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 جهات الاتصال التابعة للدستور الغذائي إلى:
 جهات الاتصال للمنظمات الدولية التي تتمتع بصفة مراقب لدى الدستور الغذائي

 
 هيئة الدستور الغذائي أمانة من:

 صحة العالميةبرنامج المواصفات الغذائية المشترك بين منظمة الأغذية والزراعة ومنظمة ال
 

 بشأن مشروع المواصفة الإقليمية المقترحة لشراب الدوغ 3طلب تقديم تعليقات عند الخطوة  الموضوع:
 

الموعد 
 النهائي:

 

 2017أبريل/نيسان  15

 إلى: التعليقات:
 جهة الاتصال التابعة لجمهورية إيران الإسلامية
 (ISIRIمعهد المعايير والبحوث الصناعية في إيران )

 codex_office@inso.gov.irيد الإلكتروني: الب 

 نسخة إلى:
 أمانة الدستور الغذائي

نظمة مبرنامج المواصفات الغذائية المشترك بين 
 ومنظمة الصحة العالمية الأغذية والزراعة

 هيئة الدستور الغذائي
 codex@fao.orgالبيد الإلكتروني: 

 
       أساسية        معلومات 

 
                                                                                           أشااااااارت لجنة التنشااااااي  للشاااااارن الأ ا المشااااااتراة بين منظمة الأغذية والزراعة ومنظمة الصااااااحة العالمية  في  ور ا   - 1

                                                                           (  إلى الدعم العام لوضاااااع مواصااااافة إقليمية لشااااارا  الدو ا ولذل   وا    الل نة عل      5112                           الثامنة )يونيو/ حزيران عام 
                                                                  اء مجموعة عمل إلكترونية ب يا ة إيران لإعدا  نشاااااقة من حة لمشااااارو  المواصااااافة                                    الاحتفاظ بالمنتج امواصااااافة إقليمية وإنشااااا

                                                                                                        الم ترحة للنظر  يها خلال  ور ا الم بلة بهدف إامالها واعتما ها بشااااااكل بائي قبل انع ا  الدورة الأربعين لهيئة الدسااااااتور 
            ا الم بلةا                                     اء التعلي ات عليها والنظر  يها في  ور                                                ا ولهذا  أعا ت الل نة المواصفة لمواصلة بلور ا وإبد    5112              الغذائي في عام 

 
                                                                                                 وقام  مجموعة العمل الإلكترونية بتن يح المواصاااااااافة بالاسااااااااتنا  إلى التعلي ات الم دمة خلال الدورة الثامنة لل نة   - 5

           موعة العمل  مج                                                                                         التنشااي  للشاارن الأ ا والمناقشااة التي جرت خلال تل  الدورة  بالإضااا ة إلى التعلي ات الم دمة م  أع اااء 
ّ                              ّ                                                   الإلكترونية  وقدّم  نشااااقة من حة للمواصاااافة لكي يعلّ  عليها أع اااااء الدسااااتور الغذائي والمراقبون عند ا  وة        وتنظر    3             

                                                                                                        يها لجنة التنشااااي  للشاااارن الأ ا في  ور ا ال ا مة )الدورة التاسااااعة(ا وتتماشاااا  النشااااقة المن حة للمواصاااافة مع مواصاااافة 
                                                        ( إلى الحد الذي تحا ظ  يه عل  ا صائص المحد ة لشرا  الدو اCODEX STAN 243-2003               الألبان المقمرة )

mailto:codex@fao.org
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ّ                                                                                           ويُ دّم مشااااارو  المواصااااافة الإقليمية الم ترحة لشااااارا  الدو  لإبداء التعلي ات في المر   الأولا وفي حين تر  قائمة   - 3   ُ 
                      لعامة لإبداء التعلي ات                  ا  وط التوجيهية ا                                                                  المشااااااراين في مجموعة العمل الإلكترونية في المر   الثاني  يت ااااام  المر   الثال  

                                                                                                          )يرج  م  أع ااااااء الدساااااتور الغذائي والمراقبين التكرم باتبا  الإرشاااااا ات الوار ة في ا  وط التوجيهية عند ت د  تعلي ات 
                                    بشأن المواصفة لتيشير تجميعها وترجمتها(ا

 
                                 الإطار الزمني لإنجاز هذه المواصاااااااااااااافة حى                                                         ويرج  م  أع اااااااااااااااء الدسااااااااااااااتور الغذائي والمراقبين تذار أنه    ديد  - 4

                                                                                   (  وبالتالي  هم مدعوون إلى ت د  تعلي ات م  أجل وضااع الصاايغة النهائية للمواصاافة في الدورة  1             )انظر الف رة       5112    عام
                  ال ا مة لل نةا
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 المرفق الأول
 

 مشروع المواصفة الإقليمية المقترحة لشراب الدوغ
 (3)لتقديم التعليقات عند الخطوة 

       النطاق  - 1
 

                                                                                      تن ب  هذه المواصااااااافة عل  شااااااارا  الدو  المقصاااااااص للاساااااااتهلاك المباشااااااار أو للمزيد م  التصااااااانيع  بناء  عل  
                                                                  م  هذه المواصاااااااافةا وينبغي قراءة هذه المواصاااااااافة بالاقتران مع مواصاااااااافة الألبان    5                          التعريفات الوار ة في ال شاااااااام 

   (اCODEX STAN 243-2003        المقمرة )
 

      الوصف  - 2
 

ّ                                 شاارابا ي وم عل  الألبان المقمّرة بشااب التعريو الوار  في ال شاام           يعتب الدو                          م  مواصاافة الألبان المقمرة    4 - 5                           
( CODEX STAN 243-2003 وهو يُصنع عب خلط اللبن  بشب ما هو معرف في ال شمين  )                                          ُ       3 - 3 و   1 - 5   

         ل معالجته       عام قب                                                                          م  نفس المواصااااااااافة  بياه الشااااااااار  وملح ال عام أو عب خلط الحليب بياه الشااااااااار  وملح ال 
                                                                                      حراريا وتخميره  و تثل خصااااااااائصااااااااه لأحكام هذه المواصاااااااافةا وعندما يتم إنتا  شاااااااارا  الدو  ع  طري  خلط 

                                                           الحليب بياه الشر   يمك  إضا ة ملح ال عام قبل التقمير أو بعدها
 

   شاااب  ب                          م  منت ات مشااات ة م  الحليب                                                           ويجوز للحليب المشاااتقدم في إنتا  شااارا  الدو  أن يكون مصااانوعا  
                                                                     م  مواصاااااافة الألبان المقمرة  مع أو بدون إجراء تعديل في ترايبته  ضاااااام  الحدو     1 - 5               ينص عليه ال شاااااام    ما

   ا  3 - 3                    التي ينص عليها ال شم 
 

                                                                                   وتدخل في إنتا  الدو  مكونات أخرى م  غير الألبان غير مياه الشاااااااااااااار     اااااااااااااالا  ع  مجموعة منوعة م  
   ا  4 و   3                                            لزامية أو اختيارية  و   ما ينص عليه ال شمان                                      مكونات الألبان ومنت ات الألبان  بصورة إ

 
ا الكااائنااات الاادقي ااة البااا ئااة التي تشااااااااااااااتقاادم عااا ة   ّ                                             وأمااّ   :                                             في إنتااا  شاااااااااااااارا  الاادو   هي بكتيريااا اللبن الت ليااديااة    

Streptococcus thermophilus and Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus  ا بيد أنه يمك  استقدام                       
                                                                           ة أخرى غير مؤذيااة ومناااساااااااااااااابااة غير تلاا  البااا ئااات المشااااااااااااااتزرعااة المحااد ة )بااا ئااة أو غير بااا ئااة             اااائنااات  قي اا
                                                                                         الم لوبة(ا وعل  تل  الكائنات الدقي ة البا ئة أن تكون قابلة للحياة ونشاااا ة ووا رة في المنتج حى            الم لوبة/غير

                    نات الدقي ة ال ابلة                   تفي الحاجة إلى الكائ                                                              التاريخ الأ ا لصلاحيتها وإذا    معالجة المنتج حراريا بعد التقمير تن
                                                                                          للحياااةا امااا تنتفي الحاااجااة إلى المعااالجااة الحراريااة بعااد التقمير عل  شاااااااااااااارا  الاادو  المزو  بااالمعينااات الحيويااة 

                                               شرا  الدو  الذي يحتوي عل  اائنات  قي ة مفيدة(ا     )أي
 

                             لعا ي"ا وأما شرا  الدو  الذي                                                                ويشم  شرا  الدو  الم دم  ون إضا ة موا  منكهة/نكهات "شرا  الدو  ا
                                                                                       يحمل منكهات في شاااااااااكل خلاصاااااااااات أو مشاااااااااتقرجات مثل )المنثول والزيز ورة والزعتر البي والنعنا  وا يار( 

ّ             منكهات طبيعية مختلفة مثل الأعشا  الع رية والتوابل والبهارات  يعرف باااااسم "الدو  المنكّه"ا في حين أن    أو                                                                                 
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  ي                                                                   بنااة" و/أو "المعااالجااة حراريااا/غير المعااالجااة حراريااا"  ثاال تلاا  التي تحتوي/لا تحتو                              أنوا  الاادو  "المكربنااة/غير المكر 
                                                                                           عل  غاز ثاني أاشاااااااااااااايد الكربون وتل  التي تكون معالجة/غير معالجة حراريا بعد التقمير  عل  التواليا ويجوز 

                                                                 إنتا  شرا  الدو  وعرضه امشحون )الدو  المجفو( لاستعمالات وطلبات خاصةا

 
                        ة الأساسية وعوامل الجودة       التركيب  - 3
 
              المواد الأولية  1 - 3
 
  اللبن )ع  طري  خلط اللبن مع مياه الشاااااااار ( أو الحليب )ع  طري  خلط الحليب مع مياه الشاااااااار (ا وينبغي                                                                                         

                                  للبن أن يمتثل لمواصفة الألبان المقمرةا
 أشاايب )في حال           أو الت                                                                      مياه صااالحة للشاار  م  أجل تخفيو اللبن أو الحليب وربا لاسااتعمالها في إعا ة التكوي            

                                        إعدا  الحليب عب إعا ة تكوينه أو تأشيبه(ا

 
                     المكونات المسموح بها  2 - 3
 

                                                                                             با ئات مشااااااااااااتزرعة م  الكائنات الدقي ة غير المؤذية با  يها البا ئات الاعتيا ية للدو   اما هو موضااااااااااااح في   1 - 2 - 3
                م  هذه المواصفة؛   5      ال شم 

 
                                                                   ناساااااااااااابة )البكتيريا أو ا مائر أو العف ( تعمل اكائنات  قي ة با ئة أو غير                              اائنات  قي ة أخرى غير مؤذية وم  2 - 2 - 3

                                                                                                  با ئة  با  يها المعينات الحيوية  م  أجل أ اء وظائو التحميض وإنتا  النكهة واربنة التقمر وتحشااين الترايبة 
                                                وتعزيز الصحة وتحشين الجوانب الوظيفية الأخرى للمنتج؛

 
   (؛CODEX STAN 150-1985                  واصفة ملح ال عام )                       الوريد الصو يوم  و  ا لم  3 - 2 - 3
 

                                                                                             موا  منكهة طبيعية  مثل الجشيمات الدقي ة م  ا  ار والأعشا  الع رية والتوابل  اما هو محد  في ال شم   4 - 2 - 3
   (؛CODEX STAN 243-2003                         م  مواصفة الألبان المقمرة )   3 - 5

 
                      يوتكس وعوامل الت وية؛                                                مكونات أطعمة غذائية  مثل الألياف الغذائية والبيبا  5 - 2 - 3
 

                                                                                            مكونات الألبان أو منت ات الألبان مثل بروتينات الحليب ومشاااحي  الحليب و هون الحليب ) هون الزبدة أو   6 - 2 - 3
                                              ال شدة( والمقيض والأنوا  المقتلفة م  مصل اللبن؛ 
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           مياه الشر   7 - 2 - 3
   غير                           الحليب بصا ر أخرى م   هون                                                           لا يشمح بالاستيعاض الجزئي أو الكامل ع   هون الحليب أو بروتينات 

                                 الألبان أو م  بروتينات غير الألبانا
 

         التركيبة  3 - 3

 2ا4الحدّ الأقص :   رجة الحموضة

                                            حموضة قابلة للمعايرة معبا  عنها احمض اللااتي 

 )نشبة مئوية وزن/وزن(

 3ا1الحدّ الأ ا: 

 1ا3الحدّ الأ ا:  جوامد لبنية خالية م  الدهون

ّ        الحد  الأ ا:  )نشبة مئوية وزن/وزن( )أ(الحليببروتينات   8ا1  

ّ              الحد  الأقص : نشبة  المحتوى م  الدهون )نشبة مئوية ح م/وزن( في المائة م  الجوامد اللبنية  41  
  ا الية م  الدهون لشرا  الدو 

 )الملح غير مشمول(

 2ا1الحدّ الأقص :  (وزن/وزنالوريد الصو يوم )نشبة مئوية 

 2ا1الحدّ الأقص :  )ح م/وزن(الإيثانول 

 مجمو  الكائنات الدقي ة التي تشكل البا ئة المشتزرعة

) ()وحدات تجرثم/   العد  الإجمالي(  5الموصو ة في ال شم 
 

 (6) 11الحدّ الأ ا: 

 (2) 11الحدّ الأ ا:  )وحدات تجرثم/لكل سلالة( ) (اائنات  قي ة موسومة 

 
                                          م روبا بإجمالي نيتروجين اييلدال الذي   تحديدها   6 ا 3 8                 يبلغ محتوى البوتين     )أ(

                                                        لا ين ب  هذا الشرط عل  المنت ات المعالجة حراريا بعد التقمرا    ) (
                                                      م  هذه المواصفة( إلى المنتجا وتعتب المعينات الحيوية م  أهم    5                                                             ين ب  ذل  حينما ت اف اائنات  قي ة م لوبة )بشب ما ير  في ال شم     ) (

                تل  الكائناتا
                                                                                             تعد المعايير الميكروبيولوجية في المنتج صاااااااالحة  حى "تاريخ الحد الأ ا للصااااااالاحية"  تح  شاااااااروط التقزي  المحد ة في 

                     ال شم ا اص بالتوسيما

 
                          المواد المضافة إلى الأغذية  - 4
 

             المحد ةا وضم      ج                                                                                وحدها  ئات الموا  الم ا ة إلى الأغذية الوار ة في الجدول أ ناه يمك  أن تشتقدم لفئات المنت  1 - 4
                               ُ                                                          ال  ئة م  الموا  الم ااااااا ة  وحيثما يُشاااااامح بذل  بشااااااب الجدول  وحدها الموا  الم ااااااا ة إلى الأغذية المنفر ة 

                                                          المدرجة في ال ائمة يمك  أن تشتقدم  وذل    ط ضم  الحدو  المحد ةا
 

        يجوز  (CODEX STAN 192-1995 )                                        المواصاااافة العامة للموا  الم ااااا ة إلى الأغذية          م   يباجة    1 - 4             وطب ا  لل شاااام 
نكّه أن يحتوي عل  موا  أخرى م ا ة إلى الأغذية نتي ة لانت الها م  مكونات م  غير الألبانا

ُ
ّ                                                                              للمنتج المقمر والم  
ُ
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X   إنّ اساااااااااااتقدام موا  م اااااااااااا ة تنتمي إلى الفئة له ما يبره م  الناحية التكنولوجيةا وفي حالة المنت ات المنكهة  تكون للموا  الم اااااااااااا ة =                                                                                                                  ّ    
                                           يبرها م  الناحية التكنولوجية في حصة الألبانا   ما
                                                                      بالاستعمال   ط م  جانب التشريعات الوطنية في بلد البيع للمشتهل  النهائيا      يشمح   ( 1 )
                                                                                           ثاني أاشيد الكربون ع  طري  الح   البار  أو التقمير )ا ميرة و/أو التقمير البكتيري المعتدل الحرارة(ا       إ خال    يجوز     أ( )

ّ          يشتقدم   ط في حال اان التحمّض الكيميائي )غير التقميري( م  ضم  عملية التحمّض للتقميرا     ) (                                            ّ                           
 

                 في المواصاااافة العامة    3                          ا  الحا ظة الوار ة في الجدول                                                   تكون منظمات الحموضااااة والمشااااتحلبات وغازات التعبئة والمو 
                                                                                       للموا  الم ا ة إلى الأغذية م بولة للاستقدام في  ئات شرا  الدو  عل  النحو المحد  في الجدول أعلاها

 

 المستوى الأقصى اسم المادة المضافة الرقم الدولي

 منظمات الحموضة

 احمض ال رطري ملغ/الغ   2000 -   ل -    -حمض اللبني  ل  270

 العوامل المكربنة

 ممارسات التصنيع الجيدة ثاا أاشيد الكربون 290

 المستحلبات

 (20أحا ي لورات سوربيتان بولي أاشي إيثلين ) 432

 ملغ/الغ 3 000

 (20أحا ي أوليتات سوربيتان بولي أاشي إيثلين ) 433
 (20أحا ي بلميتات سوربيتان بولي أاشي إيثلين ) 434
 (20أحا ي استيارات سوربيتان بولي أاشي إيثلين ) 435
 (20ثلاثي استيارات سوربيتان بولي أاشي إيثلين ) 436

472e ملغ/الغ 10 000 ثنائي اسيتيل ال رطري  والحمض الدهني استر الجليشرول 

 ملغ/الغ 5 000 أنوا  استر الشكروز في الأحماض الدهنية 473

)أ(عوامل مكربنة 
 X 

 X مثقنات

 X مثبتات

) (منظمات الحموضة
 X 

 X معززات النكهة

 1X مشتحلبات

 X غازات التعبئة

 1X موا  حا ظة
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 المستوى الأقصى اسم المادة المضافة الرقم الدولي

 ملغ/الغ 5 000 دأنوا  الشكرو جليشري 474

 ملغ/الغ 2 000 استرات البولي ليشرول للأحماض الدهنية 475

 ملغ/الغ 5 000 استرات جليكول البوبولين م  الأحماض الدهنية 477

481(i) ملغ/الغ 10 000 لااتيلات استيارويل الصو يوم 

482(i) ملغ/الغ 10 000 لااتيلات استيارويل الكالشيوم 

 ت الشوربيتانأحا ي استيارا 491

 ملغ/الغ 5 000

 ثلاثي استيارات الشوربيتان 492

 أحا ي لاورات الشوربيتان 493

 أحا ي أوليات الشوربيتان 494

 أحا ي بالميتات الشوربيتان 495

900a ملغ/الغ 50 بولي ميثيل سيلواشان 

 معززات النكهة

 جلواونات المغنشيوم 580

 ممارسات التصنيع الجيّدة

 (L)+-حمض جلوتامي   620

 جلوتومات أحا ي الصو يوم-ل 621

 جلوتومات أحا ي البوتاسيوم-ل 622

 جلوتامات الكالشيوم-ل-ثاني 623

 جلوتامات أحا ي الأمونيوم -ل 624

 جلوتامات المغنشيوم-ثنائي ل 625

 -’5حمض جوانيل    626

 ثنائي الصو يوم -’5جوانيلات  627

 ثنائي البوتاسيوم -’5جوانيلات  628

 ثنائي الكالشيوم -’5جوانيلات  629

 -’5حمض أنوسين    630

 -’5ثنائي الصو يوم  -أنوسينات  631
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 -’5أنوسينات البوتاسيوم  632

 -’5أنوسينات الكالشيوم  633

 -’5الكالشيوم  ريبونيكلوتيدات 634

 -’5ثنائي الصو يوم  ريبونيكلوتيدات 635

 التولم 636

 إيثيل مالتول 637

 مواد حافظة

 حمض الشوربي  200

 ملغ/الغ احمض الشوربي  1 000
 سوربات الصو يوم 201

 سوربات البوتاسيوم 202

 سوربات الكالشيوم 203

 حمض البنزوي  210

 ملغ/الغ احمض البنزوي  300
 بنزوات الصو يوم 211

 بنزوات البوتاسيوم 212

 بنزوات الكالشيوم 213

 ملغ/الغ 500 نيشين 234

 مثبتات ومثخنات 

170(i) ممارسات التصنيع الجيّدة اربونات الكالشيوم 

331(iii) ممارسات التصنيع الجيّدة سترات ثلاثي الصو يوم 

  حمض الفوسفوري  338
 
 
 
 
 

339(i) وسفات ثنائي هيدروجين الصو يوم  

339(ii) وسفات هيدروجين ثنائي الصو يوم  

339(iii) وسفات ثلاثي الصو يوم  

340(i) وسفات ثنائي هيدروجين البوتاسيوم  
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340(ii) وسفات هيدروجين ثنائي البوتاسيوم   
 
 

في المائة م  الجوامد اللبنية ا الية م  الدهون لشرا   10نشبة 
 و  )الملح غير مشمول(الد

340(iii) وسفات ثلاثي البوتاسيوم  

341(i) وسفات ثنائي هيدروجين الكالشيوم  

341(ii) وسفات هيدروجين الكالشيوم  

341(iii) وسفات ثلاثي الكالشيوم  

342(i) وسفات ثنائي هيدروجين الأمونيوم  

342(ii) وسفات هيدروجين ثنائي الأمونيوم  

343(i) وسفات ثنائي هيدروجين المغنشيوم  

343(ii) ين المغنشيوم وسفات هيدروج 

343(iii) وسفات ثلاثي المغنشيوم  

450(i) ثنائي  وسفات ثنائي صو يوم 

450(ii) ثنائي  وسفات ثلاثي صو يوم 

450(iii) ثنائي  وسفات رباعي الصو يوم 

450(v) ثنائي  وسفات رباعي البوتاسيوم 

450(vi)  ثنائي  وسفات ثنائي الكالشيوم 

450(vii) فات ثنائي هيدروجين الكالشيومثنائي  وس 

451(i) ثلاثي  وسفات خماسي الصو يوم 

451(ii) ثلاثي  وسفات خماسي البوتاسيوم 

452(i) بوليفوسفات الصو يوم 

452(ii) بوليفوسفات البوتاسيوم 

452(iii) بوليفوسفات الكالشيوم والصو يوم 

452(iv) بوليفوسفات الكالشيوم 

452(v) فات الأمونيومبوليفوس 

  وسفات العظم 542

 حمض الجيني  400
 ممارسات التصنيع الجيّدة

 ألجينات الصو يوم 401
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 ألجينات البوتاسيوم 402

 ألجينات الأمونيوم 403

 ألجينات الكالشيوم 404

 ألجينات غليكول البوبيلين 405

 أغار 406

 الكراجينان 407

407a  المجهزطحلب أوايما البحري 

 صمغ ا رو  410

 صمغ الغوار 412

 صمغ تراغااان  413

 الصمغ العربي 414

 صمغ الزانثان 415

 صمغ الكارايا 416

 صمغ التارا 417

 صمغ الجيلان 418

  قي  اونجاك 425
 أنوا  البكتين 440

 ملغ/ الغ 5 بيتا-سيكلو يكشتري    459

460(i) ت المجهرية )هلام الشليلوز(الشليلوز ذو البلورا 

 ممارسات التصنيع الجيّدة

460(ii) مشحون الشليلوز 
 سليلوز الميثيل 461
 سليلوز الهيدرواشيبوبيل 463
 سليلوز ميثيل الهيدرواشيبوبيل 464
 سليلوز إيثيل الميثيل 465
 سليلوز ااربواشيميثيل الصو يوم )صمغ الشليلوز( 466
 رواشيثيل الإيثيلسليلوز هيد 467
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سليلوز اربواشي ميثيل الصو يوم الشبكي )صمغ الشليلوز  468
 المترابط(

سليلوز اربواشيميثيل الصو يوم  محلمأ انزيميا  )صمغ  469
  الشليلوز  محلمأ انزيميا (

470(i)  أملاح الأحماض الميرستيكية والبالمائية والاستيرية  مع أمونيا
 وصو يومواالشيوم وبوتاسيوم 

470(ii) أملاح حمض الزي  مع االشيوم وبوتاسيوم وصو يوم 
 أنوا  الجليشيريد الأحا ية والثنائية للأحماض الدهنية 471

472a استرات الجليشرول لحمض ا لي  والدهون 

472b استرات الجليشرول لحمض اللبني  والحمض الدهني 

472c ية للغليشرولاسترات حامض ا لي  والأحماض الدهن 
 الوريد البوتاسيوم 508
 الوريد الكالشيوم 509
 الوريد المغنيشيوم 511

 متعد  سكر العنب 1200
 نشا محمص –أنوا  الداشتري   1400
 نشا معالج بالحمض 1401
 نشا معالج بال لويات 1402
 نشا مبيض  1403
 نشا مؤاشد 1404
 لأنزيماتأنوا  النشا المعالجة با 1405
  وسفات أحا ي النشا 1410
  وسفات ثنائي النشا 1412
  وسفات ثنائي النشا الفوسفاتي 1413
  وسفات ثنائي النشا المؤستل 1414
 أسيتات النشا 1420
  هنات ثنائي النشا المؤستلة 1422
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 نشا الهيدرواشيبوبيل 1440
  وسفات ثنائي نشا الهيدرواشيبوبيل 1442

 سواشينات أوسيتينول صو يوم النشا 1450

 النشا المؤاشد المؤستل 1451
 
        المنكهات  2 - 4
 

                                                                                         ينبغي للموا  المشااااااتقدمة في شاااااارا  الدو  التي تشااااااملها هذه المواصاااااافة أن  تثل للق وط التوجيهية ا اصااااااة 
   (اCAC/GL 66-2008                  باستقدام المنكهات )

 
         الملوثات  - 5
 

                                                                      صاااناعة المنت ات التي تشاااملها هذه المواصااافة للمشاااتويات ال صاااوى للمواصااافة العامة                     يمتثل الحليب المشاااتقدم ل  1 - 5
   (اCODEX STAN 193-1995                                  للملوثات والشموم في الأغذية والأعلاف )

 
                                                                                        ويمتثل الحليب المشااااتقدم في صااااناعة المنت ات التي تشااااملها هذه المواصاااافة للحدو  ال صااااوى لمقلفات الع اقير   2 - 5

                              تي حد  ا هيئة الدستور الغذائيا                    البي رية والمبيدات ال
 
               النظافة العامة  - 6
 
                                                                                                يوص  بأن يتم إعدا  المنت ات المشمولة بأحكام هذه المواصفة ومناولتها و  ا للأقشام ذات الصلة م  المبا ئ   1 - 6

                                                     ومدونة الشاااالوك لممارسااااات النظا ة ا اصااااة بالحليب ومشاااات اته   (CAC/RCP 1-1969 )                      العامة لنظا ة الأغذية
( CAC/RCP 57-2004 وغير ذل  م  نصااوص الدسااتور الغذائي ذات الصاالة مثل مدونات الشاالوك ا اصااة )                                                                    

  ا                                    بالنظا ة العامة ومدونات الشلوك الأخرى
 
         اصااااااااااااة بوضااااااااااااع ُ                                    تُحد  و  ا للمبا ئ وا  وط التوجيهية ا         ولوجية ي      ميكروب                         أن  تثل المنت ات لأي معايير        ينبغي  2 - 6

   (اCAC/GL 21-1997             في الأغذياااة )            ولوجيااااة ي       الميكروب              وت بي  المعايير 
 

                                                                                         يمتثل الحد الأقص  للكائنات الحية الدقي ة الملوثة في شرا  الدو  للكميات المحد ة في الجدول أ ناه:
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 مجمو  الف ريات وا مائر

 )أ()وحدات تجرثم/ (
 111الحد الأقص : 

 جراثيم قولونية
 )وحدات تجرثم/ (

 11الحد الأقص : 

 (E. coliا اولي )بكتيريا اشيتيري
 )وحدات تجرثم/ (

 صفر

 المكورة العن و ية
 )وحدات تجرثم/ (

 صفر

                                                                                          لا ين ب  هذا الحكم عل  تخمير أنوا  الدو  المكربنة أو عندما تشتقدم ا مائر اكائنات  قي ة م لوبةا     )أ(

 
                 التعبئة والتخزين  - 7
 
                            للغذاء وعل  مواصفاته الأخرىا                                                 ينبغي تعبئة المنتج في عبوات تحا ظ عل  الجو ة الصحية  1 - 7
 
                                                       يشتحش  أن يتم تخزي  شرا  الدو  )بعد التقمير( في البا اتا   2 - 7
 
        التوسيم  - 8
 

  ( CODEX STAN 1-1985                                                                      بالإضااااااااا ة إلى أحكام المواصاااااااافة العامة للدسااااااااتور الغذائي لتوساااااااايم الأغذية المعبأة )
                                 تن ب  الأحكام المحد ة التالية:  (CODEX STAN 206-1999 )                                        والمواصفة العامة لاستقدام مص لحات الألبان

 
           اسم الغذاء  1 - 8
 
                                   ي ل  عل  هذا الغذاء تشمية "الدو "ا  1 - 1 - 8
 
                                                                                          وتشتقدم أوصاف "مكرب /غير مكرب " و/أو "معالج حراريا/غير معالج حراريا" بالاشتراك مع المة "الدو "ا   2 - 1 - 8

    نتج                                   "الح  " قبل المة "مكرب " في تشاااامية الم                                                    وبالنشاااابة إلى الدو  المكرب   يشااااتقدم مصاااا لح "التقمير" أو
                               م  أجل الإشارة إلى مصدر الكربنةا

 
                                                                    وتشتقدم تشمية "الدو  المنكه" ااسم للمنتج في حال إضا ة أية ما ة منكهةا  3 - 1 - 8
 
   ا                                                                                          وحين تدمج الكائنات الدقي ة المعينة حيويا في الدو   يجوز اسااااااااااااااتقدام المة "المعينات الحيوية" في مكان م  4 - 1 - 8

                 عل  ب اقة المنتجا
 
                                                                                     وبالنشبة إلى مشحون الدو   يتم إ را  عبارة "مشحون الدو " أو " و  مجفو" في ب اقة التوسيما  5 - 1 - 8
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                       إعلان المحتوى من الدهون  2 - 8
 

                                                                                             في حال اعتب إغفال المعلومة بثابة ت ليل للمشتهل   يتم إعلان محتوى الحليب م  الدهون ب ري ة م بولة في 
                   ( بالغرام في ال حصاااااااااااااة  5                                      ( انشااااااااااااابة مئوية م  الكتلة أو الح م وإما ) 1                       للمشاااااااااااااتهل  النهائي  إما )          بلد البيع 

                                                                                      مشااااتهلكة بشااااب ما هو محد  في ب اقة التوساااايم الغذائية  بشاااارط ذار عد  الحصااااصا ويجوز اسااااتقدام عبارة 
ّ     "خال م  الدسم" الّما اان محتوى المنتج النهائي م   هون الحليب أقلّ م                  ة )اتلة/اتلة(ا      في المائ   5 ا 1                ّ                                           

 
                             توسيم حاويات البيع بالجملة  3 - 8
 

ّ                               إنّ المعلومات التي ينص عليها ال شااام                           م  المواصااافة العامة لتوسااايم    8 - 4   إلى    1 - 4                        م  هذه المواصااافة والف رات    8 
                                                ُ                                                   الأغذية المعبأة  وإذا  ع  الحاجة  تعليمات التقزي   تُذار إما عل  الحاوية أو في المشتندات المصاحبة باستثناء 
                                              ّ                                                اسااااااااام المنتج وتعريو المنتج النهائي واسااااااااام وعنوان المصااااااااانّع  أو المعبك أو الموز  أو المشاااااااااتور   واذل  تعليمات 
                                                                                                   التقزي ا غير أنه يمك  الاستعاضة ع  تعريو المنتج النهائي واسم وعنوان المصنع أو المعبك أو الموز  أو المشتور  

                           بوضوح مع المشتندات المصاحبةا                                              بعلامة تعريو  شرط أن يتم التعرف عل  هذه العلامة 
 
                              أساليب التحليل وأخذ العينات  - 9

                                                                                             للتح   م  الامتثال لهذه المواصااافة  تشاااتقدم أسااااليب التحليل وأخذ العينات ا اصاااة بالألبان المقمرة حشااابما 
                  ذات الصاالة بالأحكام    (CODEX STAN 234-1999                                                هو وار  في أساااليب التحليل وأخذ العينات الموصاا  بها )

                     وار ة في هذه المواصفةا   ال
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 المرفق الثالث
 

 توجيهات عامة عن تقديم التعليقات
 

            ي  لا ي وموا                     الأع اااااااااااااااء والمراقبين  الذ                                                         ُ       بغية تيشااااااااااااااير عملية تجميع وإعدا  وثي ة تعلي ات أاثر إ ا ة   يُ لب م  
                                             بذل  بعد  ت د  تعلي ا م تح  العنوانين التاليين:

 
             تعلي ات عامة  ( 1 )
             تعلي ات محد ة  ( 5 )

 
                                                                                                 وينبغي للتعلي ات المحد ة أن تت اام  إشااارة إلى ال شاام ذي الصاالة و/أو الف رة ذات الصاالة م  الوثي ة التي يحيل  

               إليها التعلي ا
 

                               ُ                                          ح إ خااااال تغييرات عل    رات محااااد ة  يُ لااااب م  الأع ااااااااااااااااااء والمراقبين ت ااااد  اقتراحهم ا اااااص         وحين ي تر  
         حتها خط                   بحروف سوووداء داكنة ت                                                                   بالتعديلات مصاااحوبا بالأسااااق المن  ي ذي الصااالةا وينبغي ت د  النصاااوص الجديدة 

  ا          يتوس ها خط     بروف       والحذف 
 

     لملون                                               لب م  الأع ااااااء والمراقبين الامتنا  ع  اساااااتعمال ا ط ا                               ُ  لعمل الأمانات في تجميع التعلي ات  يُ           وتيشااااايرا   
                                                                                              إلى أن الوثائ  ت بع باللونين الأساااااااااو  والأبيض والامتنا  ع  اساااااااااتعمال طري ة إبراز التغييرات التي قد تف د                 /التظليل نظرا  

                                         عندما تنشخ/تلص  التعلي ات في وثي ة موحدةا
 

  ة           ُ                                                  ير الورن  يُ لب م  الأع ااء والمراقبين عدم اساتقرا  النشاقة الكامل                              إلى الت ليل م  أعمال الترجمة وتو          وساعيا   
                                                                    للوثي ة بل   ط أجزاء النصوص التي يتم ت د  اقتراح بتغييرها و/أو تعديلها


