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 بنام خدا

 

 : پيشگفتار

روند رو به رشد تعداد واحدهای توليدی صنایع غذایي و آشاميدني و ایجاد تغييرات در تكنولوژی 

و تنوع و گوناگوني محصولات توليدی ، سبب گردید تا اداره كل نظارت بر مواد غذایي، آشاميدني، آرایشي 

دید متناسب با علم روز غذا نماید. تدوین اقدام به تدوین مقررات و ضوابط ج 2932و بهداشتي از سال 

ادامه  2931ضوابط مذكور شامل حداقل ضوابط تاسيس و بهره برداری كارخانجات مختلف غذایي تا سال 

سياست تدوین ضوابط تغيير و مقرر گردید ضوابط فني و بهداشتي برای  2931یافت وليكن از تير ماه سال 

بسته بندی مواد غذایي بصورت ضابطه ای كلي تدوین گردیده و  تاسيس و بهره برداری واحدهای توليد و

سایر موارد از جمله تجهيزات خط توليد و ضوابط بهداشتي اختصاصي برای توليد هر محصول درضوابط 

 جداگانه ای  مختص به  هر محصول تدوین و به تصویب برسد. 

هد شد بدین منظور پيشنهادات مطروحه برای هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در مواقع لزوم اصلاح خوا

توسط كارشناسان سازمان مورد بررسي قرار گرفته و پس از تائيد توسط كميته اجرایي ، ضابطه اصلاح 

 شده از طریق واحد اطلاع رساني به اطلاع عموم خواهد رسيد. 

( موجود www.fda.gov.irشایان ذكر است كه ضوابط برروی سایت سازمان غذا و دارو وزارت بهداشت )

 مي باشد.
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 این ضابطه توسط سازمان غذا و دارو و با همکاري:

 

اداره كل آزمایشگاه هاي كنترل غذا و دارو، معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکي و خدمات 

خراسان بهداشتي درماني تهران، معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکي و خدمات بهداشتي درماني 

ي ایران، شركت صافا و خانم دكتر عترضوي، انجمن كنسرو ایران، سازمان استاندارد و تحقيقات صن

مهبان)عضو با همکاري اداره كل آزمایشگاه هاي كنترل غذا و دارو، شركت  9831امام جمعه و در سال 

كت كشت و ، شركت مائده، شرک یک و یک، شركت بهروز، شركت دلپذیر، شرگروه توليدي مهرام(

نيز با  9811نام مورد بازنگري قرار گرفته است ودر سال و شركت مه شيلتونصنعت ماریان، شركت 

 اعمال تغييراتي مجددا بازنگري گردید.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 فهرست مطالب

صفحه                        عنوان 

   

  2       مقدمه                                            -9
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 مقدمه  -9

از آنجایي كه كشووور ایران، جهت كشووت انواع ميوه و سووبزی ، صوويد و پرورآ انواع آبزیان ، 

شاورزی قابل توجه  صولات ك ضایعات مح شد، و از طرفي  فرآورده های دامي و طيور و... مطلوب مي با

ستفاده از روشهای علمي و تكنولوژی توليد فرآورده های جانبي و آموزشهای صحيح و اصولي  ست. ا ا

سيار زیاد دامنه صنایع كنسروی دراین  از ست و با  توجه به گسترده بودن ب اهميت ویژه ای برخوردار ا

 ضابطه در بعضي مواقع ، مطالب بصورت كلي آورده شده است. 

 

  هدف -1

تعيين حداقل ضووووابط فني و بهداشوووتي واحدهای توليد كننده انواع  ضوووابطههدف از تدوین این  

 مي باشد. وشتي و غير گوشتي(گ(فرآورده های كنسروی 

 

 دامنه كاربرد -8

 (غير گوشتي و گوشتي)این ضوابط درمورد واحدهای توليد كننده انواع فرآورده های كنسروی  

عمومي نيز باید مد نظر  GMPضوابط فني و بهداشتي ذكر شده در  ،كاربرد دارد و جهت تاسيس كارخانه

 قرار گيرد. 

 

4- GMP  

 .عمومي واختصاصي باید مد نظر قرار گيرد GMPجهت تاسيس واحد،  

 

4-9- GMP  عمومي 

GMP   .عمومي شامل ضوابط فني و بهداشتي واحدهای توليد و بسته بندی مواد غذایي مي باشد

موجود       ( www.fdo.behdasht.gov.ir)غذا ودارو  سوووازمانبرروی سوووایت   1Fdop10611vكه با كد 

 باشد.مي 

 

4-1- GMP اختصاصي 

  

 انبار مواد اوليه  4-1-9
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و یا انبار خشک و  زیر صفراست  نياز به سردخانه بالای صفر،  متناسب با نوع ماده اوليه ممكن 

خنک داشوووته باشووود. در نگهداری سوووبزیجات باید از ایجاد فسووواد نرم باكتریایي )خاصووويت پكتوليتيكي( 

ت اهميت خاصي دارد زیرا این محصولات رطوبت بالایي داشته و در جلوگيری كرد.  از طرفي حفظ رطوب

 لذا پروسه ای مانند پوست گيری مشكل شده و اثر از دست دادن رطوبت دچار پلاسموليز مي شوند. 

ضووایعات افزایم مي یابد ویا در رابطه با سوويب زميني دما و رطوبت باید درحدی باشوود كه قندهای احيا  

 كننده بوجود نياید و فرآیند قهوه ای شدن صورت نگيرد. 

درخصوص كنسروهای گوشتي، جهت نگهداری ماهي، مرغ و گوشت باید سردخانه زیر صفر با دمای  -
0C23-شود.) چيدما شده در نظر گرفته  شد كه مواد مورد نظر به طور مجزا و تفكيک  ن باید به گونه ای با

 از هم قرار گيرند(.

 تبصره

 به طور كاملاً جداگانه از سووایر -0C 23درخصوووص نگهداری ماهي باید سووردخانه زیرصووفر با دمای - 

 سردخانه ها در نظر گرفته شود. 

 

ست ماهي، مرغ و  - شتي، جهت دیفرا سروهای گو صي و درخصوص كن صا سالن های اخت شت باید  گو

مجزا در نظر گرفته شود و برای ماهي سالن دیفراست باید مجهز به لوله كشي آب بهداشتي سالم و دمای 

 ( باشد.0C 1±12محيطي مناسب )

 

ستن تخم مرغ  - شك شو و  شست سمت  ستفاده از تخم مرغ ق صورت ا سرد، در  سس های  درخصوص 

 مجزا باشد.بایستي از سالن توليد كاملاً 

 

 انبار تخم مرغ براي سس سرد:

  برای تحویل و نگهداری تخم مرغ باید محل مجزایي با امكانات و شوورایط مناسووب از نظر پالت گذاری

تهویه و دما در نظر گرفته شوووود و پس از اطمينان از سووولامت بودن آن در كوتاهترین مدت پس از 

 تحویل برای توليد به كار رود.
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 ست برای نگهداری آن از انبار مناسب طبق اگر در تهي شود، لازم ا ستفاده  ه سس، از پودر تخم مرغ ا

 دستورالعمل توليدكننده پودر تخم مرغ، استفاده شود.

  سيوس نگهداری سل ست در سردخانه زیرصفر درجه  ستفاده از تخم مرغ منجمد، لازم ا در صورت ا

ر حرارت اتاق، تحت شوورایط بهداشووتي از حالت شووود و هنگام اسووتفاده، باید ابتدا بدون گرم كردن د

 انجماد خارج، و بلافاصووله مورد اسووتفاده قرار گيرد و در غيراینصووورت، تا هنگام مصوورف در دمای
0C 1 .نگهداری شود 

  ست برای نگهداری آن از شود، لازم ا ستفاده  ستوریزه ا سرد، از تخم مرغ مایع پا سس  اگر در تهيه 

 ( استفاده شود.0C 1-0سردخانه بالای صفر )

 تجهيزات خط توليد  -5

محصول توليد شده مطابق با تكنولوژیهای روزدنيا، باید بتواند همواره كليه خصوصيات محصول  

 نهایي ذكر شده در استانداردهای معتبر و یا ضوابط اعلام شده از سوی این اداره كل را تامين نماید.

 

 ليد انواع كنسرو غير گوشتي حداقل تجهيزات مورد نياز براي تو -5-9

 ، توری وشير خروج مواد خارجيدوآ آب مجهز بهسبزی با نوار نقاله  یمخازن شستشو -

با امكانات لازم جهت  ) مانند اسووتنلس اسووتيل( ميزها از جنس مناسووب جهت كاربرد درصوونایع غذایي -

 سورت كردن و آماده سازی سبزی ها  و ميوه ها 

 خرد كن سبزی وصيفي   -

 سيستم بلانچ -

و مقاوم به  ) مانند اسوووتنلس اسوووتيل(تانک دوجداره از جنس مناسوووب جهت كاربرد درصووونایع غذایي  -

 خوردگي با همزن مناسب جهت تهيه سس و آب نمک 

سبز) چنانچه - ستگاه غلاف گير نخود  سبز د شده از واحدهای دارای پروانه  نخود صورت غلاف گير  به 

 ساخت تهيه گردد نياز به این دستگاه نمي باشد(

ست گير  - صورت دان، غلاف گير یا پو ست گير ذرت ) چنانچه ذرت به  ستگاه دان كن، غلاف گير یا پو د

 شده از واحدهای دارای پروانه ساخت تهيه گردد نياز به این دستگاه نمي باشد(.

 درصورت لزوم((گ پخت دو جداره از جنس مناسب و مقاوم به خوردگي با سيستم بخاردی -
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دستگاه قطعه كن لوبيا سبز) چنانچه به صورت قطعه شده از واحدهای دارای پروانه ساخت تهيه گردد  -

 نياز به این دستگاه نمي باشد(

دارای پروانه سوواخت تهيه دسووتگاه بوجاری حبوبات ) چنانچه به صووورت بوجاری شووده از واحدهای  -

 باشد.گردد نياز به این دستگاه نمي 

 ) مانند استنلس استيل(مخازن خيساندن لوبيا  و ... از جنس مناسب جهت كاربرد درصنایع غذایي -

 سيستم شستشوی قوطي با بخار -

  ریل قوطي رسان -

 سس یا آب نمک بصورت خودكار و نيمه خودكار پركن -

 تونل اگزاست  -

 دربندی  تگاهدس -

 سيستم شستشو به منظور تميز كردن بدنه ظروف )در صورت لزوم ( -

و برای  6/1بالای  PHبرای كنسووروهای غيرگوشووتي با  سوويسووتم پخت ) اتوكلاو درب دار تحت فشووار( -

 سيستم پخت ) اتوكلاو روباز یا تونل پاستوریزاسيون( 6/1پائين  PHكنسروهای غيرگوشتي با 

 درب دار یا روباز و یا اتوكلاو مجهز به سيستم خنک كننده  ن پس از اتوكلاوكرد خنکسيستم  -

 سيستم خشک كن یا استفاده از هوای آزاد و به منظور خشک كردن جدار خارجي ظروف -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روی بسته بندی -

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع كنسرو گوشتي ) ماهي ، مرغ ، گوشت (  -5-1

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع كنسرو گوشت قرمز و گوشت ماكيان -5-1-9

 تجهيزات برآ گوشت -

 برای پاک كردن، از جنس مناسب برای موادغذایي ) مانند استنلس استيل(ميز  -

 ت انتقال گوشت از جنس مناسب برای موادغذایي ) مانند استنلس استيل(تجهيزا -

 تجهيزات پخت اوليه بوسيله بخار -

 سيستم شستشوی قوطي با بخار -

 ریل قوطي رسان  -

 مخازن آماده سازی و فرمولاسيون از جنس مناسب برای مواد غذایي ) مانند استنلس استيل( -

 پركن  -
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 تونل اگزاست  -

 دربندیدستگاه  -

 سيستم شستشو به منظور تميز كردن بدنه ظروف )در صورت لزوم( -

 سيستم استریليزاسيون )اتوكلاو درب دار تحت فشار( -

 سيستم خنک كردن و یا اتوكلاو مجهز به سيستم خنک كننده -

 سيستم خشک كن یا استفاده از هوای آزاد به منظور خشک كردن جدار خارجي ظروف -

 (اشدبنياز به این تجهيزات نمي چاپ داردستگاه ليبل زن و یا شرینگ ليبل)در صورت استفاده از قوطي  -

 دستگاه درج مشخصات لازم برروی بسته بندی -

 

 تذكر:

برای بسته بندی انواع كنسرو غير گوشتي و گوشتي در ظروف استرال تجهيزات خط توليد به شرح ذیل 

 مي باشد:

 تتجهيزات برآ گوش -

 برای پاک كردن، از جنس مناسب برای موادغذایي ) مانند استنلس استيل(ميز  -

 تجهيزات انتقال گوشت از جنس مناسب برای موادغذایي ) مانند استنلس استيل( -

 تجهيزات پخت اوليه بوسيله بخار -

 يل(مخازن آماده سازی و فرمولاسيون از جنس مناسب برای مواد غذایي ) مانند استنلس است -

 ریل ظروف استرال  -

 ظروفدستگاه درج مشخصات لازم برروی  -

 تانک نگهداری سس -

 پركن جامد -

 پركن مایع -

 تونل اگزاست  -

 دستگاه دربندی -

 سيستم شستشو به منظور تميز كردن بدنه ظروف و خشک كن )در صورت لزوم( -

 سيستم استریليزاسيون  -
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 هاي كنسروي )گوشتي و غيرگوشتي( انواع فرآوردهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 

 

براي توليد انواع كنسرو آبزیان )مراحل ذیل براي بعد از دیفراست حداقل تجهيزات مورد نياز  -5-1-1

 مي باشد(

 تجهيزات خالي كردن امعا  و احشا  -

 تجهيزات برآ و قطعه قطعه كردن -

 تجهيزات مربوط به شستشو -

 تجهيزات انتقال گوشت از جنس مناسب برای مواد غذایي )مانند استنلس استيل( -

 تجهيزات پخت اوليه با بخار -

 برای پاک كردن، از جنس مناسب برای مواد غذایي )مانند استنلس استيل(ميز  -

 ریل قوطي رسان -

 سيستم شستشو قوطي با بخار -

 نوار پركن -

 مخزن روغن از جنس مناسب برای مواد غذایي مانند استنلس استيل )با توجه به نوع فرمولاسيون( -

سب برای مواد غذایي  - ستيل )با توجه به نوع پركن روغن اتوماتيک با مخزن از جنس منا ستنلس ا مانند ا

 فرمولاسيون(

 نمک ریز )در صورت لزوم( -

 تونل اگزاست -

 دستگاه دربندی -

 سيستم شستشو به منظور تميز كردن بدنه ظروف )در صورت لزوم(  -

 سيستم استریليزاسيون )اتوكلاو درب دار تحت فشار( -

 سيستم خنک كردن و یا اتو كلاو مجهز به سيستم خنک كننده -

 تم خشک كن یا استفاده از هوای آزاد به منظور خشک كردن جدار خارجي ظروفسيس -

 اشد(ب چاپ دارنياز به این تجهيزات نميدستگاه ليبل زن و یا شرینگ ليبل)در صورت استفاده از قوطي  -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روی بسته بندی -

 

 تبصره
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 هاي كنسروي )گوشتي و غيرگوشتي( انواع فرآوردهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 

سرو ماهي بوده و براي صرفاً براي كن شده  سایر آبزیان مانند ميگو علاوه بر موارد  تجهيزات ذكر 

 فوق تجهيزات لازم براي پاک كردن، روده گيري و جدا كردن پوسته سخت مورد نياز مي باشد.

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع كمپوت   5-8

 مجهز به توری و شير خروج مواد خارجيشستشو ميوه  یا حوضچه های مخازن -

 ميوهنوار سورت  -

 ( ميوهنوع  نياز و بر حسب )ميوههسته گير، خردكن و دم گير ،گيری تجهيزات پوست -

 سيستم بلانچ -

 صنایع غذایي )مانند استنلس استيل( برایدیگ تهيه شربت دوجداره دارای همزن از جنس مناسب  -

 ریل قوطي رسان -

 سيستم شستشو قوطي با بخار -

 سيني پركن  -

 فيلر شربت( دستگاه شربت ریز ) -

 تونل اگزاست  -

 دربندیدستگاه  -

 سيستم شستشو به منظور تميز كردن بدنه ظروف )در صورت لزوم(  -

 سيستم پخت )اتو كلاو روباز یا تونل پاستوریزاسيون( -

 سيستم خنک كردن پس از اتوكلاو روباز و یا اتوكلاو مجهز به سيستم خنک كننده  -

 هوای آزاد به منظور خشک كردن جدار خارجي ظروف سيستم خشک كن با استفاده از -

 اشد(ب چاپ دارنياز به این تجهيزات نميدستگاه ليبل زن و یا شرینگ ليبل)در صورت استفاده از قوطي  -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روی بسته بندی -

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد رب گوجه فرنگي  -5-4

، توری و شوير خروج مواد شوسوتشووی اوليه و ثانویه مجهز به كمپرسوورباد یا حوضوچه های مخازن -

 خارجي

 در صورت صلاحدید از سيستم فيلتر كردن آب شستشو استفاده مي شود -
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غلطک های انتقال گوجه مجهز به نازل های آب از جنس مناسوووب برای صووونایع غذایي )مانند اسوووتنلس  -

 استيل(

 نوار سورت گوجه  -

 خرد كن گوجه -

 پيم گرم كن )پری هيتر( -

 صافيهای دو و سه مرحله ای -

 )در صورت لزوم( مخازن ذخيره آب گوجه فرنگي -

صورت مداوم و  - سنج حتي الامكان به  شار دیگ های پخت تحت خلا   ) اواپراتور( مجهزبه ترمومتر و ف

 پيوسته )یک بدنه ای(

غذایي )مانند اسووتنلس اسووتيل( متناسووب با ظرفيت  ای موادبرمخازن ذخيره رب گوجه از جنس مناسووب  -

 ذخيره سازی كارخانه 

 2( Flash Pasteurizator)پاستوریزاتور  -

 ریل قوطي رسان -

 سيستم شستشوی قوطي با بخار -

 رب گوجه  پركن -

 دربندی دستگاه  -
 سيستم شستشو به منظور تميز كردن بدنه ظروف ) در صورت لزوم( -
 پاستوریزاسيونسيستم پاستوریزاتور اتوكلاو روباز یا تونل  -

 خنک كردن پس از اتوكلاو روباز سيستم -

 خنک كردن تدریجي پس از اتوكلاو روباز سيستم یا-

 سيستم خشک كن با استفاده از هوای آزاد به منظور خشک كردن جدار خارجي ظروف -

 اشد(ب چاپ دارنياز به این تجهيزات نميتفاده از قوطي دستگاه ليبل زن و یا شرینگ ليبل)در صورت اس -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روی بسته بندی -
 

  برای ذخيره سووازی رب گوجه فرنگي و یا توليد آن در اوزان بالا بهتر اسووت كه از سوويسووتم اسووپتيک

هایي جهت اسووتفاده شووود در غير اینصووورت برای ذخيره رب گوجه فرنگي كارخانه باید به سووردخانه 

بسته بندی مجدد رب های گوجه فرنگي كه به صورت فوق بسته بندی مي شوند تجهيز گردد و تجهيزات 
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 سازمان غذا و دارو
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 Flashخط توليد را باید از قسوومت مخازن ذخيره رب گوجه فرنگي دارا باشوود و ضوومناً هر دو مرحله )

Pasteurizator.و پاستوریزاتور اتوكلاو روباز را طي نماید ) 

 

 

2- Flash Pasteurizatorحرارت به  (را در مدت زمان كم)كمتر از یک دقيقه :دسوووتگاهي اسوووت كه رب فرنگي

 درجه سانتيگراد( مي رساند.  30-31مطلوب پاستوریزاسيون )

 

 رب گوجه فرنگي اسپتيکحداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد  -5-5

شوی اوليه و ثانویه مجهز  - ست ش ضچه های  شير خروج مواد مخازن یا حو سور باد، توری و  به كمپر

 خارجي

غلطک های انتقال گوجه مجهز به نازل های آب از جنس مناسوووب برای صووونایع غذایي )مانند اسوووتنلس  -

 استيل(

 نوار سورت گوجه -

 پيم گرم كن )پری هيتر( -

 صافي های دو و سه مرحله ای -

 مخازن ذخيره آب گوجه فرنگي )در صورت لزوم( -

 دیگ های پخت تحت خلا  )اواپراتور( مجهز به كندانسور )چيلر(، ترمومتر و فشار سنج حتي الامكان به  -

 صورت مداوم و پيوسته )یک بدنه ای(

 مخازن نمک زني)درصورت استفاده از نمک( -

مخازن رب گوجه از جنس مناسووب برای مواد غذایي )مانند اسووتنلس اسووتيل( با ظرفيت ذخيره سووازی  -

 خانهكار

   (Flash Pasteurizator)پاستوریزاتور  -

 پركن و بسته بندی رب گوجه فرنگي -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روی بسته بندی -

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد آبليمو -5-6

 مخازن ذخيره ليمومجهز به سيستم تهویه هوا -

 نوار سورت -
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 معاونت غذا 
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 تجهيزات شستشو -

 ليمو(كراشينگ )خراآ دهنده پوست  -

 نقاله بالابر -

 خرد كردن و پرس كردن -

 جدا كننده پالپ ميوه مجهز به پمپ سانتریوفوژ -

مخازن نگهداری آبليمو از جنس مناسووب برای مواد غذایي )مانند اسووتنلس اسووتيل( متناسووب با ظرفيت  -

 توليد

 مخازن اختلاط -

 (Deaeratorدستگاه مناسب برای حذف گاز ) -

 هموژنایزر -

 (Heat Exchanger Plate) پاستوریزاتور صفحه ای -

 سيستم شستشوی شيشه بصورت اتوماتيک -

 پركن -

 سرد كردن )سه مرحله ای( توسط پاستوریزاتور )اگر پاستوریزاتور مجهز به سردكن نبود پس از پر -

 كردن سرد شود(

 دستگاه دربندی -

 سيستم شستشو به منظور تميز كردن بدنه ظروف و خشک كن )در صورت لزوم( -

 و یا شرینگ ليبل دستگاه ليبل زن -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روی بسته بندی -

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد آبغوره -5-7

 تجهيزات شستشوی غوره -

 دستگاه خوشه گير -

 دستگاه فيلتر پرس -

 مخازن نگهداری آبغوره از جنس مناسب برای مواد غذایي )مانند استنلس استيل( -

 دستگاه پيم گرم كن)پری هيتر( -

 دستگاه فلم پاستوریزاتور -
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 سيستم شستشوی شيشه بصورت اتوماتيک -

 پركن -

 دستگاه دربندی  -

 سيستم شستشو به منظور تميز كردن بدنه ظروف و خشک كن )در صورت لزوم( -

 پاستوریزاتور )در صورت لزوم( -

 دستگاه ليبل زن و یا شرینگ ليبل -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روی بسته بندی -

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع سس گرم  -5-3

 ظروف مناسب بهداشتي برای نگهداری و ذخيره و حمل و نقل  -

 ابزار توزین مواد اوليه از جنس مناسب برای موادغذایي -

 سيستم انتقال رب گوجه از تانک ذخيره به تانک فرموله -

 سيستم بخار و مجهز به )مانند استنلس استيل(ي برای موادغذایاز جنس مناسب  مخزن پخت دوجداره -

 ) از جنس مناسب برای موادغذایي( و یا استفاده از سيستم خلا هم زن 

 پمپ تخليه بهداشتي  -

 صافي از جنس مناسب برای موادغذایي -

 (C0 31-30) پاستوریزاتور  -

 برای موادغذایي ) مانند استنلس استيل (مخزن ذخيره از جنس مناسب  -

 اتوماتيک  صورتبه  پركن هااتصالات و ميله انتقالي سس پاستوریزه شده به  -

 سيستم شستشوی شيشه و خشک كن )در صورت بسته بندی در شيشه(  -

 پركن  -

 دستگاه دربندی  -

 سيستم شستشو به منظور تميز كردن بدنه ظروف و خشک كن )در صورت لزوم( -

 سرد كردن با آب بهداشتي سالم -

 استفاده از دستگاه ليبل زن و یا شرینگ ليبل -

 دستگاه درج مشخصات لازم برروی بسته بندی - 
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  سس سردحداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع  -5-1

 تجهيزات شستشو و ضد عفوني تخم مرغ های كامل و سالم )در صورت استفاده از تخم مرغ كامل( -

 خم مرغ ها )در صورت استفاده از تخم مرغ كامل(تجهيزات شستشوی نهایي و آبكشي ت -

 تجهيزات مربوط به خشک كردن تخم مرغ ها -

 تخم مرغ شكني )در صورت استفاده از تخم مرغ كامل( -

   ميكسر -

 مخزن ذخيره از جنس مناسب برای مواد غذایي )مانند استنلس استيل( -

 شيشه(سيستم شستشوی شيشه و خشک كن ) در صورت بسته بندی در  -

 پركن -

 دستگاه دربندی -

 دستگاه ليبل زن و یا شرینگ ليبل -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روی بسته بندی -

 

  در صورت استفاده از تخم مرغ مایع پاستوریزه، پودر تخم مرغ و تخم مرغ منجمد تجهيزات خط توليد

 را باید از ميكسر تا ليبل زن دارا باشد.

 

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع مربا و مارمالاد  -5-91

 ی ميوهسيستم شستشو -

 ميز ثابت و یا نقاله متحرک به منظور جدا كردن ضایعات و مواد خارجي ميوه  -

 ) بر حسب نياز و نوع اسلایسر ، هسته گير، دم گير، پوست گير، رنده و خرد كنتجهيزات پوست گيری،  -

 ميوه(

 شيكر یا سایر فيلترهای مناسب جهت جداكردن جسم خارجيالک،  -

 غذایي ) مانند استنلس استيل( با سيستم بخار و همزن  برای موادپخت دو جداره از جنس مناسب  گدی -

 شيشه و خشک كنسيستم شستشوی  -

 سيستم پركن اتوماتيک یا نيمه اتوماتيک -

 دستگاه دربندی-
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 پاستوریزاتور)در صورت نياز( -

 )در صورت لزوم( به منظور تميز كردن بدنه ظروف و خشک كن سيستم شستشو- -

   خنک كردن تدریجيسيستم  

 دستگاه ليبل زن و یا شرینگ ليبل -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روی بسته بندی -

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع ترشي  -5-99

 استفاده در صنایع غذایيظروف شستشو از جنس مناسب برای  -

  ميز سورت -

 (اتوماتيک و نيمه اتوماتيک انواع سبزی و صيفي )دستگاه خرد كن  -

ومقاوم به خوردگي )مانند اسووتنلس  برای موادغذایيگذاشووتن از جنس مناسووب  ترشوويمخازن جهت  -

 استيل(

 ارنددیگ های مناسب پخت دو جداره جهت مواد اوليه ای كه نياز به پخت اوليه د -

 نگهداری و تخليه مواد افزودني  جهت ظروف -

 جهت بسته بندی برای موادغذایيمناسب  از جنس ميز -

 سيستم شستشوی شيشه و خشک كن -

 یا دستيپركن اتوماتيک یا نيمه اتوماتيک با همزن  -

 دستگاه دربندی-

 پاستوریزاتور ) تونل آب جوآ یا اتوكلاو روباز( -

 تدریجي خنک كردنسيستم  -

 سيستم شستشو به منظور تميز كردن بدنه ظروف و خشک كن )در صورت لزوم( -

 دستگاه ليبل زن و یا شرینگ ليبل -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روی بسته بندی  -

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع شورها  -5-91

 سيستم سورتينگ  -

 سيستم شستشو  -
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 ماتيک یا نيمه اتوماتيکدستگاه خردكن اتو -

 ظروف جهت نگهداری و تخليه مواد افزودني

تانک تهيه آب نمک از جنس مناسب برای استفاده درصنایع غذایي )مانند استنلس استيل ( و متناسب با  -

 ظرفيت توليد

 سيستم انتقال دهنده یا مخلوط كننده آب ، نمک و سركه  -

 متناسب با ظرفيت توليدتانک های نگهداری و شور اندازی  -

 ( لزومبلانچر) درصورت  -

 شيشه و خشک كنسيستم شستشو  -

ظروف و مخازن ذخيره شووورهای آماده شووده و مخلوط كن از جنس مناسووب برای اسووتفاده در صوونایع  -

 غذایي )مانند استنلس استيل ( 

 پركن  -

 )در صورت نياز( اگزاستتونل  -

 دستگاه دربندی -

 پاستوریزاتور -

 سيستم شستشو به منظور تميز كردن بدنه ظروف و خشک كن )در صورت لزوم( -

 دستگاه ليبل زن و یا شرینگ ليبل -

 دستگاه درج مشخصات لازم برروی بسته بندی -

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد خيارشور صنعتي -5-98

 دستگاه درجه بندی خيار -

 برسيسيستم شستشو  -

 دستگاه دم و گل گير -

 تينگسيستم سور -

 دستگاه خردكن )در صورت نياز( -

 سيستم شستشو و بخاردهي ظروف -

 پركن فاز جامد به صورت اتوماتيک یا دستي -

مخزن تهيه و نگهداری آب نمک و سركه از جنس مناسب برای استفاده در صنایع غذایي )مانند استنلس  -

 استيل(
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 مخزن دو جداره فرمولاسيون آب نمک و سركه -

 نمک و سركه( محلول ریز )آب -

 دربندی -

 سيستم شستشو دربندی به منظور تميز كردن بدنه ظروف )در صورت لزوم( -

 پاستوریزاتور یا )اتوكلاو روباز -

 سيستم خنک كردن با آب بهداشتي سالم -

 سيستم خشک كن یا استفاده از هوای آزاد به منظور خشک كردن جدار خارجي بدنه ظروف  -

 دستگاه ليبل زن و یا شرینگ ليبل -

 درج مشخصات لازم بر روی بسته بندیدستگاه  -

 

 

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد خيارشور تخميري -5-94

 دستگاه درجه بندی خيار -

 برسيسيستم شستشو  -

 دستگاه دم و گل گير   -

 تينگسيستم سور -

 دستگاه خردكن )در صورت نياز( -

 صنایع غذایي )مانند استنلس استيل(مخزن نگهداری آب نمک ، از جنس مناسب برای استفاده در  -

 سيستم شستشو و بخاردهي ظروف -

 پركن فاز جامد  -

 مخزن دو جداره فرمولاسيون آب نمک  -

 محلول ریز آب نمک  -

 دربندی -

 دستگاه ليبل زن و یا شرینگ ليبل ) در صورت نياز( -

 درج مشخصات لازم بر روی بسته بندیدستگاه  -
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 توليد زیتون شور )سبز و سياه(حداقل تجهيزات مورد نياز براي  -5-95

 درجه بندی زیتون ) در صورت نياز( -

 مخازن تلخي گيری از جنس مناسب برای استفاده در صنایع غذایي ) مانند استنلس استيل( -

 سيستم سورتينگ -

 سيستم شستشو -

صنایع غذایي )مانند  - ستفاده در  سب برای ا شده از جنس منا شورهای آماده  ظروف و مخازن ذخيره 

 لس استيل(استن

 تانک ذخيره آب نمک و سركه از جنس مناسب برای استفاده در صنایع غذایي )مانند استنلس استيل( -

 تانک های نگهداری و شوراندازی -

 سيستم شستشوی ظروف  -

 پركن فاز جامد به صورت اتوماتيک یا دستي -

 پركن فازمایع -

 تونل اگزاست )در صورت نياز( -

 دستگاه دربندی -

 اتوكلاوروباز، جهت زیتون سياه دستگاه اتوكلاوالزامي نيست.پاستوریزاتوریا  -

 سيستم سردكردن با آب بهداشتي سالم -

 استفاده از دستگاه ليبل زن و یا شرینگ ليبل -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روی بسته بندی -

 

 9تذكر

تانک هوادهي از برای توليد كنسوورو زیتون سووياه علاوه بر تجهيزات فوق الذكر مورد لزوم، اسووتفاده از 

 جنس مناسب برای مواد غذایي )مانند استنلس استيل( الزامي است.

 

 1تذكر 

 برای زیتون در صورت توليد زیتون بدون هسته نياز به هسته گير نمي باشد.
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 تبصره:
جهت آگاهي از ویژگيهای محصووول به آخرین تجدید نظر اسووتانداردهای ملي موجود و در صووورت عدم 

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

 
 

 
 
 
 
 
 
 


