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 کنسر و قارچ
 
 :انواع تولیدات-1

 ظرفیت اسمی

ف
ردی

 

 مشخصات فنی تولیدات
 واحد مقدار

گرمی، مطابق باویژگیها ومشخصات مندرج 500ای خوراکی، درفوطیهای از نوع دکمه کمسر و قارچ 1
 2821دراستاندارد ملی ایران به شماره 

 هزارعدد 2800

 
 :فرآیند تولید-2

    بخار   آب نمک                                   قارچ خوراکی                       
                                                           قوطی کنسور  

                                                           

                                                                    
                                             

        
                            محصول                                                         

 اگزاست ودربندی.)6  شستشو                                     .)1
 اتوکلاو.)7درجه بندی                                   .)2
 سردکردن فوطی.)8بلانچینگ                                      .)3
 برچسب.)9پرکردن قارچ درقوطی                    .)4
 بسته بندی.)10پرکردن فاز مایع                         .)5
 
 :عملیاتی ژگیهای فرآیند،نکات فنی و شرایطوی-3

ای، آب و نمک مـی باشـد          کنسرو قارچ شامل قارچ دکمه    
که قارچ مصرفی باید سـالم، تمیـز و بـدون عیـب باشـد               
بدین معنی که پایه و کلاهک آن سالم و کامـل و رنـگ و             
طعم و خواص ظاهری آن تغییری نکرده باشـد و درکـل           

ــتاندارد   ــرایط اس ــت1627از ش ــد تبعی ــورد .  نمای آب م
ــای آب   ــروباید از ویژگیهــ ــه  کنســ ــتفاده درتهیــ اســ

برخـودار  )1035و1011طبق استاندرد شـماره   (آشامیدنی
نمک مورد مصرف نیز مشخصـات نمـک صـنایع          . باشد
مراحـل  . را دارای می باشـد    )26باستاندراد شماره (غذایی

 :تولید کنسرو قارچ بشرح زیر است
 کـارگر از     قارچهای ریز یـا درشـت وخـراب توسـط          -2

 . روی نقاله برداشته می شود
 ثانیـه از درون تونـل       20 قارچهار توسط نقاله به مدت    -3

ــا دمــای   ــا بخــار ب  درجــه 85لانچینــگ کــه دارای نازله
باشد عبور داده میشود وضمن پخت اولیه         سانتیگراد می 

 .روند میکروبها وآنزیم های مزاحم از بین می

گاه پـرکن مـی     قارچها توسط نقاله وارد مخـزن دسـت       -4
شوند و توسـط ایـن دسـتگاه درون قـوطی ریختـه مـی               

 .کمترباشد% 50شوند وزن آبکش شده قارچها نباید از
 . شود می ریخته های درقوطی اتوماتیک دستگاه توسط نمکآب -5
قوطی به زیر دستگاه دربنـدی بـرده شـده و درآنجـا            -6

ــی   ــده م ــار دی ــار درون آن بخ ــازل  بخ شــود  توســط ن
 .گردد بندی میوبلافاصله در

ــوطی-7 ــدت     ق ــه م ــوکلاو ب ــده درون ات ــدی ش ــا دربن ه
شوند تا ضمن پخـت قـارچ یـک           دقیقه گذاشته می  30تا15

دمـای  . های درون قـوطی ازبـین برونـد         میکروازگانیسم
 درجه سانتیگراد وفشار درون آن      121تا112اتوکلاو بین 

 .باشد  اتمسفر می2/1
ضـچه آب   ها بعد ازخروج از اتـوکلا و وارد حو          قوطی-8

شود چرا که هم یک شوک حرارتـی وارد شـود             سرد می 
های احتمالی کشته شود و هم اینکه بـا           ومیکروارگانیسم

کم کـردن حـرارت داخـل قـوطی در حفـظ مـواد مغـزی              
 . اقدامی شده باشد

توســـط دســـتگاه اتومکانیـــک برچســـب مـــارک     -9
 .شود ومشخصات مخصول چسبانده می

ماننـد تـا اگـر        ه می  روز درفرنطین  15 تا 10قوطی بین -10
میکروب و یانشتی درقوطی وجود دارد و طی این مـدت           

ها را از بین برده و علت         مشخص شود و قوطی یا قوطی     
 48وجود این عازضـه شناسـایی شـود و درنهایـت هـر            

 .گردد قوطی داخل یک کارتن بسته بندی می
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 :مواد اولیه اصلی-4
 لیانهمصرف سا

ف
ردی

 

مواد اولیه 
 اصلی

 مشخصات فنی
ین واحد مقدار

تأم

ازنوع آگاریکوس  قارچ  1
 )ای دکمه(

• تن 778

• تن 31 گریدصنایع غدایی نمک طعام 2

قوطی  3
 کنسرو

    L از فولاد گرمی500
 بالاک الئوزرین

• هزارعدد 2800

• هزارعدد 2800 چاپ رنگی برچسب 4

• عدد 58500 ازجنس مقوای سه لایه کارتن مقوایی 5

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

ف
ردی

 

 آلات  ماشین
 و تجهیزات

ین تعداد مشخصات فنی
تأم

 
• 1 مترمکعب بالای صفر150 سردخانه  1

 80-90بخارآب بادمای تونل تونل بلانچینگ 2
 درجه سانتیگراد

1 •

• 6 ازنوع عمودی اتوکلاو 3

پر  دستگاه 4
 قارچ کن

قو1600باظرفیت توماتیک  عازنو
 طی درساعت

1 •

  پرکن دستگاه 5
 آب نمک

  ای به مجهزبه همزن پره
  قوطی درساعت1600ظرفیت

1 •

• 1 اتوماتیک زنی برچسب دستگا 6

 2کیوگرم درساعت به توان250 نوارنقاله 7
 کیووات

3 •

بخاروبازوی  مجهزبه نازل دربندی دستگاه 8
 دربندی

1 •

لوازم  9
 یآزمایشگاه

• 1 آزمایشگاهی آلات ترازودقیق،شیشه

 
 :کارکنان تعداد-6

 کل کارکنان ساده کارگر ماهر کارگر تکنسین کارشناسی مدیریت
1 0 2 4 13 28 

 
 :مورد نیاز انرژی کل-7

 )ژول گیگا(روزانه سوخت )مکعب متر(روزانه آب )وات کیلو(برق توان
82 24 38 

 
 )مترمربع:(زمین و ساختمانها-8

 زیربنا کل انبارها کل سالن تولید زمین
6100 570 770 1730 

 

 

 


