
  36دستورالعمل شماره 

  دستورالعمل مواد اوليه بكار رفته جهت توليد شير براي كاهش پسماندها 

  

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

قانون مجازات اسلامي، با توجه به اينكه استفاده از مـواد   688قانون مديريت پسماندها و به استناد ماده 

اوليه مناسب براي كاهش ميزان پسماندها ضروري مي باشد، لـذا اجـراي دسـتورالعمل ذيـل بـراي ايـن       

  . منظور پيشنهاد مي گردد

  ي براي بكارگيري مواد اوليه جهت توليد شير براي كاهش پسماندها ارائه راهكارهاي: هدف

  .مسئوليت اجراي اين بحث با مديران كارخانجات شير مي باشد: مسئوليت

  .لازم الاجرا استكارخانجات شير اين دستورالعمل براي كليه : دامنه

  : مفاد مورد نظر

هاي شيري بايد با استانداردهاي مربوطه كليه مواد اوليه مصرفي در كارخانجات شير و فرآورده   -

  .مطابقت داشته باشند

شير خام بايد از دام شيرده سالم و تحت شرايط بهداشتي دوشيده شود و عاري از آنتي  بيوتيكها،  - 

  .باقيمانده مواد شيميائي  ، مواد خارجي  ، آغوز، بوها و رنگ غير طبيعي باشد

  اكتريولوژيكي مطلوب و مناسب مصرف انساني باشد همچنين شير خام بايد داراي كيفيت ب -

درجه سلسيوس سرد شود و در اين 1+ تا 4+شيري كه فورا فرآيند نمي شود بايد ترجيحأ تا دماي  

دما تا زمان فرآيند نگهداري شود، مدت زمان بين شيردوشي و فرآيند بايد حداقل ممكن باشد و 

  . ساعت تجاوز نكند72ترجيحأ از  



ور حفظ كيفيت بهتر فرآورده نهايي  ، شير پس از ورود به كارخانه تحت تأثير حرارت قرار به منظ - 

شيري كه بدين ترتيب حرارت داده شده است بايد هر چه سريعتر مورد فرآيند قرار گيرد و . گيرد

  .احتياطات لازم بايد جهت جلوگيري از آلودگي پس از حرارت دادن انجام شود

ي مايع شير نبايد در دما و زماني نگهداري شوند كه موجب افزايش تعداد شير و فرآورده  ها -

ميكروارگانيزم  ها و ايجاد سموم گردد، اگر چه ممكن است كه رشد باكتريايي در برخي شرايط كنترل 

  .شده مانند توليد فرآورده  هاي تخميري ضروري باشد 

خوراكي، عاري از بوهاي خارجي آثار رنگ غير  هر گونه مواد خام و اجزاء به غير از شير بايد مصرف - 

اين مواد بايد داراي گواهي بهداشتي بوده و عاري از . طبيعي و مناسب جهت اهداف مورد نظر باشند

  .مواد خارجي باشند و همچنين بايد مورد كنترل آزمايشگاهي قرار گيرند

تلف شير مورد استفاده قرار مي  گيرند، مواد خام و اجزاء به غير از شير كه در تهيه فرآورده  هاي مخ - 

بايد تحت شرايط مناسب بهداشتي نگهداري و ذخيره گردند و از آلودگي آنها توسط ميكروارگانيزم  ها، 

انگلها، جوندگان و حشرات ممانعت به علم آيد، همچنين ميزان رطوبت محل نگهداري اين مواد بايد در 

. لوگيري شود و در مكان خشك و با تهويه مناسب قرار گيرندحدي باشد كه از هر گونه آلودگي آنها ج

به طور كلي هر گونه مواد خوراكي كه در تهيه فرآورده  هاي مختلف شير مورد استفاده قرار مي  گيرند، 

بايد پيش از استفاده به روش مناسبي سالم سازي گردند و تحت كنترل آزمايشگاهي قبل از مصرف قرار 

  .گرفته باشند

  

  

  

  

  


