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  *دستورالعمل نظارت بر عمليات كشتار و بسته بندي مرغ گوشتي*
  ٩٩ويرايش اسفند 

  شرايط و مشخصات كشتارگاه صنعتي: 

ندي و سازمان دامپزشكي كشورجهت كشتار ، بسته ب  صادره از سوي معتبركشتارگاه بايد داراي پروانه بهره برداري بهداشتي  -١
  انجماد مرغ باشد.

بايستي در امبرده نكشتارگاه بايد داراي مسئول فني بهداشتي با مدرك دكتري دامپزشكي و پروانه اشتغال با تاريخ معتبرباشد كه   -٢
  كليه مراحل عمليات كشتار وبسته بندي و... حضور داشته باشد.

، سيستم تبريد   تجهيزات، ظرفيت سالن بسته بندي، سورتينگ ، ظرفيت تونل انجماد ، ظرفيت سالن نگهداريسالن كشتار،  -٣
)مشخصات كشتارگاه با در نظر گرفتن رتبه ١كشتارگاه و... بايد به تائيد كنترل كيفي برسد .{ تكميل چك ليست ( پيوست 

  كشتارگاه الزامي ميباشد}
سب از شــرايط  بايدش اســترس و افزايش كيفيت گوشــت مرغ اســتحصــالي) نداز كشــتارگاه (جهت كاهابار   -٤ ه شــرح ذيل بمنا

  : برخوردار باشد
  ونيز بارگيري سبدهاي شسته شده ميسر باشد.  تا تخليه سبدهاي حاوي مرغ زنده  مسقف و با ارتفاع مناسب باشد  -١-٤

  مجهز به هواكش هاي مناسب باشد. -٢-٤

  استفاده شود. آبيبمنظور كاهش استرس و صدمات وارده به لاشه ناشي از بال زدن از نور داراي نوركافي بوده و  -٣-٤

رغ به در سالن بسته بندي  و قبل از مرحله كيسه گيري (جهت سايز بندي م هوايي  سيستم سورتينگكشتارگاه بايد مجهز به -٥
  ) باشد.گرم ١٠٠تفكيك 

  د.نباش سالم و آماده بكار مجهز به دستگاه مقعدزنايد ب) A  +و B  ،A رتبه ( هاكشتارگاهكليه  -٦
شتار گاه داراي رتبه -٧ صحيح ) ٢خط -خط اتوماتيك( Aك صورت كاليبره و با عملكرد  ستگاههاي ذيل (ب )  بايد مجهز به كليه د

  باشد :
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بصورت كامل از لاشه ) : صحت عملكرد اين دستگاه مشروط به اين است كه مقعد مرغ Vent cutterدستگاه مقعد زن (  -١-٧
  جدا و آويزان گردد و به روده و كيسه صفرا آسيبي وارد نشود.

شكمي  -٢-٧ ستگاه  بازكننده حفره  شروط  : )(Opening machine/ Auto Openersد ستگاه م صحت عملكرد اين د
  به برش طولي حفره شكمي بدون آسيب زدن به عضله سينه ميباشد.

ستگاه  تخليه امعاء و -٣-٧ شاءد سنگدان: روده ،  )  Eviscrator (اح ستگاه به طور كامل  دل ، جگر،  سط اين د و ريه ها بايد تو
 تخليه شود. 

: صحت عملكرد اين دستگاه مشروط  NIC )مصطلح بهCropping machineدستگاه تخليه ناي و مري و چينه دان (  -٤-٧
  ميباشد. به تخليه كامل ناي و مري و چينه دان و ضايعات اطراف گردن

ستگاه كنترل نهايي -٥-٧ ست كه بقاياي  (Final Inspection machine )د ستگاه مشروط به اين ا صحت عملكرد اين د  :
  دل و جگر و.... موجود در شكم مرغ كامل تخليه شود.

 ) : صحت عملكرد دستگاه مشروط به اين استInside / Outside washerدستگاه شستشوي داخل و خارج مرغ ( -٦-٧
  كه قسمت هاي داخلي و خارجي لاشه با آب سرد داراي فشار بالا بصورت كامل شسته و تميز گردد.

ــتگاه حذف چربي(  نكته: ) به منظور    Fat Removerجهت حذف چربي محوطه بطني ، بجاي روش دســتي اســتفاده از دس
  جلوگيري از افزايش بار ميكروبي لاشه مرغ توصيه مي گردد.

  ن هاي نگهداري كشتارگاه بايد داراي نمايشگر دما جهت نشان دادن دماي داخل آن باشد.اطاق سرد و سال-٨
  داشته باشد. با ظرفيت كشتار) بندي مرغ (متناسبكشتارگاه بايد سالن مجزا جهت بسته  -٩

  سالن بسته بندي بايد داراي نمايشگر دما جهت نشان دادن دماي محيط آن باشد. -١٠

  هاي محتوي مواد ضد عفوني كننده در نظر گرفته شده باشد.در مدخل ورود به سالن كشتار بايد حوضچه  -١١

سالن بسته بندي ، تونل انجماد و سالن نگهداري بايد در كنار سالن كشتار بوده و همگي در يك مجموعه كشتارگاهي واقع كته : ن
ختلف كشتارگاه (تونل انجماد، سالن هاي نگهداري) بايد قابليت ارائه د و همچنين سيستم هاي ثبت دما در بخش هاي منباششده 

    ماهه را داشته باشد. ٦گراف دما  و مستندسازي حداقل 
    بهداشت باشند.كليه كارگران كشتارگاه بايد  داراي گواهي سلامت  -١٢
   چكمه و ند ، پيش ب دسـتكش،  ماسـكه ، داراي لباس كار مناسـب و تميز شـامل روپوش، كلا  كليه كارگران كشـتارگاه بايد -١٣

  باشند.
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  مرتب شسته و بهداشت فردي توسط كارگران رعايت گردد. : البسه بايد نكته

در پايان عمليات كشــتار چكمه ،دســتكش ،روپوش ، پيش بند، كلاه وچاقوي ســلاخي ســربرها بايد با آب گرم و تميز و مواد  -١٤
  شوينده به خوبي شسته و ضدعفوني گردد.

  بايد به تعداد كافي در اختيار كارگران باشد. مايعسرويس هاي بهداشتي داراي آب گرم و صابون  -١٥

  گردد.بايد  با آب تميز و گرم  و مواد شوينده شستشو و ضدعفوني در پايان كار سالن ، تجهيزات و دستگاهها    -١٦

  سالن كشتار بايد ازسيستم  تهويه مناسب برخوردار باشد.-١٧

ـــره كش هاي الكتريكي و پرده هاي هوا در مبادي ك -١٨ ـــيده واز حش ـــيمي پوش ليه مبادي ورودي و خروجي ، پنجره ها با تور س
  ورودي استفاده گردد.

  در كشتارگاه موجود باشد. بايدوسايل مربوطه بهمراه  جعبه كمك هاي اوليه  -١٩

  جلوگيري گردد.  دنكته:  از ورود افراد متفرقه و غير مسئول بداخل سالن كشتار باي

شركت  سته بندي مرغ براي  شتار و ب شتريان ) نكته: تمهيدات لازم جهت تفكيك ك ساير م ش(از  ستقر   ركتتحت نظارت نماينده  م
  در كشتارگاه صورت پذيرد.

   اقدامات قبل از كشتار

  اي بايد جهت كنترل بيماريهاي طيور رعايت گردد.محدوديتهاي قرنطينه -٢٠

  پرهيز از مصرف در مورد كليه داروها الزامي مي باشد (گوشت مرغ استحصالي بايد عاري از آنتي بيوتيك باشد.)رعايت دوره  -٢١

ساعت پيش از كشتار توسط مرغدار قطع شود كه اين مدت شامل مدت زمان صرف شده براي جمع آوري و   ٦تا ٤بايد دان  -٢٢
ــتارگاه نمي با بارگيري  گله در مرغداري  ــد. همو حمل به كش ــله زماني بين پرهيز غذايي (قطع دان) تا ش ــورت فاص چنين در هر ص

  .ساعت  باشد ١٢تخليه آخرين پرنده و قلاب زني در كشتارگاه بهتر است حداكثر 
   .آب آشاميدني بايد تا يك ساعت  پيش از بارگيري يا تا هنگام بارگيري در مرغداري در دسترس گله طيور باشد نكته:
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بهداشـــتي مرغداري( به نيابت از اداره كل -ســـاعت قبل از بارگيري توســـط مســـئول فني  ٤٨ايد ظرف مدت  مرغ گوشـــتي ب  -٢٣
سلامت كامل  و رعايت بندهاي  صول اطمينان از  ستان) مورد معاينه قرار گرفته و پس از ح شكي ا شتار و ٢١الي  ٢٠دامپز ، مجوز ك

  گردد .  روز) بطور كتبي صادر ٥قرنطينه اي جهت حمل به كشتارگاه ( با اعتبار حداكثر  –گواهي بهداشتي 
قرنطينه اي محموله هاي طيور كشتاري بايد هنگام ورود به كشتارگاه توسط مسئول فني بهداشتي  _گواهي حمل/ مجوز بهداشتي  -٢٤

ركت ر كشتارگاه صادر نمايد. ضمناً اين گواهي بايد توسط نماينده شكشتارگاه دقيقاً كنترل و در صورت تاييد، اجازه تخليه طيور را د
  مستقر در كشتارگاه نيز كنترل گردد.

پس از تخليه قفس هاي حمل از خودرو بايد به منظور رفع خستگي و كاهش استرس ناشي از حمل و نقل، براي طيور كشتاري   -٢٥
  در نظر گرفته شود. ساعت استراحت پيش از كشتار در سالن انتظار   ٤تا  ١

جهز به با شرايط مطلوب ترجيحاً مخنك و  ،مرغ زنده بايد به مكاني  خصوصاً زمان انتظار قبل ازكشتاردر ماههاي گرم سال  نكته:
  سيستم فن تهويه منتقل تا از تلفات احتمالي مرغ جلوگيري گردد.

  عمليات كشتارمرغ :
بدون بوي زننده ، فاقد حشرات و جانوران موذي بوده وزنجيركشتار، ابزارآلات ،  قبل از شروع كشتار بايد سالن تميز، خشك ، -٢٦

ه بندي و بست   چيلرها، اطاق سرد، ظروف ، در و ديوار و كف سالن كشتار ،   ادوات كشتار، شوكر، دستگاههاي پركن و اسكالدر،
  و ضدعفوني گردد. اطاق سرد شستشو

به آرامي و با احتياط به نحوي كه دچار استرس نشوند و آسيبي به آن ها وارد نشود از  طيور سالم ومناسب جهت كشتار را بايد -٢٧
  قسمت دو پا به قلاب ريل متحرك آويزان نمود.

ـــود كه پاها كاملاً داخل قلابآويزان نمودن مرغ به قلاب ها  نكته: ـــله قلاب ها بايد قرار گيرند بايد به نحوي انجام ش  ١٥( فاص
  سانتيمتر باشد).

مرغهاي زنده ناسالم و نامناسب تحت هيچ عنوان نبايد در خط كشتار قرار گيرند (بايد بعد از عمليات كشتار و بطور جداگانه  نكته :
  و تبديل به پودر گوشت گردند.)  كشتار شده و بعنوان ضايعات

 ٣ثانيه و حداكثر  ٢٥ن  حداقل زماني بين  پابند زني و شـــوك دادطوري تنظيم گردد كه فاصـــله بايد  ســـرعت حركت زنجير -٢٨
   دقيقه  باشد.
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ـــوكر بايد داراي ولتاژ برق به ميزان - ٢٩ ثانيه  و مورد تائيد ناظر ذبح  ٥تا  ٣ميلي آمپر  و به مدت  ١٨٠تا  ١٥٠ولت و  ٧٠-١٠٠ش
  بهداشتي ( نماينده اداره كل دامپزشكي استان) وتحت نظارت نماينده شركت مستقر در كشتارگاه باشد. -و مسئول فني   شرعي

به گونه اي انجام پذيرد كه  ســر پرندگان كاملاً  water – bath stunnerبي حس كردن طيور در حمام بي حســي  :١نكته
  درون آب فرو نرود.

  د.جلوگيري شودر اثر بال زدن طيور با دقت تنظيم گردد تا از جمع شدن خون در نوك بال و... ولتاژ شوكر لازم است  : ٢نكته
سط ٣نكته شوكر بايد تو سط  شي تو صحت انجام عمليات بيهو ستقر در كشتارگاه  :  شركت م دين صورت كنترل گردد . ب  نماينده 

 قرارگيرد، پس از يك دقيقه علايم حيات به مرغ باز گردد.كه پس از عبور مرغ از شوكر ،چنانچه از زنجير جدا و روي زمين 

  تجهيز كشتارگاهها به نصب شوكرهاي جديد كه به صورت شناور و با وزن مرغ تنظيم مي شودحائز اهميت است. توجه:

  ثانيه كشتار صورت پذيرد . ٣٠بيهوشي بايد بنحوي باشد كه پس از  -٣٠

داري و ازجداكردن سر خودپذيرد ناظر ذبح شرعي و ازطريق بريدن عروق گردن انجام  سر بري بايد به روش شرعي و با تائيد -٣١
  شود .

  انجام شود.درصد خون پرنده   ٥٠حداقل باشد تا خروج   دقيقه٥/١حداقل مدت زمان خونگيري بايد  -٣٢
  آلودگي آب اسكالدر الزامي است.استفاده از دوش آب گرم قبل از ورود مرغ  به اسكالدر(مخزن آب گرم) به منظور كاهش  -٣٣
  ضروري  مي باشد. نصب هود در قسمت فوقاني دستگاه اسكالدر به منظور خارج كردن بخار حاصل از دستگاه -٣٤

ـــه  نكته: ميزان آب ـــكالدر حداقل يك ليتر به ازاي هر لاش ـــد موجود دراس اكيد تو جهت جلوگيري از آلودگي ميكروبي،بايد باش
  تعويض شود. ميگردد آب بصورت مرتب

 ٥٦ژه اي برخوردار مي باشد لذا دماي آب موجود در اسكالدر بايد توقف مرغ در اسكالدر از اهميت وي درجه حرارت و زمان -٣٥
   .دقيقه داخل آب اسكالدر قرار گيرد   ٥/١  حداكثرو  سرعت خط نيز بايد بنحوي تنظيم گردد كه مرغ درجه سانتيگراد  بوده   ٥٨تا 

يه  -٣٦ مل لاشــــه از پر، فقط لا كا عاري بودن  كه علاوه بر  جام گيرد  يد  بنحوي ان با يات پركني  لدر و عمل كا ـــ ماي اس تنظيم د
Epiderm   پوست برداشته شده ولايه (لايه بيروني (Derm .پوست  تغيير پيدا نكند  
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يب ديدگي كه از صدمه زدن ، آسگردد به نحوي  فاصله انگشتي هاي دو طرف دستگاه پركن بايد متناسب با اندازه لاشه تنظيم -٣٧
  لاشه جلوگيري شود. ، در رفتگي استخوانها و كبودي و پارگي پوست

      جدا نمودن سر از لاشه  بعد از مرحله  پركني الزامي ميباشد .-٣٨
  گردد. به عضله سينه جلوگيريبرش دادن چينه دان بايد توسط كارگر ماهر انجام شود به نحوي كه از برش اضافي و امتداد آن -٤٠
 صورت پذيرد و از برش اضافي ومرغ برش دادن و باز نمودن شكم بايد توسط كارگر ماهر در امتداد طولي و در راستاي بدن  -٤١

  ادامه آن بر روي عضله سينه و همچنين برش عرضي موكداً خودداري گردد.
و  اندرونه براحتي قابل تخليه باشد ، به اجزاء لاشه آسيبي وارد نشودهنگام برش زدن شكم بايد دقت گردد تا ضمن اينكه  نكته:

  همچنين از پارگي روده ها و كيسه صفرا و در نتيجه آلودگي لاشه جلوگيري گردد.
  طحال بايد  تخليه گردد. جگر ، دل واندرونه شامل چينه دان ، سنگدان ، پيش معده ، روده ،  -٤٢
جهت حصول اطمينان از پاك بودن هر چه بيشتر   يه اندرونه ها ، به وسيله دوشهاي آب فشان شستشوي لاشه در انتهاي تخل -٤٣

  لاشه ها  پيش از ورود به مرحله خنك سازي (ورود به چيلر) بايد انجام شود.
  قطع پاها  بايد دقيقاً از محل مفصل زانو(خرگوشي) صورت گيرد . -٤٤
ه بهداشتي كشتارگاه ب-بازرسي ويژه لاشه و اندروني لاشه مرغ توسط مسئول فنيانجام بازرسي ظاهري و در صورت لزوم   -٤٥

( آئين كار بازرسي فني بهداشتي مرغ پيش و پس از  ٣٤٩٩منظور تشخيص و تائيد صحت و سلامت لاشه برابر استاندارد شماره 
  كشتار)از ابتدا عمليات كشتار و بسته بندي تا مرحله نهايي الزاميست.

) ، قبل از شروع به كشتار از كاليبره يودن و صحت +Aيا  Aت كشتار با تجهيزات خط اتوماتيك(داراي رتبه در صور -٤٦
  ) اطمينان حاصل گردد. ٧عملكرد دستگاه هاي مندرج در ذيل بند (

  باشد: زير را داشته) بايد شرايط Chilling roomلاشه مرغ كشتارشده قبل از ورود به داخل اتاق سرد ( -٤٧
 -٦     تخليه كامل اندرونه -٥    فاقد  پر  -٤           فاقد ته روده–  ٣    فاقد مقعد -٢         قد چربي انباشته در محوطه بطنيفا-١

سطوح شه مرغ در كليه  ست لا شه-٧     سالم بودن پو سكلتي در لا ستخوان هاي ا ستگي ا شك سيب  -٨   عدم خونمردگي و  عدم آ
  ديدگي از برش و ... باشد.
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ري و شش فاقد ناي ، م، مرغ استحصالي علاوه بر مشخصات فوق  بايد خط تمام اتوماتيكدر صورت كشتار مرغ با  نكته:
  باشد. 

  سرد كردن لاشه مرغ :
لاشه پس از پركني ، قطع پا از مفصل و انجام ساير عمليات كشتار ، به مخزن چيلر شستشو (چيلر  Aو Bدر كشتارگاههاي رتبه  -٤٨

دقيقه در آن قرار ميگيرد. ( زمان و ســرعت حركت چيلر شــســتشــو  ٥درجه ســانتيگراد منتقل و به مدت     ١٠-١٥اول) با دماي آب 
 + درجه سانتيگراد رسيده و لاشه كاملاً شسته شود). ٢٥آن به بنحوي تنظيم گردد تا پس از مدت مذكور و خروج لاشه دماي عمق 

شو) پس از خروج  -٤٨ ست ش شه مرغ از چيلراول ( سرد كننده)  ميلا ضافه كردن  وارد چيلر دوم ( شود . دماي آب بايد از طريق ا
ماندن لاشه داخل چيلر وسرعت متر)و مدت زمان باقي  ٩-١٢آب سرد به صفر تا دو درجه سانتيگراد  برسد. طول چيلر(به  پودر يخ 

+ درجه سانتي ٧حركت چيلر بايد به نحوي تنظيم گردد كه دماي عمق لاشه پس از خروج از چيلر سرد كننده در قسمت عضله سينه
  + درجه سانتيگراد باشد .٥گراد و در قسمت ران 

شه نكته  سرد كننده نيم كيلو به ازاء هر لا شده به چيلر  ضافه   ١٥تا  ١٠مرغ  و مدت زمان توقف مرغ در چيلر دوم : ميزان پودر يخ ا
  دقيقه مي باشد.

حذف   +Aدر كشــتارگاه هاي صــنعتي با رتبه   اختياري اســت ولي حذف چيلرهاي آبي  A: در كشــتارگاه صــنعتي با رتبه ١نكته 
  .اجباري مي باشدكامل چيلرهاي آبي 

  قطعه مرغ تعويض گردد . ٤٠٠٠قطعه تا  ٣٥٠٠آب چيلر شستشو بايد پس از كشتار  :٢نكته 
به قلاب هاي  زنجير آويزان شــده و وارد اتاق  يك جهتو از بال لاشــه ها بايد  پس ازخروج ازچيلر ســرد كننده ، از ناحيه  -٤٩

  د .ن) گردChilling roomسرد (
  متر در نظر گرفته شود. ٢٠قطعه در ساعت) بايد ٢٠٠٠طول خط آبچكان قبل از ورود لاشه به اتاق سرد ( جهت كشتار  نكته:

) در Chilling- roomجهت شستشو لاشه مرغ بعد از خروج از چيلر و قبل از ورود به اتاق سرد ( دوش آب سردنصب  -٥٠
  الزامي است. ابنداي خط آبچكان
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 ازمتر ك تا دماي عمق لاشه در هنگام خروج از اتاق سرد   صفر درجه سانتيگراد تنظيم شود  در حدودد بايد برودت اتاق سر   -٥١
  + درجه سانتيگراد باشد  ٤

(فاقد چيلر) جهت جلوگيري از خشك شدن سطح پوست لاشه مي توان از سيستم مه پاش در اتاق  +Aنكته: در كشتارگاه با رتبه 
  سرد استفاده نمود.

طول زنجير اتاق ســرد بايد متناســب با ظرفيت اســمي كشــتارگاه باشــد  بطوري كه تعداد قلاب موجود در اتاق ســرد درزمان  - ٥٢
  توقف با ظرفيت كشتار يكسان است. 

قلاب  باشد. ( با توجه به ٢٠٠٠بوده  اتاق سرد بايد داراي    قطعه مرغ در ساعت ٢٠٠٠طور مثال: در كشتارگاهي كه ظرفيت كشتار (ب
  متر طول زنجير بايد باشد .)٢٩٠عدد قلاب  تعبيه شده، حدوداً  ٧سانتيمتري ما بين قلاب ها و اينكه در هرمتر تقريباً ١٥اصله ف

سير حركت  شد، م شده با صب  سرد در بيش از يك رديف طراحي و ن صورتيكه خط نقاله هوايي موجود در داخل اتاق  نكته: در 
  كه لاشه طيور از پايين ترين خط وارد و از بالاترين خط خارج شود.لاشه ها بايد به گونه اي طراحي شود 

  بسته بندي لاشه مرغ استحصالي :
  قرار گيرد.  هواييلاشه پس ازخروج ازاتاق سرد بايد بلافاصله برروي خط سورتينگ -٥٣

  اطمينان از كاليبره بودن و صحت عملكرد سورتينگ قبل از شروع به كشتار  الزاميست .  نكته:
  درجه سانتي گراد باشد. ١٢دماي سالن بسته بندي بايستي حداكثر  -٥٤
  :ظاهري به شرح زير جهت بسته بندي باشندويژگيهاي مرغهاي استحصالي بايد داراي  -٥٥
  پوست بايد به رنگ سفيد مايل به زرد كمرنگ يا كهربايي باشد.-١-٥٥
  ر گونه پارگي و يا تورم ،خون مردگي ،تغيير رنگ وخراش باشد.پوست بايد بطور يكنواخت روي بدن كشيده وعاري از ه -٢-٥٥
  لاشه بايد كاملاً تميز و پاك شده و عاري از هر گونه ذرات خارجي و پر بوده و همچنين مقعد و بورس فابرسيوس -٣-٥٥

)Bursa Of Fabricious (   .اطراف آن كاملا گرفته شود  
   ترشيدگي ، تعفن  يا گنديدگي، نبايد از آن به مشام برسد.هيچگونه بوي غير طبيعي مانند بوي  -٤-٥٥
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  .عضلات بايد داراي سفتي و قوام طبيعي بوده وبه رنگ سفيد مايل به صورتي و داراي رشد لازم وكافي باشد-٥-٥٥

  اندرونه لاشه بايد به طور كامل تخليه شده باشد.-  ٦-٥٥
  مشاهده شود. نبايد آثار شكستگي و يا انحناي غير عادي در استخوان هاي اسكلتي بدن  -٧-٥٥
گرمي بايستي در كيسه هاي داراي ويژگيهاي به شرح زير و متناسب با سايز مرغ و كاملا چسبيده  ١٠٠لاشه مرغ پس از سورت  -٥٦

  به لاشه،  بسته بندي گردد :
ــه لايه و ته-١-٥٦ ــه مرغ بايد س ــدگي ، نرم بودن و انحناء پذيري  و  نيز  كيس ــب ،  قابليت خم ش ــش  مناس گرد ، داراي قدرت كش

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

يره زده گكيســه محتوي لاشــه بايد متناســب با وزن لاشــه انتخاب گردد و همچنين كاملاً از هوا تخليه و ســپس درب بندي و-٢-٥٦
  شودو مازاد كيسه ها قطع گردد.

  كيسه گيري لاشه بايد به نحوي باشد كه پاها به سمت شكم مرغ فشرده شود و از كشيدگي لاشه جلوگيري شود.نكته: 
صات مندرج  -٥٧ شخ شد  و نيز م شده با ضح و خوانا  درج  صورت وا شتار و ب سه ها بايد همان تاريخ روز ك تاريخ  توليد روي كي

ــرروي  ـــــد. ب ــاش ــا  ب ــن ه ــارت ــرروي ك ـــــده  ب ـــــات درج ش ـــــخص ــا مش ــق ب ــب ــط ــن ــلا م ــام ــد ك ــاي ــا ب ـــــه ه ــيس   ك
  همچنين تطابق رتبه مرغ استحصالي داخل كارتن با مشخصات روي كارتن الزاميست. 

صي مرغ رتبه   نكته:   صا شرايط اخت صالي مرغ كه  ستح شه ا ستي بعنوان مرغ رتبه   Aلا ضه  Bرا احراز ننمايند، باي سته بندي و عر ب
                              شود.

و سينه  گوشتهاي كنده شده ، آويزان ،كبودي دارايتاكيد مي گردد از بسته بندي لاشه هاي بدون كيفيت و صدمه ديده (  نكته:
  عضلات و تغيير رنگ) اكيداً خودداري شود. پارگي پوست و برش،شكستگي استخوان ، ران 

  :  نشانه گذاري
 ته بندي شده ، بايد مشخصات لازم بهروي هر كيسه حاوي لاشه مرغ منجمد كامل و نيز روي هر كارتن حاوي مرغ منجمد بس -٦١

  .صورت خوانا و با رنگ پاك نشدني درج گردد



      

  ٢٤٣٥٥١/٥١/٣٦   شماره : 
  ٢٥/١٢/٩٩      تاريخ: 

    
 

١٠ 
  

                                                                                                             مشخصات روي كيسه
  نام و نوع فرآورده : مرغ گوشتي منجمد-١-٦١

  نام و نشاني كشتارگاه صنعتي طيور-٢-٦١

  نشان تجاري (برند) -٣-٦١

  سال شمسي)-ماه-بر حسب روز تاريخ توليد و تاريخ انقضاء(-٤-٦١

  صادره از سازمان دامپزشكي)رقم سمت راست شماره پروانه بهداشتي بهره برداري كشتارگاه ٤مجوز بهداشتي ( -٥-٦١

  درجه سانتي گراد - ١٨شرايط نگهداري : حداقل  -٦-٦١

  كدرهگيري -٧-٦١

  )A+  ،A،B(رتبه  مرغ استحصالي -٨-٦١
در صورتي كه استحصال مرغ منجمد به منظور صادرات باشد ،  نشانه گذاري علاوه بر زبان فارسي به زبان انگليسي  ، درج نام  -٦٢

  ده ، وزن مرغ و درج تاريخ توليد به ميلادي نيز بر روي كيسه  الزاميست. كشور توليد كنن

در صــورتيكه كشــتارگاه  در نظر دارد آرم و يا نام ويژه اي بر روي بســته بندي درج نمايد ، بايد آرم و يا نام مذكور قبلاً به  –١نكته
  تاييداداره كل  دامپزشكي استان رسيده باشد .

  بايد داراي تاييديه اداره كل دامپزشكي استان باشد. مشخصات كيسه مرغ-٢نكته
  كارتن گيري و انجماد : 

  استفاده از كارتن هاي فشرده و لمينت شده با پوشش درجه يك الزاميست.--٦٣
  گرم باشد. ٧٠٠كارتن خالي با درب آن بايد حداقل  هروزن  -٦٤
  جنس مرغوب باشد.كارتن بايد هم شكل ، هم سايز، هم وزن ، بدون پارگي و از -٦٥

  ٥/٥٦× ٥/٣٧×  ١٠كف:            ٥٧×٣٨×١٠ابعاد كارتن        درب: -٦٦
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  ميلي متر باشد بنحويكه درب روي كف كاملاً ثابت گردد. ٥اختلاف عرض و طول درب با كف حداقل -٦٧

  يشتر شود.عرض و طول كارتن حداكثر مي تواند يك سانتي متر نسبت به سايز مرغ خريداري شده كمتر يا ب-٦٨

  مشخصات مندرج بر روي كارتن بايد داراي تاييديه اداره كل دامپزشكي استان باشد. نكته:
با ســايز   زير قطعه مرغ كيســه گيري شــده به شــرح ١٠تا  ٧با توجه به ســايز بندي و ســورتينگ مرغ ،در هر كارتن بايد تعداد  -٦٩

گرمي، بصورت منظم  قرار گرفته  به طوري كه از دفرمه شدن كارتن  ١٠٠گرم ) و به تفكيك سورت  ٥٠يكسان (حداكثر اختلاف 
و برآمدگي درب آن و يا ايجاد فضـــاي خالي مازاد در كارتن جلوگيري شـــود و ســـپس كارتنهاي حاوي قطعات مرغ در روي هر 

  بلافاصله به تونل انجماد منتقل شود.طبقه از راكر در يك رديف چيده و 
  قطعه ١٠گرمي  :   در هر كارتن  ١٢٠٠ ± ٥٠سايز     
  قطعه٩گرمي  :   در هر كارتن  ١٣٠٠ ± ٥٠سايز     
  قطعه ٨گرمي  :   در هر كارتن  ١٤٠٠ ± ٥٠سايز     
  قطعه  ٨گرمي  :   در هر كارتن  ١٥٠٠ ± ٥٠سايز     
  قطعه  ٧گرمي  :   در هر كارتن  ١٦٠٠ ± ٥٠سايز     
  قطعه ٧گرمي  :   در هر كارتن  ١٧٠٠ ± ٥٠سايز     
  قطعه ٧گرمي  :   در هر كارتن  ١٨٠٠ ± ٥٠سايز     

شماره   -٧٠ شنامه  شند. (بخ شن و آماده به كار با ساعت قبل از انتقال راكر به داخل آن رو  ٤٤/١٠٨٠١تونل انجماد بايد حداقل نيم 
  دفتر نظارت بر بهداشت عمومي سازمان دامپزشكي كشور) ٢/٣/٨٧مورخ 

درجه ســانتي گراد و مدت زمان لازم براي انجماد مرغ حداكثر هشــت ســاعت مي باشــد.    -٤٠±٥برودت تونل انجماد بايد   -٧١
شركت و مشروط به اينكه خروج  راكر هاي داراي مرغ منجمد از تونل (جهت عمليات شرينك پك) بايد با اجازه نماينده : ١نكته

  درجه سانتيگراد رسيده باشد انجام شود. -١٨ دماي عمق لاشه مرغ منجمد  به
تك از تونل انجماد خارج گردد تا افت برودت عمق لاشه هنگام شرينك راكر هاي حاوي مرغ منجمد بايد بصورت تك  :٢نكته 

  راكر بعدي از تونل خارج شود)  هرراكر،  (بعبارتي بعد از شرينك كارتن هايپك به حداقل برسد.
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پس از خروج كارتن هاي حاوي مرغ منجمد از تونل انجماد ، بايد كارتنها درب بندي و ســـپس نســـبت به درج تاريخ توليد و  -٧٢
  گردد. نماينده شركت مستقر در كشتارگاه  و در حضور نامبرده اقدام مهر  و همچنين ممهور نمودن كارتن ها به  سايز مرغ

شه يا  :١نكته  سه يا بيرون زدگي قسمتي از لا شود در صورتي كه  مرغ هاي داخل كارتن داراي پارگي كي هنگام درب بندي دقت 
  هر شكل نامناسب باشند ،از كارتن خارج شود.

 تاريخ توليد بايد بصورت خوانا و واضح و با فونت بزرگ بر روي كناره هاي عرضي كارتن ها درج شود. :٢نكته 
  ج مهر نماينده شركت بايد بصورت واضح در كناره هاي عرضي كارتن ها و با حضور نماينده شركت صورت پذيرد.در :٣نكته 
گرم) و دقيقاً  ١٨٠٠ -....... -گرم ١٣٠٠ -گرم ١٢٠٠گرمي( ١٠٠ســايز درج شــده برروي كارتن ها  بايد بصــورت ســورت : ٤نكته 

  منطبق با سايز مرغ  داخل كارتن ها باشد.
  تطابق داشته باشد . تاريخ توليد و مشخصات درج شده بر روي كارتن ها بايد با مشخصات درج شده برروي كيسه هاي مرغ  -٧٣
درجه سانتيگراد و داراي ترموگراف  -١٨كارتن هاي شرينك پك شده بايد بلافاصله به سالن هاي زير صفر با حداقل برودت  -٧٤

  منتقل شود .
رينك پك شده در سالن هاي زير صفر بايد در داخل باكس پالت و با رعايت فواصل لازم  و اصول نگهداري كارتن هاي ش -٧٥

  . چيدمان قرار گيرد
در صورتي كه باكس پالت به ميزان كافي وجود نداشته باشد ، نگهداري محمولات مي تواند به صورت دو طبقه (يك طبقه  نكته:

پالت) انجام شود و در صورت عدم وجود باكس پالت ،نگهداري فقط بر روي يك طبقه پالت مي تواند انجام شود  –باكس پالت 
  تا ضمن تبادل بهتر هواي سرد در بين محمولات از آسيب رساندن به كارتن ها جلوگيري گردد.

درجه سانتيگراد  -١٨ل حداق بايد گيريبرودت عمق لاشه مرغ منجمد هنگام خروج از سالن نگهداري جهت انتقال براي بار -٧٦
  باشد.

  باشد: زيرمرغ منجمد آماده طبخ بايد داراي كيفيت ظاهري مناسب به شرح  -٧٧
  گوشت مرغ منجمد بايد از بسته بندي مناسبي برخوردار باشد.-١-٧٧
انجماد كند و مجدد باشد ( انجماد به لاشه مرغ منجمد بايد از انجماد مناسبي برخوردار بوده و عاري از علائم ديفراست،  -٢-٧٧

  صورت تند و سريع انجام شده باشد).



      

  ٢٤٣٥٥١/٥١/٣٦   شماره : 
  ٢٥/١٢/٩٩      تاريخ: 

    
 

١٣ 
  

ه سانتيگراد درج -١٨مرغ منجمد بايد در كمترين زمان ممكن پس از بيرون آوردن از سردخانه با برودت عمق لاشه حداقل نكته: 
  باشد.نتيگراد پايداردرجه سا-١٨و در طي مدت زمان حمل و نقل همواره برودت حداقل بارگيري و حمل گردد.

لاشه مرغ منجمد بايد فاقد هر گونه آثارسوختگي ناشي از انجماد(فاقد لكه هايي با رنگ سفيد گچي تا خاكستري) وعلائم  -٣-٧٧
  كپك زدگي ( لكه هاي رنگي ناشي از رشد قارچ ) باشد. 

  كيسه هاي حاوي مرغ تازه يا منجمد نبايد خونابه يا يخ داشته باشد . -٤-٧٧
لاشه نمونه نبايد بيش تر از  مقدار آب جذب   ٢٠از  (Drip Test)ب خارج شده در آزمون  انجمادزايي ميانگين ميزان آ  نكته:

درصد و خنك سازي با استفاده از هوا و سيستم مه پاش در اتاق سرد  ١/٥شده در طول خنك سازي با استفاده از هوا در اتاق سرد 
  .باشددرصد  ٥/١ درصد و براي خنك سازي بصورت غوطه وري در چيلر آبي حداكثر ٣/٣به ميزان 

  از انجماد زدايي عضلات ،سختي وقوام طبيعي خود را حفظ نموده وسطح آن نيز ليز و لزج نباشد.پس  -٥-٧٧
گوشت مرغ منجمد (كه بايد در نشانه گذاري رعايت گردد) مطابق بخشنامه شماره   (Shelf-Life)عمر ماندگاري -٧٨

  مي باشد:       زير  به شرح جدول    سازمان دامپزشكي ١١/٣/٩٩مورخ  ١١٤٣٨/١٠/٩٩
  عمر ماندگاري مرغ منجمد توليد داخل                                                              

 
  
  
  

  شرايط نگهداري /دما  رتبه كشتارگاه  نام فرآورده
 عمر ماندگاري  (درجه سانتيگراد)

  لاشه كامل مرغ منجمد
 ماه١٢  -١٨  B  گرم)١٢٠٠-١٨٠٠(محدوده وزني 

  لاشه كامل مرغ منجمد
 گرم)١٢٠٠-١٨٠٠(محدوده وزني 

A ماه١٥  -١٨  

A+  ماه ١٨  -١٨  



      

  ٢٤٣٥٥١/٥١/٣٦   شماره : 
  ٢٥/١٢/٩٩      تاريخ: 

    
 

١٤ 
  

شماره   شيمياييويژگيهاي ميكروبي و -٧٩ شنامه  شكي( بخ سازمان دامپز ) ٦/١/٨٧مورخ  ٤٤/١٢١مرغ منجمد بايد مطابق معيارهاي 
  باشد.

    بارگيري
دامپزشك مستقر در كشتارگاه ) بايد براي مرغ استحصالي ،گواهي سلامت صادر و پس از طي مراحل ( كشتارگاهمسئول فني -٨٠

با نظارت نماينده شـركت پشـتيباني مسـتقر در كشـتارگاه نسـبت به صـدور مجوزحمل و تخليه محموله در سـردخانه هاي اعلامي از 
  طرف پشتيباني امور دام استان اقدام نمايد.

شاهده خونابه ،: بدنكته  صد ( از نظر عدم م سردخانه مق ست تحويل قطعي محمولات و تخليه در  شه ، حف  يهي ا ظ برودت عمق لا
مســتقر در   نماينده شــركت پشــتيباني   زنجيره ســرد و كنترل ترموگراف داخل كاميون حمل) ، منوط به تائيد مســئول فني و نظارت

مق (از جمله كاهش برودت ع   فك پلمپ كاميون در مقصد، مشكلي براي محمولهسردخانه مي باشد و چنانچه به هر دليلي، پس از 
  درجه سانتيگراد و... )مشاهده گردد؛ مسئوليتي متوجه شركت (خريدار ) نخواهد بود . -١٨لاشه كمتر از 

شكي كشور ماشين هاي حمل محموله بايستي داراي مجوز حمل فرآورده هاي خام دامي منجمد صادره از سازمان دامپز -٨١
  باشند.

درجه سانتي گراد  -١٨ماشين هاي حمل بايد مجهز به سيستم خنك كننده  (ترموكينگ)  سالم جهت تامين برودت حداقل  -٨٢
  د.نباش

صل نكته : حداقل نيم سـاعت قبل از بارگيري، بايد سـيسـتم خنك كننده (ترموكينگ) روشـن و از صـحت عملكرد آن اطمينان حا
  گردد.

  حمل بايستي مجهز به دستگاه ثبت دما (ترموگراف) باشند. ماشين هاي  -٨٣
ماشين هاي حمل بايد مجهز به پالت كف كانكس از جنس مناسب (قابل شستشو و ضد عفوني ، داراي استحكام كافي) باشند  -٨٤

  د.و در صورت نداشتن پالت، كف آن ها به صورت ريلي باشد تا تبادل و گردش هواي سرد در آن بهتر صورت گير
  
  



      

  ٢٤٣٥٥١/٥١/٣٦   شماره : 
  ٢٥/١٢/٩٩      تاريخ: 
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  منابع: 
  دستورالعمل هاي سازمان دامپزشكي كشور-
  دستورالعمل هاي سازمان استاندارد-
  اي كنترل كيفيدستورالعمل ه-
  اداره كل كنترل كيفي   نظرات كارشناسان-
  

  گروه تدوين:
  مدير كل كنترل كيفي    مسعود احمدي -١
  معاون كنترل كيفي      محمد اورمزدي-٢
  كنترل كيفيمعاون       مهري غلامي -٣
  رئيس اداره نظارت بر اقلام پروتئيني      رضا صفاريان -٤
  كارشناس    آرزو فتح آبادي -٥
  كارشناس    فاطمه انداچه  -٦
  
  
  
  
  
  
  

                                                                                                                                                                                                                                                          
 



      

  ٢٤٣٥٥١/٥١/٣٦   شماره : 
  ٢٥/١٢/٩٩      تاريخ: 
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 B ) داراي رتبه١رم بازديد از كشتارگاه خط (ف

 امضاء            ام و نام خانوادگي بازديد كننده:ن

 استان:                          

  كشتارگاه :                                                         برند: نام                                            مشخصات كشتارگاه: -
  □اتوماتيک      □نوع سورتينگ: دستي    شماره مجوز بهره برداري:                                    تاريخ اعتبار مجوز:                                                

  ل انجماد: .........   (تن)              تعداد تونل انجماد:..........      ظرفيت تون              □فرئوني  □نوع سيستم برودت: آمونياكي 
 نام مسئول فني بهداشتي  كشتارگاه:                                                       كدنظام دامپزشكي:   

  □نامناسب  □عملكرد شوك: مناسب      □ندارد     □كد رهگيري: دارد
      □ندارد     □دوش آب گرم قبل از اسكالدر: دارد اسكالدر: .............درجه سانتيگرادمدت زمان خونگيري: ............دقيقه   دماي 

  تعداد دستگاه پركن:            دستگاه  تعداد اسكالدر:..........         دماي اسكالدر به ترتيب:....................درجه سانتيگراد
  □نامناسب           □برش شكمي :         مناسب  □غيرقابل قبول     □متوسط         □كيفيت پركني:                 خوب

 □غيرقابل قبول     □متوسط         □تخليه امعاء و احشاء:              خوب       □ندارد     □مقعدزن:     دارد

       □ندارد     □آب قبل از چيلر: دارددوش   □ غيرقابل قبول     □متوسط         □قطع پا از مفصل خرگوشي:   خوب
  برودت آب چيلر: ............درجه سانتيگراد               مدت زمان.............دقيقه  طول چيلر اول:  .........متر                                طول چيلر دوم:.........متر

 برودت  آب چيلر دوم:.........درجه سانتيگراد ياتعداد..كاميون انجام ميشودتعويض آب چيلراول بعداز كشتار....قطعه مرغ 

       □ندارد     □دوش آب قبل از خط آبچكان: دارد  □غيرقابل قبول     □متوسط         □چربي گيري محوطه بطني: خوب
  زمان خط آبچكان: ..........دقيقه  مدت  برودت :..........درجه سانتيگراد      □ندارد     □چلينگ روم دماسنج : دارد

  دماي سالن بسته بندي: ..........درجه سانتيگراد  □ندارد                   □سالن بسته بندي دستگاه سرماساز: دارد 
      □مطابقت ندارد      □تاريخ مندرج بر روي نايلون باتاريخ توليد:مطابقت دارد  مدت زمان توقف مرغ در سالن تا قيف زدن:.........دقيقه مي باشد

   □ندارد                   □ خطاي سورتينگ :دارد □گرم٢٠٠        □گرم١٠٠تنظيم سورتينگ: 
 □غيرقابل قبول            □متوسط          □كيفيت كارتن:       خوب □ غيرقابل قبول    □متوسط         □كيفيت كيسه گيري:          خوب

 در زمان ارسال كارتن مرغ به داخل  تونل برودت تونل:.........درجه سانتيگراد مي باشد. وزن كارتن:.....................گرم

 تونل:........ساعت مي باشدمدت زمان انجماد مرغ در  برودت تونل در طي زمان انجماد:......درجه سانتيگراد مي باشد

     □قت نداردمطاب      □مطابقت دارد تطبيق تاريخ مندرج بر روي نايلون مرغ با تاريخ درج شده بر روي كارتن برودت عمق محموله در زمان خروج از تونل:.........درجه سانتيگراد مي باشد
  □غيرقابل قبول     □متوسط         □خوبكيفيت شيرينگ كارتنها:        □ندارد     □دارد كارتن ها  مهر نماينده كنترل كيفي



      

  ٢٤٣٥٥١/٥١/٣٦   شماره : 
  ٢٥/١٢/٩٩      تاريخ: 
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 □+A□  A  رتبهداراي  )٢فرم بازديد از كشتارگاه خط تمام اتوماتيك (خط

  امضاء            نام و نام خانوادگي بازديد كننده:

 استان:                     

  كشتارگاه:                                                                 برند:مشخصات كشتارگاه:                                                    نام -٢
  □اتوماتيک         □نوع سورتينگ:   دستي     شماره مجوز بهره برداري:                                                تاريخ اعتبار مجوز:                                    

تعداد تونل انجماد:..........      ظرفيت تونل انجماد: .........   (تن)                                            □تم برودت: آمونياكي نوع سيس
 نام مسئول فني بهداشتي  كشتارگاه:                                                       كدنظام دامپزشكي:   

  □نامناسب  □عملكرد شوك: مناسب  ندارد     □كد رهگيري:  دارد 
       □ندارد     □دوش آب گرم قبل از اسكالدر: دارد مدت زمان خونگيري: ......................دقيقه    

  تعداد دستگاه پركن:............دستگاه  سانتيگرادتعداد اسكالدر: ........................دماي اسكالدر به ترتيب:...................... درجه 
 □ غيرقابل قبول   □متوسط         □قطع پا از مفصل خرگوشي:   خوب □غيرقابل قبول     □متوسط         □كيفيت پركني:                        خوب

  ) Eviscrator Auto عملكرد دستگاه تخليه امعا و احشاء(  □غيرقابل قبول     □متوسط         □خوب  Vent Opener/cutter) مقعدزن(-عملكرددستگاه بازكننده ركتوم
  □ غيرقابل قبول     □متوسط         □خوب    

       □ندارد     □)  : دارد Neck Breaker (جدا كننده گردن   □غيرقابل قبول  □متوسط  □خوب NIC)تخليه ناي و مري و چينه دان(
   (Inside/Outside Washer ) عملكرد دستگاه شستشوي داخل وخارج مرغ  □غيرقابل قبول  □متوسط  □:   خوب (Final Inspection )دستگاه كنترل نهاييعملكرد 

  □غيرقابل قبول  □متوسط  □خوب
  طول چيلر هوايي:  .............        متر         مدت زمان عبور:.............. دقيقه   □هردو□        آبی□        نوع چيلر: هوايي

 ... قطعه مرغ ياتعداد ....... كاميونتعويض آب چيلراول بعد از كشتار....طول چيلر:........متر        برودت اب چيلر: .......درجه سانتيگراد  مدت زمان عبور...........دقيقه.                             

      □ندارد     □دوش آب قبل از خط آبچكان: دارد □غيرقابل قبول     □متوسط         □چربي گيري محوطه بطني: خوب

  سرد.........درجه سانتيگرادمدت زمان خط آبچكان: ..........دقيقه            دماي اطاق        □ندارد     □چلينگ روم دماسنج : دارد
       □مطابقت ندارد       □تاريخ مندرج بر روي نايلون باتاريخ توليد:مطابقت دارد   مدت زمان توقف مرغ در سالن تا قيف زدن:.........دقيقه

 جه سانتيگراددماي سالن بسته بندي: ..........در □ندارد                   □سالن بسته بندي دستگاه سرماساز: دارد 

       □ندارد     □خطاي سورتينگ:  دارد  □گرم٢٠٠        □گرم١٠٠تنظيم سورتينگ: 
 □غيرقابل قبول            □متوسط          □كيفيت كارتن:       خوب □ غيرقابل قبول    □متوسط         □كيفيت كيسه گيري:          خوب

 در زمان ارسال كارتن مرغ به داخل  تونل برودت تونل:.........درجه سانتيگراد مي باشد. وزن كارتن:......................گرم

 مدت زمان انجماد مرغ در تونل:........ساعت برودت تونل در طي زمان انجماد:......درجه سانتيگراد

     □ابقت نداردمط      □مطابقت دارد بر روي نايلون مرغ با تاريخ درج شده بر روي كارتنتطبيق تاريخ مندرج  برودت عمق محموله در زمان خروج از تونل:.........درجه سانتيگراد
 □غيرقابل قبول     □متوسط         □خوبكيفيت شيرينگ كارتنها:       □ندارد     □دارد كارتن ها  مهر نماينده كنترل كيفي


