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 : پيشگفتار

غذايي و آشاميدني و ايجاد تغييرات در تكنولوژي و تنوع و روند رو به رشد تعداد واحدهاي توليدي صنايع 

گوناگوني محصولات توليدي ، سبب گرديد تا اداره كل نظارت بر مواد غذايي ، آشاميدني  ، آرايشي و بهداشتي از سال 

كور شامل اقدام به تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با علم روز غذا نمايد. به اين منظور تدوين ضوابط مذ 1831

 1831ادامه يافت وليكن از تير ماه سال  1831حداقل ضوابط تاسيس و بهره برداري كارخانجات مختلف غذايي تا سال 

  تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و  برايسياست تدوين ضوابط تغيير و مقرر گرديد ضوابط فني و بهداشتي 

گرديده و ساير موارد از جمله تجهيزات خط توليد، آزمايشگاه و  نكلي تدويبسته بندي مواد غذايي بصورت ضابطه اي 

 توليد هر محصول درضوابط جداگانه اي  تدوين و به تصويب برسد.  برايضوابط بهداشتي اختصاصي 

براي هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در مواقع لزوم اصلاح خواهد شد بدين منظور پيشنهادات مطروحه 

ره كل مورد بررسي قرار گرفته و پس از تائيد ، ضابطه اصلاح شده از طريق واحد اطلاع رساني به توسط كارشناسان ادا

 اطلاع عموم خواهد رسيد. 

(  موجود         www.fdo.irشايان ذكر است كه ضوابط برروي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت )

 ي باشد.م
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 مقدمه   – 6

سبزيها با دارا بودن ميزان زيهادي ويتهامين ومهواد معهدني بهه عنهوان يكهي از اركهان اصهلي رفهع           

احتياجات غذايي انسان از اهميت ويژه اي برخوردارند. بشر از ابتدا جهت تامين قسمتي از غذاي مهورد نيهاز   

 خود از اين محصولات استفاده مي كرده است. 

تقاضا براي انواع محصولات آماده مصهرف، تنهوع سهبزيهاي بسهته بنهدي شهده       امروزه با افزايش 

بصورت تازه، خشك و يا منجمد بسيار افزايش يافته است. بعلاوه با شستشهو، ضهد عفهوني و بسهته بنهدي      

سبزي در واحدهاي توليدي از انتقال آلودگيهاي فراوان سبزي خام به منازل كه منجر به بسياري بيماريها و 

تهاي ناشي از عدم ضد عفوني صحيح و كافي سبزيها مي گردد. ممانعت بعمل خواهد آمد. از سهوي  مسمومي

ديگر خشك كردن يا انجماد سبزيها علاوه بر دارا بودن توجيه اقتصادي ، موجهب افهزايش زمهان مانهدگاري     

 محصول نيز خواهد شد.

 

 هدف   -2

داشهتي واحهدهاي توليهد كننهده انهواع      هدف از تدوين اين مجموعه ارائهه حهداقل ضهوابط فنهي و به    

 سبزيهاي تازه ، خشك و منجمد مي باشد.   

 

 دامنه كاربرد   -8

اين ضوابط درمورد واحدهاي توليد كننده انواع مختلف سبزيهاي تهازه ، خشهك  و منجمهد كهاربرد     

ظهر قهرار   عمومي نيز بايد مد ن GMPدارد و جهت تاسيس واحد توليدي ضوابط فني و بهداشتي ذكر شده در 

 گيرد.

 

 تعاريف و اصطلاحات 

دانه ) مانند نخود سبز، لوبيها سهبز،  بهاقلا سهبز ،         -1سبزي : هريك از بخشهاي مختلف گياه نظير              

برگ ) مانند كاهو، اسفنا  ،  -1ساقه ) مانند كرفس ، مارچوبه (،  -8ريشه ) مانند هويج ، تربچه (  -2ذرت (، 

غهده         -6پيهاز ) ماننهد سهير ، پيهاز (      -1عفري ، تره ، شنبليله ، ريحان ، نعناع ، ترخهون ( ،  شويد،  گشنيز ، ج

ميوه ) مانند خيار ، گوجه فرنگي ، كدو ، فلفل دلمه اي ( كه مي توانهد بهه اشهكال     -7) مانند  سيب زميني ( يا 

 تازه ، خشك و منجمد به مصرف خوراك انسان برسد. 
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 سبزي تازه 

ي كه كليه مراحل آمهاده سهازي ، شستشهو ، ضهد عفهوني كهردن ، آبگيهري و بسهته بنهدي را          سبز

 گذرانيده باشد. اين سبزي مي تواند بصورت خرد نشده يا خرد شده عرضه شود.  

 

 سبزي خشك 

سبزي كه كليه مراحل آماده سازي، شستشو ، ضد عفهوني كهردن ، خهرد كهردن ، خشهك كهردن و       

 درصد وزن كل سبزي رسيده باشد.   1/1رطوبت آن به حدود  بسته بندي را گذرانيده و

 

 سبزي منجمد  

سبزي كه كليه مراحل آماده سازي ، شستشو ، ضد عفهوني كهردن ) در مهورد سهبزيهاي برگهي( ،      

 آبگيري، خرد كردن ، بلانچينگ ) درصورت نياز (، انجماد سريع و بسته بندي را گذرانيده باشد.  

 

4- GMP 

 عمومي و اختصاصي بايد مد نظر قرار گيرد.    GMP، جهت تاسيس واحد 

 

4-6- GMP    عمومي 

 GMP   عمومي شامل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي مي باشد. كه

 (  موجود مي باشد.www.fdo.irبرروي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت )   FDOP10611V1با كد 

 

4-2- GMP  صاصي اخت 

 

 انبار مواد اوليه -4-2-6

سبزي برگي مي بايست بلافاصله پس از ورود بهه واحهد توليهدي فهرآوري شهود. چنانچهه سهبزي        

برگي بلافاصله پس از ورود به واحد توليدي فرآوري نمي شود براي نگهداري آن مي بايست از انبهار سهرد   

 سالن توليد استفاده گردد. براي نگهداري  متناسب با ظرفيت واحد توليدي و با رعايت فاصله مناسب از 

 سبزيهاي غير برگي نيز مي بايست از انبارهاي سرد استفاده نمود .  

بهتر است اقلام مختلف سبزيهاي غده اي درانبارههاي جداگانهه چيهده و نگههداري شهوند. ولهي در       

نهها بايهد در كومهه ههايي     صورتي كه ناچاراً براي چند قلم سبزي از يك انبار استفاده مي شود ههر يهك از آ  
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 11جداگانه و با رعايت اصول صحيح انبار داري مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

 چيده و نگهداري شوند.

درصورتي كه حجم سبزي ورودي بيش از ميزان ظرفيت توليهد روزانهه باشهد، واحهد توليهدي مهي بايسهت        

 ي قبل از آماده سازي باشد. داراي اتاق سرد جهت  نگهداري سبز

 

 انبار محصول  – 4-2-2

به منظور حفظ تازگي سبزي تازه و منجمد، اين محصولات، بايد هرچه سهريعتر از انبهار محصهول    

 خار  و به بازار مصرف ارسال شوند

درصورتيكه محصول نهايي ) سبزي خوردن تازه و سبزي برگي تازه خرد شده ( بلافاصله پس از 

ازار مصرف عرضه نمي گردد. واحد توليدي مي بايست جهت نگهداري محصهول داراي سهردخانه   توليد به ب

بالاي صفر باشد. همچنين انتقال اين محصولات از واحد توليدي به بازار مصرف مي بايسهت بها ماشهينهاي    

 يخچالدار صورت گيرد

 

 سيستم حمل و نقل -4-2-8

ي بايست از وسايل حمل مجههز بهه تجهيهزات      براي حمل سبزيهاي بسته بندي شده بصورت تازه م

 خنك كننده مناسب استفاده نمود.  

حمل و نقل محصولات منجمد مي بايست مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره    

 صورت گيرد. 8127
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 تجهيزات خط توليد  -5

همواره كليه خصوصيات محصول  محصول توليد شده مطابق با تكنولوژيهاي روز دنيا، بايد بتواند

 نهايي ذكر شده در استانداردهاي معتبر ويا ضوابط اعلام شده از سوي اين اداره كل را تامين نمايد.

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي آماده سازي و بسته بندي سبزي خوردن تازه -5-6

صاف ، غير قابل نفوذ ، قابل  با سطح 1نوار يا ميز سورت ازجنس مناسب جهت استفاده در صنايع غذايي -

 نظافت ، شستشو وضد عفوني كردن  

 مخزن ) وان ( خيساندن در آب ) براي گرفتن گل و لاي(   -

 مخزن ) وان ( شستشوي ثانويه با آب ) براي حذف كامل گل و لاي ( -

 مخزن ) وان ( انگل زدايي با مواد مورد تاييد وزارت بهداشت  -

 مخزن ) وان ( آبكشي -

 ( گندزدا با آب و با مواد گندزدا داراي پروانه ساختمخزن ) وان  -

 مخزن ) وان ( آبكشي نهايي ) براي حذف باقيمانده مواد گندزدا (  -

سانتريفوژ مخصوص آبگيري ) كه سطح درتماس با مواد غذايي بايد از جنس مناسب جههت اسهتفاده در    -

سطح درتماس با مواد غذايي بايهد   صنايع غذايي باشد ( با صفحات مشبك مجهز به سيستم ارتعاشي ) كه

 ازجنس مناسب جهت استفاده درصنايع غذايي باشد.(

ميز مشبك از جنس مناسب جهت كاربرد در صنايع غذايي ،  قابل نظافت، شستشو و ضد عفوني كردن و  -

 فن هوا براي نم گيري بيشتر سبزي ) درصورت نياز (

 ترازوي مناسب جهت توزين در قسمت بسته بندي -

 ه پرس يا دوخت حرارتي دستگا -

 دستگاه چاپگر -

 كارتن گذاري يا شرينك و...   -

 

 (   17پيوست ) صفحه  :6ياد آوري 

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته بندي انواع سبزيهاي برگي خرد شده تازه   -5-2

 به لوازم زير نيز احتيا  است: 1-1علاوه بر تجهيزات مورد نياز در بند    

 د كن خودكار با تيغه هاي ازجنس مناسب جهت تماس با مواد غذاييدستگاه خر -

                                                           
1 Food grade 
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 قيف پركن )ترجيحاً ( -

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته بندي انواع سبزيهاي برگي خشك  -5-8

 به لوازم زير نيز احتيا  است.  1 -1علاوه بر تجهيزات مورد نياز در بند  -

 اي از جنس مناسب جهت تماس با مواد غذاييدستگاه خرد كن خودكار با تيغه ه -

 دستگاه خشك كن با حرارت غير مستقيم ) مانند تونل هواي گرم و... ( -

 دستگاه بسته بندي   -

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته بندي سير و پياز خشك  -5-4

سطح صاف،   غير قابل نفوذ ، نوار يا ميز بازرسي اوليه ازجنس مناسب جهت كاربرد درصنايع غذايي با   -

 قابل نظافت ، شستشو و ضدعفوني كردن  

 پوستگيري    -

 مخزن ) وان ( شستشو با آب   -

نوار نقاله مشبك از جنس مناسب جهت كاربرد در صنايع غذايي، قابل نظافهت ، شستشهو و ضهد عفهوني       -

 كردن براي آبگيري و انتقال 

در صنايع غذايي با سطح صاف، غيرقابل نفهوذ و قابهل   ميز يا نوار سورت از جنس مناسب جهت كاربرد   -

 نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن  

 دستگاه اسلايسر با تيغه هاي مناسب جهت كاربرد درصنايع غذايي ) استنلس استيل(    -

نوار يا ميز كنترل و بازرسي از جنس مناسب جهت كاربرد در صنايع غهذايي بها سهطح صهاف، غيرقابهل        -

 فت ، شستشو و ضد عفوني كردننفوذ و قابل نظا

 مخزن ) وان ( شستشوي مجدد با آب يا دوشهاي پاششي آب   -

نوار نقاله مشبك از جنس مناسب جهت كاربرد در صنايع غذايي ، قابل نظافت ، شستشهو و ضهد عفهوني      -

 كردن براي آبگيري و انتقال

 دستگاه خشك كن     -

صنايع غذايي با سطح صاف ، غير قابل نفوذ و قابهل  نوار نقاله يا ميز از جنس مناسب جهت كاربرد در   -

 نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن جهت بازرسي

 دستگاه بسته بندي ) دوخت حرارتي (  -

 ترازوي مناسب جهت توزين درقسمت بسته بندي  -

 دستگاه چاپگر  -
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 كارتن گذاري يا شرينك و ...   -

 

 بندي هويج خشك  حداقل تجهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته -5-5

ميز يا نوار بازرسي اوليه از جنس مناسب جهت كاربرد در صنايع غذايي با سطح صاف، غيرقابل نفهوذ   -

 و قابل نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن

 سر و دم زني و لكه گيري   -

 دستگاه پوستگير -

 دستگاه شستشو   -

 دستگاه ضد عفوني  -

صنايع غذايي ) استنلس استيل( ) درصورت توليهد   دستگاه خردكن با تيغه هاي مناسب جهت كاربرد در -

 هويج خرد شده (  

 دستگاه خشك كن  -

نوار يا ميز بازرسي از جنس مناسب جهت كاربرد درصنايع غذايي بها  سهطح صهاف، غيرقابهل نفهوذ و       -

 قابل نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن

 دستگاه بسته بندي   -

 دستگاه چاپگر -

 كارتن گذاري يا شرينك و ...   -

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته بندي انواع سبزيهاي برگي خرد شده منجمد   - 5-1

 به لوازم زير نيز احتيا  است: 2-1و  1-1علاوه بر تجهيزات مورد نياز دربند  -

 درجه سانتي گراد برسد (  - 11انجماد سريع ) دما درحداقل زمان ممكن به پائين تر از    -

 درجه سانتي گراد ( براي نگهداري محصول بسته بندي شده   -13زير  صفر )با دماي سردخانه  -

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته بندي سير وپياز منجمد -5-7

 به لوازم زير نيز احتيا  مي باشد 1-1علاوه بر تجهيزات مورد نياز دربند   -

 درجه سانتي گراد برسد(    - 11ائين تر از انجماد سريع ) دما در حداقل زمان ممكن به پ  -

 ترازوي مناسب جهت توزين درقسمت بسته بندي    -

 درجه سانتيگراد ( براي نگهداري محصول بسته بندي شده   -13سردخانه زير صفر ) با دماي  -
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 حداقل تجهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته بندي هويج منجمد  -5-3

 به لوازم زير نيز احتيا  مي باشد: 1-1ز دربند علاوه بر تجهيزات مورد نيا -

 دستگاه بلانچر ) درصورت نياز (   -

 شوك حرارتي با پاشش آب سرد  -

 هيدرو كولر -

 درجه سانتي گراد برسد   (  - 11) دما دركمتر از يك دقيقه به پائين تر از  IQFانجماد سريع  -

 (  درجه سانتي گراد   - 13سردخانه زير صفر ) با دماي حداقل   -

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته بندي نخود سبز منجمد  -5-9

نوار يا ميز سورت از جنس مناسب  جهت كاربرد در صنايع غذايي با سطح صاف، غيرقابل نفهوذ و قابهل    -  

 نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن

 دستگاه غلاف گير   -

 دستگاه سورتينگ و بوجاري ) تميز كن بادي  و .. .(   -

 دستگاه شستشو   -

 دستگاه بلانچر ) درصورت نياز(  -

 شوك حرارتي با پاشش آب سرد  -

نوار يا ميز بازبيني نهايي از جنس مناسب جهت كاربرد درصنايع غذايي با سطح صاف، غيرقابهل نفهوذ ،    -

 قابل نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن

 درو كولرهي -

 درجه سانتيگراد برسد(  - 11) دما در كمتر از يك دقيقه به پائين تر از IQFانجماد سريع  -

 دستگاه بسته بندي   -

 دستگاه چاپگر -

  كارتن گذاري يا شرينك و ...  -

 درجه سانتي گراد (  -13سردخانه زير صفر ) با دماي حداقل   -
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 ي فرآوري و بسته بندي باقلا سبز منجمد حداقل تجهيزات مورد نياز برا -5-61

نوار يا ميز بازرسي اوليه از جنس مناسب جهت كاربرد درصنايع غذايي با سطح صاف، غيرقابل نفوذ ،  -

 قابل نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن

 دستگاه غلافگير ) درصورت دريافت باقلا با پوست اول(  -

ر صنايع غذايي باسطح صاف، غير قابل نفهوذ ، قابهل   نوار يا ميز سورت از جنس مناسب جهت كاربرد د -

 نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن  

 پوستگيري دوم   -

 دستگاه شستشو   -

 دستگاه بلانچر ) درصورت نياز (   -

 شوك حرارتي با پاشش آب سرد  -

نوار يا ميز بازبيني نهايي از جنس مناسب جهت كاربرد درصنايع غذايي با سطح صاف، غيرقابل نفهوذ ،   -

 بل نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردنقا

 هيدروكولر -

 درجه سانتي گراد برسد (   - 11) دما در كمتر از يك دقيقه به پائين تر از IQFانجماد سريع  -

 دستگاه بسته بندي   -

 دستگاه چاپگر -

 كارتن گذاري يا شرينك و ... -

 درجه سانتي گراد (  -13سردخانه زير صفر ) با دماي حداقل  -

 

 جهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته بندي ذرت شيرين منجمد حداقل ت -5-66

نوار يا ميز بازرسي اوليه از جنس مناسب جهت كاربرد در صهنايع غهذايي بها سهطح صهاف، غيرقابهل         -

 نفوذ،  قابل نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن

 پوستگيري    -

 دستگاه دان كن  -

در صنايع غذايي با سطح صاف، غيرقابل نفوذ ، قابهل  نوار يا ميز بازبيني از جنس مناسب جهت كاربرد   -

 نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن

 دستگاه شستشو   -

 دستگاه بلانچر ) درصورت نياز (   -

 شوك حرارتي با پاشش آب سرد    -
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نوار يا ميز بازبيني نهايي از جنس مناسب جهت كاربرد درصنايع غذايي با سطح صاف، غيرقابل نفوذ ،   -

 شستشو و ضد عفوني كردن قابل نظافت ،

 هيدرو كولر  -

 درجه سانتي گراد برسد (   - 11) دما دركمتر از يك دقيقه به پايين تراز  IQFانجماد سريع   -

 دستگاه بسته بندي    -

 دستگاه چاپگر  -

 كارتن گذاري يا شرينك و ..   -

 درجه سانتي گراد (  -13سردخانه زير صفر ) با دماي حداقل   -

 

 ت مورد نياز براي فرآوري وبسته بندي لوبيا سبز منجمدحداقل تجهيزا -5-62

نوار يا ميز بازرسي اوليه از جنس مناسب جهت كاربرد درصنايع غذايي با سطح صاف، غير قابهل نفهوذ،     -

 قابل نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن

 دستگاه شستشو   -

 دستگاه سر و دم زن   -

يع غذايي با سهطح صهاف، غيرقابهل نفهوذ، قابهل      نوار يا ميز سورت از جنس مناسب جهت كاربرد درصنا -

 نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن

 دستگاه قطعه كن  -

 دستگاه شستشوي ثانويه   -

 دستگاه بلانچر ) درصورت نياز( -

 شوك حرارتي با پا شش آب سرد   -

 نوار يا ميز بازبيني نهايي از جنس مناسب جهت كاربرد در صنايع غذايي با سطح صاف، غيرقابل نفهوذ ،  -

 قابل نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن

 هيدروكولر -

 درجه سانتي گراد برسد (   -11) دما دركمتر از يك دقيقه به پايين تر از    IQFانجماد سريع  -

 دستگاه بسته بندي    -

 دستگاه چاپگر   -

 كارتن گذاري يا شرينك و ..   -

 درجه سانتي گراد (  -13سردخانه زير صفر ) با دماي حداقل   -
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 مايشگا هها     آز -1

كليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجديد نظر استانداردهاي ملي و ضوابط اعلام شهده از طهرف     

 وزارت بهداشت باشد.

 حداقل آزمايشات فيزيكو شيميايي مورد نياز  -1-6

 رديف

 

 نوع فرآوري                

 نوع محصول
 خشك منجمد تازه

انواع دانهه هها ) نخهود     1

وبيا سبز ، باقلا، سبز، ل

 (…ذرت و 

ارگانولپتيههك ، آفههت زنههده ، 

آفت زدگي ، مواد خارجي ، 

آسيب ديدگي ، پلاسيدگي ، 

يخ زدگهي ، زوائهد گيهاهي ،    

بدرنگي ، يكنهواختي انهدازه   

قطعههههههههههههههههههههههههات                           

 ) درصورت قطعه شدن (

ارگانولپتيههك ، آفههت زدگههي ،   

مواد خارجي ، آسيب ديهدگي ،  

اختي انهههدازه قطعهههات                             يكنهههو

) درصههورت قطعههه شههدن (،   

زوائد گياهي ، ناخالصهي ههاي   

معدني، مواد جامد نامحلول در 

الكل در مورد نخهود فرنگهي و   

 ذرت 

- 

انههههواع ريشههههه ههههها               2

 ( …) هويج و 

ارگانولپتيههك ، آفههت زنههده ، 

آفت زدگي ، مواد خارجي ، 

پلاسيدگي ،  آسيب ديدگي ،

يخ زدگهي ، زوائهد گيهاهي ،    

بدرنگي ، يكنهواختي انهدازه   

قطعههههههههههههههههههههههههات                           

 ) درصورت قطعه شدن (

ارگانولپتيك ، آفهت زدگهي ،   

مهههواد خهههارجي ، آسهههيب  

ديهههدگي ، زوائهههد گيهههاهي ، 

 يكنواختي  اندازه قطعات 

ارگانولپتيهههك ، آفهههت  

زدگي ، مواد خارجي ،  

در خاكسههتر نههامحلول 

اسههههيد ، يكنههههواختي  

اندازه قطعات ، آسهيب  

 ديدگي، درصد رطوبت

سههههههاقه ) كههههههرفس و             8

 مار چوبه و....(

ارگانولپتيك ، آفت زنده ، آفهت  

زدگي ، مواد خارجي ، آسهيب  

ديدگي، پلاسيدگي ، يخ زدگي، 

زوائهههد گيهههاهي ، بهههدرنگي ،   

يكنهههواختي انهههدازه قطعهههات             

 ) درصورت قطعه شدن (

ارگانولپتيههك ، آفههت زدگههي ،   

مواد خارجي ، آسيب ديهدگي ،  

زوائد گياهي ، يكنواختي اندازه 

 قطعات  

 

ارگانولپتيك ، آفت زنده ، آفهت   برگ ) اسفنا  و .. (   1

زدگي ، مواد خارجي ، آسهيب  

ديدگي، پلاسيدگي، يخ زدگهي،  

زوائهههد گيهههاهي ، بهههدرنگي ،   

يكنهههواختي انهههدازه قطعهههات             

 رت قطعه شدن () درصو

ارگانولپتيههك ، آفههت زدگههي ،   

مهههواد خهههارجي ، يكنهههواختي  

انههههدازه قطعههههات ، درصههههد  

خاكسههتر ، درصههد خاكسههتر   

نامحلول در اسيد كلريد ريهك،  

 ناخالصي هاي معدني  

ارگانولپتيك، آفت زدگي ، 

مواد خارجي ، خاكستر ، 

خاكسهههتر نهههامحلول در  

اسهههههيد كلريهههههدريك ،  

يكنواختي اندازه قطعات ، 

زرد ، درصهههههد بهههههرگ 

رطوبت، در صهد روغهن   

 فرار
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 رديف

 

 نوع فرآوري                

 نوع محصول
 خشك منجمد تازه

ارگانولپتيك، آفت زنده ، آفهت   پياز ) سير و پياز (  1

زدگههي ، آسههيب ديههدگي ، يههخ  

زدگههي ، آفتههاب زدگههي، مههواد  

 خارجي 

ارگانولپتيههك ، آفههت زدگههي ،   

مواد خارجي ، آسيب ديهدگي ،  

 ي گياهي بقايا

ارگانولپتيك ، رطوبت ، 

خاكسهههتر ، خاكسهههتر 

نهههامحلول در اسهههيد،  

درصهههههد تركيبهههههات 

گوگردي فهرار ، مهواد   

 خارجي ، آفت زدگي  

غهههده ) سهههيب زمينهههي ،   6

 چغندر و .. (

تعيههين نههوع سههيب زمينههي ،    

پلاسههيدگي ، آسههيب ديههدگي ،  

جوانههه زدگههي ، آفههت زدگههي ، 

 سبزي ، آلودگي ، گنديدگي 

آفههت زدگههي ،   ارگانولپتيههك ،

مواد خارجي ، درصد رطوبهت  

 ، آلودگي ، بافت 

ارگانولپتيههك ، وجههود  

 پوسته ، آسيب ديدگي 

بعد از پخت : لهيدگي ، 

،خاكستر  so2رطوبت، 

 نامحلول در اسيد 

ميوه غير شيرين ) خيار ،   7

 گوجه ( 

- - - 

ارگانولپتيهههك ، آفهههت زنهههده ،       سبزي خوردن  3

جي ، آفت زدگهي،  مهواد خهار   

پلاسيدگي ، يخ زدگي ، زوائهد  

گيههاهي ، تركيههب ، ناخالصههي  

 هاي معدني  

- - 

طبق مقررات صهورت     كنترل باقيمانده سموم دفع آفات نباتي و تعيين فلزات سنگين در تمامي گروهها

 پذيرد

 

 

 

 

 

 

 

 

 
                                                           

   الزامي است. 1836كنترل باقيمانده سموم دفع آفات نباتي و فلزات سنگين از ابتداي سال 
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 حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز  -1-2

 رديف

 

 نوع فرآوري          

 نوع محصول
 خشك منجمد زهتا

دانه ) نخود سهبز ،   1

ذرت ، لوبيا سهبز ،  

 باقلا سبز (  

 شمارش كلي فرم ها    

 اشرشيا كلي  

 استافيلوكوكوس اورئوس  

  كپكها  

  مخمرها    

 شمارش كلي باكتريها     

       شمارش كلي فرمها 

 اشرشيا كلي  

مطابق با آخرين تجديهد نظهر   

اسههتاندارد ملههي ايههران بههه    

 1163 -1171 شماره هاي    

- 

انههواع ريشههه ههها         2

 ) هويج ، تربچه ( 

بصههورت پههودر و  

 خلال  

 شمارش كلي باكتريها  

 شمارش كلي فرم ها 

 اشرشيا 

 انتروكوكوسها  

 شمارش هاگهاي باكتريها

  كپكها  

مطههابق بهها آخههرين تجديههد نظههر   

استاندارد ملي ايهران بهه شهماره     

1989 

- - 

سهههاقه ) كهههرفس ،  8

 مارچوبه (

- - - 

بههههرگ ) كههههاهو،   1

اسههفنا  ، شههويد ،  

گشههنيز، جعفههري ، 

تهههره ، شهههنبليله ،  

ريحههان ، نعنههاع و  

 ترخون (

  شمارش كلي باكتريها 

  شمارش كلي فرم ها   

 اشرشيا كلي  

 انتروكوكوسها  

 شمارش هاگهاي باكتريها

  كپكها  

 تخم انگل  

مطههابق بهها آخههرين تجديههد نظههر    

                                                                                                                                                                           استاندارد ملي ايهران بهه شهماره       

1989 

   شمارش كلي باكتريها 

    شمارش كلي فرم ها 

 اشرشيا كلي  

 سالمونلا  

      كپكها  

 انگل  تخم 

    شمارش كلي باكتريها

   شمارش كلي فرم ها   

 اشرشيا كلي منفي  

 سالمونلا  

   كپكها  

 تخم انگل  

پياز )سير ، پيهاز (   1

 پودر و خلال  

 شمارش كلي باكتريها 

 شمارش كلي فرم ها 

 اشرشيا كلي  

 انتر و كوكوسها  

 شمارش هاگهاي باكتريها 

 كپكها  

 

توجهههه : پهههودر سهههير م هههل     

 جات كار مي شود ادويه

- 
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 رديف

 

 نوع فرآوري          

 نوع محصول
 خشك منجمد تازه

 شمارش كلي باكتريها   غده) سيب زميني ( 6
 شمارش كلي فرم ها   

 اشرشيا كلي  
 انتر و كوكوسها   

 شمارش هاگهاي باكتريها 
 كپكها 

 شمارش كلي باكتريها 
 شمارش كلي فرم 
 اشرشيا كلي  

 ساستافيلو كوكوس اورئو
 كپكها  
 مخمرها  

 

- 

 شمارش كلي باكتريها  سبزي خوردن    7

 شمارش كلي فرم ها 

 اشرشيا كلي  

 گرم   21سالمونلا منفي در 

 استافيلو كوكوس اورئوس  

 كپكها  

 تخم انگل  

-  - 

 

 توجه : منظور از شمارش هاگهاي باكتريها ، شمارش هاگ باكتريهاي گرما دوست هوازي مي باشد.  
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 6ياد آوري 

كليه توليد كنندگان موظفند در صورت وجود استاندارد ههاي مربوطهه ، ويژگيههاي فهرآورده ههاي      

خود را مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ها مورد آزمايش قرار دهند. درصهورتي كهه اسهتانداردهاي    

اداره    مربوطه هنوز تدوين نشده باشند، توليد كنندگان مي بايست براساس روشههاي تاييهد شهده توسهط    

 كل نظارت بر مواد غذايي عمل نمايند. 

 

  2يادآوري 

درصورتي كه واحد توليدي قادر به انجام برخي آزمايشات خاص نباشد، مهي بايسهت ضهمن عقهد     

            شههده، وتوسههط وزارت بهداشههت از فههرآورده نمونههه بههرداري   در پريودهههاي زمههاني مشههخ ،قههرار داد 

 نتايج بصورت مستند نگهداري شود.   گيردت شده مورد آزمايش قرار آزمايشگاههاي تاييد صلاحي در

 

 8ياد آوري 

آفت زنده :  هر موجود زنده قابل رويت با چشم غير مسلح نظير حشرات، كنه ها ، قارچ ها و... درههر يهك    -

كمهي و  از مراحل رشد كه طي نشو و نماي گياه يا پس ازبرداشت به آن حمله كرده و باعث آلودگي و تقليل 

 كيفي آن مي شوند.

آفت زدگي :  آثار ناشي از عمل آفات كه با چشم غير مسلح قابل رويت باشد مانند تكه هاي بدن بندپايان،   -

 فضولات ، موي جوندگان ،  حفره هاي محل تغذيه حشرات و كنه ها ، وجود تنيده ها ، كپك زدگي و ....  

ر كه مي تواند منشاء گيهاهي، حيهواني يها معهدني داشهته      مواد خارجي: هر چيزي غيراز محصول مورد نظ -

 باشد.  

 

 حداقل مواد شيميايي مورد نياز در آزمايشگاه شيمي  

 سيليكاژل   -

 اسيد كلريدريك -

 سديم كلرايد -

 اتانول  -
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 حداقل محيط هاي كشت مورد نياز درآزمايشگاه ميكروبي 

 پليت كانت آگار -

 مك كانكي آگار -

 ت تريپتوز براثلوريل سولفا -

 بريليانت گرين براث - 

 آب پپتونه   -

 معرف كاكس -

-   SF براث يا تتراتيونات براث 

KF-  براث يا گلوكز آزايد براث 

KF-   آگار 

 ) تري فنيل تترازوليوم كلرايد (  TTCمعرف  -

 دكستروز تريپتون آگار ) حاوي برو موكروزول  ارغواني ( -

SS-   آگار ياBG آگار 

 SIM      ،MR-VP، سهيمون سهيترات ، اوره بهراث / آگهار،       TSI – LIAيط كشت تاييدي سالمونلا ) مح -

 براث( 

 آنتي سرمهاي سالمونلا  -

 آگار YGCسابرو دكستروز آگار يا  -

 محلول اشباع كلرورسديم   -

 % 1محلول لوگل  -

 محلول رقيق كننده رينگر   -

 

 در آزمايشگاه شيمي   حداقل لوازم و تجهيزات مورد نياز -1-8

 لوازم و وسايل شيشه اي معمول   -

 درجه   111اتو  -

 درجه 111كوره الكتريكي  -

 درجه و جوش 11بن ماري با قابليت تنظيم در دماي  -

 گرم 11/1ترازو آناليتيكال با دقت حداقل  -

- SET   شيشه اي اندازه گيري روغنهاي فرار 

 درجه   131فور  -
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 رد نياز درآزمايشگاه ميكروبي حداقل لوازم و تجهيزات مو -1-4

 درجه سانتي گراد    81و  81،  21انكوباتور  -

 اتوكلاو -

 ميكرو سكوپ -

 كلني كانتر   -

 سانتريفوژ -

 يخچال  -
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 پيوست -7

 6يا دآوري 

مخازن خيساندن ، شستشو، ضد عفوني  و آبكشي سبزي مهي بايسهت از جهنس مناسهب جههت اسهتفاده        -

 درصنايع غذايي باشند. 

اي شستشوي سبزي از دستگاه شستشوي چند مرحله اي ) مجهز به نوار بالابر و دوشههاي  بهتر است بر -

 پاششي آب ( كه بدون دخالت دست عمل مي كند، استفاده كرد.  

 گندزداهاي مورد استفاده بايد قادر باشند تخم انگلها را كاملاً از سطح سبزي ليز نموده و خار  نمايند.  -

و پههس از مرحلههه آبكشههي          ppm 1-1د آب مههي بايسههت درمرحلههه ضههد عفههوني ميههزان باقيمانههده كلههر آزا -

ppm  2/1    .باشد 

 انجام گيرد.   8189فرآيند انجماد مي بايست مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره   -

د و اين سهبزي  ذكر شو« سبزي منجمد» برروي برچسب سبزي برگي خرد شده منجمد مي بايست عنوان  -

درجه سانتي گراد نگهداري شود. چنانچه سبزي بصورت تهازه در واحهد     -  13بايد همواره در شرايط 

 توليدي بسته بندي ميگردد، هرگز نبايد در شرايط انجماد قرار گيرد.  

درصورت پوستگيري شيميايي ، بعد از دستگاه پوستگير مهي بايسهت از مخهزن خن هي سهازي اسهتفاده        -

 اطمينان حاصل گردد.    PHاز خن ي شدن  كرده و

در صورتي كه نخود سبز و باقلا سبز بصورت غلافگيري شده و ذرت شهيرين بصهورت دان شهده و از     -

واحدهاي داراي پروانه ساخت تهيه مي شوند ، نيازي به دستگاه غلافگير براي توليهد نخهود سهبز و بهاقلا     

 ليد ذرت شيرين منجمد نيست .سبز منجمد و دستگاه پوستگير و دان كن براي تو

 درصورت توليد ذرت  كامل منجمد ) سر و ته زني شده ( ، نيازي به دستگاه دان كن نمي باشد.  -

 


