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رصٕغ ِٓ اٌؾٕطخ اٌخؾٕخ ِٕزغبد ػذ٠ذح ِٕٙب اٌجشغً ٚاٌغجبوزٟ ٚاٌّؼىشٚٔخ ٚاٌؾؼش٠خ ٚإٌٛدٌض. 

ؽ١ش  ( أٞ ِٓ ػغ١ٕزٙب رغّٝ ثبٌؼغبئDurumٓ٘زٖ إٌّزغبد اٌّصٕؼخ ِٓ اٌؾٕطخ اٌخؾٕخ )اٌذ٠ٛسَ

رؼزجش ٘زٖ الاغز٠خ ِٓ ٚعبئً سفغ اٌّغزٜٛ اٌغزائٟ ٚوزٌه ٠ّىٓ اعزؼّبٌٙب فٟ ؽًّ ِٛاد اٌزذػ١ُ 

اٌغزائٟ وبٌجشٚر١ٕبد ٚاٌف١زب١ِٕبد ٚاٌّؼبدْ اٌّعبفخ.٠ّىٓ اْ رغّٝ اٌؼغبئٓ ثبٌّٕزغبد اٌؼغ١ٕ١خ 

اٚ اٌجضك اٚ رفشػ اٌغزائ١خ اٚ رغّٝ ثّٕزغبد اٌّؼىشٚٔخ . رٕزظ ِؼظُ ٘زٖ إٌّزغبد ثطش٠مخ اٌؼصش 

ثؼذ رى٠ٛش اٌؼغ١ٕخ صُ رمطغ ؽغت اٌشغجخ ٚلذ رغٍك ٚرؤوً ِجبؽشح ٚرغفف ٚرؼٍت ؽزٝ اعزؼّبٌٙب 

 ِغ اٌّبء.رصٕغ ٘زٖ إٌّزغبد ِٓ اٌطؾ١ٓ 

 

 Semolinaالسميذ

اعضاء اٌغ٠ٛذاء اٌزٟ ٠ىْٛ ؽغُ عض٠ئبرٙب وج١شح ٚٔم١خ اٚ ِخزٍطخ ِغ ثؼط اعضاء إٌخبٌخ ٚاٌغ١ٕٓ 

- 5.3ث١بض اٌج١ط ثٕغجخ  قػ١ٍٙب ِٓ ِشاؽً اٌىغش اٌّخزٍفخ. ٠عبف اؽ١بٔب ِغؾٛٚاٌزٟ ٠ؾصً 

ٚصّغ اٌغ١لار١ٓ ثؾ١ش لا٠ض٠ذ اٌّؾزٜٛ  عفبد% ٌٍّٕزٛط إٌٙبئٟ وزٌه ٠عبف داٞ صٛد٠َٛ فٛ 05

% ٚصٔب اؽ١بٔب رعبف ثؼط اٌف١زب١ِٕبد ِضً اٌض١ب١ِٓ ثٕغجخ  31اٌجشٚر١ٕٟ فٟ إٌبرظ إٌٙبئٟ ػٓ 

ٍِغُ ٚ٘ىزا  0.0ٍِغُ ٚلارض٠ذ ػٓ  3.5ٍِغُ ٚاٌشا٠جٛفلاف١ٓ ثٕغجخ  3رض٠ذ ػٓ ٍِغُ ٚلا 2لارمً ػٓ 

 ٍِغُ 34.3ثبٌٕغجخ ٌجم١خ اٌف١زب١ِٕبد وزٌه ٠عبف اٌؾذ٠ذ ثٕغجخ لارض٠ذ ػٓ 

 

 .الصفات العامة للحنطة الخشنة

 رّزبص ثٍٛٔٙب اٌؼٕجشٞ اٌٍْٛ اٚ الاؽّش. – 3

 صلاثزٙب اٌم٠ٛخ. – 0

 ب١ٌخ ِٓ اٌجشٚر١ٓ.اؽزٛائٙب ػٍٝ ٔغجخ ػ – 1

 ٚعٛد ٔغجخ ػب١ٌخ ِٓ اٌىبسٚر١ٓ  – 2

 رىْٛ وج١شح اٌؾغُ. – 3

 % 5- 3اٌٛصْ الاخزجبسٞ وضبفزٙب اػٍٝ ِٓ اٌؾٕطخ إٌبػّخ ثٕغجخ  – 4

 ٔغجخ اٌشِبد ف١ٙب اوضش ِٓ ؽٕطخ اٌخجض. – 5

 ِٓ أٛاع اٌؼغبئٓ

ِٕٚٙب اٌؾؼش٠خ  Extruded solid pastaاٌؼغبئٓ اٌصٍجخ إٌّزغخ ثبٌؼصش اٚ اٌجضك  – 3

Permicelli  ٓ0.3- 5.3ٟٚ٘ ػغبئٓ ثؾىً ػ١ذاْ عبفخ غ٠ٍٛخ ٚصٍجخ ٠زشٚاػ لطش٘ب ث١   ٍُِ

 ٍُِ. 0.3- 3.3ٍُِ اِب لطش٘ب ف١زشٚاػ ث١ٓ  0.3ٚاٌغجبوزٟ ٠ىْٛ غٌٛٙب 

 

ِٕٚٙب اٌّؼىشٚٔخ  Extruded Hallow pastaإٌّزغخ ثبٌؼصش اٚ اٌجضك اٌؼغبئٓ اٌّغٛفخ  – 0

ٍُِ ثؼط ِٕزغبد  3 – 2ٍُِ ٚاٌمطش  3ػ١ذاْ ِغٛفخ ٠ىْٛ عّه اٌغذاس ؽٛاٌٟ ػٍٝ ؽىً 

 اٌّؼىشٚٔخ رخٍػ ِغ اٌخعشٚاد اٚ اٌج١ط اٚ اٌغجٓ.



 

 

  Rolled and Goodsاٌؼغبئٓ اٌّفشٚؽخ ٚاٌّمطؼخ  – 1

ٚاّ٘ٙب ِغّٛػخ إٌٛدٌض ٟٚ٘ غبصعخ اٚ رطجخ ٚرغفف ٌزجبع وبغؼّخ عش٠ؼخ اٌزؾع١ش ٚلذ اعزؼًّ 

 ؽٕطخ اٌخجض اٌمٛٞ لأزبط ٘زا إٌٛع ِٓ اٌؼغبئٓ.غؾ١ٓ 

 تصنيع منتجات الحبوب )انتاج الاغذية الحبوبية(

رؼزجش غش٠مخ اٌىجظ لأزبط الاغز٠خ اٌؾجٛث١خ ِٓ اٌطشق اٌمذ٠ّخ ٚاٌزٟ رطٛسد رطٛسا وج١شا فٟ اٌفزشح 

ظغػ ِؼ١ٓ  الاخ١شح ؽ١ش رخٍػ ِىٛٔبد اٌخٍطخ اٌٝ دسعخ ِزغبٔغخ صُ رىجظ ثّبوٕخ خبصخ ٚرؾذ

 ٌزخشط ِٓ ٔٙب٠زٙب ثبؽىبي ِؼ١ٕخ رؾذد٘ب غج١ؼخ ساط اٌزؾى١ً اٌّضجزخ فٟ إٌٙب٠خ.

 Cold extrusionاٌىجظ اٌجبسد  – 3

ِٚٓ إٌّزغبد اٌزٟ رٕزظ  °َ 45- 35رزؼشض ِٛاد اٌخٍطخ فٟ اٌىجظ اٌجبسد اٌٝ دسعبد ؽشاسح 

% اْ  25- 15ثبٌىجظ اٌجبسد اٌّؼىشٚٔخ ٚاٌغجبوزٟ ؽ١ش رىْٛ سغٛثخ إٌّزؾبد ػٕذ وجغٙب ث١ٓ 

صٕبػخ اٌّؼىشٚٔخ ٚإٌٛدٌض رزّزبص ثجغبغزٙب ؽ١ش ٠عبف اٌّبء اٌٝ اٌطؾ١ٓ اٚ اٌغ١ّذ ٠ٚخٍػ ع١ذا 

٠مخ اٌىجظ صُ رغفف ٚرخضْ اِب ثب١ٌذ اٚ ثطشٌزى٠ٛٓ ػغ١ٕخ ل٠ٛخ رؾىً ؽغت الاؽىبي اٌّطٍٛثخ 

ٚاؽ١بٔب رطجخ ٘زٖ إٌّزغبد ِجبؽشح لجً اْ رغفف لاعزؼّبٌٙب ٟٚ٘ غش٠خ . فٟ اٌّؼبًِ اٌؾذ٠ضخ 

%  13رخٍػ و١ّبد اٌّبء ثؾذٚد  Continuous processٌصٕبػخ اٌّؼىشٚٔخ ثبٌطش٠مخ اٌّغزّشح 

شفخ ِزخٍخخ اٌعغػ ِغ اٌغ١ّذ ثبعزؼّبي خلاغ ٌزى٠ٛٓ اٌؼغ١ٕخ اٌّطٍٛثخ ٠ؾٛي ثؼذ٘ب اٌٝ غ

Vaccum chamber  ٌٝ٠ٚزُ اٌزخٍص ِٓ فمبػبد اٌٙٛاء اٌزٟ لذ رٕؾصش فٟ اٌؼغ١ٓ صُ ٠ؾٛي ا

ٔبلً ٍِٛٞ ٠مَٛ ا٠عب ثض٠بدح ػ١ٍّخ اٌؼغٓ ٚاٌخٍػ صُ ٠عغػ اٌٝ عٙبص اٌؼصش ؽ١ش ٠زؼشض اٌٝ 

ٞ ٠ؾذد ؽىً اٌعغػ اٌلاصَ لاخشاعٗ ِٓ ساط لبٌت اٌزؾى١ً اٌزٞ ٠ؾجٗ ؽجبن ِبوٕخ فشَ اٌٍؾَٛ اٌز

. رىْٛ ٘زٖ اٌؼ١ذاْ عبفخ ِٓ اٌخبسط ٚسغجخ ِٓ اٌذاخً ٔز١غخ ٌٍعغػ ػ١ذاْ اٌّؼىشٚٔخ إٌّزغخ

اٌّغٍػ ػ١ٍٙب. ٠غٍػ ػ١ٍٙب ر١بس ِٓ اٌٙٛاء اٌؾبس ٚرمطغ ؽغت اٌطٛي اٌّطٍٛة . رغفف ٘زٖ اٌؼ١ذاْ 

 اٌّغففبد. عبػخ ؽغت ٔٛع 14- 33رغف١ف اٌٟٚ صُ رزجؼٙب ِشؽٍخ رغف١ف ٔٙبئٟ ٚاٌزٞ ٠غزغشق 

 

 اٌىجظ اٌغبخٓ – 0

ؽ١ش رزؼشض اٌّٛاد خلاي ِشٚس٘ب ثغٙبص اٌىجظ  Extrusion-cookingرغّٝ ٘زٖ اٌطش٠مخ ا٠عب 

َ رىْٛ وبف١خ ٌغٍزٕخ إٌؾب . رٕزظ ثٙزٖ اٌطش٠مخ اغز٠خ الافطبس اٌّظفٛسح  305- 63اٌٝ ؽشاسح ػب١ٌخ 

 % 15- 05ؽ١ش رىْٛ ٔغجخ اٌشغٛثخ فٟ ٘زٖ اٌطش٠مخ 

 Extrusion cooking expansion (puffing)جظ اٌغبخٓ ِغ الأزفبػ  اٌى - 1

رزٕزفؼ إٌّزغبد ٠ٚضداد ؽغّٙب ػذح ِشاد ػٕذ خشٚعٙب ِٓ ساط لبٌت اٌزؾى١ً  ٘زٖ اٌطش٠مخ فٟ

رغّٝ اٌّبوٛلاد إٌّزغخ ثٙزٖ اٌطش٠مخ ثبٌّمجلاد ٚلذ رزؼشض ٘زٖ إٌّزغبد اٌٝ ػ١ٍّبد رص١ٕغ 

 اظبف١خ ِضً اٌمٍٟ ٚاٌزغف١ف ِٚٓ ٘زٖ إٌّزغبد عجظ اٌزسح.

 

 

 



 رمغُ اغز٠خ الافطبس اٌغب٘ضح اٌٝ :

ِضً ؽشائؼ اٌزسح اٌصفشاء اٌّذػّخ اؽ١بٔب ثجٍٛساد  Flaked productsاٚ اٌشلبئك اٌؾشائؼ  – 3

 اٌغىش اٚ اٌؼغً ؽ١ش رىْٛ اٌشغٛثخ فٟ ٘زٖ إٌّزغبد ِٕخفعخ.

 

 Puffed productsإٌّزغبد إٌّفٛؽخ  – 0

 Shreded productsِٕزغبد اٌؾجٛة اٌّظفٛسح  – 1

 granular productsإٌّزغبد اٌؾج١ج١خ  – 2

 رص١ٕغ ٘زٖ إٌّزغبد رىْٛ وبلارٟ:اْ 

 رٕظف ؽجٛة اٌؾٕطخ اٚ وغشح اٌزسح اٌصفشاء – 3

 اٌزشغ١ت اٌٝ دسعخ سغٛثخ ِؼ١ٕخ. – 0

رىغ١ش اٌطجمبد اٌخبسع١خ ثٛاعطخ سٚلاد ٍِغبء ٌزغ١ًٙ رٕبفز اٌّبء ِٚٛاد إٌىٙخ ٚاٌطؼُ  – 1

 اٌّعبفخ اصٕبء ػ١ٍّبد اٌطجخ.

غجخ اٌؾجٛة فٟ ٚعػ رشرفغ ف١ٗ و١ّخ اٌّبء ٚدسعخ اٌؾشاسح اٌّؼزذٌخ. اْ ػ١ٍّخ اٌطجخ رؾذس  – 2

عٍزٕخ فٟ ؽج١جبد إٌؾب ٚثبٌزبٌٟ رىْٛ ؽغبعخ ٌّٙبعّخ الأض٠ّبد اٌّؾٍٍخ ٌٍٕؾب )الا١ٍِض( اٌّٛعٛدح 

ٌؾشاسح اٌؼب١ٌخ فٟ اٌمٕبح اٌٙع١ّخ. اْ اٌطجخ ثى١ّخ ل١ٍٍخ ِٓ اٌّبء اٚ ثذْٚ اٌّبء ٌٚىٓ رؾذ دسعبد ا

ِضً رؾ١ّص لطغ اٌخجض فبْ اٌزفبػلاد غ١ش أض١ّ٠خ رؾذس ث١ٓ اٌجشٚر١ٓ ٚاٌغىش٠بد ِّب ٠ٕزظ اٌٍْٛ 

 اٌجٕٟ ٚسثّب رزؾشس ثؼط اٌذوغزش٠ٕبد.

% ٚرزشن ٌفزشح ِٓ اٌشاؽخ  05- 33رغف١ف اٌؾجٛة اٌّطجٛخخ اٌٝ ٔغجخ ِٕخفعخ رزشٚاػ ث١ٓ  – 3

اس سغٛثزٙب. رؼشض اٌؾجٛة اٌّى١فخ اٌٝ ظغػ ث١ٓ عبػخ ؽزٝ اعزمش 50 – 02رزشٚاػ ث١ٓ 

اٌشٚلاد اٌضم١ٍخ ٌزؾ٠ٍٛٙب اٌٝ ؽشائؼ ِعغٛغخ ثؼذ رٌه رؾّص فٟ افشاْ ٔفط١خ اٚ ِزؾشوخ صُ رجشد 

 ٚرؼجأ.

٠ؼزّذ خضْ اغؼّخ الافطبس اٌؾجٛث١خ ػٍٝ ِبرؾز٠ٛٗ ِٓ اٌّٛاد اٌغزائ١خ ٚخبصخ ِؾزٛا٘ب ِٓ اٌذْ٘ٛ 

اٌؾجٛة إٌّخفعخ اٌّؾزٜٛ اٌذٕٟ٘ ِضً اٌؾٕطخ ٚاٌشص ٔغجخ اٌذْ٘ٛ ٌزٌه فبْ الاغز٠خ اٌّصٕؼخ ِٓ 

% . اْ ٔٛػ١خ  33- 2% رؼزجش افعً ِٓ ؽجٛة اٌؾٛفبْ راد اٌّؾزٜٛ اٌذٕٟ٘ اٌؼبٌٟ  0- 3.3ف١ٙب 

اٌزشو١ت فٟ اٌذْ٘ٛ )ِؾجؼخ اٚ غ١ش ِؾجؼخ( ٚوزٌه ٚعٛد اٌّٛاد اٌّعبدح ٌلاوغذح ٚدسعخ ؽشاسح 

 اٌشغٛثٟ ٠ؤصش ػٍٝ خضْ اغّؼخ الافطبس ٚاٌؾفبظ ػٍٝ ٔٛػ١زٙب. اٌخضْ ِٚذح اٌخضْ ٚاٌّؾزٜٛ

 

 Noodles تصنيع النودلز

٠خزٍف إٌٛدٌض ػٓ اٌّؼىشٚٔخ ِٓ ٔبؽ١خ اٌّٛاد اٌذاخٍخ فٟ رؾع١ش٘ب ؽ١ش ٠غزخذَ اٌطؾ١ٓ ٚاٌٍّؼ 

ٚاٌّبء صائذا ِٛاد ل٠ٍٛخ ٚرعبف ِٛاد إٌىٙخ ٚاٌطؼُ اؽ١بٔب ؽ١ش ٠زُ خٍطٙب ٌزى٠ٛٓ ػغ١ٕخ ل٠ٛخ 

رؼشض اٌٝ ِىبئٓ فشػ اٌؼغ١ٓ ٌؼذح ِشاد ؽزٝ ٠صً عّه غجمبد اٌؼغ١ٓ اٌّزىْٛ اٌٝ اٌغّه 

اٌّطٍٛة فزمطغ ػٍٝ ؽىً اؽشغخ رخزٍف ثؼشظٙب ؽ١ش رؼشض اؽ١بٔب اٌٝ خطٛح اخشٜ ٟ٘ 

 اٌّؼبٍِخ ثبٌجخبس صُ اٌزغف١ف اٚ اٌمٍٟ ثبٌذ٘ٓ لجً اٌزؼجئخ ٚاٌزغ٠ٛك. ٕٚ٘بن أٛاع ِخزٍفخ ِٓ إٌٛدٌض.

 



 البيضاء )اليابانية(نودلز ال – 3

% ِٚبء ٚد٘ٓ رّزبص  0- 3% ٍِٚؼ ثٕغجخ  35- 7ِٓ اٌطؾ١ٓ رٚ ٔغجخ ثشٚر١ٓ  ػغ١ٕٙب٠ؾعش 

اٚ الاعّشاس ثغجت اعزؼّبي اٌطؾ١ٓ الاعّش اٚ غؾ١ٓ لذ٠ُ اٚ لاسرفبع  جمغزثٍْٛ ثشاق خبٌٟ ِٓ اٌ

إٌٛدٌض اٍِظ  ٚخبٌٟ ِٓ  دسعخ فؼب١ٌخالأض٠ّبد ؽ١ش رىْٛ اٌؾٕطخ ِزعشسح ثبلأجبد ٠ىْٛ عطؼ

 اٞ خؾٛٔخ ٠ٚفعً إٌٛدٌض اٌطشٞ ِغ دسعخ ِٓ اٌجلاعز١ى١خ ٚرّبعه اٌمٛاَ.

 

 الصفراء )الصينية(النودلز  – 0

- 35رّزبص ثبصفشاس ٌٛٔٙب ٌظٙٛس ِشوجبد اٌفلافْٛ رؾذ اٌظشٚف اٌمبػذ٠خ . ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ ف١ٙب 

رٍؼت ٔٛػ١خ اٌىٍٛر١ٓ ٟٚ٘ ؽفبفخ اٌّظٙش.  Na2Co3% ِٓ اٌّشوجبد اٌمبػذ٠خ  0- 5.3% ِغ  36

ٚاوضش لٛح ٚاؽذ لٛاِب ِٓ إٌٛدٌض  جخٙبغثؼذ  ؽفبفخ اٌّظٙش دٚس اعبع١ب فٟ رؾذ٠ذ إٌٛدٌضؽ١ش رىْٛ

 ا١ٌبثب١ٔخ.

ؽ١ش ٠مطغ اٌؼغ١ٓ  Ravioliٕ٘بن ٔٛع ٠ّىٓ اْ ٠مغ ظّٓ ِغّٛػخ اٌؼغبئٓ ٚ٘ٛ اٌشاف١ٌٟٛ 

رغزخذَ ِىبئٓ خبصخ ٌزص١ٕغ ؽشائؼ ٘زٖ  اٌّفشٚػ ٠ٚىْٛ ِؾؾٝ ثبٌٍؾُ اٚ اٌخعشٚاد ؽ١ش

 بو١ٓ رمط١غ.اٌؼغبئٓ ٚاٌزٟ رزىْٛ ِٓ سٚلاد خبصخ ِضٚدح ثغى

 

  Bulgur Processing هتصنيع البرغل ومشتقات

اٌذ١ٌٚخ  ً ِؤخشا فٟ اٌزغبسحخ٠صٕغ فٟ اٌؼشاق ٚفٟ دٚي وض١شح ٚفٟ اٚسٚثب ٚاِش٠ىب ؽذ٠ضب ؽ١ش د

صٕبػخ اٌجشغً ِٓ اٌؾٕطخ اٌخؾٕخ الا أٗ ٠ّىٓ  ع٠ًف ٚٚظؼذ ٌٗ ِٛاصفبد ل١بع١خ خبصخ. 

بع١خ . رفعً اٌؾٕطخ اٌضعٕٛػ١خ إٌّزغخاٌٌٚىٓ ػٍٝ ؽغبة ِٓ اٌؾٕطخ  اعزؼّبي اٞ ٔٛع اخش

 ٌٗ ا١ّ٘خ فٟ اٌصٕبػخ. اٌفبرؼ اٌٍْٛ اٌفبرؾخ اٌٍْٛ ٚاْ اٌؾفبفخ اٚ

 اؽً أزبط اٌجشغًِش

 

 : التنظيفعملية  – 3

غ١شح ٚثزٚس الادغبي ٚافعً غش٠مخ ٌٍزٕظ١ف ٟ٘ اعزخذاَ اٌؼبصي ٌٍزخٍص ِٓ لطغ اٌؾصٝ اٌص

 الاعطٛأٟ اٚ اٞ ِبوٕخ رؼضي ػٍٝ اعبط اٌىضبفخ ٚاٌٛصْ إٌٛػٟ.

 

 السلق :عملية  – 0
رزُ فٟ اٌج١ٛد فٟ لذٚس وج١شح ٌؾ١ٓ اوزّبي عٍزٕخ إٌؾب فٟ اٌؾجخ ثصٛسح ربِخ . ٚرٌه ثفؾص اٌؾجٛة 

ثصٛسح ِغزّشح ثمذٚس رؾذ اٌعغػ اٌّخٍخً )رؾذ اٌؼ١ٍّخ  ث١ٓ فزشح ٚاخشٜ ٚفٟ اٌّؼبًِ رزُ

 اٌزفش٠غ (

 التجفيف :عملية  – 1

 ثؼذ اٌغٍك رؼشض اٌؾجٛة اٌٝ اٌزغف١ف ٠ّٚىٓ اْ رزُ رؾذ اٌؾّظ.


