
  دستورالعمل عرضه و رعايت نكات بهداشتي گوشت چرخ كرده  - 24

 21و  19، 18، 16، 15، 11، 9، 7، 6، 4، 1و همچنـين مـواد   2ب مـاده  در راستاي اجرايـي شـدن بنـد    

زات اسـلامي، از آنجائيكـه بـراي كـاهش     قـانون مجـا   688قانون مديريت پسماندها و بـه اسـتناد مـاده    

پسماندها نياز به عرضه اصولي و بهداشتي گوشت چرخ كرده مي باشد، لذا اجراي دستورالعمل ذيل براي 

  .رعايت نكات بهداشتي ضروري است

  كرده ارائه راهكارهايي در جهت عرضه و رعايت نكات بهداشتي گوشت چرخ: هدف

  .ا عرضه كنندگان گوشت چرخ كرده مي باشدمسئوليت اجراي اين بحث ب: مسئوليت

  .اين دستورالعمل براي كليه فروشگاه هاي عرضه گوشت چرخ كرده لازم الاجرا است: دامنه

  : مفاد مورد نظر

توليد گوشت چرخ كرده صرفا در كا رگاها يي مجا ز است كه شرايط بهداشتي لازم اين كار كه توسـط   -

و صرفاً در واحدهاي بسته بنـدي گوشـت قرمـز كـه داراي پروانـه       سازمان دامپزشكي تا ئيد شده باشند

 .بهداشتي بهره برداري از سازمان دامپزشكي باشند و داراي مجوز جداگانه گوشت چرخكرده نيز باشند

  توليد گوشت چرخ كرده با يد در حضور مسئول امور بهداشتي صورت پذيرد -

  )كي باشدمسئول امور بهداشتي مورد تائيد سازمان دامپزش(

  .به گوشت چرخ كرده نبايد هيچگونه ماده افزودني و نگهدارنده اضافه شود -

تمام تجهيزات و وسايل و لوازم مورد استفاده بايد از مواد زنگ نزن كه به آساني قابل شستشـو و ضـد    -

  .عفوني باشد ساخته شده باشند

آب گرم و مواد ضدعفوني كننده مجاز خوب بعد از پايان هر شيفت كاري بايد كليه تجهيزات و لوازم با  -

  .تميز و ضدعفوني گردند

  . گوشت مصرفي به منظور تهيه گوشت چرخ كرده بايد ازلاشه تحويلي خود كارگاه استحصال شود -

  .گوشت چرخ كرده رعايت شوداصول بهداشتي برابر ضوابط دامپزشكي در حمل و توزيع  -



درجه سـانتيگراد درشـرايط    4تا 0ز بوده ودردرجه حرارت گوشت مصرفي بايستي استحصالي همان رو -

  .سرد نگهداري شود

  .گردد ها بايستي درج چرخكرده تاريخ توليدوتاريخ انقضاونوع درجه آن برروي ليبل بسته  نوع گوشت -

  .حداكثر مدت عرضه گوشت چرخكرده تازه دو روز پس از توليد آن ميباشد -

ط خاص آن بايستي روزانه بطور مرتب نمونـه بـرداري و آزمايشـات    از گوشت چرخ كرده به لحاظ شراي -

  .و مسئول امور بهداشتي خود راسا موظف به اجراي آن ميباشد. لازم انجام پذيرد

گوشت مورد نظر جهت توليد گوشت چرخكرده در سيني هاي زنگ نزن بدقت مورد بازديد قرار گرفته  -

  .ده شودو پس از جدا كردن زوايد براي چرخكردن آما

بافتهاي غضروفي و غده اي و  –نخاع  –مثانه  –ريه  –طحال  –استفاده از اندامهاي دام مانند پستان  -

وگوشت سرو صورت و اندامهايي كه از نظـر شـرعي مصـرف     –رگ وپي چربيهاي صفاقي  –غدد لنفاوي 

يل نمـودن واحـد در   انها منع شده است در اين فراورده ممنوع ميباشد و در صورت تخلف نسبت به تعط

  . مرحله اول بمدت يكماه و در مرحله بعد لغو مجوز بسته بندي اقدام خواهد شد

  .گوشت چرخكرده بايد در ظروف بسته بندي مجاز و استا ندارد بسته بندي شود -

گوشت چرخكرده تازه در كليه مراحـل توليـد توزيـع و عرضـه بايـد در دمـاي صـفر تـا چهـار درجـه            -

  . داري شودسانتيگراد نگه

  

 

  

  

  

  


