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 بنام خدا

 

 : پيشگفتار

روند رو به رشد تعداد واحدهاي توليدي صنايع غذايي و آشاميدني و ايجاد تغييرات در 

تكنولوژي و تنوع و گوناگوني محصولات توليدي ، سبب گرديد تا اداره كل نظارت بر مواد غذايي، 

 اقدام به تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با علم روز 1831آشاميدني، آرايشي و بهداشتي از سال 

غذا نمايد. تدوين ضوابط مذكور شامل حداقل ضوابط تاسيس و بهره برداري كارخانجات مختلف غذايي 

سياست تدوين ضوابط تغيير و مقرر گرديد  1831ادامه يافت وليكن از تير ماه سال  1831تا سال 

بصورت  ضوابط فني و بهداشتي براي تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي

ضابطه اي كلي تدوين گرديده و ساير موارد از جمله تجهيزات خط توليد و ضوابط بهداشتي اختصاصي 

 براي توليد هر محصول درضوابط جداگانه اي  مختص به  هر محصول تدوين و به تصويب برسد. 

هادات براي هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در مواقع لزوم اصلاح خواهد شد بدين منظور پيشن

مطروحه توسط كارشناسان سازمان مورد بررسي قرار گرفته و پس از تائيد توسط كميته اجرايي ، 

 ضابطه اصلاح شده از طريق واحد اطلاع رساني به اطلاع عموم خواهد رسيد. 

شايان ذكر است كه ضوابط برروي سايت سازمان غذا و دارو وزارت بهداشت 

(www.Fdo.behdasht.gov.ir موجود ).مي باشد 
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 این ضابطه توسط سازمان غذا و دارو و با همکاري:

معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکي و خدمات بهداشتي درماني تهران، معاونت غذا و دارو 

دانشگاه علوم پزشکي و خدمات بهداشتي درماني ایران، معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکي و 

آزمایشگاه هاي كنترل غذا  اداره كلسلامت محيط و كار، مركزخدمات بهداشتي درماني شهيد بهشتي، 

توسط  2931و در مرداد ماه  ، صنایع غذایي هوكامه تدوین777و دارو، مجتمع صنایع غذایي 

است. كارشناسان سازمان غذا و دارو بازنگري گردیده
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 مقدمه  

با توجه به گسترش شهرنشيني و افزايش روز افزون غذاهاي آماده مصرف از جمله ساندويچ هاي          

سرد و همچنين حساسيت بسيار بالايي كه فرآوري اين محصولات در خصوو  راايوت الووح لوحي      

 بهداشتي توليد دارند در بحث هاي ايمني و نظارتي جايگاه ويژه اي پيدا كرده اند.
 

 هدف -1

هوودف از توودوين ايوون توواب ه تقيووين حوودا و توووابي فنووي و بهداشووتي واحوودهاي توليوود كننووده                      

 ساندويچ هاي سرد آماده مصرف مي باشد.

 

 دامنه كاربرد - 2

)گوشوتي و غيور    مواده مصورف  آسواندويچ هواي سورد    اين توابي در مورد واحدهاي توليد كننده          

   .كاربرد دارد  گوشتي(
 

 تعاریف -3

نظير انواع كالباس ،  حاوي موادي ،ساندويچ هاي سرد ابارت است از يك غذاي سرد آماده مصرف -

در لورتيکه زمان ماندگاري مي باشد.نظاير آن ن و ماهي ت اسو ، مربا ، ،سبزي، كره ،ژامبون ، پنير

           اتمسفر اللاح شدهبا محصوح با راايت شرايي زنجيره سرد بيشتر از يك روز باشد، بسته بندي 

 (MAP  )1 .الزامي مي باشد 

 

  2(عمومي )خوب ساخت شرایط -4

كد با  د و بسته بندي مواد غذايي )توابي فني و بهداشتي واحدهاي تولي، تاسيس واحد  براي          

1Fdop10611v  برروي سايتموجود www.fdo.behdasht.gov.ir و شرايي خوب ساخت اختصالي )

 . بايد مد نظر  رار گيردهمين تاب ه  5مندرج در بند 
 

 

 

 

                                                           

(MAP) Atmosphere  PackageModified   -1 

(GMP) acticeGood   Manufacturing  pr-2 
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  (اختصاصي)شرایط خوب ساخت -5

اختصالووا بووراي محصووولات منوودرج در ايوون توواب ه    منظووور توووابي بهداشووتي اسووت كووه              

   كاربرد دارد.

 

 حداقل فضا -5-1

 سردخانه هاي بالا و زير لفر ) در لورت نياز ( جهت نگهداري مواد اوليه   -

 انبار نگهداري مواد اوليه بسته بندي   -

 اتاق آماده سازي مواد اوليه   -

 اتاق آماده سازي سبزيجات )در لورت نياز( -

 مجهز به سيستم هوا ساز و بسته بندي سالن توليد  -

 حسردخانه بالاي لفر درجه جهت نگهداري محصو -

 )در لورت نياز(لفر درجه جهت نگهداري محصوح  زيرسردخانه   -

 محو نگهداري تايقات  -

 محو دريافت محصولات برگشتي -

 

 تجهيزات خط توليد  -6

محصووح نهوايي    بوا ويژگيهواي  محصووح توليود شوده ،    تجهيزات خي توليد بايد به گونه اي باشد كوه         

استانداردهاي ملي )در لورت ادم وجود استاندارد ملي ، اسوتاندارد هواي بوين المللوي موورد      ذكرشده در 

 م ابقت داشته باشد. سازمانتوابي االام شده از سوي اين تاييد اين سازمان (و يا 

 

حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد ساندویچ هاي سرد آماده مصرف )بهه رو  كه(ب( و بها     -6-1

 نان باگت

 اشين آلات تهيه خمير و پخت نان ) در لورت نياز ( م -

 ميزهاي استنلس استيو   -

 ظروف استيو    -

 وانهاي استيو جهت شستشو سبزيجات )درلورت نياز(  -

 ه مجاز براي مواد غذايي  دنقاله استيو و يا پليمر فشر  -
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 ر  ساسلاي -

 خردكن سبزيجات )در لورت نياز( -

 دستگاه برش   -

 مشخصات لازم برروي بسته بندي درجدستگاه  -

 جهت توليد ساندويچ هاي سرد آماده مصرف با نان باگت وجود دستگاه برش نان الزامي مي باشد.* 

 حداقل تجهيزات مورد نياز بهراي خهط توليهد سهاندویچ ههاي سهرد آمهاده مصهرف )بهه رو           -6-2

 تزریق مغزي به داخل خمير( 

 ميکسر خمير -

 دستگاه برش خمير -

 گرد كن -

 روح كن -

 ميکسر مغزي -

 دستگاه مغزي زن -

 )در لورت نياز(كاتر -

 دستگاه پخت به روش حرارت غير مستقيم -

 (MAPدستگاه بسته بندي با اتمسفر اللاح شده ) -

 درج مشخصات لازم برروي بسته بنديدستگاه  -

 

 مواد اوليه  -7

م واب  بوا آخورين تجديود نظور       بايود كليوه موواد اوليوه مصورفي در تهيوه سواندويچ هواي سورد         ويژگوي   -

استانداردهاي ملي مربوطه بوده و درلورت ادم وجوود اسوتاندارد ملوي، كيفيوت و سولامت آن بوه ت ييود        

 مسئوح فني رسيده و مسئوح فني موظف به مستند سازي كليه سواب  كيفي مواد اوليه باشد.

 از زمان ماندگاري مواد اوليه مصرفي با ي مانده باشد. 2 بايدندويچ هاي سرد حدا و در تهيه سا -

                                                        3  
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 كنترل كيفيت حين توليد  -8

مووارد زيور را كنتورح ، ت ييود ، مسوتند       بايود مسئوح فني كارخانه هاي توليد كننده ساندويچ هاي سورد       

 سازي و گزارش كنند .

 GMP  ،GHP 1شرايي  -

 GMP و  GHP  آموزش به كليه دست اندركاران توليد در زمينه هاي راايت شرايي بهداشتي مناسب -

ي نگهداري، آماده سازي ، توليد ، بسته بندي، زنجيوره سورد،   ويژگيهاي كيفي مواد اوليه دريافتي، شراي -

 ويژگيهاي محصوح نهايي 

 نمونه برداري -

 بدليو حساسيت بالا در جهت ايمني مصوح   Finger Test انجام آزمون -

 شستشو و تدافوني دست ها )بدون دخالت دست(  بو از ورود به سالن توليد -

 

   1تذكر 

كامو برچسب گذاري محصولات توليدي را نظوارت د يو  نمووده و    مسئوح فني موظف است اطلااات  

 كنترح نمايد : نکات مهم برچسب گذاري شامو :

نام محصوح با ذكر نوع گوشت مصرفي ) رمز، مرغ، ماهي ( در فرآورده هاي گوشتي و ذكور درلود    -1

 -6محصووح  شرايي نگهوداري   -5پروانه ساخت   -4سري ساخت  -3تاريخ توليد و انقضاء   -2آنها 

 ارزش تغذيوه اي   -11تلفن شوکايات   -9آدرس شركت توليدي  -8درج كليه تركيبات مصرفي  -7 وزن

گرم پوس از ت ييود توسوي آزمايشوگاههاي      111) به خصو  درلد چربي، نمك، خاكستر( بر حسب 

 درجبور روي بسوته بنودي هواي محصووح       مركز آزمايشگاه هاي مرجع كنترح غوذا و دارو مورد تاييد 

 ردد.گ

 

 

 2تذكر 

 روز مي باشد. 7با راايت زنجيره سرد حداكثر  MAPمدت ماندگاري محصوح در بسته بندي 

 

 

                                                           

 Good  Hygienic Practices(GHP) -1 
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 ویژگيها  -9

 

 فرمولاسيون ساندویچ هاي سرد آماده مصرف  -9-1

وزن مغزي را مواد اللي   %41از  %31بوده و حدا و  61به  41 بايدحدا و درلد وزني مغزي به نان  -

 تشکيو دهنده مغزي ) كالباس ، ژامبون ، گوشت و غيره ( تشکيو مي دهد .

 

 تذكر

به محصوح مجاز نبووده و  و مربا كره  ،به منظور ارتقاء س   ايمني و تغذيه اي افزودن مستقيم سس 

 استفاده گردد. لورت جدا ا ز نان و به با بسته بندي يك نفره محصولات مذكور بايد از

 

 سيستم حمل و نقل در سطوح توزیع و عرضه  -11

بوا   درجوه سوانتيگراد  1-4كليه ساندويچ هاي سرد بايستي با راايت كامو زنجيره سرد در برودت هاي   - 

 حمو  ونقو، توزيع و ارته گردند. نظارت مسئوح فني واحد ،

رسيده  Come up Tempractureماشين هاي سردخانه دار بايستي  بو از بارگيري به برودت مورد نياز  -

 و بقد از بارگيري تا زمان تحويو محصولات غذايي برودت مورد نياز را حفظ نمايند.

 ظرفيت برودتي ماشين هاي سردخانه دار بايستي متناسب با حجم محصوح باشد . -

درحمو و نقو محصولات غذايي با ماشين هاي سردخانه دار م لوب است كوه دسوتگاه   توليه مي گردد  -

ثبت خودكار درجه حرارت نصب شود و برودت كانتينرها در هنگام بارگيري حمو و نقو و تحويو مکتووب  

 و  ابليت نگهداري محصولات غذايي در برودت مورد نظر توسي توليد كننده ت ييد گردد.

ت توسي ماشين هاي سردخانه دار به نحوي باشد كه محصوح بوا كوف كوانتينر در    حمو و نقو محصولا -

 تماس مستقيم نباشند.

ماشين هاي سردخانه دار حمو الاوه بر تميز و خشك بودن بايستي ااري از آفات و آلاينده هايي كه به  -

 كيفيت محصوح لدمه مي زنند نظير مواد شوينده ، تد افوني كننده و غيره باشند

از تغييورات درجوه حورارت    درجوه سوانتيگراد و   1-4درجه  حرارت مورد نياز در طور حمو و نقوو بايود    -

 محصولات غذايي در طي نگهداري و انتقاح جلوگيري گردد.
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 تذكر 

در لورتي كه خود روي حمو مواد خام ، مواد حد واسي و يا محصوح نهايي براي محصولات جانبي       

و مواد مورد نظر بايد نظافت و گند زدايي شود و  بوو از حموو محمولوه هواي ديگور      كاربرد دارد بقد از حم

 داراي شرايي بهداشتي و ااري از بو باشد.

راايت شرايي بهداشتي و انجام نظافت، تد افوني و خشك كردن سو وح داخلوي و خوارجي كانتينرهواي     

مراحو فوق بايستي كنترح ، پوايش ،  سردخانه دار خودروهاي حمو محصوح بايد تقريف شده و انجام كليه 

 ثبت و به مدير كنترح كيفي گزارش شده و مستند سازي شود.

آنهوا را اجورا نماينود و كوارت      GHP,GMPراننده و خدمه همراه بايسوتي تومن اطولاع كاموو از الووح       -

 اخذ نمايند. بهداشتي

 

 فراخواني  -11

هواي سور د بايسوتي سيسوتم كارآمودي جهوت فراخوواني        كارخانه هواي توليود كننوده سواندويچ                    

محصولات نامن ب  و يا در مو ع ات راري تقريف، استقرار و مستند سازي كنند. در كوتاه تورين فالوله   

 زماني بتوانند محصولات خود را از س وح توزيع و به خصو  ارته جمع آوري نمايند.

 یادآوري 

 .باشد1هيزات خي توليد بايد مورد تاييد مراجع ذيصلاحاستيو به كار برده شده در تج              

 تبصره
جهت آگاهي از ويژگيهاي محصوح به آخرين تجديد نظر استانداردهاي ملي موجوود و در لوورت            

 مراجقه شود. سازمان نمورد تاييد ايادم وجود استاندارد ملي ، به استانداردهاي بين المللي مقتبر

                                                           

 باشد. مي ايران ملي استاندارد سازمانمرجع ذيصلاح در حاح حاتر -1
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