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 بنام خدا

 

 پيشگفتار :

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

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

ين ضوابط مذكور شامل اقدام به تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با علم روز غذا نمايد. به اين منظور تدو 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 بسته 

كلي تدوين گرديده وساير موارد از جمله تجهيزات خط توليد، آزمايشگاه و ضوابط  بندي مواد غذايي بصورت ضابطه اي

 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 توسط 

اسان اداره كل مورد بررسي قرار گرفته و پس از تائيد، ضابطه اصلاح شده از طريق واحد اطلاع رساني به اطلاع كارشن

 عموم خواهد رسيد. 

.( موجود مي باشدwww.fdo.ir شايان ذكر است كه ضوابط برروي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت)



1Fdop11071v 
 فهرست مطالب

 حهصف            عنوان 

 1           مقدمه  -1

 1            هدف -2

 1           دامنه كاربرد -8

1- GMP           1 

1-1- GMP   1          عمومي 

1-2-  GMP 1          اختصاصي 

 1         انبار مواد اوليه اصلي  -1-2-1

 6         انبار مواد افزودني -1-2-2

 6          تجهيزات خط توليد -1

 6     حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد فرآورده هاي سيب زميني -1-1

 6    حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد سيب زميني سرخ شده درروغن   -1-1-1

 7    حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد سيب زميني سرخ كرده يخ زده  -1-1-2

 3     يد پرك سيب زميني حداقل تجهيزات مورد نياز براي تول -1-1-8

 9     حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد ريز دانه سيب زميني -1-1-1

 11    حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد پوره خشك شده سيب زميني  – 1-1-1
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 به عنوان توصيه مي باشند.لازم به ذكر است  كه موارد مندرج دركادر 
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 مقدمه  -6  

در تدوين اين ضوابط تلا  گرديده است كه حداقل نيازهاي تكنولوژيك و اصوول بهداشوتي بوراي 

توليد انواع فرآورده هاي تهيه شده از سيب زميني و غلات درنظرگرفته شود تا از توليد محصوولي سوالم و 

 بهداشتي اطمينان حاصل گردد. 

 

 هدف  -2

ز تدوين اين ضوابط تعيين حوداقل ضووابط فنوي و بهداشوتي واحودهاي توليود كننوده انوواع هدف ا

 فرآورده هاي سيب زميني و غلات مي باشد. 

 

 دامنه كاربرد  -8

اين ضوابط درمورد واحدهاي توليد كننده انواع فرآورده هاي سيب زميني و غلات كواربرد دارد و 

 عمومي نيز بايد مد نظر قرار گيرد. GMPذكر شده در  جهت تاسيس كارخانه ضوابط فني و بهداشتي

 

 تعاريف و اصطلاحات

 

 سيب زميني  -

 مي باشد.  Solannaceaeاز خانواده  Solanum Tuberosumمنظور از سيب زميني ، غده گياه 

 

  (Potato chipsسيب زميني سرخ شده در روغن )  -

 

 برگه سيب زميني  -

ميلوي متور بور   1-8اطلاق مي شود كه به ضخامت يكنواخوت  به قطعات ورقه شده سيب زميني

داده شده در روغن سرخ گرديده و به آن نمك ، انواع ادويه و چاشني و يا ساير مواد مجاز مناسب مطوابق 

با استاندارد مربوطه افزوده شده باشد. ) مطابق با آخورين تجديود نظور اسوتاندارد ملوي ايوران بوه شوماره    

6122 ) 

 

 :   يادآوري

 برگه سيب زميني اصطلاحاً به چيپس سيب زميني معروف و متداول است. 
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 خلال رشته اي  -

سوانتي متور   6 2ميلي متور  وبوه طوول   1 2به قطعات سيب زميني اطلاق مي شود كه به قطر  

ب برس داده شده در روغن سرخ گرديده وبه آن نمك ، انواع ادويه و چاشني ويوا سواير موواد مجواز مناسو

مطابق با استاندارد مربوطه افزوده شده باشد ) مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شوماره 

6122 ) 

 

 خلال درشت  -

ميلوي   11 2به قطعات سيب زميني اطلاق مي شود كه به شكل مكعب مستطيل به مقطوع عرضوي  

رديده و به آن نمك، انواع ادويه و چاشني  سانتي متر بر  داده شده در روغن سرخ گ  3 8متر و به طول 

و يا ساير مواد مجاز مناسب مطابق با استاندارد مربوطه منجمود افوزوده شوده باشود. ) مطوابق بوا آخورين 

 (  6122تجديد نظر استانداردملي ايران به شماره 

 

 سيب زميني سرخ كرده يخ زده  -

ني تازه ، پاك و سالم پس از جور كردن ، فرآورده اي است كه سرخ كردن و يخ زدن تند سيب زمي 

شستشو ، پوست گيري ، بر  و انجام تيمارهاي ضروري براي بدست آوردن رنگ دلخواه بدست مي آيود 

 ( 1136) مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران شماره 

 

 ( Potato flakeپرك سيب زميني )  -

توليود آن طوي فرآينود معينوي خميور پختوه شوده   نوعي فرآورده خشك سيب زميني است كه براي

سيب زميني توسط خشك كن استوانه اي تا رسيدن به رطوبت معيني خشك شده و به صورت فلوس هوايي 

ميلي متر خرد و براي بسته بندي آماده مي شود ) مطوابق بوا آخورين تجديود نظور  2/1- 1/ 21با ضخامت 

 (   6961استاندارد ملي ايران  به شماره 

 

 ( Potato granuleريز دانه سيب زميني )  -

(  و بوا آميخوتن Flash drierنوعي فرآورده خشك سيب زميني است كه طي پروسه فلا  دراير)  

پرك با ريز دانه قبلاً خشك شده و خمير سيب زميني به صورت ياخته هواي منفورد و يوا چسوبيده بهوم بوا 

 ( 6961آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره  ميلي متر توليد مي شود ) مطابق با 1/1-2اندازه 
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 ( Dehydrated mashed potatoپوره خشك شده سيب زميني )  -

نوعي فرآورده سيب زميني مي باشد كه بوراي توليود آن ، غوده هواي سويب زمينوي سوالم پوس از  

، گوگرد زني ، بازرسوي و شستشوي اوليه ، جور كردن  ) سورت كردن ( ، پوست گيري، شستشوي ثانويه 

ميلي متر درآموده ، بعود از طوي مراحول  9/11جدا كردن مواد زائد، به صورت ورقه هايي به ستبراي حدود 

پيش پخت ) بلانچينگ ( ، سرد كردن ، پخت و رنده كردن ، توسوط خشوك كون غلتكوي توا حصوول رطوبوت 

ميلي متر و ستبرايي در حودود  8يا   2، 1مشخثي ، خشك شده و به صورت ريز پرك هايي با قطر متوسط 

ميلي متر خرد مي گردد. اين فرآورده پس از آميخته شدن با آب ) ويژگي هاي برابر با  آخورين  17%- 21%

( به نسبت وزني خاصوي ، قابول مصورف بوه صوورت توازه  1118و  1111تجديد نظر استاندارد ملي ايران 

 (  6111تاندارد ملي ايران  به شماره خوري مي باشد ) مطابق با آخرين تجديد نظر اس

 

 (  Potato Powder Or Flourپودر سيب زميني يا آرد سيب زميني )  -

به آردي كه به رو  خشك كردن ارقام مختلف سويب زمينوي و آسوياب كوردن قسومتهاي خشوك  

 (  6111ماره شده آن به دست مي آيد گفته مي شود . ) مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران ش

 

 غلات  -

 مي باشند. Gramineaeغلات دانه هاي گياهان علفي زراعي از خانواده تك لپه اي  

 

  بلغور ذرت 

عبارت است از ذرات خرد شده دانه ذرت دراندازه هاي مختلف كه قسومت عموده آن از اندوسوپرم  

 باشد.  1616ن به شماره است و ويژگي هاي آن مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايرا

 

  فرآورده حجيم شده بلغور و آرد غلات 

عبارتست از بلغور و آرد غلات كه به وسيله اكسترودر پخته و حجيم شده باشد و ويژگي هاي آن  

 باشد.  2331مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

 

  ( دانه هاي حجيم شده غلات به روش انفجاريExplosion ) 

 به دانه هاي ذرت ، گندم و يا برنجي گفته مي شود  

كه درشرايط انفجاري ويژه اي حجيم شده و ويژگي هاي آن مطابق با آخرين تجديود نظور اسوتاندارد ملوي 

 باشد.  1119ايران به شماره 
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  پرك گندم و جو 

جو سوالم پوسوته گرفتوه و گندم و جو آماده براي پخت سريع است كه طي فرآيند خاصي گندم و  

مرطوب را غلتك عبور داده و بصورت پرك درآورده  وخشك مي كنند و ويژگيهواي آن مطوابق بوا آخورين 

 مي باشد . 8622تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

 پولك ذرت 

ينود فرآورده اي است كه از دانه هاي ذرت سالم و تميز شده همراه با شكر، نمك و مالوت طوي فرآ 

 مي باشد.  8621خاصي بدست مي آيد و ويژگي هاي آن مطابق استاندارد ملي ايران به شماره 

    

4- GMP 

 عمومي و اختصاصي بايد مد نظر قرار گيرد.   GMPجهت تاسيس واحد  

 

4-6-  GMP   عمومي 

 GMP د.عمومي شامل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي موي باشو 

 (موجودمي باشد. www.fdo.irبرروي سايت معاونت غذاودارو وزارت بهداشت) 1Fdo p10611vكدكه با 

 

4-2- GMP اختصاصي 

  

 انبار مواد اوليه اصلي  -4-2-6

به منظور نگهداري سيب زميني ورودي بوه واحودهاي توليود كننوده فورآورد ه هواي سويب زمينوي       

سوتگاه كنتورل رطوبوت و حورارت بوراي ايجواد رطوبوت و حورارت لازم مي بايست از انبارهاي مجهز بوه د

متناسب با ظرفيت واحد توليدي و با رعايت فاصله مناسب از سالن توليد استفاده گردد. مطوابق بوا آخورين 

 مي باشد . 1611تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

گهداري غلات استفاده نموود. يكوي از مطمو ن به منظور نگهداري غلات بايد انبارها و سيلوهاي مخصوص ن

ترين روشهاي نگهداري غلات استفاده از سيلوهاي بتوني ، فلزي فولادي يا آلياژهاي آلوومينيم بوه صوورت 

چندين كندو مجاور هم قرار مي گيرند. با توجه به اينكه در بسياري مووارد غولات حواوي رطوبوت هووادهي 

 احتمالي دانه جلوگيري بعمل آيد. قوي باشد تا از خود گرمايي و فساد 

 سيلو هاي نگهداري گندم بايد مجهز به تجهيزات زير باشند : 

باسكول و تجهيزات لازم جهت تخليوه گنودم وارده شوامل مكنوده هواي پنومواتيكي ، جكهواي هيودروليكي  -

 وبونكرهاي ورودي 

 تجهيزات لازم جهت انتقال گندم  -
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 تجهيزات بوجاري مقدماتي  -

 ف قرص گذاري و ضد عفوني كننده ظرو -

 كندوهاي قابل ضد عفوني -

 سيستم خشك كن -

 سيستم هوادهي  -

درصورت استفاده از انبارهاي مكانيزه و يا نيمه مكانيزه براي نگهداري غلات ، اين انبارهوا بايود مجهوز بوه 

 سيستم كنترل حرارت و رطوبت نسبي باشند. 

 ند از : شرايط لازم براي نگهداري غلات عبارت

 

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

آيوين كوار نگهوداري  8939درصد ) مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايوران  11رطوبت حداكثر   -

 غلات ( 

 درصد 61رطوبت نسبي هوا حداكثر -

 سلسيوس درجه  21حرارت ، حداكثر  -

 

قبل از نگهداري غلات در انبارها ، ابتدا بايد از عودم آلوودگي دانوه و محول نگهوداري بوه آفوات انبواري  ب 

 اطمينان حاصل نمود. سپس دانه ها را بوجاري كرد و درصورت لزوم رطوبت آن را كاهش داد.

 

بنوابراين درصوورت درصود باشود.  11براي نگهداري طوولاني غولات لازم اسوت رطوبوت آن كمتور از  ج 

 بالاتربودن رطوبت بايد نسبت به خشك كردن اقدام نمود. 

 

درطول مدت نگهداري غلات لازم است درجه حرارت و رطوبت آن بطور مرتوب انودازه گيوري و كنتورل  -د

 شود. 

 

درجه سلسيوس تجاوز نمايد، بايد نسبت به جابجايي آن با توجه بوه  82چنانچه درجه حرارت غلات از   -ه

 عوامل زير اقدام نمود: 

 دماي هواي بيرون  -

 دماي دانه  -

 رطوبت نسبي هوا  -

 رطوبت دانه  -
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عمل جابجايي از طريق جابجايي دانه از كندويي به كندوي ديگر با نوار نقاله و تجهيزات مربوطه بوه منظوور 

 كاهش دما و رطوبت صورت مي گيرد. 

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

 مي شود. 

 روشهاي فيزيكي و مكانيكي  -

 شامل تله هاي مكانيكي ، تله هاي آغشته به چسب و دستگاه التراسونيك ) ماورا صوت ( مي باشد.

 روشهاي شيميايي   

هوا طبوق آخورين دسوتورالعملهاي سموم شيميايي مجاز مي تواند بوه صوورتهاي مختلوف در سويلو و انبار

سازمان حفظ نباتات مورد استفاده قرار گيرد. درصورت استفاده از سوموم گوازي شوكل ) فوميگاسويون ( 

 () آئين كار ضد عفوني غلات عمل شود.  2198مطابق آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

 

 انبار مواد افزودني  -4-2-2

بايد درانبار مشخصي و برطبق شرايط توصيه شده توليد كنندگان آن موواد  مواد افزودني لازم را

 نگهداري نمود.

 

 تجهيزات خط توليد -5

محصول توليد شده مطابق با تكنولوژيهاي روزدنيا، بايد بتواند همواره كليه خصوصيات محصول 

 ره كل را تامين نمايد.نهايي ذكر شده در استانداردهاي معتبر و يا ضوابط اعلام شده از سوي اين ادا

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد فرآورده هاي سيب زميني  -5-6

 

 ( Potato Chipsحداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد سيب زميني سرخ شده درروغن )  -5-6-6

 باسكول  -

 تجهيزات تخليه  -

 نوار نقاله  -

 يني هاي خيلي كوچك (دستگاه بوجاري ) جدا كردن خاك، سنگ و سيب زم -

 سورتينگ ) جدا كردن جوانه ها (  -

 شستشوي اوليه  -

 بالابر -

 دستگاه پوست گير -

 سورتينگ  -
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 شسشتوي ثانويه  -

 انتقال دهنده ) هليس يانوار(  -

 (  Slicerدستگاه بر  )  -

 بلانچر اول -

 بلانچر دوم -

 ( Catch Boxسيستم جدا كننده ضايعات يا خورده گير)  -

 خشك كن ) آب گيري(  -

 سرخ كن -

 مبدل حرارتي جهت گرم كردن روغن  -

 نوار ويبره  -

 مخازن روغن  -

 دستگاه طمم زن  -

 دستگاه بسته بندي خودكار مجهز به تزريق ازت  -

 چاپگر  -

 سيستم توليد هواي فشرده  -

 ديگ بخار و سيستم سختي گير -

 

 يد سيب زميني سرخ كرده يخ زدهحداقل تجهيزات مورد نياز براي تول -5-6-2

 (Fried  Potato Frozen French  ) 

 باسكول  -

 نوار نقاله يا بالابر  -

 (  Cyclone Destonerدستگاه جدا كننده سنگ )  -

 دستگاه شستشو  -

 دستگاه پوست گير  -

 (  Dry Drush Machineدستگاه برس زن )  -

 بالابر  -

 سورتر -

  ( Cutting Machinدستگاه بر  )  -

 بلانچر اول  -

 بلانچر دوم  -

 خشك كن ) آبگيري (  -
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 (Fryerسرخ كن ) -

 نوار روغن گير -

 سيستم مبدل حرارتي روغن  -

 خنك كن  -

 فريزر -

 دستگاه بسته بندي خودكار -

 چاپگر -

 سردخانه زير صفر -

 سيستم توليد بخار  -

 

 (Potato Flakeزميني ) حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد پرك سيب  -5-6-8

 باسكول  -

 نوار نقاله  -

 دستگاه بوجاري ) جدا سازي خاك، سنگ ريزو ... ( -

 مخزن جمع آوري  -

 حوضچه شستشوي اوليه  -

 دستگاه شستشودهنده اصلي  -

 نوار بازرسي  -

 سيستم توليد بخار  -

 دستگاه پوست گيري  -

 نوار بازرسي ثانويه  -

 (  slicerدستگاه بر  )  -

 آبكشي  -

 دستگاه پخت مقدماتي  -

 نوار نقاله مارپيچي ) سرد كردن با آب سرد (   -

 دستگاه پخت نهايي  -

 دستگاه پوره كن   -

 مخزن همزن دار ) جهت مواد افزودني (  -

 (  Mash Screwتغذيه كننده مارپيچي )  -

 (  Drum dryerخشكن دوار )  -

 سيستم انتقال فليك  -
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 رسي لرزاننده باز -

 فلزياب  -

 دستگاه بسته بندي خودكار -

 چاپگر -

 

 ( Potato Granuleحداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد ريز دانه سيب زميني ) -5-6-4

 باسكول  -

 نوار نقاله  -

 دستگاه بوجاري ) جدا سازي خاك، سنگ ريزو ... ( -

 مخزن جمع آوري  -

 حوضچه شستشوي اوليه  -

 نده اصليدستگاه شستشوده  -

 نوار بازرسي  -

 سيستم توليد بخار  -

 سيستم توليد هواي فشرده -

 دستگاه پوست گيري  -

 نوار بازرسي ثانويه  -

 (  slicerدستگاه بر  )  -

 آبكشي  -

 دستگاه پخت  -

 دستگاه مخلوط كن ) پوره كردن ( -

 ( Conditioningدستگاه سرد كننده و واجد شرايط كردن )  -

 وط كن دستگاه مخل -

 خشك كن  -

 الك -

 خشك كن نهايي -

 بالا بر  -

 مخزن توزيع كننده  -

 سيستم توليد ازت -

 فلزياب -

 دستگاه بسته بندي خودكار  -
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 چاپگر -

 

 (potato mashedحداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد پوره خشك شده سيب زميني )  -5 -5-6

 باسكول  - 

 نوار نقاله  -

 ) جدا سازي خاك، سنگ ريزو ... (دستگاه بوجاري  -

 مخزن جمع آوري  -

 حوضچه شستشوي اوليه  -

 دستگاه شستشودهنده اصلي  -

 نوار بازرسي  -

 سيستم توليد بخار  -

 دستگاه پوست گيري  -

 نوار بازرسي ثانويه  -

 (  slicerدستگاه بر  )  -

 آبكشي  -

 دستگاه پخت  -

 آب سرد ( نوار نقاله مارپيچي ) سرد كردن با   -

 دستگاه پوره كن -

 مخزن همزن دار ) جهت مواد افزودني (  -

 (  Mash Screwتغذيه كننده مارپيچي )  -

 (  Drum deyerخشكن دوار )  -

 نوار نقاله  -

 آسيلب -

 فلزياب  -

 دستگاه بسته بندي خودكار -

 چاپگر -

 

 

ا آرد سدديب زمينددي                            حددداقل تجهيددزات مددورد نيدداز بددراي توليددد پددودر سدديب زمينددي يدد  -5-6-1

 (Pptato Powder or Flour ) 

 باسكول  -
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 نوار نقاله يا بالابر  -

 (  Cyclone Destonerدستگاه جداكننده سنگ )  -

 دستگاه شستشو  -

 تغذيه كننده خط  -

 دستگاه پوست گير -

 ميز بازرسي  -

 سيستم توليد بخار  -

 بلانچر سه مرحله اي   -

 خشك كن  -

 آسياب -

 فلزياب  -

 دستگاه بسته بندي خود كار  -

 چاپگر -

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد فرآورده هاي غلات  -5-2

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد بلغور ذرت  -5-2-6

 باسكول  -

 نقاله   -

 بوجاري مقدماتي  -

 دمنده هوا -

 آهن ربا  -

 بوجاري ثانويه  -

 رطوبت زن  -

 ماشين خرد كن دانه ذرت ) جداسازي جوانه و پوسته (  -

 ميز سورتينگ مجهز به فن  -

 آسياب توليد كننده بلغور  -

 غربالها -

 سيكلون هاي مكنده  -

 نقاله  -

 دستگاه كيسه پركن  -
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 چاپگر   -

 

 رد غلات حداقل  تجهيزا ت مورد نياز براي توليد فرآورده  حجيم شده بلغور و آ -5-2-2

 باسكول  -

 سيلوي ذخيره  -

 الك -

 نقاله بالابر  -

 آهن ربا  -

 ميكسر -

 اكسترودر  -

 سيلوي ذخيره -

 خشك كن -

 نقاله بالابر  -

 ميكسر توليد لعاب -

 مخزن دراژه زن  -

 دستگاه بسته بندي خود كار  -

 چاپگر  -

 

 شده غلات به روش انفجاريحداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد فرآورده  حجيم  -5-2-8

 باسكول  -

 بالابر -

 سيستم فلزياب ) آهنربا(  -

 سيكلون مكنده هوا  -

 بوجاري ) درصورت استفاده از غلات بوجاري شده مورد نياز نمي باشد (  -

 دستگاه حجيم كننده ) اكسترودر مخصوص ( -

 دستگاه خنك كننده  -

 ده ( الك ) جداسازي دانه هاي ناسالم و حجيم ش  -

 ميكسر همزن ) مواد افزودني (  -

 گرم كن ) درصورت نياز (  -

 دستگاه مواد افزودني  -

 نوار نقاله  -



 1dop1107vF                                 جمهوري اسلامي ايران                                                         

 اداره كل نظارت بر مواد غذايي و بهداشتي            معاونت غذا و دارو               وزارت بهداشت درمان و آموز  پزشكي
 فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده انواع فرآورد ه هاي سيب زميني و غلات   ضوابطحداقل 

 خشك كن ) درصورت نياز (   -

 مخزن تغذيه دستگاه بسته بندي  -

 بالابر  -

 دستگاه بسته بندي خود كار -

 دستگاه چاپگر -

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد پرك گندم و جو  -5-2-4

 باسكول  -

 نقاله  -

 بوجاري مقدماتي  -

 سيكلون هاي مكنده   -

 آهن ربا  -

 بوجاري ثانويه  -

 رطوبت زن  -

 غلطك -

 نوار نقاله  -

 دستگاه بسته بندي  -

 چاپگر -

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد پولك ذرت  -5-2-5

 اسكول ب -

 بوجاري -

 مارپيچ رطوبت دهي  -

 پوست گير و جوانه گير -

 خشك كن  -

 جداكننده پوست و جوانه  -

 ديگ پخت  -

 مخزن فرمولاسيون  -

 خشك كن  -

 سيلو  -

 مارپيچ بخار  -
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 نقاله تعديل دما  -

 غلطك ) نورد (  -

 الك اتوماتيك  -

 فربرشته كن  -

 طعم زن  -

 خشك كن تونلي -

 بسته بندي  دستگاه -

 چاپگر  -

 

 آزمايشگاهها  -1

كليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجديد نظر استانداردهاي ملي و ضوابط اعلام شده از طورف   

 وزارت بهداشت باشد

 

 حداقل آزمايشات  فيزيكوشيميايي مورد نياز  -1-6

 

 زميني حداقل آزمايشات  فيزيكوشيميايي مورد نياز فرآورده هاي سيب   1-6-6

 

 ( Potato Chipsسيب زميني سرخ شده در روغن )  -

  اندازه گيري تكه سوخته 

 اندازه گيري تكه سبز 

  اندازه گيري تكه سوخته شديد 

  اندازه گيري رطوبت 

 تعيين عدد يدي 

 تعيين درصد چربي 

 اندازه گيري نمك 

 تعيين خاكستر كل 

   تعيين خاكستر نامحلول در اسيد 

 

 (  Frozen  French Fried Potatoه يخ زده )سيب زميني سرخ كرد -

  آزمون رنگ 

  آزمون بو 
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  آزمون مزه و باف 

  آزمون پاكي 

  آزمون آفت زدگي و آسيب برخاسته آز بيماري هاي گياهي 

  آزمون چيزهاي بيگانه ، لكه ، جوانه چشمي ، رنگ باختگي ، نازك، بريوده كوچوك، خورده و بخوش هواي

 سوخته  

  آزمون نم 

 زه گيري اسيدهاي چرب آزادآزمون اندا 

  آزمون پراكسيد 

 

 پودر سيب زميني  -

  ) آزمون آفت جرمي )رطوبت 

  تعيين خاكستر كل 

 تعيين خاكستر نامحلول در اسيد 

  تعيين اسيديته برحسبKH2PO4 

  اندازه فيبر خام 

  اندازه گيري نشاسته 

  اندازه گيري ميزان پروت ين براساس وزن خشك 

 

 پرك سيب زميني  -

 ندازه گيري رطوبت  ا 

 تعيين خاكستر كل 

 تعيين خاكستر غير محلول دراسيد 

 ( اندازه گيري انيدريد سولفوروSO2) 

  اندازه گيري مقدار پروت ين 

 تعيين دانسيته ظاهري 

 ريز دانه سيب زميني  -

 اندازه گيري رطوبت 

  تعيين خاكستر كل 

 تعيين خاكستر غير محلول در اسيد 

 اندازه گيري انيدريد سو( لفوروSO2 ) 

  اندازه گيري مقدار پروت ين 
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 تعيين دانسيته ظاهري 

 

 پوره خشك شده سيب زميني  -

  اندازه گيري رطوبت 

  تعيين خاكستر كل 

  تعيين خاكستر غير محلول در اسيد 

  ( اندازه گيري انيدريد سولفوروSO2 ) 

   اندازه گيري مقدار پروت ين 

 تعيين دانسيته ظاهري 

 ه شمار  لكه هاي سيا 

  اندازه گيري ميزان نمك كلرور سديم 

 

 حداقل آزمايشات فيزيكوشيميايي مورد نياز فرآورده هاي غلات  -1-6-2

 

 بلغور ذرت  -

  اندازه گيري رطوبت 

 اندازه گيري خاكستر كل 

 اندازه گيري خاكستر غيرمحلول در اسيد 

  اندازه گيري چربي 

  اندازه گيريPH 

  اندازه گيري پروت ين 

 

 رت پولك ذ -

  اندازه گيري رطوبت 

  اندازه گيريPH 

  اندازه گيري فيبر خام 

 اندازه گيري خاكستر غيرمحلول دراسيد 

 اندازه گيري خاكستر بدون احتساب نمك 

 اسيديته الكلي 

 بررسي وضعيت ظاهري ، مزه و بو 
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 پرك گندم و جو -

  اندازه گيري رطوبت 

 اندازه گيري خاكستر كل 

 ول در اسيداندازه گيري خاكستر غيرمحل 

 اندازه گيري فيبر 

  اندازه گيري مواد خارجي 

 اندازه گيري ميزان پرك دانه هاي ساير غلات 

 اندازه گيري باقيمانده سموم دفع آفات 

  اندازه گيري ميزان پك هاي خرد شده 

  اندازه گيري ميزان دانه هاي پرك نشده 

 

 فرآورده هاي حجيم شده بلغور و آرد غلات  -

 وبت اندازه گيري رط 

  اندازه گيري خاكستر كل 

  اندازه گيري خاكستر غير محلول در اسيد 

 اندازه گيري چربي 

  اندازه گيريPH 

  اندازه گيري پروت ين 

 اندازه گيري ميزان نمك 

  اندازه گيري پراكسيد چربي استخراجي 

  اندازه گيري اسيديته چربي استخراجي 

 اندازه گيري ميزان آفلاتوكسين 

   آزمون هاي حسي 

 

 

 دانه هاي حجيم شده به روش انفجاري  -

   اندازه گيري رطوبت 

  اندازه گيري خاكستر كل 

 اندازه گيري خاكستر غير محلول در اسيد 

  اندازه گيري چربي 

   اندازه گيريPH 
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  اندازه گيري پروت ين 

  اندازه گيري ميزان قندها 

  اندازه گيري ميزان شكستگي 

  آزمون هاي حسي 

  فزودني برابر استانداردهاي مربوطه آزمون هاي مواد ا 

 

 حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز  -1-2

 

 حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز فرآورد ه هاي سيب زميني  -1-2-6

 

 ( Potato Chipsسيب زميني سرخ شده دررو غن )  -

  شمار  كلي ميكروارگانيسم ها 

  شمار  باكتريهاي كليفرم 

 شمار  اشرشيا كلي 

 ار  كلستريديوم احيا كننده سولفيتشم 

 شمار  كپك 

 

 پودر سيب زميني  -

 شمار  كلي ميكروبي 

 شمار  با سيلوس سرئوس 

 شمار  كپك 

 شمار  مخمر 

   شمار  كليفرم 

 

 پرك سيب زميني  -

  شمار  كلي ميكروبي 

 شمار  باسيلوس سرئوس 

 شمار  كپك 

  شمار  انتروباكترياسه 

 شمار  كليفرم 

 شمار  اشرشيا كلي 
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 ريز دانه سيب زميني  -

  شمار  كلي ميكروبي 

 شمار  با سيلوس سرئوس 

  شمار  كپك 

  شمار  انتروباكتر ياسه 

  شمار  كليفرم 

  شمار  اشرشيا كلي 

 

 پوره خشك شده سيب زميني  -

  شمار  كلي ميكروبي 

 شمار  سالمونلا 

 شمار  كپك 

 شمار  استافيلو كوكوس اورئوس كواگولاز مثبت 

 شمار  كليفرم 

 ار  اشرشيا كليشم 

  شمار  مخمر 

 

 حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز فرآورد ه هاي غلات  -1-2-2

 

 بلغور ذرت  -

  شمار  كلي ميكروبي 

 شمار  سالمونلا 

 شمار  كليفرم 

  شمار  باسيلوس سرئوس 

 شمار  مخمر 

 شمار  كپك 

 

 پولك ذرت   -

  شمار  كلي ميكروبي 

  شمار  كليفرم 

 شمار  باسيلوس سرئوس 
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 شمار  مخمر 

  شمار  كپك 

 

 پرك گندم و جو  -

  شمار  كلي ميكروبي 

  شمار  كليفرم 

 شمار  سالمونلا 

  شمار  باسيلوس سرئوس 

 شمار  مخمر 

  شمار  كپك 

 

 فرآورده هاي حجيم شده بلغور و آرد غلات  -

  شمار  كلي ميكروبي 

 شمار  كليفرم 

 شمار  اشرشيا كلي 

  كلستريديوم هاي احيا كننده سولفيت   

 شمار  با سيلوس سرئوس 

 شمار  مخمر 

 شمار  كپك 

 

 دانه هاي حجيم شده به روش انفجاري -

 شمار  كلي ميكروبي 

  شمار  كليفرم 

  شمار  اشرشيا كلي 

 كلستريديوم هاي احيا كننده سولفيت 

 شمار  با سيلوس سرئوس 

   شمار  مخمر 

 شمار  كپك 

 

 6ياد آوري 
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د استانداردهاي مربوطه، ويژگيهاي فرآورده هاي خوود كليه توليد كنندگان موظفند درصورت وجو 

را مطابق با آخرين تجديد نظر استانداردها مورد آزمايش قرار دهند، بوديهي اسوت درصوورتي كوه شوماره 

استانداردي در بالا از قلم افتاده و يا استاندارد جديدي تدوين شده باشد، ايشان موظف به اجراي استاندارد 

درصوورتي كوه اسوتانداردهاي مربوطوه هنووز تودوين نشوده باشوند، توليود كننودگان          مربوطه مي باشوند . 

 مي بايست براساس روشهاي تاييد شده توسط اداره كل نظارت بر مواد غذايي عمل نمايند.

 

 2يادآوري 

درصورتي كه واحد توليدي قادر به انجام برخي آزمايشوات خواص ) نظيور آزموون انودازه گيوري  

گين( نباشد، مي بايست ضمن عقد قورارداد بوا پريوود مشوخه شوده توسوط وزارت بهداشوت از فلزات سن

آزمايشگاههاي تاييد صلاحيت شده مورد آزموايش قورار گرفتوه و نتواي   شده و درفرآورده نمونه برداري 

 بصورت مستند تهيه و نگهداري شود. 

 

 حداقل مواد شيميايي مورد نياز در آزمايشگاه شيمي 

 

 ل مواد شيميايي مورد نياز در آزمايشگاه شيمي فرآورده هاي سيب زميني حداق -

 اسيد كلريدريك -

 اسيد نيتريك غليظ -

 اسيد استيك گلاسيال -

 اسيد سولفوريك غليظ -

 اسيد فرميك )آزمون نم (  -

 اسيد بنزوئيك ) آزمون اسيد چرب آزاد (  -

 اسيد بوريك ) آزمون پروت ين (  -

 آزمون پتانسيومتري (  اسيد اول يك ) -

 هيدروكسيد سديم -

 هيدروكسيد پتاسيم -

 محلول كربنات سديم ) آزمون نشاسته (  -

 شناساگر فنل فتال ين  -

 شناساگر متيلن بلو ) آزمون نشاسته ( -

 شناساگر متيل رد ) آزمون پروت ين (  -

 شناساگر برمو كروزول سبز ) آزمون پروت ين (  -



 1dop1107vF                                 جمهوري اسلامي ايران                                                         

 اداره كل نظارت بر مواد غذايي و بهداشتي            معاونت غذا و دارو               وزارت بهداشت درمان و آموز  پزشكي
 فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده انواع فرآورد ه هاي سيب زميني و غلات   ضوابطحداقل 

 ال ين ) آزمون اسيد چرب آزاد ( شناساگر تيمول فت -

 ( so2شناساگر نشاسته ) آزمون باقيمانده  -

 الكل اتيليك -

 الكل متيليك ) آزمون فيبر خام (  -

 اتر اتيليك )آزمون فيبر خام (  -

 اتر دو پترول ) آزمون فيبر خام (  -

 دي اتيل اتر ) آزمون اسيد چرب آزاد (  -

 تانسيومتري ( متيل ايزوبوتيل ستن ) آزمون پ -

 اتيل الكل  ) آزمون نشاسته (  -

 هگزان نرمال ) آزمون نم (  -

 (SO2فرمالدئيد ) آزمون باقيمانده  -

 نيترو بنزن )  آزمون نمك ( -

 محلول پايه دكستروز )آزمون نشاسته ( -

 محلول استاندارد دكستروز ) آزمون نشاسته (  -

 سولفات مس ) آزمون پروت ين (  -

 پتاسيم ) آزمون پروت ين ( سولفات -

 اكسد سلنيوم ) آزمون پروت ين (  -

 سيليكاژل  -

 يد كريستال  -

 نشاسته  -

 يدور پتاسيم ) پر اكسيد ( -

 تيوسولفات سديم ) آزمون پراكسيد (  -

 دي كرومات پتاسيم ) آزمون پراكسيد (  -

 آمونيوم فريك سولفات ) آزمون نمك (  -

 پتاسيم ) آزمون نمك( تيوسيانات آمونيوم يا  -

 نيترات نقره ) آزمون نمك (  -

 پرمنگنات پتاسيم ) آزمون نمك (  -

 كلروفرم )آزمون پراكسيد (  -

 پارافين جامد ) آزمون پروت ين (  -

 ازت ) آزمون نم (  -
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 محلول رينگر  -

 

 حداقل مواد شيميايي مورد نياز در آزمايشگاه شيمي فرآورده هاي غلات 

 يدريك اسيد كلر -

 اسيد نيتريك غليظ  -

 اسيد استيك  گلاسيال  -

 اسيد سولفوريك غليظ -

 اسيد تري كلرو استيك )آزمون فيبر خام (  -

 اسيد بوريك ) آزمون پروت ين (  -

 هيدروكسيد سديم  -

 هيدرو كسيد پتاسيم  -

 هيپو سولفيت سديم )آزمون پراكسيد (  -

 ديته الكلي ( محلول هيدرو كسيد الكلي ) آزمون اسي -

 شناساگر فنل فتال ين  -

 شناساگر متيل رد ) آزمون پروت ين (  -

 شناساگر برموكروزول سبز ) آزمون پروت ين (  -

 ( SO2شناساگر نشاسته ) آزمون باقيمانده  -

 شناساگر فريك آلوم ) آزمون خاكستر بدون نمك (  -

 الكل اتيليك -

 الكل متيليك ) آزمون فيبر خام (  -

 اتر اتيليك ) آزمون فيبر خام (  -

 اتر دو پترول )آزمون فيبر خام (  -

 هگزان نرمال ) آزمون اندازه گيري چربي (  -

 استن ) آزمون فيبر خام ( -

 كلروفرم ) آزمون پراكسيد (  -

 ( SO2فرمالدئيد )آزمون باقيمانده  -

 نيتروبنزن ) آزمون نمك (  -

 د( سولفات مس ) آزمون پروت ين ، قن -

 سولفات پتاسيم ) آزمون پروت ين (  -

 اكسد سلنيوم )آزمون پروت ين (  -
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 محلول كوركوما )آزمون اسيديته الكلي (  -

 تارتارات مضاعف سديم و پتاسيم ) آزمون قند (  -

 ساكاروز )آزمون قند (  -

 سيليكاژل  -

 يد كريستال  -

 يدور پتاسيم )آزمون پراكسيد (  -

 پراكسيد ( نشاسته ) آزمون  -

 ماسه تميز شده دريا ) آزمون فيبر خام (  -

 تيو سيانات آمونيوم ) آزمون خاكستر بدو ن نمك (  -

 آمونيوم فريك سولفات ) آزمون نمك (  -

 تيو سيانات آمونيوم يا پتاسيم ) آزمون نمك (  -

 نيترات نقره ) آزمون نمك (  -

 پرمنگنات پتاسيم ) آزمون نمك (  -

 جامد ) آزمون پروت ين ( پارافين  -

 ازت )آزمون نم (  -

 محلول رينگر -

 پيتون واتر  -

 معرف آلفا نفتول  -

 محلول لوگول -

 معرف كواكس -

 

 

 حداقل محيط هاي كشت مورد نياز در آزمايشگاه ميكروبي -

 محيط كشت گوشت پخته نمك دار) شمار  استاف اورئوس كواگولاز مثبت( -

 ر )شمار  سالمونلا(شيگلا اگا -سالمونلا -

 محيط كشت لوريل سولفات )شمار  اشرشيا كلي(  -

 ) شمار  اشرشيا كلي( ECمحيط كشت آبگوشت  -

 محيط كشت آبگوشت سبز مالاشيت سويا پپتن ) شمار  سالمونلا( -

 محيط كشت آبگوشت تتراتيونات نوروسين ) شمار  سالمونلا( -

 مار  سالمونلا(فنل رد) ش –محيط كشت آگار سبز درخشان  -
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 بيسموت سولفيت آگار ) شمار  سالمونلا( -

 ( )شمار  سالمونلا( XLDزايلوز ليزين داكس كولات آگار ) -

 ( )شمار  سالمونلا(SISمحيط كشت آهن دار سه قندي ) -

 محيط اوره آگار ) شمار  سالمونلا( -

 ليزين دكربوكسيله شده )شمار  سالمونلا( –محيط ال  -

 زمون وژس پرسكوئر()آ VPمحيط  -

 محلول كراتين )آزمون وژس پرسكوئر( -

 نفتول ) آزمون  وژس پرسكوئر( -1محلول اتانولي  -

 تريپتوفان ) واكنش اندول( –محلول تريپتون  -

 آگار مغزي نيمه جامد ) شمار  سالمونلا( -

 

 ي حداقل محيط هاي كشت مورد نياز درآزمايشگاه ميكروبي فرآورده هاي سيب زمين  -

 محيط كشت عصاره مخمر، دكستروز ، كلرامفنيكل آگار ) شمار  كپك و مخمر (  -

 پپتون و اتر  -

 معرف آلفا نفتول  -

 محلول لوگول -

 معرف كواكس -

 كريستال كراتين ) شمار  باسيلوس سرئوس (  -

 پودر روي ) شمار  باسيلوس سرئوس (  -

 سيترات سديم ) شمار  كلي فرم (  -

 فنل رد محتوي زرده تخم مرغ و پلي ميكسن ) شمار  با سيلوس سرئوس (  محيط كشت -

 محيط كشت نوترينت آگار ) شمار  باسيلوس سرئوس و آنتر وباكترياسه (  -

 محيط كشت گلوكز آگار ) شمار  باسيلوس سرئوس (  -

 ) متيل رد وژسكونر پرسكوئر ( ) شمار  با سيلوس سرئوس (   MRVPمحيط كشت  -

 كشت نشاسته ) شمار  باسيلوس سرئوس (  محيط -

 پليت كانت آگار ) شمار  كلي (  -

 محيط كشت سولفيت پلي ميكسين سولفاديازين ) شمار  كلستريديوم هاي احيا كننده سولفيت (  -

 محيط كشت گوشت پخته ) شمار  كلستريديوم هاي احيا كننده سولفيت (  -

 كننده سولفيت (  بافر فسفات ) شمار  كلستريديوم  احيا -

 محيط كشت آبگوشت لوريل سولفات تريپتوز ) شمار  سالمونلا و كلي فرم (  -

 محيط كشت آبگوشت سبز درخشان داراي لاكتوز ) شمار  سالمونلا و كلي فرم (  -
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 محيط كشت آبگوشت لاكتوز ) شمار  سالمونلا و كلي فرم (  -

 كتوز آگار ) شمار  سالمونلا و كلي فرم ( محيط كشت كريستال و يولت نوترال رد بايل لا -

 محيط كشت گلوكز آگار ) شمار  آنتروباكترياسه (  -

 محيط كشت برد پاركر آگار ) شمار  استاف اورئوس كواگولاز مثبت (  -

 معرف اكسيداز ) شمار  آنتروباكترياسه ( -

 ترياسه ( محيط كشت آبگوشت سبز درخشان داراي گلوكز و صفرا ) شمار  آنتروباك -

 محيط كشت قرمز ويوله داراي گلوكز، صفرا و آگار ) شمار  آنتروباكترياسه ( -

 لوريت پتاسيم ) شمار  استاف اورئوس كواگولاز مثبت (  -

 محيط كشت فنل فتال ين دي فسفات پلي ميكسين ) شمار  استاف اورئوس كواگولاز مثبت (  -

 اف اورئوس كواگولاز مثبت ( محيط كشت گوشت پخته نمك دار ) شمار  است -

 شيگلا اگار ) شمار  سالمونلا (  سالمونلا  -

 محيط كشت لوريل سولفات ) شمار  اشرشيا كلي(  -

 ) شمار  اشرشيا كلي (  ECمحيط كشت آبگوشت  -

 محيط كشت آبگوشت سبز ما لاشيت سويا پپتن ) شمار  سالمونلا(  -

 ) شمار  سالمونلا (  محيط كشت آبگوشت تتراتيونات نوروسين -

 فنل رد ) شمار  سالمونلا(  –محيط كشت آگار سبز درخشان  -

 بيسموت سولفيت آگار ) شمار  سالمونلا (  -

 ( )شمار  سالمونلا(XLDزايلوز ليزين داكس كولات آگار )  -

 (  ) شمار  سالمونلا (  SISمحيط كشت آهن دار سه قندي )  -

 مونلا( محيط اوره آگار ) شمار  سال -

 ليزين دكربوكسيله شده ) شمار  سالمونلا (  محيط ال  -

 )آزمون وژس پرسكوئر (  VPمحيط  -

 محلول كراتين ) آزمون وژس پرسكوئر(  -

 نفتول ) آزمون وژس پرسكوئر( -1محلول اتانولي  -

 تريپتوفان ) واكنش اندول( محلول تريپتون  -

 ( آگار مغزي نيمه جامد ) شمار  سالمونلا -

 

 حداقل محيط هاي كشت مورد نياز در آزمايشگاه ميكروبي فرآورد ه هاي غلات  

 محيط كشت عصاره مخمر، دكستروز ، كلرامفنيكل آگار ) شمار  كپك مخمر( -

 كريستال كراتين ) شمار  با سيلوس سرئوس (  -

 پودر روي ) شمار  باسيلوس سرئوس (  -
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 سيتات سديم ) شمار  كليفرم (  -

 يط كشت فنل رد محتوي زرده تخم مرغ و پلي ميكسين ) شمار  با سيلوس سرئوس ( مح -

 محيط كشت نوترينت آگار ) شمار  باسيلوس سرئوس (  -

 محيط كشت گلوكز آگار ) شمار  باسيلوس سرئوس (  -

 ) متيل رد وژسكوئر پرسكوئر ( )شمار  باسيلوس سرئوس (   MRVPمحيط كشت  -

 شمار  باسيلوس سرئوس (  محيط كشت نشاسته ) -

 پليت كانت آگار ) شمار  كلي (  -

 محيط كشت سولفيت پلي ميكسين سولفا ديازين ) شمار  كلستريديوم هاي احيا كننده سولفيت (  -

 محيط كشت گوشت پخته ) شمار  كلستريديوم هاي احيا كننده سولفيت (  -

 ولفيت (با فرفسفات ) شمار  گلستريد يوم هاي احيا كننده س -

 محيط كشت آبگوشت لوريل سولفات تريپتوز) شمار  سالمونلا و كلي فرم (  -

 محيط كشت آبگوشت سبز درخشان داراي لاكتوز ) شمار  سالمونلا و كلي فرم (  -

 محيط كشت آبگوشت لاكتوز ) شمار  سالمونلا و كلي فرم (  -

 شمار  سالمونلا و كلي فرم(  محيط كشت كريستال ويولت نوترال رد بايل لاكتوز آگار ) -

 شيگلا اگار) شمار  سالمونلا( -سالمونلا -

 محيط كشت لوريل سولفات ) شمار  اشرشيا كلي (  -

 ) شمار  اشرشيا كلي ( ECمحيط كشت آبگوشت  -

 محيط كشت آبگوشت سبز مالاشيت سويا پپتن ) شمار  سالمونلا(   -

 شمار  سالمونلا(محيط كشت آبگوشت تتراتيونات نوروسين )  -

 فنل رد ) شمار  سالمونلا( محيط كشت آگار سبز درخشان  -

 بيسموت سولفيت آگار ) شمار  سالمونلا(  -

 ( )شمار  سالمونلا( XLDزايلوز ليزين داكس كولات آگار )  -

 ( )شمار  سالمونلا( SISمحيط كشت آهن دار سه قندي ) -

 محيط اوره آگار ) شمار  سالمونلا(  -

 ليزين دكربوكسيله شده ) شمار  سالمونلا(  محيط ال  -

 گالاكتوزيداز ) شمار  سالمونلا(  -معرف شناسايي بتا -

 ) آزمون وژس پرسكوئر(  VPمحيط  -

 محلول كراتين ) آزمون وژس پرسكوئر( -

 نفتول ) آزمون وژس پرسكوئر(  -1محلول اتانولي  -

 دول(تريپتوفان ) واكنش ان محلول تريپتون  -

 نيمه جامد ) شمار  سالمونلا (  ذيآگار مغ -
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 حداقل لوازم و تجهيزات مورد نياز درآزمايشگاه  -1-8

 

 حداقل لوازم و تجهيزات آزمايشگاهي مورد نياز فرآورده هاي سيب زميني  -1-8-6

 لوازم و وسايل شيشه اي معمول  -

 ( gr 1111/1ترازوي آناليتيكال ) با دقت  -

 گرم  111/1يشگاهي با دقت ترازوي آزما -

 درجه سانتيگراد (  111كوره الكتريكي )  -

 درجه سانتيگراد (  111- 221آون )  -

 آون تحت خلا -

 دستگاه آب مقطر گيري -

 مبرد برگشت دهنده داراي اتصال سمباده اي ) آزمايش درصد روغن جذب شده (  -

 چربي (  دستگاه روتاري يا دستگاه سوكسله ) آزمايش استخراج -

 آسياب يا مخلوط كن  -

 چراغ گاز -

 توري نسوز  -

 سه پايه فلزي  -

 هيتر برقي  -

 دسيكاتور   -

 يخچال  -

 ترمومتر -

 دجه سانتيگراد به بالا ( 87بن ماري قابل تنظيم دردماهاي مختلف  )  -

 درجه سانتيگراد (  81و  21انكوباتور )  -

 همزن مغناطيسي  -

 مگنت -

 اتوكلاو -

 ميكروسكوپ -

 كلني كانتر -

 لوله دورهام  -

 كاغذ صافي بدون خاكستر -

 آبفشان ) پيست (  -

 بوته چيني  -
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 الك با مش هاي مختلف -

 هاون چيني -

 بالن هضم كجلدال ) آزمايش پروت ين (  -

 بالن تقطير كجلدال ) آزمايش پروت ين (  -

 

 ز فرآورد ه هاي غلات حداقل لوازم و تجهيزات آزمايشگاهي مورد نيا -1-8-2

 لوازم و وسايل شيشه اي معمول  -

  ) gr 1111/1ترازوي آناليتيكال ) بادقت  -

 گرم  111/1ترازوي آزمايشگاهي  با دقت  -

 درجه سانتيگراد (  111كوره الكتريكي )  -

 درجه سانتيگراد (  111- 221آون )  -

 دستگاه آب مقطر گيري  -

 سوكسله ) آزمايش استخراج چربي (دستگاه روتاري يا دستگاه  -

 آسياب يا مخلوط كن  -

 چراغ گاز  -

 توري نسوز  -

 سه پايه فلزي  -

 هيتر برقي  -

 دسيكاتور -

 يخچال  -

 ترمومتر -

 درجه سانتيگراد به بالا (  87بن ماري قابل تنظيم دردماهاي مختلف )   -

 درجه سانتيگراد (  81و  21انكو باتور )  -

 طيسي  همزن مغنا -

 مگنت  -

 اتو كلاو -

 ميكروسكوپ -

 كلني كانتر -

 لوله دورهام  -

 كاغذ صافي بدون خاكستر -

 آبفشان ) پيست (  -
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 بوته چيني  -

 الك با مش هاي مختلف -

 هاون چيني  -

 بالن هضم كجلدال )آزمايش پروت ين (  -

 بالن تقطير كجلدال )آزمايش پروت ين(  -

 


