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  سازمان غذا و دارو

  امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

   

 تولید کننده حداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای 

 فرآورده های سیب زمینی و غلاتانواع 
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  هدف-1

فرآورده هاي سيب زميني و غلات  اعضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده انو حداقلهدف از تدوين اين ضوابط تعيين         

 باشد. 

 

 دامنه عملکرد-2

ضوابط و الزامات كاربرد دارد و جهت تاسيس كارخانه انواع فرآورده هاي سيب زميني و غلات اين ضوابط درمورد واحدهاي توليد كننده 

 نيز بايد مد نظر قرار گيرد. PRPs يازيشنيپ يبرنامه ها

 

   مسئولیت -3

آن بر عهده   يو نظارت بر حسن اجرا يو مناطق آزاد تجار يعلوم پزشک 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

 .مي باشد Solannaceaeاز خانواده   Solanum Tuberosumمنظور از سيب زميني، غده گياه : سیب زمینی  -

  (Potato chips ) سیب زمینی سرخ شده در روغن  -

 ميلي متر برش 1-3به قطعات ورقه شده سيب زميني اطلاق مي شود كه به ضخامت يکنواخت : برگه سیب زمینی - 

 با استاندارد مربوطه افزوده داده شده در روغن سرخ گرديده و به آن نمك، انواع ادويه و چاشني و يا ساير مواد مجاز مناسب مطابق

 (6022به شماره شده باشد. ) مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي  ايران 

 

 .برگه سيب زميني اصطلاحاً به چيپس سيب زميني معروف و متداول است - یادآوری

برش داده  سانتي متر 2 6ميلي متر و به طول   5 1به قطعات سيب زميني اطلاق مي شود كه به قطر    خلال رشته ای:  -

مطابق با استاندارد مربوطه افزوده شده  اير مواد مجاز مناسبس يا شده در روغن سرخ گرديده و به آن نمك، انواع ادويه و چاشني و

 (6022باشد. ) مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

 

متر و به  ميلي 2 10به قطعات سيب زميني اطلاق مي شود كه به شکل مکعب مستطيل به مقطوع عرضي : خلال درشت -
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مطابق  و يا ساير مواد مجاز مناسب داده شده در روغن سرخ گرديده و به آن نمك، انواع ادويه و چاشني aسانتي متر بر3 8 طول 

 (6022با استاندارد مربوطه منجمد افزوده شده باشد. ) مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

س از جور يخ زدن تند سيب زميني تازه، پاك و سالم پ فرآورده اي است كه سرخ كردن و: سیب زمینی سرخ کرده یخ زده -

 شستشو، پوست گيري، برش و انجام تيمارهاي ضروري براي بدست آوردن رنگ دلخواه بدست مي آيد.  كردن،

 (5586شماره ) مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به 

 

سيب زميني است كه براي توليد آن طي فرآيند معيني خمير نوعي فرآورده خشك : (Potato flake ) پرک سیب زمینی -

 سيب زميني توسط خشك كن استوانه اي تا رسيدن به رطوبت معيني خشك شده و به صورت فلس هايي پخته شده

 .ميلي متر خرد و براي بسته بندي آماده مي شود 2/0-25/0با ضخامت  

  (6964شماره ) مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به  

 

 Flash)نوعي فرآورده خشك سيب زميني است كه طي پروسه فلاش دراير : (Potato granule ) ریز دانه سیب زمین -

drier ) يا چسبيده بهم با پرك با ريز دانه قبلاً خشك شده و خمير سيب زميني به صورت ياخته هاي منفرد و و با آميختن 

  .ميلي متر توليد مي شود 2-0/5اندازه 

 (6965شماره ) مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به 

 

توليد  براينوعي فرآورده سيب زميني مي باشد كه :  (Dehydrated mashed potato)پوره خشك شده سیب زمینی -

شستشوي اوليه، جور كردن )سورت كردن(، پوست گيري، شستشوي ثانويه، گوگرد زني ،  س ازسالم پي آن ، غده هواي سيب زمين

پيش پخت )  لميلي متر درآمده ، بعد از طي مراح  9/15جدا كردن مواد زائد، به صورت ورقه هايي به ستبراي حدود  ي وبازرس

، خشك شده و به صورت ريز پرك مشخصي رطوبت حصول تاي بلانچينگ (، سرد كردن، پخت و رنده كردن، توسط خشك كن غلتک

ميلي متر خرد مي گردد. اين فرآورده پس از آميخته شدن   17-25 دودميلي متر و ستبرايي در ح 3يا  2،  1هايي با قطر متوسط 

 صورت بهرف قابل مصي ، به نسبت وزني خاص  (1053و 1011ملي ايران  تجديد نظر استاندارد آخرينبا آب ) ويژگي هاي برابر با 

 وري مي باشد. خ زهتا

 (6001شماره ) مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به 

 



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 3صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

به آردي كه به روش خشك كردن ارقام مختلف :  (Potato Powder Or Flour ) پودر سیب زمینی یا آرد سیب زمینی

 . شودشده آن به دست مي آيد گفته مي  سيب زميني و آسياب كردن قسمتهاي خشك

 (6005) مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران شماره 

 

 .مي باشندGramineaeغلات دانه هاي گياهان علفي زراعي از خانواده تك لپه اي  غلات: -

:است و ويژگي هاي  عبارت است از ذرات خرد شده دانه ذرت دراندازه هاي مختلف كه قسمت عمده آن از اندوسپرم بلغور ذرت

 .باشد 5656مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره آن 

 

:عبارتست از بلغور و آرد غلات كه به وسيله اكسترودر پخته و حجيم شده باشد و ويژگي  فرآورده حجیم شده بلغور و آرد غلات

 .باشد 2880مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره  هاي آن
 

دانه هاي حجيم شده غلات به روش انفجاري ( Explosion)  :كه درشرايط  ، گندم و يا برنجي گفته مي شودبه دانه هاي ذرت

 .باشد 4509ايران به شماره ملي  استاندارد نظر تجديدانفجاري ويژه اي حجيم شده و ويژگي هاي آن مطابق با آخرين 

 

:مرطوب را  گندم و جو آماده براي پخت سريع است كه طي فرآيند خاصي گندم و جو سالم پوسته گرفته و پرک گندم و جو

تجديد نظر استاندارد ملي ايران به  غلتك عبور داده و بصورت پرك درآورده و خشك مي كنند و ويژگي هاي آن مطابق با آخرين

 . مي باشد 3622شماره  

خاصي بدست مي  دانه هاي ذرت سالم و تميز شده همراه با شکر، نمك و مالت طي فرآيند فرآورده اي است كه از: پولك ذرت

 .مي باشد 3621آيد و ويژگي هاي آن مطابق استاندارد ملي ايران به شماره 

 

5- GMP 

 5-1.عمومي و اختصاصي بايد مد نظر قرار گيرد GMPجهت تاسيس واحد 

به منظور حصول اطمينان از رعايت الزامات ( PRPs)  سازي برنامه هاي پيشنيازيپياده  :  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

قابل دسترسي از طريق سايت سازمان غذا و )را شود. تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي و آشاميدني اج

 (  www.fda.gov.ir دارو وزارت بهداشت
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 اختصاصی یو بهداشت یفن طیشرا -2-5

 

 انبار مواد اولیه اصلی-5-2-1

دستگاه مي بايست از انبارهاي مجهز به  به منظور نگهداري سيب زميني ورودي به واحدهاي توليد كننده فراورده هاي سيب زميني

متناسب با ظرفيت واحد توليدي و با رعايت فاصله مناسب از سالن توليد  كنترل رطوبت و حرارت براي ايجاد رطوبت و حرارت لازم

به منظور نگهداري غلات بايد انبارها و . مي باشد 1604تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره  استفاده گردد. مطابق با آخرين

ترين روشهاي نگهداري غلات استفاده از سيلوهاي بتوني، فلزي  گهداري غلات استفاده نمود. يکي از مطمئنسيلوهاي مخصوص ن

چندين كندو مجاور هم قرار مي گيرند. با توجه به اينکه در بسياري موارد غلات حاوي رطوبت  فولادي يا آلياژهاي آلومينيم به صورت

سيلو هاي نگهداري گندم بايد مجهز به تجهيزات زير  .حتمالي دانه جلوگيري بعمل آيدقوي باشد تا از خود گرمايي و فساد ا هوادهي

 : باشند

 باسکول و تجهيزات لازم جهت تخليه گندم وارده شامل مکنده هواي پنوماتيکي ، جکهاي هيدروليکي -

 و بونکرهاي ورودي

 تجهيزات لازم جهت انتقال گندم -

 تجهيزات بوجاري مقدماتي -

 قرص گذاري و ضد عفوني كنندهظروف  -

 كندوهاي قابل ضد عفوني -

 سيستم خشك كن -

 سيستم هوادهي -

سيستم كنترل حرارت و  درصورت استفاده از انبارهاي مکانيزه و يا نيمه مکانيزه براي نگهداري غلات، اين انبارهوا بايد مجهز به

 .رطوبت نسبي باشند

 : شرايط لازم براي نگهداري غلات عبارتند از

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

 ( غلات داريآيين كار نگه 3989  ايران) مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي  درصد 14رطوبت حداكثر  -

 درصد 65رطوبت نسبي هوا حداكثر  -

 درجه سلسيوس 25، حداكثر حرارت -

اطمينان حاصل نمود. سپس دانه  ريباات انبه آفداري قبل از نگهداري غلات در انبارها، ابتدا بايد از عدم آلودگي دانه و محل نگه  -ب

 .ها را بوجاري كرد و درصورت لزوم رطوبت آن را كاهش داد
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بودن رطوبت بايد نسبت به  بالاتر صورتابراين درباشد. بن درصد 15ر از رطوبت آن كمتت غلات لازم اسني طولابراي نگهداري   -ج

 .خشك كردن اقدام نمود

 .شود درطول مدت نگهداري غلات لازم است درجه حرارت و رطوبت آن بطور مرتب اندازه گيري و كنترل -د

 :نمود عوامل زير اقدام درجه سلسيوس تجاوز نمايد، بايد نسبت به جابجايي آن با توجه به 32چنانچه درجه حرارت غلات از  -ه

 دماي هواي بيرون -

 دماي دانه -

 رطوبت نسبي هوا -

 رطوبت دانه -

 

كاهش دما و رطوبت صورت  عمل جابجايي از طريق جابجايي دانه از كندويي به كندوي ديگر با نوار نقاله و تجهيزات مربوطه به منظور

 .مي شود فيزيکي، مکانيکي و شيميايي استفادهبه منظور مبارزه با آفات انباري و جوندگان از روشهاي مبارزه  .مي گيرد

--- - .شامل تله هاي مکانيکي، تله هاي آغشته به چسب و دستگاه التراسونيك )ماورا صوت( مي باشد: روشهاي فيزيکي و مکانيکي -

سازمان حفظ  ملهايسموم شيميايي مجاز مي تواند به صورتهاي مختلف در سيلو و انبارها طبق آخرين دستورالع: روشهاي شيميايي -

 نباتات مورد استفاده قرار گيرد. درصورت استفاده از سموم گازي شکل )فوميگاسيون(

 )آيين كار ضد عفوني غلات عمل شود.( 2493 مطابق آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

 

 انبار مواد افزودنی -5-2-2

 .نگهداري نمود طبق شرايط توصيه شده توليد كنندگان آن مواد مواد افزودني لازم را بايد در انبار مشخصي و بر

 

 تجهیزات خط تولید -6

نهايي ذكر شده در استانداردهاي  محصول توليد شده مطابق با تکنولوژيهاي روز دنيا، بايد بتواند همواره كليه خصوصيات محصول

 .معتبر و يا ضوابط اعلام شده از سوي اين اداره كل را تامين نمايد

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید فرآورده های سیب زمینی -6-1

  (Potato Chips) حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید سیب زمینی سرخ شده درروغن -6-1-1

 باسکول -

 تجهيزات تخليه -

 نوار نقاله -

 دستگاه بوجاري ) جدا كردن خاك، سنگ و سيب زميني هاي خيلي كوچك ( -
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 ) جدا كردن جوانه ها ( سورتينگ -

 شستشوي اوليه -

 بالابر -

 دستگاه پوست گير -

 سورتينگ -

 شسشتوي ثانويه -

 انتقال دهنده ) هليس يانوار( -

  (Slicer )دستگاه برش  -

 بلانچر اول -

 بلانچر دوم -

  (Catch Box )سيستم جدا كننده ضايعات يا خورده گير -

 خشك كن ) آب گيري( -

 سرخ كن -

 مبدل حرارتي جهت گرم كردن روغن -

 نوار ويبره -

 مخازن روغن -

 دستگاه طمع زن -

 دستگاه بسته بندي خودكار مجهز به تزريق ازت -

 چاپگر -

 سيستم توليد هواي فشرده -

 ديگ بخار و سيستم سختي گير -

 (Frozen French Fried Potato)تجهیزات مورد نیاز برای تولید سیب زمینی سرخ کرده یخ زده  -6-1-2

 باسکول -

 نوار نقاله يا بالابر -

  (Cyclone Destoner ) دستگاه جدا كننده سنگ -
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 دستگاه شستشو -

 دستگاه پوست گير -

  Dry Drush Machine ستگاه برس زن  -

 بالابر -

 سورتر -

 Cutting Machinدستگاه برش  -

 بلانچر اول - 

 بلانچر دوم -

 خشك كن ) آبگيري (  -

 Fryer كن سرخ -

 نوار روغن گير -

 سيستم مبدل حرارتي روغن -

 خنك كن -

 فريزر -

 دستگاه بسته بندي خودكار -

 چاپگر -

 سردخانه زير صفر -

 سيستم توليد بخار -

  (Potato Flake ) حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید پرک سیب زمینی  -6-1-3

 باسکول -

 نوار نقاله -

 و ... ( سازي خاك، سنگ ريز دستگاه بوجاري ) جدا -

 مخزن جمع آوري -

 حوضچه شستشوي اوليه -

 نده اصليشو دهدستگاه شست -

 نوار بازرسي -



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 8صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

 سيستم توليد بخار -

 دستگاه پوست گيري -

 نوار بازرسي ثانويه -

  (slicer ) شدستگاه بر -

 آبکشي -

 دستگاه پخت مقدماتي -

 سرد (نوار نقاله مارپيچي ) سرد كردن با آب  -

 دستگاه پخت نهايي -

 دستگاه پوره كن -

 مخزن همزن دار ) جهت مواد افزودني ( -

  (Mash Screw ) تغذيه كننده مارپيچي -

 (Drum dryerخشکن دوار ) -

 سيستم انتقال فليك -

 لرزاننده بازرسي -

 فلزياب -

 دستگاه بسته بندي خودكار -

 چاپگر -

 (Potato Granule) تجهيزات مورد نياز براي توليد ريز دانه سيب زميني حداقل -6-1-4

 باسکول -

 نوار نقاله -

 و ... ( دستگاه بوجاري ) جدا سازي خاك، سنگ ريز -

 مخزن جمع آوري -

 حوضچه شستشوي اوليه -

 نده اصليشو دهدستگاه شست -

 نوار بازرسي -

 سيستم توليد بخار -



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 9صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

 سيستم توليد هواي فشرده -

 دستگاه پوست گيري -

 نوار بازرسي ثانويه -

  (slicer )دستگاه بر  -

 آبکشي -

 دستگاه پخت -

 دستگاه مخلوط كن ) پوره كردن ( -

  (Conditioning ) دستگاه سرد كننده و واجد شرايط كردن -

 دستگاه مخلوط كن -

 خشك كن -

 الك -

 خشك كن نهايي -

 بالا بر -

 مخزن توزيع كننده -

 توليد ازتسيستم  -

 فلزياب -

 دستگاه بسته بندي خودكار -

 چاپگر -

  (potato mashed ) حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید پوره خشك شده سیب زمینی -6-1-5

 باسکول -

 نوار نقاله -

 دستگاه بوجاري ) جدا سازي خاك، سنگ ريز و ... ( -

 مخزن جمع آوري -

 حوضچه شستشوي اوليه -

 شستشودهنده اصليدستگاه  -

 نوار بازرسي -



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 10صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

 سيستم توليد بخار -

 دستگاه پوست گيري -

 نوار بازرسي ثانويه -

  (slicer )دستگاه بر  -

 آبکشي -

 دستگاه پخت -

 نوار نقاله مارپيچي ) سرد كردن با آب سرد ( -

 دستگاه پوره كن -

 مخزن همزن دار ) جهت مواد افزودني ( -

  (Mash Screw ) تغذيه كننده مارپيچي -

 ( Drum deyerخشك كن دوار ) -

 نوار نقاله -

 آسياب -

 فلزياب -

 دستگاه بسته بندي خودكار -

 چاپگر -

  (  Potato Powder or Flour) حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید پودر سیب زمینی یا آرد سیب زمینی  -6-1-6

 باسکول -

 نوار نقاله يا بالابر -

  (Cyclone Destoner ) جداكننده سنگدستگاه  -

 دستگاه شستشو -

 تغذيه كننده خط -

 دستگاه پوست گير -

 ميز بازرسي -

 سيستم توليد بخار -

 بلانچر سه مرحله اي -



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 11صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

 خشك كن -

 آسياب -

 فلزياب -

 كاردستگاه بسته بندي خود -

 چاپگر -

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید فرآورده های غلات -7

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید بلغور ذرت -7-1

 باسکول -

 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 -

 دهسيکلون هاي مکن -

 نقاله -

 دستگاه كيسه پركن -

 چاپگر -

 حداقل تجهیزا ت مورد نیاز برای تولید فرآورده حجیم شده بلغور و آرد غلات  -7-2

 باسکول -

 سيلوي ذخيره -

 الك -



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 12صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

 نقاله بالابر -

 آهن ربا -

 ميکسر -

 اكسترودر -

 سيلوي ذخيره -

 خشك كن -

 نقاله بالابر -

 ميکسر توليد لعاب -

 زن مخزن دراژه -

 دستگاه بسته بندي خودكار -

 چاپگر -

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید فرآورده حجیم شده غلات به روش انفجاری -7-3

 باسکول -

 بالابر -

 سيستم فلزياب ) آهنربا( -

 سيکلون مکنده هوا -

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

 كننده ) اكسترودر مخصوص ( دستگاه حجيم -

 دستگاه خنك كننده -

 الك ) جداسازي دانه هاي ناسالم و حجيم شده ( -

 ميکسر همزن ) مواد افزودني ( -

 گرم كن ) درصورت نياز ( -

 دستگاه مواد افزودني -

 نوار نقاله -

 خشك كن ) درصورت نياز ( -

 مخزن تغذيه دستگاه بسته بندي -



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 13صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

 بالابر -

 بسته بندي خود كاردستگاه  -

 دستگاه چاپگر -

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید پرک گندم و جو -7-4

 باسکول -

 نقاله -

 بوجاري مقدماتي -

 سيکلون هاي مکنده -

 آهن ربا -

 بوجاري ثانويه -

 رطوبت زن -

 غلطك -

 نوار نقاله -

 دستگاه بسته بندي -

 چاپگر -

 حداقل تجهیزات مورد نیاز برای تولید پولك ذرت -7-5

 باسکول -

 بوجاري -

 مارپيچ رطوبت دهي -

 پوست گير و جوانه گير -

 خشك كن -

 جداكننده پوست و جوانه -

 ديگ پخت -

 مخزن فرمولاسيون -

 خشك كن -

 سيلو -



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 14صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

 مارپيچ بخار -

 نقاله تعديل دما -

 غلطك ) نورد ( -

 الك اتوماتيك -

 كنفربرشته  -

 طعم زن -

 خشك كن تونلي -

 دستگاه بسته بندي -

 چاپگر -

 آزمایشگاهها -7

 وزارت بهداشت باشد كليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجديد نظر استانداردهاي ملي و ضوابط اعلام شده از طرف

 حداقل آزمایشات فیزیکوشیمیایی مورد نیاز -7-1

 مورد نیاز فرآورده های سیب زمینیحداقل آزمایشات فیزیکوشیمیایی  -7-1-1

  (Potato Chips ) سیب زمینی سرخ شده در روغن -

اندازه گيري تکه سوخته 

اندازه گيري تکه سبز 

اندازه گيري تکه سوخته شديد 

اندازه گيري رطوبت 

تعيين عدد يدي 

تعيين درصد چربي 

اندازه گيري نمك 

تعيين خاكستر كل 

 در اسيدتعيين خاكستر نامحلول 

 (Frozen French Fried Potato) سیب زمینی سرخ کرده یخ زده -

آزمون رنگ 

آزمون بو 



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 15صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

آزمون مزه و بافت 

آزمون پاكي 

آزمون آفت زدگي و آسيب برخاسته از  بيماري هاي گياهي 

سوخته آزمون چيزهاي بيگانه ، لکه، جوانه چشمي ، رنگ باختگي ، نازك، بريده كوچك، خرده و بخش هواي 

آزمون نم 

آزمون اندازه گيري اسيدهاي چرب آزاد 

آزمون پراكسيد 

 پودر سیب زمینی -

) آزمون آفت جرمي )رطوبت 

تعيين خاكستر كل 

تعيين خاكستر نامحلول در اسيد 

 4تعيين اسيديته برحسبPO2KH 

اندازه فيبر خام 

اندازه گيري نشاسته 

وزن خشكين براساس ن پروتاندازه گيري ميزا 

 پرک سیب زمینی -

اندازه گيري رطوبت 

تعيين خاكستر كل 

تعيين خاكستر غير محلول دراسيد 

اندازه گيري انيدريد سولفورو (SO2) 

اندازه گيري مقدار پروتئين 

تعيين دانسيته ظاهري 

 ریز دانه سیب زمینی -

اندازه گيري رطوبت 

تعيين خاكستر كل 

 در اسيدتعيين خاكستر غير محلول 



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 16صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

اندازه گيري انيدريد سولفورو (SO2) 

اندازه گيري مقدار پروتئين 

تعيين دانسيته ظاهري 

 پوره خشك شده سیب زمینی -

اندازه گيري رطوبت 

تعيين خاكستر كل 

تعيين خاكستر غير محلول در اسيد 

اندازه گيري انيدريد سولفورو (SO2) 

اندازه گيري مقدار پروتئين 

 دانسيته ظاهريتعيين 

شمارش لکه هاي سياه 

اندازه گيري ميزان نمك كلرور سديم 

 

 حداقل آزمایشات فیزیکوشیمیایی مورد نیاز فرآورده های غلات  -7-1-2

 بلغور ذرت -

اندازه گيري رطوبت 

اندازه گيري خاكستر كل 

اندازه گيري خاكستر غيرمحلول در اسيد 

اندازه گيري چربي 

 اندازه گيريPH 

اندازه گيري پروتئين 

 پولك ذرت -

اندازه گيري رطوبت 

 اندازه گيريPH 

اندازه گيري فيبر خام 

اندازه گيري خاكستر غيرمحلول دراسيد 



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 17صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

اندازه گيري خاكستر بدون احتساب نمك 

اسيديته الکلي 

بررسي وضعيت ظاهري ، مزه و بو 

 پرک گندم و جو -

اندازه گيري رطوبت 

خاكستر كل اندازه گيري 

اندازه گيري خاكستر غيرمحلول در اسيد 

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 

 یم شده بلغور و آرد غلاتفرآورده های حج -

اندازه گيري رطوبت 

اندازه گيري خاكستر كل 

اندازه گيري خاكستر غير محلول در اسيد 

اندازه گيري چربي 

 اندازه گيريPH 

اندازه گيري پروتئين 

اندازه گيري ميزان نمك 

اندازه گيري پراكسيد چربي استخراجي 

اندازه گيري اسيديته چربي استخراجي 

اندازه گيري ميزان آفلاتوكسين 

آزمون هاي حسي 

 دانه های حجیم شده به روش انفجاری -



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 18صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

اندازه گيري رطوبت 

اندازه گيري خاكستر كل 

اندازه گيري خاكستر غير محلول در اسيد 

اندازه گيري چربي 

 اندازه گيريPH 

اندازه گيري پروتئين 

اندازه گيري ميزان قندها 

 ميزان شکستگياندازه گيري 

آزمون هاي حسي 

آزمون هاي مواد افزودني برابر استانداردهاي مربوطه 

 حداقل آزمایشات میکروبی مورد نیاز -7-2

 حداقل آزمایشات میکروبی مورد نیاز فرآورد ه های سیب زمینی -7-2-1

  (Potato Chips ) سيب زميني سرخ شده در روغن -

شمارش كلي ميکروارگانيسم ها 

شمارش باكتريهاي كليفرم 

شمارش اشرشيا كلي 

شمارش كلستريديوم احيا كننده سولفيت 

شمارش كپك 

 پودر سیب زمینی -

شمارش كلي ميکروبي 

شمارش با سيلوس سرئوس 

شمارش كپك 

شمارش مخمر 

شمارش كليفرم 

 پرک سیب زمینی -

شمارش كلي ميکروبي 



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 19صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

شمارش باسيلوس سرئوس 

شمارش كپك 

انتروباكترياسه شمارش 

شمارش كليفرم 

شمارش اشرشيا كلي 

 ریز دانه سیب زمینی -

شمارش كلي ميکروبي 

شمارش با سيلوس سرئوس 

شمارش كپك 

شمارش انتروباكتر ياسه 

شمارش كليفرم 

شمارش اشرشيا كلي 

 پوره خشك شده سیب زمینی -

شمارش كلي ميکروبي 

شمارش سالمونلا 

شمارش كپك 

كوكوس اورئوس كواگولاز مثبتاستافيلو شمارش 

شمارش كليفرم 

شمارش اشرشيا كلي 

شمارش مخمر 

 

 ه های غلاتمایشات میکروبی مورد نیاز فرآوردحداقل آز -7-2-2

 بلغور ذرت -

كلي ميکروبي شمارش 

سالمونلا شمارش 

كليفرم شمارش 



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 20صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

باسيلوس سرئوس شمارش 

مخمر شمارش 

كپك شمارش 

 پولك ذرت -

كلي ميکروبي شمارش 

كليفرم شمارش 

باسيلوس سرئوس شمارش 

مخمر شمارش 

كپك شمارش 

 پرك گندم و جو -

كلي ميکروبي شمارش 

كليفرم شمارش 

سالمونلا شمارش 

باسيلوس سرئوس شمارش 

مخمر شمارش 

كپك شمارش 

 فرآورده های حجیم شده بلغور و آرد غلات -

كلي ميکروبي شمارش 

كليفرم شمارش 

اشرشيا كلي شمارش 

كلستريديوم هاي احيا كننده سولفيت 

با سيلوس سرئوس شمارش 

مخمر شمارش 

كپك شمارش 

 دانه های حجیم شده به روش انفجاری -

كلي ميکروبي شمارش 



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 21صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

كليفرم شمارش 

اشرشيا كلي شمارش 

كلستريديوم هاي احيا كننده سولفيت 

با سيلوس سرئوس شمارش 

مرمخ شمارش 

كپك شمارش 

 

را مطابق با آخرين  كليه توليد كنندگان موظفند درصورت وجود استانداردهاي مربوطه، ويژگيهاي فرآورده هاي خود - 1یاد آوری 

استانداردي در بالا از قلم افتاده و يا استاندارد  تجديد نظر استانداردها مورد آزمايش قرار دهند، بديهي است درصورتي كه شمارش

مربوطه مي باشند . درصورتي كه استانداردهاي مربوطه هنووز تدوين نشده  تدوين شده باشد، ايشان موظف به اجراي استانداردجديدي 

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

 

نگين( نباشد، مي فلزات س رينظير آزمون اندازه گيانجام برخي آزمايشات خاص )در به وليدي قاصورتي كه واحد ت در -2یادآوری

تاييد صلاحيت فرآورده نمونه برداري شده و در آزمايشگاههاي  ت ازتوسط وزارت بهداش با پريود مشخص شدهرارداد بايست ضمن عقد ق

 .بصورت مستند تهيه و نگهداري شود  جيتاه و نشده مورد آزموايش قرار گرفت

 

 حداقل مواد شیمیایی مورد نیاز در آزمایشگاه شیمی

 حداقل مواد شیمیایی مورد نیاز در آزمایشگاه شیمی فرآورده های سیب زمینی -

 اسيد كلريدريك -

 اسيد نيتريك غليظ -

 اسيد استيك گلاسيال -

 اسيد سولفوريك غليظ -

 اسيد فرميك )آزمون نم ( -

 آزاد (اسيد بنزوئيك ) آزمون اسيد چرب  -

 ين (ن پروتئاسيد بوريك ) آزمو -

 يك ) آزمون پتانسيومتري (اسيد اولئ -

 هيدروكسيد سديم -

 هيدروكسيد پتاسيم -



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 22صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

 محلول كربنات سديم ) آزمون نشاسته ( -

 ينشناساگر فنل فتالئ -

 شناساگر متيلن بلو ) آزمون نشاسته ( -

 ين (شناساگر متيل رد ) آزمون پروتئ -

 ين (برمو كروزول سبز ) آزمون پروتئگر شناسا -

 ين ) آزمون اسيد چرب آزاد (شناساگر تيمول فتالئ -

 so2شناساگر نشاسته ) آزمون باقيمانده ( -

 الکل اتيليك -

 الکل متيليك ) آزمون فيبر خام ( -

 اتر اتيليك )آزمون فيبر خام ( -

 اتر دو پترول ) آزمون فيبر خام ( -

 اسيد چرب آزاد ( دي اتيل اتر ) آزمون -

 متيل ايزوبوتيل ستن ) آزمون پتانسيومتري ( -

 اتيل الکل ) آزمون نشاسته ( -

 هگزان نرمال ) آزمون نم ( -

 SO2فرمالدئيد ) آزمون باقيمانده ( -

 نيترو بنزن ) آزمون نمك ( -

 محلول پايه دكستروز )آزمون نشاسته ( -

 (محلول استاندارد دكستروز ) آزمون نشاسته  -

 ين (وتئسولفات مس ) آزمون پر -

 ين(وتئسولفات پتاسيم ) آزمون پر-

 ين(وتئاكسد سلنيوم ) آزمون پر -

 سيليکاژل -

 يد كريستال -

 نشاسته -

 يدور پتاسيم ) پر اكسيد ( -

 تيوسولفات سديم ) آزمون پراكسيد ( -

 دي كرومات پتاسيم ) آزمون پراكسيد ( -

 ن نمك (آمونيوم فريك سولفات ) آزمو -

 تيوسيانات آمونيوم يا پتاسيم ) آزمون نمك( -



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 23صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

 نيترات نقره ) آزمون نمك ( -

 پرمنگنات پتاسيم ) آزمون نمك ( -

 كلروفرم )آزمون پراكسيد ( -

 ين(وتئپارافين جامد ) آزمون پر -

 ازت ) آزمون نم ( -

 حداقل مواد شیمیایی مورد نیاز در آزمایشگاه شیمی فرآورده های غلات

 اسيد كلريدريك -

 اسيد نيتريك غليظ -

 اسيد استيك گلاسيال -

 اسيد سولفوريك غليظ -

 اسيد تري كلرو استيك )آزمون فيبر خام ( -

 اسيد بوريك ) آزمون پروتئين ( -

 هيدروكسيد سديم -

 هيدرو كسيد پتاسيم -

 هيپو سولفيت سديم )آزمون پراكسيد ( -

 يته الکلي (محلول هيدرو كسيد الکلي ) آزمون اسيد -

 شناساگر فنل فتال ين -

 شناساگر متيل رد ) آزمون پروتئين ( -

 شناساگر برموكروزول سبز ) آزمون پروتئين ( -

 SO2شناساگر نشاسته ) آزمون باقيمانده ( -

 شناساگر فريك آلوم ) آزمون خاكستر بدون نمك ( -

 الکل اتيليك -

 الکل متيليك ) آزمون فيبر خام ( -

 اتيليك ) آزمون فيبر خام (اتر  -

 اتر دو پترول )آزمون فيبر خام ( -

 هگزان نرمال ) آزمون اندازه گيري چربي ( -

 استن ) آزمون فيبر خام ( -

 كلروفرم ) آزمون پراكسيد ( -



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 24صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

 SO2فرمالدئيد )آزمون باقيمانده ( -

 نيتروبنزن ) آزمون نمك ( -

 سولفات مس ) آزمون پروتئين ، قند( -

 سولفات پتاسيم ) آزمون پروتئين ( -

 د سلنيوم )آزمون پروتئين (ياكس -

 محلول كوركوما )آزمون اسيديته الکلي ( -

 تارتارات مضاعف سديم و پتاسيم ) آزمون قند ( -

 ساكاروز )آزمون قند ( -

 سيليکاژل -

 يد كريستال -

 يدور پتاسيم )آزمون پراكسيد ( -

 نشاسته ) آزمون پراكسيد ( -

 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 ( -

 ن (پارافين جامد ) آزمون پروتئي -

 ازت )آزمون نم ( -

 محلول رينگر -

 پيتون واتر -

 معرف آلفا نفتول -

 محلول لوگول -

 معرف كواكس -

 حداقل محیط های کشت مورد نیاز در آزمایشگاه میکروبی -

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



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 25صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

 شيگلا اگار )شمارش سالمونلا( -سالمونلا -

 كشت لوريل سولفات )شمارش اشرشيا كلي( محيط -

 شمارش اشرشيا كلي()EC محيط كشت آبگوشت ) -

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

 محيط كشت آبگوشت تتراتيونات نوروسين ) شمارش سالمونلا( -

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

 (سالمونلا شمارشبيسموت سولفيت آگار )  -

 سالمونلا شمارشXLD زايلوز ليزين داكس كولات آگار -

 سالمونلا شمارشSIS(  محيط كشت آهن دار سه قندي -

 سالمونلا شمارشمحيط اوره آگار )  -

 سالمونلا شمارشليزين دكربوكسيله شده  –محيط ال  -

 آزمون وژس پرسکوئرVP محيط -

 )آزمون وژس پرسکوئر( محلول كراتين -

 نفتول ) آزمون وژس پرسکوئر(-1محلول اتانولي  -

 تريپتوفان ) واكنش اندول( –محلول تريپتون  -

 سالمونلا شمارشآگار مغزي نيمه جامد  -

 

 

 

 

 



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 26صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

 
 
 
 
 



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 27صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

 



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 28صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

 
 

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

 (دكستروز ، كلرامفنيکل آگار ) شمارش كپك مخمرمحيط كشت عصاره مخمر،  -

 ( كريستال كراتين ) شمارش با سيلوس سرئوس -

 ( پودر روي ) شمارش باسيلوس سرئوس -

 ( سيتات سديم ) شمارش كليفرم -

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

 ( ش باسيلوس سرئوسمحيط كشت نوترينت آگار ) شمار -

 ( محيط كشت گلوكز آگار ) شمارش باسيلوس سرئوس -

 ( متيل رد وژسکوئر پرسکوئر ( )شمارش باسيلوس سرئوسMRVP )محيط كشت  -

 ( محيط كشت نشاسته ) شمارش باسيلوس سرئوس -

 ( پليت كانت آگار ) شمارش كلي -

 ( كلستريديوم هاي احيا كننده سولفيتمحيط كشت سولفيت پلي ميکسين سولفا ديازين ) شمارش  -

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

 ( با فرفسفات ) شمارش گلستريد يوم هاي احيا كننده سولفيت -

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

 ( ي لاكتوز ) شمارش سالمونلا و كلي فرممحيط كشت آبگوشت سبز درخشان دارا -

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

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

 (شيگلا اگار) شمارش سالمونلا -سالمونلا -

 ( محيط كشت لوريل سولفات ) شمارش اشرشيا كلي -

 ( شمارش اشرشيا كليEC )محيط كشت آبگوشت  -

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



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 29صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

 ( ) شمارش سالمونلامحيط كشت آبگوشت تتراتيونات نوروسين  -

 ( ) شمارش سالمونلامحيط كشت آگار سبز درخشان فنل رد  -

 ( ) شمارش سالمونلابيسموت سولفيت آگار  -

 شمارش سالمونلاXLD  زايلوز ليزين داكس كولات آگار -

 ( ) شمارش سالمونلا SIS  محيط كشت آهن دار سه قندي -

 ( ) شمارش سالمونلامحيط اوره آگار  -

 ( ) شمارش سالمونلامحيط ال ليزين دكربوكسيله شده  -

 ( ) شمارش سالمونلاگالاكتوزيداز  -معرف شناسايي بتا -

 (وژس پرسکوئرآزمون VP )محيط  -

 محلول كراتين ) آزمون وژس پرسکوئر( -

 نفتول ) آزمون وژس پرسکوئر(1-محلول اتانولي  -

 محلول تريپتون تريپتوفان ) واكنش اندول( -

 ( آگار مغذي نيمه جامد ) شمارش سالمونلا -

 

 حداقل لوازم و تجهیزات آزمایشگاهی مورد نیاز فرآورده های سیب زمینی -7-2-3

 لوازم و وسايل شيشه اي معمول -

 gr 0.0001ترازوي آناليتيکال ) با دقت (  -

 gr 0.001 ترازوي آزمايشگاهي با دقت  -

  درجه سانتيگراد 550  كوره الکتريکي -

 درجه سانتيگراد 100-220 آون -

 آون تحت خلا -

 دستگاه آب مقطر گيري -

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

 دستگاه روتاري يا دستگاه سوكسله ) آزمايش استخراج چربي ( -

 آسياب يا مخلوط كن -

 چراغ گاز -

 توري نسوز -



 
 

 F-D-023-0کد مدرک: 

 1386صدور :  خیتار

 -:  یبازنگر خیتار

 30 از 30صفحه 

 امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل 

 انواع فرآورده های سیب زمینی و غلاتکننده  دیحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای تول

                                                                                                        

 

 سه پايه فلزي -

 هيتر برقي -

 دسيکاتور -

 يخچال -

 ترمومتر -

 به بالاجه سانتيگراد رد 37 بن ماري قابل تنظيم دردماهاي مختلف -

 درجه سانتيگراد 35و  25 انکوباتور -

 همزن مغناطيسي -

 مگنت -

 اتوكلاو -

 ميکروسکوپ -

 كلني كانتر -

 لوله دورهام -

 كاغذ صافي بدون خاكستر -

 آبفشان ) پيست ( -

 بوته چيني -

 الك با مش هاي مختلف -

 هاون چيني -

 ين (بالن هضم كجلدال ) آزمايش پروتئ -

 ن (يبالن تقطير كجلدال ) آزمايش پروتئ -

 
 
 
 
 
 
 

 


