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 ل{(شششرائشششششةشلاشيششئثشاشاثيشطأً
 الجودة ومظاهر علامات أولا:

 لظاهرية الخواص
. الحشرية و النباتية العيوب من خالى استدارة كامل تفقر{ثثيكيي
 الأخضر. الو من خالى فات برتقالى تجز{ئونفه}
 مميز. التجانس الكبير الحجم يعتبر مهجر{تتجهيً
 مفضلة. اللسناء الناعمة القشرة تعتبر أمشؤزجرف@يلأ

 الداخلية النواص
 ادارة من خاى حو بؤ{تفهم

 ميزة. ةأز@ئ#رائحة
 الجوة. عا«مات من عامة الثمرة أجزاء بين التجانس أتجهز{لجأتم

 مفضلا. البنو نسبة إنخفاش تجزأ#ؤق#أيعتبر

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

 الذتجؤاميتجإ#
(1) منخفضة: نسبة الثيامين ، )ح( عالية: نسبة

 كالسيوم منخفضة: نسبة
 إملأائيئي

 بوتاسيوم متوسطة: نسبة

 لأساسيةئظفه، وايكهاق
١٦ كربوهيدرات% ا دهون ٦% -بروتين

 مبطنة الجريد من -رسل مبطنة كرتون صناديق فى النقل: و التداول طريقة ثالثا:

 الإستهلاك. مناطق إلى المباشر النقل مع بالقش، ,النمو التخزي ابعا
 دجى: .ين: د..

 النضج. لرحلة تبعاً أيام -ه٢٠ "م٢٥-٢٠ العادى الجى -فى
 النضج. لمرحلة تبعاً شهرين شهر- م. ا٠ الى٥+ -التبريد
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠••••• "م١٨ الى -.ا -التجميد

 ا



 البرعا"ا"لإير,ىلإم مدا قةانء/ا«سعاد،

. عام كل من فبراير- ديسمبر التنفيذ: -موم

. )احتياطى( صوديوم بنزوات سكر- برتقال المطلوية: الخامات-

 كبسولات أو- فلين )لتر(، حجم معيار- سكين- ملاعق- طة-زجاجات والمعدات: المستلزمات-
. للغلق

 التنفيذ طريقة

 المطوية. و المصابة إستبعاد ى الثمار فرز )ا(

 جيداً. الجارى بالماء الثمار غسيل)(

 العصر. يتم و بالسكين عرضياً الثمار تقطع(٣)

 نظيف. معقم شاش أو ضيقة بمصفاة الناتج العصير يصفى )ا(

 العصير. من لتر لكل كجم .ا٤٠٠ بمعدل السكر إليه يضاف و الناتج العصير يعاير )ه(

 السكر. لاذابة التقليب مع النار على الخليط يرفع(٦)

 السطح. على من الريم كشط يتم(٧)

 ناتج. شراب لتر لكل صوديوم بنزوات جم ا يضاف( لا )أى يضاف قد(٨)

 الكبسول. أو بالفلين جيداً وتغلق معقمة و جافة نظيفة زجاجات فى الشراب يعيا(9)

 الخارج. من خاص تكت عطى الزجاجة بيانات تكتب ا(٠)

 العادى. الجو فى تخزن ى تحقلا ا(1)

: وصحية تطبيقية نصائح

. ماء الباقى ى شراب الثلث بمقدار تخفف و تستخدم -الاستخدام:

. الثلاجة فى تحفظ و جيداً الزجاجات تغلق الاستهلاك: اثناء الحفظ-

 المرارة. مرض ن السكر مرض عن يمنع الصحية: -الشئون

٢



(٧) رقم شكل
 طبيعي- برتقال شراب تمتيع فلوات

٥



 #انزيرو#ينيم
 ت{أ#شيلاسششتلايشتيلالر&ليشقياش@شيلاً

 الجودة: مظاهر و مات علا أولا:
 الظاهرية الخواص

 الثقوب. و الندب من خالى مستدير {مهؤأثشريز
 السنف. تبعا داكن اد فاتك احر لجوزيويي
 الكبيرة. الأحجام يفضل ى الحجم متجانس {ييجج{لهثة

 المشرية. اصابة من خالى ثقوفيو@أً اتجز

 الداخلية النواص

 الداق اظفه#حلو بمجز
 الحموضة. اثار من تخلو ألأأثكق#رائحة±

 الثمرة. مكينات بين الطعم فى التجانس يفضل بمهجر{تجؤئؤ
 النضج. إكتمال عطى دليل تعتبر الأنسجة يجؤيآزغطرائة

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

 اليهؤئيثثاؤ
)( ،(١) منخفضة: نسبة

 بالإثؤغيفييؤة
 البوتاسيوم متوسطة: نبة

 قففهم، {شاشية اجيناقي
 دهو7٢١ كريوييرات "ز". -برمتن

 تجاديف عطى محتوية كراتين -او باليق مبطنة أقفاص فى النقل: و التداول طريقة ثالثا:
. البلاستيك من

 النموذجى: التخزين رابعا:
. النضج لمرحلة تبعاً اسبوع "م:٢٥-٢٠ العادى الجو -فى

. شهرين شهر- ا"م:٠ الى٥+ -التبريد
 "م.١٨ الى ا٠- -التجميد

٥



Plums jam  البرقوق مربى الإعداد: التصنيع/ طريقة

. -يرايى يونيي التنفيذ: -موسم

. ليمون ملح -سكر- برقوق المطلوبة: -الخامات

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

 التنفيذ. طريقة

 المصابة. إستبعاد ى الثمار فر ا(

 الثمار. فسط من البنور و النواة ازالة )؟(

 التواة. إزالة بعد الثمار ونن(٣)

 الماء. من قليل مع الثمار تسخين(4)

 الثمار، من كجم ا سكر/ كيلو وريع ا بمعدل السكر يضاف الغليان مرحلة الى الوصول بعد )ه(

 لزوجة يحدث عندما اللهب خفض مع كبيرة ليمونة عصير أى ليمون ملح جم ؟ يضاف و الغليان فى يستمر(1)

 المريى. قوام فى واضحة

(Y)فترات. على الريم كشط يتم 

 الملعقة. بإختبار التسوية فترة لإنتهاء يختبر(8)

 فترة. المربى تترك و اللهب يستبعد)(

 القطاء. البرطمان على يوضع و معقمة و نظيفة زجاجية برطمانات فى الربى تعبا(١٠)

 العادى. الجو حرارة درجة الى المريى تصل عندما الغطاء غلق يحكم ا(1)

: وصحية تطبيقية نصائح

 ، الطاقة مصادر من جيد مصدر -الاستخدام:

. بارد جاف جو فى يحفظ الاستهلاك: اثناء -الحفظ

 المرارة. مرضى و السكر لرضى يتعاد الإ الإستهلاك فى يراعى الصحية: الشئون-

٥



(٨) رقم شكل
 البرقوق مربى تصنيع خطوات



[gg ٣ ا@سي k Hي#يي##لا# 
g###4###Mي# aيلايشههاش###«# mي##ق## k##ا#شي m##gية# 

: الا.عداد التصنيع/ طريقة

 العام. من وقت أى التنفيذ: -موسم
 فلفل طعام، ملح ، الصوديوم تترات ، صوديوم نيتريت ، الفخذ من أحمر لحم المطلوبة: الخامات

. مطحونة حلبة ثوم، أحمر،

. حبال- سكين والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ. طريقة

 واحد= نصف بين برنن سم٢٠\-٥ بين بطول الفخذة من يفضل و الحمراء اللحوم قطع تختار )ا(

. كجم نصف ى
 القطمة. فى فتحات ا٠-٧ بمعدل تقريباً سم ا بعمق السكين بواسطة طولية فتحات تجرى )؟(

 -جم. جم:ه٠٠ ا: كجم ا بنسبة الصوديوم نترات الصوديوم نيتريت: الملح من الحشو خلطة تعد )ا(
 ساعة. ا٦ تترك و الخلطة بواسطة اللحم فتحات تحشى(٤)

 الخارج. إلى اللحم رطوية معظم الملحى المحلول معه يسحب ساعات8 تترك و أسفل إلى الفتحات تقلب )ه(

 بالماء. الملح آثار من للتخلص اللحم تغسل(٦)
 العادى. الجو فى يومين لمدة تنشر و حبال على تعلق(٧)
(A)منها يصنع و8٠:١٠:٥ ه: بنسبة المطحونة والحلية مفروم ثوم- أحمر :فلفل اللح من التغطية خلطة تعد 

 الماء. من قليل بواسطة عجينة

 فى تخزن ثم يومين لمدة الجو فى تعلق ى سم واحد الى نصف بسمك اللحم من الخارجى السطح تغطية يتم)(

. بارد جو

٥



: وصحية تطبيقية نصائح

 الطازجة. للحوم بديل -الاستخدام:

 التبريد. ظروف تحت الثلاجة فى الاستهلاك: اثناء -الحفل

 المواد على لإحتوائها التغذية فى إستخدامها من الإكثار عدم يفضل الصحية: -الشئون

 الكبد. التهاب و الدم ضغط مرضى على تحلس و الحافظة

(٩) رقم شكل
 بسطرمة. نسنيع خطوات

٥



 اوشيويؤي##ي#يي##شلاييي@
: الإعداد التصنيع/ طريقة

 المناسبات. خال يفضل و العام من وقت أى التنقية: -موسم

 خبيز. مسحوق زبادى- لبن- طبيعى سمن- سيمواينا المطلوبة: -الخامات

 سلك. منخل- خشبية ملاعق- فرن- -صينية عجن إناء والمعدات: المستلزمات-

 التنفيذ طريقة
. سلك منخل بواسطة منها أطوار أى أو الحشرية الإصابة من خلوها من للتأكد السيمولينا نخل )ا(يتم

 سكر. كوب معها يقلب و خشبية بملعقة تقلب و السيمولينا إلى والسمن الخبيز مسحوق إضافة يتم )؟(
 باليد. أو الخشبية بالملعقة وتقلب الخليط على توزع و الزيادى من كويين أو كوب يخلط )؟(

 ساعة. تصف لمدة مغطى هو و العجن إناء فى دافئ جو فى المخلوط يترك(4)

 طبى. قطن قطعة أو فرشاة بواسطة بالسمن تدهن و صينية تجهز )ه(
 خشبية ملعقة بظهر الصينية سطع تسوية يتم و الصينية إلى ينقل و المعجون البسبوسة خليط يضاف)(

 ضغط. نون

 الفرن. حرارة لدرجة تبعاً دقيقة٣٠-٢٠ من لمدة الفرن فى مباشرة يوضع(٧)
 التسوية. مدة نهاية فى الحرارة تخفض(8)

.• البسبوسة على ساخن هو ى يضاف و سكر كوب٢ ماء: كوب٢ بنسبة السكر شراب يعد)(

٥



: وصحية تطبيقية نصائح

 للطاقة. ممتاز مصدر -الاستقدام:

 الثالاجة. اقى أر العادى الجو فى الاستهلاك: اثناء -الحفظ

 والدوسنتاريا. والمرارة السكر لرشى خاصة إستخدامها في يحتاط الصحية: -الشئون

(١٠٦ رقم شكل
 البسبوسة إعداد قطوات

٥



 يsgy ييt اتقائية##ي
 {يثلا#شلشلا@شكيرشيثيشيلاشثشتهية،

 آلجودة: ومظاهر علامات أولا:
 الظاهرية النواص

 الشوائب. من خالية مكرمشة، غير الشكل، مستديرة نبي{لثكل:،:
 ابين. بجة{لأؤ:.

 المتجانسة. الأحجام يفضل إلججه:، ب
 الحشرية. والإصابات ، الندب من الخلو يفضل مميز:أجزغ#

 الداذلة النواص
 الداخلية. للحشرات أثار أى من خالية مميز طمم يمي(ثظثقه
 ميزة، رائحة تهز{زأئجةؤ
 الحجم. د اللون فى التجانس يفضل يمز]لتجأئشش:

. الداخلية الحشرية الإصابات من تخلو أن مجأششغ#يفضل

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

٢٣. )سعر(: الطاقة
 إللأيقؤميتجإقة

 والنياسين الرييوفلافين، منخفضة: نسبة الثيامين متوسطة: نسبة

·,٩

 آعيية :{مزق
 الفوسفور متوسطة: نسبة البوتاسيوم ن الحديد عالية: تسبة

 ظعاق إلإاسية +{لعيناي
{ دهون١ كربوهيدرات -بروتيأ

. إيثلين بهلى أكياس فى أن الاجواة فى التدا« النقل يتم النقل: و التداول طريقة ثالثا

 النموذجى: التخزين رابعا
. الحبوب لحالة تبعاً شهرين شهر- م.٢٠٣2٩ العادى الجو -فى

· شهور1 م.١٠ الى +ه -التبريد
 "م.١٨ الى -.ا التجميد-

٥



 @يوعm او
 للبسكويت: التصنيع طريقة
 العام. من وقت أى: التنفيذ -موسم

 -ه.· خبيز مسحوق جاف-ه لبن٢ زيدة- ا٠ سكر-٤٠ فاخر- دقيق ا٠٠: المطلوبة -الخامات

. ماء٢ -ه فانيليا

. منخل- فرن- تشكيل قوالب- عجن وحدة صاجات: والمعدات -المستلزمات

 ، التنفيذ طريقة
 الشوائب. لإستيعاد والسكر الدقيق ينخل ا-

 الماء. فى وتذاب والزبد الدقيق عدا ما الخامات جميع -تضاف٢

 الدقيق. على ويذع الدقيق مع ه بنسبة الخبيز مسحوق يخلط-٣
 المكونات. جميع بين التجانس حتى العجن ويتم الخبيز مسحوق على المحتوى الدقيق -يضاف4
 التجانس. لتمام العجن ويستمر الفانيليا مثل والنكهة الطعم ومكسبات الدهن -يضاف ه

 بقيق، أسفلها ويرش سم١/٢-١/ حوالى سمكها ويكون باليد وتبطط العجينة -تقرد٦
 التشكيل. بقوالب العجينة تشكل-٧
 مدهونة. صاجات في المشكلة العجينة توضع-٨

 دقيقة.٢٠ حوالى مدة 'م(٢٥). الحرارة عالى فرن فى الخبيز عملية إجراء -يتم

: وصحية تطبيقية نصائح
 الكبد. والتهاب والمرارة السكر مرضى عن ويمنع الوجبات، بين الإستخدام سهل يعتبر.

: الاستهلاك اثناء -الحغظ
 شمعى. بورق مبطنة بلاستيك أو- كرتون عبوة وفى العادية الحرارة درجات فى يحفظ

 )تؤكل( مادة بم ا٠٠ )محتوى: الغذائية المدلولات أهم

٥



٣٩٠ الطاقة)سعر(:
 وييوالافين. ثيامين متوسطة:: الفيتامينات

 حديد: ضئيلة ويوتاسيوم فوسفور: متوسطة: المعنية الأملاح

٧ ر7 دهون٧ ره كربوهيدرات٧ ر برهتيا: للطعام الأساسية المكونات

(١١) شكل

 الجاف البسكويت تصنيع طريقة

٥



mجيي#ن 
 التصنيع، طريقة

 العام. من وقت أى: التنفيذ -موسم

 خبيز:ه مسحوق-٢ جاف: لبين-١٨: -زيد٢٠ ا-سكر:٠٠ فاخر: بقيق: المطلوبة -الخامات

.١٠ -ماء:٠٠٠٥: -فانيليا١٨: -بيض

. منخل- فرن تشكيل- -قوالب عجن -وحدة صاجات: والمعدات -المستلزمات

. التنفيذ طريقة
 الشوائب. لإستبعاد والسكر الدقيق ا-ينخل

 كريمة. لعمل الغرفة( حرارة درجة )عند الزيد مع السكر يخلط-٢

 كبرمائى. أصفر لونه يصير حتى الفانيليا مع البيض -يخفق٢
 جيداً. ويقلب الدقيق مع الخبيز مسحوق -يخلط ا

 حتى العجن ويتم بالتدريج الخبيز مسحوق المحتوى القيق يضاف ثم ويقلب الكريمة إلى البيض -يضاف ه
 التجانس. تمام

 تشكيله يمكن قوام إلى تصل حتى المراحل آخر فى العجينة إلي وتضاف الماء كمية مع اللين ا-يسترجع
 التبطيط. فى اليد لحركة ويستجيب

 البسكويت. تطع لعمل التشكيل قوالب فى توضع أو وتبطط- العجينة تفرد-٧
٣٠-٢٠ حوالى( م٢٠٠) حوالى الحرارة متوسط فرن فى- مدهونة صاجات فى العجينة -توضع٨

 دقيقة.

: وصحية تطبيقية نصائح
 والقلب. والمرارة السكر مرضى عن ويمنع- الغذائية قيمته فى غنى الصنف هذا يعتبر

: الاستهلاك اثناء -الحغظ
 شمعى، بورق مبطئة علب فى مهوى بارد جو فى يحفظ

٥



 تؤكل( مادة جم :ا٠ )محتوى: الغذائية المدلولات أهم

4٦٨: )سعر( الطاقة
. وريبوفلافين -نياسين ثيامين: متوسطة: الفيتامينات

 المعدنية: الأملاح

 وبوتاسيوم فوسفور- كالسيوم: متوسطة حديد: ضئيلة

 للطعام: الأساسية المكونات
١٧.٨٥% دهون٧ )ر. كربوهيدرات٧.١٤% بروتين

(١٢) شكل
 الناعم البسكويت تصنيع طريقة

٥



 يوبإ,بجيجإججإجييييجي#بجي
 #ا#اm شةا

• التصنيع طريقة
 العام. من وقت أى: التنفيذ -موسم

. لين- -ملح -فانيليا مرجرين( أ )سمن زبدة سكر- فاخر- نقيق: المطلوبة -الخامات

. تجارى مصنع إنتاج خط: والمعدات -المستلزمات

. التنفيذ طريقة
 نظافته. من للتأكد للدقيق نخل إجراء ا-يتم

.١:١ الماء إلى الدقيق نسبة تكون سائلة عجينة لعمل الملح من وقليل الماء مع الدقيق عجن -يتم٢

 قوالب تمر ثم وعطوى سفلى مسطح هيئة على التشكيل قوالب إلى مواسير فى السائلة العجينة -تدفع٢
·٠٢ عن يزيد لا سمكها رقائق هيئة على الويقر بسكويت شرائح لتخرج التسوية أفران داخل التشكيل

 سمم
 والفانيليا النقيق أو -والنشا والزبدة البودرة سكر من تتكون سكرية كريمة عن عبارة ومى الحشو -يعد٤

. التصنيع خط طى القمع تشبه مواضع فى وتوضع
. بينها الحشو وضع مع طبقات في ووضعها تهويتها يتم حيث الإنتاج خط إلي الويفر رقائق قوالب -توجه ه

 يغلف. ثم المطلوية الأحجام إلى قاطعة أسلاك بواسطة ذلك بعد الويفر تقطيع -يتم٦

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

: الاستهلاك اثناء -الحغظ
 الحرارة، مصادر عن بعيداً العادى الجو ظروف فى يحفظ

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

٣٦٠ )سعر(: الطاقة
. ثيامين: منخفضة الفيتامينات:

٥



 بوسفور ويوتاسيوم كالسيوم: منخفضة: العدنية الأملاح حديد: شتيلة

٧٢ كربوهيدرات.% ه7 دهون 7٧ برمتين: للطعام الأساسية المكونات

(١٢) شال

 الويغر تصنيع طريقة

E



 زريo #انشازاايشويؤؤؤييؤ
 بر(لأتي#وتشتيرششييلايششيشةية

 الجودة: مظاهر و مات علا أولا

 الظاهرية النواص
 الإستدارة. الى يميل الشكل منتظم تجر{ئقثري

 الذهبى. الى يعيل بصلى ادن ؤثوؤتوي أتهو
 التجانس. العهم يفضل يهجو{ثخجوي
 مغلفة. خارجية بقشرة محتفظ تجهز{تجوعي@

 مخال(. )بصل الداخلية النواص
 الحريف. الطعم من خالى ميز حلو ظقهجلممK يميؤ

 الحرانة. من خالية و جيدة إر)ئقؤ تجهز
 المكونات. جميع بين الطعم فى التجانس بيو{ئثثجأقيو@يفضل

... اثظرهة تم
( تؤكل مادة ··اجم )محتوى الغذائية: المحتويات ثانيا:

٤٦ )سعر(: الطاقة
 انشيتائييأقة

)( متوسطة: نسبة

 ائغننيةي الإبلاغ
 فوسفور ، كالسيوم ضئيلة: نسبة

 إئظفاه: الأشنايية ;الكؤتأك
٠,٢ ٨,٩ كربوهيدرات% دهون ١,٤{ -بروتين

 الألياف أو الجوت من أجو(ة فى التعبئة و التداول يتم
. الرطوبة منخفض النضج تام كان طالما الصناعية

 النقل. و التداول طريقة ثالثا:

 النموذجى: التخزين رابعا
• شهور1 شهر- م.٢٥-٢٠ العادى الجو ­في

• شهور ثمانية حتى م.١٠ الى٥+ التبريد
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠ "م.١٨ الى -.ا -التجميد

٢



Onion, pickled  مخلل بصل الإعداد: التصنيع/ طريقة

 يويو.- مايي التنفيذ: -موم
 -خل. ملح- صغير )قورمة( بصل المطلوبة: -الخامات

 أكياس.- برطمانات- -سكين براميل والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ طريقة
 الفاسدة. و التالفة الأبصال فرز )ا(
 واحد. يوم لمدة عادى ماء فى تقشير دون الأبصال نقع )؟(
 الماء. من كيلو8, فىه وتوغع ملح كيلو ا٥ إذابة طريق عن ه\{ ملحى محلول إعداد )؟(

 الملحى المحلول فى البصل غمر يراعى و بلاستيك أو زجاجية برطمانات أو براميل فى البصل تخليل(4)
 باستمرار.

 السطح. على تظهر فطرية نموات طبقة أى يزال ى السطح على يكشف )ه(
 شهرين. مدة خلال التخليل يتم(٦)
. الخارجية القشرة تقشير يتم ى يستخرج للاستهلاك البصل لإعداد(٧)
 الخل. من قليلة كمية مع7. مخفف ملحى محلول يعد(8)
 المخفف. اللحى المحلول مع النايلون الأكياس أو البرطماثات فى البصل يوضع(9)

 ستة إلى تصل طويلة لفترة يحفظ بذلك \ل٨\٥ إلى الملحى المحلول تركيز برفع البصل تخزين يمكن ).ا(
 للاستهلاك. يعد أن قبل شهور

: وصحية تطبيقية نصائح

 المخللات. من مفضل نوح -الاستخدام:

 الإستهلاك. أثناء الثلاجة فى حفظها مع جيداً العبوات تغلق الاستهلاك: اثناء الحفظ-

 والدوسنتاريا عشر والأثنى القرحة و الدم ضغط لمرضى تجنبه يفضل الصحية: الشئون-

 والإسهال.

٥



(١٤) رقم شكل
 الخلال. البدل إعداد خطوات

E



 اانوايوازؤو يطاعا###وووؤي #القوا#ا
 تشقشتليتيس»لكيلاششتثلكلاة إ)الشر

 الجودة: مظاهر و علامات أولا

 الظاهرية النواص
 الشكل إسطوانية

 محمس. لونها الخارجية القشرة

 المتوسطة. الأحجام يفضل

 :الشكلة،
 الوق}، ذ

 تذالخههة،
 المنحنية. غير المستقيمة البطاطا يفضل أخزغ:: بسبة

 الداخلة الخواص
 الألياف. من تخلو بميالظثثهؤ.حلو

. غريبة بائع اى من خالية مميزة بجة:آثر]تجثقؤ

 الخصائص،. فى التجانس يفضك نؤ{تجؤثؤ
٠٠٠٠٠٠٠..٠••..•. ةنأثثزغ؟ا

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

١١٣ )سعر(: الطاقة
 {ئقيتاضيثناغةة

 )ح( متوسطة: نسبة الثيامين منخفضة: تسبة

 الحديد منخفضة: نسبة

 )ا( عالية: نسبة

 ألنهةز {لأبزغ
 البوتاسيوم عالية: نسبة

٠,٦٦  .لا دهون

 قليا، إياشية {{لغيثاق
٧3٦,٥ كربوهيدرات أ"} برمتين

 كراتين او الجوت من أجوة البطاطافى النقق و التداول يتم النقل: و التداول طريقة ثالثا
. العادية النقل بوسائل مبطنة

 النموذجى: التخزين رابعا
. -شهر أسبوعين م.٢٥-٢٠ العادى الجى -فى

. شهور أريعة-ستة "م.١ الى +ه -التبريد
 "م.١٨ الى ا٠- التجميد-

٥



Ksا fابية#بيير#لإوقيوؤوؤوؤؤؤي 
 ت{لتثلا»تشششةش،سلاا،ات»شوشاقش»يشقة

 الجودة: مظاهر و علامات أولا
 الظاهرية الدواس

 الإستدارة. الى تميد ؤأئقيظي
 الفاتك. البينى إلى البيج بين القشرة لون يمأ{ئخوة
 الشييسى. لصناعة خاصة المتوسطة الأحجام يفضل وبجثو#أثخجقق}
 الحشرية. الإصابة ى الندب ى التزديع من تخلو تجز#أنجز

 )المسلوقة(. الداخلية الخواص
 المرارة. من تخلو مميزة يججالظغه

 غريبة. عائع اى من تخلو رائحة أثر]ثقة# بمجز
 الواحد. الصنف داخل الحجم فى التجائى {لثجؤيؤينضل بجز

 الدرنة. وسط فى الاسوه اللون من داخليا أجرأجؤق##تخلو

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

١٥٣ )سعر(: الطاقة
 إ{لفثائيثهأغؤ،

 الرييوفلافين متوسطة: نسبة )ح( عالية: نسبة النياسين ى الثيامين منخفضة: نسبة

 انيوe ا{لأي
 البوتاسيوم عالية: نسبة فوسقور ، حديد منخفضة: نسبة

 قيناي لإاية اليناء
7 دهو١٦,٨ كربوهيدرات أ}٢ أ -برقتن

 البوت من أجوة فى التخزين و النقل و التداول يتم النقل: و التداول طريقة ثالثا:

 النموذجى: التخزين رابعا:
. أسابيع ثلاثة إلى أسبوع "م.٢٥-٢٠ العادى الجو -فى

. شهور ثمانية الى- ثلاثة "م.١٠ الى٥+ -التبريد
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠ م.١٨ الى -.ا -التجميد

٥



 ايييييوهيقيقيو@
 +تةااا

 البطاطس. توافر عند التنفيذ: -موسم

· الصوديوم ميتابيسلفيت بطاطس، المطلوية: -الخامات

. مناخل- شواكيش طاحونة حلل-- تجفيف صوانى- سكاكين والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ، طريقة
 الكاريورائدوم. بواسطة التقشير أجيزة طريق عن تقشيرها و البطاطس غسيل )ا(
· الشييسى في الحال هو كما شرائح إلى البطاطس تقطيع )؟(

٠(١٠٠٠)/ الصوديوم ميتابيسلفيت معلو فى الشرائع نقع أو رش )؟(
 تجفيف. صوانى على الشرائع وضع(4)

. تجفيف انقاق قى الصناعى أو الشمسى التجفيف يجرى )ه(

 المطلوية. النعومة درجة إلى شواكيش مطاحن بواسطة طحنها يتم و الجافة الشرائع تؤخذ(٦)
 عن بعيدا عيوات فى وتحفظ البطاطس، دقيق على للحصول المناخل بواسطة الدقيق نخل يتم )لا(

 الرطوية.

 كما البطاطس بيوريه على للحصول دافئ ماء إستخدام مع الدقيق يسترجع الإستخدام عد)«(

. للقلى أصابع صورة فى تشكيله يمكن

 وصحية: تطبيقية نصائح
. الوجبات فى للبطاطس السريع الإعداد فى يستخدم

 الاستهلاك: اثناء -الحغظ
. التبريد ظرف تحت أو العادى الجو فى

 ثيامين ، نياسين: منخفضة

 تؤكل( مادة اجم٠· )محتوى الغذائية: المدلولات أهم

٣٨٢ )سعر(: الطاقة
 رييوفالافين: متوسطة)( عالية: الفيتامينات:

 حديد ، كالسيوم: منخفضة

٥
 بوتاسيوم: عالية المعدنية: الأملاح



٩٣٩٠٠ ٨٤-, كربوهيدرات% لا دهون

: للطعام الأساسية المكونات

١٠٠٥% بروتين

(١ )ه رقم شكل

 البطاطس دقيق تصنيع خطوات

 ت



 عm وق@ي
 الإعداد: التصنيع/ طريقة

 العروة. تبعا يونيو- فبراير- يناير التنفيذ: -موسم

 طعام. زيت- بطاطس المطلوبة: -الخامات

 قلى. وحدات- شرائع تقطيع وحدات- سكاكين تقشير- أجهزة والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ طريقة
 المتوسط، الحجم يختار و البطاطس يفرز )ا(

 النظافة. لتمام بالماء جيد غسيل عمليه تجرى(٢)

 بالمباشر. أو الكاريوراتدوم بأجهزة التقشير خطوة تجرى )؟(
 -امم.١ سمك إلى خاصة تقطيع أجهزة بواسطة التقطيع خطوة تجرى )ة(

 دون الذهبى الأصفر اللون إلى اللون يتحول بحيث بالزيت القلى أجهزة إلى البطاطس يوجه )ه(
 احتراق.

 المباشر. الإستهلاك أو أكياس فى تعبئته و التاتج تهوية يتم)(

 وصحية: تطبيقية نصائح
 الكبد. التهاب ى والمرارة السكرى مرضى عن يمنع

 الاستملاك، -إيواء
 تؤكل( مادة ··اجم )محتوى الغذائية: المدلولات أهم

١١٥

 النياسين. و )ح( منخفضة

 الصوديوم. متوسطة: البوتاسيوم عالية:

 ت

 )سعر(: الطاقة
 الفيتامينات:

 المعدنية: الأما«ح



٣٢- دهون{ ٤-,.7 كربوهيدرات

: للطعام الأساسية المكونات
٤-,{ بروتين

(١٦) رقم شكل
 البسى تصنيع فطوأت

 ت



 ويaermeor انقزايواريظية«اليشير«ليو< يجزي:لإ::يزيلا#ي:ي:يزييا:ن:يجزز:ي:ي:يج:يلإزي:يوزيججبؤيخج:زيج:يجخجخلإج::ي:ي:يج:يلإيهؤ:::لإ:يجهز:لإيجيزلإ:يجخيلإئؤؤ:يجلإيزج:ه:ي#لإ:يهز:يجهزي:ي:يجز:ي:ي:ي:::.::;::#$::يه:ي#ي:ي:ي;:ي;:ي:;:ي:.ي;#شتججزج:خت;ج:بختلإي#:يجيزجججي:زييلإي;:يي:نزيي;بيزي,
 {تترششالا@اسسلال»لتلاشى،»،ت»سش@اسلة

 الجودة: مظاهر و علامات أولا

 الظاهرية النواص
 للصنف. تبعاً مستطيلة -او مستديرة شمرة بهو{ثثثكي،
 للصنف. تتبعاً مخضر أبيش أو داكنة- عرق أخضر-له تجو{لأؤثفؤ

 الكبيرة. الأحجام ينضل انجزائججث}
 الثقوب. من ويخلو حشرياً المصاب غير البطيخ يفضل بمجهز[جؤف@#}ً

 الداخلية النواص
 اللب. من المحتو قيلة -و المذاق {ثظش##حلو بجي

 الفساد. من خالية د نجز{رأثق#مميزة

. المكونات جميع بين الطعم فى التجانس تجو{لثجأ#ًيفضل
 الرادة. من أقز}خالية بجر

 تؤكل( مادة اجم·· )متوى الغذائية: المحتويات ثانيا:
٢٩ )سعر(: الطاقة

 التيهميثقا}
(١) ضئيلة: نسبة)( منخفضة: نسبة

٠ ا, 4 دون

 فلينيم اأمز
 حديد ، فوسفور ، كالسيوم ضئيلة: نسبة

 قظا، لإييةو جز@ي
7١.1 كربوهيدرات أ"ه، -برمتن

 فر مع تعبئة بو السيارات بواسطة التدا النقل يتم النغل: و التداول طريقة ثالثا
 التستيف أثناء المتشابهة الأحجام

. أسبوعين- أسبوع م.٢٥-٢٠ العادى الجو -فى
. شهر م.١٠ الى +ه -التبريد
 "م.١٨ الى -.ا -التجميد

٥

 النموذجى: التخزين رابعا:



 نيؤايايقزيييؤيييوييويؤو#
 ت{يوشششثشسسليقيلالالقلاشه@شهية#شتيا#شيلاثق،

 الجودة: ومظاهر مات علا أولا:

 الظاهرية النواس
 متفرعة. أوداقه صغير نبات إيجؤائثكظة
 خفرا. لمجهز{ؤ}
 الحجم. ميرة وجزئقجهؤ

 ن. الا غفة أؤع#} لهو

 الدائلة الخواص
 سين بي{ثظغثهؤ

 توجد. أثرأثق«
. النبات أجزاء جميع بين التجانس يفضل تمز{لثجائش

٠ تزأكري#
 تؤكل( مادة اجم·· )محتوى الغذائية: المحتويات ثانيا:

١٠ )سعر(: الطاقة
 الفيثائيئأقة

 ،ي ي

 )ح( عالية: نسبة

 أمقينية أومئن
 بوتاسيوم متوسطة: نسبة

 الطغام: :اكوئاث:{شثاضنية

(١) متوسطة: نسبة

 حديد منخفضة: شسية

٠,٦ ا دهون.٠٩ كربوهيدرات%٢.٧ أ" -بعتية

 النقل. و التداول طريقة ثالثا:

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

 "م.١٠ الى٥+ -التبريد
 م١٨ الى ا٠- -التجميد

 كبيرة أو صغيرة حزم صورة فى التداول و النقل يتم
. العادية النقل بوسائل

. -يومين يوم

. أسبوع- أيام ثلاثة

. شهور ثلاثة

L



 دا،اا@ايوm اافاءا:اليةييان
K#لاي##ي##ي#شيلا mي#ي fشييشيلاي@يلا#ششش fي#ليشهلاش#شي#شي#ي#ليج#لاش#شيلا#يشلاش#ش##شيلايشيشيلاي#ي#شي##ش#ييينهج## 

 {أقشرا@ششش#الششجرششششاياشلاشلانلاششأششةاشغؤ@يلا
 الجودة: ومظاهر علامات أولاء

 الظاهرية الخواص
 السوداء. البقع من خالى أملس للثمار الخارجى السطح

 البرتقالى. إلى يميل أصفر
 الحجم. متجانس

 الحشرية. الإصابة من خالى

 مجافؤم
 إقؤيية ب=

 بجائججه
 تخر@ية بمية

 الداخلية النواص
. الحموضة من خالى حلو بمبتز]لظغثتم:"طعم

 العفن. و الحموضة رائحة من بي،إلرإئجقز:خالى
 الثمرة. أجزاء بين الطعم فى التجانس يفضل ثبي,لإأتجائي:

. ثثثرغ:، لمي

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

 الفيتائيثثثأق}
 ريبوغلافين- ثيامين- النياسين منخفضة: نسبة

 كالسيوم و حديد منخفضة: نسبة
 اقغبنيقة "{لأمز
 بوتاسيوم عالية: نسية

 فلمام} ;امكؤثلإلإاشيةي
 لا دهون7٧,٦ كربوهيدراتr أو, -بروتين

 النقل. و التداول طريقة ثالثا

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

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

 سوليفان بورق مبطنة كراتين أو جريد أقفاص فى
. العادية النقل بوسائل النقل و

. أسبوع
 شهرا١٢-٣

 ت



Dates jam  السمانى البلح مريى: الإعداد التصنيع/ طريقة

 نوفمبر. ى أكتوير التنفيذ: -موسم

. ستريك( حامض )أو ليمون ملح -سكر- سمانى بلح الطلوية: الخامات-

 تسخين مصدر- سكاكين- برطمانات- ملاعق- حلل والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ طريقة
 توزن ثم الخضراء و التالف إستبعاد و الثمار فرز )ا(
 جيداً. النظيف بالماء الثمار غسيل )؟(

 الماء. من وزنها/'8 مع الشمار سلق )؟(

 البرقع و النواة و القشرة منها تزال ثم فترة تترك و التار على من ترفع الثمار فى تطرية يحدث عندما(٤)
 خشبية. عصا بواسطة

 طولياً. بالسكين الثمار تقطع )ه(

 )ا( فى الموننة الثمار ونن من /كيلو سكر كيلو/' بنسبة السكر عليها يوضع و النار على ترفع(1)

(Y)مستخدم. سكر كيلو كل مع ليمون ملح جم ا يضاف 

 الغليان. مع التقليب يستمر و النار على السكر و الثمار ترفع)«(
 دورية. بصفة الريم يقشط)(

 بالمعلقة. يختبر و الكامل النضج مرحلة إلى نصل حتى التسوية فى يستمر )-ا(

 برطمانات. فى تعبا و فترة المربى تترك ا(1)

: وصحية تطبيقية نصائح

 الطاقة. فى غنى مصدر -الاستخدام:

 الثلاجة. فى فتحها عقب البرطمانات تحفظ الاستهلاك: اثناء الحفظ٠-

 الكبد. والتهاب المرارة مرضى و السكر مرضى عن تمنع الصحية: -الشئون

 ت



(٧) رقم شكل
 السمانى- البلم سربى تصنيع خطوات

٥



(G39F5K/?3/3.g3$#$3K#p
 ا.أ طرا

. يناير التنفيذ: -موسم
 )معدنى(. برافين زيت مكسرات، حشو سيوى، بلح المطلوية: -الخامات

 تجارية. وحدة إنتاج خط والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ طريقة
 الأرش. من يتلوث لا حتى الأرض على سقوطه قبل البلح جمع )ا(
 به. حشرية إصابة أى لقتل البلح تبخير )؟(

 خاصة. أحواض داخل إناء فى بالغمر البلح غسيل(٣)
 خاصة. صوانى على صناعياً أو شمسياً البلح يجفف(4)

 الجاف. البلح بين الرطوية فى تجانس لعمل ساخنة لازالت هى و الثمار تكوم )ه(

 القمع. و النواة تزال أو بالنواة البلع كبس(٦)
 السوداني. بالفول عنها يستعاض اللوأن مثال بالمكسرات البلع حشو أو إضافة يمكن(٧)

 البراقين(. زيت ذلك امثلة )من للعجوة لمعة يعطى معدنى بزيت للقالب الخارجى السطح يدهن)«(

. كرتون علب فى تعبا و بالسلوفان العجوة تغلف(9)

: وصحية تطبيقية نصائح
 المرارة. و الدم ضغط و السكر لمرضى تفضل ولا الطاقة مصادر من مصدر

 الاستهلاك اثناء -الحغظ
. التبريد تحت الثادجة فى أن العادى الجو فى

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

 ثيامين و ريبوغلافين: منخفضة

 فوسفور ضئيلة:

٣٢٦ )سعر(: الطاقة
)(: متوسطة الفيتامينات:

 وكالسيوم حديد: منخفضة المعدنية: الأملاح

٥



 للطعام: الأساسية المكونات

٠,٦ ٧٥ كربوهيدرات/ .ا دهون ١,%8 بروتين

(١٨) شكل

 عجوة· بلح تصنيع خطوات

٥



gg3#RR3?Kي@ #Kف gggي gف Rي r}
 ستةاششأأثة

 أكتوبر. التنفيذ: -موسم
 الصوديوم ميتابيسلفيت مبلور- سكر- سمائى بلح المطلوية: -الخامات

. تبريد ثلاجة- -حلة حرارى مصدر- سكين والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ طريفة

 بالسكين الثمار تبشر أو تقشر(١)
. الثمار تسلق الثما( جم )ربع الماء من قليل يضاف )؟(

 الطرفى. القمع وكذلك حادة الة بطرف النوى يفصل(٢)
 تترك ثم دقائق خمسة لمدة الثمار فيه ويغلى ماء( ملل٧٠٠ سكر+ .اجم٠)%2٠ سكرى محلول يحضر)(

 بيسلفيت ميتا محلول فى أولاً البلح نقع فيجب ثالاجة توجد لم وإذا التبريد تحت ساعة٢٤ لمدة الثمار

.١٠٠٠/٢ الصوديوم
 خمسة الثمار مع تغلى ثم جم( ا••) لحوالى السكر بإضافة76٠ إلى السكرى المحلول تركيز يرفع )ه(

 يوم. لدة الثمار مع تترك ثم دقائق

 الخارجية الطبقة رش مع باللوز الثمار تحشي /و٧٠ حتى تدريجيا يوم بعد يوما التركيز رفع يستمر(٦)
 بالماء. الثمار يغسل أو المبلور بالسكر

. بالسلوفان تغلف أو بعدها تعبأ و بسرعة تجفف و هاوية منطقة فى توضع )لا(

: وصحية تطبيقية نصائج
 المرارة و السكر مرضى ابتعاد يفضل

: الاستهلاك اثناء -الحغظ
 ، الثلاجة فى تبريد ظروف فى أى العادى الجو فى

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

٢٥٨ )سعر(: الطاقة

٥



 وثيامين ريبوفلافين: منخفضة

 فوسفور ضئيلة:

)( متوسطة: نسية الفيتامينات:
 وكالسيوم حديد: منخفضة نسبة المعنية: الأملاح

: للطعام الأساسية المكونات

.•٦٦% دهون ٨٢ كربوهيدرات% ١,٩٨{ بروتين

)»( رقم شكل

 السكر البلح تصنيع خطوات

٥



(٧  اي»تد
 الإعداد: التصنيع/ طريقة
. العام من وقت أى التنفيذ: -موسم

- صوديوم بيكربونات- أسو فلفل- -ملح اللحوم من منخفضة نوعيات المطلوية: -الخامات

. -سكر قرفة كسبرة-

 ثلاجة.- علب- أكياس- -حلة حرارى مصدر والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ. طريقة
 فى اللحوم مع بالتبادل يوضع ى الوزن من%١٠ بنسبة الصخرى الملح إعداد مع اللحوم فرم أو تقطيع يتم )ا(

 أايضاً. الملح من السفلية الطبقة تكون بحيث و ساعة٢٤ مدة ذلك على يترك و طبقات

 هذه تكون و السكر و البهارات و الصوديوم بيكربونات إليه يضاف ثم النار- على مغلى ماء إعداد يتم )؟(
 ملعقة و كسيرة جم ا٠ أسود فلفل جم ا٠: سكر كجم :ريع ماء لتر نصف و٢ يلى كما الماء إلى النسب

 الستهلك. لذوق تبعاً البهارات نسب فى التحكم يمكن و صوديوم بيكربونات

. اللحم على البهارات على المحتوى الماء صب يتم )؟(
. تغطيتها مع المضاف الماء إمتصاص لها يتم بحيث اللحوم على يضغط )ة(
٢ عن الحرارة فيه تزيد لا جو فى تبريدأى تحت الثلاجة فى أسابيع٤-٢ لمدة الوضع هذا فى اللحوم تترك )ه(

 منوية. درجة

 وتعقم علب فى تعبأً أو تجمد و أكياس فى توضع و تعبأ و مصفاة فى تجفف و الحلول من اللحوم تسحب(٦)
 صناعياً.

: وصحية تطبيقية نصائح
 و الدم ضغط مرضى على يحذر و الغذائية القيمة تزداد ويذلك البيض ومع للحوم كبديل بكثرة تستخدم

 الكبد. التهاب

 الاستهلاك: اثناء -الحغظ
 جيداً. يغطى و الثلاجة فى يحفظ

٥



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

٢١٨ )سعر(: الطاقة
 النياسين منخفضة: نسبة الفيتامينات:

 حديد: متوسطة نسبة المعدنية: الأملاح الفوسفور: منخفضة

: للطعام الأساسية المكونات

1١,٧٦ {. دهون { كربوهيدرات ٢٥,٩{ بروتين

(٢٠) رقم شكل
 البولوبيف تصنيع خطوات

 aم

٥



£T  ح
 طريقةاتصنيع/مضادً،ً

 العام. من وقت أى: التنفيذ -موسم

 مصر(. فى زراعته )لعدم مستورد أخضر بن أى- المزارع من أخضر بن المطلوية: -الخامات

 تجارى. لصنع إنتاج خط فى اجيزة: والمعدات -المستلزمات

 التنفيذ. طريقة
. والفصل التكسير طريق عن وذلك المزارع من الواردة الحبوب فصل خطوة ا-تجرى

 الرطوية. لخفض خاصة تجفيف أفران فى أو الشمس فى الحبوب تجفف-٢
 الأحتكاك. طريق عن الرقيق المبوب لغاف إزالة إجراء يتم-٢

 العيب(. )البن البن عيوب لإستبعاد إليكترونية بأجهزة يستعان وقد خاصة سيور على فرز خطوة -تجرى٤

 )والضامرة المفضلة هى الكبير الحجم ذات الحبوب أن حيث لحبوب حجمى تدريج خطوة -تجرى ه
 تستبعد(.

 بن نكهة علي الحصول بهدف وذلك المستورد الأخضر اليهن على التوليفة() الأصناف خلط خطوة -تجرى٦
 مميزة.

 خمس خال فى م٢٦٠ عند ذلك ويتم قلابة تحميص أقران أو خاصة محامص فى الي تحميص -يتم٧
 دقائق.

 ناعم(. أو خشن) النهائى المطحون حجم فى معها ويتحكم كهربائية مطاحن فى الطحن خطوة -تجرى٨
 أخرى. صناعية لأغراض يوجه أو- عبوات فى المطحون البن -يعبأ٩

: وصحبة تطبيقية نصائح
 والقلب. الدموية الدورة لرضى عنه الإبتعاد يقفل

: الاستهلاك اثناء -الحخظ
 النكهة. مكونات على للمحافظة تبريد تحت الثلاجة قى أو العادى الجو فى جيداً مغلق إناء فى يحفظ

 ا



 للطعام: الأساسية المكونات

. الكافيين المشبهة المادة من مليجرام ا٠٠-٦٠ حوالى على القهوة فنجان يحتوى

(٢١) شكل

 الطحون الين تصنيع طريقة

 ا



 ؤيؤ ايتيغؤلإي##جؤي;يرو اضؤتي#
 {)(روثثة»الأقة#ومشيةا#شيرغؤ،شاشكشثتمة

 محمص مقشور بندق الإعداد: التصنيع/ طريقة
 العام. من وقت أى التنفيذ: -موسم
. بدون أو بالقشر يندق المطلوية: -الخامات

. فرن -صوانى -فرن مصفاة- فوطة حرارى- مصدر- حلة والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ طريقة
 الآتى: فى وتتلخص اللوز اعداد في وارد هو كما الخطوات نفس تجرى

 التقليب. مع دقيقتان لمدة مغلى ماء فى المقشر البندق اوضع
 مصفاة، فى البنو من الماء -تصفية٢

 الرقيقة. الأغلفة تزال حتى باليد تفرك و نظيفة فوطة على البذور توضع-٢

 لون يظهر حتى ساعة ريع لدة مئوية درجة ا٨٠ درجة على الفرن فى ويوضع فرن صينية على البندق ا-يفرد

. مستحب بى

: وصحية تطبيقية نصائح
 مرضى على يحذر و ، الشيكولاتة حشو -و الحلوى منتجات لتجميل ويصلح الطاقة مصادر من غنى مصدر

. الكبد التهاب

: الاستهلاك اثناء -الحغظ
. التبريد تحت الثلاجة فى أو العادى الجو فى

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

٧٢٠ )سعر(: الطاقة
 الثيامين عالية: الفيتامينات:

 بوتاسيوم: عالية المعدنية: الأملاح

 النياسين منخفضة:

 فوسفور ، كالسيوم ، حديد متوسطة:

٥



: للطعام الأساسية المكونات

٧٢ 1 دهون ١٩ كربوهيدرات' ١٤ { برمتين

(٢٢) رقم شكل
 المحمس القشور البندق اعداد طريقة

D



 اؤؤييؤايويييفؤؤم
 ششت،القس@القلالىلقتى@#ليشلا#شيقة )يلأششو

 الجودة: ومظاهر علامات أولا:
 الظاهرية الدواس

 الخارجية. الثقوب من خالى مخروطى جذر له مستدير ;تمر{ئكلقغ
 لامع. بانه يتميز د داكن قرمنى بهز]ؤفه؟
 التوسطة. الأحجام يفضل بمز{{ئخجهة
 القرعية. الجنود و الزراعية الترية بقايا من خالى ثجة#تجرفوا

 الدائلية النواص
. الياف من خالى بمجز{ئظثشهؤ;حلو

. الغريبة الحائك من أمظؤثأجؤ#خالى
. اللون فى التجانس "بجالتجأش:يفضل

 حديد ى كالسيوم ضئيلة: نسبة

. داخلية حشرية أو نباتية إصابات فجو، عدم يفضل أهرغإ بز

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

٢٠ )سعر(: الطاقة
 ميتظإؤة الفيتا

)( منخفضة: نسبة

 العينية} ب{لأمز
 بوتاسيوم متوسطة: نسية

 للطغام: الإباضية الكؤنأة
' دهون7٧ كربوهيدرات أ{ -بروتين

 النقل. و التداول طريقة ثالثا:

 النموذجى: التخزين رابعا:

 النقل يتم و الجوت أجولة أو الأقفاص فى التداول يتم

. بالسيارات

. أسبوع م:٢٥-٢٠ العادى الجو -فى
. شهرين شهر- م:١٠ الى +ه -التبريد

٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠•...... م١٨ الى ا٠- التحمد-

٥



 المجمدة البنجر شرائع: الاعداد التصنيع/ طريقة
Beets, Frozen

 ينايس.- ديسمبر

 الحجم. متوسط بنجر

 سكين. إيثلين، بولى ،أكياس حرارة مصدر- حلة

 التنفيذ: -موسم
 المطلوبة: -الخامات

 والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ طريقة
 تقريبا. ه.اسم قطر الحجم متوسطة الغضة الجذور يختار و اليتر فرز يتم )ا(
 الجانبية. الجنور آثار من تنظف و جيدأ بالماء تفسل )؟(
 بالماء. يبرد ثم الأنسجة فى تطرية يحدث حتى كاملا سلقاً البنجر سلق يتم)(

. للرغبة تبعاً مكعبات أو مستطيلة شرائع إلى البنجر تقطيع يتم(4)

 إيثلين. بولى اكياس فى تعبأ )ه(

. شهور ستة إلى تصل لدة صلاحيتها تستمر و الفريزر فى توضع(٦)

: وصحية تطبيقية نصائح

. الفاخرة والمطاعم الفنادق فى السلطة فى هام عنصر -الاستخدام:
 الفريزر. فى الاستهلاك: اثناء -الحقل

 الدم. وضغط السكر لمرضى بكثرة إستخدامه يقفل لا الصحية: -الشئون

٥ح



(٢٣) شال

 الجمدة. التجر شرائح إعداد طريقة

٥



 الإعداد: التصنيع/ طريقة
. وقت أى التنفيذ: -موسم

 جبنة أو شيدر- -جبنة طعام زيت زيتون- زيت- ملح- فاخر-خميرة دقيق المطلوبة: -الخامات
· رومى فلقل- أسود زيتون دافئ- ماء سكر- ماتزورللى-

. تخمير )مكتن( وحدة- فرن- عجين -حلة توالب- منخل والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ. طريقة
 صفيرة ملعقة سكر إليه يضاف و عادى زيت ملل ه إليه يضاف و جم٥٠٠ منه يرزن و الدقيق ينخل )ا(

 سكر. جم ه حوالى

 بالمعلقة. تقلب و السطح على الجافة الخميرة من جم ه تنثر ثم الدقيق مخلوط على الملح يوزع )ا(
 العجن. يتم و الدقيق إلى بالتدريج ملل(٢ ه0 الدافئ) الماء يضاف )؟(
 ساعة. نصف حوالى صفيرة فترة للتخمر العجينة تترك )ا(
 للتخمر نقط ساعه ريع تترك و اسم بإرتقاع مستدير قالب في تبطينها بعد العجينة توضع )ه(

 الزيتون. زيت بواسطة بفرشاة العلوى السطح دهان يتم(٦)

 الرومى. الفلفل قطع و بالزيتون تجميلها مع السطح على توزع و الجبنة تبشر )لا(

. ساعة تصف حوالى م'٢٠٠ حرارة درجة على مباشرة الفرن فى التسوية يتم(8)

: وصحبة تطبيقية نصائح
 والدوسنتاريا. الكيد التهاب مرضى على تحذر و الأصحاء و الأطقال و الشباب ويفضلها للسعرات جيد مصدر

: الاستهلاك اثناء -الحغظ
. وجيزة فترة خلال الإستهلاك عند التبريد ظروف فى أى الفريزر، فى تحفظ

٥



 )ا(: ضئيلة

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

٢٤٢ )سعر(: الطاقة
 وديبوفلافين :نياسين منخفضة ثيامين متوسطة:: الفيتامينات

 بوتاسيوم متوسطة: المعدنية: الأملاح فوسفور كالسيوم، حديد،: منخفضة

7٦,٦٦ دهون٣٦,٦٥% كربوهيدرات١٠٦ بروتين للطعام: الأساسية المكونات

(٢٤) شكل

 بالجبنة البيتزا إعداد طريقة

٥



 فور. البتى: التصنيع طريقة
 والمناسبات. الأعياد وفى العام من وقت أى: التنفيذ -موم

 مسحوق -ه -البن بيض .؟- ناعم سكر ا٠- سمن٥٠ فاخر- دقيق ا••: المطلوية الخامات

. فانيليا2 خبيز-

 خبيز. فرن صاجات- خفق -حدة عجن إناء- :منخل والمعدات المستلزمات

 ، التنفيذ طريقة
 الشوائب. من للتخلص )البودرة( الناعم والسكر الدقيق تخل ا-يتم

 الأصفر. الكهرماني اللون يظهر حتي الفانيليا مع البيض يخفق-٢

. التام التجانس مع الدقيق الى الخبيز مسحوق -يضاف٢
 الجيد. الخفق طريق عن الزيد( )أو السمن مع الناعم السكر بخلط الكريمة -تعد٤
 التقليب. مع تدريجياً الكريمة إلي المخفوق البيض -يضاف ه
 تمام حتى خشبية ملعقة أو- العجن بوحدة العجن ويتم السابق الخليط إلي تدريجياً الدقيق -يضاف٦

 التجانس.
 تشكيله يمكن مناسب قوام إلى للوصول العجن من الأخيرة المراحل فى اللبن أو الماء من قليل يضاف -قد٧

 باليد.
 وتشكل، مغيرة أحجام العجينة -تقطع٨
 دهنية. طبقة مدهونة صاجات فى -ترص٩
 ويعبأ. يبرد شم م(1٨). الحرارة منخفض فرن فى التسوية -يتم ا٠

: وصحية تطبيقية نصائح
 الكبد. والتهاب والقلب والمرارة السكر مرضى عن ويمنع الطاقة مصادر من غنى مصدر

: الاستهلاك اثناء -الحغظ
 الثلاجة. فى تبريد ظروف تحت أو العادية الحرارة درجة فى

 ا



 تؤكل( مادة جم ا٠٠ )معتوم: الغذائية المدلولات أهمم

 ه1٠ )سعر(: الطاقة
. رييوفلافين ى ثيامين: منخفضة: الفيتامينات

. وحديد كالسيوم: منخفضة: المعدنية الأملاح

: للطعام الأساسية المكونات
2 ر. ا دهون ر.ه كربوهيدرات' /ر.ا بروتين

(٢٥) شكل

 فور البتى تصنيع طريقة

٥



CiMMRi#ا 
 التصنيع: طريقة
 العام. من وقت أى: التنفيذ -موسم

 للتعبئة. زجاجات- -خميرة الدينار حشيشة- شعير: المطلوبة -الخامات

 تجارى. لصنع إنتاج خط: والمعدات -المستلزمات

. التنفيذ طريفة
 الغرابيل. بإستخدام للحبوب تنظيف خطوة ا-تجرى

 الشعير. من الوات على للحصول تقع خطوة وتجرى للأحواض -توجه٢

.7 ه الرطوية تصبح حتى مراحل على التجفيف طريق عن يوماً ا٢ حوالى بعد الإنبات ا-يوقف
 العالقة. والقشور الجنور فصل على تعمل غربلة خطوة -تجرى4

 مرغوية. تغيرات لإحداث شهرين لمدة ويخزن الموات -يطحن ه

 غير )بيرة الورت على الخطوة بهذه ونحصل الساخن الماء إضافة طريق عن الموات مستخلص -تحضير٦
 التصفية. بعد متخمرة(

 الميز. الطعم الورت لإكساب تبريد يعقبها- غليان خطوة إجراء مع الدينار حشيشة -إضافة٧

 -مع الكريون أكسيد وثانى الكحول إنتاج إلى يئدى الذى للتخمر فترة ويترك بالخميرة المورت يلقع-٨
 الخميرة. نشاط علي لتساعد التخمر أثثاه مستمرة تهوية إجراء

 ويضاف زجاجات في تعبة -ثم وترشح وتعتق تبرد التى البيرة على ويحصل للخميرة ترسيب -يجرى٩

 الزجاجات. بسترة يتم ثم كربون أكسيد ثاى

: وصحية تطبيقية نصائح
 عشر. والإثنى المعدة وقرحة الكبد مرضى عن تمنع

: الاستهلاك اثناء -الحغظ
 تبريد. تحت الثادجة فى أو العادى الجو فى

٥



(٢٦) كل

 البيرة تصنيع طريقة

 مللا( ا٠٠ )معتوم: الغذائية المدلولات أهم

١4 )سعر(: الطاقة
 ونياسين ريبوفالافين: منخفضة: الفيتامينات

 كالسيوم: ضئيلة: المعدنية الأمالاع

 للطعام: الأساسية المكونات
٠٠٠. دهون٤ ه. كربوهيدرات.•٣{ بروتين

٥

 الفوسفور من -آثار



 ش#ؤقزقلاخقههكهلانg لا
 .«أ@شةثششششيةة

 الظاهرية النواص
 المقابل. الطرف من الإستدارة مسحوب و طرف من مستدير وى ممين ألثثكك: بتمة

 للسلالة. تبعا محمر بنى أد أبيش بجهؤايخ::
 الكبيرة. الأحجام يفضل تجزاخجه::
 الشرخ. غير الطازج البيض يفضل أتتق{جزغ#:

 مسلوق بيض الداخلة الخواص
 فساد. بجو دون معيز زالظقم:

 زناخة. وجو، دون تالرائجة::مميزة
 الطعم. فى التجانس يفضل التجأئقق: بي

 دكانة. دون الداخل من للصفار مميز لون• يأقننزغ:

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

١٦٠ )سعر(: الطاقة
 القيتثإمنينأت:

 كالسيوم منخفضة: نسبية

 الرييوفلافين )ا(، متوسطة: نسبة

 المرئية: ,الأملأغ
 فوسفور ، بوتاسيوم ، حديد متوسطة: نسبة

 الثيامين منخفضة: نسبة

١٢ {. دهون

 .ئلإظقامز الأشناضية امكؤثأق
7٢ كربوهيدرات أ٢ ز -بروتين

 فى د خاصة كراتين فى الطازج لبيض النقل و التداول يتم النقل: و التداول طريقة ثالثا:
 المبردة أو العادية النقل وساثل

 النموذجى: التخزين رابعا:
• أيام ثلاثة- يوم٠ "م٢٥-٢٠ العادى الجو -فى

. أسبوعان- أسبوع م.١٠ الى٥+ -التبريد
 "م.٨ الى -.ا -الجميد

٥


