
 



 



           يحةداول الذبتهبزوجت و ةالصح 
   
 المُقدمة

 الخاصة بالحيوانات الداخلة إلى ءحشاالأيعتبر الجلد ومحتويات  
 مكان

 من. الذبح هي من مصادر التلوث الشديد للذبائح بالبكتيريا الممرضة
 هو الإهتمام بما اًالأهداف الكبيرة في تجهيز وتداول الذبيحة صحي

 :يلى
ك بمواد التربة هلاستامنع تلوث أجزاء الذبيحة الصالحة لل • 

 العالقة
 .بالجلد وآذلك من محتويات الأعضاء الداخلية

. منع النمو البكتيري علي سطح الذبائح واللحم• 
  التخلص من أي ذبائح أو أجزاء من ذبائح تعتبر غير صالحة•

 .ك  الآدميلاستهالل
آل سليم، فان محتويات شة بالة الأحشاء الداخليزإذا ما تم إ 

 الأمعاء لا
ومع ذلك فان انتقال التلوث من .  لتلوث الذبيحةاًتكون مصدرا هام

 الجلود
 إلى سطح الذبيحة لا يمكن تجنبه بشكل فعال بسبب طبيعة عمليات

 وهناك طريقة لتقليل مصدر التلوث هذا هي بضمان أن ،الفصل 
 آل

 عت لكشف ما قبل الذبح وأنهاالحيوانات التي تدخل مكان الذبح قد خض
 يجب اتخاذ إجراءات ،وبعد ذلك. حيتها للذبحاقد أجيزت لصل

 مشددة
 )مس بين الجلد والذبيحة اأي التل(لمنع الإنتقال المباشر 

 والانتقال الغير
 سابعلي سبيل المثال من الأدوات والأجهزة وأيدي ومل(مباشر 
اعد الممارسة الصحية وقو. للتلوث من الجلد إلى الذبيحة) العاملين

 لسلخ
الحيوانات المجترة / الماشية(وتداول ذبائح حيوانات اللحم الأحمر 

الكبيرة
 متماثلة لكل)  الحيوانات المجترة الصفيرة والخنازير- الخراف - 

 بينما أنه بالنسبة ،لذلك فستوضح المبادئ للماشية . هذه الأنواع
 نواعألل

ختلف فيها عن الماشية هي التي الأخرى فمجرد تلك الجوانب التي ت
 .سيشار إليها

 
 ة عامباتطلتم
 المطلوبة للذبح وثجهيز الذبائح أدوات ة الأساسيتلأدوا( 

 وخاصة ،الذبح 
 ،بالنسبة للعمليات محدودة العدد لا تحتاج أن تكون معقدة وغالية

 وآمية
 التجهيزات متعتمد علي إجراءات الذبح المستخدمة، وان أمكن يجب أن

ستيك ا ستيل أو من البلسون مصنوعة من الصلب الستينليتك
  وأن،

 .تكون مقاومة للصدأ وسهلة التنظيف والتعقيم
علي سبيل المثال السكك العليا (مس اللحم اوالمعدات التي لا تل 

 التى تعلق
عادة ما تصنع ) م التدويخا وأقل،فيها الذبائح ومصاطب العمل

 من الصلب
 .المجلفن

 : مناسية المطلوبة لعملية الذبح تتكونوالمعدات الأس 
  مسدس تدويخ أو مشابك رأس آهربية أو آلة تدويخ سيطة للضربة• 

 .المباشره
 : سكاآين• 
 .سم مسنونة من الجانبين(  16:  الذبح - 

 .سم مقوسة(  16:  السلخ -

 .مسن من الصلب 
 .حجر سن بالزيت أو الماء 

 .غمد وحزام لتعليق السكاآين 
 .وساطور ) آهربي أو يدوي(لحم منشار  
 . بكرة بقدره آافية لرفع وزن الحيوان الذي سيذبحشون 
 .لسلخلنادات أو حامل س 
-3.4ثى الأرجل أو سكة ترتفع من ا حامل ثل،آمرة قوية  

 متر عن  2.4

 .طح الأرضس

عدد من الأوعيه . قضيب حديدي أو ماسورة حديدية لتعليق الذبائح  
 .المناسبه

 .ملمصاطب ع 
والبنود التالية هي معدات إضافية مطلوبة عندما تسمط الخنازير  

 :لخهاسوتكشط بدلا من 



            اللحوم ة لصناعةديج تممارسا 
  

 .برميل أو حوض سمط  •
 .إناء أو برميل أو نظام لغلي الماء  •
 . آاشطات •
 .شط متينة طاولة أو مسطبة آ• 
 .ْ م70 ترموميتر قياس حتى درجة حرارة • 

 .خطاف خنزير أو قش  •

 )الحرق السطحي( شعلة أو لهب للسفع • 
 : وهناك معدات نافعة أخرى تشتمل

 . قلم تدويخ• 
 ).ستنزاف الرأسيلإل( خطافات إستنزاف • 
 . حوض لتلقي الدم• 
 . حوض غسيل الكرش• 
:ة الأيدى ولأدواتوالبنود التالية ضرورية لنظاف 

 . حوض غسيل أيدي•
 . مطهرات أدوات• 
الصارم لكل المعدات للتنظيف   تايجب أن تكون هناك تسهيل 

 التي تأتي
 ئح أو للحم ومطهر الأدوات هي صناديق مشكلةالذبافي تماس مع 

 ، والسواطير والمناشير،أي السكاآين (لتناسب معدات معينة 
 ،)الخ

 ن توضع حيث تكون سهولة الوصولومطهرات السكاآين يجب أ
ل ثيدي ملأ وا،إليها لكل من يعمل باستخدام سكاآين 

 النصل يجب أن
ها يجب أن يكون لديه علي الأقل سكينين دمتطهر، وآل عامل يستخ

 أو
 سل تثبيتلاعلي سبيل المثال أداة سلخ رئيسية و س(أدوات أخرى 

 دي إلى تلوثوعدم تطهير آل م السكاآين والأدوات بشكل منتظم يؤ
 إلى الذبيحة ومن ذبيحة دفالبكتيريا ستنتقل من الجل. الذبائح

 ري،خلا

 
 العاملون

بس واقية من النوع واللون ايجب علي العاملين إرتداء مل 
 المعتمدان من

بس لابد وأن تكون نظيفة في جميع االمل. قبل السلطة المختصة
 الأوقات،

. بس التالفة تستبدلا والمل، فيجب تبديلها بشكل منتظم لاّوإ
 ،والمرايل

 ،والأآمام الواقية والقفازات والأحذية والسكاآين والمسنات 
 والجرابات

يجب أن تكون نظيفة عند بداية فواصل الإستراحات وعند بداية آل 
 .فترة عمل

 سلوا أيديهم واذرعتهم آلما حدث ولامسواغوعلي العاملين أن ي 
 عند بداية العمل ،ظماسطحا ملوثة وآذلك بشكل منت/أجزاء

  وبعد آل،
 فراء/  والعاملين الذين يتناولوا آل من أسطح الجلود،فاصل توقف 

 يجب عليهم غسيل أيديهم قبل ،الخارجية والمنتجات المكشوفة 
 مسةلام

 وحرآة العاملين بين المناطق ،أسطح الذبائح المكشوفة 
 ´"النظيف"

 .من المذبح يجب أن تحدد"والقذرة"
 صحي للماشيةالسلخ ال 
مس ا للسطح الخارجى لجلد الحيوان أن يلاًلا يجب مطلق 

 السطح المسلوخ
مس مع احيث أن أقل القليل من الدم ممكن أن يتل. للذبيحه

 وعلى. دالجل
مسه السطح المسلوخ بالأيدى التى قد تكون االعاملين عدم مل

 .لامست الجلد
  الرأسية المشترآة/ الأفقية رقالط 
النزف بينما يكون الحيوان مازال معلقا من سلسلة بعد : سألرا 

 ،التقييد
 وتفصل الرأس بالقطع في ،تزال القرون وتسلخ الرأس 

 ت الرقبةاعضل
ويجب أن يتم تميز .  وتعلق من خطاف،ذاليفوالمفصل ال
 الرأس آجزء

ومن ثم .  وذلك لفحص ما بعد الذبح،من الذبيحة التي فصلت منها
 تخفض

 . على حامل السلخالذبيحة علي ظهرها
رجل لأل(اسلخ وافصل الأرجل عند مفصلي الرسخ : الأرجل 

 )الأمامية
رجل الخلفية والسيقان الأمامية يجب ألا تسلخ أو أوالكاحل لل
 تفصل قبل

  وإلآ فأن أسطح،أن تخفض الذبيحة إلى حامل السلخ 
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 .ويمكن ترك الحوافر متصلة بالجلد. وف تتلوثسالقطع  
 أقطع الجلد بطول خط المنتصف من جرح الذبح إلى :لخالس 

 .الذيل
 وجعل السكين لأعلي لمنع ،تعمال ضربات طويلة ثابتة سوبا
 حدوث

لخ الصدر والجانبين س ا،قطوعات من السكين بالذبيحة 
  نحواًبالاتجاه خلف

 ،ب النسيج الغددي وأزلها ثقلخ الضرع بدون سا. فخذال
  الغدداًتارك

 ، عند هذه النقطة ،ليمة ومتصلة بالذبيحة سالفوق ثديية 
 ارفع الذبيحة

 بحيث تستند الكتفين علي حامل السلخ ويكون ،إلى وضع وسطى
 الجزء

ب خلص الجلد بحرص سالخلفي من الحيوان عند ارتفاع عمل منا
 من

 واقطع الجدار البطني بعناية حول ،ون ثقبها حول الشرج بد
 .المستقيم

 تلوث اًوأسلخ الذيل متفادي. أربط المستقيم بخيط مجدول لأحكامه
 السطح

 ارفع الذبيحة حرة عن حامل السلخ ،طة الجلدسالمسلوخ بوا
وأآمل
 .السلخ

 الطرق الرأسية 
ن آك علوية لتوصيل الذبيحة مسمحطات الذبح عالية التجهيز بها  

 نقطة
 ، وإزالة الجلد يجري علي الذبيحة المعلقة ،الذبح إلى البرادات

 والعمل
 ولكن حيث انه ،الرأسية المجمعة / هو آما في الطريقة الأفقية

 س منيل
 يكون أآثر من ،الممكن الوصول إلى الجلد من مستوي الأرضية

 عامل
 والعامل الواحد يمكن له العمل بمصطبه ،واحد مطلوب 

 كيةهيدروولي
.ترتفع وتنخفض حسب المطلوب

تخدم شدادات الجلد الأوتوماتيكية في المذابح عالية س وت
  بعض،التجهيز

 ،فل من النهاية الخلفية للذبيحة سالأنواع تسحب الجلد لأ
 وأخري من

 .الكتفين لأعلى في إتجاه الكفل
 وميكنة نزع الجلد تقلل من التلوث حيث يكون التعامل اقل مع الذبيحة 

) القضبان( آما أن استخدام السكك ،تعمال اقل للسكاآين سوإ
 العليا تحسن

مس الذبيحة مع العاملين لا بتقليل ت، من النظافة اًأيض
  المعدات مثل،

 حامل السلخ، ومع بعضها

 .افات منتظمةسالبعض، حيث أن الذبائح تفصلها عن بعضها م
 يرةغترات الصج الصحي للمخالسل 
  أن تحمل آمية ضخمة من القذارة والبراز إلىيمكن لأصواف الخراف 

ن، اومن المستحيل تجنب تلوث ذبائح الخراف والحمل. المذبح
 عندما

 فان الحيوانات شديدة ،لذلك . اخسيكون الفرو شديد الإت
 الاتساخ يجب

 أثناء فحص ما بعد الذبح، وان يتخذ الإجراء اًأن تفصل بعيد
 المناسب

  نهاية خط الذبح مع مزيد من الإحتياطاتآمثال أنها يجب أن تذبح في(
ولابد ألا ).   6التي تتخذ لمنع تلوث الذبيحة ، انظر جزء 

  الفرو أوسمايل

 لامس ولا يجب علي العامل أن ي،الشعر السطح المسلوخ
 سطح المسلوخلا

 .الشعر/مسة مع الفرواباليد التي آانت مل

 ترآةشالرأسية الم/ قيةفالطريقة الا 
 ان علي ظهره وتحدث قطوعات من عظم الرسغ بطوليوضع الحيو 

أو (يفتح الحلق . والرقبة والوجنتين والكتفين تسلخ. الرجل امامية
 )الزور

والجلد علي الأرجل الخلفية يقطع من الكاحلين إلى . ئرويربط الم
 اصل
 تسلخ الأرجل ويرفع الخروف بواسطة قضيب حديدي يمر ،الذيل

 من
  شرط بطول خط الوسط والسلخ يتم علييعمل شق. أوتار آعب اخيل

ومن ثم ) باللكم(آاآين خاصة أو بالقبضات سالأجناب باستخدام 
 يجذب

 الجلد لأسفل بطول العمود الفقري حتي الرأس، إذا آان الرأس
 ستتلوث لاَّ بد من سلخها وإلا ف،ك الآدميلاستهالل

 بالدم والقذارة
 .والشعر

 ةود المتحرك والسكزنظام الم 
لسلة من سيحة المعلقة تخفض لسير ناقل أفقي مكون من الذب 

 صفائح
مة إلى مجموعات تكفي س ومقلاًت قليسصلب أفقية، مقو

 اتالمجموع
 وفي العادة أن يعمل إثنان من العاملين ،منها لاحتواء حيوان واحد

 اًمع
لخ وفتح الجلد حتى المرحلة حيث سعلي آل حمل ليقوموا بإجراء 

 يمكن
 نزع الجلد عن



ةيدة  جتممارسا  اللحوم             لصناع
 

يكون معلقا الآن علي خطاف متحرك منفصل لذلك يكون الحيوان 
 معلقا

 الظهروعندما يدخل الخطاف في الأرجل الخلفية، ترفع الي
 .سكة التجهيز

 الطريقة الرأسية يبدأ السلخ آما هو في. من الأربعة أرجل والبطن عند أعلي نقطة
لتخليص الأآتاف والأجناب .  الرأسية المشترآة  عند الذبح يكون الحيوان معلقا من رجل واحدة خلفية ويترك لينزف 

يدخل قضيب . لخ والقدم تزالاق الحرة والتي تسسوالسلخ يبدأ با
 تعليق

تحرر الساق . آة السلخسفي هذه الساق وتعلق علي عجلة علي 
 الثانية

. وتسلخ وتجهز، ومن ثم تعلق علي النهاية الأخرى لقضيب التعليق
 يفتح

 .ط ويخلص من الكفلسالجلد بطول الخط المتو
 )في آل من نهايتيه   u قضيب علي شكل حرف(ويقوم هيكل للنشر  

لمباعدة الأرجل الأمامية لتسهيل العمل علي الرقبة والصدر 
 ن،والجانبي

،القدمين الأماميتين تقبض عند نهاية آل طرف للهيكل 

/  الطريقة الافقية
، 

،  ويعاد تحرر الأرجل الأمامية من الهيكل الناشر وتفصل القدمين
 وآذلك. الجلد يمكن أن ينزع الآن بالكامل. الحيوان إلى الوضع الرأسي

  الذي

.استهلاتسلخ الرأس إذا آانت مخصصة لل  علي ك الآدمي
 الرغم من أن

،سهذا   بعد في آك الطريقتين . سكينيستدعي بعض العمل بال
 نزع الفرو

.تنظف فتحة الشرج والمريء وتربطان
  يلخص الخطوات في سلخ الذبيحة إلي جانب النقط الجوهرية9.1جدول 

 في النقطة التي يجب الترآيز عليها
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 يرزالخنا وتجهيزل محددة تتعلق بالنظافة فى ذبح ص تفا 

 رزياخنسمط ال
 .مطهاس تأآد من موت الخنازير قبل • 
م وبأنها تستبدل آلما ْْ  50 تأآد من أن ماء السمط عند حوالي• 

 أمكن

 .الماء الزائد القذارة في تلوث الذبيحةلتجنب إسهام 

 .دقائق لتليين الشعر بالقدر الكافي   6 يجب أن يستمر السمط لحوالي• 

يا س أو را،تعمال خزان ماءس السمط يمكن إجراءه با• 
 تعمال دش بماءسبا
 ).هذا الأخير أآثر نظافة ولكن أآثر تكلفة(اخن س
 خنازيرالة شعرالإز 
 يمكن القيام به يدويا باستخدام مكشطة ذات الة شعر الخنازيرز إ• 

 شكل
 .خاص

تعمال ماآينة خاصة مع س إزالة الشعر يمكن القيام به أيضا با• 
 بدالات

 .طراف مطاطيةبأدوارة 
 في بعض المجازر يمكن جمع السمط والكشط والقيام بهما داخل • 

 .خزان السمط

سغ آما يمكن إزالة الشعر أيضا بت• اتينج  الخنازير في رطي
 منصهر

ومن ثم يزال طبقة الراتنج المتصلبة مع الشعر من ) يعاد استخدامه(
 علي

 .الذبيحة
ع ال خنازيرفس 

ش علة غاز تمسك بعد السمط، تحرق بقايا الشعر علي الجلد ب 
،  وفيباليد

،  وبعد السفع يجب المذابح الكبيرة يمكن عمل ذلك باستخدام فرن 
 آشط

""طح الذبيحة سالبقايا السوداء والرماد عن   وتنظف تلميع
اً .الذبيحه جيد

ش يجب أن تنظف بانتظام حيث ) مكاشط و فرش(ط ومعدات الك
 أنها

 .يمكن أن تعمل آمصدر لإعادة تلويث الذبيحة
خ  الخنازير سل 

س تعمل في صناعة الجلود، فيمكن سلخ إذا آان جلد الخنازير ي 
 الخنازير

م دئ الصحية الموصوفة في هذه الحالة تتبع المبا. طهابدلا من س
ش .يةللما
 )نزع الأحشاء(التجويف  

لابد من اتباع الحرص في آل العمليات بعدم ثقب  مع آل الأنواع   ،
 أي

 الأحشاء أو  ،ثلعضو م
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إذا ما حدث . حم أو الرية المرارة أو الحوصلةناالمث

 هذه فان الجزء
 وآل ،صالهتئ لابد من اسةحيلوث من الذبتالم

 زيمتالأحشاء لابد أن 
م إجراء الفحص يت لها حتى ةالتابع ةحبلمعرفه الذب

 وبعد. طرىيالب
 للسماح قد الأحشاء في أرفيبرتجب يالفحص 

 .ة أفضلئي هواةبدور
اء دى بانتظام أثنيغسل الأت القصوى أن يةومن الأهم 

 وآل. نزع الأحشاء
 أثناء هذه ةخدمتر المسين والمناشيالسكاك
 هما بانتظامي لابد من تعقيةالعمل

 .وضع علي الأرضتولابد ألا 
ن يمئ للقااتليستر ايوفتيجب  

 قةيام بعملهم بطريبنزع الآحشاء للق
ل ق وجود سير ناةوفي حال. يةصح

 لير غسيوفت لابد من ،آييآانيم
ت اليسهتآل ل وي  والمرايةالأحذ

 ح الأصغربوفي المذا.  الثعقيم/ل يسغال
وفي آل . دىأيم لليتعق/ ر حوضيوفتلابد من 

 واجدت لابد من تالحالا
 نزع الأحشاء ةم مصطبقيعت لاتليسهت

 .يةات الأعضاء الداخليوحاو
 ةالماشي 
 وفي النظام الافقي الرأس المشترك،. ينشر الصدر بطول المنتصف 

ستند علي الحامل، ومن ثم ترفع الذبيحة إلى يجري هذا والحيوان م
 وضع

 وعندما يتم نزع الجلد، يتم قطع التجويف البطني ،نصف الرفع 
 بعناية

مل لكارتفاع الأ ثم ترفع الذبيحة ل،بطول الخط الأوسط 
 لتكون معلقة

ثم تفصل . اء بفعل وزنهاش عن الأرض بحيث تسقط الأحاًبعيد
 إلى

فإذا آانت . لأمعاء للفحص والتنظيفالأحشاء  لصدرية، والكرش وا
 اي

 فيجب ربط ،الآدمي   للاستهلاكمن المعدات أو الأمعاء ستؤخذ
 الحدود

 المعدة/ئ بين المر

 
م يقتالمرئ و المس( الاثني عشر/والمعده  -

 د ربطا مسبقاقآونا ي
ن المعده يمنع التلوث العرضي بيهذا ). أثناء نزع الجلد

 .والأمعاء
 رةيغرات الصتالمج 
 ،يجري قطعا صغيرا في جدار التجويف البطني أعلي القص 

 وأصابع
م بعيدا عن الأحشاء بينما يستمر ساليد الثانية تدخل لرفع جدار الج

 القطع
يسحب . سم من دهن الخصيتين أو الضرع5حتى حوالي 

 غشاء(الثرب
 ويخلص المستقيم المربوط وتخلص الأحشاء وتؤخذ) الأمعاء الشحمى

 الحجاب اليسحب لأعلي من خل) المربوط(مريء وال. للخارج
 .الحاجز

 وعظم الصدر يشق من الوسط مع الحرص علي عدم ثقب الأعضاء
 .الصدرية، التي تنزع حينئذ

 ريازنالخ 
 الجلد الشق بطول الخط الأوسط خل. خلص وأربط المستقيم 

 وجدار
الحوض لال أفتح خ. الجسم من نقطة التقاء الفخدين إلى الرقبة

 زعوان
 وفي الذآور يجب ألا تثقب الغلفة حيث أن. المثانة والأعضاء الجنسية

وآل هذه الأعضاء تعتبر .  للتلوثاًالمحتويات تعد مصدرا خطير
 غير

. انزع الأحشاء البطنية والصدرية سليمة. كاستهللأصالحة ل
 تفادي

 وعادة ما تنزع الكلي ،التماس مع الأرضية أو مصطبة الوقوف 
 بعد أن
  والرأس عادة ما تترك حتى بعد،لذبيحة بطول العمود الفقريتشق ا
 .التبريد

الة الأحشاء إلى جانب زيلخص الخطوات في إ   9.2والجدول  
 النقاط

 .الرئيسية للنظافة للترآيز عليها



ةوتجهبزت و ةالصح              داول الذببح
   

   
شق وغسيل وتجهيز  الذبيحة شق الذبيحة وإذا استخدم. يعطي نتائج أفضل ولكن نشارة العظم لابد من إزالتها

الماشية الساطور فقد يكون ضروريا نشر الكفل والخاصرة في الحيوانات
 شق الذيبحة بطول العمود.  العمل من الجهة الظهريه للذيبحة .الكبيرة

 بمنشار أو ساطور من الحوض حتى ) الظهرةسلسل(الفقري 
 ،الرقبة

 استعمال المنشار

م )ْ   82( والمنشار والساطور يجب تطهيرهما في ماء ساخن 

 .والمناشير الكهربية تزيد الإنتاجية. بين الذبيحة والأخرى



            اللحومة لصناعةدي جتممارسا 
   
 زيرالخنا

 هذه تعلق وتشق بطول العمود الفقري آما هو في الماشية لكن الرأس 
 .تترك بشكل عام سليمة 

 الأغنام 
 فإذا ،باع سليمة آاملة تن عادة مااذبائح الخراف والحمل 

 آان ضروريا
 إلا أن المنشار ربما سيكون ،فيمكن شقها بمنشار أو ساطور

 ضروريا
 .ابالنسبة للحيوانات الأآبر سن

 يحةذب الذيبتش 
ئصال آل الأجزاء التالفة تإن الغرض من تشذيب الذبيحة هو اس 
 أو

والمواصفات . حة بحالة قياسية قبل الوزنيالملوثة ولتقديم الذب
 ستختلف

 والفحص البيطري للذبائح. في التفاصيل لدي السلطات المختلفة
 توجد وعندما. وأعضائها يمكن القياد به فقط بواسطة أفراد مؤهلين

 آثار
 قد تعدم ها فان الذبيحة بكاملها هي وأعضائ،مرض أو تلف 

 لاّولا بد أ
  ولكن في الغالبية العظمي ما يطلب الطبيب،تدخل السلسلة الغذائية

 آمثال تلك التي يكون بها ، معينة اً أجزاءنالبيطرى أ
 خراريج أن تزال

 أي جزءوأفراد المصنع لا يجب عليهم إزالة . )8أنظر جزء(وتعدم 

 وألا فإنهم قد يخفون حالة عامة لاً،مريض حتى يراه الفاحص أو
 آان

ات من موأي تعلي. يجب أن تؤدي إلى إعدام الذبيحة بالكامل
 الفاحص

 .ة يجب إطاعتهانباستئصال وإعدام أجزاء معي

  مع الأرضامسوالتجهيز علي ونش رأسى يقلل التلوث من التل 
 وإنما فقط في ، الأرض  أي شئ يسقط عليعلا تد. والحامل

 أوعية
 وأي تلوث. والنظافة الشخصية لابد وأن تكون متبعه للغاية. خاصة

 إلا أن العمل ،له استئصالمحتوي الأمعاء علي اللحم لابد من 
 الحريص

 والذبيحة المشذبه. سيتفادي ذلك

 وإذا قسمت الذبائح إلى أربعة أجزاء. يجب أن تعلق علي سكة علوية
 . للخطراًولة فان سطح القطع يكون معرضلتسهيل المنا

 وأي ،آل أعضاء اللحم الأحمر يجب أن تعلق علي خطاطيف  
 معالجة

 لهذه الأعضاء يجب أن تجري في غرف منفصلة عن مرافق معالجة
ستخدام الآدمي لابد من تنظيفها اوالأمعاء التي ستؤخذ لل. اللحم
 وغسلها
 .جيدا

 ةحلذبيل ايسغ 
 ة هو إزاليةغسيل الذبحالهدف الأساسي من  
  وبقعئية المرتساخاتالإ

ل يسغ وال،ديالدماء ولثحسين المظهر بعد التبر
 ل لإجراءاتيلمس بد
نشر يرجح أن ي العامة أثناء الذبح والسلخ لأنه ةالنظاف
 ريا بدلا منيالبكت
 الأعضاء تبقع الأحشاء ومحتويا. ض العدد الكلييخفت

 الداخلة الأخرى
بد من عدم استعمال القماش لمسح ولا. جب استئصالهاي
 .ةحبيالذ
 والماء ،ل القذارة المرشة وبقع الدماءيورش الذبائح يز 

 خدم لابد أنتالمس
سخ لابد من رشها تتي تح الئ والذبااً،آون نظيفي

 علي الفور بعد السلخ قبل
 وبذلك يخفض الزمن للنمو ،أن تجف مادة الاتساخ 

 حتت و،يريتالبك
ا في العدد يريتضاعف بعض البكتد تقأحوال المصنع 

 .يقةقد  20-30آل 

جب ي ، البقع عن السطح المسلوخ ة إلى إزالةإضاف 
 إعطاء اهتماما خاصا

 فالسطح ، الحوض ةللسطح الداخلي وجرح الذبح ومنطق
 ناسبيل تالمب

 من الماء فقط هي التي ةيري لذا فان اقل آميتالنمو البك
 عمالهاتجب اسي
 ،مكن يه بأسرع ما ي فجب البدءيبريد توال

 ويجب السماح ببعض الوقت
جف قبل الوزن ومن ثم تخلص من الماء و أن تللذبائح لل

 برد علي الفورت
إذا آان البراد جيد . دة في البرادئ الزاةقليل الرطوبتل
 عمليم ويصمتال

عا يجف سري سةحي فان سطح الذب،بكفاءة 
 .يريت النمو البكاًمانع



ل الذبيحة ووالصحة و تجهيز               تدا
  

 
 تحت الجلدية تنتج عن الرش نإن ظهور فقاقيع في طبقة الده من الذبيحة

 بالماء
اً والذي قد يكون راجعاًبضغط عالي جد

اً فوهة الرشاش قريبة جد
لأ 9.3  طوات نزع ايلخص خ  حشاء إلى جانب النقاط جدول

 لضغط عالي بالنظام  الرئيسية
 .للنظافة للترآيز عليها وبوضع

   
  واللحمئح التحم فى الحرارة لحفظ الذبا 
 ائحب الذيدبرت  
آون تالذبائح يجب أن تذهب إلى البراد بأسرع ما يمكن ويجب أن  

 جافة
والهدف من التبريد هو تأخير النمو البكتيري وتمديد . بقدر الإمكان

 عمر
م إلى صفر درجة مئوية ْ 40 إن تبريد اللحم بعد الذبح من. الحفظ
 وحفظه

ثة أسابيع علي ايعطي عمر حفظ علي الرف حتى ثل اًبارد
أساس أن

 .والتجهيز عالية من النظافة قد روعيت أثناء الذبح اًمعايير

،ًبرد فوراُلذبائح لابد من وضعها في الموا  ولابد  بعد الوزن 
 من تعليقها

اسماآك علوية وعدم ملسعلي  رض تها لل
 وبعد عدة ساعات  ،اً،مطلق
س،اًطح الذبيحة باردس ستح  إلا أن درجة  عند اللم

 الحرارة الهامة هي
س  يجبهفهذ. عميقا داخل الذبيحة ها بثرمومترمسبار قيا

اًس )لي(  زجاجي
 .ستخدم آدليل علي آفاءة التبريدوي

اًغيتسومعدل التبريد عند أعمق نقطة    لعدة عوامل ير تبع
 بما فيها آفاءة

،،البراد وآدليل .  وحجم الذبيحة وبدانتها والحمل التبريدي
،  فانعام

م يجب تحقيقها فى  ْ 7 -6درجة حرارة عضلة عميقة من    



                اللحومممارسات جيدة لصناعة
16-12،ساعة في ذبائح الأبقار   36إلى  28 ساعة في  ومن 
 ذبائح

 والعجز عن. ساعة فى ذبائح الخراف  30إلى   24الخنازير ومن

 سيؤدي إلئ تضاعفات ةتخفيض درجة الحرارة الداخلية سريع
 سريعة

 .رة وتنتن عظمىللبكتيريا في عمق اللحم مما ينتج عنه روائح منف

 هويحتاج الأمر إلى سرعات هوائية عالية للتبريد السريع ولكن هذ 
 في الوزن نتيجة للتبخر إلا إذا آانت أً متزايداًستؤدي إلى فقد

 الرطوبة
 من نقطة اًومع ذلك إذا آان الهواء قريب. النسبية هي أيضا عالية

 التشبع
ح الذبيحة طس، فيحدث تكثف علي )  %100 الرطوبة النسبية (

 اًمشجع

آلتين يبدو انه شوالتوافق بين الم. ألفطريات والبكتيرياوعلى نم
 عند

 /متر0.5 الهواء بحوالي مع سرعة   %90رطوبة نسبية حوالي 
 .ثانية

 في ةف سوف يحدث آذلك إذا ما وضعت ذبائح دافئثوالتك
 مملوءبراد 

 . بذبائح باردةاًجزئي
 الحمل الأقصى المحدد من الصانعويجب عدم زيادة تحميل البراد فوق  

لاّوإ. ويجب ترك فراغات بين الذبائح لمرور الهواء البارد

،  يجب غلقه وألا يفتح بشكل متكرر لتجنب عندما يمتلئ البراد 
 الارتفاع

،  يجب غسيل البراد ما يفرغ وعند. المفاجئ في درجة الحرارة
 بلجيد

 فان 
 التبريد

 سيكون غير آفؤ و ستظل أسطح الذبائح مبتلة مشجعة لنمو بكتيري
 .سريع

قاً  
 .إعادة ملئه

والأفراد المناولين للذبائح أثناء عمليات التحميل والتفريغ يجب أن  
 يتبعوا

أآثر القواعد صرامة بخصوص نظافتهم الشخصية ونظافة 
ا بسهممل

ا .مسة الذبائح بأقل ما يمكن ويجب عليهم مل
ت سويق اللحوم المبردة  

 وإذا آسرت. ب حفظها باردة حتى تباع أو تطهياللحوم المبردة يج 
سلسلة البرودة فان التكثيف يتكون و الميكروبات تنمو 

، ونفسبسرعة
،  وترك فراغات لدورة القواعد بخصوص عدم زيادة التحميل 

 ،الهواء
 وتقليل فتح الأبواب بقدر الإمكان ومراعاة ابسط معايير النظافة عند

، تخزين منالية للحم الطازج هي  إن درجة حرارة مناولة اللحم 
 مباشرة

ْ 3-م1ْ- والتي هي حوالي ،فوق نقطة التجمد م للحم (
 الخنزير المملح

 وعمر التخزين المتوقع من قبل المعهد الدولي) بسبب وجود الملح

 للتبريد بالنسبة لمختلف أنواع اللحم التي تحفظ عند درجات الحرارة هذه

موضحة في جدول  .  9.4

 

 



ح يوتز يجهت و ةالصح            ةداول الذب
    

 
 من النادر أن يحفظ اللحم عند درجات ،تحت الأحوال التجارية 

 حرارة
،ة مئوية درجة مئوية وصفر درج1-بين

 
اً 9.5 والأزمنة تنخفض أيض)    إذا جدول (تكون أقل من المتوقع 

 لذا فان أوقات  ما آانت
 %.90الرطوبة النسبية أعلي من  التخزين الفعلية

 
   

ي أجزاء يظهر وأ. جة فور تلقيهاواللحم يجب أن يوضع في الثل  والقطع المقطعة
 عليها
والأيدي .  فطريا أو مخاط بكتيري يجب استئصالها وإعدامهااًنمو
 لابد

ل هذه الأجزاء والسكاآين لابد من ثمن غسلها جيدا بعد تناول م
 تطهيرها

 جيدا بعد تنظيفجة لا بد من أن لالي والثغفي ماء ي
 ل هذاثالعثور علي م

 . آما بجب تنظيفها بشكل منتظم،اللحم 
ية يجب ألا تقطع إلى سذبائح وأرباعها وأجزائها الرئيوال 

  أصغر قبلاًقطع
اًأن يكون ذلك ضروري

.أن ذلك يعرض مساحة سطحية أآثر للنمو البكتيري
س ط أفضل للنمو البكتيري من حديثا تكون رطبة وتوفر و

س طحالأ
 .الخارجية الجافة للمقاطع التي خزنت لبعض الوقت

ا . جة وان يراجع بانتظام جب وضع ترمومتر دقيق في الثلوي 
 ويجب ان

 ، حيث

الي  ).درجة مئوي+ 1   0(تبقي درجة الحرارة داخل مدي ضيق 



ةةدي جتممارسا  اللحوم             لصناع
   

   
 ميدجالت يصبح

 . هو إطالة عمر التخزين من أسابيع إلى عدة اشهرالهدف من التجميد 
. درجة مئوية  12 -النمو البكتيري يتوقف عند درجة حرارة تحت 

 وفوق

 دأ تحت وداً يكون عمر التخزين للحم محدهالحرارة هذدرجة 
أت

ن انزيمات اللحم، والتي تتسبب في أ
وأقصي عمر تخزين عند. الدهن زنخا  18 - :ودرجة مئوية ه

 . خمسة أشهر للحم الخنزير• 
 . ثمانية أشهر للحم الخراف•

 ثير•  .عشرة أشهر للحم البقري
  



           ةداول الذببحتجهبز وت وةالصح 
   

 ملخص 
 :ية للتجهيز الصحي والتداول الصحي للذبائح هيسالأهداف الرئي ■ 
 . ومن محتويات الأعضاء الداخلية،طح الجلد الخارجيس/آل من من مواد بالجلدأحة الصالحة لل منع تلوث أجزاء الذبي• 
 .طح الذبائح او اللحمس منع النمو الميكروبي علي أ• 
 .ك الادمي استهلا التخلص من أي ذبائح او أجزاء من ذبائح تعتبر غير صالحة لل• 
 السكاآين والمناشير ،آمثال ( و التعقيم لتلك الأدوات  للتنظيفداداتتمل علي استعشلخ يجب ان تساسية للسالمعدات الأ ■ 

 .طح العملسوالمعدات وأ) والسواطير
.سيل أيديهم أثناء وبين العملياتغس واقية نظيفة وأحواضا لابيجب تزويد العاملين بمل ■ 
 .جلد إجراءات السلخ يجب ان تكون بحيث تمنع تلوث الذبيحة المباشر والغير مباشر بال■
 . والتلوث من ذبيحة لاخري والتلوث من السطح المسلوخ الي الذبيحة،اء يجب ان يمنع تسرب محتويات الأمعاء علي الذبيحة شنزع الأح ■ 
اينتها الأجزاء المريضة يجب ان لايتم إزالتها حتى يتم مع. ياسالاستئصال يجب عمله لإزالة الأجزاء التالفة والمتسخة ولجعل مظهر الذبائح قيا ■ 
 .طه الفاحصسبوا
خفض / ويجب تقليل غسل الذبائح بقدر الإمكان لمنع. لسلخ الصحيلس آبديل ياخ المرئي ولسغسيل الذبائح يجب أن يتم لإزالة ألإت■ 
 ار التلوث منشانت

 .نقاط منفردة إلى مساحات أوسع بنفمر الذبيحة
.جفاف الأسطح والحد من النمو البكتيريسراع بلإسيل لغسرع ما يمكن بعد البأالذبائح يجب تبريدها ■ 
 ومن ،ساعة للبقري   28-36 خلال مئوية ةدرج  6-7 مستويات التبريد يجب ان تكون بحيث تصل درجة الحرارة فى عمق ألذبيحة بين ■
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 .ساعة للضأن  30-  24 ومن ،اعة لذبائح الخنازيرس



            اللحومة لصناعةدي جتممارسا 
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