
 

NC596/A 

A 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 التجميد السريع بالقرنبيط الخاصة المواصفة
 

CXS 111-1981 
 

 .2019 عام في تعديلها وتم. 1981 عام في اعتمادها تم
  



2 CXS 111-1981 

 النطاق -1
 النحو على. Brassica oleracea L. var. botrytis L نوع من التجميد السريع القرنبيط على المواصفة هذه تسري
 على تسري ولا. الأمر لزم إذا تعبئته إعادة باستثناء إضافية تجهيز عملية أي دون المباشر للاستهلاك والمعدّ  أدناه، المعرّف
 .أخرى صناعية لأغراض أو التجهيز من للمزيد ليخضع معد أنه إلى يشار عندما المنتج
 

 الوصف -2
 تعريف المنتج 2-1

نوع القرنبيط السريع التجميد هو منتج معدّ من رؤوس نبات القرنبيط الطازج والنظيف والسليم بما يتطابق مع خصائص 
Brassica oleracea L. var. botrytis L التي يمكن تشذيب رؤوسها وفصلها إلى أجزاء، وغسلها وتبييضها على .
 دورات التسويق العادية. نحو كافٍ لضمان ثبات اللون والنكهة خلال

 
 تعريف العملية 2-2
 .مةا يلة  القرنبيط السريع التجميد هو المنتج الذي يخضع لعملية تجميد في معدات ملائمةة ويمتثةل للشةرولم المنصةوي عليهةا في 2-2-1

وتجةةري عمليةةة التجميةةد هةةذه بيةةة يةةتم بسةةرعة اطةة  نطةةاو درجةةة ا.ةةرارة القصةةوى للتبلةةور. ولا تعتةة  عمليةةة التجميةةد السةةريعة 
 درجة فهرنهايت( في المركز ا.راري بعد التثبيت ا.راري. 0درجة مئوية دون الصفر ) 18مكتملةً إلا حين تبلغ حرارة المنتج 

 
 ضع للمراببة.اعترف بها لإعادة تعبئة المنتجات السريعة التجميد في ظل ظروف ويجوز اتباع الممارسة الم 2-2-2

 
 الممارسة الخاصة بالمناولة 2-3

تتم مناولة المنتج في ظروف تسمح با.فاظ على جودته خلال عمليات نقله وازينه وتوزيعه حتى وبت البيع النهائ  وبما 
مدونة الممارسات لأحكام  اقله وتوزيعه وبيعه بالتجزئة وفقً عمليات ازينه ونيشمله. ويوصى بأن تتم مناولة المنتج خلال 

 (.CXC 8-1976) الخاصة بتجهيز الأغذية السريعة التجميد ومناولتها
 

 العرض 2-4
 الشكل 2-4-1

 الرأس الكامل الذي يتمّ تشذيبه عند القاعدة وبد يحتوي على أوراو صغيرة وطرية ومعدّلة. - الكامل )أ(
 إلى جزأين أو أكثر. أس الكامل والسليم مقطّع عاموديً الر  - المقطعّ (ب)
ملةةم علةةى الأبةةل عنةةد  12أجةةزاء مةةن الةةرأس بةةد  تةةوي علةةى جةةزء مةةن السةةاو الثانويةةة، بقيةةاس يبلةةغ  - 1 الةةزهيرات (ج)

في المائةةة م م للوحةةدات الةةتي يبلةةغ ا.جةةم  20أعلةةى اءةةزء الأكةة . ويسسةةمح بمسةةتوى تفةةاوت أبصةةى للحجةةم نسةةبته 
هنةةاك أوراو صةةغيرة طريةةة ومعدّلةةة أو تكةةون تكةةون ملةةم. وبةةد  12ملةةم وأبةةل مةةن  5الأكةة  فيهةةا للةةزهيرة أكثةةر مةةن 

 معلّقة بالوحدات.
 

                                                           
 يسستخدم مصطلح "العنابيد" كبديل لمصطلح "الزهيرات" في بعص البلدان الناطقة باللغة الإنكليزية.  1



CXS 111-1981 3 

 الأشكال الأخرى 2-4-2
 بعرض المنتج بأي أشكال أخرى شريطة: يسسمح

 
 بدرجة كافية عن أشكال العرض الأخرى المذكورة في هذه المواصفة؛ اأن يكون متميزً  )أ(

 وأن يستوفي جميع المتطلبات الأخرى التي تنص عليها هذه المواصفة؛ )ب(
 لخلق أي التباس لدى المستهلك أو لتضليله. ا على بطابة التوسيم تفاديً ا مناسبً وأن يكون موصوفاً وصفً  )ج(
 

 الحجم 2-4-3
 عرض القرنبيط السريع التجميد محدد ا.جم أو غير محدد ا.جم.يجوز  2-4-3-1
 ا.جم، فإنه يمتثل للمواصفات التالية:تم عرضه بتحديد وفي حال  2-4-3-2
 

ملةم علةى الأبةل عنةد ا.ةدّ الأعلةى مةن ا.جةم الأكة ، وبةد  30أجةزاء مةن الةرأس يبلةغ بياسةها  - الزهيرات الكبةيرة )أ(
 أوراو صغيرة طرية ومعدّلة أو تكون معلّقة بالوحدة. كون هناك عليها. وبد ت االثانوية معلقً جزء من الساو كون ي

ملةم عنةد ا.ةدّ الأعلةى  30ملةم علةى الأبةل ولكةن أبةل مةن  12أجزاء مةن الةرأس يبلةغ بياسةها  - الزهيرات الصغيرة )ب(
تكةون هنةاك أوراو صةغيرة طريةة ومعدّلةة . وبةد جزء من السةاو الثانويةةعليها  امن ا.جم الأك ، وبد يكون معلقً 

 أو تكون معلّقة بالوحدة.
 

 المستويات المسموح بها للأحجام 2-4-4
في المائةةة بالةةوزن علةةى أنةةه غةةير مطةةابق  20ا.جةةم، يجةةوز ببةةول مسةةتوى تفةةاوت بنسةةبة بتحديةةد لةةدى عةةرض القةةرنبيط  2-4-4-1

 للحجم المشار إليه على العبوة.
 

 القياسيحجم العيّنة  2-4-4-2
 غرام. 500حجم العيّنة القياس   يكون

 
 تعريف العينة "المعُيبة" للعرض 2-4-5

 تعت  معيبة. 4-4-2إن أي عينة لا تمتثل لمتطلبات  ديد ا.جم الواردة في القسم 
 

 قبول الشحنة بالنسبة إلى معايير العرض 2-4-6
عيبة" كما هو مبيّن في القسمتسعت  شحنة مقبولة بالنسبة إلى معايير العرض حين لا 

س
 يتجاوز عدد العينات "الم

)انظر نصوي الدستور  6.5ربم القبول )ج( لخطة ملائمة لأخذ العينات ذات مستوى جودة مقبول بدره  2-4-5
 الغذائ  بشأن أساليب التحليل وأخذ العينات(.
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 التركيبة الأساسية وعوامل الجودة -3
 المكونات الاختيارية 3-1

 )كلوريد الصوديوم( الملح
 البهارات، من ببيل التوابل والأعشاب.

 
 عوامل الجودة 3-2
 المتطلبات العامة 3-2-1

 يكون القرنبيط السريع التجميد كالآتي:
 

أبيض اللون نسبياً إلى بشدي غامق عند الأطراف العليا للوحدات التي بد تكون باتمة بصورة طفيفة مع مسحةٍ  -
تكون الساو أو أجزاء من الأغصان من اللون الأخضر الفاتح أو لها و  الأصفر أو الزهري.من اللون الأخضر أو 
 مسحة من الأزرو؛ 

 خاليًا من أي مذاو أو رائحة، مع مراعاة أي مكونات اختيارية مضافة؛ -
 نظيفًا وخاليًا من الرمل واءرش وغير ذلك من المواد الغريبة؛ -

 
 وفي ما يخص العيوب المرئية أو العيوب الأخرى الخاضعة لمستوى تفاوت مسموح به، يكون القرنبيط: 

 خاليًا بدرجة معقولة من المساحات التي تغيّر لونها والمحصورة بالأساس على السطح؛ -
 خاليًا بدرجة معقولة من مساحات تالفة أو ملطخة؛ -
 خاليًا بدرجة معقولة من السيقان الليفية؛ -
 ليًا بدرجة معقولة من الوحدات المشذبة بشكل سيئ؛خا -
 خاليًا بدرجة معقولة من الشظاي؛ -
 مكتنزاً وناميًا بدرجة معقولة؛ -
 خاليًا بدرجة معقولة من الأوراو الخضراء الخشنة؛ -

 
 وبالنسبة إلى أشكال الزهيرات:

 تكون خالية تقريبًا من السيقان الرخوة. -
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 تعريف العيوب المرئية 3-2-2
تغير اللون الرمادي أو البني أو الأخضةر أو مةا شةابه ذلةك الةذي يقتصةر بالأسةاس علةى سةطح زهةرة  -  اللونتغيرّ  )أ(

الوحدة والذي ينتقص بشكل كبير من مظهر المنتج. ولا تعت  الفروع أو السيقان ذات المسحة المزربةّ أو المخضرة 
 متغيرة اللون.
 عند الطه . اتقريبً يختف  تغير اللون بشكل كامل  - فاتح
 عند الطه . اتف  تغير اللون بشكل كامل تقريبً لا يخ - غامق

 وحدة متضررة بفعل إصابة مرضية أو إصابة حشرة، وهو ما بد يمتد إلى القرنبيط. - خملطّ  )ب(
 يعني أن مظهر الوحدة متضرر بشكل طفيف فقط. - طفيف
 يعني أن مظهر الوحدة متضرر بشكل كبير.  - كبير
يعني أن مظهر الوحدة متضرر بشكل مرفوض إلى درجة أنه عادة ما يتم التخلص من  - جدي

 المنتج في إطار التحضير العادي للطعام.
 متضرر ميكانيكياً  )ج(

أو غير موجود  اائة من الخثارة متضررا ميكانيكيً في الم 50يعني وحدة يكون فيها أكثر من  - كبير
 )للأجزاء المقطعة وأشكال الزهيرات(

في المائة من الخثارة متضررا ميكانيكياً أو غير موجود  25يعني وحدة يكون فيها أكثر من  - كبير
 )للشكل الكامل(.

 ليف  )د(
 يعني وحدة تكون فيها ألياف باسية ملحوظة وتؤثر بشكل كبير على جودة الأكل. - كبير
 ذات ألياف باسية مرفوضة وذات طابع بية عادة ما يتم التخلص منها. يعني وحدة - جدي

 يعني وحدة تظهر عليها تجوّفات عميقة أو تكون ممزبة. - مشذّب بشكل س ء )هة(
 تعني أوراو خضراء خشنة أو أجزاء منها، سواء أكانت متصلة أو غير متصلة بالوحدة. - الأوراو )و(
 ملم أو أبل عند اءزء الأك . 5تعني أجزاء من الزهيرة تكون بجم  - الفتات )ز(
ن رأس الزهرة يعني وحدة تكون فيها الزهيرات متفربة، أو يكون مظهر رأس الزهرة مثل الأرز أو يكو  - غير مكتنز )ح(

 .ا أو طريً ا جدً لينً 
 لًا عن ثمرة القرنبيط.سم ويكون منفص 2.5كل جزء من الساو يتجاوز طوله   - الساو الرخوة )لم(
 

 حجم العينّة القياسي 3-2-3
 غرام على الأبل. 500العدد الأدنى من الرؤوس التي يبلغ وزنها الإجمالي  - الشكل الكامل (1)
 غرام. 500 -الأجزاء المقطعة  (2)
 غرام. 500 -الزهيرات  (3)
 غرام. 500 -الأشكال الأخرى  (4)
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 للعيوب المرئيةالتفاوت المسموح به  3-2-4
ند نقالم ، يجب أن تسس2-2-3بالنسبة إلى المستويت المسموح بها بالاستناد إلى أحجام العيّنات القياسية المبينة في القسم 

للجدول المناسب في هذا القسم. والعدد الأبصى للعيوب المسموح بها هو تصنيف "إجمالي النقالم  اإلى العيوب المرئية وفقً 
 بيّن لكلّ فئة من فئات العيوب "طفيفة" "وكبيرة" "وجدية" أو "امجمموع المختلط" من هذه الفئات.المسموح بها" والم

 
 تعريف "المنتجات المعيبة" بالنسبة إلى معايير الجودة 3-3

)انظر نصوي الدستور  6.5ناسبة لأخذ العينات ذات مستوى جودة مقبول بدره ما لخطة وفقً ت أي وحدة عينة أخذإن 
 :ذات الصلة عندمالخصائص في ما يتعلق باالغذائ  بشأن أساليب التحليل وأخذ العينات( تسعت  "معيبة" 

 ؛1-2-3لا تستوفي المتطلبات العامة الواردة في القسم  (أ)
، 2أو اءةدول  1تتجاوز "ا.د الأبصى لإجمالي النقالم" في أي فئة أو أكثر من فئات العيوب الواردة في اءةدول  (ب)

 .4-2-3حسبما هو مناسب للشكل الوارد في القسم 
 

 قبول الشحنات بالنسبة إلى معايير الجودة 3-4
عيبة" كما هو مبيّن في القسم 

س
ربم  3-3تسعت  شحنة مقبولة بالنسبة إلى معايير اءودة حين لا يتجاوز عدد العينات "الم
)انظر نصوي الدستور الغذائ  بشأن  6.5القبول )ج( لخطة ملائمة لأخذ العينات ذات مستوى جودة مقبول بدره 

 أساليب التحليل وأخذ العينات(.
 الكاملالشكل  -1الجدول 

 فئات العيوب وحدة القياس العيب
 امجمموع جدية  كبيرة طفيفة   

 تغير اللون
 
 
 
 
 

 ملطخ
 
 

 متضرر ميكانيكياً 
 ليف 

 
 أوراو مشذّبة بشكل س ء

 
 غير مكتنز

 
 

 فاتح
 
 

 غامق
 
 

 طفيفة
 كبيرة
 جدية
 كبيرة
 كبيرة
 جدية

 كل مساحة
 أو مساحة مجمعة 

 ²سم 8
 كل مساحة

 أو مساحة مجمعة
 ²سم 4بجم 

 كل رأس
 كل رأس
 كل رأس
 كل رأس
 كل رأس
 كل رأس
 كل رأس 

 ²سم 2كل 
 كل مساحة

 أو مساحة مجمّعة
 ²سم 12

 
 

1 
 
 
 

1 

 
 
 
 
 

2 
 

2 
 

2 
2 

 
2 
2 

 
 

2 

 
 
 
 
 
 

  
  
4 

 
 

 4 
 
 
 
 

 

 10 4 6 10   إجمالي النقالم المسموح بها
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 المقطّع، والزهيرات وأشكال أخرى  -2الجدول 

 فئات العيوب القياسوحدة  العيب
 امجمموع جدية كبيرة طفيفة   

 تغير اللون
 
 
 
 
 

 ملطخ
 
 

 متضرر ميكانيكياً 
 ليف 

 
 أوراو مشذّبة بشكل س ء 

 أوراو
 فتات

 غير مكتنز
 
 

 ساو رخوة

 فاتح
 
 

 غامق
 
 

 طفيفة
 كبيرة
 جدية
 كبيرة
 كبيرة
 جدية

 كل مساحة
 أو مساحة مجمعة

 ²سم 8
 كل مساحة

 أو مساحة مجمعة
 ²سم 4بجم 

 كل وحدة
 كل وحدة
 كل وحدة
 كل وحدة
 كل وحدة
 كل وحدة
 كل وحدة 

 ²سم 2كل 
 في المائة م م 3كل 

 كل مساحة
 أو مساحة مجمعة

 ²سم 12
 كل بطعة

 
 

1 
 
 
 

1 
 
 
 
 
 

1 
 
 
 
 
 

1 

 
 
 
 
 

2 
 

2 
 

2 
2 

 
  
2 
2 

 
 

2 

 
 
 
 
 
 

  
  
4 

 
 

4 
 
 
 
 

 

 25 4 16 25   إجمالي النقالم المسموح بها

 
 المضافة إلى الأغذية المواد -4
 
حمةةةةض السةةةةتريك أو حمةةةةض الماليةةةةك، كمةةةةواد مسةةةةاعدة في عمليةةةةة التجهيةةةةز لاسةةةةتخدامها في ميةةةةاه التبيةةةةيض أو الت يةةةةد وفقًةةةةا  4-1

 لممارسات التصنيع اءيدة.
 
 مبدأ التحويل 4-2

 (.CXS 192-1995) المواصفة العامة للمواد المضافة إلى الأغذيةمن  1-4يسري القسم 
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 النظافة العامة -5
 
 المبةةادا العامةةة لنظافةةةةللأبسةةام ذات الصةةلة مةةن  احكةةام هةةذه المواصةةفة ومناولتةةه وفقًةةيوصةةى دعةةداد المنةةتج الةةذي تشةةمله أ 5-1

( وغةةةير ذلةةةك مةةةن مةةةدونات الممارسةةةات ذات صةةةلة بهةةذا المنةةةتج الةةةتي توصةةة  بهةةةا هيئةةةة الدسةةةتور CXC 1-1969) الأغذيةةة
 الغذائ .

 
 من المواد الكريهة إلى أبصى حد ممكن بسب ممارسات التصنيع اءيدة. يكون المنتج خاليًا 5-2
 
 عند اختبار المنتج بأساليب أخذ العينات والفحص المناسبة، يكون على النحو الآتي: 5-3
 

 من الكائنات الدبيقة بكميات بد تشكّل خطراً على الصحة. اخاليً  -
 من الطفيليات بكميات بد تشكّل خطراً على الصحة. اوخاليً  -
 وخالياً من أية مادة ناشئة عن كائنات دبيقة بكميات بد تشكل خطراً على الصحة. -

 التوسيم -6
(، تسري الأحكام المحددة CXS 1-1985) المواصفة العامة الخاصة بتوسيم الأغذية المعبأة مسبقاًبالإضافة إلى متطلبات 

 التالية:
 

 اسم المنتج 6-1
يكةةون اسةةم الغةةذاء الموضةةوع علةةى بطابةةة التوسةةيم "القةةرنبيط". وينبغةة  أن تظهةةر عبةةارة "السةةريع التجميةةد" أيضًةةا علةةى بطابةةة  6-1-1

لوصةةف المنةةتج  هةةذا المصةةطلح عةةادةً خدم في بعةةض البلةةدان حيةةة يسةةت 2التوسةةيم، غةةير أنةةه يجةةوز اسةةتخدام مصةةطلح "مجمّةةد"
 هذه المواصفة.من  2-2ا للقسم امجمهّز طبقً 

 
 1-4-2وفقًةةةةا للقسةةةةمين  3يتضةةةةمن اسةةةةم الغةةةةذاء أيضًةةةةا الشةةةةكل، حسةةةةب الابتضةةةةاء: "كامةةةةل" أو "مقطةةةةع" أو "زهةةةةيرات"  6-1-2

 .3-4-2و
 
، تةةذكر علةةى بطابةةة التوسةةيم بالقةةرب مةةن كلمةةة "بةةرنبيط" كلمةةات أو عبةةارات 2-4-2وفي حةةال تم إنتةةاج المنةةتج وفقًةةا للقسةةم  6-1-3

 تضليل المستهلك أو خلق التباس لديه.إضافية  ول دون 
 
وعند إضافة أي مكوّن آخر غير الملح يضف  على الغذاء نكهةً مميةزة، يكةون اسةم الغةذاء مصةحوبًا بعبةارة "يحتةوي كةذا" أو  6-1-4

 "بمكون نكهة كذا"، حسب الابتضاء.
 
 وفي حال استخدام مصطلح يحدّد حجم الزهيرات: 6-1-5
 

                                                           
 هذا المصطلح كبديل عن عبارة "سريع التجميد" في بعض البلدان الناطقة باللغة الإنكليزية.يستخدم  "مجمّد":  2

 يسستخدم مصطلح "العنابيد" كبديل لمصطلح "الزهيرات" في بعص البلدان الناطقة باللغة الإنكليزية.  3
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 "زهيرات كبيرة"، "زهيرات صغيرة" حسب الابتضاء، و أوتستخدم عبارات  )أ(
دّد بشكل صحيح على بطابة التوسيم نطاو ا.جم الغالب الذي تتطابق معه الزهيرات؛ و أو )ب(  يحس
 البيع بالتجزئة.فيه يتم  الذيللأسلوب الاعتيادي للإعلان عن ا.جم في البلد  ايكون مطابقً  )ج(
 

 المتطلبات الإضافية 6-2
العبوات توجيهات واضحة بشأن كيفية حفظ المنتج، من .ظة شرائه من بائع التجزئة إلى حين استخدامه، فضلاً   مل

 عن تعليمات بشأن طهيه.
 

 العبوات السائبة 6-3
السائب، تسذكر المعلومات المطلوبة أعلاه إما على ا.اوية أو في المستندات المصاحبة، جميد في حالة القرنبيط السريع الت

غير أنه ينبغ  أن يظهر على ا.اوية كل من اسم المنتج المقترن بعبارة "سريع التجميد" )ويجوز استخدام مصطلح "مجمّد" 
 من هذه المواصفة( واسم وعنوان المصنِّّع أو المعبئ. 1-1-6 وفقًا للقسم الفرع 

 
 التعبئة -7

 ريع التجميد ما يل :ستضمن عملية تعبئة القرنبيط ال
 
 ا.سية وخصائص جودة المنتج؛صائص الخحماية  )أ(

 حماية المنتج من التلوث الميكروبيولوج  وسائر أنواع التلوث؛ )ب(
 حماية المنتج من التجفيف، وحسب الابتضاء، من التسرب بقدر ما هو ممكن عمليًا من الناحية التكنولوجية؛ )ج(
تسةةةامه ئصةةةائص غريبةةةة طةةةوال عمليةةةة تجهيةةةز المنةةةتج حمايةةةة المنةةةتج مةةةن أي رائحةةةة أو مةةةذاو أو مةةةن تبةةةدّل لونةةةه أو ا )د(

 وجدت( وتوزيعه حتى وبت البيع النهائ . )إن
 

 أساليب التحليل وأخذ العينات -8
أساليب التحليل وأخذ العينات ق من الامتثال لهذه المواصفة، تستخدم أساليب التحليل وأخذ العينات الواردة في للتحقّ 

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


