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  هدف-2

و  ديولت رساختيشامل الزامات ز خشکبارهدف از تدوين اين ضوابط تعيين حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده انواع 

 شده است. نيتدو سکير يابيارز کرديكنترل سلامت فرآورده مي باشد كه با رو

 دامنه عملکرد -1 

 به جزپسته خام و خرما با طبقه بندي ذيل كاربرد دارد : واحدهاي توليد كننده انواع مختلف خشکبار براي كليه اين ضابطه 

  مانند : انجير ، كشمش ، زرشک و... میوه های اسلایس شدهو انواع ميوه هاي خشک  -1

 انواع مغزهاي خوراكي ) كامل ، خلال، پودر( مانند مغز بادام ، فندق ، پسته و ... -2

 دانه هاي آجيلي مانند : پسته ، بادام  ، تخمه و...  -3

 2یادآوری 

ه  تاسيس و بهره برداري واحدهاي  فرآوري پست ضابطهدرمورد توليد پسته خشک ازپسته تر، سورتينگ و بسته بندي آن به حداقل       

 فني و بهداشتي واحدهاي توليدكننده خرما مراجعه شود. ضابطهو در مورد خرما به 

  1یادآوری

 محصولاتي هستند كه رطوبت بخش خوراكي آنها پس از رسيدن، بطور طبيعي كم باشد. (Dry)خشک ميوه ها، مغزها و دانه هاي  -

محصولاتي هستند كه رطوبت بخش خوراكي آنها پس از رسيدن، بطور طبيعي زياد  (Dried)خشکانيده ميوه ها، مغزها و دانه هاي  -

 ين رطوبت با خشک كردن به روشهاي گوناگون از آن گرفته مي شود.بوده و بخش زيادي از ا

  مسئولیت -9

تجاري و نظارت بر حسن اجراي آن بر عهده  دانشگاه هاي علوم پزشکي و مناطق آزادطه بر عهده كارشناسان مسئوليت اجراي اين ضاب

  معاونين غذا دارو و مديران نظارت در مناطق آزاد مي باشد.

  شرح اجرا -0

 شرایط فنی و بهداشتی عمومی -0-2

آخرين  مطابق ديدر كارخانه با يبهداشت يالزامات كل تياز رعا ناني( به منظور حصول اطمPRPs) يازيشنيپ يبرنامه ها يساز ادهيپ

 و آشاميدني براي تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليدكننده مواد غذايي (PRPs)ضوابط و الزامات برنامه هاي پيشنيازي  تجديد نظر 

 ( www.fda.gov.ir به نشانيغذا و دارو وزارت بهداشت  سازمان تيسا قياز طر ياجرا شود. )قابل دسترس
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 .     شرایط فنی و بهداشتی اختصاصی -0-1

 سیستم حمل و نقل  -0-1-2

. سبدهاي پلاستيکي استفاده نمودبراي حمل ميوه ها و دانه هاي برداشت شده بايد از ظروف تميز و قابل شستشو و ضدعفوني نظير  -

 اين ظروف نبايد موجب آسيب فيزيکي، شيميايي يا ميکروبي به محصول شوند.

ميوه ها و دانه هاي برداشت شده نبايد بيش از حد گنجايش در ظروف حمل قرار داده شوند. از انباشتگي بيش از حد محصول روي  -

 آيد. يکديگر و در نتيجه لهيدگي آن بايد ممانعت بعمل

 وسايل حمل و نقل بايد قبل از بارگيري كاملا تميز و ضد عفوني شوند. -

 وسيله حمل هر محصول بايد اختصاصاً جهت حمل موادغذايي باشد و قبل از استفاده تميز شود.  -

در معرض آفتاب، عمليات حمل بخصوص در مورد محصولاتي كه سريع فاسد مي شوند، بايد به سرعت انجام شود و از ماندن محصول  -

 باد يا باران جلوگيري بعمل آيد.

 تذکر 

 مواد ضدعفوني داراي مجوز هاي بهداشتي باشند.

   انبار مواد اولیه اصلی - 0-1-1

ي صفر ( براساس شرايط نگهداري لامنظور نگهداري ميوه هاي تازه بايد از سردخانه بابه از به منظور نگهداري ميوه هاي تازه بايد 

و براي دانه ها و مغزهاي آجيلي ورودي به واحدهاي فرآوري و بسته بندي بايد از انبارهاي  )اختصاصي هر ميوه ) با رطوبت مناسب 

از  يبا ظرفيت واحد توليدي و داراي جداسازي منطقي از سالن توليد جهت جلوگيرتناسب درجه سانتي گراد م 22خشک با دماي زير 

 انتقال آلودگي هاي احتمالي استفاده گردد

 یادآوری

 حين انبار كردن كشمش بايد از مخلوط شدن انواع و ارقام مختلف با يکديگر جلوگيري بعمل آيد.  -

 .نگهداري برخي از مغزهاي پرچرب نظيربادام درختي ، بادام هندي و گردو و ..بايد انبار سرد باشد )محل( براي -

 سایر مواد اولیه انبار -0-1-9

درصورت نگهداري مواد اوليه اي غير ازميوه ها ، مغزها و دانه ها ) نظير شکر مورد استفاده در تهيه شربت براي شيرين كردن برگه ها 

ري نگهدايا روغن مصرفي جهت جلادهي كشمش و زرشک ( واحد توليدي بايدداراي انبار جداگانه اي غير از انبار مواد اوليه اصلي براي 

 اين مواد باشد.
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 انبار محصول نهایی – 0-1-0

 محصول نهايي بايد در جاي خشک و خنک نگهداري شود.  

 ضدعفونی  )فومیگاسیون( -0-1-5

) آيين كار ضد  2332عمليات ضد عفوني ) فوميگاسيون ( خشکبار بايد مطابق با آخرين تجديد نظراستاندارد ملي ايران به شماره 

عفوني خشکبار و حبوبات ( صورت گيرد. لوازم كار و احتياجات لازم هنگام كار با هر يک از ضدعفوني كننده هاي مجاز در اين آيين 

 كار ذكر گرديده است. 

 ، نکات ذيل بايد مد نظر قرار گيرند :صورتي كه درفرآوري محصول از دود گوگرد استفاده مي شوددر

 مشخصات اتاقك دود  -0-1-5-2

اخته ستشو و غير قابل نفوذ به رطوبت و دما باشد سبايد سطح صاف و صيقلي و قابل شكف اتاقک دود بايد از سيمان و ديوارهايش  -

 شود.

 مجهز به آب رو و درپوش بوده و بتواند آب حاصل از شستشو يا ساير عوامل را خارج نمايد. كف اتاقک دود بايد -

 داراي سيستم تهويه بوده و بتواند گاز گوگرد باقيمانده از عمل دود دادن را از اتاقک خارج كند. -

جهز به سيستم ريل باشد. در براي سهولت در حركت وسايل چرخ دار و حامل سيني هاي انگور خشک شده، كف اتاقک بايد م -

سانتي متر در كف  22صورتيکه تعبيه ريل در كف اتاقک ميسر نباشد، به منظور سهولت در جريان گاز گوگرد بايد سکويي به ارتفاع 

طوري  طبقه روي بازوهاي محکم شده به ديوار قرار داد. اين طبقه ها بايد 4عدد سيني را در  08اتاقک تعبيه شود به نحوي كه بتوان 

 نصب شوند كه يکي جلو و ديگري عقب قرار گيرد.

 ديوارهاي اتاقک بايد از داخل با ورقه هاي نازك استيل و يا كاشي مقاوم پوشانده شوند تا دود گوگرد جذب ديوارها نشود. -

 قسمت داخلي در اتاقک بايد با مواد ايزوله پوشانده شود. -

 مشخصات اجاق گوگرد زنی  -0-1-5-1

بايددر ظرف فوق الذكر خارج از اتاقک دود سوزانده و دود آن بوسيله لوله اي به قسمت بالاي اتاقک هدايت شود. در صورتي  گوگرد -

 داخل اتاقک وجود داشته باشد.ه كه گوگرد داخل اتاقک سوزانده مي شود، بايد دريچه اي براي ورود اكسيژن ب

 شرایط دود دادن  -0-1-5-9

 بايد خالص بوده و عاري از آرسنيک باشد.گوگرد مورد استفاده  -

 در محصول نهايي نبايد از حد مجاز استاندارد تجاوز نمايد. SO2باقيمانده  -

 در حين عمليات گوگردزني بايد كليه مسائل بهداشتي و ايمني رعايت شود. -
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 حداقل شرایط فرآوری انگور پس از برداشت برای تولید کشمش -0-9-2

 تیزابی کردن انگور -0-9-2-2

 قبل از تيزابي كردن ، بهتر است انگور با آب آشاميدني شسته شود تا عمليات تيزابي كردن به خوبي انجام شود.

به منظور كاهش زمان خشک شدن انگور و افزايش كيفيت آن از عمليات تيزابي كردن به كمک محلولهاي تيزابي سرد ، گرم يا 

 ا پاششي استفاده مي شود. امولسيوني به روش غوطه وري ي

درصد و روغن خوراكي مجاز، محلول تيزابي گرم ازمحلول بي كربنات  22/2محلول تيزابي سرد از محلول بي كربنات سديم با غلظت 

درجه سانتي گراد و محلول تيزابي امولسيوني از اختلاط روغنهاي  22-29درصد و دماي  2/8سديم با هيدرو كسيد سديم با غلظت 

( با امولسيفاير مجاز ) مطابق با آخرين تجديد نظر  2212كي مجاز ) مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره خورا

 ( به دست مي آيد.  242استاندارد ملي ايران به شماره 

 حين تيزابي كردن انگور بايد به موارد زير توجه نمود: 

پک زده، آلوده و همچنين هرگونه مواد خارجي ) از قبيل علف هاي هرز، شاخه و برگ درختان انگورهاي آفت زده، نارس، چروكيده، ك -

و ... كه ممکن است موجب زخمي شدن ميوه ها شوند (، بايد قبل از عمليات تيزابي كردن تا حد امکان از ميوه جدا شده و به نحوي 

 مناسب كه موجب آلودگي آب و ميوه ها نشوند ، دفع گردند. 

 دقت شود كه انواع و ارقام مختلف انگور با يکديگر مخلوط نشود و هر رقم به طور جداگانه تيزابي  شود.  -

قبل از استفاده از هر نوع تركيبات جديد محلولهاي تيزابي ، بايد بررسيهاي علمي لازم روي انواع و ارقام مختلف انگور انجام شود تا  -

 عمل آيد. از صدمات احتمالي بعدي جلوگيري به 

در طول روز بايد چندين بار برگ و ساير مواد خارجي باقيمانده درمحلول را با استفاده از توريهاي نازك سيمي يا پارچه اي تميز  -

 خارج نمود تا امکان استفاده بيشتر از محلول تيزابي فراهم شود.

لذا بايد مرتباً غلظت محلول را كنترل كرد و پس از تيزابي ممکن است دراثر استفاده مکرر، غلظت محلول پايين آمده و تغيير كند،  -

 كردن يک تن انگور در صد ليتر محلول تيزابي ، اين محلول را عوض نمود. 

تانکهاي مورد استفاده براي تيزابي كردن انگور در روش غوطه وري و نيز صفحات مشبک فلزي براي تيزابي كردن انگور درروش  -

 ز در صنايع غذايي باشند. پاششي بايد از جنس مجا

 خشك کردن انگور شرایط مکانی -0-9-2-1

متر از سطح زمين و  سانتي  22حداقل به ارتفاع با سطح صاف و صيقلي از جنس بتن سکو بايد  ،خشک كردنه محلهاي يكلدر -

 باشد.مناسب براي شستشو و ضدعفوني كردن داراي شيب 

 عبور و مرور افراد باشد.هاي خاكي ماشين رو و محل دور از جاده -

 دور از محل عبور و مرور و نگهداري حيوانات باشد. -
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 آوري زباله باشد.دور از منابع آلوده كننده و جمع -

 مجاور تاكستان و محل برداشت و تيزابي كردن انگور باشد. -

 قبل از شروع عمليات و پس از خاتمه آن شستشو و تميز گردد. -

 بادشکن محافظت شود.با در مناطق بادخيز  -

 روشهای خشك کردن-0-9-2-9

 روش صنعتی

يده شده چ قابل شستشو و ضد عفوني كردن ترجيحا سبدهاي پلاستيکيداخل ظروف بايدپس از برداشت بلافاصله نگور ا در اين روش

تونلهاي خشک وارد پس سشود. هاي حاوي محلول تيزابي يا از زير دوشهاي پاششي عبور داده ) وان (  وار نقاله از داخل حوضچهبا نو 

شود. انگور خشک  خارج آنو پس از طي زمان لازم از  يا ساير انواع خشک كن ها شده ،كن اتوماتيک كه حركت آن قابل كنترل است

ه بندي فرآوري و بست« د نياز براي فرآوري و بسته بندي كشمشحداقل تجهيزات مور» شده سپس بايد مطابق شرايط ذكر شده در بند 

 گردد. 

 یادآوری

ساعت در معرض نور آفتاب قرار  3الي  2قبل از مرحله خشک كردن تونل براي حفظ رنگ زرد كهربايي كشمش ، مي توان به مدت 

 داد.

 روش بارگاهی

 شرايط مورد نظر در هر روش عبارتند از : توري و آونگي است.مي، يني، سيخشک كردن انگور به روش بارگاهي شامل چهار روش زم

 روش بارگاه زمینی

زمين مورد استفاده در اين روش بايد براي خشک كردن انگور مناسب بوده و به نحوي باشد كه حمل انگور و عمليات تيزابي كردن  -

 آن به آساني صورت پذيرد.

 ميسر باشد.استفاده از نور خورشيد  در تمام مدت روز -

و ز، قابل  شستشيسه در صد به سمت جنوب باشد و با پوششهاي تمسانتيمتر از سطح زمين و داراي شيب  22سکو بايد به ارتفاع  -

 عفوني كردن پوشانده شود. و ضد

 درمناطق بادخيز با بادشکن محافظت شود. -

 روش بارگاه سیمی

و با سطح كاملا صيقلي و داراي شيب مناسب براي شستشو و  228بتن با عيار سکوهاي مورد استفاده در اين روش بايد از جنس  -

 ضد عفوني كردن باشد.
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 سيمهاي مورد استفاده بايد از جنس فولاد ضد زنگ باشند. -

 متر باشد. 3/2متر و حداكثر ارتفاع آن  1/2حداقل ارتفاع بارگاه بايد  -

 استفاده كرد و در موقع بارندگي مجددا آن را پوشانيد.سقف بايد متحرك باشد تا بتوان از نور آفتاب  -

 روش بارگاه توری

و با سطح كاملا صيقلي و داراي شيب مناسب براي شستشو  228سکوهاي مورد استفاده در اين روش نيز بايد از جنس بتن با عيار  -

 و ضد عفوني كردن باشد.

 طبقه باشد. 4حداكثر تعداد طبقات  -

سانتي متر و فاصله پوشش برزنتي روي رديف آخر از اين  48سانتي متر، ساير رديفها از يکديگر  28اول از كف  حداقل فاصله رديف -

 سانتي متر باشد. 18رديف 

 روش بارگاه آونگی ) داربستی (

 كليه لوله ها و بستهاي مورد استفاده جهت تهيه داربست در اين روش بايد از جنس مناسب باشند. -

ظت انگورها از جريان باد، تابش مستقيم نور خورشيد و آلودگيهاي محيطي، مي توان داربستها را با پوششهاي پلاستيکي به منظور حفا -

پلي اتيلني كاملا پوشاند. در اين حالت براي تهويه هوا و رطوبت دو دريچه در دو ضلع مقابل پوشش و در جهت جريان باد در نظر گرفته 

 مي شود.

يد با نخهاي پلاستيکي يکبار مصرف از قسمت دم خوشه يا از قسمت مياني خوشه به يکديگر متصل شده و بصورت خوشه هاي انگور با -

 آونگ از ميله هاي مياني داربست آويزان شوند.

    جمع آوری محصول خشك شده-0-9-2-0

 براي اين منظور از ظروف قابل شستشو و ضد عفوني كردن استفاده شود. -

 مختلف كشمش با يکديگر مخلوط نشوند.انواع و ارقام  -

 كشمش هاي جمع آوري شده از بارگاههاي مختلف با يکديگر مخلوط نشوند. -

 در حين جمع آوري محصول صدمه اي به آن وارد نشود. -

 عوامل ايجاد فساد و آلودگي از محيط دور شوند. -

 دستي يا بوجاري( ساقه ها و خوشه هاي بزرگ از كشمش جدا شوند. )بوسيله غربال هاي -

 در حين جمع آوري محصول به درجه حرارت آن توجه شود و حتما پس از سرد شدن كافي، در ظروف حمل قرار داده شوند. -
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 حمل و نقل کشمش از بارگاه به واحدهای بسته بندی -0-9-2-5

شيره از حبه ها و فرو رفتن قطعات ز آنجا كه حمل و نقل و نگهداري كشمش درون كيسه هاي نايلوني ، موجب لهيدگي و خروج ا

خشک خوشه و دم به درون حبه ها مي گردد، براي اين منظور بايد از سبدهاي پلاستيکي مشبک يا سبدهاي  سيمي ضد زنگ و قابل 

 شستشو استفاده كرد.

 نگهداری کشمش در انبار -0-9-2-6

تواند مي ،باشككد 1( GSPاجراي عمليات مناسككب انبار داري  )چنانچه در محل خشككک كردن انگور، انباري با شككرايط بهداشككتي و با 

   د.كننگهداري در اين انبار حمل به كارخانه زمان را تا خود محصول 

 در غير اين صورت محصول بايد بلافاصله به انبار مواد اوليه واحد توليدي منتقل و در شرايط مناسب نگهداري گردد. 

 یاد آوری

شتي توليد آيين كار بهدا -در زمينه توليد و بسته بندي كشمش به آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايرانبراي كسب اطلاعات بيشتر  

 مراجعه شود. 2302و بسته بندي كشمش  به شماره 

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید انواع میوه های خشك-0-9-1

 با سطح صاف، غير قابل نفوذ و قابل نظافت و شستشو و ضدعفوني كردن  از جنس مناسب براي صنايع غذايي 2جداسازيميز يا نوار  -

 نوار نقاله يا بالابر ) در صورت نياز ( -

 نوار نقاله و یا حوضچه دارای برس  جهت شستشو کامل میوه ها -
 مخزن شستشوي اوليه با آب مجهز به دمنده هوا -

 مجهز به دمنده هوامخزن شستشوي ثانويه با آب و مواد ضدعفوني كننده  -

 دوشهاي آب پاششي براي حذف باقيمانده مواد ضدعفوني كننده در انتهاي مرحله شستشو -

 نوار نقاله مشبک از جنس استنلس استيل براي آبگيري و بازرسي مجدد ) در صورت نياز ( -

 پوست گير ) در صورت پوست گيري ميوه ( -

 (نوع محلول مشخص گردد    پوست گير ثانويه ) در صورت پوست گيري شيميايي  -

 (نوع محلول مشخص گرددحوضچه خنثي سازي ) در صورت پوستگيري شيميايي  -

 اسلايسرو يا لپه كن ) در صورت برش دادن ميوه بصورت اسلايس يا لپه ( -

  ورت كامل (هسته گير ) در صورت هسته گيري ميوه و خشک كردن آن بص -

                                                           

Good  Storage Practice(GSP) 

Sorting 
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ساخت  رايط خوبدرصورتيکه براي برخي از محصولات تکنولوژي مناسب هسته گير وجود نداشته باشد تا فراهم شدن آن با رعايت ش –

 عمل هسته گيري انجام شود.(GHP)3وشرايط خوب بهداشتي 

 مخزن تهيه و ذخيره سازي آب نمک ) در صورت نياز ( -

 ميوه (بلانچر ) در صورت بلانچ كردن  -

 بالابر براي تخليه ميوه از بلانچر به ميز حمل طبق ) در صورت استفاده از خشک كن طبقه اي ( -

 طبقها، ميز حمل طبق و واگنهاي حمل طبق ) در صورت استفاده از خشک كن طبقه اي ( -

 خشک كن  -

 دستگاه بسته بندي خودكار يا نيمه خودكار -

 فلز ياب -

 سوزاندن گوگرد ) در صورت نياز (اتاق دود دادن و اجاق  -

 دستگاه  درج مشخصات لازم برروي بسته بندي -

 كارتن گذاري يا شرينک  -

 تجهیزات شستشو ، ضدعفونی و فرآوری  بایستی متناسب با نوع میوه باشد.به صورت کلی 

 یادآوری 

 در مورد ميوه هاي حساس نظير توت فرنگي و تمشک، خشک كن ترجيحا بايد از نوع تحت خلاء باشد. -

مي توان از سيستم دستي استفاده كرد مشروط براينکه بسته بندي در شرايط كاملًا بهداشتي  4در صورت بسته بندي در اوزان بالا -

 سته بندي محصول درج گردد.صورت گرفته و مشخصات هر بهر بايد بطريقي مناسب برروي ب

د ازروشهاي معتبر ومورد تايي واحد توليدي به منظور اطمينان از حذف كامل باقيمانده مواد شستشو دهنده و ضدعفوني كننده ، بايد -

 ( مدون عمل نمايد. 2SOPبر اساس دستورالعمل هاي) وزارت بهداشت 

 بندی کشمشحداقل تجهیزات مورد نیاز برای فرآوری و بسته -0-9-9

 غربال -

 بالابر -

 شن گير اوليه -

 دستگاه شستشو -

                                                           

 Good Hygine practices (GHP) 

Standard operation procedure (SOP) 
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 شن گير ثانويه -

 سانتريفوژ -

 اتاق دود دادن و اجاق سوزاندن گوگرد ) در صورت نياز ( -

 خشک كن يا گرمخانه  -

 تهويه يا خنک كن  -

 غربال با پوك گير مکنده  -

 پوك گير دمنده -

 همراه با مخزن روغن خوراكي ميکسر روغن  -

 بالابر  -

 دم گير -

 آهن ربا -

 غربال هاي شماره بندي با مکنده هاي مربوطه -

 ليزر براي جداسازي مواد خارجي يا نوار يا ميز سورت  -

 دستگاه بسته بندي  -

 دستگاه فلز ياب -

 دستگاه درج مشخصات لازم برروي بسته بندي -

 كارتن گذاري يا شرينک  -

 براي حذف خرده هاي شيشه Xشعه ا -

 یادآوری 

آب مورد استفاده جهت شستشوي كشمش در خط توليد منحصرا بايد آب آشاميدني )مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي  -

ايد سيون ب( باشد. آب مصرفي براي اين منظور ترجيحا نبايد سيركوله شود، اما در صورت سيركولا 1823و  1811ايران به شماره هاي 

 قبل از استفاده مجدد، آن را بطور كامل سالم سازي و تصفيه نمود، بطوري كه ويژگيهاي آن مطابق با استانداردهاي مذكور گردد.

در صورتي كه براي خشک كردن كشمش از طبق استفاده مي شود، اين طبقها بايد قابل شستشو، مشبک يا توري و از جنس مناسب  -

 شند. براي صنايع غذايي با

مخزن روغن مورد استفاده جهت روغن زني كشمش و نيز كليه دستگاهها و تجهيزات خط توليد  بايد از جنس مناسب براي صنايع  -

 غذايي باشند.

 استفاده از پارافين مايع يا ساير روغنهاي غير خوراكي براي روغن زني كشمش مجاز نمي باشد.  -
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 سورت ليزري جهت سورت نهايي كشمش استفاده گردد.در صورت امکان بهتر است از دستگاه  -

درشرايط كاملاً بهداشتي با رعايت شرايط  مي توان از سيستم دستي استفاده كرد مشروط براينکه  9در صورت بسته بندي در اوزان بالا -

 .محصول درج گردد خوب بهداشتي و شرايط خوب ساخت صورت گرفته و مشخصات هربهر بايد بطريقي مناسب بر روي بسته بندي

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای فرآوری و بسته بندی مغز دانه های خوراکی )کامل ،خلال،پودر(-0-9-0

 وشستشو ) درصورت نياز( پوست گير -

 ) درصورت نياز ( دستگاه وكيوم يا پوك گير بادي جهت جدا كردن پوست، برگ، شاخه و . . . -

 با سطح صاف، غير قابل نفوذ و قابل نظافت و شستشو و ضدعفوني كردن  از جنس مناسب براي صنايع غذايي جداسازيميز يا نوار  -

 تونل رطوبت گيري گردو)در صورت نياز( -

 بالابر -

 خشک كن  -

 ردن ك نوار يا ميز سورت از جنس مناسب براي صنايع غذايي با سطح صاف ، غير قابل نفوذ و قابل نظافت و شستشو و ضدعفوني -

 مغزكن -

 براي نگهداري مغزها درجه سانتيگراد( 8-4سردخانه بالاي صفر)   -

 فلزياب -

 و يا با استفاده از گازهاي خنثي و در بسته بنديهاي چند لايه لامنيت شده دستگاه بسته بندي ترجيحا تحت خلاء  -

 دستگاه درج مشخصات لازم برروي بسته بندي -

 كارتن گذاري يا شرينک  -

 اد آوری ی

 8-4درصورت بالا بودن حجم گردوي ورودي با پوست سبز ، واحد توليدي بايد براي نگهداري آن داراي سردخانه بالاي صفر)       

 درجه سانتيگراد (باشد. 

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای فرآوری و بسته بندی انواع تخمه -0-9-5

 دستگاه بوجاري مجهز به هواكش مناسب -

 دستگاه وكيوم يا پوك گير بادي -

 شوركن ) از جنس مناسب براي صنايع غذايي ( با حرارت غير مستقيم  -

 مخزن تهيه و نگهداري محلول آب نمک، نشاسته و... از جنس مناسب براي صنايع غذايي  -

                                                           



 
 

 F-D-058-1مدرک: کد 

 2931تاریخ صدور : 

 40/43/33تاریخ بازنگری :

 22از 22صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 خشکبار واحدهای تولید و بسته بندی فنی و بهداشتی ضابطه

 

 الک ويبره براي انتقال و خنک كردن تخمه  -

 ذايي با سطح صاف، غيرقابل نفوذ و قابل نظافت و شستشو و ضدعفوني كردن ميز يا نوار سورت از جنس مناسب براي صنايع غ -

 بالابر ) درصورت نياز(  -

 فلزياب -

 دستگاه بسته بندي خودكار ترجيحاً تحت خلاو يا با استفاده ازگازهاي خنثي و دربسته بندي هاي چند لايه لامينت شده  -

 دستگاه درج مشخصات لازم برروي بسته بندي -

 رتن گذاري يا شرينکكا -

 1 یادآوری

 درصورتيکه توليد مغز تخمه در محل انجام مي پذيرد دستگاه اتوماتيک مغز كن در محل فراهم باشد.  -

 سالن بوجاري بايد از ساير قسمتها مجزا باشد. )بايد از واحدهاي داراي پروانه ساخت تهيه شود( -

مجاز نمي باشد. بديهي است استفاده از ادويه هايي نظير زردچوبه ، زعفران و... استفاده از هر گونه رنگ در فرآوري انواع تخمه  -

 درفرآوري محصول مجاز است. 

 نمک مورد استفاده بايد از نوع نمک تصفيه شده و نشاسته از نوع خوراكي بوده و از واحدهاي داراي پروانه ساخت تهيه شوند. -

 اغ اضافه شود. محلول آب نمک بايد جوشانده شده و بصورت د -

مي توان به صورت دستي اما بسته بندي در شرايط كاملاً بهداشتي با رعايت شرايط شرايط خوب 2درصورت بسته بندي در اوزان بالا  -

 بهداشتي و شرايط خوب ساخت صورت گيرد و مشخصات هر بهر بايد بر روي بسته بندي محصول درج گردد.

 1یادآوری 

 .باشد 0تجهيزات خط توليد بايد مورد تاييد مراجع ذيصلاحاستيل به كار برده شده در 

 تبصره

جهت آگاهي از ويژگيهاي محصكككول به آخرين تجديد نظر اسكككتانداردهاي ملي موجود و در صكككورت عدم وجود اسكككتاندارد ملي ، به 

 استانداردهاي بين المللي معتبرمورد تاييد اين سازمان مراجعه شود.

 حداقل الزامات کنترل کیفیت آزمایشگاهی -5

تجهيزات آزمايشگاهي بايستي بر اساس مستندات اداره كل آزمايشگاه هاي مرجع كنترل غذا و دارو سازمان غذا و دارو و يا تجهيزات 

 مربوطه باشد. ايران استاندارد مليسازمان مورد نياز جهت انجام آزمون هاي مندرج در 

                                                           

 

 مي باشد ابران استاندارد سازمان مليدر حال حاضر  صلاحيذ مرجع


