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  سازمان غذا و دارو

  امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 
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  هدف-1

شتي واحدهاي توليد كننده    ضوابط فني و بهدا ضوابط، تعيين حداقل  صولات انواع فرآورده هاي آردي به غهدف از تدوين  ير از مح

 مي باشد. پاستا

 

 دامنه عملکرد-2

فرآورده هاي آردي كه ماده اصلي فرمولاسيون آن را آرد غلات تشكيل مي دهد ) به مورد واحدهاي توليد كننده انواع  اين ضوابط در

شامل انواع بيسكويت، ويفر، كراكر، كيك، كلوچه، انواع شيريني هاي آردي، انواع نان، آرد سوخاري، پودر  1غير از محصولات پاستا (

و جهت تاسيس كارخانه ضوابط و الزامات  قت دارد، كاربرد داردمطاب 4كيك نيمه آماده و پودر نيمه آماده شيريني كه با تعريف بند 

 نيز بايد مد نظر قرار گيرد. PRPs يازيشنيپ يبرنامه ها

 

   مسئولیت -3

آن بر عهده   يراو نظارت بر حسن اج يو مناطق آزاد تجار يعلوم پزشك يضابطه بر عهده كارشناسان دانشگاه ها نيا ياجرا تيمسئول

 باشد. ينظارت در مناطق آزاد م رانيغذا و دارو و مد نيمعاون

 تعاریف و اصطلاحات -4

ويژگي هاي آن  نوعي شيريني خشك و ترد با رطوبت كم است و مواد اوليه اصلي آن شامل آرد ، روغن و شكر بوده كه :بیسکویت -

 مي باشد. 37مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

 

يژگي هاي آن مطابق با محصولي است كه از نان ويفر و مغزي كه بين لايه هاي نان ويفر قرار دارد تشكيل شده است و       و :ویفر -

 مي باشد. 592آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

 

غيرتخميري  . در مواردي كه از خميرنوعي فرآورده  آردي متخلخل و ترد است كه بيشتر از خمير تخميري حاصل مي شود :کراکر-

ستاندارد ملي ايران تهيه مي گردد بجاي مخمر از مواد افزودني مجاز استفاده مي گردد و ويژگي هاي آن مطابق با آخرين تجديد نظر ا

 مي باشد.  3682به شماره 

                                                           
 ضوابط محصولات پاستا ) انواع ماكاروني ( به طور جداگانه تدوين شده است. 1
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اشد. ويژگي هاي كر و تخم مرغ مي بكيك نوعي شيريني با بافت و نرمي مخصوصي است كه مواد اصلي آن آرد ، روغن ، ش :کیك -

 مي باشد.  2553آن مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

 

هاي آن مطابق با آخرين  نوعي شيريني مغزدار است كه مواد اصلي آن آرد ، روغن ، شكر و تخم مرغ مي باشد. كه   ويژگي :کلوچه -

 مي باشد.  2554ماره تجديد نظر استاندارد ملي ايران به ش

 

و تخم مرغ است و در آنها  ، شكرگندم، آردمواد اوليه اصلي آن عموماً روغن انواعي از نان شيريني است كه :شیرینی های آردی -

مجموع وزن شكر و روغن از نصف وزن آرد كمتر نيست و داراي ويژگيهاي مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

 ، تزيين دار مي باشد.دار ، پوشش، لايه اي، ساده، مغزي دار، سيم بريني هاي قيفي: شير. انواع شيريني هاي آردي شاملمي باشد 3493

 

آرد سوخاري آردي است كه پس از طي مراحل مناسب تخمير و پخت  و خرد كردن و الك كردن انواع نان سوخاري آرد سوخاری:  -

تحت شرايط  بهداشتي تهيه مي شود كه ويژگي هاي آن مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران و سفيد حاصل از آرد گندم 

 مي باشد.  2358به شماره 

 

ست متشكل از مواد مندرج بند یك: پودر نیمه آماده ک - ستاندارد ملي ايران به شماره  6و5محصولي ا مطابق با آخرين تجديد نظر ا

سته بندي ها 6949 شود ومصرف كننده بايد آن را كه در ب صنايع قنادي تهيه و عرضه مي  سب براي مصرف خانگي ويا  ي مجاز و منا

 مايع ( مخلوط و سپس طبخ نمايد. –طبق دستور سازنده با آب يا شير ، تخم مرغ ، كره يا روغن نباتي ) جامد 

 

به ناني گفته مي شووود كه از آرد ، آب و نمك ، مخمر ، ) خمير تر( ( و درصووورت نياز مواد افزودني : نان حجیم و نیمه حجیم -

سووانتي متر باشوود  در گروه نانهاي نيمه حجيم و  5-5/2مجاز در طي فرآيند پخت تهيه مي گردد . چنانچه ضووخامت بافت آنها بين 

يهاي آن مطابق با آخرين تجديد نظر اسوووتاندارد ملي ايران به شوووماره بيش تر از آن در گروه نان هاي حجيم قرار مي گيرد و ويژگ

 باشد.  2338

 

صلي آب ، آرد ، نمك ، خمير مايه يا خمير : نان های سنتی ماشینی  - به ناني گفته مي شود كه از خمير ور آمده حاصل از مواد ا

صورت مي  شين  سط ما سمت اعظم آن تو سنگگ ، تر( ويا مخلوط هر دو طي مراحلي كه ق شامل نان هاي  شود و  گيرد تهيه مي 

 مي باشد. 2628بربري ، تافتون و لوا( با ويژگي هاي مذكور مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 
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 شرح اجرا -5

عايت الزامات اطمينان از ربه منظور حصول ( PRPs)  پياده سازي برنامه هاي پيشنيازي :  عمومی شرایط فنی و بهداشتی -1-5

شنيازي ضوابط و الزامات برنامه هاي پي شتي در كارخانه بايد مطابق آخرين تجديد نظر  براي    F-D-070با كد ( PRPs) كلي بهدا

يت سازمان غذا و قابل دسترسي از طريق سا)تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي و آشاميدني اجرا شود. 

 (  www.fda.gov.ir دارو وزارت بهداشت

 

  اختصاصی یو بهداشت یفن طیشرا -2-5

 انبار مواد اولیه خشك ) پودری ( -1-2-5

صاف بوده و غير قابل لانه گزيني         سطح كاملاً  سيلوها بايد داراي  شود.  ستفاده  سيلو ا شود براي نگهداري آرد از  صيه مي  تو

سيلوهاي فولادي زنگ نزن يا فلزي با پوشش داخلي اپوكسي يا هر جنس مناسب مورد تائيد  شند بدين منظور مي توان از  حشرات با

صنايع غذاي ستفاده در  سيلوهاي نگهداري جهت ا سته به ظرفيت توليد دارد. درمواردي كه  سيلو ب ستفاده نمود . تعداد و گنجايش  ي ا

در فضاي باز قرارمي گيرند لازم است در برابر رطوبت و حرارت عايق بندي شده و براي حفاظت آنها از سايه بان استفاده شود. رطوبت 

شد  و مجهز به ل سيلو بايد تحت كنترل با سيلو بايد پس از و فلزياب رزاننده ، الك و حرارت  شد .  ستم  با سي سط  هر بار تخليه تو

 ( نظافت شود ودر دوره هاي زماني معين ضد عفوني گردد.Vaccum) مكنده 

سه ها با نظم و ترتيب روي پا       ست كي شود. لازم ا سه اي نگهداري مي  صورت كي صورتيكه ماده اوليه پودري ب شود تا در لت چيده 

س سهولت در حمل و نقل ، عمل تهويه به راحتي انجام گيرد و در صورت بروز آلودگي به آفات انباري تشخيص و  سازي آن ضمن  الم 

 حداقل ضوابط بهره برداري آرد گندم (  آسانتر انجام شود ) مطابق با

دارند، استفاده مي شود  درجه سانتيگراد 5اگر از پودر تخم مرغ يا ساير مواد پودري كه نياز به نگهداري در شرايط سرد كمتر از       

د.  انبار بايد مجهز فاده شودرجه سانتيگراد است 5لازم است براي نگهداري آن از اتاق سرد با شرايط مناسب خشك و دماي پايين تر از 

صورت ني شده و در صل معين يك ماهه تميز  شد   انبار بايد بطور كامل درفوا ستم كنترل دما و رطوبت با سي ضد به  . فوني گرددعاز 

سيله حداقل از سي به اين و ستر صورت عدم د سونيك ودر  ساختمان انبار از امواج الترا لي تله هاي معمو  براي مبارزه با جوندگان در 

 استفاده شود.

 

                                                           
  موارد مشخص شده با علامت ستاره  خواهد داشت. به معناي توصيه مي باشد و اجراي آن در پيشرفت و بهبود مستمر كارخانه تاثير بسزايي 
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 انبار روغن و مواد چرب  -  

خورشوويد  درجه سووانتيگراد ( نگهداري شوووند و از تابش نور مسووتقيم 25روغن و مواد چربي بايد در جاي خنك )كمتر از 

التها قرارگيرند كه پمحافظت گردند. همچنين اين مواد نبايد در نزديكي مواد بودار نگهداري شووووند. روغنها بايد به گونه اي بر روي 

 ره برداري از آنها به ترتيب زمان ورود و چيدن در انبار فراهم شود. بهنگام استفاده امكان دسترسي و به

 

 انبار تخم مرغ  تازه  -

شود و براي نگهداري كوتاه مدت از دماي  ست ابتدا از سلامت آن اطمينان حاصل  ستفاده از تخم مرغ تازه لازم ا درصورت ا

 درجه سانتيگراد، استفاده گردد.  -5/1صفر تا ماه از دماي  2درجه سانتيگراد و براي نگهداري به مدت  15تا  8

محل آماده سازي و شكستن تخم مرغ تازه بايستي محل جداگانه اي با امكانات و شرايط مورد لزوم باشد و تخم مرغ ها بايد بلافاصله 

دستگاه تخم مرغ  قبل ازشكستن ، با روشهاي مناسب شسته و ضد عفوني گردند. براي شكستن تخم مرغ حتي الامكان سعي شود از

درجه سانتيگراد و براي مدت زمان  7ساعت از دماي  24شكن استفاده گردد. جهت نگهداري تخم مرغ مايع براي مدت زمان كمتر از 

ستفاده از تخم مرغ منجمد بايد ابتدا بدون گرم كردن در  5ساعت از دماي  48بيش از صورت ا شود. در ستفاده مي  سانتيگراد ا درجه 

 درجه سانتيگراد نگهداري شود. 4تحت شرايط بهداشتي از حالت انجماد خارج و تا هنگام مصرف در حرارت اتاق 

وسووايل حمل ونقل تخم مرغ از محل نگهداري به محل توليد بايد هر روز با مواد پاك كننده مناسووب تميز و ضوود عفوني گردند. تمام 

ستند بايد از سايلي كه با تخم مرغ مايع در تماس ه صنايع غذايي )مانند فولاد زنگ نزن(  ظروف و و ستفاده در  سب براي ا جنس منا

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

 

 انبار محصول نهایی -2-2-5

شند. اين مكنده بايد ظرفيت  - ستي به يك مكنده تخليه گرد وغبار مجهز با سته مخازن تخليه و اختلاط آرد باي ستم هاي پيو سي در

 جهت به حداقل رساندن ميزان گرد و غبار محيط داشته باشد.كافي 

درسيستم هاي پيوسته درمخزن هاي تخليه و اختلاط آرد بايد سيستمي تعبيه شود كه پرشدن مخزن را قبل از سرريز شدن قطع  -

 كند. 

 شيشه هاي نصب شده بر روي مخزن هاي ذخيره بايد دربرابر حرارت و ضربه مقاوم باشند.  -

ا كننده هاي مغناطيسي بايد در ورودي مواد به دستگاه پودر كن ) آسياب( جهت كاهش خطرات آتش سوزي يا انفجار احتمالي جد -

 تعبيه گردند.
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براي آماده سازي و توزين مواد اوليه لازم است محل هاي مجزا با امكانات و شرايط مناسب درمجاورت سالن توليد درنظرگرفته شود  -

 به گونه اي كه موجب آلودگي مواد اوليه و محل ساخت نشود. 

 بپوشاند.نده و ذوب كننده بايد به درپوشي مجهز باشند كه سطح فوقاني آن را ظروف همزن ، گرم كن -

توزين به  حل تهيه و عمل آوري خمير بايد مجزا و با امكانات و شرايط مناسب باشد به گونه اي كه مواد اوليه پس از آماده سازي وم -

 سهولت به اين محل وارد و سپس به دستگاه شكل دهي خمير انتقال يابد.

سيله تغذيه نواري - ستي بايد داراي و شونده د شد تا دست  فرم دهنده هاي تغذيه  شته با بوده يا قيف آن بايد به اندازه كافي ارتفاع دا

هاي كارور )اپراتور( نتواند با غلتك هاي تغذيه كننده تماس پيدا كند. لبه بالايي چنين قيفي بايد گرد باشوود تا مانع از آسوويب دسووت 

 كارگر به هنگام تماس با آن گردد. 

ك ، غلتك ها و ديگر قسمت هاي متحرك مي باشند بايد به كليد توقف كه به آساني ماشين هايي كه داراي قيف ها با همزن متحر -

 در دسترس كارور قرار گيرد مجهز باشند. 

انتهاي تمام مخازن تغذيه كننده خمير اعم از تغذيه كننده هاي دسوووتي يا خودكار به منظور جلوگيري از خطرات احتمالي بايد   -

 داراي حفاظ مناسب باشند. 

 ت ورودي مخازن تغذيه كننده بايد مجهز به حفاظ مناسب بوده تا از آسيب ديدن كارور جلوگيري شود. قسم -

درصورتيكه بيسكويت كرمدار باشد، بايد محل ساخت كرم درمجاورت بخشي از سالن توليد كه نزديكترين فاصله را با دستگاه كرم  -

ور كامل بايد از سوواير بخش هاي سووالن توليد مجزا بوده و سوواخت كرم در زن ) مغزي زن ( دارد، در نظرگرفته شووود. اين محل به ط

 شرايط محيطي عاري از هر گونه عوامل مخاطره آميز فيزيكي ، شيميايي و ميكروبيولوژيكي صورت گيرد. 

ه باشد و مجهز به اتاق آسياب شكر بايد از ساير بخشهاي توليد مجزا باشد و امكان شستشو و نظافت آن به نحو مطلوب وجود داشت -

 سيستم تهويه باشد. 

جهت انتقال مايعات بايد از پمپ و لوله هايي از جنس مناسووب جهت اسووتفاده در صوونايع غذايي )مانند فولادي زنگ نزن( يا ظروف  -

 مناسب استفاده شود. 

 درصورت استفاده از نوار استراحت دهنده خمير جنس آن بايد قابل شستشو باشد.  -

ايي كه قالب ها به صورت دستي پر يا تغذيه مي شوند بايستي وسيله كنترلي تعبيه شود تا درصورت قرار گرفتن قالب ها درماشين ه -

 در وضعيت نادرست ، ماشين رامتوقف سازد. 

وسط قالب ها درصورت چسبندگي خميربايد توسط هواي فشرده تميز گردد و پس از پايان توليد روزانه بوسيله آب نرم شستشو و ت -

 هواي فشرده خشك شود. 
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ستوانه اي دوار كه جهت گرد( آن درخلاف جهت  - سيمي ا ستفاده از برس هاي  سب با ا صل زماني منا نوار پخت ) فرها ( بايد درفوا

سوز آور حداكثر  سود  ست، تميز گردد. به منظور رفع ذرات كارامليزه روي نوار بايد ازمحلول هاي قليايي نظير  صد  5حركت نوار ا در

 استفاده شود. 

 اروران جلوگيري شود.ككن ها بايد در محل هاي ضروري به صورت مناسب عايق بندي يا حفاظت شوند تا از سوختگي   تمام سرخ -

ا و وار نقاله دسووتگاه روغن پا( بايد از نوع توري سوويمي باشوود و مخزن نگهداري روغن بايد دوجداره مجهز به سوويسووتم كنترل دمن -

 پمپ و صافي باشد.

 

 تجهیزات خط تولید  -6

شده  ضوابط اعلام  ستانداردهاي معتبر و يا  شده درا صول نهايي ذكر  صيات مح صو شده ، بايد بتواند همواره كليه خ صول توليد  مح

 ازسوي اين اداره كل را تامين نمايد.

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید انواع بیسکویت و کراکر  -1-6

 الك هاي ويبره  -

 ( Entoletor دستگاه انتوليتر )  -

 تجهيزات انتقال مواد اوليه پودري مانند: -

 ظروف چرخدار مناسب، نوارنقاله مارپيچي يا تسمه اي ، هواي فشرده ) پنوماتيك ( 

تجهيزات انتقال مواد اوليه مايع مانند: پمپ و لوله هايي از جنس مناسب جهت استفاده درصنايع غذايي ) استنلس استيل( وظروف  -

 مناسب

 مواد اوليه به صورت خودكار ) اتوماتيك ( يا دستي مانند باسكول ، ترازو  تجهيزات توزين -

 آسياب ) جهت شكر( -

 مخزن دوجداره تهيه شربت اينورت مجهز به هم زن  -

 Continuousيا پيوسته اتوماتيك )  (، وHorizental Mixer، افقي ) (Vertical Mixerانواع مخلوط كن هاي عمودي )  -

Automatical Mixer) 

 مخزن ذوب روغن دوجداره ) جهت  كراكر( -

 تجهيزات انتقال خمير مانند مخزن هاي حمل خمير، دستگاه خميررسان، نوارنقاله تغذيه و..  -

 اتاق تخمير ) جهت كراكر تخميري ( -

 نوار استراحت دهنده خمير -
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 تجهيزات شكل دهي خمير مانند: -

 سخت وكراكر( جهت انواع بيسكويت Laminatorدستگاه  لايه كن خمير )  -

 ( جهت انواع بيسكويت سخت و كراكرSheeterدستگاه ورق كن )  -

 ( جهت انواع بيسكويت نرم Rotary Mouldingدستگاه قالب استوانه اي ) -

 ( جهت انواع بيسكويت سخت و كراكر Reciprocating Cutterدستگاه قالب ضربه اي )  -

 ( جهت انواع بيسكوئيت Wire Cutدستگاه سيم بر)  -

 فلز يابسيستم  -

 ( ) درصورت لزوم (Enroberدستگاه روكش دهي )  -

 مخلوط كن كرم ) درصورت لزوم ( -

 دستگاه كرم زني ) درصورت لزوم ( -

 واحد سرمايش مربوط به بيسكويت كرم دار -

 دستگاه نمك پا( يا شكرپا( ) درصورت نياز( -

 تجهيزات پخت شامل:  -

 فرپخت مجهز به پيش گرم كن جهت كراكر -

 ه غير مستقيمفرتونلي با شعل -

 انواع فرهاي الكتريكي، مايكرويو، گاز سوز ) با شعله مستقيم و غير مستقيم ( -

 دستگاه روغن پا( -

 تجهيزات خنك كردن مانند نوار خنك كن -

 دستگاه رج صاف كن  -

 گرم ( 200دستگاه بسته بندي اتوماتيك ) براي بسته هاي كوچك تا  -

 دستگاه چاپگر يا برچسب زن  -

 

 تجهیزات مورد نیاز برای تولید انواع ویفرحداقل  -2-6

 الك هاي ويبره  -

 ( Entoletorدستگاه انتوليتر )  -

                                                           
  موارد مشخص شده با علامت ستار ه .به معناي توصيه مي باشدو اجراي آن درپيشرفت و بهبود مستمر كارخانه تاثير بسزايي خواهد داشت 
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 تجهيزات انتقال مواد اوليه پودري مانند: ظروف چرخدار مناسب، نوار نقاله مارپيچي يا تسمه اي ، هواي فشرده ) پنو ماتيك (  -

 دستي مانند باسكول، ترازو تجهيزات توزين مواد اوليه به صورت خودكار )اتوماتيك ( يا -

 آسياب ) جهت شكر( -

 مخلوط كن خمير داراي محافظ -

 مخزن ذخيره خمير -

 فرپخت نان ويفر -

 مخلوط كن كرم  -

 خنك كن ) تونل ، فن( -

 نوار نقاله رابط -

 دستگاه كرم زن اتوماتيك -

 سيستم خنك كننده محصول -

 دستگاه بر( -

 دستگاه بسته بندي اتوماتيك -

  دستگاه چاپگر يا برچسب زن -

 (Enrober تجهيزات تهيه روكش )  -

 خنك كن  -

 

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید انواع کیك و کلوچه   -3-6

 الك هاي ويبره  -

 (Entoletor دستگاه انتوليتر ) -

 تجهيزات انتقال مواد اوليه پودري مانند:  -

 ظروف چرخدار مناسب، نوار نقاله مارپيچي يا تسمه اي ، هواي فشرده ) پنوماتيك (  

 تجهيزات توزين مواد اوليه به صورت خودكار ) اتوماتيك ( يا دستي مانند باسكول، ترازو 

 آسياب ) جهت شكر( -

 دستگاه آب سرد كن ) درصورت نياز( -

 مخلوط كن خميرداراي محافظ -
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 كيك اسفنجي ) براي ساير كيك ها درصورت نياز ( دستگاه هوا دهي خمير جهت -

 نازل  -

 قالب هاي زنگ نزن ) درصورت نياز( -

 فرهاي پخت غير پيوسته يا پيوسته ) با شعله غيرمستقيم يا مستقيم گاز سوز( -

 دستگاه چونه گير) جهت كلوچه ( -

 دستگاه اكس براي هوا دهي كيك -

 تجهيزات تهيه روكش ) درصورت نياز( -

 درصورت نياز ( تونل سرد كن ) -

 دستگاه روكش دهي ) درصورت نياز( -

 مخلوط كن كرم ) درصورت نياز( -

 ميكسر ) تهيه خميركيك ( و سفيده زن  -

 دستگاه كرم زن ) درصورت نياز ( -

 سيستم خنك كننده محصول  -

 دستگاه بر( اتوماتيك ) درصورت نياز( -

جنس مناسب جهت استفاده در صنايع غذايي ) مانند استنلس  ديگ دوجداره پخت راحت و شربت با حرارت غيرمستقيم ) كلوچه ( از -

 استيل( ) درصورت لزوم (

ظروف حمل مغزي وخميركلوچه به دستگاه كلوچه زن از جنس مناسب جهت استفاده در صنايع غذايي     ) مانند استنلس استيل(  -

 )درصورت لزوم(

 دستگاه مربا زن اتوماتيك ) درصورت نياز( -

 اتوماتيك دستگاه  بسته بندي -

 دستگاه چاپگر يا برچسب زن -

 

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید انواع نان  -4-6

 ،  حمل كننده حلزوني آرد ، بالابرآرد ) درصورت نياز (تجهيزات آماده سازي و جابجايي آرد مانند:  مخزن تخليه  -

 باسكول و ترازو با دقت لازم  -

 الك -
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 خمير گير با حفاظ مناسب -

 لوازم مورد نياز ) مانند كاردك ، چاقوو ...(وسايل و  -

 ز(بالابر پاتيل خمير ) درصورت نيا - 

 ظروف نگهداري و آماده سازي مواد اوليه -

 دستگاه چانه گير -

 دستگاه پهن كن  -

 دستگاه فرم دهنده و نقاله هاي مربوطه  -

 سيني هاي مناسب ) با رعايت شرايط بهداشتي ( -

 ترولي هاي ) چرخ هاي ( مخصوص حمل سيني ها  -

 دستگاه مولد رطوبت  و بخار -

 اتاق تخمير مجهز به سيستم تنظيم دما و رطوبت  -

 فرپخت مجهز به سيستم تزريق بخار با حرارت غير مستقيم يا حرارت مستقيم شعله گاز -

 سيستم خنك  كن ) درصورت نياز( -

 دستگاه بر( دهنده نان -

 ب فلزيا -

 ميزهاي كار با روكش مناسب جهت استفاده درصنايع غذايي) استنلس استيل يا روكش مقاوم( و مناسب بهداشت -

 دستگاه بسته بندي  -

 دستگاه چاپگر يا برچسب زن  -

 : نشانه گذاري مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد مربوطه الزامي مي باشد تبصره

 

 برای تولید انواع شیرینی آردی برحسب نوع محصولحداقل تجهیزات مورد نیاز  -5-6

 تجهيزات آماده سازي و جابجايي آرد -

 الك  -

 باسكول يا ترازو -

 تجهيزات جابجايي و انتقال مواد مايع  -

 خرد كن ها و تجهيزات مربوطه ) درصورت نياز( -
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 آسياب يا پودر كن ) درصورت نياز ( -

 همزن و خمير كن  -

 هاي قالبي (تقسيم كننده خمير) جهت  شيريني  -

 گردكن ) جهت شيريني هاي قالبي ( -

 انواع فرم دهنده ها ) طبق نياز( -

 چانه گير خودكار) جهت شيريني هاي قالبي در صورت نياز ( -

 ( و بر( دهنده جهت شيريني هاي لايه اي  laminator( لايه كن ) sheeting machineانواع پهن كننده )  -

 سيني و قالب هاي پخت ) درصورت نياز( -

 سيستم بر( سيمي ) شيريني سيم بر( -

 ماشين قالب زني ) شيريني قالبي( -

 ( جهت شيريني قيفيDepositorقيف زن )  -

 ماشين تزريق كننده ) درصورت نياز( -

 (Rackواگن حمل سيني )  -

 ماشين پودر پا( ) درصورت نياز( -

 ( Stackerرج كن )  -

 ماشين رويه پا( ) درصورت نياز ( -

 سرخ كن ) درصورت نياز ( -

 فرمجهز به سيستم كنترل حرارت و دمپر رطوبت و داراي حرارت حاصل از شعله غير مستقيم يا  مستقيم گاز سوز -

 سيستم خنك كننده محصول -

 فلز ياب  -

 وسيله شستشوي قالب ها و ساير لوازم -

 دستگاه بسته بندي -

 دستگاه چاپگر يا برچسب زن  -

 

 ریحداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید آرد سوخا  -6-6

 تجهيزات جابجايي آرد مانند : مخزن تخليه آرد، الك، بالابرآرد ) درصورت نياز (، حمل كننده حلزوني -
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 باسكول و ترازو با دقت مورد نظر -

 ظروف نگهداري خمير -

 اتاق تخمير مجهز به سيستم كنترل دما و رطوبت -

 فر جهت پخت و تست كردن -

 فلز ياب -

 ماشين بر( نان  -

 نوار سرد كننده  -

 آسياب  -

 دستگاه بسته بندي اتوماتيك  -

 

ماده وپودر   -7-6  مه آ یك نی ماده پودری ) پودر ک مه آ های نی ید انواع مخلوط  یاز برای تول قل تجهیزات مورد ن حدا

 شیرینی نیمه آماده(

 تجهيزات جابجايي و آماده سازي مواد اوليه پودري -

 باسكول يا ترازو -

 الك -

 آسياب شكر) درصورت نياز( -

 دستگاه مخلوط كن -

 فلزياب -

 دستگاه پركن -

 دستگاه بسته بندي اتوماتيك -

 دستگاه چاپگر يا برچسب زن -

 تبصره:

جهت آگاهي از ويژگيهاي محصوووول به آخرين تجديد نظر اسوووتانداردهاي ملي موجود و در صوووورت عدم وجود اسوووتاندارد ملي ، به 

 استانداردهاي بين المللي معتبر مراجعه شود.

 
 


