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راهنمایی کسب و کار

ماهی و صدف

راهنمای جامع بهداشت و ایمنی در تولید و عرضه ماهی و صدف

صنعت شیلات یکی از مهمترین بخشهای تأمین پروتئین سالم و مغذی برای انسانها محسوب میشود. ماهی، صدف و سایر آبزیان دارای
ارزش غذایی بالا هستند، اما درعینحال، اگر اصول بهداشت و ایمنی در تولید، فرآوری، نگهداری و عرضه آنها رعایت نشود، میتوانند

منبع آلودگی و بیماریهای غذایی باشند.

در این مقاله، به بررسی استانداردهای بهداشتی در پرورش، صید، فرآوری و نگهداری ماهی و صدف میپردازیم و روشهایی را معرفی
میکنیم که به افزایش کیفیت و ایمنی مواد غذایی دریایی کمک میکنند.

اهمیت رعایت بهداشت در صنعت ماهی و صدف

استفاده از روشهای استاندارد SFBB در فرآوری و نگهداری ماهی به جلوگیری از آلودگیهای میکروبی و افزایش ماندگاری کمک میکند.
مـاهی و صـدف از جملـه مـواد غذایـی فسـادپذیر هسـتند کـه در صـورت عـدم رعـایت اصـول بهـداشتی، بـه سـرعت آلـوده شـده و بـرای

مصرفکنندگان خطرناک میشوند. برخی از مشکلات ناشی از عدم رعایت استانداردها شامل موارد زیر است:

آلودگی به فلزات سنگین و مواد شیمیایی مضر

کاهش ارزش غذایی و تغییر طعم و بافت

رشد باکتریهای بیماریزا مانند سالمونلا و ویبریو

تشکیل سموم مضر مانند هیستامین در ماهیهای فاسد

رعایت استانداردهای بهداشتی در تمام مراحل تولید و عرضه میتواند از این مشکلات جلوگیری کند و باعث افزایش ماندگاری، کیفیت و
سلامت آبزیان شود.

https://www.sfbbiran.com/sfbb
https://www.sfbbiran.com/view_page/49/%D8%B3%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%88%D9%86%D9%84%D8%A7


تاریخ آخرین بروز رسانی : 1404/02/11
تعداد بازدید: 61

اصول بهداشتی در پرورش و صید ماهی و صدف

1. کیفیت آب و محیط پرورش

آبزیان در تماس مستقیم با محیط اطراف خود زندگی میکنند، بنابراین کیفیت آب و غذا در سلامت آنها بسیار مهم است. در مزارع پرورش
ماهی و صدف، باید نکات زیر رعایت شود:

 استفاده از آب پاک و عاری از مواد آلاینده

کنترل سطح اکسیژن و دمای آب برای جلوگیری از استرس در ماهیان

تغذیه با غذاهای استاندارد و عاری از مواد شیمیایی مضر

جلوگیری از تراکم بیش از حد آبزیان که باعث افزایش بیماریها میشود

در صید ماهی از دریا نیز رعایت موارد زیر ضروری است:

جلوگیری از صید بیرویه و رعایت قوانین محیط زیستی

استفاده از تجهیزات استاندارد برای کاهش آسیب به ماهی

حمل و نگهداری سریع و بهداشتی ماهی پس از صید
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2. بهداشت در فرآوری و بستهبندی

پس از صید یا پرورش، ماهی و صدف باید در سریعترین زمان ممکن پردازش و بستهبندی شوند تا از فساد آنها جلوگیری شود. برخی از
مهمترین نکات در این زمینه عبارتاند از:

سردسازی سریع ماهی بلافاصله پس از صید (دمای کمتر از 4 درجه سانتیگراد)

استفاده از تجهیزات بهداشتی و سطوح ضدزنگ در کارخانههای فرآوری

شستوشوی دقیق صدف و سایر نرمتنان برای حذف شن و آلودگیهای محیطی

بستهبندی در محیطهای ضدعفونیشده و استفاده از ظروف استاندارد

استانداردهای بهداشتی در نگهداری و توزیع ماهی و صدف

1. حملونقل و زنجیره سرد

ماهی و صدف باید در طول زنجیره تأمین، در دمای مناسب نگهداری شوند تا از رشد میکروبهای بیماریزا جلوگیری شود. نکات کلیدی
شامل موارد زیر است:

نگهداری ماهی تازه در دمای 0 تا 4 درجه سانتیگراد

حملونقل با کامیونهای یخچالدار و جلوگیری از قطع زنجیره سرد
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جلوگیری از آلودگی متقابل بین ماهیهای خام و سایر محصولات غذایی

نظافت مداوم وسایل نقلیه حمل ماهی و صدف برای جلوگیری از رشد باکتریها

2. اصول بهداشتی در فروشگاهها و رستورانها

ماهی و صدف در فروشگاهها، رستورانها و مراکز عرضه باید تحت شرایط بهداشتی مناسب نگهداری شوند. برخی از الزامات در این زمینه
عبارتاند از:

استفاده از یخ خردشده تازه برای نمایش و نگهداری ماهی در فروشگاهها

جلوگیری از تماس مستقیم ماهی خام با سایر محصولات غذایی

پخت و آمادهسازی در دمای مناسب (ماهی باید در دمای بالای 60 درجه سانتیگراد پخته شود تا باکتریها از بین بروند)

کنترل تاریخ مصرف و دور ریختن ماهیهای فاسد

چگونه کیفیت محصولات دریایی خود را ارتقا دهیم؟

اگر شما در زمینه پرورش، صید، فرآوری، توزیع یا فروش ماهی و صدف فعالیت میکنید، رعایت استانداردهای بهداشتی میتواند باعث
افزایش فروش، جلب اعتماد مشتریان و توسعه بازارهای صادراتی شود.

از مواد اولیه باکیفیت و تجهیزات بهداشتی استفاده کنید.
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تمام مراحل تولید و عرضه را مطابق استانداردهای ملی و بینالمللی اجرا کنید.

محصولات خود را با رعایت زنجیره سرد نگهداری کنید.

برای دریافت گواهینامههای بهداشتی معتبر اقدام کنید.

همین حالا ثبتنام کنید و به جمع تولیدکنندگان برتر بپیوندید!

با دریافت "پاکنماد" و استفاده از طرح پاکنماد، میتوانید:

بهترین استانداردهای بهداشتی را در کسبوکار خود پیادهسازی کنید.

کیفیت و ماندگاری محصولات خود را افزایش دهید.

بازار فروش خود را گسترش داده و به کشورهای دیگر صادر کنید.

اعتماد مشتریان را جلب کرده و برند خود را معتبرتر کنید.

https://www.sfbbiran.com/registration_business
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