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 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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 مقدمه  -1

با توجه به اهميت صنايع فرآورده هاا  ووتا و و زياس سياياي و راه فارآور  ايا     او          

درخ وص رعايت اصو  ص يح و بهدات و توليد از يو  ديگر دارد، همواره دارا  جايگاه ويژه ا  در 

 ب ثها   راقب و و زظارتو  و باتد.  

 

  هدف -2

هداتا و واسادها  تولياد رنناده ازاوا       هدف از تدوي  اي  ضوابط تعيي  سداقل  ضوابط فنو و ب 

 فرآورده ها  ووت و  و باتد.  

 

 دامنه كاربرد -3

اي  ضوابط در ورد واسدها  توليد رنناده ازاوا  فارآورده هاا  ووتا و رااربرد دارد و جهات         

 عمو و زيس بايد  د زظر قرار ويرد. GMPتاييس رارخازه ضوابط فنو و بهدات و ذرر تده در 

 

 تعاريف و اصطلاحات 

 

 سوسيس و كالباس  -

 خلوطو پايدار ساصل از ووتت سيوازات سلا  ووتت ، چربو و آب ره همراه با  واد افسودزاو   

 جاز ديگر، در داخل پوتشها  طبيعو وياا   انوعو درتارايط  ناياش پرتاده و پاس از طاو فرآيناد         

ازيان آ اده  يگاردد. درهار ساا  عماده      سرارتو  نايش و ياير فرآيند ها  لازم ، برا    رف خوراك

 تري  جسء به راررف ه در توليد يوييس و رالباس ، از زظر رمو و ريفو ووتت  و باتد.  

 

 برگر  - 

زام عمو و برا     ولو ايت از ووتت  چرخ ررده هر زو  دام همراه با  واد افسودزاو ديگار    

 وردد.برطبق اي ازدارد  ربوطه فرآور  ويپس بي ه بند   و 
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4- GMP 

 عمو و و اخ  اصو بايد  د زظر قرار ويرد.   GMPجهت تاييس واسد ،  

 

4-1- GMP   عمومي 

 GMP    عمو و تا ل ضوابط فنو و بهدات و واسدها  توليد و بي ه بند   واد غذايو  و باتاد

(  .irbehdasht.gov.www.fdoبررو  يايت  عاوزت غذا و دارو وزارت بهداتت )  1Fdop10611vره با رد 

  وجود  و باتد.

 

4-2-  GMP  اختصاصي 

 

 تذكر

درصورتو ره واسد،   قاضو توليد همس ان برور  اهو با ياير ازوا  برورباتد  و باييت دارا  يال    -

 جسا و جداوازه بوده و زيس ترايط اخ  اصو ره  عمولاً پس از بازدياد رارتناياو اعالام  او واردد را      

 رعايت زمايد.  

درجه سرارت و رطوبت اتاقها  اي خوان وير  و آ اده ياز  ووتت بايد ت ت رن ار  باتاد و براور     -

 نايش پائي  زگاه دات ه تود.  يسان رطوبت   يط رار با ووتت و فرآورده ها  ووتا و )  اثلاً ياال     

ر  باه عمال   اي خوان وير  ( بايد رن ر  تده باتد تا از تشكيل  يعان بررو  قرعات ووتت يرد جلووي

 آيد.

 

 سردخانه ها -4-2-1

زگهدار  ازوا  ووتت ها  قر س و  رغ  نجماد درصاورت وجاود بيا ه بناد  را ال وچياد ان  جاسا          -

 دريردخازه ها  زير صفر بلا ازع  و باتد.

زگهدار  ازوا  ووتت ها  قر س و  رغ تازه دريردخازه ها  بالا  صفر، بايد در يردخازه ها  راا لاً   -

  جسا زگهدار  تود.  

 ووتت   اهو به صورت  نجمد و تازه بايد در يردخازه  جسا زگهدار  تود. -

زگهدار  ياير  واد اوليه تازه يا  نجمد زظير يير، پيازو ... پاك و بي ه بند  تده در ياردخازه هاا باا     -

 چيد ان  جسا بلا ازع ايت. 
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ووتت ها  آ اده ياز  تده دريردخازه ها  بالا  صفر برا   دت ز ان   دود و شخص بلا اازع   -

 ايت.

 

 انبار يا تانكهاي نگهداري روغن  -4-2-2

روغ   و باييت را لاً از ياير ازبارها جدا بوده و روغا  در تارايط  ناياش و باا درجاه       ازبار

 درجه ياز يگراد زگهدار  تود.   52سرارت سدارثر 

 

 تذكر

درجه سرارت و رطوبت اتاقها  اي خوان وير  وآ اده ياز  ووتت بايد ت ت رن ار  باتاد. و براور     -

  يط رار با ووتت وفارآورده هاا  ووتا و )  اثلاً ياال        نايش پايي  زگاه دات ه تود  يسان رطوبت 

اي خوان وير ( بايد رن ر  تده باتد تا از تشكيل  يعان بررو  قرعات ووتت يرد جلووير  باه عمال   

 آيد.

 

 فضاها و سالنها  -4-2-3

 

 شرايط عمومي فني وبهداشتي ، سالنهاي فرآوري و بسته بندي  -4-2-3-1

يسات بايد به ووزه ا  باتد ره ووتت و    ولات ووت و بارف، ديوارهاا  طراسو  يالنها و ز ش تجه -

 هيچگوزه تماس  ي قيمو زدات ه باتند. 

رليه يالنها   ورد اي فاده جهت اي خوان وير  ،آ اده ياز  ، بي ه بناد  و يااير رارهاايو راه در      -

تي شو و ضاد عفاوزو    ورد ووتت و    ولات ووت و صورت  و پذيرد بايد  جهس به ا كازات رافو 

 بوده و به راس و در دي ر س راروران باتند. 

 

 كالباس و سوسيس  -

  ( 1-5-4يردخازه زيرصفر اخ  اصو جهت زگهدار  ووتت )  رابق با بند 

  يال  رفع ازجماد و از ظار ووتت با د ا  خنك 

     يال  ق ابو و آ اده ياز  ووتت  جهس به ويايل ق ابو 

    اتاق فر ولاييون و توزي 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 انواع فرآورده هاي گوشتي حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده

  

 

     اتاق پخت 

  )اتاق دود ) درصورت زياز 

    يال  توليد و بي ه بند 

        ، يال  بي ه بند  وريوم )خلاء ( ويا تسريق واز بايد به صاورت جداوازاه و  جهاس باه تجهياسات بار

 توزي  و بي ه بند  خلاء و تسريق واز در زظر ورف ه تود.

  زوا     و  بي ه بند  تدهيردخازه اخ  اصو جهت زگهدار  ا 

 

 تذكر 

برا  توليد يوييس و رالباس از ووتت  رغ وووتت قر س به صورت غير همس ان ازجام تاده و بعاد    -

 از پايان توليد با هرووزه ووتت يال  توليد و تجهيسات  ربوطه باييت زظافت و ضدعفوزو تود.  

رالباس با ووتات قر اس و ووتات  ارغ باا       وجود دي گاهها  توليد  جسا برا  توليد ازوا  يوييس و -

 رعايت  ترط فوق ضرور  زمو باتد.

 برگر گوشت  -

 1-5-4يردخازه زير صفر اخ  اصو جهت زگهدار  ووتت  رابق با بند  

  يال  رفع ازجماد و از ظار ووتت با د ا  خنك 

     يال  ق ابو و آ اده ياز  ووتت  جهس به ويايل ق ابو 

 اتاق فر ولاييون و توزي    

    يال  توليد وبي ه بند 

   توزل ازجماد يا يردخازه زير صفر 

 يردخازه زير صفر اخ  اصو جهت  زگهدار  ازوا     و   نجمد بي ه بند  تده 

 

 برگر ماهي    -

  1-5-4يردخازه زير صفر اخ  اصو جهت زگهدار   اهو يا خمير  اهو  رابق با بند 

  يال  رفع ازجماد  جهس به ا كازات  ربوطه 

      يال  آ اده ياز 

    اتاق فر ولاييون و توزي 

    يال  توليد و بي ه بند 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 انواع فرآورده هاي گوشتي حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده

  

 

 توزل ازجماد يا يردخازه زير صفر 

 يردخازه اخ  اصو زير صفر جهت زگهدار   ازوا     و  بي ه بند  تده 

 توزل ازجماد يا يردخازه زير صفر 

 

 سيستم حمل و نقل  -4-2-3-2

 سمل  واد اوليه و    ولات توليد تده رعايت وردد. بايد ترايط برودتو  ورد زياز هنگام  -

  

 تجهيزات خط توليد   5

   و  توليد تده ، بايد ب وازد همواره رليه خ وصيات    او  زهاايو ذرار تاده در ايا ازداردها       

  ع بر و يا ضوابط اعلام تده از يو  اي  اداره رل را تا ي  زمايد.

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي خط توليد كالباس و سوسيس  -5-1

  يسها  رار از جنس  نايش، قابل تي شو،  قاوم به يايش و خوردوو   -

 ترولو وظروف  واد اوليه به تعداد رافو دريال  توليد   -

 آيياب ) درصورت زياز (  -

 چرخ ووتت يا ويوتي    نايش با ووتت  نجمد -

 راتر   نايش با ظرفيت توليد   -

 فيلر ) پرر ( ره تعداد آن   نايش با ازوا     و   و باتد.  -

 دي گاه يخ ياز      -

واو  ها  سمل  واد اوليه ره س ماً بايد از جنس  نايش برا  صنايع غاذايو باوده و بارا  جاك هاا         -

 راتروفيلر ياخ ه تده باتد ) به تعداد رافو (  

 س ززو  دي گاه رليپ -

   دي گاه درج  شخ ات لازم بر رو  بي ه بند  -

 ژزراتور برق اضررار  -

جهت توليد    ولات زگهدار  تده ت ت خلاء يا واز، دي گاهها  ايلايير، ورياوم وياا تسرياق وااز      -

 السا و  و باتد.
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 انواع فرآورده هاي گوشتي حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده

  

 

 تذكر

تسرياق (  درخ وص واسدها  توليد رننده ازوا  ژا بون دات   ديا گاهها  تاا بلرو ازژر اور )    

 السا و  و باتد.

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي خط توليد برگر گوشت  -5-2

  يسها  رار از جنس  نايش ، قابل تي شو،  قاوم به يايش و خوردوو   -

 چرخ ووتت يا ويوتي    نايش با ووتت  نجمد  -

 همسن اتو اتيك   -

تما و قيام ها  در تمااس باا  ااده غاذايو از      دي گاه برور ززو خودرار با ويايل وا كازات  نايش )  -

 جنس  نايش برا  صنايع غذايو باتد(

 ظروف اي يل ضد ززگ  خ وص آ اده زمودن  واد اوليه   -

 ويايل لازم تا ل ريل از قا  ووتت و قلاب جهت يال  ق ابو  -

 چرخ از قا  با يينو ها   خ وص از جنس  نايش برا  صنايع غذايو -

 د  بروردي گاه بي ه بن -

   دي گاه درج  شخ ات لازم بر رو  بي ه بند  -

 ترينگ يا رارت  وذار    -

 

 تذكر  

برا  توليد برور  رغ ا كازات فوق لازم بوده ،  شروط بر آزكه ، اتاق آ اده ياز  ، اتاق ق اابو  باياد    -

 به صورت  جسا و اخ  اصو وجود دات ه باتد.

يا  اهو همس ان ا كان پذير زبوده وبايد درز ان ها    فاوت بعد  توليد برور از ازوا  ووتت قر س،  رغ -

 از تي شو  را ل تجهيسات توليد صورت پذيرد.

درخ ااوص آ اااده ياااز  پياااز توصاايه  ااو وااردد از پيازهااا  پاااك و تميااس تااده خرياادار  و در         -

واسد تولياد  ازجاام   يردخازه ها  زير صفر زگهدار  توزد ولو درصورتيكه تميس و پاك زمودن پياز در

 ازجام تود. GHP,GMP و وردد بايد در   لو  جسا خارج از يال  توليد با رعايت ترايط 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 انواع فرآورده هاي گوشتي حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده

  

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي خط توليد برگر ماهي     -5-3

  يسها  رار از جنس  نايش ، قابل تي شو و قاوم  به يايش و خوردوو   -

 اي خوان وير  اهو  -

 اره برقو   -

 لوط ر  خ -

 دي گاه برورززو   -

 زوار زقاله   -

 فيل ر روغ      -

 ظروف اي يل و ترولو اي يل برا  سمل  واد اوليه -

 چرخ ووتت     -

 دي گاه بي ه بند  -

 دي گاه درج  شخ ات لازم بر رو  بي ه بند  -

 ترينگ يا رارت  وذار    -

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي خط توليد برگر گياهي -5-4

  يسها  رار از جنس  نايش، قابل تي شو و  قاوم به يايش و خوردوو -

 چرخ ووتت  -

 همسن اتو اتيك -

دي گاه برور ززو خودرار با ويايل و ا كازات  ناياش ) تماا و قيام ها  درتمااس با ااده غاذايو از        -

 جنس  نايش برا  صنايع غذايو (

 يه  ظروف اي يل ضد ززگ  خ وص آ اده زمودن  واد اول -

 چرخ از قا  با يينو ها   خ وص از جنس اي يل -

 دي گاه بي ه بند  برور -

 دي گاه درج  شخ ات لازم بر رو  بي ه بند  -

 ترينگ يا رارت  وذار    -
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 انواع فرآورده هاي گوشتي حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده

  

 

 تبصره:
جهت آواهو از ويژويها     و  به آخري  تجديد زظر اي ازداردها   لاو  وجاود و در صاورت عادم     

 اي ازداردها  بي  المللو  ع بر  راجعه تود.وجود اي ازدارد  لو ، به 
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