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حداقل ضوابط  فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده                  
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 سازمان غذا و دارو 
  غذا  معاونت

 غير از محصولات پاستا فرآورده هاي آردي به انواعحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 
 بنام خدا

 

 : پيشگفتار

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

تكنولوژي و تنوع و گوناگوني محصولات توليدي ، سبب گرديد تا اداره كل نظارت بر مواد غذايي، 

 اقدام به تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با علم روز 1831آشاميدني، آرايشي و بهداشتي از سال 

غذا نمايد. تدوين ضوابط مذكور شامل حداقل ضوابط تاسيس و بهره برداري كارخانجات مختلف غذايي 

سياست تدوين ضوابط تغيير و مقرر گرديد  1831ادامه يافت وليكن از تير ماه سال  1831تا سال 

بصورت  ضوابط فني و بهداشتي براي تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي

ضابطه اي كلي تدوين گرديده و ساير موارد از جمله تجهيزات خط توليد و ضوابط بهداشتي اختصاصي 

 براي توليد هر محصول درضوابط جداگانه اي  مختص به  هر محصول تدوين و به تصويب برسد. 

هادات براي هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در مواقع لزوم اصلاح خواهد شد بدين منظور پيشن

مطروحه توسط كارشناسان سازمان مورد بررسي قرار گرفته و پس از تائيد توسط كميته اجرايي ، 

 ضابطه اصلاح شده از طريق واحد اطلاع رساني به اطلاع عموم خواهد رسيد. 

شااااايان اكاااار اساااات كااااه ضااااوابط باااارروي سااااايت سااااازمان غااااذا و دارو وزارت بهداشاااات 

(www.Fdo.behdasht.gov.ir موجود ).مي باشد 
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 سازمان غذا و دارو 
  غذا  معاونت

 غير از محصولات پاستا فرآورده هاي آردي به انواعحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 فهرست مطالب
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 11     حداقل تجهيزات  مورد نياز براي توليد آرد سوخاري   -1-6

حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع مخلوط هاي نيمه آماده پودري ) پودر كيك نيماه آمااده    -1-7

 12        و پودر شيريني نيمه آماده (  

   

 لازم به اكر است كه موارد مندرج در كادر به عنوان توصيه مي باشند. 

http://www.google.com/imgres?imgurl=http://old.fums.ac.ir/fdo/uploadpic/196arm ghaza va daroo.bmp&imgrefurl=http://old.fums.ac.ir/fdo/print.php?num=1&id=584&h=249&w=203&sz=149&tbnid=SAYqBwbct5LSTM:&tbnh=105&tbnw=86&prev=/search?q=%D8%A2%D8%B1%D9%85+%D8%B3%D8%A7%D8%B2%D9%85%D8%A7%D9%86+%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D9%88%D8%AF%D8%A7%D8%B1%D9%88&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%D8%A2%D8%B1%D9%85+%D8%B3%D8%A7%D8%B2%D9%85%D8%A7%D9%86+%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D9%88%D8%AF%D8%A7%D8%B1%D9%88&usg=__Y6Bks3-4MbaV65jW3wbeK-UunkQ=&docid=Bh-O7YVR6Xbl1M&itg=1&sa=X&ei=B6yZUYa_OYT2sgb4v4CwCA&ved=0CDoQ9QEwBA&dur=1063


 3Fdop3071v  

 

   
                                                                       

 

 

 

 

 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 غير از محصولات پاستا فرآورده هاي آردي به انواعحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 

 مقدمه  -

با توجه به مصرف عمده فرآورده هاي آردي به ويژه نان كه در كشور ما درصد غالبي از رژيم   

غذايي را تشكيل مي دهد و با توجه به اينكه اين فرآورده ها اهميت بسياري در بهداشت و سممميي ممرد    

از اهميمت  دارند به كارگيري روش هاي صحيح بهداشيي و تكنولوژيكي در توليد اين گمروه از محصمو     

 ويژه اي برخوردار است. 

 

 هدف  -2

هدف از تدوين اين ضوابط، تعيين حداقل ضوابط فني و بهداشميي واحمدهاي توليمد كننمده انموا       

 فرآورده هاي آردي به غير از محصو   پاسيا مي باشد. 

 

 دامنه كاربرد -3

ده اصلي فرمو سميون  اين ضوابط درمورد واحدهاي توليد كننده انوا  فرآورده هاي آردي كه ما

شامل انوا  بيسكويت، ويفر ، كراكر، كيك  1آن را آرد غم  تشكيل مي دهد ) به غير از محصو   پاسيا ( 

، كلوچه، انوا  شيريني هاي آردي ، انوا  نان ، آرد سوخاري ، پودر كيك نيمه آمماده و پمودر نيممه آمماده     

دارد. وجهت تاسيس كارخانه ضموابط فنمي و بهداشميي     مطابقت دارد ، كاربرد 4شيريني كه با تعريف بند 

 عمومي نيز بايد مد نظر قرار گيرد.   GMPذكر شده در

 

 تعاريف و اصطلاحات 

 

 بيسكويت    -

نوعي شيريني خشك و ترد با رطوبت ك  است و مواد اوليه اصلي آن شامل آرد ، روغن و شمكر  

 مي باشد. 73اسياندارد ملي ايران به شماره بوده كه ويژگي هاي آن مطابق با آخرين تجديد نظر 

 

 

 

 ويفر  -
                                                           

 ضوابط محصو   پاسيا ) انوا  ماكاروني ( به طور جداگانه تدوين شده است. -
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 غير از محصولات پاستا فرآورده هاي آردي به انواعحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 

محصولي است كه از نان ويفر و مغزي كه بين  يه هاي نان ويفر قرار دارد تشكيل شده اسمت و        

 مي باشد. 295ويژگي هاي آن مطابق با آخرين تجديد نظر اسياندارد ملي ايران به شماره 

 

 كراكر -

نوعي فرآورده  آردي ميخلخل و ترد است كمه بيشمير از خميمر تخميمري حاصمل ممي شمود. در        

مواردي كه از خمير غيرتخميري تهيه مي گردد بجاي مخمر از مواد افزودني مجماز اسميفاده ممي گمردد و     

 مي باشد.   7865ويژگي هاي آن مطابق با آخرين تجديد نظر اسياندارد ملي ايران به شماره 

 

 كيك  - 

كيك نوعي شيريني با بافت و نرمي مخصوصي است كه ممواد اصملي آن آرد ، روغمن ، شمكر و     

ممي   5227تخ  مرغ مي باشد. ويژگي هاي آن مطابق با آخرين تجديد نظر اسياندارد ملي ايران به شمماره  

 باشد.  

 

 كلوچه  - 

باشمد. كمه      نوعي شيريني مغزدار است كه مواد اصلي آن آرد ، روغمن ، شمكر و تخم  ممرغ ممي     

 مي باشد.   5224ويژگي هاي آن مطابق با آخرين تجديد نظر اسياندارد ملي ايران به شماره 

 

 شيريني هاي آردي  -

انواعي از نان شيريني است كه مواد اوليه اصلي آن عموماً روغن ، آردگنمد  ، شمكرو تخم  ممرغ     

ت و داراي ويژگيهماي مطمابق بما    است و در آنها مجمو  وزن شكر و روغن از نصف وزن آرد كمير نيسم 

مي باشد. كه انموا  شميريني هماي آردي شمامل        7497آخرين تجديد نظر اسياندارد ملي ايران به شماره 

 شيريني هاي قيفي ، سي  بر ،  يه اي ، ساده ، مغزي دار ، پوشش دار ، تزيين دار مي باشد.  
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 معاونت غذا 
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 آرد سوخاري  -

آرد سوخاري آردي است كه پس از طي مراحمل مناسمت تخميمر و پخمت  و خمرد كمردن و المك        

كردن انوا  نان سوخاري و سفيد حاصل از آرد گند  تحت شرايط  بهداشيي تهيمه ممي شمود كمه ويژگمي      

 مي باشد.   5726هاي آن مطابق با آخرين تجديد نظر اسياندارد ملي ايران به شماره 

 

 يك پودر نيمه آماده ك -

مطابق با آخرين تجديد نظر اسياندارد ملي ايمران   8و2محصولي است ميشكل از مواد مندرج بند 

كه در بسيه بندي هاي مجاز و مناست براي مصرف خمانيي ويما صمناين قنمادي تهيمه و       8949به شماره 

ا روغمن  عرضه مي شود ومصرف كننده بايد آن را طبق دسيور سازنده با آب يا شير ، تخ  مرغ ، كمره يم  

 ماين ( مخلوط و سپس طبخ نمايد. نباتي       ) جامد 

 نان حجيم و نيمه حجيم -

به ناني گفيه مي شود كه از آرد ، آب و نمك ، مخمر ، ) خمير تمرش ( و درصمور  نيماز ممواد افزودنمي      

در  سمانيي ميمر باشمد     2-2/5مجاز در طي فرآيند پخت تهيه مي گردد . چنانچه ضخامت بافت آنها بمين  

گروه نانهاي نيمه حجي  و بيش تر از آن در گروه نان هاي حجي  قرار مي گيرد و ويژگيهماي آن مطمابق   

 باشد.   5776با آخرين تجديد نظر اسياندارد ملي ايران به شماره 

 

 نان هاي سنتي ماشيني   -

ر مايمه يما خميمر    به ناني گفيه مي شود كه از خمير ور آمده حاصل از مواد اصلي آب ، آرد ، نمك ، خميم 

ترش ويا مخلوط هر دو طي مراحلي كه قسمت اعظ  آن توسط ماشين صور  مي گيرد تهيه مي شود و 

شامل نان هاي سنيگ ، بربري ، تافيون و لواش با ويژگي هماي ممذكور مطمابق بما آخمرين تجديمد نظمر        

 مي باشد. 5856اسياندارد ملي ايران به شماره 

 

 

4- GMP 

 .عمومي و اخيصاصي بايد مد نظر قرارگيرد GMPجهت تاسيس واحد ،  

 

4-1- GMP   عمومي 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 
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  GMP        عمومي شامل ضوابط  فني و بهداشيي واحدهاي توليمد و بسميه بنمدي ممواد غمذايي ممي

(  www.fdo.irبمرروي سمايت معاونمت غمذا و دارو وزار  بهداشمت )      1Fdop10611vباشد. كمه بما كمد    

 .مي باشدموجود 

 

4-2- GMP اختصاصي  

 

 انبار مواد اوليه  -4-2-1 

 

 انبار مواد اوليه خشك ) پودري (  -

توصيه مي شود براي نيهداري آرد از سيلو اسيفاده شود. سميلوها بايمد داراي سمطح كماممً صماف             

بوده و غير قابل  نه گزيني حشرا  باشند بدين منظور مي توان از سيلوهاي فو دي زنگ نزن يا فلزي با 

ده نممود .  پوشش داخلي اپوكسي يا هر جنس مناست مورد تائيد جهمت اسميفاده در صمناين غمذايي اسميفا     

تعداد و گنجايش سيلو بسيه بمه ررفيمت توليمد دارد. درممواردي كمه سميلوهاي نيهمداري در ف ماي بماز          

قرارمي گيرند  ز  است در برابر رطوبت و حرار  عايق بندي شمده و بمراي حفارمت آنهما از سمايه بمان       

باشمد   و فلزياب ، الك  اسيفاده شود. رطوبت و حرار  سيلو بايد تحت كنيرل باشد  و مجهز به لرزاننده

( نظافمت شمود ودر دوره هماي زمماني     Vaccum. سيلو بايد پس از هر بار تخليه توسط سيسي  مكنده   ) 

 معين ضد عفوني گردد.

درصورتيكه ماده اوليه پودري بصور  كيسه اي نيهداري مي شود.  ز  اسمت كيسمه هما بما نظم  و            

لت در حمل و نقمل ، عممل تهويمه بمه راحيمي انجما  گيمرد و در        ترتيت روي پالت چيده شود تا ضمن سهو

صور  بروز آلودگي به آفا  انباري تشخيص و سال  سازي آن آسانير انجا  شمود ) مطمابق بما حمداقل     

 ضوابط بهره برداري آرد گند  ( 

درجمه   2اگر از پودر تخ  مرغ يا ساير مواد پودري كه نيماز بمه نيهمداري در شمرايط سمرد كميمر از             

سانيييراد دارند، اسيفاده مي شود  ز  است براي نيهداري آن از اتاق سرد با شمرايط مناسمت خشمك و    

درجه سانيييراد اسيفاده شود.  انبار بايد مجهز به سيسي  كنيرل دما و رطوبت باشمد     2دماي پايين تر از 

از ضمد عفموني گمردد . بمراي     انبار بايد بطور كامل درفواصل معين يك ماهه تميمز شمده و درصمور  نيم    

                                                           
  موارد مشخص شده با عممت سياره  .به معناي توصيه مي باشد و اجراي آن در پيشرفت و بهبود مسيمر كارخانه تاثير بسزايي خواهد داشت 
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مبارزه با جوندگان در ساخيمان انبار از امواج اليراسونيك ودر صمور  عمد  دسيرسمي بمه ايمن وسميله       

 حداقل از  تله هاي معمولي اسيفاده شود.

 

 انبار روغن و مواد چرب   -  

درجه سانيييراد ( نيهداري شوند و از تابش  52روغن و مواد چربي بايد در جاي خنك )كمير از 

نور مسيقي  خورشيد محافظت گردند. همچنين اين ممواد نبايمد در نزديكمي ممواد بمودار نيهمداري شموند.        

ره بمرداري از  روغنها بايد به گونه اي بر روي پاليها قرارگيرند كه بهنيا  اسميفاده امكمان دسيرسمي و بهم    

 آنها به ترتيت زمان ورود و چيدن در انبار فراه  شود.  

 

 انبار تخم مرغ  تازه  -

درصور  اسيفاده از تخ  مرغ تازه  ز  است ابيدا از سممت آن اطمينان حاصل شمود و بمراي   

صمفر تما   مماه از دمماي    5درجه سانيييراد و براي نيهداري به مد   12تا  6نيهداري كوتاه مد  از دماي 

 درجه سانيييراد، اسيفاده گردد.   -2/1

محل آماده سازي و شكسين تخ  مرغ تازه بايسيي محل جداگانمه اي بما امكانما  و شمرايط ممورد لمزو        

باشد و تخ  مرغ ها بايد بمفاصله قبل ازشكسين ، با روشهاي مناست شسيه و ضد عفوني گردنمد. بمراي   

دسيياه تخ  مرغ شكن اسيفاده گردد. جهمت نيهمداري تخم      شكسين تخ  مرغ حيي ا مكان سعي شود از

 46درجه سانيييراد و بمراي ممد  زممان بميش از     3ساعت از دماي  54مرغ ماين براي مد  زمان كمير از 

درجه سانيييراد اسيفاده مي شود. درصور  اسميفاده از تخم  ممرغ منجممد بايمد ابيمدا        2ساعت از دماي 

 4تحت شرايط بهداشيي از حالت انجماد خمارج و تما هنيما  مصمرف در     بدون گر  كردن در حرار  اتاق 

 درجه سانيييراد نيهداري شود.

وسايل حمل ونقل تخ  مرغ از محل نيهداري به محمل توليمد بايمد همر روز بما ممواد پما  كننمده         

 مناست تميز و ضد عفوني گردند. تما  رروف و وسايلي كه با تخم  ممرغ مماين در تممات هسميند بايمد از      

جنس مناست براي اسيفاده در صناين غذايي )مانند فو د زنگ نزن( بوده و پس از هر بار اسيفاده شسميه  

 و ضد عفوني شوند.

 

 

 

 انبار محصول نهايي -4-2-2
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درسيسي  هاي پيوسيه مخازن تخليه و اخيمط آرد بايسيي به يك مكنده تخليه گرد وغبار مجهز باشمند.   -

 ي جهت به حداقل رساندن ميزان گرد و غبار محيط داشيه باشد.اين مكنده بايد ررفيت كاف

درسيسي  هاي پيوسيه درمخزن هاي تخليه و اخيمط آرد بايد سيسيمي تعبيه شود كه پرشمدن مخمزن    -

 را قبل از سرريز شدن قطن كند.  

 شيشه هاي نصت شده بر روي مخزن هاي ذخيره بايد دربرابر حرار  و ضربه مقاو  باشند.  -

جدا كننده هاي مغناطيسي بايد در ورودي مواد به دسيياه پودر كن ) آسياب( جهت كاهش خطرا  آتش  -

 سوزي يا انفجار احيمالي تعبيه گردند.

براي آماده سمازي و تموزين ممواد اوليمه  ز  اسمت محمل هماي مجمزا بما امكانما  و شمرايط مناسمت              -

 موجت آلودگي مواد اوليه و محل ساخت نشود.  درمجاور  سالن توليد درنظرگرفيه شود به گونه اي كه

 رروف همزن ، گر  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 امكانا  و شرايط مناست باشد به گونه اي كمه ممواد اوليمه     -

 سهولت به اين محل وارد و سپس به دسيياه شكل دهي خمير انيقال يابد.پس از آماده سازي و توزين به 

فر  دهنده هاي تغذيه شونده دسيي بايد داراي وسيله تغذيه نواري بوده يا قيف آن بايد به انمدازه كمافي    -

با يي ارتفا  داشيه باشد تا دست هاي كارور )اپراتور( نيواند با غليك هاي تغذيه كننده تمات پيدا كند. لبه 

 چنين قيفي بايد گرد باشد تا مانن از آسيت دست كارگر به هنيا  تمات با آن گردد.  

ماشين هايي كه داراي قيف ها با همزن ميحر  ، غليك ها و ديير قسمت هاي ميحر  مي باشند بايد بمه   -

 كليد توقف كه به آساني در دسيرت كارور قرار گيرد مجهز باشند. 

تغذيه كننده خمير اع  از تغذيه كننده هاي دسيي يا خودكار به منظمور جلموگيري از   انيهاي تما  مخازن  -

 خطرا  احيمالي بايد  داراي حفاظ مناست باشند. 

قسمت ورودي مخازن تغذيه كننده بايد مجهز به حفاظ مناست بوده تا از آسيت ديدن كارور جلموگيري   -

 شود.  

ل سماخت كمر  درمجماور  بخشمي از سمالن توليمد كمه        درصورتيكه بيسكويت كرمدار باشد، بايمد محم   -

نزديكيرين فاصله را با دسيياه كر  زن ) مغزي زن ( دارد، در نظرگرفيه شود. اين محل به طور كامل بايد 

از ساير بخش هاي سالن توليد مجزا بوده و ساخت كر  در شمرايط محيطمي عماري از همر گونمه عواممل       

 كروبيولوژيكي صور  گيرد.  مخاطره آميز فيزيكي ، شيميايي و مي

اتاق آسياب شكر بايد از ساير بخشهاي توليد مجزا باشد و امكان شسيشو و نظافت آن به نحو مطلموب   -

 وجود داشيه باشد و مجهز به سيسي  تهويه باشد. 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 غير از محصولات پاستا فرآورده هاي آردي به انواعحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 

جهت انيقال مايعا  بايد از پمپ و لوله هايي از جنس مناسمت جهمت اسميفاده در صمناين غمذايي )ماننمد        -

 فو دي زنگ نزن( يا رروف مناست اسيفاده شود. 

 درصور  اسيفاده از نوار اسيراحت دهنده خمير جنس آن بايد قابل شسيشو باشد.   -

ذيه مي شوند بايسيي وسيله كنيرلي تعبيه شمود تما   درماشين هايي كه قالت ها به صور  دسيي پر يا تغ -

 درصور  قرار گرفين قالت ها در وضعيت نادرست ، ماشين راميوقف سازد.  

قالت ها درصور  چسبندگي خميربايد توسط هواي فشرده تميمز گمردد و پمس از پايمان توليمد روزانمه        -

 بوسيله آب نر  شسيشو و توسط هواي فشرده خشك شود.  

) فرها ( بايد درفواصل زماني مناست با اسيفاده از بمرت هماي سميمي اسميوانه اي دوار كمه      نوار پخت  -

جهت گردش آن درخمف جهت حركت نوار است، تميز گردد. به منظمور رفمن ذرا  كمارامليزه روي نموار     

 درصد اسيفاده شود.   2بايد ازمحلول هاي قليايي نظير سود سوز آور حداكثر 

در محل هاي ضروري به صمور  مناسمت عمايق بنمدي يما حفارمت شموند تما از          تما  سرخ كن ها بايد -

 سوخييي  كاروران جلوگيري شود.

نوار نقاله دسيياه روغن پاش بايد از نو  توري سيمي باشمد و مخمزن نيهمداري روغمن بايمد دوجمداره        -

 مجهز به سيسي  كنيرل دما و پمپ و صافي باشد.

 

 تجهيزات خط توليد  -5

شممده ، بايممد بيوانممد همممواره كليممه خصوصمميا  محصممول نهممايي ذكممر شممده    محصممول توليممد

 دراسيانداردهاي معيبر و يا ضوابط اعم  شده ازسوي اين اداره كل را تامين نمايد.

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع بيسكويت و كراكر  -5-1

 الك هاي ويبره   -

 ( Entoletor دسيياه انيوليير )  -

 زا  انيقال مواد اوليه پودري مانند تجهي -

 رروف چرخدار مناست، نوارنقاله مارپيچي يا تسمه اي ، هواي فشرده ) پنوماتيك ( 

تجهيزا  انيقال مواد اوليه ماين مانند  پمپ و لوله هايي از جنس مناست جهت اسيفاده درصمناين غمذايي         -

 ) اسينلس اسييل( ورروف مناست

 اوليه به صور  خودكار ) اتوماتيك ( يا دسيي مانند باسكول ، ترازو   تجهيزا  توزين مواد 

 آسياب ) جهت شكر( 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 غير از محصولات پاستا فرآورده هاي آردي به انواعحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 

 مخزن دوجداره تهيه شربت اينور  مجهز به ه  زن  

(، ويا پيوسيه اتوماتيك   Horizental Mixer( ، افقي ) Vertical Mixerانوا  مخلوط كن هاي عمودي )  -

 (Continuous Automatical Mixer) 

 مخزن ذوب روغن دوجداره ) جهت  كراكر( 

 تجهيزا  انيقال خمير مانند مخزن هاي حمل خمير، دسيياه خميررسان، نوارنقاله تغذيه و..   

 اتاق تخمير ) جهت كراكر تخميري ( 

 نوار اسيراحت دهنده خمير 

 تجهيزا  شكل دهي خمير مانند  

 سخت وكراكر( جهت انوا  بيسكويت Laminatorدسيياه   يه كن خمير )  

 ( جهت انوا  بيسكويت سخت و كراكرSheeterدسيياه ورق كن )  

 ( جهت انوا  بيسكويت نر   Rotary Mouldingدسيياه قالت اسيوانه اي ) 

 ( جهت انوا  بيسكويت سخت و كراكر  Reciprocating Cutterدسيياه قالت ضربه اي )  

 ( جهت انوا  بيسكوئيت  Wire Cutدسيياه سي  بر)  

 فلز يابسيسي   

 ( ) درصور  لزو  (Enroberدسيياه روكش دهي )  

 مخلوط كن كر  ) درصور  لزو  ( 

 دسيياه كر  زني ) درصور  لزو  ( 

 واحد سرمايش مربوط به بيسكويت كر  دار 

 دسيياه نمك پاش يا شكرپاش ) درصور  نياز( 

 تجهيزا  پخت شامل   

 فرپخت مجهز به پيش گر  كن جهت كراكر 

 ه غير مسيقي فرتونلي با شعل 

 انوا  فرهاي الكيريكي، مايكرويو، گاز سوز ) با شعله مسيقي  و غير مسيقي  ( 

 دسيياه روغن پاش 

 تجهيزا  خنك كردن مانند نوار خنك كن 

 دسيياه رج صاف كن  

 گر  ( 522دسيياه بسيه بندي اتوماتيك ) براي بسيه هاي كوچك تا  

 دسيياه چاپير يا برچست زن  
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 تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع ويفرحداقل  -5-2

 الك هاي ويبره   

 ( Entoletorدسيياه انيوليير )  

تجهيزا  انيقال مواد اوليه پودري مانند  رروف چرخدار مناست، نوار نقاله مارپيچي يا تسمه اي ، هواي  

 فشرده ) پنو ماتيك ( 

 دسيي مانند باسكول، ترازو تجهيزا  توزين مواد اوليه به صور  خودكار )اتوماتيك ( يا 

 آسياب ) جهت شكر( 

 مخلوط كن خمير داراي محافظ 

 مخزن ذخيره خمير 

 فرپخت نان ويفر 

 مخلوط كن كر    

 خنك كن ) تونل ، فن( 

 نوار نقاله رابط 

 دسيياه كر  زن اتوماتيك 

 سيسي  خنك كننده محصول 

 دسيياه برش 

 دسيياه بسيه بندي اتوماتيك 

  دسيياه چاپير يا برچست زن 

 (Enrober تجهيزا  تهيه روكش )  

 خنك كن  

 

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

 الك هاي ويبره   

 (Entoletor دسيياه انيوليير ) 

 تجهيزا  انيقال مواد اوليه پودري مانند   -

 رروف چرخدار مناست، نوار نقاله مارپيچي يا تسمه اي ، هواي فشرده ) پنوماتيك (  

                                                           
  موارد مشخص شده با عممت سيار ه .به معناي توصيه مي باشدو اجراي آن درپيشرفت و بهبود مسيمر كارخانه تاثير بسزايي خواهد داشت 
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 تجهيزا  توزين مواد اوليه به صور  خودكار ) اتوماتيك ( يا دسيي مانند باسكول، ترازو  

 آسياب ) جهت شكر( 

 دسيياه آب سرد كن ) درصور  نياز( 

 مخلوط كن خميرداراي محافظ 

 كيك اسفنجي ) براي ساير كيك ها درصور  نياز ( دسيياه هوا دهي خمير جهت 

 نازل  

 قالت هاي زنگ نزن ) درصور  نياز( 

 فرهاي پخت غير پيوسيه يا پيوسيه ) با شعله غيرمسيقي  يا مسيقي  گاز سوز( 

 دسيياه چونه گير) جهت كلوچه ( 

 دسيياه اكس براي هوا دهي كيك 

 تجهيزا  تهيه روكش ) درصور  نياز( 

 درصور  نياز ( تونل سرد كن ) 

 دسيياه روكش دهي ) درصور  نياز( 

 مخلوط كن كر  ) درصور  نياز( 

 ميكسر ) تهيه خميركيك ( و سفيده زن   

 دسيياه كر  زن ) درصور  نياز ( 

 سيسي  خنك كننده محصول  

 دسيياه برش اتوماتيك ) درصور  نياز( 

جنس مناسمت جهمت اسميفاده در     ديگ دوجداره پخت راحت و شربت با حرار  غيرمسيقي  ) كلوچه ( از 

 صناين غذايي ) مانند اسينلس اسييل( ) درصور  لزو  (

رروف حمل مغزي وخميركلوچه به دسيياه كلوچه زن از جنس مناست جهت اسيفاده در صناين غمذايي       

 ) مانند اسينلس اسييل( )درصور  لزو (

 دسيياه مربا زن اتوماتيك ) درصور  نياز( 

 اتوماتيك دسيياه  بسيه بندي 

 دسيياه چاپير يا برچست زن 
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 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع نان  -5-4

تجهيممزا  آممماده سممازي و جابجممايي آرد ماننممد   مخممزن تخليممه آرد ، بمما برآرد ) درصممور  نيمماز ( ،           

 حمل كننده حلزوني  

 باسكول و ترازو با دقت  ز    

 الك 

 خمير گير با حفاظ مناست 

 وسايل و لواز  مورد نياز ) مانند كارد  ، چاقوو ...( 

 با بر پاتيل خمير ) درصور  نياز( - 

 رروف نيهداري و آماده سازي مواد اوليه -

 دسيياه چانه گير -

 دسيياه پهن كن   -

 دسيياه فر  دهنده و نقاله هاي مربوطه   -

 سيني هاي مناست ) با رعايت شرايط بهداشيي ( -

 ترولي هاي ) چرخ هاي ( مخصوص حمل سيني ها  -

 دسيياه مولد رطوبت  و بخار -

 اتاق تخمير مجهز به سيسي  تنظي  دما و رطوبت   -

 فرپخت مجهز به سيسي  تزريق بخار با حرار  غير مسيقي  يا حرار  مسيقي  شعله گاز -

 سيسي  خنك  كن ) درصور  نياز( -

 دسيياه برش دهنده نان -

 ب فلزيا -

ميزهاي كار با روكش مناست جهت اسيفاده درصناين غذايي) اسينلس اسييل يا روكش مقاو ( و مناست  -

 بهداشت

 دسيياه بسيه بندي   -

 دسيياه چاپير يا برچست زن  -

 

   نشانه گذاري مطابق با آخرين تجديد نظر اسياندارد مربوطه الزامي مي باشد تبصره
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 غير از محصولات پاستا فرآورده هاي آردي به انواعحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 

 براي توليد انواع شيريني آردي برحسب نوع محصول حداقل تجهيزات مورد نياز -5-5

 تجهيزا  آماده سازي و جابجايي آرد 

 الك  

 باسكول يا ترازو 

 تجهيزا  جابجايي و انيقال مواد ماين  

 خرد كن ها و تجهيزا  مربوطه ) درصور  نياز( 

 آسياب يا پودر كن ) درصور  نياز ( 

 همزن و خمير كن  

 هاي قالبي ( تقسي  كننده خمير) جهت  شيريني 

 گردكن ) جهت شيريني هاي قالبي ( 

 انوا  فر  دهنده ها ) طبق نياز( 

 چانه گير خودكار) جهت شيريني هاي قالبي در صور  نياز ( 

( و برش دهنده جهت شميريني هماي  يمه     laminator(  يه كن ) sheeting machineانوا  پهن كننده )  

 اي  

 سيني و قالت هاي پخت ) درصور  نياز( 

 سيسي  برش سيمي ) شيريني سي  بر( 

 ماشين قالت زني ) شيريني قالبي( 

 ( جهت شيريني قيفيDepositorقيف زن )  

 ماشين تزريق كننده ) درصور  نياز( 

 (Rackواگن حمل سيني )  

 ماشين پودر پاش ) درصور  نياز( 

 (  Stackerرج كن )  

 ماشين رويه پاش ) درصور  نياز ( 

 سرخ كن ) درصور  نياز ( 

فرمجهز به سيسي  كنيرل حرار  و دمپر رطوبمت و داراي حمرار  حاصمل از شمعله غيمر مسميقي  يما          

 مسيقي  گاز سوز

 سيسي  خنك كننده محصول 

 فلز ياب  
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 غير از محصولات پاستا فرآورده هاي آردي به انواعحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 

 وسيله شسيشوي قالت ها و ساير لواز  

 دسيياه بسيه بندي 

 دسيياه چاپير يا برچست زن  

 

 سوخاريحداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد آرد   -5-6

 تجهيزا  جابجايي آرد مانند   مخزن تخليه آرد، الك، با برآرد ) درصور  نياز (، حمل كننده حلزوني 

 باسكول و ترازو با دقت مورد نظر 

 رروف نيهداري خمير 

 اتاق تخمير مجهز به سيسي  كنيرل دما و رطوبت 

 فر جهت پخت و تست كردن 

 فلز ياب 

 ماشين برش نان  

 نوار سرد كننده  

 اب آسي 

 دسيياه بسيه بندي اتوماتيك   

 

حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع مخلوط هاي نيمه آماده پودري ) پودر كيك نيمهه    -5-7 

 آماده وپودر شيريني نيمه آماده(

 تجهيزا  جابجايي و آماده سازي مواد اوليه پودري 

 باسكول يا ترازو 

 الك 

 آسياب شكر) درصور  نياز( 

 كن دسيياه مخلوط 

 فلزياب 

 دسيياه پركن 

 دسيياه بسيه بندي اتوماتيك 

 دسيياه چاپير يا برچست زن 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 غير از محصولات پاستا فرآورده هاي آردي به انواعحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 

 بصره:ت
جهت آگاهي از ويژگيهاي محصول به آخرين تجديد نظر اسيانداردهاي ملمي موجمود و در صمور  عمد      

 وجود اسياندارد ملي ، به اسيانداردهاي بين المللي معيبر مراجعه شود.
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