
نام آزمونردیف
هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار 

کارشناسی ابلاغی700،000 ریال
ملاحظات

63,000 وضعیت ظاهري1
63,000 رنگ2
63,000 طعم وبو3
63,000 کیفیت پخت4
91,000 پري5
126,000 وزن آبکش شده6
91,000 غیر یکنواختی7
63,000 عوامل ناپذیرفتنی8
91,000 عیوب:نخودهاي کم آسیب دیده9
91,000 عیوب:نخودهاي زیاد آسیب دیده10
91,000 عیوب:نخودهاي خرد شده و له شده11
91,000 عیوب:نخودهاي بد رنگ12
91,000 بقایاي گیاهی13
644,000 نمک14
1,414,000 سرب15
1,414,000 قلع16
91,000بسته بندي17
126,000 نشانه گذاري18
833,000 باکتري هاي مزوفیل19
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي20
833,000 باکتریهاي ترموفیل21
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي22
63,000 وضعیت قوطی قبل از گرمخانه گذاري23
63,000 وضعیت قوطی پس از 10تا 14 روز در دماي 30 یا 35 درجه سانتی گراد24
63,000 وضعیت قوطی پس از 5-7 روز در دماي 55 درجه سانتی گراد25
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري26
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد27
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي55درجه سانتی گراد28

8,792,000

 تعرفه - کمپوت و کنسرو

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده : کنسرو نخود سبز
( استاندارد ملی 118 ) - کد فرآورده : 20434

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید مزوفیل1
833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید ترموفیل2
833,000کپک و مخمر3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري دردماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري دردماي 55درجه سانتی گراد6

7
 وضعیت ظاهري قوطی/شیشه/کیسه هاي قابل انعطاف چندلایه با لایه الومینیوم براي بسته 

91,000بندي مواد غذایی با روش اسپتیک

63,000 مزه8
63,000 بو9
63,000 رنگ10
91,000 بافت11
63,000 ذرات سیاه رنگ12
91,000 مواد خارجی13
294,000 مواد جامد محلول در اب بدون احتساب نمک14
91,000 پري15
644,000 خاکستر نامحلول در اسیدکلریدریک 10% برحسب ماده خشک16
644,000 نمک طعام17
18pH 168,000
91,000 حشرات19
1,414,000 سرب20
1,414,000 قلع21
1,281,000 بقایاي ریسه هاي کپک22
91,000 وزن خالص23
91,000بسته بندي24
63,000 وضعیت قوطی قبل از گرمخانه گذاري25
63,000 وضعیت قوطی پس از 10 تا 14روز در دماي 30 یا 35درجه سانتی گراد26
63,000 وضعیت قوطی پس از 5-7 روز در دماي 55 درجه سانتی گراد27
126,000 نشانه گذاري28
91,000 باقیمانده پوست با ابعاد 1 تا 3 میلی مبر29
91,000 باقی مانده پوست با ابعاد بیش از 3 میلی متر30
91,000 باقیمانده دانه شکسته31
91,000 دانه کامل32
896,000 نشاسته33
91,000 کپک زدگی34

11,417,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده : کنسرو رب گوجه فرنگی
( استاندارد ملی 761 ) - کد فرآورده : 11054
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاعر محتویات ظرف پس از 10 تا 14 روز گرم خانه گذاري در 30 یا 35 درجه سانتیگراد2
63,000 وضع ظاهر محتویا ت ظرف پس از 7-5 روزگرم خانه گذاري در 55 درجه سانتی گراد3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 پس از گرم خانه گذاري در 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 پس از گرم خانه گذاري در 55 درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري هاي ترموفیل هوازي9
833,000 باکري هاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 وضعیت ظاهري قوطی پرشده11
91,000 مواد خارجی12
91,000 قطعات غیر خوراکی13
91,000 زوائد غیر گوشتی14
63,000 بلورهاي استروویت15
63,000 تغییر رنگ سولفیدي گوشت16
63,000 طعم و بو17
63,000 نوع عرضه فراورده به صورت فیله گوشت18
63,000 رنگ گوشت فراورده19
91,000 بافت گوشت فراورده20
21HPLC - 2,310,000 هیستامین
91,000 پري22
126,000 وزن ابکش شده23
روش سوکسله581,000 روغن24
644,000 نمک25
26pH 168,000
966,000 پراکسید روغن27
91,000 سبزیجات معطر28
5,782,000 باقیمانده افت کشها29
91,000 وزن خالص30
91,000بسته بندي31
126,000 نشانه گذاري32
1,414,000قلع33
34PCR - 5,236,000 تعیین گونه ماهی مصرفی

22,484,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده : کنسرو تن ماهی در روغن
( استاندارد ملی 2870 ) - کد فرآورده : 11078
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1

2
 وضع ظاهر محتویات ظرف پس از 10 تا 14 روز گرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه 

63,000سلییسیوس
63,000 وضع ظاهر محتویات ظرف پس از 7-5روز گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري هاي ترموفیل9
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 رنگ11
63,000 بو12
63,000 مزه13
63,000 کیفیت پخت14
91,000 پري15
126,000 وزن ابکش16
91,000 مواد خارجی17
91,000 همسانی18
سوکسله581,000 روغن19
20pH 168,000
644,000 نمک21
91,000 وزن خالص22
91,000بسته بندي23
126,000 نشانه گذاري24
1,414,000 سرب25
1,414,000 قلع26
91,000 آفت زدگی27
91,000 عیوب28
63,000 وضعیت ظاهري بسته29

9,450,000

			نام فرآورده : کنسرو عدسی

( استاندارد ملی 6695 ) - کد فرآورده : 11081
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1

63,000 وضع ظاهر محتویات ظرف پس از 10 تا 14روز گرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه سلییسیوس2
63,000 وضع ظاهري محتویات ظرف پس از7-5روز گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري هاي ترموفیل9
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 طعم وبو11
63,000 رنگ12
91,000 مواد خارجی13
91,000 لوبیا و قارچ آفت زده14
91,000 پري15
126,000 وزن ابکش کل16
126,000 وزن ابکش قارچ17
644,000 نمک طعام18
19pH 168,000
1,414,000 سرب20
1,414,000 قلع21
91,000 وزن خالص22
91,000بسته بندي23
126,000 نشانه گذاري24
5,782,000 سموم و آفت کش ها25
1,414,000 کادمیم26
63,000 کیفیت پخت27
91,000 لوبیاي آسیب دیده28
63,000 لوبیاي بد رنگ29
294,000 مواد جامد محلول در آب سس30
سوکسله581,000 روغن31
63,000 وضعیت ظاهري32

16,975,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده : کنسرو لوبیاچیتی با قارچ
( استاندارد ملی 4943 ) - کد فرآورده : 11082
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1

63,000 وضع ظاهر محتویات ظرف پس از 10 تا 14 روزگرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه سلییسیوس2
63,000 وضع ظاهر محتویات ظرف پس از 7-5روزگرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري هاي ترموفیل9
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 وضعیت ظاهري بسته11
63,000 ناپذیرفتنی ها12
63,000 رنگ لوبیا چیتی13
63,000 رنگ سس14
63,000 بو و مزه15
91,000 پري16
63,000 کیفیت پخت17
126,000 وزن ابکش کل درقوطیهاي دوتکه با ارتفاع کمتر از 5 سانتیمتر18
126,000 وزن ابکش کل در سایر ظروف19
91,000 لوبیاي افت زده20
91,000 لوبیاي اسیب دیده21
91,000 لوبیاي سنگی22
91,000 مواد خارجی گیاهی23
966,000 پراکسید روغن24
644,000 نمک طعام25
26pH 168,000
91,000 وزن خالص27
91,000بسته بندي28
91,000 نشانه گذاري29
1,414,000 سرب30
1,414,000 قلع31
63,000 رنگ32

10,052,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو لوبیاچیتی با سس گوجه فرنگی

مجموع

( استاندارد ملی 1635  - کد فرآورده : 11083
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1

2
 وضع ظاهري محتویات ظرف پس از 10 تا 14 روزگرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه 

63,000سلییسیوس
63,000 وضع ظاهري محتویات ظرف پس از 7-5روزگرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 رنگ11
63,000 بو و طعم12
91,000 بافت13
91,000 پري14
126,000 وزن ابکش شده15
91,000 یکنواختی16
63,000 عوامل ناپذیرفتنی17
91,000 عیوب قطعات گیاهی18
91,000 عیوب دانه ذرت لکه داریا تغییر رنگ داده19
91,000 عیوب پوسته ازاد دانه ذرت20
91,000 عیوب رشته هاي ابریشمی21
644,000 نمک22
1,414,000 قلع23
1,414,000 سرب24
91,000 وزن خالص25
91,000بسته بندي26
126,000 نشانه گذاري27

8,757,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو ذرت شیرین
( استاندارد ملی 2789 ) - کد فرآورده : 11084

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهرقوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی پس از گرم خانه گذاري در 30 درجه سانتیگراد پس از 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی پس از گرم خانه گذاري در 55 درجه سانتی گراد پس از 7-5 روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 پس از گرم خانه گذاري در 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 پس از گرم خانه گذاري در 55 درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید ترموفیل8
833,000کپک و مخمر9
63,000 وضعیت ظاهري بسته10
63,000 طعم و بو11
63,000 رنگ12
91,000 بافت13
91,000 یکنواختی14
91,000 پري در دماي محیط15
126,000 وزن ابکش کل16
126,000 وزن ابکش قارچ درصورت مصرف17
126,000 وزن ابکش سایر سبزي ها به تفکیک18
91,000 اسیبهاي مکانیکی19
91,000 افت زدگی20
91,000 بقایاي گیاهی21
63,000 میزان رشته هاي ابریشم ذرت22
63,000 عوامل ناپذیرفتنی23
24pH 168,000
644,000 نمک طعام25
1,414,000 سرب26
1,414,000 قلع27
1,414,000 روي28
1,414,000 اهن29
1,414,000 مس30
1,799,000 ارسنیک31
91,000 وزن خالص32
91,000بسته بندي33
126,000 نشانه گذاري34
833,000 باکتریهاي مزوفیل هوازي35
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي36
833,000 باکتریهاي گرمادوست هوازي37

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو سبزي مخلوط
( استاندارد ملی 5663 ) - کد فرآورده : 11086
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

833,000 باکتریهاي گرمادوست بی هوازي38
1,925,000 نگهدارنده39

19,677,000 مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 وضع ظاهري محتویات ظرف پس از 7-5روزگرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس2

3
 وضع ظاهري محتویات ظرف پس از 10 تا 14روزگرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه 

63,000سلییسیوس
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید ترموفیل8

833,000کپک و مخمر9
63,000 عوامل ناپذیرفتنی10
63,000 وضعیت ظاهري11
63,000 بو12
63,000 رنگ13
91,000 یکنواختی14
63,000 مزه15
91,000 پري16
63,000 پخت17
1,155,000 پروتئین18
511,000 ماده خشک19
سوکسله581,000 روغن20
644,000 نمک21
22pH 168,000
91,000 وزن خالص23
91,000بسته بندي24
126,000 نشانه گذاري25
833,000 باکتري مزوفیل بی هوازي26
833,000 باکتري گرمادوست بی هوازي27

8,785,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :   کنسرو سس ماکارونی با سویا
( استاندارد ملی 5216 ) - کد فرآورده : 11087

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1

2
 وضع ظاهري محتویات ظرف پس از 10 تا 14 روزگرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه 

63,000سلییسیوس
63,000 وضع ظاهري محتویات ظرف پس از 7-5روزگرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید ترموفیل8
833,000کپک و مخمر9
91,000 وضعیت ظاهري قوطی10
63,000 بو مزه11
63,000 رنگ12
63,000 کیفیت پخت13
91,000 پري14
91,000 پاره شدگی15
91,000 وارفتگی16
126,000 وزن ابکش کل17
91,000 یکنواختی(نسبت وزن بزرگترین قطعه به کوچکترین قطعه)18
91,000 درصد وزنی گوشت19
91,000 مواد خارجی خوراکی20
91,000 بافتهاي غیر خوراکی مربوط به گیاه21
63,000 عوامل ناپذیرفتنی22
23pH 168,000
سوکسله581,000 روغن24
644,000 نمک طعام25
91,000 وزن خالص26
91,000بسته بندي27
126,000 نشانه گذاري28

5,999,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :    کنسرو دلمه برگ  مو
( استاندارد ملی 8531 ) - کد فرآورده : 11089
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35 درجه سلییسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 طعم وبو11
63,000 رنگ12
91,000 پري حجم کل ظرف13
63,000 کیفیت پخت14
63,000 ناپذیرفتنی ها15
91,000 مواد خارجی16
91,000 تعداد در صد گرم17
91,000 قطعات گیاهی18
126,000 وزن ابکش کل19
644,000 نمک طعام20
21pH 168,000
294,000 بریکس مواد جامد محلول در اب در 20 درجه سلیسیوس22
سوکسله581,000 روغن23
1,414,000 سرب24
1,414,000 مس25
1,799,000 ارسنیک26
1,414,000 اهن27
1,414,000 قلع28
1,414,000 روي29
91,000 وزن خالص30
91,000بسته بندي31
126,000 نشانه گذاري32

15,631,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :     کنسرو لوبیا قرمز در سس گوجه فرنگی
( استاندارد ملی 8572 ) - کد فرآورده : 11090

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1

63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه سلییسیوس به مدت 10 تا 14روز2

63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3

pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري هاي ترموفیل9
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 رنگ11
63,000 طعم وبو12
63,000 کیفیت پخت13
91,000 قطعات گیاهی14
126,000 وزن ابکش شده15
91,000 پري16
91,000 تعداد در صد گرم17
91,000 نخودهاي تغییر رنگ یافته18
644,000 نمک طعام19
20pH 168,000
1,414,000 سرب21
1,414,000 مس22
1,799,000 ارسنیک23
1,414,000 اهن24
1,414,000 قلع25
1,414,000 روي26
91,000 وزن خالص27

91,000بسته بندي28

126,000 نشانه گذاري29
63,000 ناپذیرفتنی ها30

14,756,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :       کنسرو نخود آبگوشتی
( استاندارد ملی 8571 ) - کد فرآورده : 11194
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1

63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2

63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري بسته بندي قوطی11
63,000 رنگ12
63,000 طعم و بو13
63,000 کیفیت پخت14
126,000 وزن آبکش15
644,000نمک16
سوکسله581,000روغن17
pH 168,000 کنسرو ماهی صبور در روغن18
pH 168,000 کنسرو ماهی صبور در آب نمک19
pH 168,000 کنسرو ماهی صبور در سس گوجه فرنگی20
1,799,000 آرسنیک21
1,414,000 سرب22
1,799,000 جیوه23
1,414,000 مس24
1,414,000 قلع25
1,414,000 کادمیم26
1,414,000 روي27
1,414,000 آهن28
91,000 وزن خالص29

91,000بسته بندي30
126,000 نشانه گذاري31

18,550,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :      کنسرو ماهی صبور
( استاندارد ملی 8457 ) - کد فرآورده : 11092

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1

63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه سلییسیوس به مدت 10 تا 14روز2

63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري دردماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري دردماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري هاي ترموفیل9
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري بسته11
63,000 بو مزه12
63,000 رنگ13
63,000 کیفیت پخت14
91,000 پري15
91,000 بافتهاي غیر خوراکی مربوط به گیاه16
63,000 عوامل ناپذیرفتنی17
18pH 168,000
سوکسله581,000 روغن19
644,000 نمک طعام20
91,000 وزن خالص21
91,000بسته بندي22
126,000 نشانه گذاري23
91,000 درصد وزنی باقلا24
91,000 درصد وزنی عدس25
91,000 درصد وزنی سویا26
91,000 درصد وزنی بدون سویا27
91,000 درصد وزنی سیب زمینی یا سایر سبزي ها28
91,000 درصد وزنی لوبیا سبز29

مجموع 6,797,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :       کنسرو انواع پلو بدون گوشت
( استاندارد ملی 9719 ) - کد فرآورده : 11093
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1

63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه سلییسیوس به مدت 10 تا 14روز2

63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري دردماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري دردماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 مواد خارجی11
91,000 وضعیت ظاهري بسته بندي12
63,000 رنگ-بو-طعم13
63,000 کیفیت پخت14
91,000پري15
966,000 پراکسید چربی استخراجی16
سوکسله581,000 روغن17
644,000 خاکستر نامحلول در اسید18
91,000 درصد گوشت19
126,000 وزن ابکش کل20
644,000 نمک21
22pH 168,000
91,000 وزن خالص23

91,000بسته بندي24
126,000 نشانه گذاري25

7,952,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :     کنسرو خوراك مرغ
( استاندارد ملی 4854 ) - کد فرآورده : 11094

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
833,000 باکتریهاي مزوفیل5
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي6
833,000 باکتریهاي ترموفیل7
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي8
63,000 ناپذیرفتنی9
91,000 وضعیت ظاهري بسته بندي قوطی10
63,000 رنگ11
63,000 طعم و بو12
91,000 شکستگی13
63,000 لهیدگی14
63,000 کیفیت پخت15
126,000 وزن آبکش16
91,000 پري17
91,000 یکنواختی18
91,000 قارچ19
91,000 میگو20
644,000 نمک21
سوکسله581,000 روغن22
23pH 168,000
1,414,000 سرب24
1,414,000 مس25
1,414,000 قلع26
1,414,000 روي27
1,799,000 آرسنیک28
1,799,000 جیوه29
91,000 وزن خالص30
91,000بسته بندي31
126,000 نشانه گذاري32

15,631,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :   کنسرو میگو با قارچ
( استاندارد ملی 10751 ) - کد فرآورده : 11186
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه سلییسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري دردماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري دردماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مقاوم به اسید ترموفیل8
833,000کپک و مخمر9
63,000 طعم وبو10
63,000 رنگ11
91,000 بافت12
91,000 شن وخاك13
91,000 حشرات14
126,000 وزن ابکش15
644,000 نمک برحسب کلرید سدیم16
17pH 168,000
511,000 اسیدیته بر حسب اسید استیک18
1,414,000قلع19
1,414,000سرب20
5,782,000 باقیمانده سموم ودفع افات نباتی21
91,000 وزن خالص22
91,000بسته بندي23
126,000 نشانه گذاري24

13,958,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :     کنسرو شور بامیه
( استاندارد ملی 4918 ) - کد فرآورده : 11141

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 رنگ1
63,000 طعم و بو2
91,000 مواد خارجی3
126,000 وزن آبکش4
91,000 پري5
644,000 نمک6
7pH 168,000
1,799,000 ارسنیک8
1,414,000 سرب9
1,414,000 قلع10
1,414,000 مس11
1,414,000 روي12
1,799,000 جیوه13
91,000بسته بندي14
126,000 نشانه گذاري15
833,000 باکتري هاي مزوفیل16
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي17
833,000 باکتري هاي ترموفیل18
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي19
63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري20
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سیلسیوس به مدت 10 تا14روز21
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز22
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري23
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد24
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد25

14,742,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :   کنسرو میگو در آب نمک
( استاندارد ملی 713 ) - کد فرآورده : 11137
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35 درجه سلییسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري هاي ترموفیل9
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري قوطی11
63,000 بو- طعم-رنگ12
91,000 مواد خارجی13
91,000 بافت گوشت14
91,000 محتویات قوطی15
126,000 وزن ابکش شده در ماهی در روغن16
126,000 وزن ابکش شده در ماهی در سس17
وزنی91,000 فاز مایع در ماهی در روغن18
ph 168,000 در ماهی در روغن19
pH 168,000 در ماهی در سس20
644,000 نمک در ماهی در روغن21
91,000 پري قوطی22
سوکسله581,000 روغن در فاز مایع در ماهی در روغن23
294,000 مواد جامد سس در ماهی در سس24
1,799,000 ارسنیک25
1,414,000 سرب26
1,414,000 مس27
1,414,000 روي28
1,414,000 قلع29
1,799,000 جیوه30
91,000 وزن خالص31
91,000بسته بندي32
126,000 نشانه گذاري33

16,303,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده : کنسرو ماهی ماکرل در روغن سس
( استاندارد ملی 3033 ) - کد فرآورده : 11136

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري بسته بندي قوطی11
63,000 عوامل ناپذیرفتنی12
63,000 رنگ13
63,000 بو و مزه14
91,000 بافت15
126,000 وزن آبکش16
294,000 مواد جامد محلول در آب17
18pH 168,000
644,000 نمک19
91,000 پري20
1,799,000 آرسنیک21
1,414,000 سرب22
1,414,000 قلع23
1,799,000 جیوه24
1,414,000 آهن25
1,414,000 کادمیم26
1,414,000 روي27
91,000 وزن خالص28
91,000 بسته بندي29
126,000 نشانه گذاري30

16,695,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو ماهی کلیکا در سس
( استاندارد ملی 3411 ) - کد فرآورده : 11135
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14 روز2
63,000 ظاهر قوطی بعداز گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55 درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري مزوفیل7
833,000 باکتري مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري ترموفیل9
833,000 باکتري ترموفیل بی هوازي10
511,000 پراکسید11
91,000 وضعیت ظاهري قوطی12
91,000 بافت13
63,000 رنگ14
63,000 طعم و بو15
126,000 وزن آبکش16
91,000 پري17
644,000 نمک18
سوکسله581,000 روغن19
20pH 168,000
1,414,000کادمیوم21
1,799,000 جیوه22
1,799,000 آرسنیک23
1,414,000 سرب24
1,414,000 قلع25
26HPLC 212,100,000هیستامین روش
91,000بسته بندي27
126,000 نشانه گذاري28

226,611,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو ماهی کلیکا
( استاندارد ملی 2869 ) - کد فرآورده : 11134

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهرقوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی پس از گرم خانه گذاري در 30 یا 35 درجه سلییوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی پس از گرم خانه گذلري در 55 درجه سلیسیوس به مدت 7-5 روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 پس از گرم خانه گذاري در 30 درجه سلیسیوس5
pH 168,000 پس از گرم خانه گذاري در 55 درجه سلیسیوس6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري هاي ترموفیل9
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري بسته بندي11
63,000 بو و مزه12
63,000 رنگ13
63,000 کیفیت پخت14
91,000 پري در دماي محیط15
91,000 گوشت16
91,000 لپه17
91,000 سیب زمینی18
91,000 بادمجان19
91,000 بافتهاي غیر خوراکی گوشت20
91,000 بافتهاي غیر خوراکی گیاه21
63,000 عوامل ناپذیرفتنی22
سوکسله581,000 روغن23
966,000 پراکسید روغن استخراجی24
25pH 168,000
644,000 نمک طعام26
1,414,000 سرب27
1,414,000 قلع28
91,000 وزن خالص29
91,000بسته بندي30
126,000 نشانه گذاري31

10,500,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو خورش قیمه
( استاندارد ملی 4294 ) - کد فرآورده : 11126

Page 23 of 115



 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 رنگ1
63,000 بو و مزه2
91,000 مواد خارجی3
91,000 عیوب4
126,000 وزن آبکش5
وزنی126,000 رسوب مایع6
91,000 پري7
8pH 168,000
644,000 نمک9
5,782,000 مانده آفت کش10
1,799,000 ارسنیک11
1,414,000 قلع12
1,414,000 سرب13
1,414,000 مس14
1,414,000 آهن15
1,414,000 روي16
91,000بسته بندي17
126,000 نشانه گذاري18
63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري19
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز20
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز21
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري22
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد23
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي55درجه سانتی گراد24
833,000 باکتري مزوفیل25
833,000 باکتري مزوفیل بی هوازي26
833,000 باکتري ترموفیل27
833,000 باکتري ترموفیل بی هوازي28

20,356,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو اسفناج
( استاندارد ملی 1576 ) - کد فرآورده : 11123

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35 درجه سلییسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري بسته بندي11
63,000 بو و مزه12
63,000 رنگ13
63,000 کیفیت پخت14
91,000 پري حجم کل ظرف15
91,000 درصد وزنی گوشت16
91,000 درصد وزنی لوبیا17
91,000 بافتهاي غیر خوراکی گوشت18
91,000 بافتهاي غیر خوراکی گیاه19
63,000 عوامل ناپذیرفتنی20
644,000 نمک طعام21
سوکسله581,000 روغن22
23pH 168,000
966,000 پراکسید چربی استخراجی24
1,414,000 قلع25
91,000 وزن خالص26
91,000بسته بندي27
126,000 نشانه گذاري28

8,904,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو خورشت قورمه سبزي
( استاندارد ملی 4293 ) - کد فرآورده : 11125
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
833,000 باکتریهاي مزوفیل5
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي6
833,000 باکتریهاي ترموفیل7
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي8
63,000 ناپذیرفتنی9
91,000وضعیت ظاهري قوطی10
63,000 بو،طعم و رنگ11
91,000 بافت12
91,000 گوشت13
91,000 سبزي14
644,000 نمک15
581,000 روغن16
966,000 پراکسید روغن استخراجی17
18pH 168,000
1,799,000 جیوه19
1,799,000 آرسنیک20
1,414,000 سرب21
1,414,000 قلع22
1,414,000 آهن23
1,414,000 روي24
1,414,000 مس25
1,414,000 کادمیم26
91,000 وزن خالص27
91,000بسته بندي28
126,000 نشانه گذاري29

18,928,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :    کنسرو قلیه ماهی تن
( استاندارد ملی 5432 ) - کد فرآورده : 11142

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 رنگ1
63,000 شفافیت2
91,000 یکنواختی3
91,000 پري4
91,000 مواد خارجی5
126,000 وزن آبکش6
91,000 آسیب دیدگی7
63,000 فلفل بد رنگ8
91,000 آفت زدگی9
63,000 مزه و بو10
644,000 نمک11
12pH 168,000
511,000 اسیدیته برحسب اسید استیک13
91,000 سبزیجات برحسب گرم درصد وزن خالص14
91,000 وزن خالص15
91,000بسته بندي16
126,000 نشانه گذاري17
63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري18
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سیلسیوس به مدت 10تا 14 روز19
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز20
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري21
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد22
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد23
833,000 باکتریهاي مقاوم به اسید مزوفیل24
833,000 باکتریهاي مقاوم به اسید ترموفیل25

833,000کپک و مخمر26
5,747,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :    کنسرو فلفل شور
( استاندارد ملی 5621 ) - کد فرآورده : 11143
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30یا 35 درجه سلییسیوس به مدت 10 تا14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري هاي ترموفیل9
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري قوطی11
63,000 بو مزه12
63,000 رنگ13
63,000 کیفیت پخت14
91,000 پري15
126,000 وزن ابکش گوشت16
126,000 وزن ابکش گردو17
91,000 بافتهاي غیر خوراکی گوشت18
91,000 بافتهاي غیر خوراکی گیاه19
63,000 عوامل ناپذیرفتنی20
966,000 پراکسید روغن استخراجی21
22pH 168,000
644,000 نمک طعام23
91,000 وزن خالص24
91,000بسته بندي25
126,000 نشانه گذاري26

6,979,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :     کنسرو خورش فسنجان با گوشت تکه اي
( استاندارد ملی 7308 ) - کد فرآورده : 11146

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه سلییسیوس به مدت 10 تا14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 عوامل ناپذیرفتنی11
91,000 وضعیت ظاهري قوطی12
63,000 بو مزه13
63,000 رنگ14
91,000 پري15
63,000 کیفیت پخت16
91,000 بافتهاي غیر خوراکی مربوط به گوشت17
91,000 بافتهاي غیر خوراکی مربوط به گیاه18
126,000 وزن ابکش گوشت خالص19
91,000 دنبه20
126,000 وزن ابکش کل21
126,000 وزن ابکش حبوبات22
644,000 نمک طعام23
24pH 168,000
91,000 وزن خالص25
91,000بسته بندي26
126,000 نشانه گذاري27

6,230,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو آبگوشت
( استاندارد ملی 7305 ) - کد فرآورده : 11147
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري بسته بندي قوطی11
63,000 رنگ12
63,000 بو و مزه13
63,000 کیفیت پخت14
63,000 عوامل ناپذیرفتنی15
91,000 پري16
126,000 وزن آبکش کل17
644,000 نمک طعام18
19pH 168,000
سوکسله581,000 روغن20
1,155,000 پروتئین21
91,000 وزن خالص22
91,000بسته بندي23
126,000 نشانه گذاري24

7,441,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو مایه عدس پلو با سویا
( استاندارد ملی 11326 ) - کد فرآورده : 11183

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30یا 35 درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري قوطی11
63,000 رنگ گوشت12
63,000 طعم و بو گوشت13
126,000 وزن آبکش کل14
91,000 گوشت فیله در کنسرو فیله15
91,000 گوشت تکه در کنسرو تکه16
91,000 گوشت خرده در کنسرو خرده17
91,000 گوشت تکه و خرده در کنسرو مخلوط18
91,000 پري19
644,000 نمک20
سوکسله581,000 روغن21
966,000 پراکسید روغن استخراجی22
23pH 168,000
91,000 وزن خالص24
1,799,000 جیوه25
1,799,000 آرسنیک26
1,414,000 سرب27
1,414,000 قلع28
1,414,000 آهن29
1,414,000 روي30
1,414,000 مس31
1,414,000 کادمیم32
91,000بسته بندي33
126,000 نشانه گذاري34
91,000 وزن خالص35

19,663,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو نیزه ماهی(بادبان و مارلین ماهی)در آب نمک
( استاندارد ملی 9338 ) - کد فرآورده : 11184

Page 31 of 115



 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه سلییسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري هاي ترموفیل9
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري بسته11
63,000 بو مزه12
63,000 رنگ13
63,000 کیفیت پخت14
91,000 پري15
126,000 وزن ابکش کل16
126,000 وزن ابکش سیب زمینی مصرفی17
126,000 وزن ابکش بادمجان مصرفی18
91,000 یکنواختی19
91,000 بافتهاي غیر خوراکی گیاه20
63,000 عوامل ناپذیرفتنی21
966,000 پراکسید روغن استخراجی22
سوکسله581,000 روغن23
24pH 168,000
644,000 نمک طعام25
91,000 وزن خالص26
91,000بسته بندي27
126,000 نشانه گذاري28

7,686,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو خورشت قیمه با سویا
( استاندارد ملی 11327 ) - کد فرآورده : 11185

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 ناپذیرفتنی11
91,000 قوطی پرشده12
63,000 رنگ13
63,000 طعم و بو14
63,000 کیفیت پخت15
وزنی91,000 گوشت ماهی16
91,000 سس محتوي17
126,000 وزن آبکش کل18
91,000 گوشت تکه در کنسرو تکه19
91,000 گوشت خرده در کنسرو خرده20
91,000 گوشت تکه و خرده در کنسرو مخلوط21
644,000 نمک22
سوکسله581,000 روغن23
24pH 168,000
966,000 پراکسید روغن استخراجی25
91,000 پري26
27HPLC - 2,310,000 میزان هیستامین در محصول نهایی
91,000 وزن خالص28
91,000بسته بندي29
126,000 نشانه گذاري30

10,017,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو کشک و ماهی
( استاندارد ملی 10752 ) - کد فرآورده : 11191
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35 درجه سلییسیوس به مدت 10 تا14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري هاي ترموفیل9
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري قوطی11
63,000 بو مزه12
63,000 رنگ13
63,000 کیفیت پخت14
91,000 پري15
91,000 درصد گوشت16
91,000 یکنواختی گوشت17
91,000 یکنواختی کرفس18
91,000 زوائد مربوط به گوشت19
63,000 عوامل ناپذیرفتنی20
511,000 پراکسید21
22pH 168,000
سوکسله581,000 روغن23
644,000 نمک طعام24
91,000 قطعات گیاهی25
91,000 وزن خالص26
91,000بسته بندي27
126,000 نشانه گذاري28

7,126,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو خورشت کرفس
( استاندارد ملی 7719 ) - کد فرآورده : 11195

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه سلییسیوس به مدت 10 تا14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مقاوم به اسیدمزوفیل7
833,000 باکتریهاي مقاوم به اسید ترموفیل8
833,000کپک و مخمر9
91,000 وضعیت ظاهري ظرف10
63,000 عوامل ناپذیرفتنی11
63,000 رنگ12
63,000 بو و طعم13
91,000 بافت14
91,000 دم و زیتون15
91,000 پري16
644,000 نمک طعام17
18pH 168,000
126,000 وزن ابکش19
1,414,000 سرب20
1,414,000 قلع21
91,000 وزن خالص22
966,000 پراکسید روغن مصرفی23
91,000بسته بندي24
126,000 نشانه گذاري25

8,785,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو زیتون پرورده
( استاندارد ملی 8692 ) - کد فرآورده : 11197
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

91,000 وضعیت ظاهري بسته بندي قوطی1
63,000 عوامل ناپذیرفتنی2
63,000 رنگ3
63,000 بو و مزه4
91,000 بافت5
63,000 شفافیت6
91,000 آسیب دیدگی7
91,000 اندازه8
91,000 بقایاي گیاهی9
91,000 پري10
126,000 وزن آبکش کامل بدون احتساب فلفل11
126,000 وزن آبکش قطعه شده بدون احتساب فلفل12
644,000 نمک طعام13
511,000 اسیدیته کل برحسب اسید سیتریک14
1,414,000 سرب15
1,414,000 قلع16
91,000 وزن خالص17
91,000بسته بندي18
126,000 نشانه گذاري19
63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري20

63,000 وضع ظاهرمحتویات ظرف پس از 10 تا 14روز گرمخانه گذاري در 30 یا 35درجه سیلسیوس21
63,000 وضع ظاهري محتویات پس از 5-7 روز گرم خانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس22
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري23
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه24
pH 168,000 بعد از گرمخانه گذاري در دماي 55 درجه25
833,000 باکتري مزوفیل26
833,000 باکتري مزوفیل بی هوازي27
833,000 باکتر ي ترموفیل28
833,000 باکتري ترموفیل بی هوازي29
5,782,000 مانده آفت کش ها30

15,148,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو بلال کوچک
( استاندارد ملی 12178 ) - کد فرآورده : 11223

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 رنگ11
63,000 بو12
63,000 مزه13
63,000 کیفیت پخت14
91,000 پري15
63,000 عوامل ناپذیرفتنی16
سوکسله581,000 روغن17
511,000 عدد پراکسید18
644,000 نمک19
20pH 168,000
91,000 وزن خالص21
91,000بسته بندي22
126,000 نشانه گذاري23

6,643,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو دال عدس
( استاندارد ملی 9493 ) - کد فرآورده : 11224
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 رنگ11
63,000 بو و مزه12
91,000 بافت میگو13
91,000 شکستگی14
91,000 یکنواختی15
126,000 وزن آبکش میگو16
91,000 پري17
63,000 عوامل ناپذیرفتنی18
644,000 نمک19
سوکسله581,000 روغن20
511,000 عدد پراکسید21
22pH 168,000
1,414,000 سرب23
1,799,000 آرسنیک24
1,414,000 آهن25
1,414,000 مس26
1,414,000 قلع27
1,414,000 روي28
91,000 وزن خالص29
91,000بسته بندي30
126,000 نشانه گذاري31

15,785,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو خورشت میگو
( استاندارد ملی 9492 ) - کد فرآورده : 11225

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 رنگ11
63,000 طعم و بو12
63,000 کیفیت پخت13
126,000 وزن آبکش14
91,000 پري15
91,000 غیریکنواختی16
91,000 اندازه میگوي درشت17
91,000 اندازه میگوي متوسط18
91,000 اندازه میگوي ریز19
63,000 شکسته درسته20
63,000 شکسته مخلوط21
63,000 لهیده درسته22
63,000 لهیده مخلوط23
63,000 لهیده شکسته24
644,000 نمک25
سوکسله581,000 روغن26
27pH 168,000
1,414,000 سرب28
1,414,000 مس29
1,799,000 آرسنیک30
1,414,000 قلع31
91,000 وزن خالص32
91,000بسته بندي33
126,000 نشانه گذاري34

12,852,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :   کنسرو میگو در روغن
( استاندارد ملی 9573 ) - کد فرآورده : 11227
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 عوامل ناپذیرفتنی1
126,000 درصد وزن ابکش ماهی بر حسب درصد وزن کل محتوي قوطی2
91,000 درصد گوشت تکه در کنسرو تکه3
91,000 درصدگوشت خرد ه در کنسرو خرده4
91,000 درصدگوشت تکه و خرده در کنسرو مخلوط5
644,000 نمک6
سوکسله581,000 درصد روغن7
8pH 168,000
966,000 پراکسید روغن استخراجی9
91,000 وزن خالص10
91,000 درصد پري11
126,000 درصد وزن ابکش فراورده12
13HPLC - 2,310,000 میزان هیستامین در محصول نهایی
1,799,000 جیوه14
1,414,000 سرب15
1,414,000 مس16
1,414,000 روي17
1,414,000 اهن18
1,799,000 ارسنیک19
1,414,000 قلع20
1,414,000 کادمیم21
833,000 باکتري هاي مزوفیل22
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي23
833,000 باکتري هاي ترموفیل24
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي25
91,000بسته بندي26
126,000 نشانه گذاري27
63,000 ظاهر قوظی قبل از گرمخانه گذاري28
63,000 ظاهر قوطی بعداز گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سانتی گراد به مدات 10 تا 14 روز29
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سانتی گراد به مدات 5-7 روز30
pH 168,000قبل از گرمخانه گذاري31
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد32
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55 درجه سانتی گراد33

21,763,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :   کنسرو ماهی تون با قارچ
( استاندارد ملی 10749 ) - کد فرآورده : 11228

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه سلییسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي ترموفیل8
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي9
91,000 وضعیت ظاهري بسته10
63,000 بو مزه11
63,000 رنگ12
63,000 کیفیت پخت13
91,000 پري14
126,000 وزن ابکش گوشت15
126,000 وزن ابکش الو16
91,000 بافتهاي غیر خوراکی گوشت17
91,000 بافتهاي غیر خوراکی گیاه18
63,000 عوامل ناپذیرفتنی19
966,000 پراکسید روغن مصرفی20
سوکسله581,000 روغن21
22pH 168,000
644,000 نمک طعام23
91,000 وزن خالص24
91,000بسته بندي25
126,000 نشانه گذاري26
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي27

7,560,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :   کنسرو خورشت آلو اسفناج
( استاندارد ملی 12831 ) - کد فرآورده : 11353
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه سلییسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري هاي ترموفیل9
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 وضعیت ظاهري قوطی پر شده11
63,000 بو مزه12
63,000 رنگ13
63,000 کیفیت پخت14
91,000 پري15
16pH 168,000
سوکسله581,000 روغن17
644,000 نمک18
966,000 پراکسید روغن استخراجی19
91,000 بقایاي گیاهی در 500 گرم20
1,414,000قلع21
1,414,000سرب22
5,782,000 باقی مانده سموم و افت کشها23
91,000 وزن خالص24
91,000 بسته بندي25
126,000 نشانه گذاري26

15,736,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو کشک و بادمجان
( استاندارد ملی 12590 ) - کد فرآورده : 11355

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري بسته بندي قوطی11
63,000 رنگ12
63,000 بو و مزه13
63,000 کیفیت پخت14
63,000 عوامل ناپذیرفتنی15
91,000 پري16
126,000 وزن آبکش کل در آش رشته17
126,000 وزن آبکش کل در آش جو و سبزي18
126,000 وزن آبکش حبوبات19
644,000 نمک20
21pH 168,000
644,000 خاکستر نامحلول در اسید22
91,000 وزن خالص23
91,000بسته بندي24
126,000 نشانه گذاري25

6,601,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو آش
( استاندارد ملی 9530 ) - کد فرآورده : 11359
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه سلییسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري هاي ترموفیل9
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري بسته11
63,000 بو مزه12
63,000 رنگ13
63,000 کیفیت پخت14
91,000 پري15
126,000 وزن ابکش گوشت در خوراك جوجه کباب16
126,000 وزن ابکش گوشت در جوجه کباب17
63,000 عوامل ناپذیرفتنی18
سوکسله581,000 روغن19
20pH 168,000
644,000 نمک طعام21
644,000 خاکستر نامحلول در اسید22
91,000 وزن خالص23
91,000بسته بندي24
126,000 نشانه گذاري25

7,056,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :   کنسرو خوراك جوجه کباب
( استاندارد ملی 12829 ) - کد فرآورده : 11370

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه سلییسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
63,000 عوامل ناپذیرفتنی7
91,000 وضعیت ظاهري بسته بندي8
63,000 بو مزه9
63,000 رنگ10
91,000 پري11
63,000 کیفیت پخت12
91,000 بافتهاي غیر خوراکی مربوط به گوشت13
91,000 گوشت خرده14
126,000 وزن ابکش کل15
644,000 نمک خوراکی16
17pH 168,000
1,414,000 سرب18
1,414,000 قلع19
91,000 وزن خالص20
91,000بسته بندي21
126,000 نشانه گذاري22
833,000 باکتري هاي مزوفیل23
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي24
833,000 باکتري هاي ترموفیل25
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي26

8,715,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده : کنسرو گوشت قرمز تکه اي
( استاندارد ملی 8758 ) - کد فرآورده : 11457
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرماخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی پس از گرم خانه گذاري در دماي 30یا35 درجه سانتیگراد پس از 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی پس از گرم خانه گذاري در 55 درجه سانتیگراد پس از 7-5 روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 پس از گرم خانه گذاري در 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 پس از گرم خانه گذاري در 55 درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري هاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 رنگ11
63,000 بو و طعم12
91,000 بافت13
91,000 پري حجم کل ظرف14
126,000 وزن ابکش قارچ دکمه اي15
126,000 وزن ابکش قارچ صدفی16
126,000 وزن ابکش قارچ خرد شده17
91,000 یکنواختی18
63,000 عوامل ناپذیرفتنی19
91,000 عیوب20
644,000 نمک طعام21
1,414,000 سرب22
1,414,000 قلع23
91,000 وزن خالص24
91,000بسته بندي25
126,000 نشانه گذاري26

8,736,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده : کنسرو قارچ
( استاندارد ملی 2871 ) - کد فرآورده : 20034

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه سلییسیوس به مدت 10تا 14 روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي7
833,000 باکتري هاي مزوفیل8
833,000 باکتري هاي ترموفیل9
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 وضعیت ظاهري قوطی11
63,000 بو مزه12
63,000 رنگ13
126,000 وزن ابکش شده14
91,000 پري15
63,000 عوامل ناپذیرفتنی16
91,000 عیوب17
18pH 168,000
سوکسله581,000 روغن19
966,000 پراکسید روغن استخراجی20
644,000 نمک21
91,000 وزن خالص22
91,000بسته بندي23
126,000 نشانه گذاري24

7,252,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده : کنسرو سبزي سرخ شده براي خورش قورمه سبزي
( استاندارد ملی 9469 ) - کد فرآورده : 20035
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه سلییسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري دردماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري دردماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 عوامل ناپذیرفتنی11
91,000 وضعیت ظاهري قوطی12
63,000 بو مزه13
63,000 رنگ14
91,000 پري15
63,000 کیفیت پخت16
91,000 بافتهاي غیر خوراکی گوشت17
91,000 میزان گوشت خرده18
126,000 وزن ابکش19
966,000 پراکسید روغن استخراجی20
966,000 اسیدیته روغن استخراجی21
644,000 نمک طعام22
23pH 168,000
91,000 وزن خالص24
91,000بسته بندي25
126,000 نشانه گذاري26

7,819,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده : کنسرو مرغ
( استاندارد ملی 8530 ) - کد فرآورده : 20038

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه سلییسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري هاي ترموفیل9
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري قوطی11
63,000 بو و مزه12
63,000 رنگ13
63,000 کیفیت پخت14
91,000 لوبیا سبز فیبري15
91,000 اندازه وشکل مواد اولیه16
91,000 پري17
126,000 وزن ابکش کل در مایه لوبیا پلو وخوراك لوبیا با گوشت18
126,000 وزن ابکش کل در مایه لوبیا پلو با سویا19
126,000 وزن ابکش کل در خوراك لوبیا با سویا20
126,000 وزن ابکش گوشت مصرفی در مایه لوبیا پلو و خوراك لوبیابا گوشت21
126,000 وزن ابکش سویاي مصرفی در مایه لوبیا پلو و خوراك لوبیابا سویا22
126,000 وزن ابکش لوبیا سبز مصرفی در مایه لوبیا پلو با گوشت23
126,000 وزن ابکش لوبیا سبز مصرفی در مایه لوبیا پلو با سویا24
126,000 وزن ابکش لوبیا سبز در خوراك لوبیا با گوشت یا سویا25
محاسبه ریاضی0 مجموع سایر مواد مصرفی در خوراك لوبیا با گوشت26
91,000 بافتهاي غیر خوراکی گوشت در مایه لوبیا پلو وخوراك لوبیا با گوشت27
91,000 بافتهاي غیر خوراکی گیاه28
63,000 عوامل ناپذیرفتنی29
511,000 پراکسید30
سوکسله581,000 روغن31
32pH 168,000
644,000 نمک طعام33
91,000 وزن خالص34
91,000بسته بندي35
126,000 نشانه گذاري36

8,043,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو لوبیا سبز با گوشت تکه اي یا سویا
( استاندارد ملی 7306 ) - کد فرآورده : 20040
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1

63,000 وضع ظاهري محتویات ظرف پس از 10 تا 14روزگرمخانه گذاري در 30 یا 35درجه سیلسیوس2
63,000 وضع ظاهر محتویات ظرف پس از5-7 روز گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 رنگ11
63,000 طعم و بو12
63,000 کیفیت پخت13
91,000 یکنواختی14
91,000 پري15
16pH 168,000
126,000 وزن آبکش کل17
126,000 وزن آبکش لوبیا18
126,000 وزن آبکش سوسیس19
91,000 مواد خارجی20
1,414,000قلع21
644,000 نمک22
سوکسله581,000 روغن23
91,000 وزن خالص24
91,000بسته بندي25
126,000 نشانه گذاري26

7,980,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :   کنسرو لوبیا چیتی و سوسیس در سس گوجه فرنگی
( استاندارد ملی 5559 ) - کد فرآورده : 20041

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1

2
 وضع ظاهري محتویات ظرف پس از 10تا 14 روزگرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه 

63,000سلییسیوس

63,000 وضع ظاهري محتویات ظرف پس از 7-5روزگرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري هاي ترموفیل9
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 بو مزه11
63,000 رنگ12
91,000 پري13
126,000 وزن ابکش کل14
126,000 وزن ابکش گوشت15
63,000 عوامل ناپذیرفتنی گوشت16
91,000 حشرات17
91,000 باقیمانده گیاهی18
966,000 پراکسید روغن استخراجی19
20pH 168,000
سوکسله581,000 روغن21
644,000 نمک طعام22
91,000 وزن خالص23

91,000بسته بندي24
126,000 نشانه گذاري25

7,406,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :کنسرو لوبیا چیتی با گوشت
( استاندارد ملی 6154 ) - کد فرآورده : 20042
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 درجه سیلسیوس به مدت 10 روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل هوازي7
833,000 باکتریهاي گرمادوست هوازي8
833,000 کپک9
833,000 مخمر10
63,000 رنگ11
63,000 بو و مزه12
91,000 یکنواختی13
91,000 پري14
126,000 وزن آبکش15
644,000 نمک16
17pH 168,000
511,000 اسیدیته کل برحسب اسید سیتریک18
1,414,000 سرب19
1,414,000 قلع20
1,414,000 آهن21
1,414,000 مس22
1,414,000 روي23
1,799,000 آرسنیک24
91,000 حشرات25
91,000 بقایاي ریسه هاي کوچک26
91,000 مواد خارجی معدنی27
91,000بسته بندي28
126,000 نشانه گذاري29

15,141,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :کنسرو گوجه فرنگی
( استاندارد ملی 1114 ) - کد فرآورده : 20043

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه سلییسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري هاي ترموفیل9
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري قوطی11
63,000 بو مزه12
63,000 رنگ13
63,000 کیفیت پخت14
91,000 پري15
126,000 وزن ابکش گوشت16
126,000 وزن ابکش کل17
91,000 بافتهاي غیر خوراکی گوشت18
91,000 بافتهاي غیر خوراکی گیاه19
63,000 عوامل ناپذیرفتنی20
511,000 پراکسید21
سوکسله581,000 روغن22
23pH 168,000
644,000 نمک طعام24
91,000 وزن خالص25
91,000بسته بندي26
126,000 نشانه گذاري27

7,105,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :کنسرو طاس کباب
( استاندارد ملی 7307 ) - کد فرآورده : 20044
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

91,000 وضعیت ظاهري بسته (زنگ زدگی و بادکردگی)1
63,000 رنگ2
63,000 طعم و بو3
63,000 کیفیت پخت4
126,000 وزن آبکش گوشتدر کنسرو خوراك ماهیچه5
126,000 وزن آبکش گوشت در در کنسرو ماهیچه در سس گوجه فرنگی و کنسرو ماهیچه6
91,000 پري7
644,000 نمک8
سوکسله581,000 روغن9
511,000 پراکسید10
11pH 168,000
644,000 خاکستر نامحلول در اسید12
966,000 پراکسید روغن استخراجی13
126,000 نشانه گذاري14
91,000بسته بندي15
1,414,000 سرب16
1,414,000 قلع17
833,000 باکتري هاي مزوفیل18
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي19
833,000 باکتري هاي ترموفیل20
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي21

10,514,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :کنسرو خوراك ماهیچه
( استاندارد ملی 13825 ) - کد فرآورده : 20103

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه سلییسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید ترموفیل8
833,000کپک و مخمر9
91,000 وضعیت ظاهري بسته10
63,000 رنگ11
63,000 طعم وبو12
63,000 تردي13
91,000 غیر یکنواختی طول در خیار شور درسته14
91,000 غیر یکنواختی قطر در خیار شور درسته15
91,000  یکنواختی قطر در خیار شور قطعه قطعه16
91,000 سبزي هاي معطر17
91,000 دم وگل بیش از 10 میلی متر طول18
63,000 شفافیت محلول19
126,000 رسوب سفید رنگ ته ظرف بسته بندي20
63,000 عوامل ناپذیرفتنی21
91,000 عیوب22
644,000 نمک طعام23
24pH 168,000
511,000 اسیدیته بر حسب اسید سیتریک25
126,000 وزن ابکش کل26
91,000 پري27
1,414,000 سرب28
1,414,000 قلع29
91,000 وزن خالص30
91,000بسته بندي31
91,000 نشانه گذاري32
91,000 درجه بندي و ویژگی ها / درجه بندي و بیشینه عیوب / درجه کیفی33
91,000 طول34
91,000 قطر35
91,000 صدمات مکانیکی36
91,000 چروکیدگی37

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده : کنسرو خیار شور
( استاندارد ملی 116 ) - کد فرآورده : 20115
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

63,000 بدرنگی38
91,000 باقیمانده دم وگل39
91,000 آفت زدگی40
91,000 خمیدگی و بدشکلی41
91,000 مجموع عیوب مجاز42
91,000 تعداد و کل خیار43

9,884,000 مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی پس از گرم خانه گذاري در 30 یا 35 درجه سانتیگراد پس از 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی پس از گرم خانه گذاري در 55 درجه سانتیگراد پس از 7-5 روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 پس از گرم خانه گذاري در 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 پس از گرم خانه گذاري در 55 درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري هاي ترموفیل9
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 رنگ11
63,000 طعم و بو12
91,000 بافت13
91,000 پري14
126,000 وزن ابکش شده15
91,000 یکنواختی طول بزرگترین لوبیا به طول کوچکترین16
91,000 یکنواختی وزن17
63,000 عوامل ناپذیرفتنی18
91,000 عیوب قطعات گیاهی19
91,000 عیوب لوبیا سبز با سر و ته قطع نشده20
91,000 لوبیا سبز لکدار-تغییررنگ داده-لهیده-فیبري21
644,000 نمک طعام22
1,414,000 سرب23
1,414,000 قلع24
91,000بسته بندي25
126,000 نشانه گذاري26

8,666,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده : کنسرو لوبیا سبز
( استاندارد ملی 119 ) - کد فرآورده : 20426

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

91,000 وضعیت ظاهري بسته1
63,000 عوامل ناپذیرفتنی2
63,000 رنگ3
63,000 بو و مزه4
63,000 کیفیت پخت5
91,000 پري6
91,000 مقدار سویا7
91,000 مقدار آلوي تازه یا خشک8
644,000 نمک9
سوکسله581,000 روغن10
966,000 پراکسید روغن استخراجی11
12pH 168,000
1,414,000قلع13
1,414,000سرب14
91,000بسته بندي15
126,000 نشانه گذاري16
833,000 باکتري هاي مزوفیل17
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي18
833,000 باکتري هاي ترموفیل19
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي20
63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري21
63,000 ظاعر محتویات ظرف پس از 10 تا 14 روز گرم خانه گذاري در 30 یا 35 درجه سانتیگراد22
63,000 ظاهر قوطی بعداز گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز23
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري24
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد25
pH 168,000 بعد از گرمخانه گذاري در دماي 55 درجه سانتی گراد26

10,045,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  کنسرو خورشت آلو اسفناج با سویا
( استاندارد ملی 13866 ) - کد فرآورده : 20771
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

91,000 وضعیت ظاهري بسته1
63,000 عوامل ناپذیرفتنی2
63,000 بو و مزه3
63,000 رنگ4
63,000 کیفیت پخت5
91,000 یکنواختی6
91,000 وزن خالص7
91,000 پري8
126,000 وزن آبکش کل9
126,000 وزن ابکش لوبیا سبز10
126,000 وزن آبکش سیب زمینی11
91,000 لوبیا سبز فیبري شده12
91,000 بافت هاي گیاهی غیر خوراکی13
644,000 نمک14
سوکسله581,000 روغن15
16pH 168,000
966,000 پراکسید روغن استخراجی17
1,414,000 قلع18
1,414,000 سرب19
91,000بسته بندي20
126,000 نشانه گذاري21
833,000 باکتري هاي مزوفیل22
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي23
833,000 باکتري هاي ترموفیل24
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي25
63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري26
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه سلییسیوس به مدت 10 تا14روز27
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیاسیوس به مدت 5-7 روز28
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري29
pH 168,000بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 در جه سانتی گراد30
pH 168,000 بعد از گرمخانه گذاري در دماي 55 درجه سانتی گراد31

10,605,000

			نام فرآورده :   کنسرو لوبیا سبز با سیب زمینی
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 13864 ) - کد فرآورده : 20775

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

91,000 وضعیت ظاهري بسته (زنگ زدگی و بادکردگی)1
63,000 رنگ2
63,000 طعم و بو3
91,000 بافت4
63,000 عوامل ناپذیرفتنی5
294,000 مواد جامد محلول در آب (بریکس)6
511,000 ساکارز - کنسرو سس سیب / سس سیب شیرین شده7
511,000 قندهاي احیا شده8
511,000 اسیدیته9
10pH 168,000
91,000 پري11
2,695,000 پاتولین12
126,000 نشانه گذاري13
91,000بسته بندي14
5,782,000 مانده آفت کش15
1,414,000 سرب16
1,414,000 کادمیم17
1,414,000 قلع18
833,000 باکتري هاي مزوفیل19
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي20
833,000 باکتري هاي ترموفیل21
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي22
833,000کپک23
833,000مخمر24

20,391,000 مجموع

			نام فرآورده : کنسرو سس سیب
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 14015 ) - کد فرآورده : 20776
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مقاوم به اسید مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مقاوم به اسید ترموفیل8
833,000کپک و مخمر9
63,000 طعم و بو10
91,000 بافت11
91,000 حشرات12
91,000 مواد خارجی13
91,000 معایب14
126,000 وزن آبکش15
91,000 پري16
644,000 نمک17
18pH 168,000
511,000 میزان اسیدیته برحسب اسید سیتریک19
5,782,000 باقیمانده سموم کشاورزي20
91,000 وزن خالص21
91,000بسته بندي22
126,000 نشانه گذاري23

11,249,000

			نام فرآورده : کنسرو شور برگ مو
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 6957 ) - کد فرآورده : 20911

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مقاوم به اسید مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مقاوم به اسید ترموفیل8
833,000کپک و مخمر9
63,000 مزه10
63,000 بو11
63,000 رنگ12
91,000 یکنواختی13
63,000 شفافیت14
63,000 غوره هاي له شده15
63,000 غوره هاي لک زده و بدرنگ16
91,000 غوره هاي چروکیده17
91,000 مواد خارجی گیاهی18
126,000 وزن آبکش19
91,000 پري20
644,000 نمک21
22pH 168,000
63,000 ناپذیرفتنی23
91,000 وزن خالص24
91,000بسته بندي25
126,000 نشانه گذاري26

5,243,000 مجموع

			نام فرآورده :  کنسرو غوره شور
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 5620 ) - کد فرآورده : 20912
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 ناپذیرفتنی11
91,000 قوطی پرشده12
63,000 رنگ گوشت13
63,000 طعم و بو14
63,000 کیفیت پخت15
91,000 گوشت تکه در کنسرو تکه16
91,000 گوشت خرده در کنسرو خرده17
91,000 گوشت تکه و خرده در کنسرو مخلوط18
وزنی91,000 سس محتوي19
294,000 مواد جامد محلول در آب20
126,000 وزن آبکش کل21
91,000 پري22
91,000 وزن خالص23
644,000 نمک24
سوکسله581,000 روغن25
26pH 168,000
1,799,000 جیوه27
1,414,000 سرب28
1,414,000 مس29
1,414,000 روي30
1,414,000 آهن31
1,799,000 آرسنیک32
1,414,000 قلع33
1,414,000 کادمیم34
91,000 بسته بندي35
126,000 نشانه گذاري36

19,026,000

			نام فرآورده : کنسرو نیزه ماهی در سس گوجه فرنگی
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 9339 ) - کد فرآورده : 21211

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 رنگ11
63,000 بو و مزه12
91,000 یکنواختی13
63,000 چگونگی پخت14
91,000 مواد خارجی15
91,000 پري16
126,000 وزن آبکش17
91,000 آسیب دیدگی18
91,000 آفت زدگی19
91,000 پوست20
21pH 168,000
644,000 نمک22
294,000 غلظت مواد جامد محلول در آب23
1,414,000 سرب24
1,799,000 آرسنیک25
1,414,000 قلع26
63,000لک دار27
5,782,000 باقیمانده سموم کشاورزي28
91,000بسته بندي29
126,000 نشانه گذاري30

16,681,000 مجموع

			نام فرآورده :  کنسرو باقلا پخته
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 5225 ) - کد فرآورده : 21212
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 درجه سیلسیوس به مدت 10 روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
833,000 باکتریهاي مقاوم به اسید مزوفیل5
833,000 باکتریهاي مقاوم به اسید ترموفیل6
63,000 طعم7
63,000 بو8
63,000 رنگ9
91,000 پري10
63,000 ناپذیرفتنی11
91,000 یکنواختی12
644,000 نمک طعام13
سوکسله581,000 روغن14
1,414,000 مس15
1,414,000 روي16
1,414,000 سرب17
1,414,000 آهن18
1,414,000 قلع19
1,799,000 آرسنیک20
5,782,000 باقیمانده سموم کشاورزي21
91,000بسته بندي22
126,000 نشانه گذاري23
833,000کپک و مخمر24

19,383,000

			نام فرآورده :کنسرو خوراك بادمجان
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 3762 ) - کد فرآورده : 21213

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

126,000 وزن آبکش1
91,000 درصد گوشت تکه اي2
91,000 درصد گوشت خرده3
91,000 درصد گوشت مخلوط4
644,000 نمک5
91,000 وزن خالص6
7pH 168,000
1,799,000 جیوه8
1,414,000 سرب9
1,414,000 مس10
1,414,000 روي11
1,414,000 اهن12
1,799,000 ارسنیک13
1,414,000 قلع14
1,414,000 کادمیم15
833,000 باکتري هاي مزوفیل16
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي17
833,000 باکتري هاي ترموفیل18
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي19
91,000بسته بندي20
126,000 نشانه گذاري21
63,000 رنگ22
63,000 طعم گوشت23
91,000 مایع پوششی24
63,000 شفافیت مایع پوششی25
63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري26
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز27
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز28
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري29
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد30
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي55درجه سانتی گراد31

17,906,000 مجموع

			نام فرآورده :کنسرو تن ماهی در آب نمک
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 6952 ) - کد فرآورده : 21217
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 عوامل ناپذیرفتنی11
91,000 کیفیت بافت12
63,000 رنگ13
63,000 طعم و بو14
126,000 وزن آبکش15
644,000 نمک16
سوکسله581,000 روغن17
18pH 168,000
91,000 پري19
966,000 پراکسید روغن استخراجی20
1,799,000 جیوه21
1,414,000 سرب22
1,414,000 مس23
1,414,000 روي24
1,414,000 آهن25
1,799,000 آرسنیک26
1,414,000 قلع27
1,414,000 کادمیم28
91,000 وزن خالص29
91,000بسته بندي30
126,000 نشانه گذاري31

19,271,000

			نام فرآورده : کنسرو ماهی سالمون در روغن
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 14014 ) - کد فرآورده : 21218

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرمخانه گذاري در دماي 55 درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري هاي ترموفیل9
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري بسته11
63,000 رنگ12
63,000 بو و مزه13
63,000 کیفیت پخت14
91,000 پري15
91,000 بافت هاي غیرخوراکی گوشت(درصد وزن خالص)16
63,000 عوامل ناپذیرفتنی17
91,000 درصد وزنی گوشت18
91,000 درصد وزنی لپه19
644,000 نمک(برحسب درصد وزنی)20
سوکسله581,000 روغن21
22pH 168,000
966,000 پراکسید روغن استخراجی(میلی اکی والان گرم در کیلوگرم)23
1,414,000قلع24
1,414,000سرب25
91,000بسته بندي26
126,000 نشانه گذاري27

10,136,000 مجموع

			نام فرآورده :  کنسرو خورشت مرغ ترش
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 14114 ) - کد فرآورده : 21219
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري بسته بندي قوطی11
63,000 عوامل ناپذیرفتنی12
63,000 رنگ13
63,000 طعم و بو14
63,000 کیفیت پخت15
91,000 یکنواختی16
91,000 پري17
126,000 وزن خالص18
644,000 نمک19
سوکسله581,000 روغن20
21pH 168,000
966,000 پراکسید روغن استخراجی22
1,414,000قلع23
1,414,000سرب24
91,000بسته بندي25
126,000 نشانه گذاري26

10,080,000

			نام فرآورده :   کنسرو خوراك کدو مسمایی
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 13865 ) - کد فرآورده : 21220

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري بسته بندي قوطی11
63,000 بو و مزه12
63,000 رنگ13
63,000 کیفیت پخت14
91,000 وزن خالص15
63,000 عوامل ناپذیرفتنی16
91,000 مواد خارجی خوراکی17
91,000 بافت غیرخوراکی مربوط به گوشت18
91,000 بافت غیرخوراکی مربوط به گیاه19
91,000 درصدوزنی ترکیبات متشکله20
644,000 نمک21
سوکسله581,000 روغن22
966,000 پراکسید روغن استخراجی23
24pH 168,000
91,000 وزن خالص25
91,000بسته بندي26
126,000 نشانه گذاري27

7,490,000 مجموع

			نام فرآورده : کنسرو انواع پلو
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 8165 ) - کد فرآورده : 21221
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 ناپذیرفتنی11
91,000 قوطی پرشده12
63,000 رنگ گوشت13
63,000 طعم و بو14
63,000 کیفیت پخت15
91,000 گوشت تکه در کنسرو تکه ماهی16
91,000 گوشت خرده در کنسرو خرده17
91,000 گوشت تکه و خرده در کنسرو مخلوط18
وزنی91,000 مایع یا سس محتوي19
126,000 وزن آبکش کل20
126,000 وزن آبکش ماهی21
91,000 درصدسبزي در مجموع22
91,000 شکستگی و دولپه شدن سبزي23
63,000 لهیدگی سبزي24
91,000 بافت سبزي25
91,000 یکنواختی26
644,000 نمک27
سوکسله581,000 روغن28
29pH 168,000
966,000 پراکسید روغن استخراجی30
31HPLC - 2,310,000 میزان هیستامین در محصول نهایی
91,000 پري32
1,799,000 جیوه33
1,414,000 سرب34
1,414,000 مس35
1,414,000 روي36
1,414,000 آهن37

			نام فرآورده :  کنسرو سالاد ماهی تن و نیزه ماهی
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 10770 ) - کد فرآورده : 21223
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

1,799,000 آرسنیک38
1,414,000 قلع39
1,414,000 کادمیم40
91,000 وزن خالص41
91,000بسته بندي42
126,000 نشانه گذاري43

22,561,000 مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 رنگ11
63,000 طعم و بو12
91,000 یکنواختی13
91,000 بافت14
91,000 مواد خارجی15
126,000 وزن آبکش16
91,000 پري17
644,000 نمک18
19pH 168,000
1,155,000 پروتئین20
511,000 رطوبت21
896,000 کربوهیدرات22
1,414,000قلع23
1,414,000سرب24
511,000 خاکستر25
91,000 وزن خالص26
91,000بسته بندي27
126,000 نشانه گذاري28

11,662,000 مجموع

			نام فرآورده :  کنسرو سوسیس در آب نمک
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 5362 ) - کد فرآورده : 21224
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 درجه سیلسیوس به مدت 10 روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل هوازي7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي گرمادوست هوازي9
833,000 باکتریهاي گرمادوست بی هوازي10
63,000 رنگ11
63,000 بو و مزه12
91,000 یکنواختی قطعات سوسیس13
91,000 بافت سوسیس14
91,000 مواد خارجی15
126,000 وزن آبکش16
91,000 پري17
644,000 نمک18
581,000 چربی19
20pH 168,000
770,000 فسفات21
91,000بسته بندي22
126,000 نشانه گذاري23

7,021,000

			نام فرآورده :  کنسرو سوسیس در سس گوجه فرنگی
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 5242 ) - کد فرآورده : 21225

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 ناپذیرفتنی11
91,000 قوطی پرشده12
63,000 بو،طعم و رنگ13
63,000 وضعیت ظاهري14
91,000 بافت15
91,000 گوشت16
91,000 سبزي17

91,000 گوشت تکه در کنسرو تکه ماهی18

91,000 گوشت خرده در کنسرو خرده19

91,000 گوشت تکه و خرده در کنسرو مخلوط20
91,000 سس محتوي21
91,000 وزن خالص22
644,000 نمک23
24pH 168,000
91,000 پري25
966,000 پراکسید روغن استخراجی26
1,799,000 جیوه27
1,414,000 سرب28
1,414,000 مس29
1,414,000 روي30
1,414,000 آهن31
1,799,000 آرسنیک32
1,414,000 قلع33
1,414,000 کادمیم34
91,000 وزن خالص35
91,000بسته بندي36

			نام فرآورده :  کنسرو قلیه نیزه ماهی
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 9337 ) - کد فرآورده : 21227
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

126,000 نشانه گذاري37
19,292,000 مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعداز گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سیلسیوس به مدات 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
833,000 باکتري مقاوم به اسید مزوفیل4
833,000 باکتري مقاوم به اسید ترموفیل5
833,000کپک و مخمر6
63,000 رنگ7
63,000 طعم و بو8
63,000 تردي9
وزنی91,000 مایع محتوي10
91,000 عیوب11
126,000 وزن آبکش12
644,000 نمک13
1,414,000 روي14
1,414,000 آهن15
1,414,000 قلع16
1,799,000 آرسنیک17
1,414,000 سرب18
1,414,000 مس19
20pH 168,000
91,000بسته بندي21
126,000 نشانه گذاري22
pH 168,000 قبل ازگرمخانه گذاري23
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد24
pH 168,000بعد از گرمخانه گذاري در دماي 55 درجه سانتی گراد25

13,587,000

			نام فرآورده : کنسرو گل کلم
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 1575 ) - کد فرآورده : 21229

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 رنگ11
63,000 طعم و بو12
63,000 کیفیت پخت13
91,000 قطعات گیاهی14
126,000 وزن آبکش15
91,000 پري16
91,000 لوبیاي تغییر رنگ یافته17
644,000 نمک18
19pH 168,000
1,414,000 سرب20
1,414,000 مس21
1,799,000 آرسنیک22
1,414,000 آهن23
1,414,000 قلع24
1,414,000 روي25
91,000 وزن خالص26
91,000بسته بندي27
126,000 نشانه گذاري28

14,602,000 مجموع

			نام فرآورده : کنسرو لوبیا سفید در آب نمک و کنسرو لوبیا قرمز در آب نمک
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 9539 ) - کد فرآورده : 21230
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 بو و مزه11
91,000 بافت12
91,000 مواد خارجی13
63,000 شفافیت14
126,000 وزن آبکش مارچوبه نوك دار بلند و متوسط15
126,000 وزن آبکش مارچوبه کوتاه و قطعه شده16
91,000 پري17
644,000 نمک18
19pH 168,000
5,782,000 باقیمانده سموم کشاورزي20
1,799,000 آرسنیک21
1,414,000 قلع22
1,414,000 سرب23
1,414,000 مس24
1,414,000 آهن25
1,414,000 روي26
91,000بسته بندي28
126,000 نشانه گذاري29

20,356,000

			نام فرآورده : کنسرو مارچوبه
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 1370 ) - کد فرآورده : 21232

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 قوطی پرشده11
63,000 ناپذیرفتنی12
91,000 بافت13
63,000 رنگ14
63,000 طعم و بو15
126,000 وزن آبکش16
سوکسله581,000 روغن17
وزنی91,000 آب18
644,000 نمک19
1,799,000 جیوه20
1,414,000 سرب21
1,414,000 مس22
1,414,000 روي23
1,414,000 آهن24
1,799,000 آرسنیک25
1,414,000 قلع26
1,414,000 کادمیم27
91,000 وزن خالص28
91,000بسته بندي29
126,000 نشانه گذاري30

18,228,000 مجموع

			نام فرآورده : کنسرو ماهی آزاد پرورشی در روغن
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 5005 ) - کد فرآورده : 21233
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 رنگ11
63,000 طعم و بو12
63,000 کیفیت پخت لوبیا13
126,000 وزن آبکش لوبیا14
91,000 گوشت ماهی15
91,000 یکنواختی16
644,000 نمک17
سوکسله581,000 روغن18
19pH 168,000
294,000 میزان مواد جامد محلول در آب(برحسب بریکس)20
1,414,000 سرب21
1,414,000 قلع22
91,000 وزن خالص23
91,000بسته بندي24
126,000 نشانه گذاري25
126,000 وزن آبکش کل26

9,471,000

			نام فرآورده :  کنسرو ماهی تن و لوبیا چیتی در سس گوجه فرنگی
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 4474 ) - کد فرآورده : 21235

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000بعد از گرمخانه گذاري در دماي 55 درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 بو و مزه11
63,000 رنگ12
13pH 168,000
511,000 پراکسید روغن محصول14
موژونیه581,000 میزان روغن  محصول15
91,000 بافت16
91,000 مواد خارجی17
126,000 وزن آبکش18
644,000 نمک19
وزنی91,000 میزان مواد جامد سس20
5,782,000 باقی مانده آفت کش ها و سموم ( در صورت استفاده ار مواد اختیاري )21
1,414,000 کادمیم22
1,414,000 سرب23
1,414,000 قلع24
1,799,000 جیوه25
26HPLC 2,310,000هیستامین روش
91,000 پري27
91,000 وزن خالص28
91,000بسته بندي29
126,000 نشانه گذاري30

20,986,000 مجموع

			نام فرآورده :  کنسرو ماهی ساردین
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 3304 ) - کد فرآورده : 21236
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري بسته بندي قوطی11
63,000 عوامل ناپذیرفتنی12
63,000 رنگ13
63,000 بو و مزه14
91,000 بافت15
126,000 وزن آبکش16
294,000 میزان مواد جامد محلول در آب(برحسب بریکس)17
18pH 168,000
644,000 نمک19
91,000 پري20
1,799,000 آرسنیک21
1,414,000 سرب22
1,414,000 قلع23
1,799,000 جیوه24
1,414,000 آهن25
1,414,000 کادمیم26
1,414,000 روي27
91,000 وزن خالص28
91,000بسته بندي29
126,000 نشانه گذاري30

16,695,000

			نام فرآورده :کنسرو ماهی کیلکا در سس گوجه فرنگی
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 3411 ) - کد فرآورده : 21238

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

91,000 شکل ظاهري قوطی1
63,000 رنگ2
63,000 طعم و بو3
63,000 ناپذیرفتنی4
126,000 وزن آبکش5
644,000 نمک6
7pH 168,000
91,000 پري8
91,000 وزن خالص9
91,000بسته بندي10
126,000 نشانه گذاري11
63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري12
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز13
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز14
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري15
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد16
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي55درجه سانتی گراد17
833,000 باکتري مزوفیل18
833,000 باکتري مزوفیل بی هوازي19
833,000 باکتري ترموفیل20
833,000 باکتري ترموفیل بی هوازي21

5,642,000 مجموع

			نام فرآورده :کنسرو زبان(گاو-گوسفند-بز)در آب پاچه
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 6178 ) - کد فرآورده : 21457

Page 84 of 115



 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري بسته بندي11
63,000 ناپذیرفتنی12
91,000 بافت13
63,000 رنگ14
63,000 طعم و بو15
91,000 گوشت تکه در کنسرو تکه ماهی16
91,000 گوشت فیله در کنسرو فیله17
91,000 گوشت خرده در کنسرو خرده18
91,000 گوشت تکه و خرده در کنسرو مخلوط19
20pH 168,000
644,000 نمک21
126,000 وزن آبکش22
91,000 پري23
سوکسله581,000 روغن24
966,000 پراکسید روغن استخراجی25
وزنی91,000 سبزي هاي معطر و ادویه26
1,799,000 آرسنیک27
1,414,000 کادمیم28
1,414,000 مس29
1,414,000 آهن30
1,799,000 جیوه31
1,414,000 سرب32
1,414,000 قلع33
1,414,000 روي34
91,000بسته بندي35
126,000 نشانه گذاري36

19,726,000

			نام فرآورده :کنسرو نیزه ماهی در روغن
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 7634 ) - کد فرآورده : 21510

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سیلسیوس به مدت 10 تا 14روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتریهاي مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري بسته بندي قوطی11
63,000 رنگ12
63,000 طعم و بو13
91,000 بافت14
91,000 مواد خارجی15
126,000 وزن آبکش16
644,000 نمک17
سوکسله581,000 روغن18
966,000 پراکسید روغن استخراجی19
20 pH 168,000
1,799,000 جیوه21
1,414,000 سرب22
1,414,000 مس23
1,414,000 روي24
1,414,000 آهن25
1,799,000 آرسنیک26
1,414,000 قلع27
1,414,000 کادمیم28
91,000بسته بندي29
126,000 نشانه گذاري30

19,208,000 مجموع

			نام فرآورده :کنسرو ماهیان خاویاري
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 6810 ) - کد فرآورده : 21584
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعداز گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سیلسیوس به مدت 10 روز2
63,000 ظاهر قوطی بعداز گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5تا7 روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000بعداز گرمخانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000بعداز گرمخانه گذاري در دماي 55 درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري مزوفیل7
833,000 باکتریهاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتري هاي ترموفیل9
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي10
91,000 وضعیت ظاهري بسته11
63,000 رنگ12
63,000 طعم و بو13
63,000 کیفیت پخت14
91,000 قطعات گیاهی غیرخوراکی15
126,000 وزن آبکش کل در قوطی دوتکه با ارتفاع کمتر از 5 سانتی متر و ظروف مشابه16
126,000 وزن آبکش کل براي سایر ظروف17
126,000 وزن آبکش لوبیا18
91,000 پري19
سوکسله581,000 روغن20
511,000 پراکسید21
22pH 168,000
1,414,000 سرب23
1,414,000 مس24
1,799,000 ارسنیک25
1,414,000 آهن26
1,414,000 قلع27
1,414,000 روي28
91,000بسته بندي29
126,000 نشانه گذاري30

15,211,000

			نام فرآورده : کنسرو خورشت سبزي با سویا
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 12239 ) - کد فرآورده : 22217

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 رنگ1
63,000 طعم(بو مزه)2
63,000 وضعیت ظاهري3
63,000 ناپذیرفتنی4
91,000 پري5
644,000 نمک6
511,000 اسیدیته7
294,000 مواد جامد کل8
1,414,000 قلع9
63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري10
63,000 وضعیت ظاهري محتویات ظرف پس از 5تا7 روز گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس11
63,000 وضع ظاهري محتویات بعد از 10 تا 14 روز گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سلیسیوس12
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري13
833,000 باکتري هاي مزوفیل14
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي15
833,000 باکتري هاي ترموفیل16
91,000بسته بندي17
126,000 نشانه گذاري18
833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي19
pH 168,000 بعد از گرمخانه گذاري در 30 درجه سیلسیوس20
pH 168,000 بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس21
1,414,000 سرب22

8,862,000 مجموع

			نام فرآورده : کنسرو پوره نخود(حمص) با ارده
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 21794 ) - کد فرآورده : 22295
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 وضعیت ظاهري بسته بندي قبل از گرمخانه گذاري1
63,000 وضعیت ظاهري بسته بندي پس از گرم خانه گذاري در 30 درجه پس از 10 روز2
63,000 وضعیت ظاهري بسته بندي پس از گرم خانه گذاري در 55درجه پس از 7 - 5روز3
pH 168,000 قبل از گرمخانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري دردماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري دردماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل هوازي7
833,000 باکتریهاي گرمادوست هوازي8
833,000 کپک9
833,000 مخمر10
63,000 رنگ11
63,000 بو12
63,000 مزه13
91,000 یکنواختی14
91,000 طبقه بندي بر پایه اندازه15
91,000 وزن میوه ابکش شده16
بریکس294,000 غلظت شربت17
63,000 شفافیت ابگونه پوششی18
91,000 پري19
91,000 اسیب دیدگی و رواداري ان20
91,000 مواد خارجی21
5,782,000 باقیمانده سموم و افت کشها22
23pH 168,000
91,000 نرمی وسفتی24
511,000 اسیدیته کل بر حسب اسید سیتریک25
1,799,000 ارسنیک26
1,414,000 سرب27
1,414,000 مس28
1,414,000 روي29
1,414,000 اهن30
1,414,000 قلع31
91,000 وزن خالص32
91,000بسته بندي33
126,000 نشانه گذاري34

20,846,000

			نام فرآورده : کمپوت نارنگی
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 5086 ) - کد فرآورده : 11071

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري در 30 درجه سلییسیوس به مدت 10 روز2
63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري دردماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري دردماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل هوازي7
833,000 باکتریهاي گرمادوست هوازي8
833,000 کپک9
833,000 مخمر10
63,000 عوامل ناپذیرفتنی11
91,000 وضعیت ظاهري قوطی/شیشه12
63,000 رنگ تکه هاي سیب13
63,000 بوي کمپوت سیب14
63,000 طعم15
91,000 بافت میوه16
126,000 وزن ابکش شده در کمپوت درسته17
126,000 وزن ابکش شده در کمپوت نیمه18
91,000 پري19
20pH 168,000
294,000 غلظت (درصد مواد محلول در اب)21
91,000 یکنواختی از نظر وزن22
91,000 عیوب تعداد در قوطی 330 گرمی23
91,000 عیوب تعداد در قوطی 500گرمی24
63,000 شفافیت25
511,000 اسیدیته کل بر حسب اسید سیتریک26
1,414,000 مس27
1,414,000 قلع28
91,000 وزن خالص29
91,000بسته بندي30
126,000 نشانه گذاري31

9,247,000 مجموع

			نام فرآورده : کمپوت سیب
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 10757 ) - کد فرآورده : 11072
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی پس از گرم خانه گذاري در 30 درجه سانتیگراد پس از 10روز2
63,000 ظاهر قوطی پس از گرم خانه گذاري در 55 درجه سانتی گراد پس از -5 روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 پس از گرم خانه گذاري در 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 پس از گرم خانه گذاري در 55 درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل هوازي7
833,000 باکتري هاي گرمادوست هوازي8
833,000 کپک9
833,000 مخمر10
63,000 بو11
63,000 رنگ12
63,000 مزه13
126,000 وزن میوه ابکش در کمپوت ممتاز/درجه یک/درجه دو (در شربت رقیق)14
126,000 وزن میوه ابکش در کمپوت ممتاز/درجه ییک/درجه دو ( در شربت غلیظ)15
بریکس294,000 غلظت شربت16
91,000 یکنواختی17
91,000 پري18
91,000 اسیب دیدگی19
63,000 شفافیت شربت20
91,000 مواد خارجی21
91,000 نرمی و سفتی22
5,782,000 مانده افت کشها23
1,799,000 ارسنیک24
1,414,000 سرب25
1,414,000 مس26
1,414,000 روي27
1,414,000 اهن28
1,414,000 قلع29
511,000 اسیدیته کل30
31pH 168,000
91,000 بیشترین شمار دانه وتکه تخمدان در 100 میلی لیتر شربت32
91,000 وزن خالص33
91,000بسته بندي34
126,000 نشانه گذاري35

21,007,000

			نام فرآورده : کمپوت گلابی
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 3-2485 ) - کد فرآورده : 11073

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

833,000 باکتري هاي مزوفیل هوازي1
833,000 باکتري هاي گرمادوست هوازي2
833,000 کپک3
833,000 مخمر4
63,000 ویژگیهاي حسی5
126,000 وزن آبکش شده(درصد وزن خالص محتوي)6
7pH 168,000
294,000 غلظت(درصد موادجامد محلول در اب)8
91,000 یکنواختی9
91,000عیوب10
63,000 رنگ11
63,000بو12
91,000 بافت13
63,000 شفافیت14
63,000 مزه15
511,000 اسیدیته کل بر اسید سیتریک16
91,000 پري17
1,414,000 سرب18
1,414,000 قلع19
91,000بسته بندي20
126,000 نشانه گذاري21
91,000 مواد خارجی22

8,246,000 مجموع

			نام فرآورده : کمپوت زردآلو
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 4-2485 ) - کد فرآورده : 11074
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

833,000 باکتري هاي مزوفیل هوازي1
833,000 باکتري هاي گرمادوست هوازي2
833,000 کپک3
833,000 مخمر4
63,000 ویژگیهاي حسی5
126,000 وزن آبکش شده(درصد وزن خالص محتوي)6
7pH 168,000
294,000 غلظت(درصدموادجامدمحلول در اب)8
91,000 یکنواختی ازنظر وزن9
91,000 بافت میوه10
63,000 شفافیت11
511,000 اسیدیته کل بر اسید سیتریک12
91,000 پري13
1,414,000 سرب14
1,414,000 قلع15
5,782,000 باقیمانده افت کشها16
91,000بسته بندي17
126,000 نشانه گذاري18
91,000 آسیب دیدگی19
91,000 تعداد در 100 گرم20
91,000 مواد خارجی21
91,000 آفت زدگی22

14,021,000

			نام فرآورده : کمپوت آلبالو
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 5-2485 ) - کد فرآورده : 11075

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 درجه سلییسیوس به مدت 10 روز2
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري دردماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري دردماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل هوازي7
833,000 باکتري هاي گرما دوست هوازي8
833,000 کپک9
833,000 مخمر10
91,000 وضعیت ظاهري بسته11
63,000 رنگ12
63,000 طعم وبو13
91,000 بافت14
63,000 شفافیت شربت15
91,000 بقایاي گیاهی دم وبرگ16
91,000 هسته ازاد در بسته 450 گرمی فقط در درجه 1و172
91,000 پري18
294,000 مواد جامد محلول در اب19
511,000 اسیدیته بر حسب اسید سیتریک20
21pH 168,000
63,000 عوامل ناپذیرفتنی22
126,000 وزن ابکش درجه ممتاز23
126,000 وزن ابکش درجه 241
126,000 وزن ابکش درجه 252
91,000 غیر یکنواختی26
91,000 درصد اسیب دیدگی درجه ممتاز27
91,000 درصد اسیب دیدگی درجه م281
91,000 درصد اسیب دیدگی درجه 292
91,000 درصد افت زدگی درجه ممتاز30
91,000 درصد افت زدگی درجه 311
91,000 درصد افت زدگی درجه 322
1,414,000 سرب33
1,799,000 ارسنیک34
1,414,000 مس35
1,414,000 روي36
1,414,000 اهن37

			نام فرآورده : کمپوت گیلاس
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 9720 ) - کد فرآورده : 11076
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

1,414,000 قلع38
91,000 وزن خالص39
91,000بسته بندي40
126,000 نشانه گذاري41

15,897,000 مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1
63,000 ظاهر قوطی پس از گرم خانه گذاري در 30 درجه سانتیگرادپساز 10روز2
63,000 ظاهر قوطی پس از گرم خانه گذاري در 55 درجه سانتیگراد پس از 7-5 روز3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید مزوفیل5
833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید ترموفیل6
833,000کپک و مخمر7
63,000 وضع ظاهري میوه8
63,000 رنگ9
63,000 بو10
63,000 مزه11
بریکس294,000 غلظت شربت ( بریکس )12
63,000 شفافیت شربت13
91,000 یکنواختی14
126,000 وزن میوه ابکش شده15
91,000 پري16
17pH 168,000
91,000 آسیب دیدگی18
91,000 مواد خارجی پوست میوه19
5,782,000 مانده افت کشها20
1,414,000 سرب21
1,414,000 قلع22
91,000 نسبت وزن بزرگترین تکه به کوچکترین تکه23
91,000بسته بندي24
126,000 نشانه گذاري25
511,000 اسیدیته برحسب اسید سیتریک26

13,552,000

			نام فرآورده : کمپوت هلو
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 8-2485 ) - کد فرآورده : 11077

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 وضعیت ظاهري1
63,000 عوامل ناپذیرفتنی2
63,000 رنگ3
63,000 بو و مزه4
91,000 بافت5
63,000 شفافیت شربت6
91,000 یکنواختی7
91,000 اسیب دیده گی و خردشدگی8
294,000 موادجامد محلول در اب9
511,000 اسیدیته10
11pH 168,000
126,000 وزن آبکش شده12
91,000 پري13
91,000بسته بندي14
1,414,000 سرب15
1,414,000 قلع16
126,000 نشانه گذاري17
833,000 باکتري هاي مزوفیل هوازي18
833,000 باکتري هاي گرمادوست هوازي19
833,000کپک و مخمر20

7,322,000 مجموع

			نام فرآورده : کمپوت آناناس
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 12179 ) - کد فرآورده : 11117
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

126,000 وزن آبکش شده1
91,000 پري2
91,000بسته بندي3
91,000 یکنواختی4
91,000 درصد میوه ها5
91,000 عیوب6
91,000 موادخارجی7
91,000 نرمی و سفتی8
بریکس294,000 غلظت شربت9
63,000 شفافیت شربت10
511,000 اسیدیته برحسب اسیدسیتریک11
12pH 168,000
833,000 باکتري هاي مزوفیل هوازي13
833,000 باکتري هاي گرمادوست هوازي14
833,000 کپک15
833,000 مخمر16
63,000 وضعیت ظاهري17
63,000 طعم وبو18
63,000 رنگ19
1,414,000 سرب20
1,414,000 قلع21
126,000 نشانه گذاري22

8,274,000

			نام فرآورده : کمپوت سیب و گلابی
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود: ( استاندارد ملی 2326و5490 ) - کد فرآورده : 11120

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 بو1
63,000 مزه2
63,000 رنگ3
91,000 وزن4
91,000 یکنواختی5
91,000 پري6
91,000بسته بندي7
91,000 اسیب دیده گی و اسیب مکانیکی8
63,000 شفافیت9
91,000 مواد خارجی10
91,000 نرمی و سفتی11
12pH 168,000
294,000 بریکس13
5,782,000 مانده سموم14
1,799,000 ارسنیک15
1,414,000 سرب16
1,414,000 مس17
1,414,000 روي18
1,414,000 اهن19
1,414,000 قلع20
126,000 نشانه گذازي21
833,000 باکتري هاي مزوفیل هوازي22
833,000 باکتري هاي گرمادوست هوازي23
833,000 کپک24
833,000 مخمر25

19,460,000 مجموع

			نام فرآورده : کمپوت کیوي
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 4776 ) - کد فرآورده : 11121
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ناپذیرفتنیها1
اسپکتروفتومتري1,155,000 نگهدارنده2
63,000 بو3
63,000 رنگ4
63,000 مزه5
126,000 وزن آبکش شده6
91,000 یکنواختی7
91,000 درصد میوه ها8
91,000 عیوب9
91,000 مواد خارجی10
91,000 نرمی وسفتی11
بریکس294,000 غلظت شربت12
63,000 شفافیت شربت13
511,000 اسیدیته برحسب اسیدسیتریک14
15pH 168,000
63,000 ازمونهاي حسی16
5,782,000 باقیمانده افت کشها17
91,000بسته بندي18
91,000 پري19
833,000 باکتري هاي مزوفیل هوازي20
833,000 باکتري هاي گرمادوست هوازي21
833,000 کپک22
833,000 مخمر23
1,414,000 سرب24
1,414,000 قلع25

15,211,000

			نام فرآورده :   کمپوت میوه مخلوط
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 5342 ) - کد فرآورده : 11122

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 عوامل ناپذیرفتنی1
91,000 بافت2
63,000 رنگ3
63,000 طعم و بو4
294,000 بریکس5
6pH 168,000
91,000 یکنواختی رنگ7
91,000 یکنواختی اندازه8
126,000 درصد وزن ابکش فراورده9
91,000 پري10
91,000بسته بندي11
91,000 ناخالصیهاي معدنی12
91,000 عیوب13
1,414,000 سرب14
833,000 باکتري هاي مزوفیل هوازي15
833,000 باکتري هاي گرمادوست هوازي16
833,000 کپک17
833,000 مخمر18
126,000 نشانه گذاري19

6,286,000 مجموع

			نام فرآورده :   کمپوت توت فرنگی
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 9367 ) - کد فرآورده : 11264
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 عوامل ناپذیرفتنی1
وزنی91,000 انبه2
63,000 رنگ3
63,000 طعم4
91,000 بافت5
91,000 یکنواختی6
126,000 وزن میوه ابکش7
بریکس294,000 غلظت مایع محتوي8
9pH 168,000
511,000 اسیدیته10
1,925,000 بتاکاراتن11
644,000 کلرید کلسیم12
5,782,000 باقیمانده سموم13
1,799,000 ارسنیک14
1,414,000 سرب15
1,414,000 مس16
1,414,000 روي17
1,414,000 اهن18
1,414,000 قلع19
833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید مزوفیل20
833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید ترموفیل21
833,000کپک و مخمر22
126,000 نشانه گذاري23
91,000بسته بندي24
91,000 پري25

21,588,000

			نام فرآورده :   کمپوت  انبه
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 8051 ) - کد فرآورده : 11416

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 وضعیت ظاهري1
63,000 طعم و بو2
63,000 رنگ3
63,000شربت (شفافیت)4
91,000 استحکام5
91,000 اسیب دیده گی و اسیب مکانیکی6
294,000 مواد جامد محلول در اب7
511,000 اسیدیته8
9pH 168,000
91,000 پري10
91,000بسته بندي11
833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید مزوفیل12
833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید ترموفیل13
833,000کپک و مخمر14
126,000 نشانه گذاري15
1,414,000قلع16
1,414,000سرب17
126,000 وزن آبکش18
63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري19
63,000 ظاهر قوطی بعداز گرمخانه گذاري در 30 یا 35 درجه سانتی گراد به مدت 10 تا 14 روز20
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرمخانه گذاري در 55 درجه سانتی گراد به مدت 5-7 روز21

7,357,000 مجموع

			نام فرآورده :   کمپوت آلوئه ورا
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 14659 ) - کد فرآورده : 21283
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 رنگ1
63,000 بو2
63,000 مزه3
91,000 بافت4
91,000 یکنواختی5
126,000 وزن میوه ابکش6
91,000 پري7
511,000 اسیدیته8
9pH 168,000
بریکس294,000 غلظت شربت10
91,000 مواد خارجی11
91,000 عیوب12
5,782,000 مانده افت کشها13
1,414,000 سرب14
1,414,000 قلع15
833,000  باکتریهاي مقاوم به اسید مزوفیل16
833,000 باکتریهاي مقاوم به اسید ترموفیل17
833,000کپک و مخمر18
91,000بسته بندي19
126,000 نشانه گذاري20
63,000 ظاهر قوطی قبل از گرمخانه گذاري21
63,000 ظاعر محتویات ظرف پس از 10 تا 14 روز گرم خانه گذاري در 30 یا 35 درجه سانتیگراد22
63,000 ظاهر قوطی بعداز گرمخانه گذاري در 55 درجه سیلسیوس به مدت 5-7 روز23

13,258,000

			نام فرآورده :   کمپوت گریپ فروت
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 10088 ) - کد فرآورده : 21706

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 رنگ1
63,000 بو2
63,000 مزه3
91,000 یکنواختی4
91,000 اندازه5
126,000 وزن میوه ابکش شده6
بریکس294,000 غلظت شربت7
63,000 شفافیت شربت8
91,000 عیوب9
0 مواد افزودنی10
91,000 مواد خارجی11
12pH 168,000
5,782,000 مانده افت کشها13
1,414,000 سرب14
1,414,000 قلع15
91,000 بافت16
833,000 باکتریهاي گرمادوست هوازي17
833,000 باکتریهاي مزوفیل هوازي18
833,000 کپک19
833,000 مخمر20
511,000 اسیدیته21
91,000 پري22
126,000 نشانه گذاري23
91,000بسته بندي24

14,056,000 مجموع

			نام فرآورده :   کمپوت پرتقال
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 6956 ) - کد فرآورده : 21712
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ویژگیهاي حسی1
63,000 وضعیت ظاهري2
63,000 طعم و بو3
63,000 رنگ4
63,000 تردي5
91,000 یکنواختی6
63,000 عوامل ناپذیرفتنی7
126,000 وزن آبکش شده8
9pH 168,000
91,000 پري10
1,414,000 روي11
1,414,000 اهن12
1,414,000 قلع13
1,799,000 ارسنیک14
1,414,000 سرب15
1,414,000 مس16
833,000 کپک17
833,000 مخمر18
126,000 نشانه گذاري19
91,000بسته بندي20

11,606,000

			نام فرآورده :   کمپوت خرما
عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:

( استاندارد ملی 11954 ) - کد فرآورده : 21715

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

1,281,000 قند کل (درصد وزنی)1
294,000 درصد مواد قندي و غیر قندي محلول در آب (برحسب بریکس در 20 درجه سلسیوس)2
3PH 168,000
511,000 اسیدیته4
91,000 ساقه محتوي (درصد وزنی)5
91,000 پري (درصد)6
63,000 طعم،رنگ،بو7
63,000رنگ8
91,000 بسته بندي9
126,000 نشانه گذاري10
اسپکتروفتومتري1,155,000 بنزوات سدیم / سوربات پتاسیم11
1,414,000 قلع12
1,414,000 سرب13
833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید14
896,000 باکتري هاي اسیدلاکتیک15
833,000کپک16
833,000مخمر17

10,157,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده : مرباي شقاقل
( استاندارد ملی 4142, 8898 ) - کد فرآورده : 21926
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 مزه1
91,000 سایر اندامهاي گیاهی2
63,000 رنگ ظاهري3
63,000 بو4
91,000 عیوب5
91,000 مواد خارجی6
91,000 پري7
294,000 مواد جامد محلول در اب در 20 درجه سانتیگراد8
511,000 اسیدیته بر حسب اسید غالب9
10pH 168,000
1,414,000 قلع11
1,414,000 سرب12
91,000 وزن خالص13
91,000 بسته بندي14
126,000 نشانه گذاري15
896,000 باکتري هاي لاکتیک16
833,000 باکتري مقاوم به اسید17
833,000کپک18
833,000مخمر19
63,000 عوامل ناپذیرفتنی20
896,000 عدد فرمالین21
2,695,000 پاتولین در مربا و مرمالاد سیب22
91,000 میزان اندام گیاهی(میوه محتوي)23

11,802,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :  مربا و مارمالاد
( استاندارد ملی 214) - کد فرآورده : 11248
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 مزه و بو1
63,000 رنگ2
91,000 بافت3
91,000 مواد خارجی4
63,000 عوامل ناپذیرفتنی5
91,000 وزن خالص6
91,000 پري7
8pH 168,000
126,000 وزن آبکش گوشت ماهی براساس وزن خالص محصول9
644,000 نمک براساس وزن خالص10
موژونیه581,000 میزان روغن در فازمایع براساس وزن خالص محصول11
511,000 پراکسید12
1,799,000 جیوه13
1,414,000 قلع14
1,414,000 سرب15
1,414,000 کادمیوم16
5,782,000 باقی مانده آفت کش ها و سموم ( در صورت استفاده ار مواد اختیاري )17
63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري18
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35 درجه سلییسیوس به مدت 10 تا 14روز19
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز20
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري21
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد22
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد23
833,000 باکتري هاي مزوفیل24
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي25
833,000 باکتریهاي ترموفیل26
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي27

18,431,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده : کنسرو ماهی قزل آلا در روغن
( استاندارد ملی 21388 ) - کد فرآورده : 22244

Page 109 of 115



 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 عوامل ناپذیرفتنی1
63,000 رنگ2
63,000 مزه و بو3
91,000 بافت4
126,000 وزن آبکش درسته5
126,000 وزن آبکش نیمه قطعه شده6
644,000 نمک7
91,000 یکنواختی8
63,000 لکه سیاه9
63,000 لکه سبز10
63,000 چشم سیب زمینی11
91,000 پري12
13pH 168,000
1,414,000 سرب14
1,414,000 قلع15
63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري16
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 30 یا 35 درجه سلییسیوس به مدت 10 تا 14روز17
63,000 ظاهر قوطی بعد از گرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس به مدت 7-5روز18
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري19
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد20
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد21
833,000 باکتري هاي مزوفیل22
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي23
833,000 باکتریهاي ترموفیل24
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي25
91,000 بسته بندي26
126,000 نشانه گذاري27

8,785,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده : کنسرو سیب زمینی
( استاندارد ملی 14765 ) - کد فرآورده : 22417

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1

2
 وضع ظاهري محتویات ظرف پس از 10 تا 14 روزگرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه 

63,000سلییسیوس
63,000 وضع ظاهري محتویات ظرف پس از 7-5روزگرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 ناپذیرفتنی ها11
91,000 وضعیت ظاهري قوطی12
63,000طعم و بو13
63,000 رنگ14
63,000وضعیت پخت15
91,000 پري16
126,000 وزن ابکش17
126,000 وزن ابکش گوشت18
91,000 یکنواختی19
511,000 پراکسید20
21pH 168,000
1,155,000باقیمانده کودهاي ازت دار- نیترات22
1,799,000 ارسنیک23
1,414,000کادمیوم24
1,414,000 سرب25
1,414,000 مس26
1,414,000 روي27
1,414,000 قلع28
1,414,000 اهن29
سوکسله581,000 روغن30
644,000 نمک طعام31
91,000بسته بندي32
126,000 نشانه گذاري33

18,361,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :    کنسرو دلمه بادمجان در روغن نباتی مایع یا سس گوجه فرنگی
( استاندارد ملی 7572 ) - کد فرآورده : 22463
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1

2
 وضع ظاهري محتویات ظرف پس از 10 تا 14 روزگرم خانه گذاري در 30 یا 35درجه 

63,000سلییسیوس
63,000 وضع ظاهري محتویات ظرف پس از 7-5روزگرم خانه گذاري در 55درجه سلییسیوس3
pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 30 درجه سانتی گراد5
pH 168,000 بعد از گرم خانه گذاري در دماي 55درجه سانتی گراد6
833,000 باکتري هاي مزوفیل7
833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي8
833,000 باکتریهاي ترموفیل9
833,000 باکتریهاي ترموفیل بی هوازي10
63,000 ناپذیرفتنی ها11
91,000 وضعیت ظاهري قوطی12
63,000طعم و بو13
63,000 رنگ14
63,000کیفیت پخت15
91,000 پري16
126,000 وزن ابکش کل17
126,000 وزن ابکش بادمجان18
126,000 وزن ابکش گوجه19
91,000 یکنواختی20
511,000 پراکسید روغن مصرفی21
22pH 168,000
1,799,000 ارسنیک23
1,414,000 سرب24
1,414,000 مس25
1,414,000 روي26
1,414,000 قلع27
1,414,000 اهن28
سوکسله581,000 روغن29
644,000 نمک طعام30
833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید مزوفیل31
833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید ترموفیل32
63,000قطعات گیاهی غیر خوراکی33
91,000بسته بندي34
126,000 نشانه گذاري35

17,647,000

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده :    کنسرو بادمجان و گوجه فرنگی در روغن
( استاندارد ملی 12238 ) - کد فرآورده : 22394

مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 ظاهر قوطی قبل از گرم خانه گذاري1

63,000 ظاهر قوطی پس از گرم خانه گذاري در 30 یا 35 درجه سلیسیوس پس از 10تا 14روز2

63,000 ظاهر قوطی پس از گرم خانه گذاري در 55 درجه سلیسیوس پس از 7-5 روز3

pH 168,000 قبل از گرم خانه گذاري4

pH 168,000 پس از گرم خانه گذاري در 30 ئرجه سلیسیوس5

pH 168,000 پس از گرم خانه گذاري در 55 درجه سلیسیوس6

833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید مزوفیل7

833,000 باکتري هاي مقاوم به اسید ترموفیل8

833,000 باکتري هاي مزوفیل بی هوازي9

833,000کپک و مخمر10

63,000 عوامل ناپذیرفتنی11

63,000 وضعیت ظاهري (قوطی-شیشه-ظروف پلاستیکی)12

63,000 بو13

63,000 رنگ14

63,000 طعم میوه15

91,000 بافت میوه16

91,000 اندازه زیتون با هسته17

126,000 وزن ابکش18

91,000 پري19

20pH 168,000

91,000 یکنواختی21

91,000 عیوب22

511,000 اسیدیته کل در زیتون سبز رنگ یا رنگ برگشته23

644,000 نمک24

63,000 تثبیت کننده رنگ اهن25
مخصوص زیتون سیاه - آزمون 

حسی

اسپکتروفتومتري1,155,000 مواد نگهدارنده26
1,414,000 قلع27

1,414,000 سرب28

1,414,000 آهن29
 اسپکتروفتومتري1,155,000 اسید اسکوربیک30

91,000 بسته بندي31

126,000 نشانه گذاري32

833,000 باکتري هاي ترموفیل بی هوازي33

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده : زیتون شور
( استاندارد ملی 987 ) - کد فرآورده : 11438
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

13,909,000 مجموع
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 تعرفه - کمپوت و کنسرو

هزینه آزمون بر اساس نرخ ساعت کار نام آزمونردیف
ملاحظاتکارشناسی ابلاغی700،000 ریال

63,000 عوامل ناپذیرفتنی1
63,000 رنگ2
63,000 بو3
63,000 مزه4
91,000 بافت5
91,000 یکنواختی اندازه6
644,000 نمک طعام7
511,000 اسیدیته کل برحسب اسیدلاکتیک8
9pH 168,000
91,000 پري(درصد وزنی/حجمی)10
126,000 درصد وزن آبکش کل خیارشور ویژه11
91,000 بسته بندي12
91,000 آسیب هاي مکانیکی در خیارشور تخمیري معمولی13
91,000 چروکیدگی در خیارشور تخمیري معمولی14
91,000 میان تهی و بادکردگی15
91,000 باقی مانده دم و گل16
91,000 آفت زدگی17
91,000 خمیدگی و بدشکلی18
63,000 بدرنگی19
91,000 مجموع عیوب20
91,000 اندازه طول21
126,000 نشانه گذاري22

2,982,000 مجموع

عنوان ویژگی متمایز در صورت وجود:			نام فرآورده : خیارشور تخمیري ( استاندارد ملی 16928 ) - کد فرآورده : 21862
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