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  سازمان غذا و دارو

  امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

   

 و آبنبات یکننده تاف دیتول یواحدها یو بهداشت یضوابط فن

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

باشد. یبرگ م 4 یدارا وستیسند بدون پ نیا
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 آشامیدنیامور فرآورده های غذایی و اداره کل 

 و آبنبات یکننده تاف دیتول یواحدها یو بهداشت یضوابط فن

 

 

  هدف-1

تدوین این ضوابط ، تعیین حداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تولید كننده انواع تافی و آبنبات  با رویکرد ارزیابی ریسک هدف از 

 می باشد.

 دامنه عملکرد-2

 انواع تافی و آبنبات كاربرد دارد.این ضوابط در مورد واحدهای تولید كننده 

   مسئولیت -3

آن بر عهده   یو نظارت بر حسن اجرا یو مناطق آزاد تجار یعلوم پزشک یضابطه بر عهده كارشناسان دانشگاه ها نیا یاجرا تیمسئول

 باشد. ینظارت در مناطق آزاد م رانیغذا و دارو و مد نیمعاون

  شرح اجرا-4

 شرایط فنی و بهداشتی عمومی -4-1

آخرین  مطابق دیدر كارخانه با یبهداشت یالزامات كل تیاز رعا نانی( به منظور حصول اطمPRPs) یازیشنیپ یبرنامه ها یساز ادهیپ

و واحدهای تولید و بسته بندی مواد غذایی برای تاسیس و بهره برداری  (PRPs)و الزامات برنامه های پیشنیازی ضوابط  تجدید نظر 

 ( www.fda.gov.ir غذا و دارو وزارت بهداشت ) سازمان تیسا قیاز طر یاجرا شود. )قابل دسترسآشامیدنی 

 شرایط فنی و بهداشتی اختصاصی -4-2

 انبار شکر ومواد افزودنی    -4-2-1

 انبار باید به طور مجزا و متناسب با ظرفیت تولید كارخانه احداث شود و فاصله آن با سالن تولید حفظ گردد.  -

 بوده و مجهز به وسیله اندازه گیری تغییرات رطوبت نسبی باشد.  باید متناسب با ماهیت مواد اولیهرطوبت نسبی  -

باید مجهز به سیستم تهویه مناسب بوده و اقدامات لازم جهت جلوگیری از ورود حشرات و جوندگان و... درآن به عمل آمده انبار  -

 باشد. 

استفاده گردد. روش چیدن گونی ها ی شکر در انبار باید برای نگهداری شکر در انبار باید از پالت ) فلزی و ضد زنگ ویا پلاستیکی (  -

 سانتی متر بین ردیفهای بسته بندی شکرضروری است.  60سانتی متر فاصله از دیوارها و  50به طور مرتب بوده و رعایت حداقل 

 

  به خط تولید پس ازعبوراز میدان مغناطیسی ) آهن ربا ( باشد.  سیلوی شکرمجهز به پمپ هوا جهت انتقال شکر 
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 انبار نگهداری روغن  -4-2-2

 نگهداری شود.  و درجه حرارت نوراز نظر میزان روغن در شرایط مناسب 

 انبار نگهداری گلوکزمایع -4-2-3

ولید بوده تاستیل ضد زنگ متناسب با ظرفیت نگهداری گلوكز مایع می بایست درمخازن ازجنس مناسب جهت تماس با مواد غذایی  

 گلوكز های بشکه ای تا زمان مصرف درشرایط مناسب نگهداری گردد.  و درمورد

 سایر مواد اولیه اری انبار نگهد  -4-2-4

 نگهداری شود.  متناسب با فرآوردهدما و رطوبت  در و شیر خشک درظروف بسته بندی مناسب

از انبار سرد با دما  ف(و ... )در صورت مصر مواد اولیه از جمله فرآورده های كاكائویی، كنسانتره، اسانس، آب میوه سایر جهت نگهداری

 استفاده شود. و رطوبت متناسب برای نگهداری مواد اولیه

 حداقل الزامات تجهیزات خط تولید -4-3

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید تافی -4-3-1

 تانکر گلوكز مایع و پمپ انتقال گلوكز به محل تولید  -

 نگ ، لستین و.. رمخازن شیر كندانسه ، روغن نباتی ، اسانس ،  -

 آسیاب شکر با میدان مغناطیسی ) آهن ربا (  -

 ترازو جهت توزین مواداولیه  -

 یه شربت دیگ دو جداره ) با سیستم بخار یا برقی ( جهت ته -

 شربتتانک ذخیره  -

 دیگ پخت تافی مجهز به همزن و ترمومتر  -

 1نوار یا میز خنک كننده تافی  -

  (pullingدستگاه جهت كشیدن و پوك كردن تافی )  -

 قالب زن تافی -

 دستگاه فرم دهنده،  سایز دهنده و برش -

 دستگاه بسته بندی  -

 چاپگر -

                                                           

 شد پس از پخت تافی، قالبهای مخصوص ، دستگاه تزریق و    خنک كن )یخچا ستم از نوع تزریقی با سی ل ( لازم می درصورتیکه 

 باشد.
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 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید آبنبات  -4-3-2

 ه خط تولید بمخزن گلوكز مایع با پمپ انتقال دهنده  گلوكز  -

 دستگاه توزین مواد اولیه  -

 شربت  دیگ دوجداره ) با سیستم بخار یا برقی ( جهت تهیه -

 تانک ذخیره شربت -

 مخازن اسانس ، رنگ و .. -

 دیگ پخت با خلاء جهت تغلیظ و تشکیل خمیر -

 2ت نواریا میز خنک كننده خمیرآبنبا -

 دستگاه عمل آورنده خمیر آبنبات  -

 دستگاه فرم دهنده و انتقال خمیر با قالب زنی  -

 دستگاه قالب زنی آبنبات  -

 دستگاه پخت مغز آبنبات ) جهت آبنبات مغزدار (   -

 آبنبات مغزدار(  دستگاه تزریق مغز آبنبات داخل آبنبات ) جهت -

 تونل سرد كن آبنبات  -

 دستگاه بسته بندی  -

 یاد آوری:

ستیل های زنگ نزن  سمت های در تماس با ماده غذایی باید از نوع ایمن و به ویژه از نوع ا ا خوردگی كمتر (و )برای بخش ها ب ۳04ق

 می باشد. "برای محیط های خورنده تر باشد( )۳16

 

 حداقل الزامات کنترل کیفیت آزمایشگاهی  -5

 زاتیتجه ایمرجع كنترل غذا و دارو سازمان غذا و دارو و  یها شگاهیبر اساس مستندات اداره كل آزما یستیبا یشگاهیآزما زاتیتجه

 .مربوطه باشد یمندرج در استاندارد مل یجهت انجام آزمون ها ازیمورد ن

 

                                                           

 د.درصورتیکه سیستم تزریقی است پس از پخت آبنبات دستگاه تزریق ، قالبهای مخصوص و تونل سردكن لازم می باش 

ضافه شدن  سازی براده های آهن احتمالی، ازمیدان مغناطیسی ) آهنتذكر: شکر می بایست قبل ازا ربا ( عبور  به محصول جهت جدا

 نماید.  


