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  الفلفل الأحمر الحار شطة 
Shatta from red hot pepper 
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  5من  2 صفحة     3347-2017م ف 

 المجال -1

  
 Capsicum من اصناف ةالمصنع الحار الأحمر الفلفل شطة الواجب توفرها في القیاسیة الفلسطینیة بالإشتراطات هذه المواصفة تختص

annuum  المباشر الآدميللاستهلاك  هلمعداو.  
 

  

 التكمیلیة المراجع -2

  
  المغلفة والمعدة للبیع. الغذائیةالانحراف في اوزان وحجوم المنتوجات     21م ف 
  .للبیع المغلفة والمعدةو  بطاقة بیان المنتوجات الغذائیة المعباة   135م ف 
  الشروط الصحیة الواجب توفرها في مصانع المواد الغذائیة.   851م ف 
  مدة الصلاحیة للمواد الغذائیة.     59م ف 
  .ملح الطعام   215م ف 
  زیت الزیتون.  188م ف 
  میاه الشرب.    41م ف 
  التوابل والبهارات المخلوطة.  485م ف 
  .2+ ج 1ج  الخل  370م ف 

  .بالملوثات في الأغذیةالخاصة  2011لسنة  31رقم الفلسطینیة الالزامیة  التعلیمات الفنیة
  لخاصة بالشروط الصحیة للغذاء.ا 2011لسنة   33 الفلسطینیة رقمالتعلیمات الفنیة الالزامیة 
  تعلیمات الفنیة الإلزامیة الاخرى لسلع المعدة لملامسة الغذاء والالمواد وابالخاصة  2009لسنة  25 الفلسطینیة رقمالتعلیمات الفنیة الالزامیة 

  .الصادرة بموجبها
  الخاصة بالمضافات الغذائیة. 2006لسنة  16رقم التعلیمات الفنیة الالزامیة الفلسطینیة 
 .بالمواد الملونة المضافة الى المنتوجات الغذائیةالخاصة  2006لسنة  17رقم التعلیمات الفنیة الالزامیة الفلسطینیة 

  
  

  

 التعاریف -3

  
بواسطة المعالجة  المحفوظالمركز و  Capsicum annuum من اصناف  أو المجفف\و الطازجلفلفل الأحمر ا هریس :الشطة  3-1

  .أو الملح .... الخ\أو الخل و\ویمكن إضافة بعض المواد كالزیت و الحراریة
  

  
  
  
  
  
  
  
  



 

  5من  3 صفحة     3347-2017م ف 

  

 التركیبیة الإشتراطات -4

  
 .% المعبر عنها كحامض الستریك من اجمالي البقایا الجافة3.6عن لا تزید نسبة الحموضة الكلیة  یجب ان    4-1

 % من مجموع المواد الصلبة القابلة للذوبان على اساس الوزن الجاف (باستثناء الملح).14لا تقل نسبة الاستخراج عن  یجب ان    4-2

  % على اساس الوزن الجاف.1.5یجب ان لا تزید نسبة الملح عن     4-3
  % من الوزن الكلي على اساس الوزن الجاف.0.15ن لا تزید نسبة الرماد الذائب في الحامض عن یجب ا    4-4
  یسمح بالإضافات الغذائیة حسب ما هو منصوص علیه في التعلیمات الفنیة الإلزامیة الفلسطینیة ذات العلاقة.    4-5
  
  

 الإشتراطات القیاسیة -5

  
  :الفلفل الأحمر الحار  الشطة المصنعة منمنتج ة في التالی الإشتراطات القیاسیةیجب ان تتوفر 

  
  .لون احمر غامق ذویكون الفلفل المستخدم مكتمل النضج  یجب ان  5-1
  .یكون الفلفل المستخدم خالیاً من التلف والعفن والحشرات والشوائب یجب ان      5-2
  .لمرارة أو الطعم المحروق أو اي طعم اخر غریب) وخالیا من احریفالطعم الممیز الحار (منتج للیجب أن یكون       5-3
  .من الروائح الكریهةالمنتج یخلو  یجب ان      5-4
  متجانس وخالیا من الجزیئات السوداء. لون احمر طبیعي ذوالمنتج یكون  یجب ان      5-5
  
  

            
  
 

  التعبئة والنقل والتخزین والتسویق -6
 یجب مراعاة ما یلي:

  
جدیدة ونظیفة ومناسبة ویجب ان تكون الاغلفة قلیلة  العبواتصغیرة او كبیرة ویجب ان تكون  بعبواتالمنتوج یمكن تعبئة  التعبئة:  6-1

  .به الخاصة والخصائص الحسیة وقیمتة الغذائیة النفاذ للرطوبة وان تحافظ على جودة المنتج
  والتلوث.من الحشرات  نتوجللمیجب ان توفر العبوات الوقایة اللازمة   6-1-1
والتعلیمات الفنیة  2009لسنة  25الفلسطینیة رقم  التعلیمات الفنیة الإلزامیةالتغلیف یجب ان تطابق التعبئة و مواد   6-1-2

  .FDAمواصفات ادارة الاغذیة والادویة الامریكیة وفي حال عدم وجودها یتم الرجوع الى  الإلزامیة الاخرى الصادرة بموجبها
  :النقل  6-2

  .والفساد التلوث من نتوجالمیجب ان تكون ظروف النقل ملائمة بحیث تقي   6-2-1
 .التخزین والتسویق: یجب ان یكون المنتوج اثناء التخزین والنقل والتسویق في مكان مظلل وجاف ونظیف ومحمي من الرطوبة  6-3

  
  
  
 

 
 



 

  5من  4 صفحة     3347-2017م ف 

 

  الشروط الصحیة -7

  
  الخاصة بالشروط الصحیة الواجب توفرها في مصانع المواد الغذائیة    851لسطینیة رقم أن یتم تصنیع المنتج طبقا للمواصفة الف     7-1

  الخاصة بالشروط الصحیة للغذاء.                                                     2011لسنة  33والتعلیمات الفنیة الالزامیة الفلسطینیة           
  لكائنات الحیة الدقیقة الممرضة وإفرازاتها.أن یخلو المنتج من كافة ا     7-2
 31) من التعلیمات الفنیة الإلزامیة الفلسطینیة رقم 7یجب ان لا تزید نسبة السموم الفطریة عن الحدود المسموح بها في المادة (     7-3

  لسنة                             
  .أو المراجع الدولیة المعتمدة مراجع الكودكسوجودها یتم الرجوع الى  الخاصة بالملوثات في الأغذیة وفي حال عدم 2011         

  
  
 

  الملوثات -8
  

  التعلیمات الفنیة الإلزامیة الفلسطینیة  ) من6المادة ( عن الحدود المسمحوح بها في المنتوجفي  المبیدات بقایایجب أن لاتزید نسبة     8-1
أو المراجع الدولیة  مراجع الكودكسفي الأغذیة وفي حال عدم وجودها یتم الرجوع الى الخاصة بالملوثات  2011لسنة  31رقم          
        .المعتمدة

  .أو المراجع الدولیة المعتمدة مراجع الكودكسضمن الحدود المسموح بها  عنیجب ان لا تزید نسبة الثلوث الاشعاعي     8-2
 31رقم التعلیمات الفنیة الإلزامیة الفلسطینیة  ) من7المادة ( فيالمسموح بها حدود الیجب ان لا تزید نسبة الملوثات المعدنیة عن     8-3

  لسنة                             
  .أو المراجع الدولیة المعتمدة مراجع الكودكسوجودها یتم الرجوع الى وفي حال عدم  الأغذیة الخاصة بالملوثات في 2011         

  
          

  جوسم الانتا -9
  

الخاصة ببطاقة بیان المنتوجات الغذائیة المعبأة، یجب أن تدون على كل عبوة البیانات  135إضافة الى ما ورد في المواصفة الفلسطینیة رقم 
  الإیضاحیة التالیه باللغة العربیة ویجوز كتابتها بأي لغة اخرى اختیاریا الى جانب اللغة العربیة الأساسیة :

  التجاریة إن وجدت. اوعلامته اوعنوانه كة المنتجةأو الشر  اسم المنتج  9-1
  .أو الموزع وعنوانهاسم المستورد أو الوكیل     9-2
  بلد المنشأ.  9-3
  .)الفلفل الأحمر الحارشطة اسم المنتوج (      9-4
  الوزن الصافي بالوحدات الدولیة.      9-5
  . 59وفق م فوالانتهاء  الإنتاجتاریخ       9-6
  .الفلفل المستخدم في صناعة المنتج صنف      9-7
  تعلیمات التخزین وحفظ المنتوج.      9-8
  .135ایة تعلیمات اخرى من المواصفة الفلسطینیة م ف      9-9
  
  
  
  
  



 

  5من  5 صفحة     3347-2017م ف 

  
  
  
  
 

  المحتوى -10
  

  .21یجب ان لا یقل الانحراف في الوزن عما هو محدد في المواصفة الفلسطینیة م ف 
  
  

  طرق الفحص -11
  

  .أو اي مرجع دولي معتمدAOAC فحص بالرجوع الى كتاب تجرى طرق ال
  

  المطابقة مع المواصفة -12
  

  تعتبر عبوة واحدة مطابقة للمواصفة اذا طابقت جمیع بنودها وغیر مطابقة اذا لم تطابق أي بند من بنودها.
  

  المراجع -13
  

13-2    Codex Standard for harissa (red hot pepper paste)(CODEX STAN 308R-2011).  
  
  

  المصطلحات -14
  لاغراض هذة المواصفة تحمل المصطلحات العربیة المذكورة أدناة المعنى للمصطلحات الانجلیزیة المقابلة لها:

  المقابل الانجلیزي  المصطلح العربي  رقم البند
 Total acidity   الحموضة الكلیة  4-1

 Dry extract   الأستخراج الجاف  4-2

 Insoluable Ash  الذائب الرماد  4-4

  
   
   

   
   

   
   
   
   

   



 

  5من  6 صفحة     3347-2017م ف 

   

   

   

   

   

   

   

 


