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    المواصفة القياسية العربية

 رقم المواصفة  / 

	الممارسات الصحية للأسماك ومنتجاتها                                                                                              اشتراطات المرافق والتداول للأسماك                                                                  
CODE OF PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS 


إعداد: الهيئة المصرية العامة للمواصفات والجودة 

__________________________
	هذه الوثيقة مشروع لمواصفة قياسية عربية تم عرضها على القاعدة التفاعلية لإبداء الرأي والملاحظات عليها، لذلك فإنها عرضة للتغيير والتبديل ولا يجوز الاعتماد عليها كمواصفة قياسية عربية موحدة إلا بعد اعتمادها من قبل اللجنة الاستشارية العليا للتقييس والمجلس التنفيذي للمنظمة العربية للتنمية الصناعية والتعدين

مقدمـــــــة

يقوم مركز المواصفات والمقاييس في المنظمة العربية للتنمية الصناعية والتعدين بإعداد مواصفات قياسية عربية بواسطة لجان فنية عربية متخصصة أو بواسطة الإدارة العامة للمنظمة أو بالتعاون مع الجهات ذات العلاقة.
قد تم إعداد هذه المواصفة (الممارسات الصحية للأسماك ومنتجاتها اشتراطات المرافق والتداول للأسماك )  من قبل الهيئة المصرية العامة للمواصفات والجودة - جهاز التقييس بالدولة المقترحة للمواصفة ...... واعتمدت بقرار المجلس التنفيذي رقم ...... في دورته                                                         ..........




الممارسات الصحية للأسماك ومنتجاتها                                                                                              اشتراطات المرافق والتداول للأسماك                                                                  
1- المجال 
تختص هذه المواصفة القياسية بالممارسات الصحية لصيد وتداول وتصنيع وتخزين ونقل الأسماك والأسماك الصدفية ومنتجاتها من المصادر البحرية والمياه العذبة والمعدة للاستهلاك الآدمى  . 
2- التعاريف 
2/ 1  الأسماك : 
هى أى نوع من الفقاريات المائية ذات الدم البارد ، ولا تشمل هذه الفئة البرمائيات والزواحف المائية  . 
2/ 2  الأسماك الصدفية : 
هى تلك الأنواع من الرخويات والقشريات المائية والتى تستخدم عادة كغذاء  . 
2/ 3  الأسماك الطازجة : 
هى الأسماك أو المنتجات السمكية التى لم يتم عليها معاملة حفظ غير التبريد  . 
2/ 4  الأسماك المجمدة : 
هى الأسماك التى تعرضت لعملية تجميد تكفى لحفظ الجودة المتأصلة فى الأسماك ، حيث يتم تجميدها سريعاً بحيث تصل درجة حرارة الأجزاء الداخلية للأسماك ( المركز الحرارى ) إلى -18 ْس فى أقل وقت ممكن  . 
2/ 5  السموم الحيوية : 

هى المواد السامة التى توجد بشكل طبيعى فى الاسماك والمنتجات السمكية أو التى تتراكم لدى الحيوانات التى تتغذى على طحالب منتجة لمواد سامة أو التى توجد فى المياه التى تحتوى على مواد سامة تنتجها مثل هذه الكائنات  . 

3- الاشتراطات 

3/ 1  اشتراطات خاصة بسفن صيد الاسماك : 

يجب تصميم السفن بطريقة يسهل تنظيفها وتطهيرها والحد من التلوث والتلف  . 

3/ 1/ 1  يجب تجنب وجود زوايا ومساقط حادة بالسفينة وأن تكون جيدة الصرف ومزودة بإمدادات كافية من المياه النقية  . 

3/ 1/ 2  أن تكون جميع الاسطح المستخدمة فى مناطق التداول خالية من السموم وملساء مانعة لتسرب الماء وفى حالة سليمة للاقلال الى أدنى حد من التلوث  . 

3/ 1/ 3  توفير مرافق كافية لغسل وتطهير المعدات ومرافق لغسل الايدى ودورات المياه . 
3/ 1/ 4  أن تكون خطوط الانابيب وتصريف النفايات قادرة على تحمل أقصى طاقة تشغيلية مع الفصل الواضح بين أنابيب المياه الصالحة وغير الصالحة للشرب  . 

3/ 1/ 5  حماية المنتج والاسماك الصدفية من التعرض لاى من مصادر التلوث  . 

3/ 1/ 6  التحديد الواضح لاوعية إلقاء الفضلات والنفايات وأن يكون لها أغطية محكمة الغلق ومصنوعة من مادة مانعة لتسرب المياه  . 

3/ 1/ 7  توفير مخازن منفصلة لكل من الاسماك والمواد الجافة بعيداً عن مصادر التلوث مع منع دخول الطيور أو الحشرات أو الحيوانات والقوارض  . 

3/ 1/ 8  يجب تخزين المنتج فى صناديق أو بوضعها على رفوف حتى لا تتعرض لضغط مفرط وألا تلحق الناقلات والانابيب المائلة ضرراً بالاسماك  . 

3/ 1/ 9  يجب استخدام معدات صيد مناسبة لا تسبب أضراراً أو تلفاً للاسماك   . 
3/ 2  اشتراطات تصميم المرافق وتشييدها  . 
يراعى تصميم المرفق على نحو ييسر سرعة التجهيز والتخزين  . 

3/ 2/ 1  يراعى ما ورد بالبنود 3/1/1 ، 3/1/2 ، 3/1/3 ، 3/1/4 ، 3/1/7 ، 3/1/8  . 

3/ 2/ 2  أن تكون أسطح الجدران والفواصل والارضيات مصنوعة من مواد غير سامة مانعة للتسرب تتيح صرف المياه  . 
3/ 2/ 3  أن تثبت الاسقف والنوافذ والاشياء العلوية بحيث تقلل من تراكم المخلفات والتكثف وسقوط الجسيمات وتمنع دخول الحشرات  . 
3/ 2/ 4  أن تكون الوصلات بين الارضيات والجدران بصورة يسهل تنظيفها ( الوصلات المستديرة ) 

3/ 2/ 5  أن تكون التهوية كافية للتخلص من البخار والدخان والروائح الكريهة  . 

3/ 2/ 6  توفير إضاءة كافية لجميع أسطح العمل  . 

3/ 3  إشتراطات تصميم المعدات والادوات 

ينبغى أن تكون المعدات والادوات المستخدمة سواء على ظهر السفينة أو فى المرفق فى حالة تتيح الاقلال الى أدنى حد من تراكم المخلفات وتحول دون أن تصبح مصدراً للتلوث  . 
3/ 3/ 1  أن تكون المعدات معمرة ويمكن نقلها أو يمكن تفكيكها لإتاحة صيانتها وتنظيفها  . 

3/ 3/ 2  أن تكون الاوعية والادوات مصممة على نحو يقلل أدنى حد من وجود زوايا ومساقط داخلية حادة أو فجوات دقيقة تجنباً لتجمع المخلفات  . 

3/ 3/ 3  أن تكون أدوات التنظيف / ومواد التنظيف المستخدمة مطابقة للمواصفات الخاصة  بها  . 

3/ 3/ 4  أن تكون أسطح المعدات والادوات غير سامة وملساء ومانعة للتسرب وفى حالة سليمة  . 

3/ 3/ 5  أن تكون معدات التخزين والنقل صالحة لهذا الغرض ولا تؤدى الى تهتك المنتج  . 

3/ 4  برنامج التحكم فى النظافة 

يتوقف نوع التحكم والاشراف على حجم العملية وطبيعة أنشطتها ولذلك يتم وضع جداول زمنية من أجل : 

· منع تراكم النفايات والانقاض .  

· حماية الاسماك ومنتجاتها من التلوث  . 
· التخلص بطريقة صحية من أى مادة مرفوضة  . 
· رصد معايير النظافة الشخصية والصحية  . 
· رصد برامج التنظيف والتطهير  . 
· رصد نوعية وسلامة إمدادات المياه والثلج  . 
· رصد برنامج مكافحة الآفات  . 
لتحقيق برنامج التحكم فى النظافة يراعى الاخذ فى الاعتبار ما يلى : 
3/ 4/ 1  وجود جدول زمنى دائم للتنظيف والتطهير  

يراعى وجود جدول زمنى دائم لتنظيف وتطهيرالسفينة ومرفق التجهيزات والمعدات ويراعى إعادة تقييم الجدول الزمنى كلما حدثت تغيرات ، على أن يشمل الجدول سياسة التنظيف فى كل مرحلة  وتشتمل على الخطوات التالية  : 

3/ 4/ 1/ 1 التنظيف المسبق 
وهى إزالة فضلات الاسماك وغيرها باليد أو بممسحة  . 

3/ 4/ 1/ 2 الشطف المسبق 

وهو الشطف بالماء لازالة القطع الكبيرة المتبقية من الاتربة غير الثابتة   . 
3/ 4/ 1/ 3 التنظيف : 

هو إزالة الاتربة أو مخلفات الطعام والمواد الأخرى التى يمكن الاعتراض على وجودها  . 

3/ 4/ 1/ 4 الشطف 

هو الشطف بمياه صالحة للشرب نقية لازالة جميع الاتربة والمخلفات ومواد التنظيف  . 

3/ 4/ 1/ 5 التطهير : 

وهو استخدام المواد الكيميائية المصرح بها و/أو استخدام الحرارة للقضاء على معظم الكائنات الحية الدقيقة الموجودة على السطح  . 

3/ 4/ 1/ 6 الشطف اللاحق والتخزين 
هو الشطف الاخير بمياه صالحة للشرب لازالة جميع مخلفات المطهرات وتخزين المعدات والاوعية بطريقة تمنع تلوثها  . 

3/ 4/ 1/ 7 الكشف عن  كفاءة التنظيف 

يراعى أن يكون العاملون مدربين تدريباً جيد أعلى استخدام أدوات ومواد كيميائية خاصة للتنظيف ووسائل تفكيك المعدات من أجل تنظيفها  . 

3/ 4/ 2  تحديد العاملين بالتنظيف 
يراعى تحديد فرد مدرب ليكون مسئولا عن النظافة فى كل مصنع  . 

3/ 4/ 3  صيانة المبانى والمعدات والادوات 

· الابقاء على المبانى والمعدات ونظم الصرف فى حالة جيدة  . 

· وضع إجراءات لصيانة الاجهزة وإصلاحها وتعديلها ومعايرتها  . 
3/ 4/ 4  نظم مكافحة الآفات : 

· يراعى استخدام ممارسات نظافة جيدة لمنع وجود الآفات  .
· تحديد برامج مكافحة الآفات ووضع نظم للرصد والتتبع  . 
· استخدام المواد الفيريائية والكيميائية بواسطة أفراد مؤهلون  . 
3/ 4/ 5  إمدادات المياه والثلج والبخار 

3/ 4/ 5/ 1 المياه 

يراعى توفير إمدادات كافية من المياه الباردة والساخنة الصالحة للشرب و/أو المياه النقية لتجنب التلوث  . 

3/ 4/ 5/ 2 الثلج  : 

يجب صنع الثلج باستخدام مياه نقية صالحة للشرب وحمايته من التلوث  . 

3/ 4/ 5/ 3 البخار
يجب الحفاظ على إمدادات كافية من البخار عند ضغط كافى للعمليات التى تتطلب ذلك  . 

3/ 4/ 6  إدارة النفايات : 

يراعى إزالة الفضلات وغيرها من النفايات بصفة منتظمة مع صيانة أماكن حفظ الفضلات والنفايات صيانة سليمة  . 
3/ 5  النظافة الشخصية  والصحة : 

يراعى أن تكفل النظافة الشخصية والمرافق المتعلقة بذلك إمكانية الحفاظ على درجة ملائمة من النظافة الشخصية لتجنب التلوث  . 

3/ 5/ 1  المرافق والمعدات 

يجب توافر المرافق والمعدات الكافية لغسل الايدى وتجفيفها وإقامة دورات مياه ملائمة وأماكن لتغير الملابس    . 

3/ 5/ 2  النظافة الشخصية 

· يراعى أن يكون الافراد القائمين على عمليات التحضير أو التداول أو النقل غير حاملين للعدوى بأمراض معدية  أو لديهم جرح  ملوث أو إصابة مفتوحة  . 
· إرتداء ملابس وأغطية رأس وأحذية واقية عند الضرورة  . 
· يجب أن يحرص جميع الاشخاص العاملون فى منطقة التجهيز على غسل الايدى ، عند بدء أنشطة تداول الاسماك وعند معاودة دخول منطقة التجهيز وبعد استخدام دورات المياه  . 
· عدم السماح فى مناطق المناولة والتجهيز بما يلى : 
التدخين ، البصق ، المضغ أو الاكل ، العطس أو السعال فوق غذاء مكشوف ، عدم التزين بأشياء شخصية  مثل (الحلى أو الساعات أو الدبابيس ..... )  . 

3/ 6  النقل : 

يراعى توفر ما يلى فى المركبات : 

3/ 6/ 1  أن تكون الجدران والارضيات والاسقف مصنوعة من مادة ملائمة مقاومة للصداء وذات أسطح ملساء غير ماصة  . 

3/ 6/ 2  أن تكون مزودة بمعدات تبريد للحفاظ على الاسماك المبردة أثناء النقل عند درجة اقرب الى صفر ْس المنتجات المجمدة عند درجة حرارة -18س أو أقل   . 
3/ 6/ 3  أن تكون الاسماك محمية من التلوث والتعرض لدرجات الحرارة العالية وتأثيرات الجفاف الناجمة عن الشمس أو الرياح  . 

3/ 6/ 4  أن تسمح بتدفق الهواء المبرد دون عائق حول الحمولة عند تزويدها بوسائل تبريد آلية  . 
3/ 7  إجراءات تتبع المنتجات واسترجاعها 
· ويجب توفر إجراءات فعالة لتنفيذ التتبع الكامل وسرعة استرجاع أى لوط من المنتجات السمكية فى الاسواق  . 
· يجب توفر سجلات مناسبة للتجهيز والانتاج والتوزيع مع الاحتفاظ بها مدة تتجاوز فترة بقاء المنتج معروضاً للبيع  . 
· يجب وضع علامات واضحة على كل عبوة تحتوى على أسماك أو أسماك صدفية أو منتجاتها تكون فى طريقها الى المستهلك النهائى أو فى طريقها لمزيد من التجهيز وذلك لتحديد المنتج وتحديد اللوط  . 
· عند وجود أى خطر صحى يجب سحب المنتجات التى أنتجت تحت نفس الظروف المماثلة مع النظر فى إصدار تحذيرات عامة  . 
· يجب الاحتفاظ بالمنتجات المسترجعة تحت إشراف الى أن يتم إعدامها أو إستخدامها لاغراض غير الاستهلاك البشرى أو إعادة تجهيزها بطريقة تضمن سلامتها  . 
3/ 8  التدريب : 
· يجب أن يكون جميع العاملين على وعى بدورهم ومسئوليتهم فى حفظ الاسماك من التلوث والتدهور مع التوعية بأساليب تداول الاسماك بطريقة صحية ، مع توعية متداولى المواد الكيميائية المستخدمة فى التنظيف عن خطورة تداولها والتعامل معها بطريقة  آمنة  . 
· يراعى حصول الافراد على تدريب كاف وملائم فى مجال تصميم وتطبيق نظام الحاسب لرقابة نقاط التحكم الحرجة ولتحليل المخاطر وتصميم رقابة على العمليات وتطبيق ذلك النظام بطريقة سهلة مع العلم بأن الالمام بهذا النظام سواء للعاملين أو المديرين يساعد على نجاح هذا النظام فى المنشأة  . 
4- الاعتبارات العامة لتداول الاسماك والاسماك الصدفية الطازجة 

يتم تداول جميع الاسماك التى يرى أنها صالحة للاستهلاك البشرى بطريقة سليمة مع التحكم فى المدة ودرجة الحرارة  . 

4/ 1  التحكم فى الوقت ودرجة الحرارة :
تعتبردرجة الحرارة أهم عامل يؤثر على معدل تدهور الاسماك وتكاثر الكائنات الحية وسمومها ولذا من الضرورى حفظ الاسماك الطازجة ومنتجاتها عند درجة حرارة أقرب ما تكون الى صفر ْ  . 
4/ 1/ 1  التحكم فى الوقت : 

للاقلال الى أدنى حد من التدهور يراعى الآتى  : 

· يبدأ التبريد بأقصى سرعة ممكنة  . 

· حفظ الاسماك مبردة وأن يجرى تجهيزها وتوزيعها بعناية ودون أدنى تأخير  . 
4/ 1/ 2  التحكم فى درجة الحرارة 

· استخدام التثليج الكافى  والملائم لحفظ الاسماك عند درجة حرارة عند صفر أو أقل . 

· تخزين الاسماك فى طبقات رفيعة مع الثلج المجروش  . 
· أن تنقل عند درجة حرارة تتحملها هذه الانواع  . 
· إجراء عمليات رصد وتحكم بشأن مدة التبريد ودرجة حرارته وتجانسه  . 
4/ 2  التداول 

للاقلال الى أدنى حد من تدهور الاسماك أثناء التداول يراعى الآتى : 

· يراعى تجنب الاضرار المادية مثل الثقب أو التشويه أثناء النقل والفرز  . 

· عند نقل الاسماك وهى حية يجب الحرص على العوامل التى تؤثر على صحة الاسماك مثل ( ثانى  أكسيد الكربون والاكسجين ودرجات الحرارة والنفايات النتروجينية ) . 
· ينبغى عدم وطأ الاسماك بالاقدام أو الوقوف فوقها  . 
· عند تخزين الاسماك يجب عدم ملئ الصناديق بشكل مفرط وعميق   . 
· أثناء وجود الاسماك على ظهر السفينة يراعى تقليل تعرضها للتأثيرات السلبية لعوامل الجو منعاً للجفاف  . 
· استخدام الثلج المجروش الناعم ليساعد على الاقلال من الضرر الذى يلحق بالاسماك ويزيد قدرة التبريد لاقصى حد  . 
· فى مناطق التخزين بالمياه المبردة يراعى التحكم فى كثافة الاسماك منعاً لالحاق ضرر بها . 
5- المصطلحات الفنية 

الاسماك الصدفية 
shell Fish
السموم الحيوية 
biotoxins
برنامج التحكم فى النظافة 
hygiene control programme
برامج مكافحة الآفات 
pest control prognamme
إدارة النفايات 
waste management
إجراءات تتبع المنتجات وإسترجاعها
product tracing and recall procedures
المرافق
Facilities

6- المراجع 

Code of Practice for Fish and Fishery Products CAC/RCP / 52 -2003










