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  سي باس برش و بسته بندي ماهيكنترل و نظارت بهداشتي دستورالعمل 

  مشخصات واحد پرورش ماهي 
مجوز  بهره برداري با تاريخ اعتبار از سوي اداره كل دامپزشكي استان  مركز پرورش ماهي در قفس بايد داراي -١

  باشد
جهت پرورش در قفس بايد به عواملي مانند تناســـب فاكتورهاي   site selectionدر زمان انتخاب محل  -٢

ــي، دور بودن محل احداث قفس ها از محل تخليه فاضــلاب هاي فيزيكوشــيميايي  پارامترهاي آب با گونه پرورش
صنعتي و نيز تردد افراد و وسايل ساير صنايع وابسته به دريا، سرعت جريان آب در محل احداث قفس ها   و شهري

  ود.نم قتددامپزشكي)   سازمان ٦٥/٩٢/ivoو ... براساس دستورالعمل صدور پروانه بهداشتي ( كد دستورالعمل 
ستان  -٣ شكي ا شگيري از ورود عوامل پاتوژن بايد بچه ماهي از مراكز مورد تاييد  با اخذ مجوز دامپز به منظور پي

  تهيه شود.
مســتندســازي و ارائه نتايج آزمايشــات انگلي، قارچي و باكتري شــناســي جهت حصــول اطمينان از منفي بودن  -٤

    .نتيجه آنها الزاميست
دســتگاه ها و ماشــين آلات مورد اســتفاده بايد قبل از ورود به مزرعه و خروج از آن به وســيله ماده ضــدعفوني  -٥

  مجاز شسته و ضدعفوني گردد.
شــود ، تورها نبايد هرگز از يك تأســيســات آبزي  ســيســات آبزي پروري كه در دريا قرار داده ميدر مورد تأ -٦

  اگر شسته و ضدعفوني شود.سيسات ديگر منتقل گردد حتي پروري به تأ
تمام تجهيزاتي كه براي غذادهي، تميز كردن و براي برداشت ماهي استفاده مي شود بايد براي هر قفس پرورش -٧

  اختصاصي بوده و با دقت شسته و ضدعفوني گردد.
كليه وسايل و تجهيزات مورد استفاده در پايان هر دوره پرورشي و شروع دوره بعدي بايد شستشو و ضدعفوني  -٨

  شوند.
ساير آبزيان  -٩ ستقيم  صوص جلوگيري از تماس م سطح بالايي براي مقابله با پرندگان و در خ صب توري هاي  ن

  نصب توري هاي شكار در بخش بيروني تورهاي پرورشي الزاميست.
  استفاده از غذاهاي زنده، دست ساز و غيركارخانه اي ممنوع مي باشد.  -١٠
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به منظور پيشگيري از امكان آلوده شدن غذا و ساير مواد بيولوژيك مورد استفاده در قفس با عوامل پاتوژن ،  -١١

ــدعفوني و مجهز به تجهيزات لازم  ــو و ض ــتش ــس ــقف، قابل ش ــته، مس ــاي كاملاً بس هت جانبار غذا بايد  يك فض
جلوگيري از ورود حشرات، جوندگان، گوشتخواران و... بوده و همچنين داراي سيستم هاي كنترل دما و رطوبت 

  و مجهز به پالت به منظور نگهداري بسته هاي غذا باشد.
ــي  -١٢ فرار ماهيان حامل عوامل پاتوژن و يا بيمار موجب بقاء عوامل پاتوژن در محيط و انتقال آن به ماهيان وحش
شود لذا به منظور كنترل فرار ماهي اقداماتي شامل: استفاده از قفس هاي مناسب و مستحكم در برابر  جريانات  مي

آبي منطقه ، مانيتورينگ قفس ها با استفاده از نصب دوربين در زير آب و نيز گزارش فرار ماهي ها در اسرع وقت 
 امپزشكي بايد انجام پذيرد.دبه شبكه 

ـــي پس از تخليه قفس ها در صـــورت بروز ب -١٣ يماريهاي عفوني و واگيردار انگلي، قارچي، باكتريايي و ويروس
  ماه آيش گذاري انجام پذيرد. حداقل به مدت يك

شده  ست  صورت بروز بيماريهاي لي ست حداقل در منب OIEنكته: در  ع آبي كه بيش از يك مركز در آن مستقر ا
  در منبع آبي و يا پهنه آبي انجام پذيرد.در مزارع موجود همزمان  گذاريسه هفته آيش 

قبل از ذخيره سازي بچه ماهي ، به منظور اطمينان از شستشوي پايان دوره قفس ها در پرورش قبلي و نيز عدم  -١٤
  وجود هرگونه مواد رسوب يافته بر روي آنها  ، قفس ها بايد توسط كارشناس استاني مورد بازديد قرار گيرد. 

ست د شكي نكته: لازم ا شناس و خودروي دامپز ساير مراكز آبزي  ٤٨ر زمان بازديد از قفس ، كار ساعت قبل به 
  پروري و آزمايشگاه تردد نداشته باشد.

(سكو)جهت شستشو، جعبه گذاري و يخ پوشي، انبار مناسب ماهي   مزارع پرورشي بايد داراي محل مناسب -١٥
 شستشوباشند.براي   ومنابع آب بهداشتي يخ ، دستگاه يخ خرد كنو

پس از انتقال ماهي به سكوي كنار مزارع ، با آب بهداشتي شستشو و درون مخازن حاوي آب ويخ ، سرد  -١٦
  .پوشي انجام پذيردسازي اوليه صورت پذيرفته ودر نهايت درجعبه هاي مناسب حمل ماهي، عمليات يخ

  عت بروز پديده جمود نعشي ميشود. )تازه صيد شده باعث كاهش سرIced fishنكته:عمليات يخ گذاري ماهي(
ت يك قسمبلافاصله پس از صيد ماهي در مخازن عايقدار كه داراي مخلوطي از يخ و آب, (يك قسمت يخ,  -١٧

ــته به دماي ماهي و محيط ــله زمان   آب) قرار گرفته و بس ــده  ٢تا  ١در فاص ــازي انجام ش ــرد س ــاعت عمليات س س
سانت ٤  بطوريكه دماي عمق ماهي به سازي ماهي در اين حالت حدود  يگراددرجه  سرد سرعت  سد .  برابر   ٤-٥بر

ست. شده ا ساده گزارش  شي  ش سازي در يخ پو سرد شد چنانچه مدت زمان غوطه وري   سرعت  البته بايد متذكر 
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ساعت باشد احتمال رنگ پريدگي و جذب آب در گوشت ماهي  ٨ماهي در مخلوط آب دريا و يخ پودر بيش از 

  وجود خواهد داشت.
  براي اطمينان از وجود دماي پايين در كليه بخشهاي مخلوط آب دريا و يخ لازم است متناوباً آن را تكان داد.

  ويژگي ماهي صيد شده
ـــيدتاريخ يك ماه قبل از -١٨ ـــرف كنندگان بوجود  ماهي ص بايد دارو قطع گردد تا عوارض نامطلوبي براي مص

  .نيايد
  ســـاعت قبل از صـــيد و برداشـــت بايد متوقف شـــود. ٤٨غذادهي به آن به منظور جلوگيري از فســـاد ماهي  -١٩

  نكته: ماهي هايي كه روده هاي آنها از غذا انباشته باشد سريعتر فاسد مي شوند. 
  .صيد ماهي بايد در زمان مناسب انجام گيرد. بهترين زمان براي صيد صبح زود و هنگام خنكي هوا مي باشد -٢٠
انجام گيرد و برودت بافت مجهز به ترموگراف  حمل و نقل ماهي تازه بايد با وسايل نقليه مجاز سردخانه دار  -٢١

  درجه سانتيگراد باشد.  ٣عمقي ماهي در طول حمل 
نكته: بازرسان بهداشتي دامپزشكي  مقصد و نماينده شركت بايد برودت كانتينر را اندازه گيري و نسبت به پلمب 

 ود. شاندازه گيري  آنبرودت  و فك پلمبماشين حمل بايد در حضور نماينده شركت اقدام نمايند.   ماشين حمل
    درجه سانتيگراد زير صفر بيشتر شده باشد.  ١٥نبايد از  برودت كانتينرماهي منجمد  در طي حمل و نقلنكته:

  :خصوصيات ظاهري ماهي
   تازه ماهي معيارهاي خصوصيات ظاهري ( ارگانولپتيك) و-٢٢

  فاسد  درجه سه  درجه دو  درجه يك  ارگان
محدب و كاملاً برآمده سياه با   چشم

  مردمك روشن،قرنيه شفاف
محدب مقداري 
فرورفته،سياه با 

مردمك كدر، قرنيه 
  مقداري مات

پهن،قرنيه مات 
  مردمك كدر

مركز فرورفته، مردمك 
  خاكستري، قرنيه شيري

بوي آبشش و حفره 
  شكمي

تخمير شده، بوي   فاقد بوي علف دريايي  درياييبوي علف هاي  
  ترشي مي دهد

  كاملاً بوي ترشيدگي مي دهد

داراي سطح صاف،محكم،   گوشت
  الاستيك

كمي نرم، داراي   داراي حالت الاستيك
  سطح كدر

گاملاً نرم، فلسها براحتي از 
پوست جدا مي شوند  ، سطح 

  گوشت چروكيده است
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رنگ پريده موكوس   موكوسرنگ قرمز، روشن بدون   آبشش ها

  شفاف
رنگ متمايل به 

قهوه اي، ضخيم، 
  موكوس كدر

  رنگ زرد، موكوس شيري

ترشحات مخاطي 
  سطح پوست

  خاكستري متمايل به زرد  شيري  غبارمانند  آبكي،شفاف

( در ماهي پرده صفاق
  شكم خالي)

صاف،شفاف،به سختي از گوشت 
  جدا مي شود

تاحدودي كدر،مي 
توان آن را از گوشت 

  جدا كرد

به راحتي از 
گوشت جدا مي 

  شود

  از گوشت جدا شده است

روشن،بدون تغيير رنگ،   پوست
  درخشنده

رنگ روشن ولي 
  درخشنده نيست

پوست در حال 
تغيير رنگ از 

روشني به سمت 
  كدورت

  رنگ كاملاً كدر

  ويژگي شيميايي-٢٣
  )TVNالف)ميزان ازت فرار(

١-٢٣- TVN تازه ( غيرمنجمد) به عنوان معياري براي قضاوت مطرح نمي باشد. در آبزيان 
-  TVN در آبزيان منجمد بر حسبgr١٠٠  /mg  ( ميلي گرم در هر صد گرم گوشت ماهي) مطابق جدول زير

  مي باشد:
  غيرقابل مصرف  مصرف سريع  قابل مصرف  مطلوب  نوع فرآورده منجمد

  ٢٥از  بيش  ٢٣-٢٥  ٢١-٢٢  ٢٠حداكثر   ماهي آب شيرين
ـــــــاهـــــــي آب  م

  شور(دريايي)
  ٣٥بيش از   ٣٤-٣٥  ٢٦-٣٣  ٢٥حداكثر 

  .است ٣٠ mg/  gr١٠٠ وارداتدر آبزيان دريايي جهت صادرات و يا  TVNنكته: حداكثر ميزان مجاز 
  ستامين يهب)
  ميزان مجاز هيستامين در ماهي به شرح جدول زير مي باشد:-٢-٢٣

 تعداد نمونه  روش آزمون
)n(  

c m mg/kg   
m mg/kg   

HPLC  ٢٠٠  ١٠٠  ٢  ٩  
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  فلزات سنگينج) 

  ميزان مجاز فلزات سنگين در ماهي به شرح جدول زير مي باشد:-٣-٢٣
فلزات 
  توضيحات  حدمجاز  سنگين

( ميليگرم در هر ٢/٠حداكثر  سرب
  كيلوگرم)

( ميليگرم در هر كيلوگرم)در مورد  ٤/٠حداكثر
  كفشك،مارماهي و بعضي گونه هاي ديگر

( ميليگرم در ٠٥/٠حداكثر  موكادمي
  هركيلوگرم)

( ميليگرم در هر كيلوگرم)براي كفشك، ١/٠حداكثر 
 Horse magkeralمارماهي، انچوي اروپايي، 

( ميليگرم در ٥/٠حداكثر  جيوه
  هركيلوگرم)

( ميليگرم در هر كيلوگرم) براي تن ماهيان، ١حداكثر 
مارلينريا، سرخو،كوسه ماهي،بعضي گونه هاي 

  اري،ماهي تنماكرل،خاوي
  ويژگي ميكروبيد) 
  ويژگي هاي باكتريايي ماهي به شرح جدول زير مي باشد:-٤-٢٣

تعداد   آزمون
  n(  c m  Mنمونه(

 ٥× ٦١٠ ٥× ٥١٠ ٢  ٥  شمارش كلي ميكروارگانيسم ها(در يك گرم)
  ٢١٠  ١٠  ١  ٥  اشرشيا كلي( در يك گرم)

استافيلوكوكوس ارئوس كوآگولاز مثبت(در يك 
  ٣١٠  ٢١٠  ٢  ٥  گرم)
  -  ٠  ٠  ٥  گرم) ٢٥سالمونلا(در 

  ٣١٠  ٢١٠  ٢  ٥  ويبريوپاراهموليتيكوس*( در يك گرم)
  ٢١٠  ٢٠  ٢  ٥  ليستريا مونوسيتوژنز*( دريك گرم)

  -  ٠  ٠  ٥  گرم)٢٥ويبريو كلرا*(در 
توكسين كلستريديوم بوتولينيوم**( در كليه بسته هاي 

  ٠  ٠  ٠  ٥  آزمون)
  يا نيمه خام مصرف مي شوند، مطرح است.*در مورد آبزياني كه بصورت خام و 

  **در مورد فرآورده هاي شيلات كنسرو شده،بسته بندي در خلاء و يا دودي مطرح است.
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  ح) ويژگي انگلي

فتي و بدون تخريب با مســلحبازرســي آلودگي انگلي ماهيان بايد براســاس بازرســي ظاهري و با چشــم غير-٥-٢٣
  انجام پذيرد.

سي  شكم خالي علاوه بر برر ست ولي در مورد ماهي كامل /ماهي  نكته: در مورد فيله ماهي نيازي به برش بافتي ني
سانتيمتر  ٦٢/٧ × ٦٢/٧معادل)   (PALM)محوطه بطني و عضلات شكمي ماهي، برشي به اندازه يك كف دست 

  مربع) در ناحيه عضلات پشتي ماهي داده مي شود.
صورت وجود حتي  -٢٤ ضلات شكدر  ضلات ماهي ( اعم از ع شتي) ، يك انگل زئونوز در ع ضلات پ مي و يا ع

  يت مصرف خانوار را ندارد. ماهي قابل
ـــتر از  -٢٥ ـــته  ٢در مورد انگل آنيزلكيس در مواقعي كه در ميانگين نمونه ها بيش عدد انگل در ماهي وجود داش

  باشد، ماهي غيرقابل مصرف مي باشد.
ر ميزان ه گوارش ماهي  و به هصــرفاً  محدود به دســتگاكا رنبه كيســت انگل تريپانو در صــورتي كه آلودگي -٢٦
د مصرف گوشت ماهي بلامانع است. در مورد فيله ماهي حتي وجود يك عدد انگل تريپانورنكا در فيله قابليت باش

  مصرف خانوار را ندارد. 
  :ماهي منجمدويژگي  -٢

  مي باشد.نسوختگي حاصل از انجماد در سطح محموله ماهي قابل قبول  -٢٧
شدن چربي ها كه همراه با  نبايدمحموله ماهي  -٢٨ شد( بوي تندي يا زرد  داراي تغيير رنگ يا بوهاي غيرطبيعي با

  تغيير رنگ سطح ماهيان باشد).
  دچار خراشيدگي و صدمات سطحي باشد. نبايدمحموله ماهي   -٢٩
  دايي و ديفراست محصول باشد ، مشاهده گردد.ونه علامتي كه دلالت بر انجماد زهيچگ نبايد -٣٠

  پس از خروج از انجماد و ديفراست محصول
  بافت داراي قوام و قابل ارتجاع باشد. -٣١
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  .خونابه حاصل از ديفراست ناچيز باشدنكته: 
  بوهاي نامطبوع باشد.بو همانند ماهيان تازه داراي بوي علفهاي دريايي و عاري از  -٣٢

نكته: در ماهيان منجمد بعضـــي از ويژگيها مانند چشـــم ها، پوســـت، رنگ و بوي آبشـــش ها تحت تأثير عمليات 
  انجماد قرار گرفته و پس از انجمادزدايي حالت طبيعي را نخواهند داشت.

مك و باز و مستقيم، مرداگر ماهي به حالت زنده منجمد شده باشد، رنگ پوست طبيعي، باله هاي شنا، منظم  -٣٣
  چشم باز و عدسي چشم شفاف مي باشدو در مركز چشم تنها يك نقطه سفيد  رنگ ديده مي شود.

شم ها هم  -٣٤ سبيده اند، چ شده و به بدن چ شنا جمع  شد ، باله هاي  شده با صيد منجمد  اگر ماهي زنده پس از 
  .سطح با حدقه چشمي بوده و از حدقه خارج نمي گردند

ماهي بعد از مردن منجمد شده باشد، سرپوش برنش ها و دهان آن باز بوده و رنگ پوست بدن نسبت به اگر  -٣٥
  رنگ طبيعي تيره تر خواهد بود.

  اگر ماهي در حين فساد منجمد شده باشد ، در حالت انجماد بويي از آن به مشام نمي رسد . -٣٦
  تشخيص فساد در ماهي منجمد

  تشخيص داده مي شود:به يكي از روشهاي زير فساد در ماهي ، پس از ديفراست ماهي منجمد
  وسيله آب گرم شسته و بو مي كنيم.قسمتي از برنش ها را برداشته، به  -٣٧  

كاردي را در آب گرم فرو برده ، پس از بيرون آوردن، خشـــك مي كنيم و ســـپس آن را در عمق عضــلات -٣٨
  و مي كنيم. تيره پشت فرو برده، بعد از بيرون آوردن ب طرفين

  قطعه اي از گوشت ماهي را بريده، بعد از پختن، بو و طعم آن را آزمايش مي كنيم. - ٣٩
  در همه روش هاي فوق استشمام بوي گنديدگي نشانه فساد ماهي منجمد است .- ٤٠
  

  عمر ماندگاري:
  عمر ماندگاري ماهي به شرح جدول زير مي باشد:-٤١
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  شكل عرضه  نام فرآورده
عمر   *نگهداريشرايط 

  دما  ماندگاري
  (درجه سانتيگراد)

  رطوبت نسبي
  (درصد)

  ماهي كامل
  )منجمد ( بسته بندي معمولي، خلاء، اتمسفر اصلاح شده

  ماهي چرب
  ماهي كم چرب

  
  

١٨-  
١٨-  

  
  

-  
-  

  
  

  ماه٧
  ماه١٠

فيله ماهي يا ماهي 
  شكم خالي

  منجمد ( بسته بندي معمولي، خلاء، اتمسفر اصلاح شده)
  ماهي چرب

  ماهي كم چرب

  
  

١٨-  
١٨-  

  
  

-  
-  

  
  

  ماه٩
  ماه١٢

  

  *عمر ماندگاري از زمان صيد محاسبه مي شود. 
  بسته بندي ماهي: مشخصات واحد

صول در آن فرآوري و منجمد  -٤٢ شتي  مي گرددكارگاهي كه مح صابا تاريخ بايد داراي پروانه بهدا  ادرهعتبار 
  سازمان دامپزشكي باشد. سوي  از

  .واحد بسته بندي ماهي بايد داراي مسئول فني بهداشتي با مدرك دكتر دامپزشك باشد -٤٣
يخ  ــار ــايــد داراي ت تي واحــد ب بهــداشــــ ني  ف ئول  ــه كــار مســــ تغــال ب ــه اشــــ پروان ــه:  كت ــاشـــــد.ان ــار ب تب   ع

  واحد بسته بندي بايد مجهز به باسكول داراي گواهي كاليبراسيون معتبر باشد .  -٤٤
  مجهز به بارانداز مسقف و مناسب جهت تخليه و بارگيري محمولات باشد.  واحد بسته بندي بايد -٤٥
و برش و بسته  ( تخليه ، بارگيريبسته بنديروزانه واحد نيروي انساني به تعداد كافي متناسب با حجم فعاليت  -٤٦

  .بايد به كار گرفته شود  بندي)
مه و چك ،كلاه،دستكشسلامت، لباس كاركارت بهداشت/گواهي : از جمله  رعايت اصول بهداشت فردي -٤٧

  ت.الزاميس تميز و ...
  نكته: پوشيدن و استفاده از لباس كار صرفاً در سالن توليد و انبارها مجاز مي باشد . 

  واحد بسته بندي بايد داراي تونل انجماد باشد. -٤٨
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 ا پرندگان، جوندگان،حشراتبراي جلوگيري از ورود جوندگان و حشرات بايد دستورالعمل اجرايي مبارزه ب -٤٩

  اجرا گردد.  ٧/٩/٩٥مورخ  ١١٢٢٢٥/٥١و حيوانت( مذي و مضر) به شماره 
عمــل آيــد. -٥٠ ــه  يري ب گ لو ج ــا از ورود آفــات  بوده ت توري  ــايــد داراي  ليــد ب تو لن  جره هــاي ســـــا ن   پ
  نصب حشره كش هاي الكتريكي در مبادي ورودي و خروجي الزاميست. -٥١
  نور مناسب بايد در تمام قسمت هاي سالن توليد وجود داشته باشد.  -٥٢
  سالن توليد بايد مجهز به هواكش و تهويه مناسب باشد.  -٥٣
  تعبيه حوضچه حاوي ماده ضدعفوني در محل ورود به سالن بسته بندي  الزاميست.  -٥٤
 و  ميز ،طمحيفردي ،  يت اصول بهداشتيرعاشستشو و ضدعفوني وسايل و ابزار در پايان هر روز كاري و نيز  -٥٥

  الزاميست. ابزار كار
هويه جود باشــد و نيز مجهز به توســرويس هاي بهداشــتي بايد به تعداد لازم و كافي براي اســتفاده كارگران م -٥٦

ــرويس  ــتي به س ــرويس هاي بهداش ــد.همچنين بايد س ــته باش ــالن توليد و انبارها ارتباط نداش ــب بوده و به س مناس
ــاشـــــد.  ــه درب دار مجهز ب ــال ـــســـتشـــوي دســـــت و صـــــابون مــايع بــدون بو و همچنين ســـطــل زب   ش

  وجود داشته باشد.كردن دست م زم براي شستشو و سترونبه اماكن عمومي بايد امكانات لانزديك  -٥٧
  براي برش و بسته بندي  استفاده از اره هاي مخصوص الزاميست. -٥٨
  الزاميست. و ضدعفوني سالن و ابزار كار در پايان هر روز كاري شستشو -٥٩
  درجه سانتيگراد باشد.  ١٢دماي سالن بسته بندي بايد  -٦٠
بخش غير تميز شــامل: ســالن شــســتشــو و ســر و دم زني و تخليه احشــاء و بخش تميز شــامل : ســالن فرآوري  -٦١

  (فيله/استيك نمودن) و بسته بندي اوليه بايد از يكديگر مجزا باشند. 
  ويژگي ماهي براي بسته بندي:

  باشد. ي جارروز شده در ماهي استفاده شده براي برش و بسته بندي بايد از ماهي صيد   -٦٢
ساعت نبايد از صيد ماهي  ٢٤باشد حداكثر  شده در صورتي كه واحد بسته بندي خارج از استان محل صيد نكته:

  گذشته باشد. 
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  صادره از سوي دامپزشكي مبداء باشد. حمل محموله بايد داراي گواهي بهداشتي  -٦٣
ـــــد. -٦٤ ــاش ــي ب ــم ــاز ن ــه بــنــدي مــج ــع ــط ــظــور ق ــمــد بــه مــن ــج ــن ــي م ــاده از  مــاه ــف ـــــت   اس
ــامل: له  -٦٥ ــب ش ــل از حمل و نقل نامناس ــيب فيزيكي حاص ــته بندي ماهي هاي داراي آس ــازي و عدم بس جداس

  شدگي، شكستگي و يا بريدگي الزاميست . 
نكته: عمليات فيله كردن ماهي حتماً بايد بعد از گذشتن زمان جمود نعشي انجام پذيرد تا فيله دچار چروكيدگي و 

  افت كيفيت نگردد. 
  شستشو داده شود. با اب تميز   بايد فلس، ماهيو و حذف آبشش ها ، باله ها((Gutting)تخليه شكم  پس از -٦٦

تخليه امعاء و احشاء ماهي بعضي از مويرگ هاي خوني اصلي ماهي نيز جدا مي شود و از نرمي و شرايط در نكته: 
  فساد ماهي كاسته مي شود . 

  سورت بندي گردد. در محدوده وزني تعيين شده ماهي ، پس از شستشو  -٦٧
  .تعيين مي گردد مطابق قرارداد منعقده خريد  انجمادماهي پاك شده و آماده محدوده وزني قابل قبول  نكته:

 وچيده بصــورت ســر و ته در داخل كيســه نايلون بايد به منظور چيدمان منظم ماهي ها در كارتن ، ماهي ها  -٦٨
  شود.  قرارد دادهسيني و يا سبد در سپس 

  .سبدها و يا سيني حاوي ماهي بر روي راكرها چيده و بلافاصله به تونل انجماد آماده بكار منتقل گردد  -٦٩
  درجه سانتيگراد زير صفر باشد. ٤٠تا  ٣٥تونل انجماد بايد داراي برودت -٧٠

ـــن  ـــاعت قبل از انتقال ماهي بايد تونل انجماد روش درجه  ٤٠تا  ٣٥و آماده به كار و داراي برودت نكته:  دو س
  ير صفر باشد.  زسانتيگراد 

شد و در اين مدت بايد برودت عمق ماهي به  ٨طول مدت انجماد حداكثر   -٧١ سانتيگراد  ١٨ساعت مي با درجه 
  زير صفر رسيده باشد.

  نكته:تونل انجماد بايد در حضور نماينده شركت تخليه گردد.
كيســه هاي حامل ماهي منجمد ، جهت جلوگيري از ســوختگي انجماد حموله از تونل انجماد ، پس از تخليه م-٧٢

  .دوسريعاً در داخل كارتن قرارداده ش بسته وكاملاً  بايد
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  نكته :  چيدمان ماهي در كارتن بايد به نحوي باشد كه از ايجاد برآمدگي در سطح كارتن جلوگيري شود. 

ـــپس -٧٣ ـــرينگ پك گردد.با توجه به ابعاد آن كارتن ها بايد ليبل گذاري ،دربندي و س ـــمه گيري و يا ش   تس
ــالن نگهداري با برودت  -٧٤ ــريعاً به س ــانتيگراد زير  ١٨كارتن ها بايد براي نگهداري تا زمان بارگيري س درجه س

يت مفاد دســـتورالعمل چيدمان كالا در و با رعامنتقل بطور مجزا از ســـاير فرآورده هاي پروتئيني منجمد   صـــفر 
  . ندمان شوسردخانه هاي پاد چيد

  نشانه گذاري 
  زير درج گردد: اتمشخصبر روي كارتن بايد  -٧٥
 :نام واحد بسته بندي-١-٧٥
 :پروانه بهداشتي بهره برداري  صادره از سوي دامپزشكي IVCكد -٢-٧٥
 :نوع بسته بندي--٣-٧٥
 :بسته بنديمحل واحد و تلفن آدرس -٤-٧٥
در صورتي كه كارگاه درجه سانتيگراد زير صفر) ١٨( در برودت  براساس شكل عرضه شرايط نگهداري -٥-٧٥

بســـته بندي در نظر دارد آرم و يا نام ويژه اي بر روي بســـته بندي درج نمايد، بايد آرم و يا نام مذكور قبلاً به ثبت 
س شكي ا شده به اداره كل دامپز سيده و كپي تاييد  صات زارائه گردد. هتان مربوطر شخ ير درج بر روي ليبل بايد م

  گردد:
   نام ، نوع و شكل عرضه فرآورده : -١-٥-٧٥
  : (خانوار/عمده)نوع مصرف-٢-٥-٧٥
  برحسب روز/ ماه / سالتاريخ صيد: -٣-٥-٧٥
  برحسب روز/ ماه / سال تاريخ بسته بندي:-٤-٥-٧٥
نوع وشكل عرضه فراورده مطابق بخشنامه عمر ماندگاري فراورده هاي بايد بر اساس  تاريخ انقضاء مصرف:-٥-٥-٧٥

  . خام دامي درج شود
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  كد رهگيري صادره از سوي دامپزشكي:-٦-٥-٧٥
  منجمدهي اميايي ،فيزيكي و بهداشتي كيسه هاي پلاستيكي مورد استفاده در بسته بندي ميويژگيهاي ش-٧٦

  ) باشد .Food grade(از جنس مناسب جهت بسته بندي مواد غذايي -١-٧٦
  قابليت جذب چربي را نداشته باشد . -٢-٧٦
  غيرسمي باشد . -٣-٧٦
  از مواد بازيافت شده نباشد . -٤-٧٦
  هنگام بسته بندي سالم ، پاكيزه و استفاده نشده باشد . -٥-٧٦
  قابليت عبور هوا از آن ناچيز باشد . -٦-٧٦
  قابليت عبور بخار آب از آن ناچيز باشد . -٧-٧٦
  سه لايه باشد . -٨-٧٦
  شرايط كيفي و كمي كارتن هاي مورد استفاده جهت ماهي منجمد-٧٧
  استفاده از كارتن هاي فشرده و لمينت شده با پوشش درجه يك الزاميست.-١-٧٧
  ارائه مجوز كارتن يا مقوا سازي از وزارت صنعت،معدن وتجارت . -٢-٧٧
ـــك -٣-٧٧ ـــت ، درمان و آموزش پزش ـــط مراجع ذيربط منجمله وزارت بهداش           ي داراي مجوز توليد كارتن توس

  .( مجوز توليد و مصرف بهداشتي )
شت و -٤-٧٧ صوص وزارت بهدا سب با غلظت كافي و مورد تائيد مراجع ذيربط (علي الخ سبهاي منا ستفاده ازچ ا

  درمان وآموزش پزشكي).
  شده باشد(به منظور افزايش مقاومت و تسهيل در حمل و نقل).دايكات صحيح  -٥-٧٧
  كارتن بايد هم شكل ، هم سايز، هم وزن ، بدون پارگي و از جنس مرغوب باشد.-٦-٧٧
  سانتيمتر باشد.  ٥٧×٣٧×١٠ابعاد كارتن -٧-٧٧
  گرم باشد. ٧٠٠حداقل  وزن هر كارتن خالي -٨-٧٧
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  تدوين: 
 جناب آقاي دكتر حزبئي معاونت پشتيباني توليد و سرمايه گذاري -١
 دي مدير كل كنترل كيفيجناب آقاي مهندس احم  -٢
 كنترل كيفيسركار خانم مهندس غلامي معاون اداره كل  -٣
  جناب آقاي دكتر اورمزدي معاون اداره كل كنترل كيفي -٤
  منابع: 
 دفتر قرنطينه و امور بين الملل سازمان دامپزشكي ١٧/٧/١٣٨١مورخ  ٥٢٤١٧/١٢شماره  ابلاغيه -١
 دفتر قرنطينه و امور بين الملل سازمان دامپزشكي٢٧/٨/١٣٨١مورخ  ٥٩٨٧٩/١٢ابلاغيه شماره  -٢
ســـازمان   دفتر نظارت بر بهداشـــت عمومي و مواد غذايي ٢٦/٣/٨٢مورخ  ١٩٧٧٧/٤٤بخشـــنامه شـــماره  -٣

 دامپزشكي
ـــماره  -٤ ـــت عمومي و مواد غذايي  ١٩/٨/١٣٨٧مورخ  ٤٢٩١٩/٤٤ابلاغيه ش ـــازمان دفتر نظارت بر بهداش س

 دامپزشكي
شماره  -٥ شت عمومي و مواد غذايي ٣/١٢/١٣٩٥مورخ  ٨٢٨١٢/٤٣/٩٥ابلاغيه  زمان سا دفتر نظارت بر بهدا

 دامپزشكي
سازمان  دفتر نظارت بر بهداشت عمومي و مواد غذايي ١٠/٦/١٣٩٧مورخ  ٤٠٦١٤/٤٣/٩٧ابلاغيه شماره - -٦

 دامپزشكي
  ١٣/٨/٩٢شــســتشــو و نگهداري ماهي بعد از صــيد ، اداره دامور آبزي پروري شــيلات خوزســتان مورخ  -٧

ماهيان دريايي و  ـــي و مراقبت بيماري هاي اولويت دار  معاونت  –پرورش ماهي در قفس برنامه بررس
 ١٣٩٨دفتر بهداشت و مديريت بيماري هاي آبزيان آبان  -بهداشتي و پيشگيري

ـــماره  -٨ ـــتي فرآورده هاي خام دامي به ش ـــتورالعمل اجرايي كنترل و نظارت بهداش مورخ  ٣٦٦٣٣/٤٣دس
  سازمان دامپزشكي دفتر نظارت بر بهداشت عمومي و مواد غذايي – ١١/٧/٨٨


