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 2025عام تصويب 
لمل"" ن  الشروط المتعلقة با" 1-3-11 الفقرةالإحالة المرجعية إلى تم استبدال حيث ، 2-1-3 الفقرةفي تصويب أُجري 

 .1-3-13 لفقرةبا (CXC 52-2003) بالأسماك والمنتجات السمكية المتعلقةندونة الممارسات 
 

 2024عام تعديلات 
 أُضتتتي ، 2024 نشتتتري  ال اي/الستتتابعة والأربع  في نو مر تهاور الغذائي في دالتي اتخذتها هيئة الدستتتتور بناءً على القرارات 

ي  ايااوغت المواصتتتفة العانة لتوستتتإلى  إحالة نرجعيةدرا  لإتوستتتي  ايااوغت الم المةصتتتصتتتة للبي  بالتج ئة  -5-6 القستتت 
أخذ العينات والفحص  -7 القستتتتتتتتتتتتت على  تعديلات وأدُخلت(؛ CXS 346-2021) الم المةصتتتتتتتتتتتتتصتتتتتتتتتتتتتة للبي  بالتج ئة

 ينّات الموصى بهاأساليب التحليل وأخذ العإلى  نرجعية ةبإحالالتحليل ونعايلم الأداء الرقمية  أساليبوالتحليل، باستبدال 
(CXS 234-1999.) 
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 نطاقال -1

ذا هو  وتجفيفها. وستتتتتلقهاالتي تم تمليحها  Engraulidae نوعجمي  أنواع الأسماك التجارية ن  هذه المواصتتتتتفة على  تستتتتتري
 في محلول نلحي.   الإن يميا نضلا تشمل هذه المواصفة المنتجات التي خضعت للإو المنتج نُعدّ للطهي قبل الاستهلاك. 

 وصفال -2

 المنتجتعريف  2-1

  .1-3 القس ن  المادة الخام الموضحة في  يت  اياصول عليها Engraulidae نوعيُُضّر المنتج ن  أسماك طازجة ن  

 العمليةتعريف  2-2

ر المنتج بغستتتتتتتتتتتل الأسماك الطازجة في محلول نلحي أو   ياهول نلحي أو ن، ثم يُملّ" بالغليان في محلةنظيفالبحر ال نياهيُُضتتتتتتتتتتتّ
 .تُجرى عملية التجفي  بالتجفي  الشمسي أو التجفي  الصناعيو يُُف . و ، ةنظيفالبحر ال
  قلل ن  الأكسدة.غلّ  بطريقة تيُ و ويُُه  الغازات. نانعة لدخول يعُبأ المنتج في نواد تغلي  نناسبة نقاونة للرطوبة و و 

 ممارسات المناولة 2-3
ا أثناء النقل تضتتتتتتتتم  جودته نظا ةفي ظل ظروف  الصتتتتتتتتيدنباشتتتتتتتترةً بعد  تُجه نناولة أسماك الأنشتتتتتتتتوجة الطازجة التي    يت 

رارتها إلى كل صتتتتتتتتتتتحي" لخف  درجة حيوُصتتتتتتتتتتتى بتريد الأسماك أو تجميدها بشتتتتتتتتتتتو . التجهي  وخلالهوالتة ي  حتى انتهاء 
لأسماك با المتعلقةندونة الممارستتتتتتتتتتتتتتات درجة  هرنهايت( في أستتتتتتتتتتتتتترع وقت هك ، و قًا لما هو محدد في  32درجة نئوية ) 0

، وتكوي  الهيستتتتتتتتتتتان ، التدهورحفظها في درجة حرارة نناستتتتتتتتتتبة لمن  ويت  ، 1( 52CXC-2003) والمنتجات الستتتتتتتتتتمكية
لوستتتتتتتتت يديوم كيُب أن تكون عملية التجفي  قصتتتتتتتتتلمة نا يكفي لمن  تكوي  ستتتتتتتتت  و . التجهي ، ونمو البكتلمغ قبل والتل 

 .البوتولينوم

 التركيبة الأساسية وعوامل الجودة -3

 المادة الخام 3-1
 الأسماك 3-1-1

 .تكون ذات نظهر ولون ورائحة تبّ  أنها طازجةالمنتج ن  أسماك نظيفة وسليمة  يُضر

 الملح 3-1-2
في بالمل"  الشتتتتتتروط المتعلقةن   1-3-13في القستتتتتت  كلوريد الصتتتتتتوديوم نودة نناستتتتتتبة، كما هو محدد وجود  يقُصتتتتتتد بالمل" 

 .1( 52CXC-2003) بالأسماك والمنتجات السمكية المتعلقةندونة الممارسات 

 المنتج النهائي 3-2

حكام المنصو  للأ 9قس  ل قًا لو  ها حصتمت ل الشحنات التي يت   عندنا تطلبات هذه المواصفةنستو ية لم المنتجات تعتر 3-2-1
 . 7المنصو  عليها في القس  الأساليب  باستةدامالمنتجات  فحصتُ . 8عليها في القس  

 .1الواردة في الجدول متطلبات لل يمت لوينبغي للمنتج أن  3-2-2
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 المجففةو  لأنشوجة المملحةالمتعلقة باالمتطلبات : 1الجدول 
 الشروط الخصائص

 (d.b) بالوزن، اياد الأقصى ويةئالمكلوريد الصوديوم، النسبة 

 ، اياد الأقصى)wa( النشاط المائي
بالوزن،  ةويئالمالرناد الم القابل للذوبان في الأحماض، النسبة 

 (d.b) اياد الأقصى

15 
 

0.75 
 

1.5 

 
 الكسر 3-3

المكسورة  دد نسبة الكسر بقسمة عدد الأسماكوتُ  .والقشور()باست ناء ال عان  السليمة يقُصد بالكسر الأسماك الم  3-3-1
 . التي يت   حصها عينةالعلى إجمالي عدد الأسماك في 

 .5-3الفقرة في ايادود الواردة  1-3-3القس  على النحو المنصو  عليه في لا تتجاوز نسبة الكسر ينبغي أو  3-3-2
 التحلل 3-4

التي يت   العينة وحدة ارام ن  الهيستتتتتتتتتتتتتتتان ، بناءً على نتوستتتتتتتتتتتتتت  100نلغ/ 10تتوي المنتجات على أك ر ن  ينبغي ألا 
 . حسها

 تصنيف الحجم 3-5
 و قًا للملحق أل .

 الأغذيةالمواد المضافة إلى  -4

 لا يُسم" بإضا ة أي نواد نضا ة إلى الأاذية في هذه المنتجات.

 النظافة -5
 لعانة لنظا ة الأاذيةالمبادئ اا للأقستتتتام المعنية في ونناولته و قً هذه المواصتتتتفة أحكام  تشتتتتملهيوصتتتتى بتحضتتتتلم المنتج الذي 

(1969-CXC 1)2  بالأسماك والمنتجات الستتتمكية المتعلقةوندونة الممارستتتات (2003-CXC 52)1  ن  ندونات والمها
 .هارسات النظا ة وندونات الممارسات الأخرى للدستور الغذائي

ا محتتتتددة  ةنيكروبيولوجيتتتتنعتتتتايلم ي لأتمت تتتتل أن للمنتجتتتتات ينبغي و  المعتتتتايلم  والخطوط التوجيهيتتتتة لوضتتتتتتتتتتتتتت  للمبتتتتادئو قتتتتً
 .3( 21CXG-1997) الميكروبيولوجية وتطبيقها في مجال الأاذية

 .ارام 100نلغ/ 20تجاوز تهيستان  كمية لا تتوي أي عينة على  أينبغي و 
لتي وضعتها هيئة ا للمواصفاتيُتوي المنتج على أي نادة أخرى بكميات قد تُشكل خطراً على الصحة، و قًا لا ينبغي أو 

 الدستور الغذائي.
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 التوسيم -6
 التالية:  المحددة، تطبق الأحكام 4( 1CXS-1985) الأاذية المعبأة توسي لالمواصفة العانة  الواردة في الأحكامعلاوة على 

 اسم الغذاء 6-1

لذي الاست  الشتائ  للستمو، و قًا لقانون وأعراف البلد ا ويذُكر"أنشتوجة هلحة ومجففة ونستلوقة"،  است  المنتج على يطلق
 بطريقة تول دون تضليل المستهلك .يبُاع  يه المنتج، 

 وحجم المنتج التصنيف 6-2
 ل .أالملحق  الوارد في دولالجتطبيق  ينبغي، السمو وحج  التصني في حال ذكر 

 العلمية الأسماء 6-3
 .في المستندات التجارية للسموكر الأسماء العلمية ينبغي ذ 

 ضاافيةالمتطلبات الإ 6-4
إلى  لإضتتا ةبايُب أن تمل العبوة تعليمات واضتتحة يافا المنتج ن  وقت شتترائه ن  بائ  التج ئة حتى وقت استتتةدانه، 

 تعليمات الطهي.

 توسيم الحاويات غير المخصصة للبيع بالتجزئة 6-5
لم المةصتتصتتة للبي  للمواصتتفة العانة لتوستتي  ايااوغت ايت  توستتي  ايااوغت الم المةصتتصتتة للبي  بالتج ئة و قًا  أن ينبغي

 . 5(CXS 346-2021) بالتج ئة

 أخذ العينات والفحص والتحاليل -7
 أخذ العينات 7-1

 6.5( نسبته AQLو قًا لخطة أخذ عينات نناسبة نستوى جودة نقبول ) اتلفحص المنتج الشحناتالعينات ن   تؤخذ
 .في المائة

 الفحص 7-2
 والفيزيائيالفحوصات الحسية  7-2-1

يت  تقيي  العينات المأخوذة لغرض الفحص اياستتي والفي غئي ن  قبل أشتتةا  ندرب  على هذا النوع ن  الفحص وو قًا 
 .6(CXS 234-1999) أساليب التحليل وأخذ العينّات الموصى بهفي للإجراءات المنصو  عليها 

 التحليل 7-3
للتحقّق ن  الانت ال لهذه المواصتتتفة، تستتتتةدم أستتتاليب التحليل وأخذ العيّنات الواردة في أستتتاليب التحليل وأخذ العيّنات 

 .( ذات الصلة بالأحكام الواردة في هذه المواصفةCXS 234-1999الموصى بها )

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


CXS 236-2003 6 

 المعابةالوحدات  تعريف -8
 أدناه.  الموضحةعابة إذا  شلت في تلبية أي ن  الخصائص تعتر وحدة العينة نُ 

 الغريبة ةالماد 8-1
يمك  و ، الإنستتتتتتتتان صتتتتتتتتحةعلى  الا تشتتتتتتتتكل خطرً  ،Engraulidae نوعالمادة الغريبة هي أي نادة مخالفة لما يستتتتتتتتتةر  ن  

و التكبلم، ها ، نا في ذلأستتتتتتتلو ي بأد نوجودة نستتتتتتتتوى يُدّ تكون ف عليها بستتتتتتتهولة دون ايااجة إلى تكبلمها أو التعرّ 
 الصحية الجيدة. السلانة لممارسات التصني  و نت ال الاعدم يشلم إلى 

 الكسر 8-2
 25 ر ن  الجس  إلى قطعت  أو أك ر في أك ن  يتمي  بانقسام أو كسر أو تم يق ج ءفي يا  السمو واس  النطاق  رتكسّ 
 المائة ن  الأسماك في وحدة العينة.في 

 النكهةو  الرائحة 8-3
 .خأو ت نّ  )ن ل العف ( لحدوث تلّ  تدل على هي ةو ة كريهة نستمرة نكهائحة أو ر ب ر وحدة العينةتأثّ 

 زهريال اللون 8-4
المائة ن  الأسماك في في  25في أك ر ن   ةواضتتتتتتتتت" على وجود بكتلمغ حمراء محبة للملوحة على ستتتتتتتتتط" الستتتتتتتتتمكأي دليل 

 وحدة العينة.
 نمو العفن 8-5

 .في المائة ن  وحدة العينة 25تبلغ نساحة العف  الظاهر عليها أك ر ن  اك سمأ
 شحنةقبول ال -9

 :هذه المواصفةنستو ية للمتطلبات الواردة في  الشحنةتعتر 

  ًعدد القبول ) ( لخطة أخذ عينات  8ا للتصني  الوارد في القس  إذا   يتجاوز العدد الإجمالي للوحدات المعابة و ق
 في المائة؛ 6.5نناسبة نستوى جودة نقبول نسبته 

  زن أي حاوية يقل و ألا  بشتتتترطعنه عل  ع  الوزن الم الخا  نمي  وحدات العينة الوزن الصتتتتافيتوستتتت  نإذا   يقل
 عنه؛الوزن المعل  في المائة ن   95 ردية ع  

  6و 5و 4سام والنظا ة والتوسي  الواردة في الأق اذيةبالمواد المضا ة إلى الأ المتطلبات المتعلقةشحنة ال استو تإذا . 
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 الملحق ألف
 تحديد الحجم -1

 .يُُدَّد اياج  بناءً على طول المنتج )سمكة كانلة(
 

 الطول اختيار الحجم
 س  3.5أقل ن   صغلم

 س  6.5- 3.5 نتوس 
 س  6.5أكر ن   كبلم

 
 التصنيف -2

 المجففة إلى درجت  كما هو نوض" أدناه:و يُصنَّ  كل حج  ن  الأنشوجة المملحة 
 الدرجة الخصائص

 باء ألف 
 الكسر
 اللون

ع ا نو أيُب أن تكون نقارنة اللون ب  )
 نفسها( السمو
 الرائحة

 في المائة 5أقل ن  
أو الأزرق أو الأصفر  للأبي نائل 
 الأنواع(خصائص )
 

 نخ  الن  الروائ" الكريهة أو  ةخالي

 في المائة 15أقل ن  
 لون الم هي 

 
 

 ن  الروائ" الكريهة أو ال نخ ةخالي
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 تاظحلام

 الغذائي. ندونة هارستتتات الدستتتتور بالأسماك والمنتجات الستتتمكية المتعلقةندونة الممارستتتات . 2003ننظمة الأاذية وال راعة وننظمة الصتتتحة العالمية. 1  
CXC 52-2003 الغذائي. رونا. الدستور. هيئة 

. CXC 1-1969. ندونة هارستتتتتتتتتتتتتتتات الدستتتتتتتتتتتتتتتتور الغذائي المبادئ العانة لنظا ة الأاذية. 1969ننظمة الأاذية وال راعة وننظمة الصتتتتتتتتتتتتتتتحة العالمية. 2  
 الدستور الغذائي. رونا. هيئة

الخطوط  .المبادئ والخطوط التوجيهية لوض  المعايلم الميكروبيولوجية وتطبيقها في مجال الأاذية. 1997ننظمة الأاذية وال راعة وننظمة الصحة العالمية. 3  
 . هيئة الدستور الغذائي. رونا.CXG 21-1997الغذائي  لدستورلالتوجيهية 

. CXS 1-1985. نواصتتتتفة الدستتتتتور الغذائي المواصتتتتفة العانة لتوستتتتي  الأاذية المعبأة نستتتتبقًا. 1985ننظمة الأاذية وال راعة وننظمة الصتتتتحة العالمية. 4  
 هيئة الدستور الغذائي. رونا.

غذائي . نواصتتتفة الدستتتتور الالمواصتتتفة العانة لتوستتتي  ايااوغت الم المةصتتتصتتتة للبي  بالتج ئة. 2021ننظمة الأاذية وال راعة وننظمة الصتتتحة العالمية. 5  
CXS 346-2021.هيئة الدستور الغذائي. رونا . 

 . نواصتتتتتتتتتتتتتتتفتتة التتدستتتتتتتتتتتتتتتتور الغتتذائي العينّتتات الموصتتتتتتتتتتتتتتتى بتتهأستتتتتتتتتتتتتتتتتاليتتب التحليتتل وأختتذ . 1999ننظمتتة الأاتتذيتتة وال راعتتة وننظمتتة الصتتتتتتتتتتتتتتتحتتة العتتالميتتة. 6  
CXS 234-1999.هيئة الدستور الغذائي. رونا . 

                                                                                 


