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   :پيشگفتار
وناگوني  تعداد واحدهاي توليدي صنايع غذايي و آشاميدني و ايجاد تغييرات در تكنولوژي و تنوع و گروند رو به رشد

 اقدام به 1381محصولات توليدي ، سبب گرديد تا اداره كل نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي از سال 
ضوابط مذكور شامل حداقل ضوابط تدوين  اين منظور به. تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با علم روز غذا نمايد

 سياست تدوين 1385 ادامه يافت وليكن از تير ماه سال 1384تاسيس و بهره برداري كارخانجات مختلف غذايي تا سال 
          تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و بسته بندي برايبهداشتي فني و ضوابط تغيير و مقرر گرديد ضوابط 

ساير موارد از جمله تجهيزات خط توليد، آزمايشگاه و ضوابط بهداشتي   بصورت ضابطه اي مجزا گرديده واد غذاييمو
  .  تصويب برسدبه تدوين و  توليد هر محصول درضوابط جداگانه اي براياختصاصي 

ت مطروحه توسط واقع لزوم اصلاح خواهد شد بدين منظور پيشنهادامبراي هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در 
كارشناسان اداره كل مورد بررسي قرار گرفته و پس از تائيد ضابطه اصلاح شده از طريق واحد اطلاع رساني به اطلاع 

   .عموم خواهد رسيد
  .موجود مي باشد )  www.fdo.ir(شايان ذكر است كه ضوابط برروي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت 
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  پاستا
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   مقدمه -1
با توجه به مصرف عمده فرآورده هاي آردي به ويژه نان كه در كشور ما درصد غـالبي از رژيـم                     
غذايي را تشكيل مي دهد و با توجه به اينكه اين فرآورده ها اهميت بسياري در بهداشـت و سـلامتي مـردم                       

 بهداشتي و تكنولوژيكي در توليد ايـن گـروه از محـصولات از اهميـت     دارند به كارگيري روش هاي صحيح  
  . ويژه اي برخوردار است

  
   هدف -2

هدف از تدوين اين ضوابط، تعيين حداقل ضـوابط فنـي و بهداشـتي واحـدهاي توليـد كننـده انـواع          
  . فرآورده هاي آردي به غير از محصولات پاستا مي باشد

  
   دامنه كاربرد-3

رد واحدهاي توليد كننده انواع فرآورده هاي آردي كه ماده اصـلي فرمولاسـيون              اين ضوابط درمو  
 شامل انواع بيسكويت، ويفر ، كراكر، كيك ، 1) به غير از محصولات پاستا ( آن را آرد غلات تشكيل مي دهد  

آمـاده  كلوچه، انواع شيريني هاي آردي ، انواع نان ، آرد سوخاري ، پودر كيـك نيمـه آمـاده و پـودر نيمـه                         
وجهت تاسيس كارخانـه ضـوابط فنـي و بهداشـتي           .  مطابقت دارد ، كاربرد دارد     4شيريني كه با تعريف بند      

  .  عمومي نيز بايد مد نظر قرار گيردGMPذكر شده در
  
   تعاريف و اصطلاحات-
  
    بيسكويت  -

 شـكر   نوعي شيريني خشك و ترد با رطوبت كم است و مواد اوليه اصلي آن شامل آرد ، روغـن و                   
  . مي باشد37بوده كه ويژگي هاي آن مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

  
   ويفر -

محصولي است كه از نان ويفر و مغزي كه بين لايه هاي نان ويفر قرار دارد تشكيل شـده اسـت و                            
  . مي باشد592ه ويژگي هاي آن مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شمار

  
  

                                                           
 .به طور جداگانه تدوين شده است) ني انواع ماكارو( ضوابط محصولات پاستا  -١
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   كراكر-
در . نوعي فرآورده  آردي متخلخل و ترد اسـت كـه بيـشتر از خميـر تخميـري حاصـل مـي شـود                       

مواردي كه از خمير غيرتخميري تهيه مي گردد بجاي مخمر از مواد افزودنـي مجـاز اسـتفاده مـي گـردد و                       
  .  مي باشد3682ه ويژگي هاي آن مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شمار

  
   كيك - 

كيك نوعي شيريني با بافت و نرمي مخصوصي است كه مواد اصلي آن آرد ، روغن ، شكر و تخم                    
  .  مي باشد2553ويژگي هاي آن مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره . مرغ مي باشد

  
   كلوچه - 

كـه    . ، روغـن ، شـكر و تخـم مـرغ مـي باشـد             نوعي شيريني مغزدار است كه مـواد اصـلي آن آرد            
  .  مي باشد2554ويژگي هاي آن مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

  
   شيريني هاي آردي -

انواعي از نان شيريني است كه مواد اوليه اصلي آن عموماً روغـن ، آردگنـدم ، شـكرو تخـم مـرغ                       
ن از نصف وزن آرد كمتـر نيـست و داراي ويژگيهـاي مطـابق بـا                 است و در آنها مجموع وزن شكر و روغ        

: كـه انـواع شـيريني هـاي آردي شـامل          .  مي باشـد   3493آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره         
  . شيريني هاي قيفي ، سيم بر ، لايه اي ، ساده ، مغزي دار ، پوشش دار ، تزيين دار مي باشد

  
   آرد سوخاري -

آردي است كه پس از طي مراحل مناسب تخمير و پخت  و خرد كردن و الك كـردن                   آرد سوخاري   
انواع نان سوخاري و سفيد حاصل از آرد گندم تحت شرايط  بهداشتي تهيه مي شود كـه ويژگـي هـاي آن                       

  .  مي باشد2358مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 
  
   پودر نيمه آماده كيك -

 مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به     6و5است متشكل از مواد مندرج بند       محصولي  
 كه در بسته بندي هاي مجاز و مناسب براي مصرف خانگي ويا صنايع قنادي تهيه و عرضـه                   6949شماره  

ي       مي شود ومصرف كننده بايد آن را طبق دستور سازنده با آب يا شير ، تخـم مـرغ ، كـره يـا روغـن نبـات                           
  .مخلوط و سپس طبخ نمايد)  مايع –جامد ( 
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   نان حجيم و نيمه حجيم-
و درصورت نياز مواد افزودني مجاز ) خمير ترش  ( به ناني گفته مي شود كه از آرد ، آب و نمك ، مخمر ،                

 سـانتي متـر باشـد  در گـروه     5-5/2چنانچه ضخامت بافت آنهـا بـين    . در طي فرآيند پخت تهيه مي گردد        
نهاي نيمه حجيم و بيش تر از آن در گروه نان هاي حجـيم قـرار مـي گيـرد و ويژگيهـاي آن مطـابق بـا                            نا

  .  باشد2338آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 
  
   نان هاي سنتي ماشيني -

ميـر  به ناني گفته مي شود كه از خمير ور آمده حاصل از مواد اصـلي آب ، آرد ، نمـك ، خميـر مايـه يـا خ         
ترش ويا مخلوط هر دو طي مراحلي كه قسمت اعظم آن توسط ماشين صورت مي گيرد تهيه مـي شـود و              
شامل نان هاي سنگگ ، بربري ، تافتون و لواش بـا ويژگـي هـاي مـذكور مطـابق بـا آخـرين تجديـد نظـر                      

  . مي باشد2628استاندارد ملي ايران به شماره 
  
4- GMP 

  .اختصاصي بايد مد نظر قرارگيرد عمومي و  GMPجهت تاسيس واحد ،   
  
4-1- GMP  عمومي   
  GMP                 عمومي شامل ضوابط  فني و بهداشتي واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي مي باشد  .

موجـود       )  www.fdo.ir( بـرروي سـايت معاونـت غـذا و دارو وزارت بهداشـت               Fdop10611v1كه با كـد     
  مي باشد

  
4-2- GMP  اختصاصي   

  
   انبار مواد اوليه -4-2-1 

  
  )پودري (   انبار مواد اوليه خشك -

سيلوها بايد داراي سطح كـاملاً صـاف    . توصيه مي شود براي نگهداري آرد از سيلو استفاده شود         
بوده و غير قابل لانه گزيني حشرات باشند بدين منظور مي توان از سيلوهاي فولادي زنگ نزن يا فلـزي بـا         

تعداد . ر جنس مناسب مورد تائيد جهت استفاده در صنايع غذايي استفاده نمود             پوشش داخلي اپوكسي يا ه    
درمواردي كه سيلوهاي نگهداري در فضاي باز قرارمي گيرند         . و گنجايش سيلو بسته به ظرفيت توليد دارد       
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. لازم است در برابر رطوبت و حرارت عايق بندي شده و بـراي حفاظـت آنهـا از سـايه بـان اسـتفاده شـود                  
سيلو بايد پـس  .  باشد  ∗و فلزياب   ∗بت و حرارت سيلو بايد تحت كنترل باشد  و مجهز به لرزاننده ، الك                رطو

نظافت شود ودر دوره هاي زماني معـين ضـد عفـوني            ) Vaccum( از هر بار تخليه توسط سيستم مكنده            
 .گردد

سه ها با نظم و     لازم است كي  . درصورتيكه ماده اوليه پودري بصورت كيسه اي نگهداري مي شود         
ترتيب روي پالت چيده شود تا ضمن سهولت در حمـل و نقـل ، عمـل تهويـه بـه راحتـي انجـام گيـرد و در                             

مطـابق بـا حـداقل      ( صورت بروز آلودگي به آفات انباري تشخيص و سالم سازي آن آسانتر انجـام شـود                 
  ) ضوابط بهره برداري آرد گندم 

 درجـه   5ي كه نياز به نگهداري در شرايط سـرد كمتـر از             اگر از پودر تخم مرغ يا ساير مواد پودر        
سانتيگراد دارند، استفاده مي شود لازم است براي نگهداري آن از اتاق سرد بـا شـرايط مناسـب خـشك و                      

انبار بايد مجهز به سيستم كنترل دما و رطوبـت باشـد              .   درجه سانتيگراد استفاده شود    5دماي پايين تر از     
براي مبـارزه  . ل درفواصل معين يك ماهه تميز شده و درصورت نياز ضد عفوني گردد انبار بايد بطور كام   

با جوندگان در ساختمان انبار از امواج التراسونيك ودر صورت عدم دسترسـي بـه ايـن وسـيله حـداقل از                            
  .تله هاي معمولي استفاده شود

  
   انبار روغن و مواد چرب -  

نگهداري شـوند و از تـابش   )  درجه سانتيگراد 25كمتر از (نك  روغن و مواد چربي بايد در جاي خ       
روغنها . همچنين اين مواد نبايد در نزديكي مواد بودار نگهداري شوند. نور مستقيم خورشيد محافظت گردند

بايد به گونه اي بر روي پالتها قرارگيرند كه بهنگام استفاده امكـان دسترسـي و بهـره بـرداري از آنهـا بـه                         
  . ن ورود و چيدن در انبار فراهم شودترتيب زما

  
    انبار تخم مرغ  تازه-

درصورت استفاده از تخم مرغ تازه لازم است ابتدا از سلامت آن اطمينـان حاصـل شـود و بـراي                    
 مـاه از دمـاي صـفر تـا          2 درجه سانتيگراد و براي نگهداري به مـدت          15 تا   8نگهداري كوتاه مدت از دماي      

  . تفاده گردد درجه سانتيگراد، اس-5/1
محل آماده سازي و شكستن تخم مرغ تازه بايستي محل جداگانه اي با امكانات و شرايط مورد لزوم باشـد     

براي شكستن  . و تخم مرغ ها بايد بلافاصله قبل ازشكستن ، با روشهاي مناسب شسته و ضد عفوني گردند                
جهت نگهداري تخـم مـرغ مـايع        . ددتخم مرغ حتي الامكان سعي شود از دستگاه تخم مرغ شكن استفاده گر            

                                                           
  . به معناي توصيه مي باشد و اجراي آن در پيشرفت و بهبود مستمر كارخانه تاثير بسزايي خواهد داشت∗  موارد مشخص شده با علامت ستاره ∗
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  ٥

 سـاعت از    48 درجه سانتيگراد و بـراي مـدت زمـان بـيش از            7 ساعت از دماي     24براي مدت زمان كمتر از      
درصورت استفاده از تخم مـرغ منجمـد بايـد ابتـدا بـدون گـرم                .  درجه سانتيگراد استفاده مي شود     5دماي  

 درجـه  4اد خـارج و تـا هنگـام مـصرف در     كردن در حرارت اتـاق تحـت شـرايط بهداشـتي از حالـت انجم ـ      
  .سانتيگراد نگهداري شود

وسايل حمل ونقل تخم مرغ از محل نگهداري به محل توليد بايد هر روز با مواد پاك كننده مناسـب   
تمام ظروف و وسايلي كه با تخم مرغ مايع در تماس هستند بايد از جنس مناسب        . تميز و ضد عفوني گردند    

بوده و پس از هر بار استفاده شسته و ضـد عفـوني             ) مانند فولاد زنگ نزن   (يع غذايي   براي استفاده در صنا   
  .شوند

  
   انبار محصول نهايي-4-2-2
. درسيستم هاي پيوسته مخازن تخليه و اختلاط آرد بايستي به يك مكنده تخليه گرد وغبار مجهـز باشـند                   -

  .و غبار محيط داشته باشداين مكنده بايد ظرفيت كافي جهت به حداقل رساندن ميزان گرد 
 درسيستم هاي پيوسته درمخزن هاي تخليه و اختلاط آرد بايد سيستمي تعبيه شود كه پرشدن مخزن را                   -

  . قبل از سرريز شدن قطع كند
  .  شيشه هاي نصب شده بر روي مخزن هاي ذخيره بايد دربرابر حرارت و ضربه مقاوم باشند-
جهت كاهش خطرات آتـش     ) آسياب( رودي مواد به دستگاه پودر كن        جدا كننده هاي مغناطيسي بايد در و       -

  .سوزي يا انفجار احتمالي تعبيه گردند
 براي آماده سازي و توزين مواد اوليه لازم است محل هاي مجزا با امكانات و شرايط مناسب درمجاورت       -

  . خت نشودسالن توليد درنظرگرفته شود به گونه اي كه موجب آلودگي مواد اوليه و محل سا
  . ظروف همزن ، گرم كننده و ذوب كننده بايد به درپوشي مجهز باشند كه سطح فوقاني آن را بپوشاند-
 محل تهيه و عمل آوري خمير بايد مجزا و با امكانات و شرايط مناسب باشد به گونـه اي كـه مـواد اوليـه                          -

  .تگاه شكل دهي خمير انتقال يابدپس از آماده سازي و توزين به سهولت به اين محل وارد و سپس به دس
 فرم دهنده هاي تغذيه شونده دستي بايد داراي وسيله تغذيه نواري بوده يا قيف آن بايد بـه انـدازه كـافي             -

لبه بـالايي   . نتواند با غلتك هاي تغذيه كننده تماس پيدا كند        ) اپراتور(ارتفاع داشته باشد تا دست هاي كارور        
  .  مانع از آسيب دست كارگر به هنگام تماس با آن گرددچنين قيفي بايد گرد باشد تا

 ماشين هايي كه داراي قيف ها با همزن متحرك ، غلتك ها و ديگر قسمت هاي متحرك مي باشند بايـد بـه                   -
  . كليد توقف كه به آساني در دسترس كارور قرار گيرد مجهز باشند

ده هاي دستي يا خودكار بـه منظـور جلـوگيري از             انتهاي تمام مخازن تغذيه كننده خمير اعم از تغذيه كنن          -
  . خطرات احتمالي بايد  داراي حفاظ مناسب باشند
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 قسمت ورودي مخازن تغذيه كننده بايد مجهز به حفاظ مناسب بوده تا از آسيب ديـدن كـارور جلـوگيري              -
  . شود

توليـد كـه     درصورتيكه بيسكويت كرمدار باشـد، بايـد محـل سـاخت كـرم درمجـاورت بخـشي از سـالن                      -
اين محل به طور كامل بايـد       . دارد، در نظرگرفته شود   ) مغزي زن   ( نزديكترين فاصله را با دستگاه كرم زن        

از ساير بخش هاي سالن توليد مجزا بوده و ساخت كـرم در شـرايط محيطـي عـاري از هـر گونـه عوامـل                          
  . مخاطره آميز فيزيكي ، شيميايي و ميكروبيولوژيكي صورت گيرد

سياب شكر بايد از ساير بخشهاي توليد مجزا باشد و امكان شستشو و نظافت آن به نحـو مطلـوب                     اتاق آ  -
  . وجود داشته باشد و مجهز به سيستم تهويه باشد

ماننـد  ( جهت انتقال مايعات بايد از پمپ و لوله هايي از جـنس مناسـب جهـت اسـتفاده در صـنايع غـذايي                         -
  .  شوديا ظروف مناسب استفاده) فولادي زنگ نزن

  .  درصورت استفاده از نوار استراحت دهنده خمير جنس آن بايد قابل شستشو باشد-
 درماشين هايي كه قالب ها به صورت دستي پر يا تغذيه مي شوند بايستي وسيله كنترلي تعبيـه شـود تـا                  -

  . درصورت قرار گرفتن قالب ها در وضعيت نادرست ، ماشين رامتوقف سازد
سبندگي خميربايد توسط هواي فـشرده تميـز گـردد و پـس از پايـان توليـد روزانـه          قالب ها درصورت چ    -

  . بوسيله آب نرم شستشو و توسط هواي فشرده خشك شود
بايد درفواصل زماني مناسب با استفاده از برس هاي سيمي استوانه اي دوار كه جهت               ) فرها  (  نوار پخت    -

 بـه منظـور رفـع ذرات كـارامليزه روي نـوار بايـد               .گردش آن درخلاف جهت حركت نوار است، تميز گـردد         
  .  درصد استفاده شود5ازمحلول هاي قليايي نظير سود سوز آور حداكثر 

 تمام سرخ كن ها بايد در محل هاي ضروري بـه صـورت مناسـب عـايق بنـدي يـا حفاظـت شـوند تـا از                             -
  .سوختگي  كاروران جلوگيري شود

نوع توري سيمي باشد و مخزن نگهداري روغن بايد دوجداره مجهز  نوار نقاله دستگاه روغن پاش بايد از -
  .به سيستم كنترل دما و پمپ و صافي باشد

  
   تجهيزات خط توليد -5

محصول توليد شده مطـابق بـا تكنولوژيهـاي روز دنيـا، بايـد بتوانـد همـواره كليـه خـصوصيات                      
ه ازسـوي ايـن اداره كـل را تـامين         محصول نهايي ذكر شده دراستانداردهاي معتبر و يا ضوابط اعلام شـد           

  .نمايد
  

   حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع بيسكويت و كراكر -5-1
   الك هاي ويبره -
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  ) Entoletor (  دستگاه انتوليتر -
  : تجهيزات انتقال مواد اوليه پودري مانند-

  ) نوماتيك پ( ظروف چرخدار مناسب، نوارنقاله مارپيچي يا تسمه اي ، هواي فشرده 
پمپ و لوله هايي از جنس مناسب جهت اسـتفاده درصـنايع غـذايي                   :  تجهيزات انتقال مواد اوليه مايع مانند      -
  وظروف مناسب) استنلس استيل( 
  يا دستي مانند باسكول ، ترازو ) اتوماتيك ( تجهيزات توزين مواد اوليه به صورت خودكار  -
 )جهت شكر( آسياب  -

  شربت اينورت مجهز به هم زن مخزن دوجداره تهيه -

، ويا پيوسته اتوماتيك   )Horizental Mixer( ، افقي ) Vertical Mixer( انواع مخلوط كن هاي عمودي  -
 )Continuous Automatical Mixer( 

 )جهت  كراكر( مخزن ذوب روغن دوجداره  -

 .. قاله تغذيه وتجهيزات انتقال خمير مانند مخزن هاي حمل خمير، دستگاه خميررسان، نوارن -

 )جهت كراكر تخميري ( اتاق تخمير  -

 نوار استراحت دهنده خمير -

 :تجهيزات شكل دهي خمير مانند -

 جهت انواع بيسكويت سخت وكراكر) Laminator( دستگاه  لايه كن خمير  -

 جهت انواع بيسكويت سخت و كراكر) Sheeter( دستگاه ورق كن  -

 جهت انواع بيسكويت نرم ) Rotary Moulding(دستگاه قالب استوانه اي  -

 جهت انواع بيسكويت سخت و كراكر ) Reciprocating Cutter( دستگاه قالب ضربه اي  -

 جهت انواع بيسكوئيت ) Wire Cut( دستگاه سيم بر -

 سيستم فلز ياب -

 )درصورت لزوم ) ( Enrober( دستگاه روكش دهي  -

 )درصورت لزوم ( مخلوط كن كرم  -

 )لزوم درصورت ( دستگاه كرم زني  -

 واحد سرمايش مربوط به بيسكويت كرم دار -

 )درصورت نياز( دستگاه نمك پاش يا شكرپاش  -

 : تجهيزات پخت شامل -

 فرپخت مجهز به پيش گرم كن جهت كراكر -

 فرتونلي با شعله غير مستقيم -

 )با شعله مستقيم و غير مستقيم ( انواع فرهاي الكتريكي، مايكرويو، گاز سوز  -
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 دستگاه روغن پاش -

 يزات خنك كردن مانند نوار خنك كنتجه -

 دستگاه رج صاف كن  -

  ) گرم 200براي بسته هاي كوچك تا ( دستگاه بسته بندي اتوماتيك  -
 دستگاه چاپگر يا برچسب زن  -
 
   حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع ويفر-5-2
  الك هاي ويبره  -
 ∗) Entoletor( دستگاه انتوليتر  -

ظروف چرخدار مناسب، نوار نقاله مارپيچي يا تـسمه اي ، هـواي          : ليه پودري مانند  تجهيزات انتقال مواد او    -
  ) پنو ماتيك ( فشرده 

  يا دستي مانند باسكول، ترازو) اتوماتيك (تجهيزات توزين مواد اوليه به صورت خودكار  -
 )جهت شكر( آسياب  -

 مخلوط كن خمير داراي محافظ -

 مخزن ذخيره خمير -

 فرپخت نان ويفر -

  كرم مخلوط كن -

 )تونل ، فن( خنك كن  -

 نوار نقاله رابط -

 دستگاه كرم زن اتوماتيك -

 سيستم خنك كننده محصول -

 دستگاه برش -

 دستگاه بسته بندي اتوماتيك -

 دستگاه چاپگر يا برچسب زن  -

 )Enrober ( تجهيزات تهيه روكش  -

 خنك كن  -

  
    حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع كيك و كلوچه -5-3
   ويبره الك هاي -

                                                           
  .خانه تاثير بسزايي خواهد داشت به معناي توصيه مي باشدو اجراي آن درپيشرفت و بهبود مستمر كار∗موارد مشخص شده با علامت ستار ه  ∗
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 )Entoletor (دستگاه انتوليتر  -

  :  تجهيزات انتقال مواد اوليه پودري مانند-
  ) پنوماتيك (  ظروف چرخدار مناسب، نوار نقاله مارپيچي يا تسمه اي ، هواي فشرده 

  يا دستي مانند باسكول، ترازو ) اتوماتيك ( تجهيزات توزين مواد اوليه به صورت خودكار 
  )جهت شكر( آسياب  -
 )درصورت نياز( ستگاه آب سرد كن د -

 مخلوط كن خميرداراي محافظ -

 )براي ساير كيك ها درصورت نياز ( دستگاه هوا دهي خمير جهت كيك اسفنجي  -

 نازل  -

 )درصورت نياز( قالب هاي زنگ نزن  -

 )با شعله غيرمستقيم يا مستقيم گاز سوز( فرهاي پخت غير پيوسته يا پيوسته  -

 )چه جهت كلو( دستگاه چونه گير -

 دستگاه اكس براي هوا دهي كيك -

 )درصورت نياز( تجهيزات تهيه روكش  -

 )درصورت نياز ( تونل سرد كن  -

 )درصورت نياز( دستگاه روكش دهي  -

 )درصورت نياز( مخلوط كن كرم  -

 و سفيده زن ) تهيه خميركيك ( ميكسر  -

 )درصورت نياز ( دستگاه كرم زن  -

 سيستم خنك كننده محصول  -

 )درصورت نياز( اتيك دستگاه برش اتوم -

از جـنس مناسـب جهـت اسـتفاده در          ) كلوچه  ( ديگ دوجداره پخت راحت و شربت با حرارت غيرمستقيم           -
 )درصورت لزوم ) ( مانند استنلس استيل( صنايع غذايي 

ظروف حمل مغزي وخميركلوچه به دستگاه كلوچه زن از جنس مناسب جهت اسـتفاده در صـنايع غـذايي                        -
 )درصورت لزوم) (س استيلمانند استنل( 

 )درصورت نياز( دستگاه مربا زن اتوماتيك  -

 دستگاه  بسته بندي اتوماتيك -

 دستگاه چاپگر يا برچسب زن -
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   حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع نان -5-4
ــالابرآرد :  تجهيــزات آمــاده ســازي و جابجــايي آرد ماننــد  - ــاز ( مخــزن تخليــه آرد ، ب      ،    ) درصــورت ني

 حمل كننده حلزوني 

 باسكول و ترازو با دقت لازم  -

  الك -
 خمير گير با حفاظ مناسب -

 ...)مانند كاردك ، چاقوو ( وسايل و لوازم مورد نياز  -

  )درصورت نياز(  بالابر پاتيل خمير - 
   ظروف نگهداري و آماده سازي مواد اوليه-
   دستگاه چانه گير-
   دستگاه پهن كن -
  ه و نقاله هاي مربوطه  دستگاه فرم دهند-
  )با رعايت شرايط بهداشتي (  سيني هاي مناسب -
  مخصوص حمل سيني ها ) چرخ هاي (  ترولي هاي -
   دستگاه مولد رطوبت  و بخار-
   اتاق تخمير مجهز به سيستم تنظيم دما و رطوبت -
   گاز فرپخت مجهز به سيستم تزريق بخار با حرارت غير مستقيم يا حرارت مستقيم شعله-
  )درصورت نياز(  سيستم خنك  كن -
   دستگاه برش دهنده نان-
   فلزياب -
و مناسـب   ) استنلس استيل يا روكش مقاوم    (  ميزهاي كار با روكش مناسب جهت استفاده درصنايع غذايي         -

  بهداشت
   دستگاه بسته بندي -
   دستگاه چاپگر يا برچسب زن -
  

  نظر استاندارد مربوطه الزامي مي باشدنشانه گذاري مطابق با آخرين تجديد  : تبصره
  
   حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع شيريني آردي برحسب نوع محصول-5-5
  تجهيزات آماده سازي و جابجايي آرد -
 الك  -
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 باسكول يا ترازو -

 تجهيزات جابجايي و انتقال مواد مايع  -

 )درصورت نياز( خرد كن ها و تجهيزات مربوطه  -

 )درصورت نياز (  كن آسياب يا پودر -

 همزن و خمير كن  -

 )جهت  شيريني هاي قالبي ( تقسيم كننده خمير -

 )جهت شيريني هاي قالبي ( گردكن  -

 )طبق نياز( انواع فرم دهنده ها  -

 )جهت شيريني هاي قالبي در صورت نياز ( چانه گير خودكار -

   دهنده جهت شيريني هاي لايه اي و برش ) laminator( لايه كن ) sheeting machine( انواع پهن كننده  -
 )درصورت نياز( سيني و قالب هاي پخت  -

 )شيريني سيم بر( سيستم برش سيمي  -

 )شيريني قالبي( ماشين قالب زني  -

 جهت شيريني قيفي) Depositor( قيف زن  -

 )درصورت نياز( ماشين تزريق كننده  -

 )Rack( واگن حمل سيني  -

 )درصورت نياز( ماشين پودر پاش  -

 ) Stacker( رج كن  -

 )درصورت نياز ( ماشين رويه پاش  -

 )درصورت نياز ( سرخ كن  -

فرمجهز به سيستم كنترل حرارت و دمپـر رطوبـت و داراي حـرارت حاصـل از شـعله غيـر مـستقيم يـا                           -
 مستقيم گاز سوز

 سيستم خنك كننده محصول -

  فلز ياب -

 وسيله شستشوي قالب ها و ساير لوازم -

 دستگاه بسته بندي -

 گر يا برچسب زن دستگاه چاپ -

  
    حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد آرد سوخاري-5-6
  ، حمل كننده حلزوني)درصورت نياز ( مخزن تخليه آرد، الك، بالابرآرد : تجهيزات جابجايي آرد مانند  -
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  باسكول و ترازو با دقت مورد نظر -
 ظروف نگهداري خمير -

 اتاق تخمير مجهز به سيستم كنترل دما و رطوبت -

  جهت پخت و تست كردنفر -

 فلز ياب -

  ماشين برش نان -

 نوار سرد كننده  -

  آسياب  -
 دستگاه بسته بندي اتوماتيك  -
 
پـودر كيـك نيمـه      (   حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع مخلوط هاي نيمه آماده پودري               -5-7 

  )آماده وپودر شيريني نيمه آماده
  پودريتجهيزات جابجايي و آماده سازي مواد اوليه  -
 باسكول يا ترازو -

 الك -

 )درصورت نياز( آسياب شكر -

 دستگاه مخلوط كن -

 فلزياب -

 دستگاه پركن -

 دستگاه بسته بندي اتوماتيك -

  دستگاه چاپگر يا برچسب زن -
  
   آزمايشگاهها -6

كليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجديدنظر استانداردهاي ملي و ضوابط اعلام شـده از طـرف     
  .وزارت بهداشت باشد

  
   حداقل آزمايشات فيزيكو شيميايي مورد نياز-6-1
  

  آزمايشات مورد نياز كارخانجات توليد كننده بيسكويت 
  اندازه گيري رطوبت  -
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 اندازه گيري خاكستر نامحلول در اسيد  -

 اندازه گيري چربي  -

 اندازه گيري پراكسيد چربي استخراجي  -

 اندازه گيري اسيديته چربي استخراجي -

 )آزمون كرايس( استخراجي آزمون تندي چربي  -

 PHاندازه گيري  -

 )منو و دي ساكاريدها( اندازه گيري قندهاي ساده  -

 آزمون هاي حسي شامل بو، طعم ، مزه ، بافت ، تردي و شكل ظاهري  -

  
  آزمايشات مورد نياز كارخانجات توليد كننده كراكر

  اندازه گيري رطوبت  -
 اندازه گيري خاكستر نامحلول -

 اندازه گيري چربي -

 اندازه گيري پراكسيد چربي استخراجي  -

 اندازه گيري اسيديته چربي استخراجي  -

 )آزمون كرايس ( آزمون تندي چربي استخراجي  -

 PHاندازه گيري  -

 آزمون هاي حسي شامل بو، طعم، مزه، بافت، تردي و شكل ظاهري  -

  
  آزمايشات مورد نياز كارخانجات توليد كننده ويفر 

  اندازه گيري رطوبت  -
 ) كرم(  گيري چربي اندازه -

  )كرم( اندازه گيري قند -
 اندازه گيري پراكسيد چربي استخراجي  -

 اندازه گيري اسيديته چربي استخراجي -

 PHاندازه گيري  -

 آزمون حسي شامل بو، طعم، مزه، بافت، تردي و شكل ظاهري  -

   خاكستر غير محلول در اسيد- 
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  آزمايشات مورد نياز كارخانجات توليد كننده كيك 
  اندازه گيري اسيديته چربي استخراجي  -
   اندازه گيري انديس پراكسيد چربي استخراجي -
 PH اندازه گيري -

  ) منو دي ساكاريد ها(  اندازه گيري قندهاي ساده -
   اندازه گيري خاكستر نامحلول-
   آزمون هاي حسي شامل بو، طعم ، مزه ، بافت ، ترددي وشكل ظاهري-
   اندازه گيري چربي-
  دازه گيري پروتئين  ان-
   اندازه گيري رطوبت-
  

  آزمايشات مورد نياز كارخانجات توليد كننده كلوچه 
  آزمون هاي حسي شامل بو، طعم ، مزه ، بافت ، تردي و شكل ظاهري -
 اندازه گيري  رطوبت  -

 اندازه گيري انديس پراكسيد چربي استخراجي  -

 PHاندازه گيري  -

 )ي ساكاريدهامنو و د( اندازه گيري قندهاي ساده  -

 اندازه گيري چربي استخراجي  -

 اندازه گيري پروتئين  -

 وهمچنين نسبت وزن مغزي به نان )مغز كلوچه (اندازه گيري مواد نشاسته اي  -

 اندازه گيري خاكستر نامحلول -

 اندازه گيري اسيديته چربي -

 )درصورت استفاده ( اندازه گيري ميزان مغزهاي خوراكي  -

  
  خانجات توليد كننده نان هاي مسطح، حجيم و نيمه حجيم آزمايشات مورد نياز كار

  اندازه گيري رطوبت  -
 PHاندازه گيري  -

  اندازه گيري خاكسترغير محلول در اسيد -
 اندازه گيري خاكستر -

 اندازه گيري نمك -
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  آزمايشات ارگانولپتيك -
 )توصيه مي شود ( اندازه گيري پروتئين  -

 )توصيه مي شود( اندازه گيري گلوتن -

  
   مورد نياز كارخانجات توليد كننده شيريني هاي آرديآزمايشات

  اندازه گيري خاكستر غير محلول در اسيد -
 اندازه گيري انديس پراكسيد چربي استخراجي  -

 PHاندازه گيري  -

 اندازه گيري اسيديته چربي -

 )منو و دي ساكاريدها(  اندازه گيري قندهاي ساده  -

 شكل ظاهريآزمون حسي شامل بو، طعم، مزه، بافت، تردي و  -

 اندازه گيري چربي -

 اندازه گيري پروتئين  -

 اندازه گيري رطوبت  -

  
  آزمايشات مورد نياز براي كارخانه هاي توليد كننده آرد سوخاري

  اندازه گيري رطوبت -
 اندازه گيري پروتئين  -

 اندازه گيري خاكستر -

 اندازه گيري خاكستر نامحلول -

  اندازه گيري اسيديته  -
 اندازه گيري چربي -

  گيري فيبر خاماندازه -

 اندازه گيري ابعاد ذرات  -

 آزمون آفت زدگي  -

  
  آزمايشات مورد نياز براي كارخانه هاي توليد كننده پودر كيك نيمه آماده 

  اندازه گيري ساكارز -
 اندازه گيري پروتئين  -

 اندازه گيري رطوبت  -
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 اندازه گيري خاكستر -

 اندازه گيري خاكستر نامحلول -

 PHاندازه گيري  -

 سي شامل بو ، طعم ، مزه ، بافت ، تردي و شكل ظاهري آزمون هاي ح -

  
   حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز-6-2
  

   آزمايشات مورد نياز كارخانجات توليد كننده بيسكويت
   ) 2395مطابق با آخرين تجديدنظر استاندارد ملي ايران به شماره (  آزمايشات ميكروبي -
  

  د كننده كراكرآزمايشات مورد نياز كارخانجات تولي
   ) 2395مطابق با آخرين تجديد نظراستاندارد ملي ايران به شماره (  آزمايشات ميكروبي -
  

  آزمايشات مورد نياز كارخانجات توليدكننده ويفر
   )2395مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره ( آزمايشات ميكروبي -
  

  يد كننه كيك آزمايشات مورد نياز كارخانجات تول
   )2395مطابق با آخرين تجديد نظراستاندارد ملي ايران به شماره (  آزمايشات ميكروبي -
  

  آزمايشات مورد نياز كارخانجات توليد كننده كلوچه 
   )2395مطابق با آخرين تجديد نظراستاندارد ملي ايران به شماره (  آزمايشات ميكروبي -
  

  ليد كننده نان هاي مسطح، حجيم و نيمه حجيم آزمايشات مورد نياز كارخانجات تو
   )2338مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره (  آزمايشات ميكروبي -
  

   آزمايشات مورد نياز كارخانجات توليد كننده شيريني هاي آردي 
   )2395ره مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شما(  آزمايشات ميكروبي -
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  آزمايشات مورد نياز براي كارخانه هاي توليد كننده آرد سوخاري
  )2358مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره ( آزمون ميكروبي  -

  )كه نبايد از ميكروگرم دركيلوگرم تجاوز نمايد( اندازه گيري ميزان مايكوتوكسين ها  -
  

  انه هاي توليد كننده پودركيك نيمه آماده آزمايشات مورد نياز براي كارخ
  )6949مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره (  آزمون ميكروبي -
  

  حداقل مواد شيميايي مورد نياز درآزمايشگاه شيمي 
  )اندازه گيري خاكستر نامحلول در اسيد ، قند، آزمايش كرايس(  اسيد كلريدريك غليظ -
  )اندازه گيري پروتئين، فيبرخام( وريك غليظ  اسيد سولف-
  )اندازه گيري نمك (  اسيد نيتريك غليظ-
  ) اندازه گيري قند، فيبرخام(  سود غليظ -
  )اندازه گيري پراكسيد، قند(  اسيد استيك خالص-
  )اندازه گيري چربي ، فيبرخام، اسيديته، اسيديته چربي استخراج شده(  الكل اتيليك -
  )آزمايش كرايس ( اتر اتيليك-
  )آزمايش كرايس( فلورگلوسينول -
  )اندازه گيري پراكسيد(  كلروفرم -
  )اندازه گيري چربي(  هگزان-
  )اندازه گيري چربي ، فيبر خام(  اتردوپترل -
  )چربي(  بنزن -
  )اسيديته (  اترنفت-
  )اسيديته(  هيدروكسيد پتاسيم -
  )ين ، قندهاي ساده و ساكاروزاندازه گيري پروتئ) CUSO4,5H20( سولفات مس -
  )اندازه گيري قندهاي ساده و ساكاروز(  ملكول آب 4 تارتارات مضاعف سديم و پتاسيم با -
  )اندازه گيري قندهاي ساده و ساكاروز(  فروسيانور پتاسيم -
  )اندازه گيري پروتئين (  سولفات پتاسيم يا سديم -
  )آزمايش نمك(  محلول نيترات نقره -
  )آزمايش نمك( تيوسيانات آمونيوم محلول -
  )آزمايش نمك(  محلول اشباع مضاعف آمونيوم فريك -
  )آزمايش نمك(  محلول اشباع پرمنگنات پتاسيم -
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  )اندازه گيري قندهاي ساده و ساكاروز(  استات روي -
  )اندازه گيي قندهاي ساده و ساكاروز(  ساكاروز خالص -
  )ي قندهاي ساده و ساكاروز، اسيديته، اسيديته چربي استخراجياندازه گير(  شناساگر فنل فتالئين -
  )اندازه گيري قندهاي ساده و ساكاروز(  شناساگر آبي متيلن -
  )اندازه گيري پروتئين (  شناساگر متيل رد -
   نمونه مورد آزمون PH محلول هاي بافر متناسب با -
  )اندازه گيري پراكسيد(  پودر نشاسته -
  ) اندازه گيري پراكسيد( يدور پتاسيم -
  )اندازه گيري پراكسيد(  محلول هيپوسولفيت سديم يا تيو سولفات سديم -
   محلول رينگر-
   كلريد سديم-
   پليت كانت آگار-
   نوترينت آگار-
   گلوكز آگار-

D –مانيتول   
   پپتون - 
   آبگوشت لاكتوز-
  )VRBL( كريستال ويولت نوترال  رد بايل لاكتوزآگار-
   فسفات  Bسين  پلي ميك-
  كلرامفنيكل-

  
   حداقل محيط هاي كشت مورد نياز در آزمايشگاه ميكروبي 

   محيط فنل رد آگار داراي زرده تخم مرغ وپلي ميكسين -
   محيط سابرو دكستروز آگار-
   محيط آبگوشت لوريل سولفات تريپتوز-
   محيط آبگوشت سبز درخشان داراي لاكتوز وصفرا -
  )Baird parker agar (  آگار  محيط كشت بردپاركر-
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  پاستا
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  )جوش و سرولوژي ( بن ماري  -
 )با رطوبت گير مناسب( دسيكاتور  -

  مترPHدستگاه  -

  گرم 0 ، 0001 و  0 ، 01 و 0،  1ترازوهاي آزمايشگاهي با دقت هاي  -

 بوته چيني  -

 سه پايه  -

 زتوري نسو -

 ) درجه سانتيگراد1100باحجم مناسب توليد و درجه حرارت قابل تنظيم حداكثر ( كوره الكتريكي  -

  يخچال  -
 ...) انواع بشر، استوانه مدرج ، ارلن، قيف، بورت ،پي بت ، پليت ، بالن ژوژه و( وسايل شيشه اي  -

 اجاق گاز يا شعله گازآزمايشگاهي  -

 )ميكروبي و شيميايي( هود آزمايشگاهي  -

 كو باتور يخچال داران -

 انكوباتور معمولي -

 ) درجه سانتيگراد 170با حجم مناسب و درجه حرارت قابل تنظيم حداقل ( آون  -

 )با حجم مناسب ( اتوكلاو  -

 )با حجم مناسب ( دستگاه آب مقطر گيري  -

 )درصورت نياز ( ميكروسكوپ  -

 كلني كانتر -

 چراغ الكلي -

  لامپ ماوراء بنفش -

 پيست  -

  آسياب آزمايشگاهي -

 الك هاي آزمايشگاهي همراه با شيكر -

 )مانند ست كامل كجلدال( دستگاه اندازه گيري پروتئين  -

 محفظه هاي فلزي استريل جهت استريل كردن پليت ها و پيپت ها  -

 سنگ جوش -

 ) بهتر است از جنس آلومينيوم باشد ( ظروف فلزي توزين براي آزمايش رطوبت  -

 پنس و گيره كوره  -

 آن بورت، پايه و گيره  -
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 كاغذ صافي بدون خاكستر -

 هاون چيني -

 قاشق نمونه برداري استيل  -

 .دستگاه سوكسله طبق استاندارد در استاندارد پودر نيمه آماده كيك چربي اندازه گيري نمي شود -

 ) درصورت نياز( دستگاه گلوتن شوي  -

    )       درصورت نياز ( رفركتومتر  -
  
  


