
 دستورالعمل ويژگيهاي گوشت قرمز و نگهداري آن -28

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

ائيكه براي تشخيص گوشت قانون مجازات اسلامي، از آنج 688قانون مديريت پسماندها و به استناد ماده 

قرمز و پسماندهاي آن نياز به شناخت ويژگيهاي گوشت قرمز مي باشد، لـذا اجـراي دسـتورالعمل ذيـل     

  .براي اين امر ضروري است

  ارائه راهكارهاي اجرايي براي شناخت ويژگيهاي گوشت قرمز: هدف

  . رضه كنندگان مي باشدمسئوليت اجراي اين بحث با مديران كارگاه هاي بسته بندي و ع: مسئوليت

اين دستورالعمل براي كليه كارگاه هاي بسته بنـدي و فروشـگاه هـاي عرضـه گوشـت قرمـز لازم       : دامنه

  .الاجرا است

  : مفاد مورد نظر

 . رنگ گوشت بايد رنگ طبيعي گوشت دام باشد -

ه اي و تغييـر رنـگ قرمـز بـه سـبز ، قهـو      : يـاداوري   رنگ روشن طبيعي آن نبايد تيـره شـده باشـد    -

  . چسبناك علائم فساد گوشت است خاكستري و يا ايجاد يك لايه لزج و

 . سطح خارجي بايد بدون رطوبت باشد -

 . يا نتعفن نبايد حس گردد هيچگونه بوي غير طبيعي مثل بوي ترشيدگي -

 ( فساد عمقي( بوي غير طبيعي به مشام برسد  در محل اتصال گوشت به استخوان نبايد -

 . دگي نبايد داشته باشدقارچ ز -

 . باشد و نبايد مزم و لزج باشد گوشت بايد سفت و قوام خاص خود را داشته -

  . مردگي ، ضربه ، بيماري و ذرات خارجي قابل رويت باشد گوشت بايد كاملا تميز ، عاري از خون -

 . سفيد و بدون هيچگونه بوي بدي باشد چربي بايد سفت و سفيد يا متمايل به -



ندولهاي غير طبيعي و يا رنگ و بوي غيـر طبيعـي ، كيسـت و     رگانهايي مثل كبد نبايد دچار تورم ،ا -

 . آبسه باشند

 . باشد گوشت نبايد خشك و حالت چروكيده داشته -

 . باشد گوشت نبايد در خارج از مغازه آويزان -

شـت بايـد گـاملا    ظرفيـت يخچالهـاي موجـود باشـد گو     گوشت موجود در فروشگاه بايد متناسـب بـا   -

 . بهداشتي باشد بهداشتي تهيه شده و ممهور به مهر كنترل

شده موجود در فروشگاهها بايـد در يخچـال در بـرودت     گوشتهاي بسته بندي شده بصورت تازه سرد -

 . برسد ساعت بفروش 72نگهداري و در مدت  4-0

  . چرخ و خرد گردد گوشتهاي چرخ كرده بايد در حضور مشتري -

 . زوائد و ضمائم و چربيهاي ذخيره حفرات سينه و شكم باشد از امعاء واحشاء وعاري  -

 . فاقد آثار سوختگي ناشي از انجماد باشد -

 . يا آب منجمد شده وجود داشته باشد در داخل بسته بندي گوشت نبايد خونابه -

درجـه   18منهـاي  درجـه منجمـد و در    35بندي و در منهاي  گوشت قرمز بايد در مراكز مجاز بسته -

 . درجه باشد 15نبايد كمتر از منهاي  نگهداري گردد و عمق گوشت منجمد

عمـر  (اطلاعـات از جملـه تـاريخ توليـد ، تـاريخ انقضـاء        گوشت منجمد بايد داراي برچسب بـا كليـه   -

، آدرس ، تلفن و شماره بهره برداري از سـازمان دامپزشـكي كشـور     ، نام كارگاه بسته بندي) ماندگاري

 . باشد

مـاه پـس از توليـد مـي      9سال و گوشت گوسفند منجمـد   1عمر ماندگاري گوشت منجمد گوساله ،  -

 . باشد

 . درجه سانتيگراد نگهداري گردد -18گوشت منجمد بايد در فريز در برودت  -



درجـه سـانتيگراد    4ظرف در بسته داخل يخچال در بـرودت   براي باز كردن يخ گوشت بايد آن را در -

 . اري نمودنگهد

 . آمده است ، خودداري گردد از انجماد مججد گوشتي كه از انجماد در -

  . شدن يخ گوشت خودداري گردد از استفاده از آب جوش و حرارت جهت باز -

-85روز و در برودت صفر تا منهاي يك درجه و دمه  3 عمر ماندگاري گوشت تازه گوسفند و گاوي -

 . درصد مي باشد 90

روز و در برودت صفر تا منهاي  2به صورت تازه ) جگر و قلوه  دلو(دگاري آلايش خوراكي دام عمر مان -

 . درصد مي باشد 100-95يك درجه و در دمه 

روز در برودت صفر تا منهاي يك درجه مـي   4تميز شده  عمر ماندگاري كله پاچه گوسفند به صورت -

 . باشد

 . پس منجمد و يا بصورت تازه عرضه گرددس گوشت كله گاوي بايد از استخوان جدا و -

يخچالهاي ويترين دار و در برودت صفر تـا منهـاي يـك     نگهداري و عرضه گوشت قرمز بايد در داخل -

  . درجه صورت گيرد

  

  

  

  

  

  

  

  


