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 سازمان غذا و دارو                                                           
 

 سازمان غذا و دارو 
  غذا  معاونت

 انواع خشكبارحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده 

  

 
 بنام خدا

 

 : پيشگفتار

روند رو به رشد تعداد واحدهاي توليدي صنايع غذايي و آشاميدني و ايجاد تغييرات در 

تكنولوژي و تنوع و گوناگوني محصولات توليدي ، سبب گرديد تا اداره كل نظارت بر مواد غذايي، 

 اقدام به تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با علم روز 1831آشاميدني، آرايشي و بهداشتي از سال 

تدوين ضوابط مذكور شامل حداقل ضوابط تاسيس و بهره برداري كارخانجات مختلف غذايي . غذا نمايد

سياست تدوين ضوابط تغيير و مقرر گرديد  1831ادامه يافت وليكن از تير ماه سال  1831تا سال 

بصورت  ضوابط فني و بهداشتي براي تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي

ضابطه اي كلي تدوين گرديده و ساير موارد از جمله تجهيزات خط توليد و ضوابط بهداشتي اختصاصي 

 . براي توليد هر محصول درضوابط جداگانه اي  مختص به  هر محصول تدوين و به تصويب برسد

هادات براي هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در مواقع لزوم اصلاح خواهد شد بدين منظور پيشن

مطروحه توسط كارشناسان سازمان مورد بررسي قرار گرفته و پس از تائيد توسط كميته اجرايي ، 

 . ضابطه اصلاح شده از طريق واحد اطلاع رساني به اطلاع عموم خواهد رسيد

شايان ذكر است كه ضوابط برروي سايت سازمان غذا و دارو وزارت بهداشت 

(www.Fdo.behdasht.gov.ir ) مي باشدموجود. 
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 :این ضابطه توسط سازمان غذا و دارو و با همكاري

 

 .شركت مهدویه و شركاء ، شركت تک شهد ناب و شركت خشكبار آرات بازنگري گردید
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 انواع خشكبار توليد كنندهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي 

  

 

 مقدمه

 . يكي از قديمي ترين روش هاي نگهداري مواد غذايي، استفاده از فرآيند خشك كردن مي باشد        

وزن و حجم محصول نيز كاهش يافته و باعث سهولت به كمك اين فرآيند، علاوه بر ممانعت از فساد مواد غذايي، 

 .در بسته بندي، حمل و نقل و انبارداري آن مي گردد

 

 هدف -1

     هدف از تدوين اين ضوابط، تعيين حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده انواع خشكبار

 .مي باشد

 

 دامنه كاربرد -2

با طبقه بندي ذيل  خام و خرما به جزپستهدر مورد واحدهاي توليد كننده انواع مختلف خشكبار  ضابطهاين 

 : كاربرد دارد 

 ...وانجير ، كشمش ، زرشك : انواع ميوه هاي خشك مانند  -1

 ...مانند مغز بادام ، فندق ، پسته و ( كامل ، خلال، پودر) انواع مغزهاي خوراكي  -2

  ...و ه ، بادام  ، تخمهپست: دانه هاي آجيلي مانند  -3

 

 1يادآوري 

بهره برداري  بندي آن به حداقل ضوابط تاسيس و سورتينگ و بستهخشك ازپسته تر،  درمورد توليد پسته      

و در مورد خرما به حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي PEI/CrV1/0040 با كد  واحدهاي  فرآوري پسته 

 .مراجعه شود  PEI/Cr V/0046توليدكننده خرما با كد

 

  2يادآوري

محصولاتي هستند كه رطوبت بخش خوراكي آنها پس از رسيدن،  (Dry)خشك ميوه ها، مغزها و دانه هاي  -

 .بطور طبيعي كم باشد

محصولاتي هستند كه رطوبت بخش خوراكي آنها پس از  (Dried)خشكانيده ميوه ها، مغزها و دانه هاي  -

رسيدن، بطور طبيعي زياد بوده و بخش زيادي از اين رطوبت با خشك كردن به روشهاي گوناگون از آن گرفته 

 .مي شود

http://www.google.com/imgres?imgurl=http://old.fums.ac.ir/fdo/uploadpic/196arm ghaza va daroo.bmp&imgrefurl=http://old.fums.ac.ir/fdo/print.php?num=1&id=584&h=249&w=203&sz=149&tbnid=SAYqBwbct5LSTM:&tbnh=105&tbnw=86&prev=/search?q=%D8%A2%D8%B1%D9%85+%D8%B3%D8%A7%D8%B2%D9%85%D8%A7%D9%86+%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D9%88%D8%AF%D8%A7%D8%B1%D9%88&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%D8%A2%D8%B1%D9%85+%D8%B3%D8%A7%D8%B2%D9%85%D8%A7%D9%86+%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D9%88%D8%AF%D8%A7%D8%B1%D9%88&usg=__Y6Bks3-4MbaV65jW3wbeK-UunkQ=&docid=Bh-O7YVR6Xbl1M&itg=1&sa=X&ei=B6yZUYa_OYT2sgb4v4CwCA&ved=0CDoQ9QEwBA&dur=1063
http://www.google.com/imgres?imgurl=http://old.fums.ac.ir/fdo/uploadpic/196arm ghaza va daroo.bmp&imgrefurl=http://old.fums.ac.ir/fdo/print.php?num=1&id=584&h=249&w=203&sz=149&tbnid=SAYqBwbct5LSTM:&tbnh=105&tbnw=86&prev=/search?q=%D8%A2%D8%B1%D9%85+%D8%B3%D8%A7%D8%B2%D9%85%D8%A7%D9%86+%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D9%88%D8%AF%D8%A7%D8%B1%D9%88&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%D8%A2%D8%B1%D9%85+%D8%B3%D8%A7%D8%B2%D9%85%D8%A7%D9%86+%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D9%88%D8%AF%D8%A7%D8%B1%D9%88&usg=__Y6Bks3-4MbaV65jW3wbeK-UunkQ=&docid=Bh-O7YVR6Xbl1M&itg=1&sa=X&ei=B6yZUYa_OYT2sgb4v4CwCA&ved=0CDoQ9QEwBA&dur=1063


 

 Fdop22072v3  
                                                                       

 

 

 

 
 

 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 انواع خشكبار توليد كنندهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي 

  

 

                                                           

1

 تعاريف -3
 

 برگه زردآلو  -

از  Prunus armeniaca linnaeusو سالم درخت زردآلو با نام علمي  1ميوه رسيده از خشك كردن

كه آن را در راستاي شيار طبيعي خود به دو نيمه جدا نموده و هسته گيري كرده  Rosaceaeخانواده 

 .باشند، بدست مي آيد

 

 برگه هلو  -

از خانواده  Prunus persica linnaeusميوه رسيده و سالم درخت هلو با نام علمي  از خشك كردن 

Rosaceae  به دو نيمه جدا نموده و هسته گيري كرده باشند، كه آن را در راستاي شيار طبيعي خود

 .بدست مي آيد
 

 برگه كيوي  -

 Actinidia deliciosa varميوه رسيده و سالم ارقام مختلف درختچه كيوي با نام علمي  از خشك كردن 

indorus H.jacq  از خانوادهActinidiaceae به اشكال مختلف بدست مي آيد. 

 

 سيب خشك -

از خانواده  Malus pumila P. Millerوه رسيده و سالم درخت سيب با نام علمي از خشك كردن مي

Rosaceae  بدست مي آيد. . . به اشكال مختلف نظير نيمه، ورقه، خلال، مكعب و. 

 

 گيلاس خشك  -

از خانواده   Prunus avium linnaeusاز خشك كردن ميوه رسيده و سالم درخت گيلاس با نام علمي 

Rosaceae بدست مي آيد. 

 

 آلوي خشك  -

از خانواده   Prunus domestica linnaeusاز خشك كردن ميوه رسيده و سالم درخت آلو با نام علمي 
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Rosaceae بدست مي آيد. 

 

 گلابي خشك  -

از خانواده   Pyrus communis linnaeusاز خشك كردن ميوه رسيده و سالم درخت گلابي با نام علمي 

Rosaceae بدست مي آيد. . . به اشكال مختلف نظير نيمه، ورقه، خلال، مكعب و. 

 

 قيسي خشك  -

 Prunus armeniacaاز خشك كردن ميوه رسيده و سالم نوعي درخت زردآلوي پيوندي با نام علمي 

linnaeus  از خانوادهRosaceae بدست مي آيد. 

 

 انجير خشك  -

از خانواده  Ficus carica linnaeusر با نام علمي از خشك كردن ميوه رسيده و سالم درخت انجي

Moraceae بدست مي آيد. 

 

 ( انار دانه ) دانه خشك شده انار  -

 Punica granatumاز خشك كردن دانه هاي رسيده و سالم ارقام مختلف ميوه درخت انار با نام علمي

linnaeus  از خانوادهPunicaceae بدست مي آيد. 
 

 توت خشك  -

از خانواده  Morus alba linnaeusكردن ميوه رسيده و سالم درخت توت با نام علمي از خشك 

Moraceae بدست مي آيد. 
 

 آلبالو خشك  -

 Prunusكه به نام )  Cerasus vulgaris millاز خشك كردن ميوه رسيده و سالم درخت آلبالو با نام علمي

cerasus  از خانواده ( نيز شناخته مي شودRosaceae ست مي آيدبد. 

 

 زرشك  -

 .مي باشد Berberiaceaeاز خانواده  .Berberis vulgaris lميوه خشك شده گياه 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 انواع خشكبار توليد كنندهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي 

  

 

 سنجد  -

كه به شكل  Elaeagnaceaeاز خانواده  .Elaeagnus angustifolia lميوه رسيده گياهي با نام علمي 

 .درختچه يا درخت ديده مي شود

 

 نخودچي  -

كه از گرما دادن اوليه، نم   Leguminoceaeاز خانواده  .Cicer arietinum lدانه گياه نخود با نام علمي  

 .بدست مي آيد( در مورد نخودچي بدون پوست ) زدن، گرما دادن دوباره و پوست گيري نخود 

 

 نخودچي فرآيند شده  -

. نخودچي است كه نمك و افزودني هاي مجاز با روشهاي درست و بهداشتي به آن افزوده شده باشد

 .رنگ آن معمولا تيره تر از رنگ نخودچي و متمايل به قهوه اي روشن است

 

 عناب  -

 .مي باشد Rhamnaceaeاز خانواده  Zizyphus vulgaris lamميوه درخت 

 

 كشمش  -

از  Vitis viniferaدانه دار و بي دانه از گونه ( مو ) ميوه رسيده و خشك شده ارقام مختلف انگور  

است كه بر حسب رقم انگور، روش و شرايط خشك كردن و مواد افزودني مجاز به  Vitaceaeخانواده 

 :نامهاي زير ناميده مي شود

 

 كشمش بي دانه تيزابي  -

كه با آغشتن به محلولهاي قليايي ( بي دانه كشمشي و پيكاني ) ميوه رسيده ارقام مختلف انگور بي دانه  

 .ع كشمش از زرد روشن تا قهوه اي خرمايي متغير استرنگ اين نو. مجاز و در آفتاب خشك شده باشد
 

 

 كشمش بي دانه آفتابي -

كه با تابش مستقيم آفتاب خشك ( بي دانه كشمشي و پيكاني ) ميوه رسيده ارقام مختلف انگور بي دانه 

 .رنگ اين نوع كشمش قهوه اي است. شده باشد
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 انواع خشكبار توليد كنندهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي 

  

 

 كشمش دانه دار تيزابي -

دانه دار كه با آغشتن به محلولهاي قليايي مجاز و در آفتاب خشك شده  ميوه رسيده ارقام مختلف انگور 

 .رنگ اين نوع كشمش از زرد روشن تا قهوه اي خرمايي متغير است. باشد

 

 كشمش دانه دار آفتابي  -

رنگ اين نوع . ميوه رسيده ارقام مختلف انگور دانه دار كه با تابش مستقيم آفتاب خشك شده باشد

 .ستكشمش قهوه اي ا

 

 ( كاليفرني ) كشمش انگوري  -

كه پس از ( بي دانه كشمشي و پيكاني ) ميوه خشك شده ارقام مختلف انگور، معمولا ارقام بي دانه 

رنگ اين . تدخين و در سايه خشك شده باشد ( SO2 )آغشتن به محلولهاي قليايي مجاز با دود گوگرد 

 .نوع كشمش زرد كهربايي متمايل به سبز است

 

 مويز  -

ميوه خشك شده ارقام مختلف دانه دار انگور، معمولا ارقام داراي ميوه هاي درشت و مايل به سياه كه  

 .رنگ اين نوع كشمش متمايل به سياه است. با تابش مستقيم آفتاب خشك شده باشد

 

 گردو  -

 .Juglandaceaeاز خانواده  .Juglans regia lميوه درخت گردو با نام علمي  

 

 مغز گردو  -

 .مغز ميوه درخت گردو كه پوست سخت خارجي آن گرفته شده باشد

 

 

 مغز هسته زردآلو  -

 . Rosaceaeاز خانواده  .Prunus armeniaca lمغز هسته ميوه درخت زردآلو با نام علمي 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 انواع خشكبار توليد كنندهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي 

  

 

 مغز هسته هلو -

 . Rosaceaeاز خانواده  .Prunus persica lمغز هسته ميوه درخت هلو با نام علمي 
 

 مغز بخورك  -

 . Rosaceaeاز خانواده  Prunus scopariaمغز ميوه درخت بادام كوهي با نام علمي 
 

 بادام سنگي  -

 .آن گرفته شده باشد( سبز رنگ ) كه پوست اول  Rosaceaeاز خانواده  Prunus dulcisميوه درخت  

 

 مغز بادام  -

 .آن گرفته شده باشد( خشبي و سخت ) و دوم ( سبز رنگ ) بادام سنگي كه پوست اول  مغز

 

 خلال مغز بادام  -

پوسته نازك ) بريده هاي طولي مغز بادام سنگي كه علاوه بر پوست اول و دوم، پوست سوم آن نيز 

گرفته و لپه شده باشد و در امتداد طول به دو، سه يا چهار تكه تقسيم ( روي سطح خارجي مغز بادام 

 .طبيعي باشد شده و دو سر آن داراي انحناي

 

 بادام زميني با پوست  -

آن گرفته نشده ( اسفنجي  )كه پوست اول  Leguminoceaeاز خانواده  .Arachis hypogaea lميوه گياه 

 .باشد

 

 مغز بادام زميني با پوست  -

( پوسته نازك روي سطح خارجي مغز ) مغز بادامي كه پوست اول آن گرفته شده، ولي داراي پوست دوم 

 .باشد

 

 مغز بادام زميني بدون پوست  -

 .مغز بادامي كه پوست اول و دوم آن گرفته شده باشد 
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 مغز بادام هندي  -

 Anacardiaceaeاز خانواده  .Anacardium occidentale lمغز ميوه رسيده درخت بادام هندي با نام علمي 

 .كه پس از پوست گرفتن ميوه از آن بدست مي آيد
 

 قفند -

كه فقط پوشش برگي آن  Corylaceaeاز خانواده  .Corylus avellana lندق با نام علمي ميوه درخت ف

 .گرفته شده باشد

 

 مغز فندق  -

كه پوست اول و دوم و  Corylaceaeاز خانواده  .Corylus avellana lمغز ميوه درخت فندق با نام علمي  

 .در مواردي پوست سوم آن نيز گرفته شده باشد

 

 دانه آفتابگردان آجيلي  -

 Compositeaeاز خانواده   Helianthus Annuslدانه گياهي با نام علمي 
 

 

 ياد آوري 

ساير انواع . تعاريف فوق مربوط به محصولاتي است كه استاندارد ملي آن تدوين گرديده است         

كه تاكنون استانداردهاي ... واپني ، تخمه كدو ژمحصولات خشكبار نظير موز خشك، خرمالوخشك، تخمه 

وبراي اطلاعات بيشتر به . مشمول همين ضوابط قرار مي گيرند مربوط به آنها تدوين نشده است  نيز

تعاريف و  -ميوه هاي خشك و خشك شده -0224آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

 . نامگذاري ، مراجعه نماييد
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 ( عمومي) 1خوب ساخت شرايط -4

كد با  )د و بسته بندي مواد غذايي ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي تولي، تاسيس واحد  براي          

1Fdop10611v  برروي سايتموجود www.fdo.behdasht.gov.ir ) و شرايط خوب ساخت اختصاصي مندرج در

 .بايد مد نظر قرار گيرد همين ضابطه  5بند 

 

 

  (اختصاصي)شرايط خوب ساخت -5

منظووور ضوووابط بهداشووتي اسووت كووه اختصاصووا بووراي محصووولات منوودرج در ايوون ضووابطه كوواربرد                

 . دارد

 

 سيستم حمل و نقل  -5-2-1

سبدهاي  براي حمل ميوه ها و دانه هاي برداشت شده بايد از ظروف تميز و قابل شستشو و ضدعفوني نظير -

 .اين ظروف نبايد موجب آسيب فيزيكي، شيميايي يا ميكروبي به محصول شوند. پلاستيكي استفاده نمود

از انباشتگي بيش . ميوه ها و دانه هاي برداشت شده نبايد بيش از حد گنجايش در ظروف حمل قرار داده شوند -

 .بعمل آيدممانعت بايد از حد محصول روي يكديگر و در نتيجه لهيدگي آن 

 .وسايل حمل و نقل بايد قبل از بارگيري كاملا تميز و ضد عفوني شوند -

  .موادغذايي باشد و قبل از استفاده تميز شوداختصاصاً جهت حمل  بايدوسيله حمل هر محصول  -

سرعت انجام شود و از ماندن ه ب بايدعمليات حمل بخصوص در مورد محصولاتي كه سريع فاسد مي شوند،  -

 .صول در معرض آفتاب، باد يا باران جلوگيري بعمل آيدمح

 

   انبار مواد اوليه اصلي - 5-2-2

و براي دانه ها و  )درجه سانتيگراد 4-0) از سردخانه بالاي صفر بايدبه منظور نگهداري ميوه هاي تازه 

سانتي درجه  25از انبارهاي خشك با دماي زير  بايدمغزهاي آجيلي ورودي به واحدهاي فرآوري و بسته بندي 

  .استفاده گرددسالن توليد مناسب از فاصله ي و با رعايت توليد تناسب با ظرفيت واحدمگراد 

 

 

                                                           

1-Good  Manufacturing  practice(GMP) 
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 يادآوري

 .حين انبار كردن كشمش بايد از مخلوط شدن انواع و ارقام مختلف با يكديگر جلوگيري بعمل آيد  -

 

 ساير مواد اوليه انبار -5-2-3

نظير شكر مورد استفاده در تهيه ) درصورت نگهداري مواد اوليه اي غير ازميوه ها ، مغزها و دانه ها       

داراي بايدواحد توليدي ( مصرفي جهت جلادهي كشمش و زرشك شربت براي شيرين كردن برگه ها يا روغن 

 .مواد باشدانبار جداگانه اي غير از انبار مواد اوليه اصلي براي نگهداري اين 

 

 انبار محصول نهايي  5-2-4

 .  محصول نهايي بايد در جاي خشك و خنك نگهداري شود           

 

 

 ياد آوري

ضوابط بهداشتي جهت تاسيس و بهره برداري كارخانجات  ٧علاوه بر استاندارد هاي ذكر شده در بند            

قسمت سردخانه ها، رعايت كليه شرايط مندرج در آخرين تجديد  -  Fdop10611v1با كد  توليدي موادغذايي

 .  در سردخانه الزامي است 2122و  034نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

 

 (فوميگاسيون)ضدعفوني   -5-2-5

استاندارد ملي ايران به آخرين تجديد نظرمطابق با  بايدخشكبار ( فوميگاسيون ) عمليات ضد عفوني 

لوازم كار و احتياجات لازم هنگام كار با . صورت گيرد( آيين كار ضد عفوني خشكبار و حبوبات )  2332شماره 

 . مجاز در اين آيين كار ذكر گرديده است ضدعفوني كننده هايهر يك از 

 :قرار گيرند  مد نظر ، نكات ذيل بايد درصورتي كه درفرآوري محصول از دود گوگرد استفاده مي شود

 

 مشخصات اتاقك دود  -الف

 .بايد از سيمان و ديوارهايش از آجر ساخته شود دود كف اتاقك -

بايد مجهز به آب رو و درپوش بوده و بتواند آب حاصل از شستشو يا ساير عوامل را خارج دود كف اتاقك  -

 .نمايد
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 .باقيمانده از عمل دود دادن را از اتاقك خارج كندداراي سيستم تهويه بوده و بتواند گاز گوگرد  -

براي سهولت در حركت وسايل چرخ دار و حامل سيني هاي انگور خشك شده، كف اتاقك بايد مجهز به  -

در صورتيكه تعبيه ريل در كف اتاقك ميسر نباشد، به منظور سهولت در جريان گاز گوگرد . سيستم ريل باشد

طبقه  0عدد سيني را در  04كه بتوان به نحوي انتي متر در كف اتاقك تعبيه شود س 25بايد سكويي به ارتفاع 

اين طبقه ها بايد طوري نصب شوند كه يكي جلو و ديگري عقب . روي بازوهاي محكم شده به ديوار قرار داد

 .قرار گيرد

وند تا دود گوگرد جذب ديوارهاي اتاقك بايد از داخل با ورقه هاي نازك استيل و يا كاشي مقاوم پوشانده ش -

 .ديوارها نشود

 .قسمت داخلي در اتاقك بايد با مواد ايزوله پوشانده شود -

 

 مشخصات اجاق گوگرد زني  -ب

در ظرف فوق الذكر خارج از اتاقك دود سوزانده و دود آن بوسيله لوله اي به قسمت بالاي اتاقك بايدگوگرد  -

سوزانده مي شود، بايد دريچه اي براي ورود اكسيژن بداخل در صورتي كه گوگرد داخل اتاقك . هدايت شود

 .اتاقك وجود داشته باشد
 

 شرايط دود دادن  -ج

 .گوگرد مورد استفاده بايد خالص بوده و عاري از آرسنيك باشد -

 .در محصول نهايي نبايد از حد مجاز استاندارد تجاوز نمايد SO2باقيمانده  -

 .كليه مسائل بهداشتي و ايمني رعايت شوددر حين عمليات گوگردزني بايد  -

 

 حداقل شرايط فرآوري انگور پس از برداشت براي توليد كشمش - 6

 

 تيزابي كردن انگور ●

 .قبل از تيزابي كردن ، بهتر است انگور با آب آشاميدني شسته شود تا عمليات تيزابي كردن به خوبي انجام شود

به منظور كاهش زمان خشك شدن انگور و افزايش كيفيت آن از عمليات تيزابي كردن به كمك محلولهاي تيزابي 

 . سرد ، گرم يا امولسيوني به روش غوطه وري يا پاششي استفاده مي شود

درصد و روغن خوراكي مجاز، محلول تيزابي  25/2محلول تيزابي سرد از محلول بي كربنات سديم با غلظت 

درجه سانتي گراد و  25-29درصد و دماي  5/4هيدرو كسيد سديم با غلظت  باازمحلول بي كربنات سديم  گرم
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مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران ) محلول تيزابي امولسيوني از اختلاط روغنهاي خوراكي مجاز 

به (  202اندارد ملي ايران به شماره مطابق با آخرين تجديد نظر است) با امولسيفاير مجاز (  ٧512به شماره 

 . دست مي آيد

 : حين تيزابي كردن انگور بايد به موارد زير توجه نمود

از قبيل علف هاي ) واد خارجي انگورهاي آفت زده، نارس، چروكيده، كپك زده، آلوده و همچنين هرگونه م -

، بايد قبل از عمليات تيزابي (ها شوند كه ممكن است موجب زخمي شدن ميوه ... ، شاخه و برگ درختان و هرز

 . ها نشوند ، دفع گردند هكردن تا حد امكان از ميوه جدا شده و به نحوي مناسب كه موجب آلودگي آب و ميو

 . دقت شود كه انواع و ارقام مختلف انگور با يكديگر مخلوط نشود و هر رقم به طور جداگانه تيزابي  شود -

وع تركيبات جديد محلولهاي تيزابي ، بايد بررسيهاي علمي لازم روي انواع و ارقام قبل از استفاده از هر ن -

 . مختلف انگور انجام شود تا از صدمات احتمالي بعدي جلوگيري به عمل آيد

در طول روز بايد چندين بار برگ و ساير مواد خارجي باقيمانده درمحلول را با استفاده از توريهاي نازك  -

 .اي تميز خارج نمود تا امكان استفاده بيشتر از محلول تيزابي فراهم شودسيمي يا پارچه 

ممكن است دراثر استفاده مكرر، غلظت محلول پايين آمده و تغيير كند، لذا بايد مرتباً غلظت محلول را كنترل  -

 . كرد و پس از تيزابي كردن يك تن انگور در صد ليتر محلول تيزابي ، اين محلول را عوض نمود

تانكهاي مورد استفاده براي تيزابي كردن انگور در روش غوطه وري و نيز صفحات مشبك فلزي براي تيزابي  -

 . باشند مجاز در صنايع غذاييكردن انگور درروش پاششي بايد از جنس 

 

 خشك كردن انگور ●

 شرايط مكاني -

متر  سانتي  25حداقل به ارتفاع با سطح صاف و صيقلي از جنس بتن سكو بايد  ،خشك كردنه محلهاي يكلدر -

 .باشدمناسب براي شستشو و ضدعفوني كردن از سطح زمين و داراي شيب 

 .هاي خاكي ماشين رو و محل عبور و مرور افراد باشد دور از جاده -

 .دور از محل عبور و مرور و نگهداري حيوانات باشد -

 .آوري زباله باشد دور از منابع آلوده كننده و جمع -

 .مجاور تاكستان و محل برداشت و تيزابي كردن انگور باشد -

 .قبل از شروع عمليات و پس از خاتمه آن شستشو و تميز گردد -

 .بادشكن محافظت شودبا در مناطق بادخيز  -
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 روشهاي خشك كردن  -
 

 روش صنعتي*

عفوني كردن ترجيحا قابل شستشو و ضد داخل ظروف بايدپس از برداشت بلافاصله نگور ا در اين روش       

هاي حاوي محلول تيزابي يا از زير  ( وان )  وار نقاله از داخل حوضچهبا نچيده شده و  سبدهاي پلاستيكي

يا  ،تونلهاي خشك كن اتوماتيك كه حركت آن قابل كنترل استوارد پس س. شود دوشهاي پاششي عبور داده 

مطابق  بايدانگور خشك شده سپس . شود خارج نآو پس از طي زمان لازم از  ها شده ساير انواع خشك كن

فرآوري و بسته بندي « بسته بندي كشمش ات مورد نياز براي فرآوري وحداقل تجهيز» شرايط ذكر شده در بند 

 . گردد

بهداشتي جهت تاسيس و ضوابط  2مطابق با بند  بايدشرايط تاسيس و بهره برداري اين واحدهاي توليدي        

 .باشد  Fdop10611v1با كد  كارخانه هاي توليدي مواد غذاييبهره برداري 

 

 يادآوري

ساعت در  3الي  2گ زرد كهربايي كشمش ، مي توان به مدت نقبل از مرحله خشك كردن تونل براي حفظ ر       

 .معرض نور آفتاب قرار داد

 

 روش بارگاهي*

شرايط مورد  .مي، توري و آونگي استيني، سيخشك كردن انگور به روش بارگاهي شامل چهار روش زم         

 :نظر در هر روش عبارتند از 

 

 روش بارگاه زميني -الف

زمين مورد استفاده در اين روش بايد براي خشك كردن انگور مناسب بوده و به نحوي باشد كه حمل انگور  -

 .و عمليات تيزابي كردن آن به آساني صورت پذيرد

 .از نور خورشيد ميسر باشداستفاده  در تمام مدت روز -

سه در صد به سمت جنوب باشد و با سانتيمتر از سطح زمين و داراي شيب  25سكو بايد به ارتفاع  -

 .عفوني كردن پوشانده شود ز، قابل  شستشو و ضديپوششهاي تم

 .درمناطق بادخيز با بادشكن محافظت شود -
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 انواع خشكبار توليد كنندهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي 

  

 

 روش بارگاه سيمي -ب

و با سطح كاملا صيقلي و داراي شيب  254روش بايد از جنس بتن با عيار سكوهاي مورد استفاده در اين  -

 .مناسب براي شستشو و ضد عفوني كردن باشد

 .باشند فولاد ضد زنگسيمهاي مورد استفاده بايد از جنس  -

 .متر باشد 3/2متر و حداكثر ارتفاع آن  1/2حداقل ارتفاع بارگاه بايد  -

 .از نور آفتاب استفاده كرد و در موقع بارندگي مجددا آن را پوشانيد سقف بايد متحرك باشد تا بتوان -

 

 روش بارگاه توري -ج

و با سطح كاملا صيقلي و داراي شيب  254سكوهاي مورد استفاده در اين روش نيز بايد از جنس بتن با عيار  -

 .مناسب براي شستشو و ضد عفوني كردن باشد

 .طبقه باشد 0حداكثر تعداد طبقات  -

سانتي متر و فاصله پوشش برزنتي  04سانتي متر، ساير رديفها از يكديگر  54حداقل فاصله رديف اول از كف  -

 .سانتي متر باشد 14روي رديف آخر از اين رديف 

 

 (داربستي ) روش بارگاه آونگي  -د

 .باشند مناسب كليه لوله ها و بستهاي مورد استفاده جهت تهيه داربست در اين روش بايد از جنس -

به منظور حفاظت انگورها از جريان باد، تابش مستقيم نور خورشيد و آلودگيهاي محيطي، مي توان داربستها  -

در اين حالت براي تهويه هوا و رطوبت دو دريچه در دو . را با پوششهاي پلاستيكي پلي اتيلني كاملا پوشاند

 .شودضلع مقابل پوشش و در جهت جريان باد در نظر گرفته مي 

خوشه هاي انگور بايد با نخهاي پلاستيكي يكبار مصرف از قسمت دم خوشه يا از قسمت مياني خوشه به  -

 .يكديگر متصل شده و بصورت آونگ از ميله هاي مياني داربست آويزان شوند

 

    جمع آوري محصول خشك شده●

 .براي اين منظور از ظروف قابل شستشو و ضد عفوني كردن استفاده شود -

 .انواع و ارقام مختلف كشمش با يكديگر مخلوط نشوند -

 .كشمش هاي جمع آوري شده از بارگاههاي مختلف با يكديگر مخلوط نشوند -

 .در حين جمع آوري محصول صدمه اي به آن وارد نشود -
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 انواع خشكبار توليد كنندهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي 

  

 

 .عوامل ايجاد فساد و آلودگي از محيط دور شوند -

 (بوسيله غربال هاي دستي يا بوجاري) .ساقه ها و خوشه هاي بزرگ از كشمش جدا شوند -

در حين جمع آوري محصول به درجه حرارت آن توجه شود و حتما پس از سرد شدن كافي، در ظروف حمل  -

 .قرار داده شوند

 

 حمل و نقل كشمش از بارگاه به واحدهاي بسته بندي ●

دگي و خروج شيره از از آنجا كه حمل و نقل و نگهداري كشمش درون كيسه هاي نايلوني ، موجب لهي

از سبدهاي  بايد ها مي گردد، براي اين منظورحبه ها و فرو رفتن قطعات خشك خوشه و دم به درون حبه 

 .پلاستيكي مشبك يا سبدهاي  سيمي ضد زنگ و قابل شستشو استفاده كرد

 

 نگهداري كشمش در انبار●

انبوار داري   تي و بوا اجوراي عمليوات مناسوب     چنانچه در محل خشك كردن انگور، انباري با شورايط بهداشو  

(GSP )1 دكننگهداري در اين انبار حمل به كارخانه زمان را تا خود تواند محصول  مي ،باشد.  

بلافاصله به انبار مواد اوليه واحد توليدي منتقل و در شرايط مناسب نگهوداري   بايددر غير اين صورت محصول  

 .گردد

اين انبارها بايد مطابق با شرايط ذكر شده مربوط به انبارها در ضوابط بهداشتي جهت شرايط و ويژگيهاي         

 .باشند  Fdop10611v1با كد  تاسيس و بهره برداري كارخانه هاي توليدي مواد غذايي

 

 ياد آوري

 -ملي ايرانبه آخرين تجديد نظر استاندارد اطلاعات بيشتر در زمينه توليد و بسته بندي كشمش كسب براي        

 .مراجعه شود 2302آيين كار بهداشتي توليد و بسته بندي كشمش  به شماره 

 

 تجهيزات خط توليد  -7

در صوورت عودم   )استانداردهاي ملوي  محصول نهايي ذكرشده در  با ويژگيهايمحصول توليد شده ، بايد            

ضووابط اعولام شوده از سووي ايون      و يا (وجود استاندارد ملي ، استاندارد هاي بين المللي مورد تاييد اين سازمان 

 .مطابقت داشته باشد سازمان

                                                           
1
- Good  Storage Practice(GMP) 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 انواع خشكبار توليد كنندهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي 

  

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع ميوه هاي خشك -7-1

با سطح صاف، غير قابل نفوذ و قابل نظافت و شستشو  مناسب براي صنايع غذاييميز يا نوار سورت از جنس  -

 و ضدعفوني كردن 

 (در صورت نياز ) نوار نقاله يا بالابر  -

 مخزن شستشوي اوليه با آب مجهز به دمنده هوا -

 مجهز به دمنده هواضدعفوني كننده مخزن شستشوي ثانويه با آب و مواد  -

 در انتهاي مرحله شستشوضدعفوني كننده دوشهاي آب پاششي براي حذف باقيمانده مواد  -

 (در صورت نياز ) نوار نقاله مشبك از جنس استنلس استيل براي آبگيري و بازرسي مجدد  -

 (ميوه گيري  در صورت پوست) پوست گير  -

 (گيري شيميايي  در صورت پوست) پوست گير ثانويه  -

 (در صورت پوستگيري شيميايي ) حوضچه خنثي سازي  -

 (در صورت برش دادن ميوه بصورت اسلايس يا لپه ) يا لپه كن  واسلايسر -

درصورتيكه براي برخي از   (در صورت هسته گيري ميوه و خشك كردن آن بصورت كامل ) هسته گير  -

 خوب ساختمحصولات تكنولوژي مناسب هسته گير وجود نداشته باشد تا فراهم شدن آن با رعايت شرايط 

 .عمل هسته گيري انجام شودGHP1) )شرايط خوب بهداشتيو

 (در صورت نياز ) مخزن تهيه و ذخيره سازي آب نمك  -

 (در صورت بلانچ كردن ميوه ) بلانچر  -

 (در صورت استفاده از خشك كن طبقه اي ) بالابر براي تخليه ميوه از بلانچر به ميز حمل طبق  -

 (در صورت استفاده از خشك كن طبقه اي ) طبقها، ميز حمل طبق و واگنهاي حمل طبق  -

 خشك كن  -

 دستگاه بسته بندي خودكار -

 فلز ياب -

 (نياز در صورت ) اتاق دود دادن و اجاق سوزاندن گوگرد  -

 درج مشخصات لازم برروي بسته بندي دستگاه  -

 كارتن گذاري يا شرينك  -

 

                                                           
1
- Good  Hygienic Practices 
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 سازمان غذا و دارو
 معاونت غذا 

 انواع خشكبار توليد كنندهحداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي 

  

 

 يادآوري 

 .در مورد ميوه هاي حساس نظير توت فرنگي و تمشك، خشك كن ترجيحا بايد از نوع تحت خلاء باشد -

بسته بندي در مي توان از سيستم دستي استفاده كرد مشروط براينكه  1در صورت بسته بندي در اوزان بالا -

شرايط كاملاً بهداشتي صورت گرفته و مشخصات هر بهر بايد بطريقي مناسب برروي بسته بندي محصول درج 

 .گردد

 واحد توليدي به منظور اطمينان از حذف كامل باقيمانده مواد شستشو دهنده و ضدعفوني كننده ، بايد -

 .مدون عمل نمايد(  SOP )دستورالعمل هايبر اساس ازروشهاي معتبر ومورد تاييد وزارت بهداشت 

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته بندي كشمش -7-2

 غربال -

 بالابر -

 شن گير اوليه -

 دستگاه شستشو -

 شن گير ثانويه -

 سانتريفوژ -

 (در صورت نياز ) اتاق دود دادن و اجاق سوزاندن گوگرد  -

 خشك كن يا گرمخانه  -

 يا خنك كنتهويه   -

 غربال با پوك گير مكنده  -

 پوك گير دمنده -

 همراه با مخزن روغن خوراكي ميكسر روغن  -

 بالابر  -

 گير دم -

 آهن ربا -

 غربال هاي شماره بندي با مكنده هاي مربوطه -

 نوار يا ميز سورت يا  ليزر براي جداسازي مواد خارجي -
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 دستگاه بسته بندي  -

 دستگاه فلز ياب -

 درج مشخصات لازم برروي بسته بنديدستگاه  -

 كارتن گذاري يا شرينك  -

 براي حذف خرده هاي شيشه Xاشعه  -

 

 يادآوري 

مطابق با آخرين تجديد )آب مورد استفاده جهت شستشوي كشمش در خط توليد منحصرا بايد آب آشاميدني  -

آب مصرفي براي اين منظور ترجيحا نبايد . باشد(  1453و  1411نظر استاندارد ملي ايران به شماره هاي 

قبل از استفاده مجدد، آن را بطور كامل سالم سازي و تصفيه  بايدسيركوله شود، اما در صورت سيركولاسيون 

 .نمود، بطوري كه ويژگيهاي آن مطابق با استانداردهاي مذكور گردد

قابل شستشو، مشبك يا  بايددر صورتي كه براي خشك كردن كشمش از طبق استفاده مي شود، اين طبقها  -

 . باشند مناسب براي صنايع غذاييتوري و از جنس 

از جنس  بايد مخزن روغن مورد استفاده جهت روغن زني كشمش و نيز كليه دستگاهها و تجهيزات خط توليد  -

 .شندبا مناسب براي صنايع غذايي

روغن . استفاده از پارافين مايع يا ساير روغنهاي غير خوراكي براي روغن زني كشمش مجاز نمي باشد -

و  19/5/21د مورخ /0412/9٧5و مطابق با بخشنامه ها به شماره از نوع خوراكي  بايدمصرفي براي اين منظور 

 .باشند 22/٧/21مورخ  ٧4022/9٧5

 .اه سورت ليزري جهت سورت نهايي كشمش استفاده گردددر صورت امكان بهتر است از دستگ -

درشرايط كاملاً  مي توان از سيستم دستي استفاده كرد مشروط براينكه  1در صورت بسته بندي در اوزان بالا -

صورت گرفته و مشخصات هربهر بايد بطريقي  خوب بهداشتي و شرايط خوب ساختبا رعايت شرايط  بهداشتي

 .مناسب بر روي بسته بندي محصول درج گردد

 

 (كامل ،خلال،پودر)دانه هاي خوراكي حداقل تجهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته بندي مغز  -7-3

 (نيازدرصورت ) وشستشو  گير پوست -

 (درصورت نياز )  . . .برگ، شاخه و دستگاه وكيوم يا پوك گير بادي جهت جدا كردن پوست،  -
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با سطح صاف، غير قابل نفوذ و قابل نظافت و شستشو  مناسب براي صنايع غذاييميز يا نوار سورت از جنس  -

 و ضدعفوني كردن 

 (نيازدر صورت )گردوتونل رطوبت گيري  -

 بالابر -

 خشك كن  -

ح صاف ، غير قابل نفوذ و قابل نظافت و با سط مناسب براي صنايع غذايينوار يا ميز سورت از جنس  -

 شستشو و ضدعفوني كردن 

 مغزكن -

 هابراي نگهداري مغز (درجه سانتيگراد 4-0 )سردخانه بالاي صفر  -

 فلزياب -

و يا با استفاده از گازهاي خنثي و در بسته بنديهاي چند لايه لامنيت دستگاه بسته بندي ترجيحا تحت خلاء  -

 شده 

 مشخصات لازم برروي بسته بنديدرج دستگاه  -

 كارتن گذاري يا شرينك  -

 

 ياد آوري 

براي نگهداري آن داراي  بايددرصورت بالا بودن حجم گردوي ورودي با پوست سبز ، واحد توليدي       

 . باشد ( درجه سانتيگراد 4-0 )سردخانه بالاي صفر

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي فرآوري و بسته بندي انواع تخمه  -7-4

 دستگاه بوجاري مجهز به هواكش مناسب -

 دستگاه وكيوم يا پوك گير بادي -

 با حرارت غير مستقيم(  مناسب براي صنايع غذايياز جنس ) شوركن   -

  براي صنايع غذاييمناسب از جنس ... مخزن تهيه و نگهداري محلول آب نمك، نشاسته و -

 الك ويبره براي انتقال و خنك كردن تخمه  -

شستشو  با سطح صاف، غيرقابل نفوذ و قابل نظافت و مناسب براي صنايع غذاييسورت از جنس  ميز يا نوار -

 كردن  و ضدعفوني

 ( درصورت نياز) بالابر  -
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 فلزياب -

فاده ازگازهاي خنثي و دربسته بندي هاي چند لايه دستگاه بسته بندي خودكار ترجيحاً تحت خلاو يا با است -

 لامينت شده 

 درج مشخصات لازم برروي بسته بنديدستگاه  -

 كارتن گذاري يا شرينك -

 

  يادآوري

 . دستگاه اتوماتيك مغز كن در محل فراهم باشددر محل انجام مي پذيرد توليد مغز تخمه  درصورتيكه -

 (بايد از واحدهاي داراي پروانه ساخت تهيه شود) .قسمتها مجزا باشدسالن بوجاري بايد از ساير  -

بديهي است استفاده از ادويه هايي نظير . استفاده از هر گونه رنگ در فرآوري انواع تخمه مجاز نمي باشد -

 . درفرآوري محصول مجاز است... زردچوبه ، زعفران و

نشاسته از نوع خوراكي بوده و از واحدهاي داراي پروانه نمك مورد استفاده بايد از نوع نمك تصفيه شده و  -

 .ساخت تهيه شوند

 . محلول آب نمك بايد جوشانده شده و بصورت داغ اضافه شود -

با مي توان به صورت دستي اما بسته بندي در شرايط كاملاً بهداشتي 1درصورت بسته بندي در اوزان بالا  -

صورت گيرد و مشخصات هر بهر بايد بر روي  شرايط خوب ساختشرايط خوب بهداشتي و رعايت شرايط 

 .بسته بندي محصول درج گردد

 

 يادآوري 

 .باشد2حاستيل به كار برده شده در تجهيزات خط توليد بايد مورد تاييد مراجع ذيصلا          

 

 تبصره
ملوي موجوود و در صوورت عودم     جهت آگاهي از ويژگيهاي محصول به آخرين تجديد نظر استانداردهاي           

 .مراجعه شود نامزاس نيا دييات دروموجود استاندارد ملي ، به استانداردهاي بين المللي معتبر

                                                           

 صلاحيذ 
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