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  سازمان غذا و دارو

  امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

   

 تولید کننده حداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای 

 شده و لواشک یفرآور یها وهیم

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 می باشد. برگ  6دارای این سند بدون پیوست 
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  هدف-1

 مي باشد. شده و لواشک يفرآور يها وهيمهدف از تدوين ضوابط، تعيين حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده   

 

 دامنه عملکرد-2

و جهت تاسيس كارخانه ضوابط و الزامات برنامه  كاربرد داردشده و لواشک  يفرآور يها وهيممورد واحدهاي توليد كننده  اين ضوابط در

 نيز بايد مد نظر قرار گيرد. PRPs يازيشنيپ يها

 

   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

 نديمخلوط با قره قروت كه پس از فرآ ايتازه باشد( و  وهي)كه بهتر است م وهيچند م ايدو  ک،يبر  انياست كه از م يفرآورده ا: لواشک-

 باشد: يم ريانواع ز يشود و دارا يو عرضه م يبسته بند ه،يمعمولاً به صورت ورقه ته ژهيو

 .يا وهيلواشک چند م ،يا وهيلواشک دو م ،يا وهيتک م لواشک

 لواشک آلو و ...  ب،يشده باشد مانند لواشک س هيته وهيم کيبر  انيشود كه فقط از م يگفته م يبه لواشک يا وهيتک م لواشک

 و ....  بيشده باشد مانند لواشک انار و س هيته وهيبر دو م انيشود كه از م يگفته م يبه لواشک يا وهيدو م لواشک

 شده باشد. هيته وهياز دو م شيبر ب انيشود كه از م يگفته م يبه لواشک يا وهيچند م لواشک

 

 ياريپوره با افزودن مواد اخت ايبه صورت تازه، خشک  وهيچند م ايمخلوط دو  اي کياست كه از  يا فرآورده: شده یفرآور یها وهیم -

تواند شامل: آلبالو، آلوچه،  يخشک شده م يها وهيم انواع گردد. يو عرضه م يبسته بند د،يبدون هسته تول ايمجاز به صورت هسته دار 

فرآورده مورد استفاده  دي( بوده و به صورت مخلوط در تولانيگل سرخ) Rosaceaeخانواده  زيزغال اخته، زرشک، زردآلو، آلو، آلوزرد و ن

 .رنديقرار گ
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شستشو،  ،يز جداسازشود كه پس ا يم هيته Prunusكه از آلوچه خشک شده از ارقام مختلف درخت  يا فرآورده :آلوچه ترش -

و عرضه  يسته بندب د،يخوب ساخت و تول طيشرا تيبدون هسته با رعا ايمجاز به صورت هسته دار  ياريپخت و افزودن مواد اخت نديفرآ

 گردد. يم

 

پوست، هسته و بافت  عبور كرده و يشده و از صاف هيسالم ته وهيبر م انياست كه از خردكردن قسمت م يا فرآورده : وهیپوره م-

 درشت آن جدا شده است.

 

 شرح اجرا -5

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

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

 فضاها و سالن های مورد نیاز-1-2-5

 انبار خشک و خنک: در صورت استفاده از ميوه خشک -

سرراعت در واحد توليدي توقف داشررته باشررد بايد در  24اطاق سرررد جهت نگهداري موقت ميوه: در صررورتيکه ميوه بيش از  -

درجه  10چرخش هوا در آن وجود داشرررته باشرررد. حداكیر دماي اين اطاق بايد مکاني نگهداري شرررود كه امکان جريان 

 بوده ومجهز به دماسنج و رطوبت سنج باشد. 80سلسيوس و رطوبت آن حدود % 

 

 سردخانه زير صفر : جهت نگهداري پوره ميوه و كنسانتره -

 

صره  صفر در محل توليد، عقد قرارداد  - 1تب سردخانه زير  صورت عدم وجود  شده در  شرايط عنوان  سردخانه هاي داراي  با يکي از 

 عمومي و تعهد توليد كننده براي يک زنجيره سرد در انتقال مداوم سردخانه الزامي مي باشد.   GMPدر
 

ضا بهتر  - شد. اين ف ستي مجهز به هود با ستگاه بوجاري باي ضايي مجزا مجهز به تهويه و همچنين د سالن بوجاري و درجه بندي:  ف

 رتبط به انبار نگهداري مواد اوليه باشد.است م
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 فضا براي سورت دستي ميوه و شستشو  -

 ويژگي حوضچه شستشوي ميوه: 

 حوضچه شستشو بايد مقاوم به زنگ زدگي بوده و ظرفيت آن متناسب با ظرفيت توليد روز در نظر گرفته شود.

ضدعفو سط تركيبات كلردار  ست تو شو بهتر ا ست ش ستفاده جهت   ني گردد، بگونه اي كه باقيمانده كلر در آب حوضچه بينآب مورد ا

ppm 5-3 باشد. 

جريان آب و طراحي حوضچه بايد بگونه اي باشد كه نقاط كوري كه باعث توقف ميوه مي شود ايجاد نگردد. كف حوضچه قيفي شکل 

 بوده و مجهز به توري و شير خروج مواد خارجي باشد.

 

شک بايد طي مراحل  شوي ميوه خ ست ش سنگ گير، مخزن تعليق و * شن گير و  سالم،  شتي  شبک با آب بهدا شامل درام م زير كه 

 مرحله عبور از آبفشان انجام گيرد و لازم است در هر مرحله سر ريز مناسب جهت آب حوضچه در نظر گرفته شود.

 * شستشوي ميوه تازه براساس شرايط ذكر شده در حداقل ضوابط فني و بهداشتي انجام مي پذيرد.

 

 تجهیزات خط تولید  -6

ستانداردهاي معتبر و يا ضوابط اعلام  محصول توليد شده ، بايد بتواند همواره كليه خصوصيات محصول نهايي ذكرشده در ا

 شده از سوي اين سازمان را تامين نمايد.

 

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید لواشک  -1-6

 مخزن دريافت ميوه تازه  -

 نوار سورت و شستشوي ميوه -

 علف گير  -

 خردكن ميوه -

 ديگ پخت دو جداره استيل براي پخت مقدماتي )در صورت نياز(-

 هسته گير -

 تفاله گير-

 صافي نهايي -
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 تانک ذخيره مواد صاف شده -

 سيستم پخت تحت خلاء )اواپراتور( -

 مخازن تخليه مواد آماده شده -

 خشک كن تونلي -

 كنندهسيستم خنک  -

 كاتر )ترجيحاً به صورت اتوماتيک( )دستگاه برش خودكار( -

 روكش كننده )كشيدن سلوفان(-

 دستگاههاي بسته بندي  -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

 

 *کلیه تجهیزات و رابط ها باید از جنس مناسب در صنایع غذایی )مانند استنلس استیل( باشد.

صورت تولی صره: در  ستم پخت تحت خلاء تا تب سی ستفاده از پوره میوه نیازی به تجهیزات خط تولید از بند  شک با ا د لوا

 انتها نمی شود.

 

 

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید میوه های فرآوری شده -2-6

 دستگاه بوجاري و سورت  -

 ميز سورت دستي -

 وان شستشو -

 درام مشبک شستشو -

 شن گير و سنگ گير -

 آبفشان -

 سورتنوار  -

 هسته گير )در صورت نياز( -

 (Hopperمخزن دريافت پوره و ميوه ) -

 ديگ پخت دو جداره تحت خلاء -
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 مخازن انتقال -

 دستگاه پركن اتوماتيک -

 دستگاه درب بند اتوماتيک -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

 

 حداقل تجهیزات مورد نیاز میوه های فرآوری شده بدون فرآیند پخت -3-6

 اههاي بوجاري و سورت دستگ -

 ميز سورت دستي -

 سيني هاي دود -

 وان شستشو  -

 درام شستشو -

 شن گير و سنگ گير -

 آبفشان -

 نوار سورت -

 وانهاي انتقال مواد -

 مخزن پخت وتهيه شربت )در صورت نياز( -

 پركن شربت -

 پركن و درب بند اتوماتيک -

 دستگاه وكيوم )در صورت نياز( -

 بنديدستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته  -

 

جهت آگاهي از ويژگيهاي محصول به آخرين تجديد نظر استانداردهاي ملي موجود و در صورت عدم وجود استاندارد ملي ،  -تبصره

 به استانداردهاي بين المللي معتبر مراجعه شود.

 
 


