
 .بسه.O) ج(٣
 الإعداد: التصنيع/ طريقة
 العام. من وقرق أى فى التنفيذ: -موسم
. حافلة مواد- بهارات- حيوانية و نباتية مالئة -مواد مفروم لحم المطلوية: -الخامات

 والمعدات: -المستلزمات بالبخار. طبخ -ماكينة الأكياس فى تعبئة وحدة- مفرمة

 التنفيذ طريقة
 من و المستخدم اللحم ون من أ ا٥ عن تزيد لا بنسبة المالثة الواد به تخلط و جيداً المفروم اللحم يعد )ا(

 الجاف( واللبن- السكر- الصويا فول دقيق- النشا- الدقيق) امالثة المواد أمثلة

 لكل جم.•٢ بنسبة الصوديوم نترات إضافة مع- ألية خلط و تنعيم وحدات فى التجانس عملية تجرى )؟(
. مخلوط كيلو

. منه تعلق علوى طرف لها قماش أكياس داخل توضع و خاصة سلوفان أكياس فى المخلوط يعبأ )؟(

 ساعة /ا-ا٢ بين تتراوح زمنية لفترة خاصة وحدة بواسطة الطبخ عملية لإجراء اللانشون إدخال يتم(4)

. للإستخدام اللانشون يصلع بعدها
. الإنتاج تاريخ تبين و الخارجى الغلاف على الإنتاج بيانات توضع )ه(

: وصحية تطبيقية نصائح
 الدم ضغط مرضى عن يمنع و السريعة المأكولات و الساندوتش مع خاصة و اللحوم عن بديل تستخدم

 الكبد. التهاب و

: الاستهلاك اثناء -الحفظ
 الثلاجة. فى يحفظ

 تؤكل( مادة ··اجم )محتوى الغذائية المدلولات أهم

٢٩٢ )سعر(: الطاقة
 ونياسين ريبوفلاقين: منخفضة

 فوسفور: منخفضة حديد: متوسطة

٥
 ثيامين: متوسطة: الفيتامينات

 :بوتاسيوم عالية المعدنية: الأملاح



: للطعام الأساسية المكونات

٢٤,٩٩ { دفون ١,٦٦ كربوهيدرات{ ١٤,٩{ بروتين

(٨٨) كل

 اللانشون- تصنيع طريقة

 ا



 يفايا إؤيهيني#;فو#وايي {إإيؤا
@i f تجز#تو#@&@ق ج توي؟ ا#ه لأئم؟تقشش  ال

 الجودة: مظاهر و علامات أولاء

 الظاهرية الخواص
 متميز. شل له ب تي{ئقظه:
 غامق. رمادى أد أسود تذآليأ

.. متوسط -أو الحجم كبير إلججه: تنق
 الحشرية. الإصابة من خالى دأجزغ:

 الداخلية الخواص

 المرارة. من وخالى ممين الطقنم: نبة
 العفن. رائحة من وخالى مميز الراثجنة:. ت

 الطعم. فى التجانس يفضل ذ'التجانسن:
. نسبيا صعبة التقشير عملية بز.أقتتبزع:

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

 ه٩٣ )سعر(: الطاقة
 الفيتامينات:

 نياسين ، ريبوفلافين منخفضة: نسبة ثيامين متوسطة: نسبة

 المعدنية: ،الأمألأح
 كالسيوم منخفضة: نسبة وحديد ، فوسفور عالية: نسبة

 للطعام: الأساسية الكؤقات
rrر r ٤ اره أ دهون ر٤ كربوهيدرات- بروتين

 الأجمة بواسطة والنقلل التدا يتم النقل: و التداول طريقة ثالثا

 النموذجى: التخزين رابعا
. شهور -ثلاثة م.شير٢٥-٢٠ العادى الجو -فى

٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠•......... م١٠ الى٥+ -التبريد
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠•....... م١٨ الى ا٠- -التجميد

 ا



 #»فؤر الششش##يي##ابؤاقهؤ هياز ااشؤئياابة تما
٤#@#f%#f#t##ff#اي# Mي fيا## tt%اييهه& 

 اeligfFs@h ي;;قي إلإهبيؤو#زهي:### {الإي
 الجودة: ومظاهر علامات أولا:

 الظاهرية النواص
 ائشظغ بر

 ±إيرة
 بريهي
 جؤأغرغ#

 الداخلية الذواص
 الرادة. من خالى ممين طعم بنجالظث

 العفن. رائحة من خالية متميزة نية:آئلألأئةب
 الطعم. فى التجانس يفضك التجائي بجر
 التقشير. فى نسبية صعوية {هؤغ:مناك بيتي

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

٥٨٩ )سعر(: الطاقة
 إليتاشيتإقة

 نياسين متوسطة: نسبة ثيامين عالية: تسبة

 الجوانب. ومضلع متميز شكل له لب
 للصنف. تيعا الرمادى إلى الأبيض بين يختلف

 متوسط. حجم

 والثقوب. الحشرات من خالى

 ريبوغلافين منخفضة: تسبة

 كالسيوم منخفضة: نسبة
 فتيؤؤi {لإمي
 وحديد فوسفور، عالية: نسبة

٤ ره  .أ دهون

 فطفا، إهؤية {تقياي
١4 هر7 كربوهيدرات أ"لرم؟ً -برمتين

 النقل و التداول طريقة ثالثا:

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

 م.١٠ الى٥+ -التبريد
 "م.١٨ الى -.ا -التجميد

[

 طريق عن الجوت من أجواة فى والتداول النقل يتم
. العادية النقل وسائل إستخدام



 ريي »يؤؤييg ي #لإg جيييجييي @لإيؤايج{
Gkkirbiis.#4  #ة44 الهيجا:يؤيؤ; لإالإي

 الجودة: ومظاهر مات علا أولا:

 الظاهرية النواص
 ممين. بشكل كبير ب بمهجر{لقيتم
 مصفر. ابيض إلى أبيس بجة{ثؤ:؟
 ومتنسط. كبير حجم تجهيجآجرهز

 والثقوب. الحشرات من خالى أثرع:" تجز

 الداخلية الحواص
 الرارة. من خالى الدهنى إلى يميل بنز:اللقتهز:مميز

 العفن. من خالية مميزة تةائزاثخة:
 الطعم. فى التجانس يفضل بز:التجائي:

 التقشير. بمي;تجشزغ.سهل

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

٦٠٢ )سعر(: الطاقة
 الفيتايتثباض:،

 نياسين ريبولافين، ثيامين، منخفضة: نسبة

 كالسيوم ضئيلة: نسبة
 اشقتنية: الأمن
 حديد ، فوسفور عالية: نسبة

٤٧ 4. دهون

 لظفاه: الجي&إ،الأساسية
 ا١ ر7٤ كربوهيدراتr ر.٣ ز -بروتين

. العادية النقل بطرق جوت أجوية فى والنقل التداول يتم  النقل: و التداول طريقة ثالثا

 النموذجى: التخزين رابعا:
. شهور -ستة ثثة م.٢٥-٢٠ العادى الجس -فى

٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠•....•. م١٠ الى٥+ -التبريد
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠.•.. ،•. م١٨ الى ا٠- -التجميد

 ٥ا



Tyg3£ لا
 ألو.ء وما عااد اولا:

 التظاهرية النواص
 الغربية. الواد و الشوائب من خالى الشنكل: ب
 البقرى. اللبين حالة فى مصفر أبيض أد ناصع أبيض اللبؤة:-

 العبوة. لحجم تبعا متباين ، إلخجغ:
 الصا«حية. مدة و الإنتاج تاريخ عليها الخارجية العبوة أخزغ:: سن

 الداخلية النواص
 غريبة. مواد أى أو الزناخة أو الحموضة من ةالظتهت;خالى

 التزنخ. اثار من خالى تي:الرائجة:طبيعية

 الدهن. توذيع فى التجانس الثجأق:يفضل تم
. مرضية بكتريا أى من أؤغز:خالى

 توكل( مادة ·:لجم )محتوى الغذائية: المحتويات ثانيا:

١٢٤ )سعر(: الطاقة
 افيتنائيتثناة:،

 الرييوقالافين ، )ا( عالية: نسبة الثيامين منخفضة: نسبة

 ألإيزغائيتيو
 الكالسيوم و البوتاسيوم عالية: نسبة

 نثظقا#، :أثكغاالأشثأيية
٣ ر٥- 1. دهون  آر،7 كريوعييراتr زغز -برمتين

 يفضل و معقمة أو مبسترة صورة فى لللبن التداول يتم
 مزارع من الخام اللبن حالة فى المبرد السريع النقل

. المبستر اللبن الإنتاج.

 النقل. و التداول طريقة ثالثا

 النموذجى: التخزين رابعا:
• واحد يوم "م,٢٥-٢٠ العادى الجو -فى

. أيام -ثلاثة يومان "م.١٠ الى +ه -التبريد
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠ "م.١٨ الى ا٠- -التجميد

 س«

 ٥ا
»  ا«



Yoghourt  الزبادى اللبن الإعداد: التصنيع/ طريقة

 الصيام. أثناء خاصة و العام أشهر جميع التنفيذ: -موسم

 زبادى، )خميرة( -بادى لبن المطلوبة: -الخامات

 تقليب. ملاعق- أكواب- زيادى حلة والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ طريقة
 الجاموسى. أو- البقرى الخام اللبن غلى طريق عن اللين يجهز )ا(

 دافئاً. يصبح أى "م٤٠ حدود إلى حرارته درجة تصل حتى اللبن يترك(٢)

 جيداً. تقليبها يتم و الدافئ اللبن من قليلة كمية مع البادئ توزيع خال من الزبادى بادئ أو خميرة تمد(٣)

. بلاستيك أو زجاج أكواب فى )؟( خطوة من الدافئ اللبن يوضع(4)

 ملقتين أو صغيرة ملعقة بمعدل اللين أكواب إلى صغيرة ملعقة بواسطة )؟( الخطوة من البادئ يضاف)(

 سم. ا٠٠ اللبن كوب إلى

 م. -.ه٤٠ حدود فى حرارتها درجة المعدل الزبادى حلة فى الأكواب توضع(1)

 الثلاجة. فى توضع التخمير() التخثر بعد(٧)

: وصحبة تطبيقية نصائح

 للأطفال. بكثرة يستخدم -الاستخدام:

. العبوات فتح عقب الثلاجة فى يوضع الاستهلاك: اثناء -الحفظ

 الأمعاء. فى المخلفات تحريك فى المساعدة و المعدة تخمر فى جداً يفيد الصحية: -الشئون

٥



(٨٩) شكل

 الزبادى· اللن صناعة طريقة

F



 #@خ##ق}NZg وg ا
 اشاء ءالثاiu ا،

 الظاهرية الدواس
 اللمس. ناعمة الفضلة الحم أنسجة تملجؤ{ئثيككتي
 الحيوان. لعمر تبعا غامق أحمر أو فاتح أحمر ب{تجهز#نلأجؤشة
 لقطعة. تيعا مخشف تجز{ئجهؤ}

 الإسلامية. الطريقة على مذبوحة و مميز بخاتم مختومة تجزغج تهز

 الدائلة النواص
 القضم. سهلة الغريب الطعم من بهي{لظهخالية

 التزنخ. و الفساد من خالية {ئرثججةمميزة ؤ
 الواحدة. القطعية مكونات بين التجانس يفضل يثو{ثجئؤ&:

 الكسور. العلم و الشغت و العرعق من أتجزآجؤغ:تخلو

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

١٦٧ )سعر(: الطاقة

 الفيتا,ينناؤق
 الرييوقلافين منخفضة: نسبة

 فوسفور ، حديد منخفضة: نسبة

 النياسين متوسطة: نسبة

 الإيؤآتينيةة
 بوتاسيوم عالية: نسبة

٧ -ر  ز دهون
 لكرايزييئياي

 كربوهيدرات ر؟7 -برتين

 تحت مغطاة نقل سيارات فى الحهم تداول ى نقل يتم النقل: و التداول طريقة ثالثا:
. التلف من عليها المحافظة بهدف التبريد ظرف

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

. أيام٧- يومين م:١٠ الى٥+ -التبريد
. شهور-ستة٦ "م.١٨ الى -.ا -التجميد

 ا



٢i#@fgg%g٩yg#3و@لإ gفاغيراة 
 البثرات. و الحيوانية الأمراض من خالى الشكل مستطيل بيجؤإئشككة:

 غريب. داكن لون أى من خلوه مع المحمر الأبيض إلى يميل الأتؤ:، تقز

 الحيوان. بنوع يرتبط أيتجاتخجه:

 أخزغ: بمبر

 الداخلة الخواص
 غريب. طعم أى من خالى مميز الظغنم:

 الفساد. من نوع أى من خالية مميزة رائحة :الرائجة:

 المختلفة. الأجزاء بين يفضل التجانس:

 الاخرى. الرأس أجزاء و الأربطة من خالى أشرق: بي

( تؤكل مادة اجم•· )محتوى الغذائية: المحنويات ثانيا:

١٩٤ )سعر(: الطاقة
 :الفيتثاميننباخض:ً

 تياسين ، ريبوفلافين منخفضة: نسبة

 الغنائية: ;{ملاخ
 حديد ، فوسفور منخقضة: نسبة

١٤ -ر {. دهون

 تظقاه: الأساسية امكهنإة
 كربوهيدرات ر٢٦ًً -بروتين

 النقل: و التداول طريقة ثالثا:

 النموذجى: التخزين رابعا
. -يومين يوم م٢٥-٢٠ العادى الجو -فى

• أسبوع "م.١٠ الى٥+ -التبريد
. شهور ثلاثة م.١٨ الى ا٠- التجميد-

. تجميد أو تبريد ظريف تحت التداول و النقل يتم

 لعا



Turnip اللفت ألفذاء: »')(waMae«4ة/«»٠.@« aة 

 المخلل اللفت الإعداد: التصنيع/ طريقة
. أبريل- نوفمبر التنفيذ: -موسم

. ملح- لفت المطلوبة: -الخامات

. برطمانات- تخليل أوانى- سكين والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ، طريقة
 للفت. جيد غسيل عملية إجراء يتم )ا(

. منها جز. ترك مع الأوراق تقطع )؟(
. ماء جم1+ ملح كجم ا بوضع%١٠ بنسية الملحى للمحلول إعداد إجراء يتم )؟(
 تقطيع. دون كاملاً للفت التخليل عملية تجرى)(

 واسعة. فوهة ذات كبيرة برطمانات أو براميل فى التخليل يتم )ه(
 أسبوعين حوالى بعد اللحى-و المحلول فى مغموراً ليظل اللفت أعلى ثقيلة( خشب قطعة) ثقل يوضع(٦)

. الإستهلاك برطمانات فى توضع و شرائح إلى تقطع

: وصحية تطبيقية نصائح
 القرحة و الدم ضغط مرضى عن يمنع و مستمرة بصفة اللفت أعلى الملحى المحلول مستوى على يحافظ

. عشر والإثنى

 و الاستهلاك اثناء -الحظ
. م( تبريد)+ه تحت الثلاجة فى أو العادى الجو فى

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

٢٤ )سعر(: الطاقة
 تياسين: ضئيلة عالية:)ح(: الفيتامينات

 وفوسفور. وحديد كالسيوم ضئيلة: صويهم عالية: المعدنية: الأملاح

 ا



: للطعام الأساسية المكونات

٠,٢ ٤,٩ كربوهيدرات% ا دهون ٠,٨{ بروتين

(١٠) شكل

 القلال اللفت اعداد طريقة

٥



 إ@يورب.ي.،· بو»ن6]
: الإعداد طريقة

 العام. من وقت أى: التنفيذ -موسم

 درنة أو حلاوة -عرق للتحمير زيت -ماء- ملع- خميرة -سكر- دقيق: المطلوبة -الخامات

 مسلوقة. بطاطس

 عميق. قلى وحدة صغيرة، ملعقة ، وتخمير عجن إناء: والعدات -المستلزمات

. التنفيذ طريقة
 نظافتها. من للتاكد والدقيق السكر نخل ا-يتم

 الدقيق. ونن من٢7 تمثل التى الخميرة مع ويعجن الدافئ الماء من مثله ومقدار- الدقيق يوزن-٢

 بطاطس بدرنة ذلك يستبدل وقد- رغوة تكون حين إلى باليد ويحرك كبيرة( )ملعقة الحلاوة عرق -ينقع٢
. مسلوقة

 الحجم فى زيادة الحالة هذه فى ويظهر دافئ جو فى ساعتين إلى ساعة حوالى تخمر العجينة -تترك٤
 الغازات. وفقاعات

 بواسطتها وتكون صغيرة ملعقة بواسطة العجينة من باليد التشكيل عملية -وتبداً جيداً الزيت تسخين -يتم ه

 الزيت. فى قليها يتم صغيرة كور
 الناعم. السكر أو السكر عصل إليها ويضاف الزيت من ا-تصفى

: وصحية تطبيقية نصائح
 الكبد. والتهاب والمرارة السكر مرضى عن وتمنع الطاقة فى غنى مصدر

: الاستهلاك اثناء -الحغظ
. تبريد ظريف فى أى العادى الجو فى

 تؤكل( مادة احه٠· )محتوى: الغذائية المدلولات أهم

٣٦٠ )سعر(: الطاقة

 ا



 حديد: ضئيلة

 ودييوفالافين ثيامين: منخفضة: الفيتامينات

 ويوتاسيوم فوسفور: منخفضة: المعدنية الأملاح

: للطعام الأساسية المكونات
٦% دهون 7٧٢ كربوهيدرات  ه٠ ]ه بروتين

(٩١) شكل

 القاضى لقمة اعداد طريقة

 ا



2 ي فغ ,ؤي لإتؤؤ#ي
 ً؟Wigً@ ""ه:فرغو،

 ل@ثثشثث: خضراء، لوبيا النزاء,
 الجودة: ومظاهر علامات أولا:

 الظاهرية الخواص
 بي{يقظة

 الزقا: تي
 جزالججه}
 مزأخجرف:

 الداخلية النواص
 ألياف. وجود دون إللتغ::مميز تي

 عادية. :ألزأئخخة:

 الينور. على تحتوى حبوب ذات قرون

 الأطراف. فى إسوداد أو بقع وجود دون خضراء
 الغضة. الصغيرة الأحجام يفضل

 الحشرية. الإصابات و النباتية العيوب من خالية

 القرون. جميع بين المكونات فى التجانس يفضل التجاتن: تمي
 الداخلية. الحشرية الإصابة من أثزغ::خالية تمة

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

 الفيتامينات:
 )ح( متوسطة: تسية

 المعدنية: الأنا«ع
 الحديد و الفوسفور و الكالسيوم ضئيلة: نسبة

 ثظغائم: الأساسية الكؤنأث

 الريبوغلافين ضئيلة: نسبة الثيامين ، )ا( منخفضة: نسبة

{ دهون ا,.٥ 7٤,١ كربوهيدرات ١٠٨ ا -بروتين

 أو أقفاص أو مشنات أ أجوة فى النقل التداوى يتم النقل: و التداول طريقة ثالثا
. العادية النقل بوسائل مبطنة كراتين

 النموذجى: التخزين رابعا:
• ثلاثة- يومين م.٢-٢٠ العادى الجو -فى

. شهرين شهر- م.١٠ الى٥+ -التبريد
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠•........ م١٨ الى ا٠- -التجميد

 ا



 سنًة، )@م أ"لؤت الفذاء-
 ا

 الجودة: ومظاهر علامات أولا:
 الطاهرية الخواص

 الحشرات. و النباتية العيوب من خالى الشكل كمثرى -الشكل:

 الإصفرار. إلى يميل اللون:-
 الكبيرة. الأحجام يفضل -الحجم:
 فرك(. الكسر)لوز سهلة الأصناف يفضل أخرى:

 الداخلية النواص
 الزناخة. و المرارة من يخلى مميزى الطعم:
 التزنخ. من خالية مميزة -الرائحة:

 الصنف. و الحجم فى التجانس يفضل التجاتن:-
 المتموج. غير الأملس السطع نو المقشور اللوز يفضل -أشرى:

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

٥٩٦ )سعر(: الطاقة
 الفيتامينات:

 الرييوفلافين عالية: نسبة

 المبدئية: الأمادح
 كالسيوم ، حديد متوسطة: نسبة فوسفور ، بوتاسيوم عالية: نسبة

 للظفامة الاسأسبية :المئات

:Ahiioids
.Prunus'cmygdalus

 النياسين منخفضة: نسبية الثيامين متوسطة: نسبة

3,8 ١9-,٧ كربوهيدرات ز٦ -بروتين .ل دهون

 السيارات فى النقل و- أجولة فى النقل و التداول يتم
. العادية

 النقل و التداول طريقة ثالثا

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

. شهور ستة شهور- ثلاثة م.١٠ الى٥+ -التبريد
٠٠٠٠٠٠٠٠0٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠••••• م١٨ الى ا٠- -التجميد

 ا



 المحمص المقشور اللوز الأعداد: التصنيع/ طريقة

. العام من وقت أى التنفيذ: -موسم

. بدون أو بالقشر- لوز المطلوبة: -الخامات

 فرن. صوانى فرن، مصفاة، نظيفة، فوطة مصدرحراراى، مياه، مصدر حلة، والمعدات: المستلزمات

 التنفيذ طريقة
 ظاهرياً. التالف يستبعد و اللوز فرز ا-يتم

 الخارجية. القشرة تستبعد و بالكسارات اللوز تكسير -يتم٢

 عن الرقيقة الأغلفة فصل لسهولة التقليب مع دقيقتان لدة مغلى ماء فى وضعه و اللوز على الحصول يتم-٢
 اللوز.

 مصفاة. بواسطة اللوز بذور على من الماء -يصفى٤

 حتى العملية تستمر و اليدين بين البذور فرك يتم و عطيها الأطراف تثنى و نظيفة فوطة على الينور -توضع ه
. الرقيقة اغلفة إزالة

 رقيقة. طبقة صورة على فرن صينية فى الأغلفة( )دون المقشور اللوز فرز ا-يتم
 ذ

 فاتح. بنى لون ظهور حتى أو دقيقة ا٥ حوالى لمدة \م٨٠ حراراة درجة على الفرن -يضبط٧

: وصحية تطبيقية نصائح

 الطاقة. مصادر من غتى مصدر الاستخدام:

 تبريد. تحت الثلاجة فى أو العادى الجو فى الاستهلاك: اثناء -الحفظ

 السكر. و الإسهال و الدوسنتاريا و الوبائى الكبد التهاب مرضى على يحذر الصحية: -الشئون

٥



(٩٢) شكل

 الحمص المقور اللوز إعداد طريقة

٥



 ؤؤيثذم
 وشرة ملأوس@

fننخشششتششخثتشششششختتشت /اششتةة يليا، بيير #ايقو 
 الجودة: مظاهر و علامات أولا:

 الظاهرية النواص
 الإستدارة. إلى يعيل أو مستدير اليكي: المجهز
 التبقع من خالى اصفر اد أخفر إلأؤ؟ تو

 الكبير، الحجم يفضل تجؤتججهؤ
 معوية. غير عصيرية الشغار ثجزف:؟ تجشؤ

 )العصير(. الدائلية النواص
 الرادة، من خالى اليمو بمجز{ظيهي

 مفضلة. بجو{ئرأئج#رائحة
 الشوائب من خالى عمير تجز{ثجائؤ

٠٠ أؤف} ؤ

١,٤

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

٤٢ )سعر(: الطاقة
 اليثاشيقا

 )ح( عالية: نسبة

 لفتية {{لإمؤغ
 البوتاسيوم متوسطة: نسبة

 فيفخ، الأسقية الغاق
• دهون7٩ كربوهيدرات".. زة -برتينً

 النقل حالة قى مبطنة كراتين أو جوت أجواة فى
. طويلة لمسافات

 النقل. و التداول طريقة ثالثا

 النموذجى: التخزين رابعا:
. النضج لرحلة تبعا أسابيع ثاثة- أسبوع م.٢٥-٢٠ العادى الجو ­فى

 شهور ثلاثة شهر- م.١٠ الى٥+ التبريد
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠•..• م١٨ الى ا٠- -التجميد

 ا



Lime, pickled  معصفر ليمون الإعداد: التصنيع/ طريقة

 أكتوير.- سبتمبر التنفيذ: -موسم
. -خل البركة -حبة عصفر- -ملح ليمون المطلوبة: الخامات-

. برطمانات- صفائح- براميل والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ طريقة
 نباتياً. أو حشرياً والمصابة التالفة وإستبعاد الثمار فر )ا(

. الحجم كبيرة الأصفر اللنن ذات الثمار إختيار(٢)
 ، بالماء جيد غسيل عملية تجرى )؟(

 الثمار. نهاية قبل ما إلى طوايي عموديين شقين الليمون شق يجرى(4)

١٠:٢:٥ بنسبة البركة حبة و العصفر، و الملح، بمخلوط الثمار تحشى )ه(

. ا%٠ ملحى محلو الحجم ثلث اليها يضاف و البرطمانات فى الثمار توضع(٦)
. البرطمان حجم من7 آ٠ حوالى يملأ ليمون عصير يوضع(٧)

 العبوة. حجم ثلث حوالى7.1 تركيز خل يوضع)«(

. الليمون قشور من كبير جز. كذلك و التخليل بمحلول الخارجى السطع على الزيت من رقيقة طبقة توضع)(
 للاستخدام. صالحة تكون و البرطمانات على يفتح شهرين حوالى بعد ).ا(

: وصحية تطبيقية نصائح

. طعام كمشهيات يستخدم الاستخدام:
. للهواء السطع تعرض عدم يراعى الاستهلاك: اثناء -الحفظ

 والدوسنتاريا عشر والإثنى المعدة قرحة و الدم ضغط مرضى إستخدامه يتجنب الصحية: -الشئون
 والإسهال.

٥



(٩٢) شال

 المقال المعصفر الليمون اعداد طريقة

[



 ننة اتاش،ا خلية الينويز خز{تشا،.
 الجودة: مظاهر و علامات أولا:

 الظاهرية الخواص
 لامعة. قشرة ذات مستديرة ثمار الشكة بنز

 صفراء. أو خضراء أزالؤؤ"

 كبيرة. أد المجم متوسطة الخجم:: ببج
 النباتية. والأمراض الثقوب من خالية أخز&: نبي

 الداخلية الحواص

 للعصير. الحلو بالطعم .تمتاز الظعننم: نبة
 للموالح. مميزة =.الرائحة:

 الداخلية. المكونات فى التجانس يفضل =التجائنن:

 اهماةد، رمتء. عامية، تيا،امر

 غشلاi فn,S ؤeet تب
Ciiuis ً' iifetta.:

٣٩ )سعر(: الطاقة
 الفيتساميننبأت:

 )ح( عالية: نسبة

 المعدنية:، الامالاح
 حديد ، كالسيوم ضئيلة: نسبة

 ريبوقلافين آثار: نياسين ، ثيامين ضئيلة: نسبة

 فوسفور آثار:

 للطعام: الأساسية المكونات
 آر·1 دهون7 ر1٨ كربوهيدرات ر.٧ أ -بروتين

 وعن قش مبطنة أقفاص أو أجولة فى والتداول النقل يتم النقل و التداول طريقة ثالثا:
. العادية النقل وسائل طريق

 النموذجى: التخزين رابعا:
. النضج لمرحلة تبعا أسبوع حتى م.٢٥-٢٠ العادى الجو -فى

• شهور ثلاثة- شهر م١. الى٥+ -التبريد
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠•.. م١٨ الى -.ا -التجميد

 ا


