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الشروط الصحية الخاصة بعملية تقطيع الدجاج وتغليفه
1)
الشروط العامة :-

أ .
التقيد بالشروط الصحية العامة لترخيص المعامل والمصانع الغذائية الصادرة 

عن وزارة الصحة والمنشورة في الجريدة الرسمية رقم 4075 تاريخ 


16/10/1995 .


ب .
التقيد بتعليمات وشروط تخزين المواد الغذائية الصادرة عن وزارة الصحة 

والمنشورة في الجريدة الرسمية رقم 3171 تاريخ 16/8/1983 .
2)
الشروط الصحية الواجب توفرها في صالة التقطيع والتجهيز :-

أ .
أن تكون جدران الصالة مبلطة بالصيني الى السقف أو مغطاة بمواد مسموح 

بها .


ب .
أن تتوفر وسائل الاضاءة الكافية


ج .
أن تتوفر وسائل التهوية الكافية


د .
أن تكون النوافذ مغطاة بشبك منخلي لا تزيد عدد فتحاته عن (6) فتحات لكل 

سم2 .


ه .
أن تكون الارضية مبلطة وبميل مناسب نحو المناهل .


و .
أن تتوفر وسائل صحية لتصريف الفضلات الصلبة والسائلة .


ز .
أن تتوفر مغسلة مزودة بالماء الساخن والبارد باستمرار مع توفير وسائـل 

تنظيف وتجفيف الأيدي .


ح .
أن تتوفر طاولات مغطاة بألواح من البلاستيك الخاص بمثل هذه الصناعة .


ي .
أن لاترتفع درجة حرارة الصالة عن عشر درجات مئوية .
3)
الشروط الصحية الخاصة بذبائح الدجاج :-

أ .
أن تكون ذبائح الدجاج المراد تقطيعها وتغليفها من انتاج مسلخ مرخـص 

ومعتمد من قبل الجهات الرسمية .

ب .
أن تكون ذبائح الدجاج لم يمض على ذبحها في المسلخ أكثر من 24 ساعة 

وأن تكون محفوظة مبردة داخل المسلخ .


ج .
أن تكون أسطح ذبائح الدجاج جافة ( غير رطبة ) لمنع نمو وتكاثر الجراثيم
د.
أن تكون ذبائح الدجاج نظيفة قبل نقلها من المسلخ ولا يسمح بتقطيع ذبائح 

الدجاج غير النظيف أو الملوثة أو بها عيوب .


هـ .
أن يتم نقل الذبائح من المسلخ بواسطة كراتين أو صناديق بلاستيكية نظيفة 

ويجب وضع الذبائح على طبقة واحدة فقط ويمنع تكديس الذبائح فوق بعضها 

البعض .


و .
أن يتم نقل الذبائح في سيارات مبردة مستوفية للشروط الصحيـة الواجب 

توفرها في سيارات النقل المبرد وبحيث لاترتفع درجة حرارتها أثناء النقل 

عن أربع درجات مئوية .


ز .
أن يتم تفريغ حمولة السيارة لدى وصولها مباشرة الى ثلاجات التبريد فـي 

المؤسسة ودون أي تأخير وبحيث لاترتفع درجة حرارة الثلاجات عن أربع 

درجات مئوية ولا تقل عن -5ر1 م ه .
4)
الشروط الصحية الخاصة بتداول وطرق تجهيز وتقطيع ذبائح الدجاج وحفظها :-


أ .
يجب البدء بعمليات التقطيع فورا ودون تأخير .


ب .
يمنع غسل ذبائح الدجاج قبل أو أثناء أو بعد تقطيعه للحيلولة دون ارتفاع 

نسبة الرطوبة ونمو وتكاثر الجراثيم .


ج .
ضرورة اتباع الممارسات الصحية الجيدة من قبل العاملين والتقيد بارتـداء

لبـاس العمل من مراييل وأغطية رأس مع ضرورة توفر الوعي الصحي 

الكافي لديهم .


د .
أن تكون جميع الادوات والمعدات المستخدمة مصنوعة من مواد لا تصدأ 

وغير سامة ونظيفة باستمرار  .


هـ .
يجـب وضع برنامـج واضح وموثق بعمليات التنظيف والتطهير للأدوات

والمعدات المستخدمة وصالة التقطيع والتغليف .


و .
يجب حفظ عبوات التعبئة الجديدة ومواد التغليف بطرق صحية تضمن عدم 

تلوثها .


ز .
يجب نقل العبوات المعبأة مباشرة الى الثلاجات بعد انتهاء عمليات التقطيع 

والتغليف .


ح .
يمنع اطفاء الثلاجات ليلا .


ط .
يجب نقـل العبوات المعبأة الى محلات العرض بواسطة سيارات مبردة لا

ترتفع درجة حرارتها عن أربع درجات مئوية .


ي .
يمنع تجميد عبوات الدجاج المقطع بعد انتهاء مدة صلاحيتها .


ك .
وضع بطاقة بيان على كل عبوة تبين اسم وعنوان المؤسسة وتاريخ التجهيز 

وانتهاء مدة الصلاحية وطريقة الحفظ وأية معلومات أخرى لازمة .


ل .
التقيد بالمواصفة القياسية الاردنية الخاصة بالدجاج المبرد .
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