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 غذا و دارو سازمان

 معاونت  غذا
 
 

 

  
   بهداشتي واحدهاي توليد كننده   حداقل ضوابط  فني و 

 و نيمه آماده مصرف انواع غذاهاي آماده 

 
 
 

 1392تیر ماه : سوم بازنگری
 

 
 
 
 
 

 بنام خدا
 

 : پيشگفتار
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روند رو به رشد تعداد واحدهای تولیدی صنايع غذايي و آشامیدني و ايجاد تغییرات در 
 تكنولوژی و تنوع و گوناگوني محصولات تولیدی ، سبب گرديد تا اداره كل نظارت بر مواد غذايي،

 م روزاقدام به تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با عل 1381آشامیدني، آرايشي و بهداشتي از سال 
ي غذا نمايد. تدوين ضوابط مذكور شامل حداقل ضوابط تاسیس و بهره برداری كارخانجات مختلف غذاي

وابط ضسیاست تدوين ضوابط تغییر و مقرر گرديد  1385ادامه يافت ولیكن از تیر ماه سال  1384تا سال 
 بصورت ضابطه فني و بهداشتي برای تاسیس و بهره برداری واحدهای تولید و بسته بندی مواد غذايي

 ای كلي تدوين گرديده و ساير موارد از جمله تجهیزات خط تولید و ضوابط بهداشتي اختصاصي برای
 تولید هر محصول درضوابط جداگانه ای  مختص به  هر محصول تدوين و به تصويب برسد. 

هادات برای هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در مواقع لزوم اصلاح خواهد شد بدين منظور پیشن
مطروحه توسط كارشناسان سازمان مورد بررسي قرار گرفته و پس از تائید توسط كمیته اجرايي ، 

 ضابطه اصلاح شده از طريق واحد اطلاع رساني به اطلاع عموم خواهد رسید. 
شااااايان اكاااار اساااات كااااه ضااااوابط باااارروی سااااايت سااااازمان غااااذا و دارو وزارت بهداشاااات 

(www.fda.gov.ir.موجود مي باشد ) 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 

 
 این ضابطه توسط سازمان غذا و دارو و با همکاري:

 
معاونااات غاااذا و دارو دانشاااگاه هاااای علاااوم پزشاااكي و خااادمات بهداشاااتي درمااااني شااایراز، 

، شاااركت صااانايع 777شاااركت صااانايع غاااذايي  –اصااانهان، مشاااهد، اياااران، تهاااران، گااایلان 
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 غااااذايي ماااااهور، شااااركت صاااانايع غااااذايي دشاااات گاااال آنااااي، شااااركت صاااانايع غااااذايي
ناااامي ناااو، شاااركت صااانايع غاااذايي ويشاااتا و شاااركت صااانايع غاااذايي سااانره رنگاااین درياااا 

 گرديده است.بازنگری  1392در تیر ماه سال و )مارين(تدوين 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 مطالبفهرست 
صنحه                        عنوان 
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 1          مقدمه   -1 
 1          هدف  -2
 1          دامنه كاربرد -3
4- GMP          4 

4-1- GMP  5         عمومي 
4-2- GMP 5         اختصاصي 

 5      نقل در داخل كارخانه سیستم حمل و -4-2-1
 5      سطوح توزيع وعرضه سیستم حمل و نقل در -4-2-2

 7   فزودني خشك ) نمك، ادويه ، پودر سوخاری و غیره (اانبار مواد  -4-2-3
 7        انبار نگهداری روغن  -4-2-4
 7         اانبار سبزيه -4-2-5
 8         انبار سیب زمیني  -4-2-6
 8         سردخانه ها - 4-2-7
 9        فضا ها و سالن ها -4-2-8

ن ها برای تولید و توزيع اناواع ناگات هاا، برگرهاای آمااده مصارف و منجماد، فضا ها وسال -4-2-8-1
 9     ، ماريناد و قطعات گوشت سوخاریگوشت مغزدار)كوردن بلو(

 10      انواع كوفته و كتلت و كوكون ها برای تولید فضاها و سال -4-2-8-2
 10     ای منجمدپیتزن ها برای تولید فضاها و سال -4-2-8-3
راشكي، اسپرينگ رول و فضاها و سالن ها برای تولید و توزيع سمبوسه، فلافل و كوكو، پی -4-2-8-4

                                      11                                       محصولات مشابه                                                                         
 12   ، ماهي كباب و چنجه كباب   جوجه كبابفضاها و سالن ها برای تولید  –4-2-8-5
 12    انواع سالاد و سالاد الويهن ها برای تولید فضاها و سال -4-2-8-6
13      شنیتسلن ها برای تولید فضاها و سال -4-2-8-7
  

 14         تجهیزات خط تولید  -5
 14    د شده حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید محصولات مارينا -5-1
اده مصارف و منجماد، توزيع انواع ناگت ها ، برگرهاای آما وحداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید  -5-2

 15    ماريناد و قطعات گوشت  قرمز وخاری ،) كوردن بلو( گوشت مغزدار
و توزياع سمبوساه، پیراشاكي، اساپرينگ رول و محصاولات ی تولید ات مورد نیاز براحداقل تجهیز -5-3

 16                                 مشابه                                                                                     
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 17    انواع كوفته، كتلت و كوكوات مورد نیاز برای تولید حداقل تجهیز -5-4
 17     پیتزای منجمد حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید -5-5
 18    سالاد الويه وانواع سالاد حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید  -5-6
 19      شنیتسلحداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید  -5-7
 20      فلافلحداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید  -5-8
 21  جوجه كباب، ماهي كباب و چنجه كبابمورد نیاز برای تولید حداقل تجهیزات  -5-9

                         23                                                                                                                   پیوست       -6
 
 

 

 

 همقدم -1

با توجه به گسترش شهرنشیني و افزايش روز افزون غذاهای آماده و نیمه آماده مصرف از ياك 
سو وهمچنین حساسیت بالايي كه فرآوری اين محصولات درخصوص رعايت اصول صحیح و بهداشاتي 

 تولید از سوی ديگر دارند جايگاه ويژه ای دربحث های ايمني ، مراقبتي و نظارتي پیدا كرده است. 
 
  هدف -2

هدف از تدوين اين ضوابط تعیین حداقل ضوابط فناي و بهداشاتي واحادهای تولیاد كنناده اناواع  
 غذاهای آماده و نیمه آماده مصرف مي باشد. 

 
 دامنه كاربرد -3

درمورد واحدهای تولید كننده انواع غذاهای آماده ونیمه آمااده مصارف نظیار اناواع ضابطه اين  
 ،پیتازا پیراشاكي، شاامي، اساپرينگ رول،ماريناد شده ، سالادها، سمبوسه، ناگت ها ، برگرها ، محصولات

كتلت ها، كوفتاه هاا، محصاولات ساوخاری آمااده مصارف همچناین حاداقل ضاوابط و تجهیازات فلافل، 
  GMPضروری برای غیره مي باشد وجهات  تاسایس كارخاناه ضاوابط فناي و بهداشاتي اكار شاده در 

 رد.عمومي نیز بايد مد نظر قرار گی
 
 

 تعاریف و اصطلاحات 



…. 

 Fdop8071 v3  
                                                                       

 

 

 

 
 

 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 
  و نيمه آمادهمصرف  انواع غذاهاي آمادهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

 
  

6 

 

 
 انواع سالادها  -

محصولي است كه درفرمولاسیون آن از انواع سبزيها نظیركاهو، كلم، ارت ، فلنل ، خیاار ،    گوجاه         

و  ، سیب زمیني ، ماكاروني ، تخام مار و فرآورده های پخته آن*انواع گوشتفرنگي ، هويج و نظاير آن ، 

ه بنادی مواد اختیاری از قبیل انواع سس ها، نمك ، آبلیمو، سركه ، ادويه به نسبت های مختلف تولید،  بست
 به صورت تازه ، نیمه پخته و پخته عرضه گردد .و 
 

مجاوز از  * منظور از انواع گوشت در اين ضابطه، گوشات قرماز، ماكیاان، آبزياان حالال گوشات)دارای
 مراجع ايصلاح( مي باشد.

 
 ناگت ها  -

 نماك ،باا  گوشت چرخ كرده و فرآوری شده كه به اشكال مختلف شكل داده شده وانواع عبارت از           
 تهیاااه يااا پختااه  ،نیمااه پختااه، نیمااه ساارخ و بااه صااورت خااامپوشاایده آرد سااوخاری ،  ،ادويااه

 ذاييبسته بندی های مجاز موادغامي شود. ناگت ها با توجه به تنوع اشكال دراندازه های مختلف ابتدا در 
 بسته بندی و به صورت منجمد عرضه مي گردد. و سپس در كارتن

 
 محصولات ماریناد شده  -

آرد  باا نماك، ادوياه هاا ، تهیاه شاده كاه پاس از قطعاه بنادی از اناواع گوشاتاين محصاولات  
     و باه صاورت منجماد عرضاه پخته ماي شاوند ياسرخ  ری،آبلیموو... عمل آوری شده وخام ، نیمهسوخا

  مي گردد.
 
 برگرهاي آماده مصرف  -

در اوزان مختلف كه به اشاكال و يا گیاهان خوراكي گوشت چرخ و فرآوری شده انواع عبارت از 
ه و بعد در كاارتن بسات مجاز موادغذايي بسته بندیدر  ابتداشده تهیه  به صورت خاممختلف قالب زده و 

 عرضه مي گردد. به صورت منجمد بندی و 
 
 ، پيراشکي، اسپرینگ رول و محصولات مشابهسمبوسه  -

مغازی  تلنیق خمیر باپوشش خمیر و يا نان نیمه آماده بوده و مي تواند از محصولي است كه از              
 نماك وسبزی پنیر پیتزا، ، سويا، و فرآورده های گوشتي پختهپخته گوشت انواع كه محتوی سیب زمیني ، 

 به صورت خام، نیمه پخته، پخته يا سرخ شده تهیه و به صورت منجمد عرضه مي گردد.تشكیل شده كه 
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 پيتزا  -

پیتازا  معمولاً از خمیر يا نان نیمه آماده بوده و روی آن پنیرنوعي غذای نیمه آماده مي باشد كه 
ل، ف نظیر انواع گوشت پخته و فرآورده های گوشتي پخته، قارچ، سبزيجات معطر، زيتون، فلنو مواد مختل

د فلنل سبز،رب گوجه فرنگي، سیر، پیاز، ادويه و ارت تهیه مي گردد و پس از بسته بندی به صورت منجما
 نگهداری و عرضه كرده و در موقع مصرف آن را آماده مي نمايد.

 
 كوفته  -

، آرد ساوخاری ، سایب زمیناي  غلات،، پیااز، گوشات چارخ شاده از اناواع محصولي اسات كاه 
ط نمك و ادويه كه بعد از آمااده ساازی و مخلاوآلو، انواع مغزها، میوه های خشك، تخم مر  ،سبزيجات ، 

 به صورت خام يا پخته شده تهیه و به صورت منجمد بسته بندی مي شود.كردن به  اشكال مختلف 
 
 كتلت و شامي -

كتلت ها محصولاتي هستند كاه در فرمولاسایون آن اناواع گوشات چارخ شاده و سایب زمیناي 
موجود بوده و مي توان در آن از تخم مار ، آرد غالات، آرد ساوخاری، سابزيجات، نماك، ادوياه اضاافه 
نموده و سپس در اوزان و اشكال مختلف قالب زد وبه صورت خام، سرخ و يا پختاه شاده و باه صاورت 

 گردد. منجمد عرضه
 
 سل تشني -

محصولاتي است كه در فرمولاسیون آن يك قطعه گوشت بدون استخوان آبزياان ياا ماكیاان باه  
 همااراه آرد سااوخاری،تخم ماار ، پااودر تخاام ماار ، ادويااه، نمااك ، آبلیمااو و آب بااه كااار رفتااه و بعااد از 

 د.عمل آوری به صورت خام، پخته و نیمه پخته تهیه و به صورت منجمد عرضه مي گرد
 
 
  فلافل -

 و يااا لپااه بااوده و مااي تااوان از انااواع گوشاات، محصااولي اساات كااه در فرمولاساایون آن نخااود 
 سیب زمیني، تخم مر ، پودر تخم مر ، سیر، پیاز، سبزيجات معطر، ادويه و نظاير آن به نسبت های 

گاردد و پاس مشخص استناده كرده و بعد از شكل دهي به صورت خام، نیمه سرخ و سرخ شده تهیه مي 
 از بسته بندی به صورت منجمد عرضه مي گردد.
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 ، ماهي كباب و چنجه كباب جوجه كباب -
 اين محصولات متشكل از قطعات تازه انواع گوشت بوده كه پس از قطعه بندی مي توانند با نمك،

ا تاازه و ياآبلیمو، آبغوره، سبزيجات، زعنران، ادويه ها و میوه ها، روغن مايع مخلوط شده و به صاورت 
 منجمد عرضه مي گردد.

 
 كوكوها -

كوكوها محصولاتي هستند كه در فرمولاسیون آن مي توان از سیب زمیناي، سابزی هاا، ساويا، 
 انواع گوشت چرخ شده، آرد غلات، آرد سوخاری، نمك و ادويه به همراه تخم مر  استناده نموده و سپس

 نیمه سرخ و يا پخته شده تهیه مي شود. در اوزان و اشكال مختلف قالب زده و به صورت خام،
 
 خام ویا سرخ شده )مانند سبزیجات برگي ویا ریشه اي(سبزیجات  -

ر آن به محصولاتي هستند كه در فرمولاسیون آنها از سبزيجات تازه مانند پیاز، قارچ و نظاي            
، پخته به صورت خام، نیمه پخته تخم مر ، آرد غلات، آرد سوخاری، نمك و ادويه استناده نمود و همراه

 و يا سرخ شده تهیه و عرضه مي گردد.
 
 
 

 1تذكر
 حتماً به صورت پخته و يا نیمه پخته تهیه گردد. بايددر مورد ناگت میگو فرآورده   -
 حشاء تهیه گردد.ااء و معاز میگوی كاملاً سالم و پاک شده از ا بايددر مورد میگو سوخاری  -
بار روی لیبال محصاولات نهاايي  بايدخ شده در ناگت میگو در صورت استناده از گوشت میگوهای چر -

 .درج گردد "تهیه شده از گوشت میگوی چرخ شده "عبارت

 

 
 2تذكر

ه آنها، در خصوص استناده از انواع افزودني ها به فرآورده های مذكور غیر از مواد اولیه نامبرده در تهی 
 .اعلام نظر خواهد شد 12استعلام گردد كه پس از بررسي در كمیسیون ماده  غذا وداروسازمان از  بايد
 
 
4- GMP  

 .عمومي و اختصاصي بايد مد نظر قرار گیرد GMPجهت تاسیس واحد 
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4-1- GMP  عمومي 

 GMP  .عمومي شامل ضوابط فني و بهداشتي واحدهای تولید و بسته بندی مواد غذايي مي باشاد
         (  موجااود.irbehdasht.gov.www.fdo)  سااازمان غااذا وداروباارروی سااايت  1v10611Fdopكااه بااا كااد 

 مي باشد.
 

4-2- GMP اختصاصي 
 
 سيستم حمل و نقل در داخل كارخانه  -4-2-1 
ترولاي توسط  بايدواد اولیه در سردخانه ها ، سالن های آماده سازی ، تولید و بسته بندی حمل و نقل م -

 انجام گیرد.  دارای سیني های ويا چرخهای
لیه وسايل حمل و نقل به گونه ای طراحي و ساخته شوند كه علاوه بر تمیز بودن ، قابلیات شستشاو و ك -

ضد عنوني كردن داشته و باعث آسیب رساندن به محصول نشوند و بعد از اساتناده ساريعاً شستشاو و 
 ضدعنوني گردند. 

از نظر مواد غذايي مجاز   دفوری باي حمل و نقل محصولات غذاهایجنس تسمه نقاله ها و ساير وسايل  -
 و قابلیت شستشو و ضد عنوني كردن داشته و مقاوم به خوردگي باشند.

مل و نقل )جابجايي ( مواد اولیه به خصوص گوشت خام ، وسايل بسته بندی و غیاره درساالن تولیاد ح -
 ل نهايي و يا زمین نباشند.بايد به گونه ای باشد كه در تماس مستقیم با محصو

ساريعاً و بادون  بايادخام پروتئیني و همچنین محصولات تولید شده و بسته بندی شده  كلیه مواد اولیه -
 فاصله زماني به داخل سردخانه مواد اولیه و يا سردخانه نگهداری محصولات انتقال يابد.

 
 سيستم حمل و نقل در سطوح توزیع و عرضه  -4-2-2

 -4و يا   -18با رعايت كامل زنجیره سرد ) بسته به نوع محصول ( ) دمحصولات غذاهای فوری بايكلیه  -
 درجه سانتیگراد ( حمل و نقل ، توزيع و عرضه گردند.  0
مل ونقل توسط كانتینرهای سردخانه دار بايد به گونه ای باشد كه محصول با كف كاانتینر در تمااس ح -

 مستقیم نباشند. 
رارت حاقل توسط كانتینرهای سردخانه دار مطلوب است كه دساتگاه ببات خودكاار  درجاه درحمل و ن -

نصب شود و برودت كانتینرها در هنگام بارگیری، حمل و نقل و تحويل مكتوب شاود و قابلیات نگهاداری 
 محصول دربرودت مورد نظر توسط تولید كننده تائید گردد. 
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ب با نوع و وضعیت محصول مورد حمال باشاد بايد متناس درجه حرارت مورد نیاز در مسیرهای انتقال -
ر از تغییر درجه حرارت محصولات غذاهای فوری درطي نگهداری و انتقال جلوگیری گردد و اما اگا دو باي

ماورد ياد به طور تصادفي دينراست رخ داد ويژگیهای ايمني و كیناي ايان محصاولات قبال از مصارف با
 حت و ايمني محصول تضمین و تائید شود. آزمايش و ارزيابي قرار گرفته و ص

( رسایده و come up tempratureقبل از بارگیری به برودت مورد نظار )  بايدكانتینرهای سردخانه دار  -
 بعد از بارگیری  با رعايت زنجیره سرد حمل و نقل و توزيع انجام شود. 

 متناسب با حجم محصول باشد.  يدابت و متحرک بابظرفیت برودتي كانتینرهای سردخانه دار  -
 لیبره شده دما باشند.بايستي مجهز به ببات كاترمومترها و سنسورهای سردخانه ها  -
 رموكینگ فعال در صورت لزوم و مجهز بودن به ترمو گراف كالیبره مجهز بودن به ت -
آلاينده هايي كه حمل غذاهای فوری ضمن تمیز و خنك بودن بايستي عاری از آفات و  كلیه خود روهای -

 به محصول صدمه مي زنند باشد. 
 

  1تذكر 
حمل و نقل محصولات غذاهای آمااده خاام فرآيندشاده و آمااده مصارف از كارخاناه باه مراكاز            
 توسط ماشین های مخصوص حمل و نقل انجام گیرد. بايدعرضه 

 
  2تذكر

در صورتیكه وسیله حمل و نقل محصول نهايي جهت حمل مواد اولیاه نیاز ماورد اساتناده قارار  
پیش از بارگیری محصول نهايي نظافت شستشو و گندزدايي شده و پاس از رسایدن باه دماای  بايدگیرد، 

مناسب مورد استناده قرار گیرد. رعايات شارايط بهداشاتي و انجاام نظافات ضادعنوني و خشاك كاردن 
اخلي و خارجي كانتینرهای سردخانه دار خودروهای حمل محصول باياد تعرياف شاده و انجاام سطوح د

 كلیه مراحل فوق بايستي ببت و به مديركل كیني گزارش شود.
 

   راننده خودرو توزيع كننده غذاهای فوری بايستي ضمن اطلاع كامل از اصولGHP  بايستي مطابق  آن
  اصول رفتار كند. 

 فزودني خشك ) نمك، ادویه، پودر سوخاري و غيره ( اانبار مواد  -4-2-3
اين انبار بايد به طورمجزا و متناسب با ظرفیت تولید كارخانه احداث شود و فاصله آن باا ساالن  

درصاد و مجهاز باه وسایله انادازه گیاری تغییارات  60تولید حنظ گردد. رطوبت نسبي اين انبار حاداكرر 
اين انبار مجهز به سیستم تهوياه مناساب باوده و اقادامات لازم جهات جلاوگیری از  ،رطوبت نسبي باشد

 ورود حشرات و جوندگان و... در آن به عمل آمده  باشد. 
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رای نگهداری كلیه مواد اولیه در انبار از پالت های فلزی و ضد زنگ يا پلیمری اساتناده گاردد و نحاوه ب -
 40ساانتي متاار فاصاله از ديوارهااا و  20ده و رعايات حااداقل چیادن ايان مااواد در انباار بايااد مرتاب بااو

 سانتي متر بین رديف های بسته بندی مواد شده باشد.
درصورت امكان از سیستم اولتراسونیك جهت دفع جونادگان و حشارات اساتناده شاود و درصاورت  -

ود كاه لاشاه استناده از حشره كشهای الكتريكي علاوه بر داشتن حناظ به گوناه ای طراحاي و نصاب شا
 حشرات روی مواد انبار شده نريزد. 

 
رج در انبار جداگانه ای با شرايط مند بايد* در صورت تهیه نان و يا خمیر محصولات آماده و نیمه آماده 

 جهت نگهداری كیسه های آرد تهیه گردد. 3-2-4بند 
 

 ري روغن انبار نگهدا -4-2-4
باه و  بودهC˚ 20- 15ا جدا،  و درجه حرارت آن بین انبار روغن مي بايست كاملاً از ساير انباره

نحوی تعبیه گردد كه بسته های روغن در معرض تابش نور مستقیم نباشد.در صورت نگهداری روغن در 
درجاه  20تاا 15تانكر عمودی جنس آن بايستي از استیل زنگ نزن بوده و در محلي با درجه حرارت باین 

صورت عدم وجود محلي با درجه حرارت ماذكور از ظاروف اساتیل مستقر گرديده باشد و در سانتیگراد 
 دو جداره دارای سردكن استناده شود.

 
 نبار سبزیها ا -4-2-5

و  C˚12-0هت نگهداری سبزيهای مصرفي در نظر گرفته مي شاود و باياد دماای ايان انباار جاين انبار  -
 درصد باشد  85رطوبت نسبي آن 

 ضدعنوني باشد. اين انبار بايد قابل شستشو و  -
یستم خنك كننده انبار بايد طوری تعبیه شده باشد كه جريان هوای سرد بطور مناسب در كلیاه انباار س -

 جريان داشته باشد.
 ست .اامكانات سنجش برودت و رطوبت در انبار لازم  -
 

 نبار سيب زميني ا -4-2-6
  قابلیت شسشتو و ضد عنوني كردن را داشته باشد. -
طوبت نسبي و دمای نگهداری بستگي به زمان نگهاداری دارد و بارای نگهاداری طاولاني مادت دماای     ر -
C˚7 -4  درصاد و ناور بسایار كام توصایه ماي شاود. بارای نگهاداری كوتااه مادت  60و رطوبت نسبي

 درصد توصیه مي شود. 60و رطوبت نسبي  C˚ 15-10 دمای        
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مقاوم  و قابل شستشو با حدود  يا پلاستیكي ضدزنگ پالت های فلزی كلیه گوني های سیب زمیني روی -
 60پالات هاا  سانتي متر فاصله از ديوارها نگهداری شوند و فاصاله باین 50سانتیمتر فاصله از كف و 20

 سانتیمتر باشد. 
 دما در همه قسمتهای انبار وجود داشته باشد. وامكان سنجش رطوبت نسبي  -
 به بخش آماده سازی سیب زمیني ارتباط داشته باشد.  بهتر است اين انبار -
 

 ردخانه ها س  - 4-2-7
انواع  دينراست ويا يخ زدايي گوشت منجمد ويا نگهداریاری ( جهت نگهد C˚4-0 )سردخانه بالای صنر -

 و مواد اولیه غیرگوشتي منجمد به صورت غیرهمزمان تازه گوشت قرمز، ماكیان و آبزيان
 درصاورت )متناساب باا حجام تولیاد  اناواع گوشات جهات نگهاداری   (-C)˚ 18 صانرسردخانه زير   -

 در ، ماكیان، آبزيان با چیدمان مجزاگوشت های قرمز مواد اولیه غیرگوشتي و بسته بندی كامل نگهداری 
 .(يك سردخانه بلامانع است

(متناسب با حجم تولید جهت نگهداری محصول نهايي به صورت منجماد و  -C˚ 18 )سردخانه زيرصنر -
مجزا. لازم به اكر است كه چیدمان محصولات پخته و خام در صورت بساته بنادی كامال و باه صاورت 
 مجزا در يك سردخانه زيرصنر بلامانع اسات . در صاورت اساتناده از اناواع گوشات باه طاور همزماان

 رای انواع گوشت قرمز، ماكیان و آبزيان به صورت جداگانه و همزماان در دماایمكان رفع انجماد ب بايد

C˚ 4-0 .صورت گیرد 
جادا از محصاولات اولیاه  باياد( جهت دينراست محصولات منجمدی كه C˚ 4-0 سردخانه بالای صنر) -

 تازه نگهداری شود.
دركارخاناه و باه  نهاايي صاوليا مح هنگام نگهداری مواد اولیه و برودت سردخانه های بالای صنر در -

 باشد. ( C)˚ 4-0 بايستي حتماً بین فرآوری در سالن تولیدخصوص  درهنگام 
دركارخاناه باه  نهاايي نر در هنگام نگهاداری ماواد اولیاه و ياا محصاولبرودت سردخانه های زير ص -

خصوص كانتینرهای سردخانه دار در هنگام حمل و نقل و همچنین سردخانه های سطوح توزيع و عرضه 

 اشد و از نوسانات برودتي حتماً جلوگیری شود. ب - C 18حتماً  ددربازار باي
 دد: ي كه گوشت و محصولات گوشتي درسردخانه قرار داده مي شود بايد موارد ايل رعايت گردرجاي  -
 ن محدود به افرادی شود كه لزوماً عملیات مربوطه را  انجام مي دهند. ورود به سال -
 رای مدت طولاني باز بماند و بايد بلافاصله پس از استناده بسته شود. بدرها نبايد  -
واد اولیه و غذاهای آماده و نیمه آماده و نیز ظروف حامل آن نبايد به طاور مساتقیم روی كاف ساالن م -

 قرار گرفته  يا نگهداری شود. 
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ز تغییر درجه حرارت تولیدات گوشتي منجمد درطي نگهداری و انتقاال باياد جلاوگیری گاردد. اماا اگار ا -
صارف مبطور تصادفي دينراست )از انجماد درآمدن(  غذاهای آماده و نیمه آماده  رخ داد قبل از اقدام باه 

 آن ، بايد مورد آزمايش و ارزيابي قرار گیرد. 
 

 تبصره 
ت خام در دامنه كاربرد اين ضابطه علاوه بر منجمد باودن ماي تواناد باه صاورت تاازه محصولا            

روز( و  7مشروط به بسته بندی تحت شرايط اتمسنر اصلاح شده باا تااريخ مانادگاری مناساب )حاداكرر 
درجه سانتي گراد نگهداری و عرضه  4محدود كه در آن ايمني محصول تضمین گردد و در دمای حداكرر 

  .مي گردد
 

 ضاها وسالن هاف -4-2-8
 

ها براي توليد و توزیع انواع ناگت ها ، برگرهاي آماده مصررف و منجمرد،  فضاها وسالن -4-2-8-1
  ، ماریناد و  قطعات گوشت سوخاريگوشت مغزدار ) كوردن بلو (

لف با سرمای كنترل شده و يا در زمانهای مختبه صورت مجزا  اًترجیح انواع گوشتهای دريافت  سالن -
 بعد از شستشو 

جهات اناواع گوشات 7-2-4مطاابق بناد  C˚ 4-0سالن رفع انجماد و انتظار گوشت با دمای كنترل شده  -
 قرمز، ماكیان يا آبزيان به صورت غیر همزمان پس از شستشو 

 7-2-4مطابق بند  منجمده برای نگهداری مواد اولی (  -C˚ 18 )سردخانه های زير صنر -
 C˚ 12-8دارای برودت قصابي برای انواع گوشت به صورت مجزا و  سالن -
 C˚ 14-8و دارای برودت  فرمولاسیون و آماده سازی خمیر مجزا سالن -
 C˚ 14-8اختلاط و عمل آوری گوشت مجزا و دارای برودت  سالن -
 سالن تولید و فرآوری  -
ناساب باا روش جهت نگهداری محصاول نهاايي باا چیادمان مجازا متبالای صنر  ياسردخانه های زير  -

 7-2-4نگهداری آنها مطابق بند 
 یاز(نسالن تولید مجهز به سیستم هواساز )در صورت  -
 خط تولید  و ايزوله شده نگهداری ضايعات  (C˚ 4-0 )سرد سالن -
  -C˚ 18با دمای  محل دريافت و نگهداری محصولات برگشتي -
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 و كوكوكتلت  ،ن ها براي توليد انواع كوفته فضاها و سال -4-2-8-2
 محل دريافت مواد اولیه مجزا -
 7-2-4(جهت نگهداری مواد اولیه مطابق بند C˚ 4-0 سردخانه بالای صنر) -
 7-2-4مواد اولیه و محصول نهايي مطابق بند  جهت نگهداری -C˚ 18 سردخانه های زير صنر -
باا روش  زير يا بالای صنر جهت نگهداری محصاول نهاايي باا چیادمان مجازا متناسابسردخانه های  -

 7-2-4نگهداری آنها مطابق بند 
 7-2-4سالن رفع انجماد و انتظار گوشت مطابق بند  -
 ( C)˚  12-8 مجزا و دارای برودت سالن قصابي برای انواع گوشت به صورت -
 سالن فرمولاسیون مواد اولیه -
 سازی و شستشوی سبزيجات سالن آماده -
 یاز(نسالن تولید مجهز به سیستم هواساز )در صورت  -
 (و ايزوله شده نگهداری ضايعات خط تولیدC˚ 4-0سالن سرد)  -
 )در صورت لزوم( -C˚  18 محل دريافت و نگهداری محصولات برگشتي با دمای -
 

 پيتزاي منجمدن ها براي توليد فضاها و سال -4-2-8-3
 دريافت مواد اولیه مجزامحل  -
 7-2-4جهت نگهداری مواد اولیه  ومحصول نهايي مطابق بند  سردخانه بالای صنر -
 7-2-4ی مواد اولیه مطابق بند (جهت نگهدار -C)˚ 18 سردخانه های زير صنر -
 7-2-4سالن رفع انجماد و انتظار گوشت مطابق بند  -
 آماده سازی و شستشوی سبزيجات سالن -
 آماده سازی مواد اولیه سالن -
 7-2-4جهت نگهداری محصول مطابق بند (-C˚ 18سردخانه زير صنر) -
 یاز(نسالن تولید مجهز به سیستم هواساز )در صورت  -
 ر صورت لزومد -C˚ 18 با دمای محل دريافت و نگهداری محصولات برگشتي -
 (و ايزوله شده نگهداری ضايعات خط تولید C˚ 4-0سالن  سرد)  -
 

، فلافرل ، كوكرو، پيراشرکي، اسرپرینگ رول و سمبوسرهفضاها و سرالن هرا برراي توليرد  -4-2-8-4
 محصولات مشابه

 محل دريافت مواد اولیه مجزا -
 7-2-4(جهت نگهداری مواد اولیه مطابق بند C˚ 4-0سردخانه بالای صنر)  -
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لیاد )درصاورت تو 7-2-4ی ماواد اولیاه مطاابق بناد (جهت نگهادار -C˚  18 سردخانه های زير صنر) -
 محصولات حاوی انواع گوشت(

 )در صورت تولید محصولات حاوی انواع گوشت( 7-2-4ن رفع انجماد و انتظار گوشت مطابق بند سال -
  C˚ 12-8 مجزا و دارای برودت سالن قصابي برای انواع گوشت به صورت -
 مواد اولیهسالن آماده سازی  -
 سالن آماده سازی و شستشوی سبزيجات -
ردخانه های زير يا بالای صنر جهت نگهداری محصاول نهاايي باا چیادمان مجازا متناساب باا روش س -

 7-2-4نگهداری آنها مطابق بند 
 )در صورت لزوم( -C˚  18 محل دريافت و نگهداری محصولات برگشتي با دمای -
  U.Vدر صورت نیاز( و لامپ سالن تولید مجهز به سیستم هواساز ) -
 (و ايزوله شده نگهداری ضايعات خط تولید  C)˚ 4-0 سالن سرد -
 
 
 
 
 

 اب، ماهي كباب و چنجه كباب جوجه كب فضاها و سالن ها براي توليد -4-2-8-5
الن های دريافت انواع گوشت ترجیحاً به صورت مجزا با سارمای كنتارل شاده و ياا در زماان هاای س -

 مختلف بعد از شستشو 
 ر صنردرجه برای نگهداری انواع گوشت قرمز، ماكیان يا آبزيان به صورت خامسردخانه زي -
ز، ماكیان يا آبزياان باه انواع گوشت قرم (دينراست و انجماد زداييC)˚ 4-0 سردخانه بالای صنر جهت -

 صورت مجزا
 C˚10 حداكرره صورت مجزا و دارای دمای سالن قصابي برای انواع گوشت ها ب -
 سالن فرمولاسیون -
 تسردخانه بالای صنر جهت اختلاط و عمل آوری گوش -
ه های زير يا بالای صنر جهت نگهداری محصاول نهاايي باا چیادمان مجازا متناساب باا روش سردخان -

 7-2-4نگهداری آنها مطابق بند 
 یاز(نسالن تولید مجهز به سیستم هواساز )در صورت  -
 (و ايزوله شده نگهداری ضايعات خط تولید C)˚ 4-0سالن سرد  -
 ز()در صورت نیا -C˚ 18 محل دريافت و نگهداری محصولات برگشتي با دمای -
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 سالاد الویهالاد و انواع س فضاها و سالن ها براي توليد -4-2-8-6

 محل دريافت و نگهداری موقت مواد اولیه مجزا  -
 سردخانه بالای صنر جهت نگهداری مواد اولیه -
 7-2-4مطابق بند  مواد اولیهگوشت مر  و سايرجهت نگهداری  (-C˚  18)سردخانه زير صنر -
 ز برای سالاد الويه(انبار نگهداری تخم مر  )در صورت نیا -
 تخم مر  )در صورت نیاز برای سالاد الويه(سالن آماده سازی  -
 جهت سالاد الويه()سالن آماده سازی و شستشوی سیب زمیني  -
 سالن پخت سیب زمیني )جهت سالاد الويه( -
 ه شده )در صورت نیاز برای سالاد الويه(فضا جهت خنك كردن مواد پخت -
 آماده سازی مواد اولیه  سالن -
 سبزی ها آماده سازی و شستشوی  سالن -
 سالن دستگاه های قطعه بندی و خردكن -
 هواسازسالن تولید مجهز به سیستم  -
ری آنهاا بالای صنر جهت نگهداری محصول نهايي با چیدمان مجزا متناسب باا روش نگهاداسردخانه   -

 7-2-4مطابق بند 
 ( و ايزوله شده نگهداری ضايعات خط تولید C˚ 4-0 سالن سرد) -
 -C˚ 18گهداری محصولات برگشتي با دمای محل دريافت و ن -
 

 سلتها براي توليد شني فضاها و سالن – 4-2-8-7
سالن های دريافت انواع گوشت ترجیحاً به صورت مجزا با سارمای كنتارل شاده و ياا در زماان هاای  -

 مختلف بعد از شستشو 
 7-2-4(جهت نگهداری مواد اولیه مطابق بند C˚ 4-0 سردخانه بالای صنر ) -
 7-2-4جهت نگهداری مواد اولیه مطابق بند (-C˚ 18 سردخانه زير صنر ) -
 7-2-4سالن رفع انجماد و انتظار گوشت مطابق بند  -
 رای انواع گوشت ها به صورت مجزا و يا غیرهزمان دارای دمای كنترل شدهبسالن قصابي  -
 سالن آماده سازی مواد اولیه -
چیادمان مجازا متناساب باا روش  ت نگهداری محصاول نهاايي بااسردخانه های زير يا بالای صنر جه -

 7-2-4نگهداری آنها مطابق بند 
 وم()در صورت لز -C˚ 18 ای محل دريافت و نگهداری محصولات برگشتي  با دم -
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 (و ايزوله شده نگهداری ضايعات خط تولید C˚ 4-0 سالن سرد ) -
 

 یادآوري 
گیری و آماده سازی گوشت بايد تحت كنترل باشاد و درجه حرارت و رطوبت اتاقهای استخوان  

ورده هاای نگه داشته شود. میزان رطوبت محیط كار باا گوشات و فارآ (C˚12-10) به طور مناسب پائین
) مرلاً استخوان گیری ( بايد كنترل شده باشد تا از تشاكیل میعاان بارروی قطعاات گوشات سارد  گوشتي

 جلوگیری به عمل آيد.
ضاای جداگاناه ای ف بايدر و نان مورد استناده در محصول در همان واحد تولید شود در صورتیكه خمی -

 جهت تهیه و پخت نان تعبیه گردد.
 
 
 
 
 تجهيزات خط توليد -5

محصول تولیاد شاده ، باياد بتواناد هماواره كلیاه خصوصایات محصاول نهاايي اكار شاده در 
 اداره كل را تامین نمايد.استانداردهای معتبر ويا ضوابط اعلام شده از سوی اين 

 
 ات مورد نياز براي توليد محصولات ماریناد شدهحداقل تجهيز -5-1

 قطعه بندی گوشت و مر   -
 قطعه بندی ماهي با اره  -
 ترولي استیل حمل و نقل -
 )در صورت وجود كاتر به اين دستگاه نیاز است( ماشین يخ ساز -
 ترازو  -
 بالابر -
  درصورت نیاز ()1ماساژور گوشت -
 )در صورت داشتن محصولات پخته( بدون حرارت مستقیم دستگاه پخت -

ستگاه سرخ كن بدون حرارت مستقیم دارای فیلتر چرخان روغن، مخزن روغن اولیاه و مخازن روغان د -
 بانويه

 نوار نقاله خنك كننده  -

                                                           

1 Tumbler 
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  انجماد سريعيا  1تونل انجماد -

( MAPتازه باياد مجهاز باه گااز اتمسنراصالاح شاده )بصورت ، در صورت عرضه دستگاه بسته بندی -
 (9مندرج در صنحه )طبق تبصره  باشد.

 و برچسب زن  دستگاه درج مشخصات لازم بر روی بسته بندی -
 

 یادآوري
اين محصول بعد از بسته بندی در ظروف با درجاه غاذايي باه صاورت ساريع ياا تونال انجمااد 

 گهداری و عرضه گردد.ن -C˚ 18 بانويه مناسب در دمایمنجمد گرديده و سپس در بسته بندی 

 
داقل تجهيزات مورد نياز براي توليرد و توزیرع انرواع ناگرت هرا ، برگرهراي آمراده مصررف ح -5-2

 سوخاريقرمز و قطعات گوشت  ، مارینادومنجمد، گوشت مغزدار ) كوردن بلو(
 قطعه بندی )برحسب نوع گوشت( - 
 كن اتوماتیك (  چرخ گوشت ) چرخ -
 ترازو  -
 در صورت نیاز((ماساژور گوشت  -
 دستگاه مخلوط كن -
 ترولي استیل حمل و نقل  - 
 دستگاه فرم دهنده محصول  -

 )در صورت نیاز(آرد زني اولیه  -
 ماشین لعاب زني  -

 سس مخلوط كن  -
 پاش  سوخاریماشین پودر  -
 غنفیلتر چرخان، مخزن اولیه و بانويه رودارای  بدون حرارت مستقیم دستگاه سرخ كن -
 )در صورت عرضه محصول به صورت پخته(سیستم پخت ) هوای دا  (  -
 نوار نقاله خنك كننده دارای فن  -
 )در صورت نیاز( میز چرخان  -
 انجماد سريع يا تونل انجماد -
( MAPاتمسنراصالاح شاده )تازه باياد مجهاز باه گااز بصورت ، در صورت عرضه دستگاه بسته بندی -

 (9مندرج در صنحه )طبق تبصره  باشد.
                                                           

IQF -Individual Quick Freezing 2  
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 و برچسب زن  دستگاه درج مشخصات لازم بر روی بسته بندی -
 

 یادآوري
ياا تونال انجمااد روف با درجاه غاذايي باه صاورت ساريع اين محصول بعد از بسته بندی در ظ

 گهداری و عرضه گردد.ن -C˚ 18 منجمد گرديده و سپس در بسته بندی بانويه مناسب در دمای
 
 

، پيراشرکي، اسرپرینگ رول و و توزیرع سمبوسره  حداقل تجهيرزات مرورد نيراز برراي توليرد -5-3
 محصولات مشابه

 الك آرد  *
 بالابر آرد  *
 سیلوی اخیره آرد انبار يا  *
 ماردون ) بالابر حلزوني( جهت انتقال آرد به میكسر *
 میكسر تهیه خمیر *
 استیل شستشووان های  -
 )در صورت نیاز(پوست كن سیب زمیني  -
 چرخ گوشت   -
 )در صورت نیاز(سبزی خرد كن  -
 خمیر پهن كن )در پیراشكي( - 
 بدون حرارت مستقیمديگ پخت  -
 دستگاه سرخ كن )در صورت نیاز( -
 ترولي حمل استیل -
 نقاله استیل   -
 دستگاه تزريق  -
 يا انجماد سريع تونل انجماد  -

( MAPتازه باياد مجهاز باه گااز اتمسنراصالاح شاده ) بصورت ، در صورت عرضهدستگاه بسته بندی -
 (9مندرج در صنحه )طبق تبصره  باشد.

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روی بسته بندی -
 

 * در صورت استناده از نان نیاز به تجهیزات ستاره دار نمي باشد.
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 یادآوري
بندی در ظروف با درجاه غاذايي باه صاورت ساريع ياا تونال انجمااد اين محصول بعد از بسته 

 گهداری و عرضه گردد.ن -C˚ 18 منجمد گرديده و سپس در بسته بندی بانويه مناسب در دمای
 

 
  و كوكو كتلت ،حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع كوفته  – 5-4

 قطعه بندی )برحسب نوع گوشت( -
 در صورت نیاز()پوست كن سیب زمیني  -
 سبزی خردكن )در صورت نیاز( -
 چرخ گوشت  -
 مخلوط كن  -
 تسمه نقاله استیل  -
 دستگاه كوفته زن با كتلت زن  -
 دستگاه سرخ كن )در صورت نیاز( -
 دستگاه پخت بدون حرارت مستقیم  -
 ترولي استیل -
 يا انجماد سريع تونل انجماد  -
( MAPتازه باياد مجهاز باه گااز اتمسنراصالاح شاده )بصورت ، در صورت عرضه دستگاه بسته بندی -

 (9مندرج در صنحه )طبق تبصره  باشد.
 دستگاه درج مشخصات لازم بر روی بسته بندی -
 

 یادآوري
اين محصول بعد از بسته بندی در ظروف با درجه غاذايي  باه صاورت ساريع ياا تونال انجمااد 

 گهداری و عرضه گردد.ن -C˚ 18 بندی بانويه مناسب در دمایمنجمد گرديده و سپس در بسته 
 

 تزاي منجمدحداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد پي -5-5
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 همزن خمیر ) درصورت نیاز ( -
 دستگاه چانه زن خمیر ) درصورت نیاز ( -
 دستگاه پهن كن چانه ) درصورت نیاز (  -
 دستگاه خمیر پهن كن ) درصورت نیاز (  -
 اسلايسر ) درصورت لزوم (  -
 ترازو -
 میزاستنلس استیل جهت آماده سازی مواد اولیه -
 میز استنلس استیل جهت آرايش پیتزا -
 دستگاه شستشو و خرد كن سبزی  -
 )در صورت نیاز( نوار نقاله خودكار جهت تغذيه فرپخت -
 ترولي و سیني استیل  حمل پیتزا  -
 چرخ گوشت  -
 ظروف پخت پیتزا -
 فرپخت نان پیتزا  -
 دستگاه سرخ كن جهت مواد اولیه )در صورت نیاز( -
 انجماد سريعتونل انجماد و يا  -
 دستگاه بسته بندی -
 دستگاه درج مشخصات لازم بر روی بسته بندی -
 

 یادآوري 
اين محصول بعد از بسته بندی در ظروف  با درجه غذايي به صورت سريع  و ياا تونال انجمااد  

 نگهداری و عرضه گردد.  -C˚ 18 گرديده و سپس در بسته بندی بانويه مناسب در دمایمنجمد 
 

 سالاد الویه انواع سالاد وحداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد  -5-6
  میز استنلس استیل جهت آماده سازی مواد اولیه -
 دستگاه شستشوی سیب زمیني  -
 دستگاه پوست گیر  -
 سبزيجاتدستگاه خردكن  -
 سیب زمیني قطعه بندی  و دستگاه خرد كن -
 دستگاه پخت سیب زمیني -
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 قطعه بندی انواع گوشت )سوسیس و كالباس( و دستگاه خرد كن -
 )مجهز به دستگاه سردكن( ماساژورگوشت -
 مخلوط كن از جنس استیل -
 ترولي حمل سیني های استیل  -
  گوشت انواع دستگاه پخت -
 سالاد الويه(فیلر )جهت  -
 )در صورت نیاز(تونل خنك كننده  -
 (9رج در صنحه مند)طبق تبصره  ( باشد.MAPمجهز به گاز اتمسنراصلاح شده )دستگاه بسته بندی  -
 دستگاه درج مشخصات لازم بر روی بسته بندیدستگاه  -
 

 یادآوري
نگهاداری و  C˚ 4-0 اين محصول به صورت تازه با اتمسنر اصلاح شده  بسته بندی و در دماای

 عرضه گردد.
 

 سلتحداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد شني -5-7
 وسايل كامل قصابي  -
 دستگاه قطعه بندی مر   -
 )در صورت نیاز( ماساژورگوشت -
 دستگاه انژكتور) درصورت نیاز( -
 دستگاه لعاب زني  -
 دستگاه آرد سوخاری زني  -
 دستگاه سرخ كن -
 دستگاه پخت با حرارت غیرمستقیم  -
 ترولي انتقال -
 انجماد سريعتونل انجماد و يا   -

)طباق  ( باشاد.MAP، در صورت عرضه تازه بايد مجهز به گاز اتمسنراصلاح شاده )دستگاه بسته بندی -
 (9مندرج در صنحه تبصره 

 یدستگاه درج مشخصات لازم بر روی بسته بنددستگاه  -
 یادآوري
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وياا  تونال انجمااد  محصول بعد از بسته بندی در ظروف  با درجه غذايي به صورت ساريعاين 
 نگهداری و عرضه گردد. -C˚ 18 منجمد گرديده و سپس در بسته بندی بانويه مناسب در دمای

 
 حداقل تجهيزات مورد نياز بر اي توليد فلافل -5-8

 میزهای سورتینگ و تمیز كردن مواد اولیه  -
 شستشوی غلات و حبوبات   -
 دستگاه شستشو و خردكن سبزيجات )در صورت نیاز( -
 دستگاه آنزيم بری  -

 دستگاه آسیاب -
 ترازو -
  مخلوط كن استیل -
 فیلر فلافل زني  -
 دستگاه پخت بدون حرارت مستقیم -
 مجهز به مخزن روغن اولیه و بانويه دستگاه سرخ كن )بدون حرارت مستقیم( -
 ترولي انتقال -
 انجماد سريعتونل انجماد يا  -
 دستگاه سرخ كن دارای فیلتر چرخان روغن  -

 و مخزن روغن بانويه  مخزن روغن اولیه -
)طباق  ( باشاد.MAP، در صورت عرضه تازه بايد مجهز به گاز اتمسنراصلاح شاده )دستگاه بسته بندی -

 (9مندرج در صنحه تبصره 
 بر روی بسته بندیدستگاه درج مشخصات لازم  -
 
 
 

 یادآوري
جمد ويا تونل انجماد من ظروف  با درجه غذايي به صورت سريعاين محصول بعد از بسته بندی در          

 نگهداری و عرضه گردد. -C˚ 18 گرديده و سپس در بسته بندی بانويه مناسب در دمای
 اهي كباب و چنجه كباب جوجه كباب، محداقل تجهيزات مورد نياز بر اي توليد  -5-9

 قصابي -
 قطعه بندی مر  )در صورت تولید محصول مرتبط( -
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 مرتبط( قطعه بندی گوشت قرمز )در صورت تولید محصول -
 حصول مرتبط(قطعه بندی ماهي با اره )در صورت تولید م -
 ترازو -
 ترولي استیل حمل و نقل -
 ماساژور گوشت )در صورت نیاز( -
 دستگاه انژكتور )در صورت نیاز( -
 دستگاه سیخ زن )در صورت نیاز( -
 يا انجماد سريع تونل انجماد -
( MAPز اتمسنراصالاح شاده )تازه باياد مجهاز باه گااه بصورت دستگاه بسته بندی، در صورت عرض -

 (9باشد. )طبق تبصره مندرج در صنحه 
 و برچسب زن دستگاه درج مشخصات لازم بر روی بسته بندی -
 
 

 یادآوري
اد اين محصول بعد از بسته بندی در ظروف  با درجه غذايي به صورت ساريع  وياا  تونال انجما            

 نگهداری و عرضه گردد. -C˚ 18 منجمد گرديده و سپس در بسته بندی بانويه مناسب در دمای
 

 در تمام محصولات رعایت موارد ذیل الزامي است:
استناده از سبزيجات ، سیب زمیني، گوجاه فرنگاي باياد از تجهیازات شستشاو و اسلايسار در صورت  -

 استناده كرد.
ر صورت عدم تولید مواد اولیه در واحد تولیدی،اين مواد بايد از واحدهای دارای پروانه ساخت تاممین  د -

 گردد.
 
تبصاره منادرج در  مطاابق بايادبساته بنادی و عرضاه ،  تازه عرضه محصولات به صورتدر صورت  -

 ضابطه انجام گیرد. 9صنحه 
 
ر مورد كلیه محصولات اگر عرضه آنها به صورت سرخ شده باشد باياد دساتگاه سارخ كان ، مخازن د -

 روغن اولیه وبانويه اضافه شود و در صورت اضافه كردن آرد دستگاه آردزن نیز الزامي است.
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منجماد وارد كارخاناه ماي شاوند بايساتي تجهیازات و مواد اولیه پروتئیني )انواع گوشت( كه بصاورت  -
 امكانات لازم برای نگهداری مواد بصورت منجمد و سالن دينراست و پاكسازی را داشته باشند.

 
 

 تبصره
جهت آگاهي از ويژگیهای محصول به آخرين تجديد نظر استانداردهای ملاي موجاود و در صاورت عادم 

 بین المللي معتبر مراجعه شود. وجود استاندارد ملي ، به استانداردهای
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 پيوست -6
 
 د مورد توجه قرار گيرد. نقاط كنترل و كنترل بحراني كه بای -
تجربیات نشان داده است. كه وقتي گوشت بدون پوشش درسطوح پاكیزه و ضد عنوني شده مصارف  -1

مي شود. ) همانگونه كه درابتدای هر مرحله از عملیات  رخ مي دهد( گوشت سطح كار را آلاوده ماي كناد. 
ای ساطوح درجاه ساانتیگراد ( میكروارگانسایم ها 10اگر درجه حرارت محیط نسبتاً باالا باشاد. ) باالای 

( ساعت سطوح گوشت را آلاوده ماي كناد. باه 1-4وسائل شروع به تكریر مي كنند و پس از مدتي ) حدود 
سااعت  5تاا  4منظور جلوگیری از اين عمل بايد درچرخه تكریر میكروارگانیسم ها و قنه ايجاد كنند و هار 
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مچناین ضاد عناوني نیاز انجاام درجه باشد. ه 10يكبار آنرا تمیز كنند. مگر آنكه درجه حرارت محیط زير 
پذيرد . مشروط به آنكه باقیمانده های مواد ضد عنوني به سرعت از محیط حذف گردد . لذا سطح كاار باا 

 درجه سانتي گراد يك نقطه كنترلي است.  10دمای بالای 
فرادی كه دارای زخمهای عنوني و يا عنونتهاای پوساتي باشاند. ممكان اسات گوشات و محصاولات ا -2

دون را با استافیلوكوک اورئوس كواگولاز مربت آلوده كنند. افرادی كه اساهال دارناد ياا نااقلین با گوشتي
علامتي كه دارای میكرو ارگانیسمهای گاسترو آنتريت هستند ممكن است گوشت و يا محصولات گوشاتي 

ار باا كادی مجاز باه روده ای آلوده كنند. چنین افرا –را با سالمونلا و يا ساير عوامل بیماريزای معده ای 
گوشت و محصولات گوشتي نیستند. تا زمانیكه مراجع مسئول پزشاكي گازارش سالامت آنهاا را صاادر 

 نمايند. 
باس بايد بعد از خروج از اتاق پخت بلافاصله خنك شوند تا از فساد محموله در قسمت سوسیس و كال -3

يهای گوشتي را به سرعت سرد كنند مركزی آن جلوگیری گردد ضروری است كه تمام بخشهای بسته بند
و محصولات گوشتي را كه دارای عمر مانادگاری كوتااهي اسات، در شارايط سارد نگهاداری كنناد. باياد   

 بسته ها ، در پالتها به  نحوی نگهداری شود كه  هوای كافي از بین پالتها عبور كند. 
تصاادفاً ممكان اسات تجهیازات نظ برودت مطلوب در سردخانه از اهمیت خاصي برخاوردار اسات. ح -5

خنك كننده دچار نقص شود و درجه حرارت ساردخانه افازايش ياباد. بمنظاور تشاخیص چناین نقصاي ، 
ش ببت شود و نتايج گزارش شده دائماً ماورد پااي –دستي يا اتوماتیك  –درجه حرارت بايد به طور منظم 

 و ارزيابي قرار گیرد.


