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  سازمان غذا و دارو

  امور فرآورده های غذایی و آشامیدنیاداره کل  

   

 تولید کننده  تاسیس و بهره برداری واحدهای ضوابط فنی و بهداشتی

 لبنی شیر و فراورده های
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  تصویب کننده: 

  تاریخ:



 
 

 F-D-065-1کد مدرک: 

 2931صدور :  خیتار

 40/22/2933:  یبازنگر خیتار
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 هدف -2

 يابيارز کرديكه با رو مي باشدشير و فرآورده هاي لبني  ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده تعيينهدف از تدوين اين ضوابط، 

 شده است. نيتدو سکير

 دامنه عملکرد-1

توليدكننده انواع شير پاستوريزه و استريليزه )ساده و طعم دار(، شير تبخير شده و شير تغليظ شده اين ضوابط در مورد واحدهاي 

 و... كاربرد دارد.،دسر لبني ،روغن از كره، قره قروت كفير،كشک ،، بستني، دوغشيرين، شير خشک، خامه، كره، ماست، پنير

  مسئولیت-9

  دانشگاه هاي علوم پزشکي و مناطق آزاد تجاري و نظارت بر حسن اجراي آن بر عهدهمسئوليت اجراي اين ضابطه بر عهده كارشناسان 

 معاونين غذا و دارو و مديران نظارت در مناطق آزاد مي باشد. 

  شرح اجرا -0

 شرایط فنی و بهداشتی عمومی -0-2

آخرين  مطابق ديدر كارخانه با يبهداشت يالزامات كل تياز رعا ناني( به منظور حصول اطمPRPs) يازيشنيپ يبرنامه ها يساز ادهيپ

و واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي براي تاسيس و بهره برداري  (PRPs)و الزامات برنامه هاي پيشنيازي ضوابط  تجديد نظر 

 ( www.fda.gov.irغذا و دارو وزارت بهداشت )  ازمانس تيسا قياز طر ياجرا شود. )قابل دسترسآشاميدني 

 شرایط فنی و بهداشتی اختصاصی-0-1

 تجهیزات شستشو -0-1-2

گونه اي كه در انتهاي شستشو توسط ه بايد در طراحي و ساخت كارخانه منظور گردند، ب )CIP )1سيستم هاي شستشوي در جا  -

 اين سيستم كليه تجهيزات و لوله هاي ارتباطي توسط آب آشاميدني شستشو شوند.

مانند دريچه ها، شبکه ها و ها بخش  تانکرهاي حمل شير وساير وسايل و برس هاي مناسب بايد جهت شستشوي متناوب دستي  -

 همچنين شستشوي دستي ظروف فراهم باشند.

 

                                                           

Cleaning In Place 
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 تجهیزات هوا گیری، بوگیری و صاف کردن -0-1-1

خارج مي گردد. سپس شير در صافيهاي استيل و گاهي با پس از دريافت شير هوا و بوهاي خارجي آن توسط دستگاه هواگير و بوگير 

 صاف و اجرام خارجي از آن جدا مي شود. 1عبور دادن از دستگاه هاي تصفيه ) كلاريفاير ( و يا سپراتور هاي خودشور

 .ستين يالزام ريفايدر صورت وجود سپراتور خودشور، وجود كلار

 تجهیزات سرد کننده -0-1-9

لازم بايد براي سرد كردن شير خام پس از دريافت در محل كارخانه فراهم باشد. همچنين در صورت انجام اعمال تجهيزات و تسهيلات 

سرد و تا زمان تهيه فرآورده هاي شيري در اين  C ° 4بر روي شير خام دريافتي و يا ساير موارد، شير بايد بلافاصله تا دماي  2حرارتي

 دما نگهداري شود. 

در صورتي كه شير خام بلافاصله مورد فرآيند قرار نگيرد و مقدار شير خام دريافتي بيش از ظرفيت دستگاه پاستوريزاتور باشد، مي توان 

سرد و سپس در مخزن ذخيره   C ° 6-4پس از عمل صاف كردن توسط سرد كننده هاي صفحه اي ساده و يا دو مرحله اي تا دماي 

 ساعت تجاوز نکند. 22ز شير خام ذخيره و ترجيحا ا

 تجهیزات حرارت دهی -0-1-0

تاسيسات و تجهيزات مناسب حرارتي ) بخار ( جهت پاستوريزه كردن فرآورده ها با جريان مداوم، دما و زمان معين در لوله نگهدارنده 

ا حرارتي در طي فرآيند حرارتي همراه ببايد فراهم باشد. همچنين دستگاه پاستوريزاتور بايد مجهز به دما سنج دقيق و نمايشگر نمودار 

 سيستم سخت افزاري ثبت دما باشد.

يک دريچه برگشت خودكار يا پمپ قطع جريان يا سيستم اخطار بايد جهت جلوگيري از جريان فرآورده مايع كه كاملا حرارت نديده  

ميزان مناسب تحت تاثير حرارت و زمان معين قرار است، به مرحله بعدي فرآيند وجود داشته باشد و مانع از خروج فرآورده اي كه به 

 نگرفته است، به مرحله بعدي شود.

ضروري است احتياط لازم جهت اجتناب از ايجاد آسيب به بخشهاي ديگر دستگاه در اثر قطع ناگهاني فرآورده و آلودگي آن بعلت  

 ايجاد خلاء در مدار و مکش آب از سرد كننده و تبخير كننده انجام شود.

 بطور كلي وسايل بايد بطور منظم كاليبره و نمودارهاي حرارتي جهت بازرسي در مواقع لازم نگهداري شوند. 

                                                           

Self Cleaning 

Termization 3 
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 خازن هوام -0-1-5

هداشتي، . در موارد بشودهواي فشرده يا هوايي كه به منظور جابجايي تحت فشار استفاده مي شود، بايد از منبع بهداشتي تهيه و تصفيه 

اي گرم جهت خشک كردن برتري دارد، ولي هنگامي كه از سوخت گازي يا مايع استفاده مي شود، احتياط لازم گرما دهي به واسطه هو

 بايد جهت اطمينان از احتراق كامل انجام شود.

 تناوب شستشو تجهیزات -0-1-6

ده هد، بايد پس از هر بار استفامي د ه فاز پيوسته آنها را آب تشکيلتجهيزات مورد استفاده جهت جابجايي شير و فرآورده هاي شيري ك

 و يا حداقل روزانه شستشو و ضد عفوني شوند.

خشک كننده هاي افشاني و سيستم هاي جابجا كننده پودر كه بطور مداوم مورد استفاده قرار مي گيرند، بايد بصورت دوره اي و در  

از برس با رشته هاي نايلوني يا ساير مواد مناسب داراي فواصل مناسب با توجه به نتايج آزمون هاي شيميايي و ميکروبي با استفاده 

رنگ روشن و يا با استفاده از سيستم خلاء بصورت خشک تميز شوند. شستشوي مرطوب بايد هنگام تجمع مواد جامد شير يا وجود 

 مواردي در تجهيزات كه منبعي براي فساد ميکروبيولوژيکي يا تغيير فرآورده مي باشند، انجام گيرد. 

و براي  C ° 161شستشوي مرطوب خط توليد بسيار اهميت دارد و همه قسمتها بايد پيش از استفاده مجدد با عبور هواي داغ با دماي 

 دقيقه خشک شوند. 11مدت 

تبه ک مروسيله اي كه در خشک كننده افشاني) نازل يا انژكتور(، مايع را بصورت ريز ريز در مي آورد ) اتمايزر ( ، بايد جدا و حداقل ي

 ساعت، شستشو و خشک شود. 24در هر بار توليد و يا حداكثر در هر 

وسايل مورد استفاده جهت جابجايي فرآورده هايي كه چربي فاز پيوسته آنها را تشکيل مي دهد ) مانند كره (، بايد حداقل بعد از هر 

 بار استفاده شستشو و ضد عفوني شوند.

 مراحل اصلی شستشو -0-1-7

ح با آب به منظور زدودن ذراتي مانند خاك، گرد و غبار، باقيمانده شير كه ممکن است آب با دماي معمولي ) و يا آب با شستشو سطو

 براي تجهيزات در تماس با كره ( مورد استفاده قرار گيرند. C °  58 دماي

 اطمينان از كفايتمحصول از سطوح و ي زدودن باقيمانده شستشو اثر بخش ، توسط محلول پاك كننده با فشار و دماي مناسب برا

 مواد شيميايي و محلول پاك كننده بکار گرفته  واثربخشي شستشو با آب آشاميدني به مدت زمان مناسب براي از بين بردن بقاياي

 مي شود.

( توسط جريان  ( CIP از آنجا كه جداسازي و شستشوي دستي كليه سطوح در تماس با محصول مشکل مي باشد، لذا شستشوي در جا

محلولهاي مناسب انجام مي گيرد. ولي تجهيزات بايد بطور مداوم بازرسي و در صورت نياز با برس هاي مناسب بصورت دستي شستشو 
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شوند. تجهيزاتي مانند پمپ ها، شير فلکه ها و مبدل هاي صفحه اي و لوله ها بايد در فواصل متناوب جهت بازرسي و شستشوي دستي 

 .جدا شوند نيز

هنگامي كه از آب، محلول ها يا بخار داغ بمنظور شستشو يا ضد عفوني استفاده مي شود، وجود منفذ مناسب تبادل هوا جهت جلوگيري 

 از انقباض و در هم فرو رفتن ظروف لازم مي باشد.

 کردن ضد عفونی -0-1-2

 ضدعفوني ممکن است توسط يکي از روش هاي زير انجام گيرد:

 18تا  11مدت ه رسيد، ب C °  58 اتمسفري : بطور كلي بخار دهي بايد پس از اينکه دماي بخار متراكم خروجي  بهبخار داغ با فشار 

 دقيقه ادامه يابد.

 آب داغ : در سيستم هاي بسته ، به منظور جلوگيري از رسوب نمکها بايد از آب سبک داغ استفاده  شود.

دقيقه مي باشد. خط توليد شير استريليزه يک  18به مدت  C°  58 دقيقه يا 21به مدت  C °  51 تركيب مناسب دما و زمان، حداقل

به  181تا  C °  141 مورد استثناء است، چون در آن بلافاصله پيش از استفاده، آب يا بخار داغ بايد تحت فشار و با دماي معين بين

 ايد بطور منظم در سرد ترين نقطه بازرسي شود.دقيقه يا تركيبي از دما و زمان جريان يابد و دما ب 18مدت 

و مورد تاييد وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکي مي باشند كه  1مواد مجاز با درجه خوراكي : مواد پاك كننده و ضد عفوني كننده

ر انکرهاي حمل شيدر دما و زمان توصيه شده توسط شركت توليد كننده جهت شستشوي خطوط لوله هاي شير سرد، مخازن ذخيره، ت

 خام و بعنوان عوامل بخشي از فرآيند شستشو مورد استفاده قرار مي گيرند.

 2یاد آوری 

 ازروشهاي معتبر ومورد تاييد واحد توليدي به منظور اطمينان از حذف كامل باقيمانده مواد شستشو دهنده و ضدعفوني كننده ، بايد 

 مدون عمل نمايد. SOPبر اساس وزارت بهداشت 

 1یاد آوری

( Verification( و اثربخشي فرآيندهاي نظافت وضدعفوني بايستي تصديق) Validationكليه مراحل شستشو بايستي صحه گذاري)

 گردند.

 تاسیسات بخار و هوای فشرده  -0-1-3

رده مي مستقيم با فرآو بخار بايد به ميزان مناسب جهت فرآيند ، شستشو و ضد عفوني  وساير عمليات موجود باشد. بخاري كه درتماس

                                                           

Food Grade 
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باشد و يا به منظور ضدعفوني كردن مورد استفاده قرار مي گيرد. بايد تصفيه و عاري از مواد زيان آور براي سلامتي انسان بوده و از آب 

ط بخار، خآشاميدني توليد شده باشد و با آلاينده هاي شيميايي و ميکروبي درتماس نباشد. جهت ممانعت از برگشت فرآورده به داخل 

 بايد در مسير مربوطه دريچه هاي يکطرفه نصب شوند. 

 سکوی دریافت شیر خام -0-1-24

 ، جانمايي گردد.رديقرار نگ يجو راتييكه در معرض تغ دهيسرپوش يخام در مکان ريش ينگهدار يتانکها هيمحل تعب -

سکوي دريافت شير خام بايد داراي آزمايشگاه مجزا بوده و يا توسط دريچه اي كوچک مجهز به پرده هوا يا جريان مثبت هوا ، به  -

 آزمايشگاه واحد توليدي باز شود تا توانايي انجام آزمايشات لازم و ضروري جهت پذيرفتن شير ورودي را داشته باشد. 

 لن اصلي توليد باز نشود.درب اين بخش به هيچ عنوان به سمت سا -

 كارگران و پرسنل اين بخش نبايد به هيچ عنوان بطور مستقيم وارد سالن اصلي توليد شوند. 1 -

 : تانکرهاي حمل شيرخام بايد داراي مجوز از سازمان دامپزشکي باشند.تذکر

 مخازن ذخیره شیر خام  -0-1-22

 لبني باشد.جنس كليه مخازن از فولاد ضد زنگ مناسب براي صنايع  -

 باشد. CIPمجهز به سيستم هاي شستشو  و ضد عفوني مناسب بوده و داراي سيستم  -

 داراي سيستم هاي كنترل و ثبت دما و حفظ برودت لازم جهت نگهداري شير خام باشد.  -

 كليه لوله ها، دريچه ها، پمپ ها وارتباطات از جنس فولاد ضد زنگ مناسب براي صنايع لبني باشد. -

كليه سيستم هاي كنترلي) اعم از دما، حجم و ...( بصورت خودكار بوده ، ملزومات آن داراي سيستم هاي ثبات باشند و يا در غير  -

 اين صورت دما، حجم و... آنها در قالب فرم هايي در زمان هاي لازم ثبت و تحت كنترل باشد. 

   سردخانه ها -0-1-21

رده هاي لبني به منظور نگهداري و حفظ كيفيت مواد اوليه و محصولات توليدي خود بايد از واحدهاي توليد كننده شيرو ساير فرآو

سردخانه مناسب  ) زيرصفر و بالاي صفر( استفاده نمايند. وضعيت ساختمان سردخانه و تجهيزات و ايمني آن بايد مطابق با آخرين 

 باشد. 1511تجديد نظر استاندارد ملي ايران به شماره 
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 یزات خط تولید تجه-0-9

نهايي ذكرشددده در اسددتانداردهاي ملي )در  فرآوردهتوليد شددده ، با ويژگيهاي  فرآوردهتجهيزات خط توليد بايد به گونه اي باشددد كه  

 صورت عدم وجود استاندارد ملي ، استاندارد هاي بين المللي مورد تاييد اين سازمان ( مطابقت داشته باشد.

 برای تولید انواع شیر پاستوریزه و استریلیزه )ساده و طعم دار(تجهیزات مورد نیاز -0-9-2

 صافيها -

 كلاريفاير با دو خروجي  ) ترجيحا باكتوفيوژ يا ميکروفيلتر ( -

 هوا گير و بوگير -

 مبدلهاي حرارتي و برودتي لوله اي يا صفحه اي -

 مخازن نگهداري شير خام سرد شده -

 سپراتور ) خامه گير ( -

 گهداري خامه و شير پس چرخمخازن ن -

 پاستوريزاتور -

 ) در صورت نيازومتناسب با حجم توليد( 1قيف هاي اختلاط -

 تانک تهيه فرمولاسيون و اختلاط اجزاء ) در صورت نياز ( -

 هموژنيزاتور -

 استريليزاتور ) در صورت نياز ( -

 مخازن نگهداري محصول آماده -

 پركن خودكار -

 خودكار متناسب با نوع بسته بندي محصول ) طبق مندرجات پروانه ساخت ( تجهيزات بسته بندي -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

 كارتن گذاري يا شرينک  -

 ضمائم، اتصالات و پمپهاي مورد نياز در هر مقطع از خط توليد  -

 یادآوری

 آنزيم زني مجهز به سيستم كنترل دما الزامي است.يا بدون لاكتوز مخازن نگهداري و  و جهت تهيه شير كم لاكتوز

                                                           

Triblender -1 



 
 

 F-D-065-1کد مدرک: 

 2931صدور :  خیتار

 40/22/2933:  یبازنگر خیتار

 12 از 7صفحه 

 غذایی و آشامیدنیامور فرآورده های اداره کل 

 نیضوابط فنی و بهداشتی تاسیس و بهره برداری واحدهای تولید کننده شیر و فراورده های لب

                                                                                                             

 

 تجهیزات مورد نیاز برای تولید شیر تبخیر شده و شیر تغلیظ شده شیرین-0-9-1

 صافيها -

 كلاريفاير ) ترجيحا باكتوفيوژ يا ميکروفيلتر ( -

 هوا گير و بوگير -

 مبدلهاي حرارتي و برودتي لوله اي يا صفحه اي -

 خام سرد شدهمخازن نگهداري شير  -

 سپراتور -

 مخازن نگهداري خامه و شير پس چرخ -

 پاستوريزاتور ) جهت شير تغليظ شده شيرين ( -

 قيفهاي اختلاط ) در صورت نيازومتناسب با حجم توليد( -

 تانک تهيه فرمولاسيون و اختلاط اجزاء ) در صورت نياز ( -

 محلول()جهت شير تغليظ شده شيرين(بصورتمحلول قندي)درصورت افزودن قندونگهداريتهيهمخازن -

 اواپراتور مجهز به سيستم خلاء -

 سردكن تحت خلاء مجهز به همزن ) جهت شير تغليظ شده شيرين ( -

 هموژنيزاتور  ) جهت شير تبخير شده ( -

 پاستوريزاتور -

 مخازن و ظروف نگهداري محصول آماده -

 پركن خودكار -

 متناسب با نوع بسته بندي محصول ) طبق مندرجات پروانه ساخت (تجهيزات بسته بندي خودكار  -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

 كارتن گذاري يا شرينک -

 ضمائم، اتصالات و پمپهاي مورد نياز در هر مقطع از خط توليد -

 تجهیزات مورد نیاز برای تولید شیر خشك مورد مصرف در صنایع غذایی-0-9-9

 صافيها -

 كلاريفاير ) ترجيحا باكتوفيوژ يا ميکروفيلتر ( -

 هواگير و بوگير -



 
 

 F-D-065-1کد مدرک: 

 2931صدور :  خیتار

 40/22/2933:  یبازنگر خیتار

 12 از 2صفحه 

 غذایی و آشامیدنیامور فرآورده های اداره کل 

 نیضوابط فنی و بهداشتی تاسیس و بهره برداری واحدهای تولید کننده شیر و فراورده های لب

                                                                                                             

 

 مبدلهاي حرارتي و برودتي لوله اي يا صفحه اي -

 مخازن نگهداري شير خام سرد شده -

 سپراتور -

 مخازن نگهداري خامه و شير پس چرخ -

 پاستوريزاتور -

 يد (قيف هاي اختلاط ) در صورت نيازومتناسب با حجم تول -

 تانک تهيه فرمولاسيون و اختلاط اجزاء ) در صورت نياز ( -

 هموژنيزاتور ) در صورت نياز ( -

 اواپراتور مجهز به سيستم خلاء -

 خشک كن هاي افشان يا غلتکي -

 1 سيستم هاي جمع آوري ذرات معلق حاصل از خشک كردن -

 کي () در صورت استفاده از خشک كن غلط آسياب و الک -

 ) در صورت نياز ( Instantizerدستگاه  -

 مخازن و ظروف نگهداري محصول آماده -

 پركن خودكار -

 سيستم هاي مکنده هواي بالاي محصول در ظرف و تزريق گاز بي اثر ) در صورت نياز ( -

 تجهيزات بسته بندي خودكار متناسب با نوع بسته بندي محصول ) طبق مندرجات پروانه ساخت ( -

 اه درج مشخصات لازم بر روي بسته بنديدستگ -

 پالتايزر مجهز به شرينک ) در صورت نياز ( -

 ضمائم، اتصالات و پمپهاي مورد نياز در هر مقطع از خط توليد -

 تجهیزات مورد نیاز برای تولید انواع خامه -0-9-0

 صافيها -

 كلاريفاير ) ترجيحا باكتوفيوژ يا ميکروفيلتر ()اختياري( -

 گير و بوگيرهوا  -

                                                           

Collector -1 



 
 

 F-D-065-1کد مدرک: 

 2931صدور :  خیتار

 40/22/2933:  یبازنگر خیتار

 12 از 3صفحه 

 غذایی و آشامیدنیامور فرآورده های اداره کل 

 نیضوابط فنی و بهداشتی تاسیس و بهره برداری واحدهای تولید کننده شیر و فراورده های لب

                                                                                                             

 

 مبدلهاي حرارتي و برودتي لوله اي يا صفحه اي -

 مخازن نگهداري شير خام سرد شده -

 سپراتور -

 مخازن نگهداري خامه و شير پس چرخ -

 قيف هاي اختلاط ) در صورت نياز و متناسب با حجم توليد( -

 تانک تهيه فرمولاسيون و اختلاط اجزاء ) در صورت نياز ( -

 ر يا استريليزاتور خامه پاستوريزاتو -

 هموژنيزاتور -

 يا اسپتيک تانک براي خامه استريل مخزن نگهداري خامه پاستوريزه -

 پركن خودكار -

 تجهيزات بسته بندي خودكار متناسب با نوع بسته بندي محصول ) طبق مندرجات پروانه ساخت ( -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

 يا شرينکكارتن گذاري  -

 ضمائم، اتصالات و پمپهاي مورد نياز در هر مقطع از خط توليد -

 تجهیزات مورد نیاز برای تولید انواع ماست -0-9-5

 صافيها -

 هوا گير و بوگير -

 مبدلهاي حرارتي و برودتي لوله اي يا صفحه اي -

 مخازن نگهداري شير خام سرد شده -

 متناسب با حجم توليد(قيف هاي اختلاط ) در صورت نياز و  -

 تانک تهيه فرمولاسيون و اختلاط اجزاء ) در صورت نياز ( -

 سپراتور -

 مخازن نگهداري خامه و شير پس چرخ -

 پاستوريزاتور شير مورد استفاده در تهيه ماست ) صفحه اي يا لوله اي و يا ديگ هاي سه جداره ( -

 هموژنيزاتور -

 ر صورت نياز (مخزن نگهداري شير پاستوريزه ) د -



 
 

 F-D-065-1کد مدرک: 

 2931صدور :  خیتار

 40/22/2933:  یبازنگر خیتار

 12 از 24صفحه 

 غذایی و آشامیدنیامور فرآورده های اداره کل 

 نیضوابط فنی و بهداشتی تاسیس و بهره برداری واحدهای تولید کننده شیر و فراورده های لب

                                                                                                             

 

 اواپراتور ) در صورت نياز ( -

 تانک تهيه و نگهداري مايه ماست -

 تانک مايه زني ماست يا پمپ هاي تزريق -

 ويسکوباتور جهت تکثير استارترهاي مايه ماست ) در صورت نياز ( -

 پركن خودكار -

 مندرجات پروانه ساخت (متناسب با نوع بسته بندي محصول ) طبق  تجهيزات بسته بندي خودكار -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

 گرمخانه -

 سردخانه -

 بسته بندي ثانويه ) كارتن گذاري يا سبد گذاري يا شرينک ( -

 ضمائم، اتصالات و پمپهاي مورد نياز در هر مقطع از خط توليد -

 یادآوری 

 نگهداري تركيبات افزودني ) نظير ميوه، موسير... ( موجود باشد.مخازن بايد جهت توليد انواع ماست طعم دار،  - 

  در مورد ماست چکيده تهيه شده به روش آبگيري، آبگيري فقط بايد با استفاده از سپراتور خودكار صنعتي انجام شود. در ساير - 

ه ش غشايي و يا استاندارد سازي فرمولاسيون بروش هاي بدون نياز به آبگيري)شامل استفاده از اواپراتور يا سيستم فيلتراسيون به رو

 روش خشک( نيازي به سپراتور نمي باشد.

 جهت توليد ماست هاي هم زده، ميوه اي و ماست اوليه جهت توليد ماست چکيده، بايد تانک دو جداره انکوباسيون موجود باشد. -

 ويسکوباتور يا ظروف استيل يا مخازن پروسس الزامي است. در صورت استفاده از پودرهاي استارتر ليوفيليزه غير مستقيم، داشتن -

 گرمخانه و سردخانه مي توانند در يک مکان مشترك باشند. -   

 تجهیزات مورد نیاز برای تولید انواع کره  -0-9-6

 صافيها -

 ( ميکروفيلتر يا باكتوفيوژ ترجيحا) كلاريفاير  -

 هوا گير و بوگير -

 لوله اي يا صفحه اي مبدلهاي حرارتي و برودتي -

 مخازن نگهداري شير خام سرد شده -

 سپراتور -



 
 

 F-D-065-1کد مدرک: 

 2931صدور :  خیتار

 40/22/2933:  یبازنگر خیتار

 12 از 22صفحه 

 غذایی و آشامیدنیامور فرآورده های اداره کل 

 نیضوابط فنی و بهداشتی تاسیس و بهره برداری واحدهای تولید کننده شیر و فراورده های لب

                                                                                                             

 

 مخازن نگهداري خامه و شير پس چرخ -

 پاستوريزاتور خامه -

 تانک هاي تهيه استارتر ) در صورت تهيه كره لاكتيکي يا ترش ( -

 تانک نگهداري خامه و در صورت نياز افزودن استارتر -

 سرد كننده ها -

 دستگاه كره زني مداوم يا غير مداوم )چرن(  -

 مخازن يا وتهاي نگهداري كره قبل از بسته بندي ) در روش غير مداوم ( -

 دستگاه خودكار بسته بندي كره -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

 كارتن گذاري يا شرينک -

 ط توليدضمائم، اتصالات و پمپهاي مورد نياز در هر مقطع از خ -

 تجهیزات مورد نیاز برای بسته بندی کره ، اسپرید و اسپریدهای مخلوط -0-9-7

 1دستگاه نرم كن يا خردكن كره  -

 2دستگاه رنده كن _

 3دستگاه همگن كننده  -

 دستگاه بسته بندي خودكار -

 دستگاه چاپگر -

 كارتن گذاري يا شرينک -

 مقطع از خط توليدضمائم، اتصالات و پمپهاي مورد نياز در هر  -

  یادآوری

 اتاق نگهداري جهت رفع انجماد كره قبل از نرم كردن ضروري است.

 تجهیزات مورد نیاز برای تولید روغن حیوانی از کره  -0-9-2

                                                           

Block  Shredder1 

Butter  Chopper2 

Butter  Texturizer3 



 
 

 F-D-065-1کد مدرک: 

 2931صدور :  خیتار

 40/22/2933:  یبازنگر خیتار

 12 از 21صفحه 

 غذایی و آشامیدنیامور فرآورده های اداره کل 

 نیضوابط فنی و بهداشتی تاسیس و بهره برداری واحدهای تولید کننده شیر و فراورده های لب

                                                                                                             

 

 ( 31الي  C° 21 به  مرحله آماده سازي )رساندن دماي كره -

 با توجه به زمان نگهداري( 111الي  C°  61 فرايند حرارتي )جهت افزايش دما به -

 مخزن فرايند روغن ) جداسازي ( -

 فيلتراسيون )با استفاده از صافي هاي تحت فشار،پارچه اي،استيل و ...( -

 كيلوگرم 811مخزن تحت خلا نسبي )رطوبت گير( براي ظرفيت توليد بالاتر از  -

 آنتي اكسيدان (مخزن فرمولاسيون )مرحله اي اختياري و جهت افزودن  -

 مخزن ذخيره روغن آماده بسته بندي )در صورت نياز( 

 دستگاه پركن و دربندي -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

 كارتن گذاري يا شرينک -

 سردخانه  -

 تجهیزات مورد نیاز برای تولید روغن حیوانی از خامه یا شیر -0-9-3

 روغن حيواني از خامه -4-3-1-1

 پاستوريزاتور خامه)مخزن يا پليت بر حسب ميزان ظرفيت( -

 سردكن خامه -

 1ماشين كره زني  -

 مخزن فرايند كره زني -

 فيلتراسيون -

 مخزن ذخيره روغن آماده به بسته بندي )در صورت نياز( -

 دستگاه پركن و دربندي -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

 كارتن گذاري يا شرينک -

 سردخانه  -

                                                           

Churn 1 



 
 

 F-D-065-1کد مدرک: 

 2931صدور :  خیتار

 40/22/2933:  یبازنگر خیتار

 12 از 29صفحه 

 غذایی و آشامیدنیامور فرآورده های اداره کل 

 نیضوابط فنی و بهداشتی تاسیس و بهره برداری واحدهای تولید کننده شیر و فراورده های لب

                                                                                                             

 

 روغن حيواني از شير -4-3-1-2

 علاوه بر تمامي موارد ذكر شده در توليد روغن حيواني از خامه بايد داراي مخازن نگهداري شير و سپراتور خامه گيري باشد.

 تذکر

 نهايي الزامي است. آوردهفرسردخانه جهت نگهداري كره و خامه )ماده اوليه( و 

 برای تولید پنیر سفید آب نمکیتجهیزات مورد نیاز  -0-9-24

 روش نيمه صنعتي -4-3-11-1

 صافيها -

 ( ميکروفيلتر يا باكتوفيوژ ترجيحا) كلاريفاير  -

 بوگير هوا گير و -

 اي صفحه يا اي مبدلهاي حرارتي و برودتي لوله -

 مخازن نگهداري شير خام سرد شده -

 سپراتور -

 مخازن نگهداري خامه و شير پس چرخ -

 پاستوريزاتور شير پنير سازي -

 تانک تهيه استارتر مجهز به همزن -

 وت هاي تهيه پنير و سيستم برش لخته و پرس جهت آبگيري -

  1قالبهاي پلاستيکي سوراخ دار لخته -

 مخزن ذخيره آب پنير ) در صورت نياز ( -

 از (سيستم مخصوص انتقال دهنده لخته هاي پنير به مخازن آب نمک ) در صورت ني -

 پاستوريزاتور آب نمک -

 مخازن تهيه و نگهداري آب نمک پاستوريزه اشباع و آب نمک بسته بندي -

 دستگاه خنک كننده آب نمک پاستوريزه -

 تجهيزات بسته بندي خودكار متناسب با نوع بسته بندي محصول ) طبق مندرجات پروانه ساخت ( -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

                                                           

Blackforms  1 



 
 

 F-D-065-1کد مدرک: 

 2931صدور :  خیتار

 40/22/2933:  یبازنگر خیتار

 12 از 20صفحه 

 غذایی و آشامیدنیامور فرآورده های اداره کل 

 نیضوابط فنی و بهداشتی تاسیس و بهره برداری واحدهای تولید کننده شیر و فراورده های لب

                                                                                                             

 

 كارتن گذاري يا شرينک  -

 ضمائم، اتصالات و پمپهاي مورد نياز در هر مقطع از خط توليد -

 روش صنعتي   -4-3-11-2

  1روش كواگولاسيون  -4-3-11-2-1

 صافيها -

 ( ميکروفيلتر يا باكتوفيوژ ترجيحا) كلاريفاير -

 بوگير و هوا گير -

 اي صفحه يا اي لوله مبدلهاي حرارتي و برودتي -

 مخازن نگهداري شير خام سرد شده -

 سپراتور -

 مخازن نگهداري خامه و شير پس چرخ -

 پاستوريزاتور شير پنير سازي -

 تانک هاي تهيه استارتر -

 مطلوب( pHجهت رسيدن به  )نگهداري شير پنيرسازي همراه با استارترتانک رسانيدن شير پنيرسازي -

 پمپ تزريق آنزيم، همزنها و كاترهاي طولي و عرضي(، 2CaClدستگاه كواگولاتور)مجهز به پمپ تزريق -

 قالبهاي پلاستيکي سوراخدار لخته  -

 جهت آبگيري دلمه 2دستگاه ترنر -

 مخازن تهيه و نگهداري آب نمک غوطه وري -

 پاستوريزاتور آب نمک -

    3دستگاه جداسازي پنير از قالب -

 دستگاه بسته بندي وكيوم -

 سردخانه -

 اه درج مشخصات لازم بر روي بسته بنديدستگ  -

                                                           

Coagulation   1 

Turner 1 

Demoulding 2 



 
 

 F-D-065-1کد مدرک: 

 2931صدور :  خیتار

 40/22/2933:  یبازنگر خیتار

 12 از 25صفحه 

 غذایی و آشامیدنیامور فرآورده های اداره کل 

 نیضوابط فنی و بهداشتی تاسیس و بهره برداری واحدهای تولید کننده شیر و فراورده های لب

                                                                                                             

 

 كارتن گذاري يا شرينک  -

 ضمائم، اتصالات و پمپهاي مورد نياز در هر مقطع از خط توليد -

 1روش فراپالايش -4-3-11-2-2

 صافيها -

 كلاريفاير ) ترجيحا باكتوفيوژ يا ميکروفيلتر ( -

 هوا گير و بوگير -

 صفحه اي مبدلهاي حرارتي و برودتي لوله اي يا -

 مخازن نگهداري شير خام سرد شده -

 سپراتور -

 مخازن نگهداري خامه و شير پس چرخ -

 پاستوريزاتور شير مورد استفاده در پنيرسازي -

 هتانک ذخيره شير پاستوريز -

 باكتوفيوژ و يا ميکرو فيلتر -

 دستگاه اولترافيلتراسيون -

 هموژنيزاتور كنسانتره -

 هپاستوريزاتور كنسانتر -

 تانک فرمولاسيون جهت تنظيم ماده خشک و چربي )در صورت نياز ( -

 تانک آماده سازي استارتر -

 تانک تخمير شير پنيرسازي -

 پركن خودكار پنير  -

 مخزن مايه پنير -

 تونل انعقاد -

 تجهيزات بسته بندي خودكار متناسب با نوع بسته بندي محصول ) طبق مندرجات پروانه ساخت ( -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

                                                           

Ultrafiltration 



 
 

 F-D-065-1کد مدرک: 

 2931صدور :  خیتار

 40/22/2933:  یبازنگر خیتار

 12 از 26صفحه 

 غذایی و آشامیدنیامور فرآورده های اداره کل 

 نیضوابط فنی و بهداشتی تاسیس و بهره برداری واحدهای تولید کننده شیر و فراورده های لب

                                                                                                             

 

   كارتن گذاري يا شرينک -

 ضمائم، اتصالات و پمپهاي مورد نياز در هر مقطع از خط توليد -

 تجهیزات مورد نیاز برای تولید پنیر موزارلا )پیتزا(  -0-9-22

 تجهيزات آماده سازي دلمه پنير -4-3-11-1

 روش نيمه صنعتي -4-3-11-1-1

 اصافيه -

 كلاريفاير ) ترجيحا باكتوفيوژ يا ميکروفيلتر ( -

 هوا گير و بوگير -

 مبدلهاي حرارتي و برودتي لوله اي يا صفحه اي -

 مخازن نگهداري شير خام سرد شده -

 سپراتور -

 مخازن نگهداري خامه و شير پس چرخ -

 پاستوريزاتور شير پنيرسازي -

 تانک تهيه استارتر مجهز به همزن -

 هاي تهيه پنير مجهز به سيستم برش لخته و پرس جهت آبگيريوت  -

 قالبهاي پلاستيکي سوراخ دار لخته -

 مخزن ذخيره آب پنير ) در صورت نياز ( -

 روش صنعتي -4-3-11-1-2

 صافيها -

 كلاريفاير ) ترجيحا باكتوفيوژ يا ميکروفيلتر ( -

 هوا گير و بوگير -

 يا صفحه ايمبدلهاي حرارتي و برودتي لوله اي  -

 مخازن نگهداري شير خام سرد شده -

 سپراتور -

 مخازن نگهداري خامه و شير پس چرخ -



 
 

 F-D-065-1کد مدرک: 

 2931صدور :  خیتار

 40/22/2933:  یبازنگر خیتار

 12 از 27صفحه 

 غذایی و آشامیدنیامور فرآورده های اداره کل 

 نیضوابط فنی و بهداشتی تاسیس و بهره برداری واحدهای تولید کننده شیر و فراورده های لب

                                                                                                             

 

 پاستوريزاتور شير پنيرسازي -

 تانک هاي تهيه استارتر مجهز به همزن -

 مطلوب( pHتانک رسانيدن شير پنيرسازي)نگهداري شير پنيرسازي همراه با استارتر جهت رسيدن به  -

 پمپ تزريق آنزيم، همزنها و كاترهاي طولي و عرضي ( ،2CaClتور ) مجهز به پمپ تزريق دستگاه كواگولا -

 قالب هاي پلاستيکي سوراخدار لخته  -

 جهت آبگيري دلمه ( Turner )دستگاه ترنر  -

 تجهيزات تهيه پنير موزارلا -4-3-11-2 

 دستگاه خردكن پنير -

 دستگاه پخت مجهز به همزن همراه با آب داغ -

 تجهيزات بسته بندي خودكار متناسب با نوع بسته بندي محصول ) طبق مندرجات پروانه ساخت ( -

 مخزن آب يخ همراه با پليت كولر -

 سردخانه زير صفر -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

 كارتن گذاري يا شرينک  -

 يدضمائم، اتصالات و پمپهاي مورد نياز در هر مقطع از خط تول -

 تجهیزات مورد نیاز برای تولید پنیر خامه ای -0-9-21

 صافيها -

 كلاريفاير ) ترجيحا باكتوفيوژ يا ميکروفيلتر ( -

 هوا گير و بوگير -

 مبدلهاي حرارتي و برودتي لوله اي يا صفحه اي -

 مخازن نگهداري شير خام سرد شده -

 سپراتور شير -

 مخازن نگهداري خامه و شير پس چرخ -

 پاستوريزاتور شير پنيرسازي -

 تانک اختلاط جهت تنظيم ماده خشک وچربي )در صورت نياز( -



 
 

 F-D-065-1کد مدرک: 

 2931صدور :  خیتار

 40/22/2933:  یبازنگر خیتار

 12 از 22صفحه 

 غذایی و آشامیدنیامور فرآورده های اداره کل 

 نیضوابط فنی و بهداشتی تاسیس و بهره برداری واحدهای تولید کننده شیر و فراورده های لب

                                                                                                             

 

 تانک تخمير -

 سپراتور جهت جداسازي لخته )درصورت نياز( -

 تانک اختلاط جهت تنظيم ماده خشک وچربي )درصورت نياز( -

 هموژنيزاتور -

 باشد( 8-8ادآوري بند تانک آماده سازي استارتر)تجهيزات مورد نيازبايد مطابق ي -

 تانک اختلاط براي نمک، ادويه ها و سبزي ها ) در صورت نياز ( -

 تجهيزات بسته بندي خودكار متناسب با نوع بسته بندي محصول ) طبق مندرجات پروانه ساخت ( -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

 كارتن گذاري يا شرينک -

 مورد نياز در هر مقطع از خط توليد ضمائم، اتصالات و پمپهاي -

 تجهیزات مورد نیاز برای تولید پنیر پروسس ) فرآوری شده ( -0-9-29

 مخازن و ظروف نگهداري پنير مصرفي -

 آسياب پنير)مي تواند در دستگاه پخت انجام شود( -

 وت تغذيه به سمت پخت -

 دستگاه پخت تحت خلاء)مجهز به همزن( -

 دهنده هاي مخلوط پنيرترولي و انتقال  -

 تانک خامه زني در صورت نياز -

 تجهيزات بسته بندي خودكار متناسب با نوع بسته بندي محصول ) طبق مندرجات پروانه ساخت ( -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

 كارتن گذاري يا شرينک  -

 ليدضمائم، اتصالات و پمپهاي مورد نياز در هر مقطع از خط تو -

 2یادآوری 

 بسته بندي پنير با توجه به نوع پنير بايد در محل مناسب و دور از سالن هاي توليد ديگر انجام گيرد .         

 

 



 
 

 F-D-065-1کد مدرک: 

 2931صدور :  خیتار

 40/22/2933:  یبازنگر خیتار

 12 از 23صفحه 

 غذایی و آشامیدنیامور فرآورده های اداره کل 

 نیضوابط فنی و بهداشتی تاسیس و بهره برداری واحدهای تولید کننده شیر و فراورده های لب

                                                                                                             

 

 1یاد آوری 

درانواع پنير آنالوگ )با چربي گياهي( علاوه بر تجهيزات هرنوع پنير لازم است مخازن نگهداري براي روغن وهمچنين قيف           

 جهت مخلوط نمودن مواد خشک در نظر گرفته شود.   اختلاط

 شیری تجهیزات مورد نیاز برای تولید انواع بستنی  -0-9-20

 صافيها -

 ( ميکروفيلتر يا باكتوفيوژ ترجيحا) كلاريفاير  -

 بوگير هوا گير و -

 اي صفحه يا اي مبدلهاي حرارتي و برودتي لوله -

 مخازن نگهداري شير خام سرد شده -

 سپراتور ) در صورت نياز ( -

 مخازن نگهداري خامه و شير پس چرخ -

 مخازن نگهداري كره يا روغن گياهي ) در صورت نياز ( -

  پيش گرم كن -

 قيف هاي اختلاط) در صورت نيازومتناسب با حجم توليد( -

 مخزن ذوب كره يا روغن)در صورت نياز(  -

 تانک تهيه فرمولاسيون و مخلوط كردن اجزاء -

 پاستوريزاتور -

 هموژنيزاتور -

 1تانک رسانيدن  -

 درصورت نياز (( تانک عمل آوري شکلات -

 فريزرهاي مداوم -

 دستگاه روكش زني بستني ) در مورد بستني هاي روكش دار ( -

 اكسترودر ) جهت محصولات فانتزي مانند بستني عروسکي، مگنوم، رولت و . . . ( -

 ) جهت محصولات فانتزي مانند بستني عروسکي، مگنوم، رولت و . . . ( تونل انجماد -

                                                           

Aging 1 



 
 

 F-D-065-1کد مدرک: 

 2931صدور :  خیتار

 40/22/2933:  یبازنگر خیتار

 12 از 14صفحه 

 غذایی و آشامیدنیامور فرآورده های اداره کل 

 نیضوابط فنی و بهداشتی تاسیس و بهره برداری واحدهای تولید کننده شیر و فراورده های لب

                                                                                                             

 

 تجهيزات بسته بندي خودكار متناسب با نوع بسته بندي محصول ) طبق مندرجات پروانه ساخت ( -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

 كارتن گذاري يا شرينک  -

 مقطع از خط توليد ضمائم، اتصالات و پمپهاي مورد نياز در هر -

 تجهیزات مورد نیاز برای انواع بستنی یخی-0-9-25

 مخازن نگهداري كنسانتره ميوه -

 پيش گرم كن -

 قيف هاي اختلاط -

 تانک تهيه فرمولاسيون ومخوط كردن اجزا -

 پاستوريزاتور -

 هموژنيزاتور -

 تانک رسانيدن -

 فريزرهاي مداوم -

 تونل انجماد -

 بندي خودكارمتناسب با نوع بسته بندي محصول)طبق مندرجات پروانه ساخت(تجهيزات بسته  -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

 كارتن گذاري يا شرينک  -

 ضمائم، اتصالات و پمپهاي مورد نياز در هر مقطع از خط توليد -

 تجهیزات مورد نیاز برای تولید کشك مایع-0-9-26

 استفاده از شير يا ماست به عنوان ماده اوليهدر صورت  -4-3-16-1

 صافيها -

 ( ميکروفيلتر يا باكتوفيوژ ترجيحا) كلاريفاير  -

 بوگير هوا گير و -

 اي صفحه يا اي مبدلهاي حرارتي و برودتي لوله -

 مخازن نگهداري شير خام سرد شده -



 
 

 F-D-065-1کد مدرک: 

 2931صدور :  خیتار

 40/22/2933:  یبازنگر خیتار

 12 از 12صفحه 

 غذایی و آشامیدنیامور فرآورده های اداره کل 

 نیضوابط فنی و بهداشتی تاسیس و بهره برداری واحدهای تولید کننده شیر و فراورده های لب

                                                                                                             

 

 سپراتور -

 مخازن نگهداري خامه و شير پس چرخ -

 مورد استفاده در تهيه ماست پاستوريزاتور شير -

  c° 48-42تانک مايه زني ماست در -

 تانک سه جداره جهت حرارت دهي ماست تا نقطه جوش و خنک كردن آن -

 تانک تهيه آب نمک )درصورت استفاده ازآب نمک( -

 تجهيزات آبگيري يا تغليظ)سپراتور يا وت يا تانکر پروسس( -

 بسته بندي مجهز به همزن تانک نمک زني و ذخيره سازي قبل از -

 پركن خودكار -

 دستگاه شيشه شور و اتوكلاو ) در صورت بسته بندي در شيشه ( -

 دستگاه دربندي خودكار جهت شيشه وظروف پليمري يا دستگاه دوخت حرارتي خودكار جهت پري پک ) كيسه هاي سه لايه ( -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

 كارتن گذاري يا شرينک  -

 ضمائم، اتصالات و پمپهاي مورد نياز در هر مقطع از خط توليد -

 یادآوری 

در صورتي كه براي توليد كشک از ماست آماده استفاده مي شود، تجهيزات ذكر شده تا انتهاي بند تانک مايه زني ماست مورد نياز  

 نمي باشد.

 ست از كارخانه هاي داراي پروانه ساخت تهيه شود.ماست مورد استفاده در تهيه كشک مي باي 

 در صورت استفاده از كشک خشک به عنوان ماده اوليه -4-3-16-2

 سورتينگ و تميز كردن كشک خشک -

 وان شستشو با پمپ تخليه -

 دستگاه خرد كن و سايش -

 تانک اختلاط كشک و آب مجهز به همزن -

 فيلتر  -

 تانک ذخيره -



 
 

 F-D-065-1کد مدرک: 

 2931صدور :  خیتار

 40/22/2933:  یبازنگر خیتار

 12 از 11صفحه 

 غذایی و آشامیدنیامور فرآورده های اداره کل 

 نیضوابط فنی و بهداشتی تاسیس و بهره برداری واحدهای تولید کننده شیر و فراورده های لب

                                                                                                             

 

 نياز جهت فرآيند حرارتي سالم سازي)پاستوريزاسيون( مداوم و يا غير مداومتجهيزات مورد  -

 دستگاه شيشه شور و اتوكلاو ) در صورت بسته بندي در شيشه ( -

 پركن خودكار -

 دستگاه دربندي خودكار جهت شيشه وظروف پليمري يا دوخت حرارتي خودكار جهت پري پک ) كيسه هاي سه لايه ( -

 صات لازم بر روي بسته بنديدستگاه درج مشخ -

 كارتن گذاري يا شرينک  -

 ضمائم، اتصالات و پمپهاي مورد نياز در هر مقطع از خط توليد -

 یاد آوری

با توجه به اينکه  كشددک خشددک اوليه داراي مجوز بهداشددتي نمي باشددد لازم اسددت متقاضددي توليد كشددک مايع از كشددک سددنتي 

 زيرارائه نمايد:دستورالعمل هاي مدوني براي موارد 

 نحوه انتخاب و خريد كشک سنتي ازمناطق روستايي و عشايري و يا بازار  -1

نحوه كنترل كيفيت كشک خشک از نظر عدم وجود تقلبات ، ومطابق بودن ويژگيهاي آن باآخرين تجديد نظراستاندارد ملي ايران  -2

 1155به شماره 

استاندارد  6ليد كنندگان كشک سنتي از شرايط بهداشتي توليد مطابق بند .همچنين پيشنهاد مي گردد به منظور آگاهي دادن به تو 

مذكور ،واحد صددنعتي متقاضددي كوشددش نمايد برنامه هاي آموزشددي را در اين راسددتا براي تامين كنندگان خود طرح ريزي و به اجرا 

 درآورد.

كفايت لازم را در خصددوص حذف آلودگي هاي بديهي اسددت تجهيزات خط توليد واحد صددنعتي بايد مطابق با ضددابطه حاضددر بوده و 

 احتمالي داشته باشد و همچنين ويژگيهاي كشک خشک مصرفي بايد الزامات استاندارد به شماره فوق الذكر را برآورده سازد.

 تجهیزات مورد نیاز برای تولید دوغ وکفیر -0-9-27

 صافيها -

 كلاريفاير ) ترجيحا باكتوفيوژ يا ميکروفيلتر ( -

 گير و بوگيرهوا  -

 اي صفحه يا اي مبدلهاي حرارتي و برودتي لوله -

 مخازن نگهداري شير خام سرد شده -

 سپراتور -

 مخازن نگهداري خامه و شير پس چرخ -



 
 

 F-D-065-1کد مدرک: 

 2931صدور :  خیتار

 40/22/2933:  یبازنگر خیتار

 12 از 19صفحه 

 غذایی و آشامیدنیامور فرآورده های اداره کل 

 نیضوابط فنی و بهداشتی تاسیس و بهره برداری واحدهای تولید کننده شیر و فراورده های لب

                                                                                                             

 

 پاستوريزاتور -

 هموژنيزاتور -

 مخزن نگهداري شير پاستوريزه -

 تانک مايه زني ماست -

 گرمخانه -

 سردخانه -

 تانک ذخيره ماست -

 اختلاط ماست، آب، نمک و ساير اجزاء مجهز به همزن تانک -

 مخزن ذخيره ) در صورت نياز ( -

 يا شيشه (  PETدستگاه بطري شور خودكار ) در صورت بسته بندي در  -

 مصنوعي در تهيه دوغ گازدار ( 2COكربناتور مجهز به سيستم هاي تصفيه مناسب ) در صورت استفاده از گاز -

 هت دوغ گرماديده (پاستوريزاتور ) ج -

 پر كن خودكار -

 تجهيزات بسته بندي خودكار متناسب با نوع بسته بندي محصول ) طبق مندرجات پروانه ساخت ( -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

 كارتن گذاري يا شرينک  -

 ضمائم، اتصالات و پمپهاي مورد نياز در هر مقطع از خط توليد -

 یادآوری

 رتي كه براي توليد دوغ از ماست آماده استفاده مي شود، تجهيزات ذكر شده تا انتهاي بند سردخانه مورد نياز نمي باشد.در صو

 ماست مورد استفاده در تهيه دوغ بايد از كارخانه هاي داراي پروانه ساخت تهيه شود.

 تذکر

خصوصا دوغ ، به منظور افزايش زمان ماندگاري دوغ توصيه مي با توجه به ممنوع بودن مصرف هر نوع نگهدارنده در محصولات لبني 

 شود:

(  GMP)بر اساس چک ليست برنامه هاي پيش نيازي اين سازمان و همچنين استاندارد ها و ضوابط  GMPبا رعايت اصول  -

 نسبت به بهبود كيفيت بهداشتي محيط و هواي سالن توليد دوغ اقدام شود.

 شوي دقت شود و دستگاههايي با كارايي بالاتر استفاده شود.در انتخاب نوع دستگاه بطري  -
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 ، شستشو و نظافت كامل را داشته باشد.CIPنوع نازل هاي دستگاه پركن به نحوي انتخاب شود كه امکان  -

- CIP .و ضد عفوني خطوط توليد به دقت پايش شده و از كفايت  واثر بخشي آن اطمينان حاصل شود 

 ور از طريق اجراي دقيق تر برنامه هاي تعمير و نگهداري افزايش يابد.كارآيي دستگاه پاستوريزات -

بر حفظ زنجبره سرد در زمان توزيع تا مصرف نظارت شود و اطلاعات كافي در اين خصوص از طريق برچسب فرآورده و تبليغات  -

 شركت در اختيار مصرف كننده قرار داده شود.

 

 اع قره قروتجهیزات مورد نیاز برای تولید انوت -0-9-22

 كليه تجهيزات مورد نياز براي توليد ماست  -

 مخازن ذخيره آب پنير يا آب ماست -

 اواپراتور يا تغليظ كننده تحت خلاء -

 تانک تهيه فرمولاسيون ) در صورت نياز ( -

 تانک پخت نهايي -

 ه ساخت (تجهيزات بسته بندي خودكار متناسب با نوع بسته بندي محصول ) طبق مندرجات پروان -

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

 كارتن گذاري يا شرينک و . . . -

 ضمائم، اتصالات و پمپهاي مورد نياز در هر مقطع از خط توليد -

 یادآوری    

 در صورتيکه براي توليد توليد قره قروت از آب پنير يا آب ماست آماده ا ستفاده مي شود.    

توليد پنير ( يا آب ماست ) حاصل از توليد ماست يا كشک ( بصورت تغليظ شده يا تغليظ نشده بايد از كارخانه  آب پنير ) حاصل از

هاي داراي پروانه ساخت پنير يا ماست تهيه و پس از پاستوريزه كردن و سرد كردن سريع در كارخانه مبدا، با حداقل فاصله زماني با 

تيل ضد زنگ، حمل و در كارخانه مقصد در مخازن دو جداره و عايق بندي شده از جنس استيل استفاده از تانکر دو جداره از جنس اس

 ضد زنگ ذخيره گردد.

 تجهیزات مورد نیاز یرای تولید سر شیر -0-9-23

 كليه تجهيزات مورد نياز خامه. -
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 به منظور جلوگيري از اضافه نمودن دستي قالب) وسيله برش( ، ترجيحا به صورت اتوماتيک با دقت لازم در تعيين وزن نهايي قالب) -

 سرشير براي بالانس نمودن وزن(

  وت هاي بدون درز و بدون جوش  -

 سيستم بسته بندي سرشير به صورت اتوماتيک) تحت خلا و يا با استفاده از گاز بي اثر(  -

 ESL 2تجهیزات مورد نیاز برای تولید انواع شیر ساده و طعم دار  -0-9-14

 تجهيزات -4-3-21-1

 تجهيزات ذكر شده در ضوابط فني و بهداشتي واحد هاي توليد كننده شير و فرآورده هاي لبني بعلاوه تجهيزات زير: -

 باكتوفيوژ + پاستوريزاتور معمولي -

 ميکروفيلتر+ پاستوريزاتور معمولي -

 دستگاههاي تزريق بخار در محصول  -

 دستگاههاي تزريق محصول در بخار  -

 UHTاستريليزاتور با دستگاه  -

 تانک ذخيره داراي شرايط اسپتيک در صورت ذخيره محصول قبل از بسته بندي -

 يدستگاه هاي بسته بند -

o )تميز )شرايط بهداشتي مناسب و كافي براي بسته بندي فراورده هاي لبني 

o  يون مواد اسپتيک )استفاده از فيلتر هپا و استريليزاسبسيار تميز )استفاده از فيلتر هپا و استريليزاسيون مواد بسته بندي( يا

 بسته بندي به همراه استريل كردن ماشين پر كن(

 دستگاه درج مشخصات لازم بر روي بسته بندي -

 كارتن گذاري يا شرينک  -

 ESLبرچسب گذاري محصول  -4-3-21-2

يا ضابطه برچسب گذاري سازمان غذا و دارو لازم است موارد  علاوه بر رعايت نکات برچسب گذاري ذكر شده در استاندارد هاي مربوط و

 زير رعايت گردد:

 بر چسب گذاري بايد به نحوي باشد كه مصرف كننده بتواند اين نوع محصول را از نوع پاستوريزه و يا استريليزه تشخيص دهد. -

 درج جمله در يخچال نگهداري شود بر روي بسته بندي الزامي است. -

                                                           

Extended  Shelf  Life  Milk 1 
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بر روي برچسب تفاوت اين محصول با نوع پاستوريزه آن و نزديک بودن طعم آن به نوع پاستوريزه  و لزوم نگهداري آن در  لازم است -

 يخچال براي مصرف كننده ذكر شود.

ي م بر روي برچسب محصول مطابق پروانه ساخت مربوط بلا مانع "پاستوريزه با ماندگاري بالا " "فراپاستوريزه"استفاده از عبارات  -

 باشد.

 بر روي بسته بندي اين نوع شير مجاز  نمي باشد. Freshو يا معادل انگليسي آن  "تازه "استفاده از كلمه -

 ESLشرايط عمومي لازم براي توليد فرآورده  -4-3-21-3

 در ارزيابي برنامه هاي پيش نيازي مطابق چک ليست مربوط151دارا بودن امتياز بالاي   -

  بايستي از نوع درجه يک طبق تقسيم بندي ذكر شده در  آخرين تجديد نظر  ESLشير خام مورد استفاده براي توليد شير  -

 1باشد. 2416و  164استاندارد هاي ملي ايران به شماره هاي

 مصرف در دماي يخچالينوعي محصول پاستوريزه مي باشد،  ضروري است در هنگام توزيع تا زمان ESL با توجه به اينکه محصول 

 ( نگهداري شود.C ° 6) كمتر از

 یادآوری

 .باشد2استيل به كار برده شده در تجهيزات خط توليد بايد مورد تاييد مراجع ذيصلاح 

 تجهیزات لازم جهت تولید انواع دسر -0-9-12

 مخزن فرآيند)تانک شربت( -

 ميکسر -

 پليت هيتر -

 استريليزاتور -

 پليت كولر -

 هموژنيزاتور -

 آسپتيکتانک  -

 دستگاه بسته بندي آسپتيک -

                                                           
در میلی لیتر.طعم  000و000میلی لیتر و تعداد سلولهای سوماتیک کمتر از  در cfu 005و000 و یا حداکثر 000و000تعداد باکتریها کمتر از   -1

 ساعت از دوشش آن نگذشته باشد. 04و بوی طبیعی و داشته و بیش از 

 باشد. می سازمان ملی استاندارد ایرانمرجع ذیصلاح در حال حاضر-2
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 سردخانه -

 نکات مهم در مورد مراحل تولید -0-0

شير خام بايد از دام شيرده سالم و تحت شرايط بهداشتي دوشيده شود و عاري از آنتي بيوتيک ها، باقيمانده مواد شيميايي، مواد 

 كيفيت باكتريولوژيکي مطلوب و مناسب مصرف انساني باشد.خارجي، آغوز، بوها و رنگ غير طبيعي باشد. همچنين شير خام بايد داراي 

شير خام روزانه در يک يا دو نوبت صبح و يا صبح و عصر توسط دامداري هاي توليد كننده شير و يا از طريق مراكز جمع آوري شير، يا 

بهداشتي از سازمان دامپزشکي انجام  بديهي است حمل ونقل شير خام بايد با خودروهاي داراي مجوز كارخانه حمل مي گردد.تانکر به 

 پذيرد . 

كه اين سکو بايد مورد ،تمام شيرهاي ورودي بايد داراي گواهي بهداشتي ممهور به مهر دامپزشک ناظردر سکوي جمع آوري شيرباشد 

  تاييد سازمان دامپزشکي باشد.

 مخصوص كاملا هم زده شود، نمونه برداري و  پس از ورود شير به كارخانه بايد از هر تانکر در شرايطي كه شير توسط همزن

آزمايش هاي لازم )بررسي بو، رنگ و طعم، اسيديته، الکل يا جوشانيدن، دما، وزن مخصوص، درصد چربي، سديمانتاسيون يا ته نشين 

 شدن، نقطه انجماد و نظاير آن ( بر روي آن انجام گيرد.

ام، شير را توزين وزني نموده و از مجموع شير يک تانکر) شيرهاي جمع آوري در صورت تطابق نتايج آزمايشات با ويژگي هاي شير خ

شده از دامداري هاي سنتي ( و يا مجموع شير يک دامدار صنعتي، نمونه ديگري جهت انجام آزمايش هاي كامل فيزيکي، شيميايي و 

 ميکروبي برداشت و به آزمايشگاه واحد توليدي ارسال مي شود.

شير، اعمال مختلف از قبيل استاندارد كردن چربي، در برخي موارد همگن كردن، پاستوريزه كردن، نمونه برداري پس از آماده كردن 

در خط فرآيند جهت آزمايش و ذخيره كردن شير پاستوريزه در مخزن مخصوص بايد انجام گيرد. شيرخام و شيري كه فرآيند نمي شود 

ود ودر اين دما تا زمان فرايند نگهداري شود. مدت زمان بين شيردوشي وفرآيند بايد درجه سانتيگراد سرد ش 4بايد ترجيحا تا دماي 

 ساعت تجاوز نکند. 22حداقل زمان ممکن باشد و از 

مواد اوليه به غير از شير كه در تهيه فرآورده هاي مختلف شير مورد استفاده قرار مي گيرند، بايد تحت شرايط مناسب بهداشتي نگهداري 

دند و از آلودگي آنها توسط ميکروارگانيسم ها، انگل ها، جوندگان و حشرات ممانعت بعمل آيد. همچنين ميزان رطوبت و ذخيره گر

 محل نگهداري اين مواد بايد در حدي باشد كه از هر گونه آلودگي آنها جلوگيري شود و در مکان خشک با تهويه مناسب قرار گيرند.

 تذکر

از افزودني هاي مجاز مندرج در پروانه ساخت در كليه بخش هاي كارخانه ممنوع بوده و افزودني هاي  نگهداري هرگونه افزودني به غير

مورد نياز در قسمت تحقيق و توسعه از زمان ورود به كارخانه توسط مسئول فني وواحد تحقيق وتوسعه بايستي مستند سازي كامل 

 گردد.
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 نکات مهم درمورد نگهداری و حمل و نقل   -0-5

فاصله محل توليد شير تا كارخانه  طولاني نباشد، بايد آن را به سرعت با يکي از روشهاي متداول ) ذكر شده در آخرين تجديد  اگر -

 ( خنک نمود. C° 4 تا حدود  3841نظر استاندارد ملي ايران به شماره 

ر پيشنهاد مي گردد ابتدا فرآيند ترميزاسيون باگر فاصله محل توليد شير تا كارخانه  طولاني باشد به خصوص در فصول گرم سال  -

 .روي شير اعمال گردد وسپس با رعايت زنجيره سرد حمل گردد

سايل  - شوند. فرآورده هاي با عمر نگهداري پايين بايد در و شتي حمل  شرايط بهدا سايل نقليه تميز و تحت  فرآورده ها بايد در و

سرد كننده و ستم  سي شرايط نگهداري  + حمل و 6تا  C° 1 دردماي نقليه با اتاقک عايق، مجهز به  شوند. )با توجه به  نگهداري 

شيردوشي وفرآيند بايد حداقل  ستاندارد مربوط و يا توصيه توليد كننده بر حسب نوع محصول( مدت زمان بين  محصول مطابق ا

 ساعت تجاوز نکند. 22زمان ممکن باشدو ترجيحا از 

 هايي كه ممکن است تاثير نامطلوبي بر كيفيت فرآورده بگذارند، حمل شوند.فرآورده هاي شيري نبايد با ساير كالا -

ستفاده قرار  - ساير مواد، مورد ا شير ) مانند آب پنير ( نبايد براي حمل و نقل  ساير فرآورده هاي مايع  شير خام و  تانکرهاي حمل 

 گيرند.

 وسايل حمل ونقل و توزيع محصولات لبني بايد داراي ويژگيهاي زير باشند:  -

o  سطوح داخلي كاميونهاي حمل شير و فرآورده هاي شيري بايد صاف، عاري از برآمدگي و فرو رفتگي و ضد رطوبت بوده و

(و به خوبي  3438ه شماره بسهولت قابل شستشو و ضد عفوني باشند  ) مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد ملي ايران ب

جوش كاري و آب بندي شده باشند تا از ورود آفات و ساير منابع آلوده كننده جلوگيري بعمل آيد. در ضمن، حد فاصل دو 

جدار بدنه اتاقک كاميونها بايد داراي عايق مناسب بوده و از انتقال حرارت محيط خارج به داخل جلوگيري شود و دماي داخل 

 قي بماند.  اتاقک ثابت با

o .تميز و بهداشتي بوده عاري از بوهاي نامطلوب باشند 

o  قرارگيرندبستني ( ماشينها نبايد در معرض آلودگي و يا نور مستقيم خورشيد ) به خصوص درمورد. 

 حداقل الزامات کنترل کیفیت آزمایشگاهی  -5

مرجع كنترل غذا و دارو سازمان غذا و دارو و يا تجهيزات تجهيزات آزمايشگاهي بايستي بر اساس مستندات اداره كل آزمايشگاه هاي 

 رج در استاندارد ملي مربوطه باشد.مورد نياز جهت انجام آزمون هاي مند

 

 


