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  سازمان غذا و دارو

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

   

 فرآورده های کنجدیکارخانه های تولید کننده ضوابط فنی و بهداشتی 
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  هدف-1

 سکیر یابیارز کردیبا رو فرآورده های كنجدیهدف از تدوین این ضابطه تعیین حداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تولید كننده 

 می باشد.  

 دامنه عملکرد-2

 این ضابطه در مورد واحدهای تولید كننده  فرآورده های كنجدی كاربرد دارد. 

  مسئولیت-3

كارشناسان دانشگاه های علوم پزشکی و مناطق آزاد تجاری و نظارت بر حسن اجرای آن بر عهده مسئولیت اجرای این ضابطه بر عهده 

 .ران نظارت در مناطق آزاد می باشدمعاونین غذا دارو و مدی

  شرح اجرا-4

 شرایط فنی و بهداشتی عمومی -1-4

 نیمطابق آخر دیدر كارخانه با یبهداشت یالزامات كل تیاز رعا نانیبه منظور حصول اطم (  (PRPs یازیشنیپ یبرنامه ها یساز ادهیپ

واحدهای تولید و بسته بندی مواد غذایی و  یو بهره بردار سیتاس یبرا(  (PRPs یازیشنیپ ینظر  ضوابط و الزامات برنامه ها دیتجد

 (www.fda.gov.irمعاونت غذا و دارو وزارت بهداشت  تیسا قیاز طر یدسترس ابلاجرا شود. )ق یدنیآشام

 فنی و بهداشتی اختصاصی شرایط -2-4

  اولیه مواد انبارشکرو – ١-٢-4

 انبار باید به طور مجزا و متناسب با ظرفیت تولید كارخانه احداث شود و فاصله آن با سالن تولید حفظ گردد.  -

 بوده و مجهز به وسیله اندازه گیری تغییرات رطوبت نسبی باشد.  اولیه باید متناسب با ماهیت موادرطوبت نسبی  -

باید مجهز به سیستم تهویه مناسب بوده و اقدامات لازم جهت جلوگیری از ورود حشرات و جوندگان و... درآن به عمل آمده انبار  -

 باشد. 

اده شود و درصورت استفاده از حشره كش الکتریکی از سیستم های مناسب نظیر اولتراسونیک جهت دفع جوندگان و حشرات استف -

 علاوه بر داشتن حفاظ به گونه ای نصب شده باشد كه حشرات از بین رفته ، روی مواد انبار شده نریزند. 

 برای نگهداری شکر درانبار باید از پالت ) فلزی و ضد زنگ و یا پلاستیکی( استفاده گردد.  -

سانتی متر از دیوار 40سانتی متر از سطح زمین،  20حداقل باید به طور مرتب بوده و رعایت حداقل  گونی های شکر در انبار مانچید -

 ضروری است.  سانتی متر بین پالتها 50و 

http://www.fda.gov.ir/
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 :شکر و مواد اولیه به خط تولید انتقال -

حتی الامکان از سیستم سیلو و روش پنوماتیک جهت انتقال شکر به خط تولید استفاده شود درغیر اینصورت استفاده ازنوار نقاله الزامی 

 است. در هرمورد وجود سیستم فلزیاب در مسیر بایستی پیش بینی شود. 

 انتقال سایرمواد اولیه: -

حل مناسب براساس فرمولاسیون و به ازاء هر بچ تولید ، توزین و دركیسه های شایسته است سایر مواد اولیه پودری ابتدا در یک م

 مناسب دربسته بندی و سپس به جهت مصرف به خط تولید ارسال شود.

 انبار گلوكز -٢-٢-4

نگهداری گلوكز می بایست در مخازن ازجنس مناسب برای صنایع غذایی، متناسب با ظرفیت تولید باشد و در مورد گلوكزهای بشکه 

 ای تا زمان مصرف در شرایط مناسب نگهداری گردد. 

حلهای جوشها و چنانچه گلوكز درمخازن نگهداری می شود باید ازجنس مناسب برای صنایع غذایی، بدون زاویه و گوشه بوده و م

 اتصالات  كاملًا صاف و صیقلی و دریچه های آن كاملًا بسته شود. 

مخازن باید دارای زهکش باشند تا بعد از پروسه تمیز كردن به راحتی محلول تمیزكننده خارج شود و دارای خروجی هوا باشند. تا بخار 

 را در صورت وجود، خارج نماید. 

 انباركنجد   -٣-٢-4

درصد انجام گیرد تا ازكپک  ٦٠درجه سانتی گراد و رطوبت حدود   15-8ͦ  د باید در جای خشک و خنک و دمای حدود نگهداری كنج

 و حشره زدن كنجد جلوگیری گردد. 

 فضاها و سالنها -4-٢-4

 سالن تولید و بسته بندی  -

 سالن پوست گیری كنجد  -

 اتاق فرمولاسیون و توزین  -

 یایی و محیط كشت سازیآزمایشگاه میکروبی و شیم -

 حداقل الزامات تجهیزات خط تولید -5

ستانداردهای  شده در ا صول نهایی ذكر  صیات مح صو شده مطابق با تکنولوژیهای روز دنیا، باید بتواند همواره كلیه خ صول تولید  مح

 معتبر و یا ضوابط اعلام شده از سوی این اداره كل را تامین نماید. 

 نیازبوجاری كنجد درصورت  -
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 حوضچه های مخصوص خیس كردن كنجد متناسب با ظرفیت -

 حوضچه آب نمک ) جهت جدا كردن پوست (  -

  حوضچه های مخصوص شستشوی كنجد ) جهت حذف نمک ( -
 دستگاه سانتریفوژ جهت آبگیری -

 فرپخت جهت رستینگ بدون حرارت مستقیم -

 انتقال كنجد به خنک كن  -

 بوجاری كنجد -

 آسیاب -

 زن پخت شربتمخ -

 مخازن همزن دار) دستگاه حلوا سازی( -

 ظروف اختلاط حلوا  -

 دستگاه فرم دهنده   -

 تونل خنک كننده حلوا -

 دستگاه برش حلوا -

 دستگاه بسته بندی حلوا -

چوبک در واحد  شااهیعصاااره از ر هیكه ته یجامد چوبک از آب چوبک در صااورت یو خرده ها افیال یجهت جداساااز لتریف ای یصاااف

 شود. یحلوا ارده انجام م یدیتول

 حرارت دیگ پخت می بایست به صورت غیر مستقیم باشد
                                                                                                                                                      

  ات کنترل کیفیت آزمایشگاهیحداقل الزام -6

 زاتیتجه ایمرجع كنترل غذا و دارو سازمان غذا و دارو و  یها شگاهیبر اساس مستندات اداره كل آزما یستیبا یشگاهیآزما زاتیتجه

 .مربوطه باشد یمندرج در استاندارد مل یجهت انجام آزمون ها ازیمورد ن

 

 

 

 

 


