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  بنام خدا

  :پیشگفتار 
روند رو به رشد تعداد واحدهاي تولیدي صنایع غذایی و آشامیدنی و ایجاد تغییرات در تکنولوژي و تنوع و 

وناگونی محصولات تولیدي ، سبب گردید تا اداره کل نظارت بر مواد غذایی، آشامیدنی ، آرایشی و بهداشتی از سال گ
تدوین ضوابط مذکور شامل حداقل ضوابط . ط جدید متناسب با علم روز غذا نمایداقدام به تدوین مقررات و ضواب 1381

سیاست تدوین  1385ادامه یافت ولیکن از تیر ماه سال  1384تاسیس و بهره برداري کارخانجات مختلف غذایی تا سال 
بسته بندي مواد   د وتاسیس و بهره برداري واحدهاي تولی برايبهداشتی فنی و ضوابط تغییر و مقرر گردید ضوابط 

سایر موارد از جمله تجهیزات خط تولید، آزمایشگاه و ضوابط بهداشتی  و گردد کلی تدوینبصورت ضابطه اي  غذایی
  . تصویب برسد به تدوین ومختص به هر محصول تولید هر محصول درضوابط جداگانه اي  براياختصاصی 

م اصلاح خواهد شد بدین منظور پیشنهادات مطروحه واقع لزومبراي هماهنگی با توسعه جهانی، ضوابط در 
، ضابطه اصلاح شده از طریق واحد اطلاع رسانی به اطلاع  مورد بررسی قرار گرفته و پس از تایید علمی توسط کمیته

   .عموم خواهد رسید
  

  .باشدموجود می )  www.fdo.ir(شایان ذکراست که ضوابط بر روي سایت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت 
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  :این ضابطه توسط اداره کل نظارت بر مواد غذایی، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی و با همکاري
  
معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی تهـران، معاونـت غـذا و دارو دانشـگاه علـوم       

یران، معاونت غذا و دارو دانشگاه علـوم پزشـکی و خـدمات بهداشـتی درمـانی      پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی ا
، 777شهید بهشتی، اداره کل سلامت محیط و کار، اداره کل آزمایشگاه هاي کنترل غذا و دارو، مجتمع صنایع غـذایی  

  .صنایع غذایی هوکامه تدوین گردیده است
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  اداره کل نظارت بر مواد غذایی و بهداشتی            معاونت غذا و دارو               وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی
   آماده مصرف ساندویچ هاي سرد حداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهاي تولید کننده

  ١

  مقدمه  -1
با توجه به گسترش شهرنشینی و افزایش روز افزون غذاهاي آماده مصرف از جمله ساندویچ هاي          

سرد و همچنین حساسیت بسیار بالایی که فرآوري این محصولات در خصـوص رعایـت اصـول صـحیح     
  .اند پیدا کردهجایگاه ویژه اي نظارتی  و دارند در بحث هاي ایمنیولید بهداشتی ت
  

  
  هدف -2

ــن            ــدوین ای ــی و بهداشــتی واحــدهاي ت   ضــابطههــدف از ت ــداقل ضــوابط فن ــین ح ــده تعی ــد کنن         ولی
  .می باشد آماده مصرف ساندویچ هاي سرد

  
  دامنه کاربرد  -3
  .کاربرد دارد آماده مصرف ساندویچ هاي سردولید کننده در مورد واحدهاي ت ضابطهاین        

  
  
  

   اریف و اصطلاحاتتع
شامل نان که در میان آن مواد غـذایی   ،ساندویچ هاي سرد عبارت است از یک غذاي سرد آماده مصرف -

 مخلـوط  سـپس . می باشدمربا ، ماهی تون و غیره  ،آماده نظیر انواع کالباس ، ژامبون ، پنیر و سبزي، کره
  بسته بندي بـه صـورت سـرد نگهـداري ، توزیـع و مصـرف       می گردد و بعد از  تزریق O2, CO2, N2گاز 

  .می شود
  
  
4- GMP   

  . عمومی و اختصاصی باید مد نظر قرار گیرد  GMP ،هت تاسیس واحدج         
  
  
4-1- GMP عمومی  

         GMP مـی    بسته بندي مـواد غـذایی   فنی و بهداشتی واحدهاي تولید و ضوابط حدافل عمومی شامل
موجود مـی    )www.fdo.ir(برروي سایت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت Fdop10611v1که با کد ،باشد
  .باشد

  

http://www.fdo.ir
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  ٢

4-2- GMP   اختصاصی  
  حداقل فضا  -4-2-1
  محل دریافت مواد اولیه  -
 جهت نگهداري مواد اولیه ) در صورت نیاز ( سردخانه هاي بالا و زیر صفر  -
 انبار نگهداري مواد اولیه بسته بندي  -
 اتاق آماده سازي مواد اولیه  -
 )در صورت نیاز(اتاق آماده سازي سبزیجات  -
 سالن تولید مجهز به سیستم هوا ساز  -
 سردخانه بالاي صفر درجه جهت نگهداري محصول  -
 محل نگهداري ضایعات  -
 محل دریافت محصولات برگشتی  -
  
  تجهیزات خط تولید -5
  
و  )به روش کلاب(آماده مصرف  ساندویچ هاي سرد خط تولیدمورد نیاز براي تجهیزات اقل حد -1 -5

  با نان باگت
  ) در صورت نیاز ( میر و پخت نان ماشین آلات تهیه خ -
  میزهاي استنلس استیل  -
  ظروف استیل   -
  )درصورت نیاز(وانهاي استیل جهت شستشو سبزیجات   -
  ه مجاز براي مواد غذایی درنقاله استیل و یا پلیمر فش  -
  )  Slicer( ر سدستگاه اسلای -
  )در صورت نیاز(دستگاه خردکن سبزیجات  -
  )  Cutter Machine( دستگاه برش  -
  )  MAP( دستگاه بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده  -
  دستگاه چاپگر و برچسب زنی -

  .دستگاه برش نان الزامی می باشد جهت تولید ساندویچ هاي سرد آماده مصرف با نان باگت وجود* 
  بـه روش (حداقل تجهیزات مورد نیاز براي خـط تولیـد سـاندویچ هـاي سـرد آمـاده مصـرف         -5-2

   )تزریق مغزي به داخل خمیر
  میکسر خمیر -
  دستگاه برش خمیر -
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  ٣

  گرد کن -
  رول کن -
  میکسر مغزي -
  دستگاه مغزي زن -
  کاتر -
    )MAP(شده  دستگاه بسته بندي با اتمسفر اصلاح -
  دستگاه چاپگر و برچسب زنی -
  
  مواد اولیه  -6
آخـرین تجدیـد نظـر    کلیه مواد اولیه مصـرفی در تهیـه سـاندویچ هـاي سـرد بایسـتی مطـابق بـا          ویژگی -

استانداردهاي ملی مربوطه بوده و درصورت عدم وجـود اسـتاندارد ملـی، کیفیـت و سـلامت آن بـه تأییـد        
  .موظف به مستند سازي کلیه سوابق کیفی مواد اولیه باشد مسئول فنی رسیده و مسئول فنی

.از زمان ماندگاري مواد اولیـه مصـرفی بـاقی مانـده باشـد      2در تهیه ساندویچ هاي سرد حداقل بایستی  -
                     3  
  کنترل کیفیت حین تولید  -7

زیر را کنتـرل ، تأییـد ، مسـتند    مسئول فنی کارخانه هاي تولید کننده ساندویچ هاي سرد بایستی موارد      
  .سازي و گزارش کنند 

   GMP  ،GHPشرایط  -
 GMP و  GHP  آموزش به کلیه دست اندرکاران تولید در زمینه هاي رعایت شرایط بهداشتی مناسب -
ویژگیهاي کیفی مواد اولیه دریافتی، شرایط نگهداري، آماده سازي ، تولید ، بسته بندي، زنجیره سـرد،   -

 ول نهایی ویژگیهاي محص
 نمونه برداري -
  آموزش  -
 

    1تذکر 
مسئول فنی موظف است اطلاعات کامل برچسب گذاري محصولات تولیدي را نظـارت دقیـق نمـوده و     

  :نکات مهم برچسب گذاري شامل : کنترل نماید 
درصـد   ذکـر  و در فرآورده هاي گوشتی )قرمز، مرغ، ماهی (با ذکر نوع گوشت مصرفی نام محصول   -1

   وزن -6شرایط نگهـداري محصـول    -5پروانه ساخت   -4سري ساخت  -3تاریخ تولید و انقضاء   -2 آنها
ــرفی    -7 ــات مص ــه ترکیب ــدي   -8درج کلی ــرکت تولی ــکایات   -9آدرس ش ــن ش ــه اي -10تلف    ارزش تغذی
گرم پس از تأیید ویژگیهاي فـوق الـذکر توسـط     100بر حسب ) به خصوص درصد چربی، نمک، خاکستر( 

  .گاههاي مورد تأیید بر روي بسته بندي هاي محصول اعلام گرددآزمایش
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  ٤

   2تذکر 
  : به غیر از پروانه ساخت معتبر جهت تولید ساندویچ درج عناوینی نظیر 

ــتی    - 1 ــه بهداش ــماره پروان ــتی   -2ش ــد بهداش ــارت   -3ک ــه نظ ــا                     -4شناس ــیس ی ــه تأس ــماره پروان ش
پروانه ساخت مواد اولیه تشکیل دهنده نظیر پروانـه   -7صنفی  شماره -6شماره ثبت  -5بهره برداري 

  .ساخت کالباس غیر مجاز بوده و پیگرد شدید قانونی دارد
  3تذکر 

  .روز می باشد 7با رعایت زنجیره سرد حداکثر  MAPمدت ماندگاري محصول در بسته بندي 
  
  ویژگیها  -8
  آماده مصرف  سردساندویچ هاي  فرمولاسیون -8-1
وزن مغزي را مـواد اصـلی   %  40از % 30بوده و حداقل % 40درصد وزنی مغزي به نان بایستی حداقل  -

 .تشکیل می دهد ) کالباس ، ژامبون ، گوشت و غیره ( تشکیل دهنده مغزي 
  

  تذکر
به منظور ارتقاء سطح ایمنی و تغذیه اي افزودن مستقیم سس و کره به محصول مجاز نبوده و باید از 

  .بندي یک نفره استفاده گرددسس ها با بسته 
  

  آزمایشگاهها -9
کلیه آزمایشات باید مطابق با آخرین تجدید نظر اسـتانداردهاي ملـی و ضـوابط اعـلام شـده از طـرف       

  .وزارت بهداشت باشد
  

  حداقل آزمایشات فیزیکوشیمیایی مورد نیاز -9-1
  اندازه گیري چربی -
  اندازه گیري خاکستر -
  اندازه گیري نمک -
  
  حداقل آزمایشات میکروبی مورد نیاز -9-2
  ) 510حداکثر (شمارش کلی باکتریهاي مزوفیل هوازي    -
  )عدد در گرم 100( کلی فرم حداکثر   -
 )منفی در هر گرم  (کوآگولاز مثبت  –استافیلوکوکوس اورئوس    -
 )منفی (گرم 25سالمونلا در هر    -
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  )منفی (گرم اشرشیا کلی در هر   -
  )گرم 210(کپک و مخمر   -

  یادآوري
  حــداقل مــواد شــیمیایی مــورد نیــاز در آزمایشــگاه شــیمی و حــداقل لــوازم و تجهیــزات مــورد نیــاز  
ــه       ــی مربوط ــد نظــر اســتانداردهاي مل ــا آخــرین تجدی ــد مطــابق ب ــی بای   در آزمایشــگاه شــیمی و میکروب

  .باشد) روش هاي آزمون(
  

  سیستم حمل و نقل در سطوح توزیع و عرضه  -10
حمـل  ونقـل،    c ° 4-0کلیه ساندویچ هاي سرد بایستی با رعایت کامل زنجیـره سـرد در بـرودت هـاي       - 

  .توزیع و عرضه گردند
رسیده  Come up Tempractureماشین هاي سردخانه دار بایستی قبل از بارگیري به برودت مورد نیاز  -

  .تا زمان تحویل محصولات غذایی برودت مورد نیاز را حفظ نمایند و بعد از بارگیري
  .ظرفیت برودتی ماشین هاي سردخانه دار بایستی متناسب با حجم محصول باشد  -
توصیه می گردد درحمل و نقل محصولات غذایی با ماشین هاي سردخانه دار مطلوب است کـه دسـتگاه    -

کانتینرها در هنگام بارگیري حمل و نقل و تحویل مکتـوب  ثبت خودکار درجه حرارت نصب شود و برودت 
  .و قابلیت نگهداري محصولات غذایی در برودت مورد نظر توسط تولید کننده تأیید گردد

حمل و نقل محصولات توسط ماشین هاي سردخانه دار به نحوي باشد که محصول بـا کـف کـانتینر در     -
  .تماس مستقیم نباشند

ار حمل علاوه بر تمیز و خشک بودن بایستی عاري از آفات و آلاینده هایی که به ماشین هاي سردخانه د -
  کیفیت محصول صدمه می زنند نظیر مواد شوینده ، ضد عفونی کننده و غیره باشند

درجه  حرارت مورد نیاز در طور حمل و نقل باید متناسب از تغییرات درجه حـرارت محصـولات غـذایی     -
  .جلوگیري گردد در طی نگهداري و انتقال

  
  تذکر 

در صورتی که خود روي حمل مواد خام ، مواد حد واسط و یا محصول نهایی براي محصولات جانبی       
کاربرد دارد بعد از حمل مواد مورد نظر باید نظافت و گند زدایی شود و قبـل از حمـل محمولـه هـاي دیگـر      

  .داراي شرایط بهداشتی و عاري از بو باشد
بهداشتی و انجام نظافت، ضد عفونی و خشک کردن سـطوح داخلـی و خـارجی کانتینرهـاي     رعایت شرایط 

دروهاي حمل محصول باید تعریف شده و انجام کلیه مراحل فوق بایستی کنترل ، پـایش ،  سردخانه دار خو
  .ثبت و به مدیر کنترل کیفی گزارش شده و مستند سازي شود

  . آنها را اجرا نمایند GHP,GMPکامل از اصول راننده و خدمه همراه بایستی ضمن اطلاع  -
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  ٦

  فراخوانی  -11
کارخانه هـاي تولیـد کننـده سـاندویچ هـاي سـر د بایسـتی سیسـتم کارآمـدي جهـت فراخـوانی                           

در کوتاه تـرین فاصـله   . محصولات نامنطبق و یا در موقع اضطراري تعریف، استقرار و مستند سازي کنند
  .لات خود را از سطوح توزیع و به خصوص عرضه جمع آوري نمایندزمانی بتوانند محصو
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   آماده مصرف ساندویچ هاي سرد حداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهاي تولید کننده

  ٧

  مراجع-12
1) International Sandwich Association. 2001 
Intermational Code of Practice & Minimum  
Standards for Sandwich manufaciures. 

  
  
  


