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غذايي و آشاميدني و ايجاد تغييرات در تكنولوژي و تنوع و روند رو به رشد تعداد واحدهاي توليدي صنايع 
گوناگوني محصولات توليدي ، سبب گرديد تا اداره كل نظارت بر مواد غذايي ، آشاميدني  ، آرايشي و بهداشتي از سال 

كور شامل به اين منظور تدوين ضوابط مذ.  اقدام به تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با علم روز غذا نمايد1381
 1385 ادامه يافت وليكن از تير ماه سال 1384حداقل ضوابط تاسيس و بهره برداري كارخانجات مختلف غذايي تا سال 

   تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و برايسياست تدوين ضوابط تغيير و مقرر گرديد ضوابط فني و بهداشتي 
 گرديده و ساير موارد از جمله تجهيزات خط توليد، آزمايشگاه و نكلي تدويبسته بندي مواد غذايي بصورت ضابطه اي 

  .  توليد هر محصول درضوابط جداگانه اي  تدوين و به تصويب برسدبرايضوابط بهداشتي اختصاصي 
براي هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در مواقع لزوم اصلاح خواهد شد بدين منظور پيشنهادات مطروحه 

ره كل مورد بررسي قرار گرفته و پس از تائيد ، ضابطه اصلاح شده از طريق واحد اطلاع رساني به توسط كارشناسان ادا
  . اطلاع عموم خواهد رسيد

موجود         )  www.fdo.ir(شايان ذكر است كه ضوابط برروي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت 
  .ي باشدم
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   مقدمه – 1
سبزيها با دارا بودن ميزان زيادي ويتـامين ومـواد معـدني بـه عنـوان يكـي از اركـان اصـلي رفـع                         

بشر از ابتدا جهت تامين قسمتي از غذاي مورد نيـاز           . احتياجات غذايي انسان از اهميت ويژه اي برخوردارند       
  . خود از اين محصولات استفاده مي كرده است

تقاضا براي انواع محصولات آماده مصرف، تنـوع سـبزيهاي بـسته بنـدي شـده                امروزه با افزايش    
بعلاوه با شستشو، ضـد عفـوني و بـسته بنـدي            . بصورت تازه، خشك و يا منجمد بسيار افزايش يافته است         

سبزي در واحدهاي توليدي از انتقال آلودگيهاي فراوان سبزي خام به منازل كه منجر به بسياري بيماريها و 
از سـوي  . ممانعت بعمل خواهد آمد. تهاي ناشي از عدم ضد عفوني صحيح و كافي سبزيها مي گردد مسمومي

ديگر خشك كردن يا انجماد سبزيها علاوه بر دارا بودن توجيه اقتصادي ، موجب افـزايش زمـان مانـدگاري                    
  .محصول نيز خواهد شد

  
   هدف  -2

داشـتي واحـدهاي توليـد كننـده انـواع          هدف از تدوين اين مجموعه ارائه حـداقل ضـوابط فنـي و به             
  .  سبزيهاي تازه ، خشك و منجمد مي باشد

  
    دامنه كاربرد -3

اين ضوابط درمورد واحدهاي توليد كننده انواع مختلف سبزيهاي تازه ، خـشك  و منجمـد كـاربرد                   
ظر قـرار    عمومي نيز بايد مد ن     GMPدارد و جهت تاسيس واحد توليدي ضوابط فني و بهداشتي ذكر شده در              

  .گيرد
  

  تعاريف و اصطلاحات 
مانند نخود سبز، لوبيا سـبز،  بـاقلا سـبز ،               (  دانه   -1هريك از بخشهاي مختلف گياه نظير       :              سبزي  

مانند كاهو، اسفناج ،    (  برگ   -4،  )مانند كرفس ، مارچوبه     (  ساقه   -3) مانند هويج ، تربچه     (  ريشه   -2،  )ذرت  
 غـده        -6) ماننـد سـير ، پيـاز    (  پيـاز  -5، ) عفري ، تره ، شنبليله ، ريحان ، نعناع ، ترخـون         شويد،  گشنيز ، ج    

كه مي توانـد بـه اشـكال      ) مانند خيار ، گوجه فرنگي ، كدو ، فلفل دلمه اي            (  ميوه   -7يا  ) مانند  سيب زميني     ( 
  . تازه ، خشك و منجمد به مصرف خوراك انسان برسد
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  ٢

  سبزي تازه 
ي كه كليه مراحل آمـاده سـازي ، شستـشو ، ضـد عفـوني كـردن ، آبگيـري و بـسته بنـدي را            سبز
  . اين سبزي مي تواند بصورت خرد نشده يا خرد شده عرضه شود. گذرانيده باشد

  
  سبزي خشك 

سبزي كه كليه مراحل آماده سازي، شستشو ، ضد عفوني كـردن ، خـرد كـردن ، خـشك كـردن و                       
  .  درصد وزن كل سبزي رسيده باشد5/5 رطوبت آن به حدود بسته بندي را گذرانيده و

  
  سبزي منجمد 

، ) در مـورد سـبزيهاي برگـي    ( سبزي كه كليه مراحل آماده سازي ، شستشو ، ضد عفـوني كـردن               
  . ، انجماد سريع و بسته بندي را گذرانيده باشد)درصورت نياز ( آبگيري، خرد كردن ، بلانچينگ 

  
4- GMP 

  .  عمومي و اختصاصي بايد مد نظر قرار گيرد GMP، جهت تاسيس واحد 
  
4-1- GMP  عمومي   

  GMP  كه .  عمومي شامل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي مي باشد
  .موجود مي باشد)  www.fdo.ir( برروي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت   FDOP10611V1با كد 

  
4-2- GMP صاصي  اخت  
  
   انبار مواد اوليه-4-2-1

چنانچـه سـبزي    . سبزي برگي مي بايست بلافاصله پس از ورود به واحـد توليـدي فـرآوري شـود                
برگي بلافاصله پس از ورود به واحد توليدي فرآوري نمي شود براي نگهداري آن مي بايست از انبار سـرد                    

  براي نگهداري . سالن توليد استفاده گرددمتناسب با ظرفيت واحد توليدي و با رعايت فاصله مناسب از 
  . سبزيهاي غير برگي نيز مي بايست از انبارهاي سرد استفاده نمود 

ولـي در   . بهتر است اقلام مختلف سبزيهاي غده اي درانبارهـاي جداگانـه چيـده و نگهـداري شـوند                 
نهـا بايـد در كومـه هـايي     صورتي كه ناچاراً براي چند قلم سبزي از يك انبار استفاده مي شود هـر يـك از آ         
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  ٣

 55جداگانه و با رعايت اصول صحيح انبار داري مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره      
  .چيده و نگهداري شوند

درصورتي كه حجم سبزي ورودي بيش از ميزان ظرفيت توليـد روزانـه باشـد، واحـد توليـدي مـي بايـست                 
  . ي قبل از آماده سازي باشدداراي اتاق سرد جهت  نگهداري سبز

  
   انبار محصول – 4-2-2

به منظور حفظ تازگي سبزي تازه و منجمد، اين محصولات، بايد هرچه سريعتر از انبـار محـصول                  
  خارج و به بازار مصرف ارسال شوند
بلافاصله پس از ) سبزي خوردن تازه و سبزي برگي تازه خرد شده ( درصورتيكه محصول نهايي    

واحد توليدي مي بايست جهت نگهداري محصول داراي سـردخانه          . ازار مصرف عرضه نمي گردد    توليد به ب  
همچنين انتقال اين محصولات از واحد توليدي به بازار مصرف مي بايـست بـا ماشـينهاي        . بالاي صفر باشد  

  يخچالدار صورت گيرد
  

   سيستم حمل و نقل-4-2-3
ي بايست از وسايل حمل مجهز بـه تجهيـزات            براي حمل سبزيهاي بسته بندي شده بصورت تازه م        

  . خنك كننده مناسب استفاده نمود
   حمل و نقل محصولات منجمد مي بايست مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره                 

  . صورت گيرد3027
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   تجهيزات خط توليد -5
 همواره كليه خصوصيات محصول محصول توليد شده مطابق با تكنولوژيهاي روز دنيا، بايد بتواند    

  .نهايي ذكر شده در استانداردهاي معتبر ويا ضوابط اعلام شده از سوي اين اداره كل را تامين نمايد
 

  حداقل تجهيزات مورد نياز براي آماده سازي و بسته بندي سبزي خوردن تازه-5-1

 صاف ، غير قابل نفوذ ، قابل  با سطح 1نوار يا ميز سورت ازجنس مناسب جهت استفاده در صنايع غذايي           -
  نظافت ، شستشو وضد عفوني كردن 

 ) براي گرفتن گل و لاي( خيساندن در آب ) وان ( مخزن  -

 )براي حذف كامل گل و لاي ( شستشوي ثانويه با آب ) وان ( مخزن  -

 انگل زدايي با مواد مورد تاييد وزارت بهداشت ) وان ( مخزن  -

 آبكشي) وان ( مخزن  -

 گندزدا با آب و با مواد گندزدا داراي پروانه ساخت) وان ( مخزن  -

 ) براي حذف باقيمانده مواد گندزدا ( آبكشي نهايي ) وان ( مخزن  -

كه سطح درتماس با مواد غذايي بايد از جنس مناسب جهت اسـتفاده در              ( سانتريفوژ مخصوص آبگيري     -
 سطح درتماس با مواد غذايي بايد       كه( با صفحات مشبك مجهز به سيستم ارتعاشي        ) صنايع غذايي باشد    

 .)ازجنس مناسب جهت استفاده درصنايع غذايي باشد

ميز مشبك از جنس مناسب جهت كاربرد در صنايع غذايي ،  قابل نظافت، شستشو و ضد عفوني كردن و  -
 )درصورت نياز ( فن هوا براي نم گيري بيشتر سبزي 

 ترازوي مناسب جهت توزين در قسمت بسته بندي -

 ه پرس يا دوخت حرارتي دستگا -

 دستگاه چاپگر -

 ... كارتن گذاري يا شرينك و -

  
     )17صفحه (  پيوست :1ياد آوري 

  
  حداقل تجهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته بندي انواع سبزيهاي برگي خرد شده تازه   -5-2

 : به لوازم زير نيز احتياج است1-5  علاوه بر تجهيزات مورد نياز در بند 

 د كن خودكار با تيغه هاي ازجنس مناسب جهت تماس با مواد غذاييدستگاه خر -
                                                           

1 Food grade 
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  ٥

 )ترجيحاً (قيف پركن  -

  
  حداقل تجهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته بندي انواع سبزيهاي برگي خشك -5-3

 .  به لوازم زير نيز احتياج است1 -5علاوه بر تجهيزات مورد نياز در بند  -

 اي از جنس مناسب جهت تماس با مواد غذاييدستگاه خرد كن خودكار با تيغه ه -

 ... )مانند تونل هواي گرم و( دستگاه خشك كن با حرارت غير مستقيم  -

 دستگاه بسته بندي  -

  
   حداقل تجهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته بندي سير و پياز خشك -5-4
سطح صاف،   غير قابل نفوذ ،         نوار يا ميز بازرسي اوليه ازجنس مناسب جهت كاربرد درصنايع غذايي با              -

 قابل نظافت ، شستشو و ضدعفوني كردن 

  پوستگيري  -

 شستشو با آب ) وان (  مخزن  -

 نوار نقاله مشبك از جنس مناسب جهت كاربرد در صنايع غذايي، قابل نظافـت ، شستـشو و ضـد عفـوني             -
 كردن براي آبگيري و انتقال 

در صنايع غذايي با سطح صاف، غيرقابل نفـوذ و قابـل             ميز يا نوار سورت از جنس مناسب جهت كاربرد           -
 نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن 

 ) استنلس استيل(  دستگاه اسلايسر با تيغه هاي مناسب جهت كاربرد درصنايع غذايي  -

 نوار يا ميز كنترل و بازرسي از جنس مناسب جهت كاربرد در صنايع غذايي بـا سـطح صـاف، غيرقابـل                       -
 فت ، شستشو و ضد عفوني كردننفوذ و قابل نظا

 شستشوي مجدد با آب يا دوشهاي پاششي آب ) وان (  مخزن  -

 نوار نقاله مشبك از جنس مناسب جهت كاربرد در صنايع غذايي ، قابل نظافت ، شستـشو و ضـد عفـوني                     -
 كردن براي آبگيري و انتقال

   دستگاه خشك كن  -

صنايع غذايي با سطح صاف ، غير قابل نفوذ و قابـل             نوار نقاله يا ميز از جنس مناسب جهت كاربرد در            -
 نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن جهت بازرسي

 ) دوخت حرارتي (  دستگاه بسته بندي -

  ترازوي مناسب جهت توزين درقسمت بسته بندي -

  دستگاه چاپگر -
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 ...  كارتن گذاري يا شرينك و -

  
   بندي هويج خشك  حداقل تجهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته-5-5

ميز يا نوار بازرسي اوليه از جنس مناسب جهت كاربرد در صنايع غذايي با سطح صاف، غيرقابل نفـوذ                    -
 و قابل نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن

 سر و دم زني و لكه گيري  -

 دستگاه پوستگير -

 دستگاه شستشو  -

 دستگاه ضد عفوني  -

درصورت توليـد   ) ( استنلس استيل (  صنايع غذايي    دستگاه خردكن با تيغه هاي مناسب جهت كاربرد در         -
  ) هويج خرد شده 

 دستگاه خشك كن  -

نوار يا ميز بازرسي از جنس مناسب جهت كاربرد درصنايع غذايي بـا  سـطح صـاف، غيرقابـل نفـوذ و           -
 قابل نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن

 دستگاه بسته بندي  -

 دستگاه چاپگر -

 ... كارتن گذاري يا شرينك و  -

  
   حداقل تجهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته بندي انواع سبزيهاي برگي خرد شده منجمد - 5-6

  : به لوازم زير نيز احتياج است2-5 و 1-5 علاوه بر تجهيزات مورد نياز دربند -
  )  درجه سانتي گراد برسد - 40دما درحداقل زمان ممكن به پائين تر از  (   انجماد سريع -
  براي نگهداري محصول بسته بندي شده )  درجه سانتي گراد -18با دماي (زير  صفر  سردخانه -
  
  حداقل تجهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته بندي سير وپياز منجمد-5-7

  به لوازم زير نيز احتياج مي باشد4-5 علاوه بر تجهيزات مورد نياز دربند  -

 )   درجه سانتي گراد برسد- 40ائين تر از دما در حداقل زمان ممكن به پ(  انجماد سريع  -

  ترازوي مناسب جهت توزين درقسمت بسته بندي  -

 براي نگهداري محصول بسته بندي شده )  درجه سانتيگراد -18با دماي ( سردخانه زير صفر  -
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   حداقل تجهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته بندي هويج منجمد -5-8
 : به لوازم زير نيز احتياج مي باشد5-5ز دربند علاوه بر تجهيزات مورد نيا -

 ) درصورت نياز ( دستگاه بلانچر  -

  شوك حرارتي با پاشش آب سرد -

 هيدرو كولر -

 )  درجه سانتي گراد برسد   - 40دما دركمتر از يك دقيقه به پائين تر از (  IQFانجماد سريع  -

 )   درجه سانتي گراد - 18با دماي حداقل  ( سردخانه زير صفر  -

  
   حداقل تجهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته بندي نخود سبز منجمد -5-9
 نوار يا ميز سورت از جنس مناسب  جهت كاربرد در صنايع غذايي با سطح صاف، غيرقابل نفـوذ و قابـل        -  

 نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن

  دستگاه غلاف گير -

 .. .) تميز كن بادي  و ( دستگاه سورتينگ و بوجاري  -

   دستگاه شستشو -
  ) درصورت نياز(  دستگاه بلانچر -
   شوك حرارتي با پاشش آب سرد -
نوار يا ميز بازبيني نهايي از جنس مناسب جهت كاربرد درصنايع غذايي با سطح صاف، غيرقابل نفـوذ ،                    -

 قابل نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن

  درو كولر هي-
  )  درجه سانتيگراد برسد- 40دما در كمتر از يك دقيقه به پائين تر از ( IQF انجماد سريع -
   دستگاه بسته بندي -
   دستگاه چاپگر-
    ...  كارتن گذاري يا شرينك و -
  )  درجه سانتي گراد -18با دماي حداقل  (  سردخانه زير صفر -
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  ٨

  ي فرآوري و بسته بندي باقلا سبز منجمد  حداقل تجهيزات مورد نياز برا-5-10
نوار يا ميز بازرسي اوليه از جنس مناسب جهت كاربرد درصنايع غذايي با سطح صاف، غيرقابل نفوذ ،                   -

 قابل نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن

 ) درصورت دريافت باقلا با پوست اول( دستگاه غلافگير  -

ر صنايع غذايي باسطح صاف، غير قابل نفوذ ، قابـل           نوار يا ميز سورت از جنس مناسب جهت كاربرد د          -
 نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن 

 پوستگيري دوم  -

 دستگاه شستشو  -

 ) درصورت نياز ( دستگاه بلانچر  -

 شوك حرارتي با پاشش آب سرد  -

نوار يا ميز بازبيني نهايي از جنس مناسب جهت كاربرد درصنايع غذايي با سطح صاف، غيرقابل نفوذ ،                   -
 بل نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردنقا

 هيدروكولر -

 )   درجه سانتي گراد برسد - 40دما در كمتر از يك دقيقه به پائين تر از ( IQFانجماد سريع  -

 دستگاه بسته بندي  -

 دستگاه چاپگر -

 ...كارتن گذاري يا شرينك و  -

 )  درجه سانتي گراد -18با دماي حداقل ( سردخانه زير صفر  -

  
  جهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته بندي ذرت شيرين منجمد  حداقل ت-5-11
 نوار يا ميز بازرسي اوليه از جنس مناسب جهت كاربرد در صـنايع غـذايي بـا سـطح صـاف، غيرقابـل                        -

 نفوذ،  قابل نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن

  پوستگيري  -

  دستگاه دان كن -

در صنايع غذايي با سطح صاف، غيرقابل نفوذ ، قابل           نوار يا ميز بازبيني از جنس مناسب جهت كاربرد           -
 نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن

  دستگاه شستشو  -

 ) درصورت نياز (  دستگاه بلانچر  -

  شوك حرارتي با پاشش آب سرد  -
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  ٩

 نوار يا ميز بازبيني نهايي از جنس مناسب جهت كاربرد درصنايع غذايي با سطح صاف، غيرقابل نفوذ ،  -
  شستشو و ضد عفوني كردنقابل نظافت ،

  هيدرو كولر -

 )   درجه سانتي گراد برسد - 40دما دركمتر از يك دقيقه به پايين تراز (  IQF انجماد سريع  -

  دستگاه بسته بندي  -

  دستگاه چاپگر -

 .. كارتن گذاري يا شرينك و  -

 )  درجه سانتي گراد -18با دماي حداقل (  سردخانه زير صفر  -

  
  ت مورد نياز براي فرآوري وبسته بندي لوبيا سبز منجمد حداقل تجهيزا-5-12
نوار يا ميز بازرسي اوليه از جنس مناسب جهت كاربرد درصنايع غذايي با سطح صاف، غير قابل نفـوذ،                     -

 قابل نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن

 دستگاه شستشو  -

 دستگاه سر و دم زن  -

يع غذايي با سطح صـاف، غيرقابـل نفـوذ، قابـل            نوار يا ميز سورت از جنس مناسب جهت كاربرد درصنا          -
 نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن

 دستگاه قطعه كن  -

 دستگاه شستشوي ثانويه  -

 )درصورت نياز( دستگاه بلانچر  -

 شوك حرارتي با پا شش آب سرد  -

 نوار يا ميز بازبيني نهايي از جنس مناسب جهت كاربرد در صنايع غذايي با سطح صاف، غيرقابل نفـوذ ،      -
 قابل نظافت ، شستشو و ضد عفوني كردن

 هيدروكولر -

 )   درجه سانتي گراد برسد -40دما دركمتر از يك دقيقه به پايين تر از   (  IQFانجماد سريع  -

  دستگاه بسته بندي  -

 دستگاه چاپگر  -

 .. كارتن گذاري يا شرينك و  -

 )  درجه سانتي گراد -18با دماي حداقل (  سردخانه زير صفر  -
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  مايشگا هها     آز-6
كليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجديد نظر استانداردهاي ملي و ضوابط اعلام شـده از طـرف           

  .وزارت بهداشت باشد
   حداقل آزمايشات فيزيكو شيميايي مورد نياز -6-1

  رديف
  

  نوع فرآوري               
  نوع محصول

  خشك  منجمد  تازه

نخـود  ( انواع دانـه هـا        1
وبيا سبز ، باقلا،    سبز، ل 

  )…ذرت و 

ارگانولپتيــك ، آفــت زنــده ، 
آفت زدگي ، مواد خارجي ،      
آسيب ديدگي ، پلاسيدگي ،     
يخ زدگي ، زوائـد گيـاهي ،        
بدرنگي ، يكنـواختي انـدازه      
ــات  قطعــــــــــــــــــــــ

  )درصورت قطعه شدن ( 

ــي ،    ــت زدگ ــك ، آف ارگانولپتي
مواد خارجي ، آسيب ديـدگي ،      

ــو ــات  يكنـ ــدازه قطعـ اختي انـ
، )درصــورت قطعــه شــدن   ( 

زوائد گياهي ، ناخالصي هـاي      
معدني، مواد جامد نامحلول در 
الكل در مورد نخـود فرنگـي و        

  ذرت 

-  

ــا   2 ــشه هــ ــواع ريــ انــ
  ) …هويج و ( 

ارگانولپتيــك ، آفــت زنــده ، 
آفت زدگي ، مواد خارجي ،      

 پلاسيدگي ،   آسيب ديدگي ،  
يخ زدگي ، زوائـد گيـاهي ،        
بدرنگي ، يكنـواختي انـدازه      
ــات  قطعــــــــــــــــــــــ

  )درصورت قطعه شدن ( 

ارگانولپتيك ، آفـت زدگـي ،       
ــيب   ــارجي ، آسـ ــواد خـ مـ
ديـــدگي ، زوائـــد گيـــاهي ، 

  يكنواختي  اندازه قطعات 

ــت   ــك ، آفـ ارگانولپتيـ
زدگي ، مواد خارجي ،      

در خاكــستر نــامحلول 
ــواختي   ــيد ، يكنــ اســ
اندازه قطعات ، آسـيب     
  ديدگي، درصد رطوبت

ــاقه   3 ــرفس و  ( ســــ كــــ
  ....)مار چوبه و

ارگانولپتيك ، آفت زنده ، آفت      
زدگي ، مواد خارجي ، آسـيب       
ديدگي، پلاسيدگي ، يخ زدگي،     
ــدرنگي ،   ــاهي ، بـ ــد گيـ زوائـ

ــات   ــدازه قطعـ ــواختي انـ يكنـ
  )درصورت قطعه شدن ( 

ــي ،    ــت زدگ ــك ، آف ارگانولپتي
مواد خارجي ، آسيب ديـدگي ،      
زوائد گياهي ، يكنواختي اندازه     

  قطعات 

  

ارگانولپتيك ، آفت زنده ، آفت        .. ) اسفناج و ( برگ   4
زدگي ، مواد خارجي ، آسـيب       
ديدگي، پلاسيدگي، يخ زدگـي،     
ــدرنگي ،   ــاهي ، بـ ــد گيـ زوائـ

ــات   ــدازه قطعـ ــواختي انـ يكنـ
  )رت قطعه شدن درصو( 

ــي ،    ــت زدگ ــك ، آف ارگانولپتي
ــواختي   ــارجي ، يكنـ ــواد خـ مـ
ــد  ــدازه قطعــــات ، درصــ انــ
ــستر    ــد خاك ــستر ، درص خاك
نامحلول در اسيد كلريد ريـك،      

  ناخالصي هاي معدني 

ارگانولپتيك، آفت زدگي ،    
مواد خارجي ، خاكستر ،     
ــامحلول در   ــستر نـ خاكـ
ــدريك ،   ــيد كلريـــ اســـ
يكنواختي اندازه قطعات ،    

زرد ، درصـــــد بـــــرگ 
رطوبت، در صـد روغـن      

  فرار
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  رديف
  

  نوع فرآوري               
  نوع محصول

  خشك  منجمد  تازه

ارگانولپتيك، آفت زنده ، آفـت        ) سير و پياز ( پياز   5
زدگــي ، آســيب ديــدگي ، يــخ  
زدگــي ، آفتــاب زدگــي، مــواد 

  خارجي 

ــي ،    ــت زدگ ــك ، آف ارگانولپتي
مواد خارجي ، آسيب ديـدگي ،      

  ي گياهي بقايا

ارگانولپتيك ، رطوبت ، 
ــستر  ــستر ، خاكـ خاكـ
ــيد،   ــامحلول در اسـ نـ
درصـــــد تركيبـــــات 
گوگردي فـرار ، مـواد      

  خارجي ، آفت زدگي 
ــده   6 ســـيب زمينـــي ، ( غـ

  .. )چغندر و 
ــي ،     ــيب زمين ــوع س ــين ن تعي
ــدگي ،  پلاســيدگي ، آســيب دي
جوانــه زدگــي ، آفــت زدگــي ، 

  سبزي ، آلودگي ، گنديدگي 

ــك ، ــي ،  ارگانولپتي ــت زدگ  آف
مواد خارجي ، درصد رطوبـت   

  ، آلودگي ، بافت 

ــود   ــك ، وج ارگانولپتي
  پوسته ، آسيب ديدگي 

لهيدگي ،  : بعد از پخت    
 ،خاكستر  so2رطوبت،  

  نامحلول در اسيد 
خيار ،   ( ميوه غير شيرين      7

  ) گوجه 
-  -  -  

ارگانولپتيـــك ، آفـــت زنـــده ،    سبزي خوردن   8
جي ،  آفت زدگـي،  مـواد خـار       

پلاسيدگي ، يخ زدگي ، زوائـد       
ــصي   ــب ، ناخال ــاهي ، تركي گي

  هاي معدني 

-  -  

   طبق مقررات صورت      ∗كنترل باقيمانده سموم دفع آفات نباتي و تعيين فلزات سنگين در تمامي گروهها            
  پذيرد

  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                           
  . الزامي است1386 كنترل باقيمانده سموم دفع آفات نباتي و فلزات سنگين از ابتداي سال  ∗
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   حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز -6-2
  رديف

  
 نوع فرآوري        

  نوع محصول
  خشك  منجمد  زهتا

نخود سـبز ،    ( دانه    1
ذرت ، لوبيا سبز ،      

  ) باقلا سبز 

  شمارش كلي فرم ها   
  اشرشيا كلي 

  استافيلوكوكوس اورئوس 
   كپكها 

   مخمرها  

  شمارش كلي باكتريها     
       شمارش كلي فرمها 

  اشرشيا كلي 
مطابق با آخرين تجديـد نظـر       
اســتاندارد ملــي ايــران بــه    

  5168 -5170 شماره هاي    

-  

ــواع ريــشه هــا    2 ان
  ) هويج ، تربچه ( 

ــودر و  ــصورت پ ب
  خلال 

  شمارش كلي باكتريها  
  شمارش كلي فرم ها 

  اشرشيا 
  انتروكوكوسها 

  شمارش هاگهاي باكتريها
   كپكها 

ــد نظــر   ــا آخــرين تجدي مطــابق ب
استاندارد ملي ايـران بـه شـماره         

5939  

-  -  

كـــرفس ، ( ســـاقه   3
  )مارچوبه 

-  -  -  

ــرگ   4 ــاهو، ( بــ كــ
ــويد ،   ــفناج ، ش اس
گــشنيز، جعفــري ، 
ــنبليله ،   ــره ، شـ تـ
ــاع و   ــان ، نعن ريح

  )ترخون 

   شمارش كلي باكتريها 
   شمارش كلي فرم ها  

  اشرشيا كلي 
  انتروكوكوسها 

  شمارش هاگهاي باكتريها
   كپكها 

  تخم انگل 
ــد نظــر    ــا آخــرين تجدي مطــابق ب
استاندارد ملي ايـران بـه شـماره  

5939  

    شمارش كلي باكتريها 
    شمارش كلي فرم ها 

  اشرشيا كلي 
  سالمونلا 

       كپكها 
  انگل تخم 

     شمارش كلي باكتريها
    شمارش كلي فرم ها  

  اشرشيا كلي منفي 
  سالمونلا 

    كپكها 
  تخم انگل 

) سير ، پيـاز     (پياز    5
  پودر و خلال 

  شمارش كلي باكتريها 
  شمارش كلي فرم ها 

  اشرشيا كلي 
  انتر و كوكوسها 

  شمارش هاگهاي باكتريها 
  كپكها  

  

پـــودر ســـير مثـــل  : توجـــه 
   جات كار مي شودادويه

-  
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  رديف
  

 نوع فرآوري        
  نوع محصول

  خشك  منجمد  تازه

  شمارش كلي باكتريها    )سيب زميني ( غده  6
  شمارش كلي فرم ها  

  اشرشيا كلي 
  انتر و كوكوسها  

  شمارش هاگهاي باكتريها 
  كپكها 

  شمارش كلي باكتريها 
  شمارش كلي فرم 

  اشرشيا كلي 
  ساستافيلو كوكوس اورئو

  كپكها 
  مخمرها 

  

-  

  شمارش كلي باكتريها   سبزي خوردن    7
  شمارش كلي فرم ها 

  اشرشيا كلي 
   گرم 25سالمونلا منفي در 

  استافيلو كوكوس اورئوس 
  كپكها 

  تخم انگل 

-   -  

  
  . منظور از شمارش هاگهاي باكتريها ، شمارش هاگ باكتريهاي گرما دوست هوازي مي باشد: توجه 
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  1ياد آوري 

كليه توليد كنندگان موظفند در صورت وجود استاندارد هاي مربوطـه ، ويژگيهـاي فـرآورده هـاي                  
درصـورتي كـه اسـتانداردهاي    . خود را مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ها مورد آزمايش قرار دهند      

   اداره    مربوطه هنوز تدوين نشده باشند، توليد كنندگان مي بايست براساس روشهاي تاييـد شـده توسـط                
  . كل نظارت بر مواد غذايي عمل نمايند

  
   2يادآوري 

درصورتي كه واحد توليدي قادر به انجام برخي آزمايشات خاص نباشد، مـي بايـست ضـمن عقـد                   
            شــده، و توســط وزارت بهداشــت از فــرآورده نمونــه بــرداري  در پريودهــاي زمــاني مــشخص،قــرار داد 

  .  نتايج بصورت مستند نگهداري شودگيردت شده مورد آزمايش قرار  آزمايشگاههاي تاييد صلاحيدر
  

  3ياد آوري 
درهر يـك   ... هر موجود زنده قابل رويت با چشم غير مسلح نظير حشرات، كنه ها ، قارچ ها و                :   آفت زنده    -

كمـي و  از مراحل رشد كه طي نشو و نماي گياه يا پس ازبرداشت به آن حمله كرده و باعث آلودگي و تقليل         
  .كيفي آن مي شوند

آثار ناشي از عمل آفات كه با چشم غير مسلح قابل رويت باشد مانند تكه هاي بدن بندپايان،                   :   آفت زدگي    -
  .... فضولات ، موي جوندگان ،  حفره هاي محل تغذيه حشرات و كنه ها ، وجود تنيده ها ، كپك زدگي و 

ر كه مي تواند منشاء گياهي، حيـواني يـا معـدني داشـته              هر چيزي غيراز محصول مورد نظ     :  مواد خارجي  -
  . باشد
  

  حداقل مواد شيميايي مورد نياز در آزمايشگاه شيمي 
   سيليكاژل -
   اسيد كلريدريك-
   سديم كلرايد-
  اتانول -
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  حداقل محيط هاي كشت مورد نياز درآزمايشگاه ميكروبي 
   پليت كانت آگار-
   مك كانكي آگار-
  ت تريپتوز براث لوريل سولفا-
   بريليانت گرين براث- 
   آب پپتونه -
   معرف كاكس-
-   SF براث يا تتراتيونات براث  

KF-براث يا گلوكز آزايد براث    
KF-  آگار   

  ) تري فنيل تترازوليوم كلرايد  ( TTC معرف -
  )حاوي برو موكروزول  ارغواني (  دكستروز تريپتون آگار -

SS-  آگار يا BGآگار   
 SIM     ، MR-VPآگـار،  /  ، سيمون سـيترات ، اوره بـراث    TSI – LIA( يط كشت تاييدي سالمونلا  مح-

  ) براث
   آنتي سرمهاي سالمونلا -
   آگارYGC سابرو دكستروز آگار يا -
   محلول اشباع كلرورسديم -
   %5 محلول لوگل -
  محلول رقيق كننده رينگر -

  
  در آزمايشگاه شيمي  حداقل لوازم و تجهيزات مورد نياز-6-3

    لوازم و وسايل شيشه اي معمول -
  درجه 100اتو  -

  درجه500كوره الكتريكي  -

  درجه و جوش45بن ماري با قابليت تنظيم در دماي  -

  گرم01/0ترازو آناليتيكال با دقت حداقل  -

- SET شيشه اي اندازه گيري روغنهاي فرار  

  درجه 180فور  -
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  رد نياز درآزمايشگاه ميكروبي  حداقل لوازم و تجهيزات مو-6-4

   درجه سانتي گراد 35  و30 ، 25انكوباتور  -

 اتوكلاو -

 ميكرو سكوپ -

 كلني كانتر  -

 سانتريفوژ -

 يخچال  -
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   پيوست-7
  1يا دآوري 

 مخازن خيساندن ، شستشو، ضد عفوني  و آبكشي سبزي مـي بايـست از جـنس مناسـب جهـت اسـتفاده                        -
  . درصنايع غذايي باشند

مجهز به نوار بالابر و دوشـهاي  ( اي شستشوي سبزي از دستگاه شستشوي چند مرحله اي  بهتر است بر   -
  . كه بدون دخالت دست عمل مي كند، استفاده كرد) پاششي آب 

  .  گندزداهاي مورد استفاده بايد قادر باشند تخم انگلها را كاملاً از سطح سبزي ليز نموده و خارج نمايند-
 و پــس از مرحلــه آبكــشي         ppm 5-4د آب مــي بايــست درمرحلــه ضــد عفــوني  ميــزان باقيمانــده كلــر آزا-

ppm  2/0باشد    .  
  .  انجام گيرد3039  فرآيند انجماد مي بايست مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره -
د و اين سبزي    ذكر شو » سبزي منجمد «  برروي برچسب سبزي برگي خرد شده منجمد مي بايست عنوان            -

چنانچه سبزي بصورت تازه در واحـد       .   درجه سانتي گراد نگهداري شود      -  18بايد همواره در شرايط     
  . توليدي بسته بندي ميگردد، هرگز نبايد در شرايط انجماد قرار گيرد

 درصورت پوستگيري شيميايي ، بعد از دستگاه پوستگير مـي بايـست از مخـزن خنثـي سـازي اسـتفاده              -
 .   اطمينان حاصل گرددPH از خنثي شدن كرده و

در صورتي كه نخود سبز و باقلا سبز بصورت غلافگيري شده و ذرت شيرين بـصورت دان شـده و از                      -
واحدهاي داراي پروانه ساخت تهيه مي شوند ، نيازي به دستگاه غلافگير براي توليد نخـود سـبز و بـاقلا                     

 .ليد ذرت شيرين منجمد نيست سبز منجمد و دستگاه پوستگير و دان كن براي تو

  . ، نيازي به دستگاه دان كن نمي باشد) سر و ته زني شده (  درصورت توليد ذرت  كامل منجمد -
  


