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  "مرغ قطعه بندي منجمداستحصال دستور العمل "  

 )١٤٠٥شهريور ويرايش (

بهره برداري فرآوري و بسته بندي فرآورده هاي  معتبرپروانه  سالن مجزا براي قطعه بندي مرغ و نيز  داراي كشتارگاه بايستي -١

  باشد.با تاريخ اعتبار خام دامي صادره از سوي سازمان دامپزشكي كشور 

  واحد بسته بندي بايستي مجهز به  تونل انجماد مطابق با ظرفيت ميزان محموله قطعه بندي شده باشد. تبصره:

، جگر) و  در صورتي كه كشتارگاه مجهز به خط يك كشتار طيور باشد پاكسازي كامل اندرونه (چينه دان ، ناي ، مري :تبصره

  لزاميست. ا حذف شش و كليه وچربي محوطه بطني در زمان قطعه بندي

اريخ معتبر داشته باشد  بهداشتي با مدرك دكتري دامپزشكي داراي پروانه اشتغال با ت -مسئول فني  واحد قطعه بندي بايستي -٢

  محموله استحصالي با وي مي باشد.بر بهداشتي  -ومسئوليت نظارت فني 

  كليه كارگران بايستي داراي كارت بهداشت با تاريخ معتبر باشند.  -٣

  پيش بند) تميز الزاميست –چكمه  –كلاه  -مجهز بودن كارگران به البسه( روپوش -٤

دفتر نظارت بر  ٨٧-٤٤-٠٦بهداشتي كشتار، استحصال ، بسته بندي و عرضه گوشت طيور كد رعايت دستورالعمل ضوابط فني  -٥

  ) الزاميست . ٣٠/١٠/٨٧مورخ  ٥٦١٦٥/٤٣مواد غذايي و بهداشت عمومي سازمان دامپزشكي (ابلاغيه شماره 

 ا عنوان ضوابط فني بهداشتي ب  ٨٨ -٤٤ -٠٦مطابق دستورالعمل اجرايي سازمان دامپزشكي به شماره  لاشه هاي طيور بايستي -٦

كشتار، استحصال، بسته بندي و عرضه گوشت طيور تهيه و از نظر سلامت بهداشتي به تائيد مسئول فني بهداشتي كشتارگاه رسيده 

  د.باش

نگهداري درجه سانتيگراد( ٠-٤پس از طي دوره جمود نعشي در سالن پيش سرد با برودت  لاشه استحصالي خنك شده بايستي -٧

  ساعت) به سالن قطعه بندي منتقل شود. ٨ساعت و حداكثر  ٤داقل ح

  + درجه سانتيگراد باشد.٥+ وعمق ران حداكثر به ٧دماي عمق سينه لاشه طيور در زمان انتقال به سالن  قطعه بندي بايد حداكثر  -٨

هم زمان با محموله شركت پشتيباني امور دام ممنوع  بطور : برش و بسته بندي مرغ و يا هر نوع كالاي ديگر براي افراد غيرتبصره

  مي باشد. 

  درجه سانتيگراد باشد. ١٢ كثر: دماي سالن قطعه بندي بايستي حداتبصره

  :* برش لاشه مرغ

  براي قطعه بندي ترجيحاً از دستگاه خودكار ويژه برش لاشه مرغ استفاده شود. -٩

مرغ كامل با برش عرضي (از محل حدفاصل بين مهره هفتم پشت ومهره اول كمر لاشه ) وبرش طولي (در امتداد ستون فقرات  -١٠
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بال  ولاشه مرغ بصورت چهار قطعه( ران وسينه ) برش ومجزا گردد. (با بازو، بدون گردن  متقارن). بطوريكه بصورت دونيمه تقربياً

  ودنبالچه و چربي محوطه بطني).

   قطعات ران و سينه بايد بصورت كامل بوده و از برشهاي اضافه در قطعات فوق اجتناب شود. :تبصره

به منظور رعايت مسائل بهداشتي و بازاريابي مناسب، شستشوي قطعات مرغ و قرار دادن بر روي ظروف مشبك(در مدت  :تبصره

  الزاميست.بعد از قطعه بندي  زمان مفيد به منظور خروج آب مازاد )

  : از برش و قطعه بندي لاشه هاي مرغ داراي كوفتگي و خونمردگي خودداري گردد .تبصره

  * ويژگيهاي ظاهري لاشه مرغ:

ويژگيهاي ظاهري لاشه مرغ جهت قطعه بندي بايد مطابق دستورالعمل اجرايي عمليات كنترل و نظارت بهداشتي فرآورده هاي  -١١

  .باشدو آخرين دستورالعمل هاي ابلاغي اداره كل كنترل كيفي دامپزشكي   خام دامي ابلاغي از سوي سازمان

 مورد تائيد نماينده مستقر در واحد بسته بندي و در محدوده وزني ،كشتار روز براي قطعه بندي بايستي ، مرغ استحصالي نكته: 

 باشد.  ) گرمي ١٤٠٠ -٢٠٠٠(

  مناسب براي قطعه بندي توسط معاونت بازرگاني شركت در متن قراردادهاي منعقده تعيين ميشود. مرغ لاشه تبصره: محدوده وزني

  بسته بندي:* 

م مرغ بايد در كيسه پلاستيكي سالم، درجه يك، بدون عيب و پارگي، مقاوم و داراي نشانه گذاري مربوطه به قطعات همنا-١٢

  .صورت خوانا به زبان فارسي بسته بندي شود

و نيز و يا كيسه ها  ، نشانه گذاري بر روي ظروفصورت پذيردصادرات مرغ با هدف  قطعه بنديانجام  ي كهدر صورت: تبصره

   سه زبانه باشد. بايستيكارتن 

: كيسه پلاستيكها بايد در محلي خشك و تميز، عاري از گرد و غبار،به دور از دسترسي حشرات و آفات و يا هر ماده تبصره

  . نگهداري شوندخارجي بودار 

و داراي ويژگيهاي مختص به آن باشد. قابليت  Foodgradeپلاستيك مورد مصرف براي بسته بندي قطعات مرغ از جنس  -١٣

  ) ناچيز باشد.-٥±٤٠انبساط و انقباض آن در برابر درجه حرارت (تونل انجماد 

قطعات مرغ باشد. بطوريكه از ايجاد فضاي اضافي در كيسه وزن وسايز  ابعاد كيسه پلاستيك مصرفي مي بايست متناسب با :تبصره

  جلوگيري شود.

قطعه سينه با پوست بطور منظم و در يك رديف قرار داده  ٣قطعه ران يا ٤سانتي متر تعداد   ٢٥ ٣٥در هر كيسه به ابعاد    -١٤
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  الصاق گردد.) ٢١د شود و سپس كيسه درز بندي گردد. (بر روي هر كيسه شفاف ،  ليبل مشخصات به شرح بن

) درون ١٤: در صورت مجهز بودن واحد بسته بندي به دستگاه وكيوم ، پس از قرار دادن تعداد قطعات همنام به شرح بند(  تبصره

  كيسه به وسيله دستگاه وكيوم درز بندي شود.

  * كارتن گيري:

مشخصات كارتن براي بسته بندي مرغ منجمد قطعه بندي شده بايد مطابق مشخصات عمومي كارتن بسته بندي مرغ منجمد  -١٥

مورخ  ٢٤٣٥٥١/٥١/٣٦مندرج در دستورالعمل عمليات كشتار و بسته بندي مرغ گوشتي ابلاغي اداره كل كنترل كيفي به شماره 

  .باشد  ٢٥/١٢/٩٩

  تيكهاي حاوي قطعات همنام مرغ (با سورت يكسان) بصورت منظم قرار داده شودداخل هر كارتن كيسه پلاس -١٦

  از چيدمان دو رديف بيشتر كيسه پلاستيكهاي  حاوي قطعات مرغ بر روي هم  در داخل كارتن خودداري گردد. -١٧ 

ايجاد فضاي اضافي خودداري : تعداد كيسه هاي حامل قطعات مرغ  انتخابي در زمان كارتن گيري به نحوي باشد كه از تبصره

  گردد. ( بعبارتي كيسه ها در داخل كارتن بيرون زدگي نداشته و نيز لق نزند.)

درج اطلاعات ذيل بر روي كارتن بسته بندي مرغ ،با توجه به لزوم افزايش آگاهي مصرف كننده از ويژگيهاي فرآورده  :تبصره

  منجمد الزاميست.

  انجماد: 

داخل كارتن، بر روي هر طبقه راكر در يك كيسه پلاستيكهاي حاوي قطعات همنام مرغ  چيده شده بصورت دو رديف در  -١٨

  رديف چيده و بلافاصله به تونل انجماد منتقل گردد.

 :بندي شده سالم و بهداشتي بايد داراي ويژگيهاي زير باشدمصرف كننده گرامي مرغ منجمد قطعه 

غيير رنگ و تخونمردگي يا  و عاري از هرگونه پارگي يا تورم بوده و قطعات فاقد   پوست بطور يكنواخت ، شفاف -١

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

  نباشد. مرغ  خرده استخوان ،امعاء و احشاء روي قطعات هيچگونه علائمي ازضايعات ،-٢

شيدگي يا تعفن از آن به تا هنگام مصرف از انجماد خارج نشده و پس از انجماد زدايي هيچگونه بوي غير طبيعي نظير بوي تر -٣

 مشام نرسد.
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 -٤٠±٥تونل انجماد بايد حداقل نيم ساعت قبل از انتقال راكر به داخل آن روشن و آماده بكار باشد. برودت تونل انجماد بايد  -١٩

  درجه سانتيگراد باشد.

درجه  -٥تا -١كه براي بيشتر فرآورده ها  يخ بلورهاي محدوده تشكيلاز: انجماد قطعات به گونه اي انجام شود كه تبصره

  سانتيگراد مي باشد به سرعت عبور كند. 

درجه سانتيگرادبرسد)كارتنها  -١٨پس از خروج كارتنها از تونل انجماد ( مشروط به آنكه عمق برودت قطعات حداقل به  -٢٠

  اقدام گردد. )٢١دي و سپس نسبت به الصاق ليبل مشخصات محتويات كارتن مطابق بند (درب بن

  خودداري گردد.حاوي قطعات مرغ از شيرينگ پك كارتن هاي داراي پارگي كيسه پلاستيك  :تبصره

وپس از اطمينان از نماينده مستقر در واحد قطعه بندي بايد در انجام تمام مراحل قطعه بندي حضور مستمر داشته باشد :تبصره

  رعايت مفاد دستورالعمل،  اقدام به ممهور نمودن كارتنهاي حاوي قطعات مرغ منجمد  به مهر نظارت نمايد .

   * نشانه گذاري فرآورده هاي خام دامي :

ي مشخصات برچسب بر روي هركيسه پلاستيك حاوي قطعات مرغ منجمد بايد به صورت خوانا و با رنگ پاك نشدني بر رو -٢١

  برچسب پوشش پلاستيكي و رويه كارتن مطابق نمونه به شرح زير درج گردد:

  

  

  

  

  

سازمان  رت بهداشتي فرآورده هاي خام دامي ابلاغي توسطدستورالعمل اجرايي كنترل ونظاآخرين زمان ماندگاري بر اساس  :٢٢

  . درج گرددبر روي محصول و كارتن دامپزشكي كشور 

  ماه مي باشد. ٩مدت ماندگاري مرغ قطعه بندي منجمد  ربراساس دستورالعمل سازمان دامپزشكي در حال حاض تبصره :

درجه سانتيگرادمنتقل و تا زمان بارگيري در اين برودت  -١٨نگهداري با برودت  كارتنهاي شيرينگ پك شده به سالن -٢٣

 نگهداري شود. 

 در متن قراردادمنعقدهمعاونت بازرگاني  تحويلي توسط ( نسبت وزن قطعات سينه  به ران ) : درصد قطعات ران و سينه تبصره

  برند

  كارگاه بسته بندي....(رنگ برچسب )

  كد پروانه بهره برداري از اداره كل دامپزشكي استان...

  نام قطعه(.............................................................)

  تاريخ توليد: روز/ماه/سال  

  ...بعد از تاريخ توليد  *تاريخ انقضاء:  

  درجه سانتيگراد -١٨شرايط نگهداري:   

  آدرس:  

 تلفن:  
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  .تعيين ميشود

 ٢/٣/٨٧مورخ ١٠٨٠١/٤٤در زمان بارگيري رعايت بخشنامه حمل ونقل محمولات انجمادي سازمان دامپزشكي به شماره  -٢٤

  الزاميست.

  * ويژگيهاي ميكروبي مرغ قطعه بندي شده:

ويژگيهاي ميكروبي مرغ قطعه بندي شده تحويلي بايد مطابق دستورالعمل اجرايي كنترل و نظارت بهداشتي فرآورده هاي خام  -٢٥

  باشد:دامي ابلاغي از سوي سازمان دامپزشكي به شرح جدول زير 

 بارگيري برايفني و بهداشتي واحد بسته بندي  توسط مسئولدر سامانه دامپزشكي محموله  بهداشتيگواهي  صدور :تبصره

  الزاميست. محموله 

 

 اداره كل كنترل كيفي

 c m M (n)تعداد نمونه آزمون

 ٦١٠ ٥١٠ ٣ ٥ شمارش كلي ميكروارگانيسم (در يك گرم)

 ٣١٠ ٢١٠ ٢ ٥ استافيلوكوكوس ارئوس كواگولاز مثبت ( در يك گرم)

 - منفي ٠ ٥ گرم) ٢٥سالمونلا (در 

 ٥٠٠ ٥٠ ٢ ٥ اشيريشيا كلي (دريك گرم)


