
 ؤيr ,فؤف فجرفي{ازيزا,ؤفؤاتر بغي ::يجيزf قؤr ةب
،4##،&yp  ي:#ةا ا# يهيباج إ يمي{يهيم ا#اي#إ#ج ي ا#

 الجودة مظاهر و مات علا أولا:

 الظاهرية الخواص
 الشطرين. منفصل مستدير الشكل:. ا

 السطح. على التبقع من خالى الذهبى إلى يميل بنى ={للنون:
 الكبيرة. الأحجام يفضل ذالججم:،
 النظيف. القاع -تو الإستدارة منتظم الخبز يفضل أخزي:

 الدائلية النواص
. الملوحة درجة فى القليل الطعم إلى يميل بذالظعننه:.
 الخميرة. بواسطة للتخمر جيدة رائحة ذ.الرائجة:

 اللبابة. توزيع فى تجانس وجود يفضل التجائي: بة
 داخلية. شوائب أى من خالى أخنزع: بنز

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

٢٣٢ )سعر(: الطاقة
 الفيتتاميتناف:

 النياسين ، الريبوفلافين ، الثيامين منخفضة: نسبة

 المعدنية: ،الأملاح
 البوتاسيوم ، الفوسفور منخفضة: نسبة

 للطغام: الأساسية المكونات
٨{ -بروتين ه٠ كربوهيدرات/ دهون

 النقل يتم و أقفاص على أو- بنائيك فى التداول يتم

. المغطاة السيارات أو التريسكلات بواسطة

 النقل. و التداول طريقة ثالثا

 النموذجى: التخزين رابعا:
. واحد يوم:٢٥٢-٢٠ العادى الجو -فى

. يومين- يوم م: ا٠ الى٥+ -التبريد
. أكثر أو أشهر ستة م:١٨ الى ا٠- -التجميد

٥



 المصرى البلدى الخبز الإعداد: التصنيع/ طريقة

 الدقيق. توافر عند العام أوقات خلال التنفيذ: -موسم

 ناعمة. ردة ملح، سلطانى(، خميرة أو خباز )خميرة دقيق، المطلوبة: -الخامات

 فرن. خشب، طوايل )خلاط(، عجن وحدة عجن، انية والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ طريقة
 بالوزن: للدقيق منسوية المكونات جميع
 نظاقته. من للتأكى سلك بمنخل الدقيق ينخل )ا(

 العجن. أنية فى الدقيق يوضع(٣)

 الدقيق. على وتوذع الدقيق فنن ؟امن بنسبة الخباز( الخميرة{خميرة تضاف )؟(
 الخميرة. عن بعيداً الدقيق على توزيعه يتم و الدقيق فذ من ا} بنسبة الملح يضاف(4)

 الخلط. وحدة فى العجن و التقليب يتم و٧٥-٧٠ حوالى بنسبة الدقيق إلى الماء يضاف )ه(
 متجانسة. كتلة فى العجينة مكونات تتجمع و الخلط آنية فى نظافة يحدث حتى والتقليب العجن فى يستمر(٦)

 مبلل. بقماش الإناء يغطى و دافئ جو فى ليتخمر يترك و جيداً سطحه يسوى العجين يكور )؟(
 ناعمة. ردة عليها التى الطوايل على توضع و وتقرد صغيرة قطع إلى العجينة تقطيع يتم ساعة حوالى بعد)«(

. بعدها تبطط و ساعة نصف للتخمر تترك(9)
 دقيقة2-٢ لمدة مئوية درجة٤٠٠ حامية فرن إلى تدخل ا(٠)

 توزيع. ثم تهوية ا(١)

: وصحية تطبيقية نصائح

 الشرقى. للطعام و للطاقة هام مصدر -الاستخدام:

 مبرد. جي فى يحفظ الاستهلاك: اثناء -الحفظ

 والمرارة. السكر مرضى حالة فى بحرص إستخدامه يراعي الصحية: -الشئون

٥



(٣٦١ شكل

 البلدى· الخبز تصنيع طريقة

٥



 الجودة: مظاهر و علامات أولا:

 الظاهرية النواص
 الكيزر. الخبز مثال مستدير أو الفيتو الخبز مثال مستطيل -الشكل:

 الذهبى. إلى يعيل بنى لون اللون:
 الكبيرة. الأحجام يفضل =:الحجم::

 ع. القا فى إسوداد وجود عدم و ، الشكل فى الإنتظام يفضل أخرغ:

 الداخلية الخواص
 مميز. و ، محروق غير الحلو، إلى يميل الطعم:
 الجيد. التخمر على تدل رائحة -الرائحة:

 لللبابة. الداخلى التكوين فى التجانس يفضل -التجانن:

 الشوائب. أو التكتالات من خالى أخر:

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

٢٢٠ )سعر(: الطاقة
 الفيتامينات:

 النياسين ، الريبوقلافين ، الثيامين منخفضة: نسبة

 المعدنية: الأملاح
 البوتاسيوم ، الحديد ، الفوسفور منخفضة: نسبة

 للطعام: الأساسية المكونات
٢,٩ i ٤٠ كربوهيدرات/ هون ٨ ه,/ -بروتين

 يتم د بلاستيك، بنانيك أو- صاجات فى معبا غير أو معبا النقل: و التداول طريقة ثالثا:

. المغطاة السيارات أو التريسكلات بواسطة النقل النمو التخزب ابعا:
 دجاى: ين: لا.-

· -يومين يوم م:٢٥-٢٠ العادى الجو -فى
. -ثلاثت يومين م.١٠ الى٥+ التبريد-

. أكثر أو شهور ستة م.١٨ الى ا٠- -التجميد

٥



 )الخاص( المدعم الفينو الخبز: الأعداد التصنيع/ طريقة

 العام. مدار على وقت أى فى التنفيذ: -موسم

 طعام. زيت جاف، لين ملح، سكر، خميرة، دقيق، الطلوية: -الخامات

 فرن. صاجات، عجن)خالاط(، وحدة عجن، انية والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ طريقة
 بالوزن: الدقيق إلى متسوية المكونات جميع
 المجن. إناء فى يوضع و نظاقتة من للتتكى الدقيق نخل )ا(يتم

 القيق. إلى7 ا بنسبة الجافة الخميرة تضاف )؟(
 التقليب. يتم و72 بنسبة السكر يخلط )؟(

 التقليب. يتم و/٢ بنسبة الجاف اللبن يضاف(4)
 التقليب. يتم و7٢ بنسبة الطعام زيت يضاف )ه(

 يقلب. و المكونات على7٠ ه. بنسية الملح يوزع(٦)
 إستخدام يلاحظ و اليد إو العجن خالاط بواسطة العجن يتم و المخلوط إلى تدريجياً الماء ذلك بعد يضاف(٧)

.7٢٦٠ إلى ه٠ بنسبة الشقاء فى الدافئ اماء
 المجن. آنية نظافة وما«حلة التجانس تمام و العجينة كتلة احتواء إلى التقليب و العجن فى يستمر)«(
 ساعة. لمدة مبلل بقماش تغطى و دافئ مكان فى أو التخمير وحدة فى توضع و العجينة تكوير يتم)(

 سطحها. تسوى و مستديرة صغيرة أجزاء إلى العجينة تقطيع يتم ).ا(
 القينى. الخبز شكل لتاخذ إستطالتها يتم أو الكاينر حالة قى مستديرة هى كما تشكل و العجينة تبطط(11)
 تقرياً. ساعة نصف لمدة مئوية درجة٢٥٠ حوالى درجة عند الفان إلى إدخالها قبل ساعة ريع تترك ا(2)
 توزيع. -ثم تهوية(١2)

: وصحية تطبيقية نصائح

 للطاقة. جيد مصدر الاستخدام:
. إيثلين بولى أكياس فى أو خاص إناء فى يحفظ الاستهلاك: اثناء -الحقا

 والمرارة. السكر مرضى حالة فى بحرص يستخدم الصحية: -الشئون

 ا



(٣٧) شكل

 عم. المد الفينو الخبز تصنيع طريقة

 ت



 ب(#:شششوية #القيا،#اتية،
; ا#ا@ئة

 ي#فؤزة«ي ا#ا
 الجودة: مظاهر و علامات أولا

 الظاهرية النواص
. عريضة أواق له نبات {لأشتكي، بتة

 غامقة. أ فاتحة خضراء أفداق جالأؤت}
 للعمر. تبعا الأداق حجم يختلف تجأئججهؤي

 والآفات. الحشرات من خالية أجزع}ً:. بمثز

 )مطبوخة(. الداخلية الحواص
 مرغوب. إنقباض ويه مميز اللقم: م:

 ميزة. ،{لرائجة. ة
 الوريقات. حجم فى التجانس ي:التجائي:"يفضل

٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠••٠٠٠٠٠٠٠ مهو#أؤنئ:

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

٤٧ )سعر(: الطاقة
 إلفيتثائنيتنهات:

 نياسين رييوفلافي، ثيامين، منخفضة: نسبة متوسطة:)أ( نسبة)( عالية: نسبة

 الغينية: :الإتألأغ
 فوسفور كالسيوم، منخفضة: نسبة حديد عالية: نسية

 للطعام: أمجؤتأثتإبلإلأباسية
 آر·1 دهون4 ر7٣ كربوهيدرات غرة -بريتين

 بقش مغطاة مشنات أو أجولة فى والتداول النقل يتم النقل: و التداول طريقة ثالثا:
. العادية النقل بوسائل مبلل،

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

. أسابيع ثلاثة- أسبوعين حتى م.١٠ الى٥+ التبريد
 م.١8 الى ا٠- -التجميد

٥



 #انفو،اطزيؤييؤ#ايو#يؤيؤ#»نيم
 ا#يشيلارثا«ساشاءرش@&ا {رلأثتثراششششرشريالا@الاش#

 اسية وجهاء3 جلإ أقا
 الإصابات من خالى خرشوغية أنداق ه مستعير فجز#أئؤظهي
. دمع اخضر دن ومهو{ؤؤ
 الترسة. الأحجام ينفل تجهز[كجه}
 الغفة. السيقان نو الخرشوف يفضل تهوأوقلأ

 الدادلية النواص
 النباتية. الألياف من خالى معين طعم بميؤأثقشهث

 تجزاائشقؤسينة
،--،------

 الحجم. فى التجانس يفضل إثتجإئؤؤ ايمز

. الشيخوخة إلى النضج مرحلة جادنت قد الشار تكوت لا ان بهز,أققرعي#ينضل

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

٤٤ )سعر(: الطاقة
 الينياييؤو

 ثيامين عالية: نسية

4 ائي ااين
 حديد ، فوسفور منخفضة: تسمية

 بيق الاشياية إيكراة
.٠ ا1 دهون٧٧.٠ كربوهيدرات لأ؟. -برمت

 اثنا. حجمياً تريجة مع اقفاص أو أجوة فى النقل يتم النقل: و التداول طريقة ثالثا:

· التسويق.  النموذجى: التخزين رابعا:
. أسبوعين- أسبوع م.٢٥-٢٠ العادى الجى ­فى

. شهرين شهر- م.١. الى٥+ التبريد
 "م.١٨ الى ا٠- -التجميد

 ا



 المجمد الخرشوف: الإعداد التصنيع/ طريقة
Artichoke ,Frozen

. أبريل- فبراير

. ليمون عصير- الحجم كبير أو متوسط الأغصان غض خرشوف

. الألومنيوم رقائق أطباق- إيثلين بولى أكياس حرارى- مصدر- حلة

 التنقيذ: -موسم
 المطلوبة: -الخامات

 والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ طريقة
 يغسل د النضج( )ذائد التخشبه الأعناق نو الخرشوف يستبعد و الأعناق الفش الخرشوف اختيار )"(م

 الثمرة. من للأكل القابل بالجز. الحيطة الحرشفية الأوراق إزالة يتم )؟(
 السلق. ماء من /لتر )ملعقة( الليمون عصير من تليل يضاف )؟(

. دقائق٧ لمدة الخرشوف سلق يتم )؟(

. أسفل إلى الثمرة فوهة وضع خال من الماء تصفية مع البارد بالماء سريع تبريد يجرى )ه(

. الفريزر فى توضع و إيثلين بواى بأكياس عليها يفلق و الألومنيوم رقائق أطباق فى الخرشوف وضع يتم(1)

: وصحية تطبيقية نصائح

. المفروم اللحم حشو مع يستخدم -الاستخدام:

. الفريزر فى الاستهلاك: اثناء -الحفظ

 الويائى. الكبد التهاب و الدم ضغط مرضى يتجنبه الصحية: -الشنون

D



(٢٨) شكل

 المجمد. الخرشوف إعداد طريقة

 ا



 سمد )(سم خرب ألفذاء: ­م
 بم

 الجودة: مظاهر و علامات أولا

 الظاهرية النواص
 العدد. فى تختلف بنور على تحتوى الشكل مبططة قرون -الشكل:

 الأسود. إلى وتميل محمر بنى إلى غامق بنى -اللون:

 سم. ا٥-٧ ر٥ بين القرون طول يتراوح -الحجم:
 والحشرات. الثقوب من خالية تكون أن يفضل -أخزع:

 وro ببره«ا
 غ@#r ؤi ؤ "غزفنز#

 الداخلية النواص

 بسيطة. قبضة مع الحلو إلى يميل الظينم:طعم=
 مميزة. رائحة الزائجثة:ً

 الحجم. فى والمتجانسة المعتدلة القرون التجائي:يفضل بمي

٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠•••••• أجثرف:ً بز

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

 الفيتنايتإج:
 المراجع فى واردة غير

 م{لأمزع(ئقيتية
 المراجع فى واردة غير

kلتطقا، امياشية لغياف 
 دهو٢١ كربوهيدرات .أورً -بروتينً

 النقل: و التداول طريقة ثالثا

 النموذجى: التخزين رابعا:

 بواسطة الجافة حالتها فى للقرون والتداول النقل يتم
. العادية النقل وسائل طريق وعن- الأجواة

 شهور٦-٠٣ م٢٥-٢٠ العادى الجو -فى
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠•.... م١٠ الى +ه -التبريد

٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠ م.١٨ الى ا٠- التجميد-

 ا



#iieit&&أ 
iغغ aiا@غ saiva:

rيمهي فذغؤ:;ج 
 ضذ اشنه،أً @شم

 الجودة: مظاهر و علامات أولا:

 الظاهرية النواص
 الخس. رأس عن متفرعة و مجتمعة أوراق مجموعة

 لامعة. صفراء إلى خضراء الخس أوراق

 الأوراق. ممتلئة الكبيرة الأحجام يفضل

 الشكل:.-
 -اللون:
 الحجم:

•. سودا أطراف وجود عدم مع الطازج الممتلئ الخس يفضل أخرع:-

 الداخلة الخواص
 النباتية. الألياف و المرارة من خالى =الطعم:

 العفن. من خالية الرائجة:-
 الداخلية. الأوراق تكوين فى تجانس وجود يفضك التجائش:=

 الأوراق. تكوين إنتظام يفضل -أغبرى:

 الأوراق:( تؤكل مادة ··اجم )محتوى الغذائية: ا[محتويات ثانيا:

٢. )سعر(: الطاقة
 القيتامينات:

 عالية:)( نسبة )ح( ، )أ( متوسطة: نسبة

 المعدنية: الأملاح
 الفوسفور و الكالسيوم من ضئيلة: نسبة

 للطعام: الأساسية المكونات
 دهون4-7 كربوهيدرات2-.{ -بروتين

 النقل يتم و خوص مشنات أو أتقاص فى التداول يتم

. التستيف عملية لتسهيل حزم صورة فى بالسيارات

 النقل. و التداول طريقة ثالثا:

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

. التخزين جو فى للرطوبة تبعا أسبوعين- أسبوع م.١٠ الى٥+ -التبريد

.٠٠ "م.١٨ الى -.ا -التجميد

٥



 خيم الفداء:ا
 .:#»ة {@:نتشة

 الجودة: مظاهر و علامات أولا:

 الظاهرية الخواص
. الحشرية الإصابات و السوداء البقع من خالى {فيقة بجي
 الأحمر. الأصفر- بق الون يعيل أسوتيً تمز

 الكبيرة، الأحجام ينفل تهز{لججؤتة
 المن. من خالية تهتز#تجز

 الداخلية النواص

feتي;فوظؤي 
i4ؤ r#@:وز{ع 

 المرارة. من خالى حلو بمجز]ظقهز

 جيدة ث{ئائخق#رائحة
. الحجم د الو فى التجانس لمجز{لتجؤئؤ:يفضل
 الألياف. من خالية لصمية الشعار تكون أن تبججأؤرغ"يفضل

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

٤. )سعر(: الطاقة
 {ليتائيتثإؤ

 )د( منخفضة: نسبة

 أتفيشe {لإئلا
 بوتاسيوم عالية: نسية

4 الإيزاييا إزيي
} دهو ا٠ در٦٠ كربوهيدرات -بروتين{أًً

 السيارات بواسطة كراتين أو أقفاص فى التداول و النقل النقل:يتم و التداول طريقة ثالثا
. الطويلة المسافات حالة فى المبردة أو العادية

 النموذجى: التخزين رابعا:
. أسبوع حتى "م.٢-٢٠ العادى الجو -فى

. للصنف تبعا شهرين شهر- م.١٠ الى٥+ -التبريد
 م.١٨ الى -.ا -التجميد

 ا



 سكرى محلول فى محفوظ خوخ: الأعداد التصنيع/ طريقة

 التنفيذ: موسم أغسطس.- يوليو
. ستريك حامض أو ليمون -عصير -سكر خوخ المطلوية: -الخامات

. -سكاكين برطمانات- حرارى مصدر- بخار حلة والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ طريقة
 جيداً. يفسل و التالف يستبعد و الخوخ فر يجرى )ا(
 غليه. سبق ماء فى دقيقة نصف لمدة الخوخ سلق عملية تجرى )؟(

 النواة. إزالة ثم الخارجية القشرة إزالة و بارد ماء ى مباشرة يوع و الخوخ تفريد يقم )؟(
 سكر. وجم•• ليمونة/ عصير مقدار اليه مضاف{4٠ تركيزه مركز)عسل( سكرى محلول يعد )؟(

 تغلق و الساخن السكرى المحلول عليها يصب و البرطمانات فى أنصاف إلى القطعة القاكهة توضع )ه(
 الغلق. محكم بغطاء البرطمانات

 ا حوالى فارغة مسافة ترك مراعاة مع يقائق١٠-٥ لدة بخار حلة داخل فى البرلمانات تعقيم يجرى(1)

 العنق. قرب سم
 البيانات. بطاقة عليها تلصق و تبرد البرطمانات تترك(٧)
 مظلم. بارد مكان فى تخزن(8)

: وصحية تطبيقية نصائح

 القواكة. سلاطة مكونات ضمن تستخدم -الاستخدام:

 الثلاجة. فى تحفظ الاستهلاك: اثناء -الحفظ

 الكبد. التهاب و الإسهال و الدوسنقاريا مرضى عن يمنع الصحية: الشئون-

 ا



(٢٩) شكل

 سكرى. محلول فى الخوخ حفظ طريقة

٥



"rغ b@&إ 
Cucwissatiwas"

 ننث (يراسن، جيية إ، ؤاتفةأء#
 الجودة: مظاهر و مات علا أولا:

 الظاهرية النواص
. الشكل منتظمة أسطوانية مستطيلة الثمار اثكلت: ;ر

 غامق. إلى فاتك اخضر تجائثؤثث]
 المفضل، مو الصفير الحجم يعتبر أيزإتججرز}
. حشرية ثقوب أو إنحناات بها ثمار وجود، عدم يفضل أؤ;تجز::

 الداخلية النواص

 الرارة، من خالى لظقنهزk م
 العفن. و العطب رائحة من خالى .ازائجة: تبة

 الداخلى. البناء فى التجانس يفضل التجأتن: بتو
 عالية. بنسبة بنور مجود أرغ:"عدم بخ

. بالقشرة( جم ··ا محتوى الغذائية:) المحنويات ثانيا:

١٤ )سعر(: الطاقة
 الفيتامينات:

 )ا( منخفضة: نسبة )ح( متوسطة: نسبة

 الحديد منخفضة: نسبة
 المعدنية: الأملاح
 البوتاسيوم متوسطة: نسية

 للطعام: الأساسية المكونات
3-.7 كربوهيدرات .ز دهون ا,· ,.٧% -بروتين

 الجوت من أجولة أو الخوص من مشنات فى الخيار يعبا النقل و التداول طريقة ثالثا:
. السريع الذبول عوامل من ليقلل البلل بالقش ويغطى

 النموذجى: التخزين رابعا:
. للحجم تبعا أيام ثلاثة م.٢٥-٢٠ العادى الجى ­فى

. أسبوعين- أسبوع ام٠ الى +ه التبريد
 م.١٨ الى ا٠- -التجميد

٨



 الخيار تخليل: الإعداد التصنيع/ طريقة
Cucumber, pickled

 سبتمبر.- يويو التنفيذ: -موم

 خشن. طعام ملح+ خيار المطلوبة: -الخامات

. -سكين برطمانات- براميل والمعدات: -المستلزمات

 التنفيذ طريقة
 التالفة. الثمار تفرز )ا(

 العادى. بالماء الثمار تفسل(2)
 عرضياً. أو طولياً تقطيعها فيتم الكبيرة الثمار أما و هى كما الصغيرة الثمار تخليل يتم(٢)

 ماء(. كيلو إلى ملح كيلو ا بإذابة )اعداده ويتم7 ا٠ ملحى محلول فى الثمار توضع(٤)
. السطع على الثمار طفق لمنع خشبية تقالة الثمار سطع على يوضع )ه(

 جيداً. البرطمان -ويغلق الملحى المحلول سطع على الزيت من قليل يوضع الصفيرة البرطمانات حالة فى(٦)

 التخزين. جو حرارة لدرجة تبعاً أسبوع إلى أيام٢ فترة فى التخليل يتم)(
(A)الأصفر اللون إلى بالتلون التخليل تمام عن يكشف .
 الغلق إحكام مع الخل من قليل به ه{ مخفف ملحى محلول إلى بنقلها الإستهلاك إلى الثمار تعد(٩)

: وصحية تطبيقية نصائح

. الطعام مع مختارة مخللات -الاستخدام:

 الضوء. عن بعيداً جيداً مغطى يحفظ و الثلاجة فى الوعاء يوضع الاستهلاك: اثناء -الحفظ

 والقولون. والإنتفاخ عشر والإثنى المعدة وقرحة الدم ضغط مرضى إبتعاد يراعى الصحية: -الشئون

٥



(٤٠) شكل

 الخيار. تخليل طريقة

D


