
 )فماو )نهتل

 الغوا وتجميد فبريد ­أعة
FruIt and Wegetable okd ث lndustry

 سليما سلعي كتورة الد تبل عن اقنعبل قذا مراجمة م

 والتكنولوجي العلوم مجامعة لغلالء وتكنولوجيا لتغية بقم لمغارك الأسعاة

 عة(1,٦)

 الذي الأمر الأخيرة السنوات في والتجميد بالتيريد تقظ التي الأغنية حجم ازباد لقد
Cold صstry والتجمد التريد مناعة قيه ممه  التعليب لمجاعة الأول امتائي1

amis idunYالتبريد صتاعة تشتها التي الفرائد من العديد رعناك المجال. فذا في ت 

 وثل: دلألية والتجميد
 التجنيية. النجا حنئا قترة زيادة ا-

 تلأغلية. المرغوبة الجودة مقات على اماقلة٣

 العام. مدار على الأغذية توفير طريق عن الغذائي الأمن تحقيق في المساعدة
 العام. مدار علي للأقلية معتدلة أسعار على الحاظ في الاعدة-٤

 في المساعدة ومتها الأغذية وتجميد لتبريد أخرى تقنية فوائد، فتاك ة-

·٦ و الأجات وإنضاج والخضار، الفواكه بعض وتقشر اللحوم تقليع

 الخبز.اخ.

٩



 وللحل»١٢٠1

rkeLl٤s f FBه WEIrkEةr lk¥ .& ة
٨ وتجمدا تريد بين الرائبة رقاي القر}٦,2,9 ز

Mضاه Dا ReEE#و HtseeN KefrkKrlkn n ة EreixNg ،- ت

 ، الزبي النطاق على وأخر التجاري النطاق على تريد منك المرارة: ا-درجة

 وعلى م1٥ إلى -ا بين ما التجاري التاق على المستعملة التبريد حرارة درجة وتبلغ

 المخدمة المرارة درجة فإن التجميد حالة في أما "م.٧ إى4 بين ما لزلي لنطاق

 "م.٢٠ إل-١٥- بين ما تتراوح

 ذو أيام لدة الناد سريعة الأشتية حفقلا إلى التبريد يؤدي الفظ: الحرة-٢

 سنوات. أد الشهور الفساد سريعة الأغنية جنظ الى يؤدي التجميد أن حين في أسابيع

 ظروف ي تنر أن يكن المكروبات من أنواع ثلاثة هناك الميكروبات:٣

 وتشمل: "م}١٥ إلى٢)- التجويد،

 درجة على بسرعة تتمو أن يكتها حيث لأقلية" اللية الكرويات أ

 "م. 'أ من اعلى حرارة

 "م.4 درجة حى ببعلى تتمو أن ويكتها الممرضة الكرويات ب(

 التجريد حرارة درجا«ث عد. تنمو أده يمكنها حيث للبرودة التحلة الكريات ج(

 الأقلية، قاد تسب وقد

 تمرها وتف يتم بل الميكروبات بني يسمح لا فإنه بالتجميد يتعلق وفيما

 القتل إلى يؤدي لا أنه إلا م}٢٠- إلى ا٩)- التجميد حرارة درجا، عتد وتخييطها

 وتكائر تتمر الماسية الظروف وتوفر الإذابة عملية وأثناء للميكرويت» لكامل

 وغو الحرارة درجات ينين الفلاتة(٦ )لا, رقم الشكل ويوضح ثنية، لليكرريات

 الليكرويات.



١٢١
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 وللحل»١٢٢1

٦,3,3y{التمن الأيطي ونحماطيا القاد سريعة الأغذية( 
J TheEF Kلأقt Ll ittlkl¢

 والأسماك كاللحوم الفساد سويعة الأغذية مضلا يمكن

 أسبوع من ولأقل الثوي الصفر على أسبوعين لدة والفواكه
 "م.٢ عند أواقل سوم

 حرارة وتلقRsMis تتفى حية أنسجة نهي أيهياً تشاً واقضبار للفواكه .ن

 يتم الحلوة الثرة في قمثلأ أخريى. إلى صورة من الواد تحويل يتم الأيطي الشامط ونتيجة
 الواحد اليوم في الأيض عملية نتيجة السنكري، جتوإها من»08 من يقارب ها استهلاك

 "م.٢٥ على التزن م إنا'35 إلى السية عله وترتفع الثوي الصغر درجة على خزنها عتد

 وا-لتضار الفواكه ومتها الأغذية تبريد حظياً يتم فإنه الجودة في والتدهور التقد ها ولتضليل
 المتقدمة. الدول في وخصوصا الحقلية الليرات يطتخدام الحقر في
Mor اليرد المقرن تظليات٤,1,7; Cok Slorassف niء 

FeRقl bAbLe Ko

 واقضار والدجاج

 في تفسد دغي "م

kutrllrd لينا بتحكم تخغفة عرارة 'شرجة Ldw TeEperurت 

 وذللك والعزل التبريد من اسب اليز يسلي بحيث الأغلية تبريد خازن تعميم م
 تبره خاتن على وللحصول حم ±ا جدود في للخزن فاخل الحرارة درجة على تلحاقفلة

 توفد مصائر وجود وبخها الاعبار يعين أقلها ب التي العوامل من العديد قبتاك جيدة

 ايواب وعدد العاملين، وعدد ر الكهربائية والصيح كللولدات التبريد خزن في حرارة

 العوامل أمم من الأخير العامل ويعد مخزن. الذي الفاء وكمية وتوع الخزن، ي والحايك
d aflgerarlanه التبريدي السمل حايات إن حث lالجرارة على تحمد البريد غزن في ؟ 

 يدرة ثرأ يرتعا لها الفي معدل قإن ر!اطار اشقواكه حالة وفي تزيته، لراد للغاء النوعية

 التزييف واجاجاتها الأغلية (قصالعصبش7. )ا وقم الجدو وبين اقز حرارة
 يعلانية البر الحرارية يالوحدات الحرارة كمية يأته الرد الزن أثناء الترياي ااسل ويعرف

Bعد للفاء الحرارة فرجة من للانتقال لتريد تزن النتاءأو من منها التخلص ب التي 

 وتوجد الخزن، قرة طيلة الدرجة هه على والحفاظ ا-لتزن جرارة حرجة إلى للخزته إدخاله



١٢٣ واجور نراكه ومجيد اليد ماي

 جل يمكن ى بها الإلمام لضبرررة من والتي والتجميد بالتجريد الحامة للصطلحات يعش

(.٣ رقم) الجدول من يتضح وكما والتجميد بثيريد الحاسة الرياضية السائل بعض

nd ؤة النمة رالرظرية المراء -±زراك REeIglFE Huslدمةلاو و Clrglة،٤ 

 والمخزن الغناء من الحرارة نقل على التبريد جز باخل التاسبة البواء حركة تساعد

 عن الرطوبة هذه نادت فإذا متاسية الهواء وطوية تكون ان ويراعى التبريد. أسلع إلى

١ ا&
 الضر

 لبعضي الحرارية الطمالعي(.9,3 ز رقم الجرل

 ادلة سراموية "ي
 ؤو٧ ي

 الرعية المرارة
 فرعة ج

» .ر«زح
 لة

٣٧,-٢٩,. ةن٣٦٤ لا تيا

' ±م،٠٤ #و٩ و ي# سيلي طلزج تن ١٤

e٩٤. #م.1٤ ة3، جااسنن ستر

1٧١٣٤,.٩٤,.٩٩٩٠٠ ء٦٠ ء سنر سلقوك

٠٠1٦#٩٠٩٨٠٩٠٦إ·٦٢ ه مخر1يج

1٣١٣٧..٩٧,.٩١y٩١ ة1٠٦٤

٤٢4٠١٩٢ سبلي متع

 مر ٤م4٢،،5٠٥٩٢#٢ ه قرتهيط

1٨١٢٤,-٩٤,. ¥م ة و٩٤{ ؤ-ي كعام

٩٢a و٩ لإد· ب؟ ٠٠٥8٩،,4٤٩·٤

 ١م1٨..٩٦,.٤ و٩٩١١ و٠ منر لن

٩١.4٨١٢٤,.٩٢٩٠ ليفر لبجل

 يطانيةرطل ير حرارية "وحدات بريطانيةلك حرلرية "رصدا

Fed العدر: I93. LKفه Eام bheسال اe اعipآه 



 وللحل»١٢٤1

 التريدي الحمل
 الا لأغرا

 وتريفاقا. والتجمد يالتري. لا#اة المطلعات بغي لإ؟,لآم راقر ا{ستزل

 شهريتهايتهة دجة الماء من رطل جرارة خرجة خض أو تربع التي لقرارة كمية في الحرارة رجحة

 العدي لهوي النقط فلروف ثت راعبةBR الريلاة

 من منها الخلاعي هب التيDI[ الريانة الجرابية يوجداك الحرارة كمية هي البريدي

 إلى للمخزن إدخاله عد للغذاء، اسرارة درجة م ل:نطاي يد، التبر طز أو الخاء

 النز قترة طيلة الفرجة فلذه على رالحتاظ الخزن حرارة فرجة

 الحرز يالرحدات الرطرة كمية الأول الجز. يشمل ، أجزاء قلالة من مكون وغي

 خرادة يدرجة للا.يقال قتام يلل كل عن عتها المقلى يجب التيBT تة

 ا-٠ الثلاء ثدل، تجهد درجة إلى الترد عجزت «خوله عند ريرثه ترعة متن الثلله

 غثاء .وطلا.4ك من منها التخلص يهب التي لوة الطر كمية به قيعرف الثاني الزم

 النوعية لرة الطر

 النز يحقن. الجميد حرارة فرجة لمد العكس} أو صملي ى سائل )من

 خرد· حرجة لغى غقاء بطل لكل عنها لخلس هب التي الهرار: كمية اكالك
 الزن. ررأرة ضرية إل الجيد عرارة فرية

 حر+ة فرجة تقض أو لرفع اللازمة اليريطائية الحرارية بالوحدات للحرارة كمية في
4E]  راجلة اطهرنهايية فرجة غذاء رطل ا

.. اصو المريرة

 لر:الكابة الطر

 ر د قلاى في أر للحرارة ترجمه تجة القتاه جرارة درجة تي تحقا _.لا

 الردد.

١٤4 للماء يعمي١ حرارته تنهر «يل الثاء سالة لتنير اللازمة اسرارة كمية هي

 التير طن

 التري- العتر عخدBn ل وحظة

 ساء وطل٢00٩ من نزعها أر [ضالتها يهب التي الحرارة كمية في

 وt٨ +++ل تبادل وعي. أعرى إلى جالة من لتقر الري

 أج. املاءآو

 اليريدق، أو القرارة وبعير غالية مادة بين اي ن المحراري الانتقال طرق مي

 والإشعاع
 ءMHععy أن ااrاpدrEF امahةE لاما ,d»#ً اLk.935 اليلي:



١٢5  واجور نراكه ومجيد اليد ماي

 إذا العكس وعلى الكرويات، نمو ثم ومن تكف عمليات إلى تؤدي فتد المثلى الحدود

 فيجب عليه وبتاة الغذاء، يضاف إلى ثلك يؤدي فقد جاناً والبواء قليلة الرطوية كائت

 وبصفة الثلى، الجدود عند لتريد خزن باخلRعlntiwebu ؤنقن الحيية بالرطوبة التحكم

 ينما٩٥i-٨٥ جلود في شسبية بطوية إلى تحتاج العطازجة وا-لخضار القواكه قلإن عامة

#.٦٠-٥٠ بين ما تراوح نسبة رطوبة إلى غتاج مثلاً كالزب البننة والخضار النواه

o otمn tiهModL- المخازن ي الغازي اغط أر الر تمرير r فةهoهbا8ه

.- طرق يعدة يتحقق أن يمكن وافطار الفواكه في التنس معدل خنض ت

 ثاني منسوب تيادة وأخيراً الأكسجين، متسوب وخفي الزن، خرارة فرجة

 أكسيد وثاني لأ11 العادي الجو في الأكسجين نسبة وتلغ الخزن، في لكربون

 خزن مثلاً يمكن أنه العلمية الدراسات وألت'..Y8 والنيتروجين'٠ +و٣ الكريون

i3  إى ,أ3 من الكريون أكسيد ثاني نمية رفع ثم إنا أشهر ستة عن تزيد لمدة لتطاح

 وذلك٩٥i-٨٥ مقدارها نسبية رطوية عندir إلى:٤١ من الأكجي وعقى

 او الفواكه أنواع من توع كل أت ملاحظته تجدر ربما م.٣ مقارها جرارة حرجة عند

 المحيط أر الجو من الخاصة احتياجاته له الواحدة الفواكه داخل سف كل وحتى الحفار

 خزن. أنضل على للحمو الحور لغازي

 طويلة لمدة المبرد الجرن لهجة يالأغلية تلحق قد التي العيوب(٦,٢,٤ ز

، L rerualت Dslwratu \- والخضار الفواكه ف ة

 مؤصلا.pacEy لwnةBitling رالنخر والنشر يالتاف الخارجي السطح [ساية-٢

 الميزة. النكهة فقدان-
 التبريد. مخزن في الأغذية ين التكيات انقال-٤

 كالقيعاميتات. المقليات يعض التد-٥
 والتيار. للفواكه المميزة والتسجة الطزاجة فتد أو تدهور-٦



١٢ وللطي مدا» ه

 ولفترات الرد الخزن آثتاء الجودة على للحفاظ الاحتياطات يمض تخذ وقد

 البرتقال. في الحال هو كما التشميع ومنها واقفار للفواكه طويلة
R teه «t Breاg  الأغذية لمجمد مدل»(7,7,5 ز

 حجم نات اتكوثة الثلجية البللورات رتكو سريعاً، أو بطيئاً التجميد بكون قد

 الفراكه وتمتز السري. التجميد جالة مغرفي حجم وئاث اليطيم التجميد جالة كبرتي

·1 قإ وثتا ،Delk هام خساسة تعد خياها جدران وأن خلوي تركييه نات يأتها والقار

 التجميد في الحال هو وهذا الخلايا جدرا تكسر إلى بزدي كبيرة ثلجية بللورات تكون

 نصم تم الحاضر الوثت وفي الأشضل عر السريع التجميد فإن عليه ويناء ليليم

 التجميد وطرق الأجيرة سريع، معدل ذي نهيد علي رك

٤ رمتها التجميد درجة التيار على تؤثر التي العوامل من العديد قناك

 اافزت. أنتام امترتعة الإنزهية غير أد الإتزعية الكيماوية --لتغيرات

 الخزن. أثناء الترتعة الميكروبية التغيرات-

 الخزن. أثناء الوقعة السجة في التغيرات-

•. تجميد الراد الغذاء توع-٤

 الكلفة. ه-

 الدرجة تعد أقل أو "م٩٨- الحرارة درجة أن الدراسات من لعديد أظهرت ولقد

 الباد من الأغلية مجماية كفيلة البرجة عله مثل إن حيث الأغذية، وخز لتجميد المثلى

 اقل آو م ا٠ عند- النمو تليع لا المرمة الكرويات لأن نظراً عبة طاطر أية ومن

 في3"١٨ عند- نشطة تمقى أذن يكن التي الإنزيات بعض قد وهتاك ،4٦1 رتم )الشكل

 اتشاط لوتك خاصة لعاملة الأغنية تتضيع أن يجب لهالة عذ. مثل وي الأغذية، بعض

 اللم الأمور ومن الأولي. السلق مثل هدعا قل الإنزيي

 للغذاء. الحتا قترة إطالة إلى يؤدي الحرارة



١٢٤  واجور نراكه ومجيد اليد ماي

 "م١٨- على شهرا1٥ً لدة والخوخ والفراولة الزهرة من كل عزن يكن لمخلاً

 م.٧= على أيام عشرة بمدة "م1٢ عتد- فقط شهرين ودة
 وتشمل العوامل من بالعديد الأغذية تهيد معدل يتأثر

 واللغو والبروتينات الكربوهيدرات من الأغذية تتكون الغذاء: ­تركيب

<oتu sFivi#  الحراري اثثرصيل خاصية تي لنخلف الكوات وعذ. وغرها، ولماء

 تاد الرازي التوصيل ازداد وكلما متخنض حراري توصيل ثات والبريتيتات قالدهون
 تجيد من أسب القشدية( )امثلجات اليرظة تجميد ثإت عليه ريتا: التجميد، معدل

 بشبً والبروتيه والصون الهو!ء على لاحتوائها لحليب
.٨fr welac5ly  البواء حركة سرعة

،AgمinaK n {- جريل وجود

 التبريد وأسلح الغناء بين التلامس درجة-٤

 التل علاتة فرع من4-٦ والعوامل التجميد سعدل سرعة بين العلاقة وتعد

 والتحريك، التلامس درجة يزيادة أر الهواء سرعة يزيادة يزداد المغل أن بعتى السقيم
 التجميد معلل سرعة مع عكسا هلم ونتناسب التذرية: المادة سما، ق-

 قإن· قتعطر ساعة إلى ججاج قد واحد لتر علي توي عصير عبوة تجيد ان حين تفي

 أكثر. أو كامل يوم إلى بحتاج قد لتوا ه٥ سعته عصير برميل تجميد

 ت بالثريد الخز مناقشة أثناء إليها أشرنا وأت سبق التي الصللحات إن
 هنا\ه أن منا ملالكه تجدر ويها النوعية، الحرارة تشمل وهذه بالتجميد للخزن ضرورية

sرeا1ت e heal bav ة treen  ه التجعيد يعد نوعية يرارة التجميد ليل للقاء ثرعية خرارة

 الحمل للتجميد اللهمة الأخري السطلجات ومن.4 )ا.؟ رقم المجدولك من يتضح وكما

g Refigamotianمه التجميد حالة تي لتريدي load for fee.الحمل عن ثخخلف وي 

 الحرارة كمية الأول الجزء يشمل أجزاء، ثلاثة من تتكون أنها إذ التبريد حالة لي لتبريدي

 فلانتقال تغلاء رطل كل من سنها التخلي هب التيAn البريطاتية الحرارية يالوحدات



-١٢ وللحل»1

" فرجة إلي التبريد تزث دخوله عثد حرارته فرجة من الغناء حرارة بدرجة

 يجب التي الحرارة كمية يأنه فيعرف للتجميد التبريد حمل من الثاني الجزء أما "مء،

 إلى سائل {من الغذاء حالة في تغير على للحصول غتا. رطل كل من منها التجلى

 ي التريا الحمل من الثالث الجزم ونضمن التجميد. حرارة حرجة عند العكس( أو صلب

 جرارة حرجة لتفض قتاء رطل لكل منها التخلص ب التي الحرارة كمية للتجمد
 التوعية الحرارة وتعرك الز. جرارة فرجة إلى التجمد جرارة درجة من المجمد شتاء

 حرإرة درجة خفض أد لرفع اللائمة البريطانية الحرارية بالوحدات الحوارة كمية بأتها
 يأة قتيرفBT الإريمطاتية الحرارية الوحدة أما}.F{ واحذ: فهرنهايتية درجة غذاء رطل

 واحدة. قبرنهايتة حرجة باء رطل1 جرارة درجة ضنى أو رفع يكنها التي الحرارة كمية
 وتعرقه الكامنة. والحرارة الحوبة يالجرارة الخامة المصطلحات إنشاً وهناك

 وهي حرارته+ تغير دون الغذاء حالة لتغير اللازمة الحرارة كية يأنيا الكامنة لحرارة
wux BTU التبريدي العلى أما الثوي. المثر عد  وعدة ا٤٤ للماء

 المفر عند ماء رطل٢٢٣ ه من نزعها أو إنائها يهب التي الحرارة كمية بأنه فيعرف
 لماء عالة في بريطانية وخدة٢٨٨٠٠٠ تعادل وهي أقرى. إلى جالة من للتغير لثوي

 عيوب أعم من التجميد حروق وتعد لاحقاً. التجميد لطرق التطرق الثلج.وميتم و

 جدوثها. للشع الوسائل من العديد اتباع ريمكن التقنية عذ،

 والضار الفراكه تجميد(1,٠,
Frelg  آت

 تذم ,ا(3,9 ز

 عم وفي عاماً، ا٥' حوالي ذ البواء وتكف التريد اسماله با لقد

> عملية أوك وقت تجيد آلة لأول اختراع يراءة سجلت م٩٨٨0
 مرموقي مكانا الأغدية تجميد صناعة فتحتل الآن أما ام.٩r٧ عام وللخضار+14٠ ه

 الأغنية تجميد تاعة فإن الحظ ولسوء التقدمة، الثول في الأغذية تظ مناعة شمن



١٢٩  واجور نراكه ومجيد اليد ماي

 غاة تتوفر وإنا تهاري تعاق على تهيد خطوط تتوفر لا إذ بدايتها في زاله ما لحلية
 .،. لخاب را العام للقطاعين رجبيد تبريد

 راخضار للقواكه الجيد قل ما معاملات(٦,٣,3 ز

 النهار قي نقطة أبرد عد جيدما الراد والخطار الفواكه حماد يتم أن يراعى

Cامعفg  تتطيف السنع في يتم التستيعية، الخطوط إلى بسرعة تقلها أو تبريدها ويفضل

 للفواكهSEc عة والقطيعFH عة الوى وإزالةReebing وتقشير هrdig وتدريج

 والجزر كالتفاح تقشير إلى تتاج والخضار القواكه يعش أن ملاحلكه تجدر وما والخضار

 الفرزة» خطوط إلى مباشرة وينقل تقشير إلى يحتاج لا اليعض أن حين في والبطاطا،

 السلق عملية إلى أخرى جية من والقطار الفواكه بعض ثاج ،Feckagiag والتعبئة

 ثكهات تكون أن دون للحيلولة رئلك بها الإتزيي التشاط لتشييط مةاةe رصاا الأولي

 رص أوCop عtcف لز على الأولي السلق عملية تساعد كما الحز. أثناء مرغرية غير

 تعبئة ذلك يضد يتم المتاسبة. العبوات غي تعتها عملية تهل ريللك رالنقار القواكد

 تميتها. ثم ومن تجميدها يتم أر تجميدها ثم ومن والضار الفواكه
 والخضار الفواكه تهميد افي المستخدمة الطرق,»٣',

 ،1 بائياع زققبرها إعدادها يعد زا-لخضار الفواكه تهميد يتم

-.Still Air SharT Frerzrr;  الماكر الهواء عجمات

 والة للقواكه المنقوع الهواء جمدت-٢

c«٢٦,٣ رتم )الشكل.
.Fuldlعe Bed Frcaing  لمتحركة الرسادة جمات-٠

PIae قلاE التبريد يألواح التجميد-٤ Tree(3.٦ رقم )الشكل

(.٦4 رقم {الثكل عaصهدsionFr عقة&ء بالسوائل اثتغطيس التجميد ه-

 تستخدم أن فإما بالسوائل التعيس أي التجميد طرق من الأخيرة الطريفة بي
g مننضبة تبيد لقطة لبا غاليل poit bgDق Lowr feeaاللحية المحاليل وتشمل 

 و التالية الطوق

tuلدلهت 



١٩٠ و القر!ه لعا

 كالتتررجت البريد سوائل تستخدم أن وإما جلكولر واليرولين واجليسروك والسكرية

 الفريون. غاز أو السائل الكريون أكسيد تي أد تل
٣,٤y)يالججميد والطفار القواكه جقظ بيجة القديات إي الققد ,لا 

 التقنوية القيمة على الجائلة مجال في الحنط طرق أفضل من التجميد يعد

 الفواكه تمضير أثتاء إما يجدك اللغليات في الفقد يعض فإن تلك ومع المجمدة، للأغلية
 التجميد. يعد الخزن أثناء وإما التجميد تبل أي للتجميد بخضار

 التجميد لأغراض تغضيرها أثناء مغذياتها بعض لققد ياتضار القواكه تتعرض

 بعش تفقد أوقد ،7iiaing والتشذيب التقشير لعمليات نتيجة أو أثناء ذللي يحدث تد»

 الحصاد بين يهر الذي الوقت ويزفر الانصهار، أثتاء أر الأولي، السلق اثناء لغذيات
 كبيرة. بدجة المغذيات تقاد على القترة تلك أثناء الحزن خرارة ودرجة ،التجميد
 في الققد على توئر التي العوامل من العديد أيضاً تهناك التجميد بعد أما

 الستعملة التجميد طريئة تشمل: قد العوامل رهذه والخضار، الفواكه في ثديات

 العبوة توع وكذلك ا#زن ومدة ا-لتزن حرارة ودرجة يعلئة، أو سريعة كانت إئا وما
 رالموكمة تلأركسجين التقاة غير العبوات اإن الأخير العامل وبخصوص التغليف. أو

 الدلوح، بالهوام انجهد لنام اوجهي رسم (،٦ ز؟ر رقم لحكل
٤١٩٩1 ؤ وجافيه ميى لمعر:



٣١١

 مطل
 البريذ

 ا#ولفف(. ذات زاسدات بالتلافي ،

 الألاح رد

 لنظام تهي وسم}.٦,3{ رقم كل
٩٩٩٦٦ وام< مجى العدر:

,5 رقم كا,
٢ ا٩7 وجاف ميذى ألسر:

 ماطل ج مغر
 تبربد

 أن حين في بهاء الرغوب غير التغيرات من المجمد الغناء لحماية الأفضل تعد القفل

Copoais م ا مثل للأوكسجين الفذة العبرات ال pekكبيرا ضرراً يلحق 



}٥-٠

 أ كفيتامين للقر، الساسة المغذيات بعس وهتاك يها. المعباة الجمدة ت

 المغنيات هذه بجثل غنية مصادر نعد التي والخضار الفواكه تإث ولذا ، لرايرفلافين

 ونوع الغتائي العنصر نوع قإن حالك كل وعلي شاقة. عبرات في تعتها تجب يراعى
 التجميد عمليات نتيجة الققد كمية على كبير يشكل يؤثران الغذاء

 د.3 اليا عتوى في الفقد على التحزن حرارة رجة تأثير»٦ )ة. رقم الشكل ويبين

 ج- فيتاسيت من

 الأسقيربيك عامش
 -ل

• إ افقد مقدار زة,لا( رقم الشكل ج- لجامي من لة
٢1٩٩٦ ؤ وصاعي سيقي المصدر:

 اجمدة والتتار الفواكه تعبئة في السعخلعة العيرات(٩,T,5 ز
 رالئقارو! القواكد تجميد ساعة في يمكان الأسية من التبعة عملية تعد

 الفوائد: هي لعديد
 الأكسجين. من التج حماية-1



٣٣١  واجور نراكه ومجيد اليد ماي

 الرطوبة. اقد من النج حماية-
 وبات اليكر من المنتج حماية-4

 التكمات. انتقال من التج حماية­-
 الميكاتيكي- التلف من التج حماية-٥
 الضبر. من التج حساية-٦

 لا أن يهب مباشر: المجمد المتتج تلاسس التي التعيئة مادة أ ملاحظته تهدر وتما

 العبوة تكون أن يهب كما الجمد، المتع إلى مكوناتها من أي بانتقال تسمع

 نتحها. سهل
 وتشمل: لنضار را القواكه تجميد صناعة ي العبوات من خخلفة أنواع تتوقر

s البراسيل ا- amdBarelsسP:اللثة الألياف من أو القرلاة من تكرت وتد 

 الإثيلم،
 المجمدة» الأغذية هال تي استعاذ العبوات أكثر من ويعير الكرتون-

 وساثل وكللك يبلاستيكية أو شمعية ملقة على الكرتونية العبوات حتوييي أن وب

 الطبيعي التلف أو طرية الر فقد من المجمد الغذاء لمحابة إضافية

 ذات الجمدة الفواكه لتبثة ضيق تعاق على وتستخدم العلنية: العبوات-

 كالفراولة. الصغير حجم

 يالغدء معباة وهي تسخينها يتكن التي الأكيلي وتشمل البلاستيكية، الأكياس-٤

ng المجمد poscbsمi-متلPالمجمدة. الأغذية هال في كيراً رواجا يلقى التوع رمذا 

 تلقي وعليه الجمدة والقفار الفواكه تلاثم رعي الإثيليت عديد أكياس-٥

 الفواكه عيوة على ماb= عتا البيانات تدوين أن ملاحظته تجدر وبما كيير]ً. قالاً

 يعطريقة الكتابة تكون أن ويجب الأهبة من كبيرة درجة على تعدد مدة ،

 المجمد. بالغذاء الخاصية البيانات يكامل الهلك ونزود وجنابة واضحة



 وللحل»١٣٤1

 (م٦,4 ز
 ى

B FrweBgة bbLKgا ه d Foقة Fا 
CHiIIe4 Foos ( الر±ة الأغلية م٦,٤ ا,

 عموميات}٦,4 ز,ا,

 خطور. ذات وأغذية قليلة خلررة ذات أغذية إلى البردة الأغذية نقسم ا-

 فها. المرضة اليكر,يات تواجد من تتج د كبيرة
 تصنيع عند الحلر من مزيد إلى تدعو التي العوامل من العديد قتاك إن-

 وتشل: البردة لأشلية

 لعملية قمير وقت يتوافر وأته خاصة للقساد التام للمراد الكبيرة أ»القبلية

 المواد. تلك استخدام قبل والتفتيش الفحص
 الما. الحسية الجودة لزيادة التصنيع عمليات من الأدنى الحد(

 الأغذية. لتلك التسمم أو الفساد عليات لحدوث القابلية توغر ج(

 القس، إجراءات انتهه قبل تتم غالباها والتي الجائزة المنتجات النوري }الشحن

 لرية، الأغذية واحتياجات متطلبات عبا

 دمهCo ادr ز الأغذية ضبط ,لا(٤,١,3 ز

 تتوفر وأن مايكروييولوجية معاير الخام المراد مواصفات تتضمن أن ­يجب

 النحوس، تلك لسمل الإمكانيات الموقع ل

 ويعى معروف متعهد من للنساد التابة الخام المواد شراء يتم أت يجب-4

 ذد الشتري لتجذير الاستعداد رئديه وامح متظم يشكل الفحص تائج يتزبيد

 بتلك الخاصة العابر أو المواصفات إلى بالوصول تتعلق مشاكل أية من لتهلك

 المبردة. الأطعمة



٣٥١  واجور نراكه ومجيد اليد ماي

 درجات كانت إذا للفساد عالية قابلية لها التي القام المواد تسلم عدم هب ه-

 يرضع الأغذية تلك مع إرشادي دليل إرفاق بجب لهاء المقرر الحد عن تزيد حرارتها
 آخر. مستخدم أو مستك لأي أو التجزئة لبائع سوام غزيتها وكنية ظروف

 أساليب على للقساد القابلة الخام الواد فجس يستد أر يعتمد أه هب-٦
 سريعة. تحس

 البردة الأغذية تمتيع عملية في الأساسية العوامل وتحدد تعرف أن يجب-٧

 أن وب وسنظما. سلامتها المتعلقة والأمور التجات عذ، جردة طط لأشراطى

 وأن· بالسلامة يتعلق فيما وخاصة خلود لها تجدد وان العوامل هذه في التغيرات تقاس

 مستمرة. مراقة مناك تكو

 برنامج على بتاء النتجات لكل الحنظية القدرة وتحصي مراقبة تتم أن يجب-8

 تبجي وإنا الواقع إلى تكرت ما أقرب لروف هت الفحى ويتم سيق يشكل له آ+٧

 الأسباب. عن البحث فيجب اجتضقت تد التجات لهذه ا-لفظية القرة أن

 د·0 للمراد بولوجي الكرو القحى عمليات من الهدف يكون أن هب-٩

 الطلوبة المعايير أر الواصفات إلى الوصول من التأكد النهائية المنتجات أي الوسيطة أو

 يحامي مرمية غير نتائج إى التوصل حالة وفي الرفض. أو القبول لأغراض وليس

 إعادة الضرورة من يصيح سلبية نتائج على الحصول وعند للاستعادة طرق توفر الأمر

 تطر احتمالات لتقليل والفا التصنع ظروف من شرري وبشكل والتحقق الثقلر

 قابلية لدى متمرة فحوصات عمل يتم أن يكان الضرورة لن إنه-١٠

 تتعرض قد التي المشاكل حول مؤشرات بإعطاء كفيلة إتها حيث للأكل المبوبة لأعتية

 الأشتية. فاتلك



 وسانحل مهرا» ايع}٣

 عمليانه٢,٤ ,ا,
JlI#d Foa .EalEه #bEIrol

 الأخذ مع للمنتج، ملائمة جرارة درجات أو حراري نظام تحديد يبب ا-

 المنتجات تلك شحن يعد الضبط عملية في وقوعها المحتل التغيرات الاعتبار يعين

 اللميكروبولوجية والتأثرات الخنضة الحرارة درجات سيب التج في ضرر وتوح واحتمال

 هذه ومراقبة له اغجددة الحرارة درجات الى اللتنج تبريد بعمليات القيام ويجب والطبيعية.

 حى اى التجاك تلك شحن بعملية الدم وقيل إنتاجية علية باعتبارها العملية

 رقت تحديد مراعاة مع التبريد لعملية كاقياً وتناً الإنتاج برامج تعلي أن يهب تحزينها،

 كما التريد، لعلية به الموج اللائم الوفت لشمان تولها، أى الطلبات بلم نهائي

 بمنتجات اجعلاطها نتيجة علها اماء تكف دون رالحيلولة اللبرية يالمتجات الجناية جب

 رطبة. ظروف في وضعها أو دائخة حرارتها درجات خرى،

 إجراء قبل جيد يشكل تعمل المبردة النقل وسائل أذن من التأكد يجب-١

 أنه يجب يلتج الخاصة الحرارة درجات أنه إى بالإضافة الشحن أو التحميل عملية

 التجميل- عملية قبل وتوثق تفس

 الجودة شيط دائرة ثيل من الزبائن مع وثيق اتصال مناك يكر أ يهب-1٣

 راضخة المتطلبات هذه وأن الأغذية لهذه التبريد سلسلة متطلبات توفي من {لإجأكد

 ومبرمة،

 قبل من الزيون قيل من قبولها يرفض التي الطلبات تقس أن يجب-١٠

 التي هي للمواصفات المطابقة التجات أ من تتأكد أن عليها والتي الجردة ضيط ائرة

 حية إلى لسلها يتم أث فيجب أعيدت التي المنتجات بقية أما شحنها، إعادة سيتم

 متب. لتخلى



٣٧١  واجور نراكه ومجيد اليد ماي

wm seioق ( الإ}1,4 ,ا,W٤ ج

 العالية. الخطورة ذات التجات إنتاج عملة في خاصة فلروف توقر يجب-1 م

 البوا· توفير ويجب المنشاة في الناطق ياتي عن الإنتاج متلتة نهل يجب-1٦

 خرارة وفرجاك بسيط موجا تئط لل وفي مرشحات، أو معافي علي هروه

 الغرف تغيير طريق عن والخروج الدخول يكوت أ يجب كما مناسية، نسبية يرطوبة

 يالدخوله ققعط يسح كما اللمس، عدم على تعتمد التي الغيل وساثل توفر وضرورة

 ومن التغليف مواد إلى يالإضافة كاملة تسنيم بعملية مرت التي التغفوية للمكونات

 مرحلة قبيل ما المنتجات نحوي التي التبريد قرف تكو أن ويهي غاصة، أماكن قلال

 النجات. من النوع هذا بإنتاج الخاصة الطقة من جزاً لتغليف

Byglsمne and Rerssal ( والعاهلين السجية الشؤون}8,١,4,٦

 عملية من ثسهل يطريقة بالتشطيب الجاء عمليات فكون أ داعى-١٧

 والواد المدات على الإتتاج مخلقة داخل إلى العات دغرك يقتصر أن ويب القلف

 عمليتي لمباشرة تثريباً ساعتن كل الإنتاج عملية تترتب أن ويجب لقيط. الضرورية

 والتتيم. الحقلة

 لهم وعن الرسمي العمل نيي بلأشجاس تقيل بالدخول يسمح ا-٣

 بالإدارة العاملين ذللك ويثمل الإتتاج، منطقة إلي جدة بصحة ويتمتعون الصلاحية

 وغيرهم. والزوار والهندسيين والقنين

 إى يقللك الخولين العاملين دخول لعملية بالة مبارم أسلوب اعتماد وهب

 يلي- ما على يركز طبي مسح إجراء يتم بأن الإنتاج، بعقة

 الكاب. وحب والترو والروع الجرات من الجلد علو-

 وا-خنجرة. والأتف الأذ في التهابات وبجرد -عدم



 وللحل»1

 معرية. مشاكل وجرد عدم{-

١٣-

 مسبقا. غلائي تسمم لحالات التعرضي عدم-٤

 الطب في يرة ذي طبب طريق عن للعاملي التوظيف قبل ما قحى إجراء وهب

 فترات على المطيب قبل من والعاملين للموظفين الصحية الحظة فحس يجب كما الهتي

 مهنية، بمرضة قيل من عمله عامل أي يدا أ قبل يومي شحص إى يالإضائة منتظمة

 أخرنى إلى اقارجية الايس تغيير العمل منطقة إلى الدخول تبل يجب-١٩

 للرأس مناسب قطام ارتداء يجب كما نظف، بأخر الحذاء استبدال إلى بالإضافة نلينة

 الراس نقطية يجب وإلا الشعر إطالة أو اللحى تشجيع علم ويراعى مميز بلون ملون

 الرواند. من خالي معقم يصابون الأيدي شل يبب كما الطويلة، واللية

Fo دM eع  و المجلة الأغية ,م٤,٣ ز

٤rsقunu l ndف THقا eg F»قااس es { القومس رمشخآت الباسلون٢3 ا,#,&,

 والصيانة الجودة وطبعك والإنتاج الإنارة في التخدمون يلقي أن جب ا-

 كذاك. السابقة رالصحية الطبية التطليات فيهم تتوافر وأن الضربدي التدريب

 لأداء مناسباً تأميلاً ومؤهلين أكناء أشخاص تبل من الإتاج مراقة يهبب-٣

 وكذلك الميكروبيولوجي يالقحس الخامة الإمكانيات توفر يجب كما الهمةء عذ.

 الجودة. تحرصا،

M terقم  فلقا الهام الواذ٢٦,٤,3 ز؟,

 والتخزين يالقيو الحاسة والأمرر الخام الواد مواصفات تكرت ات يهب-٣
 لذللكك. الخصمة ثلعمايمات مطايقة

 ويات والذ التجميد سمل على قدرتها على خاء الخذم للواد اختيار يتم أن يهب-٠

 )د الانفعال ظاهرة لتجمل للعدل التاء استخدام يجب الشا سبيل "ى



٣٩١  واجور نراكه ومجيد اليد ماي

 مثل العالية التلورة وذات للمصنع الداخلة الأغذية نضع أن يبب-٥

 الواد هذه مثل تحجز أذن فجب ميكروبيولوجي لنحس والأسماك والدجاج اللحوم
 الفحص. نتائج تقلبر وخى مؤقت

 ئإن التجميد. طريق عن حقضه يتم الليكودبي الجمل أن من الرغم على-٦
 أي يدمر لا فالتجميد ميكرويرلوجياً. ثها المشكوك الخام الواد اسخدام يرر ألا متا

 حدوث إمكانية من الحد على يعمل ولا سسيقاًء متكونة تكون تد ميكرريية سوم

 قبل تشاطها تثبيط يتم لم التي الإتزعات أن كما لإحتة، مرحلة تي ميكروية مشاكل
 التجسيد بعد بالعمل تتعر قك لتجميد

 شديدة تغيرات لحدوث كالبارات امتجاث يعى لكيات تعرض ثد-٧
 في التجميد عمليات نتيجة الإتزيات تركبي أن كما اللاحق. الجرن أثتاء أر التجميد أفتاء

 أو النكهة تلف إلى يؤدي قد بالكامل قيها الإنزيمات تثبيط يتم لم التي التجات
 ياخدن دورة إكمال يعد الحسي التقييم لعمليات التنج إخضاع يجب عليه ويناء التجة

 المتع. لمر الألية الاحتياجات الاعتبار بعين الأخذ مع الإنابة التجميد} عملية من
Freoدlsg , التعني ,لا(4

 الخمسة تلك عن مفصولة مناطق في التام المراد غفير يتم أن ،اعى-٠

 التهاني، التج أو الأولي ،والسلق
 واللحم الدجاج، مثل اتطررة عالية الخام المواد إعداد يتم أن يهب-٩
 أر العلهية التجات عن السقف حتى الأر من كلياً، معزولة غرف في والسعك

 التحفير وغرف الأقسام بجن المعدات أو تلأشخاس تياثل هناك يكون لا وأت لنهائية.

 لإزالة الرشح أو الصفى بالهواء ومزودة مبردة التحضير غرف تكون وأن التهائية

 مرجب. نغط وبت م(٨) حرجة وعند مته لكرويا،



١٤٠ وللطي مدا» ه

«{CHعa es yo go)  نعيث كلما تظف الى القلف أسلوب ستخام يراعى أ-٠

 وأذن والسيح الإنتاج منطقة في والخلقات الأجسام من النخلس باستمرار يتم وأن

 والتعقيم. والحظيه الخلفات عذ، من التخلى عمليات يومية ويصورة تتم

 الأمان في الإتناج خط على الحرجة الضيط تقالا عديد ينم أن يجب-١

 تتم أن ويب للجوية ضرر أو للميكروبات تكاثر فيها يعدث أت المحتمل من لتي

 كالآني الراقد
 شرة خلال معينة نترات تي دة لعينة القام ووقت المرارة درجة آ}قياس

 العمل.

 العمل. ثرة خلال معينة فترات على التج أو الخلفات تكدس درجة تعيين ب(

 اليو في مرات ثلاث ييولوجية الميكرو الاختيارات وإجراء العينات جبع ج(
 الأقل. على

 شكل على تسجل أذن ويفضل الفحوصات عه نتائج تسجيل يتم أن بخب

 ونحتوي الجودة بط يلوحات الأشكال عذ، وتمى ، بالنية ططات أو رسوبات
 اتجراك رأي العليا. الحدود إى إضافة بالهداف يسى متوسط وعلى «تيا حلو على

 لتمجي له الحلول ووئم أمبايه ومعرفة مراقه صب الوسطي الخط أو الهدف عن
 والتي الطهي قبل للإذابة تتعرض التي التجات أن ملاحظته تجدر وبما الصحية. المعايير

 المشاكل. لعى تتعرض قد الشعريات من كبيرة أعداد على غتوي

 عملية خلال طهيها أب تسخينها يتم التي المنتجات تبريد يتم أث ا-يجب

 "م(.٨{ من أقل حرارة لدرجة يمكن ما بأسرع لتصنيع

 الغذاء على للحقائظ التحضير عملية خلال ممكن جهد كل ينل يجب ا-

 الإنتاج. غمط على أخرى إلى مرحلة من انتقاله على وكذللك يارد بشكل



 واجور نراكه ومجيد اليد ماي

Ferig  التجميد٢٩,٤3,٤ ز

 وأن التحضير مرجله بعد عتررريا علية والمسيطر السريع التجميد بعد-1٤

 الد. في يتسيب والذي البطيء التجميد يؤدي وقد الج،د للمنتج ملائم جعيل يكون

 التج. يتجة البكاتيكي الضرر إلحاق إلى الكبيرة الثلج لبلورات البعلي+

 امتثج من ااء قد، يكو يهيث مصممة التجميد مات تكون أن يجب-١6

 يعي والذي للتج الثاري السطح على الفقد ها من التاد لتع يكن، ما قل

 التجميد. عررق

 إلى الحرارة فرجة تعل حى مكتملة التجميد عملية تعد لا أن جب-١٦

 الخروج تفلة عند المجمدة حوارة درجة تضبط أن ويجب المركز متعلقة في "م(4٨{

٠ "م(١٨) عن لاحقا يثم الذي والثقل التغليف أثاء التج حرارة نرجة رئقع لا بحيث

 وكما جاً السريح التبريد تتيجة اثارجي اسطح التكسر من التجات بعض تعائي تد

 تعطي جية نصمم أ يهب الحالة هذه في التجميد نملية المعجنات، تي الحال هر

 الأجزاء على تحائلا الوقت ثقس في المعجنات في الوسطى للمتاطق الألضل لتوعية
 متماسكة. الخارجية

RaeEagLng  التليف ,لا(٤,,8 ز

 الاحتياجات مع يتوافق يشكل للغثاء التغليف عملية تكرن أن يجب ا-٧

 الاء تقدا دو التغليف مواد حول أن يهب كما الأغذية، لتغليف القانونية لعامة

 التخزين. خلال الوزن في ولنقس

. ته الغلفة المجمدة الأقلية تحمل ان جب-١٨ الفرور 'لتخزين-

 ممكنة خزتية فتوة أتل على التعرف بالإمكان ليسيح



١٤٢ وللحل»1

 قيما التغليف إعادة أجل من مؤقتة بورة التغلب يتم عدما-٦٩

 ودافعة والتوعية التصنيع وتفاصيل الإنتاج بتاريخ الحاويات أر الأكباس ثعلم أن فيجب

 التغليفية العرة تكرن أن وهب لاحي. وقت لي التعرف ملية لتسهيل لإتتاج،

 استخدام يجم أن يجب الذي والتاريخ التعبئة إعادة بتاريخ معلمة بالستهلك الخاصة

 تم التي السلع عن سجلات حفظ م أن يهب كما صلإجته. شرة إتتهاء قبل تج

 إلى والرجوع المستهلك عبوات ننيح يكن حتي التغليف إعادة ثقاط إلى إرسالها

 مشكلة. أية حدثت إن التصنيعية الحقيقية الجلات

 مه، فاها» التجميد سلسلة ,لا(٤,3,7 ز

 والتي الأساسية التجميد غازت داخل الحرارة درجة على المحافظة يهب-٢

 يتم أن ويهب أقل. أو "م}٣٦ عتد)- أكثر أر أشهر ثلاثة بها للمتتج القرن قترة بلغ

 الحرارة موازين ترنر ويعيد "م(.2) عن تزيد، لا حيث الحرارة برجة في التلبذب تجب

 كافياً الحرارية المجسمات ومواقع عدد يكون أن ويهب أساسيًاً، التسجيل

 في التزنية الظروف تفس أن يجب كم الفعالة» الراقية على القدرة يوفر الذي الأمر

 الأقل. على ؟(ساعة٤ كل) واحدة مرة يلوية يسصورة التجميد "ازن

 لشو. التجميد لخائن التسليم خلال التنجا«ت تتعرض لا أن يهب-٣١

 من يمكن ما أقل مع النقل عملية تتم أن وهب الظر، أد الرياع أو الاشر لشمس

 القادمة المنتجات حرارة فرجة تزيد لا أن ويهب الخارجية، الجرارة لظروف لتعرفي

 أقل. أو عم(3٣)- نصبح جتى المخازن في تقى وأذن4 "م٩٥)- عن خازن.

 الجوية الظروف من السابق في كما المخز من الخارجة المنتجات تحمى أن ويجب

 وللحصوله المخازن. داخل النقل قبل ما عمليات تتم أن ويراعى الماكة، وحرارية

 يعد أن المناسب فمن بالتنزيل التجميل عملية خلال للمنتجات الناسية الحماية على

 مياشر اتصال على نصيح بحيث منه الاثراب من الركة يكن ممرا يجري يجث لخزن



١٤٣  واجور نراكه ومجيد اليد ماي

 عتد الطعام تقدبم ومتعهدي التجزئة يائي على الدا فس تطيق ويب الخزن، مع

 المجمدة للمراد الام مناطق توتر

 التاصبة أو الثانوية التجميد جائ في الحرارة درجة على الحائلة ­يجب

 التجيل على القدرة ذات الحرارة مرائين وتعد أتل. أو "م}٢٣ عند)- بالتوزيع

 أذن ويجب فعالة، مرائية تشمن يعيث الحرارة مجسات توضع أن يجب كما أساسية،

 محويا دريجة وعمن دقيقة الحرارة وهات الهاني الرسم تجيل أجهزة جميع تكون

 مهقاً جددة فترات عند الأجهزة لهذه العايية تتم وأث "م(١ )ه. والأفضل يجدة

 قيجب البياتي الرسم تعيل أجهزة تتوقر لم وإنا الوطنية. والقابي تفق وبطريقة

 يدوية. وسجلات فياس اجهزة ستخلام

 ييا الموصي الحرارة درجة ت أو قوق سواء الحرارة درجة لتغرفي

 الغلق المجكمة العبوات في وتى الماء فقنات عملية يسرع أته حيث افيه مرغوب غيي أمرا

 العبوات. داغل الثلج تكوين التج من الرطرية انتقاك يسب وقد

 التغير مع للتعامل ومثيته وضحة إجراءات أد طرق تتوفر أن يجب-٢٤

 أن وهب التجميد. علية فثل أو تعطل عند او الحرارة درجات ل الواسع والتقلب

 إص«ح ولحين "م(١2)- إلى البواء حرارة درجة ارتفعت ما إذا اليود المخزن يقفل

#٦ أن وجب للمخز. الصيحة الترارة خرجة واستعادة دة الوجب المحجات

 الجودة. ضبط مدير قبل من العطل شترة خلال المخزن داخل

 بجث مصممة الأساسي بالتوزيع الحاصة النقل وسائل تكر أن يجب-٦ ه

 وأدن الأساسية التبريد مخازن في موجودة كات التي الحرارة درجة تقس على الحفاظ يتم

 قلإةا.4 "م1٨)- عن بزيد لا ما المنتج حرارة درجة على الحناط مع التسليم عملية تتم

 أن هب التجات هذه جردة فإت "م( ا٥)- من أملى التجات حرارة درجة كالت

 تقعي·



١٤٤ وللحل»1

 تلك نبي الثانوي بالتوزيع الحامة النقل وسائل وغموس-٢٦
 البيه. مراكز بيي الثانوية التبريد مجازن بين المنتجات خزن عملية في التخدمة

 درجة على الغذاء ثليم يكن أنه بيث مصممة الوسائل هه تكون أ وبب
 الكلية الجودة فإن "م(١٢- من أعلى الحرارة لرجة كاتت إذا أما م.1٥)- خرارة

 شميا. يتم أف جب

 والتسجيل والتتن المرائية عن مسورك شخس فناك يكو أن يهب-٠

 يتوافق وأن التجميع ومراكز بالتوزيع الحاصة الثقل وسائل جميع في المرارة لدرجات

 وهباك المجمدة. الأغلية واوية ونقل بجز الخاصة والتعليمات التوصيات فم ذلله

 قل من العرض وطريقة والتخزين والمداولة النقل بعمليات تتعلق أخرى توصيات

 ملاحظة على يشجع أن التج مصلحة ومن سواء خد على والتجزئة الجملة بائعي

 التوصيات. عله مثل ومراقة

 باللحو، القاصة والإرشادات والأدية رالقواتيو الأثلة من العديد تتوافر-٦٨

 التعامل وطرق الهدة الأغلية من وغيرها كريم والآيس اللحوم ومنتجات سدة

 الأفمية. غاية في والإرشادات الأنظمة هذه إنياع ويعد سعها


