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نختار مواد غذائيه طازجة ذات نوعية جيدة. 	•

القطع الرفيعه تعطى نتيجه أفضل للمنتج النهائي. 	•

•	 ضعى المواد الخام  في الماء المغلي حتى تطهى لمده مناسبه 
لكل نوع 

تقلب قطع المواد الخام من حين لآخر لعدة أيام . 	•

	متى جفت المواد الغذائيه تماما تحفظ في حاويات محكمة الإغلاق. 	•

•	 تسلق البقوليات مثل الفاصوليا من ٥ - ٦ دقائق  قبل 
التبريد في الماء البارد.

•	 الفواكه والخضروات الاخرى يتم سلقها في قطعة من 
القماش أو سله من السلك لحمايتهم لمدة ٣ - ٥ دقائق. 

تبريد أيضا على الفور.

المواد الغذائيه التى يناسبها التجفيف : الفول 
والجزر والبازلاء والعدس والطماطم والخوخ 

والمشمش والمانجو والبرقوق.

يتم فرز وتنظيف وغسل و تقشير وتقطيع الماده 
الغذائيه وإزالة الأجزاء التالفه إذا لزم الأمر.

 تغمر المواد الغذائيه فى ماء مذاب فيه ملح 
)١٥٠ جرام ملح / ٥ لتر ماء( لمنع تغيير اللون، ثم 

تصفى جيدا.

ترص قطع الماده الغذائيه على صواني التجفيف 
في طبقة واحدة  مع تغطية الصواني بقطعه 

من الشاش للمحافظه عليها من الحشرات 
والغبار.

الإعداد والتجهيز 

تخزين المنتجات الجافة

أشياء  الأخذ في الاعتبار

أزمنه يوصى بها  
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	•	 لا تتجمع وتحفظ المواد على الفور، ضعها في صندوق 
من الكرتون للسماح للرطوبة ان تتطاير.

	•	 فى عبوات محكمة الغلق  تغطى بطبقه رفيعه 
من الورق الشمع وتغلف.

•	 إفحص المحتويات من آن لآخر، خشية أن تصاب بالحموضة 
والتعفن إذا كانت معبأة بطريقة خاطئه.

•	 ضع علامه على الحاويه بإسم المنتج وتاريخ الانتاج 
والكميه.


