
 

 

 وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي
 معاونت غذا و دارو

 

 

 اداره كل نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني،

 آرايشي و بهداشتي 
 

  خميراك انواع توليد كننده  فني و بهداشتي واحدهاي ضوابط حداقل 

 ) پاستا(

  

 
 6831: تجديد نظر اول 

 

 

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

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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 بنام خدا

 : پيشگفتار

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

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

بط مذكور شامل اقدام به تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با علم روز غذا نمايد. به اين منظور تدوين ضوا 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   

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

 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 

ن اداره كل مورد بررسي قرار گرفته و پس از تائيد ، ضابطه اصلاح شده از طريق واحد اطلاع رساني به توسط كارشناسا

 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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 مقدمه  -6  

مهماي   ءو انواع ماكاروني كه در گروه  فرآورده هااي غالات قارار دارناد ، جاز      1خميراك ) پاستا(

ا دوروش ماداوم و غيار   ازمواد غذايي مردم دربيشتر نقاط جهان مي باشاند . در اياران ايان محصاولات با     

مداوم توليد مي گردد. با وجود اينكه روش توليد در اكثر كارخانجات ايران باه صاورت غيار ماداوم اسات.      

 روند توليد با روش مداوم با توجه به مزاياي نسبي اين روش روبه افزايش است. 

 

 هدف  -2

ي تولياد كنناده اناواع    هدف از تدوين اين ضوابط تعيين حداقل ضوابط فناي و بهداشاتي واحاد هاا    

 خميراك ) پاستا( مي باشد. 

 

 دامنه كاربرد  -8

اين ضوابط درمورد واحدهاي توليد كننده محصولاتي كه با تعرياف اناواع خمياراك ) پاساتا( بناد         

عمومي  GMPمطابقت دارد، كاربرد دارد وجهت تاسيس كارخانه ضوابط فني و بهداشتي ذكر شده در 1-1

 قرار گيرد.نيز بايد مد نظر 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
                                                           

-Pasta 

 تعاريف و اصطلاحات

 

 خميراك ) پاستا(  -

به دسته اي از محصولات غذايي گفته مي شود كه از آرد سمولينا ، حاصال از گنادم دوروم آرد گنادم    

آرد گندم مطابق با آخرين تجدياد نظار اساتاندارد     102نظر استاندارد ملي  ايران به شماره  مطابق آخرين تجديد

يا مخلوطي ازآنها با آب و در مواردي همراه با ماواد افزودناي ) طباق  آخارين تجدياد       108ملي ايران به شماره 

پس از مراحل شكل دهاي   6191نظر استاندارد ملي ايران افزودني هاي مجاز به فرآورده هاي آردي ( به شماره 

وخشك كردن حاصل مي شود. و داراي ويژگيهاي مندرج در آخرين تجديد نظراستاندارد ملي اياران باه شاماره    

 باشد.    218
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 انواع ماكاروني  - 

 

 ني رشته )ماكاروني بلند(  - 

 

عي خميراك )پاستا ( گفته مي شود كه بصورت رشته هاي توخاالي باوده و طاول آن حاداقل     به نو

 سانتيمتر مي باشد.  20

 ماكاروني كوتاه 

باشد و باه صاورت توخاالي ياا     سانتيمتر مي  3نوعي خميراك ) پاستا( است كه طول آنها كمتر از 

 توپر بوده و مي تواند به اشكال مارپيچ ، صدفي ، حلزوني و غيره باشد.

 

 6رشتار ) اسپاگتي ( 

به نوعي خميراك ) پاستا ( گفته مي شود كه به صورت رشته هاي بلند ، باريك و توپر ماي باشاد.   

 سانتيمتر مي باشد.   80و طول آن حداقل 

 

 2( رشته فرنگي ) ورميشل 

نوعي خميراك ) پاساتا( اسات كاه بصاورت رشاته هااي بارياك و تاوپر ) بااريكتر از اسا اگتي (                   

 مي باشد و معمولاً به صورت پيچيده است. 

 

 8ماكاروني ورقه اي ) لازانيا( 

 نوعي خميراك است كه بصورت ورقه هاي نازك و پهن مي باشد.  
 

 انواع رشته  -

 

 رشته آشي 
                                                           

-Spaghetti 

- Vermicelli 

- Lazagna 
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كه از مخلوط كردن آرد گندم، آب و نمك پس از طي مراحل مختلاف عمال آوري    فرآورده اي است

بوسيله دستگاه ، توليد و سا س خشاك ماي گاردد. و داراي ويژگاي هااي منادرج در آخارين تجدياد نظار           

 مي باشد.   2013استاندارد ملي ايران به شماره 

 

 رشته پلويي 

نماك ياا بادون نماك پاس از طاي مراحال        فرآورده اي است كه از مخلوط كردن آرد گنادم ، آب و  

مختلف عمل آوري بوسيله دستگاه به صورت رشته هاي نازك تر از رشته آشي توليد و س س خشك و بو 

 مي باشد. 2013داده مي شود و داراي ويژگيهاي مندرج در استاندارد 

4- GMP 

 .عمومي و اختصاصي بايد مد نظر قرارگيرد GMPجهت تاسيس واحد،  

 

4-6- GMP  عمومي 

 GMP عمومي شامل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي مي باشد 

 ( موجود مي باشد. www.fdo.irبرروي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت ) 1fdop10611vبا كد 

 

4-2- GMP اختصاصي 

 

 انبار مواد اوليه پودري -4-2-6

ده آرد مي باشد كه به دو صاورت فلاه و كيساه ماي باشاد جهات       مهمترين ماده اوليه مورد استفا

نگهداري آرد به صورت فله، سيلوهاي نگهداري آرد بايد داراي سطح كاملاً صااف باوده و غيار قابال لاناه      

گزيني حشرات باشند بدين منظور مي توان از سايلوهاي فاولادي زناز نازن ياا فلازي باا پوشاش داخلاي          

و گنجايش سيلو بسته به ظرفيت توليد و مواد افزودني ماورد مصارف متغيار    اپوكسي استفاده نمود. تعداد 

مي باشد. درمواردي كه سيلوهاي نگهداري آرد در فضاي باز قرار مي گيرند لازم است در برابر رطوبات و  

 حرارت عايق بندي شده و جهت محافظت از سايه بان استفاده شود.  

 

   يادآوري

ي كه آرد را به صورت فله دريافت مي نمايند بايد يك سيلوي مجازا  واحدهاي توليد كننده ماكارون 

 با ظرفيت مناسب به عنوان انبار قرنطينه داشته باشند. 

درصورتيكه آرد بصورت كيسه اي نگهداري مي شود ، لازم است كيساه هااي آرد باا نظام و ترتياب روي      

رحمل و نقال ، عمال  تهوياه باه راحتاي      پالت چيده شود ) با توجه به ضوابط آرد گندم ( تا ضمن سهولت د

 انجام گيرد. و در صورت بروز آلودگي به آفات انباري تشخيص و سالم سازي آن آسانتر انجام شود. 
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در فواصل معين يك ماهه لازم است اين انبار بطور كامل تميز شده و در صورت نيااز ضاد عفاوني شاود.     

اج التراسونيك و در صورت عدم دسترسي به اين وسايله  براي مبارزه با جوندگان درساختمان انبار از امو

 حداقل از تله هاي معمولي استفاده شود.

 

 

 انبار تخم مرغ  -4-2-2

اگر از پودر تخم مرغ در فرمول ماكاروني استفاده مي شود لازم است براي نگهداري آن از دمااي  

خم مرغ تازه لازم است ابتدا از سالامت  درجه سانتيگراد استفاده شود. درصورت استفاده از ت 1پايين تر از 

درجه سانتي گراد و باراي نگهاداري    11تا  3آن اطمينان حاصل شود و براي نگهداري كوتاه مدت از دماي 

 درجه سانتي گراد، استفاده گردد.   -1/1ماه  از دماي صفر تا  2به مدت 

مكانات و شرايط مورد لزوم باشاد  محل آماده سازي و شكستن تخم مرغ تازه بايستي محل جداگانه اي با ا

 و بلافاصله قبل از شكستن ، تخم مرغ با روشهاي مناسب شسته و ضد عفوني گردد.  

براي شكستن تخم مرغ حتي الامكان سعي شود از دستگاه تخم مرغ شكن اساتفاده گاردد. جهات نگهاداري     

تي گاراد و باراي مادت زماان     درجه ساان  7ساعت بايد از دماي  21تخم مرغ مايع براي مدت زمان كمتر از 

درجه سانتيگراد استفاده گردد . در صورت استفاده از تخم مارغ منجماد باياد     1ساعت از دماي  13بيش از 

 1ابتدا بدون گرم كردن در حرارت اتاق تحت شرايط بهداشتي از حالت انجماد خارج و تا هنگام مصرف در 

 درجه سانتيگراد نگهداري شود.  

خم مرغ از محل نگهداري به محل توليد  بايد هرروز با مواد پاك كننده مناساب تمياز و   وسايل حمل و نقل ت

ضد عفوني گردند. تمام ظروف و وسايلي كه با تخم مرغ مايع در تماس هستند بايد ازجنس فولاد زنز نزن 

 بوده و پس از هر بار استفاده شسته و ضد عفوني شوند.   

 
 

 ت ماكاروني سازيمقررات بهداشتي ماشين آلا -4-2-8

ميكسر آ ب و آرد بهتر است مجهز به سيستم هااي تغذياه كنناده حجماي و وزناي آب و آرد و درپاوش        -

مناسب باشد ) جهات جلاوگيري از انتشاار ذرات آرد باشاد ( باه منظاور بهباود كيفيات فارآورده توصايه                  

 جه سيلسيوس باشد.در 23-80مي گردد. درجه حرارت آرد و آب قبل از ورود به خمير دان 

طراحي اكسترودر بايد به گونه اي باشد كه به راحتي قسامتهاي داخلاي دساتگاه كاه باا خميار در تمااس         -

هستند مانند ماردون و قالب ها و ... باز شده و تميز گردند. شفت ها داراي پوشش مقااوم و مناساب باراي    

به سيستم سرد كان باشاد بنحاوي كاه دمااي      مواد غذايي مانند آبكاري كروم باشند. اكسترودر بايد مجهز 

درجه سلسيوس تجاوز نكند در ماواردي كاه از آب سارد باراي خناك كاردن اساتفاده             70خمير از حداكثر 
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مي شود لازم است سختي آب ازحد معيني تجاوز نكند در غيار اينصاورت رساوبات دور سايلندر باياد در      

 خواص زماني معين زدوده شود.  

 مجهز به سيستم تامين خلاء باشد تا حبابهاي محبوس شده درخمير را خارج نمايد.  اكسترودر بايد  -

خشك كن ها و محل قرار گرفتن آنها بايد داراي سيستم تهوياه ، كنتارل كنناده اتوماتياك دماا و رطوبات        -

باشد كه از تراكم آب  نسبي بوده تا گردش هوا به نحو مطلوب صورت گيرد و طراحي آن نيز بايد به نحوي

و تعريق جلوگيري به عمل آيد ديوارهاي خشك كن ها بايد حداقل هفته اي يكبار با مواد ضد عفاوني كنناده   

 مناسب و مجاز تميز گردند.  

كانالهاي خروجي رطوبت بايد كمي بالاتر از سطح زمين به داخال ياا روي دياوار تعبياه شاود قابال كنتارل        

 ها با تور سيمي زنز نزن پوشانده شود.  باشند. ابتدا و انتهاي آن

برش و بسته بندي ، در مواردي كه سرد كردن ماكاروني در مرحلاه آخار خشاك كاردن انجاام نگرفتاه        - 

باشد براي خنك كردن تدريجي ماكاروني پس از خروج از خشك كنها بايد محل جداگانه اي با دماي كنتارل  

 شده در نظر گرفته شود.  

 ه بندي از دستگاههاي اتوماتيك استفاده شود.  بهتر است براي بست

 

 يادآوري 

در سيستم هاي غير پيوسته پس از برش ماكاروني به اندازه هاي دلخواه بايد آنهاا را در سابدهاي        

پايه دار مخصوص قرار داد و به نحوي منتقل نمود كه از قرار گرفتن سابدهايي كاه قابلاً روي زماين قارار      

 بدها جلوگيري شود.گرفته برروي ساير س

قالب شوي بايد در مكاني مجهز باه سيساتم آب گارم ، فاضالاب كاالا و تهوياه قرارگيارد و بهتار اسات           -

 درمكاني مجزا در جوار سالن توليد باشد. 

هنگام خروج رشته هاي پاستاي خارج شده از قالب پرس ، جهت جلوگيري از تماس آنها با سطح باياد از   -

 ستفاده شود.  سيني استيل ضد زنز ا

رشته هاي بريده شده اضافي توسط قيچي برش اتوماتياك باياد بلافاصاله باه كماك ناوار نقالاه و پما           -

پنوماتيك به ابتداي مخلوط كن خمير منتقل گردد به نحوي كه ضايعات خمياراك ) پاساتا( و اجساام ساطح     

 زمين به درون آن وارد نشود.  

شوي اتوماتيك يا تركيبي از روش اتوماتياك و دساتي اساتفاده     بهتر است براي شستشوي قالبها از قالب -

 نمود.  

 انتقال آب نمك به داخل خميرگير رشته بايد به صورت لوله كشي و با جنس مناسب باشد.  -

 پاتيل خمير گير بايد ترجيحاً با درب پوش و داراي تيغه هم زن ازجنس استيل ضد زنز باشد. -

 و دستگاه برش و فرم دهي رشته از جنس استيل ضد زنز باشد. روكش غلطك هاي پهن كن خمير  -

 درقسمت زيرين آويزهاي رشته طبق هاي توري دار جهت جلوگيري از ريزش رشته برروي زمين باشد.  -
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 تجهيزات خط توليد  -5

محصول توليد شاده مطاابق باا تكنولوژيهااي روز دنياا، باياد بتواناد هماواره كلياه خصوصايات           

ذكر شده در استانداردهاي معتبرو يا ضوابط اعلام شاده از ساوي ايان اداره كال را تاامين      محصول نهايي 

 نمايد.

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي خط توليد غير پيوسته انواع پاستا -5-6

 سيلوي ذخيره آرد   -

 قيف تخليه آرد   -

 الك و يبره   -

 بالابر آرد ) آردكش ( -

 (مخلوط كن آرد و آب ) الكتريكي  -

 مخزن آب  -

 دستگاه اكسترودر ) پرس( خميراك )پاستا( مجهز به سيستم ميكروسوئيچ جهت قطع جريان برق   -

 سيني استنلس استيل -

 قيچي برش خميراك ) پاستا (تر  -

 بالابر خرده هاي خميراك ) پاستا ( تر -

 ترولي حمل  خميراك ) پاستا ( رشته اي  -

 ( فرمي قفسه هاي مشبك خميراك )پاستاي  -

 گرمخانه ) خشك كن ( -

 دستگاه برش پاستاي خشك -

 دستگاه بسته بندي پاستا  -

 دستگاه بسته بندي فرمي اتوماتيك   -

 پم  خلاء  -

 دستگاه قالب شور -

 دستگاه خنك كننده آب -

 ژنراتور برق اضطراري -

 تاسيسات حرارتي  -

 كم رسور هواي فشرده   -

 ني آلومينيومي  -

 گردستگاه چاپ -

 قالب و توري هاي مختلف  -
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 مخزن و دستگاه تغذيه افزودني ها مجهز به هم زن ) درصورت استفاده از افزودني ها(  -

 

  1 يادآوري

درصورتي كه واحد توليدي با سيستم پيوسته كار نماي كناد لازم اسات بارش و بساته بنادي در        

 سالن جداگانه انجام شود.

   2يادآوري 

م شده مي بايست مطابق با آخرين تجدياد نظار اساتاندارد ملاي اياران باه       ويژگيهاي تجهيزات اعلا

 باشد. 8122شماره 

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي خط توليد پيوسته انواع پاستاي بلند -5-2 

 سيلوي آرد   -

 مخلوط كن سريع   -

 مخلوط كن اصلي   -

 مخلوط كن تحت خلاء  -

 مخزن آب -

 ني ها مجهز به هم زن ) درصورت استفاده از افزودني ها( مخزن و دستگاه تغذيه افزود -

 قالب و پيش قالب و توري هاي مختلف -

 پرس   -

 توزيع كننده محصول روي ميله ها -

 خشك كن ها   

 كولر -

 محل ذخيره محصول -

 ماشين برش محصول -

 ماشين هاي بسته بندي و كنترل وزن بسته ها -

 دستگاه چاپگر -

 زن و چسب زن دستگاه كارتن  -

 پالت چين  -

 تاسيسات حرارتي  -

 مخازن آب تحت فشار -

 دستگاه قالب شور   -

 كم رسور هواي فشرده   -
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 دمنده هوا -

 پم  خلاء  -

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي خط توليد پيوسته انواع پاستاي كوتاه  -5-8

 سيلوي آرد   -

 مخلوط كن سريع   -

 مخلوط كن اصلي   -

 ستگاه تغذيه افزودني ها مجهز به هم زن ) در صورت استفاده از افزودني ها ( مخزن و د -

 پرس   -

 پم  خلاء  -

 (Cutterچاقوي برش ) -

 پيش خشك كن لرزان -

 قالب و پيش قالب و توري هاي مختلف -

 خشك كن اوليه   -

 خشك كن نهايي -

 كولر -

 سيلوهاي ذخيره محصول -

 دستگاه بسته بندي -

 ترل وزن محصول ترازوي كن -

 چسب زن  -

 تاسيسات حرارتي  -

 مخازن آب تحت فشار  -

 دستگاه قالب شور -

 كم رسور هواي فشرده -

 دمنده هوا -

 پم  خلاء  -

 

 ياد آوري

مي بايست مطابق با آخرين تجديدنظر استاندارد ملاي اياران    8-6و  2-6و  1-6ويژگيهاي موارد بندهاي     

 باشد. 8122به شماره 
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 حداقل تجهيزات مورد نياز براي خط توليد غيرپيوسته رشته آشي   -5-4

 سيلوي تخليه آرد مجهز به الك ويبره   -

 مخزن آب نمك -

 پاتيل تهيه خمير -

 غلطك پهن كن خمير   -

 ني آلومينيومي  -

 گرمخانه ) خشك كن(  -

 ترولي حمل رشته   -

 دستگاه چاپگر -

 تاسيسات  -

 دستگاه  بسته بندي  -

 دستگاه فرم دهي و برش رشته   -

 ميز بسته بندي با روكش استنلس استيل -

 ترازو جهت وزن كردن بسته ها -

 

 آزمايشگاهها -1

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

 وزارت بهداشت باشد.

 

 نياز  حداقل آزمايشات فيزيكو شيميايي مورد  -1-6

 اندازه گيري رطوبت   -

 اندازه گيري خاكستر -

 اندازه گيري خاكستر غيرمحلول دراسيد -

 اندازه گيري پروتئين   -

 PHاندازه گيري  -

 اندازه گيري كل موادجامد در آب پخت -

 تعيين امتياز نهايي ماكاروني قبل از پخت  -

 تعيين امتياز نهايي ماكاروني پس از پخت -

 ري ميزان نمك در رشتهاندازه گي - 
                                                           

  ( 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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 اندازه گيري كلر   -

 اندازه گيري سختي آب -

 آزمايش گلوتن -

  

 حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز  -1-2

 ( 2898آزمايشات ميكروبي ) مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره  -

 حداقل مواد شيميايي مورد نياز در آزمايشگاه شيمي -

 درجه 91ل اتانو -

 اسيد كلريدريك   -

 (31/1اسيد سولفوريك غليظ ) وزن مخصوص  -

 اكسيد سلنيوم تصفيه شده   -

 ( CUSO4,5H20سولفات مس )  -

 سولفات پتاسيم    -

 سود سوز آور   -

 اسيد بوريك   -

 پارافين جامد  -

 سولفات  پتاسيم   -

 ساكاروز -

 معرف متيل رد -

 معرف بلو دومتيلن   -

 7بافر  -

 1بافر  -

 محلول رينگر -

 سديم كلرايد -

 پليت كانت آگار -

 نوترينت آگار -

 گلوكز آگار -

- D -  مانيتول 

 پ تون   -

 اسيد سولفانياتيك  -

 اسيد استيك -
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 آلفا نفتيل آمين  -

 محلول آلفا نفتول -

 هيدرو كسيد پتاسيم -

 كريستال كراتين -

 محلول لوگول -

 آبگوشت لاكتوز -

 (VRBLلت نوترال رد بايل لاكتوز آگار) كريستال ويو -

 نيترات نقره   -

 تيو سيانات آمونيوم  -

 FENH4 (SO4)2سولفات مضاعف آمونيوم  -

 پرمنگنات پتاسيم -

 اسيد نيتريك   -

 

 حداقل محيط هاي كشت مورد نياز درآزمايشگاه ميكروبي  -

 محيط فنل رد آگار زرده تخم مرغ و پلي ميكسين -

 ستروز آگارمحيط سايرو دك -

 محيط نيترات -

 (MFVPوژبر سكوئر ) -محيط متيل رد -

 محيط آبگوشت سبز درخشان داراي لاكتوز و صفرا -

 محيط آبگوشت لوريل سولفات تري تور  -

 

 حداقل  لوازم و تجهيزات مورد نياز در آزمايشگاه  -1-8

 بن ماري  -

 دسيكاتور -

 متر    PHدستگاه  -

   0001/0ترازو با دقت  -

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

 بوته چيني  -

 سه پايه   -

 توري نسوز -

 كوره الكتريكي   -
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 يخچال -

 وسايل شيشه اي   -

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

 اجاق گاز با شعله گاز آزمايشگاهي  -

 هود آزمايشگاهي  -

 انكوباتر يخچال دار   -

 انكوباتور معمولي -

 درجه سانتي گراد(   210 -800آون ) با درجه حرارت  - 

 اتوكلاو -

 دستگاه آب مقطر گيري   -

 ميكروسكوپ ) درصورت نياز (  -

 كلني كانتر -

 چراغ الكلي  -

 لام  ماوراء بنفش    -

 پيست  -

 آسياب -

 الك هاي آزمايشگاهي  -

 ست كامل كجدال -

 حفظه اي استريل جهت خشك كردن استريل كردن پليت ها و پي ت ها م -

 سنز جوش -
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