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 مقدمه  -8

طعم  و  ، منشاء گياهي داشته و مستقيماً يا پس از فرآيندهاي ويژه جهت ايجاد عطر ،اقلام مختلف ادويه و چاشني

واد اوليه ناسال  يا پيمروي  م اثر استفاده از ديرباز بكار مي رفته اند. اين فرآورده ها ممكن است بر رنگ در مواد غذايي از

دارا  مورد بسته بندي، عملاوه بمر   يا عدم توجه به نكات لازم و ضروري در از روشهاي فرآيند نادرست و غير بهداشتي و

موارد دچار آلودگي ثانوي نيز بشوند. از طرفي بعلمت ماهيمت ادويمه     بودن عوامل ميكروبي مربوط به گياه، در بسياري از

 قلب نيز در آن بسيار زياد مي باشد.پودر شده، امكان ت

 

 هدف  -2

هدف از تدوين اين ضابطه تعيين حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي آماده سازي و بسته بندي انواع ادويمه  

 و چاشني مي باشد.

 

 دامنه كاربرد  -3

و جهمت تاسميس    اين ضابطه در مورد واحدهاي آماده سازي و بسته بندي انواع ادويمه و چاشمني كماربرد دارد   

 عمومي نيز بايد مد نظر قرار گيرد. GMPواحد، ضوابط فني و بهداشتي ذكر شده در 

 

 تعاريف و اصطلاحات       

   ادويه و چاشني -

واژه هاي ادويه و چاشني به آن دسته از فرآورده هاي طبيعي گياهي ساده يا مخلوط اطلاق مي شمود كمه خمال  و     

كامل، سائيده( از اندامهاي مختلف گياه بمه منظمور افمزايط عطمر و     رت گوناگون )بصو عاري از مواد خارجي باشد و

 (.  1381: 4666استاندارد ملي ايران طع  و تندي در فرآورده هاي خوراكي استفاده مي شود )طبق تعريف 

 

4- GMP 

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

4-8- GMP   عمومي 

GMP بسته بندي مواد غذايي مي باشد كه با كمد   ي شامل حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد وعموم

Fdop10611v1 بر ( روي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشتwww.fdo.ir )  .موجود مي باشد 
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4-2-GMP  اختصاصي 

  اتاق آسياب -4-2-8

تاق جداگانه اي مجهز به دسمتگاههاي تهويمه قموي در نظمر گرفتمه شمود.       به منظور آسياب كردن ادويه حتماً بايد ا          

 كولرهاي آبي در اين اتاق مجاز نمي باشد.   استفاده از

 

  انبار مواد اوليه -4-2-2

ولي در صورتي كه ناچاراً براي چند قل  ادويه  ر انبارهاي جداگانه نگهداري شوند،بهتر است اقلام مختلف ادويه د           

يك انبار استفاده مي شود، هر يك از اقلام بايد در كومه هاي جداگانه و با رعايمت اصمول صم ين انبمار داري چيمده و      از 

 نگهداري شوند.  

 

 تجهيزات خط توليد -5

بايد بتواند همواره كليه خصوصميات م صمول نهمايي ذكمر     مطابق با تكنولوژيهاي روز دنيا  م صول توليد شده

 تبر و يا ضوابط اعلام شده از سوي اين اداره كل را تامين نمايد. شده در استانداردهاي مع

 

 .(  . حداقل تجهيزات مورد نياز براي آماده سازي و بسته بندي ادويه )فلفل، زردچوبه، سماق، پودر كاري و . -5-8

 نوار ويا ميز سورت اوليه با روكط از جنس مناسب براي صنايع غذايي -

 ت نياز( صور دردستگاه بوجاري ) -

 صورت بالا بودن رطوبت ادويه ورودي(   دردستگاه خشك كن ) -

 ) براي فلفل قرمز و سماق(  دستگاه رطوبت زني -

 از جنس مناسب براي صنايع غذايي سايشي با تيغه هاي آسياب چند مرحله اي چكشي و -

 سيكلون )براي توليد ادويه سائيده(  مجهز به فيلتر و

 ي توليد ادويه سائيده(  ابر)                  براي صنايع غذايي الك از جنس مناسب  -

 دستگاه مخلوط كن )درصورت توليد ادويه مخلوط( -

 گرم 1/1با دقت حداقل ترازوي ديجيتال  -

 دستگاه پركن و بسته بندي خودكار مجهز به هواكشهاي قوي   -

 يا برچسب زندستگاه چاپگر  -

 استيل ضد زنگ

 استيل ضد زنگ

 استيل
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 ككارتن گذاري يا شرين -

 

 ورييادآ

دهي ادويه، اين عمل بايد در مراكز داراي مجوزهاي لازم از سوي مراجمع ذيصملاد دولتمي )سمازمان     در صورت پرتو -1

انجام شمود و   (آئين كار پرتو دهي ادويه) 3112انرژي اتمي( و مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

 توليدي موجود باشد.   م ل واحد كليه مدارك و مستندات آن بايد در

استفاده از ساير روشهاي سال  سازي ادويه به منظور بالا بردن زممان مانمدگاري م صمول بايمد بمه تاييمد اداره كمل         -2

 نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي برسد.  

اتممام كمار،    ات، بايد روزانه پس ازادويه در زواياي مرده ماشين آلات و تجهيز ت ريزاربه منظور جلوگيري از تجمع ذ -3

تمامي دستگاهها را با استفاده از هواي فشرده يا بخار آب بطور كامل نظافت نمود و در صمورت مشماهده آثمار و علائم      

 با آب شستشو و پس از گندزدايي، توسط جريان هواي گرم خشك نمود.  داقل هفته اي يك بار حكپك زدگي، آنها را 

 خارج از بسته جلوگيري نمايد.تبادل رطوبت به داخل و بايد بگونه اي باشد كه از  هادويبسته بندي  -4

در صورتي كه واحد توليدي، ادويه را بصورت آسياب شده دريافت مي نمايد، نيازي به نوار يا ميز سورت، بوجماري،   -5

 خشك كن، رطوبت زني و آسياب نمي باشد.

 

 ه سازي و بسته بندي زعفران حداقل تجهيزات مورد نياز براي آماد -5-2

  نوار يا ميز سورت اوليه با روكط از جنس مناسب براي صنايع غذايي -

 دستگاه خشك كن زعفران )در صورت نياز( -

 پنس و سرتاس از جنس مناسب براي صنايع غذايي -

 گرم 1/1داقل حبا دقت ترازوي ديجيتال  -

 دستيبسته بندي اوليه بصورت  -

 بندي نهاييدستگاه بسته  -

 يا برچسب زن دستگاه چاپگر -

 ككارتن گذاري يا شرين -

 

 

 استيل ضد زنگ

 استيل 
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 ياد آوري 

درصورت توليد پودر زعفران، علاوه بر تجهيزات فوق نياز به آسياب و الك از جمنس مناسمب بمراي صمنايع      -1

 نيز مي باشد.                     غذايي

درصورت توليد قرص فشرده زعفران، علاوه بر تجهيزات فوق نياز به آسياب و المك از جمنس مناسمب بمراي صمنايع       -2

 دستگاه پرس نيز مي باشد.   و                   غذايي

 

 پياز و موسير سير،، اسلايس يا گرانول حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد پودر -5-3

                              ا روكط از جنس مناسب براي صنايع غذايينوار يا ميز سورت اوليه ب -

 )در مورد موسير و پياز( گير دستگاه پوست -

 و موسير( مورد سير درحبه كردن ) -

 با آب شستشو (وانمخزن ) -

  جنس مناسب براي صنايع غذايينوار نقاله مشبك از  -

توليمد اسملايس سمير و     بمراي )                              سب براي صنايع غمذايي دستگاه اسلايسر با تيغه هاي از جنس منا -

 پياز(

 نوار يا ميز كنترل و بازرسي از جنس مناسب براي صنايع غذايي -

 مخزن )وان( شستشوي مجدد با آب يا دوش هاي پاششي آب -

 نوار نقاله مشبك از جنس مناسب براي صنايع غذايييا  ويبره آبگيري -

 دستگاه خشك كن با حرارت غيرمستقي  -

 اله يا ميز بازرسي از جنس مناسب براي صنايع غذايينوار نق -

 (براي توليد گرانول و پودر)                              ي ازجنس مناسب براي صنايع غذايي يآسياب با تيغه ها -

 راي توليد پودر()ب  الك از جنس مناسب براي صنايع غذايي                   -

 سورتر گرانول از جنس مناسب براي صنايع غذايي )براي گرانول( -

 گرم 1/1داقل ترازوي ديجيتال با دقت ح -

 دستگاه بسته بندي خود كار  -

 يا برچسب زندستگاه چاپگر  -

 

 استيل

 استيل

 استيل ضد زنگ

 استيل ضد زنگ

 استيل ضد زنگ

 استيل

 تيل ضد زنگاس

 استيل
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 كارتن گذاري يا شرينك -

 

 يادآوري

د عفوني با استفاده از تركيبات ضد عفوني كننمده مجماز   توليد پودر پياز، پس از شستشوي پياز مي بايست عمل ض در -1

 صورت گيرد.

در صورتي كه واحد توليدي، پودر، اسلايس يا گرانول سير، پياز و موسير را بصورت آماده دريافت ممي نمايمد، فقمط     -2

دي خودكار، چاپگر يا نياز به الك براي پودر، سورتر براي گرانول و نوار يا ميز بازرسي براي اسلايس و دستگاه بسته بن

 برچسب زن و كارتن گذاري يا شرينك دارد.

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي آماده سازي و بسته بندي گرد ليمو عماني -5-4

 نوار يا ميز سورت اوليه با روكط از جنس مناسب براي صنايع غذايي -

 و خاك( د خارجي ) گردد هواي فشرده براي جداسازي موالدستگاه مكنده هوا يا دستگاه مو -

 براي خرد كردن به قطعات كوچكتر                               ي از جنس مناسب براي صنايع غذايي يآسياب با تيغه ها -

 صف ات مت رك مخصوص براي گرفتن پوست و هسته   -

 دستگاه خشك كن ) درصورت نياز( -

 براي پودر كردن                                 ذاييي از جنس مناسب براي صنايع غيآسياب با تيغه ها -

 الك خود كار براي جدا كردن گرد ليمو -

 گرم 1/1رازوي ديجيتال با دقت حداقل ت -

 بسته بندي   -

 يا برچسب زندستگاه چاپگر  -

 ذاري يا شرينككارتن گ -

 

 يادآوري 

يافت مي نمايمد، فقمط نيماز بمه المك خودكمار،       در صورتي كه واحد توليدي، گرد ليمو عماني را بصورت آماده در

 دستگاه چاپگر يا برچسب زن و كارتن گذاري يا شرينك دارد.

 

 

 استيل ضد زنگ

 استيل ضد زنگ

 استيل ضد زنگ
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 حداقل تجهيزات مورد نياز براي آماده سازي و بسته بندي زيره  -5-5

 نوار يا ميز سورت اوليه با روكط از جنس مناسب براي صنايع غذايي  -

 دستگاه بوجاري -

 خود كارباسكول ثابت و  -

 نوار نقاله با روكط از جنس مناسب براي صنايع غذايي -

 گرم   1/1ترازوي ديجيتال با دقت حداقل  -

 دستگاه بسته بندي   -

 يا برچسب زن دستگاه چاپگر -

 ككارتن گذاري يا شرين -

 

 يادآوري

نس مناسمب بمراي صمنايع    در صورت توليد پودر زيره، علاوه بر تجهيزات فوق، نياز به آسياب با تيغه هاي از ج

 و الك خودكار نيز مي باشد.    غذايي                            

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي آماده سازي و بسته بندي هل  -5-6

 صنايع غذايي نوار يا ميز سورت اوليه با روكط از جنس مناسب براي  -

 دستگاه بوجاري -

 گرم   1/1ترازوي ديجيتال با دقت حداقل  -

 دستگاه بسته بندي خود كار -

 يا برچسب زن دستگاه چاپگر -

 ككارتن گذاري يا شرين -

 

 يادآوري

در صورت توليد پودر هل، علاوه بر تجهيزات فوق نياز به آسياب با تيغمه هماي از جمنس مناسمب بمراي صمنايع       

 غذايي و الك خودكار نيز مي باشد.

 

 استيل ضد زنگ

 استيل ضد زنگ

 استيل ضد زنگ

 استيل ضد زنگ
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 وانيل شكري و يلنآماده سازي و بسته بندي وا حداقل تجهيزات مورد نياز براي -5-7

 مورد وانيل شكري( ميكسر وانيل و شكر )در -

 گرم   1/1ترازوي ديجيتال با دقت حداقل  -

 دستگاه بسته بندي خود كار  -

 يا برچسب زن دستگاه چاپگر -

 ككارتن گذاري يا شرين -

 

 آزمايشگاهها   -6

 ضوابط اعلام شده از طرف وزارت بهداشت باشد.  وي ملي د نظر استاندارد ها كليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجدي

 

 حداقل آزمايشات فيزيكوشيميايي مورد نياز 8--6

 درصد جرمي رطوبت -

 درصد جرمي خاكستر كل براساس ماده خشك -

 لول در اسيد كلريدريك بر اساس ماده خشك درصد جرمي خاكستر غير م-

 

 كروبي مورد نيازحداقل آزمايشات مي -6-2

 كليفرم -

 اشريشيا كلي -

 كپك -

 

 داقل مواد شيميايي مورد نياز در آزمايشگاه شيميح

 N/10اسيد كلريدريك غليظ و تيترازول  -

 N/10نيترات نقره  -

 آب مقطر -
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 مورد نياز در آزمايشگاه ميكروبي و محلول هاي محيط كشت ها

 ()م يط كشت غني كننده انتخابي م يط كشت آبگوشت لوريل سولفات ترپيتوز -

 م يط كشت آبگوشت سبز درخشان داراي لاكتوز و صفرا )م يط تائيدي( -

 م يط كشت آبگوشت لاكتوز -

 ارم يط كشت كريستال ويولت نوترال رد بايل لاكتوز آگ -

 كلرامفنيكل آگار -دكستروز -م يط كشت عصاره مخمر -

 آميزي لاكتوفنل كاتن بلوم لول رنگ -

 م لولهاي رقيق كننده -

 

 حداقل لوازم و تجهيزات مورد نياز در آزمايشگاه شيمي -6-3

 كوره الكتريكي -

 هود -

 درجه سانتيگراد 115اتو  -

 دسيكاتور -

 ترازوي حساس -

 بوته چيني  -

 روغني( -كاغذ صافي )ساده -

 بالن ژوژه( -لوله آزمايط -بشر -لوازم شيشه اي )ارلن -

 

 م و تجهيزات مورد نياز در آزمايشگاه ميكروبيحداقل لواز -6-4

 بن ماري -

- pH متر 

 ترازو -

 كوره يا فور يا آون -

 laminair flowهود  -

 انكوباتور يخچال دار -
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 انكوباتور معمولي -

 اتوكلاو -

 دستگاه آب مقطرگيري -

 ميكروسكوپ -

 كلني كانتر -

 لامپ ماوراء بنفط -

 آسياب آزمايشگاهي -

 يخچال -

 شيكر -

 هيتر -

 جار بي هوازي -

 سانتريفوژ -

 انواع بشر -

 استوانه مدرج )مزور( -

 ارلن ماير -

 لوله آزمايط -

 قيف -

 پي پت -

 پليت -

 شيشه نمونه برداري -

 شعله گاز آزمايشگاهي -

 چراغ الكلي -

 سه پايه   -

 توري نسوز -

 پوآر -

 قاشق بزرگ و كوچك )قابل استريل( -
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 سمپلر -

 ي )قوطي(جاپيپت -

 جاپليتي )قوطي( -

 م لول هاي رنگ آميزي -

 لول هاي ضد عفوني كننده م -

 پيست -

 سوزن كشت -

 مگنت -

 لوله دورهام -
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