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نموذج غلاف مشروع مواصفة قياسية عربية موحدة
المنظمة العربية للتنمية الصناعية والتقييس والتعدين 
مركز المواصفات والمقاييس
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مشروع مواصفة قياسية عربية موحدة
زعانف اسماك القرش المجففة
 Dried shark fins
 (2024): CD GSO 0000  AIDSMO
إعداد: (الهيئة العامة القطرية للمواصفات والمقاييس/ دولة قطر)
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 العربية العليا للتقييس 
مقدمـــــــة

المنظمة العربية للتنمية الصناعية والتقييس والتعدين منظمة فنية متخصصة تضم في عضويتها أجهزة التقييس في الدول العربية، ومن مهام المنظمة اصدار المواصفات القياسية العربية الموحدة من خلال لجان فنية عربية متخصصة وبالتعاون مع الجهات ذات العلاقة.

اقترحت الهيئة العامة القطرية للمواصفات والمقاييس بدولة قطر هذه المواصفة (زعانف اسماك القرش المجففة)، وتم إعدادها من قبل اللجنة الفنيةTC 9  ( اللجنة الفنية العربية لمواصفات منتجات الأغدية).، واعتمدت بقرار اللجنة العربية العليا في اجتماعها (........).
زعانف أسماك القرش المجففة
1-
المجال ونطاق التطبيق 


تختص هذه المواصفة القياسية الخليجية بزعانف اسماك القرش المجففة للأغراض التصنيعية.
2-
المراجع التكميلية 

1.2
GSO 9
" بطاقات المواد الغذائية المعبأة " .
2.2
GSO 21 " الشروط الصحية في مصانع الأغذية والعاملين بها ".
3.2      " GSO 150  فترات صلاحية المنتجات الغذائية ".
4.2     GSO 168    " اشتراطات مخازن حفظ المواد الغذائية الجافة المعبأة ".
5.2        GSO 382 " الحدود القصوى المسموح بها من بقايا مبيدات الآفات في المنتجات الزراعية والغذائية – الجزء الأول ".
6.2      383   GSO " الحدود القصوى المسموح بها من بقايا مبيدات الآفات في المنتجات الزراعية والغذائية – والجزء الثاني ".
7.2
GSO 589 " الطرق الفيزيائية والكيميائية لاختبار الأسماك والقشريات ومنتجاتها ".
8.2       GSO 655   " الطرق الميكروبيولوجية لفحص الأسماك والقشريات ومنتجاتها "."
9.2       GSO 839   " عبوات المواد الغذائية - الجزء الأول : اشتراطات عامة " .
10.2
GSO 988 "حدود المستويات الإشعاعية المسموح بها في المواد الغذائية – الجزء الأول".
11.2GSO 998   " طرق الكشف عن حدود المستويات الإشعاعية المسموح بها في المواد             الغذائية – الجزء الأول : التحليل الطيفي لأشعة جاما – سيزيوم 134 –                                      سيزيوم 137 " .

12.2    GSO 1016    " الحدود الميكروبيولوجية للمواد والسـلع الغذائية – الجزء الأول ".

13.2 GSO 1881       " طرق أخذ عينات الأسماك والقشريات ومنتجاتها ".
14.2 GSO 2055-1        " الأغذية الحلال – الجزء الأول : الاشتراطات العامة للأغذية الحلال ".
3-
التعاريف    :  

1.3
زعانف اسماك القرش المجففة :
           هي عبارة عن زعانف ظهرية وصدرية تم تقطعيها على شكل قوس و يقطع الفص السفلي لزعنفة الذيل على شكل مستقيم، حيث يتم ازالة جميع اللحم والتي تقطع من اجناس اسماك القرش التي تكون آمنة للاستهلاك البشري.
2.3          مادة غريبة :


أي مادة في وحدة العينة، والتي لا تكون مستخرجة من السمك أو من وسط التعبئة، لا تشكل خطراً على صحة الإنسان، ويتم التعرف عليها مباشرة بدون تكبير أو موجودة في مستوى محدد من قبل أي وسيلة بما في ذلك التكبير، مما يدل على عدم مطابقته للتصنيع الجيد وعمليات التطهير.

3.3   
الرائحة :


تأثر وحدة العينة بوجود روائح كريهة مميزة، أو نكهات تدل على التحلل أو التزنخ.
4.3       القوام :

             وجود ليونه في القوام، مما يدل على التحلل، مع فقد المنتج لصلابته. 
4-          العرض

1.4          تقدم زعانف اسماك القرش المجففة بجلد او بدون جلد

2.4         اشكال اخرى للتقديم : 

             واي تقديم اخر يجب ان يكون مسموح بشرط : 

1.2.4       ان يلبي جميع متطلبات هذه المواصفة، و ;

2.2.4       أن يوصف بشكل كافي في بطاقة المنتج لتجنب خداع وتضليل المستهلك. 
5-         المتطلبات :
             يجب أن يتوافر في المنتج المتطلبات التالية : 

1.5  
أن يتم الإنتاج طبقاً للاشتراطات الواردة في المواصفة القياسية الخليجية المذكورة في بند رقم (2.2).
2.5        أن يكون المنتج مطابقاً لما جاء في المواصفة القياسية الخليجية المذكورة في بند ( 14.2 ) .
3.5  
أن يكون المنتج خالياً خلواً تاماً من منتجات الخنزير أو مشتقاتها .
5.4
أن يكون المنتج معداً من اسماك قرش سليمة ذات جودة ملائمة ليتم بيعها طازجة للاستهلاك البشري. 

5.5
لا يجب تعريض الزعانف الى عملية تجفيف وذلك لتطابق مع البند المذكور في ( 9.5 ).  

6.5         أن لا يحتوي المنتج على مكونات اخرى. 

5.7
أن يكون المنتج النهائي خالياً من المواد الغريبة . 

5.8
أن يكون المنتج النهائي خالياً من الروائح الكريهة .
5.9
أن يكون المنتج النهائي خالياً من خصائص القوام غير المقبول .
5.10       ألا تزيد نسبة الرطوبة في المنتج النهائي على 18 %.
11.5       لا يسمح بأي اضافات غذائية .      
5.12
ألا تزيد بقايا المبيدات في المنتج على الحدود الواردة في المواصفتين القياسيتين الخليجيتين المذكورتين في البندين ( 5.2 ) ،( 6.2 ) . 

5.13
أن تكون المتطلبات الإشعاعية للمنتج مطابقة لما جاء في المواصفة القياسية الخليجية    المذكورة في بند ( 10.2 ) . 

5.14
أن تكون المتطلبات الميكروبيولوجية للمنتج مطابقة لما جاء في المواصفة القياسية الخليجية المذكورة في بند (12.2) .
6-          أخذ العينات 

                تجرى أخذ العينات طبقاً للمواصفة القياسية الخليجية المذكورة في بند (13.2) .
7-          طرق الاختبار :

1.7        تجرى الاختبارات الفيزيائية والكيميائية طبقاً للمواصفة القياسية الخليجية المذكورة في بند (7.2) .‏‏
2.7  
تجرى الاختبارات الميكروبيولوجية طبقاً للمواصفة القياسية الخليجية المذكورة في بند (8.2). 

3.7  
تجرى الاختبارات الإشعاعية طبقاً للمواصفة القياسية الخليجية المذكورة في البند (11.2).  
8-           التعبئة والنقل والتخزين 
8.1
التعبئة :

1.1.8      أن تكون العلب خالية من العيوب التي تؤثر في احكام القفل.

2.1.8  
أن تكون العبوات مطابقة لما نصت عليه المواصفة القياسية الخليجية المذكورة في البند (9.2) .
8.2
النقـل :

أن تنقل العبوات بطريقة تحمي المنتج من أية تغيرات أو تلف أو تلوث . 
8.3
التخزين :

1.3.8
أن تخزن العبوات في مخازن جيدة التهوية بعيدة عن مصادر الحرارة والتلوث .

2.3.8   
أن تطابق المخازن الشروط الواردة في المواصفة القياسية الخليجية المذكورة في بند (4.2). 

9-
البيانات الإيضاحية :


مع عدم الإخلال بما جاء في المواصفات القياسية الخليجية الواردة في بندي (1.2) (5.2) يجب أن يوضح ما يلي على البطاقة أو عبوة المنتج :
9.1
اسم المنتج وشكل التقديم والعرض. 

9.2
اسم الاجناس الاخرى المضافة، ونوع الزعنفة وحجمها. 

9.3
اسم المعبأ وعنوانه وعلامته التجارية.
4.9        تاريخ الانتاج، تاريخ انتهاء الصلاحية أو مدة الصلاحية.
5.9        الوزن الصافي.

10   
حدود القبول : 

تعتبر وحدة العينة مقبولة في حالة : -

1.10  
إذا كان العدد الكلي خالي من الوحدات المعيبة الموضحة في البنود (2.3) ، (3.3) ،     (4.3)، ( 5.3 ).

2.10  
إذا كان متوسط الوزن الصافي مناسبا لجميع عينات الوحدة التي يتم فحصها لا تقل عن الوزن الموضح على العلبة، بشرط ألا يكون هناك نقص غير مقبول في أي من الحاويات الفردية.
3.10        إذا كان العدد الكلي من وحدة العينة لا يستوفي شكل العرض الموضح في البند ( 4 ).
4.10 
إذا كانت المواد المضافة، الشروط الصحية وبطاقات البيانات مطابقة للمتطلبات المذكورة في المواصفة في البنود 5 ، 8 .

المصطلحات الفنية   Technical terms                                                                      
أسماك قرش 
Shark 
رائحة
Odour 
رطوبة
Moisture 
زعانف  
Fins 
زعانف ذيلية
Caudal fins
زعانف صدرية
Pectoral fins

زعانف ظهرية
Dorsal fins 
قوام
Texture 
لحم
Flesh 
مجفف
Dried 
مواد مضافة
Food additives 

المراجع الرئيسية Main references                                                                      

	مواصفة  لجنة دستور الاغذية    
رقم 189 / 1993
زعانف أسماك القرش المجففة
	Codex standard 

CAC No. 189 / 1993 

Dried shark fins



مراجع اخرى    Other references                                                                                 
المواصفة القياسية المصرية      Egyptian standards                                                               
رقم 6630 /   2008                                                           ES No. 6630 / 2008
زعانف أسماك القرش المجففة                                                      Dried shark fins       
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