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 النطاق  -1
محتوى التي لا يت اوز فيها  المتخصفففصففف  . ولا تطبق خاصففف  على المات ا  المعلب والبونيتو التون  الحالي  علىتطبق المواصففف   

 المحتوى الصافي للعبوة. ح م ⁄ح ممن  في المائ  50 السمك

 الوصف  -2
 المنتج  تعريف 2-1

لمذكورة أسفففف لال والتي ب تعب تها الأنواع المااسففففب  ا  من المات ا  المتكون  من لحم أي من المعلب والبونيتو التون  تعد مات ا 
 في حاويا  مغلق  بإحكام.

 الأبيض التون سمك -

 سمك التون الأص ر الزعاف -

 سمك التون الأسود الزعاف -

 سمك التون الجاحظ  -

 الزعانف الزرقاء الجاوبي  التون  -

 تون  زرقاء الزعانف الشمالي   -

 فالزعا تون  الص راء -

 سمك التون الشرقي -

 سمك  التون  السوداء الوثاب  -

لوثفففففففاف لأمرادو لأوثياوس بي مي  اسمفففففففك التون  -
 (Euthynnus pelamisلأ

 سمك البونيتو في شرق المحيط الهادي -

 البيايت الشيلي  -

 المخطط البيايث -

 الأطلسي   البيايث -

 تعريف العملية 2-2
تم تعب   المات ا  في حاويا  محكم  الغلق والتي من الضففففففروري خضففففففوعها يع معالج  تصففففففايعي  كافي  لتضففففففمن تعقيمها ت

 الت اري. 

 العرض 2-3

 :بالأشكال الموالي لماتج ا عرضيتعين 

 ابشفففففكل تكون  اياه وةبالع داخل وموضفففففوع  اي  عرضفففففيع أجزاء  مقطع السفففففمك لحم - لأمع أو بدون جلد( صفففففلب  قطع
 .للحاوي  المص ى الوزن من في المائ  18 نع القطع أو ال تا  الما صل نسب  تزيد ألا يجب كما.  العلب  ا لاهاي  موازي

 تت اوز لا بحيث في كل اتجاه وب الاحت اظ بهيكل العضل  الأصلي . سم 2.1 عن أغلبها أبعاد قلت لا سمك قطع – قطع
 .للحاوي  المص ى الوزن من في المائ  30عن  سم 1.2 عن بعادها قلي التي قطع اللحم نسب 
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 ب الاحت اظ بهيكل العضفففل .لكن في كل اتجاه و  سفففم 2.1 عن أبعدها قلتخليط أجزاء وقطع السفففمك   – فتات  أو فتا 
 .للحاوي  المص ى الوزن من في المائ  30 سم 1.2 عن بعادهاأ قل  ي التي تت اوز نسب  قطع اللحم لا بحيث

مت انسفففف ل حيث تكون الأجزاء  هاأح ام لتصففففب التي ب تخ يضففففها  طبوخالسففففمك المأجزاء  من خليط - قز  مممبشففففور أو 
 .ما صل  ولا تشكل ع يا 

 :بشرط للماتجالأخرى  عرضأشكال ال بكل السماح يتعين

 ل أن تكون مميزة بشكل كاو عن أشكال العرض الأخرى المذكورة في هذه المواص   (1لأ

 متطلبا  هذه المواص  لستوفي جميع يأن و  (2لأ

 لد تجاب يرباك المستهلك أو تضليلاقص بطاق  الوسمأن يتم وص ا بالطريق  المااسب  فوق و  (3لأ

 التركيبة الأساسية وعوامل الجودة  -3
 خام ةادم 3-1

تتسفففم ةودة مااسفففب  للبيع  التي ل2.1الماصفففول عليها في القسفففم ال رعي سفففليم  السماك الأ نواعأمن  ا يعداد المات يابغي 
 .البشريالطازج الموجا ل سته ك 

 مكونات أخرى  3-2

مع جميع مواصفففففف ا  الدسففففففتور الغذائي تطابق تأن و  غذائي جودة  ذا  والمكونا  الأخرى التعب  ط يوسفففففف كونيأن  يابغي
  . المعمول بها

 ل تحل   3-3

سفففتااد يع متوسفففط وحدة العيا  التي ب الهيسفففتامين بالامن غ 100 ⁄ملغ 10أكثر من يابغي على المات ا  ألا تحتوي على 
 اختبارها. 

 المنتج النهائي 3-4

حكام الأوأن تسففففففففتوي  9يابغي على المات ا  أن تسففففففففتوفي متطلبا  هذه المواصفففففففف   عاد فحل الدفعا  طبقا للقسففففففففم 
 . 7طبقا للطرق الماصول عليها في القسم  . يابغي فحل الماتج8ا في القسم الماصول عليه
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 واد المضافة إلى الأغذيةالم -4

من المواص   العام  للمواد المضاف  يع  2و 1يسم  باستخدام ماظما  الحموض  وعوامل العزل طبقًا لما جاء في الجدولين 
لأمح وظ  بالكاملل بما في ذلك الأسماك والمات ا  السفمكي  المعل ب  أو  09.4( من ف   الأغذي  CXS 192-1995الأغذي  لأ

ا من ماظما  الحموضففففففف   وعوامل الاسفففففففتح ف المخم رةل بما فيها الرخويا  والقشفففففففريا  وشفففففففوكيا  الجلد( وفقط بعضفففففففً
 المواصفففففففففف   العام  للمواد المضففففففففففاف  يع الأغذي من  3 الجدولوالعوامل المهل م  ومواد التثبيت والتثخين على الاحو المبين  في 

 تي تستوفي هذه المواص  . ( في الأغذي  الCXS 192-1995لأ

الخطوط التوجيهي  بشففففففخن اسففففففتخدام ويجب أن تسففففففتوفي الماكها  المسففففففتخدم  في المات ا  التي تشففففففملها هذه المواصفففففف   
 (.  66CXG-2008لأ الماكها 

التي تشففففملها هذه في المات ا   الدخاننكها  و الطبيعي   ه والمركبا  الماك  الطبيعي   اكها يلا الم سففففتخدامبا لا يسففففم و 
 . المواص  

 النظافة  -5
 المبادئ العام  لاظاف  الأغذي يوصففففى بتحضففففا الماتج الذي تشففففملا أحكام المدون  الحالي  ومااولتا وفقا ل قسففففام المعاي  في 

ومدون  ممارسفففففا  الاظاف  (  52CXC-2003لأ ومدون  الممارسفففففا  الخاصففففف  بالأسماك ومات ا  الأسماك(  1CXC-1969لأ
( وغاها من مدونا  الدستور  23CXC-1979لأ لحموض  والماخ ض  الحموض  المحم ض الخاص  بالأغذي  المعلب  الماخ ض  ا

 الغذائي لممارسا  الاظاف  ومدونا  الممارسا .

طوط التوجيهي  لوضفففففع المعايا للمبادئ والخكروبيولوجي  الموضفففففوع  وفقًا ات ا  أي معيار من المعايا الميابغي أن تطابق الم
 (.   21CXG-1997لأ كروبيولوجي  ل غذي  وتطبيقهاالم

 خاليا من المواد الغريب  التي تشكل خطرا على صح  الإنسان.أن يكون الاهائي يابغي على الماتج 

الدسفففتور الغذائيل  هي  كما ب تحديدها مسفففبقا من طرو   عاد اختباره باسفففتخدام الطرق المااسفففب  لأخذ العياا  وال حل
  يابغي على الماتج أن: 

 لفي ظروو التخزين العادي  لامول قابل التي تكون من الكائاا  الدقيق   يكون خاليا (1لأ

 ل وحدا  العياا جميع في  غ100غ لكل لم 20الهيستامين كمي  تجاوز  عدم  (2لأ

بكميا  يمكن أن تشفففففكل خطرا  بما في ذلك مواد مشفففففتق  من الكائاا  الدقيق ل مواد أخرىأي لا يحتوي على  (3لأ
 للتي وضعتها هي   الدستور الغذائيعلى الصح  وفقا للمواص ا  ا

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCODEX%2BSTAN%2B192-1995%252FCXS_192e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCODEX%2BSTAN%2B192-1995%252FCXS_192e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BGL%2B66-2008%252Fcxg_066e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BGL%2B66-2008%252Fcxg_066e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BGL%2B66-2008%252Fcxg_066e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B1-1969%252FCXP_001e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B1-1969%252FCXP_001e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B52-2003%252FCXP_052e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B52-2003%252FCXP_052e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B23-1979%252FCXP_023e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B23-1979%252FCXP_023e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B23-1979%252FCXP_023e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BGL%2B21-1997%252FCXG_021e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BGL%2B21-1997%252FCXG_021e.pdf
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 التي قد تضر بالغلق المحكم.  س م  الحاوي تخل يوف ع من اخالي كوني (4لأ

 التوسيم  -6
الأحكام المحددة  ل تطبق( 1CXS-1985لأ الأغذي  المعبخة بتوسفففففففيمالمواصففففففف   العام  المتعلق  في ع وة على الأحكام الواردة 

 التالي : 

 سم الغذاء ا 6-1
بقا أو يلحقا الاسم الشائع أو ويمكن أن يس ل"البونيتو" أو" التون " يكون بطاق  الوسم على مصرح با هو كما  الماتج سما
 قانون وعرو البلد حيث يباع الماتجل بطريق  تحول دون تضليل المستهلك.كل من سم المعتاد للاوعل بالتوافق مع  الا

على سمك  فقط" أبيض" مصففطل  يسففتخدم أن شففريط للون الماتجل سففم الماتج باسففتعمال عبارة وصفف ي  بالإمكان وصففف ا
 .الماتج يباع حيث البلد قواعد لجميع وفقافقط  ستخدمي أن يجبو " مزيج" و" داكن"و" لون خ يف"و الأبيض التون

 أشكال العرض  6-1-1

 سم الشائع. بالقرف من الا 2.3المتوفرة في القسم يابغي التصري  بخشكال العرض 

 سم الغذاء. ى وسيط التعب   أن يشكل جزءا من ايابغي عل

 أخذ العينات والفحص والتحليل  -7

 أخذ العينات 7-1
مسففففففففففففففبقا  3.3على الماتج الاهائي كما نل عليا القسففففففففففففففم  ختبارا الايابغي أخذ العياا  من الدفعا  لإجراء  (1لأ

  ل6.5توى الجودة المقبول المقدر ف بالتوافق مع خط  أخذ العياا  المااسب  باعتماد مس
صفففففففففففففف ىوالوزن نجاز عملي  أخذ العياا  من الدفعا  بغرض فحل الوزن الصففففففففففففففافي ييابغي  (2لأ

ُ
ل كلما كان ذلك الم

 . الدستور الغذائي عايالم مطابق  خط  أخذ عياا  مااسب  مع بالتوافق ممكاال

 ية مادالحسية وال الفحوصات 7-2
لتدريبا  متعلق  بإجراء ال حوصففففا  الحسففففي  وال يزيائي  بتقييم العياا  المخخوذة بغرض  خضففففعوال اشففففخأيابغي أن يقوم 

لخطوط التوجيهي  المتعلق  بعمليا  ا في( ألمرفق لألو  5.7وصولا يع  3.7ل قسام  نجاز ال حوصا  المذكورةل وذلك وفقاي
 (. 31CXG - 1999لأ "في المختبرا  يا والمحار نجاز التقييم الحسي ل سماك ي

 تحديد الوزن الصافي  7-3
 الصافي لجميع وحدا  العياا  من خ ل الإجراءا  الموالي :  المحتوىيابغي تحديد 

 .زن الحاوي  غا الم توح و   (1لأ

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCODEX%2BSTAN%2B1-1985%252FCXS_001e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCODEX%2BSTAN%2B1-1985%252FCXS_001.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BGL%2B31-1999%252FCXG_031e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BGL%2B31-1999%252FCXG_031e.pdf
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  .المحتوى ويزال فت  الحاوي   (2لأ

 لواللحم الملتصق الزائد( بعد يزال  السائل فارغ  تمامازن الحاوي  ال ارغ  لأو   (3لأ

 هو المحتوى الصافي.  الااتجطرح وزن الحاوي  ال ارغ  من وزن الحاوي  المغلق . الرقم  (4لأ

  الوزن المُصفىتحديد  7-4

ص ى الوزنيتم تحديد 
ُ
 :العياا  من خ ل الإجراء المواليلجميع وحدا   الم

سففففففففففففففاعف  قبفل  12درجف  م ويف  لمفدة لا تقفل عن  30درجف  م ويف  و 20ارة تتراوح بين ح ظ الحفاويف  في درجف  حر  (1لأ
 فحصها.

 على تحتويتوزيع المحتويا  على ماخل دائري ب وزنا مسفففففبقا ويحتوي على شفففففبك  سفففففلكي  ل تهايمالو الحاوي  فت   (2لأ
 مم. 2.8× مم  2.8فتحا  مربع  ذا  ح م 

من وقت سكب الماتج فوق  بتداءً اتش  لمدة دقيقتين ا ل السمكترك درج  و  20 -17اخل بزاوي  تقارف يمال  الم (3لأ
 الماخل.

 وزن الماخل الذي يحتوي على السمك المص ى. (4لأ

 الماخل من وزن الماخل مع الماتج المص ى. وزنتحديد وزن السمك المص ى بطرح  (5لأ

 (الصلصاتإجراءات التعبئة في خاص ب)المغسول  الوزن المصفىتحديد  7-5
سففففففففففففففاعف  قبفل  12عن  درجف  م ويف  لمفدة لا تقفل   30درجف  م ويف  و 20ح ظ الحفاويف  في درجف  حرارة تتراوح بين  (1لأ

 فحصها.

 40مياه الحا ي  السفففففاخا  لأغسفففففل الصفففففلصففففف  التي تغطيها ومن س كامل المحتوى باسفففففتعمال و  تهايمالو الحاوي  فت   (2لأ
  .فوق ماخل دائريوذلك ب ستيكي  على سبيل المثال( لأ وي  تقريبا(ل باستخدام قارورة غسل درج  م

قم ب صل  الإمكانحتى يصب  خاليا من الصلص  الملتصق ل عاد ياه الحا ي  المغسل محتويا  الماخل باستعمال  (3لأ
 م وي  درج  20 -17يمال  الماخل بزاوي  تقارف  .فواكا( باسفففتخدام ملقط لخضفففار لالمكونا  الاختياري  لأتوابل

 .انتهاء يجراء الغسلمن  بتداءً ا مع حساف الوقت تش  لمدة دقيقتينتر ل الأسماكترك و 

 وزن الماخل الذي يحتوي على السمك المص ى.المياه الملتصق  من قاع الماخل باستخدام ماش   ورقي .  يزال  (4لأ

 كتل  الماخل من وزن كتل  الماخل مع الماتج المص ى.تحديد وزن السمك المص ى بطرح   (5لأ
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 تحديد طرق العرض 7-6
 الموالي. الإجراءمن خ ل  العيا  وحدا  جميع عرض يتم

 .7.4 ال قرة في المبيا  للإجراءا  وفقا المحتويا ل وتقطا العلب  فت  (1لأ

 .سم 1.2 تساوي غرزةذا   شبك  فارغ  تحملصياي  عميق   فوقالمحتوى ووضعا  بإزال  قم (2لأ

 من الأصففففغر القطع أنضففففمان . القطع شففففكل كسففففرت لكي لا مسففففطح  ملعق  بحذر باسففففتعمال الأسماك فصففففل (3لأ
 بالسقوط من الشبك  فوق المق ة العميق . اله لسماحقصد ا شبك ال  تحفُ  أعلى يع نقلها بقد  الأسماك

وقم بوزن الأجزاء ال ردي  لتحديد وزن  ع اهاأو ت تتها أو بشفففففرها لأتمزقها( درج  بحسفففففب  المق ة في المواد فصفففففل (4لأ
 كل مكون.   

 وزن طرحقم ب .الوزن لوس    الأسماك مع الشبك  زنبو  ل قم"قطع" شكلعلى  بخنا غ وال علىالتصري   ب يذا (5لأ
 .والمقطع  الكامل  الأسماك وزن لتحديد الوزن هذا من الماخل

 الشفففففبك  من( قطعلأ صفففففغاة قطع أي بإزال  قم ل"الصفففففلب القطع " التصفففففري  على الغ و بخنا على شفففففكل ب يذا (6لأ
 .للسمك "الصلب القطع " وزن لتحديد الوزن هذا من الماخل وزن طرحقم ب .عملي  وز ا وأعد

 العمليات الحسابية

 المص ى للسمك. الإجماليمن الوزن  الم وي ( بالاسب  والع ينوزن السمك الم تت والمبشور لأالممزق يتم تحديد  (1لأ

  وزن ال تا 
    الجملي للسمك المص ىالوزن 
 

الوزن  بحسفففاف ال رق منبالاسفففب  الم وي   الشفففبك  فوق تبقت التي والقطع  الصفففلب السفففمكقطع وزن  قياسيتم  (2لأ
 ى للسمك.المص    الإجمالي

      الصلب  والقطعقطع السمك وزن 
    .الوزن الجملي للسمك المص ى

 

 الإجماليالمتبقي فوق الشفففففبك  بالاسفففففب  الم وي  بحسفففففاف ال رق من الوزن الصفففففلب  قطع السفففففمك يتم قياس وزن  (3لأ
 المص ى للسمك.

 الصلب وزن قطع السمك 
 الوزن الجملي للسمك المص ى   

 

  ال تا  %=  100

وزن قطع السمك الصلب  = %  100
  والقطع    

 قطع السمك= %  100

     الصلبة
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 تحديد نسبة الهيستامين  7-7

 : الطرقداء أاستخدام الطرق التي تلبي معايا يمكن 

 

 تحديد العيوب  -8

 عادما تظهر فيها أي من الخصائل المدرج  أدناه.  ما معيب يابغي اعتبار وحدة 
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 غريبة  مادة 8-1
التعرو عليها  يذا ما بل لا تشكل خطرا على صح  الإنسانل مشتق  من السمك غا في وحدة العيا  أي مادةوجود  ين

بسفففففففففففهول  دون الحاج  يع تكباها أو التي تكون موجودة بمسفففففففففففتوى يتحدد بالل وء يع أي طريق ل بما في ذلك التكبا مما 
 صحي  الجيدة. يدل على عدم التطابق مع الممارسا  التصايعي  وال

  النكهة ⁄رائحة ال 8-2
 خ.دال  على حدوث تحلل أو تزن  مرفوض  و أو نكها  متواصل  ومميزة دة العيا  بروائ  تخثر وح

  القوام 8-3

 لأنواع المعروض في ا معهودغا و  لحم طري أكثر من ال زم (1لأ

 غا معهود في الأنواع المعروض و  قاسي أكثر من ال زملحم أو  (2لأ

  من المحتوى المص ى.  في المائ  5لحم مثقوف باسب  تت اوز أو  (3لأ

 تغير اللون 8-4
السففففففففل يد باسففففففففب  يصففففففففاب  اللحم ببقع من في اللون يدل على التحلل أو التزنخ أو  مميزةهي وحدة العيا  المصففففففففاب  بتغاا  

 . المحتوى المص ىمن  في المائ  5تت اوز 

 مواد مرفوضة  8-5

 مم.  5ستروفيت التي يزيد طولها عن المصاب  ببلورا  الهي وحدة العيا  

 الدفعة  يةلقبو م -9
 تعتبر الدفع  مستوفي  للمتطلبا  الواردة في المدون  الحالي :

الخال  (Cلأل العدد المقبول 8ب  وفقا للتصففففففففففففايف الوارد في القسففففففففففففم ياوز العدد الإجمالي للوحدا  المعيذا لم يت  (1لأ
 ل6.5ف  فيها (AQLلأجودة مقبول  مستوىقدر يالتي  أخذ العياا خط  سب بح

ل العدد المقبول 3-2في القسففففففففففففففم  الوارديذا لم يت اوز العدد الإجمالي لوحدا  العيا  التي لا تلبي أحكام العرض  (2لأ
 ل6.5ف  فيها (AQLلأقدر مستوى جودة مقبول يالتي  أخذ العياا خط  سب بح( Cلأ

الخال ةميع وحدا  العيا  عن الوزن المصففرح  المصفف ىاللحم  وزنأو متوسففط  متوسففط الوزن الصففافي يذا لم يقل   (3لأ
 في أي حاوي  فردي ل م سرشريط  ألا يوجد أي نقل غا  لعاا

  . 6و 5و 4الدفع  المتطلبا  المتعلق  بالمواد المضاف  والاظاف  والتوسيم الواردة في الأقسام  استوفتيذا  (4لأ
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 "لفأ" لحقالم

 لماديالفحص الحسي وا
التي قد تكون أو حواو العبوة الحاوي   سفففففففففففففف م  تخلة من الخارج لإيجاد عيوف و بيابغي يجراء فحل كامل للع -1

  مشوه  يع الخارج. 

 . 4-7و 3-7 ددة في الأقسامالمحبحسب الإجراءا  العبوة وتحديد وز ا بالكامل  فت يابغي  -2

 لون. تغا الفحل الماتج للكشف عن  -3

 . 5-7المحدد في القسم  الإجراءالماتج بحذر وتحديد طريق  العرض بحسب  يزال  -4

يشففففففا وجود عظم قاس على السففففففتروفيت. لونل والمواد الغريب  وبلورا  ال تغا الماتج للكشففففففف عن فحليابغي  -5
 عقيما. ت ج ر ا لدمما يتطلب تقييم معالج  كافي عدم خضوعا يع 

نجاز التقييم الحسففففففففي يالمتعلق  بعمليا    وط التوجيهيالخطيتم تقييم الرائح  والاكه  والقوام بالتوافق مع الوارد في  -6
 (. 31CXG-1999" لأل سماك والمحاريا  في المختبرا 
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