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  هدف-1

مصرف با رويکرد  از تدوين اين ضابطه تعيين حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده ساندويچ هاي سرد آمادههدف 

 ارزيابي ريسک مي باشد.

 دامنه عملکرد-2

رد ساندويچ هاي س اين ضوابط در مورد واحدهاي توليد كننده ساندويچ هاي سرد آماده مصرف )گوشتي و غير گوشتي( كاربرد دارد . 

سل ، ماهي تن و نظاير آن مي حاوي موادي نظير انواع كالباس ، ژامبون ، پنير، سبزي، كره، مربا ، عيک غذاي سرد آماده مصرف 

 الزامي مي باشد. 1(  MAP)    كه با توجه به زمان ماندگاري محصولات بسته بندي با اتمسفر اصلاح شدهباشد 

  مسئولیت-3

سن اجراي آن بر عهده كارشناسان دانشگاه هاي علوم پزشکي و مناطق آزاد تجاري و نظارت بر حمسئوليت اجراي اين ضابطه بر 

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

 شرح اجرا  -4

 رایط فنی و بهداشتی عمومیش -1-4

آخرين  مطابق دينه بادر كارخا يبهداشت يالزامات كل تياز رعا ناني( به منظور حصول اطمPRPs) يازيشنيپ يبرنامه ها يساز ادهيپ

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

 ( www.fda.gov.irغذا و دارو وزارت بهداشت )  سازمان تيسا قياز طر ياجرا شود. )قابل دسترسآشاميدني 

 شرایط فنی و بهداشتی اختصاصی -2-4

 زیرساختالزامات حداقل  -1-2-4

 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(-

 مجهز به سيستم هوا ساز  يسالن توليد و بسته بند-

 سردخانه بالاي صفر درجه جهت نگهداري محصول -

 حل نگهداري ضايعات م -

 

 

 

 

                                                           

Atmosphere  Package (MAP)Modified   -1 
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 حداقل الزامات تجهیزات خط تولید-3-4

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

 سوي اين اداره كل را تامين نمايد.

نان های حجیم و با حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید ساندویچ های سرد آماده مصرف )به روش کلاب( و  -1-3-4

 نیمه حجیم شده )باگت ،همبرگر ،تست و.......(

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

 يل ميزهاي استنلس است -

 ظروف استيل   -

 هاي استيل جهت شستشو سبزيجات )درصورت نياز( وان  -

 نقاله استيل و يا پليمر فشرده مجاز براي مواد غذايي   -

 اسلايسر  -

 خردكن سبزيجات )در صورت نياز( -

 دستگاه برش  -

 دستگاه درج مشخصات لازم برروي بسته بندي -

 (MAPشده )دستگاه بسته بندي با اتمسفر اصلاح  -

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

تزریق مغزی به داخل  حداقل تجهیزات مورد نیاز برای خط تولید ساندویچ های سرد آماده مصرف )به روش -2-3-4

 خمیر( 

 ميکسر خمير -

 دستگاه برش خمير -

 گرد كن -

 رول كن -

 ميکسر مغزي -

 دستگاه مغزي زن -

 (ازيكاتر)در صورت ن -

 ميمستق ريدستگاه پخت به روش حرارت غ -

 (MAPدستگاه بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده ) -

 دستگاه درج مشخصات لازم برروي بسته بندي -
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باتوجه به فلور ميکروبي غالب محصول مبتني بر نوع ،  ،در بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده 2O و 2CO  ،2Nدرصد گازهاي * 

 ماهيت و درصد مواد اوليه فرمولاسيون و نتايج ارزيابي ريسک تعيين مي گردد.

 
 

 مواد اولیه ویژگی های  -4-4

لي مربوطه بوده و مطابق با آخرين تجديد نظر استانداردهاي م ديويژگي كليه مواد اوليه مصرفي در تهيه ساندويچ هاي سرد با

ند سازي كليه و سلامت آن به تأييد مسئول فني رسيده و مسئول فني موظف به مست ايمنيدرصورت عدم وجود استاندارد ملي، 

                                                         .باشدمي سوابق كيفي مواد اوليه 

 کنترل کیفیت حین تولید  -5-4

 نترل ، تأييد ، مستند سازي و گزارش كنند .موارد زير را ك ديمسئول فني كارخانه هاي توليد كننده ساندويچ هاي سرد با -1-5-4

   GHP و  GMPشرايط  -

 GMPو   GHPآموزش به كليه دست اندركاران توليد در زمينه هاي رعايت شرايط بهداشتي مناسب   -

ويژگيهاي كيفي مواد اوليه دريافتي، شرايط نگهداري، آماده سازي ، توليد ، بسته بندي، زنجيره سرد، ويژگيهاي محصول  -

 نهايي 

 نمونه برداري -

 مصول يمنيبالا در جهت ا تيحساس ليبدل   Finger Testانجام آزمون  -

 ديدست ها )بدون دخالت دست( قبل از ورود به سالن تول يشستشو و ضدعفون -

نکات  .نظارت دقيق نموده و كنترل نمايدمسئول فني موظف است اطلاعات كامل برچسب گذاري محصولات توليدي را  -2-5-4 

 مهم برچسب گذاري شامل :

 نام محصول با ذكر نوع گوشت مصرفي )قرمز، مرغ، ماهي ( در فرآورده هاي گوشتي و ذكر درصد آنها--1

 تاريخ توليد و انقضاء -2

 سري ساخت -3

 ساختبهداشتي پروانه شماره -4

 شرايط نگهداري محصول-5

 وزن -6

 درج كليه تركيبات مصرفي -7

 آدرس شركت توليدي -8

 تلفن شکايات -9

 نشانگر تغذيه اي -10

 ارزش تغذيه اي  -11
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اداره كل آزمايشگاه  دييگرم پس از تأييد توسط آزمايشگاههاي مورد تا 100) به خصوص درصد چربي، نمک، خاكستر( بر حسب  

 بر روي بسته بندي هاي محصول درج گردد. سازمان غذا و دارو و تجهيزات پزشکيهاي مرجع كنترل غذا و دارو 

 روز مي باشد. 7با رعايت زنجيره سرد حداكثر  MAPماندگاري محصول در بسته بندي  مدت -12

 سیستم حمل و نقل در سطوح توزیع و عرضه -6-4

 واحد ، حمل و يبا نظارت مسئول فن گراديدرجه سانت 0-4ليه ساندويچ هاي سرد بايستي با رعايت كامل زنجيره سرد در برودت  ك - 

 نقل، توزيع و عرضه گردند.

زمان سيده و بعد از بارگيري تا ( ر(Come up Temperatureقبل از بارگيري به برودت مورد نياز  بايدماشين هاي سردخانه دار  -

 تحويل محصولات غذايي برودت مورد نياز را حفظ نمايند.

 خانه دار بايستي متناسب با حجم محصول باشد.ظرفيت برودتي ماشين هاي سرد -

كه دستگاه ثبت خودكار درجه حرارت نصب شود و برودت  مي بايستدرحمل و نقل محصولات غذايي با ماشين هاي سردخانه دار  -

ارگيري حمل و نقل و تحويل مکتوب و قابليت نگهداري محصولات غذايي در برودت مورد نظر توسط توليد كانتينرها در هنگام ب

 .كننده تأييد گردد

 حمل و نقل محصولات توسط ماشين هاي سردخانه دار به نحوي باشد كه محصول با كف كانتينر در تماس مستقيم نباشند. -

 و خشک بودن بايستي عاري از آفات و آلاينده هايي كه به كيفيت محصول صدمه  ماشين هاي سردخانه دار حمل علاوه بر تميز -

 .مي زنند نظير مواد شوينده ، ضد عفوني كننده و غيره باشند

و از تغييرات درجه حرارت بوده  گراديدرجه سانت 0-4بايد  مراكز عرضهدر  ينگهدار حمل و نقل وطي مورد نياز در  دماي -

 نگهداري و انتقال جلوگيري گردد. محصولات غذايي در طي

بعد از حمل مواد ، براي محصولات جانبي كاربرد دارد روي حمل مواد خام، مواد حد واسط و يا محصول نهاييدر صورتي كه خود -

 مورد نظر بايد نظافت و گند زدايي شود و قبل از حمل محموله هاي ديگر داراي شرايط بهداشتي و عاري از بو باشد.

شرايط بهداشتي و انجام نظافت، ضد عفوني و خشک كردن سطوح داخلي و خارجي كانتينرهاي سردخانه دار خودروهاي  رعايت -

حمل محصول بايد تعريف شده و انجام كليه مراحل فوق بايستي كنترل، پايش، ثبت و به مدير كنترل كيفي گزارش شده و مستند 

 سازي شود.

 .ندياخذ نما يآنها را اجرا نمايند و كارت بهداشت GMPو GHPطلاع كامل از اصول راننده و خدمه همراه بايستي ضمن ا -

 ویژگی های محصول نهایی -7-4

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

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

 حداقل الزامات کنترل کیفیت آزمایشگاهی  -5

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

 ملي مربوطه باشدمورد نياز جهت انجام آزمون هاي مندرج در استاندارد و يا تجهيزات  دارو


