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 به نام خدا

يي ميفکن. اگر وندا براي ما به نان برکت بده و ميان ما و آن جدا  پيامبر اکرم )ص(. 1ود را انجام داده بوديمنان نبود نه روزه گرفته بوديم و نه نماز خوانده بوديم و نه واجبات پروردگار خ  خدا

 

سفره ايرانيان به واسطه دارا بودن طيف وسيعي از ريز مغذي هايي مانند آهن، کلسيم، روي، فسفر،  در اصليغذاي  نان به عنوان

ي پروتئيني قابل توجه )گلوتن( و همچنين ميزان بالاي او فيبر فراوان موجود در سبوس و هم چنين محتو Bويتامين هاي گروه 

ات براساس مطالعکربوهيدرات مي تواند نقش مهمي در تامين بخشي از ريزمغذي ها و پروتئين و انرژي مورد نياز بدن ايفا نمايد. 

درصد انرژي و پروتئين  53حدود  مصرف مي کنند کهگرم نان  حدود 333 مصرف غذايي ،خانوار هاي کشور بطور متوسط روزانه

 درصد از ريزمغذي ها ي مورد نياز روزانه بدن را تامين مي کند.  33و هم چنين حدود  روزانه

ت سفره و در فرهنگ ايراني اسلامي، نان علاوه بر ارزش غذايي به لحاظ ارزش معنوي نيز داراي اهميت بوده و از آن به عنوان برک

ج خانه ياد مي شود و از ائمه اطهار نيز روايات متعددي در زمينه لزوم حفظ ارزش و احترام نان نقل گرديده است. براساس نتاي

کيلو گرم در سال  117خرين طرح جامع الگوي مصرف غذاي خانوار و وضعيت تغذيه اي کشور در ايران، مصرف سرانه نان معادل آ

درصد بيشتر از  37باشد. مصرف سرانه نان در ايران کيلوگرم مي 65توسط سرانه نان در جهان حدود مي باشد؛ در حالي که م

 متوسط سرانه سالانه کشورهاي خاورميانه است.  

کيفيت گندم، نحوه آسياب نمودن گندم، نحوه نگهداري آرد و روش طبخ بستگي  از جمله يحفظ ارزش غذايي نان به عوامل متعدد

  .دارد

کليه اجزاي گندم مي شد. در چند  با، تبديل به آرد کامل ابکشور ما از ساليان دور، گندم به طور کامل و با روش سنتي آسيدر 

دهه اخير، با ورود تکنولوژي هاي جديد توليد آرد به کشور، بخش هايي از گندم که اتفاقا داراي ارزش غذايي و محتوي فيبر بالا 

 گندم جدا شده و باعث کاهش ارزش غذايي آرد و به تبع آن نان مي شود. هستند مانند سبوس و جوانه از

ديابت، بيماري هاي قلبي و عروقي، سرطان  ه از جملهبيماري هاي غيرواگير مرتبط با تغذيرو به افزايش چاقي و  با توجه به شيوع

بهبود کيفيت و  ارتقاء سطح سلامت مردمهم در جهت هاي دستگاه گوارش بويژه سرطان کولون، يکي از اقدامات مداخله اي م

بر معرفي ارقام گندم با درصد پروتئين بالا، خاصيت نانوايي بالاتر و قدرت جذب با تاکيد  سلامت نان در زنجيره گندم ، ارد و نان

 در اين است و  بالاي عناصر ريز مغذي، غني سازي آرد با عناصر ريز مغذي، کاهش درصد سبوس گيري و جنين گيري از گندم

ز ويتامين ا يشتريزان بيکه در مقايسه با ساير نان ها م مي باشد ترويج توليد آرد کامل و مصرف نان کاملراستا يکي از اولويت ها 

 کند.  ين ميها، املاح معدني و فيبر مورد نياز بدن را تام

                                                

 13ح 73ص 5و ج 6ح 287ص 6: جيالکاف1 
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مند با هدف ضابطهنقشان يه ذيمشارکت کل با ييت غذايسلامت و امن يعال يرخانه شورايد آرد و نان کامل در دبيتول يوه نامهش

 به شرح زير تدوين گرديد. ماده 7د آرد کامل و پخت نان کامل در قالب يتول نمودن

کامل )به صورت صنفي يا داراي شناسه نظارتي کارگاهي( و عرضه آن براي مصرف کننده و آرد و اين شيوه نامه براي توليد نان 

 همچنين دستگاه هاي ذيربط نظارتي کاربرد دارد. 

 (: کامل )تمام دانهآرد  .2-2

پروانه بهداشتي ساخت باشد آرد کامل يا تمام دانه آردي است که با اين عنوان از وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکي داراي 

) آرد گندم  133استاندارد ملي ايران به شماره آخرين ويرايش ها و ميکروبي آن مطابق با ندههاي فيزيکي، شيميايي، آلايو ويژگي

 ( است. ها و روش هاي آزمونويژگي –

 نان کامل:  .2-1

ر آن د تخمير مناسبتوليد مي شود و فرآيند ناني است که صرفاً با استفاده از آرد کامل )تمام دانه( داراي پروانه بهداشتي ساخت 

 .صورت مي گيرد

با آخرين  "آزمونهاي ها و روشويژگي -گندم"با عنوان  134ملي  گندم تحويل شده به کارخانه بايستي برابر استاندارد .1-2

 بازنگري باشد.

بايد پروانه توليد آرد کامل )تمام  1432، در هر استان حداقل يک کارخانه تا پايان سال 03طبق مصوبه کميسيون اصل  .1-1

 دانه( را اخذ نمايد.

ت کليه ضوابط مندرج در حداقل ضوابط کارخانجات توليد کارخانه هاي توليدکننده آرد کامل )تمام دانه(  موظف به رعاي. 1-1-2

 .آرد کامل ابلاغي توسط سازمان غذا و دارو مي باشند

اشد بنسبت به ساير آردها کمتر ميبه دليل رطوبت بيشتر و جدانشدن جوانه اينکه مدت ماندگاري آرد کامل  به توجه با .1-1-1

زمينه و به منظور پيشگيري از اسراف و اتلاف منابع ، ميزان توليد آرد کامل بر اساس در جهت اطمينان از رعايت ضوابط در اين  و

 د.استان تعيين خواهد ش ي آرد و نان کاملاده سازيو پ يريگيته پيظرفيت و پذيرش نانوايي هاي داوطلب در هر استان توسط کم

از ايد بد آرد کامل تولي براي د براي انواع آرد مي باشدداراي چند خط تولي صورتي که کارخانه توليدکننده آرد کاملدر  .1-1-3

 استفاده نمايد. يک خط توليد 
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ويژگي ها و روش هاي -آرد گندم"با عنوان  133ي به شماره مطابق با ويژگي هاي استاندارد مليآرد کامل  عنوانبارگزاري  .1-3

جهت  "سيما"بعد از قيمت گذاري آرد کامل )با درصد سبوس گيري مشخص( مشابه با ساير آردهاي توليدي در سامانه  "آزمون

  .خواهد شد انجام بازرگاني دولتي ايرانمادر تخصصي ها توسط شرکت استان دسترسي

صنايع آرد ايران، مابه التفاوت هزينه ناشي از توليد  يصنف يکارگروه ملي گندم، آرد و نان بنا به پيشنهاد کانون انجمن ها:  1-0

يک تن آرد کامل )تفاوت قيمت آن با ساير آردها( را محاسبه و جهت تعيين نرخ حمايتي از طريق سازمان حمايت مصرف کنندگان 

  نمايد.ميو توليدکنندگان به صورت کشوري پيشنهاد 

کارگروه گندم آرد و نان استان محاسبات مربوط به تفاوت قيمت نان کامل را محاسبه و جهت تصويب در نهادهاي مسئول  :1-0-2

  به استاندار ارائه نمايد.و با مشارکت اتحاديه هاي نانوايان مربوطه 

د نشانه نانقضاي آرد کامل بايد مطابق با ب مي شود. تاريخ توليد ومدت زمان انقضاي آرد کامل توسط توليدکننده تعيين  .3-2

 در برچسب فرآورده درج شود.« ها و روش هاي آزمونويژگي -آرد گندم»با عنوان  133ه گذاري  استاندارد ملي ايران شمار

الزامات فني  -ارگاه هاي نانوايي سنتيک"با عنوان  2740 ياستاندارد ملي به شماره د مطابق باباي محل ذخيره آرد در نانوايي .3-1

لامت س و دستورالعمل هاي بهداشتي ابلاغي از مرکز "الزامات فني و بهداشتي -اه هاي نانوايي سنتيکارگ"با عنوان  "و بهداشتي

  معاونت بهداشت آماده شده باشد. محيط و کار

با  3404ي استاندارد ملي به شمارهافزودني هاي مطابق با ، آب، نمک، مخمر و کامل از آرد يحاصل پخت مخلوط کامل نان .0-2

و مورد تاييد سازمان غذا و دارو در همين  "افزودني هاي خوراکي مجاز در آرد غلات و فراورده هاي آردي و صنايع پخت"عنوان 

 .استمحصول 

  پخت نان انجام شود.است که مرحله تخمير در خمير کامل شده و سپس  يشامل مخلوط کردن مواد تا زمان يند اصليفرآ .0-1

 :اختلاط دو کارکرد دارد

 پخش يکنواخت مواد مختلف  -الف

 امکان توسعه شبکه پروتئيني )گلوتن( براي ارائه بهترين نان ممکن   -ب

 

داراي قابليت کش آمدن و  خمير خوبخمير نان کامل بايد قابليت ور آمدن و نگهداري گاز تخمير را داشته باشد.  .0-1-2

 . الاستيسيته مناسب است
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 فرايند تهيه خمير .0-1-1

دهد و نتيجه آن بافت و ظاهر نامناسب در يته مناسب در خمير را به دست نمييا کمتر از حد، الاستيسش از حد يمخلوط کردن ب

 نان است. 

هاي آزمون ويژگي ها و روش -هاي مسطحبا عنوان نان2628استاندارد ملي  مطابق با آخرين بازنگري کامل بايدنان ه يدر ته. 0-3

 اقدام شود.

نان "با عنوان  2628آرد کامل در انواع نان تافتون، لواش، بربري وسنگک )سنتي مرسوم در جامعه( مطابق با استاندارد ملي  .0-3-2

 قابل استفاده است. "ويژگي ها و روش هاي آزمون -هاي مسطح

 تياستارتر صنع يه تلقيح مانند خمير ترش/خميرمايه صنعتي/مانان کامل بايد از  انجام تخمير در توليد. براي 0-0

بهترين  به طور چشمگير کاهش مي يابد. سلسيوسدرجه  45و بيشتر از  25کمتر از  حرارت درجه در مخمر فعاليتاستفاده شود. 

 است. سلسيوسدرجه  25-26 دما

 .ساعت است 3تا  1تخمير بستگي به نوع مايه تلقيح دارد، اما به طور کلي حداقل زمان  .0-0-2

آموزش نانوايان براي توليد نان کامل در خصوص نحوه صحيح استفاده از آرد کامل )خواب کافي خمير و ...( توسط . 0-0-1

 دانشگاه علوم پزشکي، اتحاديه نانوايان و سازمان آموزش فني و حرفه اي الزامي است. 

در آرد کامل نظير فيتات و اگزالات در برخي مواد موجود کامل ضروري است. ر براي پخت نان رعايت فرايند تخمي  .0-0-3

 شود. از دستگاه گوارش ميدو ظرفيتي مثل آهن  باعث کاهش جذب املاح ،صورتي که تخمير در نان صورت نگيرد

شيريني  فرهاي پخت نان و"با عنوان  5648استاندارد ملي  تجهيزات لازم براي پخت نان کامل بايد مطابق بااز: تجهيزات موردني .0-5

 باشد. "مقررات ايمني و بهداشتي در استقرار، طراحي و تجهيزات فرها با حرارت شعله غيرمستقيم

گذرانده و کارت آموزش و باز آموزي دوره اي در  رال هستند بايد دوره اموزشي مربوطه وطلب پخت نان کامنانواياني که دا. 0-6

 معرض ديد باشد.
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برنامه هاي آموزش همگاني در خصوص نقش مصرف نان کامل در سلامت و پيشگيري از بيماري ها با محوريت وزارت  .5-2

بهداشت، درمان و آموزش پزشکي و مشارکت بخش هاي ذيربط از جمله صدا و سيما، طب ايراني، شرکت مادر تخصصي بازرگاني 

لي نان، اتحاديه نانوايان، وزارت آموزش وپرورش، وزارت فرهنگ و ارشاد دولتي ايران، شهرداري، سازمان فني حرفه اي، آکادمي م

 اسلامي و ...  

 تهيه محتواي فرهنگي وآموزشي توسط دفتر بهبود تغذيه جامعه براي استفاده در نانوايي ها . 5-1

محيط مشاور)بخش خصوصي( استفاده از توان آموزشگاه هاي بهداشت اصناف، دفاتر خدمات سلامت وکارشناسان بهداشت  .5-3

 آموزش نانوايان براي

 وارتقاء سلامت در خصوص اجراي برنامه هاي آموزشي  تفاده از توان گروه آموزش بهداشتاس. 5-0

 تکه به تاييد معاونت بهداش( ... بروشور و ،پوسترموزشي )الب آبه منظور آگاهي مصرف کننده از فوايد مصرف نان کامل ، مط

 ، درنانوايي در معرض ديد مشتريان باشد.استدانشگاه رسيده 

 استفاده از توان مديريت ترجمان دانش انستيتو تحقيقات تغذيه و صنايع غذايي کشور. 5-5

  

 :استاني اعضاي کميته .6-2 

الاختيار )رئيس(، رئيس دبيرخانه سلامت و امنيت غذايي دانشگاه علوم پزشکي )دبير(، رئيس دانشگاه علوم  استاندار يا نماينده تام

کل استاندارد استان، مديرکل  پزشکي، معاون غذا و دارو، رئيس سازمان جهاد کشاورزي، مدير کل غله و خدمات بازرگاني، مدير

 د، رئيس اتحاديه نانوايان،  نماينده صنايع آرصمت

 وظايف کميته: .6-1

 د آرد و نان کامل در استانيتولتدوين برنامه عملياتي  -1

 د آرد و نان کامل يتولپيش بيني شده در برنامه عملياتي اجراي فعاليت هاي  يش و راهبريپا -2

 د آرد کامل و پخت  نان کامل در استان ياقل هر ماه يکبار( به منظور پايش اجراي برنامه تولبرگزاري جلسات منظم )حد -3

که مبادرت به  ييها ييد آرد کامل و نانوايو قابل اجرا جهت رفع موانع تول يعمل ي، ارائه راهکار هايياجرا يچالش ها يبررس  -4

 کنند. يپخت نان کامل م

سلامت و امنيت غذايي از طريق دبيرخانه دبيرخانه شوراي عالي ماهانه به و  ارايه گزارش فصلي پيشرفت برنامه به استاندار -5

 سلامت و امنيت غذايي دانشگاه علوم پزشکي استان
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 . فعاليت هاي مورد انتظار دراجراي برنامه:7-2

داراي  نظارت بر حسن اجراي شيوه نامه در صنف بر عهده مرکز سلامت محيط و کار معاونت هاي بهداشت و واحدهاي .7-2-2

 شناسه نظارت کارگاهي بر عهده معاونت هاي غذا و دارو دانشگاه هاي علوم پزشکي مي باشد.

سلامت و  توسط کارشناسدرصدد نانوايي هاي تحت پوشش برنامه نان کامل )حد انتظار(   13از  نمونه برداري از آرد کامل .7-2-1

دانشگاه هاي علوم پزشکي براي بررسي ميزان خاکستر و اسيديته به و ارسدال به آزمايشدگاه غذا ودارو   معاونت بهداشدت  محيط کار 

نحوه نمونه برداري بايد با مطابق با اسددتاندارد ملي با  شددود.روز يکبار تا پايان طرح انجام  15نمونه هر  2صددورت تصددادفي به تعداد 

ه حاصدددل از آزمايش به اداره نظارت بر مواد انجام شدددود. نتيج 13535 به شدددماره "نمونه برداري -غلات و فراورده هاي آن"عنوان 

 خوراکي و آشاميدني معاونت غذا و دارو اعلام شود.

نان کامل از طريق دستگاه هاي پرتابل نان مثل نمک، جوش شيرين و بلانکيت در فرآوري و پخت  يسدنجش افزدوني ها  .7-2-3

 شود.يا سنجش آزمايشگاهي انجام مي در اختيار و

 "ويژگي ها و روش هاي آزمون -آرد گندم"بايد مطابق با استاندارد ملي ايران با عنوان ، در برچسب کيسه آردمشدخصدات   . 7-2-0

اين مشددخصددات شددامل درج نام آرد کامل )تمام دانه(؛ نام و نشدداني کامل توليد کننده؛ وزن خالص؛ علامت  باشددد.  133به شددماره 

سدال؛ تاريخ انقضداي قابليت مصدرف به روز، ماه و سال؛ شرايط نگهداري )در جاي    تجاري؛ تاريخ توليد يا بسدته بندي به روز؛ ماه و  

. ميزان خاکستر، پروتئين، گلوتن مرطوب، اندازه ذرات "قراردادي"خشک و خنک نگهداري شود.(؛ در مورد توليدات قراردادي عبارت 

 ؛"ساخت ايران"گه مشخصات فني درج شود؛ عبارت بايد در بر "قراردادي"و سداير ويژگي هاي مورد درخواست مشتري و نيز عبارت  

 درج علامت استاندارد با ابعاد تعيين شده مي باشد.

 باشد.قرمز کامل بايد رنگ کيسه آرد  .7-2-5

نانوايي هاي داوطلب بر اساس مجوز اتحاديه هاي نانوايان مربوطه و کارگروه آرد و نان استان بر اساس اين شيوه نامه اقدام . 7-2-6

مجوز نهايي بايد با امضدداء معاونت بهداشددت دانشددگاه علوم پزشددکي و رييس اتحاديه نانوايان مربوطه   پخت نان کامل مي نمايند.به 

 صادر گردد.

 ينانوايي ها علاوه بر ضوابط اعلام شده دستورالعمل اجراي :کامل . حداقل ضوابط نانوايي ها براي توليد نان7-1

توزيع، فروش، حمل ونقل ونگهداري مواد خوردني آشاميدني به شماره  بازرسي بهداشتي از مراکز تهيه،

 براي توليد نان کامل به موارد ذيل نياز به شرايط ذيل را دارند: 20431141

مرتبط با آن بايد بررسددي واقدام مداخله اي  ايران وضددعيت دسددتگاه ها وتجهيزات پخت نان از نظر رعايت اسددتاندارد ملي  .7-1-2

 شود.

  باشد. سلسيوسدرجه  33باشند و حداکثر دماي استاندارد  انوايي ها بايد داراي انبار مجزاي آردن .7-1-1

 .و در مناطق گرمسير مجهز به سيستم خنک کننده باشد. محل نگهداري آرد کامل بايد خشک و خنک باشد. 7-1-3

 .  متر مي توانند نان کامل تهيه کنند 63نانوايي ها با فضاي حداقل   .7-1-0
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 متر از دستگاه پخت/تنور و بر روي پالت باشد. 3محل نگهداري آرد بايد با فاصله  . 7-1-5

 مخزن چرخ دار استيل موجود باشد. 2حداقل يک ميکسر استيل و حداقل  .7-1-6

 . ابزار اجراي برنامه:7-3

 023318/111چک ليست هاي بازرسي بهداشتي از نانوايي هاي سنتي به شماره  .7-3-2

. دسددتورالعمل اجرايي بازرسددي بهداشددتي از مراکز تهيه ،توزيع ،فروش ، حمل ونقل ونگهداري مواد خوردني آشدداميدني به 7-3-1

  18330230شماره 

 پي اچ متر( تجهيزات پرتابل مداخله در محل) شوري سنج، و ابزار .7-3-3

 ملي استاندارد ، سازمانغذا ودارو، اداره غله استفاده از توان آزمايشگاه هاي .7-3-0

 جهت اقدامات قضاييحل اختلاف  شورايو  تعزيرات حکومتي به کارگيري توان مراجع قضايي، .7-3-5

 سازمان ملي استاندارد ايران 1517و شماره تماس  103رسيدگي به شکايات بهداشتي رسيده از سامانه بهداشت  .7-3-6

 وکار به خصوص فرم نمونه برداري از مواد غذايي ثبت کليه اطلاعات در سامانه مرکز سلامت محيط  .7-3-7
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