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  *گوسالهكشتاردام و بسته بندي گوشت نظارت بر *دستورالعمل 

  ١٣٩٩ اسفندويرايش 
  

 كشتارگاه)الف
  . ) توسط نماينده كنترل كيفي الزاميست١فرم چك ليست مشخصات كشتارگاه ( پيوست شماره تكميل و مستندسازي -١
  دامپزشكي باشد.صادره از سوي معتبر با تاريخ كشتارگاه بايد داراي پروانه بهداشتي -٢
  باشد.بر پروانه اشتغال با تاريخ معتداراي و مسئول فني بهداشتي با مدرك دكتراي دامپزشكي  داراي كشتارگاه بايد-٣

در نهايت و اشد بكشتار دام ، در كشتارگاه حضور داشته تمامي مراحل انتخاب دام تامسئول فني بهداشتي بايد در نكته:
  سلامت لاشه هاي استحصالي را تاييد نمايد.

داشته  تار دامداراي شناخت كامل نسبت به كش  كارگر ماهر،متناسب با ظرفيت كشتار  و كشتارگاه بايد به تعداد كافي-٤
  د .باش

  از مراجع ذيصلاح و بهداشت باشند . با تاريخ معتبرصادره ـ كليه كارگران بايد داراي كارت تائيد سلامت-٥
  ـ همه كارگران بايد  ملبس به لباس كار مناسب ،كلاه ، دستكش ، روپوش و پيش بند با جنس مناسب باشند  .٦
  به ميزان مورد نيازجهت عمليات كشتار دام باشد.و بهداشتي كشتارگاه بايد داراي آب تميز -٧
و فرج خلل و بدون ، ضد عفوني  وقابليت شستشو   رطوبت و مجهز به نشانگر دما و اي سالن پيش سردكشتارگاه بايد دار-٨

، جنس ديواره ، كف و ساير موارد بهداشتي مورد تائيد سازمان دامپزشكي(اداره كل آن از نظر ارتفاع  و مشخصات  باشدبهداشتي 
  باشد.روزانه متناسب با ظرفيت كشتار بوده و ظرفيت آن دامپزشكي استان ) 

 كشتارگاه بايد مجهز به اره گردبر باشد. -٩
  .(كاليبره شده) باشد.متر  pH دستگاههاي ترمومتر و  بايد مجهز بهكشتارگاه  -١٠
  كننده در حوضچه ورودي الزامي است  . مواد ضدعفونيدر بدو ورود به سالن كشتار وجود  -١١
  باشد . و پرده هوا در مبادي ورودي به حشره كش الكتريكي به تعداد كافيكشتارگاه بايد مجهز -١٢
  كشتارگاه بايد داراي سيستم تامين آب گرم و سرد باشد .-١٣
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  باشد . و تهويه مناسب  كشتارگاه بايد داراي روشنايي كافيـ ١٤
د قليايي بالاخص چون سالن با مواكف سالن كشتار بايستي از سراميك يا سنگ و يا پوشش بدون خلل وفرج باشد -١٥

نيز و از شيب بندي مناسب برخوردار بوده و همانند سود جهت چربي زدايي شستشومي شود نبايد خلل و فرج داشته باشد
شد به نحوي كه در پايان زمان  شو با ست ش صل از  شتار داراي كانال خروج آب حا شو) هيچگونه اثري از ك ست ش (پس از 

  آلودگي نباشد احشاء و  خون و امعاء و بقاياي 
كليه مبادي ورودي ، خروجي و پنجره ها با تور ســـيمي بنحوي پوشـــش گردد كه از ورود حشـــرات ، ســـوســـك و -١٦

  جوندگان ممانعت بعمل آيد .
، حمام ، توالت ، رختكن و كمد جهت لوازم شخصي  روشوييـــ در جنب سالن بايد سرويس بهداشتي مناسب شامل : ١٧

  بايستي در دسترس كارگران باشد .مايع كارگران وجود داشته باشد و همواره آب گرم و صابون 
  كشتارگاه  بايد داراي جعبه كمكهاي اوليه محتوي وسايل زخم بندي و پانسمان باشد.-١٨

   انتخاب دام(گوساله): ب)
ساعت در سالن انتظار ،  ٢٤بركليه مراحل تخليه دام ، هدايت به سالن انتظار و نگهداري به مدت  بايد نماينده شركت-١٩

قراردادن آب كافي وتميز در اختيار دام ( خودداري از تغذيه) و جلوگيري از بروز هر گونه عامل استرس زا براي دام در 
   مدت نگهداري تا زمان انتقال به سالن كشتار نظارت داشته باشد.

بررسي وضعيت ظاهري دام و نموده و ضمن بازديد موجود در سالن انتظار بايد از دامهاي پرواري  نماينده شركت -٢٠
  دامهاي سالم و غير مولد( نر) را انتخاب نمايد.، تعداد  دندان شيري و دائمي 

كه داراي مجوز بهداشتي صادره از  انتخاب دام بايد از پرواربندي هايي،  ارداد خريد دام زندهرانعقاد قصورت : در نكته
  .باشند صورت پذيرد سوي دامپزشكي مي

و  عضلاني كپل-كمر كوتاه-گردن كوتاه-از: بدن كوتاه، پهن و عضلاني است : وضعيت ظاهري دام سالم عبارتنكته
  دست و پاي كوتاه و ران هاي عضلاني-دراز
ماهگي و سومين  ٢٤-٣٠ماهگي و دومين دندان دائمي در  ١٨-٢٤: بطور معمول اولين دندان دائمي در گوساله در سن  نكته

  ماهگي جايگزين دندان شيري مي گردد .  ٣٦-٤٢ماهگي و چهارمين دندان درسن ٣٠-٣٦دندان دائمي در سن 
بنابراين دام انتخاب شده بايد حداقل يك جفت  سن دامهاي كشتاري انتخاب شده بايد  كمتر از  سه سال باشد .  -٢١

  دندان شيري داشته باشد..
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  نكته: از انتخاب دامهاي با شرايط كشتار اضطراري خودداري گردد.
 ٢ساعت و  ٢٤وطي دو مرحله ( مسئول فني بهداشتي ( دكتر دامپزشك) كشتارگاه بايد در حضور بر دامها نظارت  نكته :

  ساعت قبل از كشتار) انجام گيرد.
  

  كشتار دام : عمليات ج)
انتقال به پيش -مستقر در كشتارگاه بايستي از بدو ورود گوساله به كشتارگاه بر كليه عمليات كشتارشركت نماينده  -٢٢

  سرد و بارگيري نظارت مسئولانه داشته باشد
به ســالن كشــتار ، دامها شــســته شــده و در مناطقي كه محدوديت آب وجود دارد بقاياي دام قبل از ورود  دقت شــود -٢٣

  كثافات و آلودگي هاي چسبيده به دام كاملاً تميز شود .
  هدايت دام از سالن انتظار كشتارگاه تا تله در سالن كشتار بدون آسيب ديدگي دام .نظارت بر -٢٤
  كشتار .دام قبل از  از هر گونه ورود ضربه به جلو گيري  -٢٥
  نظارت بر درست عمل نمودن تله و عدم امكان آسيب ديدگي دام در تله.  -٢٦
  ولتاژ و آمپراژ  تنظيم شوك الكتريكي از نظر  دستگاه صحيح عملكرد نظارت بر  -٢٧

ـــتگاه  نكته: -٢٨٠(  گاو با جثه كوچكولت) ، ٢٠٠ -٢٣٠تاژبراي گوســـاله (وميزان ولآمپر  ٦٥-٧٠ميزان آمپراژ دس
  باشد.ولت) مي ٣٠٠ولت ) و براي گاوهاي بزرگ( ٢٥٠

يك  نزديك قلب نباشــد و  اين اســت كهمناســب ترين محل برخورد شــوكر در بالاي پيشــاني بوده و بهترين حالت  -٢٨
م ، ( تغييرات مردمك چشالكترود به گوش سمت چپ و الكترود دوم نزديك چشم سمت راست وصل شود و بالعكس

  زدن ، پلك زدن)دست و پا 
  .بدن جدا نگردد  لي ازبريده شده وبعد از شوك ثانيه   ٣٠-٦٠مدت سر دام بايد  طي  -٢٩
  .شوك و نيز بعد از سر بريدن حركت نمايد و مشخص شود دام زنده است  بدن دام بايد بعد از  -١-٢٩
  .نظارت بر خونگيري كامل دام و سپس قطع نخاع و جدانمودن سر  -٣٠
  .رو بردن چاقو و پاره كردن قلب دام عدم ف -٣١
(دو عدد نخ  ٤شامل چربي و پيه تناسلي ، ته نري و و ضمائم لاشه  امعاء احشاء جداسازينظارت بر پوست كني و  -٣٢

    .وريد وداج و دو عدد شريان كاروتيد) 
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محوطه لگني  ،قرمزرنگ و فاقد چربي   عضلات گردن و شانه حجيم، عضلاتعبارتست از:لاشه نرخصوصيات نكته:
  .تنگ با كف ناصاف و برجستگي استخوان عانه بزرگ

ستقيم م محوطه لگن وسيع و استخوان عانه نازك تقريباًبرداشتن پستان ، محل :عبارتست از لاشه مادهخصوصيات -
  .،بقاياي  ليگامان بزرگ رحم ، چربي بصورت توزيع  نامنظم و زرد رنگ  

يه (توصمنظور جلوگيري از آلودگي لاشه با فضولات دامي ه انتهاي راست روده از محل مقعد ب خروج نظارت بر-٣٣
  .)قبل از خروج راست روده انتهاي آن توسط بست فلزي يا پلاستيكي مسدود گردد ميشود

ست (نظارت بر رعايت  -٣٤ سمت بيروني پو شه ها از همديگر به نحوي كه ق صل لا سازي )، از محل جEpidermفوا دا
  از محل لگن در گوساله ) ، دردو طرف لاشه قرار گيرد تا با  لاشه بعدي تماس حاصل نكند . (

سيراب و شيردان( آلايش) به همراه،دل  -٣٥ بدون آلوده كردن لاشه بايد امعاءواحشاء (متفرعات روده اي  ) ساير جگر،
  از شكم خارج و سپس از هم جداسازي شود.

ار گيرد و در قر )دامپزشكبهداشتي كشتارگاه( -مسئول فنيآلايش به همراه لاشه و كله و پاچه متعلقه مجموعاً مورد بازرسي  -٣٦
  .متعلق به شركت حذف گرددخريد از چرخه ، لاشه صورت عدم تائيد سلامت دام 

  .فته شود بخوبي شكابه منظور خروج كامل آب قبل از شستشو  قسمت سرسينه در محل سردست -٣٧
قدار كافي  بنحويكه هيچگونه آلودگي ظاهري از جمله خون ، پشم ، مو و غيره به منظارت بر شستشوي لاشه با آب پرفشار و  -٣٨

  بر روي لاشه ( بخصوص در محل گردن ) وجود نداشته باشد.
ديافراگم و چربيهاي محوطه بطني ، حفره لگني و چربيهاي زائد و بافت پيوندي اطراف  پرده فاقدكاملاً تميز و  بايد لاشـــه-٣٩

  .باشدنخ   ٤گردن كه بقاياي ليگمان هاي نگهدارنده 
  اره در پايان كشتار هر روز شسته و ضدعفوني گردد.و توجه شود كه توسط اره شقه شود  لاشه بايد -٤٠

در كشتارگاههايي كه بدليل كوتاه بودن ارتفاع  (دونيمه شود . ٥و ٤از محل دنده  نمودن لاشه به نحويكهشقه  نظارت بر  -١٤
  .)غير حقيقي انجام گردد ١٣وجود ندارد . جداسازي از انتهاي دنده  ٥و  ٤ماشين حمل،امكان جداسازي از دنده 

تار به سالن پيش از سالن كش بلافاصله وممهور گرديده ( دكتر دامپزشك) كشتارگاه بهداشتي –لاشه ها بايد به مهر مسئول فني  -٤٢
در هنگام انتقال بايد از  افتادن لاشه روي زمين و يا هر گونه آلودگي ثانويه تا محل بارگيري سرد هدايت شود. (

  خود داري گردد.)
سرد در حين انتقال  -٤٣ سالن پيش  شه به  شه هايي كه داراي چربي زردرنگ و يا انگل بودهلا سازي بايد ، لا شه  ( د گرد  جدا لا

  .)بسته بندي ارسال نگرددپيش سرد وانگلي به هيچ عنوان به سالن 
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   سالن پيش سرد:د)
  ش سرددماي سالن پيقبل از ورود لاشه به سالن پيش سرد ،صحت عملكرد دستگاههاي سرما ساز كنترل شود به نحويكه   -٤٤

  درصد باشد. ٨٠-٨٥)درجه سانتيگراد  وهمچنين  رطوبت آن  ٠-٤(  
  داشته باشندنشت گاز  نبايد دستگاههاي سرمازا  داخل پيش سرد -٤٥
  باشدورودي  لاشهظرفيت سالن پيش سرد مي بايست متناسب با  ميزان -٤٦
 ازورعايت گردد سانتيمتر)  ٥حداقل قاصله بين لاشه  ها ( نظارت بر آويزان نمودن لاشه ها با قلاب به ريل به نحوي كه -٤٧

  هواي سرد دراطراف آنها بخوبي جريان داشته باشد. و نيز جلوگيري گردد پيش سرد چسبيدن آنها بهم در سالن
قرار  مه سمت داخل نيمه لاشه ها به سمت هم باشد بطوري كه از كنار هقرار گيرندكلاشه ها در پيش سردكن بايد  بنحوي  -٤٨

  گرفتن هردو نيم لاشه يك لاشه كامل تشكيل گردد
ترين قسمت ساعت در سالن پيش سرد نگهداري شود تا ضمن رفع جمود نعشي دماي عمق حجيم ٧٢ تا ٢٤به مدت بايد لاشه  -٤٩

  برسد. ٤/٥-٨/٥آن به pHدرجه سانتيگراد و +  ٧گوشت در ران (مغز ران) به 
  ساعت در پيش سرد خودداري گردد.  ٧٢از تحويل لاشه هاي با نگهداري بيش از   نكته:

متعلق به  يدر غير اين صورت نشانه گذاري لاشه ها  وساله متعلق به شركت نگهداري شودگ لاشه تنها بايد پيش سرد سالن در -٥٠
  الزاميست. توسط نماينده شركت شركت 

سرد  سالن  پس از هر بار تخليه كامل -٥١ شو و تميز نمودن  پيش  ست ش سبت به  ضد ع آنن سبت به  فوني اقدام و در پايان هر هفته ن
  سازمان دامپزشكي)  ٩/٧/١٣٨٠   مورخ  ٧٠١٦٩ اقدام شود ( مطابق بخشنامه شماره   سالن پيش سرد

ار و شستشو كامل ها پس از كشت در صورتي كه به دليل نواقص فني امكان استفاده از پيش سرد كشتارگاه امكان پذير نباشد لاشه*
به پيش سرد   ٧١الي  ٦٤مورد تاييد دامپزشكي و با رعايت بند )  درجه سانتيگراد ٠-٤(در برودت  بايد بلافاصله با كاميون يخچالدار

   واحد بسته بندي طرف قرارداد منتقل شوند.
  
  واحد بسته بندي) ه

) توسط نماينده كنترل كيفي ٢بسته بندي ( پيوست شماره فرم چك ليست مشخصات واحد تكميل و مستندسازي  -٥٢
  الزاميست .

  ) را دارا باشد .١٨) الي (١واحد بسته بندي بايد كليه مشخصات و شرايط مندرج در بند(-٥٣
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 و نشانگر دما  درجه سانتيگراد ١٢سالن بسته بندي بايد مجهز به سيستم سرما ساز جهت تنظيم دماي سالن تا حداكثر -٥٤
  د.باش
سته بندي بوده و از نظر تجهيزات و امكانات -٥٥ سب با ظرفيت ب ضاي كافي متنا سته بندي بايد داراي  ارتفاع و  ف سالن ب

  مورد تائيد اداره كل كنترل كيفي شركت باشد .
يد بايد شستشو، ضدعفوني و خشك شده و مورد تائ سالن بسته بنديـ قبل از شروع بكار، سالن و تجهيزات موجود در ٥٦

  نماينده شركت مستقر  در سالن قرار گيرد .
سالن بسته بندي بايستي مجهز به ريل و قلاب بمنظور آويزان كردن لاشه بوده و حتي الامكان داراي شيب نقاله باشد -٥٧

با رويه فلز زنگ نزن (اســتيل) به تعداد كافي  در غيراين صــورت داراي پالت يا واگنهاي چرخدار باشــد. همچنين ميز كار
  وجود داشته باشد .

ـ نوار نقاله ،وسايل حمل ، چرخها ، ابزارها ، پالت و باكس پالت بايد در مقابل شكستگي، سائيدگي و خوردگي مقاوم  ٥٨
  بوده و از جنس ضد زنگ ، يا رنگ آميزي شده و به آساني قابل شستشو و ضدعفوني باشد .

  ته كار بايد از جنس پلاستيك فشرده باشد .ـ تخ ٥٩
ـــايعات و  -٦٠ ـــتخوان ، ض  …بايد به تعداد كافي ظروف وگاري براي جمع آوري مواد غيرخوراكي و زوائد از قبيل اس

  موجود باشد و اين ظروف نبايد براي مواد خوراكي استفاده گردد .
سته بندي و نهايتاً در خاتمه آن از محيط  -٦١ ستي روزانه و در طي مدت ب صالي باي ستح تمامي مواد زائد و غيرخوراكي ا

  كار خارج و به محل مناسب  و  بدور از سالن بسته بندي منتقل گردد .
ودداري شود جداً خدرزمان بسته بندي از شستشو سالن و ديوارها كه منجر به پاشيدن آب  بر روي گوشت و غيره مي -٦٢

  گردد .
در خاتمه كار تمام تجهيزات، لوازم ، كف و ديوارهاي ســالن  بايد با آب گرم و  مواد شــوينده و ضــدعفوني كننده  -٦٣

  مجاز شستشو و ضدعفوني گردد .
  حمل لاشه از كشتارگاه به واحد بسته بندي :و)
شه ها  ، كاميون بايد مورد بازديد  -٦٤ صحت كاركرد ترموكينگ ، تميز بودن ، عاري قبل از بارگيري لا قرارگرفته  و از 

  بودن از بو و ضايعات وداشتن قلاب مخصوص حمل لاشه اطمينان حاصل شود .
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( مطابق درجه سانتيگراد باشد. ٠-٤و تأمين برودت   ترموكينگومجهز به مجوز حمل دامپزشكي داراي كاميون  نكته:
  )كشور سازمان دامپزشكي  ٨٨/ ٢/٣ مورخ ٤٤/١٠٨٠١بخشنامه شماره  ٤بند 
درجه  ٠- ٤قبل از بارگيري و تا زمان تخليه كامل در مقصد، ترموكينگ كاميون بايد روشن و دماي كاميون (-٦٥

  سانتيگراد) باشد.
 به چنگك ريل داخل كاميون متصل و با حفظ فاصله از يكديگر و كه  بصورتي لاشه هاقرار گرفتن نحوه نظارت بر  -٦٦

  ديوار جانبي كاميون بارگيري گردد.
  از بارگيري بيش از ظرفيت كاميون جداً خودداري گردد. -٦٧
  هنگام تخليه و بارگيري دقت گردد لاشه ها با كف ، ديواره ، زمين و همچنين با يكديگر تماس نداشته باشند. -٦٨
  به كاميون با سرعت انجام پذيرد .( بخصوص درماههاي گرم سال ) /سالن پيش سرد ل لاشه ها از كشتارگاهانتقا -٦٩
ــط  -٧٠ ــمارش تعداد آنها  توس ــتارگاه و ش ــه ها در كش ــركت  پس از بارگيري لاش ــئول فني نماينده ش ــ–ومس   تي بهداش

  شود.ب كشتارگاه ، كاميون پلم
سته بندي -٧١ ضور نماينده شركت  در واحد ب شتي با ح سئول فني بهدا سبت به  فك پلم م س بن پس  لاشه كاميون اقدام مي نمايد. 

صحت ترموكينگ و  صول اطمينان از  شتار مطابقت داده  و پس از ح شمرده و آنها را با مندرجات جدول گزارش عمليات ك ها را 
  نمايد. دت ، نسبت به تخليه لاشه اقدام كنترل برو

  توسط ريل و قلاب انجام  پذيرد.بايد ل لاشه در واحد بسته بندي انتقا -٧٢
و  .نسبت به شستشوي مجدد آن ( بالاخص  قسمت گردن  ) اقدام شود  ، در صورت نياز پس از ورود لاشه به واحد بسته بندي -٧٣

  لاشه ها به پيش سرد واحد بسته بندي هدايت گردند.
  سالن بسته بندي :به از سالن پيش سرد انتقال لاشه ز) 

  سرد باشد.سالن بسته بندي در مجاورت و يا نزديك و زير يك سقف با سالن پيش -٧٤
درجه سانتيگراد و +  ٧خروج لاشه از پيش سرد مشروط به اين است كه دماي عمق حجيم ترين قسمت گوشت در ران  نكته: 
pH  رسيده باشد. ٤/٥-٨/٥آن به  

خس ا سرعت بي دريجي و متناسب بت بصورت  و توسط ريل يا باكس پالتبايد به سالن بسته بندي   از پيش سرد لاشه انتقال  -٧٥
  )ازدحام لاشه ها در سالن بسته بندي جداً خودداري شود.از  .(كردن و بسته بندي گوشت انجام شود 

ن پيش سرد برگردانده و از چرخه خريد و به سال سازي جدا   رنددر حين انتقال،  لاشه هايي كه به هردليل چربي زرد رنگ دا -٧٦
  د.نگردحذف شركت 
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  ردد:گ، نسبت به برش لاشه به شرح ذيل اقدام وچاقو  گرد بر ي ارهپس از انتقال لاشه به سالن بسته بندي با استفاده از  -٧٧
  .شود اقدام ) گردنبعد از هفتمين مهره (با استفاده از چاقو ابتدا نسبت به جدا نمودن گردن از قسمت سردست   -١-٧٧
دنده ابتدائي از قســمت  ٤بطوريكه  نيم لاشــه فوقاني  جدا گردد. ٥و ٤گرد بر، در حد فاصــل مابين دنده  ي با اســتفاده از اره -٢-٧٧

  مهره ستون فقرات بهمراه عضلات جدا گردد. ٤جلو و 
  با استفاده از چاقو نسبت به جدا نمودن قسمت دست و بازو (كف دست) از قسمت سرشانه و كتف اقدام گردد.  -٣-٧٧
ستفاده از اره -٤ -٧٧ ستون فقرات از خط الرأس ي با ا صله   گردبر، به موازات  سمت سانتي متر پائين ١٠-١٥به فا   تر به 

بدين ترتيب  قسمت راسته قدامي از قسمت قلوه  داده  تاامتداد  ١٣ي برش شروع و تا انتهاي قسمت خلفي دنده  ،  دنده ها
  گاه جدا گردد.

  له از قسمت ران و قسمت راسته خلفي.يجدانمودن عضله ف  -٥-٧٧
  . با چاقو جدا نمودن ران و عضلات پوشاننده استخوان ران -٦-٧٧
  .حفره گردن وسردست از راسته قدامي  با چاقو جدا نمودن -٧-٧٧
    با طرف قرارداد شركت نسبت به بسته بندي اقدام گردد.تكه ) ٥تكه يا  ٣(با توجه به نوع قرارداد منعقده  -٨-٧٧
 ازآن  پس از طي مراحل فوق ابتدا گردن و پس ) ران –سـردسـت  -گردن(  تكه ٣در صـورت خريد به صـورت  -٩-٧٧

   مي شود.  بندي  بسته و بي خسوسپس ران  سردست 
مربوط به شركت جمع آوري گرديده وسپس نسبت به بسته بندي ساير قطعات متعلق به فروشنده اقدام  قطعات   ابتدانكته:

  عمل مي گردد. قرارداد همچنين در مورد فيله مطابق مفاد گردد.
ران و در انتها قلوه گاه بي خس و بسته  –راسته  -سردست -گردنبه ترتيب    تكه ٥در صورت خريد به صورت  -١٠-٧٧

  بندي شود. 
  نحوه برش و بسته بندي :) ح
پس از انتقال لاشــه از پيش ســرد به ســالن بســته بندي و انجام مراحل برش بر روي لاشــه ، قطعات جدا شــده از لاشــه -٧٨

سته بندي و برروي ميز كار قرار مي گيرد.در هنگام خريد  ٧٧ مطابق مفاد بند  سالن ب   تكه  به ترتيب ابتدا  ٣دستورالعمل به 
 و بســته بندي(اســتخوان گيري)ران بي خس  ،  (ســر دســت )ماهيچهو گردن ، ســردســت و بعد از جدانمودن كتف و باز

سپس  ٥در مواقعي كه خريد بصورت . ميگردد  سته ، ،سردست به ترتيب تكه باشد ابتدا گردن  ه گاه و در انتها قلوران را
ي خس و بسته بندي ميگردد.  لازم به توضيح است پس از بي خس نمودن قطعات هر قطعه گوشت گوساله به شرح ذيل ب
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ضلات برش خورده  ستر ١-٣با وزن  قطعاتو به قطعات جداگانه از محل برش ع سته ) با ا ا و ي يچكيلوگرم(به جز قطعه را
شانده  نايلون  ستريلابه لاي شده و در پو صات  چ و يا نايلونا شخ تاريخ  با درج)  ٨٢بند( هر قطعه يك ليبل كوچك با م
  ميگردد.قرار داخل كارتن بسته بندي در چسبانده و سپس  توليد 
  : از چسباندن ليبل بر روي قطعه خودداري شود. نكته

  .بايد بعنوان تاريخ توليد بر روي ليبل درج شود تاريخ روز بسته بندينكته : 
از قسمت  )١-٧٧ (ناحيه گردن كه اطراف مهره گردن را پوشانده و قبلاً مطابق ماده: شامل عضلات گردن -١-٧٩

و قسمتهاي خون آلود ولخته  )Ligamentum nuchoe( زردپي ،سردست جداسازي گرديد. در بسته بندي گردن 
  خوني و باقيمانده رگهاي خوني بايستي كاملاً حذف گردد.

ماهيچه ، بازو،  سرسينه كامل و چهار دنده قدامي  –): شامل عضلات ناحيه د ست Forequarter( سردست -٢-٧٩
ت چربي قسممي باشد.  قفسه سينه و درنهايت عضلات چهار مهره پشتي در امتداد گردن غضروف استخوان كتف 

 ) ، سرشانه  Brisket : سرسينه ( عضلات ناحيه سردست شامل.  حذف گردد دبايوكليه اجزاء ديگر سرسينه و جناق 
)Chuck   ) ماهيچه دست  ، (Shin ) كتف بازو  ، ( Shoulder ( كه خود آن شامل : Chuck Tender  و

BLade clod  وShouldercold  .گردد.مي كه پس از بي خس كردن استريچ و بسته بندي  مي باشد  
  جدا و در قلوه گاه بسته بندي گردد.سردست از قسمت  ١٣تا ٥مهره عضلات بين دنده اي  ، تكه ٣در خريدهاي  : نكته

،  پشت ران  )Topside : بغل ران ( ) : شامل كليه عضلات ناحيه لگن و پا كه شاملHind Quarter( ران -٣-٧٩
كفل يا كعب  و)   Eye Roundسفيدران (  و ) Outside FLat  پشت ران (كه شامل )  Silversideوسفيد ران  (

 )Knuckle ران  ( ز: مغ كه خود شامل ) Thick FLank جلوي ران  (و) shank( ماهيچه پا   ،)  Rump  ( ران
)در پشت ران و  poplitealعضلات فوق پس از برش از محل غلاف و حذف غده لنفاوي پس زانويي( كه  .ميباشد 

  )  بهمراه بافت چربي اطراف آن در استريچ بسته بندي ميگردد. Silversideسفيد ران (
و )FLank  Rib ( وعضلات بين دنده اي حقيقي)   Thin Flank ( : شامل عضلات ناحيه شكمگاهقلوه  -٤-٧٩

  ) ميباشد.Flank steak عضله مثلثي شكل ناحيه شكم( و) Short Rib(  عضلات بين دنده اي غير حقيقي
مهره كمر  ٦) : شامل عضلاتي است كه درسطح تحتاني وقسمت خلفي لاشه يعني  Tender loin( فيله -٥-٧٩

  وخاجي قرار دارد.
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،  عضلات روي مهره هاي پشتي : : شامل راسته خلفي و قدامي است. راسته قدامي شامل ) Strip loin(  راسته -٦-٧٩
  مهره كمر تا مجاورت حفره لگن مي باشد عضلات روي  : را شامل ميشود . راسته خلفي شامل ٥-١٠از مقابل دنده  كه 

  عاري از خرده گوشت و عضلات بين دنده اي و چربي اضافي و زردپي باشد. دكه باي
 ،زردپي ، تاندونها  ، اعصاب اصلي ،  عروق خوني بزرگ ،غدد لنفاوي قابل رويت  ،  در بسته بندي لگن  -٧-٧٩

  د.نحذف شو بايد  قسمتهاي خون  آلودو خونمردگي و داراي رنگ كبود مشهود
  باشد.  بايدگرم  ٥٠ موجود در قلوه گاه حداقل وزن خرده گوشت،  )تكه ٥در خريد ( در بسته بندي قلوه گاه  -٨٠

  باشد.ميتواند  وزن قطعه  % ٧ حداكثر  كليه قطعاتدر  يترؤ  چربي قابل: نكته 
  :بسته بندي و ليبل در مشخصات كارتن ط)
  د .نباشو همگي از مشخصات يكساني برخوردار گرم  ١١٠٠وزن كليه كارتنها ي خالي بايد  حداقل -٨١
  .باشد  ٥٧×٣٧×١٥ آنها بايد داراي ابعاد  و كف ٥/٥٧×  ٥/٣٧× ١٥ داراي ابعاد بايد  كارتندرب ـ ٨٢

جداگانه  بطور  (به جز قطعه راســته)ي كيلوگرم ١-٣شــده پس از  ليبل گذاري در قطعات  چيقطعات بي خس واســتر-٣٨
  .بسته بندي ميگردد   ٨٢و  ٨١بند در كارتن با مشخصات 

شابه  -٨٤ ست ويا فقط ران و...) قطعات م سرد ستر پس از   ( مثلاً : فقط  به  ه بايد داخل كارتني ك  ،و ليبل گذاري   يچا
  قرار گيرد. داده شده وسيله پك پلاستيكي پوشش 

  ـ كارتن ها بلافاصله پس از بسته بندي (بجزء درب بندي )بايد به تونل انجماد روشن منتقل گردند.٨٥
ــ مشخصات ليبل داخل هر قطعه و ليبل روي كارتن بايستي مطابق٨٦ تان شكل زير  و مورد تاييد اداره كل دامپزشكي اس  ـ

  باشد.
  
  
  
  
  
  
  

  ند:و آرم واحد بسته بنديبر
  

  )IVCشماره پروانه بهداشتي:         (كد 
  درج نوع قطعه   نام كالا:

  نوع مصرف: مصرف خانوار
  تاريخ توليد:

  تاريخ انقضاء:           (يا درج جمله يكسال پس از توليد)
  درجه سانتيگراد زير صفر ١٨شرايط نگهداري: در 

  آدرس  واحد بسته بندي:
 تلفن:شماره 
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شكيليبل ران به رنگ -٧٨ ست به رنگ م سرد سته به رنگ  ،قرمز،  و  زردنگ ،گردن به رآبي،  قلوه گاه به رنگ سبزرا
  مي باشد.  نارنجيليبل فيله به رنگ 

  
  انتقال به تونل انجماد و سردخانه :ط)
روشن  شت ي حاوي گوقبل از ورود كارتن ها و داشته  گوشت بسته بندي شدهناسب با تظرفيت م دـــ  تونل انجماد باي٨٨

  باشد .
    نجام شود.ابا استفاده از باكس پالت طبقه بندي شده و با رعايت فواصل از يكديگر  دـ چيدمان كالا در تونل انجماد باي٨٩
دماي عمق ســاعت  ٢٤درجه ســانتيگراد و به نحوي باشــد كه حداكثر پس از  -٤٥الي -٣٥ د برودت تونل انجماد باي -٩٠

  . سددرجه سانتيگراد بر -١٨به  قطورترين قطعه گوشت حداقل 
جهت درب بندي و شــرينگ و يا درجه ســانتي گراد محمولات از تونل  -١٨عمق گوشــت به دماي پس از رســيدن  -٩١

  مي گردد. منتقل   (Shrink)رينك واحد شتسمه زني به 
ـــت ،  بر روي درب هر كارتن  بايد دو عدد ليبل در دو طرف جانبي  -٩٢ پس از درب بندي كارتن گيري قطعات گوش

  صورت بزرگ و كاملاً مشهود  چسبانيده شود.  به مختص به هر قطعه  ) ٨٢بندليبل (كارتن با مشخصات 
د گاه به رنگ آبي ،گردن به رنگ زر راســته به رنگ ســبز ،  قلوه ،( ليبل  ران به رنگ مشــكي ،ســردســت به رنگ قرمز 

  مي باشد. ) نارنجيوليبل فيله به رنگ 
  ـ درج مهر نماينده شركت  با كد نظارت مختص به وي ،  بر روي كارتن ها الزامي ميباشد .٩٣

شامل  آدرس ، نكته: صات كامل   شخ ستبر روي كارتن ها بايد م شماره پروانه  بهره برداري  و برند واحد ب بندي   هتلفن ، 
  درج گردد .

هاي داخل يت  كامل گوشتپس از رؤحضور داشته باشد و   رينكمستقر در مركز بسته بندي بايد در زمان ش نماينده -٩٤
و اطمينان از مطابقت تاريخ توليد مندرج  بر روي قطعات با تاريخ توليد مندرج بر روي  كارتن و تاييد موارد فوق الذكر

     ( دو طرف جانبي ) بطور واضح ومشخص  اقدام نمايد. ، نسبت به مهمور نمودن كارتن   كارتن هاي حاوي گوشت 
توسط باكس پالت  به سالن نگهداري  بايددر حداقل زمان  ممكن ( جهت حفظ برودت ) كارتنهاي حاوي گوشت  -٩٥

  انتقال يابد . 



      

  ٣٦/ ٥١/ ٢٣٥٤٥٩  شماره : 
  ١٢/١٣٩٩/ ١٧   تاريخ: 

    
 

١٢ 
  

 تيو با رعا باكس پالت در داخل   كارتن ها چيدمانو بوده درجه سانتيگراد  -١٨حداقل  ددماي سالن نگهداري باي-٩٦   
  .انجام گيرد فواصل لازم وبصورت صحيح

ـــت  -٩٧ ـــرعت و در كمترين زمان بارگيري جهت جلوگيري از كاهش برودت عمق گوش محمولات بايد با دقت و س
كل دامپزشــكي  صــادره از ســوي اداره، داشــتن مجوز حمل ترموكينگ ماشــين همچنين روشــن بودن .ممكن انجام شــود 

  سازمان دامپزشكي)  ٨٨/ ٢/٣مورخ  ٤٤/١٠٨٠١(بخشنامه شماره  استان  و صدور كد رهگيري الزاميست .
راننده مبني بر  اخذ رسيد از  و بنديبارگيري محموله در واحد بستهنسبت به تكميل فرم بايد محموله پس از بارگيري -٩٨

  .درجه سانتيگراد اقدام گردد -١٨ عمق  برودتمحموله با تحويل 
سـردخانه هاي مقصـد اسـتيجاري در  سـازمان دامپزشـكي  ٦/١/٨٧مورخ  ٤٤/١٢١رعايت مفاد دسـتور العمل شـماره  -٩٩

  ملكي الزامي ميباشد .طرف قرارداد و يا 
، د گوشــت تولي آن در پروســه  وقوع احتمال  وبا توجه به امكان بروز آلودگي ثانويه  به اشــيرشــياكلي و ســالمونلا  -١٠٠

  باشد .مي  بعهده فروشنده  تا زمان مصرف محمولهكيفيت مسئوليت 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



      

  ٣٦/ ٥١/ ٢٣٥٤٥٩  شماره : 
  ١٢/١٣٩٩/ ١٧   تاريخ: 
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 )١فرم بازديد از كشتارگاه دام(پيوست
 استان:                         

  نام مدير كشتارگاه:................ تلفن تماس:................                                   كشتارگاه :              مشخصات كشتارگاه:                                             نام-
تاريخ اعتبار مجوز: ...................                         شماره مجوز بهره بر داري:.............................        

              ..رأس                                   ظرفيت كشتار دام سبك:..................................                               ظرفيت كشتاردام سنگين: ............
  فيت پيش سرد: .........   (تن)           تعداد پيش سرد:..........                             ظر                           □فرئوني  □نوع سيستم برودت: آمونياكي 

 پروانه مسئول فني:............. نام مسئول فني بهداشتي  كشتارگاه:                                           كدنظام دامپزشكي:                      تاريخ اعتبار  

       □ندارد     □انتظار با فضا و آبخوري مناسب : دارداصطبل       □ندارد     □سكوي مناسب جهت تخليه دام: دارد
       □ندارد     □كشتارگاه در مبادي ورودي پرده هوا: دارد       □ندارد     □كشتارگاه در مبادي ورودي حوضچه ضدعفوني: دارد

      □ندارد     □داردكشتارگاه ژنراتور برق اضطراري :       □ندارد     □كشتارگاه سيستم توليد آبگرم : دارد

       □ندارد     □كشتارگاه كوره لاشه سوز و سيستم تبديل ضايعات : دارد       □ندارد     □كشتارگاه آبراه هاي لازم با شيب مناسب  : دارد
       □ندارد     □كشتارگاه آب كافي جهت كشتار : دارد       □آب چاه      □سيستم آبرساني كشتارگاه:  : آب شهري 

 □نامناسب           □عملكرد شوكر: مناسب □نامناسب           □عملكرد تله: مناسب

       □ندارد     □خط  و حوضچه خونگيري متناسب با ظرفيت كشتار: دارد  □نامناسب           □عملكرد وينچ بالابر دام : مناسب
       □ندارد     □پوست كني: دارددستگاه        □ندارد     □دستگاه قطع پا از مفصل: دارد

       □ندارد     □دستگاه كليپر انتهاي روده:     دارد       □ندارد     □اره جناق بر:     دارد

        □ندارد     □اره شقه كن:     دارد        □ندارد     □سيني تخليه شكم:     دارد
        □ندارد     □واتر جت جهت شستشوي گردن:     دارد        □ندارد     □كارواش جهت شستشوي لاشه :     دارد

 □نامناسب           □درجه سانتيگراد: مناسب ٠-٤عملكرد سيستم برودتي پيش سرد براي تنظيم برودت        □ندارد     □باسكول لاشه كش خطي:     دارد

       □ندارد     □پيش سرد نشانگر دما : دارد        □نامتناسب     □ظرفيت پيش سرد با ظرفيت كشتار :     متناسب
       □ندارد     □پيش سرد نشانگر رطوبت : دارد       □ندارد     □پيش سرد مه پاش : دارد

       □ندارد     □متر كاليبره: داردPHكشتارگاه        □ندارد     □كشتارگاه ترمومتر كاليبره: دارد
       □ندارد     □كشتارگاه اتاق آلايش: دارد  □نامناسب           □مناسبسيستم روشنايي پيش سرد : 

         □نامتناسب     □تعداد كارگران با ظرفيت كشتار: متناسب     □ندارد     □چرخ دستي و...): دارد -كشتارگاه ابزار و وسايل كافي( سينس فلزي

        □ندارند     □كليه كارگران روپوش  ،چكمه، پيش بندو... : دارند       □ندارند     □كليه كارگران كارت بهداشت با تاريخ معتبر : دارند

  امضاء            نام و نام خانوادگي بازديد كننده:



      

  ٣٦/ ٥١/ ٢٣٥٤٥٩  شماره : 
  ١٢/١٣٩٩/ ١٧   تاريخ: 
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 )٢فرم بازديد از واحد بسته بندي گوشت قرمز(پيوست شماره
 استان:                  

  .............واحد : ...................          برند: ...................           نام مدير واحد:................          تلفن تماس:... نام      مشخصات واحد بسته بندي:                        
               شماره مجوز بهره بر داري:............................               تاريخ اعتبار مجوز: ...................  

                                □فرئوني  □ظرفيت بسته بندي: ..............تن                                                    نوع سيستم برودت: آمونياكي 
  نل انجماد: ..................                                     ظرفيت تونل انجماد:.............. تن         تعداد پيش سرد:..........              ظرفيت پيش سرد: .........   (تن)           تعداد تو

 ...........پروانه مسئول فني: نام مسئول فني بهداشتي  كشتارگاه:                                           كدنظام دامپزشكي:                      تاريخ اعتبار  
       □ندارد     □دارد واحد بسته بندي در مبادي ورودي پرده هوا:       □ندارد     □دارد واحد بسته بندي در مبادي ورودي حوضچه ضدعفوني:

      □ندارد     □دارد واحد بسته بندي ژنراتور برق اضطراري :      □ندارد     □دارد كواحد بسته بندي سيستم توليد آبگرم :

       □ندارد     □دارد واحد بسته بندي آب كافي:       □آب چاه      □آب شهري سيستم آبرساني واحد بسته بندي:  :
       □ندارد     □دارد متر كاليبره:PHواحد بسته بندي        □ندارد     □دارد واحد بسته بندي ترمومتر كاليبره:
       □ندارد     □دارد كشتارگاه ژنراتور برق اضطراري :       □ندارد     □دارد واحد بسته بندي ليفتراك مناسب

       □ندارد     □دارد واحد بسته بندي باسكول كاليبره :       □ندارد     □دارد واحد بسته بندي با سكوي بارگيري مسقف :
  □ندارد                   □: دارد درجه سانتيگراد ١٢جهت تأمين برودت حداقل  دستگاه سرماساز سالن بسته بندي       □ندارد     □دارد واحد بسته بندي سيستم اطفاي حريق :

       □ندارد     □دارد سالن بسته بندي اره گردبر :        □ندارد     □دارد سالن بسته بندي نشانگر دما :
 □نامناسب           □مناسب رعايت موارد بهداشتي: وضعيت      □ندارد     □داردواحد بسته بندي ريل مخصوص انتقال لاشه: 

       □ندارد     □: داردپيش سرد نشانگر دما         □نامتناسب     □متناسب:     ظرفيت پيش سرد با ظرفيت لاشه ورودي 
       □ندارد     □: داردپيش سرد نشانگر رطوبت        □ندارد     □: داردپيش سرد مه پاش 

درجه ٠-٤سيستم برودتي پيش سرد براي تنظيم برودت عملكرد 
  □نامناسب           □مناسبسانتيگراد:

  □نامناسب           □مناسب: حذف چربي، تاندون، غددو...

  □نامناسب     □مناسبدرجه سانتيگراد:  -٤٠±٥عملكرد سيستم برودتي تونل انجماد براي تنظيم برودت   □نامناسب           □مناسبرعايت وزن قطعات: 
       □ندارد     □: داردتونل نشانگر دما       □نامتناسب  □ظرفيت تونل انجماد با ظرفيت گوشت بسته بندي شده :متناسب

 □نامناسب           □مناسب كيفيت كارتن: وزن كارتن مورد استفاده: ............گرم

 □نامناسب           □مناسب كيفيت شيرينگ كارتن ها: □نامناسب           □مناسب كيفيت  تسمه زني كارتن ها:

     □ردداچرخ دستي و...):  -كشتارگاه ابزار و وسايل كافي( سينس فلزي
      □ندارد

         □امتناسبن     □تعداد كارگران بي خس كن و، برش زن و استرچ پيچ با ظرفيت بسته بندي: متناسب

        □دنندار     □دندار كليه كارگران روپوش  ،چكمه، پيش بندو... :       □دنندار     □دندار كارت بهداشت با تاريخ معتبر : كليه كارگران
                                              امضاء          م و نام خانوادگي بازديد كننده:نا



      

  ٣٦/ ٥١/ ٢٣٥٤٥٩  شماره : 
  ١٢/١٣٩٩/ ١٧   تاريخ: 
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