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 سسها ی غذایی
 

 :انواع تولیدات-1
 ظرفیت اسمی

ف
ردی

 

 مشخصات فنی تولیدات
 واحد مقدار

 شیشه 2618666 گرمی300 درشیشه های 5/4 کمترازPHدارای رنگ کرم تازود کمرنگ با  سس مایونز 1
دارای ترکیباتی شبیه به سس سالاد، امولسیون نیمه سیال به رنگ صورتی و ترش مزه  سس سالاد 2

 گرمی 300رشیشه های د
 شیشه 666666

 شیشه 1250000  گرمی120با طعم خردل درشیشه های  سس خردل 3
 شیشه 1166666  گرمی300با طعم شیرین و حاوی رب گوجه فرنگی درشیشه های  سس کچاب 4

 
 :فرآیند تولید-2

 جات ادویه                                                                                                             
 شکرحل شده                           ثلبتولیدسس کچتب                                             

 28 یابریکس گوجه رب         حمل به انبار                                                      شیشه خالی    
  

 

                                                                                                    روغن    
مرغ                  آب    خالی    تخم شیشه:                          تولید سس مایونز

و      ادویه
شکرو
آبلیمو

                             خمیرنشاسته             نمک                                     
 حمل به انبار

  بسته بندی درکارتن.)6 تحت خلاء                کن مخلوط.)1
  مخزن پخت.)7هموژنیزه کردن مخلوط حاصل .)2
 مواد مخلوط شده.)8پرکردن درشیشه                    .)3
 پاستوریزاسیون .)9   درب بند یشیشه                  .)4
 اتیکت زنی  .)5

 
 :عملیاتی ویژگیهای فرآیند،نکات فنی و شرایط-3

 بـاکربن   18-8جنس ماشین آلات باید از استنلس استیل        
 )از لحاظ مقاومت به زنگ زدگی(مشابه یا  درصد2کمتراز
دسـتگاههای بایـد امکـان زه کشـی و شستشـوی            . باشد

 آنهـا   PHسهایی که   برای انواع س  . سریع را داشته باشند   
به علت عـدم    )سس مایونزو سس سالاد   ( کمتراست 5/4از

رشد باکتری سمی، پاستوریزاسـیون لازم اسـت امـا از            
PH   استریل کردن لازم است فرآیند تولید       5/7 تا 5/4 بین 

طــرز تهیــه خمیــر . انـواع ســس  بشــرح ذیــل مـی باشــد  
نشاسته که در سس مایونز وسس سالاد وخردل مـورد          

ار میگیرد بدین قرار است که ابتدا نشاسـته و          استفاده قر 
آب دردیــگ  پخــت دوجــداره همــزن دار مخلــوط شــده  

پــس از پختــه شــدن . وعملیــات پخــت انجــام مــی گیــرد
نشاسته، خمیـر حاصـله کـاملاً سـرد میگـردد وبعـد بـه            
مخزن تهیه سس مایونز و یا سس سالاد که مخزن تحت    

 . خلا میباشد انتقال می یابد
رب گوجـه فرنگـی بـابریکس       : سس کچاب طرزتهیه  :الف
 را درمخزن پخت با آب پیاز و آب مخلـوط نمـوده و              28

سـپس بقیـه    .  دقیقه حرارت داده می شـود      15-20بمدت  
جات و نگهدارنده پودر کتیرا یـا ثعلـب           مواد بغیراز ادویه  

ــدت               ر ــائیم و بم ــی نم ــافه م ــله اض ــوط حاص ــه مخل ا ب
داده مـی شـود تـا بـه          دقیقه همزده و حرارت      20 الی 15

پــودر کتیــرا را نیــز در آب .  برســد8 الــی7ویســکوزیته 
بامقداری شکر حل کـرده و بـه آرامـی و بـه تـدریج بـه                 

جات ونگهدارنـده     محلول اضافه نموده و درانتهای ادویه     
پـس از مخلـوط شـدن       . اضافه شده و هم زده می شـود       

 کیله مواد به یکدیگر، مخلوط حاصله به پرکن انتقال داده         
 گرمی که از قبل توسط تونـل  290های  شده و در شیشه 

پاستوریزاسیون تمیز و ضدعفونی شـده پـر گردیـده و           
پـــس از درب بنـــدی همـــراه بـــا  هـــواگیری از تونـــل 
پاستوریزاسیون عبور نموده و اتیکـت زده مـی شـود و            

 .درکارتن  بسته بندی و به انبار ارسال می گردد
ونز در دیگ پخت     سس مای : روش تولید سس مایونز     : ب

اتمسفریک دوجداره به صورت زیـر تهیـه میشـود ابتـدا            
آب و خمیر نشاسته به مخلوط کن تحت خلاء وارد شده           
و همزده می شـودنمک بـه میـزان لازم افـزوده شـده و               
مخلوط بمدت یک تا دو دقیقه هم زده شود سپس ادویه،           
شکر وآبلیمو افزوده شده و هم زده میشـود پـس از آن             
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.  و سـپس روغـن بـه مخلـوط افـزوده میگـردد             تخم مرغ 
مرحله افزودن روغـن بسـیار حسـاس بـوده و بایسـتی             

 دقیقــه 4دور موتــور هــم زن متناســب باشــد تــا مــدت  
همزدن ادامه داده شود سپس مخلوط تهیـه بـه دسـتگاه            

دلیـل  . هموژنایزر جهت یکنواختی بیشتر پمپ می گـردد       
 باعـث   استفاده ازمخلوط تحت خلاء آن است که هوا کـه         

. فســـاد مـــواد مـــی گـــردد از مخلـــوط خـــارج گـــردد
درهموژنایزر مواد کاملاً یکنواخت و یک فاز شده وپـس          

لازم بتوضـیح   . ازآن به دستگاه پرکن منتقـل مـی شـود         
است که تخم مرغ ها ابتدا درظرفی حاوی آب وپرمنگنات 
پتاسیم شستشو داده شوده وسپس شکسته شـده و بـه           

ــزوده میشــود  ــوط اف ــل   شیشــه. مخل هــای خــالی درتون
پاستوریزاسیون ابتدا بصورت وارونـه قرارگرفتـه و بـا          
ــیله بخــار خشــک و       ــته شــده و ســپس توس آب شس
پاستوریزه شده و پس از آن توسط دستگاه برگردانیده         

شده و در زیر ماشین پـرکن قرارگرفتـه و از سـس پـر                
می شوند سپس درببندی  گردیده و اتیکـت زده شـده و             

 4ی نهایی شده و به انبـار سـردخانه          درکارتن بسته بند  
 .درجه بالای صفر منتقل می گردد

آب، نمک،شکر،آب لیمو و تخـم      : رش تولید سس سالاد   :ج
ه در      مـرغ کـه قـبلاً شستشــو داده شـده و شکسـته شــد     

 دقیقه  3تخت خلاء وارد شده بمدت      ) مخلوط کن (هم زن   
هم زده میشود سپس روغن به آرامی وارد شده مجـدداً           

ت دو دقیقه هم زده می شود سپس خمیرنشاسته که          بمد
دقیقـه  6قبلاً دردیگ پخت تهیه شده اضافه شده و بمـدت         

ســپس درحالیکــه هــم زن بــه  . دیگــرهم زده مــی شــود
کارخود ادامه می دهد سـس مـایونز کـه قـبلاً بصـورت              
محصول ساخته شده درانبار سردخانه موجود است به        

در انتهـا ادویـه      . آرامی به محتویات دیگ افزوده میگردد     
به مخلوط اضافه شده ومخلوط به دسـتگاه هموژنـایزر          
. پمــپ مــی گــردد تــا کــاملاً همــوژن و یکنواخــت شــود 

محصول پس ازهموژنیزه شدن به مخزن ماشـین پـرکن     
انتقال یافته و در شیشه هـایی کـه از قبـل توسـط نونـل                
. پاستوریزاسیون شسته و استریل گردیده پر می شـود         

 درب بندی شده و اتیکت زده میشـود و          سپس شیشه ها  

 4درکارتن بسته بندی نهایی میگردد و به انبارسردخانه         
 .درجه بالای صفر انتقال می یابد

آب، نمــک، شــکر، ســرکه، : روش تولیــد ســس خــردل: د
ادویه و پودر خردل در مخلوط کن تحت خـلا کـه دارای             
موتور گیربکس دارمی باشد و دو سرعته است ابتـدا بـا           

ت کم و سپس بـا سـرعت زیـاد هـم زده ومخلـوط                 سرع
سپس درحالیکه هم زن با سرعت کـم درحـال           . می شود 

عمل است به آرامی خمیر نشاسته و روغـن بـه مخلـوط       
افزوده شده و بمـدت ده دقیقـه عملیـات هـم زدن ادامـه               
یافته و مخلوط حاصله بـه دیـگ پخـت دوجـداره منتقـل              

یربخارجداره  دقیقـه دیگـر درحالیکـه ش ـ       8شده و بمدت    
دوم دیگ بازشده است و بخار درآن جریان دارد پخـت           
می گردد پس از خنک شدن مخلوط به هموژنایزر منتقل          
ــده و کــاملاً هــم زده شــده وهمــوژن و یکنواخــت   گردی
میگردد وبرای پرشدن در شیشه های به مخزن ماشـین          
پرکن منتقل می گردد عملیات پاستوریزاسـیون ظـروف         

ب بندی ماننـد پـروس تولیـد سـس           پرکردن و در   -خالی
مـــایونز میباشـــد ولـــی پـــس از درب بنـــدی او نونـــل 
پاستوریزاسیون محصول نیز عبور کـرده و پـس از آن           

پس از اتیکـت    . شیشه های خشک و اتیکت زده می شود       
 زدن در کارتن بسته بندی و به انبار سردخانه منتقل

 . می گردد
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 :مواد اولیه اصلی-4
 مصرف سالیانه

ف
ردی

 

اد اولیه مو
 اصلی

 مشخصات فنی
ین واحد مقدار

تأم

• کیلوگرم 97350  درصد4 سرکه 1

  گوجه رب 2
 فرنگی

 مختلف های دراندازه
 بدون کرم خوردگی

• کیلوگرم 211750

• کیلوگرم 97350 درحد لزوم شکر 3

• کیلوگرم 39655 درحد لزوم پیاز 4

• کیلوگرم 646800 مایع روغن 5

• کیلوگرم 102850 ازنوع خوراکی نشاسته 6

• کیلوگرم 68062  تخم مرغ 7

• عدد 50750000  گرمی300 شیشه 8

• عدد 50750000  درب شیشه 9

• عدد 50750000 متوسط اتیکت 10

• عدد 211459  تائی24 کارتن 11
• عدد 1312500  گرمی120 شیشه 12
• عدد 21875  عددی60 کارتن 13
• عدد 1312500 ستیکیپلا درب شیشه 14
• عدد 1312500 کوچک اتیکت 15
• کیلوگرم 66000  پودرخردل 16
• کیلوگرم 114400  سس مایونز 17
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ):وتعمیرگاه فرآیندتولید،آزمایشگاه (   اصلی وتجهیزات آلات ماشین-5

ف
ردی

 

 آلات  ماشین
 و تجهیزات

داد مشخصات فنی
تع

ین 
تأم

 

وفیلترمربوط  لیتری100رس و مخزنپ بهمرا خردکن پیاز 1
 2برق درساعت بامصرف کیلوگرمی50ظرفیت

 کیلووات

1 •

دوجداره  پخت  دیگ 2
 استیل

• 1 کیلووات همزن5برق لیترمصرف1000ظرفیت

دیگ همزن باپمپ  3
 خلاء

جداره از جنس استیل ضدزنگ ظرفیت  یک
 کیلووات6یکهزارلیترمصرف برق

1 •

نس استیل ضد زنگ لیترازج1000ظرفیت هموژنایزر 4
 کیلووات5/7با مصرف برق

1 •

تونل  5
شستشووپاستوریز

 اتورشیشه

 عدد 30کیلووات باظرفیت5/2مصرف برق
 4شیشه در دقیقه و مصرف هوای فشرده 

 اتمسفر

1 •

اسب 5یونیت کامل کمپرسور-بالای صفر سردخانهتجهیزات  6
 بهمراه اواپراتورهای مربوطه

1 •

س2پاستوریزاتوربا 7
 طهبدمربو

• 1 کیلووات5/1بامصرف برق جرثقیل سقفی

دیگ بخاریک تنی  8
 بامتعلقات 

• 1 یک تنی

• 1 ای ظروف شیشه-اتوکلاو-مترPH لوازم آزمایشگاهی 9
-دریل ستونیو رومیزی-دستگاه جوش تعمیرگاهیلوازم  10

 حک وغیره-آچارها
1 •

 
 :کارکنان تعداد-6

 کل کارکنان ساده کارگر ماهر کارگر تکنسین کارشناسی مدیریت
1 1 6 8 16 44 

 
 :مورد نیاز انرژی کل-7

 )ژول گیگا(روزانه سوخت )مکعب متر(روزانه آب )وات کیلو(برق توان
213 17 35 

 
 )مترمربع:(زمین و ساختمانها-8

 زیربنا کل انبارها کل سالن تولید زمین
4500 250 568 1295 

 
 
 


