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 الحرارة درجات تحويل جدول

 الفهرنهيتيه الحرارة درجات الي المئوية الحرارة درجات تحويل كيفية الجدول هذا يوضح

 أو المنوية الدرجات من اى علي تدل() الاقواس بين الموضوعه الأرقام ان نجد حيث
(١٢٠) القوسين بين الرقم كان اذا فثلا المخالف المقياس الي تحويلها المطلوب الفهرنهيتيه

 وهو48 لر9 يكون المئوية الحرارة درجة من يقابلها ما فان الفهرنهيتية الحرارة لدرجة ممثلا
 من يقابلها ما فان المشوية الحرارة لدرجة ممثلا الرقم تفس كان اذا أما )أ( القوس يمين على

. وهكذا )ب( القوس يسار علي وهو٢4٨ يكون الفهرنهيتية الحرارة درجة

 فيا١ ي ما١ م

 ه٢ ر7٠(12) ا١ -ار-١٤٨(-١٠٠)٩ ر»٣-
 ه٧ ر٢٠(١٤) ا٠ ر٠--.١٣(-٩٠)٧٦ ر٨-
٦٠ -ر(١٦)8 ر٩--١١٢(-٨٠)٦٢ ر٢-
٦٤ ز4.(١8)7 ر٧٨--٩٤(-٧٠) ه٦ ر٧-

٦٨ ر٠٠(٢٠)٦ ر7٧--٢٦(-٦٠) -اراه
٧١ ر7٠(٢2) ره٥٦--٥8 ه(٠)-4 -اره
٧ اره٠(٢4)٤ ر٤٤--.٤(-٤٠)٤ -ر.

٧8 لر٠(٢٦)٣ ر٣٣--٢٢(-٢٠)٢٤ ر٤-
٨2 ر4٠(٢٨)٢ ر٢٢--٤(-٢٠)٢٨ ر٩-
٨7 ر٠٠(٢٠) ارا١- ا٤ ر٠٠--(-١٠)٢٣ ر٣-

٨ ر٦٠(٢٢) صقر٣2 ر٠٠ )صفر( ا٧ -ر
٩3 ر2٠(٢4) ارا٢١ أره٠(٢)1٦ ر٧-
9٦ ر٠(٢٦) ر٣9٢٢ ر٢٠(٤) رها1-
 ا٠ ار.٠(٣٨)٢ ر42rr ر٠(٦)1٤ ر4-

٦1rر .ا4 ر٠٠(٤٠)4 ر٤٦٤4 ر4٠(٨)- ر٣ 

1٠٧ ر٦٠(٤٢) ره٥٦ ·-ر-ه(١٠)12 ر2-

m٥]
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٢١٢ ر٠٠(١٠٠)٣٧ ر١11٧٨ ر٢٠(٤٤)٦ ر٦٧

٢1٥ ر7.(١٠٢)38 ر11٤٩ ر٠(٤٦)٧ ر٧8

٢1٩٢٠(١٠٤)٤ -ر.٠ ا١8 ر٤٠(٤٨)8 ر
٢٢٢ ر٠(١٠٦)٤ ارا1٢٢1 ر٠٠(٥٠) ·-ر.ا

٢٦ ر٤٠(١٠٨)٤٢ ر1٢٢٢ رة1٠ ه(2) ا1 ر11
٢٢٠ ر٠٠(١١٠)1٢9٤٢r٣ ر٢٠ ه(4)13 ر٢٢
٢٣٢,٦٠(١1٣)٤٤ ر1٣٢٤4 ر٨٠ ه(٦)13 ر٣٣

٢٣٧ ر٢٠(١١٤)4 وره1٣٦1 ر٤٠ ه(٨)14 ر٤4

٢٤٠ .٨ر(١١٦)٤7 ر٦٧ ا٤٠ ر٠(٦٠) وره!٦

٢٤٤ ر٤٠(١١٨)٤٧ ر١٤3٧8 ر٦٠(٦٢)١٦ ر٦٧

٢٤٨ ر٠٠(١٢٠)٤8 لر1٤٧٩ ر2٠(٦٤)1٧ ر٧8

٢٥1 ر1٠(١٢3)٥ ·"ر-١٥ لر.٠(٦٦)18 الر1

٢٥ ره٢.(١٢٤) اراه1 ا٥٤ ر٤٠(٦٨)٢ ر.٠٠
٢ ه8 .ر(١٢٦) ه2 ر٢٢ ر/ه\٠٠(٧٠)٢1 ر11
٢٦٢ ر4٠(١٢٨) ه3 ر1٦١٣٣ ر٦٠(٧٢)٢3 ر٢٢

٢٦٦ ر٠٠(١٢٠) ه4 ر1٦٥44 ر٢٠(٧٤)٢3 ر٣٣

٢٦٩ ر٦٠(١٣٢) رهه1٦8٥1 ر٠(٧٦)٢٤ ر44

٢٧ ر٢٠(١٣٤) ه٦ ر١٧٢٦٧ ر٤٠(٧٨)٢ دره1
٢٧٦ ر٨٠(١٣٦) ه٧ ر١٧٦٧8 ر٠٠(٨٠)٢٦ ر٦٧

28٠ ر4.(١٣٨) ه8 لر1٧٩7٠٩(٨٢)٢٧ ر٧8
٢٨٤ ر٠٠(١٤٠)1٠ ر٠·183 ر٢٠(٨٤)٢8 ر٩

٢٨٧ ر7٠(١٤٢)٦١ ر187.11(٨٦)٢ ر.٠٠

٢91 ر2٠(١٤٤)1٢ ر1٩٢٢ ر.٤٠(8٨)3 ارا

٢٩٤ ل٠(١٤٦)1٩٤1٣٣٣ ر٠٠(9٠)33 ر٢٢
r٢٩٨ ر4٠(١٤٨)٦4 ر19٧٤4 ر٦٠(٩٢)٣ ر٣٣

2.٣ ر٠٠(١٥٠)1 وره٢٠1٦ ر٢٠(9٤)34 ر٤4

٣٠٥ ر7٠(١٥2)٢٠٤٦7٦٧ ر٠(٩٦) ره؟٥٦

٣٠9٢٠(١٥٤)٦٧ ر٢٠8٧8 ر٤٠(٩٨}3٦ ر٦٧

 {٢٨جد ص



 ملحق)ا( ااد

 ملحق)ا( تابع

 ما ا٠ م ز

r(١٥٦)٦8 ٨ر ٤١٣ ر٦٠(٢١r) ا٠٠ ر٠·،١٢ ر

Y.٤17 ر٢٠(٢١٤)1٠ ارا٣١٦١ ر٤٠ ا(٥8)-- ر

٤٢ لر.٠(٢١٦)1٠2 ر٣٢٠٢٢ ر٠٠(١٦٠)٧1 ر11

٤٢٤ ر٤٠(٢١٨)١٠3 ر٢٣ ر٣٢r٦٠(١٦٢)٧2 ر٢2

٣,r٤٢8 ر٠٠(٢٢٠)٤.1 ر٣٢٧٤4 ر٢٠(١٦٤)٣

٤٣١ ر٦٠(٢٢2) ا٠ دره٢٣٦ ر.٠(١٦٦)٧٤ ر٤4

 ره٤r2٠(٢٢٤)1٠٧ ر٢٣٤٦٧ ر٤٠(١٦٨)٧ وره٦

٤٢ ر٠(٢٢٦)1٠٧ ر٣٣٧8 ر٠٠(١٧٠)٧٦ ر٦٧
٤٤2 ر4٠(٢٢8)8.١ ر٣٤١٨٩ ر٦٠(١٧٢)٧7 ر٧8

٤٤٦ ر٠٠(٢٣٠)١١ -ر.٣٤٠ ره2٠(١٧٤)78 ر

٤٤9 ر٦٠(٢٣٢)111 ر11. لرr٤8(١٧٦)٨٠ ر٠٠

٤ ه٣ ر٢٠(٢٣٤)11٢ ر٥٢.٢٢ رr٤(١٧٨)8 ارا1

٤ ه٦ .ر(٢٣٦)٢٣,٣٥٦11r ر٠٠(١8٠)22,8٢

٨r,(١٨٢)٣٣r٥9٤٦ ر.٤.(٢٢٨)11٤ ر44 ر٦٠

٤٦ ر٠٠(٢٤٠)1١ ره3٦٢٥٦ ر٢٠(١8٤)٨٤ ر٤4
٤٦٧ ر٦.(٢٤٢)1١٦ ر٣٦٦٦٧ ر٨٠(١٨٦)8 وره٦

٤٧1 ر7.(٢٤٤)11٧ ر٣٧٠٧٨ ر٤٠(١8٨)٨7 ر٦٧

٤٧٤ ر٠(٢٤٦)11٨ ر٣٧٤٨٩ ر٠٠(١٩٠)8٧ ر٧8
٤٧8 ر٠٤(٢٤٨)١٢٠ ر٣٧٧٠٠ ر٦٠(١٩٢)٨ل لر٩

٤٨2 ر٠٠(٢ ه٠)1٢1 ار28١ ر7٠(١٩٤) ب٩.٠٠٠

٤8٥ ر٦٠(٢٥2)28٤1٢٢,٢٢ ر٠(١٩٦)·1 اار

٤89 ر٢٠(٢٥٤)١٢٣ ر٨٣٣ رr٠٤(١٩٨)٩٢ ر٢٢

٤9٢ .لر(٢٥٦)1٢4 ر3٩٤4 ر٠٠(٢٠٠)9٣ ر٣٣

٤9٦ ر٤٠(٢ ه8)١٢٥ ر٣٩٥٥٦ ر٦.(٢٠٢)9٤ ر٤٤

٥٠ ر·0•(٢٦٠)١٢٦ ر3٩9٦٧ ر٢٠(٢٠٤)1 دره٦

 ه٠٢ ر٦٠(٢٦2)1٢٧ ر٤٧٨-2 ر٨٠(٢٠٦)9٦ ر٦٧

 .ه٧ ر٢٠(٢٦٤)1٢8 ٨ر٤٠٦ ر٤٠(٢٠8)9٧ ر٧8

 \ه لر.٠(٢٦٦)١٢٠ ر٤١٠١٠٠ ر٠٠(٢١٠)98 لر٩

 إ٣رم(
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٦٥2 ر٠.(٢٤ )ه17 ر9 ه6١ ر4(٢٦٨)1٣١ ر1

٦٦٢ ر٠٠(٣٥٠)١٧ ر٦٧ «ه8 ر٠٠(٢٧٠)13٢ ر٢

٦٧١ ر٠٠(٢ )هه1٧٩ ر٤٤ ه٢١ ر٦٠(٣٧3)١٣,٣٣

٦٨ ر.٠٠(٢٦٠)182 ر٢٢ ه٢ .اره(3٧٤)1٢٤ ر٤4

٦٨٩ ر٠٠(٢٦٠)\8٥ ر٠٠ ه٢8 لر٠(٢٧٦)١٢ فره٦

٦٩٨ ر٠٠(٣٧٠)18٧ ر٧8 ه٣2 ر٤٠(٢٧٨)١٣٦,٦٧

٧٠٧ ر٠٠(٣7 )ه١9٠ ر٥٦ ه٣٦ ر٠٠(٢٨٠)١٣٧ ر٧٨

٧١٦ ر٠٠(٢٨8٠)١٩٣ ر٢٣ ه٣9 ر٦٠(٢٨٣)128 لر9

٧٢٥ ر٠٠(٣٨٥)١٩٦1١ ه٤3 ر2٠(٢8٤)١٤٠ ر٠٠

٤٧٢ ر٠٠(٢٩٠)198 ر٨٩ ه٤٦ .ر(٢٨٦)1٤١ اار

٧٤2 ر٠٠(39 )ه٢٠١ ر٥٥٦٧ .ار.(٢٨٨)1٤3 ر٢٢

٧ ه٢ ر٠٠(٤٠٠)٢٠٤ ر٥٥44٤ ر٠٠(٢٩٠)١٤٣ ر٣٣
٧٧٠ ر٠٠(٤١٠)٢١٠ ر٠٠ هه٧ ر٦٠(٢٩2)14 را٤4

 ر7A٠٠(٤٢٠)٢٩ ر٢٢ ه٦1 ر٢٠(٢٩٤)١٤ دره٦

٨٠٦ ر٠٠(٤٣٠)٢٢٧ ر1١ ه٦٤ .لر(٢٩٦)١٤٦ ر٦٧

٨٢٤ ر٠٠(٤٤٠)٢3٦ ر٦٧ ه٦ ر4.(٢٩٨)14٧ ر٧٨

٨٤٢ ر٠.(٤ ه٠)٢٣3 ر٢٢ ه٧٢ ر٠٠(٠٠)١٤8 ر٠9

٨٦٠ ر٠٠(٤٦٠)٢٣٧ ر٧8 ه8 را٠٠(٣٠ )ه١ ه7 ر٦٧

٨78 ر٠٠(٤٧٠)٥9٠٢٤٣,٢٣ ر0٠(١٠)1 ه4 ر44

٨٩7 ر٠٠(٤٨٠)٢48 الر٥9٩9 ر٠٠(٣١٥)١٥٧ ر٢٢

٩١4 ر٠٠(٤٩٠)٢ ه6 ر٦٠844 ر٠٠(٢٠)١٦٠ ر٠

٩٣٢ ر٠٠(.٥٠)٢٦٠ ر1١٧٠٠ ر٠٠(٢ )ه١٦٢ ر٧٨

١٠٢٢ ر٠٠ ه(٥٠)٢8٧ ر٦٢٦٧8 ر٠٠(٢٢٠)١٦ ره٥٦

١٦8r١١١2 ر٠٠(٦٠٠)١ ره٦٣٥٦ ره٠•(٢٥)٣

١٢٩٢ ر٠٠(٧٠٠)٣٧٧ ر١1 ه8 ر.٠0(٢4٠)١٧١ ر١١

{r٨}
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