
 
 براي ميوه تازه انبه با آب گرمضدعفوني عمليات  ليست ابزار وتجهيزات ضروري وايمني براي انجام 
 

 مشخصات نام ابزار/تجهيزات رديف

 تانك شستشوي اوليه - تانك(مخزن) 1
 تانك آب گرم -
 تانك خنك كننده -

 سيستم برق - تجهيزات الكتريكي والكترونيكي 2
 كامپيوتر وريز پردازنده ها -
 تهويه سيستم -
 ژنراتور -
تجهيزات سورت كردن ميوه بر اساس  -

 وزن
 داراي ظرفيت كافي براي گرمايش آب - كنترل كننده هاي ترموستاتيك وسيستم سوخت 3
آب در سرتاسر  شفوت داراي فن چرخ 5/5لوله  سيستم گردش آب 4

 مخزن
 سنسور 2حداقل  سنسورهاي دمايي 5
 درجه سيلسيوس 10-50دامنه دمايي  ثبت كننده دمايي 6
  ترموگراف 7
  اتمام عمليات ضدعفونيسيستم هشدار 8
  دماسنج جيوه اي 9

ميوه هاي  سيستم جلوگيري از آلودگي مجدد 10
 ضدعفوني شده

 اتاق قرنطينه

 سرد خانه - سيستم هاي خنك كننده ميوه پس از ضدعفوني 11
 فن -
 هواي سرد -

آمدن ميوه در درپوش هايي جهت جلوگيري از بالا  درپوش 12
 تانك آب گرم

  سبد هاي ميوه(پلاستيكي) 13
  بالابر(جرثقيل ) سبدهاي ميوه 13
 كپسول آتشنشاني - تجهيزات بهداشتي وامنيتي 14

 جعبه كمكهاي اوليه -
 عايق بودن لوله هاي آب گرم -
 وجود نور كافي در مناطق كار -
 س ايمنيكلاه ولبا -
نردبان ايمني مورد تاييد براي مشاهده  -

 عمليات ضدعفوني
 

 شرايط اجرايي
 سورت كردن ميوه ها معمولا براساس وزن صورت مي گيرد وخودداري از ضدعفوني ميوه هاي سورت نشده. -
 شستشوي اوليه ميوه با  آب داراي كلر جهت حذف آلودگي هاي اوليه از سطح ميوه. -
 درجه سيلسيوس يا بالاتر باشد. 21عمليات ضدعفوني  دماي مغز ميوه (نزديك دانه)بايد قبل از شروع -
 سانتيمتر باشد.10درجه سيلسيوس به نحوي كه فاصله آنها از سطح آب حداقل  1/46غوطه وري ميوه ها در آب گرم -
 درجه سيلسيوس نرسد.6/45حفظ شود وبه حد پايين تر از  1/46در طول مدت عمليات ضدعفوني دماي آب بايد در حد  -
 درجه سيلسيوس برسد. 1/46يات ضدعفوني به دقيقه اول عمل 5دماي ميوه در  -
 دقيقه 65-75مدت زمان عمليات ضدعفوني  -



درجه سيلسيوس  8/12-9/13دقيقه بعد از پايان عمليات ضدعفوني ،عمليات سرد كردن ميوه ها با قرار دادن آنها در دماي  3 -
 .درصد بايد صورت گيرد تا به كيفيت ميوه لطمه وارد نشود 85-90با رطوبت نسبي 

 
 


