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  *بندي مرغ گوشتي عمليات كشتار و بسته* دستورالعمل 

  (مطابق استانداردهاي صادرات)
 كشورو بنا به درخواست  توجه به شرايط اختصاصي بازار هدف ،در خصوص صادرات مرغ منجمد به كشورهاي 

  مدنظر قرار گيرد..واردكننده  و كشورصادر كننده  وجود پروتكل توافق بين كشور بايد ، واردكننده

  الف) مرغ گوشتي مناسب جهت كشتار:  

  اي بايد جهت كنترل بيماريهاي طيور رعايت گردد. محدوديتهاي قرنطينه -1

روز قبل از كشتار متوقف شود (گوشت مرغ استحصالي عاري از آنتي  14استفاده از آنتي بيوتيك بايد حداقل -2

  باشد.) ،سموم و ساير آلاينده هابيوتيك 

  در طول پرورش طيور نبايد هيچ هورموني دريافت كرده باشند.-3

  ساعت قبل از كشتار بايد دان از دسترس طيور خارج گردد . 8حداقل  -4

از حيث عـدم   قبل از كشتار وهمچنين  در طول دوره پرورش از نظر عدم آلودگي ميكروبي و سالمونلا  گله -5

 قرار گيرد.    مورد آزمايشبايد توسط سازمان دامپزشكي كشور  باقيمانده دارويي

     بهداشـتي مرغـداري  -توسط مسئول فنيبايد رغ گوشتي زنده م، ساعت قبل از حمل مرغ به كشتارگاه  24 -6

پس از حصـول اطمينـان از سـلامت كامـل      مورد معاينه قرار گرفته و ( به نيابت از اداره كل دامپزشكي استان)

نيوكاسل و ساير بيماريهـاي   ،آنفولانزابيماريهاي  هيچ موردي از. ومجوز كشتار و حمل بطور كتبي صادر گردد ،

  مشاهده نگردد . 1OIEمطابق الزامات و مسري عفوني

شـيوع   OIEمرغ ارسالي به كشتارگاه نبايد از منطقه اي باشد كـه اداره كنتـرل بيماريهـاي طيـور سـازمان      -7

  بيماري و محدوديت مصرف آن را اعلام نموده است .

ز شـركتهاي داراي زنجيـره يكپارچـه توليـد گوشـت      : مرغ سالم و مناسب براي كشتار ترجيحاً بايـد ا يادآوري

) و يا اتحاديه و تعاونيهاي توليد گوشت مرغ مورد تائيـد دفتـر امـور طيور،معاونـت امـور      (Intergrationمرغ

  توليدات دامي و در محدوده داخل استان صورت پذيرد.

  گرم باشد. 2100الي  1400زني صادراتي بايد در محدوده و دمرغ زنده ارسالي براي كشتار مطابق استاندار -8

 
  كشتارگاه:   ب) بارگيري و حمل مرغ ازمرغداري تا

نيوكاسل  ،مسير حمل مرغ از مرغداري به كشتارگاه صنعتي بايد مناطق عاري از آلودگي به آنفلونزاي مرغي -9

  و ساير بيماريهاي مسري و واگيردار باشد.

  انتقال مرغ  بايد در شب كه تحرك كمتري دارند ؛ صورت پذيرد . -10

                                                
١ OIEسازمان جھانی بھداشت دام =  
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در انتقال آنها به قفس دقت لازم صورت پذيرد تا از هر گونه آسيب ازقبيل؛ شكستگي و ضرب ديـدگي و..   -11

  جلوگيري شود .

تيـز   براي حمل و جابجايي مرغ  بايستي از قفسهاي پلاستيكي سبك قابـل شستشـو سـالم و بـدون لبـه      -12

  استفاده شود .

  اندازه قفس حمل متناسب با وزن و تعداد مرغ باشد . -13

هاي شديد هنگام حركت كـاميون جلـوگيري    نحوه بارگيري قفسها طوري باشد كه حتي الامكان از تكان -14

  شود .

  جهت حمل مرغ بايستي از وسيله نقليه مناسب (علي الخصوص مجهزبه سيستم تهويه)استفاده نمود .-15

  ساعت باشد. . 12حداكثر مدت زمان  انتقال  مرغ به قفس تا تخليه كامل آن  جهت كشتار، بايد  -16

در شرايط هواي گرم سال بالاخص در زمان انتظار قبل از كشتار ، مرغ بايد بـه مكـاني بـا شـرايط دمـاي      -17

مكـاني در كشـتارگاه احـداث و    مطلوب منتقل گردد تا از تلفات احتمالي مرغ جلوگيري بعمل آيد .( مي بايست  

 مجهز به سيستم تهويه فن باشد

  بهداشتي :–ج ) بازرسي فني 

   قبل از كشتار

بهداشتي كشتارگاه بـه  -انجام بازرسي ظاهري و در صورت لزوم بازرسي ويژه مرغ زنده توسط مسئول فني -18

  منظور تشخيص و حصول اطمينان از تندرستي و تائيد آن. 

   از كشتار بعد
بهداشـتي  -انجام بازرسي ظاهري و در صورت لزوم بازرسي ويژه لاشه و اندروني لاشه مرغ توسـط مسـئول فنـي    -19

كشتارگاه به منظور تشخيص و تائيد صحت و سلامت لاشه برابر استانداردهاي كنترل كيفي از ابتـدا عمليـات كشـتار و    

  بسته بندي تا مرحله نهايي.

  آئين كار بازرسي فني بهداشتي مرغ پيش و پس از كشتار) -3499(استاندارد شماره 

يادآوري : مرغهاي زنده ناسالم و نامناسب تحت هيچ عنوان نبايد در خط كشتار قرار گيرند (بايد بعد از عمليات كشتار و 

  پودر گوشت گردند.)بطور جداگانه كشتار شده و بعنوان ضايعات  و تبديل به 

 مشخصات كشتارگاه صنعتي:  د) 
كشتارگاه بايد داراي پروانه بهره برداري معتبر صادره از سوي  سـازمان دامپزشـكي كشـورجهت كشـتار ،      -20

  ، حلال و ساير استانداردهاي ISO2  ،3HACCPبسته بندي ، انجماد مرغ ،كد و شناسنامه بهداشتي، گواهي 

                                                
٢-International Organization for Standarization (سازمان بين المللی استاندارد)  
٣-Hazard Analysis Critical Control Point(روش تجزيه و تحليل خطر و کنترل نقاط بحرانی)  
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  مجهز به خط كشتار تمام اتوماتيك با قابليت صادرات باشد .ترجيحاَ صنايع غذايي و  

نداردهاي صـادراتي بايـد مجهـز بـه سيسـتم      كشتارگاه براي كشتار و بسته بندي مرغ گوشتي مطابق اسـتا -21

  سورتينگ باشد.

 كشتارگاه بايد سالن مجزا جهت بسته بندي هماهنگ با ظرفيت كشتار موجود باشد.  -22

  در مدخل ورود به سالن كشتار حوضچه هاي مواد ضد عفوني كننده در نظر گرفته شود. -23

  بارانداز كشتارگاه بايد :   - 24

اولاً : داراي فضاي كافي بوده تا تخليه سبدهاي حاوي مرغ زنده  ونيز بـارگيري سـبدهاي شسـته شـده ميسـر      

  باشد.

  هاي مناسب باشد. ثانياً : مجهزبه هواكش

  ثالثا : داراي نوركافي وحتي الامكان نورآبي باشد. 

  ته بندي و... حضور داشته باشد بهداشتي كشتارگاه بايد در كليه مراحل عمليات  كشتار و بس–مسئول فني  -25

دامپزشك مستقر در كشتارگاه ) بايد براي مرغ استحصالي ،گواهي سلامت ، تست ( مسئول فني كشتارگاه -26

عدم آلودگي به سالمونلا( پس از اخذ نمونـه و ارسـال بـه آزمايشـگاه وتائيـد نتـايج آزمايشـگاهي توسـط اداره         

ناظر كنتـرل كيفـي  مسـتقر در كشـتارگاه  نسـبت بـه         با نظارت و دامپزشكي) صادر و پس از طي مراحل بالا

  مجوزحمل و تخليه محموله در سردخانه هاي اعلامي از طرف پشتيباني امور دام استان  اقدام نمايد.

: بديهي است تحويل قطعي محمولات و تخليه در سردخانه مقصد،( از نظر بـرودت عمـق لاشـه ،    1يادآوري 

ترل ترموگراف داخل كاميون حمل) ، منوط به تائيد مسئول فنـي و نظـارت  نـاظركنترل    حفظ زنجيره سرد و كن

كيفي مستقر در سردخانه مي باشد.  و چنانچه بهر دليلي، پس از فك پلمپ كاميون در مقصـد، مشـكلي بـراي    

  .محموله  (از جمله كاهش برودت و... )مشاهده گردد؛ مسئوليتي متوجه شركت (خريدار ) نخواهد بود 

: اخذ نتيجه آزمايش ميكروبي مبني بر عدم آلودگي مرغ به ميكروب سالمونلا ، شمارش ميكروبي ، 2يادآوري 

عدم بقاياي دارويي و هورموني وساير آ لاينده هاي بيماريزا(صادره از اداره كـل دامپزشـكي اسـتان) الزاميسـت.       

  )1(جدول 
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 ): ويژگيهاي ميكروبي گوشت و آلايش خوراكي طيور قابل پذيرش1جدول (

ف
دي
ر

 

 c m M تعداد نمونه  آزمون فرآورده

1 
  لاشه كامل طيور

 (تازه / منجمد)

  شمارش كلي ميكروارگانيسم ها

 (در يك گرم)
5 3 105

 

106 

  سالمونلا

 گرم) 25(در 
 0 منفي 0 5

2 

  گوشت طيور

  قطعه بندي /بسته بندي

  (با يا بدون استخوان)

 (تازه / منجمد)

  شمارش كلي ميكروارگانيسم ها

 (در يك گرم)
5 3 105 106 

وس كواگولا ز مثبت (در ئاستافيلوكوكوس ار

 يك گرم)
5 2 102 103 

  سالمونلا

 گرم) 25(در 
 0 منفي 0 5

  (E.coli)اشرشياكلي

 (در يك گرم)
5 2 50 500 

  6/1/87مورخ  44/121: دفتر نظارت بر بهداشت عمومي سازمان دامپزشكي كشور بخشنامه شماره ماخذ

  
سالن كشتار، تجهيزات، ظرفيت سالن بسته بنـدي، سـورتينگ ، ظرفيـت تونـل انجمـاد ، ظرفيـت سـالن         -27

 نگهداري  سيستم تبريد كشتارگاه و... بايد به تائيد اداره كل كنترل كيفي برسد . 

  از شروع كشتار بايد سالن تميز، خشك ، بدون بوي زننده ، فاقد حشرات و جانوران موذي بوده و قبل -28

زنجيركشتار ، ابزارآلات ، ادوات كشتار ، شوكر، دستگاههاي پركن و اسكالدر ،  چيلرها، اطاق سرد، ظـروف ، در  

  و ديوار و كف سالن كشتار ،  بسته بندي و اطاق سرد شسته و ضدعفوني گردد.

كليه كارگران كشتارگاه بايستي داراي گواهي سلامت بهداشت ، ملـبس بـه لبـاس كـار مناسـب و تميـز        - 29

  (روپوش و كلاه و پيش بند و چكمه) باشند.

  : البسه بايستي حداقل هفته اي يكبار شسته و بهداشت فردي توسط كارگران رعايت گردد. يادآوري

دستكش ، پيش بند، كلاه وچاقوي سلاخي سربرها به خوبي شسته ،در پايان عمليات كشتار بايستي چكمه  -30

  و ضدعفوني گردد.

  سرويس هاي بهداشتي به تعداد كافي و آب گرم ، صابون در اختيار كارگران باشد. -31

  در پايان كار سالن و تجهيزات بايستي با آب گرم ، پاكيزه و مواد شوينده ، ضدعفوني كننده شسته گردد.  -32

  ه سالن كشتار بايستي  مناسب باشد.تهوي-33

كليه مبادي ورودي و خروجي ، پنجره ها با تور سيمي پوشيده واز حشره كش هاي الكتريكـي در مبـادي    -34

  ورودي استفاده گردد.

  جعبه كمك هاي اوليه با وسايل مربوطه در كشتارگاه موجود باشد. -35
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  كشتار بايد  جلوگيري گردد. از ورود افراد متفرقه و غير مسئول بداخل سالن -36

تمهيدات لازم جهت تفكيك كشتار و بسته بندي مرغ براي شركت تحت نظارت ناظر كنترل كيفي مستقر  -37

  در كشتارگاه صورت پذيرد.

  ه) عمليات كشتارمرغ :  

  آويزان نمودن مرغ سالم و مناسب كشتار از دوپا به چنگك ريل متحرك . -38

دقيقه بعد ، عمليات كشتار  2سرعت حركت زنجير طوري تنظيم گردد كه پس  از آويزان نمودن ، حداكثر   -39

  آغاز شود.

سـانتي متـر    15آويزان نمودن مرغ به چنگك ريل بايد به دقت انجام گيرد . (فاصله چنگكها ازهـم بايـد    -40

  باشد.)

              مســئول ت و مــورد تائيــد نــاظر ذبــح شــرعي  وولــ 70-100شــوكر بايــد داراي ولتــاژ بــرق بــه ميــزان  -41

بهداشتي ( نماينده اداره كل دامپزشكي استان) وتحت نظارت نا ظر كنتـرل كيفـي مسـتقر در كشـتارگاه      -فني 

  باشد. 

دقت لازم در تنظيم مناسب ولتاژ موجب مي گردد تا از جمع شدن خون در نوك بال و.. جلوگيري  : 1يادآوري

  شود. 

: صحت انجام عمليات بيهوشي توسط شوكر بايستي توسط ناظركنترل كيفي كنترل گـردد . بـدين    2دآورييا

صورت كه پس از عبور مرغ از شوكر ،چنانچه از زنجير جدا و روي زمين قرارگيرد، پـس از يـك دقيقـه علايـم     

  حيات به مرغ باز گردد.

  ورت پذيرد .ثانيه كشتار ص 30بيهوشي بايد بنحوي باشد كه پس از  -42

سر بري بايد به روش شرعي و با تائيد ناظر ذبح شرعي و ازطريق بريدن عروق گردن انجام و ازجـداكردن   -43

  سر خودداري شود .

  دقيقه بوده تاخونگيري به صورت كامل انجام شود.5/1مدت زمان خونگيري بايستي حداقل  -44

  ن آب گرم) توصيه مي گردد.استفاده از دوش آب قبل از ورود به اسكالدر (مخز -45

ميزان آب موجود دراسكالدر(مخزن آب گرم) حداقل يك ليتـر بـه ازاي هـر لاشـه و جهـت جلـوگيري از        -46

  آلودگي ميكروبي، تعويض مرتب آب توصيه ميشود.

درجه سانتيگراد باشد، سرعت خط بايستي بنحـوي تنظـيم شـود كـه مـرغ       58-60دماي اسكالدر چنانچه  -47

  دقيقه داخل آب اسكالدرقرار گيرد . 5/1حدود 
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عمليات پركني وتنظيم دماي اسكالدر بايد بنحوي انجام گيرد كه علاوه بر عاري بودن كامل لاشه از پـر،   -48

  (پوست) تغيير پيدا نكند. Dermروني پوست ) برداشته شده ولايه (لايه بي Epiderm فقط لايه

چرخش لاشه در دستگاه پركن و فاصله انگشتي هاي دو طرف پركن ( متناسب با اندازه لاشه تغيير يابـد)   -49

  بنحوي باشد كه از صدمه زدن ، آسيب ديدگي ، در رفتگي استخوانها و كبودي لاشه جلوگيري شود.

  جدا نمودن سر از لاشه در مرحله بعد از پركني الزاميست . -50

  قطع پا بايد دقيقاً از محل مفصل زانو(خرگوشي) صورت گرفته باشد. -51

  : لاشه پس از پركني و قطع پا بوسيله دستگاه انتقال دهنده جهت انجام مراحل بعدي منتقل ميگردد.يادآوري

  وماتيك (خط دو) شامل: در مراحل عمليات كشتار خط تمام ات -52

بازكننـده حفـره   ، Vent Cutter )  (مقعـدزن  ،   Vent Opener) (ركتـوم دستگاه باز كننده 

ــكمي ــنگدان  ،   (Auto Openers )ش ــر و س ــاء(بيرون آوردن دل و جگ ــا و احش ــه امع                  )تخلي

)   Eviscrator Auto  (   ــه دان ــري و چين ــاي و م ــه ن ــردن  ،   NIC)(،   تخلي ــده گ ــدا كنن                ج

) Neck Breaker (   ، دستگاه كنترل نهايي( Final Inspection)    و دسـتگاه شستشـوي

ميباشد ،بايد دقـت گرددكـه بـدليل عـدم       (Inside/Outside Washer ) داخل وخارج مرغ 

  هوشمندي دستگاههاي فوق الذكر از تكه و پاره شدن لاشه جلوگيري شود.

  سطوح داخلي و خارجي لاشه بايد با آب تميز ، بهداشتي و با فشار لازم كاملاً شسته شده باشد.  :1يادآوري

وحـلال و سـاير    HACCPو  ISO) و داراي گواهي 1:در صورتيكه كشتارگاههايي داراي خط (2يادآوري 

شـتارگاه مزبـور   استانداردهاي صنايع غذايي بوده و قابليت صادرات نيز داشته رعايـت نكـات ذيـل نيـز بـراي ك     

  الزاميست:

  ،جهت برش  مقعد مرغ الزاميست.(Vent cutters) *استفاده از  دستگاه مقعد زن

استفاده شود .( بنحوي كه از برش اضافي و امتـداد آن بـه عضـله     * جهت برش دادن چينه دان از كارگر ماهر

  سينه ممانعت گردد.)

دن بشكلي صورت پذيرد كه از برش اضافي و ادامـه  آن  * باز نمودن شكم بصورت امتداد طولي و در راستاي ب

  بر روي عضله سينه و برش عرضي جداً خودداري گردد.

*درصورتيكه برش زدن به روش دستي انجام ميشود بايد دقت گردد تا ضمن اينكه اندرونه براحتي قابل تخليـه  

باشد، به اجزاء لاشه آسيبي وارد نشود و همچنين از پـارگي روده هـا وكيسـه صـفرا و درنتيجـه آلـودگي لاشـه        

  .جلوگيري گردد 
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دان ، سـنگدان ، پـيش معـده ، روده ، جگـر ، قلـب  و      *كليه اندرونه اعم از خوراكي و غيرخوراكي شامل چينه 

  طحال بايستي تخليه گردد.

  

  و) خنك كردن لاشه مرغ :

لاشه پس از پركني ، قطع پا از مفصل و انجام ساير عمليات كشتار ، به مخزن چيلر شستشو (چيلر اول) با  -53 

ر ميگيرد. ( زمان و سرعت حركت چيلـر  دقيقه در آن قرا 5درجه سانتيگراد منتقل و به مدت  10-15دماي آب  

+ درجـه سـانتيگراد   25شستشو بنحوي تنظيم گردد تا پس از  مدت مذكور و خروج لاشه دماي عمـق آن  بـه   

  رسيده و لاشه كاملاً شسته شود) .

لاشه پس از خروج از چيلر شستشو(چيلر اول) وارد چيلر خنك كننده مي شود . دمـاي آب بايـد از طريـق     -54

متر)  و مدت زمان باقي  9-12كردن پودر يخ يا آب سرد به صفر تا دو درجه سانتيگراد برسد. طول چيلر(اضافه 

ماندن لاشه داخل چيلر وسرعت حركت چيلر  به نحوي تنظيم گردد كه دماي عمق لاشه پس از خروج از چيلر 

  نتيگراد باشد . + درجه سا5+ درجه سانتي گراد و در قسمت ران 7خنك كننده در قسمت عضله سينه

  ) حتماً شسته شود.Chilling roomلاشه پس از خروج از چيلر و قبل از ورود به اتاق سرد ( -55

: در خصوص تعويض آب چيلر شستشو (چيلر اول) طوري برنامـه ريـزي گـردد كـه پـس از كشـتار         يادآوري

ردوم (خنك كننـده) بـه ازاي   قطعه مرغ، آب چيلر تعويض شود و همچنين در چيل  3000-3500(حدود تقريبي 

  هر قطعه لاشه نيم كيلو پودر يخ اضافه گردد. 

لاشه پس ازخروج ازچيلر خنك كننده، از ناحيه بال و از يك جهت به چنگكهاي زنجير آويزان شـده و وارد  -56

   .ميگردد(Chilling room) اتاق سرد

ميباشد . بطـوري كـه تعـداد چنگـك      طول زنجير اتاق سرد متناسب با ظرفيت اسمي خط كشتار : 1يادآوري

موجود در اتاق سرد درزمان توقف با ظرفيت كشتار يكسان است. بطور مثال: در كشتارگاهي كه ظرفيت كشـتار  

سانتيمتري 15چنگك باشد. ( با توجه به فاصله 2000قطعه مرغ در ساعت  مي باشد بايد اتاق سرد داراي  2000

  متر طول زنجير بايد محاسبه گردد.)290عدد چنگك تعبيه شده، حدوداً  7ما بين چنگكها كه در هرمتر تقريبا 

+) درجه سانتي گراد، سرعت و مدت زمان حركـت لاشـه در اتـاق    4: دماي اتاق سرد بايد (صفر تا 2يادآوري 

  سرد متناسب با ظرفيت كشتار و طول زنجير اتاق سرد مي باشد.

  لاشه پس ازخروج ازاتاق سرد برروي خط سورتينگ قرار ميگيرد.-57

  ز) بسته بندي :  

بصورت لاشه كامل و يا قطعه بنـدي شـده در    ،گذاشتن گوشت طيور كشتارشده به طريق صنعتي عبارتست از 

  پوششهاي مناسب براي حفظ كيفيت و سلامت گوشت و عرضه ان بصورت تازه ،خنك شده و يا منجمد.
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  بسته بندي گوشت مرغ منجمد 

گرم تفكيك و سـپس در كيسـه هـاي تـه گـرد و كـاملاً        100لاشه مرغ بايد بر حسب وزن با درجه بندي -58

  چسبيده به لاشه بسته بندي گردد .

ويژگيهاي شيميايي ، فيزيكي و بهداشتي كيسه هاي پلاستيكي مورد استفاده در بسته بنـدي مـرغ بشـرح     -59

  ذيل باشد :

  هاي شيميايي ويژگي
  ) باشد . Food gradeاز جنس مناسب جهت بسته بندي مواد غذايي (-59-1

  قابليت جذب چربي را نداشته باشد .-59-2

  غير سمي باشد . -59-3

  از مواد بازيافت شده نباشد . -59-4

  ويژگيهاي فيزيكي 

  هنگام بسته بندي سالم ، پاكيزه و استفاده نشده باشد . -59-5

  عبور هوا از آن ناچيز باشد .  قابليت-59-6

  قابليت عبور بخار آب از آن ناچيز باشد . -59-7

  قابليت انبساط و انقباض آن در برابر تغييرات درجه حرارت محيط ناچيز باشد . -59-8

  قدرت كشش خوبي داشته باشد . -59-9

  قابليت خم شدگي ، نرم بودن و انحناء پذيري خوبي داشته باشد . -59-10

  سه لايه  و ته گرد باشد . -59-11

  رنگ و شفاف باشد .  كيسه ، ترجيحاً بي-59-12

در صورتيكه كيسه رنگي باشد ، لايه هاي دروني و بيروني آن بايد الزاماً شفاف (بدون رنگ) باشد ،  : يادآوري

  و فقط در لايه مياني ميتوان از مواد رنگي (از نوع مجاز جهت مواد غذايي) استفاده كرد .

) و سـپس درب بنـدي وگيـره زده شـود  و مـازاد      vacumكيسه محتوي  لاشه بايد كاملاً از هوا تخليه ( -60

  كيسه ها قطع گردد.

دقت در درب بندي ، تاريخ مندرج روي كيسه و مشخصات ظاهري آن بايد مورد تاييد ناظر كنترل كيفـي   -61

  مستقر در كشتارگاه  قرار گيرد .

از  بسته بندي لاشه هاي بدون كيفيت  و صدمه ديـده (گوشـتهاي كنـده شـده ، آويـزان ،كبـودي سـينه         -62

  ،شكستگي استخوان ،پارگي وبرش عضلات و تغيير رنگ) اكيداً خودداري شود. 
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بسته هاي حاوي لاشه كامل كه طبقه بندي (برحسب وزن خالص) و نشـانه گـذاري شـده اسـت در يـك       -63

گـرم   50خل كارتن مناسب گذاشته شود. وزن خالص هر بسته داخل كارتن بايد حداكثر با اخـتلاف  رديف در دا

  يكنواخت باشد.

  ح) نشانه گذاري  :

روي هر كيسه حاوي لاشه مرغ منجمد كامـل و نيـز روي هـر كـارتن حـاوي كيسـه هـاي مـرغ ، بايـد           -64

يا به زبـان كشـور وارد   رسي، انگليسي و عربي به زبان فابه صورت خوانا و با رنگ پاك نشدني مشخصات لازم 

  بشرح ذيل درج گردد :كننده براي محصولات صادراتي 

   طرف اول كيسه
  نام و نوع فرآورده : مرغ گوشتي منجمد -64-1

  نام كشور توليدكننده -64-2

  نام و نشاني كشتارگاه صنعتي طيور-64-3

  )نشان تجاري (برند -64-4

  سال ميلادي)-ماه-بر حسب روز  تاريخ توليد و تاريخ انقضاء(-64-5

  وزن خالص هر كيسه حاوي گوشت مرغ (گرم) -64-6

  شماره پروانه بهره برداري محل كشتارگاه صنعتي طيور  -64-7

رقم سمت راست شماره پروانه بهداشتي بهره بـرداري كشـتارگاه صـادره از سـازمان     4مجوز بهداشتي ( -64-8

  كي)دامپزش

  درج نام سفارش دهنده -64-9

  و حلال HACCP ،ISOدرج علامت  -64-10

  درجه سانتي گراد  – 18شرايط نگهداري : حداقل  -64-11

در نظر دارد آرم و يا نام ويژه اي بر روي بسـته بنـدي درج نمايـد ،     يا... در صورتيكه كشتارگاه – 1يادآوري 

  بايد آرم و يا نام مذكور قبلاً به ثبت رسيده و موضوع كتباً به اطلاع سازمان دامپزشكي كشور رسانيده شود . 

% سطح طرف اول هر كيسـه جهـت ذكـر مشخصـات (نـام،  آدرس و آرم      10اختصاص حداكثر – 2يادآوري 

  رش دهنده بلامانع است . سفا ويژه)

با توجه به اينكه مرغ منجمد نهايتاً در كارتن بسته بندي ميگردد (بسته بندي كارتني شيرينگ  – 3يادآوري 

  پك با روكش پلاستيكي)  ودرج موارد فوق بر روي كارتن نيز الزاميست. 
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بايـد درج گـردد و سـاير مشخصـات درج      وزن خالص كل،   ) 6-64( *بديهي است بر روي كارتن به جاي بند

شده بر روي كارتن بايستي دقيقاً مطابق مشخصات مندرج بر روي هر كيسه (حاوي مرغ منجمد ) داخل كارتن 

  باشد . 

  طرف دوم  كيسه 
  درج توصيه هاي بهداشتي بشرح ذيل : -64-12

  

   مرغ منجمد سالم و بهداشتي بايد داراي ويژگيهاي زير باشد :
ر يكنواخت بر روي بدن كشيده و عاري از هر گونه پارگي يا تورم ، خونمردگي يا تغيير رنـگ و  پوست بطو .1

  خراش ، كاملاً تميز و بدون پر و نيز آثار سوختگي ناشي از انجماد باشد . 

  امحاء و احشاء آن بطور كامل تخليه شده باشد .  .2

  ايي نيز هيچگونه بوي غير طبيعي،تا هنگام مصرف، ازحالت انجماد خارج نشده و پس از انجماد زد .3

 نظير بوي ترشيدگي يا تعفن از آن به مشام نرسد .   .4
 
علاوه بر مشخصات مذكور در روي كارتن ، درج تعداد لاشـه مـرغ ، سـايز و وزن خـالص كـل مـرغ        -64-13

  (برحسب گرم) و مهر كنترل كيفي بصورت كاملاً خوانا الزاميست .

ناظر كنترل كيفي بايد داراي حكم نظارت و مهر كنترل كيفي اختصاصي با فرمت تعريـف شـده از     يادآوري:

  سوي اداره كل كنترل كيفي باشد و نسبت به ممهور نمودن سطوح جانبي كارتن بطور خوانا اقدام نمايد. 

  

  ط) كارتن گيري و انجماد : 

  اشد:شرايط كيفي و كمي كارتن بايد مطابق با مشخصات ذيل ب -65

  استفاده از كارتن هاي فشرده و لمينت شده با پوشش كرافت درجه يك الزاميست.-65-1

 استفاده از كارتن هاي فلوت دار ممنوع است.-65-2

 ارائه مجوز كارتن يا مقوا سازي از وزارت صنعت،معدن وتجارت .-65-3
داراي مجوز توليد كارتن توسط مراجع ذيربط منجمله وزارت بهداشت ، درمان و آموزش -65-4

 پزشكي ( مجوز توليد و مصرف بهداشتي ).
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استفاده ازچسبهاي مناسب با غلظت كافي و مورد تائيد مراجع ذيربط (علي الخصوص وزارت -65-5

 بهداشت و درمان وآموزش پزشكي).

 نظور افزايش مقاومت و تسهيل در حمل و نقل.انجام دايكات صحيح به م-65-6

 كارتن بايد هم شكل ، هم سايز، هم وزن ، بدون پارگي و از جنس مرغوب باشد.-65-7
قسمت گرم در هر دو طرف درب  و 70ورق كرافت درجه يك به وزن حداقل استفاده ازدو-65-8

 كف كارتن.

 56.5×37.5×10كف:           57×38×10ابعاد كارتن درب:            -65-9
ميلي متر باشد بنحويكه درب روي كف كاملاً  5اختلاف عرض و طول درب با كف حداقل -65-10

 ثابت گردد.

عرض و طول كارتن حداكثر مي تواند يك سانتي متر نسبت به سايز مرغ خريداري شده -65-11

  كمتر يا بيشتر شود.

  كرافت رو                                                                                     
                                                                             

  برش عرضي لايه هاي كارتن___________                                           لايه ليمنت شده             

                                                                                    

  كرافت زير                                                                                 
  .گرم و رنگ درب كارتن سفيد باشد 700ن خالي حداقل برابر وزن هر كارت -65-12
حـداكثر  بـا سـايز يكسـان (    قطعـه  ) 8-10با توجه به سايز بندي مرغ ، لاشه بسته بندي شده را به تعداد( -66

متناسب با وزن لاشه در يك كارتن قرار داده و سپس كارتنهاي حاوي قطعات مـرغ ر ا بايـد   گرم )  50اختلاف 

  طبقه از راكر در يك رديف چيده و بلافاصله به تونل انجماد منتقل نمود.در روي هر 

) درجه سانتي گراد و مدت زمـان لازم بـراي انجمـاد مـرغ حـداكثر هشـت        -40±5برودت تونل انجماد ( -67

  درجه سانتيگراد برسد .) -18ساعت مي باشد. (مشروط به آنكه برودت عمق لاشه به حداقل 

  اد بايست حداقل نيم ساعت قبل از انتقال راكر به داخل آن روشن و آماده به كار باشند.: تونل انجميادآوري 

دفتر نظارت بر بهداشت عمومي سـازمان دامپزشـكي كشـور     2/3/87مرخ  44/10801ماخذ: {بخشنامه شماره 

   } 17/4/93مورخ  39438/51/51) دستورالعمل شماره  5مندرج در پيوست شماره( 

كارتن هاي حاوي مرغ منجمد از تونل انجماد ، بايد كارتنها درب بندي و سـپس نسـبت بـه    پس از خروج  -67

درج تاريخ توليد ، ممهور به  مهر كنترل كيفي وذكر  سايز مرغ بر اساس جدول ذيل ودرنهايت شـيرينگ پـك   

  اقدام نمود:
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  قطعه                       10گرم                    در هر كارتن  1000 50±

  قطعه                       10در هر كارتن                     گرم 50±1100

  قطعه                         10در هر كارتن                     گرم 50±1200

  قطعه                           8كارتن در هر                     گرم 50±1300

  قطعه                           8در هر كارتن                     گرم 50±1400

  قطعه                           8در هر كارتن                     گرم 50±1500

        

درجه سانتي گراد منتقل و تـا زمـان    -18كارتن هاي شيرينگ پك شده به سالن هاي زير صفر با برودت  -68

  عرضه آن  بايد در اين برودت  نگهداري شود.

: حداقل نيم ساعت قبل ازبارگيري، بايستي ترموكينگ ماشين حمل كننده مرغ منجمد شيرينگ پك يادآوري 

  0صفر يك روشن شود.

ماد و كارتن گيري بطور تصادفي و براساس شرايط سازمان دامپزشكي نسـبت بـه اخـذ نمونـه     پس از انج -69 

  جهت ارسال به آزمايشگاه مورد  تائيد اداره كل دامپزشكي استان اقدام شود. 

پس از اخذ نتيجه آزمايشگاه و  تاييد مبني بر عدم آلودگي سالمونلا و شمارش كلي ميكروبها و ساير موارد  -70

  ) نسبت به حمل محموله به  سردخانه مقصد  اقدام گردد.1مطابق جدول شماره( 

  ي)ويژگيهاي ظاهري:

  از نظر ظاهري ،لاشه مرغ تازه بايد داراي مشخصات زير باشد :-71

  بايد به رنگ سفيد مايل به زرد كمرنگ يا كهربايي باشد پوست–71-1

پوست بطور يكنواخت روي بدن كشيده وعاري از هر گونه پارگي و يا تورم ،خون مردگي ،تغيير رنـگ   -71-2 

  .وخراش باشد 

لاشه كاملاً تميز و پاك شده و عاري از هر گونه ذرات خارجي و پر بـوده و همچنـين مقعـد و بـورس      -٣-٧١

  )  اطراف آن كاملا گرفته شود . Bursa Of  Fabriciousفابرسيوس(

  فاقد هرگونه بوي غير طبيعي مانند بوي ترشيدگي يا تعفن و.. باشد. -71-4

  .رتي و داراي رشد لازم وكافي باشدرنگ سفيد مايل به صوعضلات داراي سفتي و قوام طبيعي وبه --71-5
  چربي  نيز به رنگ زرد روشنبوده وبطور يكنواختبدن را پوشانده و بدون  هر گونه بوي غيرطبيعي باشد.    -71-6 

  اندرونه لاشه به طور كامل تخليه شده باشد. -71-7

  ا حفظ نموده وسطح آن نيز ليز و لزج نباشد. پس از انجماد زدايي عضلات ،سختي وقوام طبيعي خود ر -71-8

  مرغ منجمد آماده طبخ بايد شرايط زير را داشته باشد: -72
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فاقد هر گونه آثارسوختگي ناشي از انجماد وعلائم كپك زدگي ( لكه هاي رنگي ناشي از رشـد قـارچ )     -72-1

   }تري گفته ميشود.سوختگي ناشي از انجماد به لكه هايي با رنگ سفيد گچي تا خاكس{باشد. 

ظـاهري و سـاير   –گوشت مرغ منجمد بايد در پوششـش مناسـب بسـته بنـدي شـود و خـواص حسـي        -73-2

ويژگيهاي گوشت را حفظ كند و گوشت را در برابر آلـودگي ميكروبـي و سـاير آلودگيهـا و نيـز در برابـر تبخيـر        

  فظت نمايد .سطحي و خشك شدن ، نفوذ طعم ، بوي غيرطبيعي و ساير عوامل خارجي محا

كيسه هاي حاوي مرغ تازه يا منجمد نبايد خونابه يا يخ داشته باشد . ميـزان ميـانگين آب خـارج    : 1يادآوري 

  درصد باشد.5حداكثر  (DRIP TEST)شده (رطوبت سطحي) در آزمون انجمادزايي 

   -c◦18مرغ منجمد بايد در كمترين زمان ممكن پس از بيرون آوردن از سردخانه با برودت حداقل  :2يادآوري

پايدار باشد.                                  -c◦18بارگيري و حمل گردد. و در طي مدت زمان حمل و نقل همواره برودت حداقل 

  گرمي باشد . 100گرم و با سورت  1500حداكثر و  1000وزن هر قطعه مرغ شكم خالي صادراتي حداقل  -74 

  فاقد چربي انباشته در محوطه بطني، يخ داخل شكم، غددلنفاوي ، چربي اطراف گردن و مقعد باشد. -75

  آثار شكستگي و يا انحناي غير عادي در لاشه مشاهده نشود.  -76

د باشـد .( انجمـاد بـه صـورت تنـد و      لاشه مرغ  منجمد بايد عاري از علائم ديفراست، انجماد كند و مجد -77

  سريع انجام شده باشد.)

  

  ك) ويژگيهاي ميكروبي و شيميايي :

  باشد. ) دستورالعمل 26مندرج در بند ( 1ويژگيهاي ميكروبي مرغ منجمد بايد مطابق جدول شماره  -87

  ويژگيهاي شيميايي مرغ منجمد بشرح ذيل باشد: -79

گوشت مرغ توليدي بايد عاري از هرگونه مواد نگهدارنده شيميايي بوده و بطور تمـام اتوماتيـك توليـد     -79-1

  شده باشد. 

79-2-  TVN  يـاك نبايـد از لاشـه    ميليگرم درصد گـرم نمونـه باشـد . ضـمناً بـوي آمون      20نبايد متجاوز از

  . استشمام گردد

(ميلي گرم در هر صد گـرم گوشـت)    gr100/mgدر گوشت مرغ منجمد بر حسب  TVN(TVBN)ميزان 

  مطابق جدول زير مي باشد.

  

  غير قابل مصرف  مصرف سريع  قابل مصرف  مطلوب

  27بيش از   25-27  21-24  20حداكثر 
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 79-3-  pH  باشد .  7/6قسمتهاي سطحي لاشه مرغ منجمد نبايد بيش از  

  

  عاري از هرگونه بقاياي دارويي ، هورمون، سموم و ساير مواد شيميايي باشد.  -79-4

  

  Shelf-Lifeل)عمر ماندگاري  

  ) مي باشد كه بايد در نشانه گذاري رعايت گردد:2عمر ماندگاري گوشت مرغ استحصالي به شرح جدول ( -80

  

  عمر ماندگاري گوشت مرغ به تفكيك نوع عرضه-)2جدول(

  نوع عرضه  نام فرآورده
  شرايط نگهداري /دما

  (درجه سانتيگراد)
  عمر ماندگاري

  لاشه كامل مرغ

  تازه(بسته بندي معمولي)

  بسته بندي در خلاء

بسته بندي با اتمسفر اصلاح 

  شده

  + 4تا0

  + 4تا0

  + 4تا0

  

  ساعت) 72روز( 3

  روز 5

  روز 7

  ماه 12  - 18  منجمد كارتني

  قطعات گوشت مرغ 

  با و يا بدون استخوان

  تازه(بسته بندي معمولي)

  بسته بندي در خلاء

بسته بندي با اتمسفر اصلاح 

  شده

  + 4تا0

  + 4تا0

  + 4تا0

  

  ساعت) 72روز( 3

  روز 5

  روز7

  ماه 9  - 18  منجمد بسته بندي كارتني

                                     

  

  

  

  

  اداره كل كنترل كيفي

  ) 1393شهريور(                                                                                             


