
(#gشةشثة او.اثاثة إلإيي 
٩

 ميز. ويهوؤائثيظق،
 )مدد(. حمراء عرعق ديه ابيث يهجر{قيونيز
 الحييان لمجم تبعا يتباين أتهتزؤلخجوي
 مرضية. يقع أى من خالية و#شهؤترقية

 الداخلية النواص
-،-٠٠ لي ي٥٥٥٥٧

 الألياف. من خالية مميز تجز{الظكم#
 غريبة. ندائك اى من يما{{ثر{تة@خالية

 الطعم. فى التجانس يفضل {ئتجؤئؤ أؤ
 الطوية. من محتواها تجزأوف#يرتفع

 تؤكل( مادة اجم·· )محتوى الغذائية: المحتويات ثانيا:

٨١ )سعر(: الطاقة
 القيثأميثاؤة
 الرييوفلاقن شبةمتوثة،

٢,٤  دهون

 {لإمؤعاتقتنية،
 الحديد و الفوسفور متوسطة: تسية

 ظعاه} الأميةشية ;بمبناي
 كربوهيدرات ً&أ٦ً ً" -بروتين

 للمحافظة تجميد أد تبريد ظرهف تحت التداول و النقل يتم النقل: و التداول طريقة ثالثا:

• الخوامس د النموذجي. التخزين رابعا:
. واحد يوم "م.٢٥-٢٠ العادى الجو -فى

. اسبوع حتى م.١٠ الى٥+ -التبريد
. شهور ثلاثة- شهرين م.١٨ الى ا٠- -التجميد

 ا



 صربهa) ا
: التصنيع طريقة
 العام. من وقت أى فى: التنفيذ -موم

 زبده. أو -سمن -خميرة دافر ماء- -ملح فاخر دقيق المطلوبة: الخامات

 نشابة. خبيز- فرن- عجن وحدة: والمعدات -المستلزمات

. التنفيذ طريقة
 قطعة دافئ، ماء جم ه٠٠ حوالى دقيق كيلو كل ويلزم الفاخر النوع من يكون أن ويجب جيداً الدقيق -ينخل ا

 الخميرة. تستخدم لا وقد طازجة خميرة حم آ حوالى صغيرة خميرة

 في ويستمر والخميرة الماء ويضاف الدقيق ونن من{ ه. تعادل الملح من نسبة إضافة مع العجن -يتم٢
 التجانس. تمام حتى العجن

٠ ساعة١/٢ مقدارها راحة فترة العجين -يترك٢

 السطح. علي بسيطة سمن بطبقة الإستعانة مع وتكور صغيرة قطع إلى العجين تقطيع -يتم٤
. -ساعة /ا٢ بين أخرى راحة فترة العجينة -تترك ه

 بالأيدى. ذلك بعد جيداً تفرد ثم والسمن بالدقيق بالإستعانة بالنشابة العجين قطعة فرد ا-يتم

 من نوع بأى تحشى -وقد أكثر أو طبقات٤ هيئة على تطوى ثم السمن بطبقة العجينة سطع ا-يدهن
 الحشو.

 ألومنيوم. أو شمعي بورق وتغلف الفرن فى -تخبز٨

: وصحية تطبيقية نصائح
 الكبد. والتهاب والمرارة القلب مرضى عن وتبتعد السعرات فى غنية

: الاستهلاك اثناء -الحغظ
 الإستهلاك. عند تسخن ثم طويلة لفترة مجمدة حفظها ويمكن البارد أو العادى الجس فى يحفظ

 تؤكل( مادة بم ·ا٠ )محتوى: الغذائية المدلولات أهم

 ا



 حدد: شئلة

٤٤1 الطاقة)سعر(:
 ورييوفلافين ثيامين: منخفضة: الفيتامينات

 ويوتاسيوم فوسفور: منخفضة: المعدنية الأملاح

: للطعام الأساسية المكونات
7٢١ دهون ٧/ بروتين ه٦% كربوهيدرات

(٧١) شكل

 العادى الفطير تصنيع طريقة

 ا



 راجيو@قامرييوووية اه إويييريييوريفقهي{@
 »سافا@A اارائيريجيييي»«ت

 الجودة: ومظاهر علامات أولا:

 الظاهرية الخواص
. الحشرية و النباتية الإصابة من خالى متماسك أئثيككو: لجة

 الأصفر. الون من يخلو متجانس اخضر "يؤ#أثو#ي

 التوسط د الكبير العجم ينضد وؤززتقججه
 لامعة. الخارجية القشرة يمأقزوأجزغ#

 الداخلة النواص
 الحراقة. من يخلو بمجهز،أليظشقه;حلو

 الميزة النفل ممؤأرأئة;رائحة
 اللو. د الحجم تجانس يفضل {تجز{قجأئؤ:

. الخارجية الرقيقة الجر)القشرة( نو الفلفل تجؤؤقؤغ#يفضل

 تؤكل( مادة اجم·: )محتوى الغذائية: المحتويات ثانيا

٢. )سعر(: الطاقة
 الفيتايتثاؤة

 )ح( ،(١) عالية: نسبة

 المعنية#، {لأمي
 البوتاسيوم عالية: نسبة

 خعلمة ;ألقوئأة،الأشاثية

 الثيامين منخفضة: نسبة

 .ا دهون ,ه٤ كربوهيدرات3"٦ "-بعثية

 كرتو. أو ب«ستيك صناديق أو جوت أجواة فى التداول يتم النقل: و التداول طريقة ثالثا

 النموذجى: التخزين رابعا:
٠ م٢٥-٢٠ العادى الجو -فى

 "م.١٠ الى٥+ -التبريد
 م١٨ الى -.ا -التجميد

. للصنف تبعا أسبوعين- يومين

· شهور ثلاثة- شهر

 ا



 لحم محشو رومى فلفل الإعداد: التصنيع/ طريقة
Pepper,Sweet,stuffed

 يويو. التنقية: -موسم
 طازج. رومى فلغل أسود- فلفل- -ثوم طماطم -صلصة طماطم- مفروم لحم المطلوبة: -الخامات

 مفرمة.- مبشرة- سكين- حرارى مصدر حلة والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ طريقة
. البنور وإستبعاد- الرومى للفلفل تقوير عملية تجرى )ا(
: يلى كما الحشو خلطة تعد )؟(

 جم. ه٠٠ مقداره مفروم ا-لحم
 أجم.•• وتصفى تقطع حمراء -طماطم ب
 جم، ، طماطم -صلصة ج
. متوسطة( )بصلة مبشور -بصل د

. تقشيرها( يتم و متوسطة )رأس ه-ثوم
. جدا( صغيرة )كمية مطحون أسو فلفل و-

. ملح( جم .ا )حوالى صغيرة ملعقة طعام ز-ملح
. كبيرة( )ثمرة مقطع طازج بعى فلفل ح-
 ملل.٢. صفير كوب ريع حدود في طعام زيت ط-
 المفرمة. خلال من للحشو المفروم اللحم إعداد يتم )؟(
 متوسطة. حلة فى يصفر حتى الزيت كمية في البصل يحمر ا-
 الحلة. إلى إضافته مع الملح مع الثوم هرس ب

. اللحم لون تغيير يتم حتى يطبخ و الحلة إلى اللحم ج-يضاف
 الطماطم. وصلصه والطماطم والفلفل الملح ذلك بعد يضاف د
 للحشو. مناسب قوام على الحصول حتى الحرارية المعاملة فى -يستمر هد

. الطهو عملية متجرى المفروم باللحم الفلفل حشو يتم(٤)

 وصحية: تطبيقية نصائح
. ومحببة الغذائية القيمة غنية وجبة -الاستخدام:

 الثلاجة. فى تحفظ الاستهلاك: اثناء -الحفظ

 عن المحشو ويمنع الخضراء السلاطة مع الفلفل استخدام عند جدا مفيد الصحية: -الشئون
 الكبد. والتهاب الدم ضغط مرضى

٥



 الفلغل إعداد طريقة(٧) شكل
 لدم. المحشو الرومى



Peanuts, roasted:..
Aardchis hypogaed:

 ئت، )(ستة سبوانى فول تضذاء:F بز
 الجودة: ومظاهر علامات أولا:

 الظاهرية الخواص
 الطرفين. من بسيطة إستدارة مع مستطيلة حبة
 للصنف،. تبعا مصر -أو محمر بنى

 صقيس.

 الشبكة ن
 ­الؤن:

 بز{لخجه:
 النباتية. و الحشرية الإصابة من خالى أخزع}. ة

 الداخلية الخواص
 القابض. و المر الطعم و الفساد من خالى تمة:اللقم:مميز

 الزناخة. من خالى تمتي{لرائجة:مميزة

 العبوة. فى التجانس التجائش:يفضل بي

٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠ ببيأغشزغ:

( تؤكل مادة اجم•· )محتوى الغذائية: المحتويات ثائبا:

٦٢٧ )سعر(: الطاقة
 الفيتامينات:ً

 نياسين عالية: نسبة ثيامين متوسطة: نسبة رييوفلافين منخفضة: نسبة

 اتعنثيةة الإملاق
 كالسيوم منخفضة: نسبة ،حديد فوسفور متوسطة: نسبة بوتاسيوم عالية: نسبة

 لنظغام: الإشيأشية 'امكوئاة
٥0 ر {. دهون ١٨,٧ كربوهيدرات' ٢ .هv بز -برهتين

 العادية. النقل مسائل بواسطة النقل د أجولة فى التداول يتم النقل: و التداول طريقة ثالثا:

 النموذجى: التخزين رابعا
· شهرين شهر- "م.٢٥-٢٠ العادى الجى -فى

. شهور ثلاثة "م.١٠ الى +ه -التبريد
 "م.١٨ الى ا٠- -التحمد

 ا



dؤف rر:&&aيؤ 
 لأزi زغa ،ا»ؤظز

: تسميني قون انفذ(ء: ز
 نشا (به

 الجودة: ومظاهر مات علا أولا:
 لظاهرية النواص
 الشكل:-

 -اللون:
 -الحجم:

 أخرى:-
 الدائلية الخواص

 الرقيقة. القشرة ذات الأصناف يفضل ى مميز طعم الملغم:
 الحشرية. للإصابة آثار أى من تخلو رائحة ­الرائحة:

 الحبوب. بي الحجم و اللون فى التجانس يفضل التجانس:،
 ميتة. أو حية حشرية داخلية إصابة وجو عدم يقفل أغرى:

 الزيت دون( تؤكل مادة اجم•• )محتوى الغذائية: المحتويات ثانيا:

١٠٧ )سعر(: الطاقة
 الفيتاميتبسات:

 نياسين منخفضة: نسبة

 المعدنية: الأملاح
 حديد ، كالسيوم منخفضة: نسبة

 للطعام: الأشنامية المكونات

 الشوائب. من خالية الكية شكل يأخذ مظهر ذات حبوب

 الحمر. الشكل تأخذ قد أو صفراء إلى بيضاء
. الحجم فى التجانس ويفضل للصنف تبعا الأحجام تختلف
 الحشرية. الإصابة و السوداء الندب من خالية

٠,٥-٠,٢ دهون/١٩-١٦ كربوهيدرات/ ٩-٨/ -يروتين

 بواسطة ى جوت أجو(ة فى النقل و التداول يتم
. العادية السيارات

 النقل: و التداول طريقة ثالثا:

 النموذجى التخزين رابعا
. الحبوب لحالة تبعا شهرين شهر- م.٢٥-٢٠ العادى الجو فى-

. شهور7 حتى م.١٠ الى +ه -التبريد
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠ م.١٨ الى ا٠- -التجميد

 ا



 ا ؤلإن#@ؤفضإؤؤ@
 شثةذشةةشاثة.i شش شمر

 #انفخااي#
 @لأتجزاشش@ي،

 الجودة: ومظاهر مات علا أولا:
 الظاهرية النواص

 الون. زاهى الثمى الجز. تتة{لفككهم
 مصفر. أبيض إلى ابيض الو زألثثؤ::
 الكبيرة. الأحجام يفضل ةالججهة}

 عالقة. شوائب وجود عدم يفض تزغني: ،بنية

 المصفى(. د )المطبوخ الدائلية النواص

 الظقنم#،ممين. بي
 ألزائقنة::جيدة.-
 القطع. فى التجانس إلتجانسن:يفضل=

٠٠٠٠٠0٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠•••• نأخننزغ:

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

 الفيتاميناث:
)( عالية: نسبة الثيامين منخفضة: نسبة

 المعنية الأملاح
 بوتاسيوم متوسطة: نسبة

 للطعام: الأساسية المكونات
٤-, كربوهيدرات/ دهون ٢,٤ ا -بروتين

 خضرا. بأوراق تغطيتها مع أقفاص فى النقل د التداول يتم النقل: و التداول طريقة ثالثا:
. تبريد ثلاجات فى الأسواق فى العرض يتم و ، الذبول لتقليل

 النموذجى: التخزين رابعا:
. أسبوع "م٢٥-٢٠ العادى الجو -فى

. شهور ثلاثة- شهرين م:١٠ الى٥+ -التبريد
 "م.١٨ الى ا٠- -التجميد

٥



 مجمد قرنبيط
Cawliflower,frozen

 الإعداد:/ التصنيع طريقة

· -مارس فبراير

. قرنبيط

. إيثلين بوأى أكياس مصفاة- حرارى مصدر- حلة

 التنفيذ: -موم
 المطلوية: -الخامات

 والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ طريقة
 الإصابة. من الخالى القرنبيط إختيار يتم)(

. صغيرة أحجام إلى القرنبيط )قلب( تقطيع يتم )؟(
. تقريباً دقائق4 لمدة ليمون عصير اليه مضاف مغلى ماء مع مصفاة فى القرنبيط سلق عملية تجرى )؟(

. البارد الماء مع الصفاة فى القرنبيط مباشر تبريد يتم )ة(

. إيثلين بولى أكياس فى يوضع و الصفى القرنبيط يؤخذ )ه(
. شهور ستة حوالى إلى الصلاحية مدة تمتد و المنزلية الثلاجة فى يجمد)(

: وصحية تطبيقية نصائح

. الخضروات من مميز نوع -الاستخدام:

 الثلاجة. فى الاستهلاك: اثناء -الحفظ

. والقواون الإنتفاخ مرغى على يحذر الصحية: الشئون-

D



(٧٣) شكل
 المجمد. القرنبيط إعداد طريقة

D



(%, (Oسيإإة 
: التصنيع طريقة

 العام. من وقت أعى: التنفيذ -موسم

 ماء.- خميرة- لبن- يانسون- سمسم- سمن- دقيق: الطلوية الخامات

 تقليب. ملاعق أو عجن وحدة- خبيز قرن- -صاجات عجن إناء: والمعدات -المستلزمات

. التنفيذ طريقة
 بخميرة ، جم٢.٠ لين ، جم ا•• السمن من مقدار إلى الدقيق من كيلو ويحتاج ويوزن الدقيق ا-ينخل

 الدقيق. مع واليانسون السمسم من قليل ويخلط دافئ ماء جم ا٠٠ وحوالى طازجة جم٢ ه
 التجانس. تمام حتى العجن ويتم -والماء والخميرة اللبن يضاف ثم ويقلب الدقيق إلى السمن -يضاف٢
 للتخمر. سماعة حوالى مدة دافئ جى فى وتترك العجينة -تفطي٣

. للقرص المطلوب بالحجم صفيرة قطع إلى العجينة -تقطع٤
 ثانية. هرة للتخمر العجين قطع -تترك ه

 الصاجات فى نتقفع تقريبا اسم حانى سمكها يكهن بحيث الترمس قطر إلى العجين4 أ"

 م.٢٠٠ حوالى حرارة درجة عتد فرن فى الخبيز -يتم٧

 الإستهلاك. أو- -والتعبئة التهوية يتم-٨

: وصحية تطبيقية نصائح
 والسكر. الكبد والتهاب والمرارة القلب لرضى تقدم ولا الطاقة فى غنى مصدر

: الاستهلاك اثناء -الحغظ
 تجميد. أو تبريد ظروف فى حفظها ويعكن العادى الجو فى تحفظ

 تؤكل( مادة جم ا٠٠ )محتوى: الغذائية المدلولات أهم

D٥



 :)أ،د( ضئيلة

 حديد: ضئيلة

٢٧٦ الطاقة)سعر(:
 وييونلافين ثيامين: منخفضة: الفيتامينات

 وبوتاسيوم فوسفور: منخفضة: المعدنية الأملاح

 للطعام: الأساسية المكونات
٦ %ه. دهون ٤٨% كربوهيدرات ٦ /ه. بروتين

(١٠٤) شال

 الذرة تشا تصنيع طريقة

٥



g  وانهي و« ينجي رميي ز#نييااقيية
 شر#لثقة،اسش»شاشةشششو@ )لأشششوً

 الجودة مظاهر و علامات أولا:
 الظاهرية الخواص

 مبلطة. عيدان مؤائيظإ}
 مصفر. إلى محمر بنى نالأثني:
 العيدان. طول و حجم يتباين :،أججهة:

 تباتية. أو حشرية إصابة أى من خالية أترغ:ًً نيتي

 الداخلة النواص
 مميز. الطينثغ: نخ

 قوية. و جيدة ذآللأأثخخة:
 العبوة. تفس فى المكونات فى التجانس يفضل =:التجائن:

٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠.... أخنزعة: ب

 خام توكل( مادة ·اجم )محتوى الغذائية: المحنويات ثانيا:

٤٤ )سعر( الطاقة
 الفيتامينات:

 رييوفلانين ، ثيامين ضئيلة: نسبة

 المنقية: 'الاما±
 حديد منخفضة: نسبة

 للطغام: ،المكونات:الأسناسية
1٢,٢. دهون٥٦,٩ كربوهيدرات/7٩,3 -بروتين

 النغل و التداول طريقة ثالثا:

 النموذجي: التخزين رابعا:

 مطحون أو قرفه أعواد صورة فى النقل و التداول يتم
 ، الغلق محكمة عبوات فى القرفة

 سنة "م.٢٥-٢٠ العادى الجو -فى
•...... م١٠ الى٥+ -التبريد
٠٠٠٠٠٠ م.١٨ الى ا٠- التجميد

 ا



#2 ا ا-م
 الإعداد: التصنيع/ طريقة
 المناسبات. وفي العام من وقت أى: التنفيذ -موسم

 سكر.- زبيب و مكسرات حشو- -لبن ملح- دقيق: المطلوبة -الخامات

 قمع.- منخل- قلى -حلة -زيت ساخن مسطح- عجن إناء: والمعدات -المستلزمات

. التنفيذ طريقة
 نظافته. من للتأكد المستخدم الفاخر الدقيق نخل ا-يتم

 الماء من لها مماثلة كمية إلى الدقيق من كمية إضافة طريق عن سائلة تكون بحيث القطائف عجينة -تعد٢

 الدقيق. ونن من أ٠ ه. تعادل الملح من ونسبة
 ساعة. حوالى فترة السائلة العجينة -تترك٢

 هيئة على تشكل بحيث ساخن مسطح على القمع تشبه فتحة نهايتها فى إسطوانية علبة في العجينة تصب-٤
. مستديرة

 القطائف. وتشكل الجزيئات تتجمع حتى السطح على -تترك ه
 والزبيب. والسكر بالمكسرات حشوها ويتم القطائف -تؤخذ٦
 السطح. فى بسيط تلون يحدث حتى الزيت فى القطائف قلى -يتم٧
 السكرى. المحلول قى ساخنة وهى القطائف -توضع٨

 باردة. أو ساخنة للاستهلاك -تقدم٩

: وصحية تطبيقية نصائح
 والمرارة. الكبد والتهاب السكر مرضى عن تمنع

: الاستهلاك اثناء -الحغظ
 تبريد. ظروف تحت الثلاجة فى أو العادى الجو فى تحفظ

 تؤكل( مادة بم1٠ )محتوى: الغذائية المدلولات أهم

٢ ه٠ )سعر(: الطاقة

٥



 حديد: ضئيلة

 ودييوفالافين ثيامين منخفضة: الفيتامينات:

 وفوسفور بوتاسيوم: منخفضة: المعدنية الأملاح

 للطعام الأساسية المكونات
٩{ دهون ٦٠% كربوهيدرات ٨/ بروتين

(٧ )ه شكل

 الحلوة. القطائف انتاج طريقة

٥



 قلقاس ء:f الفذ
 اسى، )@شم
 د

 الجودة: مظاهر و علامات أولا:
 الظاهرية الخواص

· الخارجى السطح على بروذ وجو مع الإستدارة إلى تميل درنة -الشكل:
 الأحمر. و البنى إلى يميل -اللون:
 المتوسطة. الأحجام يفضل -الحجم:

"&idasi&يو eRن a

 النباتية. الإصابات و الحشرات من تخلو أخرع:

 الداخلة النواص
 الفم. فى خشونة أو غريب طعم أى من خالى مميز طعم -الطعم:
 مميزة. رائحة -الزائخنة:

 مطلوب. الطعم و الشكل فى التجانس التجائبن: ه
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠0٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠•• أقتزع:

( تؤكل مادة اجم•• )محتوى الغذائية: المحتويات ثانيا:

٧ ه )سعر(: الطاقة
 الفيتانيئننناث:

 )ح( منخفضة: نسبة

 العبثية: الأمزع
 حديد ، فوسفور ، كالسيوم منخفضة: نسبة

 للطعام: الأسبانية امكقأث
٠,٢ دهون١٨,٤ كربوهيدرات./ .اi٦ برقتي-

 النقل: و التداول طريقة ثالثا:

 النموذجى: التخزين رابعا:

 ذلك يتم و أقفاص أو أجولة فى النقل و التداول يتم
. العادية النقل وسائل على

. أسبوعين م.٢٥-٢٠ العادى الجو -فى
. شهور ثلاثة- شهرين م.١٠ الى٥+ التبريد-

٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠•..... م١٨ الى ا٠- -التجميد

 ا



 هإي إ فلة#يبهي إ @تنيرا ز
&i#  إيجة##أ ياة،أ::أ لشية؟ إ)(اترا

 الجودة: مظاهر و علامات أولا:

 الظاهرية النواص
 الأطراف. فى إنحناء مع مستطيلة حبوب ألثيكك: لمز

 الصنف. تبعا المحمر الأبيض المصغر-إلى الأبيض بين تخ:اللوز:ي
 مم.٧- ه حوالى وطو مم ؟ حوالى الحبوب عرض بجز:ألججهة:

 والتفحم. والثقوب الحشرية الإصابة من خالية تجرؤ أ#

 الداخلية النواص

 نشوى. طعم ذات ألثيهيحبوب نمهي

 العفن من خالية جيدة رائحة الرائجة: تمز

 واللون الحجم فى المتجانسة الحبيب يفضل بمجالتجا:

 تأخرفة
 جافة( تزكل مادة ··اجم )محتوى الغذائية: المحتويات ثانيا:

٣١٠ )سعر(: الطاقة
 {لفيتايتتبأق:

 نياسين ريبونلافين، ثيامين، متوسطة: تسمية

 ]مشننية ;الإئيغ
 كالسيوم ضئيلة: نسبة فوسفور حديد، متوسطة: تسمية بوتاسيوم عالية: نسبة

 للظقام: الكقنات,الإيياسبية
 درا1. دهون٧4 ور كربوهيدرات/ {.١ً -بروتين

 النقل: و التداول طريقة ثالثا

 النموذجى: التخزين رابعا:
. الحبيب لحالة تبعا -سنة شهور1 "م،٢٥- ا٠ العادى الجو -فى

. سنوات ثالاث من أكثر "م,١. الى٥+ التبريد-
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠••• م١٨ الى ا٠- -التجميد

 وسائل بواسطة الجوت من أجواة فى والتداول النقل يتم
. العادية النقل

 ا



 الإعداد: التصنيع/ طريقة

. عام كل من يونيو أوائل- مايو التنفيذ: -موسم

 الصوديوم ميتاييسلفيت صوديوم، بيكربونات سكر، النضج، تام مشمش المطلوية: -الخامات

 حرابى. مصدر سلوفان، فنق ، ملامين( أو فورمايكا) تجفيف صوانى والمعدات: -المستلزمات

 النفرذ طريقة
 المعطوبة. أو بالحشرات الصابة وإستبعاد المشمش فر )ا(

 الجارى. الماء فى المشمش غسيل(٢)

 النواة. وإستبعاد المشمش تقطيع )؟(
 هريه. يتم حتى المباشرة غير النار على يوضع و المشمش على الماء من قليل مقدار يضاف )؟(

. الألياف من للتخلص المهروس المشمش يصفى )ه(

 ، للمنتج اللون لتحسن ذلك و ميتابيسلفيت أجم ، بيكربونات اجم الناتج العصير من لتر لكل يضاف(٦)
. الغليان حتى النار على العصير يوضع(٧)

. النار عن بعيداً فترة العصير يترك)«(
- ا حوالى العصير سمك ويكون البرافين زيت من رقيقة بطبقة دهانها السابق الصواني فى العصير يصب)(

 سكين. بطرف ذلك من ويتأكد اسم ه،
 أيام. -.ا٧ التجفيفبعد ويتم بالشاش تغطيتها يتم المساه فى و صباحاً الشمس فى الصوانى توضع ).ا(

 نظيفة. بفوطة اللفائف سطح تنظيف مع سكين بطرف الصوانى من الدين قمر لفائف تستخرج )اا(
 معاً. السطحين لجفاف أحبال أو شماعة على التجفيف يستكمل(١2)

 سلوفان. أكياس فى اللفائف تعبب(١2)

 ا



: وصحية تطبيقية نصائح

. الإستخدام قبل السطح تنظيف يفضل -الاستخدام:

 تبريد. تحت الثلاجة فى يحفظ الصيف أشهر فى الاستهلاك: اثناء -الحفظ

 والمرارة. والسكر الضغط مرضى على يمنع الصحية: -الشئون

(٧٦) شكال

 الدين- القمر لفائف تمنيع طريقة

٥
 اخوا


