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 المواصفة الخاصة بشرائح السمك السريعة التجميد
CXS 190-1995 

  .2024و 2014و 2013و 2011. وتم تعديلها في الأعوام 2017. وتم تنقيحها في عام 1995تم اعتمادها في عام 
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 2024تعديلات عام 
 

، أدُخلت تعديلات 2024بناءً على القرارات التي اتخذتها هيئة الدستور الغذائي في دورتها السابعة والأربعين في نوفمبر/نشرين الثاني 
 عامة لتوسيم الحاوياتالمواصفة الالحاويات غير المخصصة للبيع بالتجزئة باستبدال النص بإحالة مرجعية إلى  توسيم 4-6على القسم 
أخذ العينات والفحص والتحليل، باستبدال  - 7(؛ وأدُخلت تعديلات على القسم CXS 346-2021) للبيع بالتجزئة غير المخصصة

 (.CXS 234-1999) أساليب التحليل وأخذ العينّات الموصى بهاأساليب التحليل ومعايير الأداء الرقمية بإحالة مرجعية إلى 
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 النطاق -1
السريعة التجميد على النحو المحدد أدناه والمعدّة للاستهلاك المباشر من غير أي عملية تسري هذه المواصفة على شرائح السمك 

 تجهيز إضافية. ولا تسري على المنتجات إذا كانت ستخضع لمزيد من التجهيز أو المعدّة لأغراض صناعية أخرى.
 الوصف -2
 تعريف المنتج 2-1

الأشكال والأحجام، يتم إزالتها من هيكل أسماك من النوع  شرائح السمك السريعة التجميد هي قطع من السمك غير المنتظمة
نفسه تكون صالحة للاستهلاك البشري، من خلال تقطيع قطع موازية للعمود الفقري وتقطيعها إلى أجزاء لتسهيل تعبئتها، ويتم 

 .2-2القسم تجهيزها وفقًا للتعريفات الخاصة بعملية التجهيز على النحو الوارد في 
 التجهيزتعريف عملية  2-2

ري عملية التجميد بالمعدات تجو يخضع المنتج، بعد أي عملية تحضير مناسبة، لعملية تجميد وينبغي أن يمتثل للشروط المحددة أدناه. 
المناسبة بحيث يتم بسرعة تخطي نطاق درجة الحرارة القصوى للتبلور. ولا تعتبر عملية التجميد السريعة مكتملةً إلا حين تبلغ حرارة 

غي حفظ المنتج بدرجة فهرنهايت( أو أبرد من ذلك في المركز الحراري بعد التثبيت الحراري. وين 0درجة مئوية دون الصفر ) 18المنتج 
 في حالة تجميد عميق للحفاظ على جودته خلال النقل والتخزين والتوزيع.

 عبّأ بطريقة لتقليص التجفيف والأكسدة إلى الحد الأدنى.هّز هذه المنتجات وتُ وتجُ 
ة تحافظ على جودة المنتج، بويُسمح بالممارسة المعترف بها المتمثلة في إعادة تعبئة المنتجات السريعة التجميد في ظروف خاضعة للمراق

 تليها عملية تجميد سريع جديدة.
 طريقة عرض المنتج 2-3

 يُسمح بعرض المنتج بأي أشكال شريطة:
 ،أن يستوفي جميع متطلبات هذه المواصفة 
 .وأن يوُصف بشكل كافٍ في بطاقة التوسيم لتجنّب إرباك المستهلكين أو تضليلهم 

 شريطة أن تكون عملية إزالة الحسك قد اكتملت، بما في ذلك إزالة الحسك الصغير.ويجوز تقديم شرائح السمك بدون حسك، 
 التركيبة الأساسية وعوامل الجودة -3
 الأسماك 3-1

 طازجة للاستهلاك البشري. لبيعهايُُضَّر المنتج من أسماك سليمة تتسم بجودة مناسبة 
 التغطية بالجليد )التزجيج( 3-2

إذا تمت تغطية المنتج بطبقة من الجليد، يجب أن تكون المياه المستخدمة لذلك أو لإعداد محلول التجليد ذات نوعية صالحة للشرب 
أو أن تكون من مياه البحر النظيفة. وإنّ المياه الصالحة للشرب هي المياه العذبة الصالحة للاستهلاك البشري. ويجب ألا تقل معايير 

منظمة الصحة  عن الصادرة الشربالخطوط التوجيهية الدولية لنوعية مياه لك الواردة في الطبعة الأخيرة من مياه الشرب عن ت
. أما مياه البحر النظيفة فهي مياه البحر التي تفي بنفس المعايير الميكروبيولوجية مثلها مثل المياه الصالحة للشرب وتكون 1العالمية

 خالية من المواد غير المرغوب فيها.
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 المكوّنات الأخرى 3-3
ينبغي لجميع المكونات الأخرى المستخدمة أن تكون ذات جودة غذائية وأن تكون مطابقة لجميع مواصفات الدستور الغذائي 

 المعمول بها.
 التحلّل 3-4

بناءً على متوسط وحدات العيّنة المختبرة. وينطبق  غرام من الهستامين 100/مليغرامات 10يجب ألا تحتوي المنتجات على أكثر من 
 Pomatomidaeو Scombresocidaeو Scombridaeو Clupeidaeهذا فقط على أنواع الأسماك من فصائل 

 .Coryphaenedaeو
 المنتج النهائي 3-5

للأحكام المنصوص عليها في  9تعتبر المنتجات مستوفية لمتطلبات هذه المواصفة عندما تمتثل الشحنات التي تم فحصها وفقًا للقسم 
 .7. وتفُحص المنتجات باستخدام الأساليب الموضّحة في القسم 8القسم 

 المواد المضافة إلى الأغذية -4
 العامة للمواد المضافة إلى المواصفةفي  2و 1 للجدولينا يجوز استخدام المواد المضادة للأكسدة ومواد الترطيب المستخدمة طبقً 

)الأسماك المجمدة، وشرائح الأسماك، والمنتجات السمكية، بما يشمل  1-2-09فئة الأغذية ضمن  2(CXS 192-1995) الأغذية
 لهذه المواصفة. الرخويات والقشريات وشوكيات الجلد( وفئات الأغذية المتقاربة في الأغذية المستوفية

 النظافة -5
 لنظافة الأغذية المبادئ العامةوفقًا للأقسام ذات الصلة من يوصى بتحضير المنتجات التي تشملها أحكام هذه المواصفة ومناولتها 

(1969-1CXC )3 ،مدونة الممارسات المتعلقة بالأسماك والمنتجات السمكيةو (52-2003 CXC)4 ، مدونة الممارسات الخاصةو 
وغير ذلك من مدونات الدستور الغذائي ذات الصلة المعنية بالنظافة  5( 8CXC-1976) بتجهيز الأغذية السريعة التجميد ومناولتها

 ومدونات الممارسات.
 هية لوضع المعاييرللمبادئ والخطوط التوجيوينبغي للمنتجات أن تمتثل لأي معيار من المعايير الميكروبيولوجية الموضوعة وفقًا 

  6(. 21CXG-1997) الميكروبيولوجية وتطبيقها في مجال الأغذية
وعند اختبار المنتج بالأساليب المناسبة لأخذ العينات وعملية الفحص التي نصت عليها هيئة الدستور الغذائي، ينبغي أن يكون  

 كالآتي:
  أن يكون خاليًا من الكائنات الدقيقة أو المواد المشتقة من الكائنات الحية الدقيقة بكميات قد تشكل خطراً على الصحة وفقًا

 للمواصفات التي وضعتها هيئة الدستور الغذائي؛ 
   صائل مادة الهيستامين. وهذا ينطبق فحسب على أنواع الأسماك من ف غرام من 100/امليغرامً  20كمية ألا يتضمنClupeidae 

 .Coryphaenedaeو Pomatomidaeو Scombresocidaeو Scombridaeو
 .خاليًا من أيّ مادة أخرى بكميات قد تشكل خطراً على الصحة وفقًا للمعايير التي وضعتها هيئة الدستور الغذائي 

 التوسيم -6
 تنطبق الأحكام الخاصة التالية: 7( 1CXS-1985)الخاصة بتوسيم الأغذية المعبأة مسبقًا المواصفة العامة بالإضافة إلى أحكام 
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 اسم المنتج الغذائي 6-1
سيتم  وفقًا للقانون أو الأعراف أو الممارسات المتبعة في البلد الذي ،يكون اسم المنتج على بطاقة التوسيم "شرائح..." نوع السمك

 توزيع المنتج فيه.
يل بالقرب من اسيييييم المنتج بعبارات أو كلمات إضيييييافية تجنبًا لتضيييييليجب أن تظهر على بطاقة التوسييييييم إشيييييارة إلى شيييييكل العرض و 

 المستهلكين أو إرباكهم.
ا على بطاقة التوسييييييم، غير أنه يجوز اسيييييتخدام مصيييييطلح "مجمّد" في بع  البلدان  وينبغي أن تظهر عبارة "السيييييريع التجميد" أيضيييييً

 من هذه المواصفة. 2-2الفرعي لوصف المنتج المجهّز طبقًا للقسم  حيث يستخدم هذا المصطلح عادةً 
وينبغي لبطاقة التوسييييييييييييييم أن تشيييييييييييييير إلى أنهّ يتعيّن إبقاء المنتج في ظروف تحافظ على جودته أيناء النقل والتخزين والتوزيع. وإذا تم 

 تغطية المنتج بطبقة من الجليد باستخدام مياه البحر، فيجب الإشارة إلى ذلك.
 طبقة من الجليد(المحتوى الصافي )المنتجات المغطاة ب 6-2

 إذا تمت تغطية المنتج بطبقة من الجليد، يجب إعلان وزن المحتوى الصافي بدون احتساب طبقة الجليد.
 التعليمات الخاصة بالتخزين 6-3

 درجة مئوية دون الصفر أو أبرد من ذلك. 18عبارات تشير إلى أنه يجب تخزين المنتج عند حرارة بطاقة التوسيم يجب أن تتضمن 
 الحاويات غير المخصصة للبيع بالتجزئةتوسيم  6-4

 للبيع بالتجزئة المخصييصيية الحاويات غير للمواصييفة العامة لتوسيييمالمخصييصيية للبيع بالتجزئة وفقًا  يجب أن يتمّ توسيييم الحاويات غير
(2021-346CXS )8. 

 أخذ العينات وفحصها وتحليلها -7
 أخذ العينات 7-1

  6.5تؤخذ عينات من الشحنات بغرض فحص المنتجات وفقًا لخطة أخذ العينات المناسبة حيث يبلغ مستوى الجودة المقبول .
وتكون وحدة العينة الحاوية الأولية، أو بالنسبة إلى المنتجات السريعة التجميد الفردية تكون حصة تزن كيلوغرامًا واحدًا على 

 الأقل من وحدة العينة.
  العينات من الشحنات لفحص الوزن الصافي وفقًا لخطة أخذ عينات مناسبة تستوفي المعايير التي وضعتها الهيئة.وتؤخذ 

 الفحص 7-2
 الفحص الحسّي والفيزيائي 7-2-1

ا  يتم تقييم العينييات المييأخوذة لغرض الفحص الحسييييييييييييييي والفيزيائي من قبييل أشييييييييييييييخيياص مييدربين على هييذا النوع من الفحص ووفقييً
 والخطوط التوجيهية للتقييم الحسييييييي للأسماك والمحاريات في، 9( 234CXS-1999) العينات الموصييييييى بها لأسيييييياليب التحليل وأخذ

 .10( 31CXG-1999) المختبرات
 التحليل 7-3

ذات الصييلة  CXS 234-1999للتحقّق من الامتثال لهذه المواصييفة، تُسييتخدم أسيياليب التحليل وأخذ العينات الواردة في المواصييفة 
 بالأحكام الواردة في هذه المواصفة.
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 تعريف العيوب -8
 تعتبر وحدة عينة مُعابة عندما تظهر عليها أيّ من الخصائص المحددة أدناه. 

 التجفّف الحاد 8-1
من سييييييييييييييطح العينة أو من أحجام العبوات الموضييييييييييييييحة أدناه، فيظهر على  في المائة 10ظهور فقدان مفرط في الرطوبة في أكثر من 

السيييطح بوضيييوٍ كلونٍ غير طبيعي أبي  أو أصيييفر يُجب لون اللحم ويخترق طبقات السيييطح، ولا يمكن إزالته بسيييهولة بالكشيييط 
 بسكين أو أية أداة حادة أخرى دون التأيير بشكل غير مناسب على مظهر المنتج.

 ةالمعيوب المساحة حجم العبوة
 2سم  25 ≤ اتوحدمن الغرام  200≥ )أ( 
 2سم  50 ≤ من الوحداتغرام  500 – 201)ب( 
 2سم  150 ≤ من الوحداتغرام  5000 – 501)ج( 

 المواد الغريبة 8-2
من السيييمك أو المادة المسيييتخدمة في التعبئة، ولا تشيييكّل خطراً على صيييحة الإنسيييان،  مشيييتقةوجود أي مادة في وحدة العينة، غير 

يشييييييير إلى عدم  ابمويمكن التعرف عليها بسييييييهولة دون تكبير أو تكون موجودة بمسييييييتوى يُدّد بأي أسييييييلوب، بما في ذلك التكبير، 
 الامتثال لممارسات التصنيع والسلامة الصحية الجيدة.

 الطفيليات 8-3
حة في وجود   يب التحليل وأخذأسييييييييالاينين أو أكثر من الطفيليات لكل كيلوغرام من وحدة العينة يتم اكتشييييييييافها بالطريقة الموضييييييييّ

مليمترات أو أن يكون طول الطفيليات غير  3، على أن يكون قطر الطفيليات الموجودة في كبسيييييولة أكبر من العينات الموصيييييى بها
 مليمترات.  10المغلّفة أكثر من 

 سك )في العبوات التي تشير إلى أنها خالية من الحسك(الح 8-4
مليمتر أو أكثر؛  1مليمترات أو أكثر، أو يبلغ قطرهييا  10وجود أكثر من حسييييييييييييييكيية واحييدة لكييل كيلوغرام من المنتج يبلغ طولهييا 

(. ولا يؤخذ في الاعتبار 2مليمترات أو أقل عيبًا إذا كان قطرها لا يزيد عن مليمترين اينين ) 5تعتبر الحسيييييييييييييكة التي يبلغ طولها  ولا
( أو أقل من ذلك، أو إذا كان 2الجزء السيييفلي من الحسيييكة )حيث كان متصيييلاً بالفقرة( إذا كان عرضيييه يسييياوي مليمترين اينين )

 من السهل إزالته بظفر الإصبع.
 الرائحة/النكهة 8-5

 عينة برائحة أو نكهة كريهة مستمرة ومميز بما يدلّ على حدوث تحلّل أو تزنخ أو وجود مواد علفية.تأيرّ وحدة 
 التشوّهات في اللحم 8-6

في أي شيييريُة أو وحدة عينة ذات  في المائة 86مع رطوبة تزيد عن  ،لحم السيييمكةلحالة هلامية مفرطة متضيييررة نتيجة  وحدة عينة
 في المائة من وحدة العينة استنادًا إلى وزنها.  5قوام عجيني ناتج عن طفيليات تؤير في أكثر من 

 قبول الشحنة -9
 تعتبر الشحنة مستوفية للمتطلبات الواردة في هذه المواصفة:
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  عابة وفقًا للتصيينيف الوارد في القسييم
ُ
، عدد القبول )ج( لخطة أخذ عينات مناسييبة 8إذا لم يتجاوز العدد الإجمالي للوحدات الم

 في المائة؛  6.5بمستوى جودة مقبول نسبته 
ون هناك أي كوإذا لم يقل متوسط المحتوى الصافي لجميع وحدات العينة الخاضعة للفحص عن الوزن المعلن عنه، وشريطة ألّا ي

 نقص غير معقول في أي حاوية؛
  6و 5و 4المتطلبات المتعلقة بالمواد المضافة إلى الأغذية والنظافة والتوسيم الواردة في الأقسام  ءاستيفاوإذا تم. 
 

 ملاحظات
 !Hyperlink Error. : الطبعة الرابعة التي تتضييييييييمن الضييييييييميمة الأولى. جنيفجودة مياه الشييييييييرب بشييييييييأن خطوط توجيهية. 2017منظمة الصييييييييحة العالمية.   1

reference not valid.  
 . 192CXS-1995 رقم . مواصييييييييييفة الدسييييييييييتور الغذائيالمواصييييييييييفة العامة للمواد المضييييييييييافة إلى الأغذية. 1995منظمة الأغذية والزراعة ومنظمة الصييييييييييحة العالمية.   2

 هيئة الدستور الغذائي. روما.

 . 1CXC-1969 رقم . مييدونيية ممييارسييييييييييييييييات الييدسيييييييييييييييتور الغييذائيالمبييادئ العيياميية لنظييافيية الأغييذييية. 1969منظميية الأغييذييية والزراعيية ومنظميية الصيييييييييييييييحيية العييالمييية.   3
 هيئة الدستور الغذائي. روما.

 . مدونة ممارسيييييييييييييات الدسيييييييييييييتور الغذائيمدونة الممارسيييييييييييييات المتعلقة بالأسماك والمنتجات السيييييييييييييمكية. 2003منظمة الأغذية والزراعة ومنظمة الصيييييييييييييحة العالمية.   4
 . هيئة الدستور الغذائي. روما.CXC 52-2003 رقم

 مدونة الدسيييييييييتور الغذائي. مدونة الممارسيييييييييات الخاصييييييييية بتجهيز الأغذية السيييييييييريعة التجميد ومناولتها. 1976منظمة الأغذية والزراعة ومنظمة الصيييييييييحة العالمية.   5
 .هيئة الدستور الغذائي. روما.CXC 8-1976 رقم

الخطوط التوجيهية  .المبادئ والخطوط التوجيهية لوضع المعايير الميكروبيولوجية وتطبيقها في مجال الأغذية. 1997منظمة الأغذية والزراعة ومنظمة الصحة العالمية.   6
 الدستور الغذائي. روما. . هيئةCXG 21-1997 رقم للدستور الغذائي

 . 1CXS-1985 رقم . مواصيييييييييفة الدسيييييييييتور الغذائيالمواصيييييييييفة العامة لتوسييييييييييم الأغذية المعبأة مسيييييييييبقًا. 1985منظمة الأغذية والزراعة ومنظمة الصيييييييييحة العالمية.   7
 هيئة الدستور الغذائي. روما.

 . مواصييييييييييفة الدسييييييييييتور الغذائيالعامة لتوسيييييييييييم الحاويات غير المخصييييييييييصيييييييييية للبيع بالتجزئة المواصييييييييييفة. 2021منظمة الأغذية والزراعة ومنظمة الصييييييييييحة العالمية.   8
 . هيئة الدستور الغذائي، روما.CXS 346-2021 رقم

 . 234CXS-1999 رقم . مواصيييييييييفة الدسيييييييييتور الغذائيأسييييييييياليب التحليل وأخذ العينّات الموصيييييييييى بها. 1999منظمة الأغذية والزراعة ومنظمة الصيييييييييحة العالمية.   9
 هيئة الدستور الغذائي. روما.

لدسييييييييييييتور . الخطوط التوجيهية لالخطوط التوجيهية للتقييم الحسييييييييييييي للأسماك والمحاريات في المختبرات. 1999منظمة الأغذية والزراعة ومنظمة الصييييييييييييحة العالمية.   10
 . هيئة الدستور الغذائي. روما.CXG 31-199 رقم الغذائي
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