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دستورالعمل (2-44-83- دامپزشكي)
1-مواد اوليه 

  شامل سه دسته هستند :

1-1-  ماهي خام تازه مانند كليكا، بياه (كفال)، ساردين، ميكتوفيده كه در بازار مصرف خوراك انساني تقاضايي نداشته باشند.

2-1- ضايعات كارخانجات كنسرو سازي مانند سرو پوست و امعاء و احشاء ماهي هوور تن ماهيان و ماهيان خاوياري و آبزيان غير ماكول كه در صيد ضمني حاصل ميشوند  .

3-1- ضايعات خام استحصالي از عمل آوريها، مانند سر ميگو، سر لابستر، ضايعات ماهي مركب و اسكوئيد.

2- ويژگيهاي مواد اوليه:
مواد اوليه بايد حتي المقدور تازه و در كو تاهترين زمان ممكن به محل توليد پودر ماهي حمل شده باشند. 

1-2 - مشخصات فيزيكي ماهي تازه :

لاشه آن ترد و شكننده نباشد و خونابه آن هنوز از بدن خارج نشده باشد 

 1-1-2- در مورد بند(2-1) موارد استحصالي بايد در سردخانه نگهداري و در شرايط انجماد به محل توليد حمل شود .

2-1-2-درمورد بند (3-1) حتي المقدور در دماي انجماد در محل سردخانه نگهداري شود همراه باحداقل 5 سانتي متر پوشش يخ تا زمان حمل نگهداري شده و ترجيحا دماي آن از 4 درجه                  سانتي گراد بيشتر نشود . 
2-2-ويژگيهاي شيميايي:
1-2-2- :T.V.N حداكثر 50  ميلي گرم درصدوزني بافت ماهي خام 
2-2-2- هيستامين: حداكثر 50ppm 
3-2-2-  نمك: حداكثر يك در صد در مواد خام 
4-2-2- خاكستر نامحلول در اسيد (شن و ماسه ) :حداكثر نيم در صد 
5-2-2: TMA (تري متيل آمين) حداكثر 10 ميلي گرم درصدوزني بافت ماهي خام

3-2-ويژگيهاي ميكرو بيولوژيكي (در محصول نهايي):

1-3-2- سالمونلا    : منفي  cfu/g در 25 گرم نمونه.
2-3-2-اشريشيا كلي: منفي    cfu/g در 25 گرم نمونه.
3-3-2-كلستريديا:   منفي    cfu/g در 25 گرم نمونه.
4-3-2-مجموع شمارش ميكروبي: حداكثر cfu/g  105
5-3-2-مجموع شمارش قارچي: حداكثر   cfu/g  4 10
3-شرايط انتقال (ظروف و وسيله نقليه)

1-3-حمل در بشكه هاي پلاستيكي: قابل شستشوو ضدعفوني (ترجيحاً آب مازاد آن بتواند خارج شود) مخلوط با يخ به ميزان 10% وزن ماهي خام در دماي پائينتر از 20 درجه سانتيگراد و بميزان 20%  وزن ماهي خام در دماي بالاتر از 20 درجه سانتيگراد
2-3- حمل در بونكرهاي گالوانيزه:  قابل شستشو ترجيحاًبا حجم حداكثر 1000 ليتر مخلوط با پودر يخ به ميزان ذكر شده يا همراه با محافظت كننده حداكثر به ميزان 05/0% (پنج صدم درصد) فرمالين به ازاء وزن ماهي خام 

3-3-حمل در سبدهاي پلاستيكي:  قابل شستشو و قابليت حمل حداكثر 100 كيلوگرم ماهي خام 
4-3- كيسه پروپيلني: كه سطح آن يخ پوشاني شده باشد به وزن حداكثر 100 كيلوگرم ماهي خام.
5-3- وسيله نقليه: بايد اتاق دار باشد و يت به پوشش برزنتي كه از تابش مستقيم آفتاب جلوگيري بعمل آيد، ‌مجهز شود.
6-3-  راننده: بايد تعهد نمايد كه ساعت مبداء بارگيري و زمان تحويل ماهي خام از حداكثر زمان تخميني طي نمودن مسير بيشتر نشود. 
7-3- بايد امكان نشت خونابه از مخزن/ بونكر يا وانت بار به بيرون وجود نداشته باشد.
8-3- وسيله حمل كننده مواد اوليه (خام) بايد كاملاً قابل شستشو و ضدعفوني باشد .
4-  بازرسي زمان تحويل: 

1-4- بازرسي فيزيكي محموله :  لاشه ماهي ترد و شكننده نبوده، دچار لهيدگي و نشت خونابه نشده باشد. بوي غير طبيعي و متعفن ندهد. ترجيحاً درجا حرارت محموله از 4 درجه سانتيگراد بيشتر نباشد. 
2-4- ضايعات فرآوري و كنسرو سازي :

حالت انجماد داشته باشد، بوي غير طبيعي و تعفن ندهد، دچار تغيير رنگ شديد و نشت خونابه نشده باشد، درجه حرارت ترجيحاً‌ از 4 درجه بيشتر نباشد.  

3-4- ضايعات عمل آوري سرو پوسته ميگو و ساير آبزيان: دچار تغيير رنگ (سياه شدگي سر ميگو و سر لابستر) نشده باشد، بوي غير طبيعي و متعفن ندهد، درجه حرارت بالاتر از 4 درجه سانتيگراد در زمان تحويل نباشد. .

4-4-  نمونه برداري: بسته به حجم محموله تا حدود 30 نمونه گيري از محموله ماهي خام در حين تخليه انجام گرفته كه از حدود 4تا 5 كيلوگرم نمونه اوليه، مجدداً نيم كيلو گرم نمونه ثانويه به آزمايشگاه ارسال ميگردد. 

5-4-  ميزان TVN و نمك الزاماً و ترجيحاً TMA جهت بررسي تازگي ماهي انجام پذير است.
6-4- روش تعيين TMA(تري متيل آمين)

100گرم ماهي خام چرخ شده را توزين مي نمائيم سپس 200 سي سي از محلول 5/7%  تري كلرواستيك اسيد را به آن افزوده به مدت يك دقيقه بخوبي مخلوط مي كنيم. مخلوط حاصل را به مدت 10 دقيقه توسط دستگاه بهمزن بخوبي يكنواخت كرده و سپس از كاغذ صافي عبور ميدهيم .

25 ميلي ليتر از محلول زير كاغذ صافي را به يك بالن تقطير  انتقال داده و 6 ميلي ليتر سود NaOH  10 درصد و 20 ميلي ليتر فرمالدئيد 35%  به آن مي افزائيم. سپس محتويات بالن را برروي اجاق گرم كرده و آنرا تقطير مينمائيم. بخار حاصل را با 10 ميلي ليتر اسيد بوريك 4% مجاور نموده و در خاتمه محلول حاصل را با NaH2So4  5./. تيتر مي نمائيم
بخش دوم- نظارت بركيفيت مواد خام مصرفي كارخانجات تبديل ضايعات كشتارگاهي و جوجه كشي



هدف از تدوين بخش دوم تعيين ويژگيها و آئين كار تائيد بهداشتي و تحويل مواد اوليه جهت توليد انواع پودر حاصل از ضايعات كشتارگاهي و جوجه كشي است.

1-  انواع مواد خام اوليه  :

1-1- لاشه هاي ضبطي دام و طيور كه مرجع ذيصلاح تبديل آنها به پودرضايعات را مجاز دانسته است.  

2-1- آلايش غير خوراكي دام و طيور بجز شاخ، سم، پوست و مو

3-1-  پرطيور صنعتي كه ابتدا هيدروليز و سپس پودر ميشوند .
4-1-  خون (امروزه روش پختن در ديگ پخت منسوخ شده و ترجيحاً از روش نش ( Spray dryer) و يا Flash dryer استفاده مي شود.)
5-1- لايه هاي زير جلدي و مايع تغليظ حاصل از پخت استخوان و بافتهاي كلاژني (كه در توليد  ژلاتين خوراكي و صنعتي بمصرف ميرسند) .

6-1- استخوان خام حاصل از استخوان گيري در كشتارگاه، قطعه بندي و رستورانها

7-1- ضايعات جوجه كشي (شامل جوجه خروسهاي يكروزه حذفي يا ضايعات حاصل از جوجه كشي مرغ مادر گوشتي كه همراه با پوسته ميباشند .

8-1-  پوسته تخم مرغ باقيمانده از جوجه كشي 

9-1- مايع تغليظ شده حاصل از فرآيند پخت ضايعات 

10-1- چربي غير خوراكي 

2- ظروف انتقال:

1-2- حمل در بشكه هاي پلاستيكي قابل ضدعفوني و شستشو همراه با يخ پوشاني حداقل به ارتفاع 5سانتيمتر يا مخلوط با پودر يخ حداقل به ميزان 5% وزن محموله 

2-2- حمل در سبدهاي پلاستيكي قابل ضد عفوني با قابليت حمل حداقل 100 كيلوگرم

3-2- حمل در كيسه هاي پروپيلن همراه با يخ پوشاني يا مخلوط با پودر يخ حداقل بميزان 5%  وزني محموله 
4-2- حمل در بونكر گالوانيزه قابل شستشو و ضدعفوني به همراه پودر يخ حداكثر به ميزان 5%  وزني محموله با مواد افزودني برابر بخش سوم
5-2-  توسط كاميون يا وانت بار كه در موارد بالابا پوشش برزنتي از تابش مستقيم آفتاب جلوگيري كرده باشد.

3-  شرايط حمل :

1-3- خونابه به هيچ وجه از مخزن (بونكر) يا وانت بار به بيرون نشت نكند .

2-3- راننده متعهد شودساعت مبداء بارگيري و تحويل گيري از متوسط زمان طي مسير تجاوز نكند .

3-3-  وسيله حمل پس از تخليه بايد كاملاً شستشو و (بامواد مجاز) گندزدايي شود .

4- بازرسي زمان تحويل:
1- 4- بررسي گواهي حمل بهداشتي صادر از سوي مسئول فني بهداشتي كشتارگاه كارگاه بسته بندي گوشت (جوجه كشي)

2-4  بررسي مجدد از احتمال ورود هرگونه SRM به دليل ممنوعيت ورود آنها به خط توليد و حذف توسط لاشه سوز.

تبصره :SRM (Specific Risk Material) به شرح زير مي باشند:

· جمجمه، مغز، چشم، ستون فقرات (به جز دم و زوائد عرضي مهره ها)
· زوائد مهره هاي كمري،‌گره هاي عصبي ريشه پشتي و نخاع در گاوسانان مسن تر از 12 ماه 
· لوزه ها و روده ها از دئونوم تاركتوم گاوسانان در تمام سنين
· جمجمه، مغز، چشم و نخاع گوسفند و بز مسن تر از 12 ماه (‌يا اينكه دندان پ
يشين دام از لثه بيرون زده باشد)،‌ ايلئوم و طحال گوسفند و بز 
3- 4- بررسي ميزان T.V.N در محل كارخانه در زمان تحويل 

4-  4-بررسي درجه حرارت مواد خام ( كه ترجيحاً از 4 درجه سانتيگراد بيشتر نباشد)
5- 4-حصول اطمينان ازعدم وجود جسم خارجي يا ناخالصيها مانند آهن، پلاستيك، شيشه ، شن و ماسه . 

6- 4- بازرسي از هرگونه تغيير رنگ در مغز استخوان، تيره شدگي خون، تجمع گاز در روده ها و محوطه شكمي جوجه هاي تلف شده وجود تخم مرغ هاي انفجاري بيش از حد در محوطه ضايعات جوجه كشي 
7 – 4-  بازرسي ظاهري ماده خام:

1-7-4-بازرسي ظاهري امعاء و احشاء از نظر تازگي، بوي غيرطبيعي، نشت خونابه تجمع گاز (متعفن نباشد) ،وجود بافتهاي غير قابل جذب گوارشي ( مانند مو، سم، شاخ)، كود، مدفوع، محتويات شكمي و پر(در پودر گوشت طيور) بجز مقاديري كه وجودشان غير قابل اجتناب باشد .
2-7-4- بازرس استخوان از نظر تغيير رنگ مغز استخوان
3-7-4- بازرسي خون از نظر تيره شدن و تازگي، مواد خارجي مانند مو و محتويات شكمي و اوره (افزودن خون)
4-7-4-بازرسي جوجه هاي تلف شده از نظر وجود گاز در روده ها و محوطه شكمي

5-7-4-  بازرسي ضايعات جوجه كشي كه از نظر وجود تعداد زيادي تخم مرغ انفجاري
6-6-4-  وجود هرگونه افزودني و تسريع كننده ئيدروليز در پرخام

بخش سوم- نظارت بر نگهداري مواد خام در انبار كارخانجات پودر ماهي و تبديل ضايعات كشتارگاهي

1- نگهداري در شرايط سرد:

 درصورتيكه ماهي خام يا ضايعات كشتارگاهي و جوجه كشي دريافني بلافاصله پس از استحصال به ديگ منتقل نشوند، در چنين شرايطي جهت پيشگيري از افزايش درجه حرارت و فساد ميكروبي بهتر است از روش نگهداري سرد استفاده شود . 

1-1- ميزان يخ پوشاني حداقل 5 سانتي مترباشد 
2-1- دماي مواد خام بهتر است از4درجه سانتي گراد تجاوز ننمايد  .

3-1- يخ مصرفي بهتر است پودري بوده به صورت لايه اي يا مخلوط مابين مواد خام استفاده ميشود.
2- نگهداري با استفاده از محافظت كننده ها:
در شرايطي كه امكان تامين يخ بسرعت و به ميزان كافي وجود نداشته باشد فساد ميكروبي قطعي است ، كه براي پيشگيري از آن ميتوان در زمان حمل يا نگهداري مواد اوليه (خام) از مواد زير استفاده نمود .

1-2-  فرمالين حداكثرتا 05/0 %  ( پنج صدم درصد) وزني كل محموله بصورت يكنواخت افزوده شود.
2-2 اسيد سيتريك حداكثر تا 5/0%( نيم درصد) وزني ماده خام
3-2- سوربات پتاسم حداكثر تا 1/.% ( يكدهم درصد) وزني ماده خام
4-2- پروپيونات سديم / كلسيم /  اسيد پروپيونيك حداكثر تا3/0% ( سه صدم درصد) وزني ماده خام 

در صورتيكه افزودني به هر ميزان در طي فرآيند توليد پودر ماهي يا تبديل ضايعات كشتارگاهي  مصرف شده باشد، بايد برروي بسته بندي و گواهي بهداشتي درج شده و به تائيد مسئول بهداشتي برسد . 

5-2- افزودن زئوليت، بنتونيت و ساير مواد معدني و شيميايي كه در بررسي هاي آزمايشگاهي ظاهراً‌موجب كاهش TVN ناشي از تخريب باكتريايي ميگردند، به ماهي خام، ضايعات كشتارگاهي و جوجه كشي، پودر ماهي و پودر تبديل ضايعات كشتارگاهي غير مجازاست .
بخش چهارم- نظارت بر تفكيك منطقه پاك و ناپاك  

1-هدف :

هدف از تفكيك منطقه پاك و ناپاك جلوگيري از آلودگي مجدد محصول توليد شده و كاهش مخاطرات ناشي از آن است .

2-تعريف:

1-2- منطقه ناپاك به مكانهايي اطلاق ميشود كه امكان وجود عوامل بيماريزا و ناسالم وجود داشته باشد .

2-2- منطقه پاك به مكانهايي گفته ميشود كه فرآيند ناشي از توليد مخاطرات بهداشتي موجود را مرتفع نموده است .

3-شناسائي مكانها :

مكانهاي ناپاك شامل ورودي مواد خام، مسير عبور مواد خام، انبار نگهداري، ديگ پخت (قبل از توليد.)

مكانهاي پاك شامل: ديگ پخت (بعد از توليد)، ا نبار توليد، انبار محصول، مسيرعبور محصول، استخر سپتيك 

4-رعايت نكات بهداشتي: 

1-4-نظافت منطقه نا پاك: شستشو و گندزدايي روزانه و دوره اي مكانهاي ناپاك و لوازم و ماشين آلات بايد با آب تحت فشار و مواد ضدعفوني كننده (برابر با موارد مندرج در بخش پنجم)
2-4-عدم تردد كاركنان با جابجايي لوازم از منطقه پاك به منطقه ناپاك و مراجعت مجدد بدون گندزدايي لازم .

3-4-طراحي ورودي و خروجي ساختمانها و مكانهاي ناپاك و پاك به نحويكه امكان ورود از منطقه ناپاك به پاك وجود نداشته باشد .
4-4-شستشو و ضدعفوني منطقه پاك شامل نظافت سالن توليد، ديگ پخت، خشك كن، آسياب ، سرند، سالن بارگيري، استخر، سپتيك پس از تخليه  و Treatment  با مواد ضدعفوني كننده در طول دوره توليد  .
5-4-تعبيه حوضچه ضدعفوني در معابر ورودي و دستشوئي و دوش كاركنان

6-4-آموزش پرسنل و نصب دستورالعملها در معابر ورودي.

7-4-چاه شستشو و ضدعفوني بايد از مسير ورود استخر سپتيك جدا باشد تا مواد گندزدايي وارد چاه سپتيك نشود.  
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( در كارخانجات پودر ماهي و تبديل ضايعات كشتارگاهي )
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بخش پنجم- نظارت بر پاكسازي و گندزدايي
هدف از پاكسازي و گندزدايي، زدودن مواد خام و توليدي از سطوح وپيشگيري از انتشارآلودگي ثانويه به مواد اوليه و توليدات جديد مي باشد .

1- محوطه :

محوطه شامل مسير ورود و خروج وسايل حمل وكاركنان كه بايد شستشو و پاكسازي شود. بهتر است مواقع  نياز آهك يا ساير مواد مجاز گندزدا بر سطوح و چاله هاي ورودي افزوده شود .

2- كاركنان:

تردد كاركنان بايد توسط چكمه پلاستيكي در محوطه و سالن توليد صورت گرفته و در معابر عبوري از تركيبات چهار تايي آمونيوم و تركيبات فنله بصورت ضدعفوني كننده استفاده مي شود .

3- انبار خام :

انبار مواد خام بلافاصله پس از تخليه كامل با آب گرم (در صورت امكان تا 70 درجه سانتي گراد) تحت فشار شستشو و با مواد ضدعفوني كننده به شرح پيوست گندزدايي شود.

4-  انبار توليد و ماشين آلات :

هر گونه گندزدايي و يا دود دادن  انبار يا ماشين آلات پيش از شستشوي كامل بي فايده است.

1-4 - انبار توليد بلافاصله پس از اتمام توليد با آب گرم (70 تا 80 درجه سانتي گراد) تحت فشار شستشو و با مواد ضدعفوني به شرح پيوست ضدعفوني شود.

2-4- در سيستم پخت متوالي تمام توليدات 45 دقيقه اول، بايد جهت پخت مجددمانند ماده اوليه به چرخه توليد بازگردد. (گرم نشدن كامل دستگاهها- باقيماندن احتمالي مواد قبلي)
3-4-  ماشين آلات :

1-3-4- پمپ انتقال مواد خام، چاله تخليه، پمپ و لوله هاي ارتباطي و مارپيچ هاي انتقال بايد پس از انجام مراحل توليد  توسط دستگاه شستشوي آب تحت فشاركاملاً از وجود مواد خام پاكسازي شوند وترجيحا با ضد عفوني كننده هاي مجاز براي مصرف در مواد غذايي ضدعفوني شده و پس آب  حاصل در فاضلاب كارخانه تخليه شود .

2-3-4-ديگ پخت، و دستگاه پرس بايد بلافاصله پس از تخليه و پايان مرحله توليد،با آب گرم تحت فشار شستشو و پاكيزه سازي شود و در نهايت با ضد عفوني كنند هاي توصيه شده در بخش پنجم گندزدايي گردد.

3-3-4- دستگاه خشك كن پس از خاتمه توليد با استفاده از مواد حجيم و خشك و در صورت امكان با آب گرم تحت فشار پاكيزه سازي و سپس گندزدايي گردد.

4-3-4-پاكيزه سازي آسياب، با استفاده مواد آغشته به فرم آلدئيد 5/0 %  يا توسط مواد حجيم و خشك 
 5-3-4- پاكسازي سرند مخازن بالاي كيسه گيري تحت فشار و ضربه زدن انجام پذيرد.
حدود 100كيلوگرم محصول آسياب شده ابتداي توليد بايدبه همراه ماده اوليه (خام) به ديگ پخت، پخت مجدد شوند
5- انبار محصول:

1-5-  پاكسازي و شستشوي محصول باقيمانده بركف انبار محصول ناشي از ريخت و پاش 

 2-5- شستشو با آب گرم تحت فشار و گندزدايي در زمانهايي كه انبار محصول كاملاً از توليدات خالي شده است يا در زمانهايي كه بدليل آلودگي محصول (طبق نتايج آزمايشگاهي) نياز به اين اقدامات ميباشد.   

3-5- در موارد آلودگي به اووسيستهاي كوكسيديايي ناشي از توليد نادرست پودر ضايعات كشتارگاهي طيور، استفاده شعله افكن قبل از گندزدايي ضروري است .

6-  استخر سپتيك :

بازرسي و نمونه برداري دوره اي (هفتگي - ماهيانه) و ارسال به آزمايشگاه جهت بررسي ميكروبيولوژيكي، تخليه كامل استخر پس از پر شدن، شستشو با آب گرم و ضدعفوني با محلول هيپوكلريت سديم 2 %  

فهرست ضدعفوني كننده هاي (مواد گندزدا) مجاز

1.  قابل استفاده در واحدهاي تبديل ضايعات كشتارگاهي دام 
محلول هپيوكلريت سديم 2% جهت ضدعفوني در كارخانجات تبديل ضايعات كشتارگاهي جهت ضدعفوني سقف ،‌ديوار و كف انبار هاو تجهيزات استفاده شود.درموارديكه SRM در مواد خام اوليه مشاهده گرديد ضدعفوني با محلول گرم آلكالين (‌هيدروكسيد سديم) انجام پذيرد.
2-قابل استفاده در واحدهاي تبديل ضايعات كشتارگاهي طيور(External use)
2-1 - هيپوكلريت سديم محلول 2% جهت تجهيزات 

2-2 -  تركيب چهار تايي آمومنيوم 4% (‌ ديوارها ،‌كف ،‌سقف و تجهيزات )

3-2- محلول آماده Potasium Peroxomono  Sulphate +Sulphamid  acid + Sodium alkyl  benzen  sulphonate ( جهت ديوارها ،كف ،سقف و وسايل)

4-2- ئيدروكسيدكلسيم (‌محلول 3%) جهت ديوار و سقف

5-2- Ceresolid   acid ( محلول 2/2% )‌جهت كف

6-2- تركيبات فنلي  (‌محلول 2%‌)‌جهت كف

7-2- فرمالين + پرمنگنات ( جهت دود دادن)

3- كارخانجات توليد پودر ماهي
مانند آنچه در خصوص بند 2 (واحدهاي تبديل ضايعات كشتارگاهي طيور)درج شده است.
4- داخل دستگاهاي و مسيرها(Internal use)
مسيرهاي توليد بايد پس از شستشو با آب گرم تحت فشار با ضدعفوني كننده هاي (مجاز براي مصرف در مواد غذايي) مورد مصرف در انبارهاي غذايي پاكسازي شوند.

1-4- هيپوكلريت سديم ppm 20 تا 200
2-4- دي اكسيد كلر ppm 50
3-4- تري سديم فسفات (TSP) 8 تا 12 درصد
4-4- اسيد استيك
5- ضد قارچها: در زماني كه وجود آلودگيهاي قارچي در انبار ها و مسير توليد مورد استفاده قرار ميگيرند.

1-5- برموآنيزول (Bromo Anisole)

2-5- فسفيد منگنز

3-5- متيل برومايد

4-5- دي فنيل متان (di-phenyl methane)
5- آفت كشهايي: كه در انبارها بكار مي روند و نبايد مستقيم با مواد غذايي آغشته شوند.
1-5- Deltanethrin
2-5- Tetramethrin  +  D- phenothrin
3-5- Chlorpyrifos- methyl 
بخش ششم- نظارت بر حسن كاركرد دستگاهها و نشانگر ها در جهت توليد محصول بهداشتي

1- واحدهاي تبديل ضايعات مستقر در كشتارگاهها بايد امكانات دريافت مواد خام توسط پمپ انتقال دهنده را داشته باشند.

2- ديگ پخت:

1-2- ديگ پخت دوجداره بايد توانايي تحمل دماي 133 درجه سانتي گراد نگهداري فشار بالا (حداقل 3 اتمسفر) بمدت 20دقيقه را داشته باشد  .

2-2- تمامي مسيرهاي ورود بخار يا روغن بايد توسط نشانگرهايي مجهز شده باشد و درستي كار آنها بايد كنترل شود .

3-2- جهت هيدروليز پرخام درجه حرارت 145 درجه سانتي گراد با فشار بالاتر از 207كيلو پاسكال (Kpa )حداقل بمدت 15 دقيقه الزامي است تا 75%پروتئين آن قابليت هضم باشد. (قابليت هضم پروتئني در آزمايشگاه به روش هضم پپسين تعيين مي گردد)

4-2- تعبيه فشارسنج و حرارت سنج برروي ديگ بخار و لوله هاي ارتباطيضروري است.   

5-2- پاروهاي ديگ بايد مرتب تميز و بازسازي شوند تا مواد خام در حال پخت كاملاً زيرو رو شده و مابين پارو و ديواره ديگ فشرده نشده و دچار حرارت ديدگي مضاعف ناشي از هم زدن ناقص محتويات ديگ نشوند .
6-2- درب ديگ بايد آب بندي شده باشد تا بتواند فشار ديگ را در خود نگهداري كند .

3-لوله هاي انتقال مواد پخت شده بايستي جهت اطمينان از تخليه كامل مواد كنترل شوند.

4-لوله هاي انتقال روغنها و مايع تغليظ شده بايستي جهت اطمينان از تخليه كامل مورد بازبيني قرار گيرند.

5-نشانگرهاي حرارتي و فشار سنج دستگاه خشك كن بايد كنترل شوند. بهتر است عمليات حرارت دهي خشك كن در دومرحله صورت گيرد. در مرحله اول از كيك مواد پخت شده با رطوبت حداكثر 18 درصد و حرارت 90 درجه سانتي گراد ودر مرحله دوم از مواد با رطوبت 18-12 درصد و دماي 70 درجه سانتي گراد استفاده گردد تا در نهايت باقطع هواي گرم و تزريق هواي سرد، مرحله خنك كردن محصول صورت گيرد. 
1-5- فن (بادزن) تامين كننده جريان هوا مورد بازديد قرارگرفته و ميزان هواي مورد نياز جهت خشك كن به قدر كافي باشد. با تعيين ميزان رطوبت محصول خروجي ميتوان نسبت به كاركرد و تامين هواي كافي فن ها پي برد.
6-توريهاي آسياب و چكش ها از نظر سالم بودن كنترل شوند ( توري ها ممكن است پاره و چكشها كند شده باشند)

7-توريهاي سرند بايد از نظر سالم بودن بازديد و سوراخهاي آن پاكسازي شود .
8-‌ دستگاه ميكسر افزودنيها به لحاظ وضعيت فاصله نوارهاي حلزوني با كف ميكسر جهت اطمينان از مخلوط شدن كامل محافظت كننده هاي غذايي پودري به ويژه آنتي اكسيدانها و ضد قارچها و... كنترل شود. در خصوص محافظت كننده هاي مايع، نازلهاي پاشنده و ميزان خروج كامل مواد كنترل شود.
9- توريهاي دستگاه سانتريفوژ و دستگاه پرس جهت اطمينان از خروج كامل مواد كنترل شود.

10- مسير خروج پس آب و مايع تغليظ بايد بصورت كامل تخليه شود و امكان شستشوي روزانه آن وجود داشته باشد .

11-پودر خون بايد توسط خشك كردن خون تازه به روش Spray-drier توليد شود . نازلها و نشانگرهاي فشار سنج و دماسنج بايد بصورت دوره اي بازرسي شوند.

12- ترازوها و باسكولها بصورت دوره اي بازرسي شوند تا صحت انجام توزين معلوم شود.
13- دستگاههايي همچون دكانتور، لجن گير و اواپراتور در صورتيكه مورد استفاده قرار ميگيرند، نظافت آنها بايد مرتب مورد بررسي قرار گيرند. 

14-كاركرد دستگاههايي مانند فن هاي تهويه، تاسيسات ديگ بخار، تابلو هاي فرمان و برق جهت انجام بموقع كارها مورد بازرسي دوره اي قرار بگيرند.

15-انواع پمپهاي تحت فشار (مورد استفاده جهت انتقال مايعات و شستشو) مورد بازبيني قرار بگيرند  

بخش هفتم-  نظارت بر بسته بندي و نشانه (ليبل) پودر ماهي، پودرگوشت، پودر استخوان، پودر خون، پودر پر، پودر چربي



1 - مشخصات زير بايستي به زبان فارسي، بصورت خوانا و با رنگ پاك نشدني بر روي هر كيسه محصول چاپ شود.

1-1- نام و نوع محصول

2-1- شماره توليد
3-1- تاريخ توليد و بهترين زمان مصرف
3-2- وزن خالص
5-1- آناليز محصول(درصد پروتئين خام، چربي، رطوبت، خاكستر كل، نمك، پراكسيد،‌T.V.N)
6-1- افزودنيهاي مصرفي (افزودنيهاي مجاز مصرفي در مواد خام اوليه و محصول نهايي مانند آنتي اكسيدانها (1))
7-1- عبارت: «فاقد آلودگيهاي سالمونلايي» بر روي پاكتها درج گردد و مسئول فني بهداشتي موظف است نسبت به عاري بودن محموله از آلودگي سالمونلايي قبل از ارسال مطمئن گردد.
8-1- مواد اوليه عمده مصرفي

9-1- ويژگيهاي فيزيكي (بر اساس استانداردهاي ملي شماره2998،1366،541،3000،721،2389،722)

10-1- شرايط نگهداري (چيدمان بر روي پالت، در دماي حداكثر 15 درجه سانتي گراد) 
11-1-نام و نشاني كارخانه و شماره تماس
12-1-كد پروانه بهداشتي بهره برداري از سازمان دامپزشكي كشور
2- در صورتيكه كارخانه در نظر دارد آرم و يا نام ويژه اي بر روي بسته بندي درج و يا نوع توليد را از نظر ميزان درصد تركيبات تغيير دهد، موضوع بايد كتباً و قبل از ارسال محصول به بازار به اطلاع سازمان دامپزشكي كشور برسد.
3_  بسته بندي بايد از كيسه هاي گوني بافت پروپلين، پلي اتيلن و يا كاغذي چند لاي سالم و نو يكبار مصرف و بدون پارگي ارائه گردد بسته ها بايد مقاوم بوده و نسبت به تراوش چربي و ورود رطوبت غير قابل نفوذ باشند .

1-3- وزن بسته بندي بايد يكنواخت بوده و از 50 كيلوگرم در هر كيسه تجاوز نكند.

2-3- بسته بندي بايد سر بندي شده واز نفوذ رطوبت و آفتها در امان باشد .

4_  مواد بند يك بخش هفتم قبل از چاپ و انبوه بايد به تائيد دفتر نظارت بر بهداشت عمومي سازمان دامپزشكي برسد .

5-  تاريخ گذاري توليد بر روي كيسه ها بايد درهمان روز صورت گيرد و كيسه هاي كد گذاري اضافي يا تاريخ هاي غير مربوط بايد مورد استفاده قرار نگيرند.
يادآوري (1):
انواع محافظت كننده هاي غذايي كه در پودر ماهي و تبديل ضايعات كشتارگاهي قابل مصرف هستند:

· آنتي اكسيدانهاي مجاز سازمان دامپزشكي كشور:

1. بوتيل هيدروكسي آنيزول (BHA ) تاppm 200 در محصول نهايي 
2. بوتيل هيدروكسي تولوئن (BHT ) تاppm 200 در محصول نهايي 
3. اتوكسي كوئين (EQ ) در حين توليد تا 12 درصد چربي ppm 400، بالاتر از 12 درصد چربي تا ppm 1000، در محصولات پودري مانند پودر ماهي و پودر گوشت تا ppm150 و روغن ماهي تا ppm 500.
4. پروپلين گالات (PG )
5. آلفاتوكوفرول (سنتيك)
· ساير محافظت كننده ها:
6. اسيد اسكوربيك ،‌اسيدپروپيوتيك، اسيد سيتريك و نمكهاي آن.
7. متيل پارابن
8. بي سولفيت پتاسيم
9. پروپيل بارابن
10. تري ئيدروكسي – بوتيروفنيل (THBP)
11. ترتياري- بوتيل هيدروكينون (TBHQ)
12. اسيدتيودي پينيك
بخش هشتم- فرم گزارش ماهيانه كارخانه تبديل ضايعات كشتارگاهي / جوجه كشي .................... با كد پروانه بهداشتي                                               بهره برداري......................به اداره نظارت بر بهداشت عمومي اداره كل دامپزشكي استان

بدين وسيله گزارش عملكرد كارخانه تبديل ضايعات كشتارگاهي / جوجه كشي در ماه .....................سال.....................................جهت بررسي بشرح زير ارائه ميگردد 
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	در درجه حرارت محيط
	جمع دريافت

	
	
	همراه با افزودني
	بدون افزودني
	

	
	
	
	
	


تبصره (1)" در هنگام دريافت مواد خام از دريافت بافتهاي مخاطره آميز (SRM) خودداري شده است.

	2- كاركرد دستگاهها و ماشين آلات
	
	

	دستگاهها قبل از هر محرله توليد سالم بوده است؟
	( بلي
	( خير

	دستگاههاي ............................................... داراي نقص فني بوده است.
	
	

	ايا با وجود نقص فني توليد تداوم داشته است؟ (‌ميزان توليد ................... بر حسب تن)


	( بلي
	( خير

	3- پاكيزه سازي و گندزدايي
	
	

	آيا پاكيزه سازي و گندزدايي بعد از هر مرحله  توليد طبق دستورالعمل انجام ميگيرد؟


	( بلي
	( خير

	4- تفكيك منطقه پاك و ناپاك
	
	

	تفكيك منطقه پاك و ناپاك به طور كامل رعايت ميگردد؟
	( بلي
	( خير

	
	
	

	5- بهداشت كاركنان
	
	

	- كارگران داراي كارت بهداشتي معتبر و تحت مراقبتهاي پزشكي هستند؟
	( بلي
	( خير

	- تعداد-------------------- از كاركنان فاقد كارت بهداشتي هستند.
	
	

	- آيا نظارت و بهداشت كاركنان اعم از استفاده از سرويسهاي بهداشتي، لباس كار، چكمه انجام ميگيرد؟
	( بلي
	( خير

	
	
	

	6- مبازره با حشرات، جوندگان و حيوانات مزاحم و آفات انباري
	
	

	- حشرات ، جوندگان،‌حيوانات موذي و آفات انباري مشاهده شده است
	( بلي
	( خير

	- مبارزه با حشرات،‌ جوندگان و حيوانات موذي و آفات انباري به صورت موردي انجام شده است؟
	( بلي
	( خير

	
	
	

	7- بسته بندي و ليبل (نشانه) گذاري
	
	

	- بسته بندي و ليبل گذاري مطابق با دستورالعمل انجام شده
	( بلي
	( خير

	- محموله هاي زير فاقد برچسب (ليبل) و بدون مجوز از كارخانه خارج شده است.

	
	

	نوع محصول
	پودر گوشت دام
	پود رگوشت طيور
	پودر پر
	پودر خون
	پودر استخوان
	پودر ضايعات جوجه كشي
	پودر ژلاتين
	روغن
	مايع تغليظ شده

	بر حسب (تن)
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	8- تهيه و تدوين مستندات و نتايج آزمايشگاهي 
	
	

	مستندات و نتايج كاملاً ثبت شده و قابل بهره برداريست
	( بلي
	( خير

	
	
	

	9- توليد برحسب دستورالعمل 2-44-83 دامپزشكي و استانداردهاي ملي بخش هفت صفحه 17 انجام شده است

	
	( بلي
	( خير

	
	
	


10- ويژگيهاي كيفي
	ويژگيهاي كيفي
	بر حسب تن

	
	مناسب بر حسب ضوابط
	داراي نقص / مرجوعي
	جمع

	وضعيت فيزيكي
	
	
	

	وضعيت شيميايي
	
	
	

	وضعيت سم شناسي
	
	
	

	وضعيت ميكروبيولوژي
	
	
	

	وضعيت آفات انباري
	
	
	


مسئول فني بهداشتي.........................
بخش نهم- فرم گزارش ماهيانه كارخانه توليد پودر ماهي.................... با شماره پروانه بهداشتي ......................به دفتر نظارت بر بهداشت عمومي اداره كل دامپزشكي استان........................................

بدين وسيله گزارش عملكرد واحد تبديل پودر ماهي .....................................جهت بررسي از تاريخ .............................. تا پايان ...............................ماه بشرح زير ارائه ميگردد.  
	نوع توليد
	پودرماهي كيلكا
	پودرماهي ساردين و غيره
	پودرماهي ضايعات   كنسروسازي
	پودر ساير   آبزيان
	آب  تغليظ  ماهي
	روغن ماهي

	ميزان   توليد( تن) 
	
	
	
	
	
	


1 -دريافت و نگهداري مواد خام ( برحسب دستورالعمل 2-44-83 دامپزشكي)

	دريافت مواد خام
	تازه
	منجمد
	غيرمنجمد در شرايط دماي محيط
	مرجوعي / حذف
	مايع تغليظ

	
	شرايط سرد
	درجه حرارت محيط همراه با افزودني
	
	
	
	

	بر حسب تن
	
	
	
	
	
	


	نگهداري مواد خام در انبار
	در شرايط سرد / همراه با يخ
	در درجه حرارت محيط
	جمع دريافت

	
	
	همراه با افزودني
	بدون افزودني
	

	ميزان بر حسب (تن)
	
	
	
	


	1- كاركرد دستگاهها و ماشين آلات
	
	

	دستگاهها قبل از هر مرحله توليد سالم بوده است؟
	( بلي
	( خير

	دستگاههاي ............................................... داراي  نقص فني بوده است.

	
	

	2- پاكيزه سازي و گندزدايي
	
	

	آيا پاكيزه سازي و گندزدايي بعد از هر مرحله  توليد طبق دستورالعمل انجام ميگيرد؟


	( بلي
	( خير

	3- تفكيك منطقه پاك و ناپاك
	
	

	تفكيك منطقه پاك و ناپاك به طور كامل رعايت ميگردد؟
	( بلي
	( خير

	
	
	

	5- بهداشت كاركنان
	
	

	- كارگران داراي كارت بهداشتي معتبر و تحت مراقبتهاي پزشكي هستند؟
	( بلي
	( خير

	- تعداد-------------------- از كاركنان فاقد كارت بهداشتي هستند.
	
	

	- آيا نظارت و بهداشت كاركنان اعم از استفاده از سرويسهاي بهداشتي، لباس كار، چكمه انجام ميگيرد؟
	( بلي
	( خير

	
	
	

	6- مبازره با حشرات، جوندگان و حيوانات مزاحم و آفات انباري
	
	

	- حشرات ، جوندگان،‌حيوانات موذي و آفات انباري مشاهده شده است
	( بلي
	( خير

	- مبارزه با حشرات،‌ جوندگان و حيوانات موذي و آفات انباري به صورت موردي انجام شده است؟
	( بلي
	( خير

	
	
	

	7- بسته بندي و ليبل (نشانه) گذاري
	
	

	- بسته بندي و ليبل گذاري مطابق با دستورالعمل انجام شده
	( بلي
	( خير

	محموله هاي زير فاقد برچسب (ليبل) و بدون مجوز از كارخانه خارج شده است.


	
	

	نوع توليد
	پودر ماهي كيلكا
	پودر ماهي ساردين و غيره
	پودر ماهي ضايعات كنسرو سازي
	پودر ماهي ضايعات كنسروسازي
	پودر ساير آبزيان
	آب تغليظ ماهي
	روغن ماهي

	بر حسب (تن)
	
	
	
	
	
	
	


	8- تهيه و تدوين مستندات و نتايج آزمايشگاهي 
	
	

	مستندات و نتايج كاملاً ثبت شده و قابل بهره برداريست
	( بلي
	( خير

	
	
	

	9- توليد
-  برحسب دستورالعمل 2-44-83 دامپزشكي و استانداردهاي ملي بخش هفت صفحه 17 انجام شده است

	
	( بلي
	( خير

	
	
	


10- ويژگيهاي كيفي

	ويژگيهاي كيفي
	بر حسب تن

	
	مناسب بر حسب ضوابط
	داراي نقص / مرجوعي
	جمع

	وضعيت فيزيكي
	
	
	

	وضعيت شيميايي
	
	
	

	وضعيت سم شناسي
	
	
	

	وضعيت ميكروبيولوژي
	
	
	

	وضعيت آفات انباري
	
	
	


مسئول فني بهداشتي.........................

بخش دهم-گواهي بهداشتي خروج محصول كارخانجات توليد پودر ماهي/ تبديل ضايعات كشتارگاهي / جوجه كشي 

	نام شركت
	
	
	شماره پروانه بهداشتي بهره برداري
	


	    نوع محصول :..........................................                   تاريخ :..................................................

                                                                                   شماره گواهي بهداشتي :..........................

گواهي ميشود محصول .................................................................................................................

    به تعداد.................... كيسه كه توسط وسيله نقليه به شماره.................... به مقصد................ حمل ميگردد      

    حاوي افزودنيهاي................................ به ميزان ............................................................................

   آنتي اكسيدان.......................................  به ميزان .........................................................................

  با شماره توليد/ توليدات ............................................................................................................... 

  در شرايط بهداشتي توليد شده ضوابط و مقررات دامپزشكي رارعايت نموده است .

                                                          نام مسئول بهداشتي

                                                         امضاء




بخش يازدهم- نظارت بر حسن تحويل محصول مرجوعي

در صورتيكه به تشخيص دفتر نظارت بر بهداشت عمومي سازمان دامپزشكي كشور محصول توليدي به دليل مغايرت با موازين بهداشتي و استاندارد بايد به كارخانه محل توليد مرجوع گردد، تحويل محموله مرجوعي بابد با تنظيم صورتجلسه و با حضور مسئول فني بهداشتي كارخانه انجام گيرد. 
مسئول فني بهداشتي كارخانه موظف است بر انجام اقدامات لازم برابر دستور دفتر نظارت بر بهداشت عمومي سازمان دامپزشكي كشور نظارت نمايد.
5. محصول مرجوعي بايد در انباري قرنطينه شده و پس از پاكيزه سازي روي كيسه ها از بقاياي دامداري يا مرغداري در صورت نياز ضدعفوني به طريق گازدهي انجام گردد.

6. در صورتيكه آلودگيهاي باكتريايي از نوع باكتريهاي توليد كننده توكسين نباشد محصول مرجوعي با نظارت مسئول فني بهداشتي به عنوان ماده اوليه خام وارد مراحل توليد شده و در محصولات بعدي رقيق خواهد شد.
روش رقيق نمودن مواد مرجوعي، ‌مصرف اين مواد در جريان توليد بعدي به نسبتي كه مخاطرات موجود در محصول نهايي به حداقل و به حد مجاز برسد.
7. در مورد، آلودگيهاي قارچي اگر احتمال مرتفع نمودن آن ميسر باشد محصول مرجوعي با نظارت مسئول فني بهداشتي به عنوان ماده اوليه خام وارد مراحل توليد شده و در محصولات بعدي رقيق خواهد شد.
8. در مورد آلودگيهاي با مواد مسموميت زا اگر احتمال مرتفع نمودن آن با محافطت كننده هاي ضد مسموميت مهيا و يا به همراه محصولات بعدي امكان رقيق كردن آن باشد، بايد با نظارت مسئول فني بهداشتي امتزاج صورت پذيرد، در غير اينصورت محموله معدوم ميگردد.
9. در مورد حشرات يا آفات انباري اگر احتمال مرتفع نمودن آن از طريق ضدعفوني با آفت كش هاي مجاز مصرف در مواد غذايي وجود داشته باشد، پس از تعيين آفت كش با نظارت مسئول فني بهداشتي به همراه محصولات بعدي رقيق گردد، در غير اينصورت بايد براساس بند 6 محموله معدوم گردد.
10. در صورتيكه بنابر نظر كميته فني و تاييد مسئول فني بهداشتي امكان Tretment و رقيق نمودن محصول مرجوعي وجود نداشته باشد بايد محصول مرجوعي در كوره لاشه سوز يا در صورت عدم دسترسي در محل مناسب به همراه مواد گندزدا دفن و معدوم گردد.
پيوست 1- شرح وظايف مسئولين فني بهداشتي 
1- كنترل مجوز بهداشتي محموله هاي ورودي واحد كه به تاييد مسئول امور بهداشتي واحد ارسال كننده رسيد باشد.
1-1 بازرسي بهداشتي مواد اوليه خام با منشاء دريايي شامل،‌ ماهي خام (تازه)، ضايعات كنسروسازي ماهي ضايعات عمل آوريهاي ميگو و ماهي
2-1- ضايعات تازه خام كشتارگاهي دام و طيور، ضايعات كارخانجات جوجه كشي
2- نظارت بر چگونگي نگهداري مواد خام در انبار
2-1- نگهداري در شرايط سرد

2-2- نگهداري تحت كنترل افزودنيها

3- نظارت بر حسن اجرا تفكيك منطقه پاك و ناپاك
4- نظارت بر حسن اجرا نظافت و ضدعفوني محوطه، انبار مواد خام، انبار توليد و ماشين آلات، انبار محصول

5-  نظارت بر حسن كاركرد دستگاهها و نشانگرها در جهت توليد محصولات بهداشتي
6- نظارت بر حسن اجراء‌كنترل و مبارزه با حشرات،‌جوندگان، پرندگان و حيوانات موذي

7- نظارت بر حسن اجراء كيسه گيري، بسته بندي و نشانه (ليبل)‌گذاري
8- تكميل فرم نظارت و. مراقبت هاي روزانه

9- تهيه و تكميل گزارشات مورد به منظور ارسال به اداره كل دامپزشكي استان در مواقيعكه اشكالات بهداشتي در واحد ايجاد ميشود.

10- تهيه و تكميل فرم گزارشات ماهيانه آماري به اداره كل دامپزشكي

11- نظارت بر نشانه گذاري محصولات توليدي
12- صدور گواهي بهداشتي خروج محصول از واحد توليدي و نظارت بر حسن تحويل محصول به وسيله حمل و نقلي كه پاكيزه سازي لازم را اجرا نموده است.

13- نظارت بر عدم ارسال توليدات با منشاء دامي (پودر گوشت) به مقاصد گاوداريها يا مراكزي كه به نحوي به اين واحدها مرتبط ميباشد.
14- نظارت بر چگونگي تحويل محصول مرجوعي

15- بررسي كارت بهداشتي سلامت كارگران شاغل و معرفي آنها به مراكز مربوطه جهت صدور گواهي سلامت

16- ثبت و نگهداري مستندات نظارت فني بهداشتي و نتايج آزمايشگاهي

17- هماهنگي لازم در خصوص تمديد پروانه بهداشتي

18- نمونه برداري ازآب مورد استفاده كه از نظر بهداشتي برابر استاندارد ملي (شماره 1011)‌باشد.
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	ويژگيهاي آرد گوشت مورد مصرف در خوراك دام و طيور

	 

	 

	تجديد نظر اول

	چاپ دوم


موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران
موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران تنها سازماني است در ايران كه بر طبق قانون ميتواند استاندارد رسمي فرآورده‏ها را تعيين و تدوين و اجراي آنها را با كسب موافقت شورايعالي استاندارد اجباري اعلام نمايد. وظايف و هدفهاي موسسه عبارتست از:
(تعيين، تدوين و نشر استانداردهاي ملي – انجام تحقيقات بمنظور تدوين استاندارد بالا بردن كيفيت كالاهاي داخلي، كمك به بهبود روشهاي توليد و افزايش كارائي صنايع در جهت خودكفائي كشور - ترويج استانداردهاي ملي – نظارت بر اجراي استانداردهاي اجباري – كنترل كيفي كالاهاي صادراتي مشمول استاندارد اجباري و جلوگيري از صدور كالاهاي نامرغوب بمنظور فراهم نمودن امكانات رقابت با كالاهاي مشابه خارجي و حفظ بازارهاي بين المللي كنترل كيفي كالاهاي وارداتي مشمول استاندارد اجباري بمنظور حمايت از مصرف كنندگان و توليدكنندگان داخلي و جلوگيري از ورود كالاهاي نامرغوب خارجي راهنمائي علمي و فني توليدكنندگان، توزيع كنندگان و مصرف كنندگان – مطالعه و تحقيق درباره روشهاي توليد، نگهداري، بسته بندي و ترابري كالاهاي مختلف – ترويج سيستم متريك و كاليبراسيون وسايل سنجش – آزمايش و تطبيق نمونه كالاها با استانداردهاي مربوط، اعلام مشخصات و اظهارنظر مقايسه اي و صدور گواهينامه هاي لازم).
موسسه استاندارد از اعضاء سازمان بين المللي استاندارد ميباشد و لذا در اجراي وظايف خود هم از آخرين پيشرفتهاي علمي و فني و صنعتي جهان استفاده مينمايد و هم شرايط كلي و نيازمنديهاي خاص كشور را مورد توجه قرار ميدهد.
اجراي استانداردهاي ملي ايران بنفع تمام مردم و اقتصاد كشور است و باعث افزايش صادرات و فروش داخلي و تأمين ايمني و بهداشت مصرف كنندگان و صرفه جوئي در وقت و هزينه‏ها و در نتيجه موجب افزايش درآمد ملي و رفاه عمومي و كاهش قيمتها ميشود.
 
	كميسيون استاندارد ويژگيهاي آرد گوشت مورد مصرف در خوراك دام و طيور

	 

رئيس

	جامعي – پرويز
	دكترا در تغذيه دام
	دانشكده كشاورزي كرج

	 

اعضاء

	اژدري - حسين
	مهندس دامپروري
	شركت توليدي بسته بندي گوشت زياران

	حربي - كتايون
	ليسانس زيست شناسي
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بسمه‏تعالي
پيشگفتار
 استاندارد آرد گوشت كه نخستين بارد در سال 1350 تهيه گرديد بر اساس پيشنهادهاي رسيده و بررسي و تأييد كميسيون فني خوراك دام و طيور براي اولين بار مورد تجديد نظر قرار گرفت و در شصت و هشتمين كميته ملي استاندارد كشاورزي و غذايي مورخ 66/10/27 تصويب شد , اينك به استناد ماده يك قانون مواد الحاقي به قانون تأسيس مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مصوب آذر ماه 1349 به عنوان استاندارد رسمي ايران منتشر مي‏گردد . 
 براي حفظ همگامي و هماهنگي با پيشرفتهاي ملي و جهاني در زمينه صنايع و علوم , استانداردهاي ايران در مواقع لزوم مورد تجديد نظر قرار گرفت و هر گونه پيشنهادي كه براي اصلاح يا تكميل اين استاندارد برسد در تجديد نظر بعدي مورد توجه واقع خواهد شد . 
 بنابراين براي مراجعه به استانداردهاي ايران بايد همواره از آخرين چاپ و تجديد نظر آنها استفاده كرد . 
 در تهيه و تجديد نظر اين استاندارد سعي شده است كه ضمن توجه به شرايط موجود و نيازهاي جامعه حتي‏المقدور بين اين استاندارد و استاندارد كشورهاي صنعتي و پيشرفته هماهنگي ايجاد شود . 
 لذا با بررسي امكانات و مهارتهاي موجود و اجراي آزمايشهاي لازم اين استاندارد با استفاده از منابع زير تهيه گرديده است : 
 1- استاندارد شماره 721 ايران
 2- غذاي دام و طيور و روشهاي نگهداري آن تأليف دكتر محمود شماع
 دكتر كريم نيكپور تهراني , دكتر هوشنگ ساعدي , دكتر عبدالحسين مرواريد , انتشارات دانشگاه تهران
1)   National research council 1977
nutrient requirements of poultry nat, acad Whashington D.C
 

 
  ويژگيهاي آرد گوشت مورد مصرف در خوراك دام و طيور
  0- مقدمه
 از آنجائيكه مصرف پروتئينهاي نباتي در جيره غذائي دام و طيور به تنهائي از لحاظ تعادل اسيدهاي آمينه گاهي با اشكالاتي مواجه مي‏شود بنابراين بايد از منابع پروتئين حيواني مختلف از جمله آرد گوشت در جيره غذائي دام و طيور استفاده نمود تجربه ثابت كرده است كه استفاده از اين گونه منابع از لحاظ اقتصادي نيز مقرون به صرفه است . 
  1- هدف
 هدف از تدوين اين استاندارد تعيين ويژگيها , اصول بسته بندي , نشانه گذاري , روش نمونه برداري روشهاي آزمون و شرايط نگهداري است . 
  2- دامنه كاربرد
 اين استاندارد در مورد آرد گوشتي كه جهت تغذيه دام و طيور به مصرف مي‏رسد كاربرد دارد . 
  3- تعريف
 آرد گوشت فرآورده‏اي است كه مازاد كشتار گاهي , كنسرو سازي ( كنسرو گوشتي ) , لاشه و اندامهاي ضبطي حيواناتي كه در كشتارگاه به علل مختلف براي انسان غير قابل مصرف تشخيص داده مي‏شوند و همچنين ضمائم قرمز لاشه ( كبد , قلب , ريه‏ها ) و ضمائم سفيد لاشه ( معده و روده كه خالي و شسته شده باشد ) و دستها و پاها بدست مي‏آيد . 
 يادآوري - آرد گوشتي كه بافت استخواني در آن زيادتر از حد معمول باشد آرد گوشت استخوان دار ناميده مي‏شود كه ويژگيهاي شيميايي آن در جدول شماره يك درج شده است .
 يادآوري 2- استفاده از سم , شاخ , پوست , مو , پشم و همچنين خون حاصله از كشتار در تهيه آرد گوشت مجاز نمي‏باشد . 
  4- طرز تهيه
 لاشه‏ها و قسمتهايي از اندام و اعضاي دام كه براي تهيه آرد گوشت مورد استفاده قرار مي‏گيرد به دو طريق خشك و يا مرطوب پخته مي‏شود محصول حاصله از دو طريق بايد طوري تهيه شود ( از نظر ميزان حرارت , فشار لازم و مدت زمان ) كه به كيفيت پروتئين لطمه‏اي وارد نگردد , آنگاه مازاد چربي گرفته شده و بعد از سرد شدن و به وسيله آسياب مخصوص خرد به آن آنتي اكسيدانهاي مجاز اضافه مي‏شود . 
  5- ناپذيرفتني‏ها
 5-1- وجود عوامل بيماري زا بيش از حد مجازي كه توسط مقامات صلاحيت دار تأييد شده باشد . 
 5-2- كپك زدگي قابل رؤيت
 5-3- وجود سموم ناشي از قارچ بخصوص آفلا توكسين بيش از 30 ميكرو گرم در كيلوگرم 
 5-4- وجود آفات انباري بهر مقدار
 5-5- تند شدگي ناشي از اكسيداسيون اسيدهاي چرب
 5-6- وجود مواد خارجي بهر مقدار
 5-7- وجود ازت آمونياكي بهر مقدار
  6- ويژگيها
 6-1- ويژگيهاي فيزيكي
 6-1-1- رنگ - رنگ آرد گوشت معمولا قهوه‏اي است ولي شدت و ضعف رنگ بستگي به نسبت گوشت و اندرونه‏ها دارد .  در داخل آرد گوشت ذرات سفيد رنگي كه معرف استخوان خرد شده در آن است ديده مي‏شود . 
 6-1-2- بو - آرد گوشت بايد داراي بوي ويژه به خود باشد . 
 6-1-3- چسبندگي - آرد گوشت نبايد در اثر فشار بهم بچسبد چنانچه چسبندگي ايجاد شود دليل بر زيادي رطوبت و چربي است . 
 6-1-4- يكنواختي - اندازه ذرات آرد گوشت بايد طوري باشد كه از الك با قطر چشمه‏اي 2/8 ميليمتر عبور نمايد . 
 6-2- ويژگيهاي شيميايي آرد گوشت
 ويژگيهاي شيميايي آرد گوشت بايد مطابق جدول زير باشد . 
 [image: image6]
 
(1) در صورتيكه از آنتي اكسيد انها استفاده شود نوع و مقدار آن نوشته شوددر مورد آرد گوشتي از 5 در صد بيشتر چربي داشته باشد اضافه كردن آنتي اكسيدان مجاز اجباري است .
  7- بسته بندي و نشانه گذاري
 براي بسته بندي از كيسه‏هاي چتائي پلي اتيلن و ساير مواد پلي مري مجاز يا كاغذ چندلا سالم و نو استفاده مي‏شود .  وزن بسته‏ها نبايد از 50 كيلوگرم تجاوز كند در هر حال وزن بسته‏ها بايد يكنواخت باشد .  استفاده مجدد از كيسه‏ها براي پر كردن آرد گوشت ممنوع است سر كيسه‏ها بايد با ماشين دوخته شود . روي هر بسته بايد ويژگيهاي زير نوشته و يا برچسب شود . 
 توصيه مي‏شود كه براي جلوگيري از هر گونه اشتباه علاوه بر برچسب فوق كارت مشخصات آرد گوشت , همچنين در داخل هر كيسه نيز گذاشته شود . 
 7-1- ميزان پروتئين
 7-2- ميزان چربي
 7-3- ميزان رطوبت
 7-4- ميزان نمك
 7-5- نام كارخانه توليد كننده
 7-6- ميزان فسفر و كلسيم
 7-7- وزن خالص به كيلوگرم
 7-8-  تاريخ توليد
  8- نمونه برداري
 نمونه برداري طبق استاندارد شماره 331 ايران انجام مي‏گردد . 
  9- روشهاي آزمون
 9-1- تعيين مقدار رطوبت مطابق استاندارد شماره 321 ايران
 9-2- تعيين مقدار پروتئين مطابق استاندارد شماره 457 ايران
 9-3- تعيين مقدار چربي مطابق استاندارد شماره 425 ايران
 9-4- تعيين مقدار خاكستر كل مطابق استاندارد شماره 332
 9-5- تعيين مقدار خاكستر غير محلول در اسيد مطابق استاندارد شماره 414 ايران
 9-6- تعيين مقدار فسفر مطابق استاندارد شماره 513 ايران
 9-7- تعيين مقدار كلسيم مطابق استاندارد شماره 571 ايران
 9-8- تعيين مقدار نمك مقدار استاندارد شماره 2755
 9-9- تعيين ازت آمونياكي مطابق استاندارد شماره 2745 ايران
 9-10- آفلاتوكسين طبق استاندارد روش اندازه‏گيري سموم آفلاتوكسين در مواد غذائي عمل شود . 
  10- شرايط نگهداري
 علاوه بر رعايت كلي نگهداري صحيح نكات زير نيز مخصوصأ بايد رعايت شود . 
 10-1- اصول تهويه در هنگام نگاهداري آرد گوشت بايد دقيقأ رعايت شود . 
 10-2- انبار بايد از تمام عوامل نامناسب جوي از قبيل آفتاب و باران و غيره مصون باشد . 
 10-3- كيسه‏ها به صورتي بايد چيده شود كه تماس مستقيم با زمين و ديواره‏هاي انبار نداشته و ضمنأ بين هر چند رديف كيسه بايد فضاي آزاد وجود داشته باشد به طوريكه بتوان نوسانات دما را در تمام طبقات اندازه گرفت . 
 10-4- ارتفاع كيسه‏هاي چيده شده نبايد از 4 متر تجاوز كند . 
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