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  *بندي مرغ گوشتيعمليات كشتار و بسته* دستورالعمل 
                                               )١٤٠٥(شهريور   مطابق استانداردهاي صادرات

 وكننده  صادر وروجود پروتكل توافق بين كش بايدبازار هدف در خصوص صادرات مرغ منجمد به كشورهاي 
ت مي ائز اهميحاردات مدنظر قرار گيرد و توجه به شرايط اختصاصي كشور درخواست كننده وواردكننده  كشور
  باشد.

  الف) مرغ گوشتي مناسب جهت كشتار: 
  جهت كنترل بيماريهاي طيور رعايت گردد.اي بايد محدوديتهاي قرنطينه -١
عــاري بايستي حصالي روز قبل از كشتار متوقف شود (گوشت مرغ است ١٤استفاده از آنتي بيوتيك بايد حداقل -٢

  از آنتي بيوتيك ،سموم و ساير آلاينده ها باشد.)
  در طول پرورش طيور نبايد هيچ هورموني دريافت كرده باشند.-٣
  از كشتار بايد دان از دسترس طيور خارج گردد . ساعت قبل ٨حداقل  -٤
 د.نمورد آزمايش قرار گير بايد قبل از كشتار از حيث عدم باقيمانده داروييطيور -٥

بهداشــتي مرغــداري( -مرغ گوشتي زنده بايد توسط مسئول فنــي، ساعت قبل از حمل مرغ به كشتارگاه  ٢٤ -٦
مورد معاينه قرار گرفته وهيچ موردي از بيماريهاي آنفــولانزا، نيوكاســل و  به نيابت از اداره كل دامپزشكي استان)

و پــس از حصــول اطمينــان از ســلامت مشاهده نگردد  OIE ١٢ساير بيماريهاي عفوني و مسري مطابق الزامات
  .نمايدبطور كتبي صادر را كامل ،مجوز كشتار و حمل 

شــيوع  OIEازمان مرغ ارسالي به كشتارگاه نبايد از منطقه اي باشــد كــه اداره كنتــرل بيماريهــاي طيــور ســ-٧
  بيماري و محدوديت مصرف آن را اعلام نموده است .

شــت توليــد گو : مرغ سالم و مناســب بــراي كشــتار ترجيحــاً بايــد از شــركتهاي داراي زنجيــره يكپارچــهتبصره
مــور يور،معاونــت اطاتحاديه و تعاونيهاي توليد گوشت مرغ مــورد تائيــد دفتــر امــور ) و يا (Intergrationمرغ

  توليدات دامي و در محدوده داخل استان صورت پذيرد.
  باشد.ندارد صادراتي و مطابق استاگرم  ٢٥٠٠الي  ١٧٠٠مرغ زنده ارسالي براي كشتار بايد در محدوده وزني  -٨

  شتارگاه: ك ب) بارگيري و حمل مرغ ازمرغداري تا
ي، فلــونزاي مرغــمسير حمل مرغ از مرغداري به كشــتارگاه صــنعتي بايــد عــاري از آلــودگي بــه آنمناطق در  -٩

  نيوكاسل و ساير بيماريهاي مسري و واگيردار باشد.
  انتقال مرغ  بايد در شب كه تحرك كمتري دارند ؛ صورت پذيرد . -١٠

                                                
١ OIEسازمان جهانی بهداشت دام =  
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.. وضــرب ديــدگي  وتا از هر گونه آسيب ازقبيل؛ شكستگي  به قفس دقت لازم صورت پذيرد مرغدر انتقال  -١١
  جلوگيري شود .

تفاده بــه تيــز اســلاز قفسهاي پلاستيكي سبك قابل شستشو سالم و بدون  براي حمل و جابجايي مرغ  بايد -١٢
  شود .

  اندازه قفس حمل متناسب با وزن و تعداد مرغ باشد . -١٣
اميون جلــوگيري كــهاي شديد هنگام حركت  حتي الامكان از تكان باشد كه بايد به نحويبارگيري قفسها  -١٤

  شود .
  ود .ش از وسيله نقليه مناسب (علي الخصوص مجهزبه سيستم تهويه)استفاده جهت حمل مرغ بايد-١٥
  اشد. .بمي ساعت  ١٢حداكثر مدت زمان  انتقال  مرغ به قفس تا تخليه كامل آن  جهت كشتار،  -١٦
 يدمــاي بــا شــرايط سال بالاخص در زمان انتظار قبل از كشتار ، مرغ بايــد بــه مكــاني در شرايط هواي گرم-١٧

ه سيســتم بــرگاه مجهــز مكاني در كشــتا بايدمطلوب منتقل گردد تا از تلفات احتمالي مرغ جلوگيري بعمل آيد .( 
  .باشدبراي اين منظور احداث شده تهويه فن 

 
  بهداشتي :–ج ) بازرسي فني 

   قبل از كشتار
اه بــه ي كشــتارگبهداشت-انجام بازرسي ظاهري و در صورت لزوم بازرسي ويژه مرغ زنده توسط مسئول فني -١٨

  منظور تشخيص و حصول اطمينان از تندرستي و تائيد آن. 
   بعد از كشتار

شــتي بهدا-فنــي انجام بازرسي ظاهري و در صورت لزوم بازرسي ويژه لاشه و اندروني لاشه مــرغ توســط مســئول -١٩
ت كشــتار و تــدا عمليــاكشتارگاه به منظور تشخيص و تائيد صحت و سلامت لاشه برابر استانداردهاي كنترل كيفــي از اب

  پس از كشتار) وآئين كار بازرسي فني بهداشتي مرغ پيش  -٣٤٩٩بسته بندي تا مرحله نهايي.(استاندارد شماره 
بايــد بعــد از  اي مــذكوررغهم.ويد در خط كشتار قــرار گيرنــد: مرغهاي زنده ناسالم و نامناسب تحت هيچ عنوان نبا تبصره

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

 د) مشخصات كشتارگاه صنعتي: 
كشتارگاه بايد داراي پروانه بهره برداري معتبر صــادره از ســوي  ســازمان دامپزشــكي كشــورجهت كشــتار ،  -٢٠

  ، حلال و ساير استانداردهاي ٤HACCP،  ٣ISOبسته بندي ، انجماد مرغ ،كد و شناسنامه بهداشتي، گواهي 
                                                

I 2 -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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  . صنايع غذايي و مجهز به خط كشتار تمام اتوماتيك با قابليت صادرات باشد 
ليــه مراحــل كي بايد در بهداشتي(دامپزشك) داراي پروانه معتبر باشد و و–كشتارگاه بايد داراي مسئول فني  -٢١

  باشد.  عمليات  كشتار و بسته بندي و... حضور داشته
تم هــز بــه سيســكشتارگاه براي كشتار و بسته بندي مرغ گوشتي مطــابق اســتانداردهاي صــادراتي بايــد مج-٢٢

  باشد. كاليبره سورتينگ
 باشد.  سته بندي متناسب با ظرفيت كشتارسالن مجزا جهت بداراي كشتارگاه بايد  -٢٣

  .ه باشدمجاز تعبيه شدمواد ضد عفوني كننده حاوي در مدخل ورود به سالن كشتار حوضچه هاي  -٢٤
  بارانداز كشتارگاه بايد :   - ٢٥

ســبدهاي  نيز بــارگيريوبه سهولت انجام شود اولاً : داراي فضاي كافي بوده تا تخليه سبدهاي حاوي مرغ زنده  
  باشد.امكان پذير شسته شده 

  هاي مناسب باشد. ثانياً : مجهزبه هواكش
  ثالثا : داراي نوركافي وحتي الامكان نورآبي باشد. 

فيــت ســالن سالن كشتار، تجهيزات، ظرفيت ســالن بســته بنــدي، ســورتينگ ، ظرفيــت تونــل انجمــاد ، ظر -٢٦
 .  باشدتائيد اداره كل كنترل كيفي  موردنگهداري  سيستم تبريد كشتارگاه و... بايد 

 ودهان مــوذي بــقبل از شروع كشتار بايد سالن تميز، خشك ، بــدون بــوي زننــده ، فاقــد حشــرات و جــانور -٢٧
رد، ظــروف ، در ا، اطاق ســوزنجيركشتار ، ابزارآلات ، ادوات كشتار ، شوكر، دستگاههاي پركن و اسكالدر ،  چيلره

  و ديوار و كف سالن كشتار ،  بسته بندي و اطاق سرد شسته و ضدعفوني گردد.
روپــوش (سب و تميــز داراي گواهي سلامت بهداشت ، ملبس به لباس كار منا ليه كارگران كشتارگاه بايدك - ٢٨

  و كلاه و پيش بند و چكمه) باشند.
  ت گردد.رعايآنها حداقل هفته اي يكبار شسته و بهداشت فردي توسط  : البسه كارگران بايد تبصره

ســته شبه خوبي  خي سربرهادستكش ، پيش بند، كلاه وچاقوي سلا،در پايان عمليات كشتار بايستي چكمه  -٢٩
  و ضدعفوني گردد.

  سرويس هاي بهداشتي به تعداد كافي و آب گرم ، صابون در اختيار كارگران باشد. -٣٠
  سته گردد.ي كننده شبا آب گرم ، پاكيزه و مواد شوينده ، ضدعفون پايان كار سالن و تجهيزات بايد در  -٣١
  مناسب باشد.  كشتار بايدتهويه سالن -٣٢
ادي ريكــي در مبــكليه مبادي ورودي و خروجي ، پنجره ها با تور سيمي پوشيده واز حشره كــش هــاي الكت -٣٣

  ورودي استفاده گردد.
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  جعبه كمك هاي اوليه با وسايل مربوطه در كشتارگاه موجود باشد. -٣٤
  از ورود افراد متفرقه و غير مسئول بداخل سالن كشتار بايد  جلوگيري گردد. -٣٥
قر كيفي مســت ت لازم جهت تفكيك كشتار و بسته بندي مرغ براي شركت تحت نظارت ناظر كنترلتمهيدا -٣٦

  در كشتارگاه صورت پذيرد.
  ه) عمليات كشتارمرغ :  

  آويزان نمودن مرغ سالم و مناسب كشتار از دوپا به چنگك ريل متحرك . -٣٧
د ، عمليات كشــتار دقيقه بع ٢حداكثر   سرعت حركت زنجير طوري تنظيم گردد كه پس  از آويزان نمودن ، -٣٨

  آغاز شود.
تي متــر ســان ١٥يــد آويزان نمودن مرغ به چنگك ريل بايد به دقت انجام گيرد . (فاصــله چنگكهــا ازهــم با -٣٩

  باشد.)
(نــاظر ذبــح شــرعي )  ولت و مورد تائيــد نماينــده ولــي فقيــه ٧٠-١٠٠شوكر بايد داراي ولتاژ برق به ميزان  -٤٠

ر ديفــي مســتقر كبهداشتي ( نماينده اداره كل دامپزشكي استان) وتحت نظــارت نــا ظــر كنتــرل  -ومسئول فني 
  كشتارگاه باشد. 

گيري ل و.. جلــودقت لازم در تنظيم مناسب ولتاژ موجب مي گردد تا از جمع شدن خون در نــوك بــا : ١تبصره
  شود. 

بدين صــورت  .ترل كيفي كنترل گردد توسط ناظركن بيهوشي توسط شوكر بايد : صحت انجام عمليات ٢تبصره
حيــات بــه  يقــه علايــمكه پس از عبور مرغ از شوكر ،چنانچه از زنجير جدا و روي زمين قرارگيرد، پس از يك دق

  مرغ باز گردد.
  ثانيه كشتار صورت پذيرد . ٣٠بيهوشي بايد بنحوي باشد كه پس از  -٤١
روق گــردن عــيق بريدن ي فقيه (ناظر ذبح شرعي ) و ازطرسر بري بايد به روش شرعي و با تائيد نماينده ول -٤٢

  انجام و ازجداكردن سر خودداري شود .
  د.دقيقه بوده تاخونگيري به صورت كامل انجام شو٥/١مدت زمان خونگيري بايستي حداقل  -٤٣
  .د ضروري مي باشبه اسكالدر (مخزن آب گرم) لاشه مرغ استفاده از دوش آب قبل از ورود  -٤٤
 لــوگيري ازميزان آب موجود دراسكالدر(مخزن آب گرم) حــداقل يــك ليتــر بــه ازاي هــر لاشــه و جهــت ج -٤٥

  .ضروري است آلودگي ميكروبي، تعويض مرتب آب 
كــه مــرغ حــدود  بنحوي تنظيم شــود ه سانتيگراد باشد، سرعت خط بايددرج ٥٨-٦٠دماي اسكالدر چنانچه  -٤٦
  .دقيقه داخل آب اسكالدرقرار گيرد  ٥/١
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شــه از پــر، ن كامــل لاعمليات پركني وتنظيم دماي اسكالدر بايد بنحوي انجام گيرد كه علاوه بر عاري بود -٤٧
  كند.(پوست) تغيير پيدا ن Derm(لايه بيروني پوست ) برداشته شده ولايه  Epiderm فقط لايه

يابــد)  شــه تغييــراندازه لاچرخش لاشه در دستگاه پركن و فاصله انگشتي هاي دو طرف پركن ( متناسب با  -٤٨
  ي شود.بنحوي باشد كه از صدمه زدن ، آسيب ديدگي ، در رفتگي استخوانها و كبودي لاشه جلوگير

  جدا نمودن سر از لاشه در مرحله بعد از پركني الزاميست . -٤٩
  قطع پا بايد دقيقاً از محل مفصل زانو(خرگوشي) صورت گرفته باشد. -٥٠

  يگردد.ي منتقل مو قطع پا بوسيله دستگاه انتقال دهنده جهت انجام مراحل بعد : لاشه پس از پركنيتبصره
  در مراحل عمليات كشتار خط تمام اتوماتيك (خط دو) شامل:  -٥١

ره بازكننــده حفــ، Vent Cutter )  (مقعــدزن ،   Vent Opener) (ركتــومدستگاه باز كننــده 

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

)   Eviscrator Auto  ( تخليـــه نـــاي و مـــري و چينـــه دان   ،)NIC(   ،جـــدا كننـــده گـــردن               

) Neck Breaker  (  ، دستگاه كنترل نهــايي)Final Inspection ( ي و دســتگاه شستشــو

  .ميباشد   (Inside/Outside Washer ) داخل وخارج مرغ 

لاشــه  بايد دقت گرددكه بدليل عدم هوشــمندي دســتگاههاي فــوق الــذكر از تكــه و پــاره شــدن :١تبصره

  جلوگيري شود.

  ه باشد. شسته شدسطوح داخلي و خارجي لاشه بايد با آب تميز ، بهداشتي و با فشار لازم كاملاً  :٢تبصره
ر وحــلال و ســاي HACCPو  ISO) داراي گــواهي ١داراي خــط ( :در صــورتيكه كشــتارگاههاي٣ تبصــره

رعايــت  دباشــدرات نيز قابليت صاراي ابا تاييد سازمان دامپزشكي كل كشور دو بوده استانداردهاي صنايع غذايي 
  نكات ذيل نيز براي كشتارگاه مزبور الزاميست:

  لزاميست.،جهت برش  مقعد مرغ ا(Vent cutters) *استفاده از  دستگاه مقعد زن
تــداد آن بــه عضــله استفاده شود .( بنحوي كه از بــرش اضــافي و ام * جهت برش دادن چينه دان از كارگر ماهر

  سينه ممانعت گردد.)
مــه  آن افي و ادا* باز نمودن شكم بصورت امتداد طولي و در راستاي بدن بشكلي صورت پذيرد كه از برش اضــ

  خودداري گردد.بر روي عضله سينه و برش عرضي جداً 
ل تخليــه راحتي قابــ*درصورتيكه برش زدن به روش دستي انجام ميشود بايد دقت گردد تا ضمن اينكه اندرونه ب
ي لاشــه يجــه آلــودگباشد، به اجزاء لاشه آسيبي وارد نشود و همچنــين از پــارگي روده هــا وكيســه صــفرا و درنت

  .جلوگيري گردد 
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لــب  و قه ، جگــر ، غيرخوراكي شامل چينــه دان ، ســنگدان ، پــيش معــده ، رود*كليه اندرونه اعم از خوراكي و 
  طحال بايستي تخليه گردد.

  و) خنك كردن لاشه مرغ :
لر اول) بــا شستشو (چي لاشه پس از پركني ، قطع پا از مفصل و انجام ساير عمليات كشتار ، به مخزن چيلر -٥٢ 

سرعت حركــت چيلــر  ودقيقه در آن قرار ميگيرد. ( زمان  ٥ت درجه سانتيگراد منتقل و به مد ١٠-١٥دماي آب  
ســانتيگراد  + درجــه٢٥شستشو بنحوي تنظيم گردد تا پس از  مدت مذكور و خروج لاشــه دمــاي عمــق آن  بــه 

  رسيده و لاشه كاملاً شسته شود) .
طريــق  بايــد ازب لاشه پس از خروج از چيلر شستشو(چيلر اول) وارد چيلر خنك كننده مــي شــود . دمــاي آ -٥٣

)  و مدت زمــان بــاقي متر ٩-١٢اضافه كردن پودر يخ يا آب سرد به صفر تا دو درجه سانتيگراد برسد. طول چيلر(
يلــر چخــروج از  ماندن لاشه داخل چيلر وسرعت حركت چيلر  به نحوي تنظيم گردد كه دماي عمق لاشه پس از

  اشد . + درجه سانتيگراد ب٥قسمت ران + درجه سانتي گراد و در ٧خنك كننده در قسمت عضله سينه
  شود. ) حتماً شستهChilling roomلاشه پس از خروج از چيلر و قبل از ورود به اتاق سرد ( -٥٤

بــي (حــدود تقري  د كه پــس از كشــتارشوطوري برنامه ريزي بايد : تعويض آب چيلر شستشو (چيلر اول)  تبصره
ه ر قطعــه لاشــهــقطعه مرغ، آب چيلر تعويض شود و همچنين در چيلردوم (خنك كننده) به ازاي   ٣٠٠٠-٣٥٠٠

  نيم كيلو پودر يخ اضافه گردد. 
و وارد  ويــزان شــدهلاشه پس ازخروج ازچيلر خنك كننده، از ناحيه بال و از يك جهت به چنگكهاي زنجير آ-٥٥

   .ميگردد(Chilling room) داتاق سر
داد چنگــك باشــد . بطــوري كــه تعــ طول زنجير اتاق سرد متناسب با ظرفيت اسمي خط كشتار مــي : ١تبصره

كشــتار  كه ظرفيــت موجود در اتاق سرد درزمان توقف با ظرفيت كشتار يكسان است. بطور مثال: در كشتارگاهي
ســانتيمتري ١٥اصله فچنگك باشد. ( با توجه به ٢٠٠٠راي قطعه مرغ در ساعت  مي باشد بايد اتاق سرد دا ٢٠٠٠

  ايد محاسبه گردد.)بمتر طول زنجير ٢٩٠عدد چنگك تعبيه شده، حدوداً  ٧ما بين چنگكها كه در هرمتر تقريبا 
شه در اتــاق ســرد +) درجه سانتي گراد، سرعت و مدت زمان حركت لا٤: دماي اتاق سرد بايد (صفر تا ٢ تبصره

  يت كشتار و طول زنجير اتاق سرد مي باشد.متناسب با ظرف
  لاشه پس ازخروج ازاتاق سرد برروي خط سورتينگ قرار ميگيرد.-٥٦
  
  ز) بسته بندي :  

در پوششــهاي  بصورت كامل و يا قطعه بنــدي شــدهكشتارشده به طريق صنعتي  لاشه مرغعبارتست از گذاشتن 
  تازه ،خنك شده و يا منجمد. ن بصورتآمناسب براي حفظ كيفيت و سلامت گوشت و عرضه 
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  بسته بندي گوشت مرغ منجمد 

و كــاملاً  گرم تفكيــك و ســپس در كيســه هــاي تــه گــرد ١٠٠لاشه مرغ بايد بر حسب وزن با درجه بندي -٥٧
  چسبيده به لاشه بسته بندي گردد .

شــرح ي مــرغ بنــدبويژگيهاي شيميايي ، فيزيكي و بهداشتي كيسه هاي پلاستيكي مورد استفاده در بســته  -٥٨
  ذيل باشد :

  ويژگي هاي شيميايي
  ) باشد . Food gradeاز جنس مناسب جهت بسته بندي مواد غذايي (-١-٥٨
  قابليت جذب چربي را نداشته باشد .-٢-٥٨
  غير سمي باشد . -٣-٥٨
  از مواد بازيافت شده نباشد . -٤-٥٨

  ويژگيهاي فيزيكي 

  هنگام بسته بندي سالم ، پاكيزه و استفاده نشده باشد . -٥-٥٨
  قابليت عبور هوا از آن ناچيز باشد . -٦-٥٨
  قابليت عبور بخار آب از آن ناچيز باشد . -٧-٥٨
  قابليت انبساط و انقباض آن در برابر تغييرات درجه حرارت محيط ناچيز باشد . -٨-٥٨
  قدرت كشش خوبي داشته باشد . -٩-٥٨
  قابليت خم شدگي ، نرم بودن و انحناء پذيري خوبي داشته باشد . -١٠-٥٨
  سه لايه  و ته گرد باشد . -١١-٥٨
  رنگ و شفاف باشد . كيسه ، ترجيحاً بي-١٢-٥٨
ني آن بايــد ني و بيرورنگي باشد ، لايه هاي درو استفاده شده براي بسته بندي مرغ در صورتيكه كيسه : تبصره

د غــذايي) از جهــت مــواو فقط در لايه مياني ميتــوان از مــواد رنگــي (از نــوع مجــ بودهالزاماً شفاف (بدون رنگ) 
  استفاده كرد .

ود  و مــازاد شــ) و ســپس درب بنــدي وگيــره زده vacumكيسه محتوي  لاشه بايد كاملاً از هوا تخليــه ( -٥٩
  قطع گردد. كيسه ها

يفــي كظر كنتــرل دقت در درب بندي ، تاريخ مندرج روي كيسه و مشخصات ظاهري آن بايد مورد تاييد نــا -٦٠
  مستقر در كشتارگاه  قرار گيرد .

كبــودي ســينه از  بسته بندي لاشه هاي بدون كيفيت  و صــدمه ديــده (گوشــتهاي كنــده شــده ، آويــزان ، -٦١
  ت و تغيير رنگ) اكيداً خودداري شود. ،شكستگي استخوان ،پارگي وبرش عضلا
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در يــك  هاي حاوي لاشه كامل كه طبقه بندي (برحسب وزن خالص) و نشــانه گــذاري شــده اســت كيسه -٦٢
م گــر ٥٠خــتلاف داخل كارتن بايــد حــداكثر بــا ا كيسهشود. وزن خالص هر  چيدهرديف در داخل كارتن مناسب 

  يكنواخت باشد.
  ح) نشانه گذاري  :

بايــد  روي هر كيسه حاوي لاشه مــرغ منجمــد كامــل و نيــز روي هــر كــارتن حــاوي كيســه هــاي مــرغ ، -٦٣
  دد :ذيل درج گر به زبان فارسي، انگليسي و عربي بشرحبه صورت خوانا و با رنگ پاك نشدني مشخصات لازم 

   طرف اول كيسه
  نام و نوع فرآورده : مرغ گوشتي منجمد -١-٦٣
  توليدكنندهنام كشور  -٢-٦٣
  نام و نشاني كشتارگاه صنعتي طيور-٣-٦٣
  )نشان تجاري (برند -٤-٦٣
  سال ميلادي)-ماه-بر حسب روز تاريخ توليد و تاريخ انقضاء(-٥-٦٣
  وزن خالص هر كيسه حاوي گوشت مرغ (گرم) -٦-٦٣
  شماره پروانه بهره برداري محل كشتارگاه صنعتي طيور  -٧-٦٣
ره از ســازمان سمت راست شماره پروانه بهداشــتي بهــره بــرداري كشــتارگاه صــاد رقم٤مجوز بهداشتي ( -٨-٦٣

  دامپزشكي)
  درج نام سفارش دهنده -٩-٦٣
  و حلال HACCP ،ISOدرج علامت  -١٠-٦٣
  )-١٨زير صفر (درجه سانتي گراد   ١٨شرايط نگهداري : حداقل  -١١-٦٣

مايــد ، بايــد ه بنــدي درج ندر نظر دارد آرم و يا نام ويژه اي بر روي بست يا... در صورتيكه كشتارگاه – ١ تبصره
و مــورد  ه شــودور رســانيدآرم و يا نام مذكور قبلاً به ثبت رسيده و موضوع كتباً به اطلاع سازمان دامپزشكي كشــ

  .  تاييد سازمان فوق باشد
 ســطح طــرف اول هــر كيســه جهــت ذكــر مشخصــات (نــام،  آدرس و آرم %١٠اختصاص حداكثر – ٢ تبصره

  سفارش دهنده بلامانع است . ويژه)
رينگ ارتني شيه بندي كبا توجه به اينكه مرغ منجمد نهايتاً در كارتن بسته بندي ميگردد (بست – ٣ تبصره

  اميست. پك با روكش پلاستيكي)  درج موارد فوق بر روي كارتن نيز الز
صــات درج ر مشخبايد درج گــردد و ســاي وزن خالص كل،   ) ٦-٣٦( *بديهي است بر روي كارتن به جاي بند  

   .باشد اخل كارتندي مرغ منجمد ) دقيقاً مطابق مشخصات مندرج بر روي هر كيسه (حاوشده بر روي كارتن باي
  طرف دوم  كيسه 
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  درج توصيه هاي بهداشتي بشرح ذيل : -٦٣-١٢
  

   منجمد سالم و بهداشتي بايد داراي ويژگيهاي زير باشد : مرغ
ر رنــگ و ي يا تغييــپوست بطور يكنواخت بر روي بدن كشيده و عاري از هر گونه پارگي يا تورم ، خونمردگ .١

  خراش ، كاملاً تميز و بدون پر و نيز آثار سوختگي ناشي از انجماد باشد . 
  امحاء و احشاء آن بطور كامل تخليه شده باشد .  .٢
ظيــر ن يــر طبيعــي،غزدايي نيز هيچگونه بــوي تا هنگام مصرف، ازحالت انجماد خارج نشده و پس از انجماد  .٣

 بوي ترشيدگي يا تعفن از آن به مشام نرسد . 
 

ص كــل مــرغ روي كــارتن ، درج تعــداد لاشــه مــرغ ، ســايز و وزن خــال برعلاوه بر مشخصات مذكور  -٦٣-١٣
  مهر كنترل كيفي بصورت كاملاً خوانا الزاميست.نيز (برحسب گرم) و 

 عريــف شــده ازناظر كنترل كيفي بايد داراي حكم نظارت و مهر كنترل كيفــي اختصاصــي بــا فرمــت ت:  تبصره
  د. قدام نماياسوي اداره كل كنترل كيفي باشد و نسبت به ممهور نمودن سطوح جانبي كارتن بطور خوانا 

  
  ط) كارتن گيري و انجماد : 

  اشد:شرايط كيفي و كمي كارتن بايد مطابق با مشخصات ذيل ب -٦٤
  اميست.استفاده از كارتن هاي فشرده و لمينت شده با پوشش كرافت درجه يك الز- ٦٤-١
 است. بلامانعاستفاده از كارتن هاي فلوت دار - ٦٤-٢

 ارائه مجوز كارتن يا مقوا سازي از وزارت صنعت،معدن وتجارت .- ٦٤-٣

موزش آان و ، درم داراي مجوز توليد كارتن توسط مراجع ذيربط منجمله وزارت بهداشت- ٦٤-٤
 پزشكي ( مجوز توليد و مصرف بهداشتي ).

  
  

ت وص وزاري الخصاستفاده ازچسبهاي مناسب با غلظت كافي و مورد تائيد مراجع ذيربط (عل- ٦٤-٥
 بهداشت و درمان وآموزش پزشكي).

 انجام دايكات صحيح به منظور افزايش مقاومت و تسهيل در حمل و نقل.- ٦٤-٦

 اشد.بشكل ، هم سايز، هم وزن ، بدون پارگي و از جنس مرغوب  كارتن بايد هم- ٦٤-٧
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ب  و قسمت گرم در هر دو طرف در٧٠استفاده ازدو ورق كرافت درجه يك به وزن حداقل- ٦٤-٨
 كف كارتن.

 ٥٦,٥×٣٧,٥×١٠كف:           ٥٧×٣٨×١٠ابعاد كارتن درب:            - ٦٤-٩

ي كف كاملاً ميلي متر باشد بنحويكه درب رو ٥اختلاف عرض و طول درب با كف حداقل - ٦٤-١٠
 ثابت گردد.

شده  ريداريعرض و طول كارتن حداكثر مي تواند يك سانتي متر نسبت به سايز مرغ خ- ٦٤-١١
  كمتر يا بيشتر شود.

  كرافت رو                                                                                     
                                                                             

  برش عرضي لايه هاي كارتن___________                                           لايه ليمنت شده             

                                                                                    

  كرافت زير                                                                                 
  گرم باشد. ٧٠٠وزن هر كارتن خالي حداقل برابر  -٦٤-١٢

حــداكثر ســايز يكســان ( با قطعه ) ٨-١٠بسته بندي شده را به تعداد( مرغ با توجه به سايز بندي مرغ ، لاشه -٦٥
د در مــرغ ر ا بايــ هلاشمتناسب با وزن لاشه در يك كارتن قرار داده و سپس كارتنهاي حاوي گرم )  ٥٠اختلاف 

  روي هر طبقه از راكر در يك رديف چيده و بلافاصله به تونل انجماد منتقل نمود.
داكثر هشــت غ حــ) درجه سانتي گراد و مــدت زمــان لازم بــراي انجمــاد مــر -٤٠±٥برودت تونل انجماد ( -٦٦

  درجه سانتيگراد برسد .) -١٨ساعت مي باشد. (مشروط به آنكه برودت عمق لاشه به حداقل 
  ر باشند.ماده به كا: تونل انجماد بايست حداقل نيم ساعت قبل از انتقال راكر به داخل آن روشن و آ تبصره

زشــكي كشــور مي ســازمان دامپدفتر نظارت بر بهداشــت عمــو ٢/٣/٨٧مرخ  ٤٤/١٠٨٠١ماخذ: {بخشنامه شماره 
   } ١٧/٤/٩٣مورخ  ٣٩٤٣٨/٥١/٥١) دستورالعمل شماره  ٥مندرج در پيوست شماره( 

بــه  ســپس نســبت وپس از خروج كارتن هاي حاوي مرغ منجمد از تونل انجماد ، بايد كارتنها درب بنــدي  -٦٧
گ پــك هايــت شــيرينجدول ذيــل ودرندرج تاريخ توليد ، ممهور به  مهر كنترل كيفي وذكر  سايز مرغ بر اساس 

  اقدام نمود:
  قطعه                         ١٠گرم                    در هر كارتن  ٥٠±١٢٠٠
  قطعه                           ٩گرم                    در هر كارتن  ٥٠±١٣٠٠
            قطعه                 ٨گرم                    در هر كارتن  ٥٠±١٤٠٠
  قطعه     ٨گرم                    در هر كارتن  ٥٠±١٥٠٠
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  قطعه     ٧گرم                    در هر كارتن  ٥٠±١٦٠٠
  قطعه     ٧گرم                    در هر كارتن  ٥٠±١٧٠٠

  قطعه    ٧گرم                    در هر كارتن  ٥٠±١٨٠٠ 
                  

منتقل و تا زمــان  درجه سانتي گراد -١٨هاي شيرينگ پك شده به سالن هاي زير صفر با برودت  كارتن -٦٨   
  عرضه آن  بايد در اين برودت  نگهداري شود.

 شــيرينگ پــك : حداقل نيم ساعت قبل ازبارگيري، بايستي ترموكينگ ماشين حمل كننده مرغ منجمــد تبصره
  ٠روشن شود.

ه ه اخــذ نمونــبــبطور تصادفي و براساس شرايط سازمان دامپزشــكي نســبت  پس از انجماد و كارتن گيري -٦٩ 
  جهت ارسال به آزمايشگاه مورد  تائيد اداره كل دامپزشكي استان اقدام شود. 

ســاير مــوارد  يكروبها ومپس از اخذ نتيجه آزمايشگاه و  تاييد مبني بر عدم آلودگي سالمونلا و شمارش كلي  -٧٠
  سبت به حمل محموله به  سردخانه مقصد  اقدام گردد.) ن١مطابق جدول شماره( 

  
  ي)ويژگيهاي ظاهري:

  
  از نظر ظاهري ،لاشه مرغ تازه بايد داراي مشخصات زير باشد :-٧١

  پوست بايد به رنگ سفيد مايل به زرد كمرنگ يا كهربايي باشد–٧١-١
رنــگ  دگــي ،تغييــرپوست بطور يكنواخت روي بدن كشيده وعاري از هر گونه پارگي و يا تورم ،خون مر -٧١-٢ 

  .وخراش باشد 
ورس بــن مقعــد و لاشه كاملاً تميز و پاك شده و عاري از هر گونه ذرات خارجي و پــر بــوده و همچنــي -٧١-٣

  )  اطراف آن كاملا گرفته شود . Bursa Of  Fabriciousفابرسيوس(
  فاقد هرگونه بوي غير طبيعي مانند بوي ترشيدگي يا تعفن و.. باشد. -٧١-٤
  .كافي باشدوعضلات داراي سفتي و قوام طبيعي وبه رنگ سفيد مايل به صورتي و داراي رشد لازم -٧١-٥

ي بــوي غيرطبيعــ هــر گونــهبدن را پوشانده و بدون  بوده وبطور يكنواخت روشنچربي نيز به رنگ زرد  -٧١-٦ 
  باشد.   
  اندرونه لاشه به طور كامل تخليه شده باشد. -٧١-٧
  باشد. نيز و لزج پس از انجماد زدايي عضلات ،سختي وقوام طبيعي خود را حفظ نموده وسطح آن نيز ل -٧١-٨
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  مرغ منجمد آماده طبخ بايد شرايط زير را داشته باشد: -٧٢

ارچ )  قــي از رشــد فاقد هر گونه آثارسوختگي ناشي از انجماد وعلائم كپك زدگي ( لكه هاي رنگي ناشــ -٧٢-١
   }سوختگي ناشي از انجماد به لكه هايي با رنگ سفيد گچي تا خاكستري گفته ميشود.{باشد. 
يهــاي يژگظاهري و ســاير و–مناسب بسته بندي شود و خواص حسي  گوشت مرغ منجمد بايد در پوشش-٧٢-٢

طحي و خشــك ر تبخير سگوشت را حفظ كند و گوشت را در برابر آلودگي ميكروبي و ساير آلودگيها و نيز در براب
  شدن ، نفوذ طعم ، بوي غيرطبيعي و ساير عوامل خارجي محافظت نمايد .

ارج شــده يانگين آب خــمكيسه هاي حاوي مرغ تازه يا منجمد نبايد خونابه يا يخ داشته باشد . ميزان : ١ تبصره
  درصد باشد.٥حداكثر  (DRIP TEST)(رطوبت سطحي) در آزمون انجمادزايي 

   -١٨◦cت حــداقل مرغ منجمد بايد در كمترين زمان ممكن پس از بيرون آوردن از سردخانه بــا بــرود :٢تبصره
    اشد.                           بپايدار   -١٨◦cو حمل گردد. و در طي مدت زمان حمل و نقل همواره برودت حداقل  بارگيري

  گرمي باشد . ١٠٠گرم و با سورت  ١٨٠٠و حداكثر  ١٢٠٠وزن هر قطعه مرغ شكم خالي صادراتي حداقل  -٧٣ 
  د.مقعد باش دلنفاوي ، چربي اطراف گردن وفاقد چربي انباشته در محوطه بطني، يخ داخل شكم، غد -٧٤
  آثار شكستگي و يا انحناي غير عادي در لاشه مشاهده نشود.  -٧٥
تنــد و  د بــه صــورتلاشه مرغ  منجمد بايد عاري از علائم ديفراست، انجماد كنــد و مجــدد باشــد .( انجمــا -٧٦

  سريع انجام شده باشد.)
  

  ك) ويژگيهاي ميكروبي و شيميايي :
  
  اشد.ب دستورالعمل اين مندرج در  ١ويژگيهاي ميكروبي مرغ منجمد بايد مطابق جدول شماره  -٧٧

  ويژگيهاي شيميايي مرغ منجمد بشرح ذيل باشد: -٧٨
يــك توليــد ام اتوماتگوشت مرغ توليدي بايد عاري از هرگونه مواد نگهدارنده شيميايي بــوده و بطــور تمــ -١-٧٨

  شده باشد. 
٢-٧٨-  TVN  بايــد از لاشــه ميليگرم درصــد گــرم نمونــه باشــد . ضــمناً بــوي آمونيــاك ن ٣٠نبايد متجاوز از

  استشمام گردد .
 ٣-٧٨-  pH  باشد .  ٧/٦قسمتهاي سطحي لاشه مرغ منجمد نبايد بيش از  

  عاري از هرگونه بقاياي دارويي ، هورمون، سموم و ساير مواد شيميايي باشد.  -٤-٧٨
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 ويژگيهاي ميكروبي گوشت و آلايش خوراكي طيور قابل پذيرش): ١جدول (

ف
دي

ر
 

 c m M تعداد نمونه  آزمون فرآورده

١ 
  لاشه كامل طيور
 (تازه / منجمد)

  شمارش كلي ميكروارگانيسم ها
 (در يك گرم)

٥١٠ ٣ ٥
 

٦١٠ 

  سالمونلا
 گرم) ٢٥(در 

 ٠ منفي ٠ ٥

٢ 

  گوشت طيور
  قطعه بندي /بسته بندي

  استخوان)(با يا بدون 
 (تازه / منجمد)

  شمارش كلي ميكروارگانيسم ها
 (در يك گرم)

٦١٠ ٥١٠ ٣ ٥ 

وس كواگولا ز مثبت (در ئاستافيلوكوكوس ار
 يك گرم)

٣١٠ ٢١٠ ٢ ٥ 

  سالمونلا
 گرم) ٢٥(در 

 ٠ منفي ٠ ٥

  (E.coli)اشرشياكلي
 (در يك گرم)

٥٠٠ ٥٠ ٢ ٥ 

  "ر توليد داخلنظارت بهداشتي، ارزيابي و مديريت خط گوشت طيو"دستورالعمل اجرايي  FS/٠١/٤٠٠/IVOمقررات ملي دامپزشكي : ماخذ
  

  Shelf-Lifeل)عمر ماندگاري  
  گذاري رعايت گردد: ) مي باشد كه بايد در نشانه٢عمر ماندگاري گوشت مرغ استحصالي به شرح جدول ( -٧٩

  عمر ماندگاري گوشت مرغ به تفكيك نوع عرضه- )١جدول(

  نوع عرضه  فرآوردهنام 
  شرايط نگهداري /دما

  (درجه سانتيگراد)
  عمر ماندگاري

  لاشه كامل مرغ

  تازه(بسته بندي معمولي)
  بسته بندي در خلاء

بسته بندي با اتمسفر اصلاح 
  شده

  + ٤تا٠
  + ٤تا٠
  + ٤تا٠

  

  ساعت) ٧٢روز( ٣
  روز ٥
  روز ٧

  ماه ١٢  - ١٨  منجمد كارتني

  قطعات گوشت مرغ 
  استخوان با و يا بدون

  تازه(بسته بندي معمولي)
  بسته بندي در خلاء

بسته بندي با اتمسفر اصلاح 
  شده

  + ٤تا٠
  + ٤تا٠
  + ٤تا٠

  

  ساعت) ٧٢روز( ٣
  روز ٥
  روز٧

  ماه ٩  - ١٨  منجمد بسته بندي كارتني
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هي ســلامت ، تســت براي مرغ استحصالي ،گوادامپزشك مستقر در كشتارگاه ) بايد ( مسئول فني كشتارگاه -٨٠

ط اداره شــگاهي توســعدم آلودگي به سالمونلا( پــس از اخــذ نمونــه و ارســال بــه آزمايشــگاه وتائيــد نتــايج آزماي
رگاه  نســبت بــه نــاظر كنتــرل كيفــي  مســتقر در كشــتا  با نظارت دامپزشكي) صادر و پس از طي مراحل بالا و

  .دام نمايدانه هاي اعلامي از طرف پشتيباني امور دام استان  اقمجوزحمل و تخليه محموله در سردخ
فــظ ق لاشه ، ح: بديهي است تحويل قطعي محمولات و تخليه در سردخانه مقصد،( از نظر برودت عم١تبصره 

يفــي كاظركنترل نــ زنجيره سرد و كنترل ترموگراف داخل كاميون حمل) ، منوط به تائيد مسئول فنــي و نظــارت 
حمولــه  كلي بــراي مسردخانه مي باشد.  و چنانچه بهر دليلي، پس از فك پلمپ كاميون در مقصد، مشــمستقر در 

  . (از جمله كاهش برودت و... )مشاهده گردد؛ مسئوليتي متوجه شركت (خريدار ) نخواهد بود
بــي ، رومارش ميك: اخذ نتيجه آزمايش ميكروبي مبني بر عدم آلودگي مرغ به ميكروب ســالمونلا ، شــ٢تبصره 

) جهــت تخليــه شكي اســتانعدم بقاياي دارويي و هورموني وساير آ لاينده هاي بيماريزا(صادره از اداره كل دامپز
  )  الزاميست.   ١محموله مطابق جدول (

ي باشد و يــا ش در فارم م: با علم به اين موضوع كه منشاء آلودگي مرغ به  سالمونلا مربوط به دوره پرور٣تبصره
رت تصــادفي حمولــه بصــومدر فرآيند كشتار صورت گرفته و با توجه به اين امر كه نمونه بــرداري از  بطور ثانويه

المونلا رافــع سه ميكروب انجام مي پذيرد ، ارائه نتايج آزمايشگاهي از سوي فروشنده مبني بر عدم آلودگي مرغ ب
  ي باشد. گهداري نمان از  دوره نمسئوليت فروشنده در قبال شناسايي ميكروب سالمونلا در محموله در هر زم

  
  

  اداره كل كنترل كيفي


