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  سازمان غذا و دارو

  امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

   

 تولید کنندهحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای 
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 می باشد. برگ  16دارای این سند بدون پیوست 
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  هدف-1

 اكائويي مي باشد.هدف از تدوين ضوابط، تعيين حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده انواع شكلات و فرآورده هاي ك  

 

 دامنه عملکرد-2

ارخانه ضوابط و كو جهت تاسيس اين ضوابط در مورد كارخانه هاي توليد كننده انواع شكلات و فرآورده هاي كاكائويي كاربرد دارد 

 نيز بايد مد نظر قرار گيرد. PRPs يازيشنيپ يالزامات برنامه ها

 

   مسئولیت -3

آن بر عهده   يراو نظارت بر حسن اج يو مناطق آزاد تجار يعلوم پزشك 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

ائو ، كيك كاكائو، فرآورده اي است كه از مخلوط يك يا چند از مشتقات مغز دانه كاكائو شامل : كره كاكائو ، خمير كاك: شکلات 

و مواد افزودني   كاكائو به نسبتهاي مشخص مطابق استاندارد مربوطه تهيه شده كه ساير مواد اختياري نظير شير خشك ، شكرپودر 

 مجاز نيز مي تواند در تركيب آن بكار رود.

 

د ، شكلات ساده ، شكلات شيري ، شكلات پوششي ، شكلات شيري پوششي ، شكلات سفيانواع مختلف شکلات عبارتند از : 

يرخشك شكلات پر شده ) مغزدار ( شكلات  تلخ  ، شكلات شيري با شير، شكلات با شيرخشك بدون چربي، شكلات پوششي با ش

م دار، بدون چربي، شكلات خامه اي، شكلات ورميشلي ، شكلات پركي، شكلات ورميشل شيري ، شكلات پركي شيري، شكلات طع

 شكلات مركب و شكلات روكش دار

 

ل كاكائو كشكلات ساده همان شكلات مي باشد كه در تركيب آن شكر بكار رفته است. در اين نوع شكلات ميزان : شکلات ساده

 درصد تعيين مي گردد. 35برپايه وزن ماده خشك حداقل 
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شكلاتي است كه در تركيب آن شكر و شير خشك بكار رفته است. در اين نوع شكلات حداقل ميزان شير خشك  :1شکلات شیری

درصد مي باشد. كه از  5/22درصد و ميزان كره كاكائو حداقل  25درصد ، ميزان كل كاكائو برپايه وزن ماده خشك حداقل  5/10

 درصد تعيين مي گردد. 5/2اين مقدار ميزان كاكائو بدون چربي حداقل 

 

شكلاتي است كه درتركيب آن شير خشك و شكر نيز بكار رفته است. در اين نوع شكلات حداقل ميزان  :2شکلات پوششی شیری

درصد مي  5/22درصد و ميزان كره كاكائو حداقل  25درصد ، ميزان كل كاكائو برپايه وزن ماده خشك حداقل  5/10شيرخشك 

  درصد تعيين مي گردد. 5/2باشد كه از اين مقدار كاكائوي بدون چربي 

شكلاتي است كه در تركيب آن شكر و شير خشك بكار رفته است در اين نوع شكلات حداقل ميزان  :3زیاد شکلات شیری با شیر

درصد مي  5/17درصد و ميزان كره كاكائو حداقل 20درصد ، ميزان كل كاكائو برپايه وزن ماده خشك حداقل  5/10شير خشك 

 درصد تعيين مي گردد.5/2چربي حداقل  باشد. كه از اين مقدار ميزان كاكائو بدون

شكلاتي است كه درتهيه آن شكر بكار رفته و براي مصارف پوششي مناسب مي باشد در اين نوع شكلات ميزان  :4شکلات پوششی

درصد و كاكائو بدون  31درصد مي باشد كه از اين مقدار ميزان كره كاكائو حداقل  35كل كاكائو برپايه وزن ماده خشك حداقل 

 درصد تعيين مي گردد.  5/2چربي حداقل 

شكلاتي است كه در تركيب آن شكر ، شير خشك و كره كاكائو بكار رفته و حداقل ميزان كره كاكائو برپايه وزن  :5شکلات سفید

 درصد مي باشد. 20خشك 

، شكلات بدون قند ، به هر يك از انواع شكلات ساده ، شكلات شيري، شكلات پوششي ، شكلات پوششي شيري  :6شکلات مرکب

شكلات شيري با شير زياد ، شكلات با شير خشك بدون چربي ، شكلات پوششي با شير خشك بدون چربي ، شكلات خامه اي ، 

 شكلات طعم دار اطلاق مي شود كه به آن انواع مواد خوراكي  ) نظير مغز گردو، بادام شيرين، فندق، كشمش و ...( افزوده شده است.

                                                           
1 Milk Chocolate 

2 Milk Couverture Chocolate 

3 Milk Chocolate With High Milk Content 

4 Couverture Chocolate 

5 White Chocolate 

6   Composite Chocolate 
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محصولي است كه با يك يا چند نوع از شكلاتهاي ساده ، شيري ، پوششي ، پوششي شيري، بدون 7  :مغزدار() شکلات پر شده 

قند، شيري با شير زياد، شكلات با شير خشك بدون چربي، شكلات پوششي با شير خشك بدون چربي . شكلات خامه اي ، شكلات 

خارجي مجزا مي باشد. شكلات پرشده ، محصولات طعم دار و شكلات مركب ، پوشيده شده و مغزي آن بوضوح از تركيبات پوشش 

بيسكويت ، كلوچه و شيرينيهاي آردي را شامل مي شود. در اين نوع شكلات ، مقدار شكلات استفاده شده به عنوان پوشش ، حداقل 

 درصد محصول نهايي خواهد بود.  40

 22حداقل ميزان كره كاكائو در اين محصول  و شكلاتي است كه طعم تلخ كاكائو را همراه با طعم شكلات دارد :8شکلات  تلخ

 درصد مي باشد.

شكلاتي است كه در تركيب آن شكر و شير خشك بدون چربي بكار رفته است. در اين نوع  :9شکلات با شیر خشك بدون چربی

درصد مي باشد  25درصد ، ميزان كل كاكائو برپايه وزن خشك حداقل  14شكلات حداقل ميزان شير خشك بدون چربي مصرفي 

 درصد تعيين مي گردد.  5/2كه از اين مقدار ميزان كاكائو بدون چربي حداقل 

همان شكلات پوششي مي باشد كه در تركيب آن شكر و شير خشك بدون چربي  :10پوششی با شیرخشك بدون چربی شکلات

درصد مي باشد كه از اين مقدار ميزان كاكائوي  25بكار رفته است در اين نوع شكلات ميزان كل كاكائو برپايه وزن خشك حداقل 

 درصد تعيين مي گردد.  5/2بدون چربي حداقل 

شكلاتي است كه در تركيب آن شكر، پودر خامه و شير خشك بكار رفته است در اين نوع شكلات حداقل : 11مه ایشکلات خا

درصد مي باشد كه از اين مقدار ميزان كاكائوي بدون  25درصد و ميزان كل كاكائو برپايه وزن خشك حداقل  7ميزان چربي شير 

 درصد تعيين مي گردد.  5/2چربي حداقل 

                                                           
7 Filled Chocolate  
8 Bitter Chocolate 

9 Skimmed Milk Chocolate cream chocolate 

1 0 skimmed milk couverture chocolate 

1 1 cream chocolate 
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شكلاتي است كه در تركيب آن شكر بكار رفته است و فرم  دانه اي دارد در اين نوع شكلات ميزان كل كاكائو  :12ورمیشلیشکلات 

 14درصد و كاكائو بدون چربي حداقل  12درصد مي باشد كه از اين مقدار ميزان كره كاكائو حداقل  32برپايه وزن خشك حداقل 

 درصد تعيين مي گردد.

همان شكلات ورميشل مي باشد كه در تركيب آن شير خشك نيز بكار رفته است. دراين نوع شكلات  :13یشکلات ورمیشلی شیر

درصد تعيين  5/2درصد مي باشد كه از اين مقدار ميزان كاكائو بدون چربي حداقل  20ميزان كل كاكائو برپايه وزن خشك حداقل 

 مي گردد.

ر رفته است. و فرم ورقه اي متخلخل دارد در اين نوع شكلات ميزان كل شكلاتي است كه در تركيب آن شكر بكا: 14شکلات پرکی

درصد و كاكائو بدون چربي حداقل  12درصد مي باشد. كه از اين مقدار ميزان كره كاكائو حداقل  32كاكائو برپايه وزن خشك حداقل 

 درصد تعيين مي گردد.  14

ب آن شير خشك نيز بكار رفته است. دراين نوع شكلات ميزان همان شكلات پرك مي باشد كه در تركي :15شکلات پرک شیری 

درصد تعيين مي  5/2درصد مي باشدكه از اين مقدار ميزان كاكائو بدون چربي حداقل  20كل كاكائو برپايه وزن خشك حداقل 

 گردد. 

، شكلات  بدون قند، هريك از انواع شكلات ساده ، شكلات شيري ، شكلات پوششي، شكلات پوششي شيري  :16شکلات طعم دار

شكلات شيري با شير زياد ، شكلات با شيرخشك بدون چربي ، شكلات پوششي با شيرخشك بدون چربي ، شكلات پوششي با 

شيرخشك بدون چربي و شكلات خامه اي مي باشد كه در تركيب آن از مواد طعم دهنده مجاز ) مطابق با آخرين تجديد نظر 

 به ميزاني كه بتواند طعم آن افزودني را درمحصول نهايي آشكار سازد ، استفاده شده باشد. 608استاندارد ملي ايران به شماره 

                                                           
1 2 Chocolate Vermicelli 

1 3 Milk Chocolate Vermicelli 

1 4 chocolate Flakes 

1 5 Milk Chocolate Flakes 

1 6 Flavoured Chocolate 
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، ، شكلات شيري، شكلات پوششي، شكلات پوششي شيري، شكلات بدون قندهريك از انواع شكلات ساده :شکلات روکش دار

ي باشد ، شكلات خامه اي مشيرخشك بدون چربيشكلات پوششي با ، شكلات با شيرخشك بدون چربي، شكلات شيري با شير زياد

 كه حاوي يك روكشي از مواد قندي باشد.

ه مي شكلاتي است كه بدون شكر با استفاده از شيرين كننده هاي مجاز تهي:  suger free chocolate شکلات بدون شکر

 گردد.

ز مغزينه نارگيل، امنظور فراورده اي است كه :  تیفرآورده های ) نارگیلی ، فندقی ، بادامی و ...( با روکش کاکائویی یا شکلا

 د.، تهيه مي گرداي كره كاكائو (فندق، بادام و ... با روكش كاكائويي ) داراي روغن جانشين( يا شكلاتي ) دار

همراه با شكر،  ، پودر كاكائوشامل : خمير كاكائو ، كيك كاكائومخلوط يك يا چند فرآورده  از مغز دانه كاكائو  :فرآورده  کاکائویی

، و ... و مصارف قنادي كاربرد انشين مي باشد كه جهت روكش بستني، فرآورده هاي نارگيلي، فندقي، باداميكره كاكائو يا روغن ج

 دارد. 

ورد ه هاي آن : فرآورده هاي همگن، متشكل از شير، شير و فرآكرم كاكائو برپايه شير :  کرم های کاکائویی و فرآورده های آن

 خوراكي يا بدون آن. ، پودر كاكائو، همراه با مغزهاي بدون چربي، شير تغليظ شده، خامه، كره خشك،

، كل از روغنهاي مجاز خوراكي گياهي، شكر، شير خشكفرآورده اي است همگن متش :روغنهای نباتی خوراکیپایه ر کرم کاکائو ب

 پودر كاكائو همراه با مغزهاي خوراكي يا بدون آن.

 

 شرح اجرا -5

به منظور حصول اطمينان از رعايت الزامات ( PRPs)  پياده سازي برنامه هاي پيشنيازي :  عمومی شرایط فنی و بهداشتی -1-5

شنيازي ضوابط و الزامات برنامه هاي پي شتي در كارخانه بايد مطابق آخرين تجديد نظر  براي    F-D-070با كد ( PRPs) كلي بهدا

قابل دسترسي از طريق سايت سازمان غذا و )تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي و آشاميدني اجرا شود. 

 (  www.fda.gov.ir دارو وزارت بهداشت

 

  اختصاصی یو بهداشت یفن طیشرا -2-5
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 انبار شکر و مواد افزدونی  -2-1 -5

 درصد بوده و مجهز به وسيله اندازه گيري تغييرات رطوبت نسبي باشد.  60سبي آن بايد حداكثر رطوبت ن -

. روش چيدن گوني هاي شكر در انبار بايد نگ و يا پلاستيكي ( استفاده گرددضد ز وبراي نگهداري شكر در انبار بايد از پالت ) فلزي  -

 ضروي است.  سانتي متر بين رديفهاي بسته بندي شكر 60ي متر فاصله از ديوارها و سانت 50به طور مرتب بوده و رعايت حداقل 

 .سيلوي شكر مجهز به پمپ هوا جهت انتقال شكر به خط توليد پس از عبور از ميدان مغناطيسي ) آهن ربا ( باشد  

 

 انبار نگهداری روغن  -2-2-5

 روغن در شرايط مناسب و با درجه حرارت نگهداري شود. 

 

 انبار نگهداری گلوکز  -3-2-5

متناسب با ظرفيت توليد بوده و   استيل نگهداري گلوكز مي بايست در مخازن مناسب از جنس مناسب براي صنايع غذايي 

 در مورد گلوكز هاي بشكه اي  تا زمان مصرف در شرايط مناسب نگهداري گردد.

 

 انبار نگهداری شیر خشك -4-2-5

 شير خشك در ظروف بسته بندي مناسب در دما و رطوبت مناسب نگهداري شود. 

 

 تجهیزات خط تولید  -6

ستانداردهاي  شده درا صول نهايي  ذكر  صيات مح صو شده مطابق با تكنولوژيهاي روز دنيا، بايد بتواند همواره كليه خ صول توليد  مح

 ين نمايد.معتبر و يا ضوابط اعلام شده ازسوي اين اداره كل را تام

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید انواع شکلات  -1-6

 با حرارت غيرمستقيم   ( )استيل  مخزن ذوب كره كاكائو ازجنس مناسب براي صنايع مواد غذايي  -

 آسياب شكر ) درصورت نياز ( با ميدان مغناطيس )آهن ربا (  -

 مخلوط كن مواد اوليه  -

 ت به والس دستگاه انتقال خمير شكلا -

 والس ها ) آسياب هاي غلتكي (  -

 دستگاه انتقال شكلات از والس ها به كنچ ها -
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 ( شكلات ) دوجداره ، با حرارت غير مستقيم ( concheكنچ هاي )  -

 ) با امكان تغيير حرارت همزن (  )استيل( ناسب براي صنايع مواد غذايي متانك هاي ذخير ه شكلات آماده از جنس  -

 دستگاه تمپرينگ -

 دستگاه قالب گيري  -

 يخچال يا تونل سرد كن متناسب با نوع شكلات توليدي  -

 متال دتكتور -

 دستگاه بسته بندي  -

 چاپگر  -

 شرينگ يا كارتن گذاري -

 : درصورت توليد شكلات مغزدار ، بسته به نوع تكنولوژي از دپازيتورهاي دو يا چند نازله استفاده مي شود. 1تذکر

صوص همراه با تيغه  2تذکر  سترودر مخ سردكن اك ستگاه قالب گيري و يخچال با تونل  شل به جاي د شكلات ورمي ساخت  : جهت 

 برش و منبع گاز ازت براي سرد كردن سريع رشته هاي شكلات مورد نياز است. 

 ت آماده  نمي باشد. : در صورتي كه سيستم يونيور سال استفاده شود. نيازي به والس وتانك ذخيره شكلا 3تذکر 

دستگاه بودادن : درصورت استفاده از مغزينه در شكلات ) شكلات مركب و پرشده ( نيازبه بوجاري ) دستگاه پاك كننده دانه،  4تذکر 

 د. ، دستگاه خرد كن دانه ( مي باشدو چنانچه مغزينه به صورت آماده ) پاك شده و بوداده شده ( استفاده مي گردد نياز نمي باشدانه
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 دستگاه پاك كننده دانه مورد استفاده  -

  دستگاه بو دادن دانه  -

 كليه تجهيزات مربوط به توليد شكلات  -

  ( استيل جنس از ) تانك ذخيره شكلات از جنس مناسب براي صنايع غذايي  -

 پمپ مخصوص تانك ذخيره  -

 ديگ مخصوص دراژه سازي با سيستم دمنده  هواي سرد  -

 ) ديگ گلانس ( جهت پوليش و جلادهي PANدستگاه  -

 دستگاه بسته بندي  -

 چاپگر  -
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 شرينگ يا كارتن گذاري  -

 

  ستگاه ستفاده مي گردد نياز به د شده و بو داده ( ا صورت آماده ) پاك  ستگاه بو دادن نمي پاك كننده دانه و دچنانچه مغزينه به 

 باشد.

 ( Smart Beansتی ) حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید دراژه شکلا -3-6

 كليه تجهيزات مربوط به توليد شكلات مورد نياز مي باشد  -

 قالب ) غلتكهاي فرم دهي ( دوجداره  -

 نوار نقاله  -

 متال دتكتور   -

 يخچال يا تونل سرد كن -

 الك دوار -

 ديگ مخصوص دراژه سازي  -

 ديگ دوجداره تهيه شربت  -

 مخزن دو جداره ذخيره شربت با سيستم خنك كن  -

 ) ديگ گلانس ( جهت پوليش و جلادهي  PANدستگاه  -

 دستگاه بسته بندي  -

 چاپگر  -

 شرينگ يا كارتن گذاري -

  

 کاکائوییحداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید فرآورده های  -4-6

 كليه تجهيزات شكلات به جز دستگاه تمپر مورد نياز است -

 دستگاه تمپرينگ در صورت نياز  -

 نازلهاي شكلات ريز در قالب ) دپازيتور(  -

 قالب  -

 يخچال يا تونل سرد كن -

 بسته بندي  -
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 چاپگر  -

 كارتن گذاري -

 پوششي سفيد جهت روكش بستني و مصارف قنادي مي باشدآورده درصورت عدم استفاده از پودر كاكائو نام محصول فر -

 

 تذکر : 

  درصورت استفاده از كره كاكائو نام محصول شكلات پوششي جهت محصولات قنادي و روكش بستني مي باشد و دستگاه تمپر

 نيز مورد نياز است 

 

 بادامی و... با روکش کاکائویی یا شکلاتیحداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید فرآورده های نارگیلی ، فندقی ،  -5-6

 آسياب شكر با آهن ربا -

 دستگاه پاك كننده دانه مورد استفاده -

 دستگاه بو دادن دانه  -

 دستگاه خرد كن -

 مخلوط كن ) ميكسر( اوليه تهيه مغزي ) از جمله فرآورد ه هاي نارگيلي، بادام زميني، فندقي ، ...( -

 اكسترودر -

 نوار نقاله و غلتك هاي مربوطه  -

 ميز سرد ) در صورت نياز ( -

 دستگاه برش عرضي  -

  اينروبر ) نازلهاي شكلات ريز ( -

 يخچال يا تونل سرد كن -

 دستگاه متال دتكتور  -

 بسته بندي  -

 چاپگر  -

 كارتن گذاري  -

 : تذکر
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منظور ، فرآورده اي استتتت كه از مغزينه نارگيل ، فندق ، بادام و ... با روكش كاكائويي ) داراي روغن جانشتتتين ( يا روكش 

 شكلاتي ) داراي كره كاكائو( برطبق ويژگيهاي مندرج در استاندارد مربوطه تهيه مي گردد. 

 ده دانه مورد استفاده، ستفاده مي گردد نياز به دستگاه   پاك كننچنانچه مغزينه به صورت آماده ) پاك شده، بو داده و خرد شده ( ا

 دستگاه بودادن دانه و دستگاه خرد كن نمي باشد.

.كليه تجهيزات مربوط به تهيه شكلات مورد نياز مي باشد 

 

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید فرآورده های کرم کاکائو -6-6

 اده دستگاه پاك كننده دانه مورد استف -

 دستگاه بودادن دانه  -

 دستگاه خرد كن ) درصورت نياز (  -

  استيل( ) مخزن ذوب روغن ) درصورت نياز( از جنس مناسب براي صنايع غذايي -

 مخلوط كن مواد اوليه  -

 دستگاه انتقال خمير كرم كاكائو به والس  -

 والس ها ) آسياب هاي غلتكي ( در صورت نياز  -

 دستگاه انتقال كرم كاكائو از والس ها به كنچ ها  -

 كرم كاكائو ) دوجداره ، با حرارت غير مستقيم (  ( Concheكنچ هاي )  -

  ( استيل )تانك هاي دو جداره ذخيره كرم كاكائو آماده از جنس مناسب براي صنايع غذايي    -

 دستگاه پركن  -

 دستگاه بسته بندي  -

 چاپگر  -

 ا كارتن گذاري شرينگ ي  -

 

 ضروري نمي باشد. 3تا  1در صورتيكه كرم كاكائو فاقد مغزهاي خوراكي مي باشد بندتذکر: 

درصورتيكه واحد توليدي شكلات جايزه دار توليد مي نمايد ، در صورت مغاير نبودن با قوانين و مقررات كشور از جمله قوانين تذکر : 

 و مقررات تبليغات موارد ذيل مي بايست رعايت گردد: 

 نياز به انباري جهت نگهداري كپسول هاي محتوي اسباب بازي مي باشد.  -
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 باشد .FOOD GRADEجنس كپسول حاوي اسباب بازي از  -

 اشد. بسباب بازي داخل كپسول  و كپسول مي بايد داراي مجوز معتبر بهداشتي ) پروانه ساخت يا مجوز ورود ( از مقامات ذيصلاح ا -

شكلات حاوي جايزه از قالب بم - شتن  شكلاتي و بردا سته  سباب بازي در قالب ، از قالب داخل پو سول حاوي ا ه راحل قرار دادن كپ

 دستگاه بسته بندي بدون دخالت دست انجام گيرد. 

 

 آزمایشگاهها  -7

 ده از طرف وزارت بهداشت باشد.كليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجديد نظر استانداردهاي ملي وضوابط اعلام ش     

 

 حداقل آزمایشات فیزیکوشیمیایی مور د نیاز   -1-7

 رنگ  -

 طعم و بو -

 عاري از مواد خارجي  -

 يكنواختي از نظر شكل و اندازه  -

 ترد ) شكلات (  -

 چسبيده نبودن به لفاف  -

 اندازه گيري خاكستر كل  -

 نده ( اندازه گيري رطوبت ) درصد وزني آب باقيما -

 اندازه گيري چربي كل  -

 اندازه گيري قند ها ) قند كل، حداقل دكستروز ، حداكثر ساكارزو...(  -

 اندازه گيري شير خشك بدون چربي -

 اندازه گيري كل كاكائو -

 اندازه گيري كل كاكائو بدون چربي  -

 

 حداقل آزمایشات میکروبی مورد نیاز  -2-7

 مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي مربوطه 

 حداقل مواد شیمیایی مورد نیاز در آزمایشگاه شیمی 
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 (  O2H5cu .4Soپودر سولفات مس )  -

 اعف سديم پتاسيم با چهار مولكول آب پودر تارتارات مض -

 پودر متيلن بلو -

 سود پرك  -

 پودر فنل فتالئين  -

 تيترازول سود نرمال -

 تيترازول سود آ نرمال  -

 اسيد كلريد ريك غليظ -

 اسيد سولفوريك غليظ -

 درجه سانتي گراد(  40 -60حلال پتروليم اتر ) نقطه جوش  -

 درصد 36هيدروكلريك اسيد  -

 نيترات نقره -

 سولفات سديم بدون آب -

 معرف متيل رد )پودر(  -

 الكل اتيليك -

 N/  10اسيد سولفوريك  -

 اتراتيليك -

 پودر اكسالات سديم -

 اسيد استيك گلايتال  -

 كلروفرم  -

 پودر نشاسته  -

 پودر يدور پتاسيم -

 N /10تيترازول تيو سولفات سديم  -

 محلول هانوس  -
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 دسيكاتور  -

 مخزن آب مقطر -

 ميلي ليتر  1، 5، 10،  20، 25پي پت مدرج  -

 ميلي ليتر  5،1،  10، 20، 25پي پت حسابدار -

 وژه ، مزور در اندازه هاي مختلف و معمول آزمايشگاهي ارلن ماير ، بشر ، بالن ژ -

 ميلي ليتري 50، 25، 20بورت  -

 شيشه ساعت در انداز ه هاي مختلف -

 تيترازولبالن هاي يك ليتري جهت ساخت  -

 قيف شيشه اي در اندازه هاي مختلف -

 قطره چكان و شيشه آن ) جهت معرف ( -

 ظروف شيشه اي كدر و روشن براي نگهداري محلول ها -

 ميلي ليتري 250بالن ته صاف  -

 0001/0ترازو با دقت  -

 ( Ovenآون ) -

 درجه سانتي گراد  550كوره   -

 بن ماري -

 هيتر ) اجاق برقي (  -

 دهو -

 يخچال ) براي نگهداري محلول ها(  -

 دستگاه آب مقطر گيري -

 دستگاه سوكسله   -

 سيستم كامل كجلدال -

 دستگاه سانتريفوژ -

 پايه بورت  -

 پايه و گيره آزمايشگاهي  -

 هاون چيني  -
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 گيره و پنس آزمايشگاهي -

 پوار -

 كاغذصافي ) رولي و واتمن (  -

 سه پايه -

 پيست  -

 كروزه و بوته چيني  -

 اسپاچول -

 پرل -

 پليت شيشه اي درب دار -

 چراغ قابل تنظيم -

 كاغذصافي با تخلخل ريز   -

 پشم شيشه  -

 ظروف آلومينيومي دردار  -
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 بن ماري -

- PH  متر 

 گرم 01/0ترازو با دقت  -

 فور يا آونكوره يا  -

 LAMINAIR FLOWهود  -

 انكوباتور يخچال دار -

 انكوباتور معمولي -

 اتوكلاو -

 دستگاه آب مقطر گيري -

 ميكروسكوپ  -

 كلني كانتر -
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 لامپ ماوراء بنفش -

 آسياب آزمايشگاهي -

 يخچال -

 شيكر -

 هيتر -

 جاربي هوازي -

 سانتريفوژ -

 وسايل شيشه اي و ديگر وسائل -

 انواع بشر -

 استوانه هاي مدرج )مزور( -

 ارلن ماير  -

 لوله هاي آزمايش -

 قيف -

 پي پت -

 پليت -

 شيشه هاي نمونه برداري -

 شعله گاز آزمايشگاهي  -

 چراغ الكلي -

 سه پايه -

 توري نسوز -

 پوار -

 قاشق بزرگ و كوچك ) قابل استريل(  -

 سمپلر -

 جا پيپتي ) قوطي(  -

 جا پليتي ) قوطي (  -

 لولهاي رنگ آميزيمح -
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 محلولهاي ضد عفوني كننده  -

 پي ست  -

 سوزن كشت -

 مگنت  -

  


