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  :قرمز گوشت
 .استید نماینده دانشگاه کشتار روز (گرم) با تأی برزیلی و یا گوشت گوساله وشت گوساله منجمدگ ،گوشت گوساله مورد استفاده .1
 باشد. ي کشتار باید مهمور به مهر بازرسان دامپزشکی در لحظه ،قبولگوشت گوساله گرم مورد  .2
 کشتار باشد. ي در لحظه یمهمور به مهر بازرسان دامپزشک دیگرم مورد قبول، با فندگوشت گوس .3
 يها) از ماركو قلوه گاه لهیف ،مغز ران، راسته يشده (قسمت ها يبه صورت بسته بند دیمنجمد مورد قبول باسفند گوشت گو .4

کشتار و  ي دار در لحظه تیو مراجع صلاح یممهور به مهر بازرسان دامپزشک دیانقضا بوده و با خیتار يمعتبر و دارا يهايدیتول
  باشند.  يبسته بند

5.  
هاي هاي تولیديهاي مغز ران، راسته و فیله) از ماركبندي شده (قسمتگوشت گوساله منجمد مورد قبول باید به صورت بسته .6

ي کشتار و بسته بندي  دار در لحظهاراي تاریخ انقضا بوده و باید ممهور به مهر بازرسان دامپزشکی و مراجع صلاحیتمعتبر و د
 باشند. 

در دماي کمتر  ،هاي سردخانه دار ي کامیون ي مورد نظر باید به وسیله حمل و نقل گوشت هاي گرم و منجمد بسته بندي شده .7
 ه باشد.  + و در شرایط بهداشتی انجام شد4از 

 دارا بودن سایر مشخصات زیر براي گوشت قرمز بسته بندي شده الزامی است:  .8
  نام و نشانی واحد تولیدي -
 مشخصات گوشت -
 وزن گوشت -
 تاریخ تولید و انقضا  -

 
  مشخصات لازم  منابع مورد تایید      شرح  ردیف

  قرمزگوشت 
  کشتارگاه هاي مورد تایید سازمان دامپزشکی  تازه

سر  -استخوان و بدون استخوان (رانجوان با  تاره

  )و قلوه گاه دست

  ماه است. 6حداکثر زمان سپري شده از کشتار   یدامپزشک سازمان دییمورد تا يکشتارگاه ها  منجمد 

 
هیچگونه خون مردگی، امعا و احشا و زواید دیگر یا ذرات خارجی قابل رؤیت و یا خونابه در بسته بندي گوشت نباید مشاهده  .9

  گردد.
رنگ گوشت باید حالت طبیعی داشته و بوي آن نیز تغییر پیدا نکرده باشد. در صورتی که به هر  ،به سردخانه فرستادنهنگام در  .10

براي مصرف مناسب  -دارا بودن تاریخ انقضا برخلاف -دلیلی کارشناس مواد غذایی احساس کند گوشت بسته بندي شده 
ها نماید. (این وضعیت در مورد سایر اقلام توضیح دیگر اقدام به عودت گوشت ي برهان و هر تواند بدون اقامه ، مییستن

 پروتئینی نظیر گوشت مرغ و ماهی نیز صادق است.) 
 گوشت منجمد باید فاقد آثار سوختگی ناشی از انجماد (لکه هاي با رنگ سفید گچی یا خاکستري) و یا قارچ زدگی باشد.  .11

  
  
  



 1394مواد غذایی                                                                         الزامی استانداردها و شاخص هاي 

 

٥ 
 

  گوشت مرغ:
 .استد نماینده دانشگاه و یا گوشت مرغ منجمد تأییکشتار روز با  ،دهگوشت مرغ مورد استفا -1
مورد قبول به صورت بسته بندي شده ران و سینه بدون پوست و بدون بال و فیله ي مرغ و داراي  (گرم و منجمد) گوشت مرغ -2

 تاریخ تولید و انقضا  و محصول واحدهاي تولیدي معتبر باشد. 
 گ صورتی شفاف و درخشنده و بدون هر گونه بو و طعم غیر طبیعی باشد. ران و سینه ي مرغ باید به رن -3
 هیچ گونه خون مردگی، تیرگی و خراش یا جراحت نباید در گوشت هاي مرغ بسته بندي شده وجود داشته باشد.  -4
 فیله) الزامی است:  -سینه -دارا بودن سایر مشخصات زیر براي گوشت مرغ بسته بندي شده (ران -5

  انی واحد تولیدينام و نش  -
 مشخصات گوشت -                  

 وزن گوشت  -
  تاریخ تولید و انقضا -      

  مشخصات لازم  منابع مورد تایید  واحد   شرح  ردیف

                      مرغ

  یا جوجه

  هاي مورد تایید سازمان دامپزشکیکشتارگاه کیلوگرم تازه
و  سینه)  -گرمی (ران 1800تا  1300مرغ در اوزان 

  بسته بندي شدهگرمی  700جوجه 

  یسازمان دامپزشک دییمورد تا يهاکشتارگاه  گرملویک منجمد

و ) نهیس -(ران یگرم 1800تا  1300مرغ در اوزان 

زمان  حداکثر شده يبسته بندگرمی  700جوجه 

  ماه 4تولید  از زمانسپري شده 

 
 انجماد مرغ تازه اکیداَ ممنوع است.  -6

با روز و مرغ منجمد  3  ،   درجه سانتیگراد 4بسته بندي کامل یا بسته بندي شده در دماي صفر تا با مرغ تازه  عمر ماندگاري -7
  ماه تا یک سال بسته به استاندارد شرکت تولید کننده است.  9،   درجه سانتیگراد 18بسته بندي کامل در دماي منفی 

  

  :ماهی
هاي معتبر و داراي تاریخ  ون ضایعات) یا به صورت تازه صید شده از شرکتماهی مورد قبول به صورت بسته بندي شده (بد -1

 . استتولید و انقضا 
ماهی مورد نظر باید رنگ روشن و درخشان داشته و بدون هرگونه بوي غیر طبیعی و کدري بوده و بافت نرم یا شل نداشته  -2

 باشد. 
هی ها را به طور تصادفی در محیط آشپزخانه آزمایش کند و در ي ناظر کارفرما این حق را خواهد داشت که ما کارشناس تغذیه -3

صورتی که تشخیص دهد بنا به هر دلیلی ماهی مورد نظر فاقد صلاحیت و ارزش براي مصرف است، بدون ذکر هیچ دلیلی 
 ماهی هاي بسته بندي شده را عودت دهد.  

 برچسب واحد تولیدي الزامی است.  درج علایم مشخصات ماهی، تاریخ تولید و انقضا و وزن بسته بر روي -4
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  مشخصات لازم  منابع مورد تایید  واحد  شرح  ردیف

  ماهی

    کشور لاتیش دییمورد تا يشرکت ها  گرم لویک  تازه

 منجمد

  شرکت هاي مورد تایید شیلات کشور کیلو گرم وارداتی
کیلو گرمی (حداکثر  20حداکثر  در بسته هاي

  )استماه  4زمان سپري شده از زمان تولید 

  شرکت هاي مورد تایید شیلات کشور  کیلو گرم  داخلی
کیلو گرمی (حداکثر  20حداکثر  در بسته هاي

  )استماه  2زمان سپري شده از زمان تولید 

  
 

  :تخم مرغ 
تولید و تخم مرغ خوراکی مورد قبول در اندازه ي درشت و به صورت بسته بندي شده از واحد هاي تولیدي معتبر و داراي تاریخ  -1

 انقضا می باشد.
 مشخصات و ویژگی هاي تخم مرغ مورد نظر: -2

  باید هنگام عرضه به مصرف کننده تازه باشد. -
 عاري از هر گونه بوي خارجی و گندیدگی باشد. -
 شکل ظاهري آن بیضوي بوده و سطح پوسته ي خارجی صاف و یکنواخت باشد. -
 شد.پوسته ي خارجی آن عاري از هر گونه ترك یا شکستگی با -
 ضخامت پوسته در تمام قسمت ها یکنواخت باشد. -
 عاري از لکه ي خونی بوده و یا جسم رویانی رشد قابل ملاحظه اي نداشته باشد. -
  گرم باشد.  65ي وزنی آن درشت و وزن هر عدد آن بیشتر از  رده -

  دگی باشد.عددي تخم مرغ باید سالم، محکم، تمیز، خشک و عاري از بو و آلو 30بسته ها و شانه هاي  -3
 بسته ها و شانه ها باید از جنس مقواي پرس شده و یک بار مصرف باشد.  -4
 ي وزنی یکنواخت باشند.  باید از نظر رنگ و رده تخم مرغ هایی که در کارتن هاي مخصوص بسته بندي شده اند الزاماً -5
محکم چسبانده شود به طوري که با باز در کارتن ها برچسب نشانه گذاري باید بر روي کالا بر روي شکاف دو لبه و به طور  -6

 شدن در کارتن برچسب مذکور سالم نماند. 
 بر روي محصول باید علایم زیر درج شده باشد: -7

  نام و نشانی واحد تولیدي یا علامت تجاري تولید کننده -
 تاریخ تولید و بسته بندي  -
 طبقه بندي کالا (درشت) -
 شمار تخم مرغ موجود در هر کارتن -
 زمان مصرف تاریخ پایان  -
 شرایط مناسب نگهداري -

   کیلو است. 11حدود  ،. بهترین وزن کارتن حاوي تخم مرغ8
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  :ي حیوانی کره
ي گاوي پاستوریزه و بسته بندي شده در شرایط بهداشتی، داراي تاریخ تولید و انقضا و تولید  ي حیوانی تهیه شده از خامه کره -1

 .  استشده در کارخانجات معتبر مورد قبول 
 اي تا زرد کهربایی و فاقد هر گونه خال یا لکه باشد.  نگ کره باید طبیعی بوده و حد آن بین سفید خامهر -2
 کره باید داراي طعم طبیعی بوده و عاري از هر گونه مزه و عطر نامناسب غیر طبیعی، ترشیدگی، تندي، پنیري و غیره باشد.  -3
ي تست هاي باکتریایی اشرشیا کلی،  ام آزمایشات شیمیایی نتیجهدرصد بوده و در صورت انج 80میزان چربی محصول حدود  -4

 کلی فرم ها و استافیلوکوکوس اورئوس منفی باشد.  
 باشد.  و بر حسب نیاز در اوزان مورد نیاز می -ي خارجی آلو مینیومی است که لایه-نوع بسته بندي به صورت لفاف دو لایه  -5
 ده باشد:بر روي لفاف محصول باید مشخصات زیر درج ش -6

 ي سازنده علامت تجاري و نام کارخانه  
 (نمک یا مواد رنگی) مواد افزودنی  
 ي گاوي ي حیوانی پاستوریزه تهیه شده از خامه درج عبارت کره 
 تاریخ تولید و انقضاي مصرف 
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی ي پروانه شماره 
  وزن خالص 
 شرایط نگهداري 

   ممنوع است. (مارگارین) ره گیاهیاستفاده از ک -7
 

  :ماست
درصد) به صورت پاستوریزه و هموژنیزه در  5/1ي گوسفند یا گاو با درصد چربی معین (کم چرب یا  ماست تهیه شده از شیر تازه -1

 .  استبسته بندي مناسب داراي تاریخ تولید و انقضا از واحدهاي تولیدي معتبر مورد قبول 
د شیري بوده و باید بافت نرم و قوام پایداري داشته باشد و عاري از هر گونه طعم تلخی و بوي رنگ ماست سفید تا سفی -2

 نامطبوع یا ناخالصی ظاهري باشد. 
3- PH  باشد.  2/4و  7/3ماست هنگام مصرف باید بین 
 بهتر است از ماست بدون نشاسته استفاده شود. -4
در هر گرم  7به توان  10صاصی ماست زنده بوده و تعداد آن از حدود در صورت انجام آزمایشات شیمیایی باید باکتري هاي اخت -5

 عدد باشد.  10و تعداد کپک هاي غیر بیماري زا کمتر از  100کمتر نباشد و تعداد مخمرهاي غیر بیماري زا در هر گرم کمتر از 
 : ی استدرج مشخصات زیر بر روي ظروف ماست الزام -6

  هي سازند نام یا علامت تجاري کارخانه -
 درصد)  5/1ي کم چربی ( واژه -
 نوع شیر مصرفی (گاوي یا گوسفندي)  -
 وزن خالص -
 روز بعد از تاریخ تولید) یا ذکر روز و ماه 10تاریخ مصرف (حد اکثر  -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی ي پروانه شماره -
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  :کشک 
هاي کننده کشک هستند و از کشک تولید شده در کارخانه کشک بهتر است از محصولات کارخانه هایی باشد که تنها تولید -1

 لبنی استفاده نشود.  
کشک مورد قبول به صورت تغلیظ شده و تهیه شده در شرایط بهداشتی داراي تاریخ تولید و انقضا و بسته بندي شیشه اي یا  -2

 . استظروف پلی استیرین با پوشش آلومینیومی از واحد هاي تولیدي معتبر 
 . استسفید خامه اي تا کرم  و طعم آن کمی ترش و شور و داراي بوي طبیعی و بافت یکنواخت رنگ کشک  -3
 درصد باشد.   20درصد بوده و میزان آب کمتر از  13پروتئین کشک نباید کمتر از  -4
ه و تعداد ي تست کلی فرم، اشرشیا کلی و استافیلوکوکوس اورئوس منفی بود در صورت انجام آزمایشات میکروبی باید نتیجه -5

 باشد. 3به توان  10کپک و مخمر در هر گرم کمتر از 
 دقیقه در آب جوشانده شود.  20کشک باید قبل از مصرف حتما به مدت  -6
 باشد:  درج مشخصات زیر بر روي ظروف کشک الزامی می -7

 ي سازنده نام یا علامت تجاري کارخانه -
 وزن خالص -
 تاریخ تولید و انقضا -
 ز وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی ي ساخت ا ي پروانه شماره -

  

  :دوغ
از واحدهاي تولیدي معتبر  PET دوغ مورد قبول به صورت تازه و بدون گاز و تهیه شده در شرایط بهداشتی در بطري هاي  -1

 . است
 رنگ دوغ بعد از به هم زدن باید سفید یا سفید شیري بوده و طعم و بوي طبیعی و مخصوص به خود باشد.   -2
 اید عاري از هر گونه ناخالصی ظاهري و بوي نامطبوع باشد. دوغ ب -3
 باشد.  5/4دوغ هنگام مصرف نباید بیشتر از  PHحداکثر  -4
 درصد نباشد.  1درصد و حداکثر میزان نمک طعام بیشتر از  1 چربی دوغ باید حدوداً -5
کپک باید منفی و باکتر هاي کلی  ي تست هاي اشرشیا کلی و استافیلوکوکوس اورئوس و در صورت آزمایش میکروبی نتیجه -6

 عدد در هر میلی لیتر باشد.  10فرم کمتر از 
و یا لیوان بسته بندي شده در بسته بندي شرینک شده بدون  PETدوغ باید در ظروف محکم پلی اتیلن ترفتالات به صورت  -7

 ها ارائه گردد. نشتی و پارگی بطري
 باشد:مشخصات زیر باید بر روي برچسب محصول قید شده  -8

  نام محصول و علامت تجاري واحد تولیدي -
 وزن خالص  -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی ي پروانه شماره -
 ذکر سایر مواد افزودنی مجاز بر روي برچسب الزامی است.  -
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  :برنج ایرانی
 یدي معتبر است.  برنج مورد قبول از انواع ممتاز و بسته بندي شده به صورت بهداشتی از واحدهاي تول -1
میلی متر نبوده و نسبت درازاي دانه به قطر آن بین  5ازاي هر دانه کمتر از  دانه هاي برنج باید بلند باشد به این معنا که در -2

 میلی متر باشد.  3تا  3/2
 برنج باید داراي رنگ طبیعی و عطر و بوي مخصوص به خود باشد.  -3
 وري که با چشم غیر مسلح دیده شود.به ط بوده یا عاري از کپک زدگی نمونه ها باید عاري از آفات انباري زنده -4
 مشخصات دانه برنج به صورت زیر است: -5

  درصد 14حداکثر رطوبت 
  درصد  5حداکثر دانه هاي شکم سفید 
  درصد  4حداکثر دانه هاي شکسته 
  درصد  1حداکثر دانه هاي خرد شده 
  درصد  1حداکثر دانه هاي زرد 
 درصد  1داراي خط قرمز  حداکثر دانه هاي 
  درصد   5/0حداکثر مواد خارجی 

  کیلوگرم باشد.  25 زي برنج نباید بیش ا شده باشد. وزن هر بستهبسته بندي برنج باید در کیسه هاي نو  -6
 درج مشخصات زیر بر روي بسته بندي برنج الزامی است: -7

 نوع کالا -
 ي کالا درجه -
 وزن خالص برحسب کیلوگرم -
 وص تولید کنندهنام یا نشانی مخص -

  

 :  هنديبرنج 
 برنج مورد قبول از انواع ممتاز و بسته بندي شده به صورت بهداشتی از واحدهاي تولیدي معتبر است.   .1
 برنج باید داراي رنگ طبیعی و عطر و بوي مخصوص به خود باشد.  .2
 ا چشم غیر مسلح دیده شود.نمونه ها باید عاري از آفات انباري زنده یا عاري از کپک زدگی بوده به طوري که ب .3
 مشخصات دانه برنج به صورت زیر است: .4

  درصد 14حداکثر رطوبت 
  درصد  4حداکثر دانه هاي شکسته 
  درصد  1حداکثر دانه هاي خرد شده 
  درصد  1حداکثر دانه هاي زرد 
  درصد   5/0حداکثر مواد خارجی 

  کیلوگرم باشد.  25ي برنج نباید بیش از  برنج باید در کیسه هاي نو بسته بندي شده باشد. وزن هر بسته .5
 درج مشخصات زیر بر روي بسته بندي برنج الزامی است: .6
  نوع کالا .7

 ي کالا درجه -
 وزن خالص برحسب کیلوگرم -
  نام یا نشانی مخصوص تولید کننده -
 تاریخ تولید و انقضا -
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  :آرد سوخاري
داراي تاریخ تولید و انقضا و تهیه شده از واحدهاي آرد سوخاري مورد قبول به صورت بسته بندي شده در شرایط بهداشتی و  -1

 تولیدي معتبر داخلی است.
رنگ آرد سوخاري باید کرم روشن یا قهوه اي روشن بوده و عطر و طعم مخصوص به خود را داشته و عاري از هر گونه بو و  -2

 ي نامطبوع باشد. مزه
 ي آنها باشد.  موم مترشحهي از هر نوع آلودگی اعم از آفت، مرض و سرآرد سوخاري باید عا -3
 درصد است.  7حداکثر رطوبت مجاز براي آرد سوخاري  -4
 درصد باشد.  9پروتئین آرد سوخاري نباید کمتر از  -5
 درصد باشد.  1چربی حداکثر درصد وزنی در آرد سوخاري نباید بیش از  -6
 مقدار افلاتوکسین نباید از یک میکروگرم در کیلوگرم تجاوز کند.  -7
ي آرد سوخاري باید از کیسه هاي تمیز و مناسب از جنس کرباس و یا متقال یا گونی یا کیسه هاي الیاف براي بسته بند -8

 کیلوگرم باشد.  10تا  5مصنوعی استفاده شده باشد. وزن هر کیسه در بسته هاي بزرگ باید 
 درج علایم زیر بر روي محصول الزامی است:  -9

  نوع کالا -
 وزن خالص بر حسب کیلوگرم -
 نی یا علامت تجاري و نشانی واحد تولیدينام ونشا -
 تاریخ تولید و انقضا  -
 ي فراورده ي مصرفی براي تهیه ي اولیه ماده -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی ي پروانه شماره -

  

  :ماکارونی
و انقضا از واحدهاي تولیدي داراي تاریخ تولید  ،ماکارونی مورد قبول به صورت بسته بندي و تولید شده در شرایط بهداشتی .1

 . استغنی شده  معتبر و ترجیحاً
 ماکارونی باید عاري از هر نوع آفت زنده بوده و داراي رنگ طبیعی (زرد کهربایی) و بوي مخصوص به خود باشد.  .2
 محصول باید عاري از هر نوع مواد خارجی و شن باشد.  .3
 اي مصرف اولویت دارد. بر Bمحصول غنی شده با کلسیم، آهن، ویتامین هاي گروه  .4
منظور  این نوع بسته بندي فرآورده باید به گونه اي باشد که آن را از تبادل رطوبت، نفوذ آلودگی و شکستگی حفظ کند. براي .5

 بسته هاي سلوفانی و پلی اتیلن مورد قبول است. 
 درج علایم زیر بر روي بسته بندي ماکارونی الزامی است: .6

  نام محصول -
 تجاري تولید کننده نشانی و علامت  -
 نام مواد مصرفی -
 وزن خالص -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی ي پروانه شماره -
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  :ي سوپ رشته
  ورده نیز همانند ماکارونی بوده و باید به صورت بسته بندي شده از کارخانجات معتبر داخلی تهیه شده باشد. آاستانداردهاي این فر

  
  

  ات:استاندارد کلی حبوب
 ،قارچ ها یا باکتري ها و غیره) مواد خارجی (نظیر خار و   تمام حبوبات باید عاري از هر نوع آفت (شامل هر گونه حشرات

ي حشرات  تغذیهي  ي حشرات مرده، قطعات گیاهی، شن و سنگریزه)، آفت زدگی (وجود سوراخ خروجی و حفره خاشاك، لاشه
فساد دانه به خاطر فعالیت زیستی یا اتواکسیداسیون و تغییر رنگ آن)  کیدگی،وچر نارسی خود دانه، غیر یکنواختی، دار،بال

 باشند. 

  :لوبیا
ي درشت و به صورت  انواع لوبیاي مورد نظر شامل لوبیاي قرمز، لوبیا چیتی و لوبیا سفید و لوبیاي چشم بلبلی باید در اندازه -1

 سته بندي معتبر باشد. بسته بندي شده در شرایط بهداشتی و تولیدي کارخانجات ب
 لوبیا باید عاري از آفت زنده باشد. -2
 درصد باشد.  3درصد و آسیب دیدگی بیشتر از  2میزان آفت زدگی نباید بیش از   -3
 درصد باشد.  10میزان رطوبت نباید بیش از  -4
 س ناظر قابل عودت است)خت تشخیص و با صلاحدید کارشناپ وجود دانه هاي ناپز از عوامل ناپذیرفتنی است. ( بعد از اولین -5
 گرم باید به صورت زیر باشد: 100ي لوبیا در انواع آن بر حسب تعداد دانه در هر  اندازه -6

  .دانه نباشد 330لوبیا سفید:  کمتر از  -
 .دانه نباشد 330لوبیا قرمز:  کمتر از  -
 .دانه نباشد 235لوبیا چیتی:  کمتر از  -
 دانه نباشد. 460م بلبلی: کمتر از لوبیا چش -

  باشد.  بسته بندي لوبیا در بسته هاي پلاستیکی محکم یا متقالی قابل قبول می.  6
  

  :عدس
 . استعدس مورد قبول به صورت بسته بندي شده در شرایط بهداشتی و تولیدي کارخانجات بسته بندي معتبر  -1
 عدس باید عاري از آفت زنده باشد.  -2
 صد باشد. در 2میزان آفت زدگی و آسیب دیدگی نباید بیتشر از  -3
 درصد باشد.  2میران نارسی نباید بیشتر از  -4
 درصد باشد.  10میران رطوبت نباید بیشتر از  -5
 عدس بسته بندي شده در بسته بندي هاي کنفی یا کیسه اي متقالی یا پلاستیکی و عاري از آلودگی و بوي غیر طبیعی باشد.  -6

  :نخود
 . استشده در شرایط بهداشتی و تولیدي کارخانجات بسته بندي معتبر  ي ممتاز به صورت بسته بندي نخود مورد قبول در رده -1
جنس مورد پذیرش باید محصول سال، با رنگ طبیعی و یک دست باشد؛ با توجه به این که رنگ نخود ممتاز روشن تر از رنگ  -2

 دیگر نخودها می باشد. 
 . تاسعدد  210گرم نخود درجه یک ممتاز حداکثر  100تعداد دانه ها در هر  -3
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 . استدرصد  2مقدار دانه هاي نارس، چروکیده، آب دیده و شکسته حداکثر  -4
 درصد تجاوز کند.  10حداکثر رطوبت نخود نباید از  -5
 خت تشخیص و با صلاحدید کارشناس ناظر قابل عودت است)ناپذیرفتنی است. ( بعد از اولین پ وجود دانه هاي ناپز از عوامل -6
، متقال، گونی، الیاف مصنوعی (مثل پلی اتیلن) بوده و وزن هر کیسه بیشتر چتاییایی با جنس بسته بندي نخود باید در کیسه ه -7

 کیلوگرم نباشد.  10از 

  :لپه
لپه ي مورد قبول از نوع درجه یک و به صورت بسته بندي شده در شرایط بهداشتی و تولیدي کارخانجات بسته بندي معتبر  -1

 . است
 مخصوص به خود باشد. لپه باید داراي رنگ طبیعی و بوي  -2
 چشم غیر مسلح قابل رؤیت است، باشد.  نمونه باید عاري از کپک زدگی ظاهري که با -3
 عدد می باشد.  1200گرم نمونه حدودا  100تعداد دانه در هر  -4
 در نمونه ي مورد نظر دانه هاي فاسد و بذر علف هرز نباید وجود داشته باشد.  -5
 فی یا کیسه اي متقالی یا پلاستیکی و عاري از آلودگی و بوي غیر طبیعی باشد. بسته بندي شده در بسته بندي هاي کن -6

  :باقالاي خشک سبز
باقالاي خشک مورد قبول از نوع درجه یک و به صورت بسته بندي شده در شرایط بهداشتی و تولیدي کارخانجات بسته بندي  -1

 . استمعتبر 
 درصد تجاوز نکند.  2ان آفت زدگی از محصول مورد نظر باید عاري از آفت زنده بوده و میز -2
 درصد باشد.  5میزان آسیب دیدگی نباید بیشتر از  -3
باقالا خشک باید از نظر اندازه حتی المقدور یکنواخت باشد و میزان غیر یکنواختی آن از نظر شکل و اندازه حتی المقدور یکسان  -4

 صد تجاوز نکند. در 5باشد و میزان غیر یکنواختی آن از نظر رنگ و شکل عرضه از 
 درصد باشد.  10میزان رطوبت نمونه نباید بیشتر از  -5
 بسته بندي شده در بسته بندي هاي کنفی یا کیسه اي متقالی یا پلاستیکی و عاري از آلودگی و بوي غیر طبیعی باشد.  -6

 
  :روغن مایع 

کیلوگرمی  17و سویا که در بسته بندي هاي  کانولاد از روغن مایع ذرت، آفتاب گردان، انواع روغن مایع مورد قبول عبارت ان -1
 .هستندعرضه شده و محصول کارخانجات معتبر 

 روغن مایع مورد نظر باید هنگام باز شدن در آن رنگ و بوي طبیعی داشته و غلیظ نشده و یا ناخالصی پیدا نکرده باشد.  -2
 ر شرایط معمولی (غیر سرخ کردن) کاربرد دارد. براي پختن برنج و در تهیه و پخت غذاها د روغن مایع هاي گفته شده صرفاً -3
درصد باشد و مقدار  12نباید بیشتر از  Saturated Fatty Acidsدر روغن مایع ذرت مقدار اسیدهاي چرب اشباع شده  -4

 درصد باشد. 58کمتر از   Poly Unsaturated Fatty Acidsدوگانه یا اسیدهاي چرب غیر اشباع 
  اکی والان در هر کیلوگرم 5وغن مایع حداکثر مجاز رپر اکسید مجاز در حداکثر  -5
   براي مصرف اولویت دارند.   HACCPمحصولات داراي استاندارد  -6
 بر روي برچسب محصول باید علایم زیر درج شده باشد: -7

  ي سازنده نام محصول و علامت تجاري و نشانی کارخانه -
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هاي چرب اشباع و غیر اشباع و سایر اطلاعات تغذیه ي اسید ي درصد تفکیک شده ترکیبات موجود در روغن به اضافه -
 Nutritional Informationاي محصول 

 شرایط نگهداري محصول -
 تاریخ تولید و انقضا  -
 وزن خالص بر حسب کیلوگرم  -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی  ي پروانه شماره -

 
  :روغن مایع مخصوص سرخ کردنی

 کیلوگرمی و محصول کارخانجات می باشند.   17ردنی مورد قبول عرضه شده در بسته بندي هاي روغن مایع مخصوص سرخ ک -1
روغن مایع مخصوص سرخ کردنی باید هنگام باز شدن در آن رنگ و بوي طبیعی داشته و غلیظ نشده و عاري از هر گونه  -2

 ناخالصی باشد. 
 مورد استفاده قرار گیرد.  Fryingخ کردن و یا تفت دادن ي طبخ سر باید براي شیوه روغن مایع مخصوص سرخ کردنی صرفاً -3
درصد و مجموع ایزومرهاي ترانس بیشتر از  12نباید بیشتر از  Saturated Fatty Acidsمقدار اسیدهاي چرب اشباع شده  -4

 درصد باشد.  5
  اکی والان در هر کیلوگرم 5روغن مایع حداکثر مجاز  حداکثر پر اکسید مجاز در  -5
 ی اکسیدان ها در روغن مایع سرخ کردنی باید در حد مجاز باشد. مقدار آنت -6
 براي مصرف اولویت دارند.   HACCPمحصولات داراي استاندارد  -7
 بر روي برچسب محصول باید علایم زیر درج شده باشد: -8

  ي سازنده نام محصول و علامت تجاري و نشانی کارخانه -
ي اسیدهاي چرب اشباع و غیر اشباع و سایر اطلاعات تغذیه  شدهي درصد تفکیک  ترکیبات موجود در روغن به اضافه -

 Nutritional Informationاي محصول 
 شرایط نگهداري محصول -
 تاریخ تولید و انقضا  -
 وزن خالص بر حسب کیلوگرم  -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی ي پروانه شماره -

 
  :رب گوجه فرنگی

به صورت تهیه شده در شرایط بهداشتی و بسته بندي در قوطی هاي فلزي با ورق فولادي رب گوجه فرنگی مورد قبول  -1
 .یخ تولید و انقضا از واحدهاي تولیدي معتبر باشدکیلوگرمی داراي تار 20ترجیحاً

  .باشدنو بادکردگی در   ضرب خوردگیبوده و داراي  قوطی یا حلب مورد استفاده سالم -2
محصول، رنگ رب باید قرمز طبیعی بوده و هیچ گونه کدري و سیاهی یا آثار ریسه هاي کپک در زمان باز کردن قوطی فلزي  -3

 در آن مشاهده نشود. 
 رب گوجه فرنگی باید داراي طعم مخصوص به خود بوده و عاري از هر گونه طعم سوختگی، تلخی و یا طعم خارجی باشد.  -4
 چشم غیر مسلح باشد.  رب گوجه فرنگی نباید داراي ذرات سیاه رنگ قابل رؤیت با -5
 فرنگی نباید حاوي حشره، تخم، لارو، شفیره یا قطعاتی از بدن حشره باشد.  هرب گوج -6
 براي مصرف اولویت دارند.  HACCPمحصولات داراي استاندارد  -7
 نباشد.  28میزان بریکس رب گوجه کمتر از  -8
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  درج مشخصات زیر بر روي برحسب محصول الزامی است: -9
  نام و نوع فرآورده -
 ي سازنده نام یا علامت تجارتی و نشانی کارخانه -
 نام مواد افزوده شده -
 کیلوگرمی) 20وزن خالص برحسب کیلوگرم ( -
 تاریخ تولید و انقضاي مصرف و سري ساخت -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی ي پروانه شماره -

  
  :ها و سبزي ها استاندارد میوه

    گیرد.  ، بسته بندي و نشانه گذاري میوه ها و سبزي ها مورد بررسی قرار میها در این قسمت تعیین ویژگی

  :میوه ها اصطلاحات عمومی
 :ي صدمات مکانیکی به هنگام  یا له شدگی پوست و گوشت میوه در نتیجه ارتست از پارگی، ترك خوردگیعب آسیب دیدگی

 برداشت و بسته بندي محصول. 
 :میوه که رنگ طبیعی را به دست نیاورد.  عبارتست از عدم رشد کافی نارسی 

 ي نارسی آن است.   در مورد توت فرنگی سبز بودن تمام یا قسمتی از میوه نشان دهنده -
 :اثر ناشی از عوامل متعددي مانند آفتاب زدگی، سم پاشی و غیره است که به صورت تغییر رنگ قسمتی از پوست  سوختگی

 اهد. ک قابل رؤیت بوده و از کیفیت میوه می
  :عبارت از وجود لکه هاي رنگی (بیشتر قرمز قهوه اي) بر روي میوه. لب شتري 
 :عبارتست از صدمات مکانیکی که علاوه بر آسیب رساندن به پوست میوه سبب پاره شدن بافت خارجی و  ترك خوردگی

 گردد.  درونی آن می
 :نبودن دم میوه در اثر برداشت یا بسته بندي نادرست. بی دمی 
 هاي ناشی از تگرگ روي سطح خارجی میوه به صورت لکه هاي خاص. زیانگ زدگی: تگر 
 :هاي ناشی از اثر مستقیم نور خورشید و یا خشکی در روي پوست نور ندیده که اختلاف رنگ با سایر نقاط  زیان لکه سفیدي

 میوه دارد.
 :گردد. وشت بد رنگ محسوب میاز نظر گ به عنوان مثال اگر گوشت طالبی سبز رنگ نباشد، بد رنگی گوشت 
 :گویند.  جدا شدن حبه ها از خوشه را می ریزش دانه 

 :اصطلاحات عمومی سبزي ها

  :آیدمیعبارتست از وجود الیاف یا رشته هاي چوبی در هویج که اکثرا به علت تاخیر در برداشت به وجود خشبی . 
 :وفیل تمام یا قسمتی از سیب زمینی سبز رنگ شده باشد. عبارتست از حالتی که در اثر تمرکز بیش از حد کلر سبز رنگی 
 سانتی متر باشد.  15حداقل طول قسمت سفید خوراکی در تره فرنگی که نباید کمتر از ي سفید:  طول ساقه 
 فقدان رنگ سبز طبیعی که ناشی از برداشت دیر یا کمبود مواد غذایی است.ها:  فقدان رنگ سبز طبیعی در سبزي 
 :داشتن بو و طعم و عطر مخصوص به خود.   بو و طعم و عطر 
  :ساقه در سبزیجات بیشتر از حد مجاز رشد کرده و محصول حالت خشبی داشته باشد.طول ساقه 
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  :عد برگ بر حسب سانتی متر است که هر چه بیشتر باشد برگ قطورتر و نامرغوب تر طول برگاستبزرگترین ب   . 
  

 ها:  ها و سبزياصطلاحات مشترك میوه 

  :ها، کرم ها یا نماتدهاي زنده در سطح خارجی یا  ي ها، ویروس هاي زنده، قارچ ها، باکتر عبارتست از وجود حشرات، کنهآفت
 داخلی میوه و سبزي. 

  :عبارتست از وجود آثار فعالیت آفات در داخل یا خارج میوه و سبزي که با چشم غیر مسلح قابل رؤیت باشد. آفت زدگی 
 شود. به آثار ناشی از فعالیت قارچ روي میوه گفته میپک زدگی: ک 
  :گویند.  عدم استحکام کافی در بافت میوه و بعضی از سبزیجات را نرمی مینرمی 
  :اي) که روي پوست (یا غلاف در مورد باقالا و لوبیا و نخود)  هاي رنگی (بیشتر قرمز قهوه عبارتست از وجود خالخال زدگی

   کاهد.    و از کیفیت میوه میشود  ظاهر می
 :عبارتست از وجود گل و خاك و سایر مواد خارجی روي میوه و سبزي.   آلودگی 
 :شده و در نتیجه وضع فیزیکی و ارگانولپتیکی  هوا دچار انجماد سرديحالتی است که قسمت آبدار میوه در اثر  یخ زدگی

 میوه یا سبزي تغییر کرده باشد.   (حسی)
 عبارتست از یکدست نبودن میوه موجود در محموله از نظر رقم، انداره، شکل و رنگ. ی: عدم یکنواخت 
  :عبارتست از فاسد شدن تمام یا قسمتی از نسج گوشت میوه یا سبزي. گندیدگی 
  :عبارتست از وجود هر گونه مواد غیر از میوه و سبزي مانند زواید گیاهی از قبیل دم، برگ، شاخه، شن و مواد خارجی

 نگریزه و ...س
 :خشک شدن و پلاسیدن که در اثر تابش شدید آفتاب یا سم پاشی نادرست و یا زیاد ماندن بعد از  خشکیدگی و چروکیدگی

 شود.  شود و باعث از بین رفتن شادابی میوه و سبزي می برداشت ایجاد می
 :سیدگی بیش از حد و خرابی روي گوشت عبارتست از نرم شدن گوشت میوه و سبزي که ممکن است در اثر فشار و ر لهیدگی

 میوه ایجاد شود. 
 :ي سموم دفع آفات نباتی روي میوه یا سبزي که در هنگام رشد براي کنترل آفات به  عبارتست از مانده باقی ماندن سموم

 مصرف رسیده باشد. 
 :عبارتست از نداشتن رنگ طبیعی و یکنواخت رقم مورد نظر در میوه و سبزي. بد رنگی 
 گردد و  شود که در اثر نگهداري زیاد یک لایه نیمه خشبی در زیر پوست خیار ایجاد می به حالتی اطلاق میاي شدن:  پنبه

 در نتیجه میوه در اثر فشار جزیی فرو خواهد رفت. 
  :ه است و شود که در اثر وجود برخی از مواد شیمیایی میوه یا سبزي طعم طبیعی خود را از دست داد به حالتی اطلاق میتلخی

 تلخ مزه شده است.  
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  :آفات و آسیب هاي میوه جات
  نارنگی  موز  پرتقال  کیوي  سیب  موضوع

  % کل میوه ها5کمتر از     عاري  عاري  عاري  آفت زنده
  -    عاري  %2حداکثر   %2حداکثر   آفت زدگی

  -    -  %2حداکثر   %8حداکثر   آسیب دیدگی
  -    -  -  %6حداکثر   بد شکلی

  حتی الامکان یکدست    عاري  %5حداکثر   %8داکثر ح  عدم یکنواختی
  -    عاري  -  %5حداکثر   آلودگی

  -    -  %1حداکثر   -  مواد خارجی
  عاري    عاري  -  -  لهیدگی
  ترش نباشد    عاري  عاري  %6حداکثر   نارسی

  % سطح میوه2حداکثر     % سطح میوه5حداکثر   -  -  خال زدگی
  -    -  %3حداکثر   %5حداکثر   چروکیدگی
          %2حداکثر   سوختگی
  -    -  -  -  گندیدگی

  -    -  عاري  -  دم
  % تعداد میوه3حداکثر     % تعداد میوه3حداکثر   -  -  یخ و سرما زدگی
  -    عاري  -  -  سوراخ شدگی
  % محتوي5حداکثر     %7حداکثر   -  -  ضرب دیدگی

خراشیدگی و ترك 
% 10حداکثر   %2حداکثر   خوردگی

  -    % محتوي5حداکثر   محتوي

  % محتوي5حداکثر     -  -  -  بریدگی
  کپک زدگی

  -  -  -    -  
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  :ها ها و صیفی مشخصات سبزي
  

  سیر  سیب زمینی  بادمجان  فلفل سبز  قارچ خوراکی  پیاز  هویج  موضوع
  عاري  عاري  عاري  عاري  عاري    عاري  آفت زنده
  %1حداکثر   %2حداکثر   %2حداکثر   %1حداکثر   -    %2حداکثر   آفت زدگی

  %4حداکثر   %2حداکثر   %1حداکثر   -  -    %1حداکثر   آسیب دیدگی
  -  -  %1حداکثر   -  -    %1حداکثر   بد شکلی

  -  -  -  %2حداکثر   -    %3حداکثر   عدم یکنواختی
  -  %5حداکثر   %5حداکثر   عاري  -    %5حداکثر   آلودگی

  %2حداکثر   %5حداکثر   -  عاري  -    -  مواد خارجی
  -  -  -  %2حداکثر   -    -  لهیدگی

  -  عاري  -  -  -    -  گندیدگی
  -  عاري  -  -  -    -  خال زدگی

  -  -  %2حداکثر   -  -    -  آفتاب زدگی
  %2حداکثر   -  %3حداکثر   -  -    -  نرمی

  -  %2حداکثر   %3حداکثر   -  -    -  چروکیدگی
  -  -  -  -  -    -  سوختگی

  -  عاري  %2حداکثر   -  -    -  یخ و سرما زدگی
  -  -  -  %2حداکثر   -    -  خراشیدگی و ترك خوردگی

  -  -  -  %1حداکثر   -    -  بریدگی
  -  -  -  -  -    %5/0حداکثر   خشبی بودن

  -  -  %1حداکثر   -  -    -  بد رنگی
  %8حداکثر   %4حداکثر   -  -  -    -  سبز و جوانه زده

  

  

  :بندي میوه ها و سبزي ها درجه
  نارنج: (بر حسب تعداد درصد)

  خال زدگی  خراشیدگی  نرمی  بد رنگی  ضرایب
1  0  0  0  0  
  -  -  3تا   5تا   2
  3تا   3تا   5-3  10-5  3

  درجه بندي: 
   4-5ي یک: جمع ضرایب منفی  درجه
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   6-7ي دو: جمع ضرایب منفی  درجه
    8-12ي سه: جمع ضرایب منفی  درجه

  
  به: (بر حسب تعداد درصد)

  سوختگی  پلاستیکی  ضریب
1  2  1  
  -  درصد 3-2  2
  1-2  درصد 4-3  3

  درجه بندي: 
  2-3ي یک: جمع ضرایب منفی درجه
  4-5ي دو: جمع ضرایب منفی  درجه
    6-8ي سه: جمع ضرایب منفی  درجه

  
  

  لیمو ترش: (بر حسب تعداد درصد) 
  نرمی  خال زدگی  خراشیدگی  ضریب

1  0  0  0  
  5تا   7تا   5تا   2
3  7-5  10-7  7-5  

  درجه بندي: 
  3-4ي یک: جمع ضرایب منفی درجه
  5-7ي دو: جمع ضرایب منفی  درجه
    8-9فی ي سه: جمع ضرایب من درجه

 ناموزونی، نارسی، گندیدگی، لک زدگی، ترك خوردگی پوست یا له شدگی، آلودگی، خشکیدگی و آفت زدگی.  عوامل ناپذیرفتنی:
  

  خیار: (بر حسب تعداد درصد)  
  تلخی  پنبه اي بودن  پلاستیکی  بد رنگی  بد شکلی  آسیب دیدگی  آفت زدگی  ضریب

1  1  0  1  0  0  0  1  
2  2-1  1-0  2-1  1-0  1-0  1-0  2-1  
3  3-2  2-1  3-2  2-1  2-1  2-1  3-2  
  درجه بندي: 

  6-7ي یک: جمع ضرایب منفی درجه
  8-13ي دو: جمع ضرایب منفی  درجه
    14-18ي سه: جمع ضرایب منفی  درجه

  عوامل ناپذیرفتنی:
  لهیدگی، شکستگی، خیار بذري (بیش از حد رسیده)  
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  گوجه فرنگی: (بر حسب تعداد درصد) 
  ناصافی  نارسی  پلاستیکی  آفتاب زدگی  آفت زدگی  ضریب

1  0  0  0  0  0  
2  1-0  3-0  2-0  3-0  5-0  
3  2-0  6-3  4-2  6-3  10-5  

  درجه بندي: 
  5-6ي یک: جمع ضریب  درجه
  7-11ي دو: جمع ضریب  درجه
   12-15ي سه: جمع ضریب  درجه

  عوامل ناپذیرفتنی:
  گی، ترك خوردگی، آفت زنده، لکه هاي سفید و خاکستري. عدم یکنواختی و هم شکلی، از یک رقم نبودن، گندیدگی و لهید

  
  پیاز: (بر حسب تعداد درصد) 

  سوختگی  آسیب دیدگی  دوقلو  نرمی  بد شکلی  شمعی  ضریب
1  0  0  0  0  0  0  
2  3-0  2-1  0  1-0  2-0  2-0  
3  5-3  5-2  1-0  2-1  4-2  4-2  

  
  درجه بندي: 

  7-9ي یک: جمع ضریب  درجه
  10-15ي دو: جمع ضریب  درجه
    16-21ي سه: جمع ضریب  درجه

  عوامل ناپذیرفتنی:
  آلودگی، قارچ زدگی، آفت زدگی، از یک رقم نبودن. 

  

  :ي منجمد   و خرد شده  سبزي پاك شده
سبزي خرد شده، پاك شده و منجمد به صورت بسته بندي و داراي تاریخ تولید و انقضا و محصول کارخانجات معتبر مورد  -1

 .استقبول 
ظر باید عاري از هر گونه مواد خارجی مانند شن و ماسه و ... و همینطور عاري از فضولات پرندگان، حشرات سبزي مورد ن -2

 زنده، مرده یا قطعات بدن آنها و نیز فاقد هر نوع کپک زدگی باشد.  
ثیري نه تأادي باشد که در محصول هیچ گوو در ظروف تمیز و سالم و از جنس مو بسته بندي محصول باید غیر قابل نفوذ -3

 نداشته باشد. 
 بر روي بر چسب محصول باید مشخصات زیر درج شده باشد: -4

  نام محصول، نام تجارتی و یا علامت تجارتی واحد تولیدي -
 ي ساخت ي شناسایی یا شماره شماره -
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 وزن خالص به گرم -
 تاریخ بسته بندي و انقضا  -
 کیي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزش ي پروانه شماره -

  

  :قارچ خوراکی
اي و به صورت بسته بندي شده و تهیه شده در شرایط بهداشتی و داراي تاریخ تولید و  قارچ خوراکی مورد قبول از نوع دکمه -1

 . است انقضا و محصول واحدهاي تولیدي معتبر
د داشته باشد و عاري از قارچ مورد نظر باید داراي رنگ سفید تا کرم متمایل به قهوه اي بوده و بوي طبیعی مخصوص به خو -2

ي قابل رؤیت با چشم غیر مسلح و نیز کپک  هر گونه پلاسیدگی، خراشیدگی و له شدگی، لزج شدن و هر نوع آفت زنده یا مرده
 باشد. 

اي مشخص  هاي قهوه هایی که رسیدگی بیش از حد دارند یعنی با باز شدن کلاهک تغییر رنگ کلاهک با پیدایش لکهقارچ -3
 . یستندول نشده مورد قب

ي ساخت  ي پروانه بر روي برچسب محصول باید نام و نشانی واحد تولیدي، وزن خالص محصول، تاریخ تولید و انقضا و شماره -4
 از وزارت بهداشت ودرمان و آموزش پزشکی درج شده باشد.

 
  

  :نمک ید دار
سته هاي حداکثر یک کیلوگرمی و محصول نمک ید دار خوراکی به صورت بسته بندي و تهیه شده در شرایط بهداشتی در ب -1

 . استکارخانجات معتبر مورد قبول 
 % باشد. 1میزان رطوبت باید حداکثر  -2
 .است % 1هاي بدون زیان  حداکثر مواد نامحلول و ناخالصی -3
 نوع بسته بندي باید از نوع بسته هاي غیر قابل نفوذ نسبت به نور، آفتاب و گرما و رطوبت باشد.  -4
 محصول باید علایم زیر درج شده باشد: بر روي برچسب -5

  نام و نشانی واحد تولیدي و علامت تجاري آن -
 عبارت نمک ید دار  -
 وزن خالص بر حسب گرم -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی ي پروانه شماره -

 

  نمک تصفیه شده:
ی در بسته بندي مجاز و نمک تصفیه شده خوراکی به صورت بسته بندي و تهیه شده در شرایط بهداشت -1

 محصول کارخانجات معتبر مورد قبول است. 
 % باشد. 1میزان رطوبت باید حداکثر  .2
 %  است.1هاي بدون زیان  حداکثر مواد نامحلول و ناخالصی .3
 نوع بسته بندي باید از نوع بسته هاي غیر قابل نفوذ نسبت به نور، آفتاب و گرما و رطوبت باشد.  .4
 
 باید علایم زیر درج شده باشد: بر روي برچسب محصول .5
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  نام و نشانی واحد تولیدي و علامت تجاري آن -
 عبارت نمک تصیه شده  -
 وزن خالص بر حسب گرم -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی ي پروانه شماره -

  تبصره 
ه نمود. زیرا این نوع نمک نسبت به نور و حرارت از نمک ید دار تنها در سالنهاي توزیع غذا و به عنوان نمک روي میز، می توان استفاد

  بسیار حساس بوده و در صورت استفاده در پخت و پز سبب تجزیه یدات پتاسیم و ایجاد تریبات مضر می شود. 
 

  

  :آبلیمو
انجات آبلیموي مورد قبول در بسته بندي مناسب و تهیه شده در شرایط بهداشتی و داراي تاریخ تولید و انقضا و محصول کارخ -1

 . استتولیدي معتبر 
 آبلیمو باید داراي طعم مخصوص لیمو ترش بوده و عاري از هر گونه طعم خارجی و تلخی باشد. -2
 آبلیمو باید بوي مخصوص به خود را داشته و عاري از بوي ناشی از فساد و گندیدگی و اکسید شدن باشد.  -3
 . تنیسافزودن هر نوع مواد رنگی و نگهدارنده به آبلیمو مجاز  -4
 . میلی گرم درصد است 20محصول  Cحداقل ویتامین  -5
 درج علایم زیر بر روي برچسب محصول مورد نظر الزامی است:  -6

  نام و نشانی تولید کننده یا علامت تجاري آن -
 نوع مواد افزوده شده -
 وزن خالص -
 تاریخ تولید و انقضا  -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی ي پروانه شماره -
 پاستوریزه باشد.بهتر است  -

  

  :آبغوره
(ترجیحاَ شیشه  ي مورد قبول به صورت پاستوریزه شده و داراي تاریخ تولید و انقضا و بسته بندي شده در ظروف مناسب آبغوره -1

 . است اي ) و محصول واحدهاي تولیدي معتبر
 نامطبوع نداشته باشد.  آبغوره باید داراي بو و طعم مربوط به آبغوره باشد و هیچگونه بوي خارجی و -2
آبغوره باید عاري از هر گونه کپک زدگی و مواد خارجی از قبیل شن و ماسه و حشرات (تخم، لارو و اجزاي بدن) آنها باشد و  -3

 عاري از قطعات پوسته، هسته، برگ و ساقه باشد.  
 رنگ آبغوره باید تقریبا قرمز کمرنگ شفاف باشد.  -4
 از ذرات پراکنده در آن دیده نشود. آبغوره باید شفاف بوده و اثري  -5
 درصد بیشتر باشد.  3میلی لیتر آبغوره نباید از  100مقدار رسوب حاصله از  -6
 میلی لیتر باشد.  100گرم در  5/2-5/3ي آبغوره بر اساس اسید تارتاریک تعیین شده و مقدار آن باید بین  میزان اسیدیته -7
 میلی لیتر باشد.  100گرم در  5/1-2ي صاف شده باید بین  میزان عصاره در آبغوره -8
 میلی لیتر آبغوره بیشتر باشد.  100گرم در  5/1مقدار قندهاي احیا کننده نباید از  -9

 میلی لیتر آبغوره بیشتر باشد. 100گرم در  25/0میزان نمک نباید از   -10
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 ) ppm 100میلی لیتر آبغوره باشد ( 100میلی گرم در  10غوره ي تقطیر شده نباید بیشتر از آب میزان انیدرید سولفوروي کل در  -11
 مشخصات زیر باید به صورت خوانا بر روي برچسب محصول درج شده باشد:  -12

  نام و نشانی تولید کننده و یا علامت تجاري آن -
 نوع مواد افزوده شده -
 وزن خالص -
 تاریخ تولید و انقضا -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی ي پروانه شماره -

  

  :رشی هات
ترجیحا ها شامل سیر ترشی، ترشی لیته، ترشی مخلوط به صورت تهیه شده در شرایط بهداشتی و پاستوریزه شده  انواع ترشی -1

 محصول واحدهاي تولیدي معتبر و داراي تاریخ تولید و انقضا و بسته بندي شده در ظروف مورد قبول وزارت بهداشتتک نفره 
 .  استمورد قبول 

باید کاملا سالم و عاري از هر گونه فساد ظاهري (لهیدگی یا   هاي مختلف گیاهی) ها (اندام مورد استفاده در ترشیي  مواد اولیه -2
 ها باشد.  صدمات مکانیکی) و فساد ناشی از میکروارگانیسم

 ها باید مطابق با استانداردهاي مربوط به سرکه باشد.  ي مورد مصرف در ترشی نمک و سرکه -3
 مل به منظور ایجاد رنگ در سیرترشی مجاز نیست. استفاده از کارا -4
 ها در این فرآورده مجاز نیست. استفاده از نگهدارنده -5
 .بیشتر شودي سموم دفع آفات نباتی نباید از حد تعیین شده توسط مراجع ذیصلاح  باقی مانده -6
 درصد ترکیبات شیمیایی موجود در ترشی ها باید مطابق با استاندارد زیر باشد: -7

  درصد 2-4ي کل بر حسب اسید استیک:  تهاسیدی -
- PH  :5/3-3 
 %4:  نمک (حد اکثر) -
 % 55:  وزن مواد آبکش شده در ترشی مخلوط (حداقل) -
 %  50:  وزن مواد آبکش شده در ترشی ساده (حداقل) -
 %97 پري (حداقل): -
  1/0، آرسنیک 5/0، سرب 6/0ذرات سنگین بر حسب گرم در لیتر (حداکثر): مس -

 . استعدد  100ام آزمایش میکروبی تعداد کپک و مخمر قابل قبول در یک گرم نمونه در هر مورد در صورت انج -1
ي خارجی  ي خود بوده و عاري از هر گونه عطر و طعم و مزه این فرآورده باید داراي رنگ و بوي طبیعی مواد تشکیل دهنده -2

 باشد.
 .ظروف بسته بندي باید از جنس مورد قبول استاندارد باشد -3
 ج علایم زیر بر روي محصول الزامی است:در -4

  نام و نوع کالا -
 نام تجارتی کالا و نام واحد تولیدي -
 تاریخ تولید و انقضا  -
 ها  مواد تشکیل دهنده و افزودنی -
 وزن خالص بر حسب گرم  -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی ي پروانه شماره -
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  :خیار شور
درجه یک و به صورت پاستوریزه شده و داراي تاریخ تولید و انقضا و بسته بندي شده در ظروف  خیار شور مورد قبول ترجیحاَ -1

 . استمورد قبول وزارت بهداشت محصول واحدهاي تولیدي معتبر 
 خیار مورد استفاده براي خیار شور باید تمیز، سالم، قلمی، درسته و با پوست باشد. -2
رود باید برابر با استانداردهاي مربوطه بوده و حداکثر مقدار مجاز استفاده از آن کار میي این فرآورده به  اي که براي تهیه سرکه -3

 گرم در صد گرم محصول نباشد.  1اي باشد که میزان آن بر حسب اسید استیک بیشتر از به گونه
 . بیشتر شودگرم درصد  10حداکثر مقدار نمک خوراکی (بر حسب کلرور سدیم) نباید از  -4
، فلفل سبز یا قرمز، کرفس، گشنیز، جعفري، نعناع، ترخون و برگ مو مجاز است مشروط به آن که مقدار کل آن از افزودن سیر -5

 .بیشتر نشودگرم درصد وزن خالص  5
 افزودن هر نوع افزودنی دیگر به خیار شور غیر مجاز است.  -6
 تونی باشد. خیار شور باید داراي رنگ سبز زیتونی و یا سبز متمایل به زرد و یا زرد زی -7
 رنگ آب نمک در فرآورده باید شفاف باشد. -8
 درصد کمتر باشد. 90پري ظرف نباید از  -9

 خیار شور باید ترد و شکننده بوده وسط آن توپر و بدون آب باشد.  -10
 خیار شور باید داراي عطر و طعم مخصوص به خود بوده و عاري از هر گونه طعم و عطر بوي خارجی نامطبوع باشد.  -11
12- PH باشد. 5/4باید حداکثر  محصول 
 تجاوز کند.  ppm280مجموع فلزات سنگین در محصول نهایی نباید از  -13
  .ز جنس مورد قبول استاندارد باشدظروف بسته بندي باید ا -14
 در اولویت مصرف می باشند.  HACCPواحدهاي تولیدي داراي استاندارد  -15
 درج علایم زیر بر روي محصول الزامی است: -16

  ارت ممتاز نام کالا و درج عب -
 نام تجارتی کالا و نام واحد تولیدي -
 تاریخ تولید و انقضا   -
 ها مواد تشکیل دهنده و افزودنی -
 شرایط نگهداري   -
 علامت استاندارد ایران  -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی  ي پروانه شماره -

  

  :مخلوط يشور
و از  اراي تاریخ تولید و انقضا و بسته بندي شده ترجیحاَ تک نفرهمخلوط مورد قبول به صورت پاستوریزه شده و د يشور -1

 . استواحدهاي تولیدي معتبر 
ي کرفس، سیر و غیره که در آبّ نمک قرار اند از گل کلم، هویج، خیار، ساقه هاي مورد استفاده در شور مخلوط عبارت فراوده -2

 دارد. 
ي از هر گونه فساد ظاهري (لهیدگی، صدمات مکانیکی و فساد ناشی از ي یاد شده باید کاملا سالم بوده و عار مواد اولیه -3

 ها) باشد.  میکروارگانیسم
 اجزاي متشکله در این محصول حتی المقدور باید یکسان باشند.  -4
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این فرآورده باید عاري از مواد خارجی از قبیل شن و ماسه، خار و خاشاك، گیاهان سمی، فضولات حیوانی، لارو و تخم حشرات  -5
 باشد. 

ي خود بوده و عاري هر گونه طعم و بوي نامطبوع  شور مخلوط مورد نظر باید داراي طعم و بوي طبیعی مواد تشکیل دهنده -6
 خارجی باشد.  

 . استاستفاده از نگهدارنده در این فرآورده مجاز ن -7
 درصد کمتر باشد.  95پري ظرف نباید از  -8
9- PH  باشد.  5/3-5/4محصول باید بین 

 گرم درصد باشد.  4بر حسب کلرور سدیم باید حداکثر مقدار نمک  -10
  ظروف بسته بندي باید از جنس مورد قبول استاندارد باشد   -11
 درج علایم زیر بر روي محصول الزامی است: -12

  نام و نوع کالا -
 نام تجارتی کالا و نام واحد تولیدي -
 تاریخ تولید و انقضا  -
 ها  مواد تشکیل دهنده و افزودنی -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی  ي پروانه شماره -

  

  :سالادسس  سس مایونز و
سس مایونز و سس سالاد مورد قبول به صورت کم چرب، داراي تاریخ تولید و انقضا و بسته بندي شده و از واحدهاي تولیدي  -1

 .استمعتبر 
 لز، کاغذ و غیره باشد. سس باید عاري از مواد خارجی از قبیل گرد و خاك، قطعات حشرات، شیشه، ف -2
 سس باید عاري از بوي ناشی از اکسید شدن، بوي نامطبوع پیه آب کرده و ترشیدگی ناشی از فساد باشد.  -3
 سس غیر یکنواخت (اصطلاحا روغن انداخته و به صورت دو فاز در آمده) مورد قبول نیست.  -4
 نداردهاي روغن مایع باشد. روغن مورد استفاده براي سس باید تصفیه شده، بی بو و مطابق استا -5
 هاي ظاهري و فیزیکی: ویژگی -6

  :سس مایونز 
 رنگ ظاهري: سفید مایل به کرم -
 حالت ظاهري: نیم جامد -
 قوام: صاف و همگن و بدون بریدگی -

 :سس فرانسوي 
 رنگ ظاهري: قرمز کمرنگ متمایل به صورتی یا نارنجی -
 حالت ظاهري: نیم سیال -
 قوام: یکنواخت -

7- PH است 5/4ود محصولات فوق حد . 
 در صورت انجام آزمایش میکروبی باید نتایج زیر حاصل شود (بر حسب گرم نمونه): -8

 10000و در سس فرانسوي حداکثر  1000هاي مزوفیل: در سس مایونز حداکثر  شمارش کلی باکتري
 عدد 10انتروباکتریاسه: در هر دو نوع 
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 اشرشیا کلی: در هر دو نوع منفی 
 گرم نمونه نباید وجود داشته باشد. 25وع در سالمونلا: در هر دو ن
 عدد 100کپک: در هر دو نوع 
 عدد  100مخمر: در هر دو نوع 

 هاي مجاز عبارت اند از: افزودنی -9
  امولسیفایرها: مثل دي گلیسرید اسیدهاي چرب -
 هاي پتاسیم، سدیم و کلسیم غلظت دهنده ها: اسید آلژنیک و نمک -
 ل اتیل ها: مثل کربوکسی متیل و متی صمغ -
 هاي سدیم و پتاسیم آن ها: اسید سوربیک و نمک نگهدارنده -
 و توکوفرول طبیعی یا مصنوعی  BHAو  BHTها: اسید اسکوربیک،  آنتی اکسیدان -

 تهیه شده باشند. 3-هاي حاوي اسیدهاي چرب امگا محصولات مورد نظر باید کم چرب بوده و ترجیحا با تخم مرغ -10
 دارند در اولویت مصرف قرار دارند.  HACCPی که استاندارد محصولات تهیه شده در واحدهای -11
 درج علایم زیر بر روي محصول الزامی است: .1

 نام کالا، نام و نشانی واحد تولیدي -
 تاریخ تولید و انقضا   -
 ها مواد تشکیل دهنده و افزودنی -
 شرایط نگهداري   -
 علامت استاندارد ایران  -
 و درمان و آموزش پزشکی   ي ساخت از وزارت بهداشت ي پروانه شماره -

  :زرد چوبه
هاي  ي مورد نظر به صورت تهیه شده در شرایط بهداشتی، داراي تاریخ تولید و انقضا و بسته بندي شده در بسته زرد چوبه -1

 .  استنایلونی یا مقوایی محکم و محصول واحدهاي تولیدي معتبر 
و مرده و قطعات بدن آنها و آلودگی حاصل از جوندگان که قابل  زرد چوبه درسته و گرد آن باید عاري از کپک و حشرات زنده -2

 رؤیت با چشم غیر مسلح است باشد. 
 اي مخصوص به خود باشد.  ي درسته یا ساییده باید داراي رنگ و عطر و طعم ادویه زرد چوبه -3
جنس آن به گونه اي باشد که بر هاي تمیز و سالم و خشک بسته بندي شده و  ي درسته و ساییده (گرد) باید در بسته زرد چوبه -4

 5هاي فرار (اسانس) حفظ کند. حداکثر وزن مورد قبول  روي فرآورده بی اثر باشد و آن را از جذب رطوبت و کاهش روغن
 کیلوگرم است. 

ي  شمارهبر روي بسته بندي محصول باید نام و نوع فرآورده، نام و نشانی تولید کننده، وزن خالص بر حسب گرم، تاریخ تولید و  -5
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی درج شده باشد.  پروانه

  

  زرشک
زرشک مورد قبول به صورت تهیه و بسته بندي شده در شرایط بهداشتی، داراي تاریخ تولید و انقضا و محصول واحدهاي  -1

 .  استتولیدي معتبر 
 دیگر بوده و داراي رنگ و بوي طبیعی باشد. زرشک باید عاري از آفت زنده وشن و ماسه و مواد خارجی  -2
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 درصد بیشتر باشد.  16میزان رطوبت زرشک نباید از  -3
 درصد تجاوز کند.  1درصد و میزان نارسی از  5/1میزان لهیدگی نباید از  -4
ي  رهبر روي بسته بندي محصول باید نام کالا، نام و نشانی تولید کننده، وزن خالص بر حسب گرم، تاریخ تولید و شما -5

 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی و علامت استاندارد ایران درج شده باشد.  پروانه

  :زعفران
زعفران مورد قبول به صورت تهیه و بسته بندي شده در شرایط بهداشتی، داراي تاریخ تولید و انقضا محصول واحدهاي تولیدي  -1

 .  استمعتبر 
 ز:عوامل ناپذیرفتنی عبارت اند ا -2

  وجود ریگ و شن -
 وجود نخ در مورد کلاله و خامه -
 وجود قارچ و کپک که با چشم غیر مسلح قابل رؤیت باشد  -
 هاي انباري زنده در هر یک از مراحل رشد و یا بخشی از آنها  وجود حشرات و کنه -

این ظروف باید به گونه اي باشد زعفران باید در ظروف محکم و با دوام، سالم و پاکیزه و غیر قابل نفوذ بسته بندي شود. جنس  -3
 که چیزي به آن اضافه نکرده یا جزیی از آن را جذب نکند.

 دارند، در اولویت مصرف قرار دارند.  HACCPهاي تهیه شده در واحدهایی که استاندارد  زعفران -4
بسته بندي کننده، وزن  بر روي برچسب محصول باید نام کالا (اسم گیاه شناسی با ذکر دسته، خامه و کلاله)، نام و آدرس -5

 خالص بر حسب گرم، نام کشور صادر کننده،تاریخ بسته بندیو تاریخ انقضا ذکر گردد. 

  :فلفل سیاه
فلفل سیاه مورد قبول به صورت تهیه و بسته بندي شده در شرایط بهداشتی، داراي تاریخ تولید و محصول واحدهاي تولیدي  -1

 .  استمعتبر 
هاي فلفل سیاه بدون  اي مایل به خاکستري تا سیاه متغیر است. فلفل سیاه ساییده از ساییدن دانه رنگ فلفل مورد نظر از قهوه -2

 آید.  ي دیگري به آن به دست می افزودن هیچ ماده
 این فرآورده باید عاري از بو و طعم خارجی مانند بوي نا و تند شدگی باشد.  -3
و قطعات بدن حشرات و آلودگی جوندگان قابل رؤیت با چشم مسلح و فلفل سیاه باید عاري از کپک ها و حشرات زنده، مرده  -4

 غیر مسلح باشد.
فلفل سیاه باید در ظروف محکم و با دوام، سالم و پاکیزه و غیر قابل نفوذ بسته بندي شود. جنس این ظروف باید به گونه اي  -5

 باشد که چیزي به آن اضافه نکرده یا جزیی از آن را جذب نکند. 
ه بندي محصول باید نام کالا، نام و نشانی تولید کننده، وزن خالص بر حسب گرم یا کیلوگرم،  تاریخ تولید و بر روي بست -6

 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی و علامت استاندارد ایران درج شده باشد.  ي پروانه شماره

  :دارچین
شرایط بهداشتی، داراي تاریخ تولید و انقضا و محصول واحدهاي دارچین مورد قبول به صورت تهیه و بسته بندي شده در  -1

 .  استتولیدي معتبر 
طعم و عطر دارچین باید تازه و مشخص و مخصوص به منشا مربوطه باشد و نباید داراي عطر و طعم خارجی از جمله کپک  -2

 زدگی و بوي نا باشد.  



 1394مواد غذایی                                                                         الزامی استانداردها و شاخص هاي 

 

٢٧ 
 

و قطعات بدن حشرات و آلودگی جوندگان قابل رؤیت با چشم غیر  دارچین مورد نظرباید عاري از کپک ها و حشرات زنده، مرده -3
 مسلح باشد.   

 . استي کلوخه شده و مرطوب مورد قبول ن درصد باشد. در نتیجه فرآورده 12درصد وزنی رطوبت در محصول باید حداکثر  -4
ها  کیلوگرمی بسته بندي شود. جنس بسته 5هاي محکم، سالم و پاکیزه و غیر قابل نفوذ و در اوزان حداکثر  دارچین باید در بسته -5

 باید به گونه اي باشد که چیزي به دارچین اضافه نکرده یا جزیی از آن را جذب نکند.  
بر روي بسته بندي محصول باید نام کالا، نام و نشانی تولید کننده، وزن خالص بر حسب گرم یا کیلوگرم، تاریخ تولید و  -6

 بهداشت و درمان و آموزش پزشکی و علامت استاندارد ایران درج شده باشد. ي ساخت از وزارت  ي پروانه شماره

  :زنجبیل
زنجبیل مورد قبول به صورت پودر و تهیه و بسته بندي شده در شرایط بهداشتی، داراي تاریخ تولید و انقضا و محصول  -1

 .  استواحدهاي تولیدي معتبر 
 و عاري از طعم خارجی، تندي و تلخی و بوي کپک زدگی باشد. بو و طعم زنجبیل باید مشخص  و مخصوص به خود بوده  -2
زنجبیل مورد نظر باید عاري از کپک ها و حشرات زنده، مرده و قطعات بدن حشرات و آلودگی جوندگان قابل رؤیت با چشم  -3

 غیر مسلح باشد.   
 . استکیلوگرم  2مورد نظر حداکثر  ي پودر زنجبیل باید در بسته هاي تمیز و غیر قابل نفوذ بسته بندي گردد. وزن بسته -4
بر روي بسته بندي محصول باید نام کالا، نام و نشانی تولید کننده، وزن خالص بر حسب گرم یا کیلوگرم، تاریخ تولید و  -5

 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی و علامت استاندارد ایران درج شده باشد.  ي پروانه شماره

  :خرما
ي درشت و محصول  هاي مقوایی، در اندازه فتی مورد قبول از نوع ممتاز و به صورت بسته بندي شده در جعبهخرماي مضا -1

 .استواحدهاي تولیدي معتبر  
 هاي درشت به رنگ بنفش تیره متمایل به سیاه گوشت دار و داراي شهد خوش طعم است.  خرماي مضافتی داراي میوه -2
 عدد خرما وجود داشته باشد.  75گرم آن  500ید نسبتا درشت بوده، بدین معنا که در هر ي خرماي مضافتی مورد نظر با اندازه -3
 آثار یا عوامل زیر نباید در خرماي مضافتی مورد نظر دیده شود: -4

  شکرك زدگی (قند موجود در خرما به صورت متبلور شده در آمده است.)  -
 ناسب یا فعالیت کنه ها به وجود آمده است.)لک زدگی (بروز عارضه اي که در اثر عوامل زیست محیطی نا م -
 ي آن نمایان شده است.)  لهیدگی (خرما حالت نرم و شل پیدا کرده و هسته -
 نارسی (خرما در مرحله اي از رشد متوقف شده و خشکیده یا چروکیده شده است.)  -
 تغییر رنگ (خرما رنگ طبیعی خود را از دست داده است.)  -
 ز مراحل زندگیوجود آفت زنده در هر یک ا -
 وجود خاك، اشیاء فلزي، سنگریزه و شیشه به هر میزان -
 استشمام بوي تخمیر و ترشیدگی -
 ها  هاي قابل رؤیت قارچ وجود پرگنه -

 اي باشد که محتوي بسته را در برابر صدمات مکانیکی، رطوبت و آفات انباري حفظ کند.  هاي خرما باید به گونه بسته -5
 ا درج شده باشد:علایم زیر باید بر روي خرم -6

 نوع خرما (مضافتی هسته دار)  -
  عبارت ممتاز -
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 محل نولید و وزن خالص -
 عبارت محصول ایران -
 تاریخ تولید و تاریخ مصرف -

 

  :کشمش
ي یک و به صورت تهیه و بسته بندي شده در شرایط بهداشتی، داراي  ي پلویی مورد قبول از نوع درجه کشمش خشک شده -1

 .  استل واحدهاي تولیدي معتبر تاریخ تولید و انقضا و محصو
 رنگ کشمش مورد نظر از زرد کهربایی تا خرمایی متغیر است.  -2
 کشمش باید عاري از آفت زنده باشد.  -3
 درصد بیشتر باشد.  16میزان رطوبت نباید از  -4
 درصد باشد.  5/2میزان کشمش نارس نباید بیش ار  -5
 درصد بیشتر باشد.  5میزان کشمش لهیده نباید از  -6
 درصد بیشتر باشد.  15ن کشمش شکرك زده نباید از میزا -7
 رود باید نو، تمیز، خشک و بدون بو باشد.  وسایلی که براي بسته بندي به کار می -8
 . استکیلوگرمی قابل قبول  10کیاوگرم و یا کارتن  1هاي سلوفانی تا  بسته بندي کشمش در بسته -9

 شود.  اخت باشد؛ در غیر اینصورت مخلوط تلقی میمحتوي هر بسته باید از نظر اندازه، رنگ و رقم یکنو -10
 هاي کشمش درج شده باشد: علایم زیر باید بر روي بسته بندي -11

 نام کالا -
 نوع کالا -
  درجه و یکنواختی -
 تاریخ نولید و وزن خالص (بر حس کیلوگرم)  -
 عبارت محصول ایران -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آمورش پزشکی ي پروانه شماره -

  :گردومغز 
ي یک نیمه و به صورت تهیه و بسته بندي شده داراي تاریخ تولید و انقضا و محصول  مغز گردوي مورد قبول از نوع درجه -1

 .  استواحدهاي تولیدي معتبر 
ي غیر طبیعی به خصوص بوي نا، تندي و طعم  ي طبیعی بوده و فاقد هر نوع مزه مغز گردو باید داراي رنگ روشن و بو و مزه -2

 باشد. تلخی 
 مغز گردو باید عاري از آفات زنده باشد.  -3
 درصد باشد.  4میران رطوبت مغز گردو نباید بیشتر از  -4
 درصد بیشتر باشد.  5میزان نارسی و چروکیدگی نباید از  -5
 . استکیلوگرمی مورد قبول  10تا  5ي مومی در اوزان  بسته بندي گردو در کارتن داراي پوشش ورقه -6
 ود در یک بهر باید از نظر بسته بندي، اندازه، وزن و محتویات آن یکسان باشد. هاي موج ي بسته کلیه -7
 مشخصات زیر باید بر روي کارتن مغز گردو درج شده باشد: -8

  نام کالا -
 وزن خالص برحسب کیلوگرم -
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 نام صادر کننده یا بسته بندي کننده -
 عبارت محصول ایران -
 تاریخ تولید و انقضا -
  شرایط نگهداري محصول -

  
  تذکر:

در تمامی موارد بالا، در صورت وجود استاندارد ملی رعایت آن علاوه بر موارد مذکورالزامی 
  است. 

  
  
  


