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_انتاج البسكككت ال ال كككفض الطاق النا ب للض صالالاعكككة ال ا ن ب  

 والال اف صاستط ام اسف ق الت ة ص ون الستةاات
 

لاافت ي على  اا  هذا البسككت ال ار ة عككف ا اا   اةلككب السكك لب لان  

طكا كب عكال كب وه  للض صكالالكاعككككة ال اك ن كب والال كاف ان هكذا الل   ا  

البسكت ال افت ي على نسكبب  ل لب ا ا ا  السكاةات الفةا اب وافت ي  

على نسككككبكب عكال كب ا  الالكاعككككة ال اك ن كب والال كاف وه  ا  ال لت كات  

تلاب  ال ه ب التض اعتاد اللاس على تلاولها ال اانب الشككاي  ض او ات اط

ر ا احب  اطااللا الاعزاء واعكككبش اشكككت  لذاء ات ا ل اباتها ال ذا  ب  

 ال  ا ب ل ا اف ا  ا  الالاعة ال ا ن ب والال اف
 أها خ ا ص البست ال

ه  اسكككككاعك تك   ض نذكام ال كذاء الطكال صا،ك ان ال  نن والتطلص ا  

السككاةات الفةا اب الزا  و وال،ءككاء على نسككب ال ه ن وتلا لاحت ا    

لى اا لات رب ةو ا  الأل اف ال ذا  ب التض تزا  ا  الشكككا   صالشكككب  ع

واس بككال على   صككال     لاتةات ط الككبن وت،لكك  اسحسكككككاس  والااتلاء 

الأطا كب ال ةتااكب  ض نسكككككب الك ه نن لكذا  ض حكالكب اتبكا  نذكام لكذا ض  

سن،ال ال  ن والتطلص ا  الس لب ااتبة صست ال أح  الب ا   ال  تا و 

ش صتلاولها  ض وابب اس نا  ل انض ال سككا سحسككاس صالشككب   والتض ال كك 

 ل  و ط الب واسه  اه ب الةا ا ال ابب.

ا تكا  أاءككككا صا ا   خاعككككب صال هكا  الهءكككك ض وافكا   على و ا ا   

وسكلااب أعءكا  ن ح أ أن تلاول صسكت ال ا،ل  اسعكاصب ص شكار  ال ها  

 و وازا   الهءك ض وصاق الأاةا  ال زالبن وا عا وافسك  ع   ال ا

ا  ل  نتها واسكه  ع ل ب الهءكان صاسلكا ب سلى    ت  الها لب  ض الفاا  

على الأاااء وال، ل ن وال  اسعككاصب صاساسككات لاحت ا   على اا لات 

 رب ةو ا  الأل اف والتةص ه   ات.

 

 

 

 

 



 ال اات الذاهةاب ال   و للبست ال:
 البست ال ال    اه ا ران ن ع  ا ب

 

 الشةوط الآت ب:أن تت  ة     
 أن ات ن ات انس الل ن وسنف  أالس ون، ش  والفب. -1

 ان ات ن ا،ب ل الناا والةا فب ول ة اتزنخ أو اتاا . -2

 ان ات ن خال اً ا  ال  اد ال ةابب. -3

 % ا  ال  ن دون الفش و.7ألا تزا  نسبب الةط صب     على  -4

 %.3ال الفب على ألا تزا  نسبب الش الناام  ض الأن ا   -5

 % و ناً.10ألا تزا  نسبب التسة على  -6

 % و ناً.10ألا تزا  نسبب البست ال ل ة ال ت انس  ض الل ن على  -7

 % و ناً.10ألا تزا  نسبب البست ال ل ة ال ل، ش على  -8

 أن ات ن اابأ ل   عب ات نذ اب ل ة نا تو للةط صب وال سا. -9

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  __ال  اد وطةا،ب الا   

 
 

  ت ة  ه ي-
 

صاحءا    او  1ن، م  الل و  صاخةاج  ن، م  تلا  صا   وا   ت ة  ه ي  ر ل  

وسط  صتفء ة      ن، م  الا ل ب  هذه  صا و  وا   الت ة  صتال س  اااس ى 

الف ا افت ي على ااء ونء ف الت ة وتت ن ر    ال اء اساواب لت  ب  

  الت ة صشت  الاسب
هاد ب ا  لناء ال،   ل  و    ت   )ن ف ساع  او  وا ل  على نا   

 الى ساع  (

ات ن   او ا اض  ناع ب ا ا  ال    تت ن  صت ه ز وعلب  ن، م  تلا  وصا  

  ناعا ا ا

ونناض ال،   ونتةر  ل  ه الى ان ابةد وصا  تلا ن اض الت ة ونءاهب  

ا    صشت   الستةاات  لااستطةاج  ا  و  ص   و  ونا ةه  ال ل     ض 

 ا و ونتةر  للزول ر  الستةاات ا  ع ةه ل  و اا لب واستطةاج الا

ونلاح  نزول ا    الستةاات وص،اء اطلاات الت ة دون الستةاات نأخذ 

الب،ااب ونءاهب  ض ع ل ب ون، م صا ل ب  ةش   ض ال  ل ب واتةر  ا ف  

 ااا على الش س او على اله اء  ض ا و    ت   ا  

 و ا  و وات ن ااف وصا ه ا م( ونةا ب  ال ان ا ف ص    ٤ا م _٣)

ن، م صنفل  صشت  ا   ال ان اتف ل الى ااده وتس ى هذه ال اده ص سف ق 

 الت ة 

 وات ن ال سف ق خالض ا  الستةاات 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

على  للف  ل  البست ال  علاعب  لادخالها  ض  ااهزو  ال ادو  وهذه 

  صست ال الطاق النا ب وللض صالالاعة ال ا ن ب والال اف

 

  صتفء ة ع  لب البست الن، م 

 _ال  اد ال نل صب  ض التفء ة: 

  ر ب طف   ٢_ ١

  _ ص ءب واح و٢

  _  ص  ر ب  ال حسب  لبب٣

 _اال،ب  ان لا لاعناء نتهب و ا فب ا  زو٤

  _  ص  ر ب ستة تت ن نسبب ستة حسب  لبب٥

 

  ن، م صتفء ة النف   ونطل  ص   ه ا  و لا الب اي ش ا ب ا ا دو

الب ء  الطلط  نء   ال ال وستة والا،ب  ان لا ا   تلا  صا   اولا وا   ب 

ال    ال  ان ات انس الطل ط ص   و ا  و وا  صا  تلا نءف النف    

صادخال  ون، م  البست ال  تتت ن ع  لب  ان  ال  ال     الطلط  ت  ا  ا ا  

 اسف ق الت ة ا  الا  لب حسب اللسب

 

  وان اللسب تت ن
  ٪ ٥ت ة صلسبب نء ف اسف ق اادو ال  ٪  طف  ٩٥

  ٪ ٢٠٪  طف   نء ف اسف ق اادو الت ة صلسبب ٨٠وناخذ نسبب ثان ب 

 ٪  ٣٠٪  طف   ونء ف اسف ق اادو الت ة صلسبب ٧٠وناخذ نسبب ثال ب 

 ٪ ٤٠٪  طف   نء ف اسف ق ت ة صلسبب  ٦٠ونسبب  اصاب 

  ٪  اسف ق ااده الت ة٥٠٪  طف   و٥٠ونسبب خااسب 

 

صتفء ة ع ل ب ش اء ون، م صتةت ب البست ال ال اخ ت  وصا  تلا ن، م  

ا    تتةاوح  ل  و  الاةن  الى  ون خل   ال  ل ب  ونةتب   ض  اللسب  حسب 

(د  ،ب ود اب حةا و وسط ونةا ب  الى ان ا هز ونطةا  ا   ٢٠_١٥)

  الاةن ونتةر  ابةد ونءا   ض اناء لت، اا وات ن البست ال ااهز
طا ب وللض صالالاعة ال ا ن ب    ونت ن انت لا صست ال عفض الطاق

 والال اف خالض ا  الستةاات
 



 

 اللتا ج وال لا شب
 

صلض  اتش   الل ن  وال، ام هش وات ن  دا ةي  الشت   الاولى ات ن  اللسبب 

  طاا ونتهب اةل صب
اللسبب ال ان ب ات ن الشت  دا ةي وال، م هش والل ن صلض  اتش طاا ونتهب  

 اةل صب 

ات ن شتل  ال ال ب  ونتهب    اللسبب  صلض وطاا  والل ن  دا ةي ن ف هش 

  اةل صب

اللسبب الةاصاب ات ن شت  دا ةي وال، ام علب والل ن صلض وطاا ونتهب  

  اةل صب وار ة عف ا

اللسبب الطااسب شتل  دا ةي ال، ام علب والل ن صلض لااق ونتهب وطاا  

  اةل صب وار ة عف ا

 

ن البست ال عف ا __ورل ا  ادت نسبب اسف ق الت ة  ض البست ال ات 

صالالاعة  وللض  واةل صا  عف ا  صست ال  لانتاج  اءا   ل   ول س 

 ال ا ن ب والال اف وص ون ستةاات
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