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 2 - خزن اللحوم و الأع�صاء:

r خزن الأع�ضاء )كبدة، قلب، رئة( مبا�شرة بعد الذبح في الثلاجة )4 درجات(.

r غ�ضل وتنظيف الأح�ضاء والأمعاء )الدوارة( وخزنها مبا�شرة في الثلاجة 

)4 درجات(.

r عملية خزن اللحوم  

 

قواعد  ت�صبير الجلود

v  تعليق الذبيحة واإفراغها من الأع�صاء:

مبا�شرة بعد ال�ضلخ، يتم فتح بطن الأ�ضحية مع الحر�ص على عدم ثقب الأح�ضاء حتى 

ل يت�شرب محتواها و يلوث اللحوم.

اإخراج الأح�شاءفتح البطن

و�شع الأع�شاء في اأواني نظيفة كل على حدة

تجفيف (تحجيج الذبيحة)

قواعد خزن اللحوم والأع�صاء

1 - تح�صير اللحوم للخزن:

r عدم غ�ضل الذبيحة.

r نظرا لتزامن اأيام عيد الإ�ضحى مع ف�ضل 

ال�ضيف يتعين تعليق الذبيحة �صاعتين

كاأق�ضى حد بعد الإنتهاء من عملية الذبح 

في مكان م�ضلل بعيدا عن اأ�ضعة ال�ضم�ص 

ومهوىء.

اإ�صتهلاك اللحوم اأقل من 3 اأيام بعد الذبح : تخزين في 

الثلاجة )4 درجات(

تجميد   : الذبح  بعد  اأيام   3 من  اأكثر  اللحوم  اإ�صتهلاك 

مبا�شرة في المجمد )18- درجة(

r غ�ضل الجلد للتخل�ص من الدم العالق.                   

r تمليح الجلد �صاعتين بعد الذبح على اأق�ضى تقدير: 

        b ب�ضط الجلد. 

        b ن�شر طبقة من الملح النظيف  على الجلد بمقدار

قل.           1كغ على الأ

r  في �ضورة عدم الإحتفاظ بالجلد، يتعين طيه وو�ضعه 

في كي�ص بلا�ضتيكي بعيدا عن اأ�ضعة ال�ضم�ص في اإنتظار 

ت�ضليمه.

          b   المركز الوطني للجلود والأحذية

            b  الغرفة النقابية الوطنية لجامعي الجلد الخام

تمليح الجلود
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r  لمزيد الإر�ضادات حول تجميع الجلود يرجى الإت�ضال بـ:



 

  www.agriclture .tn  القائمة على موقع وزارة الفلاحة

التعامل مع الأ�صحية في الفترة ما قبل العيد

وبدون  التهوئة  �ضمان  مع  ملائمة  و�ضيلة  في  بنقلها  ين�ضح  الأ�ضحية  اإقتناء  بعد 

تعنيف مع ركنها الى الراحة لمدة ل تقل عن 24 �ضاعة دون اأي اإجهاد.

ت�ضنج الأ�ضحية ) stress( يوؤثر �ضلبيا على نوعية اللحوم تن�ضح وزارة الفلاحة باقتناء الأ�ضحية من نقاط البيع المراقبة

ويخلق ظروفا ملائمة لتكاثر الجراثيم المت�ضببة في تعفنها . 

v  معاملة الأ�صحية: 

من  ومحمي  مهوىء  مكان  في  تو�ضع   -
اأ�ضعة ال�ضم�ص وي�ضتح�ضن عدم ربطها.

فيجب  ربطها  ال�شروري  من  كان  اإن   -
التثبت من طريقة و�ضع الحبل لتجنب

الإختناق.

v  اإطعام الأ�صحية:

- ب�صعة اأيام قبل العيد: يجب الإقت�ضار على الأعلاف الخ�ضنة )القرط اأو التبن( وتوفير 
الماء ب�ضفة م�ضتمرة لتفادي الب�ضمة.

- 24 �صاعة قبل الذبح: عدم تعليف الأ�ضحية والإقت�ضار على الماء. 

قواعد ذبح الأ�صحية

v  مكان الذبح:

يجب اأن يكون مكان الذبح  مظللا نظيفا ومت�ضعا لجميع مراحل الذبح. 

v  معدات الذبح والأواني: 

الذبح  معدات  وتطهير  تنظيف  يتعين   -
والأواني  قبل   اإ�ضتعمالها.   

الأواني   من  العديد  تخ�ضي�ص  يجب   -
لإحتواء   جميع   الآجزاء  كل  على حدة.

v  الذباح:

�شرورة   مع  الكافية  الخبرة  ولها  الذبح  عملية  تتقن  باأ�ضخا�ص  الإ�ضتعانة  ين�ضح 

اإحترام �شروط حفظ ال�ضحة.

v  ال�صلخ: 

r تتم عملية ال�ضلخ مبا�شرة بعد توقف �ضيلان الدم. 

r  عدم نفخ الأ�ضحية بالفم.

r  عدم جرح اأو ثقب الجلد عند ال�ضلخ.  

r عدم ترك بقايا اللحم و ال�ضحم في الجلد لتجنب تعفّنه.  

r الحر�ص على عدم ملام�صة الوجه الخارجي للجلد للحوم لتفادي اإت�ضاخها.

ملاحظة هامة

ال�شلخنفخ الأ�شحية

الن�صائح الخا�صة باقتناء الأ�صحية

يجب اأن تتوفر فيها الموا�ضفات التالية عند ال�شراء :  

v   نا�ضطة وتجتر❚                                        

v  �ضوفها �ضليم ول يحمل اآثار طفيليات  

v   ل توجد اأعرا�ص لعرج اأو اإ�ضابة للاأرجل

v   عدم وجود علامات اإنتفاخ  على م�ضتوى البطن و تحت الجلد             ❚             

v   ل توجد اأعرا�ص ا�ضهال

v   عينها �ضافية وبراقة                                   

v   تنف�ضها �ضليم مع غياب اإفرازات على م�ضتوى الأنف


