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 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 
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6از 2صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

یفرآورده های گوشتضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده انواع 

  هدف-2

بهداشتي واحدهاي توليد كننده انواع فرآورده هاي گوشتي شامل الزامات هدف از تدوين اين ضوابط تعيين حداقل ضوابط فني و  

شده است. نيتدو سکير يابيارز کرديو كنترل سلامت فرآورده مي باشد كه با رو ديتول رساختيز

 دامنه عملکرد -1

ي فرآورده هاي گوشت برگر واين ضوابط براي كليه واحدهاي توليد كننده انواع فرآورده هاي گوشتي شامل انواع سوسيس ،كالباس ،

 كاربرد داردو آبزيان پخته، سوسيس و كالباس گياهي و برگرهاي  گياهي و همبرگر خام منجمد عمل آوري شده 

برگرهاي گياهي مشابه تجهيزات توليد محصولات فوق  ياد آوري : به دليل يکسان بودن عمليات واحدها، تجهيزات توليد سوسيس و

 الذكر مي باشد.

  مسئولیت -9

تجاري و نظارت بر حسن اجراي آن بر عهده  دانشگاه هاي علوم پزشکي و مناطق آزادمسئوليت اجراي اين ضابطه بر عهده كارشناسان 

 معاونين غذا دارو و مديران نظارت در مناطق آزاد مي باشد.

 شرح اجرا -4

 شرایط فنی و بهداشتی عمومی -4-2

آخرين  مطابق ديدر كارخانه با يبهداشت يالزامات كل تياز رعا ناني( به منظور حصول اطمPRPs) يازيشنيپ يبرنامه ها يساز ادهيپ

و واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي براي تاسيس و بهره برداري  (PRPs)و الزامات برنامه هاي پيشنيازي ضوابط تجديد نظر 

 ( www.fda.gov.irمعاونت غذا و دارو وزارت بهداشت )  تيسا قياز طر ي)قابل دسترس اجرا شودآشاميدني 

بهداشتی اختصاصیشرایط فنی و  -4-1

 سردخانه ها -4-1-2

منجمد درصورت وجود بسته بندي كامل وچيدمان مجزا درسردخانه هاي زير صفر بلامانع  طيورنگهداري انواع گوشت هاي قرمز و  -

مي باشد.

 تازه درسردخانه هاي بالاي صفر، بايد در سردخانه هاي كاملاً مجزا نگهداري شود.  طيورنگهداري انواع گوشت هاي قرمز و  -

 گوشت  ماهي به صورت منجمد و تازه بايد در سردخانه مجزا نگهداري شود. -

. مانع استنگهداري ساير مواد اوليه تازه يا منجمد نظير سير، پيازو ... پاك و بسته بندي شده در سردخانه ها با چيدمان مجزا بلا -

ww .سردخانه باشد يخارج از كنترل برا طياعلام شرا ستميس يدارا ديسردخانه ها با يتمام -
w.

ira
na

rz
e.

ir

براى تهیه بسته کامل سوالات فنى و حرفه اى مسئول خط تولید سوسیس و کالباس، اینجا کلیک نمایید.

https://iranarze.ir/fh234


F-D-062-1مدرک: کد 

 2931تیرماه تاریخ صدور : 

12/72/33تاریخ بازنگری : 

6از 1صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

یفرآورده های گوشتضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده انواع 

 انبار یا تانکهای نگهداری روغن  -4-1-1

درجه سانتيگراد نگهداري  52روغن مي بايست كاملاً از ساير انبارها جدا بوده و روغن در شرايط مناسب و با درجه حرارت حداكثر  انبار

شود. 

تذکر

 باشد. يم ي( ضرورافزودني مواد – هادوي –نمک  - سوخاري پودر –خشک ) آرد  يانبار مواد افزودن -

زيتم يو قسمتها ديگوشت از سالن تول يبودن كامل قصابخانه و آماده ساز زولهيو ا يبهداشت طيو شرا يمکان تيموقع -

 فضاها و سالنها  -4-1-9

شرايط عمومي فني وبهداشتي ، سالنهاي فرآوري و بسته بندي -4-5-3-1

سالنها و نصب تجهيزات بايد به گونه اي باشد كه گوشت و محصولات گوشتي باكف، ديوارها هيچگونه تماس مستقيمي طراحي  -

 نداشته باشند. 

كليه سالنهاي مورد استفاده جهت استخوان گيري ،آماده سازي ، بسته بندي و ساير كارهايي كه در مورد گوشت و محصولات گوشتي  -

 به امکانات كافي شستشو و ضد عفوني بوده و به راحتي در دستر س كارگران باشند. صورت مي پذيرد بايد مجهز 

 يماه و ديانواع گوشت قرمز و سف يانبارش، حمل و نقل و دپو  وقصاب افت،يدر يهابخش ستيبايم ،يقصاب يدرصورت داشتن فضا -

 شده باشد. يكاملا جداساز هيثانو يهايآلودگ جادياز تداخلات و ا يريبه منظور جلوگ يبه شکل منطق

دار مريتا يو ويرفع بخارات و لامپ   يهواساز و  فن ها ستميو س هيتهو يها ستميبه س ديسالن تول زيتجه -

پخته عمل آوري شدهفرآورده هاي گوشتي  سوسيس ، كالباس وانواع شرايط توليد  -4-5-3-5

سردخانه زيرصفر اختصاصي جهت نگهداري گوشت -

سالن رفع انجماد و انتظار گوشت با دماي خنک -

سالن قصابي و آماده سازي گوشت مجهز به وسايل قصابي -

اتاق فرمولاسيون و توزين -

اتاق پخت  -

سالن توليد و بسته بندي -

لاو و بندي خسااالن بسااته بندي وكيوم )خلاو ( ويا تزريق گاز بايد به صااورت جداگانه و مجهز به تجهيزات برش، توزين و بسااته  -

wwتزريق گاز در نظر گرفته شود.
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6از 9صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

یفرآورده های گوشتضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده انواع 

سردخانه اختصاصي جهت نگهداري انواع محصول بسته بندي شده -

 تذکر 

وگوشت قرمز به صورت غير همزمان انجام شده و بعد از پايان توليد با هرگونه گوشت  طيوربراي توليد سوسيس و كالباس از گوشت  -

 سالن توليد و تجهيزات مربوطه بايست نظافت و ضدعفوني شود. 

شت  - شت قرمز و گو سيس و كالباس با گو سو ستگاههاي توليد مجزا براي توليد انواع  ضروري  طيوروجود د شرط فوق  با رعايت  

نمي باشد.

برگر گوشت  -4-5-3-3

 1-5-2سردخانه زير صفر اختصاصي جهت نگهداري گوشت مطابق با بند  

  سالن رفع انجماد و انتظار گوشت با دماي خنک

    سالن قصابي و آماده سازي گوشت مجهز به وسايل قصابي

  اتاق فرمولاسيون و توزين

  سالن توليد وبسته بندي

  تونل انجماد يا سردخانه زير صفر

 سردخانه زير صفر اختصاصي جهت  نگهداري انواع محصول منجمد بسته بندي شده

 برگر ماهي     -4-5-3-4

  1-5-2سردخانه زير صفر اختصاصي جهت نگهداري ماهي يا خمير ماهي مطابق با بند

  سالن رفع انجماد مجهز به امکانات مربوطه

    سالن آماده سازي

  اتاق فرمولاسيون و توزين

 ليد و بسته بندي سالن تو

 تونل انجماد يا سردخانه زير صفر

 سردخانه اختصاصي زير صفر جهت نگهداري  انواع محصول بسته بندي شده

 تونل انجماد يا سردخانه زير صفر

 سیستم حمل و نقل  -4-9

wwبايد شرايط برودتي مورد نياز هنگام حمل مواد اوليه و محصولات توليد شده رعايت گردد.  -
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6از 4صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

یفرآورده های گوشتضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده انواع 

 حداقل الزامات تجهیزات خط تولید -4-4

محصول توليد شده ، بايد بتواند همواره كليه خصوصيات محصول نهايي ذكر شده در استانداردهاي معتبر و يا ضوابط اعلام شده از 

 سوي اين اداره كل را تامين نمايد.

حداقل تجهیزات مورد نیاز برای خط تولید کالباس و سوسیس  -4-4-2

ميزهاي كار از جنس مناسب، قابل شستشو، مقاوم به سايش و خوردگي  -

 ترولي وظروف مواد اوليه به تعداد كافي درسالن توليد  -

 آسياب ) درصورت نياز (  -

 چرخ گوشت يا گيوتين متناسب با گوشت منجمد -

* (MDM) ( ريرگيخمبادر ) -

 كاتر متناسب با ظرفيت توليد  -

(ژامبونفراورده هاي گوشتي عمل آوري شده پخته مانند  ديانژكتور)صرفا جهت تول تامبلر و-

فيلر ) پركن( كه تعداد آن متناسب با انواع محصول مي باشد.  -

 اتاق پخت -

 دستگاه يخ ساز    -

و فيلر ساخته شده باشد  واگن هاي حمل مواد اوليه كه حتماً بايد از جنس مناسب براي صنايع غذايي بوده و براي جک هاي كاتر  -

 ) به تعداد كافي ( 

 دستگاه كليپس زني  -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي  -

 ژنراتور برق اضطراري -

جهت توليد محصولات نگهداري شده تحت خلاو يا گاز، دستگاههاي اسلايسر، وكيوم ويا تزريق گاز الزامي مي باشد. -

 تذکر

داشتن دستگاههاي تامبلرو انژكتور ) تزريق ( الزامي  فرآورده هاي گوشتي عمل آوري شده پختهواحدهاي توليد كننده انواع  درخصوص

 مي باشد.

مورخ  20684/672* خميرگير صرفا جهت توليد محصولات گوشتي حاوي خمير مرغ بر اساس آخرين بخشنامه اداره كل  به شماره  

wwاز خمير مرغ در توليد سوسيس وكالباس مي باشد. در خصوص استفاده 12/2/1336
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6از 5صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

یفرآورده های گوشتضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده انواع 

حداقل تجهیزات مورد نیاز برای خط تولید برگر گوشت   -4-4-1

 ميزهاي كار از جنس مناسب ، قابل شستشو، مقاوم به سايش و خوردگي  -

 چرخ گوشت يا گيوتين متناسب با گوشت منجمد  -

 همزن اتوماتيک  -

وسايل وامکانات مناسب ) تمامي قسمتهاي در تماس با ماده غذايي از جنس مناسب براي صنايع غذايي  دستگاه برگر زني خودكار با -

باشد(

 ظروف استيل ضد زنگ مخصوص آماده نمودن مواد اوليه  -

 وسايل لازم شامل ريل انتقال گوشت و قلاب جهت سالن قصابي  -

ع غذاييچرخ انتقال با سيني هاي مخصوص از جنس مناسب براي صناي -

 دستگاه بسته بندي برگر -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي  -

 شرينگ يا كارتن گذاري  -

   تذکر

يا ماهي همزمان امکان پذير نبوده وبايد درزمان هاي متفاوت بعد از شستشوي كامل تجهيزات  طيورتوليد برگر از انواع گوشت قرمز،  -

 توليد صورت پذيرد.

سردخانه هاي زير صفر نگهداري شوند ولي اك و تميز شده خريداري و در آماده سازي پياز توصيه مي گردد از پيازهاي پدرخصوص  -

درصورتيکه تميز و پاك نمودن پياز درواحد توليدي انجام مي گردد بايد در محلي مجزا خارج از سالن توليد با رعايت شرايط 

GHP,GMP .انجام شود

 ت مورد نیاز برای خط تولید برگر ماهی  حداقل تجهیزا -4-4-9

ميزهاي كار از جنس مناسب ، قابل شستشو ومقاوم  به سايش و خوردگي  -

استخوان گير ماهي  -

اره برقي  -

 مخلوط كن -

دستگاه برگرزني  -

 نوار نقاله   -

wwفيلتر روغن    -
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 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

یفرآورده های گوشتضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تولید کننده انواع 

ظروف استيل و ترولي استيل براي حمل مواد اوليه -

 چرخ گوشت    -

 دستگاه بسته بندي -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

 شرينگ يا كارتن گذاري  -

داقل تجهیزات مورد نیاز برای خط تولید برگر گیاهیح -4-4-4

 ميزهاي كار از جنس مناسب، قابل شستشو و مقاوم به سايش و خوردگي -

 چرخ گوشت  -

 همزن اتوماتيک -

دستگاه برگر زني خودكار با وسايل و امکانات مناسب ) تمامي قسمتهاي درتماس باماده غذايي از جنس مناسب براي صنايع غذايي  -

 ظروف استيل ضد زنگ مخصوص آماده نمودن مواد اوليه  -

 چرخ انتقال با سيني هاي مخصوص از جنس استيل -

 دستگاه بسته بندي برگر -

 زم بر روي بسته بنديدستگاه درج مشخصات لا -

 شرينگ يا كارتن گذاري  -

 یادآوری

، يو در صورت عدم وجود استاندارد ملمراجعه شود موجود  يمل ينظر استانداردها ديتجد نيمحصول به آخر يهايژگياز و يآگاه جهت

منوط به اعلام نظر اداره كل امور فرآورده هاي غذايي و آشاميدني مي باشد.

حداقل الزامات کنترل کیفیت آزمایشگاهی  -5

تجهيزات آزمايشگاهي بايستي بر اساس مستندات اداره كل آزمايشگاه هاي مرجع كنترل غذا و دارو سازمان غذا و دارو و يا تجهيزات 

مورد نياز جهت انجام آزمون هاي مندرج در استاندارد ملي مربوطه باشد.
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