
.Bقe nsي r@  ياء»#ششة#، ج ، شش، )(ثرr يزيي"بز#و جضرإءي: فإضثويا ففأء}ي
 الجودة: ومظاهر علامات أولا:

 الظاهرية الخواص
 ئقثة،r ز

 تزاوي،
 إلخجؤ# ة

 النباتية. و الحشرية ألإصابة من تخلو و البنور على تحتوى القرون
 أخضر.

 طولية. قرون

 بانبية. الا الألياف من القين خلو "تبرآجزغ#:

 الداخلة النواص
 الكبيرة. البنور من خالى مميز آلظثنغ:=
 جيدة. رائحة الرائجة: ز

 القرون. حجم فى تجانس وجود يفضل التجانس:
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠ ن:.أغنزع:.

 تؤكل( مادة اجم·· )محتوى الغذائية: المحتويات ثانيا:
٣. )سعر(: الطاقة

 الفيتامينات:
 الريولافين ، الثيامين ،(١) منخفة: نسبة)( متوسطة: نسبة

 المعدنية: الأملاح
 بوتاسيوم متوسطة: نسبة

 للطعام: الأساسية الكونأث ،

 الكالسيوم منخفشة: نسبة

[ دهون ,ه7٦ كربوهيدرات١,٦ -بروتين

 بورق مبطنة كراتين أ الجوت من أجوية فى التداول يتم النقل: و التداول طريقة ثالثا:
. تهوية فتحات بها و شمعى

 النموذجى: التخزين رابعا:
. أيام ثلاثة- يومين "م.٢٥-٢٠ العادى الجس -فى

. شهر- أسبوع "م.١. الى +ه -التبريد
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠•• م١٨ الى ا٠- -التحميد

٥



 مجمدة فاصوليا /الإعداد: التصنيع طريقة
Beans, green,frozen

 نوفمبر.- أكتوير التنفيذ: -موسم
 طعام. ملح- فاصوليا الطلوية: -الخامات

 سكاكين. حرارى- مصدر- مصفاة- حلة والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ طريقة
 النضج(. )زائدة الشايخة القرون وكذلك حشرياً المصابة وإستبعاد القرون فرز )ا(

 القرون. على بالماء جيد غسيل يتم )؟(

 مائل. القطع يكون أن على أنصاف إلى بالسكين القرون تقطيع )؟(
 ترفع. ثم دقيقة -؟٢ لمدة الحلة داخل مثقبة مصفاة فى الفاصوليا فتوضع مغلى ماء بها حلة تعد(4)

 الجس. حرارة لدرجة تصل حتى المصفاة فى وى الفاصوايا على مباشر تبريد يجرى)(

 الفريزر. فى وتوضع وتقفل إيثلين بولى أكياس إلى والتبريد بالحرارة العاملة الفاصوليا تنقل(٦)

 ليحافظ الأكياس فى الفاصوليا على ويصب الماء من لتر فى ملح جم٢. بإذابة7٢-١ ملحى محلول يعد أو(٧)
. الأكياس تقفل ثم التخزين أثناء الأخضر اللون على

 وصحية: تطبيقية نصائح

 الطبخ. فى محببة خضروات -الاستخدام:

 مباشرة. للطهى الطبخ حلة فى وتوضع مباشرة الأكياس تفتم الاستهلاك: اثناء الحفظ-

 والدوسنتاريا. والقواون الكبد التهاب مرضى عن تمنع الصحية: -الشئون

٢



(٦٨) شكل

 مجمدة. فاصوليا إعداد طريقة

[



4g@ # ائf## ووغاس,اقز نهيقهم
 )(ثرث#شكة#لرزء#لرشوةط#نغزشأ#شاشا##»»ث»

 الجودة: مظاهر و علامات أولا:
 الظاهرية النواص

 خشن. ملمس ذات أوراق ه فتدى جذر {لثكظ: تي
 خضراء. الأواق و أبيض الجذر لون بنزايي

 الغضة. الأوراق و الحجم المتوسطة الجند يفضل [لقجة&ؤ ت
 النباتية. د الحشرية الميرب و القوب من خالى أجزغ}#ة بتو

 الدادلية النواس
 ممين. حريف طعم جالظثه#له

 عفونة. او فاسدة رائحة اى من تخلو تمة:الرأئخة:

 النبات. أوراق حجم فى التجانس يفضل التجاتن:
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠••٠٠٠٠٠٠٠٠•••••• آثثترغ:: بي

( تؤكل مادة اجم•• )محتوى الغذائية: المحتويات ثانيا:
٢ ه )سعر(: الطاقة

 الفيتامنيئأت:
 النياسين و الريبوفلاقين و الثيامين من -آثار

 فوسفور ، كالسيوم ضئيلة: نسبة

)( عالية: نسبة

 المدنية: الأملأغ
 حديد منخفضة: تسمية

 للطعام: الأساسية :المكونات
 .أ٦ ا -برعتي -ره كربوهيدرات.ز أ دهون ا,·

. العادية النقل بوسائل النقل مع أقفاص أو مشنات فى النقل: و التداول طريقة ثالثا:

 النموذجي: التخزين رابعا:
• أيام ثلاثة- يوم م.٢٥-٢٠ العادى الجو -فى

. أيام عشرة إلى أسبوع "م.١٠ الى٥+ -التبريد
٠٠٠٠٠٠٠٠0٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠••• م١٨ الى ا٠- -التجميد

 ا



 وفو/ياويا$او ####و##f #ئشؤاي#بزنة//
 كلأ#شرسشيششة،شقر@شيستةش#يقيلا#قيلاي»شقيقية،

 آلجودة: ومظاهر مات اولا:عزلا
 الظاهرية الحواي

 الثمرة. يعنق محتفظ و اللامع الثار شكل تجو{ئثؤي} إ
 الأصفر اللمة من خالى قرنفلى احر تجأئويلأو
 الصفيرة. او المتوسطة أو الكبيرة الأحجام فى سواء متجانس و{مهوؤأثججثجيؤ

 العشرات. ثقيب د الخوش من خالية تؤتجرعية

 الداخلية النواص
 الرادة. من خالى معيز بهجر{ظقهرحطو

 العفن. أن الحموضة أثار من خالية الفراولة {لجزرزئزأثققائحة

 الثرة، اجزاء جميع بين الكهنات فى تجانس لجو{تجؤئؤ
٠٠ أتهوأجثثوفه

 تؤكل( مادة ··اجم )محتوى الغذائية: المحتويات ثانيا:
٤. )صعر(: الطاقة

 ايتتيتها»
 )ح( عالية: نسبة

 الشية {لأية
 فوسفور ، كالسيوم ضئيلة: نسبة بوتاسيوم متوسطة: تسمية

,.٦٧ دهون/
 منا، الاساييؤ نهاي

2٩ كريوميدرات ً.٦ "؟"لأ -برمين

 بوق المبطن الجريد من مشنات فى بعناية التعبئة يتم النقل. و التداول طريقة ثالثا
 كعازل تعمل صفراء بعروش تغطى و السوليفان أو الفراولة٦ ة

• "حدة النموذجى، التخزين رابعا:
• واحد يوم "م.٢٥-٢٠ العادى الجو -فى

• أسبوع حتى "م.١. الى +ه -التبريد
 "م.١٨ الى ا٠- -التجميد

[



Strawberries jam  الفراولة مربى /الإعداد: التصنيع طريقة

 عام. كل من مايو- مارس التنفيذ: -موسم

. مطحون قرنفل- ليمون ملح- -سكر فراوية المطلوبة: -الخامات

 تسخين. -مصدر برطمانات- ملاعق- حلة والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ طريقة
 الناضجة. غير و التالفة وإستبعاد الثمار فرز )ا(

 تونن. و الثمار أعناق تزال(2)

 جيداً. الجارى بالماء الفراولة تفسل(٣)
 الماء. من قليلة كمية مع حلة فى الفراواة تسخين(4)

 الثمار. من كيلو لكل كيلو ريع و ا بمعدل تدريجياً السكر إضاقة )ه(

 مستخدم. سكر /كيلو اجم بمعدل ليمون ملح يضاف(٦)

 المستمر. التقليب مع الغليان فى يستمر(٧)
 فترات. على الريم يكشط(8)
 )إضافى(. المطحون القرنفل يضاف(9)

 الملعقة. بإختبار ذلك ويختبر النضج مرحلة إلى الوصول حتى اللهب خفض مع الغليان فى يستمر ا(٠)
 التعبئة. قبل فترة الحلة فى المريى وتترك التسخين يوقف )ا(

 ساخنة. تزال لا وهى الربى برطمانات تعبأ(12)

 الجو حرارة درجة إلى المربى حرارة درجة وصول بعد غلقه يحكم و البرطمانات على الغطاء يوضع ا(٣)

 العادى،

: وصحية تطبيقية نصائح

 الطاقة. مصادر من مصدر الاستخدام:

 فتحها. بعد الثلاجة فى البرلمانات تحفظ الاستهلاك: اثناء -الحفظ

 الكلى. وحصى والمرارة السكر مرضى عن يمنع الصحية: -الشئون

 ا



(٦٩) شكل

 الفراولة. مريى تصنيع طريقة

[



 سيجلإنجههارولإاييايييي هيييهييه أ{لإلإييوا
 ي##واو#يفوز#فو#ي#يf شائش

 الجودة مظاهر و علامات أولا

 الظاهرية الخواي
 طولى. شق له د القصرة ستدير تجز)شظي
 الداخل. من اخضر أصفره غلاف ويهجر{ثؤي}

 البندق. من نسبيا مغير إ{لجز{تجهي}
 النباتية. و الحشرية الإصابات من خالى أشقو#أشرعلأي؟ً

 الداخلة الخواص
 القم. فى دهنى ملمس ولهجر{@سيزمه

 التزنخ. د الريب الطعم من خالية {لمجر{رأئقميزة
 ال«سالة. جميع بين التجانس يفضل تهيؤولتجؤئ

 تجو#أجي#.
( تؤكل مادة اجم•• )محتوى الغذائية: المحتويات ثانيا:

٦٢٦ )سعر(: الطاقة
 افيياميتشافة

 ريبوفلانين منخفضة: نسية

 كالسيوم منخفضة: نسبة

 الثيامين عالية: نسبة

 إهلاغامننية،
 حديد عالية: نسبة

1٥٣,٨ دهون
 ئيمه، الأساسية {قؤنؤ

١٥ ه.7 كربوهيدرات .أر.؟ً -بروتينً

 وساتل بواسطة كراتين أو أجولة فى التداول و النقل يتم
. العادية النقل

· شهور ثلاثة

· شهور1

 ا

 النقل: و التداول طريقة ثالثا:

 النموذجى: التخزين رابعا
 "م.٢٥-٢٠ العادى الجو -فى

 "م.١٠ الى +ه -التبريد
 "م.١٨ الى ا٠- التجميد-



}gي g@سقااشاثاذ يققحت٤@@ @ي 
. البورى سمك تواجد عند التنفيذ: -موسم

. خشن طعام ملح- بورى سمك المطلوبة: الخامات

 صفائح.- زجاجية برطمانات أو برميل والمعدات: -المستلزمات

 النفذ طريقة
. تلف( )بون الأنسجة فى تسبى إنتفاخ يحدث حتى يومين لدة اصطياده بعد البورى السمك يترك )ا(
. السمك فنن من7٢٠-١٥ بنسبة الملح يعد )؟(

 كبيرة نسبة فضع مع طبقات فى بالتبادل عليه الملح يرش ى زجاجية برطمانات أو براميل فى السمك يرص )؟(
. الأسماك خياشيم

 فى مغموراً السمك وليظل السمك طفو لمنع خشبى ثقل السمك أعلى يوضع أن بعد جيداً الأوعية تفلق(٤)

. التمليح أثناء المتكون الملحى المحلول

 للحصول شهرين بعد أو- الحلو القسيغ على للحصول أيام عشرة من إبتداء فترة بعد العبوات على يفتح )ه(
 العادى. الملح الفسيخ على

: وصحية تطبيقية نصائح
. عشر الإثتى و المعدة قرحة و الدم ضغط كذلك و الحساسية مرضى عن يمنع

: الاستهلاك اثناء -الحغظ
 الوعاء تغطية مع تبريد تحت الثلاجة فى أو الملحى المحلول قى يحفظ

 تةكل( مادة ·:اجم )محتوى: الغذائية المدلولات أهم

١٤٠ )سعر(: الطاقة
 ريبوفلافين: منخفضة

 وكالسيوم فوسفور: منخفضة

٥

 نياسين: متوسطة الفيتامينات:
 يوم صود: عالية المعنية: الأملاح



: للطعام الأساسية المكونات

٥ 1. دهون - كربوهيدرات) ٢٤ { بروتين

 الفسيخ اعداد طريقة(٧٠) شكل

٥


