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 بنام خدا

 :پیشگفتار 
روند رو به رشد تعداد واحدهاي تولیدي صنایع غذایي و آشامیدني و 

وناگوني محصولات تولیدي ، سبب گردید ايجاد تغیيرات در تكنولوژي و تنوع و گ
تا اداره كل نظارت بر مواد غذایي، آشامیدني ، آرایشي و بهداشتي از سال 

ط جدید متناسب با علم روز غذا  اقدام به تدوین مقررات و ضواب١٣٨١
تدوین ضوابط مذكور شامل حداقل ضوابط تاسیس و بهره برداري . نماید

 ادامه یافت ولیكن از تير ماه سال ١٣٨۴كارخانجات مختلف غذایي تا سال 
 برايبهداشتي فني و  سیاست تدوین ضوابط تغیير و مقرر گردید ضوابط ١٣٨۵

 بصورت  بسته بندي مواد غذایي د وتاسیس و بهره برداري واحدهاي تولی
سایر موارد از جمله تجهیزات خط تولید،   وگردد كلي تدوینضابطه اي 

 تولید هر محصول درضوابط جداگانه برايآزمایشگاه و ضوابط بهداشتي اختصاصي 
 .  تصویب برسدبه تدوین ومختص به هر محصول اي 

م اصلاح خواهد شد واقع لزومبراي هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در 
 مورد بررسي قرار گرفته  علميبدین منظور پیشنهادات مطروحه توسط كمیته

 ، ضابطه اصلاح شده از طریق واحد اطلاع رساني به اطلاع و پس از تایید
  .عموم خواهد رسید

 
شایان ذكراست كه ضوابط بر روي سایت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت 

)www.fdo.ir (  باشدموجود مي. 
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این ضابطه توسط اداره كل نظارت بر مواد غـذایي، آشـامیدني، آرایـشي و               
 :بهداشتي و با همكاري

 
 معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشكي و خدمات بهداشتي درمـاني تهـران،              

یـران،  معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشكي و خدمات بهداشتي درمـاني ا            
معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشكي و خـدمات بهداشـتي درمـاني شـهید                
بهشتي، اداره كل سلامت محیط و كار، اداره كل آزمایشگاه هـاي كـنترل غـذا و                 

 .، صنایع غذایي هوكامه تدوین گردیده است٧٧٧دارو، مجتمع صنایع غذایي 
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  مقدمه -١
 با توجه به گسترش شهرنشیني و افزایش روز افزون غذاهاي                  

آماده مصرف از جمله ساندویچ هـاي سـرد و همچـنين حـساسیت بـسیار             
بالایي كه فرآوري این محصولات در خصوص رعایت اصـول صـحیح بهداشـتي           

پیـدا  جایگـاه ویـژه اي    نظـارتي    و دارند در بحث هاي ايمني    ولید  ت
 . اندكرده

 
 
  هدف-٢

 تعـیين حـداقل ضـوابط فـني و          ضـابطه هدف از تدوین این              
 آمـاده          ساندویچ هـاي سـرد         ولید كننده   بهداشتي واحدهاي ت  

 .مي باشد مصرف
 
  دامنه كاربرد -٣
سـاندویچ هـاي    ولید كننده    در مورد واحدهاي ت    ضابطهاین         

 .كاربرد دارد  آماده مصرفسرد
 
 
 

  اریف و اصطلاحاتتع
 ،ساندویچ هاي سرد عبارت است از یك غـذاي سـرد آمـاده مـصرف               -

شامل نان كه در میان آن مواد غذایي آماده نظير انواع كالباس ،            
. مـي باشـد   مربا ، ماهي تون و غيره       ،ژامبون ، پنير و سبزي، كره     

بسته بندي بـه  مي گردد و بعد از  تزریق O2, CO2, N2گاز   مخلوطسپس
ــصرف    ــع و مــــ ــداري ، توزیــــ ــرد نگهــــ ــورت ســــ   صــــ

 .مي شود
 
 
۴- GMP  

 عمومي و اختصاصي باید مـد نظـر      GMP ،هت تاسیس واحد           ج
 . قرار گيرد

 
 
۴-١- GMPعمومي  

         GMP  فـني و بهداشـتي واحـدهاي     ضـوابط   حدافل  عمومي شامل 
 Fdop10611v1كه بـا كـد   ، مي باشـد   بسته بندي مواد غذایيتولید و 

 موجود مي    )www.fdo.ir(برروي سایت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت       
 .باشد

 
۴-٢- GMP  اختصاصي  
 حداقل فضا  -١-٢-۴
 محل دریافت مواد اولیه -
جهـت نگهـداري    ) در صورت نیاز    ( سردخانه هاي بالا و زیر صفر       -

مواد اولیه 
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انبار نگهداري مواد اولیه بسته بندي -
اتاق آماده سازي مواد اولیه -
)در صورت نیاز(اتاق آماده سازي سبزيجات -
سالن تولید مجهز به سیستم هوا ساز -
سردخانه بالاي صفر درجه جهت نگهداري محصول -
محل نگهداري ضایعات -
محل دریافت محصولات برگشتي -
 
  تجهیزات خط تولید-۵
 
  ساندویچ هاي سرد   خط تولید مورد نیاز براي    تجهیزات  اقل  حد -١ -۵

  و با نان باگت)به روش كلاب(آماده مصرف 
 ) در صورت نیاز ( ير و پخت نان  ماشين آلات تهیه خم-
  میزهاي استنلس استیل -
   ظروف استیل -
 )درصورت نیاز(  وااي استیل جهت شستشو سبزيجات -
 ه مجاز براي مواد غذایي در  نقاله استیل و یا پلیمر فش-
  ) Slicer( ر س دستگاه اسلای-
 )در صورت نیاز( دستگاه خردكن سبزيجات -
  ) Cutter Machine(  دستگاه برش -
  ) MAP(  دستگاه بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده -
  دستگاه چاپگر و برچسب زني-
 جهت تولید ساندویچ هاي سرد آماده مصرف با نـان باگـت وجـود             * 

 .دستگاه برش نان الزامي مي باشد
 حداقل تجهیزات مورد نیاز براي خط تولید ساندویچ هاي سـرد            -٢-۵

ــصرف   ــاده مــــــــــــ ــه روش(آمــــــــــــ   بــــــــــــ
  )تزریق مغزي به داخل خمير

  میكسر خمير-
  دستگاه برش خمير-
  گرد كن-
  رول كن-
  میكسر مغزي-
  دستگاه مغزي زن-
  كاتر-
   )MAP( شده  دستگاه بسته بندي با اتمسفر اصلاح-
  دستگاه چاپگر و برچسب زني-
 
 مواد اولیه  -۶
كلیه مواد اولیه مصرفي در تهیه ساندویچ هاي سرد بایـستي             ویژگي -

اسـتانداردهاي ملـي مربوطـه بـوده و         آخرین تجدید نظر    مطابق با   
درصورت عدم وجود استاندارد ملي، كیفیت و سـلامت آن بـه تأییـد              

 موظف به مستند سـازي كلیـه سـوابق          مسئول فني رسیده و مسئول فني     
 .كیفي مواد اولیه باشد
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 از زمـان مانـدگاري      ٢ در تهیه ساندویچ هاي سرد حداقل بایـستي          -
                     .مواد اولیه مصرفي باقي مانده باشد

٣ 
  كنترل كیفیت حين تولید -٧

مسئول فني كارخانه هاي تولیـد كننـده سـاندویچ هـاي سـرد                   
زیر را كنترل ، تأیید ، مستند سازي و گزارش كننـد            بایستي موارد   

. 
  GMP ، GHPشرایط -
آموزش به كلیه دست اندركاران تولیـد در زمینـه هـاي رعایـت              -

GMP  و GHP  شرایط بهداشتي مناسب
ویژگیهاي كیفي مواد اولیه دریافتي، شـرایط نگهـداري، آمـاده           -

ول ایي سازي ، تولید ، بسته بندي، زنجيره سرد، ویژگیهاي محص
نمونه برداري-
  آموزش-

   ١تذكر 
مسئول فني موظف است اطلاعات كامل برچسب گذاري محصولات تولیـدي            

نكات مهم برچسب گذاري شامل     : را نظارت دقیق نموده و كنترل نماید        
: 
 در  )قرمـز، مـرغ، مـاهي       (با ذكر نوع گوشت مصرفي        نام محصول     -١

 تـاریخ تولیـد و انقـضاء         -٢  درصد آا   ذكر و فرآورده هاي گوشتي  
    وزن -۶ شرایط نگهـداري محـصول       -۵ پروانه ساخت      -۴ سري ساخت    -٣
 تلفــن -٩ آدرس شــركت تولیــدي -٨ درج كلیــه تركیبــات مــصرفي -٧

ــكایات  ــه اي-١٠شــــــــــــــــ     ارزش تغذیــــــــــــــــ
 گرم پس از تأیید     ١٠٠بر حسب   ) به خصوص درصد چربي، نمك، خاكستر     ( 

گاههاي مـورد تأییـد بـر روي        ویژگیهاي فوق الذكر توسط آزمایـش     
 .بسته بندي هاي محصول اعلام گردد

  ٢تذكر 
به غير از پروانه ساخت معتبر جهت تولید سـاندویچ درج عنـاویني             

 : نظير 
 شمـاره   -۴ شناسـه نظـارت      -٣ كد بهداشـتي     -٢شماره پروانه بهداشتي    -١

 شماره ثبـت  -۵پروانه تأسیس یا                  بهره برداري                
 پروانه ساخت مواد اولیه تشكیل دهنـده نظـير          -٧ صنفي    شماره -۶

 .پروانه ساخت كالباس غير مجاز بوده و پیگرد شدید قانوني دارد
 ٣تذكر 

 بـا رعایـت زنجـيره سـرد         MAPمدت ماندگاري محصول در بسته بندي       
 . روز مي باشد٧حداكثر 

 
 ویژگیها  -٨
 آماده مصرف  سرد ساندویچ هاي  فرمولاسیون-١-٨
% ٣٠بـوده و حـداقل      % ۴٠درصد وزني مغزي به نان بایستي       حداقل  -

كالبـاس  ( وزن مغزي را مواد اصلي تشكیل دهنده مغزي         %  ۴٠از  
.تشكیل مي دهد ) ، ژامبون ، گوشت و غيره 

 
 تذكر
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به منظور ارتقاء سطح ايمني و تغذیه اي افـزودن مـستقیم سـس و               
بندي یك نفره   كره به محصول مجاز نبوده و باید از سس ها با بسته             

 .استفاده گردد
 

  آزمایشگاهها-٩
كلیه آزمایشات باید مطابق با آخرین تجدید نظر اسـتانداردهاي          

 .ملي و ضوابط اعلام شده از طرف وزارت بهداشت باشد
 

 حداقل آزمایشات فیزیكوشیمیایي مورد نیاز -١-٩
  اندازه گيري چربي-
  اندازه گيري خاكستر-
  اندازه گيري نمك-
 
 حداقل آزمایشات میكروبي مورد نیاز -٢-٩
 ) 5١٠حداكثر (شمارش كلي باكتریهاي مزوفیل هوازي    -
 ) عدد در گرم١٠٠ (كلي فرم حداكثر   -
) منفي در هر گرم ( كوآگولاز مثبت –استافیلوكوكوس اورئوس    -
)منفي ( گرم٢۵سالمونلا در هر    -
 )منفي ( گرماشرشیا كلي در هر   -
 ) گرم2١٠(  كپك و مخمر -

 یادآوري
حداقل مواد شیمیایي مورد نیاز در آزمایشگاه شیمي و حـداقل           
ــاز    ــورد نیـــــــ ــزات مـــــــ ــوازم و تجهیـــــــ   لـــــــ
در آزمایشگاه شیمي و میكروبي باید مطابق با آخرین تجدیـد نظـر             
  اســــــــــــتانداردهاي ملــــــــــــي مربوطــــــــــــه   

 .باشد) روش هاي آزمون(
 
  سیستم حمل و نقل در سطوح توزیع و عرضه -١٠
كلیه ساندویچ هاي سرد بایستي با رعایت كامـل زنجـيره سـرد در               - 

 .حمل  ونقل، توزیع و عرضه گردند٠-c ° ۴برودت هاي  
 ماشين هاي سردخانه دار بایستي قبل از بارگيري به بـرودت مـورد              -

 تـا زمـان تحویـل     رسیده و بعـد از بـارگيري  Come up Tempractureنیاز 
 .محصولات غذایي برودت مورد نیاز را حفظ نمایند

 ظرفیت برودتي ماشين هاي سردخانه دار بایستي متناسـب بـا حجـم              -
 .محصول باشد 

 توصیه مي گردد درحمل و نقل محصولات غذایي با ماشين هاي سردخانه             -
دار مطلوب است كه دستگاه ثبت خودكار درجه حـرارت نـصب شـود و               

كانتینرها در هنگام بارگيري حمل و نقـل و تحویـل مكتـوب و              برودت  
قابلیت نگهداري محصولات غذایي در برودت مورد نظـر توسـط تولیـد             

 .كننده تأیید گردد
 حمل و نقل محصولات توسط ماشين هاي سردخانه دار به نحوي باشد كـه               -

 .محصول با كف كانتینر در تماس مستقیم نباشند
ار حمل علاوه بر تمیـز و خـشك بـودن بایـستي              ماشين هاي سردخانه د    -

عاري از آفات و آلاینده هایي كه به كیفیت محصول صدمه مـي زننـد               
 نظير مواد شوینده ، ضد عفوني كننده و غيره باشند
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 درجه  حرارت مورد نیاز در طور حمـل و نقـل بایـد متناسـب از                  -
 تغیيرات درجه حـرارت محـصولات غـذایي در طـي نگهـداري و انتقـال               

 .جلوگيري گردد
 

 تذكر 
در صورتي كه خود روي حمل مواد خام ، مواد حد واسط و یـا                     

محصول ایي براي محصولات جانبي كاربرد دارد بعد از حمل مواد مـورد             
نظر باید نظافت و گند زدایي شود و قبل از حمل محموله هاي دیگـر               

 .داراي شرایط بهداشتي و عاري از بو باشد
بهداشتي و انجام نظافت، ضد عفوني و خشك كـردن سـطوح            رعایت شرایط   

دروهاي حمل محصول باید    داخلي و خارجي كانتینرهاي سردخانه دار خو      
تعریف شده و انجام كلیه مراحل فوق بایستي كنترل ، پایش ، ثبـت و               

 .به مدیر كنترل كیفي گزارش شده و مستند سازي شود
 GHP,GMPكامـل از اصـول       راننده و خدمه همراه بایستي ضمن اطـلاع          -

 . آا را اجرا نمایند
 فراخواني  -١١

كارخانه هاي تولید كننده سـاندویچ هـاي سـر د                          
بایستي سیستم كارآمدي جهت فراخـواني محـصولات نـامنطبق و یـا در              

در كوتـاه   . موقع اضطراري تعریف، استقرار و مستند سـازي كننـد         
لات خود را از سطوح توزیـع و بـه          ترین فاصله زماني بتوانند محصو    

 .خصوص عرضه جمع آوري نمایند
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