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  اداره كل نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني،
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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 

وناگوني محصولات توليدي ، سبب گرديد تا اداره كل نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي از سال گ

تدوين ضوابط مذكور شامل حداقل ضوابط . ط جديد متناسب با علم روز غذا نمايد اقدام به تدوين مقررات و ضواب1381

 سياست تدوين 1385 ادامه يافت وليكن از تير ماه سال 1384تاسيس و بهره برداري كارخانجات مختلف غذايي تا سال 

 بسته بندي مواد  د و تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليبرايبهداشتي فني و ضوابط تغيير و مقرر گرديد ضوابط 

ساير موارد از جمله تجهيزات خط توليد، آزمايشگاه و ضوابط بهداشتي   وگردد كلي تدوين بصورت ضابطه اي غذايي

  .  تصويب برسدبه تدوين ومختص به هر محصول  توليد هر محصول درضوابط جداگانه اي براياختصاصي 

م اصلاح خواهد شد بدين منظور پيشنهادات مطروحه واقع لزومبراي هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در 

 ، ضابطه اصلاح شده از طريق واحد اطلاع رساني به اطلاع  مورد بررسي قرار گرفته و پس از تاييد علميتوسط كميته

   .عموم خواهد رسيد

  

  .باشدموجود مي  ) www.fdo.ir(شايان ذكراست كه ضوابط بر روي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت 
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  :اين ضابطه توسط اداره كل نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي و با همكاري

  

 معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشكي و خدمات بهداشتي درماني تهـران، معاونـت غـذا و دارو دانـشگاه علـوم                       

يران، معاونت غذا و دارو دانشگاه علـوم پزشـكي و خـدمات بهداشـتي درمـاني                 پزشكي و خدمات بهداشتي درماني ا     

، 777شهيد بهشتي، اداره كل سلامت محيط و كار، اداره كل آزمايشگاه هاي كنترل غذا و دارو، مجتمع صـنايع غـذايي       

  .صنايع غذايي هوكامه تدوين گرديده است
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   مقدمه -1

 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 خصوص رعايـت اصـول صـحيح                  

  . اندپيدا كردهجايگاه ويژه اي  نظارتي  ودارند در بحث هاي ايمنيوليد بهداشتي ت

  

  

   هدف-2

ــن            ــدوين اي ــي و بهداشــتي واحــدهاي ت  ضــابطههــدف از ت ــين حــداقل ضــوابط فن ــده  تعي ــد كنن         ولي

  .مي باشد  آماده مصرفساندويچ هاي سرد

  

   دامنه كاربرد -3

  .كاربرد دارد  آماده مصرفساندويچ هاي سردوليد كننده  در مورد واحدهاي تضابطهاين        

  

  

  

   اريف و اصطلاحاتتع

 شامل نان كه در ميان آن مواد غذايي        ،ساندويچ هاي سرد عبارت است از يك غذاي سرد آماده مصرف           -

  مخلـوط  سپس. مي باشد  مربا ، ماهي تون و غيره        ،آماده نظير انواع كالباس ، ژامبون ، پنير و سبزي، كره          

  بسته بندي بـه صـورت سـرد نگهـداري ، توزيـع و مـصرف       مي گردد و بعد از  تزريق O2, CO2, N2گاز 

  .مي شود

  

  

4- GMP   

  .  عمومي و اختصاصي بايد مد نظر قرار گيرد GMP ،هت تاسيس واحد         ج

  

  

4-1- GMPعمومي   

         GMP  مـي     بسته بندي مواد غـذايي      فني و بهداشتي واحدهاي توليد و      ضوابط  حدافل  عمومي شامل 

 موجود مـي   )www.fdo.ir( برروي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشتFdop10611v1كه با كد   ،باشد

  .باشد
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4-2- GMP  اختصاصي   

  حداقل فضا  -4-2-1

  محل دريافت مواد اوليه  -

 جهت نگهداري مواد اوليه ) در صورت نياز ( سردخانه هاي بالا و زير صفر  -

 انبار نگهداري مواد اوليه بسته بندي  -

 اتاق آماده سازي مواد اوليه  -

 )در صورت نياز(اتاق آماده سازي سبزيجات  -

 سالن توليد مجهز به سيستم هوا ساز  -

 سردخانه بالاي صفر درجه جهت نگهداري محصول  -

 محل نگهداري ضايعات  -

 محل دريافت محصولات برگشتي  -

  

   تجهيزات خط توليد-5

  

 و  )به روش كلاب  (آماده مصرف     ساندويچ هاي سرد   خط توليد مورد نياز براي    تجهيزات  اقل  حد -1 -5

  با نان باگت

  ) در صورت نياز ( مير و پخت نان  ماشين آلات تهيه خ-

   ميزهاي استنلس استيل -

    ظروف استيل -

  )درصورت نياز(  وانهاي استيل جهت شستشو سبزيجات -

  ه مجاز براي مواد غذايي در  نقاله استيل و يا پليمر فش-

   ) Slicer( ر س دستگاه اسلاي-

  )در صورت نياز( دستگاه خردكن سبزيجات -

   ) Cutter Machine(  دستگاه برش -

   ) MAP(  دستگاه بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده -

   دستگاه چاپگر و برچسب زني-

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

  بـه روش  ( حداقل تجهيزات مورد نياز بـراي خـط توليـد سـاندويچ هـاي سـرد آمـاده مـصرف                      -5-2

   )تزريق مغزي به داخل خمير

   ميكسر خمير-

   دستگاه برش خمير-



  

 PEI/Cr V 1/0038                                          جمهوري اسلامي ايران       

  اداره كل نظارت بر مواد غذايي و بهداشتي            معاونت غذا و دارو               وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي
   آماده مصرف  ساندويچ هاي سردحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده

  �

   گرد كن-

   رول كن-

   ميكسر مغزي-

   دستگاه مغزي زن-

   كاتر-

    )MAP( شده  دستگاه بسته بندي با اتمسفر اصلاح-

   دستگاه چاپگر و برچسب زني-

  

  مواد اوليه  -6

آخـرين تجديـد نظـر      كليه مواد اوليه مصرفي در تهيـه سـاندويچ هـاي سـرد بايـستي مطـابق بـا                      ويژگي -

استانداردهاي ملي مربوطه بوده و درصورت عدم وجود اسـتاندارد ملـي، كيفيـت و سـلامت آن بـه تأييـد                      

  . موظف به مستند سازي كليه سوابق كيفي مواد اوليه باشدمسئول فني رسيده و مسئول فني

. از زمان ماندگاري مواد اوليه مـصرفي بـاقي مانـده باشـد             2 در تهيه ساندويچ هاي سرد حداقل بايستي         -

                     3  

   كنترل كيفيت حين توليد -7

زير را كنترل ، تأييـد ، مـستند         مسئول فني كارخانه هاي توليد كننده ساندويچ هاي سرد بايستي موارد                 

  .سازي و گزارش كنند 

   GMP ، GHPشرايط  -

 GMP  و GHP  آموزش به كليه دست اندركاران توليد در زمينه هاي رعايت شرايط بهداشتي مناسب -

ويژگيهاي كيفي مواد اوليه دريافتي، شرايط نگهداري، آماده سازي ، توليد ، بسته بندي، زنجيره سـرد،                  -

 ول نهايي ويژگيهاي محص

 نمونه برداري -

   آموزش -

 

    1تذكر 

مسئول فني موظف است اطلاعات كامل برچسب گذاري محصولات توليدي را نظارت دقيـق نمـوده و                  

  :نكات مهم برچسب گذاري شامل : كنترل نمايد 

 درصـد    ذكـر  و  در فرآورده هاي گوشتي    )قرمز، مرغ، ماهي    (با ذكر نوع گوشت مصرفي        نام محصول     -1

    وزن-6 شرايط نگهـداري محـصول   -5 پروانه ساخت  -4 سري ساخت -3 تاريخ توليد و انقضاء       -2 آنها

ــصرفي   -7 ــات م ــه تركيب ــدي  -8 درج كلي ــركت تولي ــكايات  -9 آدرس ش ــن ش ــه اي-10 تلف     ارزش تغذي

 گرم پس از تأييد ويژگيهاي فوق الـذكر توسـط           100بر حسب   ) به خصوص درصد چربي، نمك، خاكستر     ( 

  .گاههاي مورد تأييد بر روي بسته بندي هاي محصول اعلام گرددآزمايش
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   2تذكر 

  : به غير از پروانه ساخت معتبر جهت توليد ساندويچ درج عناويني نظير 

ــتي   - 1 ــه بهداش ــماره پروان ــتي  -2ش ــد بهداش ــارت  -3 ك ــه نظ ــا                    -4 شناس ــيس ي ــه تأس ــماره پروان  ش

 پروانه ساخت مواد اوليه تشكيل دهنده نظير پروانه         -7 صنفي    شماره -6 شماره ثبت    -5بهره برداري   

  .ساخت كالباس غير مجاز بوده و پيگرد شديد قانوني دارد

  3تذكر 

  . روز مي باشد7 با رعايت زنجيره سرد حداكثر MAPمدت ماندگاري محصول در بسته بندي 

  

  ويژگيها  -8

  آماده مصرف  سرد ساندويچ هاي  فرمولاسيون-8-1

وزن مغزي را مواد اصـلي      %  40از  % 30بوده و حداقل    % 40درصد وزني مغزي به نان بايستي       حداقل   -

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

  

  تذكر

به منظور ارتقاء سطح ايمني و تغذيه اي افزودن مستقيم سس و كره به محصول مجاز نبوده و بايد از                 

  .بندي يك نفره استفاده گرددسس ها با بسته 

  

   آزمايشگاهها-9

كليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجديد نظر استانداردهاي ملـي و ضـوابط اعـلام شـده از طـرف                     

  .وزارت بهداشت باشد

  

  حداقل آزمايشات فيزيكوشيميايي مورد نياز -9-1

   اندازه گيري چربي-

   اندازه گيري خاكستر-

   اندازه گيري نمك-

  

  حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز -9-2

  ) 510حداكثر (شمارش كلي باكتريهاي مزوفيل هوازي    -

  ) عدد در گرم100 (كلي فرم حداكثر   -

 ) منفي در هر گرم ( كوآگولاز مثبت –استافيلوكوكوس اورئوس    -

 )منفي ( گرم25سالمونلا در هر    -
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  )منفي ( گرماشرشيا كلي در هر   -

  ) گرم210(  كپك و مخمر -

  يادآوري

  حــداقل مــواد شــيميايي مــورد نيــاز در آزمايــشگاه شــيمي و حــداقل لــوازم و تجهيــزات مــورد نيــاز 

ــي مربوطــه      ــد نظــر اســتانداردهاي مل ــا آخــرين تجدي ــد مطــابق ب ــي باي ــشگاه شــيمي و ميكروب   در آزماي

  .باشد) روش هاي آزمون(

  

   سيستم حمل و نقل در سطوح توزيع و عرضه -10

حمـل  ونقـل،    c ° 4-0كليه ساندويچ هاي سرد بايستي با رعايت كامل زنجيره سـرد در بـرودت هـاي      - 

  .توزيع و عرضه گردند

 رسيده Come up Tempracture ماشين هاي سردخانه دار بايستي قبل از بارگيري به برودت مورد نياز -

  . تا زمان تحويل محصولات غذايي برودت مورد نياز را حفظ نمايندو بعد از بارگيري

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

 توصيه مي گردد درحمل و نقل محصولات غذايي با ماشين هاي سردخانه دار مطلوب است كـه دسـتگاه                    -

كانتينرها در هنگام بارگيري حمل و نقل و تحويل مكتـوب  ثبت خودكار درجه حرارت نصب شود و برودت    

  .و قابليت نگهداري محصولات غذايي در برودت مورد نظر توسط توليد كننده تأييد گردد

 حمل و نقل محصولات توسط ماشين هاي سردخانه دار به نحوي باشد كه محصول بـا كـف كـانتينر در                 -

  .تماس مستقيم نباشند

ار حمل علاوه بر تميز و خشك بودن بايستي عاري از آفات و آلاينده هايي كه به  ماشين هاي سردخانه د    -

  كيفيت محصول صدمه مي زنند نظير مواد شوينده ، ضد عفوني كننده و غيره باشند

 درجه  حرارت مورد نياز در طور حمل و نقل بايد متناسب از تغييرات درجه حـرارت محـصولات غـذايي             -

  . جلوگيري گردددر طي نگهداري و انتقال

  

  تذكر 

در صورتي كه خود روي حمل مواد خام ، مواد حد واسط و يا محصول نهايي براي محصولات جانبي                         

كاربرد دارد بعد از حمل مواد مورد نظر بايد نظافت و گند زدايي شود و قبل از حمـل محمولـه هـاي ديگـر                         

  .داراي شرايط بهداشتي و عاري از بو باشد

بهداشتي و انجام نظافت، ضد عفوني و خشك كردن سـطوح داخلـي و خـارجي كانتينرهـاي             رعايت شرايط   

دروهاي حمل محصول بايد تعريف شده و انجام كليه مراحل فوق بايستي كنترل ، پايش ،                سردخانه دار خو  

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

  .  آنها را اجرا نمايندGHP,GMPكامل از اصول  راننده و خدمه همراه بايستي ضمن اطلاع -
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  فراخواني  -11

كارخانه هاي توليـد كننـده سـاندويچ هـاي سـر د بايـستي سيـستم كارآمـدي جهـت فراخـواني                                      

در كوتاه تـرين فاصـله   . محصولات نامنطبق و يا در موقع اضطراري تعريف، استقرار و مستند سازي كنند           

  .لات خود را از سطوح توزيع و به خصوص عرضه جمع آوري نمايندزماني بتوانند محصو
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  مراجع-12

1) International Sandwich Association. 2001 

Intermational Code of Practice & Minimum  

Standards for Sandwich manufaciures. 

  

  

  


