
 "سوسیس و کالباس"

 (2303)استاندارد ملی ایران شماره 

ترری  مبصرو     ترری  و مبورو   های گوشتی به علت آماده شدن سریع و تنوع فراوان یکی از پرمصرففراورده

 غذایی در سراسر دنیا مبسو  می شوند.

 از قدیمی تری  انواع فراورده گوشتی، سوسیس و کالواس است.

دسته اصلی کالواس های حرار  دیده، خام و عمل آوری شده تقیسم  3ای  مبصو   به  از نظر تکنولوژی تولید

 بندی شده اند.

درجه سیلسیوس استفاده می شود.  78کالواس حرار  دیده فرآورده ای است که در تهیه آن ها از حرار  حدود 

 )انواع سوسیس و کالواس تولیدشده در کشور از نوع حرار  دیده هستند(

 نمایشی انواع سوسی و کالباسقطعات 

 سوسی و کالواس با قارچ

 سوسیس و کالواس با پنیر

 گوشت قرمز

 کوشت طیور

  گوشت مرغ جداسازی شده به روش مکانیکی

 انواع سوسیس وکالباس 

  شودگروه تقسیم می 4کالواس با توجه به درصد گوشت به کار رفته به  بر اساس استاندارد ملی ایران سوسیس و

 درصد گوشت   40-50کالواس  وسوسیس  .1

 درصد گوشت   51-60کالواس  سوسیس و .2

 درصد گوشت   61-80کالواس  سوسیس و .3

 درصد گوشت   81-90کالواس  سوسیس و .4

 ویژگی های حسی و فیزیکی

 سوسیس و کالواس، باید رنگ و طعم و بوی مخصوص به خود را داشته باشد. -

پذیری غیرعادی )مانند: پودری و خمیرری(  مناسب بوده و فاقد برشپذیری فرآورده باید طویعی و بافت و برش -

 باشد.

 باید فاقد مواد خارجی )مانند: سنگ و شیشه( باشد. -

 چربی به زیر پوشش باشد. نواید حاوی حفرا  هوا و یا نفود -

 نکات قابل توجه هنگام خرید و مصرف



نشانه گذاری به ویرژه مووزهرای قرانونی تولیرد و     هنگام خرید سوسیس و کالواس باید همیشه به مشخصا   -1

 تاریخ تولید و مصرف توجه کرد.

از خرید فرآورده های فاقد بسته بندی مشخص و بدون نشانه گذاری و یا با عناوی  خرانگی، سرنتی، اغرالی،     -2

 کوره ای و.. خودداری شود.

ش و دارای سروو  لرزو و منومرد    از خرید کالواس های ورقه شده )بدون بسرته بنردی وکیروم( فاقرد پوشر      -3

 خودداری شود.

از آنوا که ای  مبصو   در واحدهای تولیدی حرار  پخت  زم را طی کرده اند، از سرخ کردن و نگهرداری   -4

 طو نی مد  آنها به صور  گرم خودداری گردد.

مد بدلیل تاثیر نامولو  ای  فرآورده ها طول عمر نگهداری کوتاهی دارند و چون نگهداری آنها به صور  منو -5

 های بزرگ خودداری شود.بر بافت مبصول توصیه نمی شود بنابرای  از خرید تعداد زیاد و خصوصاً در حوم

 نشانه گذاری:

درو موارد زیر بر روی هر بسته، برای مصارف داخلی به زبان فارسی وبرای صادرا  به زبان انگلیسی یا بره زبران   

 ا برچسب گذاری شود:کشور خریدار، نوشته، چاپ ی

 نوع فرآورده  -1

 دهنده فرآوردهنام مواد تشکیل -2

مبتروی  "در مورد فراورده های حاوی گوشت جداسازی شده مکانیکی، باید بر روی برچسب مبصول عوار   -3

 به طور واضح، خوانا و باف فونت یکسان با نام و نوع درو شود؛ "خمیر مرغ

 نام تواری فرآوردهنام و نشانی واحد تولیدی و  -4

 شماره پروانه بهداشتی ساخت از وزار  بهداشت، درمان و آموزش پزشکی -5

 برای واردا ، شمارته پروانه بهداشتی واردا  از وزار بهداشت، درمان و آموزش پزشکی -6

 تاریخ تولید و تاریخ پایان قابلیت مصرف -7

 وزن خالص )برحسب گرم یا کیلوگرم( -8

 درجه سیلسیوس نگهداری شود( 4تا  1نگهداری )درون یخچال در دمای شرایط  -9

 "عوار  ساخت ایران" -10

 www.inso.gov.irدر سایت سازمان استاندارد  2303برای اطلاعا  بیشتر به استاندارد ملی ایران به شماره 

 مراجعه شود.   

ز صربت اسرتاندارد کرا  اطمینران حاصرل      ا 10001517رقمی ایل نشان استاندارد  به سامانه  10با ارسال کد 

 فرمائید

 د اداره کل استاندارد استان ایلامتهیه و تنظیم: ساره غیاثی، کارشناس ترویج استاندار


