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 غذا و دارو سازمان

 معاونت  غذا
 

 

 

  

حداقل ضوابط  فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده                  

 ميوه هاي فرآوري شده و لواشک

 

 

 

 2931تیر ماه  :تدوین
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 سازمان غذا و دارو                                                           
 

 سازمان غذا و دارو 
  غذا  معاونت

 و لواشکميوه هاي فرآوري شده  حداقل 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 همکاري

 

، شركت طعم افشان معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکي و خدمات بهداشتي درماني مشهد 

 .تدوین گردیده استبرتر، شركت گلين لواشک ، تاتلي آروین توس وایران چاشني 
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 فهرست مطالب

صفحه                        عنوان 

   

  1                     مقدمه -1 

 1          هدف  -2

 1          دامنه كاربرد -8

1- GMP          2 

1-1- GMP  2         عمومي 

1-2- GMP 2         اختصاصي 

       2                  فضاها و سالن هاي مورد نياز- 1-2-1

 1         توليدخط تجهيزات  -1

 1      لواشک حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد -1-1

 1    حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد ميوه هاي فراوري شده-1-2

 1   ميوه هاي فرآوري شده بدون فرآيند پختحداقل تجهيزات مورد نياز -1-8
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 ميوه هاي فرآوري شده و لواشک حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده

  

 

 مقدمه  -1

میوه های فرآوری شده، فرآورده هایی هستند که از فرآوری گوشت انواع میوه های خشک شده 

افووود  موواد اختیواری م واز     یا تازه تهیه می شود که میوه های مورد نظر پس از جداسازی، شستشوو،  

یند پخت یا بدو  عمل پخت به صورت هسته دار یا بدو  هسته آشامل نمک، شکر و اسید سیتریک و یا فر

ایو  مصووو ت از جم وه    . با رعایت شرایط خوب ساخت و تولید، بسته بنودی شوده و عر وه موی گوردد     

بوا توجوه بوه مواده اولیوه آ  کوه       . باشد فرآورده هایی است که مورد علاقه همه افراد به ویژه کودکا  می

 .شامل انواع میوه است تا حدی فواید میوه را دارا است

 

 هدف -2

ولید کننده میوه هوای  تعیی  حداقل  وابط فنی و بهداشتی واحدهای ت  ابطههدف از تدوی  ای   

 .فرآوری شده و لواشک می باشد

 

 دامنه كاربرد  -3

انواع میوه های فرآوری شده و لواشک کواربرد دارد  در مورد واحدهای تولید کننده   ابطهای    

  .عمومی نیو باید مد نظر قرار گیرد GMP وابط فنی و بهداشتی ذکر شده در  واحد،جهت تاسیس و 

 

 

 تعاريف و اصطلاحات

 لواشک- 

و یوا مخ ووب بوا         ( توازه باشود  کوه بهتور اسوت میووه     )فرآورده ای است که از میا  بر یک، دو یا چند میوه 

قره قروت که پس از فرآیند ویژه معمو ً به صورت ورقه تهیه، بسوته بنودی و عر وه موی شوود و دارای      

 :انواع زیر می باشد

 .لواشک تک میوه ای، لواشک دو میوه ای، لواشک چند میوه ای

لواشک تک میوه ای به لواشکی گفته می شود که فقط از میا  بر یک میوه تهیه شده باشود ماننود لواشوک    

 ... سیب، لواشک آلو و 

لواشک دو میوه ای به لواشکی گفته می شود که از میا  بر دو میوه تهیه شده باشد مانند لواشوک انوار و   

 .... سیب و 

 .ود که از میا  بر بیش از دو میوه تهیه شده باشدلواشک چند میوه ای به لواشکی گفته می ش
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 فرآوري شده هاي ميوه -

فرآورده ای است که از یک یا مخ وب دو یا چند میوه به صورت تازه، خشوک یوا پووره بوا افووود  موواد       

 .اختیاری م از به صورت هسته دار یا بدو  هسته تولید، بسته بندی و عر ه می گردد

آلبالو، آلوچه، زغال اخته، زرشک، زردآلو، آلو، آلوزرد و نیوو  : ه می تواند شاملانواع میوه های خشک شد

 .بوده و به صورت مخ وب در تولید فرآورده مورد استفاده قرار گیرند( گل سرخیا ) Rosaceaeخانواده 

 

 آلوچه ترش -

تهیه می شود که پس از جداسوازی،   Prunusفرآورده ای که از آلوچه خشک شده از ارقام مخت ف درخت 

شستشو، فرآیند پخت و افوود  مواد اختیاری م از به صورت هسته دار یا بدو  هسته با رعایت شرایط 

 .خوب ساخت و تولید، بسته بندی و عر ه می گردد

 

 ميوه  پوره-

ده و پوسوت،  فرآورده ای است که از خردکرد  قسمت میا  بر میوه سالم تهیه شده و از صافی عبور کور 

 .هسته و بافت درشت آ  جدا شده است

 

4- GMP  

 . عمومی و اختواصی باید مد نظر قرار گیرد  GMP ،جهت تاسیس واحد 

 

4-1- GMP عمومي 

 GMP فنی و بهداشتی واحدهای تولیود و بسوته بنودی موواد غو ایی        وابط لقحدا عمومی شامل  

  (fdo.behdasht.gov.ir)غو ا و دارو وزارت بهداشوت   سوازما  بورروی   Fdop10611v1که با کود  ، می باشد

 .موجود می باشد

 

4-2- GMP   اختصاصي 

 فضاها و سالن هاي مورد نياز -4-2-1

 در صورت استفاده از میوه خشک: انبار خشک و خنک -
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سواعت در واحود تولیودی     42در صورتیکه میووه بویش از   : اطاق سرد جهت نگهداری موقت میوه -

باید در مکانی نگهداری شوود کوه امکوا  جریوا  چورخش هووا در آ  وجوود        داشته باشد توقف 

بووده   01% درجوه س سویوو و رطوبوت آ  حودود      01حداکثر دمای ای  اطاق باید . داشته باشد

 .وم هو به دماسنج و رطوبت سنج باشد

 

 جهت نگهداری پوره میوه و کنسانتره: سردخانه زیر صفر  -

 

 1تبصره 

انه زير صفر در محل توليد، عقد قرارداد با يکي از سرردخانه هراي داراي   در صورت عدم وجود سردخ

عمومي و تعهد توليد كننده براي يرک زنیيرره سررد در انتقراا مرداوم         GMPشرايط عنوان شده در

 .سردخانه الزامي مي باشد

 

فضایی م وا م هو به تهویه و همچنی  دستگاه بوجواری بایسوتی م هوو      :سال  بوجاری و درجه بندی -

 .ای  فضا بهتر است مرتبط به انبار نگهداری مواد اولیه باشد. ود باشدهبه 

 

 فضا برای سورت دستی میوه و شستشو  -

 

 :ویژگی حو چه شستشوی میوه 

ررفیوت تولیود روز در نظور    حو چه شستشو باید مقاوم به زنگ زدگی بووده و ررفیوت آ  متناسوب بوا     

 .گرفته شود

آب مورد استفاده جهت شستشوو بهتور اسوت توسوط ترکیبوات ک وردار  ودعفونی گوردد، بگونوه ای کوه           

 .باشد ppm 5-3 باقیمانده ک ر در آب حو چه بی 

جریا  آب و طراحی حو چه باید بگونه ای باشد که نقاب کوری که باعث توقوف میووه موی شوود ای واد      

 .و چه قیفی شکل بوده و م هو به توری و شیر خروج مواد خارجی باشدکف ح. نگردد
 

، شو  گیور و   بهداشوتی سوالم  طی مراحل زیر که شامل درام مشوبک بوا آب    بایدشستشوی میوه خشک *

مرح ه سر ریوو مناسوب   هر سنگ گیر، مخو  تع یق و مرح ه عبور از آبفشا  ان ام گیرد و  زم است در 

 .گرفته شودجهت آب حو چه در نظر 
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 سازمان غذا و دارو

 معاونت غذا 
 ميوه هاي فرآوري شده و لواشک حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده

  

 

 .شستشوی میوه تازه براساو شرایط ذکر شده در حداقل  وابط فنی و بهداشتی ان ام می پ یرد *

 

 تیهيزات خط توليد  -5

مصوووول تولیوود شووده ، بایوود بتوانوود همووواره ک یووه خووصوویات مصوووول نهووایی ذکرشووده در  

 .را تامی  نماید سازما استانداردهای معتبر و یا  وابط اعلام شده از سوی ای  

 

 لواشک حداقل تیهيزات مورد نياز براي توليد  -5-1

 مخو  دریافت میوه تازه  -

 نوار سورت و شستشوی میوه -

 ع ف گیر  -

 خردک  میوه -

 (در صورت نیاز)دیگ پخت دو جداره استیل برای پخت مقدماتی -

 هسته گیر -

 تفاله گیر-

 صافی نهایی -

 تانک ذخیره مواد صاف شده -

 (اواپراتور)سیستم پخت تصت خلاء  -

 مخاز  تخ یه مواد آماده شده -

 خشک ک  تون ی -

 سیستم خنک کننده -

 (دستگاه برش خودکار) (ترجیصاً به صورت اتوماتیک)کاتر  -

 (کشید  س وفا )روکش کننده -

 دستگاههای بسته بندی  -

 دستگاه درج مشخوات  زم بر روی بسته بندی -

 

 .باشد( استنلس استيلمانند )و رابط ها بايد از جنس مناسب در صنايع غذايي  كليه تیهيزات*
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در صورت توليد لواشک با استفاده از پوره ميروه نيرازي بره تیهيرزات خرط توليرد از بنرد        : تبصره

 .مي شودنسيستم پخت تحت خلاء تا انتها 

 

 

 حداقل تیهيزات مورد نياز براي توليد ميوه هاي فرآوري شده -5-2

 بوجاری و سورت تگاه دس -

 میو سورت دستی -

 وا  شستشو -

 درام مشبک شستشو -

 ش  گیر و سنگ گیر -

 آبفشا  -

 نوار سورت -

 (در صورت نیاز)هسته گیر  -

 (Hopper)مخو  دریافت پوره و میوه  -

 دیگ پخت دو جداره تصت خلاء -

 مخاز  انتقال -

 دستگاه پرک  اتوماتیک -

 دستگاه درب بند اتوماتیک -

  زم بر روی بسته بندیدستگاه درج مشخوات  -

 

 يند پختآوري شده بدون فرآحداقل تیهيزات مورد نياز ميوه هاي فر -5-3

 دستگاههای بوجاری و سورت  -

 میو سورت دستی -

 سینی های دود -

 وا  شستشو  -

 درام شستشو -

 ش  گیر و سنگ گیر -

 آبفشا  -

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


 PEI/Cr V /0045 
                                                                       

 

 

 

 
 

 
 سازمان غذا و دارو

 معاونت غذا 
 ميوه هاي فرآوري شده و لواشک حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده

  

 

 نوار سورت -

 وانهای انتقال مواد -

 (در صورت نیاز)مخو  پخت وتهیه شربت  -

 شربتپرک   -

 پرک  و درب بند اتوماتیک -

 (در صورت نیاز)دستگاه وکیوم  -

 دستگاه درج مشخوات  زم بر روی بسته بندی -

 

 تبصره
جهت آگاهی از ویژگیهای مصوول به آخری  ت دید نظر استانداردهای م وی موجوود و در صوورت عودم     

 .وجود استاندارد م ی ، به استانداردهای بی  الم  ی معتبر مراجعه شود
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