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 گوشتکنسرو تولید دستورالعمل نظارت بر 

 اولیه الف(شرایط

از وزارت بهداشت،درمان و  پروانه بهداشتی ،باید دارای پروانه بهره برداری از وزارت صنعت معدن تجارتگوشت کارخانه تولید کنسرو  -1

 باشد.با تاریخ معتبر  از سازمان ملی استاندارد اجباری  کاربرد علامت استانداردو پروانه  ساخت از سازمان غذا و دارو آموزش پزشکی ،پروانه

 کارخانه تولید کنسرو باید دارای یک نفر مسئول فنی بهداشتی با مدرک حداقل لیسانس صنایع غذایی باشد. -2

 . باشدشرکت تائید اداره کل کنترل کیفی مورد  باید کارخانه و نیز تجهیزات خط تولید سالنهاکلیه  -3

 هرخط تولید کنسرو گوشت باید دارای تجهیزات کافی به شرح ذیل باشد: : نکته

تونل اگزاست -7دستگاه درب زن -6دستگاه نمک زن -5دستگاه روغن زن -4دستگاه بخار زن -3دستگاه پرکن -2دیگ پخت با بخار -1

) جهت انتقال  راکر مجهز به سینی های مشبک -11سبدهای حمل قوطی به داخل اتوکلاو -11 –اتو کلاو -9 –دستگاه شستشوی قوطی -8

 ظروف استیل مخصوص نگهداری گوشت پخته و ضایعات گیری شده به تعداد کافی-12به داخل دیگ پخت(  قطعات گوشت

 

کارخانه تولید کنسرو باید دارای سردخانه مناسب جهت نگهداری گوشت منجمد )قبل از ورود به چرخه تولید( با تامین برودت حداقل -4

 .درجه سانتیگراد باشد -18

 نگهداری شود. )استفاده از باکس پالت( گوشت منجمد با رعایت اصول صحیح چیدمانباید  فقطوشت سالن نگهداری گدر نکته: 

 کارخانه تولید کنسرو باید دارای انبار قرنطینه  با فضای کافی و متناسب با ظرفیت تولید  باشد . -5

  نگهداری و پس از تایید ناظر کنترل کیفی بارگیری شود.قرنطینه  در انبارپالت  هفته  بر روی 2کنسرو تولید شده باید به مدت  نکته:

 کارخانه تولید کنسرو باید دارای آزمایشگاه مناسب )جهت انجام آزمایشات ضروری مربوط به مواد اولیه و محصول  نهایی( باشد. -6

 باید دارای فضای کافی متناسب با ظرفیت تولید باشد.سالنهای کارخانه  همه -7

 سالنها باید دارای نور و سیستم تهویه مناسب باشد. همه -8

 

 (ویژگیهاي مواد اولیهب

 منجمد تحویلی شرکت پشتیبانی امور دام باشد. محمولات گوشتصرفا باید از گوشت منجمد مصرفی برای تهیه کنسرو  گوشت-9

 باشد.ضایعات از  عاری  بایدگوشت قابل استفاده در کنسرو  منجمدگوشت  -11

 باشد.می  ، سردست و گردنفقط شامل قطعات ران  گوشت قابل استفاده در کنسرو  منجمدگوشت  -11

 باشد. 2392و 1311ستاندارد ملی ایران به شماره هایاآخرین ویرایش باآفتابگردان و یا سویا مطابق شده  تصفیهروغن مصرفی باید روغن  -12

 باشد.  26شماره ملی ایران به  استاندارد آخرین ویرایشبا  نمک مصرفی باید نمک خوراکی تصفیه شده مطابق -13

 باشد. 3677به شماره استاندارد ملی ایران آخرین ویرایش دقیقا مطابق با  بهداشتی و میکروبیولوژی  ویژگی هایرفی باید دارای صادویه م -14
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آبلیمو ، سیر و پیاز باید این مواد دارای ویژگی هایی دقیقا مطابق هر ماده افزودنی دیگر نظیر رب گوجه فرنگی ، استفاده از  در صورت :نکته 

 با استاندارد های ملی ایران باشد.

 (شرایط بهداشتي:ج

 باید مجهز به حوضچه ضد عفونی باشد. تولید محل ورود به سالن-15

تمامی تجهیزات و در و دیوار  بایستی سالن تمیز، خشک ، بدون بوی زننده ، فاقد حشرات و جانوران موذی بوده و تولید،قبل از شروع  -16

 ضدعفونی گردد.شسته و ...وکف سالن تولید و 

و چکمه( بایستی دارای گواهی سلامت بهداشت ، ملبس به لباس کار مناسب و تمیز )روپوش و کلاه و پیش بند  کارخانهکلیه کارگران  -17

 باشند.

 و بهداشت فردی توسط کارگران رعایت گردد.شود شسته  دروزانهالبسه بای : نکته   

 دستکش ، پیش بند، کلاه  به خوبی شسته و ضدعفونی گردد.،چکمه  دبایتولید در پایان عملیات  -18

 باشد.در اختیار کارگران مایع صابون سرویس های بهداشتی به تعداد کافی و آب گرم ،  -19

و تجهیزات بایستی با آب گرم ، پاکیزه و مواد شوینده ، ضدعفونی کننده سالن تولید  های دیفراست ،اطاق پخت ،در پایان کار سالن -21

 .شو گرددشست

 در مبادی ورودی استفاده گردد.پرده های هوا کلیه مبادی ورودی و خروجی ، پنجره ها با تور سیمی پوشیده واز  -21

 موجود باشد. کارخانهجعبه کمک های اولیه با وسایل مربوطه در  -22

 باید  جلوگیری گردد. ...تولید و از ورود افراد متفرقه و غیر مسئول بداخل سالن  -23

محصولات دیگری مثل کنسرو تن ماهی با همان خط تولید میشود بایستی تمهیداتی اندیشیده شود  گوشتدر صورتیکه علاوه بر کنسرو -24

 که این کار در روزهای مشخصی و کاملا مجزا از تولید شرکت صورت پذیرد.

 باشد. استیل نلساست ظروف مورد استفاده و میز های کار باید از جنس -25

 بوسیله پارتیشن جدا شده باشد.های دیگر از قسمت بایستی خط تولید  -26

 

 تولیدي گوشت شرایط کنسرو  (د 

سایر مواد اضافه شده به و میخ  ،مو، شیشه خورده، شن وخاک، :حشراتهر گونه مواد یا اشیاء ویا سایر مانندباید عاری از  گوشتکنسرو -27

 که برای سلامتی انسان مضر است باشد. کنسرو 

 و بدون هرگونه بو و مزه خارجی باشد. طبیعی مواد متشکله را داشتهبو و مزه باید  گوشتکنسرو -28

 باید رنگ مواد مورد مصرف را داشته باشد. گوشت کنسرو -29

 خود را حفظ کرده باشد.و بافت و شکل ظاهری نباشد له شده  ،  خام و یا که گوشت ودهمدت زمان پخت باید به حدی ب-31

 رعایت تمامی اصول بهداشتی قبل از پخت صورت گیرد . و باهای منجمد باید در سالن مخصوص و مجزا گوشت عملیات دیفراست -31

 استفاده از حرارت و یا دیگ پخت جهت دیفراست ممنوع میباشد. نکته :     
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 باشد.گرم 081±5هر قوطی کنسرو باید  محتويوزن -32

 باشد.( گرم 021)وزن خالص محتوی  ٪ 71باید حداقل  کل کنسرو  آبکش شدهوزن -33

 باشد. (گرم 08محتوی) درصد وزن خالص 11حداکثر باید گوشتدر کنسرو گوشت خردهمیزان  -34

 باشد. قوطیحجم  درصد 01 باید حداقلدر دمای محیط  فرآوردهپري میزان -35

 بیشتر باشد. محتوی درصد وزن خالص1قابل رویت و غضروف نباید از  چربيمواد غیر خوراکی مربوط به گوشت ازقبیل  -36

 غیر مجاز میباشد. گوشت:افزودن هرگونه رنگ مصنوعی و مواد شیمیایی به کنسرو نکته

 باید مطابق جدول ذیل باشد. گوشتشیمیایی کنسرو  های ویژگی – 37

 

 

 ردیف
 حد مجاز ویژگیهاي شیمیایي

 1.5بیشینه  نمک طعام)درصد( 1

3 pH  4.6کمینه 

 8578ماخذ :استاندارد                                                                                                                       
 جدول ذیل باشد:و به شرح  2326استاندارد باید مطابق گوشت میکروبی کنسرو های ویژگی  -38

 حدقابل قبول(g/ ml ( ویژگي

 منفی هوازی مزوفیل باکتریهای

 منفی بیهوازی مزوفیل باکتریهای

 منفی هوازی گرمادوست باکتریهای

 منفی بیهوازی گرمادوست باکتریهای

 

 باید مطابق جدول ذیل باشد. تولیدی گوشتآنالیز کیفی کنسرو  -39

 

 گرم 081مقدار در  درصد فرمول ترکیبی ردیف

 021 01 قرمزگوشت  0

 9254 2252 آفتابگردان یا سویاروغن  2

 153 352 ادویه 3

 058 0 نمک 9
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  عبارتند از:زبان فارسی ،انگلیسی و عربی  3به  کنسرو مشخصات روي قوطي -41

تاریخ - )از زیاد به کم(فرمول ترکیبی-علامت تجاری-نام شرکت سفارش دهنده-تولید کننده ،آدرس و تلفن کارخانهنام  -فرآورده نام

 شرایط نگهداری و دستور مصرف.-ساختبهداشتی  پروانهشماره -پروانه بهره برداریشماره –و انقضا )روز،ماه،سال( تولید

 عبارتند از: گوشت روی قوطی کنسرو  درج شده  توصیه های نگهداری و مصرف-41-1

 .در جای خشک و خنک و دور از تابش مستقیم نور خورشید نگهداری شود 

  آمده نباشدوطی برقسر و ته  مطمئن شویدمصرف  قبل از. 

  دقیقه درآب جوش جوشانده شود. 21قبل از مصرف به مدت 

 شود. دریخچال نگهداری ،بعد از باز شدن درب قوطی 

 

 باید به صورت چاپی باشد.روی قوطی مشخصات -41-2

 باید بدون زنگ زدگی ،نشتی و یا ضرب دیدگی باشند.خالی کنسرو قوطی های  -41

 :بسته بندي مشخصات کارتن-22

 تایی عبارتند از: 24کفی جهت بسته بندی ابعاد چنانچه از کفی جهت بسته بندی استفاده میشود ،-42-1

 .میلیمتر  (361× 271) ×55 

 الزامی است. اومت در هنگام حمل و نقلقانجام دایکات صحیح به منظور افزایش م-42-2

 

 منابع:

 21-2921-0911-2902-) کنسرو گوشت تکه اي(8558هاي استاندارد هاي ملي به شماره -

 و کنترل کیفي دستورالعمل هاي بهداشتي -

 

 

 تهیه و تنظیم : 

 دکتر محمدرضا حزبئي-

 مهندس مسعود  احمدي -

 مهندس  رضا صفاریان -

 

 

 معاونت پشتیباني تولید وسرمایه گذاري

 اداره کل کنترل کیفي

 0900اردیبهشت 


