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  مقدمه 

افزایش  باعث تجاري، صنعتی مسکونی، مراکز توسعه و جمعیت سریع می باشد. رشدحائز اهمیت یکی از مسائل   ایمنی غذاامروزه بهداشت و        

  گردیده و بخش مهمی از غذاي روزانه انسان را تشکیل می دهد. در ایران و جهان  غذایی آمادهمداوم مصرف سرانه فرآورده هاي 

می باشند. در  ، محیطی مناسب و مطلوب جهت رشد و تکثیر میکروارگانیسم هامواد تشکیل دهنده متنوعخوراکی به علت دارا بودن فرآورده هاي 

مخاطره آمیز د براي سلامتی انسان نمی توان خوراکیفرآوري، بسته بندي و حمل و نقل، فرآورده هاي  حینعدم رعایت اصول بهداشتی در  صورت 

از مسمومیت  سیاريلوژیکی حاکی از آن است که باپیدمیو با توجه به نحوه عرضه محصولات غذایی از طریق واحدهاي کیترینگ و بررسی د. نباش

  .دنمی باشاین واحدها تولید شده در مصرف غذاهاي  ناشی از ،هاي غذایی

  

  هدف -1

بر شرایط فنی و بهداشتی  ارتقاء سطح نظارتو به منظور آرایشی و بهداشتی قانون مواد خوردنی و آشامیدنی و  9و  8  دد موابه استنا    

 شاخص هاي سلامت محورنظیر این واحدها فرآورده هاي تولیدي  بالا بردن ارزش تغذیه ايواحدهاي کیترینگ (از تولید تا مصرف) و 

  تدوین گردیده است. این ضابطه ، طعم دهنده و رنگ)چربی، نمک، قند، اسیدهاي چرب ترانس(

           

  دامنه کاربرد  -2

، کاربرد عرضه و پخش می دارند در علامت مشخصبا یا بدون که محصولات تولیدي خود را بسته بندي  گروه هاي زیر این ضابطه در مورد       

   دارد:

خدمات  ها، ومراکز درمانی، هتل ها، رستورانها و هواپیمایی، راه آهن، مدارس، آشپزخانه هاي صنعتی، بیمارستانهاي کیترینگ  

  .غذایی
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  تعاریف - 3

  کیترینگ -

  مشخص و وابسته.یا ارسال به مراکز   يآماده سازي، انبارش و بر حسب مورد، تحویل غذا براي مصرف در محل آماده ساز              

  

 واحد کیترینگ  -

  عهده دارد. بهرا  ییتا فرآورده نها هیمواد اول هیمصرف عموم از ته يغذا برافرآوري بزرگ که  اسیدر مق واحدي است

 

   1شرایط خوب ساخت( عمومی) - 4

 "دستورالعمل اجرایی نحوه صدور و تمدید پروانه تاسیس و بهره برداري واحدهاي کیترینگ" چک لیستموارد مندرج در  کلیه      

  ید مد نظر قرار گیرد.با

  

  بهداشت کارگران -5

پزشکی پیش از استخدام و حین اشتغال باید بصورت دوره اي صورت پذیرد و هریک داراي کارت بهداشت  سلامت کارگران از نظر آزمایش هاي - 

  معتبر از مرجع ذیصلاح مربوطه باشند.

به هیچ وجه نباید در تماس با  ،سازي محصول نهایی سر و کار دارندافرادي که با مواد غذایی خام و با نیمه فرآوري شده و با قابلیت آلوده  - 

روپوش و یا پیش بند تمیز و بهداشتی را هنگام کار با مواد خام و نیمه فرآوري شده ماسک، کلاه، محصول نهایی قرار بگیرند و همواره دستکش، 

 به تن داشته باشند. 

 . یح و بهداشتی شسته شوددست هاي کارکنان در بین مراحل مختلف فرآوري باید به صورت کامل و به شیوه اي صح - 

                                                           
1-Good  Manufacturing  Practices(GMP) 
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از این رو عملیات تهیه و آماده سازي غذا و شست و شو دست ها باید در  .کارکنان در تماس با مواد غذایی می توانند منشا آلودگی غذا باشند - 

 برنامه تجزیه و تحلیل خطر دیده شود . 

 بهداشتی)درنظر گرفتن تسهیلات بهداشتی کارگران (رختکن و سرویس  -             

 ثبت و نگهداري سوابق آموزشی کارگران -             

  

    شرایط خوب ساخت(اختصاصی) - 6

   و خام  اولیه مواددریافت و نگهداري الزامات  - 1- 6

  انبارها و سردخانه ها -1- 1- 6

  و تفکیک گردند. در نظر گرفته شدهانبار ها و سرخانه ها باید بسته به نوع مواد اولیه خام  -

  ورودي دریافت مواد خام و اولیه باید به صورت مجزا و مشخص باشد. -

مواد خام و اولیه ورودي به انبارها و سردخانه ها باید به نحوي باشد که به هیچ عنوان با مواد فرآوري شده و سالن فرآوري ارتباط  -

  .ابندیانتقال  هیاول سردخانه موادانبار و یا به داخل  یو بدون فاصله زمان عاًیو سر .نداشته باشد

، از آنها در برابر به مواد خام دیگرآلودگی انتقال باید تحت شرایطی صورت گیرد که ضمن جلوگیري از  واحدنگهداري مواد خام و اولیه در  - 

و بیش از ظرفیت ر زیاد فساد نیز محافظت گردد. ذخیره مواد خام و اولیه باید به صورت مستمر و منظم صورت گرفته و از نگهداري مقادی

  خودداري گردد. ،ذخیره

نگهداري و  تعریف شده براي آن محصولدر دماي مربوطه و  مرجع ذیصلاحمواد خام با منشا دامی باید داراي مجوزهاي بهداشتی از  - 

  حمل شوند. 

 تا آنجایی که آسیبی به کیفیت آنها وارد باید  –مثل سبزیجات  –سایر مواد غذایی خام که نیازمند نگهداري در شرایط یخچالی می باشند  - 

  ، در دماي پایین نگهداري شوند. نشده و کیفیت آنها اجازه می دهد

 .تعریف شده براي آن ماده نگهداري شوندی یدماشرایط باید در  ،افت مورد استفاده قرار نمی گیرندمواد خام منجمد که بلافاصله پس از دری - 
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جداسازي مواد اولیه و خام در انبارها، سردخانه ها باید به نحوي صورت پذیرد که از انتقال آلودگی به یکدیگر جلوگیري شود (جداسازي و   - 

  تفکیک سبزي ها، گوشت قرمز و سفید و ...)

  مواد اولیه و خام دریافتی - 2- 1- 6

دقت مورد بررسی و بازبینی قرار گرفته و از ورود مواد اولیه و خام ورودي آلوده در هنگام دریافت مواد اولیه و خام باید در زمان دریافت به  - 

  فاسد به انبار ماده اولیه ممانعت بعمل آید.

تمیز و )ولیه با منشاء دامی و یا کشاورزياعم از مواد ا(مواد خام و اولیه کیترینگ تنها استفاده از  واحددر فرآوري مواد غذایی در  - 

 می باشد.معتبر  مجاز مجوزهاي بهداشتیو یا داراي  فساد و آلودگی عاري از هرگونه

  د.نشومسئول فنی ثبت، کنترل و گزارش  حت نظارتکلیه مستندات دریافت مواد اولیه باید ت - 

  

  واحدهاي کیترینگسیستم حمل و نقل در داخل  - 2- 6

  و بسته بندي باید توسط ترولی انجام گیرد.  فرآوري، سردخانه ها، سالن هاي آماده سازي انبارها، و نقل مواد اولیه در حمل - 

ه و بعد از استفاد دهکلیه وسایل حمل و نقل به گونه اي طراحی و ساخته شوند که علاوه بر تمیز بودن باعث آسیب رساندن به محصول نش - 

  باشد. غذاییجهت استفاده در صنایع مناسب سریعاً شستشو و ضدعفونی گردند و جنس آنها 

  

  آماده سازي -7

  قابل شرب استفاده از آب -7-1

با آب قابل شرب سالم و با ویژگیهاي مطابق با مقررات ملی آب آشامیدنی به طور صحیح باید مواد خوراکی  فرآوريدر مواد اولیه دریافتی  - 

   شستشو و مورد استفاده قرار گیرد.

یخ مورد استفاده در مواد خوراکی یا سطوح در تماس با مواد خوراکی باید از آب آشامیدنی تهیه شده و بصورتی که از آلودگی آن جلوگیري  - 

  .گرددحمل و نقل و نگهداري شود، 
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  ت و گزارش شود.شبکه هاي آب مورد استفاده باید به صورت دوره اي از نظر ریسک احتمالی به آلودگی هاي مربوطه کنترل، ثب - 

  

  انجماد زدایی  -7-2

 صورت گیرد: یا سایر روش هاي بهداشتی انجماد زدایی قبل از پخت و به عنوان یک مرحله مجزا از پخت باید به یکی از روش هاي زیر - 

  درجه سانتیگراد  4الف) درون یخچال با دماي پایین تر از 

  استفاده از مایکروویو صنعتی  )ب

میکرو ارگانیسم ها در سطح ماده با رشد خطرات مرتبط از تراوش ماده غذایی در حال رفع انجماد با سطوح مواد غذایی دیگر و  - 1تذکر 

  جلوگیري گردد. در حال رفع انجمادغذایی 

  فرآوري - 8

  فرآیند پخت  - 1 - 8

  .فرآیند پخت باید به گونه اي طراحی گردد که تا حد ممکن ارزش تغذیه اي غذا حفظ گردد  - 

توجه نمود که روغن هاي سرخ کردنی نیز نباید در معرض حرارت  شود واز روغن هاي مخصوص استفاده باید  متناسب با نوع فرآیند پخت - 

واحد مجاز به دستگاه سنجش  .دنبو و طعم دور ریخته شو ،تغییر در رنگ گیرند و فورا و به محضدرجه سانتیگراد قرار 180 تر از بالا

  اکسیداسیون روغن باشد.

 بدون اسپور گردد. يدما و زمان فرآیند پخت باید به میزان و اندازه کافی باشد تا سبب از بین بردن میکرو ارگانیسم هاي بیماري زا - 

 ساعت صورت گیرد و از انجماد مجدد آن خودداري گردد. 24طی نجماد باید طبخ مواد اولیه خارج شده از حالت ا - 

  صورت پذیرد.درجه سانتیگراد  4درجه سانتیگراد و کمتر از  63در حرارت بیشتر از و سرد به ترتیب باید عرضه غذاي گرم  - 

  از نوعی باشد که احتراق بصورت کامل انجام پذیرد.سوخت آن و نوع  تجهیزات مرتبط با پخت - 
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  هود با ابعاد مناسب، از جنس مناسب و مجهز به هواکش با قدرت مکش کافی بالاي دستگاه پخت.نصب  - 

  

  فرآیند سرد کردن و شرایط نگهداري مواد غذایی سرد شده - 2- 8

 فرآیند سرد کردن باید در کوتاه ترین زمان انجام شود . فرآوري،بلافاصله پس از  - 

درجه سانتیگراد کاهش یافته و ماده غذایی  10درجه سانتیگراد به  60ساعت از  2زمان کمتر از دماي مرکز ماده غذایی باید در مدت  - 

  درجه سانتیگراد نگهداري شود . 4بلافاصله در دماي 

  

  متقاطع یاز آلودگ يریشگیپ - 3- 8

 يغذا ياز قسمت آماده ساز یکیزیجدا شده ف يدر محل ها ایجداگانه  محلهايدر  بسته به نوع ماده اولیه دیبا ریمواد خام فسادپذ يفرآور - 

  .ردیآماده مصرف صورت گ

  خرد کردن و برش دادن) استفاده گردد. لیوسا ظروف، ژهیجداگانه( به و لیپخته از وسا يمواد خام و غذاها يفرآور يبرا - 

 یکه از انتقال آلودگ ينحوه ب ردیانجام گ نگیتریدر واحد ک زیتم ریو غ زیتم يبخشها يدر جهت جداساز دیبا ياقدامات موثر - 

  .دیبعمل آ يریدرانبارها، سردخانه ها، جلوگذخیره آماده مواد غذایی فرآیند شده و یا مواد ناپاك به  هیمواد اول

شوند، آلوده به  یگرفته م لیتحو ییکه توسط واحد پخت مواد غذا یو برنج اغلب زمان یگوشت خام، مرغ، تخم مرغ، ماه - 2تذکر 

 يتواند بر رو یزا م يماریب يباکتر نیباشند . به عنوان مثال گوشت مرغ اغلب منبع سالمونلا بوده که ا یزا م يماریب يها سمیکروارگانیم

  در نظر گرفته شود. دیمتقاطع همواره با ی. احتمال و امکان رخداد آلودگ ابدیمواد گسترش  ریسا ایدست کارگران و  زم،و لوا زاتیسطوح تجه

  

  گرم کردن مجدد و سرو غذا  -8-4

باید به نحوي انجام شود که دماي در هنگام عرضه گرم کردن مجدد غذا باید به سرعت صورت گیرد. فرآیند گرم کردن مجدد  -

درجه سانتیگراد برسد . در صورتی که  75مرکز ماده غذایی تا یک ساعت پس از خارج نمودن ماده غذایی از یخچال به حداقل 
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درجه سانتیگراد می باشد باید تناسب دما و زمان حرارت دهی به شیوه اي  75رم کردن مجدد ماده غذایی پایین تر از دماي گ

 رعایت گردد که شرایط نابودي میکرو ارگانیسم هاي بیماري زا فراهم گردد.

از اجاق هاي تزریق  بایدنظور فرآیند گرم کردن مجدد ماده غذایی باید به سرعت انجام گیرد براي این م -  تذکر جهت اطلاع

    هواي فشرده و یا گرم کن هاي مایکروویو و یا مجهز به اشعه مادون قرمز استفاده نمود. باید توجه داشت که دما هوا گرم شده

  به طور مستمر و منظم کنترل گردد.  باید

 درجه ساتیگراد به مصرف برسد.  60غذاي مجدد گرم شده باید در کوتاهترین زمان ممکن و با حداقل دما  -

  .جمد و یا مجددا گرم شودمنمصرف، غذاي مجدد گرم شده اي که مصرف نشده است ، نباید  -

غذاي محافظت شده و دماي س در سلف سرویس سیستم سرو غذا باید به نحوي باشد که غذا از آلودگی مستقیم ناشی از تما -

 .درجه سانتیگراد باشد 60درجه سانتیگراد و براي غذاهاي گرم بیشتر از  4عرضه شده در سلف سرویس براي غذاهاي سرد کمتر از 

 .  

  عرضه محصولات غذایی - 5- 8

  ساعت باشد. 48تر از  شیب دیمصرف نباگرم کردن مجدد و تا  يفرآور نیب هاي گرم غذا يزمان نگهدارحداکثر  - 

حداکثر زمان نگهداري غذاهاي سرد بین فرآوري و تا مصرف باید بسته به نوع محصول مطابق با ضوابط فنی و بهداشتی و مقررات ملی  - 

 مربوطه تعیین گردد.

 

  کردن غذابسته بندي فرآیند  - 9

  شود. و عرضه بسته بنديدر کمترین زمان ممکن و  ید به دقت رعایت شونددر این مرحله از فرآیند، نکات بهداشتی با - 

 .نمود استفاده سازمان غذا و دارو،مطابق با ویژگیهاي مورد تایید از ظروف تمیز و  بایدخصوصا غذاهاي گرم کردن غذا  بسته بنديبراي  - 

  گردد.ظروف مورد استفاده در بسته بندي به نحوي انبارش شود تا از آلودگی ثانویه در آن جلوگیري  - 
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  سیستم حمل و نقل در سطوح توزیع و عرضه  -10

درجه  63از  شتریگرم ب يغذاها يو برا گرادیدرجه سانت 4سرد کمتر از  يغذاها يبرادرجه حرارت توزیع و عرضه محصولات غذایی باید  - 

  باشد . گرادیسانت

محصول مورد حمل باشد و باید از تغییر درجه حرارت محصولات درجه حرارت مورد نیاز در مسیرهاي انتقال باید متناسب با نوع و وضعیت  - 

 داراي ثبات "ترجیحاو دماسنج مجهز به کانتینرهاي مخصوص حمل غذا و  نگهداري و انتقال جلوگیري گردد غذاهاي آماده مصرف درطی

   گردد. و تایید درجه حرارت کانتینرها در هنگام بارگیري، حمل و نقل و تحویل مکتوب وخودکار باشد 

) رسیده و بعد از بارگیري با رعایت زنجیره come up tempratureقبل از بارگیري به برودت مورد نظر (  دیکانتینرهاي سردخانه دار با - 

  سرد حمل و نقل و توزیع انجام شود. 

 ییمحصول نها يریاز بارگ شیپ دیبا رد،یمورد استفاده قرار گ زین هیجهت حمل مواد اول ییمحصول نها کانتینرهاي کهیدر صورت  - 2تذکر

و  یو انجام نظافت ضدعفون یبهداشت طیشرا تی. رعاردیمناسب مورد استفاده قرار گ يبه دما دنیشده و پس از رس ضدعفونینظافت شستشو و 

 دیمراحل فوق با هیشده و انجام کل فیتعر دیحمل محصول با يمخصوص حمل غذا خودروها ينرهایکانت یو خارج یسطوح داخل دنخشک کر

  ثبت و گزارش شود.

  

  آزمایشگاه  - 11

سازمان غذا و دارو درصورت عدم وجود آزمایشگاه در واحد کیترینگ، آن واحد باید با یکی از آزمایشگاه هاي تائید صلاحیت شده توسط  - 

  داشته باشد.قرارداد 

پراکسید روغن و همچینین راستی آزمایی ادعاهاي تغذیه اي مسئول فنی موظف است از محصولات فرآوري شده، جهت آزمون میکروبی و  - 

  بطور مستمر نمونه برداري نماید و نتایج بصورت مستند تهیه و نگهداري گردد.

شده  براساس ضوابط و محصولات فرآوري مواد اولیه و و از  نموده بازرسی مذکورمعاونت هاي غذا و دارو ناظر بر واحد کیترینگ باید از واحد  - 

  نمایند.آزمون و نمونه برداري ررات ابلاغ شده مق
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  پیوست اطلاعاتی -12

  فضاها وسالن ها - 1- 12

  

فضاها وسالن ها براي تولید و توزیع انواع ناگت ها ، برگرهاي آماده مصرف و منجمد، گوشت مغزدار ( کوردن بلو )، ماریناد  - 1- 1- 12

  و  قطعات گوشت سوخاري 

  سالن هاي دریافت انواع گوشت ترجیحاً به صورت مجزا با سرماي کنترل شده و یا در زمانهاي مختلف بعد از شستشو  - 

  براي نگهداري مواد اولیه منجمد   )  -C˚ 18سردخانه هاي زیر صفر(  - 

  سالن تولید و فرآوري  - 

  سردخانه هاي زیر یا بالاي صفر جهت نگهداري محصول نهایی با چیدمان مجزا متناسب با روش نگهداري آنها  - 

  سالن تولید مجهز به سیستم هواساز (در صورت نیاز) - 

زمان پس از جهت انواع گوشت قرمز، ماکیان یا آبزیان به صورت غیر هم C˚ 4-0سالن رفع انجماد و انتظار گوشت با دماي کنترل شده  - 

  شستشو 

  C˚ 14 -8سالن فرمولاسیون و آماده سازي خمیر مجزا و داراي برودت  - 

  C˚ 14 -8سالن اختلاط و عمل آوري گوشت مجزا و داراي برودت  - 

  C˚ 12 -8سالن قصابی براي انواع گوشت به صورت مجزا و داراي برودت  - 

  

  و کوکو فضاها و سالن ها براي تولید انواع کوفته ، کتلت - 2- 1- 12

  محل دریافت مواد اولیه مجزا - 

  یه و محصول نهایی جهت نگهداري مواد اول - C˚ 18 سردخانه هاي زیر صفر - 

  سردخانه هاي زیر یا بالاي صفر جهت نگهداري محصول نهایی با چیدمان مجزا متناسب با روش نگهداري آنها  - 

  سالن فرمولاسیون مواد اولیه - 



SP-WI- 1395- 0005 
  

  

  

      

  

  سازمان غذا و دارو

  اداره کل نظارت و ارزیابی فرآورده هاي غذایی،آرایشی و بهداشتی

  کیترینگحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهاي 

  

 

١٠  

 
 

  ي سبزیجاتسالن آماده سازي و شستشو - 

  سالن تولید مجهز به سیستم هواساز (در صورت نیاز) - 

  سالن رفع انجماد و انتظار گوشت  - 

  )جهت نگهداري مواد اولیه C˚ 4 -0 سردخانه بالاي صفر( - 

  ) C)˚  12 -8 سالن قصابی براي انواع گوشت به صورت مجزا و داراي برودت - 

  

  منجمدفضاها و سالن ها براي تولید پیتزاي  - 3- 1- 12

  سالن آماده سازي مواد اولیه - 

  سالن آماده سازي و شستشوي سبزیجات - 

  سالن تولید مجهز به سیستم هواساز (در صورت نیاز) - 

  سالن رفع انجماد و انتظار گوشت  - 

  سردخانه بالاي صفر جهت نگهداري مواد اولیه  ومحصول نهایی  - 

  د اولیه )جهت نگهداري موا - C)˚ 18 سردخانه هاي زیر صفر - 

  محل دریافت مواد اولیه مجزا - 

  )جهت نگهداري محصول - C˚ 18سردخانه زیر صفر( - 

  فضاها و سالن ها براي تولید سمبوسه، فلافل ، کوکو، پیراشکی، اسپرینگ رول و محصولات مشابه - 4- 1- 12

  محل دریافت مواد اولیه مجزا - 

  لیه (درصورت تولید محصولات حاوي انواع گوشت))جهت نگهداري مواد او -C˚  18 سردخانه هاي زیر صفر( - 

  سالن آماده سازي مواد اولیه - 

  سالن آماده سازي و شستشوي سبزیجات - 

  سردخانه هاي زیر یا بالاي صفر جهت نگهداري محصول نهایی با چیدمان مجزا متناسب با روش نگهداري آنها  - 
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   U.Vلامپ سالن تولید مجهز به سیستم هواساز (در صورت نیاز) و  - 

  سالن رفع انجماد و انتظار گوشت (در صورت تولید محصولات حاوي انواع گوشت) - 

  )جهت نگهداري مواد اولیه C˚ 4-0سردخانه بالاي صفر(  - 

   C˚ 12-8 سالن قصابی براي انواع گوشت به صورت مجزا و داراي برودت - 

  

  فضاها و سالن ها براي تولید جوجه کباب، ماهی کباب و چنجه کباب  - 5- 1- 12

  سالن تولید مجهز به سیستم هواساز (در صورت نیاز) - 

  سالن فرمولاسیون - 

  C˚10 سالن قصابی براي انواع گوشت ها به صورت مجزا و داراي دماي حداکثر - 

  رماي کنترل شده و یا در زمان هاي مختلف بعد از شستشو سالن هاي دریافت انواع گوشت ترجیحاً به صورت مجزا با س - 

  )دیفراست و انجماد زدایی انواع گوشت قرمز، ماکیان یا آبزیان به صورت مجزاC)˚ 4 -0سردخانه بالاي صفر جهت  - 

  سردخانه بالاي صفر جهت اختلاط و عمل آوري گوشت - 

  یان یا آبزیان به صورت خامسردخانه زیر صفردرجه براي نگهداري انواع گوشت قرمز، ماک - 

  سردخانه هاي زیر یا بالاي صفر جهت نگهداري محصول نهایی با چیدمان مجزا متناسب با روش نگهداري آنها  - 

  (در صورت نیاز) -C˚ 18محل دریافت و نگهداري محصولات برگشتی با دماي  - 

  

  فضاها و سالن ها براي تولید انواع سالاد و سالاد الویه -6- 1- 12

  انبار نگهداري تخم مرغ (در صورت نیاز براي سالاد الویه) - 

  سالن آماده سازي تخم مرغ (در صورت نیاز براي سالاد الویه) - 

  سالن آماده سازي مواد اولیه  - 

  سالن آماده سازي و شستشوي سبزي ها  - 



SP-WI- 1395- 0005 
  

  

  

      

  

  سازمان غذا و دارو

  اداره کل نظارت و ارزیابی فرآورده هاي غذایی،آرایشی و بهداشتی

  کیترینگحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهاي 

  

 

١٢  

 
 

  سالن آماده سازي و شستشوي سیب زمینی (جهت سالاد الویه) - 

  هت سالاد الویه)سالن پخت سیب زمینی (ج - 

  سالن تولید مجهز به سیستم هواساز - 

  سالن دستگاه هاي قطعه بندي و خردکن - 

  سردخانه  بالاي صفر جهت نگهداري محصول نهایی با چیدمان مجزا متناسب با روش نگهداري آنها  - 

  سردخانه بالاي صفر جهت نگهداري مواد اولیه - 

  ) جهت نگهداري گوشت مرغ و سایرمواد اولیه  - C˚  18سردخانه زیر صفر( - 

  فضا جهت خنک کردن مواد پخته شده (در صورت نیاز براي سالاد الویه) - 

  محل دریافت و نگهداري موقت مواد اولیه مجزا  - 

 

  فضاها و سالن ها براي تولید شنیتسل – 7- 1- 12

  سالن هاي دریافت انواع گوشت ترجیحاً به صورت مجزا با سرماي کنترل شده و یا در زمان هاي مختلف بعد از شستشو  - 

  سالن قصابی براي انواع گوشت ها به صورت مجزا و یا غیرهزمان داراي دماي کنترل شده - 

  سالن آماده سازي مواد اولیه - 

  ي محصول نهایی با چیدمان مجزا متناسب با روش نگهداري آنها سردخانه هاي زیر یا بالاي صفر جهت نگهدار - 

  )جهت نگهداري مواد اولیه - C˚ 18 سردخانه زیر صفر ( - 

  سالن رفع انجماد و انتظار گوشت  - 

  )جهت نگهداري مواد اولیه C˚ 4 -0 سردخانه بالاي صفر ( - 

 تحت کنترل باشد و به طور مناسب پائین ( درجه حرارت و رطوبت اتاقهاي استخوان گیري و آماده سازي گوشت بایدC˚12 -10 نگه داشته (

شود. میزان رطوبت محیط کار با گوشت و فرآورده هاي گوشتی ( مثلاً استخوان گیري ) باید کنترل شده باشد تا از تشکیل میعان برروي 

  قطعات گوشت سرد جلوگیري به عمل آید.

 محصول در همان واحد تولید شود باید فضاي جداگانه اي جهت تهیه و پخت نان تعبیه گردد.در صورتیکه خمیر و نان مورد استفاده در  - 
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  غذاهاي آماده مصرف که نام آنها در این ضابطه ذکر نشده با توجه به مواد اولیه مورد استفاده در فرمولاسیون و

  مشابهت آن با هریک از گروه هاي غذایی عنوان شده مورد بررسی قرار گیرد.

  

  تجهیزات خط تولید - 12-2

ضوابط اعلام شده از سوي این اداره کل را  مقررات و محصول تولید شده ، باید بتواند همواره کلیه خصوصیات محصول نهایی ذکر شده در      

  تامین نماید.

  

  حداقل تجهیزات مورد نیاز براي تولید محصولات ماریناد شده - 1 - 2- 12

  قطعه بندي گوشت و مرغ  - 

  قطعه بندي ماهی با اره  - 

  ترولی استیل حمل و نقل - 

  ماشین یخ ساز (در صورت وجود کاتر به این دستگاه نیاز است) - 

  ترازو  - 

  بالابر - 

 دستگاه پخت بدون حرارت مستقیم (در صورت داشتن محصولات پخته) - 

  اولیه و مخزن روغن ثانویهدستگاه سرخ کن بدون حرارت مستقیم داراي فیلتر چرخان روغن، مخزن روغن  - 

  نوار نقاله خنک کننده  - 

  

حداقل تجهیزات مورد نیاز براي تولید و توزیع انواع ناگت ها ، برگرهاي آماده مصرف ومنجمد، گوشت مغزدار ( کوردن بلو)،  - 2- 2- 12

  ماریناد و قطعات گوشت قرمز سوخاري

  قطعه بندي (برحسب نوع گوشت) - 



SP-WI- 1395- 0005 
  

  

  

      

  

  سازمان غذا و دارو

  اداره کل نظارت و ارزیابی فرآورده هاي غذایی،آرایشی و بهداشتی

  کیترینگحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهاي 

  

 

١٤  

 
 

  چرخ گوشت ( چرخ کن اتوماتیک )  - 

  ترازو  - 

  دستگاه مخلوط کن - 

  ترولی استیل حمل و نقل  - 

 دستگاه فرم دهنده محصول  - 

  آرد زنی اولیه (در صورت نیاز) - 

 ماشین لعاب زنی  - 

  مخلوط کن سس  - 

  ماشین پودر سوخاري پاش  - 

  ن اولیه و ثانویه روغندستگاه سرخ کن بدون حرارت مستقیم داراي فیلتر چرخان، مخز - 

  سیستم پخت ( هواي داغ ) (در صورت عرضه محصول به صورت پخته) - 

  نوار نقاله خنک کننده داراي فن  - 

  میز چرخان  (در صورت نیاز) - 

  

  حداقل تجهیزات مورد نیاز براي تولید و توزیع سمبوسه ، پیراشکی، اسپرینگ رول و محصولات مشابه- 3- 2- 12

  * الک آرد 

  * بالابر آرد 

  * انبار یا سیلوي ذخیره آرد 

  * ماردون ( بالابر حلزونی) جهت انتقال آرد به میکسر

  * میکسر تهیه خمیر

  وان هاي استیل شستشو - 
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  پوست کن سیب زمینی (در صورت نیاز) - 

  چرخ گوشت   - 

  سبزي خرد کن (در صورت نیاز) - 

  خمیر پهن کن (در پیراشکی) - 

  حرارت مستقیمدیگ پخت بدون  - 

  دستگاه سرخ کن (در صورت نیاز) - 

  ترولی حمل استیل - 

  نقاله استیل   - 

  دستگاه تزریق  - 

  

  حداقل تجهیزات مورد نیاز براي تولید انواع کوفته ، کتلت و کوکو  –4- 2- 12

  قطعه بندي (برحسب نوع گوشت) - 

  پوست کن سیب زمینی (در صورت نیاز) - 

  سبزي خردکن (در صورت نیاز) - 

  چرخ گوشت  - 

  مخلوط کن  - 

  تسمه نقاله استیل  - 

  دستگاه کوفته زن با کتلت زن  - 

  دستگاه سرخ کن (در صورت نیاز) - 

  دستگاه پخت بدون حرارت مستقیم  - 

  ترولی استیل - 
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  حداقل تجهیزات مورد نیاز براي تولید پیتزاي منجمد - 5- 2- 12

  همزن خمیر ( درصورت نیاز ) - 

  خمیر ( درصورت نیاز )دستگاه چانه زن  - 

  دستگاه پهن کن چانه ( درصورت نیاز )  - 

  دستگاه خمیر پهن کن ( درصورت نیاز )  - 

  اسلایسر ( درصورت لزوم )  - 

  ترازو - 

  میزاستنلس استیل جهت آماده سازي مواد اولیه - 

  میز استنلس استیل جهت آرایش پیتزا - 

  دستگاه شستشو و خرد کن سبزي  - 

  خودکار جهت تغذیه فرپخت (در صورت نیاز)نوار نقاله  - 

  ترولی و سینی استیل  حمل پیتزا  - 

  چرخ گوشت  - 

  ظروف پخت پیتزا - 

  فرپخت نان پیتزا  - 

  دستگاه سرخ کن جهت مواد اولیه (در صورت نیاز) - 

  

  حداقل تجهیزات مورد نیاز براي تولید انواع سالاد و سالاد الویه-6- 2- 12

  آماده سازي مواد اولیه  میز استنلس استیل جهت - 

  دستگاه شستشوي سیب زمینی  - 

  دستگاه پوست گیر  - 
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  دستگاه خردکن سبزیجات - 

  دستگاه خرد کن و قطعه بندي سیب زمینی  - 

  دستگاه پخت سیب زمینی - 

  دستگاه خرد کن و قطعه بندي انواع گوشت (سوسیس و کالباس) - 

  مخلوط کن از جنس استیل - 

  ترولی حمل سینی هاي استیل  - 

  دستگاه پخت انواع گوشت  - 

  فیلر (جهت سالاد الویه) - 

  تونل خنک کننده (در صورت نیاز) - 

  

  حداقل تجهیزات مورد نیاز براي تولید شنیتسل - 7- 2- 12

  وسایل کامل قصابی  - 

  دستگاه قطعه بندي مرغ  - 

  ماساژورگوشت (در صورت نیاز) - 

  رت نیاز)دستگاه انژکتور( درصو - 

  دستگاه لعاب زنی  - 

  دستگاه آرد سوخاري زنی  - 

  دستگاه سرخ کن - 

  دستگاه پخت با حرارت غیرمستقیم  - 

  ترولی انتقال. - 
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  حداقل تجهیزات مورد نیاز بر اي تولید فلافل-8- 2- 12

  میزهاي سورتینگ و تمیز کردن مواد اولیه  - 

  شستشوي غلات و حبوبات   - 

  سبزیجات (در صورت نیاز) دستگاه شستشو و خردکن - 

 (درصورت نیاز)دستگاه آنزیم بري  - 

  دستگاه آسیاب - 

  ترازو - 

  مخلوط کن استیل  - 

  فیلر فلافل زنی  - 

  دستگاه پخت بدون حرارت مستقیم - 

  دستگاه سرخ کن (بدون حرارت مستقیم) مجهز به مخزن روغن اولیه و ثانویه - 

  ترولی انتقال - 

 دستگاه سرخ کن داراي فیلتر چرخان روغن  - 

  و مخزن روغن ثانویه  مخزن روغن اولیه - 

  

  حداقل تجهیزات مورد نیاز بر اي تولید جوجه کباب، ماهی کباب و چنجه کباب  - 9- 2- 12

  قصابی - 

  قطعه بندي مرغ (در صورت تولید محصول مرتبط) - 

  مرتبط)قطعه بندي گوشت قرمز (در صورت تولید محصول  - 

  قطعه بندي ماهی با اره (در صورت تولید محصول مرتبط) - 

  ترازو - 
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  ترولی استیل حمل و نقل - 

  ماساژور گوشت (در صورت نیاز) - 

  دستگاه انژکتور (در صورت نیاز) - 

  دستگاه سیخ زن (در صورت نیاز) - 
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٢٠  

 
 

  مراجع - 13

  مصرف و نیمه آماده کننده انواع غذاهاي آمادهحداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهاي تولید  - 

 . - CAC/RCP 39:1993,Code  of  hygienic  practice  for  precooked  and cooked foods in mass catering 

 

  

 


