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  سازمان غذا و دارو

  امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

   

 حلوا اردهتولید کننده حداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای 
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  هدف-1

 مي باشد. حلوا اردههدف از تدوين ضوابط، تعيين حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده   

 

 دامنه عملکرد-2

 PRPs يازيشنيپ يالزامات برنامه هاكارخانه ضوابط و  و جهت تاسيس كاربرد دارد حلوا اردهمورد واحدهاي توليد كننده  اين ضوابط در

 نيز بايد مد نظر قرار گيرد.

 

   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

فرآورد ه اي است جامد و يکنواخت كه از پختن شکر، گلوكز و آب چوبك و سپس اختلاط اين شربت  با ارده توام با : حلوا ارده  -

ائو مالش بدست مي آيد. در تهيه اين فرآورده استفاده از مواد افزودني مانند وانيل، هل، پودر سفيده تخم مرغ ، اسيد سيتريك ، پودر كاك

  ، مغزهاي خوراكي نيز ممکن مي باشد.

 

محصولي است كه از جوشاندن ريشه خرد شده گياه چوبك ) ساپوناريا افيسيانيس ( درآب و تغليظ آن تاحد كفايت : آب چوبك  -

 .بدست مي آيد

 

 

 شرح اجرا -5

منظور حصول اطمينان از رعايت الزامات به ( 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

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

 (  www.fda.gov.ir دارو وزارت بهداشت
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  اختصاصی یو بهداشت یفن طیشرا -2-5

 انبارشکرو مواد اولیه  -1-2-5

 ين انبار بايد به طور مجزا و متناسب با ظرفيت توليد كارخانه احداث شود و فاصله آن با سالن توليد حفظ گردد. ا -

 درصد بوده و مجهز به وسيله اندازه گيري تغييرات رطوبت نسبي باشد.  ٦٠وبت نسبي آن حداكثر بايد رط -

 بايد مجهز به سيستم تهويه مناسب بوده و اقدامات لازم جهت جلوگيري از ورود حشرات و جوندگان و... درآن به عمل آمده باشد.  -

از سيستم هاي مناسب نظير اولتراسونيك جهت دفع جوندگان و حشرات استفاده شود و درصورت استفاده از حشره كش الکتريکي  -

 علاوه بر داشتن حفاظ به گونه اي نصب شده باشد كه حشرات از بين رفته ، روي مواد انبار شده نريزند. 

 د زنگ و يا پلاستيکي( استفاده گردد. براي نگهداري شکر درانبار بايد از پالت ) فلزي و ض -

سككانتي متر بين  ٦٠سككانتي متر فاصككله از ديوارها و  ٥٠چيدن گوني هاي شككکر در انبار بايد به طور مرتب بوده و رعايت حداقل  -

 رديفهاي بسته بندي شکر ضروري است. 

 انتقال شکر و مواد اوليه به خط توليد :  -

سيلو و روش ستم  سي ستفاده ازنوار نقاله  حتي الامکان از  صورت ا شود درغير اين ستفاده  شکر به خط توليد ا پنوماتيك جهت انتقال 

 الزامي است. در هرمورد وجود سيستم فلزياب در مسير بايستي پيش بيني شود. 

 انتقال سايرمواد اوليه: -

سيون و به ساس فرمولا سب برا ساير مواد اوليه پودري ابتدا در يك محل منا ست  سته ا سه هاي  شاي ازاء هر بچ توليد ، توزين و دركي

 مناسب دربسته بندي و سپس به جهت مصرف به خط توليد ارسال شود.

 

 انبار گلوکز -2-2-5

نگهداري گلوكز مي بايسككت در مخازن ازجنس مناسككب براي صككنايع غذايي، متناسككب با ظرفيت توليد باشككد و در مورد 

 مناسب نگهداري گردد. گلوكزهاي بشکه اي تا زمان مصرف در شرايط 

چنانچه گلوكز درمخازن نگهداري مي شككود بايد ازجنس مناسككب براي صككنايع غذايي، بدون زاويه و گوشككه بوده و محلهاي 

 جوشها و اتصالات  كاملاً صاف و صيقلي و دريچه هاي آن كاملاً بسته شود. 

مخازن بايد داراي زهکش باشكند تا بعد از پروسكه تميز كردن به راحتي محلول تميزكننده خارش شكود و داراي خروجي هوا 

 باشند. تا بخار را در صورت وجود، خارش نمايد. 
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 انبارکنجد   -5-2-3

درصككد انجام  ٦٠درجه سككانتي گراد و رطوبت حدود  ٢٥ -٤٥نگهداري كنجد بايد در جاي خشككك و خنك و دماي حدود 

 گيرد تا ازكپك و حشره زدن كنجد جلوگيري گردد. 

 

 فضاها و سالنها -5-2-4

 سالن توليد و بسته بندي  -

 سالن پوست گيري كنجد  -

 اتاق فرمولاسيون و توزين  -

 آزمايشگاه ميکروبي و شيميايي و محيط كشت سازي  -

 

 تجهیزات خط تولید   -6

لوژيهاي روز دنيا، بايد بتواند همواره كليه خصككوصككيات محصككول نهايي هكر شككده در محصككول توليد شككده مطابق با تکنو

 استانداردهاي معتبر و يا ضوابط اعلام شده از سوي اين اداره كل را تامين نمايد. 

 بوجاري كنجد درصورت نياز -

 حوضچه هاي مخصوص خيس كردن كنجد متناسب با ظرفيت -

 حوضچه آب نمك ) جهت جدا كردن پوست (  -

 حوضچه هاي مخصوص شستشوي كنجد ) جهت حذف نمك (  -

 دستگاه سانتريفوژ جهت آبگيري -

 فرپخت جهت رستينگ بدون حرارت مستقيم -

 انتقال كنجد به خنك كن  -

 بوجاري كنجد -

 آسياب -

 مخزن پخت شربت -

 مخازن همزن دار) دستگاه حلوا سازي( -

 ظروف اختلاط حلوا  -
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 دستگاه فرم دهنده   -

 تونل خنك كننده حلوا -

 دستگاه برش حلوا -

 دستگاه بسته بندي حلوا -

 

 حرارت ديگ پخت مي بايست به صورت غير مستقيم باشد

 

 آزمایشگاهها -7

 زارت بهداشت باشد. كليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجديد نظر استانداردهاي ملي  وضوابط اعلام شده ازطرف و 

 

 حداقل آزمایشات فیزیکوشیمیایی مورد نیاز  – 7-1

 اندازه گيري رطوبت  -

 اندازه گيري خاكستر -

 اندازه گيري قند كل -

 اندازه گيري چربي -

 اندازه گيري پروتئين  -

 اندازه گيري اسيديته روغن استخراش شده از حلوا ارده  -

 اندازه گيري پراكسيد روغن استخراش شده   -

 اندازه گيري ساپونين -

 اندازه گيري فيبر خام  -

 

 حداقل آزمایشات میکروبی مورد نیاز  -7-2

 شمارش آنتروباكترياسه  -

 شمارش اشرشياكلي  -

 شمارش كپك و مخمر  -
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 حداقل مواد شیمیایی مورد نیاز آزمایشگاه شیمی 

 هگزان  -

 سديم انيدرسولفات  -

 دي اكسيد سلنيوم -

 سليکاژل  -

 اسيد كلريد ريك  -

 اسيد بوريك -

 كلروفرم -

 تيترازول هيپو سولفيت سديم  -

 فنل فتالئين  -

 نرمال  ١/٠ NAOHتيترازول  -

 اكتانول ) ضد كف (  -

 دي اتيل اتر  -

 الکل متيليك  -

 اتر دوپترول -

 گلوكز -

 پارا آنيزا لدئيد -

 اتيل الکل -

 سولفات مس متبلور -

 معرف متيل رد -

 B, Aفهلينگ  -

 اسيد سولفوريك  -

 اسيد استيك گلاسيال  -

 نشاسته  -

 يدور پتاسيم  -

 % ٩٦اتانول  -
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 سود پرك  -

 آمونياك  -

 كلرور سديم -

 ساپوتين خالص -

 ساكاروز -

 انيدريد استيك  -

 

 

 حداقل محیطهای کشت مورد نیاز درآزمایشگاه میکروبی 

 محيطهاي كشت مورد نياز آزمايشات ميکروبي مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد هاي مربوطه 

 

 حداقل لوازم و تجهیزات مورد نیاز درآزمایشگاه شیمی  -3-7

 رطوبت سنج ) كارل فيشر(  -

 شوف بالن ) گرمکن بالن (  -

 هات پليت مگنت دار -

 سوكسله  -

 كلدال -

 دسيکاتور -

 بوته چيني  -

 مخزن آب مقطر  -

 درجه سانتي گراد  ٥٥٠كوره الکتريکي  -

 بن ماري جوش  -

 آب مقطر گيري -

 يخچال  -

  ٠/ ٠١ترازو با دقت  -

- PH  متر 
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 آون  -

 مخلوط كن -

 UVاسپکترو فتومتر  -

 هيتر  -

 وسايل شيشه اي ) ميله ، پليت، پرل، بورت، پي پت، بشر، ارلن ماير، قيف ، بالن( -

 مياييهود شي -

 شعله گاز  -

 سانترويفوژ -

 قيف جدا كننده  -

 مبرد با رو داژ قابل اتصال به ارلن ماير -

 پايه بورت  -

 پايه و گيره آزمايشگاهي  -

 جك آزمايشگاهي  -

 هاون چيني  -

 پوآر -

 سه پايه  -

 مثلث نسوز  -

 لوله شور -

 كروزه  -

 اسپاچول -

 WATMANصافي  -

 شلنگ مبرد -

 ميکروليتري ١٠٠سمپلر  -

 دانسيو متر  -

 پلاك كروماتوگرافي  -

 مگنت  -
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 میکروبی  حداقل لوازم و تجهیزات مورد نیاز درآزمایشگاه -4-7

 درجه سانتي گراد  ٢٥و  37اتو  -

PH -  متر 

 اتوكلاو -

 هود -

 فور -

 دستگاه صافي باكتريولوژي -

 ميکروسکوپ -

 كلني كانتر -

 فيلدو پلاتين  -

 يخچال  -

 شعله گازآزمايشگاهي  -

 جاربي هوازي  -

 معمولي –انکوباتور يخچال دار  -

 لامپ ماوراء بنفش -

 آسياب آزمايشگاهي  -

 شيکر -

 هيتر -

 سانترويفوژ -

 چراغ الکلي -

 سه پايه  -

 تورنسوز -

 پوآر -

 قاشق بزرگ و كوچك )قابل استريل(  -

 جاپليتي -
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 محلولهاي رنگ آميزي گرم  -

 محلولهاي ضد عفوني كننده  -

 پي ست  -

 سوزن كشت -

 ي پت ، پليت سايل شيشه اي لازم نظير : بورت  ، بشر، ارلن ماير، بالن ژوژه، دسيکاتور، لوله هاي آزمايش، استوانه مدرش ، قيف ، پو -

 حيت شده وزارت بهداشت لازم است. درمواردي كه امکان انجام آن دركارخانه نمي باشد عقد قرار داد با آزمايشگاههاي تائيد صلا

 

 

 


