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  ٢٠٠٥-٥ ةالإلزامي ة الفنياتالتعليم

  الحليب

  الهدف  -١

  .الاقتصاد الوطنيحماية المستهلك وصحة وسلامة يهدف هذا التعليم الفني الإلزامي إلى حماية 

  المجال  -٢

الحليب ويشمل الحليب الخام والحليب المعد مختلف أنواع لزامي على يسري هذا التعليم الفني الإ

  .طفال الرضع ولا يشمل حليب الاللشرب

  تعريف المصطلحات  -٣

، الأغنام، الأبقارهي الحيوانات الحلوبة المسموح تداول حليبها وهي : الحيوانات الحلوبة  ١-٣

  . فقطالإبلالماعز، الجاموس، 

 الطبيعي للغدد اللبنية الناتج عن الحلب الكامل لضرع حيوان الإفرازهو : الحليب الخام  ٢-٣

 نفس النوع، دون إضافة إلىلحيوانات الحلوبة السليمة والمنتمية حلوب سليم أو مجموعة من ا

أو نزع شيء من مكوناته الطبيعية وذلك قبل تعريضه لأي معالجة تصنيعية ويكون خاليا من 

  ).السرسوب(اللبأ 

 القضاء على الميكروبات المرضية ومعظم إلىهي طريقة تقنية تهدف :  الحليببسترة  ٣-٣

 غير الضارة الموجودة في المادة وذلك برفع درجة حرارة الأخرىقة الكائنات الحية الدقي

 ثم تبريدها زمنية مناسبةولفترة  مº ٩٥ إلى مº ٦٥تتراوح ما بين  درجة حرارة إلىالمادة 

م بحيث يكون التغييير في الخواص الطبيعية أقل ما º ٦ درجة حرارة أقل من إلىفجائيا 

  .يمكن

يب المصنع من الحليب الخام والذي تم تعريض كافة جزيئاته هو الحل: الحليب المبستر  ٤-٣

  .لإحدى عمليات البسترة المتعارف عليها دوليا

 والتي تهدف الى القضاء على جميع الاحياء الدقيقة الممرضة UHTعملية : التعقيم  ٥-٣

 ١٣٥وحويصلاتها عن طريق رفع درجة حرارة الحليب الخام الى درجة حرارة لا تقل عن 

º٤٠فترة لا تقل عن ثانية واحدة ثم تبريده الى درجة حرارة أقل من  ولم ºم.  

وتم تعبئته في عبوات معقمة تعقيم مر بعملية الالذي الخام هو الحليب : الحليب المعقم  ٦-٣

  .ومحكمة الاغلاق ومعتمة

 الذي يتم الحصول عليه عن طريق إزالة الماء من الحليب الخام المنتجهو : الحليب المجفف  ٧-٣

  : ويكون أحد الانواع التاليةالطازج

  حليب مجفف كامل الدسم  -

  حليب مجفف منزوع الدسم جزئيا  -

  حليب مجفف منزوع الدسم كليا  -
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ريق هو الحليب الناتج بعد الازالة الجزئية للماء من الحليب الخام عن ط :الحليب المكثف  ٨-٣

وعند اضافة السكر اليه يصبح حليب . التسخين أو أي طريقة أخرى تعطي نفس المواصفات

  .مكثف محلى

مختبر الفحص والاختبار أو المعايرة الذي منح الاعتماد وفق قانون : المختبر المعتمد  ٩-٣

  .٢٠٠٠ لسنة ٦المواصفات والمقاييس رقم 

  المتطلبات الرئيسية  -٤

الخاصة بالحليب ) ٦٠٠(ب الخام متطلبات المواصفة الفلسطينية رقم يجب أن يطابق الحلي  ١-٤

  .الخام

الخاصة ) ٣٥(يجب أن يطابق الحليب المعقم المتطلبات المعنية في المواصفة الفلسطينية رقم   ٢-٤

  .الأحجامبالحليب البقري للشرب باستثناء متطلبات المحتوى ذات العلاقة بتحديد 

الخاصة بالحليب ) ٦٢٠(مبستر متطلبات المواصفة الفلسطينية رقم يجب أن يطابق الحليب ال  ٣-٤

  .المبستر

الخاصة بالحليب ) ٥٣١(يجب أن يطابق الحليب المجفف متطلبات المواصفة الفلسطينية رقم   ٤-٤

  .المجفف

 وأن يطابق Codex A-3يجب أن يطابق الحليب المكثف متطلبات المواصفة العالمية   ٥-٤

  .Codex A-4ى متطلبات المواصفة العالمية الحليب المكثف المحل

  تقييم المطابقة  -٥

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

  . الفلسطينيةاتتؤخذ العينات وتفحص وتقيم مطابقتها وفق ما ورد في المواصف  ٢-٥

  


