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 *دستورالعمل كشتاردام و بسته بندي گوشت قرمز*
 

 شرح وظايف ناظر كشتار : الف

بررسي و درخواست مجوز كشتار دام از فروشنده و بررسي ومطابقت شماره هاي پلاك دام با شماره هـاي منـدرج در    -1

 . مجوز صادره از طرف سازمان دامپزشكي كشور

 .بازديد دام و انتخاب دامهاي سالم و قابل كشتار غير مولد كه از نظر بهداشتي مورد تائيد دامپزشك باشد -2

بطـور معمـول اولـين دنـدان      -ت ظاهري دام و شمارش دندان شيري و دائمـي و مطابقـت آن بـا قـرارداد    بررسي وضعي -3

 30-36ماهگي و سومين دندان دائمي در سـن   24-30ماهگي و دومين دندان دائمي در  18-24دائمي در گوساله در سن 

گوسـفند اولـين جفـت از دنـدان     ماهگي جايگزين دنـدان شـيري مـي گـرددو در      36-42ماهگي و چهارمين دندان درسن

سـالگي و چهـارمين دنـدان در سـن      3سالگي و سومين جفت در سن  2دائمي در سن يك سالگي و دومين جفت در سن 

 .چهارسالگي جايگزين دندان شيري مي گردد

ن شـيري در  سال باشد بنابراين بايستي حداقل يـك دنـدا   3مطابق مفاد قرارداد بايستي سن دامهاي كشتاري زير : يادآوري 

 .دامهاي كشتاري وجود داشته باشد 

ساعت در سالن انتظار و قـراردادن آب كـافي    24نظارت بر تخليه دام و هدايت دام به سالن انتظار و نگهداري به مدت  -4

ي و جلوگيري از بروز هر گونه عامل استرس زا براي دام در مـدت نگهـدار  ) خودداري از تغذيه دام( وتميز در اختيار دام 

 . تا انتقال به سالن كشتار

 .نظارت بر هدايت دام از سالن انتظار كشتارگاه تا تله در سالن كشتار بدون آسيب ديدگي دام  -5

 .از هر گونه ورود ضربه به دام قبل از كشتارممانعت بعمل آيد -6

محـدوديت آب وجـود نـدارد    حتي المقدور سعي شود قبل از ورود به سالن كشتار دامها شسته شده و در منـاطقي كـه    -7

 .بقاياي كثافات و آلودگي هاي چسبيده به دام كاملاً تميز شود 

 . نظارت بر درست عمل نمودن تله و عدم امكان آسيب ديدگي دام در تله -8

جهت جلوگيري از كـاهش كيفيـت لاشـه و ايجـاد خـونريزي      . ( حتي المقدور سعي شود بدن دام در تله خيس نگردد -9

 )زيرجلدي

 55نظارت بر تنظيم بودن شوك الكتريكي از نظر ولتاژ و آمپراژ برق بطوريكه ميزان آمپـراژ دسـتگاه بـراي گوسـفند      -10

 .آمپر باشد 65-70آمپر و براي گوساله 

مناسب ترين محل برخورد در بالاي پيشاني بوده و بهترين حالت اين است كه نزديك قلب نباشد و يك الكتـرود بـه    -11

 . گوش سمت چپ و الكترود دوم نزديك چشم سمت راست وصل شود و بالعكس
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و گوسـاله   180-200كنترل ميزان ولتاژ دستگاه شوك متناسب با جثه دام تغيير مي كند بطورمثال براي گوسـفند وبـز   -12

 ولت  300و براي گاوهاي بزرگ  250-280و گاو با جثه كوچك  200 -230

ثانيه سر بريده شده و از بدن جدا نگـردد و در ايـن صـورت     30-60در مدت  -نظارت بر انجام ذبح شرعي و اسلامي -13

 .درصد خون ازدام خارج شود 3/58حدود 

 شرايط ذبح شرعي  -14

 ن را مي برد بايد مسلمان باشد و اظهار دشمني با پيامبر نكند كسي كه سر حيوا-1-14

 سرحيوان را با چاقوي از جنس آهن ببرد -2-14

 در موقع سربريدن جلوي بدن حيوان رو به قبله باشد  -3-14

 .بگويد....در حين بريدن سر بسم ا -4-14

ش حركت نمايد و مشخص شود دام زنده است دقت شود كه حيوان پس از شوك و نيز بعد از سر بريدن بايد بدن -5-14

. 

 :قسمتهاي از بدن دام كه خوردنش حرام مي باشد بايستي جدا گردد -15

 بچه دان -15-4نري          -15-3فضله            -15-2خون               -1-15

 جفت  -15-8   فرج    15-7نخودي كه در مغز كله است    -15-6غدد و غدد ميان سمي            -5-15

زردپـي كـه در دو طـرف تيـره پشـت      -15-11مغزحـرام كـه در ميـان تيـره پشـت اسـت         -15-10دنبلان            – 9-15

 حدقه چشم – 15-15مثانه        -15-14طحال      -15-13زهردان كيسه صفرا    -15-12است

 دام سربريده تنظيم سرعت مناسب كانوير متناسب با  سرعت كشتار و عدم ازدحام  -16

 نظارت بر خونگيري كامل دام و سپس قطع نخاع و جدانمودن سر  -17

 عدم فرو بردن چاقو و پاره كردن قلب دام  -18

 نظارت بر پوست كني و جداسازي امعاء احشاءو ضمائم لاشه  -19

 .چربي و پيه تناسلي مبايستي كاملاً گرفته شود  -1-19

 .صورت گيرد ) تمام پرينه( امل بصورت گرداگرد در گوسفند دنبه گيري بطور ك -2-19

 .ته نري ميبايستي كلاً از لاشه بريده شود  -3-19

 چهار نخ گرفته شود  -4-19

قسمت انتهاي راست روده از محل مقعد خارج گـرددو بمنظـور جلـوگيري از آلـودگي لاشـه بـا فضـولات دامـي           -5-19

 .هاي آن توسط بست فلزي يا پلاستيكي مسدود گرددپيشنهاد مي گردد قبل از خروج راست روده انت

 .حتي المقدور از كارد مال نمودن لاشه جلوگيري شود -20
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فاصله لاشه از همديگر رعايت شود به نحوي كه قسمت بيروني پوست كـه از محـل جداسـازي ازدنبـه در دو طـرف       -21

 .يله پشم و يا آلودگي هاي پوست به لاشه نچسبد لاشه قرار مي گيرد با لاشه بدون پوست بعدي تماس نيابد تا بدينوس

دل و جگر و سيراب و شيردان به همراه امعاءواحشاء ديگر بدون آلوده كـردن لاشـه از شـكم خـارج و سـپس از هـم        -22

 .جداسازي شود

ائيـد  آلايش به همراه لاشه و كله و پاچه متعلقه مجموعـاً مـورد بازرسـي دامپزشـك قـرار گيـرد و در صـورت عـدم ت         -23

 .سلامت دام لاشه اصلاح و ضبط  شود

قسمت سرسينه در محل گردن به منظور خروج كامل آب شستشو بخوبي شكافته شود و مجـدداً آبگيـري شـود و يـا      -24

 .قبل از شستشو عمل شكافتن صورت پذيرد

شستشوي لاشه با آب با فشار و با مقدار كافي صـورت پـذيرد بنحويكـه هيچگونـه آلـودگي ظـاهري از جملـه خـون          -25

 .وجود نداشته باشد) بخصوص در محل گردن ( آلودگي، پشم ، مو و غيره بر روي لاشه 

يهاي زائد روي لاشـه و بافـت   لاشه ها كاملاً تميز و فاقد عضله ديافراگم و چربيهاي محوطه بطني و حفره لگني و چرب-26

 .نخ ميباشد بايستي تماماً حذف شود 4پيوندي اطراف گردن كه بقاياي ليگمان نگهدارنده 

اره در پايـان كشـتار   . لاشه دام توسط اره شقه شود و در صورت امكان اره قبل از شقه نمودن دام بعدي شستشو شـود  -27

 .هر روز شسته و ضدعفوني گردد

دونيمه شود در كشتارگاههايي كـه بـدليل كوتـاه بـودن ارتفـاع ماشـين حمـل         5و 4ل بند راسته و دنده هر شقه از مح -28

 .غير حقيقي انجام گردد 13وجود نداردجداسازي از انتهاي دنده  5و  4امكان جداسازي از دنده 

و لاشـه انگلـي بـه هـيچ     در حين انتقال لاشه هايي كه داراي چربي زردرنگ و يا حاوي انگل باشند جداسـازي شـود    -29

 .عنوان به سالن بسته بندي ارسال نگردد

لاشه ها بدون افتادن روي زمين و يا پاشيدن قطرات و ترشحات آب حاصل از شستشو و يا هر گونـه آلـودگي ثانويـه     -30

پزشـكي هـدايت   تا محل بارگيري و يا انتقال از سالن كشتار به سالن پيش سرد پس از ممهور شدن به مهر ناظر سـازمان دام 

 .شود

 :حمل لاشه از كشتارگاه به واحد بسته بندي : ب

پس از اتمام كشتارو شستشو لاشه نسبت به انتقال لاشه ها توسط كاميون حمل كـه داراي مجـوز حمـل دامپزشـكي و      -31

 )دامپزشكي  سازمان 2/3/88مورخ  42/10801بخشنامه شماره  4مطابق بند . ( داراي ترموكينگ مي باشد صورت پذيرد 

قبل از بارگيري لاشه ها نسبت به بازديد از كاميون و اطمينان از صحت كاركرد ترموكينگ و تميـز بـودن كـاميون و     -32

 .عاري بودن از بو و ضايعات اطمينان حاصل شود

 .ددلاشه ها بايستي توسط چنگك ريل داخل كاميون متصل و با فاصله از يكديگر و ديوار جانبي بارگيري گر -33

 .اتاقك كاميون بايستي كاملاً تميز و شستشو و ضد عفوني شده و داراي قلاب مخصوص حمل گوشت باشد -34
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 .درجه سانتيگراد باشد0- 4قبل از بارگيري ترموكينگ كاميون بايستي روشن و دماي كاميون  – 35

 .از بارگيري بيش از ظرفيت كاميون جدداً خودداري گردد -36

 .و بارگيري ترموكينگ روشن باشددر مدت تخليه  -37

 .هنگام تخليه و بارگيري دقت گرددلاشه ها با كف و ديواره هاو زمين وهمچنين با يكديگر تماس نداشته باشند -38

 )بخصوص درماههاي گرم سال .( انتقال لاشه ها از كشتارگاه به كاميون با سرعت انجام پذيرد  -39

گاه تعداد لاشه ها توسـط نـاظر شـمارش شـود وسـپس كـاميون پلمـپ گرديـده و         پس از بارگيري لاشه ها در كشتار -40

كه به تائيد مسئول فني كشتارگاه نيزرسيده به راننده تحويل وبه سالن بسـته بنـدي ارسـال    ) 1( بهمراه فرم مخصوص شماره

 .مي گردد

شـمارش لاشـه هـا و تطبيـق آن بـا      در واحد بسته بندي پس از فك پلمپ توسط ناظر واحد بسته بندي، ناظر نسبت به  -41

و بازديد و بررسي وضعيت ترموكينگ و كنترل برودت اقـدام و در صـورت تائيـد نسـبت بـه تخليـه اقـدام        ) 1(فرم شماره 

 .گردد

 .انتقال لاشه ها در واحد بسته بندي توسط ريل و قلاب انجام پذيرد -42

 )علي الخصوص قسمت گردن ( لاشه اقدام شود پس از ورود لاشه ها به واحد بسته بندي نسبت به شستشو -43

 :سالن پيش سرد: ج

ظرفيت سالن پيش سردكن مي بايست متناسب با گوشت ورودي باشـد و مشخصـات سـالن از نظـر ارتفـاع ، پوشـش        -44

ونيـز  پلاستر، ديواره ها ، كف و ساير موارد بهداشتي، قابليت شستشو و ضد عفوني ، بدون خلـل و فـرج و بهداشـتي بـوده      

 .مورد تائيد سازمان دامپزشكي و اداره كل كنترل شركت باشد

 .لاشه ها با قلاب به ريل آويزان باشد -45

ساعت در سالن پيش سرد نگهداري  72ساعت و لاشه گوساله حداكثر به مدت  48الي  24گوشت گوسفند به مدت  -46

 .برسد 6/5آن به pHدرجه سانتيگراد و  7تا ضمن رفع جمود نعشي دماي عمق حجم ترين بخش گوشت در ران به 

 .درصد باشد 80-85درجه سانتيگراد و رطوبت  0-4دماي سالن پيش سردكن  -47

. فاصله لاشه ها از يكديگر مي بايست به ميزاني باشد كه جريان هواي سرد در اطراف لاشه ها بخوبي صـورت پـذيرد   -48

 .و هيچ لاشه اي در هيچ قسمت با لاشه ديگر تماس نداشته باشد

رادرسـيده  درجه سانتيگ 0- 4قبل ازورود لاشه به پيش سردكن مي بايست دستگاههاي سرما زا روشن ودماي سالن به -49

 .باشد 

درپيش سرد كن به جزء گوشت گوسفند يا گوساله متعلق به شركت هيچ گونـه گوشـت و يـا محمولـه ديگـري كـه        -50

 .متعلق به غيراست نگهداري نشود

 .دستگاههاي سرمازا داخل پيش سرد نبايستي هيچگونه نشت گاز آمونياك يا  فرئون داشته باشند-51
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نم زن يا مه پاش در پيش سردكن ممنوع مي باشد و از خيس نمودن لاشه ها و كـف سـالن    استفاده ازهرگونه دستگاه -52

 .جدداً خودداري گردد

قرار گرفتن لاشه ها در پيش سردكن بايد  بنحوي باشد كه سمت داخل نيمه لاشه ها به سمت هم باشد بطوري كه از  -53

 .دنيم لاشه يك لاشه كامل تشكيل گرد 2كنار هم قرار گرفتن هر

پس از هر بار تخليه كامل پيش سرد كن نسبت به شستشـو و تميـز نمـودن پـيش سـردكن اقـدام و در پايـان هـر هفتـه           -54

 ) سازمان دامپزشكي  9/7/1380مورخ  70169مطابق بخشنامه شماره ( نسبت به ضد عفوني سالن پيش سردكن اقدام شود 

 :انتقال لاشه از پيش سردكن به سالن بسته بندي : د

 . حتي الامكان مي بايست سالن بسته بندي در مجاورت و يا نزديك و زير يك سقف باسالن پيش سرد باشد -55

 .انتقال گوشت از پيش سردكن به سالن بسته بندي حتي الامكان توسط ريل انجام پذيرد -56

تدريجي و متناسب با سرعت انتقال گوشت از پيش سردكن به سالن بسته بندي توسط ريل يا باكس پالت مي بايست  -57

 .بي استخوان كردن و بسته بندي گوشت انجام شود و از ازدحام لاشه ها در سالن بسته بندي جدداً خودداري شود

جدا گرديـده و بـه سـالن    ) بدليل سن بالا زردي به هر دليل( در حين انتقال لاشه هايي كه چربي آن رنگ زرد داشته  -58

 .خه خريد شركت جدا گرددپيش سرد برگردانده و از چر

در صورتيكه سالن بسته بندي از محل پيش سردكن فاصله داشته باشد بنحويكه مـي بايسـت گوشـتها توسـط كـاميون       -59

حمل گرد، مي بايست درانتقال از پيش سردكن به كاميون سرعت داده و از هر گونه آلودگي لاشه ها و يا تمـاس آنهـا بـا    

 .يكديگر خودداري گردد

حتي المقدور سعي گردد در موقع انعقاد قرارداد با واحدهاي بسته بندي قرارداد منعقد شـود كـه سـالن پـيش سـرد       :تبصره

 .آن در كنار سالن بسته بندي باشد

 .پس از انتقال لاشه ها به سالن بسته بندي با استفاده از اره گرد برنسبت به برش لاشه به شرح ذيل اقدام نمود -60

 .گردن اقدام نمود 7چاقو ابتدا نسبت به جدا نمودن گردن از قسمت سردست بعد از مهره  با استفاده از -61

 4دنده ابتدائي از قسـمت جلـو و    4بطوريكه  5و 4با استفاده از اره گرد برنيم لاشه فوقاني را در حد فاصل مابين دنده  -62

 .مهره ستون فقرات بهمراه عضلات جدا گردد

 .از قسمت سرشانه و كتف اقدام گردد) كف دست(سبت به جدا نمودن قسمت دست و بازو با استفاده از چاقو ن -63

سانتي  10-15به فاصله   Dorsalspinبا استفاده از اره گرد بر نسبت به برش به موازات ستون فقرات از خط الرأس  -64

پيـدا نمـوده كـه بـدين ترتيـب  قسـمت       امتـداد   13متر پائين تر به سمت دنده ها برش شروع و تا انتهاي قسمت خلفي دنده 

 .راسته قدامي از قمست قلوه گاه جدا گردد

 جدانمودن عضله فيله از قسمت ران و قسمت راسته خلفي  -65

 جدا نمودن ران و عضلات پوشاننده استخوان ران و حفره گردن و پا از راسته خلفي با استفاده از چاقو  -66
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 .با طرف قرارداد شركت نسبت به بسته بندي اقدام گرددبا توجه به نوع قرارداد منعقده  -67

پس از طي مراحل فوق ابتدا گـردن و سـپس سردسـت    ) گردن –سردست  -ران( تكه 3در صورت خريد به صورت  -68

 بيخس و بسته بندي و نسبت به برگشت قلوه گاه و راسته به پيش سرد اقدام و پس از 

عات مربوط به شركت نسبت به بسـته بنـدي سـاير قطعـات متعلـق بـه فروشـنده        بي خس و بسته بندي ران و جمع آوري قط

 .اقدام گردد

 استفاده و لزوم اره گرد بر انعقاد قرارداد الزامي است  -69

 .فيله در كليه قراردادها متعلق به فروشنده مي باشد -70

 : سالن بسته بندي . هـ 

 .سالن بسته بندي ميبايست داراي مجوز بسته بندي از سازمان دامپزشكي باشد . 71

ميزان انعقاد قرارداد منعقده با واحد بسته بندي بايستي متناسب با ظرفيت عملي مندرج در پروانـه صـادره در خصـوص    . 72

 . ميزان تناژ انجماد در روز باشد 

، انجمـاد ، فضـاي كـافي و متناسـب بـا ظرفيـت بسـته بنـدي را دارا و از نظـر          سالن بسته بندي ميبايست از نظـر ارتفـاع   . 73

 .تجهيزات و امكانات مورد تائيد اداره كل كنترل كيفي باشد 

سالن بسته بندي بايستي در خصوص ظرفيت سـالن پـيش سـرد و تونـل انجمـاد و ميـزان بـرودت تونـل و پـيش سـرد و           .74

 .شركت برسد نگهداري به تائيد اداره كل كنترل كيفي 

كف سالن بايستي سراميك يا سنگ و يا پوشش بدون خلل وفرج و داراي شيب بنـدي مناسـب و كانـال خـروج آب     . 75

حاصل از شستشو باشد به نحوي كه در پايان زمان بسته بنـدي هيچگونـه اثـري از بقايـاي آلـودگي پـس از شستشـو نباشـد         

 .ربي زدايي شستشومي شود نبايستي خلل و فرج داشته باشدبخصوص چون سالن با مواد قليايي همانند سود جهت چ

 .سالن بسته بندي بايستي داراي سيستم آب گرم و سرد باشد . 76

 .سالن بسته بندي بايستي داراي روشنايي كافي باشد . 77

 .محل سالن ميبايستي از منابع آلوده كننده همانند دود و بو وگرد و خاك و غيره به دورباشد. 78

يه مبادي ورودي و خروجي و پنجره هـا بـا تـور سـيمي بنحـوي پوشـش گـردد كـه از ورود حشـرات و سوسـك و           كل.79

 .جوندگان ممانعت بعمل آيد 

در جنب سالن سرويس بهداشتي مناسب شامل دستشـويي و حمـام وتوالـت و رخـتكن و كمـد جهـت لـوازم شخصـي         .80

 .ر دسترس كارگران باشد كارگران داشته باشد و همواره آب گرم و صابون بايستي د

 .سالن بايستي داراي تهويه مناسب باشد . 81

 .قبل از شروع كار سالن و تجهيزات شستشو ضدعفوني و خشك شده و مورد تائيد ناظر قرار گيرد .82

 .درجه سانتيگراد باشد  13دماي سالن درطي بسته بندي بايستي كمتر از .83
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 .ي در سالن بسته بندي ضروري است نصب حشره كش الكتريكي به تعداد كاف.84

 

سالن بسته بندي بايستي مجهز به ريل و قلاب بمنظور آويزان كردن لاشه باشد و حتي الامكان داراي شـيب نقالـه بـوده    .85

 .باشد ) استيل(ميز كار بايستي با رويه فلز زنگ نزن . در غيراين صورت داراي پالت يا واگنهاي چرخدار باشد

وسايل حمل و چرخها و ابزارها و پالت و بـاكس پالـت بايـد در مقابـل شكسـتگي و سـائيدگي و خـوردگي        نوار نقاله . 86

 .مقاوم بوده و از جنس ضد زنگ و يا رنگ آميزي شده باشد و به آساني قابل شستشو و ضدعفوني باشد 

 .تخته كار بايستي از جنس پلاستيك فشرده باشد .87

 …گاري براي جمع آوري مواد غيرخوراكي و زوائد از قبيل اسـتخوان ، ضـايعات و   ميبايستي به تعداد كافي ظروف و.88

 .موجود باشد و اين ظروف نبايد براي مواد خوراكي استفاده گردد 

تمامي مواد زائد و غيرخوراكي استحصالي بايستي روزانه در طي مدت بسته بندي و نهايتاً در خاتمه آن از محـيط كـار   .89

 .سبي كه دور از سالن بسته بندي است منتقل گردد خارج و به محل منا

درزمان بسته بندي از شستشو سالن و ديوارها كه منجر به پاشيدن آب  و احتمالاً آب آلـوده بـر روي گوشـت و غيـره     . 90

 .ميشود جداً خودداري گردد 

هيـزات، لـوازم كـف و ديوارهـاي     در خاتمه كار با آب گرم و پاكيزه و مواد شوينده و ضدعفوني كننده مجاز تمام تج. 91

 .سالن شستشو و ضدعفوني گردد 

 .جعبه كمكهاي اوليه محتوي وسايل زخم بندي و پانسمان در سالن موجود باشد . 92

 .در بدو ورود به سالن استفاده از مواد ضدعفوني كننده الزامي است . 93

 مشخصات كارگران : و

 .كارگران ماهر بوده و نسبت به گوشت و قطعات آن شناخت كامل داشته باشند . 94

 .كليه كارگران بايستي داراي كارت تائيد سلامت از مراجع ذيصلاح و بهداشت باشند . 95

 .از ورود افراد متفرقه و غيرمسئول به داخل سالن جلوگيري گردد . 96

 .ار مناسب كلاه و دستكش و روپوش و پيش بند با جنس مناسب باشند  كارگران تماماً بايستي ملبس به لباس ك.97

 تمامي البسه بايستي در پايان روز كاري شستشو و در شروع كار با البسه تميز فعاليت آغاز شده . 98

 .نظارت بر رعايت بهداشت فردي توسط كارگران قبل از شروع كار الزامي است .99

ته بندي در حين كار ويا پس از اتمام كار بايسـتي كفـش و لبـاس كـار را در آورده و     كارگران قبل از ترك سالن بس.100

 .هنگام مراجعت به سالن مجدداً پوشيده شود 

 .از ورود و مراجعه كارگران با لباس كار به دستشويي و توالت جدداً خودداري بعمل آيد .101
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 نحوه برش و بسته بندي : ز

A-  ه برش و بسته بندي گوشت گوساال 

پس از انتقال لاشه از پيش سرد كن به سالن بسته بندي و انجام مراحل برش بر روي لاشه قطعات جدا شده از لاشه مطـابق  

دستورالعمل بـه سـالن بسـته بنـدي و بـرروي ميـز كـار بـه ترتيـب ابتـدا گـردن سـپس سردسـت و بعـد از                61-67مفاد بند 

 3تكه بعد از سردست ران بي خس و بسته بندي ميگـردد در موقـع خريـد     3ن كتف و بازو سپس در موقع خريد جدانمود

تكـه   5و برگرداندن قلوه گاه و راسته به پيش سرد الزامي است در مـواقعي كـه خريـد بصـورت      68تكه الزام رعايت ماده 

بي خس و بسته بندي ميگردد لازم به توضـيح اسـت پـس     راسته و در انتها ران -قلوه گاه –سردست  –ميباشد ابتدا گردن 

از بي خس نمودن قطعات هر قطعه گوشت گوساله به شرح ذيل به قطعات جداگانه از محل برش عضلات برش خورده و 

به همراه تاريخ توليـد   2كيلوگرم با استريچ پوشانده و هر قطعه يك ليبل كوچك با مشخصات فرم شماره  1-3در قطعات 

 .ندي وسپس داخل كارتن بسته بندي ميگرددبسته ب

از قسمت سردست جـدا   61شامل عضلات ناحيه گردن كه اطراف مهره گردن را پوشانده و قبلاً مطابق ماده : گردن -102

و قسـمتهاي خـون آلـود ولختـه        Ligamentum nuchoeگرديده ميباشد در بسته بندي گردن حذف زردپـي گـردن   

 .خوني بايستي كلاً حذف گرددخوني و باقيمانده رگهاي 

ماهيچه و بازو و سرسينه كامل و چهار دنده قـدامي قفسـه    –شامل عضلات ناحيه د ست    Forequarterسردست -103

سينه و درنهايت عضلات چهار مهره پشتي در امتداد گردن غضروف استخوان كتف و كليه اجزاء ديگـر بجـزء گوشـت و    

  Chuck) سرسـينه ( Brisketحـذف گـردد عضـلات ناحيـه سردسـت شـامل       چربـي قسـمت سرسـينه و جنـاق بايسـتي      

و  BLade clodو  Chuck Tenderكــه خـود آن شـامل   ) كتـف و بـازو  ( Shoulder) ماهيچـه ( Shin) سرشـانه (

Shouldercold ميباشد كه پس از بي خس كردن استريچ و بسته بندي گردد. 

 .سمت سردست جدا و در قلوه گاه بسته بندي گرددتكه عضلات بين دنده اي از ق 3در خريدهاي : تبصره 

 Silverside  ) بغـل ران ( Topsideشامل كليـه عضـلات ناحيـه لگـن و پـا كـه شـامل        :  Hind Quarterران  -104

كفـل يـا كعـب    ( Rumpسـفيدران و  Eye Roundو) پشـت ران ( Outside FLatكه شامل  ) پشت ران و سفيد ران(

  Knuckleكه خود شامل ) جلوي ران( Thick FLankو ) ماهيچه( shankو ) ران

  SiLverside در    Poplitealمغز ران ميباشد كه عضلات فوق پس از بـرش از محـل غـلاف و حـذف غـده لنفـاوي       

 .بهمراه بافت چربي اطراف آن در استريچ بسته بندي ميگردد

و عضـلات   FLank  Ribي حقيقـي  وعضلات بـين دنـده ا   Thin FLankشامل عضلات ناحيه شكم : قلوه گاه -105

 ).عضله مثلثي شكل ناحيه شكم( Flank steakو  ShorT Ribبين دنده اي غير حقيقي

مهـره كمـر وخـاجي     6شامل عضلاتي است كه درسطح تحتاني وقسمت خلفي لاشه يعني ) :  Tender loin(فيله  -106

 .قرار دارد
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امي است كه راسته قـدامي شـامل عضـلات روي مهـره هـاي پشـتي از       شامل راسته خلفي و قد:  Strip loinراسته  -107

را شامل شده راسته خلفي شامل عضلات روي مهره كمر تـا مجـاورت حفـره لكـن را شـامل كـه        10تا دنده  5مقابل دنده 

 .ميبايستي عاري از خرده گوشت و عضلات بين دنده اي و چربي اضافي و زردپي باشد

تانـدونها و   –اعصـاب اصـلي   -عـروق خـوني بـزرگ     –ت بايستي غدد لنفاوي قابل رويـت  در بسته بندي لكن قطعا -108

 .زردپي و قسمتهاي خون  آلودو نقاط حاوي خونمردگي و داراي رنگ كبود مشهود حذف شود

تكـه حـداقل    3گـرم و در خريـدهاي    50تكه حـداكثر وزن خـرده گوشـت     5در بسته بندي قلوه گاه در خريدهاي  -109

 .گرم باشد 700بايستي  قطعه گوشت

 .باشد% 5حداكثر چربي قابل رويت : تبصره

B – برش و بسته بندي گوشت گوسفند 

سالن پيش سرد منتقـل و پـس از طـي مراحـل جمـود      به لاشه هاي گوسفند بايستي پس از طي مراحل كشتار و حذف دنبه 

 .وع برش به شرح ذيل بسته بندي ميگرددن 5هر لاشه كامل گوسفندي شامل . نعشي به سالن بسته بندي منتقل گردد

مهره گردن كه در حد فاصل سردسـت و گـردن بـرش خـورده و بصـورت مجـزا بسـته         7برش گردن شامل : گردن -110

 .بندي ميگردد

شامل عضلات و استخوانهاي ناحيه دست و بازو و سر سينه و چهار دنده قدامي با بـرش حـد فاصـل دنـده     : سردست -111

 .نيم ميگردد 2انجام و پس از جدا نمودن از خط الرأس مهره هاي پشتي بصورت طولي لاشه كامل  5-4

پس از بـرش از انتهـاي   ) كعب ران –گردران  -ماهيچه(شامل كليه عضلات و استخوانهاي ناحيه پا و لگن دام : ران  -112

وطه لگني جدا ميگـردد و هـر كـدام    لگن از قسمت جلوي دام جدا ميگردد و سپس از خط الرأس مياني لاشه به نيم در مح

 .جداگانه بسته بندي ميگردد

سانتي متـر از خـط الـرأس سـتون فقـرات بـه        7-10به فاصله  13تا دنده  5راسته در امتداد طولي لاشه از دنده : راسته -113

 .برش و قسمت راسته تشكيل و بسته بندي ميگردد  Anteriorسمت قسمت 

سانتي متر از خط مياني مهره هـا بـرش خـورده     12-15و سفارش برش روي دنده ها با فاصله  بسته به نوع قرارداد: 1تبصره 

و از خط مياني مهره برش بصورت طولي در امتـداد طـول بـرش ديگـري بـا اره انجـام و قطعـه راسـته بصـورت اصـطلاحاً           

 .شيشليكي امكان بسته بندي دارد

مودن كتف از سردست و بسته بندي بصـورت اصـطلاحاً كـف دسـت     بسته به نوع قرارداد و سفارش امكان جدا ن: 2تبصره

 .در اين صورت ساير قسمتهاي سردست جزء قلوگاه بسته بندي ميگردد. امكانپذير ميباشد

 .دنده خلفي قفسه سينه بسته بندي ميگردد 9و شامل  5-13شامل كليه عضلات بين دنده اي و دنده هاي : قلوه گاه -114

 .نمودن قلوه گاه و بسته بندي بدون استخوان امكانپذير ميباشدامكان بي خس : تبصره 
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 مشخصات كارتن و بسته بندي  -ج

كيلـوگرم هـر قطعـه جداگانـه در كـارتن جـدا بـا         1-3قطعات بي خـس شـده واسـتريج ليبـل گـذاري شـده و در قطعـات        

 .مشخصات ذيل بسته بندي ميگردد 

 .باشد  3ره مشخصات استريج فيلم بايستي مطابق فرم شما. 115

 .باشد  2مشخصات ليبل داخل هر قطعه و ليبل روي كارتن بايستي مطابق فرم شماره .116

مرغـوب و يـا فشـرده لمينـت شـده باجوشـش گرافـت ضـد آب و داراي وزن و مشخصـات كليـه            55كارتن بايستي .117

 .گرم باشد  1200كارتنها خالي بايستي يكسان و حداقل 

 باشد  57×37×15و كف  5/57×  5/37× 15سايز كارتنها بايستي درب .118

داخل كارتن بايستي به وسيله يك پلاستيك پوشش داده شود و سپس قطعات استريج شـده هـر قطعـه مشـابه حـاوي      .119

 .ليبل جداگانه در كارتن جداگانه بسته بندي گردد 

عدد ليبل در دو طرف جانبي كارتن با مشخصـات ليبـل فـرم     2 پس از كارتن گيري قطعات بر روي درب هر كارتن. 120

 -راسـته بـه رنـگ سـبز    -سردست به رنـگ قرمـز   -كه به صورت بزرگ و قابل مشاهده براي ران به رنگ مشكي 2شماره 

 .قلوه گاه به رنگ آبي گردن به رنگ زرد وفيله به رنگ قهوه اي بسته بندي گردد 

 .كد نظارت شركت الزامي است  درج مهر و.121

نوع قطعات و سايرمندرج در مشخصـات روي ليبـل بـر روي      تلفن ، شماره پروانه ، بر روي كارتن ها بايستي آدرس ،. 122

 .كارت چاپ شده باشد 

ان انتقـال  به تونل انجماد روشن منتقل ميگردد حـداكثر زم ـ ) بجزء درب بندي (كارتن ها بلافاصله پس از بسته بندي . 123

 .ساعت تجاوز كند  1از سالن بسته بندي به تونل نبايستي بيشتر از 

 .دستورالعمل تكميل گردد  5و  4در پايان هر روز بسته بندي بايستي فرم شماره : تبصره 

 :انتقال به تونل انجماد و سردخانه : ط 

 .رود كارتن ها روشن باشد تونل انجماد بايستي ظرفيت مناسب با بار داشته باشد و قبل از و. 124

نحوه چيدمان كالا در تونل انجماد بايستي با استفاده از باكس پالت طبقه بنـدي شـده و رعايـت فواصـل از يكـديگر      . 125

 .چيدمان شود 

سـاعت   24درجه سانتيگراد و بـه نحـوي باشـد كـه حـداكثر پـس از        -35الي  -45برودت تونل انجماد بايستي مابين . 126

 .درجه سانتيگراد برد  -18طعه گوشت حداقل قطورترين ق

 محمولات از تونل به واحد شيرينگ انتقال و پس از درب بندي  -18پس از رسيدن عمق گوشت به . 127

 .وشيرينگ توسط باكس پالت در حداقل زمان جهت كاهش برودت به سالن نگهداري انتقال يابد 
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سانتيگراد و چيدمان صحيح و در صورت امكان بـاكس پالـت  و در   درجه  -18دماي سالن نگهداري بايستي حداقل . 128

 .صورت مهيا نبودن امكانات به صورت لانه كبوتري چيده شود 

در موقع بارگيري و حمل به مقاصد بايستي دقت گردد كه در حداقل زمان و باسرعت جهت امكان كـاهش بـرودت   . 129

) ب( شـن بـودن ترموكينـگ ماشـين حمـل و رعايـت مفـاد بنـد        محمولات انجام گردد و در موقـع بـارگيري دقـت در رو   

 .دستورالعمل الزامي است 

درجـه سـانتيگراد    -18و اخذ رسيد از راننده مبني بر تحويل برودت )  4(پس از بارگيري نسبت به تكميل فرم شماره .130

 .اقدام گردد 

در موقـع بـارگيري و اخـذ نتـايج و تحويـل       اشيرشـياكلي و سـالمونلا و   Total Countانجام آزمايشات ميكروبـي  . 131

قطعي محمولات در مقاصد و مطابقت با دستورالعمل هـاي دامپزشـكي و نتـايج آزمايشـگاهي ضـروري و اجتنـاب ناپـذير        

 .است 

سـازمان دامپزشـكي در مقاصـد تحويـل و سـردخانه هـاي         6/1/87مورخ  44/121رعايت مفاد دستور العمل شماره . 132

 .ارداد شركت الزامي ميباشد ملكي و طرف قر

تا زمان مصرف با توجه به بروز آلودگي ثانويه  به اشيرشياكلي و سالمونلا كه در موقع توليـد محمولـه ممكـن اسـت     . 133

 . ايجاد شود مسئوليت محموله بعهده فروشنده باشد

 

 

 

 

 

 

  

 

    


