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 بنام خدا

 پيشگفتار : 

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

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

ط جديد متناسب با علم روز غذا نمايد. تدوين ضوابط مذكور شامل حداقل ضوابط اقدام به تدوين مقررات و ضواب  1381

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

بسته بندي مواد     د وتاسيس و بهره برداري واحدهاي تولي  برايبهداشتي  فني و  ضوابط تغيير و مقرر گرديد ضوابط  

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

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

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

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

   عموم خواهد رسيد.

 

 باشد. ( موجود مي   www.fdo.irشايان 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 درمااني تهاران، معاونات غاذا و دارو دانشاگاه علاوم  

يران، معاونت غذا و دارو دانشاگاه علاوم پزشاكي و خادمات بهداشاتي درمااني پزشكي و خدمات بهداشتي درماني ا

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

 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 خصووور رعايووت اصووول صووحيح 

 .اند  پيدا كردهجايگاه ويژه اي نظارتي    و دارند در بحث هاي ايمنيوليد  بهداشتي ت

 

 

 هدف -2

        وليوود كننووده تعيووين حووداقل ضوووابط فنووي و بهداشووتي واحوودهاي ت ضووابطههوودف از توودوين ايوون          

 مي باشد.  آماده مصرف  ساندويچ هاي سرد

 

 دامنه كاربرد  -3

 كاربرد دارد. آماده مصرف  ساندويچ هاي سردوليد كننده  در مورد واحدهاي ت  ضابطهاين         

 

 

 

   اريف و اصطلاحاتتع 

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

 مخلووو  . سوو سمي باشدمربا ، ماهي تون و غيره   ،آماده نظير انواع كالباس ، ژامبون ، پنير و سبزي، كره

 بسته بندي بووه صووورت سوورد نگهووداري ، توزيووع و مصوورف مي گردد و بعد از  تزريق O2, CO2, N2گاز 

 مي شود.

 

 

4- GMP 

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

 

 

4-1- GMP عمومي 

         GMP  مووي     بسته بندي مواد غووذايي  فني و بهداشتي واحدهاي توليد و  ضوابط  حدافل  عمومي شامل

موجود مووي  (www.fdo.irبرروي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت)  1v10611Fdopكه با كد  ،باشد

 باشد.
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4-2- GMP   اختصاصي 

 حداقل فضا  -4-2-1

 محل دريافت مواد اوليه   -

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

 انبار نگهداري مواد اوليه بسته بندي   -

 اتاق آماده سازي مواد اوليه   -

 اتاق آماده سازي سبزيجات )در صورت نياز( -

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

 با نان باگت

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

 ميزهاي استنلس استيل   -

 ظروف استيل    -

 وانهاي استيل جهت شستشو سبزيجات )درصورت نياز(  -

 ه مجاز براي مواد غذايي  درنقاله استيل و يا پليمر فش  -

 (   Slicerر ) سدستگاه اسلاي -

 دستگاه خردكن سبزيجات )در صورت نياز( -

 (  Cutter Machineدستگاه برش )  -

 (  MAPدستگاه بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده )  -

 دستگاه چاپگر و برچسب زني -

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

 حداقل تجهيزات مورد نياز باراي خاط تولياد سااندويچ هااي سارد آمااده مصارف )باه روش  -5-2

  تزريق مغزي به داخل خمير(

 ميكسر خمير -

 دستگاه برش خمير -
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 گرد كن -

 رول كن -

 ميكسر مغزي -

 دستگاه مغزي زن -

 كاتر -

  (MAPشده ) دستگاه بسته بندي با اتمسفر اصلاح -

 دستگاه چاپگر و برچسب زني -

 

 مواد اوليه  -6

آخوورين تجديوود نظوور كليه مواد اوليه مصرفي در تهيووه سوواندويچ هوواي سوورد بايسووتي مطووابق بووا    ويژگي  -

استانداردهاي ملي مربوطه بوده و درصورت عدم وجووود اسووتاندارد ملووي، كيفيووت و سوولامت آن بووه ت ييوود 

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

از زمان ماندگاري مواد اوليووه مصوورفي بوواقي مانووده باشوود. 2در تهيه ساندويچ هاي سرد حداقل بايستي   -

                 3 

 كنترل كيفيت حين توليد  -7

زير را كنتوورل ، ت ييوود ، مسووتند 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، زنجيووره سوورد،  -

 ول نهايي ويژگيهاي محص

 نمونه برداري -

  آموزش  -

 

   1تذكر 

مسئول فني موظف است اطلاعات كامل برچسب گذاري محصولات توليدي را نظووارت دقيووق نموووده و  

 كنترل نمايد : نكات مهم برچسب گذاري شامل :

درصوود  ذكوور و در فرآورده هاي گوشووتي با ذكر نوع گوشت مصرفي )قرمز، مرغ، ماهي (نام محصول     -1

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

  ارزش تغذيووه اي -10تلفوون شووكايات  -9آدرس شووركت توليوودي  -8درج كليووه تركيبووات مصوورفي  -7

گرم پس از ت ييد ويژگيهاي فوووق الووذكر توسووط   100) به خصور درصد چربي، نمك، خاكستر( بر حسب  

 گاههاي مورد ت ييد بر روي بسته بندي هاي محصول اعلام گردد.آزمايش
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  2تذكر 

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

شووماره پروانووه ت سوويس يووا                   -4شناسووه نظووارت  -3كوود بهداشووتي  -2شووماره پروانووه بهداشووتي  -1

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

 ساخت كالباس غير مجاز بوده و پيگرد شديد قانوني دارد.

 3تذكر 

 روز مي باشد.  7با رعايت زنجيره سرد حداكثر   MAPمدت ماندگاري محصول در بسته بندي  

 

 ويژگيها  -8

 آماده مصرف  سردساندويچ هاي  فرمولاسيون -8-1

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

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

 

 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 گردد.سس ها با بسته  

 

 آزمايشگاهها -9

كليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجديد نظر اسووتانداردهاي ملووي و ضوووابط اعوولام شووده از طوورف 

 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 گرم( 100)  كلي فرم حداكثر    -

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

 (منفي )گرم  25سالمونلا در هر      -
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 (منفي )گرم اشرشيا كلي در هر    -

 (گرم 210)ك ك و مخمر    -

 يادآوري

 حووداقل مووواد شوويميايي مووورد نيوواز در آزمايشووگاه شوويمي و حووداقل لوووازم و تجهيووزات مووورد نيوواز 

 در آزمايشووگاه شوويمي و ميكروبووي بايوود مطووابق بووا آخوورين تجديوود نظوور اسووتانداردهاي ملووي مربوطووه 

 باشد.)روش هاي آزمون( 

 

 سيستم حمل و نقل در سطوح توزيع و عرضه  -10

حموول  ونقوول،  c ° 4-0كليه ساندويچ هاي سرد بايستي با رعايت كامل زنجيووره سوورد در بوورودت هوواي   - 

 توزيع و عرضه گردند.

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

 تا زمان تحويل محصولات غذايي برودت مورد نياز را حفظ نمايند.  و 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 كووه دسووتگاه   -

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

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

حمل و نقل محصولات توسط ماشين هاي سردخانه دار به نحوي باشد كه محصول بووا كووف كووانتينر 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 حوورارت محصووولات غووذايي   -

 جلوگيري گردد. در 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 قبوول از حموول محمولووه هوواي ديگوور 

 داراي شرايط بهداشتي و عاري از بو باشد.

بهداشتي و انجام نظافت، ضد عفوني و خشك كردن سووطوح داخلووي و خووارجي كانتينرهوواي رعايت شرايط  

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

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

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

كارخانه هوواي توليوود كننووده سوواندويچ هوواي سوور د بايسووتي سيسووتم كارآموودي جهووت فراخووواني                

در كوتاه توورين فاصووله محصولات نامنطبق و يا در موقع اضطراري تعريف، استقرار و مستند سازي كنند.  

 لات خود را از سطوح توزيع و به خصور عرضه جمع آوري نمايند.زماني بتوانند محصو
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 مراجع-12

1( International Sandwich Association. 2001 

Intermational Code of Practice & Minimum  

Standards for Sandwich manufaciures. 

 

 

 


