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 مدیرکل محترم دامپزشکی استان
  

  "  و حمل پای مرغ، نگهداری، بسته بندیآماده سازیضوابط فنی بهداشتی " :موضوع نامه
   

  علیکم ، سلام
   و با احترام )ص(  صلوات بر محمد و آل محمدبا
 
 مـصوب  -دد و آئین نامـه کنتـرل بهداشـتی تـر    1350 مصوب سال -به استناد قانون سازمان دامپزشکی کشور      

و همچنـین آئـین نامـه اجرائـی نظـارت بهداشـتی       1371 مـصوب  - آئین نامه بهداشت محـیط  11 و ماده    1373
و   و با عنایت  به ضرورت  اعمال کنترل و نظارت بهداشتی بر چرخه تولید تا عرضـه    1387 مصوب   -دامپزشکی
 دستورالعمل  اجرایی مشتمل بر مـوارد   در راستای انجام وظایف قانونی محوله، و فرآورده های خام دامی  صادرات

  .ذیل  گردآوری  و تدوین شده است  که جهت  استحضار و نظارت  برحسن اجرا ایفاد می شود 
   

  های مجاز فراوری و بسته بندی پای مرغ  جایگاه .1
  های مجاز فرآوری و بسته بندی پای مرغ  ضوابط فنی بهداشتی جایگاه .2
   بسته بندی ،نشانه گذاری، انجماد و نگهداری و حمل پای مرغ ،آماده سازی، فراوری  ضوابط بهداشتی .3
  پای مرغبازرسی بهداشتی  .4
   پای مرغارگانولپتیک ، میکروبی و عمر ماندگاری/  ظاهری ویژگی های .5
  

   درسـایت سـازمان دامپزشـکی کـشور بـه آدرس      کـه مـی باشـد    صفحه 20  مشتمل برضمنا دستورالعمل مذکور 
WWW.IVO.org.irقابل دسترسی می باشد  .  

 

  

  دکتر مجتبی نوروزی                       
  رییس سازمان                         



  

  

  

  

  سازمان دامپزشكي كشور

  معاونت بهداشتي و پيشگيري

  دفتر نظارت بر بهداشت عمومي   

  
  

  دستورالعمل اجرائي

  

، بـسته بنـدي،     آماده سـازي   

  نگهداري و حمل پاي مرغ 

  

  
آئين نامه اجرائي نظارت    اد     به استن  فوقدستورالعمل اجرائي   

 و  آئين نامه بهداشـت محـيط      11 ماده  بهداشتي دامپزشكي و    

 جهت اجراي كامل  مفاد آن        ، آئين نامه كنترل بهداشتي تردد    

  .ها تدوين شده است  توسط ادارت كل دامپزشكي استان

هـا  ملـزم بـه نظـارت          مديران كل محترم دامپزشكي اسـتان     

  .باشند ل ميبرحسن اجراي اين دستورالعم

  

  
     ابتداي خيابـان سـيد    دوراهي يوسف آباد ،     خيابان ولي عصر ،     تهران ، : آدرس   

            طبقـه شـشم،   سـاختمان سـازمان دامپزشـكي كـشور،     جمال الدين اسـدآبادي ،  

  دفتر نظارت بر بهداشت عمومي 

   88957252: دورنويس           88950876  - 88962380:تلفن 

  IVO.Org.ir                              . WWW :ترنتيپايگاه اين

@ IVO.Org.ir IVOPublichealth      :كييپست الكترون

          

      

  فهرست عناوين                                        صفحه

  

  

  

  

  :فصل اول

  1..................هاي مجاز فراوري و بسته بندي پاي مرغ  جايگاه

هاي  مجاز فرآوري و بسته بندي  ضوابط فني بهداشتي جايگاه

  3...............................................................................پاي مرغ 

  3....................................................................اصليتاسيسات 

  4....................................................................تاسيسات جانبي

  7.....................................................................تاسيسات جانبي

  8.................................................تجهيزات و وسايل مورد نياز

  9................................................................شرايط آب مصرفي

  9........................................ضوابط مربوط به واحدهاي موجود

 نشانه بسته بندي ،، فراوري، ده سازيضوابط بهداشتي آما

  10......................... نگهداري و حمل پاي مرغ گذاري، انجماد ،

  10.............................................................................آماده سازي

  10....................................................................................فراوري

  11.............................................................................بسته بندي 

  11 ...........................................................................نشانه گذاري

  13....................................................................................انجماد 

  14.................................................................................نگهداري 

  14.............................................................................حمل و نقل 

  15..............................................................ويژگي هاي پاي مرغ

  

  : كد دستورالعمل 



 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 قــانون ســازمان دامپزشــكي 3 مــاده 

  كشور 

آئين نامه  اجرائي نظـارت بهداشـتي         

  دامپزشكي

  

   آئين نامه كنترل بهداشتي تردد 

   

  )11 ماده (  محيط  آئين نامه بهداشت

 از وظـايف     دامـي    خـام   هـاي    فـرآورده    توليد و تهيه    هاي  ها و كارخانه    كشتارگاه   بهداشتي    نظارت  -

  .  ور مي باشد سازمان دامپزشكي كش

توسـط  ...)كـشتارگاه هـا و    (اين آئين نامـه     ) 2(تاسيس و بهره برداري محل ها و اماكن موضوع ماده           

بخش هاي دولتي ، وابسته به دولت ، بخش خصوصي و يا تعـاوني مـستلزم اخـذ پروانـه بهداشـتي                    

  .تي مي باشد تاسيس و بهره برداري از سازمان ، با رعايت كليه دستورالعمل ها و ضوابط بهداش

   كشور در موارد لزوم  در داخل  دامي  خام هاي  و فرآورده  زنده  دام  و انتقال  عبور و مرور، نقل-

  . استدامپزشكي كشور   از سازمان  مجوز بهداشتي  كسب ، مستلزم  سازمان  قبلي  اعلام براساس

   به  با توجه  دامي  خام هاي آورده و فر  دام  هر نوع  بهداشتي  و كنترل  صدور مجوز ورود و ترخيص

 مواد   مؤخر بر قانون  كه-1350  مصوب- كشور   دامپزشكي  سازمان قانون) 7،8، 4، 3، 2(مواد  نص

   از لحاظ  و عرضه  از توليد، توزيع  اعم  مراحل  و در تمام الاطلاق  علي است  و بهداشتي خوردني

   سازمان  بر عهده  و دام  انسان  بين  مشترك  وبيماريهاي  دامي  با بيماريهاي  و مبارزه پيشگيري

 .باشد  مي دامپزشكي

  سازمان دامپزشكي كشور  

******************  

   دفتر نظارت بر بهداشت عمومي :تهيه و تنظيم

  دكتر حميد خانقاهي، دكتر امير رئوفي: با اهتمام

  انجمن كشتارگاه هاي صنعتي طيور ايران: همكاريتشكر از   با 

  انجمن صادر كنندگان آلايش دام و طيور               

   سبحانيمحمد  دكتر مهدي خلج، دكتر هادي تبرائي، دكتر :كنندهفني تاييدكميته 

  

  1/11/1387:   بلاغ براي اجراءا

 مديركل محترم دامپزشكي استان

  و احترام، سلام

 مـصوب  - آئـين نامـه بهداشـت محـيط    11و ماده  1373 مصوب -آئين نامه كنترل بهداشتي ترددو  1350 مصوب سال -به استناد قانون سازمان دامپزشكي كشور    

د تـا عرضـه     و با عنايت  به ضرورت  اعمال كنترل و نظارت بهداشتي بر چرخه تولي            1387 مصوب   -شتي دامپزشكي  آئين نامه اجرائي نظارت بهدا     همچنين و1371

دستورالعمل  اجرايي مشتمل بر موارد ذيل  گردآوري  و تدوين شده است  كه جهـت  استحـضار              در راستاي  انجام وظايف  قانوني محوله،        ،فرآورده هاي خام دامي   

   . ايفاد مي شودرا و نظارت  برحسن اج

  هاي مجاز فراوري و بسته بندي پاي مرغ جايگاه .1

  وري و بسته بندي پاي مرغآهاي  مجاز فر ضوابط فني بهداشتي جايگاه .2

   نگهداري و حمل پاي مرغ نشانه گذاري، انجماد وبسته بندي ،و  ، فراوريآماده سازيضوابط بهداشتي  .3

 بازرسي بهداشتي  گوشت  طيور  .4

 اي مرغپويژگي هاي  . 5

  

  .  قابل دسترسي مي باشدir.org.IVO.WWW درسايت سازمان دامپزشكي كشور به آدرس  صفحه 10در ضمنا دستورالعمل مذكور

  دكتر مجتبي نوروزي

  رئيس سازمان دامپزشكي كشور
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  ١

  

  

  دستورالعمل اجرائي

  آماده سازي، بسته بندي، نگهداري و حمل پاي مرغضوابط فني و بهداشتي 

  

  

  

 

  هاي مجاز فراوري و بسته بندي پاي مرغ جايگاه-1

  

يكـي از    در    با رعايت كليه ضوابط فنـي بهداشـتي مربـوط          تواند  ميفراروي و بسته بندي پاي مرغ        -1 -1

  :اماكن زير انجام پذيرد

كـه   (طيـور اسـتان  صنعتي رگاه هاي فراوري و بسته بندي پاي مرغ وابسته به كشتارگاه هاي  كا -الف  

 بـراي  )باشدواجد شرايط  بندي پاي مرغ       فراوري و بسته   امكانات معتبر و    برداري  بهرهبهداشتي  داراي پروانه   

  .مصارف داخلي يا صادراتي

هاي طيور صرفا مجاز به فـراوري و        كشتارگاهبندي پاي مرغ وابسته به        واحدهاي فراوري و بسته   : 1تبصره  

ها   باشند و انتقال هرگونه پاي مرغ از ساير كشتارگاه          بندي پاي مرغ استحصالي در همان كشتارگاه مي         بسته

  .باشد اكيداً ممنوع مي

هاي طيور با ظرفيت حـداقل        بندي پاي مرغ وابسته به كشتارگاه      هاي فراوري و بسته     فقط كارگاه : 2تبصره  

  .دنباش  پاي مرغ صادراتي ميبسته بندي قطعه در ساعت مجاز به 4000

  

) معتبر باشدبرداري  بهرهبهداشتي كه داراي پروانه  (مستقل پاي مرغ يبند  بسته هاي فراوري و    كارگاه -ب

  صادراتبراي  پاي مرغ بسته بنديصرفا 

بازرسـي  پـس از  بايـد  قل بنـدي پـاي مـرغ مـست     هاي فراوري و بـسته  كارگاه حمل پاي مرغ به :1تبصره  

 نايلوني مناسـب بـه      هاي    هدر كيس  ،در كشتارگاه اوليه  سازي كامل و خنك سازي        ، پاكيزه شستشوبهداشتي،  

 در سبدهاي مناسب با خودروهاي سـردخانه دار         گذاري بندي و پس از نشانه      كيلوگرم، بسته  10وزن حداكثر   

  .صورت گيرد مجاز

 كـه قـصد   )وابسته به كـشتارگاه اعم از مستقل يا (بندي پاي مرغ  تهفراوري و بس كليه واحدهاي  :2تبصره  

و مـسئول فنـي بهداشـتي    اختـصاصي بـوده   ...  داراي امكانات، تجهيزات و بايدصادرات پاي مرغ را دارند،   

  .باشد باشند و فعاليت اين واحدها بدون حضور وي اكيدا ممنوع ميداشته ) دكتر دامپزشك(مستقل 
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  ٢

  

  

كه هيچيك از كشتارگاه هاي طيور استان تاكنون موفـق بـه دريافـت پروانـه بهداشـتي              در صورتي    -2-1

مستقل اند و كارگاه فراوري و بسته بندي   نشدهبندي پاي مرغ      اندازي واحد فراوري و بسته     و راه برداري   بهره

بازرسي س از پاي مرغ نيز در استان موجود نباشد، پاي مرغ استحصالي در كشتارگاه هاي طيور مجاز بايد پ         

در كيسه هاي نايلوني مناسب بـه       سازي اوليه در كشتارگاه،      و خنك سازي كامل    پاكيزه ،شستشو  بهداشتي،  

در سبدهاي مناسب با خودروهاي سردخانه دار       گذاري    بندي و پس از نشانه       كيلوگرم، بسته  10وزن حداكثر   

  .كي از استان هاي مجاور انتقال داده شود فراوري و بسته بندي پاي مرغ در يهاي  كارگاهيكي ازبه مجاز 

  

اشتغال به حمل معتبر    داراي پروانه   نمايند، بايد      كليه خودروهايي كه مبادرت به حمل پاي مرغ مي         -تبصره

  .مناسب باشند) افترموگر(از دامپزشكي و مجهز به دستگاه ثبت دما 
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  ٣

  

  پاي مرغوري و بسته بندي آهاي  مجاز فر ضوابط فني بهداشتي جايگاه -2

  

   تاسيسات اصلي

بايد به شكلي طراحي شده باشند كه  فضاي مناسب كاري براي اجراي عمليات در شرايط                 تاسيسات اصلي 

 تاسيـسات   .هاي تميز و غيرتميز كاملا از يكـديگر مجـزا باشـند            بهداشتي وجود داشته و همچنين قسمت     

  :اصلي عبارتند از

  

هـاي مناسـبي بـراي     ل در امر تخليه فـرآورده بايـد محـل      به منظور تسهي   -سكوي تخليه و بارگيري    -1

  .در نظر گرفته شودداراي امكانات شستشو و  مسقف ،محصوركاملا سكوي تخليه و بارگيري 

  

  هاي فرآوري و بسته بندي اوليه سالن -2

بخـش  (فـراوري  آماده سـازي و   متغير بوده و شامل سالن ،مساحت اين سالن ها متناسب با ظرفيت كارگاه   

 بخـش تميـز  ( سالن بسته بندي اوليـه  و)  براي انجام عمليات شستشو، پوست گيري و ناخن گيري يرتميزغ

بـراي بخـش غيرتميـز و    % 40حدودا (. مي باشد) بندي براي انجام عمليات پنجه زني، كنترل كيفي و بسته        

  ).شود اي بخش تميز در نظر گرفته ميبر% 60

و نيز ظرفيت پيش سردكن و تونل انجماد ) 1جدول  (ديهاي فراوري و بسته بن مجموع مساحت سالن •

   .شوند براي محاسبه ظرفيت كارگاه در نظر گرفته مي

   كارگاه هاي فراوري و بسته بندي پاي مرغهاي فراوري و بسته بندي مساحت سالن حداقل 1جدول 

  بخش   

  غيرتميز

  بخش 

  تميز

  ظرفيت  جمع

طيــور بــا ظرفيــت صــنعتي كــشتارگاه 

  ر ساعت قطعه د2000
   تن در روز1  50   30   20

طيــور بــا ظرفيــت صــنعتي كــشتارگاه 

   قطعه در ساعت4000
   تن در روز2  75  45  30

طيــور بــا ظرفيــت صــنعتي كــشتارگاه 

ــاعت، كارگـــاه   6000 ــه در سـ  قطعـ

بنـدي پـاي    اختصاصي فراوري و بـسته    

  مرغ

يك شيفت  تن در 3  100  60  40

   ساعته8كاري 

 15 غير تميز و   مساحت بخشبه متر مربع 10ه ازاء هر تن افزايش ظرفيت، بايد  تن به بالا، ب3از ظرفيت * 

  . تميز اضافه شود به بخشمربعمتر



  ن دامپزشكي كشور                                                                                                                      سازمابهداشتي فنيضوابط 

 آماده سازي، بسته بندي، نگهداري و حمل پاي مرغ                                                                      دفتر نظارت بر بهداشت عمومي

  

  ٤

اي بايـد متناسـب بـا ظرفيـت كارگـاه و             مساحت ساير تاسيسات مورد نياز از جمله واحدهاي سردخانه         •

  .براساس مساحت اعلام شده در اين دستورالعمل باشد

حداقل مساحت ) روي خط نقاله كشتارپاي مرغ از جمله فراوري    (نولوژي نوين   در صورت بكارگيري تك    •

  .قابل تعديل خواهد بوددامپزشكي كشور بر اساس نظريه كميته فني سازمان بخش غيرتميز 

 . گراد باشد  درجه سانتي12 حداكثر  بايدمرغ پاي  سالن بسته بندي درجه حرارت •

  

   تاسيسات سردخانه اي -3

  :اين تاسيسات شامل. ايد به نحوي طراحي شوند كه با سالن عمليات ارتباط مناسب داشته باشدها ب سردخانه

   ن اوليه و ثانويهپيش سردك •

 پـيش سـردكن اوليـه مـستقيما بـا قـسمت       .باشـد مساحت پيش سردكن ها بايد متناسب با ظرفيت واحـد   

ردكن ثانويه با سالن فرآوري و  و پيش س)گيري  و ناخنگيري ، پوست شستشو(فراوري  گيري و سالن     تحويل

 بـراي   )پيش سردكن اوليه و ثانويه    (هر كدام   حداقل مساحت مورد نياز براي      . تونل انجماد مرتبط مي باشند    

  . مترمربع است12  تن پاي مرغ در روز،3ظرفيت 

  تونل انجماد •

كه ظرفيت آن متناسب مكانات مورد نياز براي انجماد فرآورده بايد به شكلي طراحي و در نظر گرفته شوند            ا

 حداقل فـضاي مـورد نيـاز بـراي تونـل      ، براي مراكز با ظرفيت سه تن روزانه.با ظرفيت فراوري واحد باشد  

مي باشد كه داراي ارتباط مستقيم با سالن بسته بندي ثانويـه   )  متر ارتفاع  3 در   4×3(  متر مكعب  36انجماد  

بايـد جايگـاهي مناسـب    IQF از پليت فريزر و يـا در صورت استفاده . و ترجيحاً پيش سردكن ثانويه است

  .همانند تونل انجماد جهت استقرار آن ر نظر گرفته شود

بـا   بايد حداقل يك تونـل انجمـاد         ،مرغ را دارند  منجمد   پاي   توليدهاي طيوري كه قصد       كشتارگاه -تبصره

  .را به انجماد پاي مرغ اختصاص دهندظرفيت مناسب 

  زيرصفرسردخانه نگهداري •

ارتبـاط  ) IQFتونل انجماد ، پليت فريـزر ،      ( كه با تاسيسات انجمادي      شودخانه بايد به نحوي طراحي      سرد

مناسب و ارتباط مستقيم با سالن بسته بندي ثانويه داشته و گنجايش آن به اندازه اي باشد كه محصول سه 

  .نباشد تن 20و در هرصورت ظرفيت آن كمتر از  روز توليد را بتوان در آن نگهداري كرد

  

  

   تاسيسات جانبي

 حداقل يك پنجم  تا يك هفتم تاسيسات اصلي باشد كه شامل دفتـر كـار ،                  بايدنبي  امساحت تاسيسات ج  

انبار لـوازم فنـي باشـد و در صـورت ضـرورت سـالن غـذاخوري و                  نمازخانه و   سرويس بهداشتي، رختكن،    

  .ق مورد نياز است علاوه بر فضاي فوكاركناناستراحتگاه كارگران متناسب با تعداد 
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  ٥

  رختكن -1

يـك كمـد    (قل دو جايگاه كمد پيش بيني شـود         رختكن به نحوي بايد طراحي شود كه براي هر كارگر حدا          

هر دو كارگر بايد دو كمد مـشترك        در غير اين صورت     ) براي لباسهاي كار و يك كمد براي لباس شخصي        

  .داشته باشند )هاي شخصي هاي كار و يك كمد براي لباس يك كمد براي لباس(

 كه كارگران فقط از طريق آن ،پـس از ورود و پوشـيدن لبـاس       شودموقعيت رختكن بايد به شكلي طراحي       

 "كار در معرض فضاي آزاد قرار نگرفته و از طريق درب ديگر وارد راهرو ارتباطي به سالن كار يا مـستقيما                    

  .وارد سالن كار گردند

، مجهـز بـه سيـستم    از نـوع پـدالي    ها   شويي براي شستن دست   لن كار نصب رو   قبل از ورود به سا     : تبصره

و تعبيـه حوضـچه     بـار مـصرف و سـطل زبالـه درب دار              حوله يك   آبگرم و سرد، مايع شستشو و ضدعفوني،      

  .ضدعفوني براي شستن و ضد عفوني چكمه ها لازم مي باشد

  

   سرويس بهداشتي  -2

اخته شوند كه داراي نور كافي و تهويه مناسـب و آب      به شكلي س  و  توالت بايد قبل از رختكن استقرار يافته        

هاي فراوري مستقيما راه نداشته و همچنين مجهز  كه قبلا گفته شد به سالن سرد باشد و همانطوري گرم و

هـر    ، صابون مايع ، حوله كاغذي يكبار مصرف بوده و كنار   از نوع پدالي   هايي با آب سرد و گرم      به روشويي 

  . دار قرار گيردروشويي  يك سطل درب 

به تعداد كافي و مجهز بـه آب        از نوع پدالي و     روشويي هاي تعبيه شده در رختكن ها و سالن هاي كار بايد             

سرد و گرم، صابون مايع ، حوله كاغذي يكبار مصرف بوده و در كنار هر روشويي يك سطل زباله درب دار                     

 .براي انداختن حوله كاغذي بعداز استفاده قرارگيرد

  

  انبار  -3

هـاي مـورد      بايد به نحوي استقرار يابد كه انتقال مواد موجـود در آن بـه محـل                :مواد بسته بندي   انبار •

كارتن، استريج فيلم ، كيسه هاي پلاستيكي، استفاده به صورت مستقيم باشد، اين انبار محل نگهداري 

  .غيره مي باشد ظروف يكبار مصرف و

 جدا از انبار مواد بسته بنـدي بـوده و قابـل قفـل شـدن باشـد و            يدبااين انبار مي     : انبار مواد شيميايي   •

هـا و مـواد    كننـده  ضد عفـوني  مواد شوينده،   مستقيما به سالن راه نداشته باشد اين انبار محل نگهداري           

  .شيميايي قابل مصرف در سالن فرآوري است

 تاسيـسات در نظـر گرفتـه    به منظور نگهداري لوازم جنبي كارگاه، محلـي از مجموعـه         : انبار لوازم كار   •

  .باشد

هاي مناسبي براي انبار كردن ضايعات و مواد غيرخوراكي قبـل از        واحد بايد داراي محل   : انبار ضايعات   •

ها يا   سطل بايد از . ضايعات در پايان هر شيفت كاري تخليه مي گردند        . خارج كردن آنها از كارگاه باشد     
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  ٦

مـواد   هـر صـورت انبـاركردن ضـايعات و          در ،نمـوده هاي درب دار بزرگ بدين منظور اسـتفاده          بشكه

نگـه داشـته و همچنـين از         ها را از دسترس حيوانات موذي دور       غيرخوراكي بايد به شكلي باشد كه آن      

و محـل آن براحتـي قابـل     ها جلوگيري شـود  وسيله آنه ب... آلوده شدن مواد غذايي ، آب آشاميدني و    

  .شستشو و ضد عفوني كردن باشد

  

  فواصل 

هاي فرآوري ساير كارگاه بندي پاي مرغ همانند  كارگاه هاي مستقل فراوري و بسته   عايت حريم بهداشتي    ر

  .الزامي استدامي خام فراورده هاي و بسته بندي 

 

  

  طرح و نقشه

طرح و نقشه تاسيسات، ساختمان ها و مشخصات ماشين آلات بايد توسط متقاضي و متناسب با ظرفيت و                  

  .تهيه و ارائه شود) عمليات صحيح توليد (GMPبا رعايت اصول 

  

  

  

  مورد نيازتاسيسات ساير 

   تهويه

را ) سانتيگراد  درجه   10 -12حدكثر  (ساختمان بايد داراي تهويه مناسب بوده به شكلي كه دماي مورد نظر             

ده و داراي رطوبت مناسب باشد جهت گردش هوا بايد از قسمت تميز به قسمت كثيف سالن بو. تامين نمايد

  .و هوا از قسمت كثيف سالن خارج شود

  

  نور

ه و رنگي نباشد و حداكثر نـور        تنورطبيعي  يا مصنوعي مناسب به ميزان كافي بايد در تمام محل وجود داش             

  : مورد نياز در مكانهاي مختلف به شرح زيراست

  ) فوت كندل50( لوكس 540  گيرد            كه بازرسي صورت مي در محل هائي 

   ) فوت كندل20( لوكس 220     گيرد     صورت ميعمليات توليدكه   هائيدر محل

  ) فوت كندل10( لوكس 110     ها                                           در ساير محل

   

بايد داراي پوششي باشند تا در صـورت شكـستن لامـپ            ،  لامپ هائيكه در سالنهاي فرآوري تعبيه شده اند       

  .ها قابل شستشو باشند ضمنا اين پوشش.  شودآورده ها نباعث آلودگي فر



  ن دامپزشكي كشور                                                                                                                      سازمابهداشتي فنيضوابط 

 آماده سازي، بسته بندي، نگهداري و حمل پاي مرغ                                                                      دفتر نظارت بر بهداشت عمومي

  

  ٧

  
  

 بايـد  ،كه فرآوري در آن صورت گرفته و يا به نحوي با فرآوري پاي مرغ در ارتبـاط هـستند          ييها محل

  :داراي شرايط ذيل باشند

  

  كف

راحتـي  كف ، بايد غيرجاذب، غير قابل نفوذ به آب و لغزنده نباشد و همچنين بدون درز و شـكاف بـوده و ب                      

 و داراي شيب مناسب براي خروج پس آب و هدايت آن به سـمت كانـال فاضـلاب              شودتميز و ضدعفوني    

   .شودشيب مناسب يك درصد پيشنهاد مي. باشد

 در آن متوقف نشده و به فاضلابكه شودطراحي و ساخت كانال فاضلاب با اندازه و سطح و شكلي انجام         

   .سهولت جريان يافته و خارج شود

  

  ارديو

بايد غير قابل نفوذ به آب و قابل شستشو و به رنگ روشن باشد ، ديوارها بايد تا سقف صاف و بدون درز و                     

شكاف بوده و جنس سطح خارجي ديوارهابايد از موادي باشد كه هيچگونه ماده مضري را به فرآورده منتقل 

  .باشد ي رزين ميبهترين پوشش ديوارها سطوح سيماني صاف و صيقلي باروكش اپوكس. ننمايد

  

   سقف

هـا و پوسـته پوسـته شـدن      رشـد قـارچ   سقف به شكلي طراحي و ساخته شود كه از تجمع مـواد كثيـف و        

  .شود متر تعيين مي5/3جلوگيري شود و براحتي قابل تميز شدن باشد و حداقل ارتفاع سالن عمليات 

بوده و زاويه تند نداشته به شـكلي كـه از           به كف بايد داراي انحنا       كليه اتصالات بين ديوار به ديوار و ديوار       

  .ها جلوگيري به عمل آمده و به راحتي قابل شستشو و ضدعفوني باشد تجمع مواد در اين محل

  

  پنجره ها

 ، و پنجره هايي كه باز ميگردنـد       شودبايد بشكلي طراحي و تعبيه شود كه ازتجمع مواد جلوگيري            پنجره ها 

  .وري ها بايد به راحتي قابل جابجايي به منظور شستشو باشندبايد بوسيله توري پوشيده شوند ، ت

پنجره ها بايد همسطح ديوارهاي داخلي بوده ودر صورت وجود طا قچه زير پنجره بايد داراي شيب مناسب                

 و با موادي پوشيده شوند كه در صورت شكسته          شودبه طرف داخل بوده تا از تجمع گرد و خاك جلوگيري            

  . فراورده نشودشدن باعث مخاطره در

  

  درب ها
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  ٨

سطح آنها بايد صاف بوده و سطوح غير جاذب داشته و قابل شستشو و ضدعفوني باشد و همچنين در محل 

  .ها بدون دخالت دست باز و بسته شوند كه نياز باشد حتي المقدور درب هائي

  .وا باشندكليه درب هائيكه به محوطه بيرون از سالن عمليات راه دارند بايد مجهز به پرده ه

  

   تجهيزات و وسايل مورد نياز

  

اين تجهيزات و وسايل بايد به شكلي طراحي و ساخته شوند كه باعث آلودگي فراورده نگرديده و تمام                   •

  .سطوح آن براحتي قابل تميز كردن و ضد عفوني باشد

مناسـب  استفاده از مصالح و موادي كه بطورمناسب و كافي تميز و ضدعفوني نمي گردند مانند چـوب                   •

  .باشد نمي

 نصب )از نوع پدالي (هاي لازم نظير رختكن بايد تعدادمناسب روشويي در سالن فراوري و دركليه محل   •

بـار مـصرف و مـاده ضـدعفوني كننـده       و در كنار هر روشويي وجود صابون مايع ، حوله كاغذي يـك            

  .باشد همچنين سطل زباله درب دار ضروري مي مناسب و

  .هاي فراوري ضروري است  در محل هاي ورودي به سالنتعبيه حوضچه ضد عفوني •

كليه اتصالات ثابت روي ديوارها مانند لوله هاي آب و كابل هاي بـرق بايـد داراي فاصـله مناسـب از            •

هـا براحتـي تميـز گرديـده و از تجمـع مـواد               هـاي پـشتي آن     ديوار يا كف بوده به شكلي كه قسمت       

  .شودجلوگيري 

ي و بسته بندي پاي مرغ صورت مي پذيرد بايد داراي امكانـات مناسـب و          كه فرآور  هائي  درتمام محل  •

 گراد  براي تميز كـردن و ضـدعفوني ابـزار            درجه سانتي  80  گرم  آب تامينكافي از جمله دستگاه هاي      

  .هنگام كار باشد مورد استفاده در

  :باشد  مورد نياز به شرح زير ميتجهيزاتحداقل فهرست   •

 مخصوص اسكالدر آب گرم  -1

 )مجهز به آب گرم و سرد(گيري  گاه پوستتدس -2

 تن در روز؛ بـه ازائ هـر         3 متر براي فراوري پاي مرغ به ظرفيت         3به طول   (  مخصوص چيلر آبي  -3

 ) سانتي متر به طول چيلر اضافه شود50 بايد تر يك تن ظرفيت بيش

 .كنند  در مورد واحدهايي كه اقدام به توليد پنجه ميازني صرف دستگاه پنجه -4

بـراي تكميـل    هـاي لاسـتيكي بلنـد و نـرم،           مجهز به انگشتي  ) Finisher(كننده    دستگاه تمام  -5

 كني پا پوستعمليات 
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  ٩

 متر براي فراوري پاي     5/2به طول   ( ..دار، شكسته و    حذف پاهاي خال   براي   نوار نقاله كنترل كيفي    -6

متر به طول چيلر  سانتي 50تر بايد   تن در روز؛ به ازائ هر يك تن ظرفيت بيش       3مرغ به ظرفيت    

 )اضافه شود

 درجه يا مجهز بـه سيـستم        45 متر، با شيب حداقل      1  حداقل به طول  ( مضرس آبچكاننقاله  نوار   -7

 )شيلرز

 بندي  قيف بسته -8

  

   شرايط آب مصرفي

آب مصرفي در واحد بايد شرايط آب آشاميدني را دارا بوده و با فشار مناسب در تمام محل هاي مورد نياز در 

 در تمام .ارجح هست امكانات كافي براي ذخيره و استفاده از آب در مواقع ضروري مهيا باشد. دسترس باشد

در سالن عمليات شيرهاي آب بايد از . ساعات كار آب گرم بهداشتي با فشار و ميزان كافي در دسترس باشد 

  .نوع پدالي باشد

  

 ضوابط مربوط به واحدهاي موجود

 واحـدهاي فـرآوري و      بهـره بـرداري     / تاسـيس بهداشـتي   ور پروانه   صدفني بهداشتي   رعايت كليه ضوابط    

  .بندي پاي مرغ در خصوص واحدهاي موجود  نيز لازم الاجرا است بسته
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  ١٠

  

 ،نـشانه گـذاري، انجمـاد        بـسته بنـدي ،     ،، فـراوري  آماده سـازي  ضوابط بهداشتي    -3

  نگهداري و حمل پاي مرغ 

  
  آماده سازي 

 . شودمنتقل فرآوري سالناز طريق نقاله مربوط، مستقيما به ، ع بلافاصله پس از قطبايدپاي مرغ  .1

ب سـرد   آبا  طريقه بهداشتي جمع آوري شده و       ه  هاي استيل و ب    سيني ، پاي مرغ در   قسمت فرآوري در   .2

  .شود ميسازي  هاي ظاهري، پاكيزه طور كامل از كليه آلودگي و به) خنك سازي اوليه( شستشو

زخـم و   ( در اين بازرسـي، پاهـاي ناسـالم          .گيرد ين هنگام صورت مي   مرحله اول بازرسي بهداشتي در ا      .3

حـذف  ..) جراحت ناشي از بيماري، تورم، خونمردگي، تغيير رنـگ، شكـستگي و انحنـاي غيرطبيعـي و                

   .شوند مي

هاي نايلوني مناسب به وزن حداكثر       مي توان پاي مرغ را در كيسه       انجام بازرسي بهداشتي   پس از  -تبصره 

، بسته بندي و پس از نشانه گذاري در سبدهاي مناسب و بـا خودروهـاي سـردخانه دار مجـاز                      كيلوگرم 10

بـراي  (در خـارج كـشتارگاه      بندي پاي مرغ      بسته  مستقل فراوري و   هاي گاهبه كار مناسب  داراي ترموگراف   

  . منتقل كرد) فراوري به منظور صادرات

  

  فرآوري

 :فراوري شامل مراحل زير است

گراد، به مـدت      درجه سانتي  60-58درجه حرارت   (اسكالدر آب گرم مخصوص     مرغ در    پاي   قرار گرفتن  .1

 .شود تر جدا تا پوست آن راحت ) دقيقه5 تا 4

 به آب گرم و سرد مجهز مخصوص با استفاده از دستگاه  -پا پوست گيري  .2

  ). دقيقه12 تا 10گراد به مدت   درجه سانتي8-4(خنك سازي ثانويه در چيلر آبي مخصوص  .3

 .شود جدا مي  پنجه زنيمك دستگاهه كب  پاپنجهدر صورت درخواست مشتري ،   - نجه زنيپ .4

كننـده    دسـتگاه تمـام   كه بايد با استفاده از       -)منظور تكميل عمليات پوست كني    به   (نهائيپوست كني    .5

)Finisher (انجام شود.  

مربوط، » نوار نقاله «غ روي  در اين مرحله با عبور پاي مر       -)كنترل كيفي   (مرحله دوم بازرسي بهداشتي      .6

و انجام صحيح عمليـات فـراوري   ...) حذف پاي خالدار، شكسته و (محصول فراوري شده كنترل كيفي  

  . شودكنترل

 1  حداقلبه طول(  مضرسروي نوار آبچكان براي آبچكاني  مرغ) ي پاپنجهيا (كامل پاي  -آبچكاني  .7

و سپس در گنجايه مشبك قـرار       قرار گرفته    )ي درجه يا مجهز به سيستم لرزش      45متر، با شيب حداقل     

 .گيرد مي
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  بسته بندي

در بسته هاي سالم، بـدون عيـب و پـارگي و              به شيوه مناسب     بسته به نوع مصرف   پاي مرغ بايد    سرانجام،  

  :بسته بندي شودداراي نشانه گذاري مربوطه 

 بـا ضـخامت     استريچ فـيلم  جنس  بار مصرف به همراه پوششي از        در ظروف يك  :  براي مصرف خانوار   -1

   . مناسب

ها كاملا تخليه   هواي بسته  نحوي كه به   ،كيسه هاي پلي اتيلني   در  :  براي مصارف عمده و نيز صادرات      -2

 .، بـسته بنـدي شـوند       كيلـوگرم    20 وزن حداكثر     و   5/38 × 5/55 × 15به ابعاد    هاي   كارتنسپس  و   شود

،  شـيرينگ پـك    نگهداري در سردخانه بايد در دستگاه     قبل از   حاوي پاي منجمد مرغ      كارتن هاي    -تبصره

 .قرار گيرد پلاستيكي  شوند، به طوري كه تمام سطوح كارتن به طور كامل در پوشششيرينگ

 گذشـته   و استحـصال  ساعت از زمان كشتار48نبايد بيش از  مرغمنجمد بندي پاي   در زمان بسته  -تبصره

  .باشد

  

  گذاري نشانه

  

   روش نشانه گذاري-الف

  .     باشدصورت خوانا  پاي مرغ بايد داراي نشانه گذاري مربوطه بهبسته بندي 

به هيچ عنوان  مجاز نمي باشد        ....... انقضاء و /  استفاده از برچسب مجزا جهت  درج تاريخ توليد           -1 تبصره

 هيچ   كه به    شود چاپمرغ  پاي  كيسه هاي بسته بندي     / اي روي برچسب     و كليه  مشخصات بايد به گونه      

  .وجه قابل تغيير و يا مخدوش شدن ، نباشد 

برچـسب مجـاز     / منجمد بر روي يك بسته بندي      و درج دو نوع تاريخ انقضاء تحت عناوين تازه          -2تبصره

  .باشد  نمي

 پوشـش  پلاسـتيكي و رويـه         / بايد به صورت خوانا و با رنگ پاك نشدني بر روي برچسب              زيرمشخصات  

  . و يا درج شود كارتن  به زبان فارسي  چاپ

 )بهره برداري درج شده استبهداشتي نامي كه در پروانه  (اه و يا شركت گنام كار .1

 .باشندنيز ) IRكد (كليه محموله هاي پاي مرغ صادراتي بايد داراي كد رهگيري  -تبصره

 

  رقـم سـمت راسـت كـد    6... : بهره برداري از اداره كل دامپزشكي اسـتان    بهداشتي  عبارت كد پروانه     .2

 .بايد درج شود ) رقم بعدي كد رمز يا سريال 4دو رقم اول كد استان و ( بهره برداري   بهداشتيپروانه

تـازه و يـا     (مشخصات هر برچسب بر اساس يك شـكل عرضـه           :  نوع و شكل عرضه  فرآورده        نام و  .3

 .شودبر روي آن درج مي ) منجمد
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 Paw or Feet نوع فراورده از عنـاوين بر حسب  مي توانپاي مرغ منجمد صادراتي  در خصوص -تبصره

 : استفاده شود

 سال/ ماه / برحسب روز:  تاريخ توليد .4

 بـه شـرح   شـكل عرضـه   بر اساس نوع وپاي مرغ )  Shelf – Life(عمر ماندگاري : تاريخ انقضاء  .5

  .گذاري رعايت شود  باشد كه بايد در نشانه  مي2جدول 

  پاي مرغ عمر ماندگاري -2جدول 

 يط نگهداريشرا

درجه ( دما شكل عرضه

 )گراد سانتي

 عمر ماندگاري

 )ساعت48(روز 2 +4تا0 )بندي بسته( تازه°

   ماه4   -18  )بندي بسته(  منجمد°

  

 درج عمرماندگاري پاي مرغ صادارتي روي بسته هـا، براسـاس اعـلام رسـمي كـشور مقـصد بـه           -تبصره

  .سازمان دامپزشكي كشور انجام مي پذيرد

 

 درجه سانتي گراد بـراي محـصولات منجمـد و           18منهاي  (  بر اساس شكل عرضه   : شرايط نگهداري    .6

 ) صفر تا چهار درجه سانتيگراد براي محصولات تازه

 Keep frozen -18 0C: مرغ صادراتي بايد از اين عبارت استفاده شودمنجمد  براي پاي -تبصره

 شماره تلفن كارگاه آدرس و .7

 شماره بچ محصول .8

بسته بندي در نظر دارد آرم و يا نام ويژه اي بر روي بسته بندي درج نمايد ، بايـد       در صورتيكه كارگاه     •

ارائه كپي تاييد شده به اداره كـل دامپزشـكي اسـتان مربـوط      آرم و يا نام مذكور قبلاً به ثبت رسيده و 

  .الزامي است

نـام،  (اختصاص فضايي از رويه كارتن و بسته بندي و يا برچسب محصولات جهـت ذكـر مشخـصات           •

ارائـه   سفارش دهنده در صورت موافقت كتبي كارگاه بسته بنـدي كننـده و  ) آدرس وآرم و نام تجاري  

  .گواهي ثبت آرم يا نام تجاري علاوه بر چاپ مشخصات كارگاه بلامانع است 

  .شركت ها بايد اساسنامه خود را ارائه نمايند •

   .درج نام اصلي سفارش دهنده برروي برچسب الزامي است •

كيـسه هـاي    / دقيقاً مطابق مشخصات مندرج برروي برچسب  بايدصات درج شده بر روي كارتن       مشخ •

  .ي حاوي پاي مرغ فراوري شده در آن باشد اتيلن پلي
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  .صورت باركد نيز روي ليبل محموله هاي صادراتي درج شود كليه مشخصات فوق الذكر بايد به •

  

   ويژگي هاي مواد بسته بندي مورد استفاده-ب

  پاي مرغلاستيكي مورد استفاده  در بسته بندي پوشش پ •

 هاي شيميايي ويژگي -1

  .باشد) Food  grade(از جنس مناسب جهت بسته بندي مواد غذايي  •

 .قابليت جذب چربي را نداشته باشد •

 .غيرسمي باشد •

  .از مواد بازيافت شده نباشد •

 
  ويژگي هاي فيزيكي -2

  .نشده  باشدهنگام بسته بندي سالم ، پاكيزه و استفاده  •

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

  .قدرت كشش خوبي داشته باشد •

  .قابليت خم شدگي، نرم بودن و انحناپذيري  خوبي داشته باشد •

  .شفاف باشد  •

رسـي  قيد هريك از مشخصات بر چسب با عبارات لاتين در صورت درج مشخـصات بـا زبـان فا                   -تبصره  

  .بلامانع است

بـراي صـدور پروانـه    ( در دو شكل تـازه ومنجمـد   هاي پلاستيكي  پوشش/ بديهي است ارائه نمونه برچسب    

  .به اداره كل دامپزشكي استان الزامي است )فراوري وبسته بندي پاي مرغبهره برداري بهداشتي 

 
  ويژگي هاي كارتن هاي مورد استفاده •

        ابعـاد  بـه  ،...  و ي استحكام كـافي و از جـنس مقـاوم در برابـر رطوبـت            كارتن هاي مورد استفاده بايد دارا     

  .باشد)  5/38 × 5/55 × 15(

  

  

  

  انجماد 

  :فرايند انجماد شامل دو مرحله زير است

 خنك كردن .1
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اين مرحلـه    در. قرار داد در پيش سردكن    ) راكر(در سيني هاي مشبك     قبل از انجماد،     مرغ را بايد     پاي

  .شود كاهش داده مي گراد  درجه سانتي3 مرغ به حداكثردماي عمقي پاي

  

  منجمد كردن .2

ساعت  4 مدت ه  ب،  درجه سانتي گراد يا كمتر35  منهاي با دماي تونل انجمادانجماد پاي مرغ بايد در

  :اي انجام گيرد كه  به گونه) ساعت2پليت فريزر به مدت (يا 

  -5 تـا    -1هـا     تر  فراورده    كه براي بيش  ) سيونكريستاليزا(از محدوده تشكيل حداكثر بلورهاي يخ        •

  .سرعت بگذرد گراد است، به درجه سانتي

  .هاي سوختگي  ناشي از انجماد باشد فراورده، بدون هرگونه آثار و نشانه •

  .گراد زير صفر باشد  درجه سانتي18، حداقل ، برودت عمق فراورده انجماددر هنگام خروج از تونل •

  

  نگهداري 

داخل باكس پالتهاي قابل شستشو و ضدعفوني و با استحكام           ،در سردخانه بايد  اوي پاي مرغ    هاي ح   نكارت

   .لازم نگهداري شوند

هاي نگهداري   بايد در سردخانهگراد و فراورده منجمد  درجه سانتي4فراورده تازه بايد در برودت صفر تا  •

  . نگهداري شود ،است يا كمتر  زير صفرگراد  درجه سانتي18  حداقل ،آن برودتكه 

هـاي   پالـت بـاكس    از قبيل، استفاده از       در زمان نگهداري پاي مرغ در سردخانه       رعايت نكات بهداشتي   •

 ـ      طوري ه ب مناسبن  ماهمچنين نحوة چيد  مناسب ،    طـور كامـل از بـين        هكه جريان هواي سرد بتواند ب

  . اي برخوردار است  از اهميت ويژهكند،عبور ها  آن

 .باشند) ترموگراف(است مجهز به دستگاه ثبت دما ها لازم  اين سردخانه •

  

هاي طيور و نيز كارگاه هاي فراروي و بسته بندي مـستقل              هاي كشتارگاه   استفاده از سردخانه   - تبصره

سـازي، انجمـاد و نيـز نگهـداري          خنـك   جهـت   ) سردكن ، تونل انجماد و سـردخانه نگهـداري         پيش(

  .باشد  مينوع هاي استحصالي ساير واحدها مم محموله

  

  حمل و نقل 

 مي نمايند، بايد پروانه اشـتغال بـه حمـل از اداره كـل               پاي مرغ ت به حمل    ركليه خودروهايي كه مباد    •

  .دامپزشكي استان داشته باشند

بهداشـتي    بهداشتي محموله از سوي مسئولين فني      گواهي، اخذ   پاي مرغ در صورت حمل داخل استاني       •

 .هاي طيور، الزامي است  كشتارگاه
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رنطينـه اي حمـل از دامپزشـكي         ق -، دريافت مجوز بهداشـتي    پاي مرغ   در صورت حمل خارج استاني       •

 .شهرستان الزامي است/ استان

  بايد مجهز به سيستم خنك كننده،مي نمايندمرغ تازه خنك شده پاي كه مبادرت به حمل  خودروهايي •

 .باشند) گراد درجه سانتي 4صفر تا ( جهت تامين برودت مورد نياز مناسب

  مناسب بايد مجهز به سيستم خنك كننده،نمايندمي مرغ منجمد پاي خودروهايي كه مبادرت به حمل  •

  .باشند)  زير صفردرجه سانتيگراد 18(جهت تامين برودت مورد نياز 

 )ترمـوگراف ( به دستگاه ثبت دما      هزمي نمايند بايد مج   پاي مرغ   كليه خودروهايي كه مبادرت به حمل        •

  .دن هشداردهنده براي اعلام دماي بيش از حد باش زنگمناسب  و

قابل شستشو (بايد مجهز به پالت كف كانكس از جنس مناسب پاي منجمد مرغ خودروهاي ويژه حمل  •

 .باشد) و ضدعفوني و داراي استحكام كافي

در مواردي كه سيـستم     ( مقدار بارگيري فرآورده بايد بر حسب ظرفيت و مطابق استاندارد كانكس باشد            •

 ازسطح زيرين اواپراتور تجاوز بايداواپراتور نزديك سقف تعبيه شده باشد ، ارتفاع محموله ن       / كننده خنك

 ) نمايد

، بايـد درون گنجايـه هـاي مناسـب           پس از بسته بندي و نشانه گذاري       مرغتازه خنك شده    پاي  حمل   •

سبد هـا داخـل خـودرو    چيدن . انجام گيرد)  كيلوگرم20سبدهاي مشبك  پايه دار با گنجايش حداكثر  (

  .بايد طوري انجام گيرد كه  هواي سرد بتواند به خوبي بين سبدها جريان داشته باشد 

بـا   در كانتينرهـاي     محمولـه  بايـد به كشتي يا مبادي صـادراتي       مرغ  منجمد  پاي  محموله  براي انتقال    •

  .شودزير صفر حمل  درجه سانتي گراد 18برودت 
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  پاي مرغويژگي هاي 

 ارائه مـي    هاي ميكروبي   ويژگي و   ارگانولپتيك/هاي ظاهري      ويژگي  در دو بخش   اي مرغ ويژگي هاي پ  

  : شود

  

  ارگانولپتيك /هاي ظاهري   ويژگي-الف

  

  تازه

  :بايد داراي ويژگي هاي زير باشدخنك شده مرغ پاي تازه 

  .مواد خارجي باشدهر نوع يا  و عاري از پر، پوستكاملا تميز و •

  .نداشته باشدترشيدگي، تعفن و گنديدگي مانند بوي بوي غيرطبيعي  •

 .و فاقد لكه هاي رنگي غيرطبيعي باشدبه رنگ سفيد و شفاف  •

خونمردگي، تغيير رنگ، شكـستگي  ، تورم،  ناشي از بيماري  ، زخم و جراحت   فاقد هر گونه ضايعات    •

 .باشد..  غيرطبيعي و و ساير مواردو انحنا

  

  منجمد 

هاي زيـر،     بايد داراي ويژگي  مرغ   تازه خنك شده  پاي   ظاهري   هاي   ، علاوه بر ويژگي    مرغ منجمد   پاي

  :نيز باشد

  . در داخل بسته، نبايد خونابه يا آب منجمد شده، وجود داشته باشد •

  . كننده برسد دست مصرف صورت كاملاً منجمد به به •

  . سختي و قوام طبيعي خود را حفظ كرده وسطح آن ليز و لزج نباشد پس از انجمادزدائي، •

هاي رنگي ناشي از      لكه(زدگي      هاي سوختگي ناشي از انجماد و نيز علائم كپك          آثار و نشانه  بدون   •

  . باشد)  رشد قارچ

  

در (شود كه  هايي با رنگ سفيد گچي تا خاكستري گفته مي سوختگي ناشي از انجماد به لكه : تبصره

  .شود  نمايان ميپاي مرغ سطحدر ) اثر تبخير شديد آب فراورده ناشي از سرمازايي بيش از اندازه معين

  

  

  هاي ميكروبي   ويژگي-ب

 . باشد مي 2شرح جدول  بهمرغ  پايهاي ميكروبي  ويژگي •



  ن دامپزشكي كشور                                                                                                                      سازمابهداشتي فنيضوابط 

 آماده سازي، بسته بندي، نگهداري و حمل پاي مرغ                                                                      دفتر نظارت بر بهداشت عمومي

  

  ١٧

  
   پاي مرغبي وهاي ميكر ويژگي. 2جدول

 آزمون

تعداد 

نمونه 

)n( 

c m M 

در يك (ها  شمارش كلي ميكروارگانيسم

  )گرم
5  3  105  106  

 كواگولاز مثبت استافيلوكوكوس ارئوس

  )ك گرمدر ي(
5  2  102  103  

  -  منفي  0  5  ) گرم25در (سالمونلا   

  500  50  2  5  )در يك گرم (اشريشيا كلي

  

 

هاي ميكروبي نمونه  ، ويژگي)نمونه منفرد(شود  در مواردي كه فقط يك نمونه به آزمايشگاه ارسال مي •

  .شود  سنجيده ميmبا حد 

از  ، دامپزشكي كشورسازمانمورد نظراسان كليه محموله هاي صادراتي پاي مرغ بايد از سوي كارشن •

، درصورت احراز كامل شرايط ارگانولپتيكي، دقيق قرار گرفتهبازبيني مورد  )ظاهري (ارگانولپتيكنظر 

 2 جدول  براساس پاي مرغمعيارهاي ميكروبيطبق (آزمايش ميكروبي انجام نسبت به نمونه برداري و 

 اقدام گرديده و درصورت دارا بودن شرايط )مپزشكي كشور داو يا اعلام رسمي كشور مقصد به سازمان

 .ريافت نماينددي صادراتگواهي بهداشتي توانند  مذكور مي



پوست گيري پوست گيري 
ناخن گيري  ناخن گيري  

كنترل كيفي  كنترل كيفي  پنجه زنيپنجه زني
وو

بسته بندي  بسته بندي  
وو

 كارتن گذاري   كارتن گذاري  

انبار سبدانبار سبد

بسته بندي ثانويه بسته بندي ثانويه 

پيش سردكن  پيش سردكن  
اوليه اوليه 

دكتردكتر
دامپزشكدامپزشك

تونل تونل 
انجمادانجماد

پيش سردكن پيش سردكن 
ثانويه ثانويه 

انبار انبار 
مواد  مواد  

بسته بنديبسته بندي

سردخانه نگهداري سردخانه نگهداري 

اتاق ضايعات   اتاق ضايعات   

سكويسكوي
 تخليه تخليه

) ) مسقف مسقف ((
سكويسكوي

 بارگيري  بارگيري 
) ) مسقف مسقف ((

كمپرسورخانه سردخانه  كمپرسورخانه سردخانه   اتاق  اتاق  
يخيخ

 غيرتميز غيرتميز--رختكن مردانهرختكن مردانه

رختكن خانم ها رختكن خانم ها 

 تميز  تميز --رختكن مردانهرختكن مردانه

رختشوي  رختشوي  
خانهخانه

نقشه الگويي كارگاه فراوري پا مرغ       ----    1111الگوي الگوي الگوي الگوي 

شيرينگ



پوست گيري پوست گيري 
ناخن گيري  ناخن گيري  

كنترل كيفي  كنترل كيفي  پنجه زنيپنجه زني
وو

بسته بندي  بسته بندي  
وو

 كارتن گذاري   كارتن گذاري  

انبار سبدانبار سبد

بسته بندي ثانويه بسته بندي ثانويه 

پيش سردكن  پيش سردكن  
اوليه اوليه 

دكتردكتر
دامپزشكدامپزشك

تونل تونل 
انجمادانجماد

پيش سردكن پيش سردكن 
ثانويه ثانويه 

انبار انبار 
مواد  مواد  

بسته بنديبسته بندي

سردخانه نگهداري سردخانه نگهداري 

شيرينگ

اتاق ضايعات   اتاق ضايعات   

سكويسكوي
 تخليه تخليه

) ) مسقف مسقف ((
سكويسكوي

 بارگيري  بارگيري 
) ) مسقف مسقف ((

كمپرسورخانه سردخانه  كمپرسورخانه سردخانه   اتاق  اتاق  
يخيخ

رختكن خانم ها رختكن خانم ها رختكن مردانهرختكن مردانه

نقشه الگويي كارگاه فراوري پا مرغ       ----    2222الگوي الگوي الگوي الگوي 

رختشوي  رختشوي  
خانهخانه



شستشو شستشو 
پوست گيري پوست گيري 
ناخن گيريناخن گيري

آماده سازي     آماده سازي     
اندرونه اندرونه 

كنترل كيفيكنترل كيفي
وو

بسته بندي   بسته بندي   
اندرونه اندرونه 

ïïïïïïïïراهرو به سمت پيش سردكن و تونل انجماد اختصاصي            راهرو به سمت پيش سردكن و تونل انجماد اختصاصي            

انبار   انبار   
مواد  مواد  

 بسته بندي  بسته بندي 

خنك سازي و پنجه زني     خنك سازي و پنجه زني     

كنترل كيفيكنترل كيفي
وو

بسته بندي   بسته بندي   
وو

 كارتن گذاري      كارتن گذاري     
پاپا

سالن تخليه اندرونه      سالن تخليه اندرونه      
اندرونه اندرونه 

سالن چيلر آبي    سالن چيلر آبي    
اتاق سرد   اتاق سرد   

به اتاق ضايعات كشتارگاه منتقل شود )  از جمله مكش(ضايعات بايد به روش مناسب    * 

نقشه الگويي كارگاه فراوري پا مرغ وابسته به كشتارگاه طيور    
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  7از  1صفحه 

  : مشخصات كارگاه فرآوري و بسته بندي پاي مرغ) الف 

 
  : ................ظرفيت روزانه :........................ تاريخ اعتبارپروانه : ...................... شماره پروانه بهداشتي بهره برداري: ............................................... نام كارگاه 

  : ..............................تلفن : .........پلاك .................. خيابان............... :شهرستان: ........................ استان: آدرس كارگاه

   o ي خاكo شني o آسفالت :محوطه كارگاه                   متر مربع: ............ مساحت زير بنا متر مربع: .......... مساحت زمين

  oاختصاصي         oهاي خام دامي بندي فراورده مجتمع فراوري و بسته *                                oطيور صنعتي وابسته به كشتارگاه  :نوع كارگاه*

  oبرق اضطراري سيستم   * o ژنراتور oشبكه برق :  تامين برق *  oمخزن ذخيره آب  oب لوله كشيآ  o چشمه  o قنات o چاه:  تامين آب *

  ........................................ :تاريخ اعتبار پروانه : ...................................شماره پروانه :..................................اختصاصينام و نام خانوادگي مسئول فني بهداشتي 

        متراژ قسمت هاي مختلف واحدمتراژ قسمت هاي مختلف واحدمتراژ قسمت هاي مختلف واحدمتراژ قسمت هاي مختلف واحد    مساحت ومساحت ومساحت ومساحت و    ----الفالفالفالف

  ) عرض × طول  (  عدادت  نام   رديف

  ارتفاع× 

ارتباط با ساير 

  ها قسمت

) عرض× طول (  تعداد  نام   رديف

  ارتفاع× 

ارتباط با ساير 

  ها قسمت

        سردخانه نگهداري زير صفر  9        سكوي تخليه بار  1

        رختكن بخش غيرتميز  10        انبار سبد   2

        رختكن بخش تميز  11        پيش سرد كن اوليه  3

        انبار وسايل روزانه  12        ستشو و پوست گيريسالن ش  4

        اتاق ضايعات بخش غيرتميز  13        سالن فراوري   5

        اتاق ضايعات بخش تميز  14        پيش سرد كن ثانويه  6

        انبار مواد بسته بندي  15        تونل انجماد  7

        اتاق يخ   16        سالن شرينگ كارتن  8

        تجهيزات تجهيزات تجهيزات تجهيزات     ----بببب

كيفيت   عرض × طول   تعداد  نام   رديف

  وكارايي

كيفيت   عرض× طول   تعداد  نام   رديف

  وكارايي

        ميز بسته بندي  oooo        9 مخزني ooooتونلي : اسكالدر   1

        دستگاه پنجه زن  oooo        10 سطلي ooooتونلي : پوست كن   2

        دستگاه شرينگ پك  11        )هدايت كننده به چيلر ( نوار نقاله   3

        يعاتسطل ضا  12        چيلر آبي  4

        دستگاه خنك كننده هواي سالن  oooo        13 سطلي ooooتونلي  : پوست كن نهايي  5

        آب سردكن/دستگاه يخساز   14        نوار نقاله بازرسي  6

7  
   ooooنوار نقاله مشبك : آبچكان 

  oooo ميز لرزشي مشبك 
  آتش نشانيكپسول   15      

  -    

    -     كمك هاي اوليههجعب  16        قيف بسته بندي  8
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  7از  2صفحه 

  ضوابط و شرايط بهداشتي عمومي -ج

  خير  بلي  ضوابط و شرايط بهداشتي عمومي  رديف

      كليات  

       فعال دارد؟حضورزمان مميزي   درمسئول فني بهداشتي .1

       احداث شده است؟بر اساس ضوابط و دستورالعمل هاي ابلاغي از سوي سازمان دامپزشكي كشور تائيد شده براساس نقشهكارگاه  .2

      اند؟ غير تميز به نحو مناسب از يكديگر جدا شده اري تميز وفضاهاي ك .3

      اي هستند كه توليد محصول در شرايط بهداشتي صورت پذيرد؟ چيدمان تجهيزات و مساحت مورد نياز به اندازهبه توجه  فضاهاي كاري با .4

      اه تعبيه شده است؟در مبادي ورودي كارگ) حاوي آب و مواد ضد عفوني(حوضچه ضد عفوني مناسب و فعال  .5

       فرسوده و مستعمل نگهداري مي شود ؟،در داخل و محوطه كارگاه تجهيزات بلا استفاده .6

      آب مصرفي  

       به ميزان كافي در كارگاه وجود دارد؟آشاميدنيآب  .1

      لوله ها از جنس مناسب بوده و در مقابل زنگ زدگي مقاوم مي باشند ؟ .2

      ؟فاصله لازم را داردديوار  از هاي روكارلوله كشي  .3

      باشد؟  در دسترس ميسرويس هاي بهداشتيو   رختكن ها،در سالن هاي فراوري آب سرد و گرم به ميزان كافي و با فشار مناسب .4

5. 
هاي آب  ناسب و كامل بين لولهگردد، جداسازي م استفاده مي... نشاني و  درصورتي كه از آب غيرقابل شرب براي مصارف ديگري ماننده آبياري فضاي سبز، آتش

  باشد؟ هاي آنها با يكديگر متفاوت مي آشاميدني و آب غيرقابل شرب انجام گرفته و رنگ لوله

    

      نتايج آزمايش نمونه اي آب مصرفي مطابق با استاندارد مي باشد ؟ .6

      اتاق يخ نگهداري مي شود؟يخ مورد استفاده از كارگاه هاي مجاز تهيه، به شيوه مناسب به كارگاه منتقل و در  .7

      بهداشت كاركنان  

      باشند؟ معتبر مي) گواهي سلامت(بندي مورد معاينات پزشكي قرار گرفته و داراي كارت بهداشتي   و كارگران مرتبط با فرآوري و بستهكاركنانتمامي  .1

      آيد؟ لازم در خصوص بيماري هاي جلدي بعمل مي جلوگيري و يا تمهيداتيا عفونت جلدي دارند،  زخم و، هاي مسري از بكارگيري افرادي كه داراي بيماري .2

      باشند؟ كلاه مناسب و بهداشتي در زمان فعاليت مي  روپوش و،كار كارگران و پرسنل مرتبط داراي لباس .3

      نمايند؟ يهاي خود را شستشو و ضدعفوني م كارگران و پرسنل مرتبط قبل از شروع به كار و يا در مواقع لزوم، دست .4

      محل هاي مناسب نصب است ؟ در كارگاه و....) آشاميدن در محل كار و خوردن و،سيگار كشيدن  يتممنوع( علائم هشدار دهنده  .5

      كارگران و پرسنل علائم هشدار دهنده را مورد توجه قرار داده و آنرا رعايت مي نمايند ؟ .6

      جلو گيري مي شود ؟ كاراز تردد افراد متفرقه و غير مرتبط در محيط  .7

      كنترل حشرات و حيوانات موذي  

       حشرات وحيوانات موذي ديده مي شود ؟ و بسته بنديدر سالن هاي فرآوري .1

      انجام مي شود ؟) طعمه گذاري/ تله گذاري (براي جلوگيري از ورود حشرات و حيوانات موذي و مبارزه با آن ها  .2

      شوند؟ باشد، نگهداري مي مي در محل مشخص مجهز به كمدهاي قفل دار...) كننده و  كش، مواد ضدعفوني كش، جونده حشره(مواد سمي و خطرناك شيميايي  .3

      مي باشند ؟ مورد تائيد مراجع ذيصلاح...) سموم و(مواد شيميايي مورد استفاده  .4

       نمي شوند ؟باعث آلودگي محصول.....)  سموم و،حشره كش ها( استفاده از مواد شيميايي  .5

      سمپاشي دوره اي محوطه طبق ضوابط و مقررات بهداشتي سازمان دامپزشكي كشور انجام مي شود؟براي جلوگيري از ورود حشرات و مبارزه با آن ها،  .6

       استفاده شده است ؟، به فضاي بيرون باز مي شوند  مستقيماه هايي كهدريچ/ از پرده هوا براي درب  .7

      )در صورت استفاده (  در محلي نصب شده است كه باعث آلودگي فراورده نشود ؟حشره كش برقي .8
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  7از  3صفحه 

   اصليشرايط بهداشتي اختصاصي تاسيسات) د

سكوي تخليه و 

  بارگيري

  سالن شستشو 

  و پوست كني

  سالن پنجه زني

  و كنترل كيفي

بندي  سالن بسته

ف  ثانويه
ردي

  

   بهداشتي اختصاصيشرايط

  خير  بلي  خير  بلي  خير  بلي  خير  بلي

                  كف *  

                   و ضدعفوني گردد؟ شستشو باشد كه در مقابل آب نفوذ ناپذير بوده و براحتي جنس كف از موادي مي  1

2  
بوده و آب و مايعات به راحتي به كانال هاي فاظلاب  كف داراي سيستم زهكشي و دفع فاضلاب مناسب

  هدايت مي شوند ؟

                

                  داراي سرپوش مناسب مي باشند ؟ ضلابهاي فا كانال  3

                  باشند ؟ مناسب مي) زاويه (محل اتصال ديوارها به كف داراي انحناء   4

                  شكستكي و ترك خوردگي در كف مشاهده مي شود؟  5

                  ديوار *  
 تميز و ضدعفوني ، به راحتي شستشوسطح آنها صاف بوده و  ناپذير و  بادوام و نفوذ،ديوارها از مصالح مناسب  1

  گردند؟ مي

                

                  باشند ؟ مناسب مي) زاويه ( داراي انحناء يكديگرمحل اتصال ديوارها به   2

                  ديوار مشاهده مي شود؟ شكستكي و ترك خوردگي در  3

                  سقف*   
                   ؟داردضوابط  ارتفاع مناسب و مطابق با  1

                  ؟استبه راحتي قابل تميز شدن و  صاف و سطح آنهاساخته شده لح مناسب از مصا  2

                  ها درب و پنجره*   

                  باشند؟  و پنجره ها از مواد مناسب و مقاوم ساخته شده و به راحتي قابل شستشو و ضدعفوني مي درب  1

                  ها مشاهده مي شود ؟ شكستگي در درب و پنجره  2

                  نجره ها همسطح ديوار هاي داخلي يا طاقچه ي زير پنجره شيب مناسب به طرف داخل دارد؟پ  3

                  پنجره هاي مشرف به محوطه بيرون، داراي توري مناسب و قابل شستشو و ضدعفوني مي باشند؟  4

5  
ه در فراورده نشوند در سالن هاي فراوري با موادي پوشيده شده اند تا در صورت شكسته شدن باعث مخاطر

  ؟

    
  

          

                  روشنايي*   

                   ؟استهاي مختلف سالن مناسب و كافي   ميزان نور در قسمت  1

      ؟مي باشند قابل شستشو وضد عفوني  و مناسب)محافظ( پوششداراي  ،لامپ هاي تعبيه شده در سالن  2
            

                   ؟حفاظ مخصوص خود عبور نموده است/ از كانالدارد يا  فاصله لازم از ديوار را ها، سيم كشي  3

                  ؟را براي تميز كردن داردفاصله مناسب از سقف و ديوار ها در داخل ديوار يا سقف تعبيه شده، يالامپ   4

                   تهويه*  

                  باشند ؟ ها به تعداد كافي و در جاهاي مناسب نصب مي دستگاه تهويه سالن  1

                   درجه سانتيگراد تامين شود؟10-12يه به طور مناسب انجام مي شود بطوريكه برودت تهو  2

                  تهويه و جريان فاضلاب از بخش تميز به طرف بخش غير تميز است ؟  3

                  روشويي*   

                  به تعداد كافي وجود دارد؟) روشويي(امكانات شستشو و ضدعفوني دست   1

                  شوند؟ ب روشويي ها بدون دخالت دست، باز و بسته ميشيرهاي آ  2

                  دار، صابون مايع و حوله يكبار مصرف مي باشد؟ روشويي ها مجهز به سطل درب  3

                 سيستم دفع فاضلاب*   

                  شوند؟ كف سالن جاري نمي درفاضلاب خارج شده از دستگاه ها، به كانال فاضلاب هدايت مي شوند و   1

                  فاضلاب خارج شده از سالن به صورت مناسب و بهداشتي دفع مي شوند ؟  2

                  مخازن فاضلاب اختصاصي يا سيستم فاضلاب عمومي ارتباط دارد؟/ سيستم زهكشي به چاه فاضلاب   3

                  هاي فاضلاب دركليه قسمت ها داراي پوشش مناسب مي باشد ؟ كانال  4
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سكوي تخليه و 

  بارگيري

  سالن شستشو 

  و پوست كني

  سالن پنجه زني

  و كنترل كيفي

بندي  سالن بسته

ف  ثانويه
ردي

  

   بهداشتي اختصاصيشرايط

  خير  بلي  خير  بلي  خير  بلي  خير  بلي

                  ي هدايت فاضلاب مناسب است و آب در يك قسمت راكد نمي ماند؟شيب برا  5

                  باشند ؟ مناسب مي) زاويه (هاي فاضلاب به كف داراي انحناء  محل اتصال ديواره هاي كانال  6

  

  اصلي  بهداشتي ساير تاسيساتشرايط) ه

پيش سرد كن 

  اوليه

پيش سرد كن 

  ثانويه

  سردخانه نگهداري  تونل انجماد

ف
ردي

  شرايط بهداشتي اختصاصي  

  خير  بلي  خير  بلي  خير  بلي  خير  بلي

                   و ضدعفوني ميگردند؟ شستشو باشد كه در مقابل آب نفوذ ناپذير بوده و براحتي جنس كف از موادي مي  1

                  كف داراي شيب لازم، سيستم زهكشي و دفع فاضلاب مناسب مي باشند ؟  2

                  گردند؟ ناپذير است و براحتي شستشو و ضدعفوني مي از مصالح مناسب، بادوام و نفوذديوارها، صاف و   3

                  باشند ؟ مناسب مي) زاويه (محل اتصال ديوارها با يكديگر و  كف داراي انحناء   4

                  د؟گردن ناپذير است و براحتي شستشو و ضدعفوني مي  صاف و از مصالح مناسب، بادوام و نفوذ سقف،  5

                  مناسب، قابل شستشو وضد عفوني مي باشند ؟) محافظ ( لامپ هاي تعبيه شده داراي پوشش   6

                   و نظافت رعايت شده است؟داردبهداشتي مناسب سالن ها وضعيت   7

                  گر دما جهت نشان دادن برودت مي باشد؟ سردخانه ها مجهز به نمايش  8

                  هز به ترموگراف جهت ثبت برودت مي باشد؟سردخانه ها مج  9

                  زنگ اعلام خطر در داخل سالن سردخانه نصب شده است؟  10

                  اند؟ ها از مواد مقاوم و نفوذ ناپذير و قابل شستشو و ضدعفوني ساخته شده درب  11

12  
رودت مناسب بر اساس دستورالعمل هاي مربوطه  بظهر يك از واحدهاي سردخانه اي قادر به تامين و حف

  مي باشند ؟

    
  

          

  

  فرعي  بهداشتي تاسيساتشرايط) ز

  توضيحات  خير  بلي  شرايط بهداشتي   

        )حمام و توالت(رختكن و سرويس بهداشتي *   

        رختكن غيرتميز با فضا و امكانات كافي و ارتباط مناسب دارد ؟  1

        مكانات كافي و ارتباط مناسب دارد؟رختكن تميز با فضا و ا  2

        ها و آقايان در نظر گرفته شده است؟ در هر يك از بخش ها، رختكن مجزايي براي خانم  3

        كمدهاي لباس كار و شخصي به تعداد كافي دارد ؟  4

        كارگاه داراي توالت مناسب و متناسب با تعداد كارگران مي باشد ؟  5

         داراي حمام در موقعيت مناسب و متناسب با تعداد كارگران  مي باشد ؟هر يك از رختكن ها  6

        تشتك ضد عفوني مناسب در مبادي ورود به سالن هاي عمليات مي باشد ؟/حوضچه / هر يك از رختكن ها داراي دستگاه چكمه شور اتوماتيك   7

        گردند؟ ي تميز و ضدعفوني ميديوارها، كف و سقف، صاف و غيرقابل نفوذ به آب بوده و به راحت  8

        ها به تعداد كافي وجود دارد؟ ها و توالت در رختكن) روشويي(امكانات شستشو و ضدعفوني دست   9

        باشند؟ روشوئي ها مجهز به حوله كاغذي يكبار مصرف، صابون مايع و مواد ضدعفوني كننده مناسب بهمراه سطل درب دار مي  10

        شوند؟ ه آب گرم و سرد بوده و شيرهاي آب بدون دخالت دست، باز و بسته ميروشوئي ها مجهز ب  11

        انبار مواد بسته بندي*   

        گردند؟ راحتي شستشو و ضدعفوني مي ناپذير است و به كف، صاف و از مصالح مناسب، بادوام و نفوذ  1
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  توضيحات  خير  بلي  شرايط بهداشتي   

        كف داراي سيستم زهكشي و دفع فاضلاب مناسب است؟  2

         فاضلاب داراي سرپوش مناسب مي باشند ؟هاي كانال  3

        گردند؟ ناپذير است و براحتي شستشو و ضدعفوني مي ديوارها، صاف و از مصالح مناسب، بادوام و نفوذ  4

        باشند ؟ مناسب مي) زاويه (محل اتصال ديوارها با يكديگر و با كف داراي انحناء   5

        گردند؟ ناپذير است و براحتي شستشو و ضدعفوني مي و نفوذ، صاف و از مصالح مناسب، بادوام  سقف  6

        تهويه به طور مناسب انجام مي شود ؟  7

        مناسب، قابل شستشو و ضد عفوني ميباشند؟) محافظ ( لامپ هاي تعبيه شده درانبار ها داراي پوشش   8

        ديوار را دارا مي باشند؟فاصله لازم از ...) لوله كشي، سيم كشي و (كليه اتصالات به ديوار   9

        وسايل و لوازم مورد مصرف به شكل مناسب نگهداري مي شوند؟  10

        كارتن ها بر روي پالت هاي مناسب چيده شده اند؟  11

         اتاق ضايعات*  

        گردند؟ ناپذير است و براحتي شستشو و ضدعفوني مي كف، صاف و از مصالح مناسب، بادوام و نفوذ  1

         داراي سيستم زهكشي و دفع فاضلاب مناسب است؟كف  2

        هاي فاضلاب داراي سرپوش مناسب مي باشند ؟ كانال  3

        گردند؟ ناپذير است و براحتي شستشو و ضدعفوني مي ديوارها، صاف و از مصالح مناسب، بادوام و نفوذ  4

        باشند ؟ مناسب مي) زاويه (محل اتصال ديوارها با يكديگر و با كف داراي انحناء   5

        گردند؟ ناپذير است و براحتي شستشو و ضدعفوني مي ، صاف و از مصالح مناسب، بادوام و نفوذ سقف  6

        مناسب، قابل شستشو و ضد عفوني ميباشند؟) محافظ ( لامپ هاي تعبيه شده درانبار ها داراي پوشش   7

        فاصله لازم از ديوار را دارا مي باشند؟.......) ..لوله كشي، سيم كشي و(كليه اتصالات به ديوار   8

        نگهداري مي شوند ؟ هاي بزرگ درب دار  سطلكيسه هاي مخصوص در ضايعات در   11

        خارج مي شوند ؟) اختصاصي يا طرف قرارداد(ضايعات به صورت بهداشتي جمع آوري و در پايان روز ازواحد به مقصد واحد تبديل ضايعات مجاز   12

        گردند؟  هاي مخصوص جمع آوري ضايعات، پس از هر بار تخليه شستشو و ضدعفوني مي اتاق ضايعات و سطل  13
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  ضوابط و شرايط بهداشتي فرايند توليد) ج 

  خير  بلي  فرايند توليد

       بازرسي و كنترل اوليه پاي مرغ،دريافت*   

      )شود؟ با نقاله مستقيما به سالن شستشو و پوست گيري منتقل مي: در كشتارگاه( به كارگاه حمل مي شود ؟ پاي مرغ به صورت بسته بندي و با نشانه گذاري شده  1

      )در مورد كارگاه هاي مستقل (مجوز بهداشتي معتبر تحويل و تخليه مي شوند ؟/ پاي مرغ با گواهي  2

      )در مورد كارگاه هاي مستقل(  ؟ندشو  حمل مي)عتبرپروانه اشتغال به حمل بهداشتي م ( توسط وسائل نقليه مجازپاي مرغ   3

      گيرند؟ پاي مرغ ورودي مورد بازرسي ظاهري قرار مي  4

      ... ) خنك سازي، آبچكاني، كنترل كيفي و ،شستشو و پوست كني( آماده سازي و بسته بندي*   

      )در مورد كارگاه هاي مستقل(داري مي شود؟ مازاد پاي مرغ ورودي به كارگاه تا زمان آغاز فراوري در پيش سردكن نگه  1

      دما و مدت زمان قرار دادن پاي مرغ در اسكالدر آب گرم مناسب است ؟  2

      دما و مدت زمان قرار دادن پاي مرغ در مرحله خنك سازي در چيلر آبي مناسب است ؟  3

      چيلر مجهز به يخساز  يا آب سرد كن با ظرفيت مناسب مي باشد ؟  4

      به صورت صحيح و كامل انجام مي شود ؟ )Finisher(پوست كني نهايي با استفاده از دستگاه تمام كننده   5

      مرحله بازرسي بهداشتي ثانويه و كنترل كيفي پاي مرغ به صورت صحيح و دقيق انجام مي شود ؟  6

      سيستم لرزشي به صورت صحيح و كامل انجام مي شود ؟ درجه يا مجهز به 45با شيب (آبچكاني پاي مرغ به وسيله نواز آبچكان مضرس   7

      پاي مرغ در بسته هاي سالم، بدون عيب و پارگي بسته بندي مي شوند ؟  8

      نشانه گذاري بر اساس ضوابط و دستورالعمل ها ي ابلاغي از سوي سازمان دامپزشكي كشور انجام مي شود؟  9

      گردد؟ بندي محصولات توليدي استفاده مي جهت بسته) ييبندي مواد غذا براي بسته(از مواد مجاز   10

      كارتن هاي مورد استفاده داراي استحكام كافي و از جنس مقاوم در برابر رطوبت مي باشد؟  11

      شود؟ پاي مرغ در انتقال از يك مرحله به مرحله ديگر فراوري وبسته بندي توسط نقاله منتقل مي  12

      انه ها به صورت صحيح انجام شده به گونه اي كه دسترسي به محصول جهت انجام امور بازرسي درسردخانه نگهداري فراهم مي باشد؟چيدمان محصول در سردخ  14

      محصول بر روي پالت هاي مناسب، بادوام و قالب شستشو و ضدعفوني چيده شده است ؟  15

      حمل و نقل*   

      شوند؟ جاز به مراكز عرضه حمل ميمحصولات توليدي با خودروهاي سردخانه دار م  1

      گواهي بهداشتي براي خودروهاي سردخانه دار حمل فرآورده هاي دامي توليدي بر اساس ضوابط سازمان دامپزشكي كشور صادر مي شود؟  2

      شستشو و ضدعفوني وسايل و تجهيزات*   

      وجود دارند؟...... ي دستگاه ها، تجهيزات وبه منظور شستشو وضد عفون) از جمله آب گرم (امكانات لازم ومناسب   1

      گردند ؟ بوده، قابليت شستشو و ضدعفوني راداشته به راحتي تميز مي) زدگي مقاوم به خوردگي و زنگ( وسايل و تجهيزات مورد استفاده از مواد مناسب   3

      استفاده از موادضد عفوني مجاز،ضدعفوني مي شوند؟وسايل و تجهيزات پس از پايان كار روزانه و يا در موارد لزوم، شستشو و با   4

       درجه براي ضدعفوني ابزار كار استفاده مي شود؟80از ظروف آب گرم   5

      عمليات نظافت، پاكسازي و شستشوي سالن هاي فراوري و بسته بندي و بصورت روزانه به شيوه مناسب انجام مي شود؟  6

      . ها داراي گواهي هاي لازم از مراجع ذيصلاح مي باشدشوينده ها و مواد ضد عفوني كننده  7

      نمونه برداري از سطوح و تجهيزات جهت اطمينان از كفايت فرايند شستشو و ضد عفوني انجام مي شود؟  8

      گردند ؟ وسايل حمل و نقل قبل از بارگيري و يا بعد از تخليه بار در يك محل مناسب شستشو و ضدعفوني مي  9

      ج آزمايشاتنتاي*   

      نتايج آزمايش معمول محصولات توليدي مطابق با بخشنامه هاي ابلاغي از سوي سازمان دامپزشكي كشور مي باشد؟  1

      نتايج آزمايش آب مصرفي مطابق استانداردهاي ملي و بين المللي مي باشد؟  2

      ندارد مي باشد ؟نتايج نمونه برداري از سطوح مختلف و وسايل و تجهيزات مطابق با استا  3

      ثبت و ارسال گزارش*   

      نتايج آزمايشات ماخوذه حداقل تا پايان مدت زمان مصرف محصولات توليدي در محل مناسب نگهداري مي شود؟  1

      گزارشات روزانه در دفاتر مخصوص ثبت ودر محل مناسب نگهداري مي شوند؟  2

      مپزشكي كشور تنظيم و ارسال مي شود؟گزارشات ماهيانه بر اساس فرم هاي سازمان دا  3
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  خلاصه موارد غير قابل قبول و اقدامات اصلاحي مورد نظر

  زمان مورد نياز جهت رفع نقص  اقدامات اصلاحي مورد نظر  موارد غير قابل قبول

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 ،شـوم  مـي   متعهـد  .رسـيد ..................................... بسته بنـدي   مديريت كارگاه / مديرعامل  ................................................ؤيت اينجانب   به ر   موارد فوق الذكر   �

  .نسبت به رفع نواقص اقدام نمايم .............................حداكثرتا تاريخ 

  مديريت كارگاه/نام و نام خانوادگي مديرعامل                                                                                                                   

  ضاءمهر و ام                                                                                                                                                                   

  :نظريه كارشناسي �

 □باشـد   واجد شرايط دريافت كد صادراتي مـي ............... .................وابسته/ مستقلكارگاه بسته بندي پاي مرغ  .................................. اينجانبان  / از نظر اينجانب    

  □باشد  نمي

  :ي نام و نام خانوادگ-كارشناسان بازديدكننده/ كارشناس 

  :                                                        تاريخ و امضاء 

  

  :نظريه اداره كل دامپزشكي استان  �

  .مندرجات فرم و نظريه كارشناسي مورد تائيد مي باشد

   ..…مدير كل دامپزشكي استان                                                                          رئيس اداره نظارت بر بهداشت عمومي 

  تاريخ و امضاء                                                                                                         تاريخ و امضاء                   

 

  /    /     ):جلسه مورخ   (نظريه كميته فني سازمان  �

  □ نمي باشد □مي باشد ..........  واجد شرايط دريافت كد صادراتي گروه .......................................... وابسته/ بندي پاي مرغ مستقلكارگاه بسته 
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