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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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 مطالب 
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 مقدمه 

به منظور نظارت برواحدهای تولیدکنندد  اندواف آدردوری   ودا وبدا تو ده بده حراهدی   درو           

مصرف کنند  و مصرف روزاآزون ا ن نوف محصولات ضوابط وشرا ط مندرج یر بندهای ز در با دد مدد    

 نظر قرار یری.

 

  هدف -1

، تعیین حداقل ضوابط آنا و بهداشديا واحددهای تولیدد کنندد  اندواف       وابطهدف از تدو ن ا ن ض 

 آردوری  های  وا خوراکا ما باشد. 

 

 دامنه كاربرد -2

 .یرموری واحدهای تولید کنند  انواف آردوری   وا کاربری یاری  ابطها ن ض 
 
 

 تعار ف -3

 آردوری   وا -

از مولوط دب و شیر ن کنند  و ها ر موای مندرج یر دخر ن تجد د نظراهديانداری  آردوری  ای اه  که 

 تهیه شد  و بصورت منجمد به مصرف ما رهد. 3693ملا ا ران به شمار  

 

 

  1شرایط خوب ساخت) عمومي( -4

د برای تاهیس واحد ، ضوابط آنا و بهداشيا واحدهای تولید و بريه بندی موای غذا ا ) با ک          

1Fdop10611v    مو وی برروی هاwww.fdo.behdasht.gov.ir و شرا ط خوب هاخ  اخيصاصا )

 همین ضابطه با د مد نظر قرار  یری . 5مندرج یر بند 

 

  شرایط خوب ساخت)اختصاصي( -5

منظددور ضددوابط بهداشدديا اهدد  کدده اخيصاصددا بددرای محصددولات مندددرج یر ا ددن ضددابطه                 

 کاربری یاری.  

                                                           

practice (GMP)Good   Manufacturing  -1
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 انبار  مواد خشك  -5-1

موای خشك موری اهيفای  یرآرمولاهیون آردوری   ودا خدوراکا از قلیدل ) شدپر،  دویر شدیر        

عداری   خنك ورنگها و ...( با د یر انلار مناهب ، خشك و ی مجازخوراکا ،  ا دار کنند  ها ،خشك، اهیدها

 از هر نوف عوامل دلوی  کنند  میپروبا و شیمیا ا نگهداری شوند.

 

 انبار اسانس  -5-2

اهانس ها با د یرمحل خشك ، خنك ، یور از نور مريقیم و یر یمدای منددرج بدرروی بر ردب      

 اهانس کنيرل و ثل  شوی.  دنها نگهداری شوند ، لازم اه  یمای محل نگهداری 

 

 انبار تخم مرغ و فرآورده هاي آن  -5-3

یر انلارخشدك و   دویر تودم مدرغ     ویر هدریخانه  منجمد ، توم مرغ  یر انلارهری توم مرغ تاز 

   شوی.نگهداری با د  خنك

 

  آبميوه یا كنسانترهانبار  -5-4

با تو ه به یهيورالعمل یرج شد  یر بر رب محصول و شدرا ط نگهدداری اعدشم شدد  توهدط                  

 انلار هری و  ا هریخانه اهيفای  ما شوی.ر خنك ،لاانتولیدکنند  

 

 نبارشير پاستوریزه ا  5-5

یر ده هلردیوو و بدا رعا د  تدار         3شیر  اهيور ز  با د یرمحل مناهب بدا یمدای حدداک ر     

 مصرف نگهداری شوی.

 

 یادآوري 

ها ر آردوری  های شیر با د براهاو و ژ یهای خدا  خدوی ومطدابا بدا دخدر ن تجد دد نظدر         

 اهيانداری های ملا مربوط نگهداری شوند.  
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 تجهيزات خط توليد  -6

اهيانداریهای ملدا )یر صدورت   محصول نها ا ذکرشد  یر  با و ژ یهایمحصول تولید شد  ، با د          

ضدوابط اعدشم شدد  از    عدم و وی اهيانداری ملا ، اهيانداری های بین المللا موری تا ید ا ن هازمان (و  ا 

 مطابق  یاشيه باشد. هازمانهوی ا ن 

 

 فرآورده هاي یخيانواع توليد  برايحداقل تجهيزات مورد نياز  -1 -6

 با موای غذا ا( مناهبموزن مجهز به همزن  ه  مولوط کری ن موای اولیه ) از نس مناهب  ه   -

 آیلير ) صاف کرین(    -

 موزن ذخیر  قلل از  اهيور زاهیون ) یرصورت لزوم( -

  اهيور زاتور   -

 ( و یربندی  Cold Filling , Hot Filling  رکن )  -

 دغشيه به شرب  و خنك کرین (یوش دب هری )  ه  تمیز کرین ظروف  -

خشك کرین ) یربريه های تیو ا لازم اه   ك واحد خشك کن با هوای هری یرخط تولید تعلیه  دریی   -

 تا  س از خشك شدن کامل محصول، بريه بندی نها ا انجام شوی( 

 یرج مشوصات لازم برروی بريه بندییهيگا   -

 ) با یرج مشوصات لازم (  عدیی 02 ا حداک ر  دا انهیهيگا  بريه بندی یر وشش ثانو ه بصورت  -

 یهيگا  شیر نگ ) یرصورت نیاز (   -

 

 تذكر

 آروش ، عرضه ومصرف با د بصورت منجمد باشد.          

 

 یادآوري 

 .اشدب1مرا ع ذ صشحاهيیل به کار بری  شد  یر تجهیزات خط تولید با د موری تا ید               

 

 

                                                           

 باشد. ما هازمان ملا اهيانداری ا رانمر ع ذ صشح یر حال حاضر
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 فرآورده یخي خوراكي انواع حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده

  

 

 تبصره
 ه  د اها از و ژ یهای محصول به دخر ن تجد د نظر اهيانداریهای ملا مو دوی و یر صدورت            

 مرا عه شوی. عدم و وی اهيانداری ملا ، به اهيانداریهای بین المللا معيلرموری تا ید ا ن هازمان
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