
الدليل التثقيفي عن
لحوم الطيور الداجنة
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يهـــدف هـــذا الدليل إلـــى تثقيف المســـتهلك عن لحوم الطيـــور الداجنة وذلك 

يشمل تصنيفاتها واشتراطاتها من حيث المحتوى والتعبئة والتغليف.

لحوم الطيور 
الداجنـــــــــــــــــــــة



الطيـــور الداجنـــة: منتجات من أي طيور أليفة مثـــل: الديك الرومي أو 
البط أو الإوز أو دجاج غينيا أو الحمام أو السمان والأرانب. 

الدجـــاج اللاحـــم الكامل: منتج مـــن دجاج مذبوح يربـــى خصيصا لإنتاج 
اللحم وصالح للاستهلاك الآدمي تم تصفية الدم ونزع الرأس والأرجل 

وإزالة الريش والزغب والأحشاء والغدة الدهنية منه.

الدجاج الكامل المجمد: منتج غذائي تم تجهيزه من الأجسام الكاملة 
لذبائح طيور الدجاج اللاحم (غير البياض) الصالحة للاستهلاك البشري 
بعـــد الذبـــح وتصفيه الـــدم وإزالـــة الريش وقطـــع الأرجل إلـــى مفصل 
الركبـــة ونـــزع الأحشـــاء الداخلية والتنظيـــف، والمجمـــدة بإحدى طرق 

التجميد المناسبة.

أجـــزاء الدجـــاج المجمد: منتجـــات مجهزه من أجزاء الدجـــاج كالأنصاف 
والأرباع والصدور والأفخاذ والأجنحة والأجزاء الثانوية (أجزاء القطع).
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أولاً:
الطيور الداجنة والدجاج اللاحم:

ثانياً: 
الدجاج المجمد:



الأنصـــاف: وتشـــمل نصـــف الجســـم، وتنتج عـــن عملية قطع الجســـم 
طولياً من منتصف عظم القص من الأمام ومنتصف العظم الظهري 

بالخلف.

الأربـــاع: وتنتـــج بتقســـيم النصف إلـــى ربعيـــن بحيث يحتـــوي ربع على 
الفخذ والآخر على الصدر.

الفخـــذ: عظـــم الفخـــذ، عظم الســـاق والشـــظية مـــع مـــا يحيطها من 
عضلات ويجب أن تقطع من مفصل الركبة. 

الصدور: وتشـــمل عظم القص والأضلاع الموزعة على جانبيه معاً مع 
ما يحيطهما من عضلات. 

الأجـــزاء الثانويـــة (أجـــزاء القطع): وتشـــمل قطـــع الشـــرائح والأجنحة 
المكونة بعد القطع من مفصلين أو ثلاثة مفاصل أو وســـط الجناح أو 

رأس الجناح أو أجزائها.
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تصنيف أجزاء الدجاج المجمد:



لحـــم دواجـــن مشـــفى: منتـــج اللحـــم الناتج مـــن فصل وإزالـــة معظم 
العظـــام والغضاريف الملتحمة بالأنســـجة العضليـــة الهيكلية للذبيحة 

بطرق يدوية أو ميكانيكية.(إزالة اللحم عن العظم)

أحشـــاء الدواجن الصالحة للأكل: منتجات مجهزة من أحشـــاء مأخوذة 
مـــن دواجـــن صالحـــة للاســـتهلاك الآدمـــي ومذبـــوح طبقـــا لأحـــكام 

الشريعة الإسلامية وتشمل:

كمـــا تعبأ الأحشـــاء بعدمـــا تصفى جيداً من الماء قبـــل التعبئة في 
عبــوات شفافــة وخاليــة من الهـواء ومحكمـة القفل بقدر الإمكان

ثالثاً:
لحم الدواجن المشفى:

رابعاً:  
أحشاء الدواجن:

إزالة  الكبد بعد 
كيــس الصفــراء

القلب بعد إزالة 
كيـــــس التامــــور

القانصة بعد إزالة محتوياتها 
مـــــــع الغشـــــــــــاء المبطــــــــــن
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منتجـــات الطيور الداجنة المغطـــاة بالخليط العجيني وبالبقســـماط 
والمجمـــدة: منتجـــات مجهـــزة مـــن لحـــوم الطيـــور الداجنة المشـــفاة 
المبردة أو المجمدة المفرومة مع الملح وتوابل وإضافات غذائية. تم 
تشكيلها بواسطة ماكينة التشكيل ثم تمريرها على خليط عجيني مع 

أو بدون بقسماط.

خليط عجيني: خليط ســـائل ذو لزوجة مناســـبة فيه يتم غمس المنتج 
قبل الطبخ يتكون من ماء ، بيض ، حليب ، نشاء ، توابل وبهارات .... إلخ 

بقســـماط: مجروش الخبز المصنع مع الخميرة أو بدونها أو البسكوت 
المجفف أو حبيبات القمح أو النشا الخشنة أو الناعمة. 

خامساً: 
منتجات الطيور الداجنة المغطاة بالخليط العجيني وبالبقسماط والمجمدة 
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تصنيف البرجر:

برجـــر لحـــوم الدواجـــن: منتـــج غذائـــي محفـــوظ في صـــورة مبـــردة أو 
مجمـــدة يحضر بفرم لحـــوم الدواجن المبـــردة أو المجمدة مضافاً إليه 
البصـــل أو الملـــح والتوابل وقـــد تضاف إليـــه المواد الرابطـــة أو ويعد 
المنتج على هيئه وحدات تتماثل في الشـــكل والحجم والســـمك وقد 

يبرد، أو يجمد بالطريقة السريعة.

المـــواد المالئـــة: مثـــل: بقســـماط القمح، نشـــا بطاطس، نشـــا أرز، أرز 
مطحون، خبز، بسكويت، دقيق ذرة. 

المـــواد الرابطة: مثل: بروتين نباتـــي ومنتجاته - كازينات - حليب فرز - 
بروتين بيض.

سادساً:   
برجر لحوم الدواجن:
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يصنف البرجر على أساس محتوى الدهن كما يلي:
منخفض الدهن: حتى 15٪

متوسط الدهن: أكبر من ٪15 وحتى 24٪
عالي الدهن: أكبر من ٪24 حتى 30٪



لحـــم الدجـــاج المفـــروم: منتج يتـــم تجهيزه بفـــرم لحم دجـــاج خالٍ من 
العظم مبرد أو مجمد. ويعبأ ويغلف في مواد صحية ونظيفة وقوية 
وبصـــورة ممتلئة تمامـــاً وأن يكون اللحم ذا شـــكل متجانس وخالٍ من 

الجيوب الهوائية.

تاسعاً: 
لحم الدجاج المفروم:

لحــــم مكبــــوس معـالج حراريـاً: منــــتج غـذائي محضـر من الطيــــــور الداجنـــة 
والتوابـــل  والســـكر  الحليــــــب  بروتينــــــات  إليهــــــا  والمضــــــاف  المعالجــــــة 

والمعامل حراريا بعد تعبئته بالكيس في عبوات مناسبة.

ثامناً:    
اللحوم المكبوسة والمعالجة حرارياً:

لحـــوم الدواجـــن المتبلـــة المبـــردة: منتجـــات مـــن لحـــوم مبـــردة يتم 
تجهيزها من طيور داجنة أو طيور أو دجاج لاحم يتم تتبيلها باستخدام 
مواد غذائية وبهارات ومواد مضافة إما بصورة سائلة أو بصورة جافة 

بهدف إضافة طعم أو نكهة معينة لها أو تطريتها.

سابعاً:   
لحوم الدواجن المتبلة المبردة:
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ســـجق (النقانق)الدواجـــن: منتـــج غذائـــي من نـــوع أو أكثـــر من لحوم 
الدواجـــن المبـــردة أو المجمـــدة الخالية مـــن العظـــام والمفرومة مع 
بهارات ومكونات أخرى مســـموح بها، وتم حشوها في أغلفة طبيعية 

أو مصنعة بأشكال مختلفة.

أغلفـــة طبيعيـــة: أمعـــاء حيوانـــات مذبوحـــة طبقـــاً لأحكام الشـــريعة 
الإســـلامية تم تنظيفها وإزالة الدهن الملتصق بها وتطهيرها بطريقة 

مناسبة بحيث تصلح للاستهلاك الآدمي.

سجق (نقانق)الدواجن المطبوخ: منتج غذائي من سجق تم معاملته 
بالحرارة لدرجه مناسبه ولمدة كافية ثم تم حفظه بالتبريد أو التجميد.

سجق (نقانق)الدواجن المدخن: هو منتج غذائي من سجق تم تبريده 
أو تجميـــده أو طبخه بعد معاملته بإحدى طرق التدخين بغرض إضفاء 

اللون والنكهة المرغوبة. 

عاشراً:   
السجق(نقانق):
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قطعيـــة درجـــة ممتـــازة: أي قطعية ناتجة مـــن ذبائح طيـــور نعام لم 
تتجاوز 16 شهرا من العمـر. 

قطعيـــة درجة أولى: أي قطعية ناتجـــة من ذبائح طيور يتراوح عمرها 
ما بين -16 24 شهرا 

قطعية درجة ثانية: تنتج من طيور يزيد عمرها على 24 شهرا. 
قطعيـــة درجـــة تجاريـــة: أي قطعية لحوم ناتجـــة من ذبائـــح الدرجات 

السابقة أو القطعيات الناتجـة من طيور كبيرة في السن.

تصنيف قطعيات لحوم النعام:

ذبائح النعام: منتجات غذائية من ذبائح ناتجة من طيور نعام مذبوحة 
للاستهلاك الآدمي ومستنزف منها الدم ومزال منها الريش والرأس 
والأقـــدام والســـيقان والغـــدة الزيتيـــة والقصبـــة الهوائيــــة والمـــريء 
والأمعـــاء والأعضـــاء التناســـلية والرئتين مع أو بدون الأحشـــاء القابلة 

للأكل.

الحادي عشر: 
لحوم النعام:
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