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 المواصفة الخاصة باللحم المفروم المقدد المطبوخ
 

CXS 98-1981  
 .2022و 2019وتم تعديلها في عامي  2015و 2014و 1991وتم تنقيحها في الأعوام . 1981 عام في تم اعتمادها
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 2022تعديل عام 
أجري هذا التعديل على نصّ المواصفة بناءً على القرارات التي اتخذتها هيئة الدستور الغذائي في دورتها الخامسة والأربعين 

 .2022في ديسمبر/كانون الأول 
 

 نصّ النسخة المنقّحة النص في النسخة السابقة المكان الصفحة

توسيم  4-7القسم  6
الحاويات غير المخصصة 

 للبيع بالتجزئة
 

ترد، حسب المقتضى، المعلومات اللازمة 
لتوسيم حاويات البيع بالتجزئة، إما على 

الحاويات غير المخصصة للبيع بالتجزئة أو في 
المستندات المصاحبة، باستثناء اسم الغذاء 
وتاريخ الصلاحية وتعليمات للتخزين وتحديد 
الشحنة واسم المصنع أو المعبئ وعنوانه والتي 

 جزئة.غير المخصصة للبيع بالتترد على الحاوية 
غير أنه يمكن الاستعاضة عن تعريف الشحنة، 
واسم وعنوان المصنع أو المعبئ بعلامة تعريف 
شرط أن يتم التعرف على هذه العلامة 

 بوضوح مع المستندات المصاحبة.

ينبغي أن يكون توسيم الحاويات غير المخصصة 
لعامة اللبيع بالتجزئة متوافقًا مع أحكام المواصفة 

 لتوسيم الحاويات غير المخصصة للبيع بالتجزئة
(CXS 346-2021.) 
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 النطاق -1
والتي جرت تعبئت ا باسرتخدام أي مواد تعبئة  1تسرري هذه المواصرفة على المنتجات التي تقلع علي ا تسرمية لاللحم المفرومل

 مناسبة.
 الوصف -2

 ا.كمررا هو مبيّن أد ه بعررد تقررديرردهررا وتررد ين ررا ر ررّ   امن الاثنين معررً  يعُرردّ المنتم من اللحوم أو لحوم الرردواجن أو من مزيم
 نتيجة طحن اللحوم عبر ثقوب لا يقلّ  ا شررررررررنً  افي المائة من اللحوم من ققع مققعة تققيعً  50تتألف نسرررررررربة لا تقل عن 

 ملم.  15ولا يجوز أن يتعدى حجم أي من الققع  ملم. 8ققرها عن 
 على مواد للربط أم لا.ويمكن لهذا المنتم أن يحتوي 

وتكون المعالجة بالحرارة التي يخضررع لها المنتم ونوا التقديد والتعبئة كافية للتأكد من  لو المنتم من أي طاطر على الصررحة 
 العامة والمحافظة على تماسكه م ما ا تلفت شروط التخزين والنقل والبيع.

 التعاريف الإضافية 2-1
 لأغراض هذه المواصفة:

 يقُصد به السقط الذي تبيّن أنه صالح للاست لاك البشري، باستثناء الرئتين والأذنين لصالح للأكلالسقط ا -
وفروة الرأس والخقمين ) ا في ذلك الشررررفتين والأنف( والغشرررراء المخاطي والأوتار العضررررلية والج از التناسررررلي 

 .ولا يشمل السقط الصالح للأكل جلد الدواجن والأضرا والأمعاء والمثانة.
يقُصد بها الجزء الصالح للأكل  ا في ذلك السقط الصالح للأكل من أي من الثدييات التي يتم ذبح ا اللحوم  -

 في مسلخ.
 يقُصد بها معبأة في حاوية مصنوعة من مواد تمنع التلوث في ظروف المناولة العادية. معبأة -
الرومي  و الديكأجّنة  ا في ا الدجاج يقُصرررررد بها الجزء الصرررررالح للأكل من أي من القيور المد لحوم الدواجن -

 الحمام الذي يتم ذبحه في مسلخ. وأالدجاج الفرعوني  وأوزّ الإ وأالبطّ  وأ
 

 التركيبة الأساسية وعوامل الجودة -3
 المكونات الأساسية 3-1

 باستثناء السقط الصالح للأكل؛ االلحوم أو لحوم الدواجن أو مزيم من الاثنين معً  -
 المياه؛ -
 التقديد المؤلفة من ملح القعام والصوديوم أو نتريت البوتاسيوم. مكو ت -

 
 المكوّنات الاختيارية 3-2

 السقط الصالح للأكل، الدهن بحد ذاته، جلد الخنزير المقدد وغير المقدد بحد ذاته ولحوم الدواجن؛ -

                                                           
 بالإمكان استبدال لفظة لاللحمل بكلمة أ رى تحدد نوا )أو أنواا( اللحم المستخدم.  1
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 مواد الربط من البروتينات والكربوهيدرات على غرار: -
 المعدّ من الحبوب أو البقاطس أو البقاطس الحلوة؛المساحيع أو الدقيع أو النشا  -
 منتجات الخبز أو البسكويت أو المعجّنات؛ -
الحليب المجفف، الحليب المجفف الخالي من الدسررررررررررم، الحليب الرائب المجفف، الكازينات، مصررررررررررل الل ،  -

 ات النباتية؛البروتينبروتينات البيض، المنتجات المصنوعة من الدم المجفف، المنتجات المصنوعة من 
 السكروز، السكر المحوّل، الدكستروز )الغلوكوز(، اللكتوز، الملتوز، شراب الغلوكوز ) ا في ذلك شراب الذرة(؛ -
 الب ارات والتوابل والمقيّبات. -
 البروتينات العقرية القابلة للذوبان في المياه والتحلل في ا. -

 
 التركيبة 3-3

 المنتم مع مواد الربط 

من دون مواد للربط وسقط المنتم 
صالح للأكل )لكن من الممكن أن 
يشمل لحوم القلب أو اللسان أو 
 الرأس المستخرجة من الثدييات(

 في المائة 90 2في المائة 80 المحتوى الأدنى من اللحوم
 في المائة 25 في المائة 35 المحتوى الأقصى من الدهون

 
 عوامل الجودة الأساسية 3-4
 الأوليةالمواد  3-4-1

 تكون المكو ت المستخدمة لصنع المنتم من نوعية مناسبة للاست لاك البشري و الية من أي روائح أو نك ات كري ة.
 المنتج النهائي 3-4-2

اجن مقررددة وينبغي أن تكون اللحوم ولحوم الرردو  من أي بقع وتلوث  تم عن الحرراويررة. افعليررً  او رراليررً  ايكون المنتم نظيفررً 
 للتققيع إلى شرائح. وجيّد وأن يكون المنتم قابلًا بشكل متسع 

 المواد المضافة إلى الأغذية -4
 المواصررررررررفة العامة للمواد المضررررررررافة إلى الأغذيةفي  2و 1للجدولين  االمواد الحافظة ومواد الترطيب والألوان المسررررررررتخدمة طبقً 

(CXS 192-1995 ضررررمن فئة الأغذية )لمنتجات اللحوم والدواجن والقرائد المفتتة والمجّ زة والمعالجة بالحرارةل  2-3-08
ة إلى الأغذية وحدها بعض المواد المضررررررراففي الأغذية المسرررررررتوفية لهذه المواصرررررررفة.  يجوز اسرررررررتخدام ا وفئات الأغذية المتقاربة

 غذية التي تستوفي هذه المواصفة.( يجوز استخدام ا في الأ3)على النحو المبيّن في الجدول  3الواردة في الجدول 
 (.CXG 66-2008) الخقوط التوجي ية لاستخدام المنك اتوينبغي لدى استخدام المنك ات مراعاة 

                                                           
 يشمل المحتوى من اللحوم أنواا اللحوم والسقط الصالح للأكل ولحوم الدواجن. 2
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( والذي يشرررير إلى شرررروط انتقال CXS 192-1995) المواصرررفة العامة للمواد المضرررافة إلى الأغذية في 1-4يسرررري القسرررم 
 المكو ت والمواد الأولية إلى الأغذية.المواد المضافة إلى الأغذية من 

 الملوثات -5
في الأغذية  المواصررررفة العامة للملوات والسررررمومتشررررمل ا هذه المواصررررفة الحدود القصرررروى الواردة في  تسررررتوفي المنتجات التي

 (.CXS 193-1995) والأعلاف
البيقرية التي  المبيدات و/أو العقاقيروعلى المنتجات التي تشرررررررمل ا هذه المواصرررررررفة أن تسرررررررتوفي الحدود القصررررررروى لمخلفات 

 حددتها هيئة الدستور الغذائي .
 النظافة العامة -6

المبادئ العامة لنظافة  عد المنتجات المشمولة بأحكام هذه المواصفة وتتم مناولت ا وفقا للأقسام ذات الصلة فييوصى بأن تُ 
للأغذية الصررحية مارسررات المومدونة ( CXC 58-2005) للحومالممارسررات الصررحية ومدونة ( CXC 1-1969) الأغذية
والخقوط التوجي ية بشررررأن ( CXC 23-1979)المحمضررررة  الحموضررررة وللأغذية المعلبّة منخفضررررة الحموضررررةمنخفضررررة المعلبّة 

( وغير CXG 61-2007) تقبيع المبادئ العامة لنظافة الأغذية لكافحة اللسررتيريا الأحادية في الأغذية الجاهزة للاسررت لاك
 لأ رى. ا الممارسةك من نصوص الدستور الغذائي ذات الصلة مثل مدو ت الممارسة الخاصة بالنظافة العامة ومدو ت ذل

وضررررررررررررررع المعايير للمبادئ والخقوط التوجي ية الخاصررررررررررررررة بأن تمتثل المنتجات لأي معايير ميكروبيولوجية تُحدد وفقا  يوينبغ
 (.CXG 21-1997) في مجال الأغذية وتقبيق االميكروبيولوجيررررة 

 التوسيم -7
 (:CXS 1-1985) االمواصفة العامة لتوسيم الأغذية المعبأة مسبقً تسري أحكام 

 المنتجاسم  7-1
يكون الاسررررم الموضرررروا على بقاقة التوسرررريم لاللحم المفرومل لكنه يجوز اسررررتبدال كلمة لاللحمل بكلمة أ رى لوصررررف نوا 

حال استخدام أكثر من صنف واحد من اللحوم، بأسماء الأنواا المستخدمة بالتدرج من أعلى إلى اللحم المستخدم، أو في 
 للحم الخنزير المفرومل وللحم الخنزير والبقر المفرومل.  أقل نسبة، مثلًا 

ن ا عن أنواا الحيوا ت التي اسرررتُخرجت م اويجب الإعلان عن وجود مواد للربط وسرررقط صرررالح للاسرررت لاك والإعلان أيضرررً 
في ما يتعلع باسررررررررررررررم المنتم إذا كان إغفال مثل هذه المعلومات قد يؤدي  االلحوم أو لحوم الدواجن أو مزيم من الاثنين معً 

 إلى تضليل المست لك.
 قائمة المكونات 7-2

 .اعً متشير قائمة المكو ت إلى أنواا الحيوا ت التي استُخرجت من ا اللحوم أو لحوم الدواجن أو مزيم من الاثنين 
 تاريخ الصلاحية والتعليمات للتخزين 7-3

 يُشار بالسنة إلى الحد الأدنى لصلاحية المنتم بالنسبة إلى المنتجات القابلة للحفظ لمدة طويلة.
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 اشررر رً  18أما بالنسررربة إلى المنتجات التي لا يمكن حفظ ا لمدة طويلة أي تلك التي من غير المتوقع الاحتفاا بها لأكثر من 
في ظروف الحفظ والبيع العادية والتي جرت تعبئت ا في حاوية جاهزة لعرضرررررررررر ا على المسررررررررررت لك أو لأغراض الاسررررررررررت لاك 

 المباشر، يُشار إلى الحد الأدنى لمدة صلاحيت ا باليوم والش ر والسنة.
بصرررورة مباشررررة إلى المسرررت لك  اوبالنسررربة إلى المنتجات غير القابلة للحفظ لمدة طويلة والتي تمت تعبئت ا في حاويات لا تبُا 
 أو غير طصصة للاست لاك المباشر، فتوضع التعليمات المناسبة بشأن حفظ ا وتوزيع ا.

 توسيم الحاويات غير المخصصة للبيع بالتجزئة 7-4
 ت غيرسرررريم الحاوياالمواصررررفة العامة لتو ينبغي أن يكون توسرررريم الحاويات غير المخصررررصررررة للبيع بالتجزئة متوافقًا مع أحكام 

 (.CXS 346-2021) المخصصة للبيع بالتجزئة
 أساليب التحليل -8

للتحقع من الامتثال لهذه المواصرررفة، تسرررتخدم أسررراليب التحليل وأ ذ العينات الواردة في أسررراليب التحليل وأ ذ العينات 
 ( ذات الصلة بالأحكام الواردة في هذه المواصفة.CXS 234-1999) الموصى بها
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