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  سازمان غذا و دارو

  امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

   

 ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده حداقل 

 انواع غذاهای آماده مصرف و نیمه آماده

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 می باشد. برگ 21 دارایاین سند بدون پیوست 



 
 

 F-D-059-0کد مدرک: 

 04/1392صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 20 از 1صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 آمادهده مصرف و نیمه اانواع غذاهای آمحداقل ضوابط  فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده 

                                                                                                        

 

  هدف-1

صرف       شتي واحدهاي توليد كننده انواع غذاهاي آماده و نيمه آماده م ضوابط فني و بهدا ضوابط تعيين حداقل  هدف از تدوين اين 

 مي باشد.

 

 دامنه عملکرد-2

، محصولات ماريناد شده، ه آماده مصرف نظير انواع ناگت ها، برگرهاونيم اين ضابطه درمورد واحدهاي توليد كننده انواع غذاهاي آماده

سه، سمبو شکيپ سالادها،  سپر ،يشام ،يرا صرف همچنين  تزا،يرول، پ نگيا سوخاري آماده م صولات  فلافل، كتلت ها، كوفته ها، مح

ضوابط و الزامات حداقل ضوابط و تجهيزات ضروري براي غيره مي باشد وجهت  تاسيس كارخانه ضوابط فني و بهداشتي ذكر شده در 

 نيز بايد مد نظر قرار گيرد. (PRPs) برنامه هاي پيشنيازي

 

   مسئولیت -3

آن بر عهده   يو نظارت بر حسن اجرا 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

كلم، ذرت، فلفل، خيار،  گوجه فرنگي، هويج و هو، محصولي است كه درفرمولاسيون آن از انواع سبزيها نظيركا :انواع سالادها -

ختياري از قبيل انواع سس ها، نمك، ، تخم مرغ و مواد اپخته آن، سيب زميني، ماكاروني يو فرآورده ها ، انواع گوشتنظاير آن

 .پخته و پخته عرضه گردد مهيبسته بندي و به صورت تازه ، نهاي مختلف توليد،  سبت، ادويه به نآبليمو، سركه

 باشد. ي( مصلاحيمجوز از مراجع ذ يحلال گوشت)دارا انيآبز ان،يضابطه، گوشت قرمز، ماك نيمنظور از انواع گوشت در ا -

، ي، ادويه، آرد سوخارکال مختلف شکل داده شده و با نمكعبارت از انواع گوشت چرخ كرده و فرآوري شده كه به اش ا:ناگت ه  -

شود. ناگت ها با توجه به تنوع اشکال دراندازه هاي مختلف ابتدا  مي هيسرخ يا پخته ته مهيپخته، ن مهيپوشيده و به صورت خام ،ن

 گردد. يو به صورت منجمد عرضه م يو سپس در كارتن بسته بند ييمجاز موادغذا يها يدر بسته بند
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 موي،آبلينمك، ادويه ها ، آرد سوخار بااين محصولات از انواع گوشت تهيه شده كه پس از قطعه بندي : محصولات ماریناد شده -

 گردد.  يپخته مي شوند و به صورت منجمد عرضه م ايسرخ  مهي، نشده وخام ي... عمل آورو

اوزان مختلف كه به اشکال مختلف  در يخوراك اهانيگ اياز انواع گوشت چرخ و فرآوري شده و  عبارت :برگرهای آماده مصرف -

رت منجمد عرضه و بعد در كارتن بسته بندي و به صو ييغذا مجاز مواد يشده ابتدا در بسته بند هيقالب زده و به صورت خام ته

 مي گردد. 

 يآماده بوده و م مهينان ن ايو  ريمحصولي است كه از پوشش خم :رول و محصولات مشابه نگیاسپر ،یراشکی، پسمبوسه -

سبزي و  تزا،يپ ريپخته، سويا، پن يگوشت يگوشت پخته و فرآورده ها، انواع خمير با مغزي كه محتوي سيب زمينيتواند از تلفيق 

 گردد. يمنجمد عرضه م تو به صور هيسرخ شده ته ايپخته، پخته  مهينمك تشکيل شده كه به صورت خام، ن

انواع  ريو مواد مختلف نظ تزايپ ريآن پن يآماده بوده و رو مهينان ن اي ريغذاي نيمه آماده مي باشد كه معمولاً از خم نوعي :پیتزا -

و ذرت  هيادو از،يپ ر،يس ،يفلفل، فلفل سبز،رب گوجه فرنگ تون،يمعطر، ز جاتيپخته، قارچ، سبز يگوشت يگوشت پخته و فرآورده ها

 .دينما يو عرضه كرده و در موقع مصرف آن را آماده م يبه صورت منجمد نگهدار يگردد و پس از بسته بند يم هيته

 وهي، آلو، انواع مغزها، م، آرد سوخاري، سبزيجاتغلات، سيب زميني محصولي است كه از انواع گوشت چرخ شده ، پياز، :کوفته -

و  هيپخته شده ته اينمك و ادويه كه بعد از آماده سازي و مخلوط كردن به  اشکال مختلف به صورت خام  ،خشك، تخم مرغ يها

 شود. يم يبه صورت منجمد بسته بند

توان  يموجود بوده و م ينيزم بيآن انواع گوشت چرخ شده و س ونيهستند كه در فرمولاس يها محصولات كتلت ی:و شامکتلت  -

به  اضافه نموده و سپس در اوزان و اشکال مختلف قالب زد و هينمك، ادو جات،يسبز ،يدر آن از تخم مرغ، آرد غلات، آرد سوخار

 پخته شده و به صورت منجمد عرضه گردد. ايصورت خام، سرخ و 

 ،تخميبه همراه آرد سوخار انيماك اي انيقطعه گوشت بدون استخوان آبز كيآن  ونياست كه در فرمولاس يمحصولات :شنیتسل -

و به صورت  هيپخته ته مهيبه صورت خام، پخته و ن يآور عملو آب به كار رفته و بعد از  موي، آبلنمك ه،يمرغ، پودر تخم مرغ، ادو

 گردد. يمنجمد عرضه م
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تخم مرغ، پودر تخم  ،ينيزم بيس توان از انواع گوشت، يلپه بوده و م ايمحصولي است كه در فرمولاسيون آن نخود و  :فلافل -

 مهيت خام، نبه صور ياستفاده كرده و بعد از شکل ده مشخص يآن به نسبت ها ريو نظا هيمعطر، ادو جاتيسبز از،يپ ر،يمرغ، س

 گردد. يبه صورت منجمد عرضه م يگردد و پس از بسته بند يم هيسرخ و سرخ شده ته

 يم يمحصولات متشکل از قطعات تازه انواع گوشت بوده كه پس از قطعه بند نيا :کباب و چنجه کباب یجوجه کباب، ماه -

منجمد عرضه  ايمخلوط شده و به صورت تازه و  عيها، روغن ما وهيها و م هيزعفران، ادو جات،يآبغوره، سبز مو،يتوانند با نمك، آبل

 گردد. يم

انواع گوشت چرخ شده، آرد  ا،يها، سو يسبز ،ينيزم بيتوان از س يآن م ونيهستند كه در فرمولاس يمحصولات كوكوها :کوکوها -

به همراه تخم مرغ استفاده نموده و سپس در اوزان و اشکال مختلف قالب زده و به صورت خام،  هينمك و ادو ،يغلات، آرد سوخار

 شود. يم هيپخته شده ته ايسرخ و  مهين

 جاتيآنها از سبز ونيهستند كه در فرمولاس يمحصولات :(یا شهیر ایو یبرگ جاتیسرخ شده )مانند سبز ایخام و جاتیسبز -

پخته،  مهياستفاده نمود و به صورت خام، ن هينمك و ادو ،يآن به همراه تخم مرغ، آرد غلات، آرد سوخار ريقارچ و نظا از،يتازه مانند پ

 گردد. يو عرضه م هيسرخ شده ته ايپخته و 

 1تذكر

 گردد. هيپخته ته مهين ايحتماً به صورت پخته و  ديفرآورده با گويدر مورد ناگت م  -

 گردد. هيكاملاً سالم و پاک شده از امعاء و احشاء ته يگوياز م ديبا يسوخار گويدر مورد م -

شده از گوشت  هيته "عبارت ييمحصولات نها بليل يبر رو ديبا گويچرخ شده در ناگت م يگوهايدر صورت استفاده از گوشت م -

 درج گردد. "چرخ شده يگويم

 

از سازمان غذا ودارو  ديآنها، با هينامبرده در ته هياز مواد اول ريمذكور غ يها به فرآورده ها يدر خصوص استفاده از انواع افزودن -2تذكر

 اعلام نظر خواهد شد. 12ماده  ونيسيدر كم ياستعلام گردد كه پس از بررس

 شرح اجرا -5

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

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

 سیستم حمل و نقل در داخل کارخانه  -1-2-5

 يها ينيس يدارا يچرخها ايو يتوسط ترول ديحمل و نقل مواد اوليه در سردخانه ها ، سالن هاي آماده سازي ، توليد و بسته بندي با -

 انجام گيرد. 

، قابليت شستشو و ضد عفوني كردن داشته و باعث اخته شوند كه علاوه بر تميز بودنگونه اي طراحي و سكليه وسايل حمل و نقل به  -

 آسيب رساندن به محصول نشوند و بعد از استفاده سريعاً شستشو و ضدعفوني گردند. 

ز و قابليت شستشو و ضد عفوني از نظر مواد غذايي مجاو نقل محصولات غذاهاي فوري بايد جنس تسمه نقاله ها و ساير وسايل حمل  -

 كردن داشته و مقاوم به خوردگي باشند.

حمل و نقل )جابجايي ( مواد اوليه به خصوص گوشت خام ، وسايل بسته بندي و غيره درسالن توليد بايد به گونه اي باشد كه در  -

 تماس مستقيم با محصول نهايي و يا زمين نباشند.

به داخل سردخانه  يو بدون فاصله زمان عاًيسر ديشده با يشده و بسته بند ديمحصولات تول نيو همچن ينيخام پروتئ هيمواد اول هيكل -

 .ابديمحصولات انتقال  يسردخانه نگهدار ايو  هيمواد اول

 

 سیستم حمل و نقل در سطوح توزیع و عرضه  -2-2-5

درجه سانتيگراد ( حمل و  0 -4و يا   -18كليه محصولات غذاهاي فوري بايد با رعايت كامل زنجيره سرد ) بسته به نوع محصول ( ) -

 نقل ، توزيع و عرضه گردند. 

 نقل توسط كانتينرهاي سردخانه دار بايد به گونه اي باشد كه محصول با كف كانتينر در تماس مستقيم نباشند.  حمل و -

رحمل و نقل توسط كانتينرهاي سردخانه دار مطلوب است كه دستگاه ثبت خودكار  درجه حرارت نصب شود و برودت كانتينرها در د -

 هنگام بارگيري، حمل و نقل و تحويل مکتوب شود و قابليت نگهداري محصول دربرودت مورد نظر توسط توليد كننده تائيد گردد. 

ي انتقال بايد متناسب با نوع و وضعيت محصول مورد حمل باشد و بايد از تغيير درجه حرارت درجه حرارت مورد نياز در مسيرها -

محصولات غذاهاي فوري درطي نگهداري و انتقال جلوگيري گردد و اما اگر به طور تصادفي ديفراست رخ داد ويژگيهاي ايمني و كيفي 

 رفته و صحت و ايمني محصول تضمين و تائيد شود. مورد آزمايش و ارزيابي قرار گ ديااين محصولات قبل از مصرف ب
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رسيده و بعد از بارگيري  با رعايت  (come up tempratureقبل از بارگيري به برودت مورد نظر )  ديكانتينرهاي سردخانه دار با -

 زنجيره سرد حمل و نقل و توزيع انجام شود. 

 متناسب با حجم محصول باشد.  ديابظرفيت برودتي كانتينرهاي سردخانه دار ثابت و متحرک  -

 ما باشند.دشده  برهيمجهز به ثبات كال يستيترمومترها و سنسورهاي سردخانه ها با -

 ه گراف كاليبرر صورت لزوم و مجهز بودن به ترمومجهز بودن به ترموكينگ فعال د -

كليه خود روهاي حمل غذاهاي فوري ضمن تميز و خنك بودن بايستي عاري از آفات و آلاينده هايي كه به محصول صدمه مي زنند  -

 باشد. 

 

 يها نيتوسط ماش ديو آماده مصرف از كارخانه به مراكز عرضه با ندشدهيآماده خام فرآ يحمل و نقل محصولات غذاها - 1 تذکر

 .رديمخصوص حمل و نقل انجام گ

 يرياز بارگ شيپ ديبا رد،يمورد استفاده قرار گ زين هيجهت حمل مواد اول ييحمل و نقل محصول نها لهيوس کهيدر صورت - 2تذکر

و  يبهداشت طيشرا تي. رعارديمناسب مورد استفاده قرار گ يبه دما دنيشده و پس از رس يينظافت شستشو و گندزدا ييمحصول نها

شده و  فيتعر ديحمل محصول با يسردخانه دار خودروها ينرهايكانت يو خارج يداخلو خشك كردن سطوح  يانجام نظافت ضدعفون

 گزارش شود. يفيك ركليثبت و به مد يستيمراحل فوق با هيانجام كل

   بايستي مطابق  آن اصول رفتار كند. GHPراننده خودرو توزيع كننده غذاهاي فوري بايستي ضمن اطلاع كامل از اصول  -

 

 انبار مواد افزودنی خشك ) نمك، ادویه، پودر سوخاری و غیره (  -3-2-5

اين انبار بايد به طورمجزا و متناسب با ظرفيت توليد كارخانه احداث شود و فاصله آن با سالن توليد حفظ گردد. رطوبت نسبي  

باشد، اين انبار مجهز به سيستم تهويه مناسب بوده و  درصد و مجهز به وسيله اندازه گيري تغييرات رطوبت نسبي 60اين انبار حداكثر 

 از ورود حشرات و جوندگان و... در آن به عمل آمده  باشد.  گيرياقدامات لازم جهت جلو

براي نگهداري كليه مواد اوليه در انبار از پالت هاي فلزي و ضد زنگ يا پليمري استفاده گردد و نحوه چيدن اين مواد در انبار بايد  -

 متر بين رديف هاي بسته بندي مواد شده باشد. سانتي 40سانتي متر فاصله از ديوارها و  20تب بوده و رعايت حداقل مر

درصورت امکان از سيستم اولتراسونيك جهت دفع جوندگان و حشرات استفاده شود و درصورت استفاده از حشره كشهاي الکتريکي  -

 نصب شود كه لاشه حشرات روي مواد انبار شده نريزد. علاوه بر داشتن حفاظ به گونه اي طراحي و 

 يجهت نگهدار 3-2-5مندرج در بند  طيبا شرا يانبار جداگانه ا ديآماده با مهيمحصولات آماده و ن ريخم اينان و  هي* در صورت ته

 گردد. هيآرد ته يها سهيك
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 ری روغن انبار نگهدا -4-2-5

روغن  يگردد كه بسته ها هيتعب يبوده و به نحوC˚  15-20روغن مي بايست كاملاً از ساير انبارها جدا،  و درجه حرارت آن بين  انبار

با  يزنگ نزن بوده و در محل لياز است يستيجنس آن با يروغن در تانکر عمود ينباشد.در صورت نگهدار ميدر معرض تابش نور مستق

 ليبا درجه حرارت مذكور از ظروف است يباشد و در صورت عدم وجود محل دهيدرجه سانتيگراد مستقر گرد 20تا 15 نيدرجه حرارت ب

 سردكن استفاده شود. يدو جداره دارا

 

 انبار سبزیها  -5-2-5

 درصد باشد  85و رطوبت نسبي آن C˚ 0-12اين انبار جهت نگهداري سبزيهاي مصرفي در نظر گرفته مي شود و بايد دماي اين انبار  -

 اين انبار بايد قابل شستشو و ضدعفوني باشد.  -

 سيستم خنك كننده انبار بايد طوري تعبيه شده باشد كه جريان هواي سرد بطور مناسب در كليه انبار جريان داشته باشد. -

 امکانات سنجش برودت و رطوبت در انبار لازم است . -

 

 انبار سیب زمینی  -6-2-5

 قابليت شسشتو و ضد عفوني كردن را داشته باشد.  -

درصد  60و رطوبت نسبي C˚ 4-7رطوبت نسبي و دماي نگهداري بستگي به زمان نگهداري دارد و براي نگهداري طولاني مدت دماي  -

 درصد توصيه مي شود. 60نسبي  و رطوبتC˚  15-10و نور بسيار كم توصيه مي شود. براي نگهداري كوتاه مدت دماي 

سانتيمتر فاصله از كف  20كليه گوني هاي سيب زميني روي پالت هاي فلزي ضدزنگ يا پلاستيکي مقاوم  و قابل شستشو با حدود  -

 سانتيمتر باشد.  60سانتي متر فاصله از ديوارها نگهداري شوند و فاصله بين پالت ها  50و

 ر همه قسمتهاي انبار وجود داشته باشد.امکان سنجش رطوبت نسبي و دما د -

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

 

 سردخانه ها  -7-2-5

 انيو آبز انيانواع گوشت قرمز، ماك ينگهدار ايگوشت منجمد و ييزدا خي ايو فراستيجهت نگهداري د C˚  0-4سردخانه بالاي صفر  -

 رهمزمانيمنجمد به صورت غ يرگوشتيغ هيتازه و مواد اول
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 هيبندي كامل نگهداري مواد اول بستهشت متناسب با حجم توليد )درصورت جهت نگهداري  انواع گو  ˚18C- سردخانه زير صفر   -

 مجزا در يك سردخانه بلامانع است(. دمانيبا چ انيآبز ان،ي، ماكو گوشت هاي قرمز يرگوشتيغ

است كه  لازم به ذكر به صورت منجمد و مجزا. ييمحصول نها يجهت نگهدار ديمتناسب با حجم تول    ˚18C-سردخانه زير صفر   -

صورت استفاده  بلامانع است . در رصفريسردخانه ز كيكامل و به صورت مجزا در  يمحصولات پخته و خام در صورت بسته بند دمانيچ

 يه و همزمان در دمابه صورت جداگان انيو آبز انيانواع گوشت قرمز، ماك يمکان رفع انجماد برا ديبا از انواع گوشت به طور همزمان

C˚  0-4 رديصورت گ. 

 شود. يتازه نگهدار هيجدا از محصولات اول ديكه با يمحصولات منجمد فراستيجهت د C˚  0-4صفر  يسردخانه بالا -

در سالن  يدركارخانه و به خصوص  درهنگام فرآور يينگهداري مواد اوليه و يا محصول نهابرودت سردخانه هاي بالاي صفر در هنگام  -

 باشد.  C˚  0-4بايستي حتماً بين  ديتول

دركارخانه به خصوص كانتينرهاي سردخانه دار در  ييبرودت سردخانه هاي زير صفر در هنگام نگهداري مواد اوليه و يا محصول نها -

باشد و از نوسانات برودتي حتماً جلوگيري  ˚18C-نين سردخانه هاي سطوح توزيع و عرضه دربازار بايد حتماً هنگام حمل و نقل و همچ

 شود. 

 درجايي كه گوشت و محصولات گوشتي درسردخانه قرار داده مي شود بايد موارد ذيل رعايت گردد:   -

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

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

 مواد اوليه و غذاهاي آماده و نيمه آماده و نيز ظروف حامل آن نبايد به طور مستقيم روي كف سالن قرار گرفته  يا نگهداري شود.  -

از تغيير درجه حرارت توليدات گوشتي منجمد درطي نگهداري و انتقال بايد جلوگيري گردد. اما اگر بطور تصادفي ديفراست )از  -

 انجماد درآمدن(  غذاهاي آماده و نيمه آماده  رخ داد قبل از اقدام به مصرف آن ، بايد مورد آزمايش و ارزيابي قرار گيرد. 

تحت  يتواند به صورت تازه مشروط به بسته بند يضابطه علاوه بر منجمد بودن م نينه كاربرد امحصولات خام در دام - تبصره

 يگردد و در دما نيمحصول تضم يمنيروز( و محدود كه در آن ا 7مناسب )حداكثر  يماندگار خياتمسفر اصلاح شده با تار طيشرا

 گردد.  يو عرضه م يارگراد نگهد يدرجه سانت 4حداكثر 

 

 فضاها وسالن ها -8-2-5

سالن ها براي توليد و توزيع انواع ناگت ها ، برگرهاي آماده مصرف و منجمد، گوشت مغزدار ) كوردن بلو (،  فضاها و -1-8-2-5

  يو  قطعات گوشت سوخار ناديمار

 ز شستشو مختلف بعد ا يدر زمانها ايكنترل شده و  يسالن هاي دريافت انواع گوشت ترجيحاً به صورت مجزا با سرما -
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به  انيآبز اي انيجهت انواع گوشت قرمز، ماك 7-2-5مطابق بند  C˚ 0-4كنترل شده  يسالن رفع انجماد و انتظار گوشت با دما -

 همزمان پس از شستشو  ريصورت غ

 7-2-5براي نگهداري مواد اوليه منجمد مطابق بند   ˚18C-سردخانه هاي زير صفر  -

  C˚ 8-12انواع گوشت به صورت مجزا و داراي برودت  يبرا يسالن قصاب -

 C˚ 8-14مجزا و داراي برودت  ريخم يو آماده ساز ونيسالن فرمولاس -

 C˚ 8-14برودت  يگوشت مجزا و دارا يسالن اختلاط و عمل آور -

 سالن توليد و فرآوري  -

 7-2-5آنها مطابق بند  يمجزا متناسب با روش نگهدار دمانيبا چ ييمحصول نها يبالاي صفر جهت نگهدار ايسردخانه هاي زير  -

 (ازيهواساز )در صورت ن ستميمجهز به س ديسالن تول -

  ديو ايزوله شده نگهداري ضايعات  خط تول  ˚4C-0سالن سرد)  -

   ˚18C- يمحل دريافت و نگهداري محصولات برگشتي با دما -

 

 کوفته ، کتلت و کوکوفضاها و سالن ها برای تولید انواع  -2-8-2-5

 مجزا هيمواد اول افتيمحل در -

 7-2-5مطابق بند  هيمواد اول يجهت نگهدار ˚4C-0 صفر يسردخانه بالا -

 7-2-5مطابق بند  ييو محصول نها هيمواد اول يجهت نگهدار  ˚18C-صفر  ريز يسردخانه ها -

 7-2-5آنها مطابق بند  يمجزا متناسب با روش نگهدار دمانيبا چ ييمحصول نها يصفر جهت نگهدار يبالا اي ريز يسردخانه ها -

 7-2-5سالن رفع انجماد و انتظار گوشت مطابق بند  -

 C˚ 8-12برودت  يانواع گوشت به صورت مجزا و دارا يبرا يسالن قصاب -

 هيمواد اول ونيسالن فرمولاس -

 جاتيسبز يو شستشو يسالن آماده ساز -

 (ازيهواساز )در صورت ن ستميمجهز به س ديسالن تول -

 ديخط تول عاتيضا يشده نگهدار زولهيو ا ˚4C-0 سالن سرد -

 در صورت لزوم ˚18C- يبا دما يمحصولات برگشت يو نگهدار افتيمحل در -
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 منجمد یتزایپ دیتول یفضاها و سالن ها برا -3-8-2-5

 مجزا هيمواد اول افتيمحل در -

 7-2-5مطابق بند  ييومحصول نها  هيمواد اول يصفر جهت نگهدار يسردخانه بالا -

 7-2-5مطابق بند  هيمواد اول يجهت نگهدار( -C)˚ 18صفر  ريز يسردخانه ها -

 7-2-5سالن رفع انجماد و انتظار گوشت مطابق بند  -

 سالن آماده سازي و شستشوي سبزيجات -

 سالن آماده سازي مواد اوليه -

 7-2-5محصول مطابق بند  ينگهدارجهت ( ˚18C-صفر)  ريسردخانه ز-

 (ازيهواساز )در صورت ن ستميمجهز به س ديسالن تول -

 در صورت لزوم  ˚18C- يمحل دريافت و نگهداري محصولات برگشتي با دما -

  ديخط تول عاتيضا يشده نگهدار زولهيو ا ˚4C-0  سالن  سرد -

 

 رول و محصولات مشابه نگیاسپر ،یراشکیکوکو، پفضاها و سالن ها برای تولید سمبوسه، فلافل ،  -4-8-2-5

 مجزا هيمواد اول افتيمحل در -

 7-2-5مطابق بند  هيمواد اول يجهت نگهدار  ˚4C-0صفر   يسردخانه بالا -

 انواع گوشت( يمحصولات حاو دي)درصورت تول 7-2-5مطابق بند  هيمواد اول يجهت نگهدار   ˚18C-صفر)  ريز يسردخانه ها -

 انواع گوشت( يمحصولات حاو دي)در صورت تول 7-2-5سالن رفع انجماد و انتظار گوشت مطابق بند  -

 C˚ 8-12برودت  يانواع گوشت به صورت مجزا و دارا يبرا يسالن قصاب -

 هيمواد اول يسالن آماده ساز -

 جاتيسبز يو شستشو يسالن آماده ساز -

 7-2-5آنها مطابق بند  يمجزا متناسب با روش نگهدار دمانيبا چ ييمحصول نها يصفر جهت نگهدار يبالا اي ريز يسردخانه ها -

 در صورت لزوم    ˚18C- يبا دما يمحصولات برگشت يو نگهدار افتيمحل در -

  U.V( و لامپ ازيهواساز )در صورت ن ستميمجهز به س ديسالن تول -

  ديخط تول عاتيضا يشده نگهدار زولهيو ا  ˚4C-0  سالن  سرد -
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 کباب و چنجه کباب  یفضاها و سالن ها برای تولید جوجه کباب، ماه  -5-8-2-5

 عد از شستشو مختلف ب يدر زمان ها ايكنترل شده و  يبه صورت مجزا با سرما حاًيانواع گوشت ترج افتيدر يسالن ها -

 به صورت خام انيآبز اي انيانواع گوشت قرمز، ماك ينگهدار يصفردرجه برا ريسردخانه ز -

 به صورت مجزا انيآبز اي انيانواع گوشت قرمز، ماك ييو انجماد زدا فراستيد ˚4C-0صفر جهت  يسردخانه بالا -

 C˚ 10حداكثر  يدما يانواع گوشت ها به صورت مجزا و دارا يبرا يسالن قصاب -

 ونيسالن فرمولاس -

 تگوش يصفر جهت اختلاط و عمل آور يسردخانه بالا -

 7-2-5آنها مطابق بند  يمجزا متناسب با روش نگهدار دمانيبا چ ييمحصول نها يصفر جهت نگهدار يبالا اي ريز يسردخانه ها -

 (ازيهواساز )در صورت ن ستميمجهز به س ديسالن تول -

  ديخط تول عاتيضا يشده نگهدار زولهيو ا ˚4C-0  سالن  سرد -

 (ازيدر صورت ن)  ˚18C- يبا دما يمحصولات برگشت يو نگهدار افتيمحل در -

 

 فضاها و سالن ها برای تولید انواع سالاد و سالاد الویه -6-8-2-5

 محل دريافت و نگهداري موقت مواد اوليه مجزا  -

 سردخانه بالاي صفر جهت نگهداري مواد اوليه -

 7-2-5اوليه مطابق بند  رمواديجهت نگهداري گوشت مرغ و سا (-C˚  18سردخانه زير صفر) -

 (هيسالاد الو يبرا ازيتخم مرغ )در صورت ن يانبار نگهدار -

 (هيسالاد الو يبرا ازيتخم مرغ )در صورت ن يسالن آماده ساز -

 (هي)جهت سالاد الو ينيزم بيس يو شستشو يسالن آماده ساز -

 (هي)جهت سالاد الو ينيزم بيسالن پخت س -

 (هيسالاد الو يبرا ازيپخته شده )در صورت نفضا جهت خنك كردن مواد  -

 سالن آماده سازي مواد اوليه  -

 سالن آماده سازي و شستشوي سبزي ها  -

 و خردكن يقطعه بند يسالن دستگاه ها -

 سالن توليد مجهز به سيستم هواساز -

 7-2-5آنها مطابق بند  يمجزا متناسب با روش نگهدار دمانيبا چ ييمحصول نها يصفر جهت نگهدار يسردخانه  بالا -
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  ديخط تول عاتيضا يشده نگهدار زولهيو اC˚  0-4سالن سرد)  -

  ˚18C- يبا دما يمحصولات برگشت يو نگهدار افتيمحل در -

 

 لشنیتس تولید برای ها سالن و فضاها -7-8-2-5

 تلف بعد از شستشو مخ يدر زمان ها ايكنترل شده و  يبه صورت مجزا با سرما حاًيانواع گوشت ترج افتيدر يسالن ها -

 7-2-5مطابق بند  هيمواد اول يجهت نگهدار ˚4C-0  سالن  سردصفر  يسردخانه بالا -

 7-2-5مطابق بند  هيمواد اول يجهت نگهدار  ˚18C-صفر   ريسردخانه ز -

 7-2-5سالن رفع انجماد و انتظار گوشت مطابق بند  -

 كنترل شده يدما يدارا رهزمانيغ ايانواع گوشت ها به صورت مجزا و  يبرا يسالن قصاب -

 هيمواد اول يسالن آماده ساز -

 7-2-5آنها مطابق بند  يمجزا متناسب با روش نگهدار دمانيبا چ ييمحصول نها يصفر جهت نگهدار يبالا اي ريز يسردخانه ها -

 در صورت لزوم   ˚18C- يبا دما  يت برگشتمحصولا يو نگهدار افتيمحل در -

  ديخط تول عاتيضا يشده نگهدار زولهيو ا ˚4C-0  سالن  سرد -

 

          درجه حرارت و رطوبت اتاقهاي استخوان گيري و آماده سازي گوشت بايد تحت كنترل باشد و به طور مناسب پائين - یادآوری

C˚ 10-12   نگه داشته شود. ميزان رطوبت محيط كار با گوشت و فرآورده هاي گوشتي ) مثلاً استخوان گيري ( بايد كنترل شده باشد

 به عمل آيد. جلوگيريتا از تشکيل ميعان برروي قطعات گوشت سرد 

 هيو پخت نان تعب هيجهت ته يجداگانه ا يفضا ديشود با ديو نان مورد استفاده در محصول در همان واحد تول ريخم کهيدر صورت -

 گردد.

 

 تجهیزات خط تولید -6

توليد شده ، بايد بتواند همواره كليه خصوصيات محصول نهايي ذكر شده در استانداردهاي معتبر ويا ضوابط اعلام شده از سوي  محصول

 اين اداره كل را تامين نمايد.

 شدهحداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید محصولات ماریناد  -6-1

 قطعه بندي گوشت و مرغ  -

 قطعه بندي ماهي با اره  -
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 ترولي استيل حمل و نقل -

 است( ازيدستگاه ن نيماشين يخ ساز )در صورت وجود كاتر به ا -

 ترازو  -

 بالابر -

 ماساژور گوشت )درصورت نياز (  -

 )در صورت داشتن محصولات پخته( ميدستگاه پخت بدون حرارت مستق -

 هيو مخزن روغن ثانو هيچرخان روغن، مخزن روغن اول لتريف يدارا ميكن بدون حرارت مستق دستگاه سرخ -

 نوار نقاله خنك كننده  -

 انجماد سريع  ايتونل انجماد   -

 باشد.  MAP مجهز به گاز اتمسفراصلاح شده  ديدر صورت عرضه بصورت تازه با ،يدستگاه بسته بند -

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

 یادآوری

 هيثانو يو سپس در بسته بند دهيتونل انجماد منجمد گرد اي عيبه صورت سر ييدر ظروف با درجه غذا يمحصول بعد از بسته بند نيا

 و عرضه گردد. ينگهدار  ˚18C- يمناسب در دما

 

برگرهای آماده مصرف ومنجمد، گوشت مغزدار ) حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید و توزیع انواع ناگت ها ،  -2-6

 یو قطعات گوشت قرمز سوخار نادیکوردن بلو(، مار

 )برحسب نوع گوشت( يقطعه بند - 

 چرخ گوشت ) چرخ كن اتوماتيك (  -

 ترازو  -

 در صورت نياز()ماساژور گوشت  -

 دستگاه مخلوط كن -

 ترولي استيل حمل و نقل  - 

 دستگاه فرم دهنده محصول  -

 (ازيآرد زني اوليه )در صورت ن -

 ماشين لعاب زني  -
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 مخلوط كن سس  -

 پاش  يماشين پودر سوخار -

 روغن هيانوثو  هيچرخان، مخزن اول لتريف يدارا ميدستگاه سرخ كن بدون حرارت مستق -

 حصول به صورت پخته(مسيستم پخت ) هواي داغ ( )در صورت عرضه  -

 نوار نقاله خنك كننده داراي فن  -

 (ازيميز چرخان  )در صورت ن -

 انجماد سريع ايتونل انجماد  -

 باشد. MAPمجهز به گاز اتمسفراصلاح شده  ديدر صورت عرضه بصورت تازه با ،يدستگاه بسته بند -

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

 

 یادآوری

 هيثانو يو سپس در بسته بند دهيتونل انجماد منجمد گرد اي عيبه صورت سر ييدر ظروف با درجه غذا يمحصول بعد از بسته بند نيا

 و عرضه گردد. ينگهدار  ˚18C- يمناسب در دما

 

 رول و محصولات مشابه نگیاسپر ،یراشکیحداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید و توزیع سمبوسه ، پ  -3-6

 * الك آرد 

 * بالابر آرد 

 سيلوي ذخيره آرد  اي* انبار 

 * ماردون ) بالابر حلزوني( جهت انتقال آرد به ميکسر

 * ميکسر تهيه خمير

 وان هاي استيل شستشو -

 (ازيپوست كن سيب زميني )در صورت ن -

 چرخ گوشت   -

 (ازيسبزي خرد كن )در صورت ن -

 (يراشکيپهن كن )در پ ريخم - 

 ميپخت بدون حرارت مستقديگ  -
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 20 از 14صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 
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 (ازيدستگاه سرخ كن )در صورت ن -

 ترولي حمل استيل -

 نقاله استيل   -

 دستگاه تزريق  -

 عيانجماد سر ايتونل انجماد   -

 باشد. MAPمجهز به گاز اتمسفراصلاح شده  ديدر صورت عرضه بصورت تازه با ،يدستگاه بسته بند -

 بندي رج مشخصات لازم بر روي بستهدستگاه د -

 باشد. يستاره دار نم زاتيبه تجه ازي* در صورت استفاده از نان ن

 

 یادآوری

 هيثانو يو سپس در بسته بند دهيتونل انجماد منجمد گرد اي عيبه صورت سر ييدر ظروف با درجه غذا يمحصول بعد از بسته بند نيا

 و عرضه گردد. ينگهدار  ˚18C- يمناسب در دما

 

  کوکو و کتلت ، کوفته انواع تولید برای نیاز مورد تجهیزات حداقل -4-6

 )برحسب نوع گوشت( يقطعه بند -

 (ازي)در صورت ن ينيزم بيپوست كن س -

 (ازيخردكن )در صورت ن يسبز -

 چرخ گوشت  -

 مخلوط كن  -

 تسمه نقاله استيل  -

 دستگاه كوفته زن با كتلت زن  -

 (ازيدستگاه سرخ كن )در صورت ن -

  ميپخت بدون حرارت مستقدستگاه  -

 ترولي استيل -

 عيانجماد سر ايتونل انجماد   -

 باشد. MAPمجهز به گاز اتمسفراصلاح شده  ديدر صورت عرضه بصورت تازه با ،يدستگاه بسته بند -
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 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

 

 یادآوری

 هيثانو يته بندو سپس در بس دهيتونل انجماد منجمد گرد اي عيبه صورت سر  ييدر ظروف با درجه غذا يمحصول بعد از بسته بند نيا

 و عرضه گردد. ينگهدار  ˚18C- يمناسب در دما

 

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید پیتزای منجمد -5-6

 همزن خمير ) درصورت نياز ( -

 دستگاه چانه زن خمير ) درصورت نياز ( -

 دستگاه پهن كن چانه ) درصورت نياز (  -

 دستگاه خمير پهن كن ) درصورت نياز (  -

 اسلايسر ) درصورت لزوم (  -

 ترازو -

 ميزاستنلس استيل جهت آماده سازي مواد اوليه -

 ميز استنلس استيل جهت آرايش پيتزا -

 دستگاه شستشو و خرد كن سبزي  -

 (ازي)در صورت ننوار نقاله خودكار جهت تغذيه فرپخت  -

 ترولي و سيني استيل  حمل پيتزا  -

 چرخ گوشت  -

 ظروف پخت پيتزا -

 فرپخت نان پيتزا  -

 (ازي)در صورت ن هيدستگاه سرخ كن جهت مواد اول -

 عيتونل انجماد و يا انجماد سر -

 يدستگاه بسته بند -

 رج مشخصات لازم بر روي بسته بنديدستگاه د -
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و سپس در  دهيتونل انجماد منجمد گرد ايو   عيبه صورت سر ييبا درجه غذادر ظروف  يمحصول بعد از بسته بند نيا - یادآوری

 و عرضه گردد.  ينگهدار  ˚18C- يمناسب در دما هيثانو يبسته بند

 

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید انواع سالاد و سالاد الویه -6-6

  هيمواد اول يجهت آماده ساز لياستنلس است زيم -

 دستگاه شستشوي سيب زميني  -

 دستگاه پوست گير  -

 جاتيدستگاه خردكن سبز -

 سيب زميني  يدستگاه خرد كن و قطعه بند -

 ينيزم بيدستگاه پخت س -

 و كالباس( سيانواع گوشت )سوس يدستگاه خرد كن و قطعه بند -

 ماساژورگوشت )مجهز به دستگاه سردكن( -

 مخلوط كن از جنس استيل -

 ترولي حمل سيني هاي استيل  -

 دستگاه پخت انواع گوشت  -

 (هي)جهت سالاد الو لريف -

 (ازيتونل خنك كننده )در صورت ن -

 باشد. MAPدستگاه بسته بندي مجهز به گاز اتمسفراصلاح شده  -

 رج مشخصات لازم بر روي بسته بنديدستگاه دستگاه د -

 و عرضه گردد. ينگهدار C˚ 4-0 يو در دما يمحصول به صورت تازه با اتمسفر اصلاح شده  بسته بند نيا -یادآوری

 

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید شنیتسل -7-6

 وسايل كامل قصابي  -

 دستگاه قطعه بندي مرغ  -

 (ازيماساژورگوشت )در صورت ن -

 دستگاه انژكتور) درصورت نياز( -
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 دستگاه لعاب زني  -

 دستگاه آرد سوخاري زني  -

 دستگاه سرخ كن -

  ميرمستقيدستگاه پخت با حرارت غ -

 انتقال يترول -

 عيتونل انجماد و يا انجماد سر  -

 باشد. MAPمجهز به گاز اتمسفراصلاح شده  ديدر صورت عرضه تازه با ،يدستگاه بسته بند -

 يروي بسته بنددستگاه دستگاه درج مشخصات لازم بر  -

و سپس در  دهيتونل انجماد منجمد گرد  ايو عيبه صورت سر ييدر ظروف  با درجه غذا يمحصول بعد از بسته بند نيا -یادآوری

 و عرضه گردد. ينگهدار  ˚18C- يمناسب در دما هيثانو يبسته بند

 

 حداقل تجهیزات مورد نیاز بر ای تولید فلافل-8-6

 ميزهاي سورتينگ و تميز كردن مواد اوليه  -

 شستشوي غلات و حبوبات   -

 (ازي)در صورت ن جاتيدستگاه شستشو و خردكن سبز -

 دستگاه آنزيم بري  -

 دستگاه آسياب -

 ترازو -

 مخلوط كن استيل  -

 فيلر فلافل زني  -

 ميدستگاه پخت بدون حرارت مستق -

 هيو ثانو هي( مجهز به مخزن روغن اولميدستگاه سرخ كن )بدون حرارت مستق -

 انتقال يترول -

 عيانجماد سر ايتونل انجماد  -

 چرخان روغن  لتريف يدستگاه سرخ كن دارا -

  هيو مخزن روغن ثانو هيمخزن روغن اول -
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 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 آمادهده مصرف و نیمه اانواع غذاهای آمحداقل ضوابط  فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده 

                                                                                                        

 

 باشد. MAPمجهز به گاز اتمسفراصلاح شده  ديدر صورت عرضه تازه با ،يدستگاه بسته بند -

 مشخصات لازم بر روي بسته بنديدستگاه درج  -

و سپس در  دهيگرد تونل انجماد منجمد ايو عيبه صورت سر ييدر ظروف  با درجه غذا يمحصول بعد از بسته بند نيا  -یادآوری

 و عرضه گردد. ينگهدار  ˚18C- يمناسب در دما هيثانو يبسته بند

 

 کباب و چنجه کباب  یحداقل تجهیزات مورد نیاز بر ای تولید جوجه کباب، ماه -9-6

 يقصاب -

 محصول مرتبط( ديمرغ )در صورت تول يقطعه بند -

 محصول مرتبط( ديگوشت قرمز )در صورت تول يقطعه بند -

 محصول مرتبط( ديبا اره )در صورت تول يماه يقطعه بند -

 ترازو -

 حمل و نقل لياست يترول -

 (ازيماساژور گوشت )در صورت ن -

 (ازيصورت ندستگاه انژكتور )در  -

 (ازيزن )در صورت ن خيدستگاه س -

 عيانجماد سر ايتونل انجماد  -

 باشد. MAPمجهز به گاز اتمسفراصلاح شده  ديدر صورت عرضه بصورت تازه با ،يدستگاه بسته بند -

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

 

 

 

و سپس در  دهيتونل انجماد منجمد گرد  ايو  عيبه صورت سر ييدر ظروف  با درجه غذا يمحصول بعد از بسته بند نيا -یادآوری

 و عرضه گردد. ينگهدار  ˚18C- يمناسب در دما هيثانو يبسته بند

 است: يالزام ليموارد ذ تيتمام محصولات رعا در

 استفاده كرد. سريشستشو و اسلا زاتياز تجه ديبا يگوجه فرنگ ،ينيزم بي، س جاتيدر صورت استفاده از سبز -

 گردد.  نيپروانه ساخت تأم يدارا ياز واحدها ديمواد با ني،ايديدر واحد تول هيمواد اول ديدر صورت عدم تول -



 
 

 F-D-059-0کد مدرک: 

 04/1392صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 20 از 19صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 آمادهده مصرف و نیمه اانواع غذاهای آمحداقل ضوابط  فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده 

                                                                                                        

 

 .رديضابطه انجام گ 9مطابق تبصره مندرج در صفحه  ديو عرضه با يدر صورت عرضه محصولات به صورت تازه ، بسته بند -

اضافه شود و در  هيوثانو هيولادستگاه سرخ كن ، مخزن روغن  ديمحصولات اگر عرضه آنها به صورت سرخ شده باشد با هيدر مورد كل -

 است. يالزام زيصورت اضافه كردن آرد دستگاه آردزن ن

مواد  ينگهدار يو امکانات لازم برا زاتيتجه يستيشوند با ي)انواع گوشت( كه بصورت منجمد وارد كارخانه م ينيپروتئ هيمواد اول-

 را داشته باشند. يو پاكساز فراستيبصورت منجمد و سالن د

 

،  يموجود و در صورت عدم وجود استاندارد مل يمل ينظر استانداردها ديتجد نيمحصول به آخر يهايژگياز و يآگاه جهت -تبصره

 معتبر مراجعه شود. يالملل نيب يبه استانداردها

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 F-D-059-0کد مدرک: 

 04/1392صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار
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 پیوست -7

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

تجربيات نشان داده است. كه وقتي گوشت بدون پوشش درسطوح پاكيزه و ضد عفوني شده مصرف مي شود. ) همانگونه كه درابتداي  -1

درجه  10تاً بالا باشد. ) بالاي هر مرحله از عمليات  رخ مي دهد( گوشت سطح كار را آلوده مي كند. اگر درجه حرارت محيط نسب

( ساعت سطوح گوشت را آلوده 1-4سطوح وسائل شروع به تکثير مي كنند و پس از مدتي ) حدود  ايسانتيگراد ( ميکروارگانسيم ه

را تميز ساعت يکبار آن 5تا  4مي كند. به منظور جلوگيري از اين عمل بايد درچرخه تکثير ميکروارگانيسم ها و قفه ايجاد كنند و هر 

ضد عفوني نيز انجام پذيرد . مشروط به آنکه باقيمانده هاي مواد ضد  مچنيندرجه باشد. ه 10كنند. مگر آنکه درجه حرارت محيط زير 

 درجه سانتي گراد يك نقطه كنترلي است.  10عفوني به سرعت از محيط حذف گردد . لذا سطح كار با دماي بالاي 

ي و يا عفونتهاي پوستي باشند. ممکن است گوشت و محصولات گوشتي را با استافيلوكوک اورئوس افرادي كه داراي زخمهاي عفون -2

كواگولاز مثبت آلوده كنند. افرادي كه اسهال دارند يا ناقلين بدون علامتي كه داراي ميکرو ارگانيسمهاي گاسترو آنتريت هستند ممکن 

دي مجاز به افرا چنين. كنند آلوده اي روده –ير عوامل بيماريزاي معده اي گوشتي را با سالمونلا و يا سا تاست گوشت و يا محصولا

 كار با گوشت و محصولات گوشتي نيستند. تا زمانيکه مراجع مسئول پزشکي گزارش سلامت آنها را صادر نمايند. 

مت مركزي آن جلوگيري گردد سوسيس و كالباس بايد بعد از خروج از اتاق پخت بلافاصله خنك شوند تا از فساد محموله در قس -3

ضروري است كه تمام بخشهاي بسته بنديهاي گوشتي را به سرعت سرد كنند و محصولات گوشتي را كه داراي عمر ماندگاري كوتاهي 

 است، در شرايط سرد نگهداري كنند. بايد   بسته ها ، در پالتها به  نحوي نگهداري شود كه  هواي كافي از بين پالتها عبور كند. 

حفظ برودت مطلوب در سردخانه از اهميت خاصي برخوردار است. تصادفاً ممکن است تجهيزات خنك كننده دچار نقص شود و  -5

 شود ثبت – اتوماتيك يا دستي –درجه حرارت سردخانه افزايش يابد. بمنظور تشخيص چنين نقصي ، درجه حرارت بايد به طور منظم 

 .گيرد قرار ارزيابي و پايش مورد دائماً  شده گزارش نتايج و

      

 


