
 

 



بهداشتی غذاهای آماده ضوابط فنی و حداقل 
و نیمه آماده به همراه دستورالعمل ها و 

 بخشنامه ها

 فرزانه کریمی

1401شهریور   

 معاونت غذا و دارو  
دانشگاه علوم پزشکی و خدمات 
بهداشتی درمانی شهید صدوقی 

 یزد



انواع كننده تولید واحدهاي بهداشتی و فنی ضوابط حداقل 
 مصرف آماده نیمه و آماده غذاهاي

 
 
هاي ساندویچ كننده تولید واحدهاي بهداشتی و فنی ضوابط 

 مصرف آماده سرد
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 آماده نیمه و آماده غذاهاي انواع كننده تولید واحدهاي بهداشتی و فنی ضوابط حداقل•
 مصرف

 
 Fdop8071 v3:مدرک کد•

 

 1392 ماه تیر :سوم بازنگری•

 
 
 

 برگرها ، ها ناگت انواع نظیر مصرف آماده ونیمه آماده غذاهای انواع کننده تولید واحدهای درمورد ضابطه اين :کاربرد دامنه•
 ،ها کوفته ها، کتلت ،فلافل ، پیتزا ،رول اسپرينگ ،شامي ،سمبوسه،پیراشكي ،سالادها ، شده ماريناد محصولات ،

 کارخانه تاسیس وجهت باشد مي غیره برای ضروری تجهیزات و ضوابط حداقل همچنین مصرف آماده سوخاری محصولات
 .گیرد قرار نظر مد بايد نیز عمومي GMP در شده ذکر بهداشتي و فني ضوابط
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 تذکر•
 .گردد تهیه پخته نیمه يا و پخته صورت به حتماً بايد فرآورده میگو ناگت مورد در -•
 .گردد تهیه احشاء و امعاء از شده پاک و سالم کاملا میگوی از بايد سوخاری میگو مورد در -•
  نهايي محصول لیبل روی بر بايد میگو ناگت در شده چرخ میگوهای گوشت از استفاده صورت در -•

 .گردد درج "شده چرخ میگوی گوشت از شده تهیه "عبارت
 
 تهیه در نامبرده اولیه مواد از غیر مذکور های فرآورده به ها افزودني انواع از استفاده خصوص در•

 نظر اعلام 12 ماده کمیسیون در بررسي از پس که گردد استعلام ودارو غذا سازمان از بايد آنها،
 .شد خواهد
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•GMP 
 .عمومي و اختصاصي بايد مد نظر قرار گیرد GMPواحدتاسیس جهت •

 

•GMP عمومي 
باشد که به کد  شامل ضوابط فني و بهداشتي واحدهای تولید و بسته بندی مواد غذايي مي  •

Fdop10611v1 برروی سايت سازمان غذا ودارو موجود مي باشد. 
 

•GMPاختصاصي   
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 GMPاختصاصی 
 كارخانهحمل و نقل در داخل سیستم 1. 

 ويا ترولي توسط بايد بندی بسته و تولید ، سازی آماده های سالن ، ها سردخانه در اولیه مواد نقل و حمل -
 .گیرد انجام های سیني دارای چرخهای

 ضد و شستشو قابلیت ، بودن تمیز بر علاوه که شوند ساخته و طراحي ای گونه به نقل و حمل وسايل کلیه -
  ضدعفوني و شستشو سريعاً استفاده از بعد و نشوند محصول به رساندن آسیب باعث و داشته کردن عفوني
 .گردند

 و مجاز غذايي مواد نظر از بايد فوری غذاهای محصولات نقل و حمل وسايل ساير و ها نقاله تسمه جنس -
 .باشند خوردگي به مقاوم و داشته کردن عفوني ضد و شستشو قابلیت

 به بايد تولید درسالن غیره و بندی بسته وسايل ، خام گوشت خصوص به اولیه مواد ) جابجايي( نقل و حمل -
 .نباشند زمین يا و نهايي محصول با مستقیم تماس در که باشد ای گونه

 فاصله بدون و سريعاً بايد شده بندی بسته و شده تولید محصولات همچنین و پروتئیني خام اولیه مواد کلیه -
 .يابد انتقال محصولات نگهداری سردخانه يا و اولیه مواد سردخانه داخل به زماني
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  عرضه و توزیع سطوح در نقل و حمل سیستم.2•
 درجه 0-4 يا و-18  محصول نوع به بسته) سرد زنجیره کامل رعايت با بايد فوری غذاهای محصولات کلیه•

 .گردند عرضه و توزيع ، نقل و حمل (سانتیگراد

 تماس در کانتینر کف با محصول که باشد ای گونه به بايد دار سردخانه کانتینرهای توسط ونقل حمل -•
  .نباشند مستقیم

 خودکار ثبت دستگاه که است مطلوب دار سردخانه کانتینرهای توسط نقل و درحمل -•

 تحويل و نقل و حمل بارگیری، هنگام در کانتینرها برودت و شود نصب حرارت درجه

   .گردد تائید کننده تولید توسط نظر مورد دربرودت محصول نگهداری قابلیت و شود مكتوب

 GMPاختصاصی 
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   عرضه و توزیع سطوح در نقل و حمل سیستم.2•
 تغییر از بايد و باشد حمل مورد محصول وضعیت و نوع با متناسب بايد انتقال مسیرهای در نیاز مورد حرارت درجه•

 ديفراست تصادفي طور به اگر اما و گردد جلوگیری انتقال و نگهداری درطي فوری غذاهای محصولات حرارت درجه
 و صحت و گرفته قرار ارزيابي و آزمايش مورد بايد مصرف از قبل محصولات اين کیفي و ايمني ويژگیهای داد رخ

 .شود تائید و تضمین محصول ايمني
 از بعد و رسیده temprature up come نظر مورد برودت به بارگیری از قبل بايد دار سردخانه کانتینرهای -•

 .شود انجام توزيع و نقل و حمل سرد زنجیره رعايت با بارگیری
 .باشد محصول حجم با متناسب بايد متحرک و ثابت دار سردخانه کانتینرهای برودتي ظرفیت -•
 .باشند دما شده کالیبره ثبات به مجهز بايستي ها سردخانه سنسورهای و ترمومترها -•
 کالیبره ترموگراف به بودن مجهز و لزوم صورت در فعال ترموکینگ به بودن مجهز -•
 به که هايي آلاينده و آفات از عاری بايستي بودن خنک و تمیز ضمن فوری غذاهای حمل خودروهای کلیه -•

   .باشد زنند مي صدمه محصول

 GMPاختصاصی 
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 1 تذکر•
  های ماشین توسط بايد عرضه مراکز به کارخانه از مصرف آماده و فرآيندشده خام آماده غذاهای محصولات نقل و حمل •

 .گیرد انجام نقل و حمل مخصوص
 

 2تذکر•
  بارگیری از پیش بايد ،گیرد قرار استفاده مورد نیز اولیه مواد حمل جهت نهايي محصول نقل و حمل وسیله صورتیكه در•

 شرايط رعايت .گیرد قرار استفاده مورد مناسب دمای به رسیدن از پس و شده گندزدايي و شستشو نظافت نهايي محصول
 محصول حمل خودروهای دار سردخانه کانتینرهای خارجي و داخلي سطوح کردن خشک و ضدعفوني نظافت انجام و بهداشتي

  .شود گزارش کیفي مديرکل به و ثبت بايستي فوق مراحل کلیه انجام و شده تعريف بايد
 

 کند رفتار اصول آن مطابق بايستي GHP اصول از کامل اطلاع ضمن بايستي فوری غذاهای کننده توزيع خودرو راننده•

 GMPاختصاصی 

farzaneh karimi 10 



 ( غیره و سوخاري پودر ادویه، نمك، ) خشك افزودنی مواد انبار .3•
 حفظ تولید سالن با آن فاصله و شود احداث کارخانه تولید ظرفیت با متناسب و طورمجزا به بايد انبار اين•

 باشد، نسبي رطوبت تغییرات گیری اندازه وسیله به مجهز و درصد 60 حداکثر انبار اين نسبي رطوبت .گردد
  جوندگان و حشرات ورود از جلوگیری جهت لازم اقدامات و بوده مناسب تهويه سیستم به مجهز انبار اين

 .باشد آمده عمل به آن در ...و
 

 پلیمری يا و زنگ ضد و فلزی های پالت از انبار در اولیه مواد کلیه نگهداری برای -•
 حداقل رعايت و بوده مرتب بايد انبار در مواد اين چیدن نحوه و گردد استفاده 
   بندی بسته های رديف بین متر سانتي 40 و ديوارها از فاصله متر سانتي20 

 .باشد شده مواد

 GMPاختصاصی 
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 ( غیره و سوخاري پودر ادویه، نمك، ) خشك افزودنی مواد انبار .3•
  درصورت و شود استفاده حشرات و جوندگان دفع جهت اولتراسونیک سیستم از امكان درصورت•

  لاشه که شود نصب و طراحي ای گونه به حفاظ داشتن بر علاوه الكتريكي کشهای حشره از استفاده
 .نريزد شده انبار مواد روی حشرات

 
 
  شرايط با ای جداگانه انبار بايد آماده نیمه و آماده محصولات خمیر يا و نان تهیه صورت در *•

 .گردد تهیه آرد های کیسه نگهداری جهت 3-1-4 دربند مندرج

 GMPاختصاصی 
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 روغن نگهداري انبار.4•
 به و بوده درجه 15-20 بین آن حرارت درجه و جدا، انبارها ساير از کامالا بايست مي روغن انبار•

 نگهداری صورت در .نباشد مستقیم نور تابش معرض در روغن های بسته که گردد تعبیه نحوی
 بین حرارت درجه با محلي در و بوده نزن زنگ استیل از بايستي آن جنس عمودی تانكر در روغن

  مذکور حرارت درجه با محلي وجود عدم صورت در و باشد گرديده مستقر سانتیگراد درجه20 تا 15
 .شود استفاده سردکن دارای جداره دو استیل ظروف از

 GMPاختصاصی 
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 ها سبزي انبار .5•
 0-12 انبار اين دمای بايد و شود مي گرفته نظر در مصرفي سبزيهای نگهداری جهت انبار اين -•

 باشد درصد 85 آن نسبي رطوبت و درجه
 .باشد ضدعفوني و شستشو قابل بايد انبار اين -•
 کلیه در مناسب بطور سرد هوای جريان که باشد شده تعبیه طوری بايد انبار کننده خنک سیستم -•

 .باشد داشته جريان انبار

 .الزامیست انبار در رطوبت و برودت سنجش امكانات -•

 GMPاختصاصی 
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 زمینی سیب انبار .6•
 .باشد داشته را کردن عفوني ضد و شسشتو قابلیت -•
 4-7 دمای مدت طولاني نگهداری برای و دارد نگهداری زمان به بستگي نگهداری دمای و نسبي رطوبت -•

-15 دما مدت کوتاه نگهداری برای .شود مي توصیه کم بسیار نور و درصد 60 نسبي رطوبت و درجه
 .شود مي توصیه درصد 60نسبي رطوبت و درجه10

  حدود با شستشو قابل و مقاوم پلاستیكي يا ضدزنگ فلزی های پالت روی زمیني سیب های گوني کلیه -•
 60 ها پالت بین فاصله و شوند نگهداری ديوارها از فاصله متر سانتي 50و کف از فاصله سانتیمتر 20

 .باشد سانتیمتر
 .باشد داشته وجود انبار قسمتهای همه در دما و نسبي رطوبت سنجش امكان -•
 .باشد داشته ارتباط زمیني سیب سازی آماده بخش به انبار اين است بهتر -•

 

 GMPاختصاصی 
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 ها سردخانه .4•
  گوشت انواع نگهداری ويا منجمد گوشت زدايي يخ ويا ديفراست نگهداری جهت درجه 0-4 صفر بالای سردخانه -•

 غیرهمزمان صورت به منجمد غیرگوشتي اولیه مواد و تازه آبزيان و ماکیان قرمز،
 

 نگهداری کامل بندی بسته درصورت)تولید حجم با متناسب گوشت انواع نگهداری جهت -C 18صفر زير سردخانه -•
 .است بلامانع سردخانه يک در مجزا چیدمان با آبزيان ماکیان، ، قرمز های گوشت و غیرگوشتي اولیه مواد

 
  لازم .مجزا و منجمد من صورت به نهايي محصول نگهداری جهت تولید حجم با متناسب -C  18زيرصفر سردخانه -•

 سردخانه يک در مجزا صورت به و کامل بندی بسته صورت در خام و پخته محصولات چیدمان که است ذکر به
 گوشت انواع برای انجماد رفع میان بايد همزمان طور به گوشت انواع از استفاده صورت در .است بلامانع زيرصفر

 .گیرد صورت درجه 0-4 دمای در همزمان و جداگانه صورت به آبزيان و ماکیان قرمز،
 

 GMPاختصاصی 
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 ها سردخانه .4•
 

 تازه اولیه محصولات از جدا بايد که منجمدی محصولات ديفراست جهت درجه 0-4 صفر بالای سردخانه -•
 .شود نگهداری

 
  خصوص به و درکارخانه نهايي محصول يا و اولیه مواد نگهداری هنگام در صفر بالای های سردخانه برودت -•

   .باشد درجه 0-4 بین حتماً بايستي تولید سالن در فرآوری درهنگام
 

  خصوص به درکارخانه نهايي محصول يا و اولیه مواد نگهداری هنگام در صفر زير های سردخانه برودت•
 بايد دربازار عرضه و توزيع سطوح های سردخانه همچنین و نقل و حمل هنگام در دار سردخانه کانتینرهای

   .شود جلوگیری حتماً برودتي نوسانات از و باشد درجه -18 حتماً
 

 GMPاختصاصی 

farzaneh karimi 17 



 ها سردخانه .4•
 :گردد رعايت ذيل موارد بايد شود مي داده قرار درسردخانه گوشتي محصولات و گوشت که درجايي•
 .دهند مي انجام را مربوطه عملیات لزوماً که شود افرادی به محدود سالن به ورود -•
 .شود بسته استفاده از پس بلافاصله بايد و بماند باز طولاني مدت برای نبايد درها -•
  قرار سالن کف روی مستقیم طور به نبايد آن حامل ظروف نیز و آماده نیمه و آماده غذاهای و اولیه مواد -•

 .شود نگهداری يا گرفته
 

 بطور اگر اما . گردد جلوگیری بايد انتقال و نگهداری درطي منجمد گوشتي تولیدات حرارت درجه تغییر از -•
 مورد بايد آن، مصرف به اقدام از قبل داد رخ آماده نیمه و آماده غذاهای (درآمدن انجماد از) ديفراست تصادفي
   .گیرد قرار ارزيابي و آزمايش

 

 GMPاختصاصی 
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 تبصره•
 
 مشروط تازه صورت به تواند مي بودن منجمد بر علاوه ضابطه اين کاربرد دامنه در خام محصولات •

 محدود و (روز 7 حداکثر) مناسب ماندگاری تاريخ با شده اصلاح اتمسفر شرايط تحت بندی بسته به
 عرضه و نگهداری گراد سانتي درجه 4 حداکثر دمای در و گردد تضمین محصول ايمني آن در که
 .گردد مي

 GMPاختصاصی 
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 ها وسالن فضاها- 8•
 

 .ضابطه متن در مندرج موارد با مطابق محصول هر جهت مربوطه جزئیات•
 

 يادآوری•
 پائین مناسب طور به و باشد کنترل تحت بايد گوشت سازی آماده و گیری استخوان اتاقهای رطوبت و حرارت درجه•

 (گیری استخوان مثلاً ) گوشتي های فرآورده و گوشت با کار محیط رطوبت میزان .شود داشته نگه درجه 12-10
 .آيد عمل به جلوگیری سرد گوشت قطعات برروی میعان تشكیل از تا باشد شده کنترل بايد

  و تهیه جهت ای جداگانه فضای بايد شود تولید واحد همان در محصول در استفاده مورد نان و خمیر صورتیكه در -•
 .گردد تعبیه نان پخت

 

 GMPاختصاصی 
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 تولید خط تجهیزات•

  در شده ذکر نهايي محصول خصوصیات کلیه همواره بتواند بايد ، شده تولید محصول•
 .نمايد تامین را کل اداره اين سوی از شده اعمال ضوابط ويا معتبر استانداردهای

 .ضابطه متن در مندرج موارد با مطابق محصول هر جهت مربوطه جزئیات•
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 يادآوری•
  صورت به غذايي درجه با ظروف در بندی بسته از بعد  ... و ها ناگت شده، ماريناد محصولات•

  درجه -18دمای در مناسب ثانويه بندی بسته در سپس و گرديده منجمد انجماد تونل يا سريع
 .گردد عرضه و نگهداری

 
 
 
 
  درجه 0-4 دمای در و بندی بسته شده اصلاح اتمسفر با تازه صورت به الويه سالاد و سالاد انواع•

 گردد عرضه و نگهداری
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 :است الزامي ذيل موارد رعايت محصولات تمام در•
 

 .کرد استفاده اسلايسر و شستشو تجهیزات از بايد فرنگي گوجه زمیني، سیب ، سبزيجات از استفاده صورت در -•
 

 .گردد تامین ساخت پروانه دارای واحدهای از بايد مواد اين ،تولیدی واحد در اولیه مواد تولید عدم صورت در -•
 

 ضابطه 9 صفحه در مندرج تبصره مطابق بايد عرضه و بندی بسته ، تازه صورت به محصولات عرضه صورت در -•
 .گیرد انجام

 
 اولیه روغن مخزن ، کن سرخ دستگاه بايد باشد شده سرخ صورت به آنها عرضه اگر محصولات کلیه مورد در -•

 .است الزامي نیز آردزن دستگاه آرد کردن اضافه صورت در و شود اضافه وثانويه
 

 برای لازم امكانات و تجهیزات بايستي شوند مي کارخانه وارد منجمد بصورت که (گوشت انواع) پروتئیني اولیه مواد -•
 باشند داشته را پاکسازی و ديفراست سالن و منجمد بصورت مواد نگهداری

farzaneh karimi 23 



   :گیردکنترل و کنترل بحراني که بايد مورد توجه قرار نقاط 

  مصرف شده عفوني ضد و پاکیزه درسطوح پوشش بدون گوشت وقتي که است داده نشان تجربیات•
 مي آلوده را کار سطح گوشت (دهد مي رخ عملیات از مرحله هر درابتدای که همانگونه) شود مي
 های میكروارگانسیم (سانتیگراد درجه10 بالای). باشد بالا نسبتاً محیط حرارت درجه اگر .کند

 آلوده را گوشت سطوح ساعت (1-4 حدود) مدتي از پس و کنند مي تكثیر به شروع وسائل سطوح
 و کنند ايجاد وقفه ها میكروارگانیسم تكثیر درچرخه بايد عمل اين از جلوگیری منظور به .کند مي
 همچنین .باشد درجه10 زير محیط حرارت درجه آنكه مگر .کنند تمیز آنرا يكبار ساعت 5 تا 4 هر

  محیط از سرعت به عفوني ضد مواد های باقیمانده آنكه به مشروط . پذيرد انجام نیز عفوني ضد
   .است کنترلي نقطه ی گراد سانتي درجه10 بالای دمای با کار سطح لذا . گردد حذف
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 :گیردکنترل و کنترل بحراني که بايد مورد توجه قرار نقاط 

  محصولات و گوشت است ممكن .باشند پوستي عفونتهای يا و عفوني زخمهای دارای که افرادی .2•
 ناقلین يا دارند اسهال که افرادی .کنند آلوده مثبت کواگولاز اورئوس استافیلوکوک با را گوشتي

  يا و گوشت است ممكن هستند گاستروآنتريت ارگانیسمهای میكرو دارای که علامتي بدون
 چنین .کنند آلوده ای روده – ای معده بیماريزای عوامل ساير يا و سالمونلا با را گوشتي محصولات

 گزارش پزشكي مسئول مراجع زمانیكه تا .نیستند گوشتي محصولات و گوشت با کار به مجاز افرادی
   .نمايند صادر را آنها سلامت
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 :گیردکنترل و کنترل بحراني که بايد مورد توجه قرار نقاط 

  در محموله فساد از تا شوند خنک بلافاصله پخت اتاق از خروج از بعد بايد کالباس و سوسیس .3•
 به را گوشتي بنديهای بسته بخشهای تمام که است ضروری گردد جلوگیری آن مرکزی قسمت
  سرد شرايط در ،است کوتاهي ماندگاری عمر دارای که را گوشتي محصولات و کنند سرد سرعت

 عبور پالتها بین از کافي هوای که شود نگهداری نحوی به پالتها در ، ها بسته بايد . کنند نگهداری
 .کند

 
  تجهیزات است ممكن تصادفاً . است برخوردار خاصي اهمیت از سردخانه در مطلوب برودت حفظ .4•

  نقصي چنین تشخیص بمنظور . يابد افزايش سردخانه حرارت درجه و شود نقص دچار کننده خنک
  مورد دائماً شده گزارش نتايج و شود ثبت – اتوماتي يا دستي – منظم طور به بايد حرارت درجه ،

 گیرد قرار ارزيابي و پايش
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  سرد هاي ساندویچ كننده تولید واحدهاي بهداشتی و فنی ضوابط•
 مصرف آماده

 

 F-D-064-2  :مدرک کد•

 

 1392 : صدور تاريخ•

 

 1400/10/22 : بازنگری تاريخ•
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 هدف•
 

 سرد های ساندويچ کننده تولید واحدهای بهداشتي و فني ضوابط حداقل تعیین ضابطه اين تدوين از هدف•
 رويكرد با مصرف آماده

 .باشد مي ريسک ارزيابي•
 
 عملكرد دامنه•

 
 کاربرد )گوشتي غیر و گوشتي( مصرف آماده سرد های ساندويچ کننده تولید واحدهای مورد در ضوابط اين•

 پنیر، ، ژامبون ، کالباس انواع نظیر موادی حاوی مصرف آماده سرد غذای يک سرد های ساندويچ . دارد
 بسته محصولات ماندگاری زمان به توجه با که باشد مي آن نظاير و تن ماهي ، عسل ، مربا کره، سبزی،
 .باشد مي الزامي  MAPشده اصلاح اتمسفر با بندی
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 شرایط فنی و بهداشتی اختصاصی

 زيرساخت الزامات حداقل•

 اولیه مواد نگهداری جهت)نیاز صورت در ( صفر زير و بالا های سردخانه-•
 بندی بسته اولیه مواد نگهداری انبار-•
 اولیه مواد سازی آماده اتاق-•

 )نیاز صورت در( سبزيجات سازی آماده اتاق-•
 ساز هوا سیستم به مجهز بندی بسته و تولید سالن-•
 محصول نگهداری جهت درجه صفر بالای سردخانه -•

 ضايعات نگهداری محل -•
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 تولید خط تجهیزات الزامات حداقل•
 

 و معتبر استانداردهای در شده ذکر نهايي محصول خصوصیات کلیه همواره بتواند بايد ، شده تولید محصول•
 .نمايد تامین را کل اداره اين سوی از شده اعلام ضوابط يا
 

 .باشد مي الزامي نان برش دستگاه وجود باگت نان با مصرف آماده سرد های ساندويچ تولید جهت•
 

 غالب میكروبي فلور به باتوجه شده، اصلاح اتمسفر با بندی بسته در 2O و 2CO ، 2N گازهای درصد *•
 .گردد مي تعیین ريسک ارزيابي نتايج و فرمولاسیون اولیه مواد درصد و ماهیت ، نوع بر مبتني محصول

 
 محصولات از بايد و نبوده مجاز محصول به سس مستقیم افزودن ، ای تغذيه و ايمني سطح ارتقاء منظور به•

 .گردد استفاده نان از جدا صورت به و نفره يک بندی بسته با مذکور
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 شرایط فنی و بهداشتی اختصاصی

 اولیه مواد هاي ویژگی•
 نظر تجديد آخرين با مطابق بايد سرد های ساندويچ تهیه در مصرفي اولیه مواد کلیه ويژگي•

  تأيید به آن سلامت و ايمني ملي، استاندارد وجود عدم درصورت و بوده مربوطه ملي استانداردهای
 .باشد مي اولیه مواد کیفي سوابق کلیه سازی مستند به موظف فني مسئول و رسیده فني مسئول
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تولیدكنترل كیفیت حین   
 و سازی مستند ، تأيید ، کنترل را زير موارد بايد سرد های ساندويچ کننده تولید های کارخانه فني مسئول• 

 . کنند گزارش
 GHP و GMP شرايط -•

 GMP و GHP مناسب بهداشتي شرايط رعايت های زمینه در تولید اندرکاران دست کلیه به آموزش -•

 سرد، زنجیره بندی، بسته ، تولید ، سازی آماده نگهداری، شرايط دريافتي، اولیه مواد کیفي ويژگیهای -•
 نهايي محصول ويژگیهای

 برداری نمونه -•
 محصول ايمني جهت در بالا حساسیت بدلیل Finger Test آزمون انجام -•
 تولید سالن به ورود از قبل )دست دخالت بدون( ها دست ضدعفوني و شستشو -•
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 كنترل كیفیت حین تولید

 
 : شامل گذاری برچسب مهم نكات .نمايد کنترل و نموده دقیق نظارت را تولیدی محصولات گذاری برچسب کامل اطلاعات است موظف فني مسئول•
 آنها درصد ذکر و گوشتي های فرآورده در ) ماهي مرغ، قرمز،( مصرفي گوشت نوع ذکر با محصول نام-- 1•
 انقضاء و تولید تاريخ - 2•
 ساخت سری - 3•
 ساخت بهداشتي پروانه شماره- 4•
 محصول نگهداری شرايط- 5•
 وزن - 6•
 مصرفي ترکیبات کلیه درج - 7•
 تولیدی شرکت آدرس - 8•
 شكايات تلفن - 9•
 ای تغذيه نشانگر - 10•
  مرجع های آزمايشگاه کل اداره تايید مورد آزمايشگاههای توسط تأيید از پس گرم 100 حسب بر )خاکستر نمک، چربي، درصد خصوص به ( ای تغذيه ارزش-11•

 .گردد درج محصول های بندی بسته روی بر دارو و غذا سازمان پزشكي تجهیزات و دارو و غذا کنترل
 .باشد مي روز 7 حداکثر سرد زنجیره رعايت با MAP بندی بسته در محصول ماندگاری مدت - 12•
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حمل و نقل در سطوح توزیع و عرضهسیستم   

 با سانتیگراد درجه 0-4 برودت در سرد زنجیره کامل رعايت با بايستي سرد های ساندويچ کلیه -• 
 .گردند عرضه و توزيع ،نقل و حمل ، واحد فني مسئول نظارت

 (Come up Temperature نیاز مورد برودت به بارگیری از قبل بايد دار سردخانه های ماشین -•
 .نمايند حفظ را نیاز مورد برودت غذايي محصولات تحويل زمان تا بارگیری از بعد و رسیده )

 .باشد محصول حجم با متناسب بايستي دار سردخانه های ماشین برودتي ظرفیت -•
 خودکار ثبت دستگاه که بايست مي دار سردخانه های ماشین با غذايي محصولات نقل و درحمل -•

  و مكتوب تحويل و نقل و حمل بارگیری هنگام در کانتینرها برودت و شود نصب حرارت درجه
 .گردد تأيید کننده تولید توسط نظر مورد برودت در غذايي محصولات نگهداری قابلیت

 کانتینر کف با محصول که باشد نحوی به دار سردخانه های ماشین توسط محصولات نقل و حمل -•
 .نباشند مستقیم تماس در
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حمل و نقل در سطوح توزیع و عرضهسیستم   

 کیفیت به که هايي آلاينده و آفات از عاری بايستي بودن خشک و تمیز بر علاوه حمل دار سردخانه های ماشین -• 
 .باشند غیره و کننده عفوني ضد ، شوينده مواد نظیر زنند مي صدمه محصول

 تغییرات از و بوده سانتیگراد درجه 0 - 4 بايد عرضه مراکز در نگهداری و نقل و حمل طي در نیاز مورد دمای -•
 .گردد جلوگیری انتقال و نگهداری طي در غذايي محصولات حرارت درجه

 بعد دارد، کاربرد جانبي محصولات برای نهايي محصول يا و واسط حد مواد خام، مواد حمل خودروی که صورتي در -•
 مواد حمل از

 .باشد بو از عاری و بهداشتي شرايط دارای ديگر های محموله حمل از قبل و شود زدايي گند و نظافت بايد نظر مورد•
 سردخانه کانتینرهای خارجي و داخلي سطوح کردن خشک و عفوني ضد نظافت، انجام و بهداشتي شرايط رعايت -•

 مدير به و ثبت پايش، کنترل، بايستي فوق مراحل کلیه انجام و شده تعريف بايد محصول حمل خودروهای دار
 .شود سازی مستند و شده گزارش کیفي کنترل

 اخذ بهداشتي کارت و نمايند اجرا را آنها GMP و GHP اصول از کامل اطلاع ضمن بايستي همراه خدمه و راننده -•
 .نمايند
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 نهایی محصول هاي ویژگی•
 و شود مراجعه موجود ملي استانداردهای نظر تجديد آخرين به محصول ويژگیهای از آگاهي جهت•

 و غذايي های فرآورده امور کل اداره نظر اعلام به منوط ،ملي استاندارد وجود عدم صورت در
 .باشد مي آشامیدني

 

 آزمایشگاهی كیفیت كنترل الزامات حداقل•
 دارو و غذا کنترل مرجع های آزمايشگاه کل اداره مستندات اساس بر بايستي آزمايشگاهي تجهیزات•

  در مندرج های آزمون انجام جهت نیاز مورد تجهیزات يا و دارو و غذا سازمان پزشكي تجهیزات و
 باشد مربوطه ملي استاندارد
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 دستورالعمل ها و بخشنامه ها
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