
Poultry slaughtering مجازر الدواجن 

After hanging life bird from legs in transporting line in slaughter house 

then doing arrange steps (continued):  

ثؼذ رؼلُك الطُىر الذُخ مه سُمبوهب فٍ السلسلخ الىبللخ فٍ المجشرح رجزي ػلُهب ػذح خطىاد 

 مزسلسلخ:

 
 

1-Stunning: put birds in electrical water (55 volt) for short time. or put 

birds in Co2 room. It is using to keep birds quiet to help slaughtering. 

فىلذ( لىلذ لصُز. او وضغ 55فمذان الىػٍ:هى وضغ الطُىر فٍ مبء مكهزة) ػملُخ-1

  رسزخذم لزهذئخ الطُىر لزسهل ػملُخ الذثخ. الطُىر فٍ غزفخ رذزىٌ ػلً ثىبئٍ اوكسُذ الكبرثىن.

 
 

 

 

 

 

 

 

 



2- slaughtering: is cut neck of bird by sharp knife. Then leave slaughtered 

birds for 1.5 minute to more bleeding.  

دلُمخ  1.5 المذثىدخ لمذح  رززن الطُىر الذثخ: هى لطغ رلجخ الطُز ثىاسطخ سكُه دبد. -2

 لاسزىشاف اكثز.

 
 

3-scalding: is put killed bird in hot water(60 °C) for 60 to help remove 

feathers. 

ثبوُخ لزسهُل اسالخ  66درجخ مئىَخ( لمذح  66السمظ:هٍ وضغ الطُىر المذثىدخ فٍ مبء دبر) -3

 الزَش.

  
 

4-picking: is removing feathers from killed bird by picking machine. 

.اسالخ الزَش: هى اسالخ الزَش مه الطُىر المذثىدخ ثىاسطخ الخ وشع الزَش)الىزبفخ(-4  

  
 

 



 

 

 

5-singering: is removing hair feathers killed bird by fire flame with 

quickly.   

اسالخ الُش الذٌ َشجه الشؼز)الزَش الشغجٍ( مه الطُىر الذزق السزَغ)الزشؼىط(: هى -5

.المذثىدخ ثىاسطخ لهت الىبر وثشكل سزَغ  

  

 

6- Remove feet, head and neck. اسالخ الالذام والزاص والزلجخ.-6  

   
 

7- Remove of internal organs. اسالخ الاػضبء الذاخلُخ.-7  

  
 

 

 

 

 



 

 

 

 

8- Washing the carcass by clean water. غسل الذثُذخ ثىاسطخ مبء وظُف.-8  

 
 

9-Chilling carcass by cold water or cold air (4 °C) for 4 hours. 

سبػبد.4درجخ مئىَخ( لمذح  4رجزَذ الذثبئخ ثىاسطخ مبء ثبرد او هىاء ثبرد)درجخ دزارره-9  

 

10-Packaging: is covering carcass by polybags and put in boxes. 
:هى رغلُف الذثبئخ ثىاسطخ اكُبص الىبَلىن ووضؼهب فٍ صىبدَك.او الزؼلُت الزؼجئخ-01  

   
 

11-freezing: is storage carcass in freezer (-18 °C). 
درجخ مئىَخ. 01-الزجمُذ: هى خشن الذثبئخ ثبلمجمذح )الفزَشر( ثذرجخ دزارح -00  

......................................................................................................................... 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Poultry cuts:قطعيات الدجاج 

 

1-thigh(Leg). )الفخذ(السبق 

 
>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>> 

2-breast.الصذر 

 
>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>> 

3-wings.الجىبح 

  
>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>>> 

4-neck.الزلجخ 

 
  

 

 

          Poultry carcass    


