
                                                      

 

 

 F-D-014-0مدرک: کد 

 1386تاریخ صدور : 

 -تاریخ بازنگری : 

 

 

  
 

  سازمان غذا و دارو

  امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

   

 انواع خمیراک )پاستا(حداقل ضوابط  فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 می باشد. برگ 13 این سند بدون پیوست دارای



 
 

 F-D-014-0مدرک: کد 

 1386تاریخ صدور : 

 بازنگری :تاریخ 

 12 از 1صفحه  

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع خمیراک )پاستا(حداقل ضوابط  فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده 

                                                                                                        

 

  هدف-1

 مي باشد. هاي توليد كننده انواع خميراك )پاستا(هدف از تدوين اين ضوابط تعيين حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحد      

 

 دامنه عملکرد-2

ربرد دارد و جهت مطابقت دارد، كا 4اين ضوابط درمورد واحدهاي توليد كننده محصولاتي كه با تعريف انواع خميراك ) پاستا( بند 

 يرد.نيز بايد مد نظر قرار گ PRPs يازيشنيپ يتاسيس كارخانه ضوابط و الزامات برنامه ها

 

  مسئولیت  -3

آن بر عهده   يراو نظارت بر حسن اج يو مناطق آزاد تجار يعلوم پزشک يضابطه بر عهده كارشناسان دانشگاه ها نيا ياجرا تيمسئول

 باشد. ينظارت در مناطق آزاد م رانيغذا و دارو و مد نيمعاون

 تعاریف و اصطلاحات -4

اصل از گندم دوروم آرد گندم مطابق حبه دسته اي از محصولات غذايي گفته مي شود كه از آرد سمولينا، خمیراک ) پاستا( :  -

يا  103يران به شماره آرد گندم مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ا 102آخرين تجديد نظر استاندارد ملي  ايران به شماره 

زودني هاي مجاز به اد افزودني ) طبق  آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران افمخلوطي ازآنها با آب و در مواردي همراه با مو

ر آخرين دپس از مراحل شکل دهي وخشك كردن حاصل مي شود. و داراي ويژگيهاي مندرج  6494فرآورده هاي آردي ( به شماره 

 باشد.   213تجديد نظراستاندارد ملي ايران به شماره 

 انواع ماکارونی

 20ي توخالي بوده و طول آن حداقل به نوعي خميراك )پاستا ( گفته مي شود كه بصورت رشته ها: ته )ماکارونی بلند(نی رش  - 

  سانتيمتر مي باشد.

توپر بوده و مي  سانتيمتر مي باشد و به صورت توخالي يا 8نوعي خميراك ) پاستا( است كه طول آنها كمتر از : ماکارونی کوتاه

 پيچ ، صدفي، حلزوني و غيره باشد.تواند به اشکال مار

به نوعي خميراك ) پاستا ( گفته مي شود كه به صورت رشته هاي بلند، باريك و توپر مي باشد و طول آن 1: رشتار ) اسپاگتی (

  سانتيمتر مي باشد. 30حداقل 

                                                           
1 Spaghetti 
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ريکتر از اسپاگتي( مي باشد و نوعي خميراك ) پاستا( است كه بصورت رشته هاي باريك و توپر )با: (2رشته فرنگی ) ورمیشل 

 معمولاً به صورت پيچيده است. 

 . نوعي خميراك است كه بصورت ورقه هاي نازك و پهن مي باشد3: ماکارونی ورقه ای ) لازانیا(

 انواع رشته  -

تگاه ، سفرآورده اي است كه از مخلوط كردن آرد گندم، آب و نمك پس از طي مراحل مختلف عمل آوري بوسيله د: رشته آشی

  مي باشد. 2018توليد و سپس خشك مي گردد. و داراي ويژگي هاي مندرج در آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

آوري  فرآورده اي است كه از مخلوط كردن آرد گندم، آب و نمك يا بدون نمك پس از طي مراحل مختلف عمل: رشته پلویی

ي مندرج در نازك تر از رشته آشي توليد و سپس خشك و بو داده مي شود و داراي ويژگيهابوسيله دستگاه به صورت رشته هاي 

 مي باشد. 2018استاندارد 

 

 

 شرح اجرا -5

 رایط فنی و بهداشتی عمومی ش -1-5

مطابق آخرين ايد ببه منظور حصول اطمينان از رعايت الزامات كلي بهداشتي در كارخانه ( PRPs)  پياده سازي برنامه هاي پيشنيازي

راي تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و بسته ب   F-D-070با كد ( PRPs) تجديد نظر ضوابط و الزامات برنامه هاي پيشنيازي

 (www.fda.gov.ir قابل دسترسي از طريق سايت سازمان غذا و دارو وزارت بهداشت)بندي مواد غذايي و آشاميدني اجرا شود. 

 ی اختصاصیو بهداشت یفن طیشرا -2-5

 انبار مواد اولیه پودری -1-2-5

شد جهت نگهداري آرد به سه مي با صورت فله و كي شد كه به دو  ستفاده آرد مي با صورت فله،  مهمترين ماده اوليه مورد ا

شند بدين منظور مي تو شرات با صاف بوده و غير قابل لانه گزيني ح سطح كاملاً  سيلوهاي سيلوهاي نگهداري آرد بايد داراي  ان از 

سته به ظرفيت توليد و م سيلو ب ستفاده نمود. تعداد و گنجايش  واد افزودني مورد فولادي زنگ نزن يا فلزي با پوشش داخلي اپوكسي ا

ست در برابر رطوبت ضاي باز قرار مي گيرند لازم ا سيلوهاي نگهداري آرد در ف شد. درمواردي كه  صرف متغير مي با و حرارت عايق  م

 و جهت محافظت از سايه بان استفاده شود. بندي شده 

                                                           
2 Vermicelli 

3 Lazagna 
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يد كننده ماكاروني كه آرد را به صووورت فله دريافت مي نمايند بايد يك سوويلوي مجزا با ظرفيت مناسوو  به واحدهاي تول - یادآوری

 عنوان انبار قرنطينه داشته باشند. 

سه هاي آرد ب ست كي شود، لازم ا سه اي نگهداري مي  صورت كي صورتيکه آرد ب شود ) در ا توجه به با نظم و ترتي  روي پالت چيده 

ات انباري ضووووابط آرد گندم ( تا ضووومن سوووهولت درحمل و نقل، عمل  تهويه به راحتي انجام گيرد و در صوووورت بروز آلودگي به آف

 تشخيص و سالم سازي آن آسانتر انجام شود. 

و در صووورت نياز ضوود عفوني شووود. براي مبارزه با جوندگان در فواصوول معين يك ماهه لازم اسووت اين انبار بطور كامل تميز شووده 

 درساختمان انبار از امواج التراسونيك و در صورت عدم دسترسي به اين وسيله حداقل از تله هاي معمولي استفاده شود.

 

 انبار تخم مرغ  -2-2-5

ست براي ن       شود لازم ا ستفاده مي  سانتيگراد  5گهداري آن از دماي پايين تر از اگر از پودر تخم مرغ در فرمول ماكاروني ا درجه 

شود و براي نگهداري كوتاه مدت از  صل  سلامت آن اطمينان حا ست ابتدا از  ستفاده از تخم مرغ تازه لازم ا صورت ا شود. در ستفاده  ا

 ، استفاده گردد. درجه سانتي گراد -5/1ماه  از دماي صفر تا  2درجه سانتي گراد و براي نگهداري به مدت  15تا  8دماي 

محل آماده سازي و شکستن تخم مرغ تازه بايستي محل جداگانه اي با امکانات و شرايط مورد لزوم باشد و بلافاصله قبل از شکستن ، 

 تخم مرغ با روشهاي مناس  شسته و ضد عفوني گردد. 

ستفاده گردد. شکن ا ستگاه تخم مرغ  شود از د سعي  شکستن تخم مرغ حتي الامکان  جهت نگهداري تخم مرغ مايع براي مدت  براي 

سانتي گراد و براي مدت زمان بيش از  7ساعت بايد از دماي  24زمان كمتر از  ستفاده  5ساعت از دماي  48درجه  سانتيگراد ا درجه 

شتي از حالت  شرايط بهدا ستفاده از تخم مرغ منجمد بايد ابتدا بدون گرم كردن در حرارت اتاق تحت  انجماد خارج گردد . در صورت ا

 درجه سانتيگراد نگهداري شود.  4و تا هنگام مصرف در 

وسوايل حمل و نقل تخم مرغ از محل نگهداري به محل توليد  بايد هرروز با مواد پاك كننده مناسو  تميز و ضود عفوني گردند. تمام 

پس از هر بار استفاده شسته و ضد عفوني  ظروف و وسايلي كه با تخم مرغ مايع در تماس هستند بايد ازجنس فولاد زنگ نزن بوده و

 شوند.  

 

 مقررات بهداشتی ماشین آلات ماکارونی سازی -3-2-5
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ميکسر آ ب و آرد بهتر است مجهز به سيستم هاي تغذيه كننده حجمي و وزني آب و آرد و درپوش مناس  باشد ) جهت جلوگيري  -

 28-30رده توصيه مي گردد. درجه حرارت آرد و آب قبل از ورود به خمير دان از انتشار ذرات آرد باشد ( به منظور بهبود كيفيت فرآو

 درجه سيلسيوس باشد.

ستند مانند ماردون و قال   - ستگاه كه با خمير در تماس ه سمتهاي داخلي د شد كه به راحتي ق سترودر بايد به گونه اي با طراحي اك

وم و مناس  براي مواد غذايي مانند آبکاري كروم باشند. اكسترودر بايد مجهز ها و ... باز شده و تميز گردند. شفت ها داراي پوشش مقا

شد بنحوي كه دماي خمير از حداكثر  سرد كن با ستم  سي سرد براي خنك  70به  سيوس تجاوز نکند در مواردي كه از آب  سل درجه 

سو صورت ر سختي آب ازحد معيني تجاوز نکند در غير اين ست  شود لازم ا ستفاده مي  سيلندر بايد در خواص زماني كردن ا بات دور 

 معين زدوده شود. 

 اكسترودر بايد مجهز به سيستم تامين خلاء باشد تا حبابهاي محبوس شده درخمير را خارج نمايد.  -

سبي بوده تا گردش هوا به  - ستم تهويه ، كنترل كننده اتوماتيك دما و رطوبت ن سي خشك كن ها و محل قرار گرفتن آنها بايد داراي 

نحو مطلوب صورت گيرد و طراحي آن نيز بايد به نحوي باشد كه از تراكم آب و تعريق جلوگيري به عمل آيد ديوارهاي خشك كن ها 

 با مواد ضد عفوني كننده مناس  و مجاز تميز گردند. بايد حداقل هفته اي يکبار 

شند. ابتدا و انتهاي آنها با تور  شود قابل كنترل با كانالهاي خروجي رطوبت بايد كمي بالاتر از سطح زمين به داخل يا روي ديوار تعبيه 

 سيمي زنگ نزن پوشانده شود. 

رحله آخر خشك كردن انجام نگرفته باشد براي خنك كردن تدريجي برش و بسته بندي، در مواردي كه سرد كردن ماكاروني در م - 

 ماكاروني پس از خروج از خشك كنها بايد محل جداگانه اي با دماي كنترل شده در نظر گرفته شود. 

 بهتر است براي بسته بندي از دستگاههاي اتوماتيك استفاده شود. 

 

سته پس از برش ماكار -یادآوری  ستم هاي غير پيو سي صوص قرار در  سبدهاي پايه دار مخ وني به اندازه هاي دلخواه بايد آنها را در 

 داد و به نحوي منتقل نمود كه از قرار گرفتن سبدهايي كه قبلاً روي زمين قرار گرفته برروي ساير سبدها جلوگيري شود.

قال  شوي بايد در مکاني مجهز به سيستم آب گرم ، فاضلاب كالا و تهويه قرارگيرد و بهتر است درمکاني مجزا در جوار سالن توليد  -

 باشد. 

ضد زنگ  - ستيل  سيني ا سطح بايد از  شده از قال  پرس ، جهت جلوگيري از تماس آنها با  ستاي خارج  شته هاي پا هنگام خروج ر

 استفاده شود. 

شت - صله به كمك نوار نقاله و پمپ پنوماتيك به ابتداي مخلوط كن ر سط قيچي برش اتوماتيك بايد بلافا ضافي تو شده ا ه هاي بريده 

 خمير منتقل گردد به نحوي كه ضايعات خميراك ) پاستا( و اجسام سطح زمين به درون آن وارد نشود. 
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 ركيبي از روش اتوماتيك و دستي استفاده نمود. بهتر است براي شستشوي قالبها از قال  شوي اتوماتيك يا ت -

 ل خميرگير رشته بايد به صورت لوله كشي و با جنس مناس  باشد. انتقال آب نمك به داخ -

 ايد ترجيحاً با درب پوش و داراي تيغه هم زن ازجنس استيل ضد زنگ باشد.پاتيل خمير گير ب -

 ز جنس استيل ضد زنگ باشد. ادهي رشته  روكش غلطك هاي پهن كن خمير و دستگاه برش و فرم -

 ويزهاي رشته طبق هاي توري دار جهت جلوگيري از ريزش رشته برروي زمين باشد. آدرقسمت زيرين  -

 

 تجهیزات خط تولید  -6

محصووول توليد شووده مطابق با تکنولوييهاي روز دنيا، بايد بتواند همواره كليه خصوووصوويات محصووول نهايي ذكر شووده در 

 ردهاي معتبرو يا ضوابط اعلام شده از سوي اين اداره كل را تامين نمايد.استاندا

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای خط تولید غیر پیوسته انواع پاستا -1-6

 سيلوي ذخيره آرد  -

 قيف تخليه آرد  -

 الك و يبره  -

 بالابر آرد ) آردكش ( -

 مخلوط كن آرد و آب ) الکتريکي ( -

 مخزن آب  -

 دستگاه اكسترودر ) پرس( خميراك )پاستا( مجهز به سيستم ميکروسوئيچ جهت قطع جريان برق  -

 سيني استنلس استيل -

 قيچي برش خميراك ) پاستا (تر  -

 بالابر خرده هاي خميراك ) پاستا ( تر -

 ترولي حمل  خميراك ) پاستا ( رشته اي  -

 قفسه هاي مشبك خميراك )پاستاي ( فرمي  -

 خانه ) خشك كن (گرم -

 دستگاه برش پاستاي خشك -

 دستگاه بسته بندي پاستا  -

 دستگاه بسته بندي فرمي اتوماتيك  -
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 پمپ خلاء  -

 دستگاه قال  شور -

 دستگاه خنك كننده آب -

 ينراتور برق اضطراري -

 تاسيسات حرارتي  -

 كمپرسور هواي فشرده  -

 ني آلومينيومي  -

 دستگاه چاپگر -

 قال  و توري هاي مختلف  -

 مخزن و دستگاه تغذيه افزودني ها مجهز به هم زن ) درصورت استفاده از افزودني ها(  -

 

 درصورتي كه واحد توليدي با سيستم پيوسته كار نمي كند لازم است برش و بسته بندي در سالن جداگانه انجام شود. - 1یادآوری 

 باشد. 3522ويژگيهاي تجهيزات اعلام شده مي بايست مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره  -  2یادآوری 

 

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای خط تولید پیوسته انواع پاستای بلند -2-6 

 سيلوي آرد  -

 مخلوط كن سريع  -

 مخلوط كن اصلي  -

 مخلوط كن تحت خلاء  -

 مخزن آب -

 خزن و دستگاه تغذيه افزودني ها مجهز به هم زن ) درصورت استفاده از افزودني ها( م -

 قال  و پيش قال  و توري هاي مختلف -

 پرس  -

 توزيع كننده محصول روي ميله ها -

 خشك كن ها  – 

 كولر -



 
 

 F-D-014-0مدرک: کد 

 1386تاریخ صدور : 

 بازنگری :تاریخ 

 12 از 7صفحه  

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع خمیراک )پاستا(حداقل ضوابط  فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده 

                                                                                                        

 

 محل ذخيره محصول -

 ماشين برش محصول -

 ماشين هاي بسته بندي و كنترل وزن بسته ها -

 اه چاپگردستگ -

 دستگاه كارتن زن و چس  زن  -

 پالت چين  -

 تاسيسات حرارتي  -

 مخازن آب تحت فشار -

 دستگاه قال  شور  -

 كمپرسور هواي فشرده  -

 دمنده هوا -

 پمپ خلاء  -

 

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای خط تولید پیوسته انواع پاستای کوتاه  -3-6

 سيلوي آرد  -

 مخلوط كن سريع  -

 مخلوط كن اصلي  -

 مخزن و دستگاه تغذيه افزودني ها مجهز به هم زن ) در صورت استفاده از افزودني ها (  -

 پرس  -

 پمپ خلاء  -

 (Cutterچاقوي برش ) -

 پيش خشك كن لرزان -

 قال  و پيش قال  و توري هاي مختلف -

 خشك كن اوليه  -

 خشك كن نهايي -

 كولر -



 
 

 F-D-014-0مدرک: کد 

 1386تاریخ صدور : 

 بازنگری :تاریخ 

 12 از 8صفحه  

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع خمیراک )پاستا(حداقل ضوابط  فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده 

                                                                                                        

 

 سيلوهاي ذخيره محصول -

 ستگاه بسته بنديد -

 ترازوي كنترل وزن محصول  -

 چس  زن  -

 تاسيسات حرارتي  -

 مخازن آب تحت فشار  -

 دستگاه قال  شور -

 كمپرسور هواي فشرده -

 دمنده هوا -

 پمپ خلاء  -

ست م 3-6و  2-6و  1-6ويژگيهاي موارد بندهاي   -یاد آوری شماره مي باي ستاندارد ملي ايران به   3522طابق با آخرين تجديدنظر ا

 باشد.

 

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای خط تولید غیرپیوسته رشته آشی  -4-6

 سيلوي تخليه آرد مجهز به الك ويبره  -

 مخزن آب نمك -

 پاتيل تهيه خمير -

 غلطك پهن كن خمير  -

 ني آلومينيومي  -

 گرمخانه ) خشك كن(  -

 ترولي حمل رشته  -

 دستگاه چاپگر -

 تاسيسات  -

 دستگاه  بسته بندي  -

 دستگاه فرم دهي و برش رشته   -

                                                           
  ( موارد مشخص شده با علامت ستارهبه معناي توصيه مي باشد و اجراي آن در پيشرفت و بهبود مستمر كارخانه تاثير بسزا )يي خواهد داشت. 



 
 

 F-D-014-0مدرک: کد 

 1386تاریخ صدور : 

 بازنگری :تاریخ 

 12 از 9صفحه  

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع خمیراک )پاستا(حداقل ضوابط  فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده 

                                                                                                        

 

 ميز بسته بندي با روكش استنلس استيل -

 ترازو جهت وزن كردن بسته ها -

 

 آزمایشگاهها -6

 اشت باشد.مطابق با آخرين تجديد نظر استانداردهاي ملي و ضوابط اعلام شده از طرف وزارت بهدكليه آزمايشات بايد 

 

 حداقل آزمایشات فیزیکو شیمیایی مورد نیاز   -6-1

 اندازه گيري رطوبت  -

 اندازه گيري خاكستر -

 اندازه گيري خاكستر غيرمحلول دراسيد -

 اندازه گيري پروتئين  -

 PHاندازه گيري  -

 ندازه گيري كل موادجامد در آب پختا -

 تعيين امتياز نهايي ماكاروني قبل از پخت  -

 تعيين امتياز نهايي ماكاروني پس از پخت -

 اندازه گيري ميزان نمك در رشته - 

 اندازه گيري كلر  -

 اندازه گيري سختي آب -

 آزمايش گلوتن -

  

 حداقل آزمایشات میکروبی مورد نیاز  -6-2

 ( 2393ميکروبي ) مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره آزمايشات  -

 حداقل مواد شیمیایی مورد نیاز در آزمایشگاه شیمی -

 درجه 95اتانول  -

 اسيد كلريدريك  -

 (84/1اسيد سولفوريك غليظ ) وزن مخصوص  -



 
 

 F-D-014-0مدرک: کد 

 1386تاریخ صدور : 

 بازنگری :تاریخ 

 12 از 10صفحه  

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع خمیراک )پاستا(حداقل ضوابط  فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده 

                                                                                                        

 

 اكسيد سلنيوم تصفيه شده  -

 سولفات مس  -

 سولفات پتاسيم   -

 سود سوز آور  -

 اسيد بوريك  -

 پارافين جامد  -

 سولفات  پتاسيم  -

 ساكاروز -

 معرف متيل رد -

 معرف بلو دومتيلن  -

 7بافر  -

 4بافر  -

 محلول رينگر -

 سديم كلرايد -

 پليت كانت آگار -

 نوترينت آگار -

 گلوكز آگار -

- D -  مانيتول 

 پپتون  -

 اسيد سولفانياتيك  -

 اسيد استيك -

 آلفا نفتيل آمين  -

 محلول آلفا نفتول -

 هيدرو كسيد پتاسيم -

 كريستال كراتين -

 محلول لوگول -



 
 

 F-D-014-0مدرک: کد 

 1386تاریخ صدور : 

 بازنگری :تاریخ 

 12 از 11صفحه  

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع خمیراک )پاستا(حداقل ضوابط  فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده 

                                                                                                        

 

 آبگوشت لاكتوز -

 (VRBLكريستال ويولت نوترال رد بايل لاكتوز آگار)  -

 نيترات نقره  -

 تيو سيانات آمونيوم  -

 FENH4 (SO4)2سولفات مضاعف آمونيوم  -

 پرمنگنات پتاسيم -

 نيتريكاسيد  -

 

 حداقل محیط های کشت مورد نیاز درآزمایشگاه میکروبی  -

 محيط فنل رد آگار زرده تخم مرغ و پلي ميکسين -

 محيط سايرو دكستروز آگار -

 محيط نيترات -

 (MFVPويبر سکوئر ) -محيط متيل رد -

 محيط آبگوشت سبز درخشان داراي لاكتوز و صفرا -

 تريپتورمحيط آبگوشت لوريل سولفات   -

 

 حداقل  لوازم و تجهیزات مورد نیاز در آزمایشگاه  -6-3

 بن ماري  -

 دسيکاتور -

 متر   PHدستگاه  -

  0001/0ترازو با دقت  -

 ترازوي يك كفه اي يا دو كفه اي براي بخش ميکروبي -

 بوته چيني  -

 سه پايه  -

 توري نسوز -

 كوره الکتريکي  -



 
 

 F-D-014-0مدرک: کد 

 1386تاریخ صدور : 

 بازنگری :تاریخ 

 12 از 12صفحه  

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع خمیراک )پاستا(حداقل ضوابط  فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده 

                                                                                                        

 

 يخچال -

 وسايل شيشه اي  -

 رلن ، قيف ، بورت ، پي پت، پليت، بالن همزن ( ) انواع بشر استوانه مدرج، ا -

 اجاق گاز با شعله گاز آزمايشگاهي  -

 هود آزمايشگاهي  -

 انکوباتر يخچال دار  -

 انکوباتور معمولي -

 درجه سانتي گراد(  250 -300آون ) با درجه حرارت  - 

 اتوكلاو -

 دستگاه آب مقطر گيري  -

 ميکروسکوپ ) درصورت نياز (  -

 كلني كانتر -

 چراغ الکلي  -

 لامپ ماوراء بنفش   -

 پيست  -

 آسياب -

 الك هاي آزمايشگاهي  -

 ست كامل كجدال -

 محفظه اي استريل جهت خشك كردن استريل كردن پليت ها و پيپت ها  -

 سنگ جوش -

 


