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 غذا و دارو سازمان

 معاونت  غذا
 

 

 

  

 حداقل ضوابط  فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده                  

 و نيمه آماده مصرف انواع غذاهاي آماده  
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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،

 م روزاقدام به تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با عل 1381آشاميدني، آرايشي و بهداشتي از سال 

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

سياست تدوين ضوابط تغيير و مقرر گرديد  1385ادامه يافت وليكن از تير ماه سال  1384تا سال 

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

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

 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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 این ضابطه توسط سازمان غذا و دارو و با همکاري:

 

معاونااات غاااذا و دارو دانشاااگاه هااااي علاااوم پزشاااكي و خااادمات بهداشاااتي درمااااني شااايراز، 

، شاااركت صااانايع 777شاااركت صااانايع غاااذايي  –اصااانهان، مشاااهد، اياااران، تهاااران، گااايلان 

 غااااذايي ماااااهور، شااااركت صاااانايع غااااذايي دشاااات گاااال آنااااي، شااااركت صاااانايع غااااذايي

ناااامي ناااو، شاااركت صااانايع غاااذايي ويشاااتا و شاااركت صااانايع غاااذايي سااانره رنگاااين درياااا 

 گرديده است.بازنگري  1392در تير ماه سال و )مارين(تدوين 
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 مطالبفهرست 
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 1          هدف  -2
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 7   انبار مواد افزودني خشك ) نمك، ادويه ، پودر سوخاري و غيره ( -4-2-3

 7        انبار نگهداري روغن  -4-2-4

 7         انبار سبزيها -4-2-5

 8         انبار سيب زميني  -4-2-6

 8         سردخانه ها - 4-2-7

 9        فضا ها و سالن ها -4-2-8

فضا ها وسالن ها براي توليد و توزيع اناواع ناگات هاا، برگرهااي آمااده مصارف و منجماد،  -4-2-8-1

 9     ، ماريناد و قطعات گوشت سوخاريگوشت مغزدار)كوردن بلو(

 10      انواع كوفته و كتلت و كوكوفضاها و سالن ها براي توليد  -4-2-8-2

 10     اي منجمدپيتزفضاها و سالن ها براي توليد  -4-2-8-3

و  فضاها و سالن ها براي توليد و توزيع سمبوسه، فلافل و كوكو، پيراشكي، اسپرينگ رول -4-2-8-4

                                      11                                       محصولات مشابه                                                                         

 12   ، ماهي كباب و چنجه كباب   جوجه كبابفضاها و سالن ها براي توليد  –4-2-8-5

 12    انواع سالاد و سالاد الويهفضاها و سالن ها براي توليد  -4-2-8-6

13      شنيتسلفضاها و سالن ها براي توليد  -4-2-8-7
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 همقدم -

با توجه به گسترش شهرنشيني و افزايش روز افزون غذاهاي آماده و نيمه آماده مصرف از يك  

سو وهمچنين حساسيت بالايي كه فرآوري اين محصولات درخصوص رعايت اصول صحيح و بهداشكتي 

 توليد از سوي ديگر دارند جايگاه ويژه اي دربحث هاي ايمني ، مراقبتي و نظارتي پيدا كرده است. 

 

  هدف -2

هدف از تدوين اين ضوابط تعيين حداقل ضوابط فنكي و بهداشكتي واحكدهاي توليكد كننكده انكوا   

 غذاهاي آماده و نيمه آماده مصرف مي باشد. 

 

 دامنه كاربرد -3

درمورد واحدهاي توليد كننده انوا  غذاهاي آماده ونيمه آمكاده مصكرف نظيكر انكوا  ضابطه اين  

 ،پيتكزا پيراشكیي، شكامي، اسكنرينو رول،ماريناد شده ، سالادها، سمبوسه، ناگت ها ، برگرها ، محصولات

كتلت ها، كوفتكه هكا، محصكولات سكوخاري آمكاده مصكرف همچنكين حكداقل ضكوابط و ت هيكزات فلافل، 

  GMPضروري براي غيره مي باشد وجهكت  تاسكيك كارخانكه ضكوابط فنكي و بهداشكتي هككر شكده در 

 رد.عمومي نيز بايد مد نظر قرار گي
 

 

 تعاريف و اصطلاحات 

 

 انواع سالادها  -

محصولي است كه درفرمولاسيون آن از انوا  سبزيها نظيركاهو، كلم، هرت ، فلفل ، خيكار ،    گوجكه         

و  ، سيب زميني ، ماكاروني ، تخكم مكر و فرآورده هاي پخته آن*انوا  گوشتفرنگي ، هويج و نظاير آن ، 

ه بنكدي مواد اختياري از قبيل انوا  سك ها، نم  ، آبليمو، سركه ، ادويه به نسبت هاي مختلف توليد،  بست

 به صورت تازه ، نيمه پخته و پخته عرضه گردد .و 

 

م كوز از  * منظور از انوا  گوشت در اين ضابطه، گوشكت قرمكز، ماكيكان، آبزيكان حكلال گوشكت داراي

 مراجع هيصلاح( مي باشد.
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 ناگت ها  -

 نمك  ،بكا  گوشت چرخ كرده و فرآوري شده كه به اشیال مختلف شیل داده شده وانوا  عبارت از           

 تهيكككه يككا پختككه  ،نيمككه پختككه، نيمككه سككرخ و بككه صككورت خككا پوشككيده آرد سككوخاري ،  ،ادويككه

 ذاييبسته بندي هاي م از موادغكمي شود. ناگت ها با توجه به تنو  اشیال دراندازه هاي مختلف ابتدا در 

 بسته بندي و به صورت من مد عرضه مي گردد. و سنك در كارتن

 

 محصولات ماريناد شده  -

آرد  بكا نمك ، ادويكه هكا ، تهيكه شكده ككه پكك از قطعكه بنكدي از انكوا  گوشكتاين محصكولات  

     و بكه صكورت من مكد عرضكه پخته مكي شكوند ياسرخ  ري،آبليموو... عمل آوري شده وخا  ، نيمهسوخا

  مي گردد.

 

 برگرهاي آماده مصرف  -

در اوزان مختلف كه به اشكیال و يا گياهان خوراكي گوشت چرخ و فرآوري شده انوا  عبارت از 

ه و بعد در ككارتن بسكت م از موادغذايي بسته بنديدر  ابتداشده تهيه  به صورت خا مختلف قالب زده و 

 عرضه مي گردد. به صورت من مد بندي و 

 

 ، پيراشکي، اسپرينگ رول و محصولات مشابهسمبوسه  -

مغكزي  تلفيق خمير باپوشش خمير و يا نان نيمه آماده بوده و مي تواند از محصولي است كه از              

 نمك  وسبزي پنير پيتزا، ، سويا، و فرآورده هاي گوشتي پختهپخته گوشت انوا  كه محتوي سيب زميني ، 

 به صورت خا ، نيمه پخته، پخته يا سرخ شده تهيه و به صورت من مد عرضه مي گردد.تشیيل شده كه 

 
 

 پيتزا  -

پيتكزا  معمولاً از خمير يا نان نيمه آماده بوده و روي آن پنيرنوعي غذاي نيمه آماده مي باشد كه 

ل، مختلف نظير انوا  گوشت پخته و فرآورده هاي گوشتي پخته، قارچ، سبزي ات معطر، زيتون، فلفو مواد 

د فلفل سبز،رب گوجه فرنگي، سير، پياز، ادويه و هرت تهيه مي گردد و پك از بسته بندي به صورت من مك

 نگهداري و عرضه كرده و در موقع مصرف آن را آماده مي نمايد.
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 كوفته  -

، آرد سكوخاري ، سكيب زمينكي  غلات،، پيكاز، گوشكت چكرخ شكده از انكوا  ككه محصولي اسكت 

ط نم  و ادويه كه بعد از آمكاده سكازي و مخلكوآلو، انوا  مغزها، ميوه هاي خش ، تخم مر  ،سبزي ات ، 

 به صورت خا  يا پخته شده تهيه و به صورت من مد بسته بندي مي شود.كردن به  اشیال مختلف 

 

 كتلت و شامي -

كتلت ها محصولاتي هستند ككه در فرمولاسكيون آن انكوا  گوشكت چكرخ شكده و سكيب زمينكي 

موجود بوده و مي توان در آن از تخم مكر ، آرد غكلات، آرد سكوخاري، سكبزي ات، نمك ، ادويكه اضكافه 

نموده و سنك در اوزان و اشیال مختلف قالب زد وبه صورت خا ، سرخ و يا پختكه شكده و بكه صكورت 

 گردد. من مد عرضه

 

 سل تشني -

محصولاتي است كه در فرمولاسيون آن ي  قطعه گوشت بدون استخوان آبزيكان يكا ماكيكان بكه  

 همككراه آرد سككوخاري،تخم مككر ، پككودر تخككم مككر ، ادويككه، نمكك  ، آبليمككو و آب بككه كككار رفتككه و بعككد از 

 گردد.عمل آوري به صورت خا ، پخته و نيمه پخته تهيه و به صورت من مد عرضه مي 
 
 

  فلافل -

 و يككا لنككه بككوده و مككي تككوان از انككوا  گوشككت، محصككولي اسككت كككه در فرمولاسككيون آن نخككود 

 سيب زميني، تخم مر ، پودر تخم مر ، سير، پياز، سبزي ات معطر، ادويه و نظاير آن به نسبت هاي 

گكردد و پكك  مشخص استفاده كرده و بعد از شیل دهي به صورت خا ، نيمه سرخ و سرخ شده تهيه مي

 از بسته بندي به صورت من مد عرضه مي گردد.

 

 ، ماهي كباب و چنجه كباب جوجه كباب -

 اين محصولات متشیل از قطعات تازه انوا  گوشت بوده كه پك از قطعه بندي مي توانند با نم ،

ا تكازه و يك آبليمو، آبغوره، سبزي ات، زعفران، ادويه ها و ميوه ها، روغن مايع مخلوط شده و به صكورت

 من مد عرضه مي گردد.
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 كوكوها -

كوكوها محصولاتي هستند كه در فرمولاسيون آن مي توان از سيب زمينكي، سكبزي هكا، سكويا، 

 انوا  گوشت چرخ شده، آرد غلات، آرد سوخاري، نم  و ادويه به همراه تخم مر  استفاده نموده و سنك

 ، نيمه سرخ و يا پخته شده تهيه مي شود.در اوزان و اشیال مختلف قالب زده و به صورت خا 

 

 خام ويا سرخ شده )مانند سبزيجات برگي ويا ريشه اي(سبزيجات  -

ر آن به محصولاتي هستند كه در فرمولاسيون آنها از سبزي ات تازه مانند پياز، قارچ و نظاي            

، پخته و به صورت خا ، نيمه پختهتخم مر ، آرد غلات، آرد سوخاري، نم  و ادويه استفاده نمود  همراه

 و يا سرخ شده تهيه و عرضه مي گردد.

 

 

 

 1تذكر

 حتماً به صورت پخته و يا نيمه پخته تهيه گردد. بايددر مورد ناگت ميگو فرآورده   -

 اء و احشاء تهيه گردد.معاز ميگوي كاملاً سالم و پاک شده از ا بايددر مورد ميگو سوخاري  -

بكر روي ليبكل محصكولات نهكايي  بايددر صورت استفاده از گوشت ميگوهاي چرخ شده در ناگت ميگو  -

 .درج گردد "تهيه شده از گوشت ميگوي چرخ شده "عبارت

 

 

 2تذكر

ه آنها، در خصوص استفاده از انوا  افزودني ها به فرآورده هاي مذكور غير از مواد اوليه نامبرده در تهي 

 .اعلا  نظر خواهد شد 12استعلا  گردد كه پك از بررسي در كميسيون ماده  غذا وداروسازمان از  بايد

 

 

4- GMP  

 .عمومي و اختصاصي بايد مد نظر قرار گيرد GMPجهت تاسيك واحد 
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4-1- GMP  عمومي 

 GMP  .عمومي شامل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي مي باشكد

         (  موجككود.irbehdasht.gov.www.fdo   سككازمان غككذا وداروبككرروي سككايت  1v10611Fdopكككه بككا كككد 

 مي باشد.

 

4-2- GMP اختصاصي 

 

 سيستم حمل و نقل در داخل كارخانه  -4-2-1 

ولكي ترتوسط  بايدحمل و نقل مواد اوليه در سردخانه ها ، سالن هاي آماده سازي ، توليد و بسته بندي  -

 ان ا  گيرد.  داراي سيني هاي ويا چرخهاي

 وكليه وسايل حمل و نقل به گونه اي طراحي و ساخته شوند كه علاوه بر تميز بودن ، قابليكت شستشكو  -

ضد عفوني كردن داشته و باعث آسيب رساندن به محصول نشوند و بعد از اسكتفاده سكريعاً شستشكو و 

 ضدعفوني گردند. 

ز از نظر مواد غذايي م ا  دحمل و نقل محصولات غذاهاي فوري بايجنك تسمه نقاله ها و ساير وسايل  -

 و قابليت شستشو و ضد عفوني كردن داشته و مقاو  به خوردگي باشند.

حمل و نقل  جاب ايي ( مواد اوليه به خصوص گوشت خا  ، وسايل بسته بندي و غيكره درسكالن توليكد  -

 ل نهايي و يا زمين نباشند.بايد به گونه اي باشد كه در تماس مستقيم با محصو

ون سكريعاً و بكد بايكدكليه مواد اوليه خا  پروتئيني و همچنين محصولات توليد شده و بسته بندي شده  -

 فاصله زماني به داخل سردخانه مواد اوليه و يا سردخانه نگهداري محصولات انتقال يابد.

 

 سيستم حمل و نقل در سطوح توزيع و عرضه  -4-2-2

و يكا   -18با رعايت كامل زن يره سرد   بسكته بكه نكو  محصكول (   دمحصولات غذاهاي فوري بايكليه  -

 درجه سانتيگراد ( حمل و نقل ، توزيع و عرضه گردند.  0 -4

 حمل ونقل توسط كانتينرهاي سردخانه دار بايد به گونه اي باشد كه محصول با كف ككانتينر در تمكاس -

 مستقيم نباشند. 
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قل توسط كانتينرهاي سردخانه دار مطلوب است كه دسكتگاه ببكت خودككار  درجكه حكرارت درحمل و ن -

نصب شود و برودت كانتينرها در هنگا  بارگيري، حمل و نقل و تحويل میتوب شكود و قابليكت نگهكداري 

 محصول دربرودت مورد نظر توسط توليد كننده تائيد گردد. 

بايد متناسب با نو  و وضعيت محصول مورد حمكل باشكد  درجه حرارت مورد نياز در مسيرهاي انتقال -

ر از تغيير درجه حرارت محصولات غذاهاي فوري درطي نگهداري و انتقال جلوگيري گردد و اما اگك دو باي

مكورد يكد به طور تصادفي ديفراست رخ داد ويژگيهاي ايمني و كيفكي ايكن محصكولات قبكل از مصكرف با

 حت و ايمني محصول تضمين و تائيد شود. آزمايش و ارزيابي قرار گرفته و ص

( رسكيده و come up tempratureقبل از بارگيري به برودت مورد نظكر    بايدكانتينرهاي سردخانه دار  -

 بعد از بارگيري  با رعايت زن يره سرد حمل و نقل و توزيع ان ا  شود. 

 متناسب با ح م محصول باشد.  يدظرفيت برودتي كانتينرهاي سردخانه دار بابت و متحرک با -

 بايستي م هز به ببات كاليبره شده دما باشند.ترمومترها و سنسورهاي سردخانه ها  -

 م هز بودن به ترموكينو فعال در صورت لزو  و م هز بودن به ترمو گراف كاليبره  -

 آلاينده هايي كهكليه خود روهاي حمل غذاهاي فوري ضمن تميز و خن  بودن بايستي عاري از آفات و  -

 به محصول صدمه مي زنند باشد. 

 

  1تذكر 

حمل و نقل محصولات غذاهاي آمكاده خكا  فرآيندشكده و آمكاده مصكرف از كارخانكه بكه مراككز            

 توسط ماشين هاي مخصوص حمل و نقل ان ا  گيرد. بايدعرضه 

 

  2تذكر

در صورتيیه وسيله حمل و نقل محصول نهايي جهت حمل مواد اوليكه نيكز مكورد اسكتفاده قكرار  

پيش از بارگيري محصول نهايي نظافت شستشو و گندزدايي شده و پكك از رسكيدن بكه دمكاي  بايدگيرد، 

مناسب مورد استفاده قرار گيرد. رعايكت شكرايط بهداشكتي و ان كا  نظافكت ضكدعفوني و خشك  ككردن 

اخلي و خارجي كانتينرهاي سردخانه دار خودروهاي حمل محصول بايكد تعريكف شكده و ان كا  سطوح د

 كليه مراحل فوق بايستي ببت و به مديركل كيفي گزارش شود.

 

   راننده خودرو توزيع كننده غذاهاي فوري بايستي ضمن اطلا  كامل از اصولGHP  بايستي مطابق  آن

  اصول رفتار كند. 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 
  و نيمه آمادهمصرف  انواع غذاهاي آمادهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 

 واد افزودني خشك ) نمك، ادويه، پودر سوخاري و غيره ( انبار م -4-2-3

اين انبار بايد به طورم زا و متناسب با ظرفيت توليد كارخانه احداث شود و فاصله آن بكا سكالن  

درصكد و م هكز بكه وسكيله انكدازه گيكري تغييكرات  60توليد حفظ گردد. رطوبت نسبي اين انبار حكداكرر 

اين انبار م هز به سيستم تهويكه مناسكب بكوده و اقكدامات لاز  جهكت جلكوگيري از  ،رطوبت نسبي باشد

 ورود حشرات و جوندگان و... در آن به عمل آمده  باشد. 

نحكوه  براي نگهداري كليه مواد اوليه در انبار از پالت هاي فلزي و ضد زنو يا پليمري اسكتفاده گكردد و -

 40سكانتي متككر فاصكله از ديوارهككا و  20ه و رعايككت حكداقل چيكدن ايكن مككواد در انبكار بايكد مرتككب بكود

 سانتي متر بين رديف هاي بسته بندي مواد شده باشد.

درصورت امیان از سيستم اولتراسوني  جهت دفع جونكدگان و حشكرات اسكتفاده شكود و درصكورت  -

د ككه لاشكه استفاده از حشره كشهاي الیتريیي علاوه بر داشتن حفاظ به گونكه اي طراحكي و نصكب شكو

 حشرات روي مواد انبار شده نريزد. 

 

رج در انبار جداگانه اي با شرايط مند بايد* در صورت تهيه نان و يا خمير محصولات آماده و نيمه آماده 

 جهت نگهداري كيسه هاي آرد تهيه گردد. 3-2-4بند 

 

 انبار نگهداري روغن  -4-2-4

ه بكبوده و C˚ 20- 15جدا،  و درجه حرارت آن بين  انبار روغن مي بايست كاملاً از ساير انبارها

نحوي تعبيه گردد كه بسته هاي روغن در معرض تابش نور مستقيم نباشد.در صورت نگهداري روغن در 

درجكه  20تكا 15تانیر عمودي جنك آن بايستي از استيل زنو نزن بوده و در محلي با درجه حرارت بكين 

صورت عد  وجود محلي با درجه حرارت مكذكور از ظكروف اسكتيل مستقر گرديده باشد و در سانتيگراد 

 دو جداره داراي سردكن استفاده شود.

 

 انبار سبزيها  -4-2-5

و  C˚12-0اين انبار جهت نگهداري سبزيهاي مصرفي در نظر گرفته مي شكود و بايكد دمكاي ايكن انبكار  -

 درصد باشد  85رطوبت نسبي آن 

 ضدعفوني باشد. اين انبار بايد قابل شستشو و  -

ر سيستم خن  كننده انبار بايد طوري تعبيه شده باشد كه جريان هواي سرد بطور مناسب در كليكه انبكا -

 جريان داشته باشد.
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 امیانات سن ش برودت و رطوبت در انبار لاز  است . -

 

 انبار سيب زميني  -4-2-6

 قابليت شسشتو و ضد عفوني كردن را داشته باشد.  -

رطوبت نسبي و دماي نگهداري بستگي به زمان نگهكداري دارد و بكراي نگهكداري طكولاني مكدت دمكاي      -

C˚7 -4  درصد و نور بسيار كم توصيه مي شود. براي نگهكداري كوتكاه مكدت دمكاي       60و رطوبت نسبي  

 C˚ 15-10  درصد توصيه مي شود. 60و رطوبت نسبي 

يا پلاستيیي مقاو   و قابل شستشو با حدود  ضدزنو پالت هاي فلزي كليه گوني هاي سيب زميني روي -

 60پالكت هكا  سانتي متر فاصله از ديوارها نگهداري شوند و فاصكله بكين 50سانتيمتر فاصله از كف و 20

 سانتيمتر باشد. 

 امیان سن ش رطوبت نسبي و دما در همه قسمتهاي انبار وجود داشته باشد. -

 به بخش آماده سازي سيب زميني ارتباط داشته باشد.  بهتر است اين انبار -

 

 سردخانه ها   - 4-2-7

انوا   ديفراست ويا يخ زدايي گوشت من مد ويا نگهداري( جهت نگهداري  C˚4-0  سردخانه بالاي صفر -

 و مواد اوليه غيرگوشتي من مد به صورت غيرهمزمان تازه گوشت قرمز، ماكيان و آبزيان

 درصكورت  متناسكب بكا ح كم توليكد  انكوا  گوشكت جهكت نگهكداري   (-C)˚ 18 صكفرسردخانه زير   -

 در ، ماكيان، آبزيان با چيدمان م زاگوشت هاي قرمز مواد اوليه غيرگوشتي و بسته بندي كامل نگهداري 

 .(ي  سردخانه بلامانع است

(متناسب با ح م توليد جهت نگهداري محصول نهايي به صورت من مكد و  -C˚ 18 )سردخانه زيرصفر -

م زا. لاز  به هكر است كه چيدمان محصولات پخته و خا  در صورت بسكته بنكدي كامكل و بكه صكورت 

 م زا در ي  سردخانه زيرصفر بلامانع اسكت . در صكورت اسكتفاده از انكوا  گوشكت بكه طكور همزمكان

 راي انوا  گوشت قرمز، ماكيان و آبزيان به صورت جداگانه و همزمكان در دمكايمیان رفع ان ماد ب بايد

C˚ 4-0 .صورت گيرد 

جكدا از محصكولات اوليكه  بايكد( جهت ديفراست محصولات من مدي كه C˚ 4-0 سردخانه بالاي صفر  -

 تازه نگهداري شود.

دركارخانكه و بكه  نهكايي صكوليا مح برودت سردخانه هاي بالاي صفر در هنگا  نگهداري مواد اوليه و -

 باشد. ( C)˚ 4-0 بايستي حتماً بين فرآوري در سالن توليدخصوص  درهنگا  
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دركارخانكه بكه  نهكايي برودت سردخانه هاي زير صفر در هنگا  نگهكداري مكواد اوليكه و يكا محصكول -

خصوص كانتينرهاي سردخانه دار در هنگا  حمل و نقل و همچنين سردخانه هاي سطوح توزيع و عرضه 

 باشد و از نوسانات برودتي حتماً جلوگيري شود.  - C 18حتماً  ددربازار باي

 دد: درجايي كه گوشت و محصولات گوشتي درسردخانه قرار داده مي شود بايد موارد هيل رعايت گر  -

 ورود به سالن محدود به افرادي شود كه لزوماً عمليات مربوطه را  ان ا  مي دهند.  -

 درها نبايد براي مدت طولاني باز بماند و بايد بلافاصله پك از استفاده بسته شود.  -

ن مواد اوليه و غذاهاي آماده و نيمه آماده و نيز ظروف حامل آن نبايد به طكور مسكتقيم روي ككف سكال -

 قرار گرفته  يا نگهداري شود. 

 از تغيير درجه حرارت توليدات گوشتي من مد درطي نگهداري و انتقكال بايكد جلكوگيري گكردد. امكا اگكر -

صكرف مبطور تصادفي ديفراست  از ان ماد درآمدن(  غذاهاي آماده و نيمه آماده  رخ داد قبل از اقدا  بكه 

 آن ، بايد مورد آزمايش و ارزيابي قرار گيرد. 
 

 تبصره 

ت خا  در دامنه كاربرد اين ضابطه علاوه بر من مد بكودن مكي توانكد بكه صكورت تكازه محصولا            

روز( و  7مشروط به بسته بندي تحت شرايط اتمسفر اصلاح شده بكا تكاريخ مانكدگاري مناسكب  حكداكرر 

درجه سانتي گراد نگهداري و عرضه  4محدود كه در آن ايمني محصول تضمين گردد و در دماي حداكرر 

  .مي گردد

 

 فضاها وسالن ها -4-2-8

 

فضاها وسالن ها براي توليد و توزيع انواع ناگت ها ، برگرهاي آماده مصررف و منجمرد،  -4-2-8-1

  ، ماريناد و  قطعات گوشت سوخاريگوشت مغزدار ) كوردن بلو (

 با سرماي كنترل شده و يا در زمانهاي مختلفبه صورت م زا  اًترجيح انوا  گوشتهاي دريافت  سالن -

 بعد از شستشو 

جهكت انكوا  گوشكت 7-2-4مطكابق بنكد  C˚ 4-0سالن رفع ان ماد و انتظار گوشت با دماي كنترل شده  -

 قرمز، ماكيان يا آبزيان به صورت غير همزمان پك از شستشو 

 7-2-4مطابق بند  من مدبراي نگهداري مواد اوليه  (  -C˚ 18  سردخانه هاي زير صفر -

 C˚ 12-8داراي برودت قصابي براي انوا  گوشت به صورت م زا و  سالن -
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 
  و نيمه آمادهمصرف  انواع غذاهاي آمادهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 

 C˚ 14-8و داراي برودت  فرمولاسيون و آماده سازي خمير م زا سالن -

 C˚ 14-8اختلاط و عمل آوري گوشت م زا و داراي برودت  سالن -

 سالن توليد و فرآوري  -

جهت نگهداري محصكول نهكايي بكا چيكدمان م كزا متناسكب بكا روش صفر بالاي  ياسردخانه هاي زير  -

 7-2-4نگهداري آنها مطابق بند 

 سالن توليد م هز به سيستم هواساز  در صورت نياز( -

 خط توليد  و ايزوله شده نگهداري ضايعات  (C˚ 4-0  سرد سالن -

  -C˚ 18با دماي  محل دريافت و نگهداري محصولات برگشتي -

 

 

 و كوكوكتلت  ،فضاها و سالن ها براي توليد انواع كوفته  -4-2-8-2

 محل دريافت مواد اوليه م زا -

 7-2-4(جهت نگهداري مواد اوليه مطابق بند C˚ 4-0 سردخانه بالاي صفر  -

 7-2-4جهت نگهداري مواد اوليه و محصول نهايي مطابق بند  -C˚ 18 سردخانه هاي زير صفر -

يا بالاي صفر جهت نگهداري محصكول نهكايي بكا چيكدمان م كزا متناسكب بكا روش  سردخانه هاي زير -

 7-2-4نگهداري آنها مطابق بند 

 7-2-4سالن رفع ان ماد و انتظار گوشت مطابق بند  -

 ( C)˚  12-8 سالن قصابي براي انوا  گوشت به صورت م زا و داراي برودت -

 سالن فرمولاسيون مواد اوليه -

 سازي و شستشوي سبزي اتسالن آماده  -

 سالن توليد م هز به سيستم هواساز  در صورت نياز( -

 (و ايزوله شده نگهداري ضايعات خط توليدC˚ 4-0سالن سرد   -

  در صورت لزو ( -C˚  18 محل دريافت و نگهداري محصولات برگشتي با دماي -

 

 پيتزاي منجمدفضاها و سالن ها براي توليد  -4-2-8-3

 دريافت مواد اوليه م زامحل  -

 7-2-4سردخانه بالاي صفر جهت نگهداري مواد اوليه  ومحصول نهايي مطابق بند  -

 7-2-4(جهت نگهداري مواد اوليه مطابق بند  -C)˚ 18 سردخانه هاي زير صفر -
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 7-2-4سالن رفع ان ماد و انتظار گوشت مطابق بند  -

 آماده سازي و شستشوي سبزي ات سالن -

 آماده سازي مواد اوليه سالن -

 7-2-4(جهت نگهداري محصول مطابق بند -C˚ 18سردخانه زير صفر  -

 سالن توليد م هز به سيستم هواساز  در صورت نياز( -

 در صورت لزو  -C˚ 18 با دماي محل دريافت و نگهداري محصولات برگشتي -

 (و ايزوله شده نگهداري ضايعات خط توليد C˚ 4-0سالن  سرد   -

 

سمبوسره، فلافرل ، كوكرو، پيراشرکي، اسرپرينگ رول و فضاها و سرالن هرا برراي توليرد  -4-2-8-4

 محصولات مشابه

 محل دريافت مواد اوليه م زا -

 7-2-4(جهت نگهداري مواد اوليه مطابق بند C˚ 4-0سردخانه بالاي صفر   -

 درصكورت توليكد  7-2-4(جهت نگهكداري مكواد اوليكه مطكابق بنكد  -C˚  18 سردخانه هاي زير صفر  -

 محصولات حاوي انوا  گوشت(

  در صورت توليد محصولات حاوي انوا  گوشت( 7-2-4سالن رفع ان ماد و انتظار گوشت مطابق بند  -

  C˚ 12-8 سالن قصابي براي انوا  گوشت به صورت م زا و داراي برودت -

 مواد اوليهسالن آماده سازي  -

 سالن آماده سازي و شستشوي سبزي ات -

سردخانه هاي زير يا بالاي صفر جهت نگهداري محصكول نهكايي بكا چيكدمان م كزا متناسكب بكا روش  -

 7-2-4نگهداري آنها مطابق بند 

  در صورت لزو ( -C˚  18 محل دريافت و نگهداري محصولات برگشتي با دماي -

  U.Vسالن توليد م هز به سيستم هواساز  در صورت نياز( و لامپ  -

 (و ايزوله شده نگهداري ضايعات خط توليد  C)˚ 4-0 سالن سرد -
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 
  و نيمه آمادهمصرف  انواع غذاهاي آمادهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 

 جوجه كباب، ماهي كباب و چنجه كباب  فضاها و سالن ها براي توليد -4-2-8-5

سالن هاي دريافت انوا  گوشت ترجيحاً به صورت م زا با سكرماي كنتكرل شكده و يكا در زمكان هكاي  -

 مختلف بعد از شستشو 

 سردخانه زير صفردرجه براي نگهداري انوا  گوشت قرمز، ماكيان يا آبزيان به صورت خا  -

ه ز، ماكيان يا آبزيكان بكانوا  گوشت قرم (ديفراست و ان ماد زداييC)˚ 4-0 سردخانه بالاي صفر جهت -

 صورت م زا

 C˚10 حداكررسالن قصابي براي انوا  گوشت ها به صورت م زا و داراي دماي  -

 سالن فرمولاسيون -

 سردخانه بالاي صفر جهت اختلاط و عمل آوري گوشت -

سردخانه هاي زير يا بالاي صفر جهت نگهداري محصكول نهكايي بكا چيكدمان م كزا متناسكب بكا روش  -

 7-2-4نگهداري آنها مطابق بند 

 سالن توليد م هز به سيستم هواساز  در صورت نياز( -

 (و ايزوله شده نگهداري ضايعات خط توليد C)˚ 4-0سالن سرد  -

  در صورت نياز( -C˚ 18محل دريافت و نگهداري محصولات برگشتي با دماي  -

 

 سالاد الويهانواع سالاد و  فضاها و سالن ها براي توليد -4-2-8-6

 محل دريافت و نگهداري موقت مواد اوليه م زا  -

 سردخانه بالاي صفر جهت نگهداري مواد اوليه -

 7-2-4مطابق بند  مواد اوليهگوشت مر  و سايرجهت نگهداري  (-C˚  18 سردخانه زير صفر -

 انبار نگهداري تخم مر   در صورت نياز براي سالاد الويه( -

 تخم مر   در صورت نياز براي سالاد الويه(سالن آماده سازي  -

 سالن آماده سازي و شستشوي سيب زميني  جهت سالاد الويه( -

 سالن پخت سيب زميني  جهت سالاد الويه( -

 فضا جهت خن  كردن مواد پخته شده  در صورت نياز براي سالاد الويه( -

 آماده سازي مواد اوليه  سالن -

 سبزي ها آماده سازي و شستشوي  سالن -

 سالن دستگاه هاي قطعه بندي و خردكن -

 هواسازسالن توليد م هز به سيستم  -
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بالاي صفر جهت نگهداري محصول نهايي با چيدمان م زا متناسب بكا روش نگهكداري آنهكا سردخانه   -

 7-2-4مطابق بند 

 ( و ايزوله شده نگهداري ضايعات خط توليد C˚ 4-0 سالن سرد  -

 -C˚ 18محل دريافت و نگهداري محصولات برگشتي با دماي  -
 

 سلتها براي توليد شني فضاها و سالن – 4-2-8-7

سالن هاي دريافت انوا  گوشت ترجيحاً به صورت م زا با سكرماي كنتكرل شكده و يكا در زمكان هكاي  -

 مختلف بعد از شستشو 

 7-2-4مطابق بند (جهت نگهداري مواد اوليه C˚ 4-0 سردخانه بالاي صفر   -

 7-2-4(جهت نگهداري مواد اوليه مطابق بند -C˚ 18 سردخانه زير صفر   -

 7-2-4سالن رفع ان ماد و انتظار گوشت مطابق بند  -

 سالن قصابي براي انوا  گوشت ها به صورت م زا و يا غيرهزمان داراي دماي كنترل شده -

 سالن آماده سازي مواد اوليه -

يا بالاي صفر جهت نگهداري محصكول نهكايي بكا چيكدمان م كزا متناسكب بكا روش  سردخانه هاي زير -

 7-2-4نگهداري آنها مطابق بند 

  در صورت لزو ( -C˚ 18 محل دريافت و نگهداري محصولات برگشتي  با دماي  -

 (و ايزوله شده نگهداري ضايعات خط توليد C˚ 4-0 سالن سرد   -

 

 يادآوري 

اتاقهاي استخوان گيري و آماده سازي گوشت بايد تحت كنترل باشكد و درجه حرارت و رطوبت  

نگه داشته شود. ميزان رطوبت محيط كار بكا گوشكت و فكرآورده هكاي  (C˚12-10  به طور مناسب پائين

  مرلاً استخوان گيري ( بايد كنترل شده باشد تا از تشكیيل ميعكان بكرروي قطعكات گوشكت سكرد  گوشتي

 جلوگيري به عمل آيد.

فضكاي جداگانكه اي  بايددر صورتيیه خمير و نان مورد استفاده در محصول در همان واحد توليد شود  -

 جهت تهيه و پخت نان تعبيه گردد.
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 
  و نيمه آمادهمصرف  انواع غذاهاي آمادهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 

 تجهيزات خط توليد -5

محصول توليكد شكده ، بايكد بتوانكد همكواره كليكه خصوصكيات محصكول نهكايي هككر شكده در 

 از سوي اين اداره كل را تامين نمايد. استانداردهاي معتبر ويا ضوابط اعلا  شده

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد محصولات ماريناد شده -5-1

 قطعه بندي گوشت و مر   -

 قطعه بندي ماهي با اره  -

 ترولي استيل حمل و نقل -

  در صورت وجود كاتر به اين دستگاه نياز است( ماشين يخ ساز -

 ترازو  -

 بالابر -

  درصورت نياز ( 1گوشت ماساژور -

  در صورت داشتن محصولات پخته( بدون حرارت مستقيم دستگاه پخت -

دستگاه سرخ كن بدون حرارت مستقيم داراي فيلتر چرخان روغن، مخزن روغن اوليكه و مخكزن روغكن  -

 بانويه

 نوار نقاله خن  كننده  -

  ان ماد سريعيا  2تونل ان ماد -

( MAPتازه بايكد م هكز بكه گكاز اتمسفراصكلاح شكده  بصورت ، در صورت عرضه دستگاه بسته بندي -

 (9مندرج در صفحه  طبق تبصره  باشد.

 و برچسب زن  دستگاه درج مشخصات لاز  بر روي بسته بندي -

 

 يادآوري

اين محصول بعد از بسته بندي در ظروف با درجكه غكذايي بكه صكورت سكريع يكا تونكل ان مكاد 

 نگهداري و عرضه گردد. -C˚ 18 سنك در بسته بندي بانويه مناسب در دمايمن مد گرديده و 

 

                                                           

1 Tumbler 

IQF -Individual Quick Freezing 2 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 
  و نيمه آمادهمصرف  انواع غذاهاي آمادهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 

حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليرد و توزيرع انرواع ناگرت هرا ، برگرهراي آمراده مصررف  -5-2

 سوخاريقرمز و قطعات گوشت  ، مارينادومنجمد، گوشت مغزدار ) كوردن بلو(

 قطعه بندي  برحسب نو  گوشت( - 

 كن اتوماتي  (  گوشت   چرخچرخ  -

 ترازو  -

 در صورت نياز((ماساژور گوشت  -

 دستگاه مخلوط كن -

 ترولي استيل حمل و نقل  - 

 دستگاه فر  دهنده محصول  -

  در صورت نياز(آرد زني اوليه  -

 ماشين لعاب زني  -

 سك مخلوط كن  -

 پاش  سوخاريماشين پودر  -

 داراي فيلتر چرخان، مخزن اوليه و بانويه روغن مستقيمبدون حرارت  دستگاه سرخ كن -

  در صورت عرضه محصول به صورت پخته(سيستم پخت   هواي دا  (  -

 نوار نقاله خن  كننده داراي فن  -

  در صورت نياز( ميز چرخان  -

 ان ماد سريع يا تونل ان ماد -

( MAPگكاز اتمسفراصكلاح شكده   تازه بايكد م هكز بكهبصورت ، در صورت عرضه دستگاه بسته بندي -

 (9مندرج در صفحه  طبق تبصره  باشد.

 و برچسب زن  دستگاه درج مشخصات لاز  بر روي بسته بندي -

 

 يادآوري

يكا تونكل ان مكاد روف با درجكه غكذايي بكه صكورت سكريع اين محصول بعد از بسته بندي در ظ

 نگهداري و عرضه گردد. -C˚ 18 من مد گرديده و سنك در بسته بندي بانويه مناسب در دماي
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 
  و نيمه آمادهمصرف  انواع غذاهاي آمادهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 

، پيراشرکي، اسرپرينگ رول و حداقل تجهيرزات مرورد نيراز برراي توليرد و توزيرع سمبوسره  -5-3

 محصولات مشابه

 ال  آرد  *

 بالابر آرد  *

 سيلوي هخيره آرد انبار يا  *

 ماردون   بالابر حلزوني( جهت انتقال آرد به ميیسر *

 ميیسر تهيه خمير *

 استيل شستشووان هاي  -

  در صورت نياز(پوست كن سيب زميني  -

 چرخ گوشت   -

  در صورت نياز(سبزي خرد كن  -

 خمير پهن كن  در پيراشیي( - 

 بدون حرارت مستقيمديو پخت  -

 دستگاه سرخ كن  در صورت نياز( -

 ترولي حمل استيل -

 نقاله استيل   -

 دستگاه تزريق  -

 يا ان ماد سريع تونل ان ماد  -

( MAPتازه بايكد م هكز بكه گكاز اتمسفراصكلاح شكده   بصورت ، در صورت عرضهدستگاه بسته بندي -

 (9مندرج در صفحه  طبق تبصره  باشد.

 دستگاه درج مشخصات لاز  بر روي بسته بندي -

 

 * در صورت استفاده از نان نياز به ت هيزات ستاره دار نمي باشد.
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 
  و نيمه آمادهمصرف  انواع غذاهاي آمادهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 

 يادآوري

بندي در ظروف با درجكه غكذايي بكه صكورت سكريع يكا تونكل ان مكاد اين محصول بعد از بسته 

 نگهداري و عرضه گردد. -C˚ 18 من مد گرديده و سنك در بسته بندي بانويه مناسب در دماي
 

 

  و كوكو كتلت ،حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع كوفته  – 5-4

 قطعه بندي  برحسب نو  گوشت( -

 در صورت نياز( پوست كن سيب زميني  -

 سبزي خردكن  در صورت نياز( -

 چرخ گوشت  -

 مخلوط كن  -

 تسمه نقاله استيل  -

 دستگاه كوفته زن با كتلت زن  -

 دستگاه سرخ كن  در صورت نياز( -

 دستگاه پخت بدون حرارت مستقيم  -

 ترولي استيل -

 يا ان ماد سريع تونل ان ماد  -

( MAPتازه بايكد م هكز بكه گكاز اتمسفراصكلاح شكده  بصورت ، در صورت عرضه دستگاه بسته بندي -

 (9مندرج در صفحه  طبق تبصره  باشد.

 دستگاه درج مشخصات لاز  بر روي بسته بندي -

 

 يادآوري

اين محصول بعد از بسته بندي در ظروف با درجه غكذايي  بكه صكورت سكريع يكا تونكل ان مكاد 

 نگهداري و عرضه گردد. -C˚ 18 بندي بانويه مناسب در دمايمن مد گرديده و سنك در بسته 

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد پيتزاي منجمد -5-5

 همزن خمير   درصورت نياز ( -

 دستگاه چانه زن خمير   درصورت نياز ( -
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 
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 دستگاه پهن كن چانه   درصورت نياز (  -

 دستگاه خمير پهن كن   درصورت نياز (  -

 اسلايسر   درصورت لزو  (  -

 ترازو -

 ميزاستنلك استيل جهت آماده سازي مواد اوليه -

 ميز استنلك استيل جهت آرايش پيتزا -

 دستگاه شستشو و خرد كن سبزي  -

  در صورت نياز( نوار نقاله خودكار جهت تغذيه فرپخت -

 ترولي و سيني استيل  حمل پيتزا  -

 چرخ گوشت  -

 ظروف پخت پيتزا -

 فرپخت نان پيتزا  -

 دستگاه سرخ كن جهت مواد اوليه  در صورت نياز( -

 ان ماد سريعتونل ان ماد و يا  -

 دستگاه بسته بندي -

 دستگاه درج مشخصات لاز  بر روي بسته بندي -

 

 يادآوري 

اين محصول بعد از بسته بندي در ظروف  با درجه غذايي به صورت سريع  و يكا تونكل ان مكاد  

 نگهداري و عرضه گردد.  -C˚ 18 گرديده و سنك در بسته بندي بانويه مناسب در دمايمن مد 

 

 سالاد الويهانواع سالاد و حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد  -5-6

  ميز استنلك استيل جهت آماده سازي مواد اوليه -

 دستگاه شستشوي سيب زميني  -

 دستگاه پوست گير  -

 سبزي اتدستگاه خردكن  -

 سيب زميني قطعه بندي  و دستگاه خرد كن -

 دستگاه پخت سيب زميني -
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 
  و نيمه آمادهمصرف  انواع غذاهاي آمادهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 

 قطعه بندي انوا  گوشت  سوسيك و كالباس( و دستگاه خرد كن -

  م هز به دستگاه سردكن( ماساژورگوشت -

 مخلوط كن از جنك استيل -

 ترولي حمل سيني هاي استيل  -

  گوشت انوا  دستگاه پخت -

 سالاد الويه(فيلر  جهت  -

  در صورت نياز(تونل خن  كننده  -

 (9مندرج در صفحه  طبق تبصره  ( باشد.MAPم هز به گاز اتمسفراصلاح شده  دستگاه بسته بندي  -

 دستگاه درج مشخصات لاز  بر روي بسته بنديدستگاه  -

 

 يادآوري

نگهكداري و  C˚ 4-0 اين محصول به صورت تازه با اتمسفر اصلاح شده  بسته بندي و در دمكاي

 عرضه گردد.

 

 سلتحداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد شني -5-7

 وسايل كامل قصابي  -

 دستگاه قطعه بندي مر   -

  در صورت نياز( ماساژورگوشت -

 دستگاه انژكتور  درصورت نياز( -

 دستگاه لعاب زني  -

 دستگاه آرد سوخاري زني  -

 دستگاه سرخ كن -

 دستگاه پخت با حرارت غيرمستقيم  -

 ترولي انتقال -

 ان ماد سريعتونل ان ماد و يا   -

 طبكق  ( باشكد.MAP، در صورت عرضه تازه بايد م هز به گاز اتمسفراصلاح شكده  دستگاه بسته بندي -

 (9مندرج در صفحه تبصره 

 يدستگاه درج مشخصات لاز  بر روي بسته بنددستگاه  -
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 
  و نيمه آمادهمصرف  انواع غذاهاي آمادهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 

 يادآوري

ويكا  تونكل ان مكاد  محصول بعد از بسته بندي در ظروف  با درجه غذايي به صورت سكريعاين 

 نگهداري و عرضه گردد. -C˚ 18 من مد گرديده و سنك در بسته بندي بانويه مناسب در دماي

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز بر اي توليد فلافل -5-8

 ميزهاي سورتينو و تميز كردن مواد اوليه  -

 شستشوي غلات و حبوبات   -

 دستگاه شستشو و خردكن سبزي ات  در صورت نياز( -

 دستگاه آنزيم بري  -

 دستگاه آسياب -

 ترازو -

  مخلوط كن استيل -

 فيلر فلافل زني  -

 دستگاه پخت بدون حرارت مستقيم -

 م هز به مخزن روغن اوليه و بانويه دستگاه سرخ كن  بدون حرارت مستقيم( -

 ترولي انتقال -

 ان ماد سريعتونل ان ماد يا  -

 دستگاه سرخ كن داراي فيلتر چرخان روغن  -

 و مخزن روغن بانويه  مخزن روغن اوليه -

 طبكق  ( باشكد.MAP، در صورت عرضه تازه بايد م هز به گاز اتمسفراصلاح شكده  دستگاه بسته بندي -

 (9مندرج در صفحه تبصره 

 بر روي بسته بنديدستگاه درج مشخصات لاز   -

 

 

 

 يادآوري

 مد ويا تونل ان ماد من ظروف  با درجه غذايي به صورت سريعاين محصول بعد از بسته بندي در          

 نگهداري و عرضه گردد. -C˚ 18 گرديده و سنك در بسته بندي بانويه مناسب در دماي
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 جوجه كباب، ماهي كباب و چنجه كباب حداقل تجهيزات مورد نياز بر اي توليد  -5-9

 قصابي -

 قطعه بندي مر   در صورت توليد محصول مرتبط( -

 قطعه بندي گوشت قرمز  در صورت توليد محصول مرتبط( -

 قطعه بندي ماهي با اره  در صورت توليد محصول مرتبط( -

 ترازو -

 ترولي استيل حمل و نقل -

 ماساژور گوشت  در صورت نياز( -

 دستگاه انژكتور  در صورت نياز( -

 دستگاه سيخ زن  در صورت نياز( -

 يا ان ماد سريع تونل ان ماد -

( MAPتازه بايكد م هكز بكه گكاز اتمسفراصكلاح شكده  ه بصورت دستگاه بسته بندي، در صورت عرض -

 (9باشد.  طبق تبصره مندرج در صفحه 

 و برچسب زن دستگاه درج مشخصات لاز  بر روي بسته بندي -

 

 

 يادآوري

اد اين محصول بعد از بسته بندي در ظروف  با درجه غذايي به صورت سكريع  ويكا  تونكل ان مك            

 نگهداري و عرضه گردد. -C˚ 18 من مد گرديده و سنك در بسته بندي بانويه مناسب در دماي

 

 در تمام محصولات رعايت موارد ذيل الزامي است:

استفاده از سبزي ات ، سيب زميني، گوجكه فرنگكي بايكد از ت هيكزات شستشكو و اسلايسكر در صورت  -

 استفاده كرد.

أمين  در صورت عد  توليد مواد اوليه در واحد توليدي،اين مواد بايد از واحدهاي داراي پروانه ساخت تك -

 گردد.
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تبصكره منكدرج در  مطكابق بايكدبسكته بنكدي و عرضكه ،  تازه عرضه محصولات به صورتدر صورت  -

 ضابطه ان ا  گيرد. 9صفحه 

 

در مورد كليه محصولات اگر عرضه آنها به صورت سرخ شده باشد بايكد دسكتگاه سكرخ ككن ، مخكزن  -

 روغن اوليه وبانويه اضافه شود و در صورت اضافه كردن آرد دستگاه آردزن نيز الزامي است.

 

من مكد وارد كارخانكه مكي شكوند بايسكتي ت هيكزات و مواد اوليه پروتئيني  انوا  گوشت( كه بصكورت  -

 امیانات لاز  براي نگهداري مواد بصورت من مد و سالن ديفراست و پاكسازي را داشته باشند.

 
 

 تبصره
جهت آگاهي از ويژگيهاي محصول به آخرين ت ديد نظر استانداردهاي ملكي موجكود و در صكورت عكد  

 بين المللي معتبر مراجعه شود. وجود استاندارد ملي ، به استانداردهاي
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 پيوست -6

 

 نقاط كنترل و كنترل بحراني كه بايد مورد توجه قرار گيرد.  -

ت ربيات نشان داده است. كه وقتي گوشت بدون پوشش درسطوح پاكيزه و ضد عفوني شده مصكرف  -1

. مي شود.   همانگونه كه درابتداي هر مرحله از عمليات  رخ مي دهد( گوشت سطح كار را آلكوده مكي كنكد

اي سكطوح درجكه سكانتيگراد ( ميیروارگانسكيم هك 10اگر درجه حرارت محيط نسبتاً بكالا باشكد.   بكالاي 

( ساعت سطوح گوشت را آلكوده مكي كنكد. بكه 1-4وسائل شرو  به تیرير مي كنند و پك از مدتي   حدود 

اعت سك 5تكا  4منظور جلوگيري از اين عمل بايد درچرخه تیرير ميیروارگانيسم ها و قفه اي اد كنند و هكر 

 مچنكين ضكد عفكوني نيكز ان كا درجه باشد. ه 10يیبار آنرا تميز كنند. مگر آنیه درجه حرارت محيط زير 

ا پذيرد . مشروط به آنیه باقيمانده هاي مواد ضد عفوني به سرعت از محيط حذف گردد . لذا سطح ككار بك

 درجه سانتي گراد ي  نقطه كنترلي است.  10دماي بالاي 

افرادي كه داراي زخمهاي عفوني و يا عفونتهكاي پوسكتي باشكند. ممیكن اسكت گوشكت و محصكولات  -2

دون را با استافيلوكوک اورئوس كواگولاز مربت آلوده كنند. افرادي كه اسكهال دارنكد يكا نكاقلين بك گوشتي

علامتي كه داراي ميیرو ارگانيسمهاي گاسترو آنتريت هستند ممین است گوشت و يا محصولات گوشكتي 

ار بكا ككدي م از بكه روده اي آلوده كنند. چنين افرا –را با سالمونلا و يا ساير عوامل بيماريزاي معده اي 

گوشت و محصولات گوشتي نيستند. تا زمانيیه مراجع مسئول پزشكیي گكزارش سكلامت آنهكا را صكادر 

 نمايند. 

 سوسيك و كالباس بايد بعد از خروج از اتاق پخت بلافاصله خن  شوند تا از فساد محموله در قسمت -3

يهاي گوشتي را به سرعت سرد كنند مركزي آن جلوگيري گردد ضروري است كه تما  بخشهاي بسته بند

و محصولات گوشتي را كه داراي عمر مانكدگاري كوتكاهي اسكت، در شكرايط سكرد نگهكداري كننكد. بايكد   

 بسته ها ، در پالتها به  نحوي نگهداري شود كه  هواي كافي از بين پالتها عبور كند. 

تصكادفاً ممیكن اسكت ت هيكزات حفظ برودت مطلوب در سردخانه از اهميت خاصي برخكوردار اسكت.  -5

خن  كننده دچار نقص شود و درجه حرارت سكردخانه افكزايش يابكد. بمنظكور تشكخيص چنكين نقصكي ، 

ش ببت شود و نتايج گزارش شده دائماً مكورد پكاي –دستي يا اتوماتي   –درجه حرارت بايد به طور منظم 

 و ارزيابي قرار گيرد.
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