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 به نام خدا

 آشنایی با سازمان ملی استاندارد ایران

 صانتتی  و تحقیقاات  استاندارد مؤسسۀ مقررات و قوانین اصلاح قانون 3 مادۀ یک بند موجب به سازمان ملی استانداردایران

اساتانداردهای ملای سرسامی      نشار  و تدوین تتیین، که وظیفۀ است کشور رسمی مرجع تنها 1371ماه بهمن مصوب ایران،

 .دارد عهده به را ایران

نظران مراکز و مؤسساات  صاحب ،های فنی مرکب از کارشناسان سازمانهای مختلف در کمیسیونتدوین استاندارد در حوزه

باا توجاه باه شارایط      شود و کوششی همگام باا مصاالم ملای و   علمی، پژوهشی، تولیدی و اقتصادی آگاه و مرتبط انجام می

-صااحبان حاو و نفاع، شاامل تولیدکننادگان، مصارف       ۀتولیدی، فناوری و تجاری است که از مشارکت آگاهاناه و منصافان  

شاود.  دولتی حاصال مای  های دولتی و غیرکنندگان، مراکز علمی و تخصصی، نهادها، سازمانکنندگان، صادرکنندگان و وارد

شود و پس های مربوط ارسال میکمیسیون نفع و اعضاین برای نظرخواهی به مراجع ذیملی ایرا نویس استانداردهایپیش

به عنوان استاندارد ملی سرسمی   ،ملی مرتبط با آن رشته طرح و در صورت تصویب ۀاز دریافت نظرها و پیشنهادها در کمیت

 شود.ایران چاپ و منتشر می

کنناد  نیز با رعایت ضوابط تتیین شده تهیه مای  صلاحذیمند و علاقه هایکه مؤسسات و سازمان نویس استانداردهاییپیش

شاود. بادین ترتیاب،    چااپ و منتشار مای    ملای ایاران   بررسی و درصورت تصویب، به عنوان اساتاندارد  ،درکمیته ملی طرح

ملی اساتاندارد  ۀتادوین و در کمیتا   5 رۀاستاندارد ملای ایاران شاما    مقررات شود که بر اساس ملی تلقی می استانداردهایی

 به تصویب رسیده باشد. شودتشكیل میایران استاندارد  در سازمان ملیمربوط که 

 المللای الكتروتكنیاک  ،کمیسایون باین  ISO(1(المللای اساتاندارد  ایران از اعضای اصلی ساازمان باین  د سازمان ملی استاندار

 CAC(5(کمیسیون کدکس غذایی 4عنوان تنها رابطاست و به  OIML3)(شناسی قانونیالمللی اندازهو سازمان بین IEC 2س

هاای خااک کشاور، از    کند. در تدوین استانداردهایملی ایران ضمن تاوجه به شرایط کلای و نیازمنادی  در کشور فتالیت می

 شود.گیری میالمللی بهرههای علمی، فنی و صنتتی جهان و استانداردهای بینآخرین پیشرفت

کننادگان، حفا    بینی شده در قاانون، بارای حمایات از مصارف    تواند با رعایت موازین پیشن میسازمان ملی استاندارد ایرا

محیطای و اقتصاادی، اجارای    سلامت و ایمنی فردی و عمومی، حصول اطمینان از کیفیت محصاوتت و ملاحظاات زیسات   

داتای، باا تصاویب شاورای عاالی      بتضی از استانداردهای ملی ایران را برای محصوتت تولیدی داخال کشاور و/یاا اقالام وار    

المللای بارای محصاوتت کشاور، اجارای اساتاندارد       تواند به منظور حف  بازارهای باین . سازمان میکند استاندارد، اجباری

کننادگان از خادمات   باه اساتفاده   بخشایدن . همچناین بارای اطمیناان    کناد  بندی آن را اجباریکاتهای صادراتی و درجه

مادیریت کیفیات و    هاای سیسات   مشاوره، آموزش، بازرسای، ممیازی و صادورگواهی    ۀل در زمینها و مؤسسات فتاسازمان

گوناه  اساتاندارد ایان   ساازمان ملای  وسایل سانجش،    الیبراسیونسکها و مراکز واسنجی محیطی، آزمایشگاه مدیریت زیست

کناد و در صاورت احاراز شارایط تزم،     ها و مؤسسات را بر اساس ضوابط نظام تأییاد صالاحیت ایاران ارزیاابی مای     سازمان

یكاها، واسانجی وساایل    المللی ها نظارت میكند. ترویج دستگاه بینها اعطا و بر عملكرد آنگواهینامۀ تأیید صلاحیت به آن

ملی ایاران از دیگار وظاایف     ت گرانبها و انجام تحقیقات کاربردی برای ارتقای سطم استانداردهایسنجش، تتیین عیار فلزا

 .است سازماناین 

                                                 

1- International Organization for Standardization 

2- International Electrotechnical Commission 

3- International Organization for Legal Metrology (Organisation Internationale de Metrologie Legals) 

4-Contact point 

5- Codex Alimentarius Commission  
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 پیشگفتار

یكی از مهمترین وظایف سازمان ملی استاندارد ایران، آموزش های اصولی و مدون در زمینه محصوتت 

دوره های آموزشی می باشد. بخشی از این سکات / خدمات   مشمول استاندارد اجباری از طریو برگزاری 

ها شامل کارآموزی مدیران کنترل کیفیت و کارشناسان آزمایشگاه های همكار سازمان می باشد آموزش

که برگزاری این دوره ها از طریو استان ها، آزمایشگاه های همكار و پژوهشگاه استاندارد انجام می شود. 

نحوه برگزاری این دوره ها در مراکز مختلف به منظور ارتقاء برای ایجاد وحدت رویه و هماهنگی در 

کیفیت آموزش مخاطبین مورد نظر، دفتر آموزش و ترویج استاندارد با همكاری پژوهشگاه استاندارد، در 

راستای استاندارد سازی فرآیند کارآموزی، اقدام به تدوین برنامه مدونی برای انجام فرآیند کارآموزی در 

 ت مشمول استاندارد اجباری نموده است. زمینه محصوت

در این راستا، جزوه حاضر جهت یک پارچه نمودن فرآیند کارآموزی و به منظور یكسان سازی محتوای 

 آموزشی دوره های کارآموزی در کل کشور تهیه و در اختیار کارآموزان قرار داده شده است.

در صورت وجود نقطه نظرات و پیشنهادات در از مدرسین گرامی و فراگیران محترم تقاضا می گردد، 

تماس حاصل نموده و یا از طریو  021-88879469جهت ارتقاء کیفیت آموزشی مربوطه با شماره تلفن 

و آدرس تهران، ضلع جنوب غربی میدان ونک  isiri.amozesh.qc@gmail.comپست الكترونیكی 

 .اقدام فرمایید. از بذل عنایتی که می فرمایید سپاسگزاری  14155-6139صندوق پستی  2592شماره 

mailto:isiri.amozesh.qc@gmail.com
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 مقدمه

باشد. لوبیای لوبیاای سویا در رده حابوباات قارار دارد و یک گیاه استوایی، بومی جنوب شرقی آسیا می

همچنین منبع خوب فیبر، اسید آمینه ضروری را دارا است.  8باشد که تمام سویا تنها غذای گیاهی می

باشد و منبع لسیتین یا فسفولیپید است که در صنایع می B های گروهآهن، کلسی ، روی و ویتامین

گردد. وزن خشک لوبیای سویا از غذایی بسیار مورد اهمیت است، مثلاً باعث ایجاد قوام در مارگارین می

درصد خاکستر تشكیل شده است.  5درصد کربوهیدرات و  35درصد روغن،  20درصد پروتئین،  40

تواند جانشین پروتئین گردد. سویا میترین منبع پروتئین محسوب میترین و کامللوبیای سویا ارزان

 د.شوخواران حیوانی به ویژه در رژی  غذایی گیاه

 .تخمیری تقسی  کرددسته بزرگ محصوتت تخمیری و غیر توان به دوبه طور کلی محصوتت سویا را می

از جمله محصوتت غیر  پنیرسویاها، شیر سویا و لوبیای سبز سویا، تنقلات سویا مثل آجیل سویا، جوانه

تخمیری سویا هستند؛ در حالی که محصوتتی از قبیل سس سویا، تمپه، میسو، ناتو و توفوی تخمیری از 

ان آجیل سویا، شیر آیند که در حال حاضر در بازارهای ایردسته محصوتت تخمیری سویا به حساب می

 .سویا، سس سویا و روغن سویا رواج دارد

دست می ه که شبیه پنیر است و با افزودن مواد انتقاد دهنده به شیر سویا ب ماده غذایی استپنیر سویا، 

 .آید. در حقیقت همان پنیری است که با انتقاد شیر سویا به دست می آید

 .آب سرد و در یخچال نگهداری شودسویا نیز همانند پنیر متمولی باید در پنیر

به طور طبیتی بدون گلوتن، ک  کالری، شامل کلسترول و یک منبع عالی از پروتئین، آهن و  سویاپنیر

کلسی  است این یک منبع مه  پروتئین به ویژه برای گیاهخواران و کسانی که به دنبال حرکت به سمت 

 یک رژی  غذایی گیاهی هستند می باشد.

 

 

 

 

 

 

 

 



 

1 
 

 پنیر سویاآزمون های فیزیکی و شیمیایی  جزوه دوره کارآموزی

 هدف   1

پنیر هدف از تدوین این جزوه آموزشی آشنایی کارشناسان آزمایشگاهها و متخصصین صنایع غذایی با 

   می باشد. 10439استاندارد ملیاستانداردهای ملی مرتبط با آن س فیزیكوشیمیایی و، آزمون های سویا

 
اندارد ملی ویژگی و روش توصیه می شود کارآموزان این دوره، با محلول سازی و هم چنین است -یادآوری

 آشنایی داشته باشند. ن پنیر سویاآزمو

 

 پنیرسویافواید و مضرات سویا و  2

تام خون،  کاهش کلسترولهای گذشته نشان داد که پروتئین سویا سبب های انجام شده طی سالپژوهش

 گلیسیریدها و همچنین افزایش سطم کلسترول خوب خون ، کاهش تریLDLکاهش کلسترول بد خون س

(HDL)  شود. مكانیس  آن وصاً در افرادی که دارای تری گلیسیرید یا کلسترول بات هستند، میمخص

کند که بر اثر مصرف دقیقاً شناخته شده نیست، البته چند تئوری وجود دارد؛ یک تئوری بیان می

د های موجوشود. بر طبو تئوری دیگر فیتواستروژنپروتئین سویا جذب کلسترول تغییر کرده یا مختل می

  و افزایش LDL های استروژن باند شده و تأثیرات مشابهی شامل کاهشدر محصوتت سویا با گیرنده

HDL  شوند. و بهبود عملكرد دیواره شریان را باعث می 

باشد. این ترکیبات دارای ها، دایدزئین و جنیستئین میلوبیای سویا حاوی مقادیر باتی ایزوفلاون

اکسیدانی و ضد سرطانی هستند. سویا باعث کاهش ریسک ابتلا به های استروژنی آنتیفتالیت

گردد، البته مطالتات در زمینه ارتباط سویا و سینه در زنان و سرطان پروستات در مردان می سرطان

 .باشندها ضد و نقیض میسرطان

چندان مطلوب  به رغ  فواید بسیار متتدد لوبیای سویا و محصوتت آن، این لوبیا دارای برخی خواک نه

ها هایی را برای مصرف آن ایجاد کند. از جمله این محدودیتنیز هست که بتضاً ممكن است محدودیت

در هنگام مصرف لوبیای سویا و محصوتت حاصل از آن اشاره کرد  ناراحتی و نفخ شك توان به ایجاد می

 .که علت آن وجود دو قند استاکیوز و رافینوز است

همچنین طت  مختصر لوبیایی محصوتت سویا از جمله مواردی است که ممكن است بتضاً در مصرف آن 

موجود  آهنتوان این مشكل را حل نمود. از سوی دیگر، هایی ایجاد کند که با افزودن ادویه میمحدودیت

ر سویا به خوبی آهن گوشت قابل جذب نیست. برخی عوامل مهارکننده جذب آهن مثل اسید فیتیک در د

تر آهن سویا خورد. با این وجود، چون میزان آهن موجود در آن بات است، جذب پایینسویا به چش  می

 دن باشد.کننده بخشی از آهن مورد نیاز بتواند تأمینشود و مینمره منفی برای آن محسوب نمی

های سیستئین و متیونین کمبود دارد که بدن به حیاتی بوده و از نظر اسیدآمینه گوگرددانه سویا فاقد 

ر حبوبات در جاهایی ها متموتً توسط برنج و سایها را بسازد، ولی این اسیدآمینهتواند آنهیچ وجه نمی

د. البته در این بین مصرف سویا به تنهایی شونشود، تأمین میکه دانه سویا به طور سنتی مصرف می

http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=206678
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=182989
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=207080
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=119636
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آسانیست و باید با کنترل میزان وزن و چاقی، مصرف سبزیجات، کاهش میزان مصرف گوشت قرمز  متجزه

 ه  کند.تری را فراهای منظ  همراه باشد تا نتیجه مطلوبو انجام ورزش

 گرم پروتئین است. 10گرم چربی و  5گرم کربوهیدرات،  2کالری،  94دارای  پنیرسویانی  فنجان 

از آهن را فراه  می کند و همچنین حاوی  ٪40منیزی  و  ٪9از نیازهای کلسی  روزانه،  ٪44 پنیرسویا

کولین، فسفر، منگنز و سلنیوم ، فوتت، 6B، تیامین، ریبوفلاوین، نیاسین، ویتامین Kمقدار کمی ویتامین 

 است.

است و یک منبع کامل از پروتئین در رژی  غذایی است، همچنین تمام اسید  پنیرسویاسویا جزء نخست 

آمینه های ضروری مورد نیاز در رژی  غذایی را ارائه می کند. سویا سرشار از چربی های اشباع نشده و 

 است.آلفا   3سال  سبه ویژه اسید لینولنیک امگا 

نوعی فیتواستروژن  در غذاهای حاوی سویا به کاهش خطر ابتلا به پوکی استخوان مرتبط می ایزوفلاون س

باشد مصرف انواع غذاهای گیاهی مدت طوتنی است که با کاهش خطر ابتلا به بسیاری از شرایط پزشكی 

ش مصرف غذاهای گیاهی مرتبط با شیوه زندگی همراه است مطالتات بی شماری نشان داده اند که افزای

، سبب کاهش خطر ابتلا به چاقی و مرگ و میر به طور کلی، دیابت، بیماری قلبی، ترویج پنیرسویامانند 

 سلامت مو و افزایش انرژی می شود. 

به  ، کهLDLبه عنوان جایگزینی برای پروتئین حیوانی سبب کاهش سطم کلسترول  پنیرسویامصرف 

 لا به آترواسكلروز و کاهش فشار خون بات می شود. نوبه خود باعث کاهش خطر ابت

دفع مقدار ی کلیوی را دارند که باعث رنج می برند اغلب تجربه بیماری ها 2افرادی که از دیابت نوع 

که کسانی که فقط مدارک و شواهد یک مطالته اخیر نشان داده است  .زیادی از پروتئین در ادرار می شود

ایی خود مصرف می کنند پروتئین کمتری نسبت به کسانی که پروتئین رژی  غذپروتئین سویا در 

 حیوانات را مصرف می کنند دفع می کنند. 

 HDLسکلسترول بد  خون را کاهش می دهد و مقدار  LDLهمانند سایر فرآورده های سویا پنیرسویا

 .را کاهش می دهد بیمارهای قلبیسکلسترول خوب  را در حد طبیتی حف  می کند، در نتیجه احتمال 

 

 

 نمونه ای از پنیر سویای تزیین شده -2                                          تهیه پنیر سویا-1                              

 

http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=5080
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=1417
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 پنیرسویاطرز تهیه  3

 پنیر سویا طبو مراحل زیر تولید می شود:

 
 فرآیند تهیه یک نوع پنیر سویا -1نمودار 

 اصطلاحات و تعاریف 4

 پنیر سویا 4-1

یند مشابه است. پنیر سویای فرآوری نشده آماده غذایی که از نظر فیزیكی و ظاهری شبیه پنیر لبنی با فر

سساده  دارای بافتی نرم و رنگی سفید تا زرد ک  رنگ است که در اثر منتقد شدن پروتئین شیر سویا 

تقسی   پروتئینتوسط یک عامل منتقد کننده تولید می شود. انواع مختلف پنیر سویا بر اساس میزان 

ویا منجر به طبقه بندی آن تحت عناوینی مانند: پنیر بندی می شود. روش های مختلف تولید پنیر س

سویا ساده، منجمد، منجمد خشک شده، سرخ شده، کبابی و تخمیر شده می شود. انتخاب نوع پنیر سویا 

 بر اساس نیاز و مورد مصرف آن می باشد.
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 پنیر سویای نرم 4-2

غذاهای پخته مصرف می شود. برای  سویا، بافت نرم و دلمه ای داشته و در برخی از ساتدها وپنیراین نوع 

تولید این محصول، شیر سویا منتقد شده را در ظرف های مخصوصی به همان شكل و بدون پرس کردن 

 است.  4/6تا %  5پروتئین پنیر سویای نرم بین % بسته بندی می کنند.

 

 پنیر سویای نیمه نرم 4-3

پروتئین پنیر سویای   بافت ژله ای دارد.در کشورهای آسیای شرقی است و متموت فرآوردهترین نوع  رایج

 است.  4/9تا %  5/6نیمه نرم بین %

 

 پنیر سویای سخت 4-4

پنیر سویای سخت دارای بافتی سخت بوده و به صورت کبابی، سرخ شده، خشک شده و یا تخمیری در 

 است. 9/13تا %  5/9پروتئین پنیر سویای سخت بین % انواع غذاها مصرف می شود.

 

 سختبسیار  پنیر سویای 4-5

به صورت کبابی، سرخ شده، خشک شده و یا تخمیری در انواع غذاها مصرف  نیزسخت بسیار پنیر سویای 

 است. 14پروتئین پنیر سویای بسیار سخت بیش از  %  می شود.

 

 مواد اولیه  5

 دانه سویا 5-1

است که دارای مشخصات فیزیكی مناسب از جمله پوسته  Leguminosaeدانه گیاهی سویا از خانواده 

دانه  "،757با استاندارد ملی ایران به شماره مطابو شفاف و روشن می باشد. ویژگی های دانه سویا باید 

 باشد.  "ویژگی ها-سویای زرد

 

 عامل منعقد کننده 5-2

، اسیدی یا آنزیمی کننده. شیر سویای داغ با افزودن منتقد منظور، عامل منتقدکننده مناسب می باشد

 می شوند: کلی طبقه بندی گروه 4به  ی مورد استفاده در تولید پنیر سویادلمه میشود. منتقدکننده ها

 
 نمک ها 5-2-1

 کلرید کلسی .کلرید منیزی ،  :مانندنمک های کلریدی 

 . سولفات کلسی ، سولفات منیزی نمک های سولفاته مانند: 
شود استفاده می طور طبیتی در اقیانوس ها یافت میه که ب 1در تهیه سنتی پنیر سویا از جلبكی به نام نیگاری  -یادآوری

 گردد. این جلبک کلرید منیزی  دارد.

                                                 
1- Nigari 
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 اسیدها 5-2-2

می و منابع غذایی حاوی اسیدهای ذکر شده ، آب مرکبات مانند اسید سیتریک، اسید تکتیک، سرکه

 باشد. 

 .1همچون گلوکونو دلتا تکتونلیدکننده اسید ترکیبات تو5-2-2

 

 آنزیم ها5-2-3

 است که بر روی گلوبولین های دانه سویا موثر است. 2منظور ترانس گلوتامینازها
 دلتاتکتون استفاده می شود. در تهیه پنیر سویا، متموت از نیگاری، سولفات کلسی  و گلوکونو -1یاد آوری

 .سویا، می توان از یكی از مواد منتقد کننده و یا مخلوطی از چند منتقد کننده استفاده کرددر تهیه پنیر  -2یاد آوری

 

 آب آشامیدنی 5-3

های آب آشامیدنی مورد مصرف در پنیر سویا از نظر ویژگی های شیمیایی و میكروبیولوژی باید ویژگی

 باشد. 1053و  1011مطابو با استانداردهای ملی ایران به شماره های 

 اختیاریمواد  5-4

افزودنی های خوراکی مورد استفاده باید از نوع طبیتی و با درجه غذایی بوده و مورد تایید مراجع قانونی و 

 ذی صلاح کشور باشد.

 در تهیه پنیر سویا می توان از انواع سبزی ها و ادویه ها استفاده کرد. -یادآوری

 فرآورده مجاز نمی باشد.استفاده از هرگونه مواد نگهدارنده در این  -یادآوری

 فرآورده نهایی یهاویژگی       6 

 هایرفتنیناپذ 6-1

قابل رویت با چش  ی آفات سهاآلودگیآثار و  یاآفات زنده و مرده، بقا بدونباید  ،پنیر سویا 6-1-1

 ، باشد. غیرمسلم

 باشد. یدگزکپک بدون ید، باپنیر سویا6-1-2

 باشد. و قطتات فلزی، شیشه ،ریزهمانند: شن، سنگ، خارجیمواد  بدون، باید پنیر سویا6-1-3

 که مشاهده شد، نمونه مردود اعلام می گردد. 1-6یادآوری: هریک از موارد بند 

 ظاهری یهاویژگی6-2

 بافت  6-2-1

                                                 
1-Glucono delta lacton(GDL) 

2-Trans glutaminase(TG) 
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 ید بافتی یكنواخت داشته باشد.با پنیر سویا

 رنگ    6-2-2

صورت استفاده از مواد اختیاری، متناسب با مواد مورد سفید یا سفید شیری و در ، باید یاسو نیرپ رنگ

 باشد.  استفاده،

 و مزه بو  6-2-3

باشد و بدون هرگونه بو و مزه  داشتهمربوط و مخصوک به خود را  ،، باید بو و مزه طبیتیپنیر سویا

 باشد. یا ترشیدگی یداسیونحاصل از اکس یشدگو تندپک زدگی مانند ک ،از فساد یناش یرعادیغ

 یمیاییش یهایژگیو 6-3

 باشد. یکجدول با مطابو  یدبا یاسو پنیر یمیاییش یهاویژگی

یاسو پنیر یمیاییش یهاویژگی -1جدول   

 روش آزمون ویژگی ردیف

سدرصد وزنی  رطوبت 1 1753ه شماراستاندارد ملی ایران    

سدرصد وزنی   پروتئین کل 2 19052استاندارد ملی ایران شمارۀ    

سدرصد وزنی  چربی کل 3 8785استاندارد ملی ایران شمارۀ    

سدرصد وزنی   نمک خوراکی 4 1809استاندارد ملی ایران شمارۀ    

5 pH  37استاندارد ملی ایران شماره  

 

 نمونه برداری 7

روش های نمونه برداری شیر و فرآورده " 326نمونه برداری باید مطابو با استاندارد ملی ایران به شماره 

 ،ده و یا توسط رندهدر هاون له شسپس برای آماده سازی و تهیه آزمونه باید نمونه  انجام شود. "آنهای 

به شكل کاملا یكنواخت درآورده شود و سپس آزمونها بر روی آن انجام و یا به هر نحو دیگری  شدهریز 

 شود.
 

 روش های آزمون 8

پنیرهای فرآیند ، پنیر و 1753ن شماره آزمون تتیین مقدار رطوبت باید مطابو استاندارد ملی ایرا 8-1

 انجام شود. روش آزمون  -سروش مرجع تتیین  مقدار ماده خشک کلروش  -شده
( انجام شود. در 1-6آزمون ناپذیرفتنی ها )مطابق بند  در این فرآورده ابتدا پیشنهاد می شودیادآوری: 

آزمون رطوبت انجام شود و بعد سایر آزمونها بدون  صورتیکه نمونه از این نظر مورد قبول واقع شد، ابتدا باید
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 لحاظ کردن اولویت می تواند انجام شود.

تتیین مقدار  -، پنیر8785شماره  به آزمون تتیین مقدار چربی باید مطابو استاندارد ملی ایران 8-2

 انجام شود. روش آزمون -چربی به روش ون گولیک

 

 -، غلات  و حبوبات19052استاندارد ملی ایران شماره آزمون تتیین مقدار پروتئین باید مطابو  8-3

 انجام شود. روش کجلدال -گیری میزان نیتروژن و محاسبه مقدار پروتئین خاماندازه

 می باشد. 25/6سویا پنیر ضریب تبدیل ازت به پروتئین برای  -یادآوری

 

 مواد و/یا واکنشگرها  8-3-1

 سولفات پتاسیم  8-3-1-1

 اکسید تیتانیوم  8-3-1-2

 درجه سلسیوس 20در  84/1مول بر لیتر و چگالی  18اسید سولفوریک با غلظت  8-3-1-3

 محلول هیدروکسید سدیم غلیظ 8-3-1-4

 .تهیه کنید %40تا  30سی سی  غلی   200مقداری محلول آبی سود سحدود 

 محلول اسید بوریک  8-3-1-5

 مقطر حل کنید.ر آب لیتمیلی 1000گرم اسید بوریک را در  40

مول در لیتر  05/0نرمال یا اسید سولفوریک با غلظت استاندارد  1/0اسید کلریدریک  8-3-1-6

 ساستفاده از اسید سولفوریک به دلیل عدم تولید حباب در لوله های رابط بهتر است .

 شناساگر 8-3-1-7

 . Aحل کنید سمحلول  %96یک لیتر الكل اتیلمیلی 100میلی گرم بروموکروزول گرین را در  200

 ی . سپس مقادیرBحل کنید سمحلول  %96لیتر الكل اتیلیک میلی 100میلی گرم متیل رد را در  200 

  Bو یک حج  از محلول A حج  از محلول  5از آنها را با توجه به دستورالتمل دستگاه سبه عنوان مثال 

را مخلوط کرده و به عنوان شناساگر استفاده کنید سیادآوری: از سایر محلول های شناساگر نیز بر اساس 

 دستورالتمل دستگاه می توان استفاده نمود .

 آبه 5سولفات مس  8-3-1-8

 وسایل 8-3-2

 گرم 001/0ترازوی حساس آزمایشگاهی با دقت  8-3-2-1

 دستگاه هضم کجلدال 8-3-2-2
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دارد تا حرارت فقط به لدال را در وضع مایل نگهجباید طوری نصب شده باشد که بالن ک این دستگاه

 باتتر نرود.قسمتی از بالن که حاوی مایع است برسد و از این سطم 

 لیترمیلی 500بالن کجلدال با حجم  8-3-2-3

 لیترمیلی 500ارلن با حجم  8-3-2-5

 لیترمیلی 250، 110، 50، 25های استوانه با حجم 8-3-2-6

 لیترمیلی 50بورت با حجم  8-3-2-7

 سنگ جوش )یا سنگ خارا( 8-3-2-8

 آسیاب برقی 8-3-2-9

 گرم 001/0ترازوی آزمایشگاهی با دقت  8-3-2-10

 :پروتئین بر اساس  چهار مرحله زیر اندازه گیری می شود مقدار

 مرحله هضم

 .نموده و یا توسط رنده به قطتات کوچک تبدیل کنیددر ابتدا مقداری از پنیر سویا را در یک هاون له 

مقداری  جوش،سنگچند به ترتیب  ریخته و به آن در بالن کجلدالرا  آماده شدهاز نمونه گرم  5سپس 

 5گرم سولفات مس دو ظرفیتی  3/0تیتانیوم و  گرم اکسید3/0، گرم سولفات پتاسی  10کاتالیزور سحاوی

. به  بزنید به دقت محتوی بالن را و اسیدسولفوریک اضافه کردهمیلی لیتر 25تا  20. حدود بریزیدآبه ، 

بالن کجلدال را به دقت با حرارت ملای  روی دستگاه هض  حرارت دهید تا اینكه دیگر کف تولید نگردیده 

 .صورت مایع در آیدو محتوی بالن به

درحین  شود.رنگ ن کاملا زتل و بیکه محتوی بالسپس عمل هض  را با حرارت بیشتر ادامه دهید تا این 

وقتی مایع درون بالن کاملا زتل و شفاف گردید عمل دهید. گاه محتوی بالن را تكان  به دادن گاهحرارت

 باید از حرارت دادن اضافی خودداری شود. .ادامه دهیدیک ساعت جوش را مدت 

 مرحله تقطیر

با  .سرد شودتا ر به دقت ه  بزنید و مجددا بگذارید قطملیتر آب میلی 150رده و کمحتوی بالن را سرد

قطره شناساگر به آن اضافه کرده و ه   10لیتر اسیدبوریک در ارلن ریخته و میلی 50استوانه استفاده از 

استفاده از با . ارلن را زیر سردکن  طوری قرار دهید که لوله انتهائی در محلول اسیدبوریک فرو رود .بزنید

لیتر محلول سود به محتوی بالن کجلدال اضافه کنید و درحین این عمل بالن را میلی 100د حدو استوانه 

ها باید مخلوط دارید به طوری که محلول سود در جدار ظرف جریان یافته و محلولطور مورب نگهبه

را با تكان محتوی بالن کنید. دار به مبرد وصل لدال را فورا به وسیله لوله اتصال حبابجبالن کنشوند. 

عمل تقطیر را  . دادن ه  بزنید و تا نقطه جوش حرارت دهید و در عین حال از ایجاد کف جلوگیری کنید
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حرارت را طوری تنظی  کنید که تقطیر کمیته  .کند جوشادامه دهید تا موقتی که محتوی مایع شروع به 

شدن محلول اسیدبوریک جلوگیری  مایع تقطیر را کاملا سرد کنید تا از گرم. دقیقه به طول انجامد 20

داشته تا از تصتید بورات آمونیوم شود که ارلن حاوی اسیدبوریک را در ظرف یخ نگهتوصیه میس شود

که لوله انتهائی سردکن با . کمی قبل از پایان عمل تقطیر ارلن را پائین آورید تا این جلوگیری شود

 . در تماس نباشد ارلنمحلول داخل 

 جیمرحله عیارسن

-جدارهای داخلی و خارجی آن را با کمی آب ،حرارت را متوقف ساخته لوله انتهائی سردکن را برداشته

 کنید.نرمال تیتر   1/0مقطر بشوئید مایع تقطیر را با اسیدکلریدریک 

رز استفاده کلیه مراحل فوق را بدون آزمونه تكرار کنید و یا اینكه به جای نمونه از یک گرم ساکا ،برای شاهد -یادآوری

 کنید.

 روش محاسبه  8-3-3

P

VVN
A

)21(40/1 
 

 که در آن:

N   است.نرمالیته اسیدکلریدریک 

V1  است.لیتر اسیدکلریدریک مصرف شده برای نمونه برحسب میلیاسید سولفوریک یا  مقدار 

V2 است.لیتر اسید کلریدریک مصرف شده برای شاهد برحسب میلی اسید سولفوریک یا مقدار 

P   آزمونه برحسب گرم است.وزن 

A .درصد مقدار نیتروژن تام است 

   = پروتئین 25/6س   پروتئینتبدیل نیتروژن به ضریب ×قدار نیتروژنم
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 ضرایب تبدیل مقدار نیتروژن به مقدار پروتئین -2جدول

 ضریب تبدیل نیتروژنن به پروتئین محصول

 7/5 گندم متمولی

 7/5 گندم دورم

 7/5یا  25/6 فراورده های آسیابی گندم

 25/6 گندم برای خوراک دام

 25/6 جو

 7/5یا  25/6 جو دو سر

 7/5 چاودار

 25/6 تریتیكاله

 25/6 ذرت

 25/6 حبوبات

 
 می باشد. 25/6سویا پنیر ضریب تبدیل ازت به پروتئین برای  -یادآوری

 

تتیین مقدار کلرور پنیر سروش " 1809ایران شماره آزمون نمک باید مطابو با استاندارد ملی  8-4

 مرجع  انجام شود.

 

 "ویژگیها و روشهای آزمون–بیسكویت " 37باید مطابو استاندارد ملی ایران شماره   pHآزمون 8-5

 انجام شود
 

 بسته بندی 9

 باشد. 10439مواد و شرایط بسته بندی فرآورده باید مطابو با بند بسته بندی استاندارد ملی شماره 

 

 نشانه گذاری 10

طور واضم و خوانا و ثابت سپایدار ، برای مصارف داخلی به زبان فارسی و برای ه آگاهی های زیر باید ب

خریدار به زبان مورد نظر بر روی هر بسته، نوشته یا چاپ و یا  زبان کشورصادرات به زبان انگلیسی و یا 

 برچسب شود.

 ده  نام و نوع فرآورده سعنوان فرآور 10-1

 به طور مثال: پنیر سویای نرم سغیر لبنی 

 و/یا بسته بندی کننده نام و نشانی تولید کننده  10-2
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 علامت تجاری 10-3

  به روز، ماه و سالستاریخ تولید فرآورده  10-4

  به روز، ماه و سالستاریخ انقضای قابیلیت مصرف  10-5

 شماره سری ساخت 10-6

 وزن خالص بر حسب سیست  متریک  10-7

 مواد تشكیل دهنده  10-8

 درصد وزنی بر پایه وزن پنیر، بر حسب نمک مقدار پروتئین و  10-9

 شرایط نگهداری 10-10

 درمان و آموزش پزشكیه پروانه ساخت از وزارت بهداشت، شمار 10-11

 "ساخت ایران"عبارت 10-12
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 الف پیوست

 های شیمیاییبرای انجام آزمون ایمنی های توصیه

 تجهیزات، و بوده سمی و خطرناک خی بر و قیمت گران دارند وجود زمایشگاهآ در که شیمیایی مواد اکثر

 ای ویژه تنظیمات و حساسیتها دارای مادی، زیاد ارزش بر علاوه آزمایشگاهی ابزارهای و دستگاهها

 هاودستگاه مواد با کار از قبل.  ینمایید ها جداًخوددارآن موردبی دستكاری و جابجایی از بنابراین. هستند

 مسئول طریو از هاآن کاربرد و استفاده چگونگی زمینه در ابتدا آزمایشگاه در موجود ابزارهای و

 .نمایید مراعات آزمایش انجام هنگام در را او های توصیه و کنید حاصل اطلاع آزمایشگاه،

 از ه  و ماده نوع نظر از ه  تا نمایید دقت آن ظرف چسب بر به شیمیایی ماده گونه هر برداشتن از قبل

 شیمیایی و فیزیكی آن مطمئن شوید.  ویژگیهای نظر

 کنید دقت. نمایید استفاده پنس یا قاشو از جامد مواد برای و پیپت از مایع شیمیایی مواد برای برداشتن

 قاشو و پیپت دیگر ماده برداشتن جهت ماده، یک برداشتن برای قاشو و استفاده از پیپت از بتد که

 تا دهید قرار میز روی بر واژگون صورت به را شیمیایی مواد ظروف درب. نمایید تمیز و شسته را مربوط

 .  شوندمی شیمیایی مواد خصوصیات تغییر و باعث آلودگی خارجی مواد چون. نشود دیگر مواد به آغشته

 شیشه بشر، از جامد مواد جابجایی برای و آزمایش لوله از محلولها و مایع شیمیایی مواد جابجایی برای

 . کنید وکاغذ استفاده ساعت

 بلكه ندهید، قرار ترازو کفه روی بر مستقیماً را نظر مورد مواد دقیو، ترازوی از استفاده با مواد توزین برای

 پرهیز دقیو ترازوی وسیله به داغ مواد توزین از. کنید استفاده بشر و ساعت،کاغذ مانند شیشه وسایلی از

 از و نزنید دست ندارید آشنایی آنها داخل مواد با یا ندارد چسب بر آن ظرف که موادی به هرگز. کنید

 پرهیز کنید. آزمایش در آنها کاربرد

 به آزمایش وسایل و تجهیزات دستگاهها، از کار هنگام در و نكنید اسراف آزمایش برای مواد از استفاده در

 مراقبت کنید. دقت

 .  نچشید را آزمایشگاه در موجود شیمیایی مواد هرگز

 را آن بخارات دست وسیله به و کنید پرهیز آن بخارات مستقی  استنشاق از شیمیایی مواد کردن بو برای

 هدایت کنید. بینی سمت به

 مقدار با را مربوطه محل تماس، صورت در و کنید پرهیز بدن پوست با شیمیایی مواد مستقی  تماس از

 . بازکنید را شیرگاز سپس و روشن را کبریت ابتدا چراغ کردن روشن برای. بشویید آب زیادی
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هنگام رقیو کردن انواع اسید، دقت کنید که اسید به تدریج به آب افزوده شود. هیچگاه آب را بر روی 

 اسید نریزید.

 این باید بازی یا اسیدی مواد به لباس شدن آلوده صورت در. نگیرید شتله روی بر هرگز ا ر ها دماسنج

 سپس و کنید استفاده رقیو استیک از اسید لباس روی بازی مواد کردن خنثی برای. کرد خنثی را مواد

 آمونیاک آن از کردن خنثی برای اسید، به لباس آلودگی درصورت. کنید خنثی را اسید رقیو آمونیاک با

 . کنید استفاده رقیو

 مختلف شرایط در یكدیگر بر مواد اثرات گیری نتیجه و تحلیل و تجزیه مشاهده، منظور به آزمایش هر

 بیمورد اضطراب و عجله از و دهید انجام خاطر آرامش با همراه و دقت با را هالذا آزمایش. گیردمی انجام

 .  پرهیزکنید

 مخصوک جای در و کنید تمیز یا و شسته را استفاده مورد ابزارهای و ظروف آزمایش هر پایان از پس

 های زباله. نمایید تمیز را آزمایش میز و دهید انتقال مربوط محل به را مواد شیمیایی. دهید قرار خود

 جداً دستشویی لگن داخل به هاآن ریختن از و بریزید زباله ظرف داخل را آزمایش انجام از باقیمانده

 . نمایید خودداری

 هر پایان از پس و بشویید آب زیادی مقدار با را مربوطه محل شیمیایی، مواد نوع هر ریختن صورت در

 .شوید مطمئن آب و شیرگاز بودن بسته ز از آزمایشگاها خروج هنگام و آزمایش

 آزمایش به آزمایشگاه در تنهایی به اتمكان حتی و نموده رعایت را آزمایشگاه مسؤل ایمنی های توصیه

 .نپردازید

 و داشته نگه باز را آزمایشگاه به تردد مسیر .نكنید قفل را آزمایشگاه درب آزمایشگاه در حضور هنگام در

 .نكنید مسدود را آن حجی  وسایل کردن انبار با
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 بپیوست 

 انواع استاندارد

شوند. ارتباط بین جنبه، استانداردها با موضوعات مختلف در زمینه ها و سطوح متفاوت تهیه می 1-ب

 رشته و سطم استاندارد در نمودار زیر نمایش داده شده است. 

سطم                                                              
بین المللی                                                      

                                                                                 

                                                        

                                                      

                  ملی                                                      

                                     

 ایجامته /انجمنیسشرکتی                          

                  

کارخانه ای                                           

                             اصطلاحات                  مكانیک                                              

              مبنا                            عمران                                        

ویژگی                                          شیمی                               
آزمون                                                          نساجی                     
آئین کار                                                                            مواد                    

بازرسی                            استاندارد  فضای                                    مدیریت         

ایمنی                                                                                                          بازرگانی

                                                                                                                              جنبه                                                                                       رشته
 

 

 سطح استاندارد 2-ب

 استانداردها دارای سه سطم کلی می باشند که می توان آن ها را به صورت زیر تقسی  بندی کرد:

استانداردها توسط کارخانجات و به منظور استفاده در همان ، این گونه استانداردهای کارخانه ای -الف

واحد تدوین می شود. در تدوین استاندارد کارخانه ای ضمن بررسی شرایطداخلی کارخانه باید شرایط و 

عوامل خارجی از قبیل مواد اولیه و منابع تهیه آن، چگونگی تهیه تجهیزات، بازاریابی و رقابت، نیاز 

 اید مورد توجه قرار گیردمشتری و امثال آن ب

و ... ، این گونه استانداردها به وسیله ساازمان  ISIRI, BS, BIS ASTMسمانند  استانداردهای ملی -ب

استاندارد در یک کشور که به عنوان مقام ذی صلاحی برای این کار شناخته شده است، تهیه می شود. در 

تولید کنندگان، مصرف کنندگان، اعضای مراکز علمی تدوین این استانداردها تمامی افراد ذی نفع از قبیل 
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 و فنی، مراکز تجاری کارشناسان مرتبط از سازمان ها یا مراکز دولتیو امثال آن شرکت دارند.

 ، عواملی نظیر موقتیت CENس مانند استانداردهای اتحادیه اروپا  استانداردهای منطقه ای -پ

ف و امثال آن برخی از کشورها را بر آن داشته تا مشترکا جغرافیایی، فرهنگ، سیاست، شكل تولید و مصر

 مبادرت به تدوین استانداردهای منطقه ای نمایند.

 ، هدف از تدوین استانداردهای بین المللی حف  و نگهداری ISOس استانداردهای بین المللی -ت

پیشرفته در این پیشرفت های فنی در یک سطم متین در تمام دنیا و طرح و ارائه تكنولوژی های 

استانداردها و انتقال آن به استانداردهای ملی با توجه به نیاز و موقتیت زمانی کشورها از نظر توسته فنی 

 و صنتتیمی باشد.

 جنبه استاندارد -3-ب

در راستای رشد و تكامل دانش بشری جنبه های مختلف استاندارد نیز گسترش یافته و می تواند 

 شود. موضوعات مختلفی را شامل

 استاندارد های ویژگی -الف

 استاندارد های روش آزمون -ب

 استانداردهای آیین کار -پ

 استانداردهای ایمنی -ت

 واژه نامه -ث

 ، راهنما و ... طبقه بندی، بازرسی و نمونه برداری، بسته بندی، حمل و نگهداریسشامل سایر استانداردها  -ت

 -4-بدی، حمل و نگهداری، راهنما و ..سی و نمونه برداری، بسته بنسایر استانداردها سشامل طبقه بندی، بازر

 اجرای استاندارد 

 استانداردهای ملی از نظر اجرایی به دو دسته زیر تقسی  بندی می شوند: 

، شامل استاندارهایی می باشد که در رابطه مستقی  با ایمنی و بهداشت، استاندارد های اجباری -الف

محیط زیست و یا تجارت خارجی سصادرات و واردات  بوده و به صورت قانونی از نظر اجرا اجباری اعلام 

 می شوند. 

ید و ، شامل استانداردهایی است که تولید کننده با توجه به توان باتی تولاستاندارد های تشویقی -ب

 ه  چنین علاقمندی و موافقت خود، داوطلبانه تمایل به اجرای آن دارد

متن کامل استانداردهای ملی ایران از طریو سایت سازمان ملی استاندارد ایران به آدرس زیر و لینک 

 باشد.در دسترس می "استانداردهای ملی"

www.isiri.gov.ir 

http://www.isiri.gov.ir/
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 پپیوست 

 مفاهیم مورد استفاده در کنترل کیفیت

  Sampleس  نمونه -1-پ

یک یا چندین قل ، قطته  یا واحد که از یک جامته یا مجموعه یا محموله انتخاب می شوند را نمونه 

 گویند.

  Sample Sizeس حجم نمونه -2-پ

 نمونه گویند.مقدار مواد یا تتداد اقلام یا واحدهای تشكیل دهنده یک نمونه را، حج  

  Samplingسنمونه برداری  -3-پ

رویه ای است که بر طبو آن از جامته یا محموله مورد بررسی بخش یا بخش های کوچكی انتخاب می 

 شود تا بر اساس نتایج حاصل از بازرسی آن ها بتوان در مورد کل جامته یا محموله قضاوت کرد.

  Inspectionسبازرسی  -4-پ

ندازه گیری و آزمون هایی است که جهت مقایسه مشخصات مواد محصوتت نیمه مجموع بررسی ها، ا

 ساخته و محصوتت تمام شده با مشخصات فنی یا استانداردها انجام می گیرد.

  Accuracyس درستی-5-پ

 نزدیكی نتیجه اندازه گیری یک کمیت با مقدار واقتی آن کمیت است.

  Precisionسدقت  -6-پ

 ای تكراری حاصل از چند آزمایش بر روی یک نمونه است.نزدیكی بین جواب ه

  Reproducibilityستجدید پذیری -7-پ

نزدیكی میزان مقادیر بدست آمده از آزمون ها بر روی یک نمونه است در شرایطی که روش، آزمایش 

 کننده، تجهیزات ، محل و شرایط و زمان متفاوت باشد.

  Repeatabilityستکرار پذیری -8-پ

نزدیكی مقدار نتایج اصل از یک آزمایش در شرایطی است که شرایط اندازه گیری، تجهیزات، آزمایش 

 کننده و محل همگی یكسان باشد.

 (Tolerance)رواداری  -9-پ

 گیری . حداکثر میزان انحراف قابل قبول برای یک کات از اندازه خود سحداکثر خطای قابل قبولدر یک اندازه
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تپیوست   

 اطلاعاتی

 مدیر کنترل کیفیت و آیین نامه تایید صلاحیت علمی و فنی    1-ت

مدیرکنترل کیفیت در واحد های تولیدی فردی است که صلاحیت وی طبو آیین نامه تایید صلاحیت 

علمی و فنی مدیران کنترل کیفیت، مورد بررسی قرار گرفته و پس از تایید سازمان ملی استاندارد و یا 

 استاندارد استان، پروانه تایید صلاحیت دریافت می نماید.اداره کل 

مدیرکنترل کیفیت واحد تولیدی طبو آیین نامه مذکور،علاوه بر انجام وظایف خود از جمله حضور تمام 

وقت در یک نوبت کاری و بازرسی،کنترل و نظارت کامل بر مواد اولیه، شرایط فرآورده حین ساخت، 

اری درکلیه مراحل تولید و یا خدمت و سایر وظایف و موارد ذکر شده، محصول نهایی و شرایط نگهد

نموده و به صورت کتبی ماهیانه  موظف است نتایج آزمون نمونه های تولید شده در کارخانه را روزانه ثبت

حداکثر تا پایان هفته اول ماه بتد  به اداره کل استاندارد استان سبا امضاء مدیر کنترل کیفیت و مدیر س

 عامل کارخانه  ارسال نماید.

عدم انجام هر یک از وظایف مدیر کنترل کیفیت و تخطی شغلی و قانونی او طبو آیین نامه ذکر شده می 

به  ابطال دایم پروانهتواند منجر به اعمال تنبیهاتی به ترتیب شامل: تذکر شفاهی به عنوان کمترین و 

 .عنوان بیشترین، برای مدیر کنترل کیفی اجرا شود

یادآوری می گردد در صورت تتلیو یا لغو پروانه تایید صلاحیت مدیر کنترل کیفیت واحد مربوطه، موظف 

است ظرف مدت یک هفته نسبت به مترفی فرد جایگزین اقدام و اداره کل نیز موظف است نسبت به 

 احراز شرایط فرد مترفی شده و تأیید صلاحیت وی اقدام نماید.

آیین نامه "تخلفات، تنبیهات و سایر موارد مه ، به آخرین و جدیدترین ،قوانینبرای اطلاع از وظایف، 

موجود در سایت سازمان ملی استاندارد " تایید صلاحیت علمی و فنی مدیران کنترل کیفیت

www.isiri.gov.ir، .مراجته شود 

 

ذکر، اخطار، تعلیق و ابطال پروانه کاربرد علامت استاندارد خلاصهای از دستورالعمل نحوه ت   2-ت

 ایران به علت عدم تداوم انطباق فرآورده با استاندارد مربوطه

 

 درجه بندی نواقص موجود در کالاهای تولیدی     1-2-ت

http://www.isiri.gov.ir/
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علت عدم بر اساس دستورالتمل نحوه تذکر، اخطار، تتلیو و ابطال پروانه کاربرد علامت استاندارد ایران به 

/د ، نواقص موجود در کاتهای تولید 50/119تداوم انطباق فرآورده با استاندارد مربوطه سمدرک شماره 

 شده به سه دسته به شرح زیر تقسی  می گردند:

 نقص بحرانی:  1-1-2-ت

نقص موجود در یک محصول است که برای افرادی که از آن استفاده یا نگهداری می کنند، خطرناک بوده 

 یا وضتیت ناامنی را به وجود آورد.و 

 نقص عمده:  2-1-2-ت

نقصی است متفاوت با نقص بحرانی که فقدانی را به وجود آورده یا به نحو قابل ملاحظه ای امكان استفاده 

 از کاتی مورد نظر را برای منظور خاک، کاهش می دهد.

 نقص جزئی:  3-1-2-ت

امكان استفاده از محصول مورد نظر را برای منظور خاک نقصی است جدا از نقایص بحرانی و عمده که 

کاهش نمی دهد یا آنكه اختلاف آن با مشخصات فنی به میزانی است که کارآیی آن کات را چندان کاهش 

 نمی دهد.

 نقایص بحرانی،عمده و جزئی آزمون ها به پیوست می باشد. 

 نحوه برخورد کالاهای تولید شده نامنطبق با استاندارد مربوطه      3-ت

در صورتی که در نتایج آزمون فرآورده نمونه برداری شده، هریک از نواقص فوق مشاهده شوند، امتیاز 

  به واحد تولیدی تتلو گرفته و ادارات کل استاندارد استان بر اساس 1منفی به شرح جدول زیر سجدول 

زات منفی در طول یک دوره ساز هنگام صدور و یا تمدید پروانه کاربرد علامت استانداردبرای هر جمع امتیا

محصول و هر واحد تولیدی مورد نظر در مدت اعتبار تتیین شده  تصمیماتی را به شرح مندرج در 

 اتخاذ می نمایند. 2جدول

 

امتیازات منفی نواقص موجود در فرآورده -1جدول   

منفیامتیاز  نوع نقص  

 30 بحرانی

 15 عمده

 5 جزئی
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 اقدامات اجرایی بر اساس جمع امتیازات منفی در طول یک دوره -2جدول 

 اقدام اجرایی جمع امتیاز منفی

 تذکر کتبی در خصوک الزام رفع نقص یا نواقص 15

 اخطارکتبی در خصوک الزام رفع نقص یا نواقص 30

1-2مطابو بند  60  

2-2مطابو بند  90  

 3-2مطابو بند  120

در صورتیكه جمع امتیاز منفی یک گزارش نتیجه آزمون یا جمع امتیازات منفی نتایج چند  1-3-ت

رسید، اداره کل استاندارد استان مربوط به واحد بصورت کتبی اخطار داده و در مورد  60آزمون به 

ساخت واحدهای مشمول استاندارد اجباری برای جمع آوری کاتی مغایر با استاندارد ملی با شماره سری 

ضوابط اجرایی استانداردهای اجباری و تشویقی و طرز به کار  19مربوط موضوع را به کمیسیون ماده 

 بستن علای  آنها ارجاع می دهد.

در صورتیكه جمع امتیاز منفی گزارش نتیجه یک آزمون یا جمع امتیازات منفی نتایج چند   2-3-ت

وط، علاوه بر اخطار کتبی، در مورد واحدهای مشمول رسید، اداره کل استاندارد استان مرب 90آزمون به 

استاندارد اجباری برای جمع آوری کاتی مغایر با استاندارد ملی با شماره سری ساخت مربوط موضوع را 

ارجاع می نماید. همچنین در صورتیكه امتیاز منفی مذکور ناشی از حداقل نتایج  19به کمیسیون ماده 

امتیاز از جمع امتیازات منفی گزارش نتیجه آزمون آخر  30لف بوده و حداقل آزمون دو نمونه برداری مخت

به واسطه نقایص عمده و بحرانی باشد، نسبت به تشكیل کمیته علائ  برای تتلیو پروانه کاربرد علامت 

 استاندارد اجباری و یا ابطال پروانه کاربرد علامت استاندارد تشویقی اقدام می کند. در صورت تتلیو یا

ابطال پروانه، آن اداره کل واحد مربوط را ملزم به عدم تولید سدر ارتباط با استانداردهای اجباری  و یا عدم 

عرضه کات با علامت استاندارد ایران سدر ارتباط با استانداردهای تشویقی  نموده و مراتب را به ادارات کل 

 استاندارد سایر استانها منتكس می کند.

تهای مشمول استاندارد اجباری، در صورتیكه امتیاز منفی یک گزارش نتیجه آزمون در مورد کا 3-3-ت

رسید، اداره کل استاندارد استان مربوط، علاوه بر  120و یا جمع امتیازات منفی نتایج چند آزمون به 

ه اخطار کتبی، برای جمع آوری کاتی مغایر با استاندارد ملی با شماره سری ساخت مربوط موضوع را ب

ارجاع می نماید. همچنین در صورتیكه امتیاز منفی مذکور ناشی از حداقل نتایج  19کمیسیون ماده 

امتیاز از جمع امتیازات منفی گزارش نتیجه آزمون  30آزمون سه نمونه برداری مختلف بوده و حداقل 
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پروانه کاربرد آخر به واسطه نقایص عمده و بحرانی باشد، نسبت به تشكیل کمیته علای  برای ابطال 

علامت استاندارد اجباری اقدام نموده و در صورت ابطال پروانه، موضوع را از طریو روابط عمومی به اطلاع 

 عموم می رساند.

رفع تتلیو و تجدید پروانه کاربرد علامت استاندارد ایران، در صورت رفع کلیه نقایص و انطباق با موازین  -1یادآوری

 حراز کلیه شرایط مندرج در دستورالتملهای مرتبط صورت می گیرد.استاندارد ملی مربوط و ا

، نافی و مانع یكدیگر نمی باشد و تنها ملاک هر یک از اقدامات  2انجام هریک از اقدامات ذکر شده در جدول  -2یادآوری 

 رسیدن به حد نصاب امتیاز منفی ذکر شده در بندهای مذکور است.

 

اخطار، تتلیو و ابطال پروانه کاربرد علامت استاندارد ایران به علت عدم دستورالتمل نحوه تذکر، منبع: 

  /د50/119شماره سمدرک تداوم انطباق فرآورده با استاندارد مربوطه 
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ثپیوست   

 10439نقایص بحرانی، عمده و جزئی آزمون ها ی پنیر سویا طبق استاندارد ملی ایران شماره 

 درجه اهمیت شرح آزمون ردیف 

 عمده رطوبت  1

 عمده چربی  2

 عمده پروتئین  3

 عمده نمک 4

 عمده وزن 5

6 pH عمده 

 عمده بسته بندی  7

 عمده نشانه گذاری 8

 بحرانی ناپذیرفتنی 9

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


