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بنام خدا

:پيشگفتار 

و به رشد تعداد واحدهاي توليدي صنايع غذايي و آشاميدني و ايجاد تغييرات در تكنولوژي و تنوع و روند ر

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

به اين منظور تدوين ضوابط مذكور شامل . ا نمايداقدام به تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با علم روز غذ1381

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

فني و بهداشتي براي تاسيس و بهره برداري واحد هاي توليد و     سياست تدوين ضوابط تغيير يافت و مقرر گرديد ضوابط 

گرديده و ساير موارد از جمله تجهيزات خط توليد، آزمايشگاه و كلي تدوينبسته بندي مواد غذايي بصورت ضابطه اي 

.ضوابط بهداشتي اختصاصي براي توليد هر محصول درضوابط جداگانه اي تدوين و به تصويب برسد

ن منظور پيشنهادات مطروحه توسط واقع لزوم اصلاح خواهد شد بديمبراي هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در 

كارشناسان اداره كل مورد بررسي قرار گرفته و پس از تائيد، ضابطه اصلاح شده از طريق واحد اطلاع رساني به اطلاع 

.عموم خواهد رسيد

.موجود مي باشد)  www.fdo.ir( شايان ذكر است كه ضوابط بر روي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت 
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:       بهداشتي وبا  همكاري  توسط اداره كل نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني، آرايشي و ضابطهاين 

مـديريت غـذا و دارو   اداره كل آزمايشگاه هاي كنترل غذا و دارو، معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشـكي مشـهد،   

معاونـت غـذا و دارو   آذربايجـان غربـي،   معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشـكي دانشگاه علوم پزشكي سبزوار، 

قنـد بينـاد، شـركت    انجمن صنفي صنايع قند و شكر، شركت صنايعشركت قند جوين،اهواز،دانشگاه علوم پزشكي

 ـ      ران، قند پانيذ بيهق، شركت قند آبكوه، شركت كشت و صنعت كـارون، مؤسسـه اسـتاندارد و تحقيقـات صـنعتي اي

.                    تدوين گرديده استشركت قند شيرين خراسان
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ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده قند و شكر  حداقل 

�

مقدمه -1

جزء معدود مواد شيميايي مي باشد كـه در  C12H22O11قند و شكر يا ساكارز با فرمول شيميايي 

طبيعت مي توان آن را بطور خالص تهيه كرد، قند و شـكر بـا مـزه شـيرين ومطبـوع وانـرژي خـاص خـود         

مستقيم درصـنايع  بصورت مستقيم مانند مصرف آن با چاي ، قهوه ، شير و شير كاكائو و يا بصورت غير 

غذايي نظير نوشابه سازي ، كيك و بيسكويت سازي، شكلات ، آدامـس، آب نبـات سـازي، كمپـوت و مربـا،      

. شربت، بستني سازي، نبات و پولكي سازي، حلوا و فرني پزي و غيره مورد استفاده قرار مي گيرد

هدف -2

احدهاي توليد كننده قنـد وشـكر    هدف از تدوين اين ضوابط تعيين حداقل ضوابط فني و بهداشتي و

.مي باشد

دامنه كاربرد -3

اين ضوابط درمورد واحدهاي توليد كننده قند وشكر جهت مصـارف غـذايي و آشـاميدني كـاربرد     

عمومي نيـز بايـد مـد نظـر قـرار      GMPدارد و جهت تاسيس كارخانه ضوابط فني و بهداشتي ذكر شده در 

. گيرد

تعاريف و اصطلاحات 

شكر-

به ماده اي اطلاق مي شود كه مزه شيرين دارد و بصورت كريستال هاي سفيد و روان عرضه مي 

شكر از چغندر قند ويا نيشكر و دربعضي كشورها از شيره نخل قندي و افراي قندي بدست مـي آيـد   . گردد

قند، شكر نيشـكر،  پسوند آن را مي گيرد شكر چغندر .بسته به ماده اوليه اي كه شكر از آن  توليد شده است

شكر افرا و شكر نخل قندي  
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شكر تصفيه شده -

شكري است كه از مراحل سانتريفوژ گذشته و همان شكر خالص سفيد متبلور شده معمولي پخت يك اسـت  

از نظر اندازه كريستال به شكر درشت، خيلي درشت ، معمولي، نرم و خيلي نرم . كه قابل مصرف مي باشد 

. وندتقسيم مي ش

شكر دوبار تصفيه شده -

اين محصول پس از حل كردن شـكر سـفيد در آب و احيانـاً رنگبـري، مجـدداً مراحـل تبلـور، سـانتريفوژ و          

.خشك كن را طي مي كند 

شكر خام -

شكري است كه به علت داشتن مقداري ملاس و رطوبت ، رنگي زرد تا قهوه اي دارد 

شكر متبلور تصفيه نشده -

شـكر زرد و شـكر   . خامي است كه از سانتريفوژ گذشته و مقداري از مواد مايع آن جـدا گشـته اسـت   شكر

. سرخ از اين نوع مي باشند

شكر سانتريفوژ نشده -

مخلوطي از شكر متبلور و مايع است كه سانتريفوژ نشده است ، اين نوع شكر در بعضي از منـاطق نيشـكر   

، مثل شكر سرخ در مازندران خيز هنوز توليد و به مصرف مي رسد

شكر سفيد -

شكر توليد شده از چغندر قند يا نيشكر مي باشد كه در  طي عمليات تكنولـوژيكي خـاص توليـد شـده و بـه      

. مصارف خوراكي و صنايع غذايي و غيره مي رسد

قند كلوخه -

بهم چسـبيده ريـز سـاكارز    فرآورده ايست كه طي فرآيندي ويژه اي از شكر تهيه و به صورت كريستالهاي 

.در ابعاد مختلف عرضه مي شود
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قند حبه -

حاصل از شكر سفيدي كه پس از مرطوب كردن در قالبهاي مخصوص تحـت فشـار قـرار گرفتـه و بعـد از      

بيشتر بصورت مكعب يـا مكعـب مسـتطيل و    ( خشك كردن بهمان شكل ويا پس از بريدن به ابعاد مورد نظر

. بسته بندي مي شود) بعضاً به اشكال ديگر 

قند كله -

فرآورده اي است كه طي فرآيندي ويژه از شكر تهيه و به صورت كريستال هاي غير يكنواخت بهم چسـبيده  

. به شكل مخروط عرضه مي شود

شكردرجه يك-

.شكر حاصل از پخت يك را شكر سفيد يا درجه يك گويند

شكر درجه دو -

.درجه دو گويندشكر حاصل از پخت دو را شكر

شكر درجه سه 

.شكر حاصل از پخت سه را شكر درجه سه گويند

4-GMP

.عمومي واختصاصي بايد مد نظر قرار گيردGMPجهت تاسيس واحد 

4-1-GMP عمومي

GMP                               عمـومي شـامل ضـوابط فنـي و بهداشـتي واحـدهاي توليـد و بسـته بنـدي مـواد غـذايي

) www.fdo.ir(بـرروي سـايت معاونـت غـذا و دارو وزارت بهداشـت      Fdop10611v1مي باشدكه با كـد  

.موجود مي باشند
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4-2-GMP اختصاصي

سيستم تخليه زباله -4-2-1

كارخانه هاي توليد كننده قند و شكر داراي سه نوع خروجي ملاس ، تفاله تر و تفاله خشك مي باشد 

بكاررفته و بجزء   تفالـه تـر   ) تفاله تر و خشك ( ، خوراك دام ) ملاس( كه به ترتيب جهت مصارف صنعتي 

كه محل خاصي براي نگهداري ندارد، درانبارها نگهداري مي شوند درخصـوص بايـد محلـي مناسـب بـراي      

ا پس از پايـان توليـد   وجود داشته باشد ت)  تريلي حمل زباله ( نگهداري موقت روزانه، خروج و وسيله حمل 

روزانه زباله ها را به خارج كارخانه درمحل مورد نظر منتقل نمايند و   مي توان درصورت تمايل و داشـتن  

محيط مناسب و مجزا و نيز با درنظرگرفتن فاصله حداقل يك كيلومتر از محوطه كارخانه، بـراي تهيـه كـود    

خارج واحد توليدي ظروف زبالـه درب دار بـا رعايـت    گياهي استفاده نمود همچنين بايد در محوطه داخل و 

. اصول بهداشتي مستقر نمود نظافت و شستشوي و ضد عفوني مستمر محلهاي فوق الذكر الزامي است

كليه فضاهاي توليد بايد داراي سيستم موثر و كارآمد جهت خـروج مـواد زائـد از محـيط كـاربوده و      

تمام مجاري خروجي فاضلاب بايد به اندازه كافي قطور باشند، تا بتوانند . تحت نظارت دائم نگهداري شوند 

حداكثر مواد زائد را حمل نمايند همچنين لوله ها بايد به طريقي طراحـي و تعبيـه گردنـد كـه از آلـودگي آب       

بطوركلي سيستم فاضـلاب بايـد داراي تاييديـه هـاي لازم از     . آشاميدني وساير مواد خوراكي اجتناب گردد

. سازمانهاي مربوط باشد

سيلوهاي نگهداري چغندر قند-4-2-2

براي نگهداري چغندر قند ورودي به كارخانه ها بسته به حجم و ظرفيت توليـد و بـا توجـه بـه زمـان      

اشـتي  توقف چغندر قند قبل از توليد بايد داراي سيلوهاي مجهز به تهويه مناسب، با ظرفيت بالا و كـاملاً بهد 

باشند وبه نكات ذيل نيز توجه شود

دريافت چغندر با توجه به ظرفيت كارخانجات بايـد بـا رعايـت و اجـراي طـرح زمانبنـدي انجـام شـود و         -

هركارخانه به تناسب ظرفيت روزانه خودش چغندر تحويل بگيـرد تـا از طـولاني شـدن مـدت سـيلو كـردن        

)  و روز بايستي باشد حداكثر مدت سيلو كردن د( چغندر جلوگيري نمايد 

بايد فاصله عمودي بازوي نوار تخليه چغندر ازكف سيلو درحد مناسب باشد ، تا درهنگام ريختن چغنـدر  -

. در سيلو باعث كاهش ضرب خوردگي و صدمه آنها گردد

ه ارتفاع چغندر در سيلو درحد مناسب بايد باشد و توجه شود كه هوا دهي نسبت به ارتفاع توده چغندر ب ـ-

متر بايـد هـوا دهـي بوسـيله و نتيلاتـور صـورت       3تناسب انجام گيرد ، به عنوان نمونه در ارتفاع بيشتر از 

.پذيرد

. راقبل از سيلو از آن جدا كرد) سنگ ، برگ، خاك ( بايد تاحدامكان مواد خارجي همراه چغندر -
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درجه سانتيگراد باشد 2-3بيش از دما ي هواي بيرو ن و درون توده چغندر) اختلاف ( زماني كه تفاوت -

. درجه سانتيگراد رسيد ، آنها را خاموش نمود5/1وقتي اختلاف دما به . و نتيلاتورها را بايد روشن نمود

براي جلوگيري از فعاليت ميكروارگانيسم ها درطي نگهداري چغندر در سيلو بايد با پاشيدن شير آهك بـا  -

ايش انعكاس نور خورشيد شـده و از ايجـاد گرمـا درسـيلو جلـوگيري      روي توده چغندر باعث افز10بومه 

.نمود 

بايستي از يخ زدگي چغندرها در سيلو جلوگيري نمود -

تجهيزات خط توليد-5

محصول توليـد شـده مطـابق بـا تكنولوژيهـاي روز دنيـا ، بايـد بتوانـد همـواره كليـه خصوصـيات            

هاي معتبر و يا ضوابط اعلام شده از سـوي ايـن اداره كـل را تـامين     محصول نهايي ذكر شده دراستاندارد

.نمايند

حداقل تجهيزات مورد نياز توليد شكر از چغندر قند -5-1

–خشك كـن  –شستشو –باسكول اوليه -دستگاه نمونه گير–عيار سنجي -باسكول –تحويل چغندر -
مخزن سود استات سـرب بـا پمـپ    –ثبات -پلاريمتر–قيف دوار -)  پالپ گير (آسياب –باسكول ثانويه 

سيلوهاي تخليه چغندر با ظرفيت متناسـب  -دستگاه تخليه چغندر-تخليه چغندر-سير كوله محلول مذكور 

چـرخ تنظـيم   –كانال هاي هوا دهـي توسـط فـن    -)  با توجه به موارد ذكر شده درمورد سيلوها ( با توليد 

حـوض يـا دسـتگاه    -پمـپ چغنـدر  -دم گيـر -سـنگ گيـر  -دستگاه علف گيـر -دستگاه شن گير-چغندر

لاگن خاكي -نرمه گير–حوض ترسيب –آسياب خلال –بونكر آسياب خلال -شستشوي چغندر

يـق  سيستم تزر–مخزن سولفيتاسيون –روشوفرهاي شربت خام –دستگاه ديفوزيون :  عصاره گيري -

مخازن آب پرس و لرد گير–دستگاه پرس تفاله –فرمالين 

گـاز  ( سـاتر اسـيون   -پيمانه آهك–ديفيكاسيون دو–روشوفرهاي حرارتي –ديفيكاسيون يك : تصفيه -

-2روشـوفرهاي اشـباع   –دكـانتور  –ساتراسيون يا گـاز خـور دو   –روشوفرهاي حرارتي –يك ) خور 

اواپراسـيون داراي چنـد بدنـه و    : تغلـيظ  -صـافي مكانيـك    –نعتي صـافي ص ـ –صـافي خـلاء   -دكانتور

روشوفرهاي حرارتي و فيلتر هاي مكانيك شربت غليظ 

ــاخي شــامل  : كريستاليزاســيون - ــارات هــاي طب ــارات پخــت : آپ ــت پخــت 3و2، 1آپ 3و2، 1رفريژران

3و2و 1كندانسور هاي خلاء با تجهيزات مربوطه ، سانتريفوژهاي شكر پخت 

-الـك –سرد كن -مگنت-بالابر–) تروملي ، آسيابي ، ريزشي( خشك كن شكر : شكر خشك كن شامل -

بونكر

دستگاه بسته بندي در اوزان مختلف شكر –باسكول بسته بندي : بسته بندي شكر-
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: دستگاه هاي جانبي شامل -

) گازسوز –مازوت سوز –كك سوز ( كوره آهك •

پمپ هاي مربوطه مخازن شير آهك و •

روشـوفرهاي      –) فيلتـر خـلاء   ( بانـد فيلتـر  -راكتـور –آسـياب  :  قند گيري از مـلاس مـي توانـد شـامل     •

مخزن آب سرد و فوآره هاي مربوطه -كندانسور-صفحه اي  

انبار –فن هاي دمنده و مكنده –ترانسپورت –مشعل –ترومل –دستگاه پرس : تفاله خشك كن شامل •

شك تفاله خ

كوره بخار•

سيستم تصفيه آب كوره بخار•

توربين برق •

استخر هاي تبريد•

مخازن مازوت –مخازن ملاس •

برج خنك كننده و مخازن آب جهت تغذيه كوره بخار•

كله وحبه حداقل تجهيزات مورد نياز توليد قند -5-2

مخازن كلرس يك  -

: شامل –صافي هاي كلرس يك -

خاك فسيل –في مكانيك با سيستم رنگ زدايي به روش كاربورافين صا–روشوفرهاي صافي 

آپارات پخت قند -

مالاكسور جهت قند كله -

واگـن هـاي حمـل    –قالب هاي قند كلـه و حبـه   -گرمخانه سبز –شيره ريز : ساخت و توليد قند شامل -

دسـتگاه  –ن هـاي حمـل قنـد سـفيد     واگ–سانتريفوژ قند كله و حبه –انبار سرد قند سبز –قالب هاي قند 

باسكول و دستگاه بسته بندي –دستگاه تراش قند –گرمخانه قند سفيد –قالب شور 

تذكر 

.از شكر دو بار تصفيه شده  والك شده جهت قند حبه استفاده شود

حداقل تجهيزات مور د نياز توليد قند از شكر سفيد -5-3

بالابر شكر-

)از جنس مناسب جهت استفاده در صنايع غذايي ( ساز دو جداره  مخزن شربت -

فيلتر پرس صفحه اي -
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)از جنس مناسب جهت استفاده درصنايع غذايي( مخزن ذخيره شربت دو جداره -

)از جنس مناسب جهت استفاده درصنايع غذايي( آپارات پخت تحت خلاء  دو جداره -

مربوطه كندانسور با لوازم و قطعات جانبي -

) شيره ريز ) ( از جنس مناسب جهت استفاده درصنايع غذايي( مخزن پركن دوجداره -

واگن قند پخت شده -

قالب قند -

سانتريفوژ قند با متعلقات -

واگن قند سفيد طبقه اي -

يونيت هيتر بخار با فن-

باسكول قند -

)ه درصنايع غذايياز جنس مناسب جهت استفاد( مخزن جمع آوري پساب -

) از جنس مناسب جهت استفاده درصنايع غذايي( پمپ هاي -

)از جنس مناسب جهت استفاده درصنايع غذايي( مخزن رقيق كردن پساب -

)از جنس مناسب جهت استفاده درصنايع غذايي( دستگاه رنگبري شربت -

)صنايع غذايياز جنس مناسب جهت استفاده در( مخزن ذخيره شربت رنگبري شده -

دستگاه ديگ بخار-

دستگاه سختي گير رزيني-

مخزن تغذيه آب ديگ بخار-

مخزن آب كندانس ديگ بخار-

مخزن كوئلدار با متعلقات -

منبع سوخت -

حداقل تجهيزات مورد نياز توليد شكر خام از نيشكر-5-4

باسكول : تحويل نيشكر-

نقاله هاي نيشكر–دستگاه تخليه نيشكر: تخليه نيشكر -

) چاقو و شريدر( كاتر نيشكر : جداكردن ني -

فيلتر دوار –تسمه نقاله –مگنت : آسياب نيشكر -

فيلتـر خـلاء   -كلاريفـاير –هيترها -تانك تهيه شربت نيشكر–ترازوي شربت خام : پالايش شربت خام -

دوار

الك لرزان يـا  -دستگاه هاي سانتريفوژ–ر پخت ميكس–پن هاي پخت –اواپراسيون و هيترها : طباخي -

مخازن شربت و پمپ هاي مربوطه –ترازوي شكر خام و تسمه نقاله –گراس هاير و بالابر 
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دستگاه هاي جانبي-

... ) مازوت سوز يا كك سوز يا گاز سوز و( كوره آهك •

مخازن شيرآهك و پمپ هاي مربوطه •

كوره بخار •

رسيستم تصفيه آب كوره بخا•

توربين برق•

برج خنك كننده   •

مخازن ملاس •

انبار شكرزرد•

سيستم تصفيه فاضلاب •

حداقل تجهيزات مورد نياز توليد شكر سفيد از شكر خام -5-5

تحويل شكر خام-

تسمه نقاله انتقال شكر خام •

ترازوي توزين شكر زرد در قسمت ورودي به تصفيه •

تهيه شربت -

مخازن مينگر و ملتر•

اشباع -

دستگاه سيستم آهك زني•

بدنه هاي اشباع •

فيلترها •

تصفيه -

تانك رنگ بري•

فيلترهاي شمعي يا تراپ فيلتر يا رزيني •

مخازن حل نوريت •

تانك بافريا مخازن تعليق ساز خاك فسيل يا مخازن شربت صاف كننده •

طباخي -
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تبخير كنند ه ها•

تانك نگهداري شربت غليظ•

و پسابمخازن ليكور •

پن هاي طباخي يا آپارات هاي پخت •

) سرد كنند ه ها ( كريستاليزورها  •

دستگاه هاي سانتريفوژ•

خشك كن هاي شكر•

تحويل يا انتقال شكر-

نوار نقاله يا تسمه نقالـه جهـت انتقـال    –ترازوها و كيسه گيري –سيلوي شكر –مگنت –بالابر شكر •

كيسه هاي شكر به انبار 

مخازن و پمپ هاي مربوطه –كوره آهك –كوره گوگرد :  ي جانبي دستگاهها-

حداقل تجهيزات مورد نياز توليد قند حبه و كله از شكر به صورت پرسي-5-6

آسياب شكر -

سيستم نم زني-

سيستم پرس-

بـر  گرمخانه ممكن است متصل به دستگاه باشد و براي قند پرسي كبريتي و كله پرسي علاوه(گرمخانه -

)گرمخانه فوق، اتاق گرمخانه نيز بايد وجود داشته باشد

كارتن گذاري -

حداقل تجهيزات مورد نياز توليد قند شكسته و خرد شده-5-7

قابـل  و غيرقابـل نفـود بـه رطوبـت و     Food Gradeا ميز بـا ارتفـاع مناسـب بـا روكـش مقـاوم       سكو ي-

شستشو 

و مناسب خردكن قند از جنس ضدرنگ و قابل قبول-

ظروف استنلس استيل چرخ دار جهت حمل و يا استفاده از نوار نقاله مناسب -

سيستم بسته بندي خودكار يا نيمه خودكار-

سيستم تاريخ زن و كدزن -

تذكر 

.كيلوگرم مي باشد5حداكثر وزن بسته بندي 
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آزمايشگاهها -6

نداردهاي ملي وضـوابط اعـلام شـده از طـرف وزارت     كليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجديد نظر استا

.بهداشت باشد

حداقل آزمايشات فيزيكوشيميايي و ميكروبي مورد نياز -6-1

بررسي محصول از نظر -

رنگ •

بو •

طعم •

كدري وشفافيت•

درجه سانتي گراد 20اندازه گيري وزن مخصوص و وزن مخصوص نسبي در -

اندازه گيري آلودگي ميكروبي -

...)شن و خاك ( مواد خارجي -

PHاندازه گيري -

...)كلرورها و ( اندازه گيري مواد معدني -

) هدايت سنجي ( اندازه گيري خاكستر -

) پلاريمتر( اندازه گيري بريكس و خلوص قند وشكر -

اندازه گيري موارد ذيل براي آب مورد استفاده -

•PH
قليائيت•

) تام ، كل و دائم ( سختي •

اسيديته•

كلر•

آب CODو BODدرصورت نياز به تصفيه خانه اندازه گيري •

SO2اندازه گيري باقي مانده •
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حداقل مواد شيميايي مورد نياز آزمايشگاه شيمي 

اسيد سولفوريك غليظ-

اسيد كلريدريك غليظ-

سود-

نرمال 1/0تيترازول يد -

نرمال1/0تيترازول سود -

سيد سولفوريك تيترازول ا-

تيترازول پتاس نرمال -

نرمال1/0تيترازول تيو سولفات سديم -

EDTAتيترازول -

پودر فنل فتالئين -

پودر متيل رد -

پودر متيلن بلو-

Tپودر اريو كروم بلاك -

پودر نشاسته -

پودر آلفا نفتول -

پودر متيل اورانژ-

%96الكل -

كلرور كلسيم -

ورسنات -

سولفات آلومينيوم -

يدور پتاسيم-

كنگروت -

نيترات روي -

محلول هاي مولر-

محلول هاي فهلينگ -

براي انـدازه گيـري فسـفات ديـگ هـاي      ( سولفوموليبدن -

) بخار 

آمونيم موليبدن -

كلرور آمونيوم -
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اسيد استيك غليظ-

اتر دوپترول -

كلرور آمونيوم -

اسيد ارتو فسفريك-

اسيد كالكون كربنيك-

نيترات نقره -

كرومات پتاسيم -

نيترات آمونيوم -

اكسيد سرب-

سولفات مس-

تارتارات مضاعف سديم وپتاسيم -

)BOD(پرمنگنات پتاسيم -

تيترازول اسيد كلريدريك نرمال -

) اندازه گيري كلسيم ( پودر مور اكسايد -

) 7و 4بافر هاي ( مترPHبافر هاي -

حداقل محيط هاي كشت مورد نياز آزمايشگاه ميكروبي 

SDAمحيط كشت -

محيط كشت لاكتوز براث -

BGBمحيط كشت -

MCAمحيط كشت -

PCAمحيط كشت -

PRAمحيط كشت -

BPAمحيط كشت -

SPSAمحيط كشت -

MPHمحيط كشت -

TTمحيط كشت تتراتيونات سديم -

محيط كشت زلاتين -

SFحيط كشت سلنيت م-

محيط كشت اوره آز-
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LIAمحيط كشت ليزين آيرون آگار-

SSAمحيط كشت  -

BGAمحيط كشت -

محيط كشت بيسموت شـوگر آيـرون آگـار    -
TSI

NAمحيط كشت نوترينت آگار -

محيط كشت نشاسته -

حداقل لوازم و تجهيزات آزمايشگاهي مورد نياز  -6-2

اد درجه سانتيگر550كوره -

Ovenآون -

متر PHدستگاه -

Conductometerدستگاه كانداكتومتر -

Polarimeterدستگاه پولاريمتر -

Turbidometerدستگاه كدورت سنج -

0001/0ترازو با دقت -

Heater) شوف بالن ( هيتر -

with magnetic stirerHotplateهات پليت باهمزن مغناطيسي -

)Water distillator( ري دستگاه آب مقطر گي-

Hoodهود -

Spectrophotometerاسپكتروفتومتر -

Viscometerويسكومتر -

1/0ترازو با دقت -

Refractometerرفراكتومتر -

Water bathبن ماري -

دسيكاتور -

مخزن آب مقطر-

1،2،5،10،20،25mlپي پت مدرج -

1،2،5،10،20،25،50mlپي پت حبابدار -

ارلن ماير ، بشر ، مزور در اندازه  هاي مختلف و معمول آزمايشگاهي -

ميلي ليتري 25،50، 20بورت -



Fdop13071v2هوري اسلامي ايرانجم
اداره كل نظارت بر مواد غذايي و بهداشتيمعاونت غذا و دارووزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي

ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده قند و شكر  حداقل 

��

) كوچك ، متوسط ، بزرگ ( لوله هاي آزمايشگاهي -

شيشه ساعت در سه اندازه كوچك ، متوسط ، بزرگ -

250،500ظرف نمونه برداري -

ميلي ليتري500و 250ظرف شيشه اي پودري دهانه گشاد -

ميلي ليتري1000و 500، 250، 100) كدر و روشن ( ظرف شيشه اي مايعات -

) معرف ها ( قطره چكان و شيشه آن -

بالن و مبرد معكوس با روداژهاي مرتبط -

) آژيتاتور ( ميله شيشه اي -

بالن هاي يك ليتري جهت ساختن تيترازول ها -

فقيف شيشه اي در سايزهاي مختل-

پايه بورت -

پايه  و گيره آزمايشگاهي -

جك آزمايشگاهي -

هاون چيني -

گيره و پنس آزمايشگاهي -

پوآر-

لوله شور-

) جا لوله اي ( راك لوله -

دماسنج -

)Whatman , MNرولي و ( صافي -

PH0–14كاغذ -

سه پايه -

شعله-

سي سي300م بشر فلزي دربدار و آب بندي شده با حج-

پليت دربدار جهت اندازه گيري رطوبت -

كروزه -

بوته چيني -

اسپاچول-

مگنت-

)بجاي اين دستگاه مي توان از روش يدومتري استفاده كرد( دستگاه اسپكتروفتومتر -


