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 : پيشگفتار

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

گوناگوني محصولات توليدي ، سبب گرديد تا اداره كل نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي از سال 

حداقل ضوابط اقدام به تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با علم روز غذا نمايد. تدوين ضوابط مذكور شامل  1831

سياست تدوين  1831ادامه يافت وليكن از تير ماه سال  1831تاسيس و بهره برداري كارخانجات مختلف غذايي تا سال 

تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و بسته بندي مواد  برايضوابط تغيير و مقرر گرديد ضوابط فني و بهداشتي 

ساير موارد از جمله تجهيزات خط توليد، آزمايشگاه و ضوابط بهداشتي گرديده و  كلي تدوينغذايي بصورت ضابطه اي 

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

براي هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در مواقع لزوم اصلاح خواهد شد بدين منظور پيشنهادات مطروحه توسط 

سان اداره كل مورد بررسي قرار گرفته و پس از تائيد توسط كميته اجرايي ، ضابطه اصلاح شده از طريق واحد كارشنا

 اطلاع رساني به اطلاع عموم خواهد رسيد. 

 ( موجود مي باشد.www. Fda.gov .irدارو وزارت بهداشت ) شايان ذكر است كه ضوابط برروي سايت معاونت غذا و
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 مقدمه  - 8

شكلات و فرآورده هاي كاكائويي يكي از مواد خوردني پر مصرف درجهان است كهه روز بهه روز 

 بيشتري يافته و فن آوري توليد اين محصولات پيشرفته تر مي شود . طعم و فرم آنها تنوع

افزايش مصرف روزانه و فراگير شدن دامنه توزيع اين محصولات ، قانونمند شدن و ضابطه مند شدن ايهن 

 صنعت در رعايت حداقل استانداردها و مقررات جهاني را ايجاب مي كند. 

. كه حداقل نيازهاي تكنولوژيك براي توليد ايهن محصهولات در لذا در تدوين اين ضوابط تلاش گرديده است

نظر گرفته شود تا از توليهد محصهولي سهالم و بهداشهتي و قابهل عرضهه در بازارههاي داخلهي و خهارجي 

 اطمينان حاصل گردد.

 

 هدف -2

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

 آورده هاي كاكائويي مي باشد.فر

 

 دامنه كاربرد  -3

اين ضوابط در مورد كارخانه هاي توليد كننده انواع شهكلات و فهرآورده ههاي كاكهائويي كهاربرد 

عمهومي نيهز بايهد مهد نظهر قهرار  GMPدارد وجهت تاسيس كارخانه ضوابط فني و بهداشتي ذكر شده در 

 گيرد.

 

 تعاريف و اصطلاحات  - 

 

 شكلات    

فرآورده اي است كه از مخلوط يك يا چند از مشتقات مغز دانه كاكائو شامل : كره كاكهائو ، خميهر 

كاكائو ، كيك كاكائو، پودر كاكائو به نسبتهاي مشخص مطابق استاندارد مربوطه تهيه شده كهه سهاير مهواد 

 كار رود. اختياري نظير شير خشك ، شكر  و مواد افزودني مجاز نيز مي تواند در تركيب آن ب

 

 انواع مختلف شكلات عبارتند از :     

شكلات ساده ، شهكلات شهيري ، شهكلات پوششهي ، شهكلات شهيري پوششهي ، شهكلات سه يد ، 

شكلات پر شده ) مغزدار ( شكلات  تلخ  ، شكلات شيري با شير، شكلات با شيرخشك بدون چربي، شكلات 

ورميشلي ، شكلات پركهي، شهكلات ورميشهل  پوششي با شيرخشك بدون چربي، شكلات خامه اي، شكلات

 شيري ، شكلات پركي شيري، شكلات طعم دار، شكلات مركب و شكلات روكش دار 
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 شكلات ساده 

شكلات ساده همان شكلات مي باشد كه در تركيب آن شكر بكار رفته است. در ايهن نهوع شهكلات 

 گردد. درصد تعيين مي  81ميزان كل كاكائو برپايه وزن ماده خشك حداقل 

 

  8شكلات شيري 

شكلاتي است كه در تركيب آن شكر و شير خشك بكار رفتهه اسهت. در ايهن نهوع شهكلات حهداقل 

درصهد و ميهزان كهره  21درصد ، ميزان كل كاكائو برپايه وزن ماده خشك حهداقل  1/11ميزان شير خشك 

درصد تعيين مهي  1/2بي حداقل درصد مي باشد. كه از اين مقدار ميزان كاكائو بدون چر 1/22كاكائو حداقل 

 گردد. 

 

   2شكلات پوششي شيري

شكلاتي است كه درتركيب آن شير خشك و شكر نيز بكار رفته است. در اين نهوع شهكلات حهداقل 

درصهد و ميهزان كهره  21درصد ، ميزان كل كاكائو برپايه وزن ماده خشهك حهداقل  1/11ميزان شيرخشك 

 درصد تعيين مي گردد.  1/2از اين مقدار كاكائوي بدون چربي  درصد مي باشد كه 1/22كاكائو حداقل 

 

 3شكلات شيري با شيرزياد

شكلاتي است كه در تركيب آن شكر و شير خشك بكهار رفتهه اسهت در ايهن نهوع شهكلات حهداقل 

درصهد و ميهزان كهره  21درصد ، ميزان كل كاكائو برپايه وزن ماده خشك حهداقل  1/11ميزان شير خشك 

درصد تعيهين مهي 1/2درصد مي باشد. كه از اين مقدار ميزان كاكائو بدون چربي حداقل  1/17قلكاكائو حدا

 گردد.

 

 4شكلات پوششي 

شكلاتي است كه درتهيه آن شكر بكار رفته و براي مصارف پوششي مناسب مي باشد در اين نوع 

ايهن مقهدار ميهزان كهره درصد مي باشهد كهه از  81شكلات ميزان كل كاكائو برپايه وزن ماده خشك حداقل 

 درصد تعيين مي گردد.  1/2درصد و كاكائو بدون چربي حداقل  81كاكائو حداقل 

 

                                                           

- Milk Chocolate 

- Milk Couverture Chocolate 

- Milk Chocolate With High Milk Content 

-Couverture Chocolate 
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 8شكلات سفيد 

شكلاتي است كه در تركيب آن شكر ، شير خشك و كره كاكهائو بكهار رفتهه و حهداقل ميهزان كهره 

 درصد مي باشد.  21كاكائو برپايه وزن خشك 

 

 2شكلات مركب 

اع شكلات ساده ، شكلات شهيري، شهكلات پوششهي ، شهكلات پوششهي شهيري ، به هر يك از انو

شكلات بدون قند ، شكلات شيري با شير زياد ، شكلات با شير خشك بهدون چربهي ، شهكلات پوششهي بها 

شير خشك بدون چربي ، شكلات خامه اي ، شكلات طعم دار اطلاق مي شود كه به آن انواع مهواد خهوراكي  

 ادام شيرين، فندق، كشمش و ...( افزوده شده است. ) نظير مغز گردو، ب

 

 3شكلات پر شده ) مغزدار ( 

محصولي است كه با يك يا چند نوع از شهكلاتهاي سهاده ، شهيري ، پوششهي ، پوششهي شهيري، 

بدون قند، شيري با شير زياد، شكلات با شير خشك بدون چربي، شكلات پوششهي بها شهير خشهك بهدون 

، شكلات طعم دار و شكلات مركب ، پوشيده شده و مغزي آن بوضوح از تركيبهات چربي . شكلات خامه اي 

پوشش خارجي مجزا مي باشهد. شهكلات پرشهده ، محصهولات بيسهكويت ، كلوچهه و شهيرينيهاي آردي را 

درصهد  11شامل مي شود. در اين نوع شكلات ، مقدار شكلات اسهت اده شهده بهه عنهوان پوشهش ، حهداقل 

 بود. محصول نهايي خواهد 

 

 4شكلات  تلخ 

شكلاتي است كه طعم تلخ كاكائو را همراه با طعم شكلات دارد وحداقل ميزان كهره كاكهائو در ايهن 

 درصد مي باشد.  22محصول 

 

 

 

 

 
                                                           

- White Chocolate 

- Composite Chocolate 

- Filled Chocolate 

-Bitter Chocolate 
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 8شكلات با شير خشك بدون چربي 

شكلاتي است كه در تركيب آن شكر و شهير خشهك بهدون چربهي بكهار رفتهه اسهت. در ايهن نهوع 

درصهد ، ميهزان كهل كاكهائو برپايهه وزن خشهك  11زان شير خشك بدون چربي مصرفي شكلات حداقل مي

 درصد تعيين مي گردد.  1/2درصد مي باشد كه از اين مقدار ميزان كاكائو بدون چربي حداقل  21حداقل 

 

 2شكلات پوششي با شيرخشك بدون چربي

بي بكار رفتهه اسهت همان شكلات پوششي مي باشد كه در تركيب آن شكر و شير خشك بدون چر

درصد مي باشد كه از ايهن مقهدار ميهزان  21در اين نوع شكلات ميزان كل كاكائو برپايه وزن خشك حداقل 

 درصد تعيين مي گردد.  1/2كاكائوي بدون چربي حداقل 

 

 3شكلات خامه اي  

ت شكلاتي است كه در تركيب آن شكر، پودر خامه و شير خشك بكار رفته است در اين نوع شهكلا

درصد مهي باشهد كهه از  21درصد و ميزان كل كاكائو برپايه وزن خشك حداقل  7حداقل ميزان چربي شير 

 درصد تعيين مي گردد.  1/2اين مقدار ميزان كاكائوي بدون چربي حداقل 

 

 4شكلات ورميشلي 

زان شكلاتي است كه در تركيب آن شكر بكار رفته است و فرم  دانه اي دارد در اين نوع شكلات مي

 12درصد مي باشهد كهه از ايهن مقهدار ميهزان كهره كاكهائو حهداقل  82كل كاكائو برپايه وزن خشك حداقل 

 درصد تعيين مي گردد. 11درصد و كاكائو بدون چربي حداقل 

 

 5شكلات ورميشلي شيري 

همان شكلات ورميشل مي باشد كه در تركيب آن شير خشهك نيهز بكهار رفتهه اسهت. درايهن نهوع 

درصد مي باشد كه از اين مقدار ميزان كاكائو بهدون  21ن كل كاكائو برپايه وزن خشك حداقل شكلات ميزا

 درصد تعيين مي گردد. 1/2چربي حداقل 

 
                                                           

- Skimmed Milk Chocolate 

- skimmed milk couverture chocolate 

- cream chocolate 

- Chocolate Vermicelli 

- Milk Chocolate Vermicelli 
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 8شكلات پركي 

شكلاتي است كه در تركيب آن شكر بكار رفته اسهت. و فهرم ورقهه اي متخلخهل دارد در ايهن نهوع 

درصد مي باشد. كه از اين مقدار ميزان كهره كاكهائو  82قل شكلات ميزان كل كاكائو برپايه وزن خشك حدا

 درصد تعيين مي گردد.  11درصد و كاكائو بدون چربي حداقل  12حداقل 

 

 2شكلات پرك شيري 

همان شكلات پرك مي باشد كه در تركيب آن شير خشك نيز بكار رفته است. درايهن نهوع شهكلات 

رصد مي باشدكه از اين مقدار ميهزان كاكهائو بهدون چربهي د 21ميزان كل كاكائو برپايه وزن خشك حداقل 

 درصد تعيين مي گردد.  1/2حداقل 

 

 3شكلات طعم دار 

هريك از انواع شكلات ساده ، شكلات شيري ، شكلات پوششي، شكلات پوششي شيري ، شهكلات  

يرخشهك بدون قند، شكلات شيري با شير زياد ، شكلات با شيرخشك بدون چربي ، شكلات پوششهي بها ش

بدون چربي ، شكلات پوششي با شيرخشك بدون چربي و شكلات خامه اي مي باشد كهه در تركيهب آن از 

به ميزاني كه بتواند  613مواد طعم دهنده مجاز ) مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

 طعم آن افزودني را درمحصول نهايي آشكار سازد ، است اده شده باشد.

 

 شكلات روكش دار 

هريك از انواع شكلات ساده ، شكلات شيري ، شكلات پوششي ، شكلات پوششي شيري ، شكلات 

بدون قند ، شكلات شيري با شير زياد ، شكلات با شيرخشك بدون چربي، شكلات پوششهي بها شيرخشهك 

 بدون چربي ، شكلات خامه اي مي باشد كه حاوي يك روكشي از مواد قندي باشد.

 

 (  suger free chocolateبدون شكر )  شكلات

 شكلاتي است كه بدون شكر با است اده از شيرين كننده هاي مجاز تهيه مي گردد.

  

 فرآورده هاي ) نارگيلي ، فندقي ، بادامي و ...( با روكش كاكائويي يا شكلاتي 
                                                           

- chocolate Flakes 

- Milk Chocolate Flakes 

- Flavoured Chocolate 
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ويي ) داراي روغهن منظور فراورده اي است كه از مغزينه نارگيل، فندق، بادام و ... با روكش كاكهائ

 جانشين( يا شكلاتي ) داراي كره كاكائو ( ، تهيه مي گردد.

 فرآورده  كاكائويي 

مخلوط يك يا چند فرآورده  از مغز دانه كاكائو شامل : خمير كاكائو ، كيك كاكهائو ، پهودر كاكهائو 

ههاي نهارگيلي ،  همراه با شكر، كره كاكائو يا روغن جانشين مي باشد كه جهت روكهش بسهتني ، فهرآورده

 فندقي ، بادامي ، و ... و مصارف قنادي كاربرد دارد. 

 

 كرم هاي كاكائويي و فرآورده هاي آن 

كرم كاكائو برپايه شير  و فرآورد ه هاي آن : فرآورده هاي همگن ، متشكل از شير ، شير خشهك ، 

اي خهوراكي يها بهدون آن. كهرم بدون چربي ، شير تغليظ شده ، خامه ، كره ، پودر كاكائو، همهراه بها مغزهه

كاكائو برپايه روغنهاي نباتي خوراكي : فرآورده اي است همگن متشكل از روغنهاي مجاز خوراكي گياهي ، 

 شكر، شير خشك ، پودر كاكائو همراه با مغزهاي خوراكي يا بدون آن. 

 

4- GMP 

 عمومي و اختصاصي بايد مد نظر قرار گيرد. GMPجهت تاسيس واحد،  

 

4-8- GMP   عمومي 

 GMP      عمومي شامل ضوابط فني و بهداشتي واحهدهاي توليهد كننهده و بسهته بنهدي مهواد غهذايي

(  www.fdo.irبهرروي سهايت معاونهت غهذا و دارو وزارت بهداشهت) 1Fdop10611vمي باشدكه بها كهد 

 موجود مي باشد.

 

4-2-  GMP اختصاصي 

  

 انبار شكر و مواد افزدوني  -2-8 -4

درصد بوده و مجهز به وسهيله انهدازه گيهري تغييهرات رطوبهت نسهبي  61وبت نسبي آن بايد حداكثر رط -

 باشد. 

براي نگهداري شكر در انبار بايد از پالت ) فلزي و ضد زنگ و يا پلاستيكي ( است اده گردد . روش چيهدن  -

 61تهر فاصهله از ديوارهها و سهانتي م 11گوني هاي شكر در انبار بايد به طور مرتب بوده و رعايت حداقل 

 سانتي متر بين ردي هاي بسته بندي شكر ضروي است. 
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              سيلوي شكر مجهز به پمه  ههوا جههت انتقهال شهكر بهه خهط توليهد پهس از عبهور از ميهدان مغناطيسهي

 ) آهن ربا ( باشد. 

 

 انبار نگهداري روغن  -4-2-2

 ري شود. روغن در شرايط مناسب و با درجه حرارت نگهدا

 

 انبار نگهداري گلوكز  -4-2-3

  اسهتيل نگهداري گلوكز مهي بايسهت در مخهازن مناسهب از جهنس مناسهب بهراي صهنايع غهذايي 

متناسب با ظرفيت توليد بهوده و در مهورد گلهوكز ههاي بشهكه اي  تها زمهان مصهرف در شهرايط مناسهب 

 نگهداري گردد.

 

 انبار نگهداري شير خشك -4-2-4

 ف بسته بندي مناسب در دما و رطوبت مناسب نگهداري شود. شير خشك در ظرو

 

 تجهيزات خط توليد  -5

محصول توليد شده مطابق با تكنولوژيهاي روز دنيا، بايد بتواند همواره كليه خصوصيات محصهول نههايي  

 ذكر شده دراستانداردهاي معتبر و يا ضوابط اعلام شده ازسوي اين اداره كل را تامين نمايد.

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد انواع شكلات  -5-8

 با حرارت غيرمستقيم   ( )استيل  مخزن ذوب كره كاكائو ازجنس مناسب براي صنايع مواد غذايي  -

 آسياب شكر ) درصورت نياز ( با ميدان مغناطيس )آهن ربا (  -

 مخلوط كن مواد اوليه  -

 دستگاه انتقال خمير شكلات به والس  -

 الس ها ) آسياب هاي غلتكي ( و -

 دستگاه انتقال شكلات از والس ها به كنچ ها -

 ( شكلات ) دوجداره ، با حرارت غير مستقيم ( concheكنچ هاي )  -

) بها امكهان تغييهر  )اسهتيل( تانك هاي ذخير ه شكلات آماده از جنس مناسب براي صهنايع مهواد غهذايي  -

 حرارت همزن ( 

 دستگاه تمپرينگ -

 دستگاه قالب گيري  -

 يخچال يا تونل سرد كن متناسب با نوع شكلات توليدي  -
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 متال دتكتور -

 دستگاه بسته بندي  -

 چاپگر  -

 شرينگ يا كارتن گذاري -

: درصورت توليد شكلات مغزدار ، بسته به نوع تكنولوژي از دپازيتورهاي دو يا چنهد نازلهه اسهت اده 8تذكر

 مي شود. 

شكلات ورميشل به جاي دستگاه قالب گيري و يخچال بها تونهل سهردكن اكسهترودر  : جهت ساخت 2تذكر 

 مخصوص همراه با تيغه برش و منبع گاز ازت براي سرد كردن سريع رشته هاي شكلات مورد نياز است. 

: در صورتي كه سيستم يونيور سال است اده شود. نيازي به والهس وتانهك ذخيهره شهكلات آمهاده   3تذكر 

 . نمي باشد

: درصورت است اده از مغزينه در شكلات ) شهكلات مركهب و پرشهده ( نيازبهه بوجهاري ) دسهتگاه      4تذكر 

پاك كننده دانه، ، دستگاه بودادن دانه ، دستگاه خرد كن دانه ( مي باشدو چنانچه مغزينه به صهورت آمهاده    

 ) پاك شده و بوداده شده ( است اده مي گردد نياز نمي باشد. 

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد دراژه شكلاتي با مغزهاي خوراكي   5-2

 دستگاه پاك كننده دانه مورد است اده  -

  دستگاه بو دادن دانه  -

 كليه تجهيزات مربوط به توليد شكلات  -

  ( استيل جنس از ) تانك ذخيره شكلات از جنس مناسب براي صنايع غذايي  -

 ذخيره پم  مخصوص تانك  -

 ديگ مخصوص دراژه سازي با سيستم دمنده  هواي سرد  -

 ) ديگ گلانس ( جهت پوليش و جلادهي PANدستگاه  -

 دستگاه بسته بندي  -

 چاپگر  -

 شرينگ يا كارتن گذاري  -
 

  چنانچه مغزينه به صورت آماده ) پاك شده و بو داده ( است اده مي گردد نياز به دستگاه پاك كننده دانهه

 دستگاه بو دادن نمي باشد.و 

 

 ( Smart Beansحداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد دراژه شكلاتي )  -5-3

 كليه تجهيزات مربوط به توليد شكلات مورد نياز مي باشد  -
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 قالب ) غلتكهاي فرم دهي ( دوجداره  -

 نوار نقاله  -

 متال دتكتور   -

 يخچال يا تونل سرد كن -

 الك دوار -

 مخصوص دراژه سازي ديگ  -

 ديگ دوجداره تهيه شربت  -

 مخزن دو جداره ذخيره شربت با سيستم خنك كن  -

 ) ديگ گلانس ( جهت پوليش و جلادهي  PANدستگاه  -

 دستگاه بسته بندي  -

 چاپگر  -

 شرينگ يا كارتن گذاري -

  

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد فرآورده هاي كاكائويي -5-4

 تجهيزات شكلات به جز دستگاه تمپر مورد نياز استكليه  -

 دستگاه تمپرينگ در صورت نياز  -

 نازلهاي شكلات ريز در قالب ) دپازيتور(  -

 قالب  -

 يخچال يا تونل سرد كن -

 بسته بندي  -

 چاپگر  -

 كارتن گذاري -

وكهش بسهتني و درصورت عدم است اده از پودر كاكائو نام محصهول فهرآورده پوششهي سه يد جههت ر -

 مصارف قنادي مي باشد

 

 تذكر : 

  درصورت است اده از كره كاكائو نام محصول شكلات پوششي جههت محصهولات قنهادي و روكهش

 بستني مي باشد و دستگاه تمپر نيز مورد نياز است 
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 فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده انواع شكلات و فرآورده هاي كاكائويي  ضوابطحداقل 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد فرآورده هاي نارگيلي ، فنهدقي ، بهادامي و... بها روكهش -5-5

 كاكائويي يا شكلاتي

 آسياب شكر با آهن ربا -

 دستگاه پاك كننده دانه مورد است اده -

 دستگاه بو دادن دانه  -

 دستگاه خرد كن -

 مخلوط كن ) ميكسر( اوليه تهيه مغزي ) از جمله فرآورد ه هاي نارگيلي، بادام زميني، فندقي ، ...( -

 اكسترودر -

 ه نوار نقاله و غلتك هاي مربوط -

 ميز سرد ) در صورت نياز ( -

 دستگاه برش عرضي  -

  اينروبر ) نازلهاي شكلات ريز ( -

 يخچال يا تونل سرد كن -

 دستگاه متال دتكتور  -

 بسته بندي  -

 چاپگر  -

 كارتن گذاري  -

 

 : تذكر

داراي منظور ، فرآورده اي است كه از مغزينه نارگيهل ، فنهدق ، بهادام و ... بها روكهش كاكهائويي ) 

روغن جانشين ( يا روكش شكلاتي ) داراي كره كاكائو( برطبق ويژگيهاي مندرج در استاندارد مربوطه تهيه 

 مي گردد. 

    چنانچه مغزينه به صورت آماده ) پاك شده، بو داده و خرد شده ( اسهت اده مهي گهردد نيهاز بهه دسهتگاه

 ستگاه خرد كن نمي باشد.پاك كننده دانه مورد است اده، دستگاه بودادن دانه و د

.كليه تجهيزات مربوط به تهيه شكلات مورد نياز مي باشد 

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد فرآورده هاي كرم كاكائو -5-6

 دستگاه پاك كننده دانه مورد است اده  -

 دستگاه بودادن دانه  -

 دستگاه خرد كن ) درصورت نياز (  -
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  استيل( ) نياز( از جنس مناسب براي صنايع غذايي  مخزن ذوب روغن ) درصورت-

 مخلوط كن مواد اوليه  -

 دستگاه انتقال خمير كرم كاكائو به والس  -

 والس ها ) آسياب هاي غلتكي ( در صورت نياز  -

 دستگاه انتقال كرم كاكائو از والس ها به كنچ ها  -

 رت غير مستقيم (كرم كاكائو ) دوجداره ، با حرا  ( Concheكنچ هاي )  -

  ( استيل )تانك هاي دو جداره ذخيره كرم كاكائو آماده از جنس مناسب براي صنايع غذايي    -

 دستگاه پركن  -

 دستگاه بسته بندي  -

 چاپگر  -

 شرينگ يا كارتن گذاري   -

 

 تذكر: 

 ضروري نمي باشد. 8تا  1در صورتيكه كرم كاكائو فاقد مغزهاي خوراكي مي باشد بند

 كر : تذ

درصورتيكه واحد توليدي شكلات جايزه دار توليد مي نمايد ، در صورت مغاير نبودن با قهوانين و 

 مقررات كشور از جمله قوانين و مقررات تبليغات موارد ذيل مي بايست رعايت گردد: 

 نياز به انباري جهت نگهداري كپسول هاي محتوي اسباب بازي مي باشد.  -

 باشد .FOOD GRADEزي از جنس كپسول حاوي اسباب با -

اسباب بازي داخل كپسول  و كپسول مي بايد داراي مجهوز معتبهر بهداشهتي ) پروانهه سهاخت يها مجهوز  -

 ورود ( از مقامات ذيصلاح باشد. 

مراحل قرار دادن كپسول حاوي اسباب بازي در قالب ، از قالب داخل پوسته شكلاتي و برداشتن شهكلات  -

 ب به دستگاه بسته بندي بدون دخالت دست انجام گيرد. حاوي جايزه از قال

 

 آزمايشگاهها  -6

كليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجديد نظر استانداردهاي ملي وضوابط اعلام شده از طرف وزارت      

 بهداشت باشد.

 

 حداقل آزمايشات فيزيكوشيميايي مور د نياز   -6-8

 رنگ  -
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 طعم و بو -

 خارجي  عاري از مواد -

 يكنواختي از نظر شكل و اندازه  -

 ترد ) شكلات (  -

 چسبيده نبودن به ل اف  -

 اندازه گيري خاكستر كل  -

 اندازه گيري رطوبت ) درصد وزني آب باقيمانده (  -

 اندازه گيري چربي كل  -

 اندازه گيري قند ها ) قند كل، حداقل دكستروز ، حداكثر ساكارزو...(  -

 ي شير خشك بدون چربياندازه گير -

 اندازه گيري كل كاكائو -

 اندازه گيري كل كاكائو بدون چربي  -

 

 حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز  -6-2

 مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي مربوطه 

 

 حداقل مواد شيميايي مورد نياز در آزمايشگاه شيمي 

 (  O2So4cu .5Hپودر سول ات مس )  -

 تارتارات مضاعف سديم پتاسيم با چهار مولكول آب پودر  -

 پودر متيلن بلو -

 سود پرك  -

 پودر فنل فتالئين  -

 تيترازول سود نرمال -

 تيترازول سود آ نرمال  -

 اسيد كلريد ريك غليظ -

 اسيد سول وريك غليظ -

 درجه سانتي گراد(  11 -61حلال پتروليم اتر ) نقطه جوش  -

 درصد 86هيدروكلريك اسيد  -

 نيترات نقره -

 سول ات سديم بدون آب -
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 معرف متيل رد )پودر(  -

 الكل اتيليك -

 N/  11اسيد سول وريك  -

 اتراتيليك -

 پودر اكسالات سديم -

 اسيد استيك گلايتال  -

 كلروفرم  -

 پودر نشاسته  -

 پودر يدور پتاسيم -

 N/ 10تيترازول تيو سول ات سديم  -

 محلول هانوس  -

 

 حداقل لوازم تجهيزات مورد نياز در آزمايشگاه شيمي   6-3

 دسيكاتور  -

 مخزن آب مقطر -

 ميلي ليتر  1، 1، 11،  21، 21پي پت مدرج  -

 ميلي ليتر  1،1،  11، 21، 21پي پت حسابدار -

 ارلن ماير ، بشر ، بالن ژوژه ، مزور در اندازه هاي مختلف و معمول آزمايشگاهي  -

 ميلي ليتري 11، 21، 21بورت  -

 شيشه ساعت در انداز ه هاي مختلف -

 بالن هاي يك ليتري جهت ساخت تيترازول -

 قيف شيشه اي در اندازه هاي مختلف -

 قطره چكان و شيشه آن ) جهت معرف ( -

 ظروف شيشه اي كدر و روشن براي نگهداري محلول ها -

 ميلي ليتري 211بالن ته صاف  -

 1111/1ترازو با دقت  -

 (  Oven) آون -

 درجه سانتي گراد  111كوره   -

 بن ماري -

 هيتر ) اجاق برقي (  -
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 يخچال ) براي نگهداري محلول ها(  -

 دستگاه آب مقطر گيري -

 دستگاه سوكسله   -

 سيستم كامل كجلدال -

 دستگاه سانتري وژ -

 پايه بورت  -

 پايه و گيره آزمايشگاهي  -

 هاون چيني  -

 مايشگاهيگيره و پنس آز -

 پوار -

 كاغذصافي ) رولي و واتمن (  -

 سه پايه -

 پيست  -

 كروزه و بوته چيني  -

 اسپاچول -

 پرل -

 پليت شيشه اي درب دار -

 چراغ قابل تنظيم -

 كاغذصافي با تخلخل ريز   -

 پشم شيشه  -

 ظروف آلومينيومي دردار  -
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 بن ماري -

- PH  متر 

 گرم 11/1ترازو با دقت  -

 كوره يا فور يا آون -

 LAMINAIR FLOWهود  -

 انكوباتور يخچال دار -

 انكوباتور معمولي -
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 اتوكلاو -

 دستگاه آب مقطر گيري -

 ميكروسكوپ  -

 كلني كانتر -

 لام  ماوراء بن ش -

 آسياب آزمايشگاهي -

 يخچال -

 شيكر -

 هيتر -

 ربي هوازيجا -

 سانتري وژ -

 وسايل شيشه اي و ديگر وسائل -

 انواع بشر -

 استوانه هاي مدرج )مزور( -

 ارلن ماير  -

 لوله هاي آزمايش -

 قيف -

 پي پت -

 پليت -

 شيشه هاي نمونه برداري -

 شعله گاز آزمايشگاهي  -

 چراغ الكلي -

 سه پايه -

 توري نسوز -

 پوار -

 استريل( قاشق بزرگ و كوچك ) قابل  -

 سمپلر -

 جا پيپتي ) قوطي(  -

 جا پليتي ) قوطي (  -

 محلولهاي رنگ آميزي -

 محلولهاي ضد ع وني كننده  -
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 پي ست  -

 سوزن كشت -

 مگنت  -
  

 


