
  ٢٠٠٥-١٠ ةالإلزامي ة الفنياتالتعليم

   المبردة والمجمدةاللحوم

  الهدف  -١

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

  المجال  -٢

 . المبردة والمجمدةاللحوم على ةلزامي الإة الفنيات التعليمهسري هذت

  تعريف المصطلحات  -٣

هي الاجزاء الصالحة للاستهلاك البشري والناتجة من الذبح الحلال للحيوانات الثديية : اللحوم  ١-٣

كلحم الابقار والجاموس والجمال والضأن والماعز والحيوانات الداجنة كالطيور والارانب 

  .بعد ذبحها وتجهيزها وتنظيفها من الشوائب

لداخلية للحيوان التي تصلح للاستهلاك هي جميع الاجزاء ا: الاحشاء والاعضاء الداخلية  ٢-٣

  .البشري بعد تنظيفها وتجهيزها مثل الكبد، الطحال، القلب، الكلى، المخ والامعاء

والمحفوظة على درجة حرارة ) ١-٣(هي اللحوم الطازجة المذكورة في بند  :لحوم المبردةال  ٣-٣

  . درجات مئوية٤لا تتجاوز 

 تم تبريدها مبدئيا ثم تجميدها عند درجة حرارة تتراوح بين هي اللحوم التي: لحوم المجمدةال  ٤-٣

  .درجة مئوية) ١٨-(درجة مئوية وحفظها عند درجة حرارة لا تزيد على ) ١٨-(الى ) ٤٠-(

مختبر الفحص والاختبار أو المعايرة الذي منح الاعتماد وفق قانون : المختبر المعتمد  ٥-٣

  .٢٠٠٠ لسنة ٦المواصفات والمقاييس رقم 

  المتطلبات الرئيسة  -٤

  .٣١٩أن يطابق منتوج اللحوم المبردة متطلبات المواصفة الفلسطينية   ١-٤

  .٢١٧أن يطابق منتوج اللحوم المجمدة متطلبات المواصفة الفلسطينية   ٢-٤

  .٣١٤أن يطابق منتوج الدجاج المبرد متطلبات المواصفة الفلسطينية   ٣-٤

  .٢٤٣لبات المواصفة الفلسطينية أن يطابق منتوج الدجاج المجمد متط  ٤-٤

  .٢٤٥أن يطابق منتوج الكبد المجمد متطلبات المواصفة الفلسطينية   ٥-٤

أن تطابق اللحوم الاخرى غير المذكورة أعلاه متطلبات المواصفات العالمية الخاصة بها   ٦-٤

  .CODEX ALIMENTARIUSدستور الاغذية العالمي والصادرة عن 

  تقييم المطابقة  -٥

  .عتمد شهادات المطابقة الصادرة عن المختبرات المعتمدة فقطتُ  ١-٥

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

  .رجوع الى الطرق المعتمدة من قبل مؤسسة المواصفات والمقاييسلوجودها يتم ا


