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 اداره كل نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني،

 آرايشي و بهداشتي 
 

غلات آردانواع توليد كننده  فني و بهداشتي واحدهاي ضوابط حداقل 

 وحبوبات
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آشاميدني، آرايشي و بهداشتي تدوين و تصويب شده است و هر  اين ضوابط توسط اداره كل نظارت بر مواد غذايي،

گونه دخل و تصرف و سوء استفاده توسط فرد درون و برون سازماني و استفاده از متن ضوابط بدون ذكر ماخذ، 

 مجاز نمي باشد.
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 نام خداه ب

 پيشگفتار :

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

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

كور شامل اقدام به تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با علم روز غذا نمايد. به اين منظور تدوين ضوابط مذ 1831

 1831ادامه يافت وليكن از تير ماه سال  1831حداقل ضوابط تاسيس و بهره برداري كارخانجات مختلف غذايي تا سال 

سياست تدوين ضوابط تغيير و مقرر گرديد ضوابط فني و بهداشتي براي تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و   

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

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

براي هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در مواقع لزوم اصلاح خواهد شد بدين منظور پيشنهادات مطروحه 

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

 اطلاع عموم خواهد رسيد. 

موجود          ) www.fdo.irشايان ذكر است كه ضوابط برروي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت ) 

 مي باشد.
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 2Fdop24072v                                جمهوري اسلامي ايران                                                          

 ره كل نظارت بر مواد غذايي و بهداشتيادا            معاونت غذا و دارو                 وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي
 ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده انواع آرد غلات و حبوبات حداقل 

 مقدمه  - 6

با توجه به اهميت تغذيه اي غلات و آرد تهيه شده از آن و اهميت بسيار زياد استفاده از انوواع آرد  

لات و بخصوص آرد گنودم در تهيوه موواد غوذايي موردم در بيشوتر نقواا جهوان اسوتفاده از             تهيه شده از غ

 روش هاي علمي و تكنولوژيكي در توليد انواع آرد از اهميت ويژه اي برخوردار است. 

 

 هدف  -2

هدف از تدوين ضوابط ، تعيين حداقل ضوابط فنوي و بهداشوتي واحودهاي توليود كننوده انوواع آرد       

 همراه آرد ساير غلات و حبوبات ( مي باشد.   گندم ) به

 

 دامنه كاربرد -8

 1اين ضوابط جهت بهره برداري كليه واحدهاي توليد كننده محصولاتي كه با تعريف انواع آرد بند 

عموومي   GMPمطابقت دارد، كاربرد دارد. و جهت تاسيس كارخانه ضوابط فني و بهداشوتي ذكور شوده در    

 يرد.  نيز بايد مد نظر قرار گ

 

 تعاريف و اصطلاحات

 

 آرد غلات   -

عبارت از غلات آسياب شده ) مانند گندم ، جو ، ذرت ، برنج ( كه بسته به مورد تمام يوا بخشوي از   

پوسته و جوانه آن جدا شده و آندوسپرم آن به ذراتي بوا انودازه موورد نظور تبوديل شوده باشود ) غولات و         

 ( 6112شماره فرآورده هاي آن استاندارد ملي ايران به 

 

 آرد گندم  -

عبارتست از ذرات ريز حاصل از آسياب كردن گنودم ) مطوابق بوا آخورين تجديود نظور اسوتاندارد        

 128( كه داراي ويژگيهاي مذكور در استاندارد ويژگي هاي آرد نوانوائي بوه شوماره     121ويژگي هاي گندم 

 باشد.  

 

 آرد گندم جوانه زده  -

گندم جوانه زده خشك شوده بدسوت موي آيود و داراي ويژگيهواي      آردي است كه از آسياب كردن 

آرد گندم جوانوه زده مطوابق    مندرج در استاندارد مربوطه مي باشد ) استاندارد غلات و فرآورده هاي آن 

 (  6371با آخرين تجديد نظراستاندارد ملي ايران به شماره 
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 آرد حبوبات   -

بوداده يوا بونوداده ( و پوسوت گيوري شوده پوس از        به فرآورد ه اي گفته مي شود كه از حبوبات )

آسياب كردن و الك كردن در شرايط بهداشتي بدست مي آيد نظيرآرد نخودچي . ) حد مجاز آلوودگي هواي   

ميكروبي در انواع آرد ، رشته و ماكاروني مطابق با آخرين تجديود نظور اسوتاندارد ملوي ايوران بوه شوماره        

2818 ) 

 

 آرد سويا  -

فرآورده اي اطلاق مي شود كه پس از استخراج روغن دانه سويا تحت شرايط خواص   آرد سويا به

  2817بدست آمده و سپس تبديل به آرد شده است. و داراي ويژگوي هواي منودرج در اسوتاندارد آرد سوويا      

 مي باشد.  

 

4- GMP 

 عمومي و اختصاصي بايد مد نظر قرار گيرد. GMP جهت تاسيس واحد،  

 

4-6- GMP ي  عموم 

 GMP                عمووومي شوامل ضوووابط فنوي  و بهداشووتي واحوودهاي توليود و بسووته بنودي مووواد غووذايي

 . مي باشد

 

4-2- GMP اختصاصي 

 

    وسايل حمل و نقل گندم -4-2-6

از كاميون هايي استفاده  شود كه براي اين منظور طراحي شده باشد  و نظافوت و تميوز كوردن در    

 د.  آنها به آساني صورت گير

 

 بخش ارسال ) بارگيري (    -4-2-2

دركارخانه هاي آرد ، بارگيري ، به دو صورت فله يا كيسه اي مي باشد در صوورت بوارگيري آرد   

به صورت فله اي اين بخش پوس از سويلوي نگهوداري آرد قورار دارد و موي بايسوت داراي امكانواتي ماننود                

                                                           
 ( موارد مشخص شده با علامت ستارهبه معناي توصيه مي باشد و اجراي آن در پيشرفت و بهبود مستمر كا ) رخانه تاثير

 بسزايي خواهد داشت.
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ي زير مخوازن ، قيوف، كشووهاي اتوماتيوك ، فيلتور و فون جهوت        لوله هاي پنوماتيك، تخليه كننده هاي لرزش

 خروج هواي اضافه باشد. درصورت بارگيري به صورت كيسه اي ، اين بخش پس از انبار محصول بوده و  

مي بايست داراي تجهيزاتي مانند نوار نقاله جهت انتقال  و هدايت كيسه به داخل ماشين باشند. در بسوياري  

 ارسال نياز به سكوي بارگيري است موارد جهت تحويل و 

 

 تذكر 

 جهت حمل آرد به صورت فله بايد از كاميونهاي مخصوص آرد استفاده كرد.   

 

 انبار مواد اوليه  - 4-2-8

دركارخانه هاي توليد كننده آرد ، محول نگهوداري گنودم وديگور انوواع غولات موي توانود انبارهوا و          

 د.  سيلوهاي ذكر شده از جنس بتون يا فلز باش

 

 سيلوهاي نگهداري گندم  -

يكي از مطمئن ترين روشهاي نگهداري غلات استفاده از سيلوهاي بتوني است كه از يك يا تعودادي  

 مخزن استوانه اي يا چند ضلعي به نام كندو تشكيل شده است. 

با توجه به سيلوهاي فلزي فولادي يا آلياژهاي آلومينيوم به صورت چندين كندو مجاور هم قرار مي گيرند. 

اينكه در بسياري موارد غولات حواوي رطوبوت بوالا ماننود ذرت در سويلوهاي فلوزي نگهوداري موي گردنود،                  

مي بايست اين نوع سيلوها مجهز به سيستم هوادهي قوي باشد تا از خوود گرموائي و فسواد احتموالي دانوه      

 جلوگيري بعمل آيد.

 

 ات زير باشند: سيلوهاي نگهداري گندم بايد مجهز به تجهيز -

باسكول و تجهيزات لازم جهت تخليه گندم وارده شوامل مكنوده هواي پنومواتيكي، جكهواي هيودروليكي و        

 بونكرهاي ورودي  

 تجهيزات لازم جهت انتقال گندم  

 تجهيزات بوجاري  مقدماتي  

 ظروف قرص گذاري و ضد عفوني كننده   

 كندوهاي قابل ضد عفوني   

 سيستم خشك كن  

   سيستم هوا دهي 

 سيستم كنترل دما و رطوبت   
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 انبارهاي نگهداري گندم  -

 

  انبارهاي مكانيزه 

انبارهايي مجهز به سيستم كنترل حرارت  رطوبت نسبي با امكانوات بوارگيري و تخليوه اتوماتيوك     

 هستند.  

 

  انبارهاي نيمه مكانيزه 

وص و يوا سواير   انبارهايي هستند كه در آنها عمل تخليه بوسيله سطح شويب دار و جكهواي مخصو   

روشهاي مشابه انجام مي شود. در اين انبارها به منظور جلوگيري از فساد دانه ، دما و رطوبت نسبي بايود  

 كنترل گردد.  

 

  نگهداري در كيسه هاي پلي اتيلن با استفاده از سيستمVPS (Vacume Pressur Storage)  

ها بصوورت محودود موورد اسوتفاده     يكي ديگر از روشهاي ذخيره سازي غله كه در بعضي كشور  

 1/2قرار مي گيرد. ذخيره سازي غله در كيسه هاي پلي اتيلن مي باشد. ضوخامت ديوواره كيسوه هوا حودود      

ميلي متر و گنجايش آن تا چندين تن مي رسد. غله كه داراي رطوبت پائيني مي باشد. درون كيسه ها ريختوه  

در ب آن مسودود و غيور قابول نفووذ موي گوردد.        شده و هواي آن توسط دستگاه مخصوص خارج  و سپس

بدين وسيله رطوبت و آفات نمي توانند به غله خسارت وارد كنند. با توجه به غير قابل نفوذ بودن كيسوه هوا   

در مواقع ضروري مي توان آنها را در محلهاي خاص نگهداري نمود. هزينه نگهداري و ذخيره سازي درايون  

 روش بالا مي باشد. 

 

 لازم براي نگهداري گندم  شرايط -

 : براي نگهداري طولاني و جلوگيري از رشد كپك ها در دانه لازم است شرايط زير برقرار باشد 

آيوين كوار    8131درصد ) مطابق با آخرين تجديدنظر استاندارد ملي ايران به شوماره   11رطوبت حداكثر  

 نگهداري غلات ( 

 درصد   61رطوبت نسبي هوا حداكثر  

                                                           
 ( موارد مشخص شده با علامت ستاره به معناي توصيه مي باشد و اجراي آن در پيشرفت و بهبود مستمر كارخانه تاثير )

 بسزايي خواهد داشت.



 2Fdop24072v                                جمهوري اسلامي ايران                                                          

 ره كل نظارت بر مواد غذايي و بهداشتيادا            معاونت غذا و دارو                 وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي
 ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده انواع آرد غلات و حبوبات حداقل 

 درجه سلسيوس 21داكثر حرارت ، ح 

   قبل از نگهداري گندم در انبارها، ابتدا بايد از عدم آلودگي دانه و محل نگهداري به آفات انباري اطمينوان

 حاصل نمود . سپس دانه ها را بوجاري كرد و درصورت لزو م رطوبت آن را كاهش داد.  

  اشد. بنابراين درصورت بالاتر درصد ب 11براي نگهداري طولاني گندم لازم است رطوبت آن كمتر از 

 بودن رطوبت بايد نسبت به خشك كردن اقدام نمود. 

      در طول مدت نگهداري گندم لازم  است درجه حرارت و رطوبت آن بطور مرتوب انودازه گيوري و كنتورل

 شود.  

  ه  درجه سلسيوس تجاوز نمايد، بايد نسبت به جابجايي گندم با توجه ب 82چنانچه درجه حرارت گندم از 

 عوامل زير اقدام نمود:  

 دماي هواي بيرون   

 دماي گندم 

 رطوبت نسبي هوا  

 رطوبت گندم 

عمل جا به جايي از طريق جابجايي گندم از كندويي به كندوي ديگر بوا نووار نقالوه و تجهيوزات مربوطوه بوه       

 منظور كاهش دما و رطوبت صورت مي گيرد.  

  روشهاي مبارزه فيزيكوي ، مكوانيكي و شويميايي اسوتفاده         به منظور مبارزه با آفات انباري و جوندگان از

 مي شود.

 روشهاي فيزيكي و مكانيكي  -

شامل تله هاي مكانيكي ، تلوه هواي آغشوته بوه چسوب و دسوتگاه الترلسوونيك ) مواورا صوورت (                 

 مي باشد.  

 روشهاي شيميايي   -

انبارهووا طبووق آخوورين                سووموم شوويميايي مجوواز مووي توانوود بووه صووورتهاي مختلووف در سوويلو و    

دستورالعملهاي سازمان حفظ نباتات مورد استفاده قرار گيرد. درصوورت اسوتفاده از سوموم گوازي شوكل           

) آئوين كوار ضود عفووني      2118) فوميگاسيون ( مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

 غلات( عمل شود.

 

 شرايط نگهداري آرد   -

 8روز  و سواير آردهوا را حودود     82به طور كلي آرد كامل را مي توان در شرايط مناسب حداكثر 

 21درصد و دماي حداكثر  62 -61ماه نگهداري نمود. شرايط مناسب انبار كردن انواع آردها رطوبت نسبي 

 درجه سلسيوس و تهويه كافي مي باشد. 
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  نگهداري آرد به صورت فله در سيلو 

وهاي نگهداري آرد مي تواند از فلزات مجاز ، فولاد ، آليواژ آلومينيووم و يوا سواير موواد      جنس سيل

مقاوم و مجاز باشد. دراين روش چندين كندو مي تواند مجاور هم قرار گيرد. ظرفيت آن متناسوب بوا حجوم    

گوردد و   توليد بوده وبايد مجهز به سيستم جابجايي باشند. سيلوهاي فلزي بايد در داخول سواختمان نصوب   

 در غير اين صورت بايد ديواره بيروني آن در مقابل عوامل جوي ايزوله باشد. 

 

  نگهداري آرد به صورت كيسه در انبار 

يكي از روش هاي نگهداري آرد به صورت كيسه مي باشد در اين صورت انبار نگهداري آرد بايود  

ه مجهز بوه در و پنجوره و هوواكش جهوت     غير قابل نفوذ در مقابل رطوبت ، حشرات، كنه ها و جوندگان بود

تهويه طبيعي باشد. پنجره ها مجهز به توري سويمي زنون نوزن و سوايبان بوه منظوور جلووگيري از توابش         

مستقيم پرتو خورشيد و نفوذ باران بوده و محل آن نزديك به سقف باشد. كف بايد از جنس مقاوم سواخته  

قابل هم باشد پالوت هوا در انبوار آرد را بايود ابتودا بوه       شود انبار بايد مجهز به درهاي ورودي و خروجي م

ترتيب و با فواصلي به صورت قطعه بندي قرار داد كه پس از چيدن كيسه ها كنترل و دسترسي  به آنها بوه  

 (1راحتي امكان پذير باشد. ) پيوست 

 

 تذكر 

) ويژگيهواي   128ره جنس كيسه ها بايد مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران بوه شوما    

 آرد نانوايي ( باشد. 

 

 اصول فني و بهداشتي توليد، تجهيزات و ماشين آلات  -4-2-4

ساختمان آسياب غلتكي تا آنجا كه موي شوود بگونوه اي باشود كوه موواد در درون آن جموع نشوود. ايون           

 دستگاه بايد در فواصل زماني معين پاك گردد.  

 د بگونه اي باشد كه تميز كردن آن آسان باشد. درون تغذيه كننده آسياب غلتكي باي  

 ساختمان آسياب غلتكي بگونه اي باشد كه روغن روان كننده با مواد موجود مخلوا نشود 

 جنس غلطك ها بايد دربرابر خوردگي مقاوم باشد.   

 .  ساختمان آسياب غلتكي بگونه اي باشد كه بخار برخاسته از گندم خرد شده ، سبب پيدايش شبنم نگردد 
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درباره الك هايي كه از بالا آويزان هستند و درون آنها موتور برق هسوت ، بايود سويم بورق بوا كابول آن        

بگونه اي نصب شود كه در نتيجه لرزش يا كشيده شدن در جا پاره نشود و ضمناً اتصال زموين داشوته   

 باشد.  

 زماني معين تميز گردد.  ساختمان دروني الك  بگونه اي باشد كه آرد بدرون آن نچسبد و در فواصل  

تميز كننده و برس و غيره براي جلوگيري از بسته شدن سوراخهاي الك يا بوراي جلووگيري از چسوبيدن     

گندم خرد شده بكار مي روند، بگونه اي ساخته شوند كه هيچ مخواطره اي نداشوته باشوند و از تركيبوات     

 مجاز درتماس با ماده غذايي ساخته شده باشد. 

  لرزشي براي جلوگيري ازپيش آمودهاي زيوان آور برخاسوته از بودرون آمودن ريوزه هوا و            در الك هاي

 تكه هاي آن و همانند آن ، بهتر است آهنربايي نزديك دهانه ورودي دستگاه كار گذاشته شود.  

 جنس كيسه هاي فيلتر بايد به نحوي باشد كه ذرات خروجي غبار قابل قبول باشد.   

 است خيلي بالا نباشد.  زيرا احتمال بستن آرد وجود دارد.  حجم سيلوهاي آرد بهتر  

 حجم سيلوهاي گندم مرطوب بهتر است خيلي بالا نباشد تا گندم كپك نزند  

 قسمت تخليه مواد اوليه گندم و ديگر غلات و حبوبات بهتر است مسقف باشد.  

 

 نگهداري آرد به صورت كيسه در انبار   - 4-2-5

بايد ابتدا به ترتيب وبا فواصلي به صوورت قطعوه بنودي قورار داد كوه پوس از       پالت ها در انبار آرد 

 چيدن كيسه ها كنترل و دسترسي به آنها به  راحتي امكان پذير باشد. 

ه ارتفاع كيسه ها و همچنين وزن كيسه ها و امكان سرخوردن آن ، كيسه ها بايد به نحووي چيوده   با توجه ب

متر تجاوز نكند توا از هور گونوه ريوزش       12  1 1شود كه عرض و طول و ارتقاع قطعات چيده شده از  

 جلوگيري شود.  

  :روش هاي مناسب و متداول براي چيدن كيسه ها به شرح زير مي باشد 

 

 ش طولي عرضي  رو -

چيوده   1در اين روش كيسه ها يك رديف طولي و رديف بعدي به شكل عرضي مانند شكل شوماره  

 مي شود.  

 

 روش طولي و عرضي ) صليبي (  -

                                                           
  ه تاثير به موارد مشخص شده با علامت )*( به معناي توصيه مي باشد. واجراي آن در پيشرفت و بهبود ) مستمر كارخان

  .سزايي خواهد داشت
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دراين روش يك لايه كيسه به شكل طولي و لايه بالاي آن به شكل عرضي چيوده موي شوود ماننود     

 2شكل شماره 

 

 

 

 روش عمودي   -

رديوف روي هوم چيوده موي شوود. ماننود شوكل         8الي  2ها به طور ايستاده در در اين روش كيسه 

 8شماره 

 

 روش موازي 

 به دو صورت انجام مي گيرد:

  اين روش در مواردي كاربرد دارد كه تعداد كيسوه زيواد نباشود       قرارگرفتن كيسه ها كاملاً منطبق بر هم

 1رديف ( مانند شكل شماره  1) حداكثر 

 

 سه ها به طور موازي غير منطبق برهم ) روش هرمي ( قرار گرفتن كي 

 

 1در اين روش كيسه هاي رديف  بالا بين فاصله دو كيسه زيرين قرار مي گيرد. مانند شكل شماره 

 

 تجهيزات خط توليد  -5

محصول توليد شده مطابق با تكنولوژيهاي روز دنيا، بايد بتواند همواه كليه خصوصيات محصوول  

 در استاندارد هاي معتبر و يا ضوابط اعلام شده از سوي اين اداره كل را تامين نمايد.نهايي ذكر شده 

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي خط توليد انواع آرد گندم  -5-6

 

 باسكول دريافت گندم   -

 

 تجهيزات تخليه گندم به صورت بهداشتي و بدون دخالت دست   -

  امكانات لازم جهت تخليه 

 جهت  جلوگيري از پخش گرد و غبار امكانات لازم 
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 سيلوهاي ذخيره گندم    -

  كندو ها 

  بالا بر هاي ورودي و خروجي 

 نوارهاي نقاله 

 كانال هاي هوا 

  فن 

 فيلتر و بار ريز زير فيلتر 

  ( دمندهBlower جهت عطسه فيلتر ) 

 

 بر، نقاله مارپيچ( تجهيزات انتقال گندم به صورت بهداشتي ) مانند: نقاله زنجيري ، نقاله بالا -

 

 دستگاه ها و ماشين آلات قسمت بوجاري مقدماتي ، ثانويه  و نهايي :  -

  ( 2آهن ربا  ) عدد يكي قبل از الك دوار و ديگري بعد از سيلوي خواب دوم 

 ) الك دوار ) نخ كير 

 باسكول 

 الك هاي سپراتور 

 فلوبالانسر يا بارريز مدرج 

 شن گير 

 تريور 

 صورتي كه تريور عمليات سياه دانه گير را انجام ندهد ( سياه دانه گير ) در 

  عدد يكي قبل از سيلوي خواب اول و ديگري بعد از سيلوي خواب دوم (   2پوست گير ) حداقل 

   نم زن اتوماتيك اوليه 

   همزن سريع 

   سيلوي خواب اول 

  فلوبالانسر يا بار ريز مندرج 

  ) پوست گير ) توصيه مي شود 

 وم  نم زن اتوماتيك د 

                                                           
 ( موارد مشخص شده با علامت ستاره به معناي توصيه مي باشد و اجراي آن در پيشرفت و بهبود مستمر كارخانه تاثير )

 بسزايي خواهد داشت.
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   همزن سريع 

   سيلوي خواب دوم 

 فلو بالانسر يا بار ريز مدرج 

 باسكول* 

   ) نم زن ) درصورت نياز 

   همزن سريع 

 مخزن والس اول 

   :دستگاههاي جانبي  واحد بوجاري مانند 

) كانال هاي هوا ، سيكلون ها ، فن ها ، پمپ و فيلتر آب ، جوت فيلتور ، موارپيچ ، بوارريز ، دمنوده جهوت       

 تر و ... (عطسه فيل

 

 تجهيزات آسياب   -

  والس ها 

  كمك والس   

 الك هاي بزرگ 

   الك هاي مغز گندم گير 

 سيكلون ها 

  بار ريزها 

   ميكروفيدر براي آرد هاي نانوايي جهت غني سا ز ي آرد 

  ) الك هاي لرزشي ) تايفون 

  آهنربا 

   جت فيلتر 

   مارپيچ هاي آرد 

  سيستم پنوماتيك 

  باسكول ها 

 نتقال آرد و سبوسدمنده جهت ا 

 دمنده جهت عطسه فيلتر هاي آرد 

 سيلوهاي نگهداري آرد و سبوس 

                                                           
  (موارد مشخص شده با علامتبه معناي توصيه مي باشد واجراي آن درپيشرفت و بهبود مستمر كارخانه تاثي ) ر به سزايي

 .خواهد داشت
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   فيلتر هواي خروجي 

 

 تجهيزات بارگيري آرد يا سبوس ) كيسه اي (  -

 تخليه كننده هاي لرزشي زير سيلو 

 مارپيچ هاي لوله اي 

 بالابر 

 الك كنترل 

 مخزن كيسه گيري 

 دستگاه سركيسه دوزي 

 نوار نقاله 

 ارسال به انبار سرسره جهت 

   كدزن 

 

 تجهيزات بارگيري آرد به صورت فله  -

  لوله هاي پنو ماتيك انتقال 

 قيف 

 باريز 

  دمنده ) بلوور( جهت ارسال آرد به مخازن 

   مخازن نگهداري آرد 

  فيلتر جهت هريك از مخازن 

  فن جهت خروج هواي اضافه 

   دمنده جهت عطسه فيلتر 

  تخليه كننده لرزشي زير مخازن 

 تم تخليه اتوماتيك  سيس 

 

تجهيزات انتقال و بسته بندي دانه مرغي بايد بصورت مجزا به گونه اي باشد كه براي فرآيند توليدد   -

 آرد مشكلي ايجاد ننمايد . تجهيزات اين قسمت مي تواند به صورت زير باشد: 

  لوله هاي انتقال 

  مارپيچ 

 بالابر 
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    الك دانه مرغ 

   سيكلون 

 بار ريز زير سيكلون 

   مخزن دانه مرغ 

 امكانات بارگيري دانه مرغ 

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي خط توليد آرد گندم يا جو جوانه زده  -5-2

 امكانات بوجاري ) درصورت خريد گندم يا جو بو جاري شده مورد نياز نمي باشد (  

 سيلوي ذخيره   

 دستگاه شستشوي استنلس استيل 

 وان استنلس استيل 

 يا جوترولي حمل گندم  

 اطاقك كشت  

 گرمخانه يا خشك كن ) با سيستم حرارت غير مستقيم(  

 بلنچر دو جداره استنلس استيل 

 نوار نقاله  

 دين بخار 

 آسياب  

 سرد كن آب ) برج خنك كن (  

 پمپ باد ) درصورت نياز (   

 دستگاه بسته بندي   

 كد زن ) با توجه به حجم توليد بصورت خودكار يا نيمه خودكار (  

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي خط توليد آرد سويا   -5-8

 سيلوي دانه سوياي روغن كشي شده به روش هاي مكانيكي  

 بالابر   

 دستگاه بوجاري ) درصورت نياز (  

 سيكلون   

 آسياب چكشي  

 سيلوي آرد 
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 لوله هاي انتقال 

 الك  

 سيلو   -

 باسكول   -

 دستگاه بسته بندي   -

 كد زن -

 رد نياز براي خط توليد آرد حبوبات و غلات به غير از گندمحداقل تجهيزات مو -5-4

 سيستم بوجاري كامل -

 سيلوي مواد اوليه -

 بالابر -

 آسياب -

 پركن مواد پودري اتوماتيك -

 دستگاه بسته بندي اتوماتيك ) مواد پودري ) يا نيمه اتوماتيك (  -

 كد زن -

 

 آزمايشگاهها   -1

رين تجديد نظر اسوتانداردهاي ملوي و ضووابط اعولام شوده از طورف       كليه آزمايشات بايد مطابق با آخ

 .وزارت بهداشت باشد

 

 حداقل آزمايشات فيزيكوشيميايي مورد نياز  -1-6

 

 حداقل آزمايشات فيزيكوشيميايي مورد نياز آرد گندم  1-6-6

 اندازه گيري گلوتن    -

 اندازه گيري رطوبت -

 اندازه گيري خاكستر -

 كستر غيرمحلول در اسيداندازه گيري خا -

 اندازه گيري پروتئين   -

 PHاندازه گيري  -

 اندازه گيري اسيديته   -

 تعيين اندازه ذرات  -
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 آزمايشات كيفي ) بو ، طعم و رنن (  -

جهت اندازه گيري باقيمانده سموم دفع آفات نباتي مشخص شده  و سموم قارچي در گنودم و آرد  

را در آزمايشگاه مستقر و درغير اينصورت از امكانات آزمايشوگاه هواي   بايستي كارخانه ها تجهيزات لازم 

مورد تاييد استفاده نمايند تا در دوره هاي زماني تعيين شده نسبت به بررسي اين تركيبات و اعلام آنها بوه  

 اداره نظارت اقدام نمايند و مستندات انجام آزمون ها در كارخانه نزد مسئول فني نگهداري شود.  

 

 حداقل آزمايشات فيزيكو شيميايي مورد نياز توليد آرد جو و گندم جوانه زده  -1-6-2

 اندازه گيري رطوبت   

 اندازه گيري خاكستر غيرمحلول در اسيد   

 اندازه گيري پروتئين   

 PHاندازه گيري  

 اندازه گيري اسيديته    

 تعيين انداز ذرات   

 اندازه گيري مقدار مالتوز   

 ي اندازه گيري فعاليت آنزيم 

 تعيين ميزان افلاتوكسين   

 تعيين ميزان اكراتوكسين 

 

 حداقل آزمايشات  فيزيكوشيميايي مورد نياز توليد آرد سويا  – 1-6-8

 تعيين اندازه ذرات  

 اندازه گيري رطوبت 

 اندازه گيري مقدار پروتئين   

 اندازه گيري خاكستر كل   

 اندازه گيري خاكستر غير محلول در اسيد   

 كل   اندازه گيري چربي 

 تعيين اسيديته چربي استخراج شده   

 اندازه گيري فيبر خام  

 اندازه گيري فعاليت اوره آز 

 تعيين ميزان آفلاتوكسين   

 اندازه گيري ميزان باقيمانده حلال  
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 حداقل آزمايشات فيزيكوشيميايي مورد نياز توليد آرد حبوبات  -1-6-4

 اندازه گيري رطوبت   

 اندازه گيري پروتئين   

 PHگيري اندازه  

 اندازه گيري خاكستر كل    

 اندازه گيري خاكستر غير محلول در اسيد   

 اندازه گيري چربي خام ) جهت آرد بادام زميني (  

 اندازه گيري درجه اسيدي   

 اندازه گيري فيبر خام ) جهت آرد بادام زميني ( 

 اندازه گيري ميزان افلاتوكسين ) جهت آرد بادام زميني ( 

 پراكسيد ) جهت آرد بادام زميني( اندازه گيري انديس 

 

 حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز -1-2

 

 حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز آرد گندم -1-2-6

 ( 2818آزمايشات ميكروبي ) مطابق با  آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره  -

 

 و و گندم جوانه زده حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز توليد آرد ج -1-2-2

 آزمون ميكروبي شمارش كلي ميكرو ارگانيسم ها  -

 آزمون شمارش كپك -

 آزمون ميكروبي شمارش كلستريديوم هاي احياء كننده سولفات -

 آزمون ميكروبي شمارش با سيلوس سرئوس -

 

 حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز توليد آرد سويا  -1-2-8

 ك  آزمايشات ميكروبيولوژي -

 

 حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز توليد آرد حبوبات   -1-2-4

 ( 2818آزمايشات ميكرو بيولوژيك ) مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره  
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 حداقل مواد شيميايي مورد نياز در آزمايشگاه شيمي  

 درجه 11اتانول  - 

 اسيد كلريدريك غليظ   - 

 (31/1يك غليظ) وزن مخصوص اسيد سولفور- 

 تترازول هاي اسيد سولفوريك و كلريدريك وسود- 

 ( CUSO4,5H20سولفات مس )  

 سولفات پتاسيم  

 سود سوز آور   

 اسيد بوريك   

 پارافين جامد 

 سولفات پتاسيم  

 ساكاروز 

 معرف متيل رد ، فنل فتالئين و بروموكروزول   

 دي اكسيد سلنيوم   

  7بافر  

 1بافر  

 محلول رينگر   

 سديم كلرايد 

 پليت كانت آگار 

 نوترينت آگار 

 گلوكز آگار 

 D- مانيتول 

 پپتون  

 اسيد سولفانيليك 

 اسيد استيك  

 آلفا نفتيل آمين  

 پودر روي   

 محلول آلفا نفتول 

 هيدرو كيد پتاسيم 
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 كريستال كراتين 

 محلول لوگول 

 آبگوشت لاكتوز   

 (VRBLكريستال و يولت نوترال رد بايل لاكتوز آگار )  

 فسفات  B ميكسين پلي  

 

 حداقل مواد شيميايي مورد نياز كارخانه هاي توليد كننده انواع آرد غلات و حبوبات 

 درجه   11اتانول  -

 اسيد كلريد ريك غليظ  -

 (  31/1اسيد سولفوريك غليظ ) وزن مخصوص  -

 محلول هاي استاندارد اسيد سولفوريك و كلريدريك و سود -

 ( CUSO4,5H20سولفات مس )  - 

 سولفات پتاسيم  -

 سود سوزآور   -

 اسيد بوريك -

 پارافين جامد -

 سولفات پتاسيم -

 ساكاروز -

 معرف متيل رد ، فنل فتالئين و بروموكروزول   -

 دي اكسيد سلنيوم   -

 پودر روي   -

 اتر اتيليك ) جهت آزمايش چربي ( -

 كلروفرم خالص ) جهت آزمايش اسيديته ( -

 7بافر  -

 1بافر  -

 حلول رينگر  م -

 سديم كلرايد   -

 پليت كانت آگار -

 نوترينت آگار  -

 گلوكز آگار  -
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D-  مانيتول 

 پپتون -

 محيط نيترات -

 اسيد سولفانيليك -

 اسيد استيك -

 آلفا نفتيل آمين  -

 محلول آلفا نفتول   

 هيدروكيد پتاسيم 

 كريستال كراتين  

 محلول لوگول 

 آبگوشت لاكتوز   

 (VRBLرد بايل لاكتوز آگار )  كريستال ويولت نوترال 

 فسفات   Bپلي ميكسين  

 

 حداقل محيط هاي كشت مورد نياز درآزمايشگاه ميكروبي -

 

 حداقل محيط ها كشت مورد نياز كارخانه هاي توليد كننده انواع آرد گندم  -

 محيط فنل رد آگار داراي زرده تخم مرغ و پلي ميكسين  -

 محيط سابرو دكستروز آگار  -

 حيط نيترات م -

 محيط آبگوشت لوريل سولفات تريپتوز   -

 محيط آبگوشت سبز درخشان داراي لاكتوز و صفرا   -

 

 حداقل محيط هاي كشت مورد نياز كارخانه هاي توليد كننده انواع آرد غلات و حبوبات  

 محيط فنل رد آگار داراي زرده تخم مرغ و پلي ميكسين  -

 محيط سابرو دكستروز آگار  -

 يط نيترات مح -

 محيط آبگوشت لوريل سولفات تريپتور -

 محيط آبگوشت سبز درخشان داراي لاكتوز و صفرا   -
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 حداقل لوازم و تجهيزات مورد نياز درآزمايشگاه  -1-8

 

 حداقل لوازم و تجهيزات مورد نياز كارخانه هاي توليد كننده انواع آرد گندم  -1-8-6

 بن ماري  - 

 ر مناسبدسيكاتور با رطوبت گي 

 مترPHدستگاه  

 گرم   2، 221و  2، 21و  2، 1ترازوهاي آزمايشگاهي با دقت هاي  

 ترازوي يك كفه اي يا دو كفه اي براي بخش ميكروبي   

 بوته چيني  

 سه پايه   

 تور ي نسوز   

 درجه سانتيگراد   1122كوره الكتريكي با حجم مناسب توليد و درجه حرارت قابل تنظيم تا   

 يخچال  

 يشه اي  وسايل ش 

 ) انواع بشر، استوانه مدرج ، ارلن ، قيف، بورت ، پي بت ، پليت، بالن همزن( 

 اجاق گاز يا شعله گاز آزمايشگاهي  

 هود آزمايشگاهي ) ميكروبي و شيميايي(   

 انكوباتور يخچال دار 

 انكوباتور معمولي   

 ( درجه سانتيگراد و حجم مناسب  212 -822آون ) با درجه حرارت قابل تنظيم  

 اتوكلاو با حجم مناسب 

 دستگاه آب مقطر گيري با حجم مناسب 

 ميكروسكوپ ) درصورت نياز (  

 كلني كانتر   

 لامپ ماوراء بنفش  

 پيست  

 آسياب آزمايشگاهي غلات 

 الك هاي آزمايشگاهي همراه با شيكر اربيتالي   

 ست كامل كجلدال 

 محفظه هاي فلزي استريل جهت استريل كردن پليت ها و پيپت ها 
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 سنن جوش  

 ظروف فلزي توزين براي آزمايش رطوبت ) بهتر است از جنس آلومينيوم باشد (   

 پنس و گيره كوره   

 بورت، پايه و گيره آن  

 كاغذ صافي بدون خاكستر 

 هاون چيني  

 قاشق نمونه برداري استيل   

 متر 1/1و  1بمبو  

 

 انواع آرد غلات و حبوبات  حداقل لوازم و تجهيزات مورد نياز كارخانه هاي توليد كننده -1-8-2

 بن ماري  -

 دسيكاتور با رطوبت گيرمناسب -

 متر PHدستگاه  -

 گرم   221/2و  21/2و  1/2ترازوهاي آزمايشگاهي با دقت هاي  -

 ترازوي يك كفه اي يا دو كفه اي براي بخش ميكروبي -

 بوته چيني  -

 سه پايه   -

 توري نسوز  -

 درجه سانتيگراد   1122وليد و درجه حرارت قابل تنظيم تا كوره الكتريكي با حجم مناسب ت -

 يخچال -

 وسايل شيشه اي   -

 ) انواع بشر، استوانه مدرج ، ارلن ، قيف، بورت ، پي بت ، پليت ، بالن همزن(  

 اجاق گاز يا شعله گاز آزمايشگاهي  -

 هود آزمايشگاهي ) ميكروبي و شيميايي(   -

 انكوباتور يخچال دار -

 تور معمولي  انكوبا -

 درجه سانتي گراد و حجم مناسب(  212 -822آون ) با درجه حرارت قابل تنظيم  -

 اتوكلاو با حجم مناسب -

 دستگاه آب مقطرگيري با حجم مناسب -

 ميكروسكوپ ) درصورت نياز(  -

 كلني كانتر -
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 لامپ ماوراء بنفش -

 پيست  -

 آسياب آزمايشگاهي -

 با شيكر اربيتاليالك هاي آزمايشگاهي همرا ه  -

 ست كامل كجلدال -

 محفظه هاي فلزي استريل جهت استريل كردن پليت ها و پيپت ها -

 سنن جوش -

 ظروف فلزي توزين براي آزمايش رطوبت ) بهتر است از جنس آلومينيوم باشد (   -

 پنس و گيره كوره   -

 بورت، پايه وگيره آن  -

 كاغذ صافي بدون خاكستر -

 هاون چيني  -

 اشق نمونه برداري استيلق -

 متر 1/1و  1بمبو  -

 وسايل لازم جهت اندازه گيري فعاليت آنزيمي ) جهت آرد گندم جوانه زده (  -

 دستگاه سوكسله ) جهت آرد بادام زميني (  -
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