لوله ( شيلنگ ) را خارج كرده و شير خروجي را مي‏بندند و درپوش را ميگذارند .

 5 ـ 3 ـ 2 ـ بهم‏زن‏ها Blending Vessels
 شستشو و ضدعفوني طبق روش توصيه شده در بند 5 ـ 2 ـ 2 هر 24 ساعت يك‏بار انجام ميشود .
 5 ـ 3 ـ 3 ـ مبدلهاي حرارتي صفحه‏اي جهت پاستوريزاسيون :

 شستشو و ضدعفوني طبق روش مناسبي كه در فصل مربوطه در آئين كار شماره 3425 آمده است انجام ميشود .

 5 ـ 3 ـ 4 ـ همگن كننده‏ها

 شستشو و ضدعفوني طبق روش توصيه شده و بخش مربوطه در آئين كار شماره 3425 انجام ميشود .

 5 ـ 3 ـ 5 ـ تانكهاي ذخيره‏سازي محصولات پس از پاستوريزاسيون ( مخازن عمل‏آوري )

 شستشو و ضدعفوني طبق روش مربوطه در آئين كار شماره 3425 هر 24 ساعت يكبار انجام ميشود .

 5 ـ 3 ـ 6 ـ پمپ‏ها و خطوط لوله :

 شستشو و ضدعفوني طبق روش توصيه شده در بخش مربوطه در آئين كار شماره 3425 انجام ميشود .

 5 ـ 3 ـ 7 ـ منجمد كننده‏هاي مداوم

 شستشو و ضدعفوني طبق روش توصيه شده در بند 5 ـ 2 ـ 6 انجام ميشود .

 5 ـ 3 ـ 8 ـ دستگاههاي مخصوص و ضمائم مربوطه

 انواع گوناگوني از اين دستگاهها بكار برده ميشود كه بهتر است توصيه‏هاي كارخانه سازنده مورد استفاده قرار گيرد . ولي بطور كلي براي شستشو و ضدعفوني منجمد كننده‏هاي بستني نرم از روش توصيه شده در بند 4 استفاده ميشود .

1-Soft serve ice cream
