
  ٢٠٠٥-١٣ ةالإلزامي ة الفنياتالتعليم

  ومنتجاتها الأسماك

  الهدف  -١

  .الاقتصاد الوطنيحماية المستهلك وسلامة وصحة  إلى حماية ة الإلزامية الفنيات التعليمههدف هذت

  المجال  -٢

 .ومنتجاتهاسماك الأمختلف أنواع على  ة الإلزامية الفنيات التعليمههذسري ت

  تعريف المصطلحات  -٣

 السليمة الصالحة للاستهلاك الآدمي والتي تم اصطيادها الأسماكهي :  الطازجةالأسماك  ١-٣

ملية حفظ باستثناء عملية  المالحة ولم تعامل ولم تجري عليها أي عأوحديثا من المياه العذبة 

  .التبريد أو الحفظ بالثلج لغايات العرض والنقل

 تم تبريدها مبدئيا ثم تجميدها بالطريقة  الطازجة والتيالأسماكهي :  المجمدةالأسماك  ٢-٣

 ساعات وحفظها ٤ درجة مئوية ولمدة لا تزيد عن ٤٠-السريعة بدرجة حرارة لا تزيد عن 

  . درجة مئوية١٨-عند درجة حرارة لا تزيد عن 

 بطريقة مناسبة وتمليحها إعدادها الطازجة أو المجمدة التي تم الأسماكهي :  المدخنةالأسماك  ٣-٣

 معينة لأنواع الناتجة من الاحتراق البطيء وغير الكامل للأدخنةا جزئيا ثم تعريضها وتجفيفه

لعدة ثواني في سائل تدخين بتركيز مناسب ليتخلل أو يتم غمره  أو نشارتها الأخشابمن 

  . النهائي اللون والطعم والرائحة المميزةالمنتج اللحم ليكتسب أنسجةالدخان 

 المحضر من اسماك السردين او احد اجناسها او عائلاتها بعد نتجالمهو : السردين المعلب  ٤-٣

أحد ب ومعقمة بحيث تعبأ الإغلاق ومحكمة للمنتج للتعبئة بعبوات مناسبة وإعدادهاتجهيزها 

  .، بدون جلد، شرائح، معجون، بدون عظاموالأحشاء الرأسمنزوعة :  التاليةالأشكال

لحم أحد أصناف اسماك التونا او البونيتو في تعبئة ن هي ناتجة م: معلبات التونا والبونيتو  ٥-٣

 المسموح الأوساط وتعبئتها في احد إعدادها أي عبوات مناسبة وذلك بعد أوالعلب الصفيح 

  .بها

مختبر الفحص والاختبار أو المعايرة الذي منح الاعتماد وفق قانون : المختبر المعتمد  ٦-٣

  .٢٠٠٠ لسنة ٦المواصفات والمقاييس رقم 

  المتطلبات الرئيسية  -٤

  :التالية الطازجة المتطلبات الأسماكطابق تيجب أن   ١-٤

 وخالية من الجروح والكدمات الأنسجة طازجة متماسكة الأسماكيجب أن تكون  ١-١-٤

 الملساء يجب ان يكون الأسماكوفي حالة .  وجدتإنوملتصقة القشور بالجسم 

  . الغريبة المخالفة للون المميز للصنفالألوان أوالجلد سليما خاليا من التسلخ 



طرق في صيد الأسماك وعدم استخدام الطرق الطبيعية المشروعة استخدام يجب  ٢-١-٤

  . المواد الكيميائيةأوالتفجير 

 الذري او الإشعاع من مناطق خالية من ملوثات الأسماكمصادر  تكون أنيجب  ٣-١-٤

  . المبيدات الحشريةأومخصبات التربة 

  . والمعادن الثقيلة من المواد المخاطية والشوائب العالقةالأسماكتخلو  تكون أنيجب  ٤-١-٤

 والطفيليات والديدان الضارة الأمراض الطازجة من الأسماك تخلو أنيجب  ٥-١-٤

  . سواء كانت حية او ميتةالإنسان المختلفة التي تسبب ضررا بصحة بأطوارها

 CAC/RCP 9 الطازجة الكود الأسماك  تطابق طرق نقل وحفظ وعرضأنيجب  ٦-١-٤

  .Codex Alimentarius العالمي الأغذيةالصادر عن دستور 

  .٢٨٤المتطلبات المحددة في المواصفة الفلسطينية  المجمدة الأسماكيجب أن تطابق   ٢-٤

  .٢٨٩المتطلبات المحددة في المواصفة الفلسطينية  المدخنة الأسماكتطابق يجب أن   ٣-٤

  .٣٣٨المتطلبات المحددة في المواصفة الفلسطينية  السردين المعلب منتجابق طييجب أن   ٤-٤

  .٣٤٥المتطلبات المحددة في المواصفة الفلسطينية معلبات التونا والبونيتو طابق تيجب أن   ٥-٤

غير المذكورة في البنود السابقة المتطلبات المحددة في  الأسماك منتجاتيجب ان تطابق   ٦-٤

 CODEX العالمي الأغذيةدستور مية المتعلقة بها والصادرة عن المواصفات العال

ALIMENTARIUS.  

  تقييم المطابقة  -٥

  .تعتمد شهادات المطابقة الصادرة عن المختبرات المعتمدة فقط  ١-٥

 الفلسطينية وفي حال عدم اتتؤخذ العينات وتفحص وتقيم مطابقتها وفق ما ورد في المواصف  ٢-٥

  . الطرق المعتمدة من قبل مؤسسة المواصفات والمقاييسرجوع الىلوجودها يتم ا


