
                                                      

 

 

 F-D-034-0کد مدرک: 

 1388صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 

 

  

 

  سازمان غذا و دارو

  امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

   

  نوشیدنی مالتتولید کننده حداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 می باشد. برگ  11دارای این سند بدون پیوست 
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  هدف-1

 مي باشد. نوشيدني مالتهدف از تدوين ضوابط، تعيين حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده   

 

 دامنه عملکرد-2

 يازيشنيپ يكارخانه ضوابط و الزامات برنامه هاو جهت تاسيس كاربرد دارد  نوشيدني مالتاين ضوابط در مورد كارخانه هاي توليد كننده 

PRPs .نيز بايد مد نظر قرار گيرد 

 ينوشابه ها 6307به شماره  رانيا يها و استاندارد مل يژگوي –مالت  يدنينوش 2279به شماره  رانيا ياستاندارد مل تيرعا -تذکر 

آزمون كوشاب و استاندارد  يروش ها 2280به شماره  رانيا يو استاندارد مل يولوژيکروبيآزمون م يها و روش ها يژگوي –گاز دار مالت 

واحد  يكار بهداشت نييآ 3690به شماره  رانيا يآزمون واستاندارد مل يها و روش ها يژگوي –مالت  عصاره 3897به شماره  رانيا يمل

 يو بهداشت يو ضوابط فن رانيا يصنعت قاتيمرتبط سازمان استاندارد و تحق يمل ياستاندارد ها ريكننده نوشابه گاز دار وسا ديتول يها

 است . يمعاونت  الزام نيمرتبط ا

 

   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

فرآورده اي است كه از اختلاط مالت يا عصاره مالت يا پودر مالت ، آب ، رازك ، گاز كربنيك و مواد افزودني مجاز  :نوشیدنی مالت -

 خوراكي با يا بدون شيرين كننده تهيه مي شود . 

 از مالت ساير غلات به صورت مخلوط با مالت جو در اين فرآورده مي توان استفاده كرد .  -يادآوري 

 يدنينوش فيفرآورده اي است كه از اختلاط مالت يا عصاره مالت يا پودر مالت و ساير موارد ذكر شده در تعر :نوشیدنی مالت ساده -

 مالت تهيه شود . 

 مالت حاصل شده باشد .  از دي% (  با 5/3)  کسيحداقل بر -يادآوري
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ر مالت ، مواد طعم دهنده و ساير مواد ذكر شده پوداز اختلاط مالت يا عصاره مالت، اي است كه  فرآورده :نوشیدنی مالت طعم دار -

 مالت تهيه شود .  يدنينوش فيدر تعر

          شاسته اي آن حاصل اي است كه از جوانه زدن دانه جو و فعاليت هاي آنزيم هاي طبيعي موجود بر روي مواد ن فرآورده :مالت -

 مي گردد .

 

 شرح اجرا -5

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

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

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

محل دريافت جو و مالت مي بايست مسقف باشد و مشخصات انبار ها و سيلوها و شرايط نگهداري جو و مالت و ساير غلات  -1-2-5

ستفاده بايد مطابق با  شتي واحدهاي توليدمورد ا ضوابط فني و بهدا سايت معاونت روي  بر  كهكننده انواع آرد غلات و حبوبات آخرين 

 باشد .  موجود است، (www.fdo.irغذا و دارو وزارت بهداشت)

 

ست و در دماي ( plates رازك از نوع -2-2-5 سبت به هوا و نور غير قابل نفوذ ا شده كه ن سه هاي فويل آلومينيم وكيوم  (بايد در كي

 مناسب و  عصاره رازك  بايد در قوطي هاي فلزي و در دماي مناسب نگهداري شود . 

 

 باشد .   Food Gradeو  2179ويژگي گاز كربنيك مورد استفاده بايد مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره  -3-2-5

 

ستحکام دربندي و غير قابل نفوذ بودن آن  -4-2-5 ضمين كننده ا ستفاده براي درب بندي بايد ت تجهيزات ، مواد و روش هاي مورد ا

باشددد و در طول نگهداري مقاوم بوده و از نوشدديدني مالت در برابر آلودگي هاي شدديميايي ، ميکروبي و ت ييرات ارگانولحتيك محافظت 

 نمايد . 
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 برچسب گذاري  -5-2-5

 غذايي و ورزشي كه  –ضوابط  برچسب گذاري مواد غذايي و مکمل هاي رژيمي آخرين برچسب گذاري نوشيدني مالت بايد مطابق با 

 ( موجود مي باشد و همچنين مطابق با WWW.FDO.IRبر روي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت درمان و اموزش پزشکي ) 

ذكر خواص درماني در برچسددب گذاري نوشدديدني  باشددد .   "نوشدديدني مالت    "  آخرين تجديد نظر هاي اسددتاندارد ملي ايران براي

 مالت ممنوع است .

 

 نگهداري و حمل ونقل محصول نهايي  -6-2-5

سم ها  شود كه از آلودگي با ميکروارگاني شرايطي نگهداري و حمل و نقل  صول نهايي بايد در  شود و باكتري ها قادر به مح جلوگيري 

. در مدت قرنطينه وف بسته بندي محافظت شودرشد و تکثير نباشند و از محصول در برابر ت ييرات شيميايي و ميکروبي و آسيب ظر

شيميايي ،  فيزيکي و ظاهري بر روي آن انجام گرفته و پس از اطمينان ا شات ميکروبي و  صول نهايي آزماي صول مح سلامت مح به ز 

شود شده مطابق با تکنولوژيهاي روز دنيا، بايد بتواند همواره كليه خصوصيات محصول نهايي ذكرشده در بازار عرضه  . محصول توليد 

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

 

 تجهیزات خط تولید  –6

 تولید نوشیدنی مالت  حداقل تجهیزات مورد نیاز برای  -1-6

 مالت سازی  -الف 

 قيف تحويل جو  -

 باسکول  -

 الك مرحله اول ) پيش بوجاري ( -

 باسکول  -

 سيستم مکش هوا مركزي ) جهت گرد و غبار ( -

 الك مرحله دوم  -

 سنگ گير  -

 نيم دانه گير  -

 سيلوهاي ذخيره  جو  -

 باسکول  -

 تانك هاي خيس كني  -

 كمحرسور هوادهي  -

 پمپ انتقال جو  -

http://www.fdo.ir/
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 تاسيسات ايجاد رطوبت و هوادهي جهت سالن جوانه زني  -

 كوره خشك كني  -

 دستگاه ريشه گير  -

 سيلو ذخيره مالت  -

 

 پخت مالت  –ب 

 باسکول توزين مالت  -

 بوجاري ) الك ، آهنربا ، سيکلون (  -

 تانك خيس كني مالت  -

 آسياب  -

 تانك پخت  -

 تانك صافي  -

 تانك جوش  -

 تانك ويرپول ) ته نشيني (  -

 درجه سانتي گراد  20دستگاه خنك كننده تا دماي كمتر از  -

 درجه سانتي گراد  4تانك ذخيره مجهز به دستگاه خنك كننده تا دماي كمتر از   -

 

 تجهیزات خط تولید نوشیدنی مالت  -ج  

 تانك ذخيره -

 فيلترگزيلگور ) خاك دياتومه (  -

 فيلتر پرس  ) در صورت نياز (  -

 تانك ذخيره محصول نهايي  -

 سيستم تزريق گاز كربنيك  -

 دوزينگ پمپ ) جهت اضافه كردن افزودني ها مانند اسانس (  -

 دستگاه شستشوي ظروف بسته بندي متناسب با نوع ظروف  -

 دستگاه پركن  -

 دستگاه درب بند -

 پاستوريزاتور تونلي -

 ليبل زن  -

 دستگاه كد گذاري  -

 شيرينگ پك  -
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ستگاه فل -1تذکر  صورتي كه واحد توليدي از د ستفاده مي نمادر  ستوريزاتورتونلي ا ستوريزاتور به جاي پا سته ش پا يد بايد ظروف ب

پر و بسته  مناسب ( و در شرايط اسحتيك و يا در حد اسحتيك و تحت فشار مثبت هوا CIPبندي كاملا شستشو و ضد عفوني گردد ) 

 . بندي گردد
 

واحد هاي توليدي با توجه به ماده اوليه مصددرفي جهت توليد نوشدديدني مالت ، مي توانند يکي از تجهيزات ذكر شددده در  - 2تذکر 

 . و ج و يا به طور كامل دارا باشندبندهاي الف ، ب 
 

 . ي بايد از جنس استنلس استيل باشدكليه تجهيزات در تماس با ماده غذاي - 3تذکر 

 

صورتي كه واح - 4تذکر  ساخت با در  صاره مالت را در محل توليد نمي نمايند و آن را از واحد هاي داراي پروانه  د هاي توليدي  ع

 . شودبسته بندي مورد تائيد تامين مي نمايند مراحل مربوط به توليد عصاره حذف مي 
 

 آزمایشگاهها -7

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

 

 حداقل آزمایشات فیزیکوشیمیایی مورد نیاز   -1-7

 بريکس   -

 قند كل  -

 قند بعد از احيا   -

 باقيمانده خشك  –عصاره يا ماده خشك كل  -
- PH 
 گاز كربنيك  -

 خاكستر  -

 اسيديته  -

 چگالي  -

 رنگ  -

 كدورت   -

 الکل اتيليك   -
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 حداقل آزمایشات میکروبی مورد نیاز -2-7

 شمارش باكتري هاي هوازي مزوفيل   -

 جستجو باكتري هاي مقاوم به اسيد  -

 جستجو كحك ها  -

 جستجو مخمر ها -

 

 حداقل مواد شیمیایی مورد نیاز در آزمایشگاه شیمی  

 محلول سولفوكروميك ) شستشو ( 

 الکل اتيليك 

 اسيد سولفوريك ) غليظ ( 

 بي كربنات پتاسيم 

 فنل فتالئين 

 نرمال  1/0تيترازول سود 

 سولفات هيدرازين 

 هگزا متيلن تترامين 

 فهلينگ   Bو   Aمحلول هاي 

 دكستروز 

 اسيد كلريدريك غليظ  

 زغال اكتيو 

 استات سرب 

 اگزالات پتاسيم 

 سديم يا پتاسيم هيدروكسايد 

 خاك سيليس 

 سليکاژن 

 حداقل محیط های کشت مورد نیاز در آزمایشگاه میکروبی

 محيط كشت پليت كانت آگار  

 محيط كشت آگار حاوي عصاره پرتقال 

 محيط كشت آگار حاوي عصاره مخمر گلوگز و كلرامفنيکل 
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 حداقل لوازم و تجهیزات مورد نیاز در آزمایشگاه شیمی -3-7

 اتو 

 ترازوي سه صفر 

 بن ماري 

 كرونومتر آزمايشگاهي 

PH  متر 

 كدورت سنج 

 اجاق برقي 

 دستگاه اندازه گيري گاز 

  EBCدستگاه رنگ سنج برحسب 

 آب مقطر گيري 

 رفراكتومتر 

 هود 

 هات پليت و مگنتيك استيرر 

 دسيکاتور 

 درجه سانتي گراد  550كوره با تنظيم حرارتي 

 پيگنومتر 

 بورت مدرج 

 ميلي ليتري  50پي پت حباب دار 

 ميلي ليتري  25پي پت حبابدار 

 ميلي ليتري  100بشر 

 ميلي ليتري 250و  100ارلن ماير درب سنباده اي 

 قيف شيشه اي 

 ميلي ليتري  500و  100بالن ژوژه 

 گلوله هاي شيشه اي 

 انواع شيشه هاي مناسب براي محلول سازي و نگهداري مواد پودري در اندازه هاي مختلف 

 دماسنج 

 سه پايه گاز 

 مثلث نسوز 

 گيره يا پنس كوره 
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 پايه بورت 

 برچسب هاي نشانه گذاري 

 

 زمایشگاه میکروبیآحداقل لوازم و تجهیزات مورد نیاز در  -4-7

   بن ماري 

PH  متر   

  گرم 01/0ترازو با دقت 

   كوره يا فور يا آون 

   هود لامينار 

   انکوباتور يخچال دار 

   انکوباتور معمولي 

   اتوكلاو

   دستگاه آب مقطر گيري 

   ميکروسکوپ 

  كلني كانتر 

 لامپ ماوراءبنفش ثابت و متحرك 

   آسياب آزمايشگاهي 

   يخچال 

   شيکر

   هيتر 

   جار بي هوازي 

   سانتريفوژ

 انواع بشر 

  استوانه هاي مدرج 

 ارلن ماير

 لوله هاي آزمايش 

 قيف 

 پي پت 

 پليت 

 شيشه هاي نمونه برداري 
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 شعله گاز آزمايشگاهي 

 چراغ الکلي 

 سه پايه 

 توري نسوز 

 پوآر 

 قاشق بزرگ و كوچك 

 سمحلر 

 جاپيحتي

 جا پليتي 

 محلولهاي رنگ آميزي 

 پي ست 

 سوزن كشت 

 مگنت
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