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	دانشگاه علوم پزشکی شهید صدوقی یزد
معاونت غذا و دارو
	فرم رسیدگی به درخواست صدور/ تمدید / اصلاح پروانه ساخت
(اطلاعات فرآورده)
	کد مدرک: F-Fw23-001-0
تاریخ صدور : 02/05/1401
تاریخ بازنگری : -
صفحه 3 از3



1- نام و نشاني واحد توليدي                                 کارخانه                   کارگاه 
	واحد تولیدی:                                     آدرس کامل پستی :
-شناسه ملی شرکت/ کد ملی شخص حقیقی:                                          شماره تلفن:      
آدرس پست الكترونيك:                         نمابر: 
شماره ملی مسئول سلامت کالا:


	نوع واحد توليدي 
	غذایی و آشامیدنی   بسته بندی        

	نوع فعاليت
	توليدي و بسته بندی     بسته بندي و ظروف         فعاليت هاي ديگر   


 2- مشخصات واحد توليدي          
3- پروانه ها 
	کد ده رقمی ثبت منبع:   
گروه و دسته خطوط تولیدی:  روغن ها/چربی های خوراکی 

	نام و نام خانوادگي مسئول/ مسئولین فني
	رشته و مقطع تحصيلي
	شماره و تاریخ کارت مسئول/ مسئولین فني
	تاریخ اعتبار
	شیفت مندرج در پروانه

	[bookmark: _GoBack]
	
	
	
	صبح

	نشاني پستی:  
	تلفن و آدرس پست الکترونیک:


4- مشخصات فرآورده
	نام فرآورده:روغن ارده                         علامت تجاری:                                                     مورد مصرف:خوراکی
مشخصات بسته بندی: ظروف بسته بندی پلی اتیلن ترفتالات
وزن يا حجم خالص بسته بندی: -300-400-500-600-700-800-1000-2000 گرم 





	رديف
	نام ماده اولیه
	نام انگلیسی
	نام شیمیایی در صورت وجود
	خلوص
(در صورت نیاز)
	درصد
	مرجع استاندارد

	1
	روغن استخراج شده از کنجد پوستگیری،بوداده و له شده به روش آبی
	Tahini oil
	
	
	100
	8636

	2
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	


5- فرمول مواد تشکيل دهنده فرآورده نهایی:
نام و شماره یا شماره های ضوابط و مقررات ملی و در صورت عدم وجود آن، با ضوابط و مقررات بین المللی معتبر در تهیه فرآورده:  
6- روش فرآوري
ابتدا ارده را داخل مکینه ریخته و به آن مقدار یآب اضافه میکنیم مکینه هم زده میشود تا روغن ارده آن استخراج شود سپس محتویات مکینه را داخل دستگاه پرس قرار میدهیم و دستگاه پرس با ایجاد فشار  روغن را از محتویات جدا میکند سپس روغن استخراج شده توسط فیلتر های موجود تصفیه شده و به تانک ذخیره روغن ارده انتقال داده میشود و سپس بسته بندی میگردد



7- ويژگي هاي فيزيكي، ميكروبي و شيميايي فرآورده نهايي: 
	رديف
	ویژگی
	واحد سنجش
	محدوده قابل قبول
	نتیجه آزمون
	روش آزمون
	مرجع استاندارد

	
	
	
	کمینه
	بیشینه
	
	
	

	1
	آهن
	PPM
	-
	5
	قرارداد ازمایشگاه همکار
	
	2462

	2
	سرب
	PPM
	-
	1/0
	قرارداد ازمایشگاه همکار
	
	2462

	3
	مس
	PPM
	-
	4/0
	قرارداد ازمایشگاه همکار
	
	2462

	4
	آرسنیک
	PPM
	
	1/0
	قرارداد ازمایشگاه همکار
	
	2462

	5
	پراکسید
	برحسب میلی اکی والان در کیلو گرم تا 10 روز بعد از تولید
	
	2
	قرارداد ازمایشگاه همکار
	
	8636

	6
	پروفایل اسید چرب
	
	-
	-
	قرارداد ازمایشگاه همکار
	
	8636

	
	رنگ  وبو
	-
	طبیعی و بدون بوی 
	
	
	
	8636

	
	شفافیت
	-
	شفاف باشد
	
	قرارداد ازمایشگاه همکار
	
	8636

	
	رطوبت
	-
	
	حداکثر 0.25
	قرارداد ازمایشگاه همکار
	
	8636

	
	عدد اسیدی
	-
	
	حداکثر 1
	قرارداد ازمایشگاه همکار
	
	8636

	
	اندیس پراکسید
	میلی‏اکی‏والان اکسیژن در کیلوگرم روغن)
	
	حداکثر5
	قرارداد ازمایشگاه همکار
	
	8636

	
	عدد یدی
	روش ویجس)
	120
	140
	قرارداد ازمایشگاه همکار
	
	8636

	
	عدد صابونی
	-
	186
	195
	قرارداد ازمایشگاه همکار
	
	8636


فرمولاسيون و ويژگي هاي فرآورده با ضوابط و مقررات ملی و در صورت عدم وجود آن، با ضوابط و مقررات بین المللی معتبر مطابقت دارد.        
 نام و نام خانوادگی مسئول / مسئولین فنی :                                                                                 امضاء و تاریخ
شماره کارت فعالیت
مدیر نظارت بر فرآورده های غذایی و آشامیدنی:                                                                           امضاء و تاریخ
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