
  دستورالعمل ويژگيهاي ظاهري گوشت مرغ -22

 21و  19، 18، 16، 15، 11، 9، 7، 6، 4، 1و همچنـين مـواد   2رايـي شـدن بنـد ب مـاده     در راستاي اج

قانون مجازات اسلامي، از آنجائيكه براي تشخيص گوشت  688قانون مديريت پسماندها و به استناد ماده 

مرغ از پسماندهاي آنها نياز به شناخت ويژگيهاي ظاهري گوشت مرغ مي باشد، لذا اجراي دسـتورالعمل  

  . ذيل براي اين امر پيشنهاد مي گردد

  ارائه راهكارهايي در جهت شناخت ويژگيهاي ظاهري گوشت مرغ: هدف

مسئوليت اجراي اين بحث با مديران كارگاه هاي بسته بندي مرغ و فروشگاه هاي عرضـه آن  : مسئوليت

  .مي باشد

ه هاي عرضه اين محصـول لازم  اين دستورالعمل براي كليه كارگاه هاي بسته بندي مرغ و فروشگا: دامنه

  .الاجرا است

  : مفاد مورد نظر

رنگ ماهيچه هاي اعضاء خلفي و پاها قرمز و ماهيچه هاي سينه روشن مايل به زرد بوده وپوست  -

  . باشد  بطوريكنواخت روي بدن كشيده وعاري ازهرگونه پارگي ياتورم،خون مردگي،تغيير رنگ وخراش

  .باشداندرونه شكم بايد خالي شده  -

  .جگر و سنگدان بايد خارج شده و پس از تميز كردن در داخل حفره شكمي قرار گيرد -

  .قلب و جگر بايد داراي رنگ طبيعي و حجم معمولي باشد  -

  .تميز و عاري از ذرات خارجي باشد” مرغ بايد كاملا -

  .بايد فاقد آثارسوختگي ناشي از شعله دادن باشد -

  )لكه هاي رنگي(باشد  بايد عاري از قارچ زدگي -

  .نبايد هيچگونه بوي غير طبيعي مثل بوي ترشيدگي يا متعفن حس گردد -

  .گوشت به استخوان تغيير رنگ يا بوي بد مشاهده نگردد در اتصالات داخلي -



  .گوشت مرغ بايد سفتي و قوام طبيعي داشته باشد -

  .ت داشته و بدون هيچگونه بوي بد باشدچربي طيور بايد رنگ زرد روشن يكنواخ -

  .پركني بطور كامل صورت گرفته باشد -

  .مرغ بايد بطور بهداشتي تهيه و داراي گواهي بهداشتي باشد -

  .ميزان لاشه موجود در فروشگاه متناسب با ظرفيت يخچال باشد -

  .دبايد در داخل يخچالهاي ويترين دار صورت گير” نگهداري و عرضه مرغ منحصرا -

  .مرغ نبايد در آون گذاشته شود -

  .شستشوي لاشه و ضمائم آن در فروشگاه ممنوع است -

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  


