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شماره : .................
پيوست:..................
دانشگاه علوم پزشكي و خدمات  بهداشتي - درماني تهران

[bookmark: _Toc422150529]پيوست - استانداردها و شاخص‌های الزامی مواد غذایی
[bookmark: _Toc422131164][bookmark: _Toc422150530]گوشت قرمز:
1- گوشت گوساله مورد استفاده، گوشت گوساله منجمد با تأیید کارفرما است.
2- قلوه گاه منجمد گوساله باید به صورت بسته بندی شده (از مارکهای معتبر، دارای تاریخ تولید و انقضا و دارای تأییدیه از مراجع صلاحیت دار) و مورد تأیید کارفرما باشد.  
3- گوشت گوساله منجمد باید به صورت بستهبندی شده (قسمتهای مغز ران، راسته و فیله) از مارکهای معتبر، دارای تاریخ تولید و انقضا و تأییدیه از مراجع صلاحیتدار  بوده و مورد تأیید کارفرما باشد.
4- حمل و نقل گوشت منجمد بسته بندی شده‌ی مورد نظر باید به وسیله‌ی کامیون‌های سردخانه دار، در دمای کمتر از 4+ و در شرایط بهداشتی انجام شود. 
5- دارا بودن سایر مشخصات زیر برای گوشت قرمز بسته بندی شده الزامی است: 
· نام و نشانی واحد تولیدی
· مشخصات گوشت
· وزن گوشت
· تاریخ تولید و انقضا 
6- هیچگونه خون مردگی، امعاء و احشا، زواید دیگر، ذرات خارجی قابل رؤیت یا خونابه در بسته بندی گوشت نباید مشاهده گردد.
7- در هنگام فرستادن به سردخانه، رنگ گوشت باید حالت طبیعی داشته و بوی آن نیز تغییر پیدا نکرده باشد. در صورتی که به هر دلیلی کارشناس کارفرما احساس کند گوشت بسته بندی شده - برخلاف دارا بودن تاریخ انقضا- برای مصرف مناسب نیست، می‌تواند بدون اقامه‌ی برهان و هر توضیح دیگر اقدام به عودت گوشتها نماید. (این وضعیت در مورد سایر اقلام پروتئینی نظیر گوشت مرغ و ماهی نیز صادق است.) 
8- گوشت منجمد بايد فاقد آثار سوختگي ناشي از انجماد (لكه هاي با رنگ سفيد گچي يا خاكستري) يا قارچ  باشد.
	نام ماده غذایی
	نوع 
	   منابع مورد تایید
	مشخصات لازم

	گوشت قرمز
	منجمد 
	کشتارگاه های مورد تایید سازمان دامپزشکی
	حداکثر زمان سپری شده از کشتار ٦ ماه است.



[bookmark: _Toc422131165][bookmark: _Toc422150531]گوشت مرغ:
1- گوشت مرغ مورد استفاده، مي بايست كشتار روز بوده و از يكي از مراكز مجاز ذيل تهيه گردد.
2- گوشت مرغ مورد قبول به صورت بسته بندی شده و دارای تاریخ تولید و انقضا  باشد. 
3- هیچ گونه خون مردگی، تیرگی و خراش یا جراحت نباید در گوشت های مرغ بسته بندی شده وجود داشته باشد. 
4- دارا بودن سایر مشخصات زیر برای گوشت مرغ بسته بندی شده (سینه- فیله) الزامی است: 
نام و نشانی واحد تولیدی                  
مشخصات گوشت               
وزن گوشت                     
تاریخ تولید و انقضا
5- سینه بدون استخوان و جوجه در بسته هاي 700 گرمی بسته بندی شده باشد.
6- مرغ در اوزان 1300 تا 1500 گرمی (ران- سینه) بسته بندی شده است.
7- عمر ماندگاري مرغ تازه با بسته بندي كامل يا بسته بندي شده در دماي صفر تا ٤ درجه سانتيگراد‏‏، حداکثر ‏٣ روز از زمان تولید است و به هيچ وجه نبايد وارد سردخانه زير صفر گردد.
[bookmark: _Toc422131166][bookmark: _Toc422150532]ماهی:
1- ماهي قزل‌آلا به صورت پاك شده و تازه صيد شده/منجمد(بسته به شرایط فصلی و تشخیص خریدار) از شرکت‌هاي معتبر و دارای تاریخ تولید و انقضا بوده و وزن هر يك از ماهي ها بين 275 گرم تا325 گرم مي بايست باشد.
2- ماهی مورد نظر باید رنگ روشن و درخشان داشته و بدون هرگونه بوی غیر طبیعی و کدری بوده و بافت نرم یا شل نداشته باشد.
3- کارشناس تغذیه‌ی ناظر خريداراین حق را خواهد داشت که ماهی ها را به طور تصادفی در محیط آشپزخانه آزمایش کند و در صورتی که تشخیص دهد بنا به هر دلیلی ماهی مورد نظر فاقد صلاحیت و ارزش برای مصرف است، بدون ذکر هیچ دلیلی ماهی‌ها را عودت دهد.
4- درج علایم مشخصات ماهی، تاریخ تولید و انقضا و وزن بسته بر روی برچسب واحد تولیدی الزامی است.
	شرح
	واحد
	منابع مورد تایید
	مشخصات لازم

	قزل آلا تازه
	کیلو گرم
	شرکت های مورد تایید شیلات کشور
	


[bookmark: _Toc422131167][bookmark: _Toc422150533]تخم مرغ :
1- تخم مرغ خوراکی مورد قبول در اندازه‌ی درشت و به صورت بسته‌بندی شده از واحدهای تولیدی معتبر و دارای تاریخ تولید و انقضا می‌باشد.
2- مشخصات و ویژگی های تخم مرغ مورد نظر:
· باید هنگام عرضه به مصرف کننده تازه باشد.
· عاری از هر گونه بوی خارجی و گندیدگی باشد.
· شکل ظاهری آن بیضوی بوده و سطح پوسته ی خارجی صاف و یکنواخت باشد.
· پوسته ی خارجی آن عاری از هر گونه ترک یا شکستگی باشد.
· ضخامت پوسته در تمام قسمت ها یکنواخت باشد.
· عاری از لکه ی خونی بوده و یا جسم رویانی رشد قابل ملاحظه ای نداشته باشد.
· رده‌ی وزنی آن درشت و وزن هر عدد آن بیشتر از 65 گرم باشد. 
3- بسته ها و شانه های 30 عددی تخم مرغ باید سالم، محکم، تمیز، خشک و عاری از بو و آلودگی باشد.
4- بسته ها و شانه ها باید از جنس مقوای پرس شده و یک بار مصرف باشد. 
5- تخم مرغ هایی که در کارتن های مخصوص بسته بندی شده اند الزاماً باید از نظر رنگ و رده‌ی وزنی یکنواخت باشند. 
6- در کارتن ها برچسب نشانه گذاری باید بر روی کالا بر روی شکاف دو لبه و به طور محکم چسبانده شود به طوری که با باز شدن در کارتن برچسب مذکور سالم نماند. 
7- بر روی محصول باید علایم زیر درج شده باشد:
· نام و نشانی واحد تولیدی یا علامت تجاری تولید کننده
· تاریخ تولید و بسته بندی 
· طبقه بندی کالا (درشت)
· شمار تخم مرغ موجود در هر کارتن
· تاریخ پایان زمان مصرف 
· شرایط مناسب نگهداری
8- بهترين وزن كارتن حاوي تخم مرغ، حدود ١١ کیلو است. 

[bookmark: _Toc422131168][bookmark: _Toc422150534]کره‌ی حیوانی:
1- کره‌ی حیوانی تهیه شده از خامه‌ی گاوی پاستوریزه و بسته بندی شده در شرایط بهداشتی، دارای تاریخ تولید و انقضا و تنها از برندهاي درج شده در جدول پيوست ب مورد قبول است.  
2- رنگ کره باید طبیعی بوده و حد آن بین سفید خامه‌ای تا زرد کهربایی و فاقد هر گونه خال یا لکه باشد. 
3- کره باید دارای طعم طبیعی بوده و عاری از هر گونه مزه و عطر نامناسب غیر طبیعی، ترشیدگی، تندی، پنیری و غیره باشد. 
4- بر روی لفاف محصول باید مشخصات زیر درج شده باشد:
· علامت تجاری و نام کارخانه‌ی سازنده
· مواد افزودنی(نمک یا مواد رنگی)‌
· درج عبارت کره‌ی حیوانی پاستوریزه تهیه شده از خامه‌ی گاوی
· تاریخ تولید و انقضای مصرف
· شماره‌ی پروانه‌ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی
· وزن خالص 
· شرایط نگهداری
5- استفاده از كره گياهي (مارگارین) ممنوع است.  
[bookmark: _Toc422131169][bookmark: _Toc422150535]ماست:
1- ماست تهیه شده از شیر تازه‌ی گوسفند یا گاو با درصد چربی معین (کم چرب یا 5/1 درصد) به صورت پاستوریزه و هموژنیزه در بسته بندی مناسب دارای تاریخ تولید و انقضا از برندهاي درج شده در جدول پيوست ب مورد قبول است.  
2- رنگ ماست سفید تا سفید شیری بوده و باید بافت نرم و قوام پایداری داشته باشد و عاری از هر گونه طعم تلخی و بوی نامطبوع یا ناخالصی ظاهری باشد. 
3- PH ماست هنگام مصرف باید بین 7/3 و 2/4 باشد. 
4- بهتر است از ماست بدون نشاسته استفاده شود.
5- درج مشخصات زیر بر روی ظروف ماست الزامی است: 
· نام یا علامت تجاری کارخانه‌ی سازنده
· واژه‌ی کم چربی (5/1 درصد) 
· نوع شیر مصرفی (گاوی یا گوسفندی) 
· وزن خالص
· تاریخ مصرف (حد اکثر 10 روز بعد از تاریخ تولید) یا ذکر روز و ماه
· شماره‌ی پروانه‌ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی
[bookmark: _Toc422131170][bookmark: _Toc422150536]کشک :
1- کشک  مي بايست از برندهاي درج شده در جدول پيوست ب تهيه شود .
2- کشک مورد قبول به صورت تغلیظ شده و تهیه شده در شرایط بهداشتی دارای تاریخ تولید و انقضا و بسته بندی شیشه ای یا ظروف پلی استیرین با پوشش آلومینیومی از واحد های تولیدی معتبر است. 
3- رنگ کشک سفید خامه ای تا كرم  و طعم آن کمی ترش و شور و دارای بوی طبیعی و بافت یکنواخت است. 
4- كشك بايد قبل از مصرف حتما به مدت ٢٠ دقيقه در آب جوشانده شود. 
5- درج مشخصات زیر بر روی ظروف کشک الزامی می‌باشد: 
· نام یا علامت تجاری کارخانه‌ی سازنده
· وزن خالص
· تاریخ تولید و انقضا
· شماره‌ی پروانه‌ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی 


[bookmark: _Toc422150539]برنج هندی/تایلندی/پاکستانی: 
1- برنج مورد قبول از انواع ممتاز و بسته بندی شده به صورت بهداشتی از برندهاي مندرج در پيوست ب  است.  
2- برنج باید دارای رنگ طبیعی و عطر و بوی مخصوص به خود باشد. 
3- نمونه ها باید عاری از آفات انباری زنده یا عاری از کپک زدگی بوده به طوری که با چشم غیر مسلح دیده شود.
4- مشخصات دانه برنج به صورت زیر است:
· حداکثر رطوبت 14 درصد
· حداکثر دانه های شکسته 4 درصد 
· حداکثر دانه های خرد شده 1 درصد 
· حداکثر دانه های زرد 1 درصد 
· حداکثر مواد خارجی 5/0 درصد  
5- برنج باید در کیسه‌های نو بسته‌بندی شده باشد. وزن هر بسته‌ی برنج نباید بیش از 25 کیلوگرم باشد. 
6- درج مشخصات زیر بر روی بسته‌بندی برنج الزامی است:
· نوع کالا
· درجه‌ی کالا
· وزن خالص برحسب کیلوگرم
· نام یا نشانی مخصوص تولید کننده
· تاریخ تولید و انقضا
[bookmark: _Toc422131172][bookmark: _Toc422150540]آرد سوخاری:
1- آرد سوخاری مورد قبول به صورت بسته بندی شده در شرایط بهداشتی و دارای تاریخ تولید و انقضا و تهیه شده از برندهاي درج شده در جدول پيوست ب است.
2- رنگ آرد سوخاری باید کرم روشن یا قهوه ای روشن بوده و عطر و طعم مخصوص به خود را داشته و عاری از هر گونه بو و مزه‌ی نامطبوع باشد.
3- آرد سوخاری باید عاری از هر نوع آلودگی اعم از آفت، مرض و سموم مترشحه‌ی آنها باشد. 
4- حداکثر رطوبت مجاز برای آرد سوخاری 7 درصد است. 
5- پروتئین آرد سوخاری نباید کمتر از 9 درصد باشد. 
6- چربی حداکثر درصد وزنی در آرد سوخاری نباید بیش از 1 درصد باشد. 
7- مقدار افلاتوکسین نباید از یک میکروگرم در کیلوگرم تجاوز کند. 
8- برای بسته بندی آرد سوخاری باید از کیسه های تمیز و مناسب از جنس کرباس و یا متقال یا گونی یا کیسه های الیاف مصنوعی استفاده شده باشد. وزن هر کیسه در بسته های بزرگ باید 5 تا 10 کیلوگرم باشد. 
9- درج علایم زیر بر روی محصول الزامی است: 
· نوع کالا
· وزن خالص بر حسب کیلوگرم
· نام ونشانی یا علامت تجاری و نشاني واحد تولیدی
· تاریخ تولید و انقضا 
· ماده‌ی اولیه‌ی مصرفی برای تهیه‌ی فراورده
· شماره‌ی پروانه‌ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی

[bookmark: _Toc422131173][bookmark: _Toc422150541]ماکارونی:
1- ماکارونی مورد قبول به صورت بسته بندی و تولید شده در شرایط بهداشتی، دارای تاریخ تولید و انقضا از برندهاي درج شده در جدول پيوست ب شده است. 
2- ماکارونی باید عاری از هر نوع آفت زنده بوده و دارای رنگ طبیعی (زرد کهربایی) و بوی مخصوص به خود باشد. 
3- محصول باید عاری از هر نوع مواد خارجی و شن باشد. 
4- محصول غنی شده با کلسیم، آهن، ویتامین های گروه B برای مصرف اولویت دارد. 
5- نوع بسته بندی فرآورده باید به گونه ای باشد که آن را از تبادل رطوبت، نفوذ آلودگی و شکستگی حفظ کند. برای این منظور بسته های سلوفانی و پلی اتیلن مورد قبول است. 
6- درج علایم زیر بر روی بسته بندی ماکارونی الزامی است:
· نام محصول
· نشانی و علامت تجاری تولید کننده 
· نام مواد مصرفی
· وزن خالص
· شماره‌ی پروانه‌ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی

[bookmark: _Toc422131174][bookmark: _Toc422150542]رشته‌ی سوپ:
استانداردهای این فرآورده نیز همانند ماکارونی بوده و باید به صورت بسته بندی شده از برندهاي درج شده در جدول پيوست ب تهیه شده باشد. 

[bookmark: _Toc422131175][bookmark: _Toc422150543]استاندارد کلی حبوبات:
· تمام حبوبات باید عاری از هر نوع آفت (شامل هر گونه حشرات، ‌قارچ ها یا باکتری ها و غیره) مواد خارجی (نظیر خار و خاشاک، لاشه‌ی حشرات مرده، قطعات گیاهی، شن و سنگریزه)، آفت زدگی (وجود سوراخ خروجی و حفره‌ی تغذیه‌ی حشرات بالدار، نارسی خود دانه، غیر یکنواختی، چروکیدگی، فساد دانه به خاطر فعالیت زیستی یا اتواکسیداسیون و تغییر رنگ آن) باشند. 
[bookmark: _Toc422131176][bookmark: _Toc422150544]لوبیا:
1- انواع لوبیای مورد نظر شامل لوبیای قرمز، لوبیا چیتی و لوبیا سفید و لوبیای چشم بلبلی باید در اندازه‌ی درشت و به صورت بسته بندی شده در شرایط بهداشتی و تولیدی برندهاي درج شده در جدول پيوست ب باشد. 
2- لوبیا باید عاری از آفت زنده باشد.
3-  میزان آفت زدگی نباید بیش از 2 درصد و آسیب دیدگی بیشتر از 3 درصد باشد. 
4- میزان رطوبت نباید بیش از 10 درصد باشد. 
5- وجود دانه های ناپز از عوامل ناپذیرفتنی است. ( بعد از اولين پخت تشخيص و با صلاحديد كارشناس ناظر قابل عودت است)
6- اندازه‌ی لوبیا در انواع آن بر حسب تعداد دانه در هر 100 گرم باید به صورت زیر باشد:
· لوبیا سفید:  کمتر از 330 دانه نباشد.
· لوبیا قرمز:  کمتر از 330 دانه نباشد.
· لوبیا چیتی:  کمتر از 235 دانه نباشد.
· لوبیا چشم بلبلی: کمتر از 460 دانه نباشد.
7- بسته بندی لوبیا در بسته های پلاستیکی محکم یا متقالی قابل قبول می‌باشد. 

[bookmark: _Toc422131177][bookmark: _Toc422150545]عدس:
1- عدس مورد قبول به صورت بسته بندی شده در شرایط بهداشتی و تولیدی از برندهاي درج شده در جدول پيوست ب است. 
2- عدس باید عاری از آفت زنده باشد. 
3- میزان آفت زدگی و آسیب دیدگی نباید بیتشر از 2 درصد باشد. 
4- میران نارسی نباید بیشتر از 2 درصد باشد. 
5- میران رطوبت نباید بیشتر از 10 درصد باشد. 
6- عدس بسته بندی شده در بسته بندی های کنفی یا کیسه ای متقالی یا پلاستیکی و عاری از آلودگی و بوی غیر طبیعی باشد. 
[bookmark: _Toc422131178][bookmark: _Toc422150546]نخود:
1- نخود مورد قبول در رده‌ی ممتاز به صورت بسته بندی شده در شرایط بهداشتی وازتولیدی برندهاي درج شده در جدول پيوست ب است. 
2- 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 دیگر نخودها می باشد. 
3- تعداد دانه ها در هر 100 گرم نخود درجه یک ممتاز حداکثر 210 عدد است. 
4- مقدار دانه های نارس، چروکیده، آب دیده و شکسته حداکثر 2 درصد است. 
5- حداکثر رطوبت نخود نباید از 10 درصد تجاوز کند. 
6- وجود دانه های ناپز از عوامل ناپذیرفتنی است. ( بعد از اولين پخت تشخيص و با صلاحديد كارشناس ناظر قابل عودت است)
7- بسته بندی نخود باید در کیسه هایی با جنس چتایی، متقال، گونی، الیاف مصنوعی (مثل پلی اتیلن) بوده و وزن هر کیسه بیشتر از 10 کیلوگرم نباشد. 
[bookmark: _Toc422131179][bookmark: _Toc422150547]لپه:
1- لپه ی مورد قبول از نوع درجه یک و به صورت بسته بندی شده در شرایط بهداشتی واز برندهاي درج شده در جدول پيوست ب است. 
2- لپه باید دارای رنگ طبیعی و بوی مخصوص به خود باشد. 
3- نمونه باید عاری از کپک زدگی ظاهری که با چشم غیر مسلح قابل رؤیت است، باشد. 
4- تعداد دانه در هر 100 گرم نمونه حدودا 1200 عدد می باشد. 
5- در نمونه ی مورد نظر دانه های فاسد و بذر علف هرز نباید وجود داشته باشد. 
6- بسته بندی شده در بسته بندی های کنفی یا کیسه ای متقالی یا پلاستیکی و عاری از آلودگی و بوی غیر طبیعی باشد. 

[bookmark: _Toc422150549]روغن مایع :
1- انواع روغن مایع مورد قبول عبارت اند از روغن مایع ذرت، آفتاب گردان، کانولا و سويا که در بسته بندی های 17 کیلوگرمی عرضه شده و ازبرندهاي درج شده در جدول پيوست ب هستند.
2- روغن مایع مورد نظر باید هنگام باز شدن در آن رنگ و بوی طبیعی داشته و غلیظ نشده و یا ناخالصی پیدا نکرده باشد. 
3- روغن مایع های گفته شده صرفاً برای پختن برنج و در تهیه و پخت غذاها در شرایط معمولی (غیر سرخ کردن) کاربرد دارد. 
4- در روغن مايع ذرت مقدار اسيدهاي چرب اشباع شده Saturated Fatty Acids نبايد بيشتر از 12 درصد باشد و مقدار اسيدهاي چرب غير اشباع یا دوگانه Poly Unsaturated Fatty Acids  كمتر از 58 درصد باشد.
5- حداكثر پر اكسيد مجاز در روغن مايع حداكثر مجاز 5 اكي والان در هر كيلوگرم
6- محصولات داراي استاندارد HACCP براي مصرف اولويت دارند.    
7- بر روي برچسب محصول بايد علايم زير درج شده باشد:
· نام محصول و علامت تجاري و نشاني كارخانه‌ي سازنده
· تركيبات موجود در روغن به اضافه‌ي درصد تفكيك شده‌ي اسيدهاي چرب اشباع و غير اشباع و ساير اطلاعات تغذيه اي محصول Nutritional Information
· شرايط نگهداري محصول
· تاريخ توليد و انقضا 
· وزن خالص بر حسب كيلوگرم 
· شماره‌ی پروانه‌ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی 
[bookmark: _Toc422150550]روغن مايع مخصوص سرخ كردني:
1- روغن‌مایع مخصوص‌سرخ‌كردني موردقبول‌عرضه‌شده دربسته‌بندی‌هاي17کیلوگرمی وازبرندهاي‌درج شده در جدول پيوست ب باشد.
2- روغن مایع مخصوص سرخ كردني باید هنگام باز شدن در آن رنگ و بوی طبیعی داشته و غلیظ نشده و عاري از هر گونه ناخالصی باشد. 
3- روغن مايع مخصوص سرخ كردني صرفاً بايد براي شيوه‌ي طبخ سرخ كردن و يا تفت دادن Frying مورد استفاده قرار گيرد. 
4- مقدار اسيدهاي چرب اشباع شده Saturated Fatty Acids نبايد بيشتر از 12 درصد و مجموع ايزومرهاي ترانس بيشتر از 5 درصد باشد. 
5- حداكثر پر اكسيد مجاز در  روغن مايع حداكثر مجاز 5 اكي والان در هر كيلوگرم 
6- مقدار آنتي اكسيدان ها در روغن مايع سرخ كردني بايد در حد مجاز باشد. 
7- محصولات داراي استاندارد HACCP براي مصرف اولويت دارند.  
8- بر روي برچسب محصول بايد علايم زير درج شده باشد:
· نام محصول و علامت تجاري و نشاني كارخانه‌ي سازنده
· تركيبات موجود در روغن به اضافه‌ي درصد تفكيك شده‌ي اسيدهاي چرب اشباع و غير اشباع و ساير اطلاعات تغذيه اي محصول Nutritional Information
· شرايط نگهداري محصول
· تاريخ توليد و انقضا 
· وزن خالص بر حسب كيلوگرم 
· شماره‌ی پروانه‌ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي
[bookmark: _Toc422150551]رب گوجه فرنگي:
1- رب گوجه فرنگي مورد قبول به صورت تهيه شده در شرايط بهداشتي و بسته بندي در قوطي هاي فلزي با ورق فولادي ترجیحاً20 كيلوگرمي داراي تاريخ تولید و انقضا از ازبرندهاي درج شده در جدول پيوست ب باشد.
2- قوطي يا حلب مورد استفاده سالم بوده و دارای ضرب خوردگي‏ و بادكردگي در نباشد. 
3- در زمان باز كردن قوطي فلزي محصول، رنگ رب بايد قرمز طبيعي بوده و هيچ گونه كدري و سياهي يا آثار ريسه هاي كپك در آن مشاهده نشود. 
4- رب گوجه فرنگي بايد داراي طعم مخصوص به خود بوده و عاري از هر گونه طعم سوختگي، تلخي و يا طعم خارجي باشد. 
5- رب گوجه فرنگي نبايد داراي ذرات سياه رنگ قابل رؤيت با چشم غير مسلح باشد. 
6- رب گوجه فرنگي نبايد حاوي حشره، تخم، لارو، شفيره يا قطعاتي از بدن حشره باشد. 
7- محصولات داراي استاندارد HACCP براي مصرف اولويت دارند. 
8- ميزان بريكس رب گوجه كمتر از ٢٨ نباشد. 
9- درج مشخصات زير بر روي برحسب محصول الزامي است: 
· نام و نوع فرآورده
· نام يا علامت تجارتي و نشاني كارخانه‌ي سازنده
· نام مواد افزوده شده
· وزن خالص برحسب كيلوگرم (20 كيلوگرمي)
· تاريخ توليد و انقضاي مصرف و سري ساخت
· شماره‌ی پروانه‌ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي
[bookmark: _Toc422150552]استاندارد ميوه‌ها و سبزي‌ها:
در اين قسمت تعيين ويژگي‌ها، بسته بندي و نشانه گذاري ميوه ها و سبزي ها مورد بررسي قرار مي‌گيرد. ‌ 
[bookmark: _Toc422131181][bookmark: _Toc422150553]اصطلاحات عمومي میوه ها:
· آسيب ديدگي: عبارتست از پارگي، ترك خوردگي يا له شدگي پوست و گوشت ميوه در نتيجه‌ي صدمات مكانيكي به هنگام برداشت و بسته بندي محصول. 
· نارسي: عبارتست از عدم رشد كافي ميوه كه رنگ طبيعي را به دست نياورد. 
· در مورد توت فرنگي سبز بودن تمام يا قسمتي از ميوه نشان دهنده‌ي نارسي آن است.  
· سوختگي: اثر ناشي از عوامل متعددي مانند آفتاب زدگي، سم پاشي و غيره است كه به صورت تغيير رنگ قسمتي از پوست قابل رؤيت بوده و از كيفيت ميوه مي‌كاهد. 
· لب شتري: عبارت از وجود لكه هاي رنگي (بيشتر قرمز قهوه اي) بر روي ميوه. 
· ترك خوردگي: عبارتست از صدمات مكانيكي كه علاوه بر آسيب رساندن به پوست ميوه سبب پاره شدن بافت خارجي و دروني آن مي‌گردد. 
· بي دمي: نبودن دم ميوه در اثر برداشت يا بسته بندي نادرست.
· تگرگ زدگي: زيان‌هاي ناشي از تگرگ روي سطح خارجي ميوه به صورت لكه هاي خاص.
· لكه سفيدي: زيان‌هاي ناشي از اثر مستقيم نور خورشيد و يا خشكي در روي پوست نور نديده كه اختلاف رنگ با ساير نقاط ميوه دارد.
· بد رنگي گوشت: به عنوان مثال اگر گوشت طالبي سبز رنگ نباشد، از نظر گوشت بد رنگ محسوب مي‌گردد.
· ريزش دانه: جدا شدن حبه ها از خوشه را مي‌گويند. 
[bookmark: _Toc422131182][bookmark: _Toc422150554]اصطلاحات عمومي سبزي ها:
· خشبي: عبارتست از وجود الياف يا رشته هاي چوبي در هويج كه اكثرا به علت تاخير در برداشت به وجود میآید. 
· سبز رنگي: عبارتست از حالتي كه در اثر تمركز بيش از حد كلروفيل تمام يا قسمتي از سيب زميني سبز رنگ شده باشد. 
· طول ساقه‌ي سفيد: حداقل طول قسمت سفيد خوراكي در تره فرنگي كه نبايد كمتر از 15 سانتي متر باشد. 
· فقدان رنگ سبز طبيعي در سبزي‌ها: فقدان رنگ سبز طبيعي كه ناشي از برداشت دير يا كمبود مواد غذايي است.
· بو و طعم و عطر: داشتن بو و طعم و عطر مخصوص به خود.  
· طول ساقه: ساقه در سبزيجات بيشتر از حد مجاز رشد كرده و محصول حالت خشبي داشته باشد.
· طول برگ: بزرگترين بُعد برگ بر حسب سانتي متر است كه هر چه بيشتر باشد برگ قطورتر و نامرغوب تر است.   
[bookmark: _Toc422131183][bookmark: _Toc422150555]اصطلاحات مشترك ميوه ها و سبزي‌ها: 
· آفت: عبارتست از وجود حشرات، كنه‌هاي زنده، قارچ ها، باكتر‌ي ها، ويروس‌ها، كرم ها يا نماتدهاي زنده در سطح خارجي يا داخلي ميوه و سبزي. 
· آفت زدگي: عبارتست از وجود آثار فعاليت آفات در داخل يا خارج ميوه و سبزي كه با چشم غير مسلح قابل رؤيت باشد. 
· كپك زدگي: به آثار ناشي از فعاليت قارچ روي ميوه گفته مي‌شود.
· نرمي: عدم استحكام كافي در بافت ميوه و بعضي از سبزيجات را نرمي مي‌گويند. 
· خال زدگي: عبارتست از وجود خال‌هاي رنگي (بيشتر قرمز قهوه‌اي) كه روي پوست (يا غلاف در مورد باقالا و لوبيا و نخود) ظاهر مي‌شود و از كيفيت ميوه مي‌كاهد.   ‍ 
· آلودگي:‌ عبارتست از وجود گل و خاك و ساير مواد خارجي روي ميوه و سبزي. 
· يخ زدگي: حالتي است كه قسمت آبدار ميوه در اثر سردی هوا دچار انجماد شده و در نتيجه وضع فيزيكي و ارگانولپتيكي (حسي)‌ ميوه يا سبزي تغيير كرده باشد. 
· عدم يكنواختي: عبارتست از يكدست نبودن ميوه موجود در محموله از نظر رقم، انداره، شكل و رنگ. 
· گنديدگي: عبارتست از فاسد شدن تمام يا قسمتي از نسج گوشت ميوه يا سبزي. 
· مواد خارجي: عبارتست از وجود هر گونه مواد غير از ميوه و سبزي مانند زوايد گياهي از قبيل دم، برگ، شاخه، شن و سنگريزه و ...
· خشكيدگي و چروكيدگي: خشك شدن و پلاسيدن كه در اثر تابش شديد آفتاب يا سم پاشي نادرست و يا زياد ماندن بعد از برداشت ايجاد مي‌شود و باعث از بين رفتن شادابي ميوه و سبزي مي‌شود. 
· لهيدگي: عبارتست از نرم شدن گوشت ميوه و سبزي كه ممكن است در اثر فشار و رسيدگي بيش از حد و خرابي روي گوشت ميوه ايجاد شود. 
· باقي ماندن سموم: عبارتست از مانده‌ي سموم دفع آفات نباتي روي ميوه يا سبزي كه در هنگام رشد براي كنترل آفات به مصرف رسيده باشد. 
· بد رنگي: عبارتست از نداشتن رنگ طبيعي و يكنواخت رقم مورد نظر در ميوه و سبزي.
· پنبه اي شدن: به حالتي اطلاق مي‌شود كه در اثر نگهداري زياد يك لايه نيمه خشبي در زير پوست خيار ايجاد مي‌گردد و در نتيجه ميوه در اثر فشار جزيي فرو خواهد رفت. 
· [bookmark: _Toc422131184][bookmark: _Toc422150556]تلخي: به حالتي اطلاق مي‌شود كه در اثر وجود برخي از مواد شيميايي ميوه يا سبزي طعم طبيعي خود را از دست داده است و تلخ مزه شده است.  
عوامل ناپذيرفتني: ناموزوني، نارسي، گنديدگي، لك زدگي، ترك خوردگي پوست يا له شدگي، آلودگي، خشكيدگي و آفت زدگي. 
عوامل ناپذيرفتني:
لهيدگي، شكستگي، خيار بذري (بيش از حد رسيده)  
گوجه
عوامل ناپذيرفتني:
عدم يكنواختي و هم شكلي، از يك رقم نبودن، گنديدگي و لهيدگي، ترك خوردگي، آفت زنده، لكه هاي سفيد و خاكستري. 
[bookmark: _Toc422150564]پياز 
عوامل ناپذيرفتني:
آلودگي، قارچ زدگي، آفت زدگي، از يك رقم نبودن. 
[bookmark: _Toc422131187][bookmark: _Toc422150565]سبزي پاك شده‌ و خرد شده‌ي منجمد:
1- سبزي خرد شده، پاك شده و منجمد به صورت بسته بندي و داراي تاريخ توليد و انقضا و محصول كارخانجات معتبر مورد قبول است.
2- سبزي مورد نظر بايد عاري از هر گونه مواد خارجي مانند شن و ماسه و ... و همينطور عاري از فضولات پرندگان، حشرات زنده، مرده يا قطعات بدن آنها و نيز فاقد هر نوع كپك زدگي باشد.  
3- بسته بندي محصول بايد غير قابل نفوذ و در ظروف تميز و سالم و از جنس موادي باشد كه در محصول هيچ گونه تأثيري نداشته باشد. 
4- بر روي بر چسب محصول بايد مشخصات زير درج شده باشد:
· نام محصول، نام تجارتي و يا علامت تجارتي واحد توليدي
· شماره‌ي شناسايي يا شماره‌ي ساخت
· وزن خالص به گرم
· تاريخ بسته بندي و انقضا 
· شماره‌ی پروانه‌ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی
[bookmark: _Toc422131188][bookmark: _Toc422150566]قارچ خوراكي:
1- قارچ خوراكي مورد قبول از نوع دكمه‌اي و به صورت بسته بندي شده و تهيه شده در شرايط بهداشتي و داراي تاريخ توليد و انقضا و محصول واحدهاي توليدي معتبر است. 
2- قارچ مورد نظر بايد داراي رنگ سفيد تا كرم متمايل به قهوه اي بوده و بوي طبيعي مخصوص به خود داشته باشد و عاري از هر گونه پلاسيدگي، خراشيدگي و له شدگي، لزج شدن و هر نوع آفت زنده يا مرده‌ي قابل رؤيت با چشم غير مسلح و نيز كپك باشد. 
3- قارچهايي كه رسيدگي بيش از حد دارند يعني با باز شدن كلاهك تغيير رنگ كلاهك با پيدايش لكه‌هاي قهوه‌اي مشخص شده مورد قبول نیستند. 
4- بر روي برچسب محصول بايد نام و نشاني واحد توليدي، وزن خالص محصول، تاريخ توليد و انقضا و شماره‌ي پروانه‌ي ساخت از وزارت بهداشت ودرمان و آموزش پزشكي درج شده باشد.
[bookmark: _Toc422131189][bookmark: _Toc422150567]نمك يُد دار:
1- نمك يُد دار خوراكي به صورت بسته بندي و تهيه شده در شرايط بهداشتي در بسته هاي حداكثر يك كيلوگرمي و محصول كارخانجات معتبر مورد قبول است. 
2- ميزان رطوبت بايد حداكثر 1% باشد. 
3- حداكثر مواد نامحلول و ناخالصي‌هاي بدون زيان 1%  است.
4- نوع بسته بندي بايد از نوع بسته هاي غير قابل نفوذ نسبت به نور، آفتاب و گرما و رطوبت باشد. 
5- بر روي برچسب محصول بايد علايم زير درج شده باشد:
· نام و نشاني واحد توليدي و علامت تجاري آن
· عبارت نمك يد دار 
· وزن خالص بر حسب گرم
· شماره‌ی پروانه‌ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی
[bookmark: _Toc422131190][bookmark: _Toc422150568]نمك تصفيه شده:
1- نمك تصفیه‌شده خوراكي‌به‌صورت بسته‌بندي وتهيه‌شده‌درشرايط‌بهداشتي‌دربسته‌بندی‌مجازومحصول‌كارخانجات‌معتبرموردقبول است. 
2- ميزان رطوبت بايد حداكثر 1% باشد. 
3- حداكثر مواد نامحلول و ناخالصي‌هاي بدون زيان 1%  است.
4- نوع بسته بندي بايد از نوع بسته هاي غير قابل نفوذ نسبت به نور، آفتاب و گرما و رطوبت باشد. 
5- بر روي برچسب محصول بايد علايم زير درج شده باشد:
· نام و نشاني واحد توليدي و علامت تجاري آن
· عبارت نمك تصیه شده 
· وزن خالص بر حسب گرم
· شماره‌ی پروانه‌ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی
تبصره:  از نمک ید دار تنها در سالنهای توزیع غذا و به عنوان نمک روی میز، می توان استفاده نمود. زیرا این نوع نمک نسبت به نور و حرارت بسیار حساس بوده و در صورت استفاده در پخت و پز سبب تجزیه یدات پتاسیم و ایجاد تریبات مضر می شود. 

[bookmark: _Toc422131191][bookmark: _Toc422150569]آبليمو:
1- آبليموي مورد قبول در بسته بندي مناسب و تهيه شده در شرايط بهداشتي و داراي تاريخ توليد و انقضا و محصول ازبرندهاي درج شده در جدول پيوست ب است. 
2- آبليمو بايد داراي طعم مخصوص ليمو ترش بوده و عاري از هر گونه طعم خارجي و تلخي باشد.
3- آبليمو بايد بوي مخصوص به خود را داشته و عاري از بوي ناشي از فساد و گنديدگي و اكسيد شدن باشد. 
4- افزودن هر نوع مواد رنگي و نگهدارنده به آبليمو مجاز نیست. 
5- حداقل ويتامين C محصول 20 ميلي گرم درصد است. 
6- درج علايم زير بر روي برچسب محصول مورد نظر الزامي است: 
· نام و نشاني توليد كننده يا علامت تجاري آن
· نوع مواد افزوده شده
· وزن خالص
· تاريخ توليد و انقضا 
· شماره‌ی پروانه‌ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی
· بهتر است پاستوريزه باشد.
[bookmark: _Toc422131192][bookmark: _Toc422150570]آبغوره:
1- آبغوره‌ي مورد قبول به صورت پاستوريزه شده و داراي تاريخ توليد و انقضا و بسته بندي شده در ظروف مناسب (ترجيحاَ شيشه اي ) و محصول ازبرندهاي درج شده در جدول پيوست ب است. 
2- آبغوره بايد داراي بو و طعم مربوط به آبغوره باشد و هيچگونه بوي خارجي و نامطبوع نداشته باشد. 
3- آبغوره بايد عاري از هر گونه كپك زدگي و مواد خارجي از قبيل شن و ماسه و حشرات (تخم، لارو و اجزاي بدن) آنها باشد و عاري از قطعات پوسته، هسته، برگ و ساقه باشد.  
4- رنگ آبغوره بايد تقريبا قرمز كمرنگ شفاف باشد. 
5- آبغوره بايد شفاف بوده و اثري از ذرات پراكنده در آن ديده نشود. 
6- مقدار رسوب حاصله از 100 ميلي ليتر آبغوره نبايد از 3 درصد بيشتر باشد. 
7- ميزان اسيديته‌ي آبغوره بر اساس اسيد تارتاريك تعيين شده و مقدار آن بايد بين 5/3-5/2 گرم در 100 ميلي ليتر باشد. 
8- ميزان عصاره در آبغوره‌ي صاف شده بايد بين 2-5/1 گرم در 100 ميلي ليتر باشد. 
9- مقدار قندهاي احيا كننده نبايد از 5/1 گرم در 100 ميلي ليتر آبغوره بيشتر باشد. 
10-  ميزان نمك نبايد از 25/0 گرم در 100 ميلي ليتر آبغوره بيشتر باشد.
11-  ميزان انيدريد سولفوروي كل در آبغوره ي تقطير شده نبايد بيشتر از 10 ميلي گرم در 100 ميلي ليتر آبغوره باشد (ppm 100) 
12-  مشخصات زير بايد به صورت خوانا بر روي برچسب محصول درج شده باشد:
· نام و نشاني توليد كننده و يا علامت تجاري آن
· نوع مواد افزوده شده
· وزن خالص
· تاريخ توليد و انقضا
· شماره‌ی پروانه‌ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی
[bookmark: _Toc422131194][bookmark: _Toc422150572]خيار شور:
1- خيار شور مورد قبول ترجيحاَ درجه يك و به صورت پاستوريزه شده و داراي تاريخ توليد و انقضا و بسته بندي شده در ظروف مورد قبول وزارت بهداشت محصول ازبرندهاي درج شده در جدول پيوست ب است. 
2- خيار مورد استفاده براي خيار شور بايد تميز، سالم، قلمي، درسته و با پوست باشد.
3- سركه‌اي كه براي تهيه‌ي اين فرآورده به كار ميرود بايد برابر با استانداردهاي مربوطه بوده و حداكثر مقدار مجاز استفاده از آن به گونهاي باشد كه ميزان آن بر حسب اسيد استيك بيشتر از 1 گرم در صد گرم محصول نباشد. 
4- حداكثر مقدار نمك خوراكي (بر حسب كلرور سديم) نبايد از 10 گرم درصد بیشتر شود. 
5- افزودن سير، فلفل سبز يا قرمز، كرفس، گشنيز، جعفري، نعناع، ترخون و برگ مو مجاز است مشروط به آن كه مقدار كل آن از 5 گرم درصد وزن خالص بیشتر نشود.
6- افزودن هر نوع افزودني ديگر به خيار شور غير مجاز است. 
7- خيار شور بايد داراي رنگ سبز زيتوني و يا سبز متمايل به زرد و يا زرد زيتوني باشد. 
8- رنگ آب نمك در فرآورده بايد شفاف باشد.
9- پري ظرف نبايد از 90 درصد كمتر باشد.
10- خيار شور بايد ترد و شكننده بوده وسط آن توپر و بدون آب باشد. 
11- خيار شور بايد داراي عطر و طعم مخصوص به خود بوده و عاري از هر گونه طعم و عطر بوي خارجي نامطبوع باشد. 
12- PH محصول بايد حداكثر 5/4 باشد.
13- مجموع فلزات سنگين در محصول نهايي نبايد از ppm280 تجاوز كند. 
14- ظروف بسته بندي بايد از جنس مورد قبول استاندارد باشد.
15- واحدهاي توليدي داراي استاندارد HACCP در اولويت مصرف مي باشند. 
16- درج علايم زير بر روي محصول الزامي است:
· نام كالا و درج عبارت ممتاز 
· نام تجارتي كالا و نام واحد توليدي
· تاريخ توليد و انقضا  
· مواد تشكيل دهنده و افزودني‌ها
· شرايط نگهداري  
· علامت استاندارد ايران 
· شماره‌ی پروانه‌ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی 
[bookmark: _Toc422131196][bookmark: _Toc422150574]سس مايونز و سس سالاد:
1- سس مايونزموردقبول به صورت كم‌چرب، داراي‌تاريخ توليد وانقضاوبسته‌بندي‌شده وازبرندهاي درج شده در جدول پيوست ب است.
2- سس بايد عاري از مواد خارجي از قبيل گرد و خاك، قطعات حشرات، شيشه، فلز، كاغذ و غيره باشد. 
3- سس بايد عاري از بوي ناشي از اكسيد شدن، بوي نامطبوع پيه آب كرده و ترشيدگي ناشي از فساد باشد. 
4- سس غير يكنواخت (اصطلاحا روغن انداخته و به صورت دو فاز در آمده) مورد قبول نيست. 
5- روغن مورد استفاده براي سس بايد تصفيه شده، بي بو و مطابق استانداردهاي روغن مايع باشد. 
6- ويژگي‌هاي ظاهري و فيزيكي:
· سس مايونز: 
· رنگ ظاهري: سفيد مايل به كرم
· حالت ظاهري: نيم جامد
· قوام: صاف و همگن و بدون بريدگي
· سس فرانسوي:
· رنگ ظاهري: قرمز كمرنگ متمايل به صورتي يا نارنجي
· حالت ظاهري: نيم سيال
· قوام: يكنواخت
7- PH محصولات فوق حدود 5/4 است. 
8- در صورت انجام آزمايش ميكروبي بايد نتايج زير حاصل شود (بر حسب گرم نمونه):
شمارش كلي باكتري‌هاي مزوفيل: در سس مايونز حداكثر 1000 و در سس فرانسوي حداكثر 10000
انتروباكترياسه: در هر دو نوع 10 عدد
اشرشيا كلي: در هر دو نوع منفي 
سالمونلا: در هر دو نوع در 25 گرم نمونه نبايد وجود داشته باشد.
كپك: در هر دو نوع 100 عدد
مخمر: در هر دو نوع 100 عدد 
9- افزودني‌هاي مجاز عبارت اند از:
· امولسيفايرها: مثل دي گليسريد اسيدهاي چرب
· غلظت دهنده ها: اسيد آلژنيك و نمك‌هاي پتاسيم، سديم و كلسيم
· صمغ‌ها: مثل كربوكسي متيل و متيل اتيل 
· نگهدارنده‌ها: اسيد سوربيك و نمك‌هاي سديم و پتاسيم آن
· آنتي اكسيدان‌ها: اسيد اسكوربيك، BHT و BHA و توكوفرول طبيعي يا مصنوعي 
10- محصولات مورد نظر بايد كم چرب بوده و ترجيحا با تخم مرغ‌هاي حاوي اسيدهاي چرب امگا-3 تهيه شده باشند.
11- محصولات تهيه شده در واحدهايي كه استاندارد HACCP دارند در اولويت مصرف قرار دارند. 
12- درج علايم زير بر روي محصول الزامي است:
· نام كالا، نام و نشاني واحد توليدي
· تاريخ توليد و انقضا  
· مواد تشكيل دهنده و افزودني‌ها
· شرايط نگهداري  
· علامت استاندارد ايران 
· شماره‌ی پروانه‌ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی  
[bookmark: _Toc422131197][bookmark: _Toc422150575]زرد چوبه:
1- زرد چوبه‌ي مورد نظر به صورت تهيه شده در شرايط بهداشتي، داراي تاريخ توليد و انقضا و بسته بندي شده در بسته‌هاي نايلوني يا مقوايي محكم و ازبرندهاي درج شده در جدول پيوست ب است.  
2- زرد چوبه درسته و گرد آن بايد عاري از كپك و حشرات زنده و مرده و قطعات بدن آنها و آلودگي حاصل از جوندگان كه قابل رؤيت با چشم غير مسلح است باشد. 
3- زرد چوبه‌ي درسته يا ساييده بايد داراي رنگ و عطر و طعم ادويه‌اي مخصوص به خود باشد. 
4- زرد چوبه‌ي درسته و ساييده (گرد) بايد در بسته‌هاي تميز و سالم و خشك بسته بندي شده و جنس آن به گونه اي باشد كه بر روي فرآورده بي اثر باشد و آن را از جذب رطوبت و كاهش روغن‌هاي فرار (اسانس) حفظ كند. حداكثر وزن مورد قبول 5 كيلوگرم است. 
5- بر روي بسته بندي محصول بايد نام و نوع فرآورده، نام و نشاني توليد كننده، وزن خالص بر حسب گرم، تاريخ توليد و شماره‌ي پروانه‌ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي درج شده باشد. 
[bookmark: _Toc422131198][bookmark: _Toc422150576]زرشك
1- زرشك مورد قبول به صورت تهيه و بسته بندي شده در شرايط بهداشتي، داراي تاريخ توليد و انقضا و ازبرندهاي درج شده در جدول پيوست ب است.  
2- زرشك بايد عاري از آفت زنده وشن و ماسه و مواد خارجي ديگر بوده و داراي رنگ و بوي طبيعي باشد. 
3- ميزان رطوبت زرشك نبايد از 16 درصد بيشتر باشد. 
4- ميزان لهيدگي نبايد از 5/1 درصد و ميزان نارسي از 1 درصد تجاوز كند. 
5- بر روي بسته بندي محصول بايد نام كالا، نام و نشاني توليد كننده، وزن خالص بر حسب گرم، تاريخ توليد و شماره‌ي پروانه‌ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي و علامت استاندارد ايران درج شده باشد. 
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1- زعفران مورد قبول به صورت تهيه و بسته بندي شده در شرايط بهداشتي، داراي تاريخ توليد و انقضا ازبرندهاي درج شده در جدول پيوست ب است.  
2- عوامل ناپذيرفتني عبارت اند از:
· وجود ريگ و شن
· وجود نخ در مورد كلاله و خامه
· وجود قارچ و كپك كه با چشم غير مسلح قابل رؤيت باشد 
· وجود حشرات و كنه‌هاي انباري زنده در هر يك از مراحل رشد و يا بخشي از آنها 
3- زعفران بايد در ظروف محكم و با دوام، سالم و پاكيزه و غير قابل نفوذ بسته بندي شود. جنس اين ظروف بايد به گونه اي باشد كه چيزي به آن اضافه نكرده يا جزيي از آن را جذب نكند.
4- زعفران‌هاي تهيه شده در واحدهايي كه استاندارد HACCP دارند، در اولويت مصرف قرار دارند. 
5- بر روي برچسب محصول بايد نام كالا (اسم گياه شناسي با ذكر دسته، خامه و كلاله)، نام و آدرس بسته بندي كننده، وزن خالص بر حسب گرم، نام كشور صادر كننده،تاريخ بسته بنديو تاريخ انقضا ذكر گردد. 
[bookmark: _Toc422131200][bookmark: _Toc422150578]فلفل سياه:
1- فلفل سياه مورد قبول به صورت تهيه و بسته بندي شده در شرايط بهداشتي، داراي تاريخ توليد ازبرندهاي درج شده در جدول پيوست ب است.  
2- رنگ فلفل مورد نظر از قهوه‌اي مايل به خاكستري تا سياه متغير است. فلفل سياه ساييده از ساييدن دانه‌هاي فلفل سياه بدون افزودن هيچ ماده‌ي ديگري به آن به دست مي‌آيد. 
3- اين فرآورده بايد عاري از بو و طعم خارجي مانند بوي نا و تند شدگي باشد. 
4- فلفل سياه بايد عاري از كپك ها و حشرات زنده، مرده و قطعات بدن حشرات و آلودگي جوندگان قابل رؤيت با چشم مسلح و غير مسلح باشد.
5- فلفل سياه بايد در ظروف محكم و با دوام، سالم و پاكيزه و غير قابل نفوذ بسته بندي شود. جنس اين ظروف بايد به گونه اي باشد كه چيزي به آن اضافه نكرده يا جزيي از آن را جذب نكند. 
6- بر روي بسته بندي محصول بايد نام كالا، نام و نشاني توليد كننده، وزن خالص بر حسب گرم يا كيلوگرم،  تاريخ توليد و شماره‌ي پروانه‌ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي و علامت استاندارد ايران درج شده باشد. 
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1- دارچين مورد قبول به صورت تهيه و بسته بندي شده در شرايط بهداشتي، داراي تاريخ توليد و انقضا و ازبرندهاي درج شده در جدول پيوست ب است.  
2- طعم و عطر دارچين بايد تازه و مشخص و مخصوص به منشا مربوطه باشد و نبايد داراي عطر و طعم خارجي از جمله كپك زدگي و بوي نا باشد.  
3- دارچين مورد نظربايد عاري از كپك ها و حشرات زنده، مرده و قطعات بدن حشرات و آلودگي جوندگان قابل رؤيت با چشم غير مسلح باشد.   
4- حداكثر درصد وزني رطوبت در محصول بايد 12 درصد باشد. در نتيجه فرآورده‌ي كلوخه شده و مرطوب مورد قبول ناست. 
5- دارچين بايد در بسته‌هاي محكم، سالم و پاكيزه و غير قابل نفوذ و در اوزان حداكثر 5 كيلوگرمي بسته بندي شود. جنس بسته‌ها بايد به گونه اي باشد كه چيزي به دارچين اضافه نكرده يا جزيي از آن را جذب نكند.  
6- بر روي بسته بندي محصول بايد نام كالا، نام و نشاني توليد كننده، وزن خالص بر حسب گرم يا كيلوگرم، تاريخ توليد و شماره‌ي پروانه‌ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي و علامت استاندارد ايران درج شده باشد. 
[bookmark: _Toc422131202][bookmark: _Toc422150580]زنجبيل:
1- زنجبيل مورد قبول به صورت پودر و تهيه و بسته بندي شده در شرايط بهداشتي، داراي تاريخ توليد و انقضا از برندهاي درج شده در جدول پيوست ب است.  
2- بو و طعم زنجبيل بايد مشخص  و مخصوص به خود بوده و عاري از طعم خارجي، تندي و تلخي و بوي كپك زدگي باشد. 
3- زنجبيل مورد نظر بايد عاري از كپك ها و حشرات زنده، مرده و قطعات بدن حشرات و آلودگي جوندگان قابل رؤيت با چشم غير مسلح باشد.   
4- پودر زنجبيل بايد در بسته هاي تميز و غير قابل نفوذ بسته بندي گردد. وزن بسته‌ي مورد نظر حداكثر 2 كيلوگرم است. 
5- بر روي بسته بندي محصول بايد نام كالا، نام و نشاني توليد كننده، وزن خالص بر حسب گرم يا كيلوگرم، تاريخ توليد و شماره‌ي پروانه‌ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي و علامت استاندارد ايران درج شده باشد. 
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1- خرماي مضافتي مورد قبول از نوع ممتاز و به صورت بسته بندي شده در جعبه‌هاي مقوايي، در اندازه‌ي درشت و ازبرندهاي درج شده در جدول پيوست ب است.
2- خرماي مضافتي داراي ميوه‌هاي درشت به رنگ بنفش تيره متمايل به سياه گوشت دار و داراي شهد خوش طعم است. 
3- اندازه‌ي خرماي مضافتي مورد نظر بايد نسبتا درشت بوده، بدين معنا كه در هر 500 گرم آن 75 عدد خرما وجود داشته باشد. 
4- آثار يا عوامل زير نبايد در خرماي مضافتي مورد نظر ديده شود:
· شكرك زدگي (قند موجود در خرما به صورت متبلور شده در آمده است.) 
· لك زدگي (بروز عارضه اي كه در اثر عوامل زيست محيطي نا مناسب يا فعاليت كنه ها به وجود آمده است.)
· لهيدگي (خرما حالت نرم و شل پيدا كرده و هسته‌ي آن نمايان شده است.) 
· نارسي (خرما در مرحله اي از رشد متوقف شده و خشكيده يا چروكيده شده است.) 
· تغيير رنگ (خرما رنگ طبيعي خود را از دست داده است.) 
· وجود آفت زنده در هر يك از مراحل زندگي
· وجود خاك، اشياء فلزي، سنگريزه و شيشه به هر ميزان
· استشمام بوي تخمير و ترشيدگي
· وجود پرگنه‌هاي قابل رؤيت قارچ‌ها 
5- بسته‌هاي خرما بايد به گونه‌اي باشد كه محتوي بسته را در برابر صدمات مكانيكي، رطوبت و آفات انباري حفظ كند. 
6- علايم زير بايد بر روي خرما درج شده باشد:
· نوع خرما (مضافتي هسته دار) 
· عبارت ممتاز
· محل نوليد و وزن خالص
· عبارت محصول ايران
· تاريخ توليد و تاريخ مصرف

[bookmark: _Toc422131204][bookmark: _Toc422150582]كشمش:
1- كشمش خشك شده‌ي پلويي مورد قبول از نوع درجه‌ي يك و به صورت تهيه و بسته بندي شده در شرايط بهداشتي، داراي تاريخ توليد و انقضا و ازبرندهاي درج شده در جدول پيوست ب است.  
2- رنگ كشمش مورد نظر از زرد كهربايي تا خرمايي متغير است. 
3- كشمش بايد عاري از آفت زنده باشد. 
4- ميزان رطوبت نبايد از 16 درصد بيشتر باشد. 
5- ميزان كشمش نارس نبايد بيش ار 5/2 درصد باشد. 
6- ميزان كشمش لهيده نبايد از 5 درصد بيشتر باشد. 
7- ميزان كشمش شكرك زده نبايد از 15 درصد بيشتر باشد. 
8- وسايلي كه براي بسته بندي به كار مي‌رود بايد نو، تميز، خشك و بدون بو باشد. 
9- بسته بندي كشمش در بسته‌هاي سلوفاني تا 1 كياوگرم و يا كارتن 10 كيلوگرمي قابل قبول است. 
10- محتوي هر بسته بايد از نظر اندازه، رنگ و رقم يكنواخت باشد؛ در غير اينصورت مخلوط تلقي مي‌شود. 
11- علايم زير بايد بر روي بسته بندي‌هاي كشمش درج شده باشد:
· نام كالا
· نوع كالا
· درجه و يكنواختي
· تاريخ توليد و وزن خالص (بر حس كيلوگرم) 
· عبارت محصول ايران
· شماره‌ي پروانه‌ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آمورش پزشكي
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1- مغز گردوي مورد قبول از نوع درجه‌ي يك نيمه و به صورت تهيه و بسته بندي شده داراي تاريخ توليد و انقضا و ازبرندهاي درج شده در جدول پيوست ب است.  
2- مغز گردو بايد داراي رنگ روشن و بو و مزه‌ي طبيعي بوده و فاقد هر نوع مزه‌ي غيرطبيعي به خصوص بوي نا، تندي و طعم تلخي باشد. 
3- مغز گردو بايد عاري از آفات زنده باشد. 
4- ميران رطوبت مغز گردو نبايد بيشتر از 4 درصد باشد. 
5- ميزان نارسي و چروكيدگي نبايد از 5 درصد بيشتر باشد. 
6- بسته بندي گردو در كارتن داراي پوشش ورقه‌ي مومي در اوزان 5 تا 10 كيلوگرمي مورد قبول است. 
7- كليه‌ي بسته‌هاي موجود در يك بهر بايد از نظر بسته بندي، اندازه، وزن و محتويات آن يكسان باشد. 
8- مشخصات زير بايد بر روي كارتن مغز گردو درج شده باشد:
· نام كالا
· وزن خالص برحسب كيلوگرم
· نام صادر كننده يا بسته بندي كننده
· عبارت محصول ايران
· تاريخ توليد و انقضا
· شرايط نگهداري محصول
تذکر:
در تمامی موارد بالا، در صورت وجود استاندارد ملی رعایت آن علاوه بر موارد مذکور، الزامی است.
پیمانکار موظف است در صورت معرفی توسط کارفرما به مراجع دولتی، نسبت به خرید اقدام کرده و به جهت حمل و نگهداری اقلام غذایی به میزان 15% سود به هزینه خرید اضافه شده و در نرم افزار تغذیه برای پیمانکار لحاظ می‌گردد. 
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