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المحافظة على صحة الإنسان، والقٌمة الؽذابٌة للطعام لا تتوفر إلا الؽذاء الجٌد هو الأساس فً 

بحسن اختٌاره وإعداده حتى ٌفً بالؽرض المطلوب من أجله، فقد ٌكون الطعام قٌمته الؽذابٌة مرتفعة 

الصحٌح والمتقن لإنتاج الأطعمة، وطرق التقدٌم الجذابة، كل ذلك ٌدل  ،وعظٌمة ولكن ٌفقدها لسوء الإعداد

صادقة على مقدار تقدم الشعوب، والطهً فن من الفنون القدٌمة المتوارثة، والوجبة الشهٌة المتنوعة  دلالة

الأصناؾ والمقدمة بطرٌقة جذابة وشٌقة هً أشبه بلوحة فنٌة مرسومة تتضافر فٌها مختلؾ الألوان وتتلببم 

العلوم الأساسٌة، فمصادر الأؼذٌة فٌها الأطعمة وٌتباٌن فٌها القوام، وإنتاج الأطعمة علم فهو ٌعتمد على 

المتاحة نباتٌة أو حٌوانٌة، طازجة أو محفوظة أو مصنعة، تعتمد على العلوم الزراعٌة، والانتاج الحٌوانً، 

وتصنٌع الأؼذٌة، ومكونات الأؼذٌة من بروتٌنات وكربوهٌدرات ودهون وأملبح معدنٌة وفٌتامٌنات 

لوكها وتفاعلبتها ومساراتها داخل الجسم من هدم وبناء وهضم ومركبات للنكهة هً مركبات كٌماوٌة لها س

وامتصاص، وهذا التطبٌق لأسٍس التؽذٌة، فالؽذاء والتؽذٌة مترابطان، وطرق الطبخ هو تطبٌق لأسس علم 

 الطبٌعة من خصابص للسوابل والمواد الصلبة وطرق انتقال الحرارة وؼٌرها.

م المهنً والتً كان لنا شرؾ المساهمة فً تؤلٌفها بمشاركة مجموعة من تماشٌا" مع إعداد المناهج الحدٌثة للتعلٌ

الأساتذة وبرعاٌة وإشراؾ المدٌرٌة العامة للتعلٌم المهنً إذ كان لابد أن نضع بٌن أٌدي أعزابنا الطلبة والزملبء هذا 

لٌة المتمثلة هارات العمالجهد المتواضع والؽاٌة من هذه الدروس المهنٌة إعداد طلبب أختصاص أكفاء فً أصول الم

على المهارات العملٌة  والاطلبعلتتلببم مع سوق العمل فضلب" عن تسهٌل المعرفة  انتاج الاطعمة فً اصول فن

المهارة  حتى ٌنعكس هذا الجهد فً سوق العمل لإكتساب  انتاج الاطعمةالتً تنطلق منها القاعدة الأساسٌة فً حقل 

بالمادة  والانتقالوالخبرة جاء هذا الكتاب مكملب" للخطوات التً سبقته فً المرحلة الأولى لمتابعة الموضوعات 

 الأول بالفصل تبدأ إذ العملٌة الى ماهو أفضل لخدمة العملٌة التربوٌة، محتوٌات هذا الكتاب تشمل حلقة متكاملة، 

واجبات الطهاة ومسإولً اقسام فضلب" عن  المهاراتوانواع  الاطعمةانتاج لقسم   للتعرؾ على المهام العملٌة

المطبخ وكٌفٌة اعداد وتهٌبة الاطباق العالمٌة فً حٌن تم التطرق فً الفصول الاخٌرة الى موضوعات السلبمة 

 المهنٌة وثقافة فن الاتكٌت 

برة الطوٌلة فً مجال العمل الفندقً ان الهدؾ من عملنا المتواضع هذا هو تحقٌق منفعة علمٌة صادقة بعد هذه الخ

من آرابهم وملبحظاتهم القٌمة  للبستفادةآملٌن ٌتحقق النجاح وذلك بالتعاون مع الزملبء الأساتذة والأحبة الطلبة 

 للوصول الى الهدؾ المنشود

 والله ولً التوفٌق .....

                                                                                 

 المإلفون                                                                                     
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 الأولالفصل 

                                 انتاج الأطععمةمدخل لمهارات 

الطهً  لطرابقتبدأ عملٌة الإعداد لمهارات انتاج الأطعمة من شراء وحسن اختٌار الأؼذٌة الملببمة 

المستخدمة والتخزٌن والحفظ المناسب اذا لم ٌتم استخدامها فً الحال، ثم التخطٌط للوجبة المطلوبة حتى 

تكون وجبة متزنة توفً بالاحتٌاجات الؽذابٌة لمن ٌتملكها، وتبدأ عملٌة التجهٌز التً تختلؾ طبٌعتها حسب 

ة، وأخٌراً تقدٌم الوجبة فً صورة شٌقة وجذابة نوع المادة الؽذابٌة واختٌار طرٌقة الطهً المناسبة والصحٌ

 ومحتفظة بقٌمتها الؽذابٌة.

الوجبة الصحٌة والمتزنة ؼذابٌاً لٌس من الضروري أن تكون مكلفة، فمعرفة القابم بالإعداد بؤنواع   

ة ولٌست الأؼذٌة والبدابل المتوفرة ٌمكنه تقدٌم وجبات متزنة ؼذابٌاً ولٌست مكلفة، واختٌار الأصناؾ البسٌط

 معقدة ٌوفر الوقت والجهد. 

 ربٌس كان والذي الأصل الفرنسً Escoffier المطبخ بؤبو للملقب الحدٌث المطبخ نشؤة ترجع

 ولٌة دومٌدسٌس كاترٌن الأصل الإٌطالٌة وزوجته الثانً هنري الملك حكم إبان الفرنسً الملكً المطبخ

  المطبخ واختلبؾ وبطبٌعة إٌطالً أصل من تنحدر كاترٌن الملكة ولأن. الوقت ذات فً اٌطالٌا ملك عهد

 وأمهر أفضل من اثنان معها انتقل فقد الملكة إقامة انتقلت حٌث إلى الفرنسً نظٌره عن الإٌطالً

 تركٌة أصول من الأخٌر وٌنحدر. " Douser" و "  J.cour"  وهما الإٌطالً الملكً القصر طباخً

 . إٌطالٌة أصول من والأول

 التشؽٌل خامات فً مركزا عامة بصفة أوروبا مطابخ كسابر الوقت هذا فً الفرنسً المطبخ كان

 من ٌعانون وهم أؼلبهم مات الذٌن أوروبا لملوك المرضً التارٌخ ٌإكده ما وهو والحلوٌات اللحوم على

 وتزٌٌن تقدٌم عملٌات فً محصوراً  الخضروات استخدام وكان. الحمراء خاصة اللحوم ولاتن لكثرة النقرس

 .والتزٌٌن للتقدٌم فقط تستخدم كانت حٌث طهٌها دون الأطباق

 إثراء فً الأكبر الأثر الأصل الفرنسً"  Escoffier"  مع وتعاونه  " Dousser "لوجود وكان

 والخضروات والحساء ةالشورب إنتاج فً المطهٌة الخضروات لاستخدام الأول ٌمثله الذي التركً المطبخ

 . المحشوة

 ٌتمٌز التً العجابن لاستخدام الاتجاه هً الفرنسً المطبخ فً إسهاماته كانت فقد"  J.Cour"  أما

 عالمً مطبخ إلى الفرنسً المطبخ ثراء فً نراه ما وهو. الحلو أو فٌها المملح سواء الإٌطالً المطبخ بها
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 المطابخ سمات بٌن جمع فقد وتنوعه لثرابه أجمع العالم فً تستخدمه كانت الملكٌة القصور كافة أن لدرجة

 : التالٌة

  .الصلصات – الحلوٌات - التزٌٌن - اللحوم: الفرنسً المطبخ -أ 

  .المطهٌة الخضروات: التركً المطبخ -ب 

 .والمملحة الحلوة المعجنات: الإٌطالً المطبخ -ج 

 "الطعام قوابم ووضع مجمعه وجبات عمل من التارٌخ ذلك منذ"  Escoffier"  وتمكن

Recipes  "مختلفاً  طبقا 07 إلى 03 على تحتوى الوجبة وكانت التعقٌد شدٌدة وكانت به الخاصة 

 القوابم. هذه وضع فً الشدٌدة الحرفٌة وتظهر

  تعرٌؾ الطهو: اولا

‎     مكونات تحدٌد فً راعةبفال. والعلم الفن من فٌه كلب زجتٌم الذي المجال هو ‎الأساسٌة ةخالطب 

 عدادإ فً الأولى العلمٌة الخطوات تعتبرو ،الطهو عملٌة لكل جزبٌات اتتٌقبالتو والاعتناء مٌاتكال وقٌاس

   وتجمٌعها ٌعد النكهات بٌن والتوفٌق المختلفة الطعام عناصر وتنسٌق الطبق تقدٌم طرٌقة أما ،المثالٌة الطبخة

 .بحد ذاته فناً 

  واجبات الطهاة ومسإولً أقسام المطبخ: ثانٌا

  -: واجبات الطهاة - أ

من  على الرؼمهو تحوٌل المواد الؽذابٌة بطهٌها الى اطباق متنوعة شهٌة باردة او ساخنة، 

 دابم التجدد بحسب متطلبات العصر.كونها صعبة وشاقة، إلا أن مجال التقدم فٌها كبٌر ومشوق 

 

 ربٌس الطهاة (0-0رقم )صورة 

 -: واجبات مسإولً أقسام المطبخ  - ب

 استثمار جمٌع الطاقات بالوجه الامثل وبالاقتصاد الصحٌح.  -0
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 عمل وتصمٌم قوابم الطعام بما ٌتلببم ومقدرة الضٌوؾ والفندق مادٌا.  -2

عمل قوابم المشترٌات وتحرٌر الطلبات الخاصة بالاستهلبك والاشراؾ والعمل مع جمٌع  -3

 لخزن. اللجان ذات العلبقة بعمل المطبخ كلجنة المشترٌات والاستلبم وا

 مراقبة عملٌة الانتاج والتسلٌم للمطاعم.  -4

 مراقبة جمٌع الطلبات وقوابم الطلب.  -5

 ومعالجة الاشكالات قبل حدوثها. كافة التدابٌر  اخذ الاحتٌاطات اللبزمة لعمل ووضع  -6

 مساعد ربٌس الطهاة ( 2-0رقم ) صورة

 -مساعد ربٌس الطهاة: -ج

 ؼٌابه.  عندٌحل محل ربٌس الطهاة  -0

 ٌكون مسإولاً عن الحفلبت والولابم الخاصة من حٌث تنظٌمها وتهٌبتها.  -2

 ٌقوم بتنظٌم مواعٌد العمل واستراحة العاملٌن فً المطبخ ومراقبة التنفٌذ.  -3

 الاشراؾ على بقٌة الاقسام والمساعدة فً حل المعوقات. -4

 -: مسإول قسم الصلصة:د 

مع معرفة تامة بؤسس وقواعد الطهً بحٌث  وأعدادها عمل وإعداد جمٌع أنواع الصلصات -0

 تنسجم الصلصات التً ٌعدها مع الأطعمة المعروفة والمعدة فً المطبخ.

 الاطلبع على قوابم الطعام لتهٌبة المواد الأولٌة الخاصة بعمل الصلصات بذات الٌوم. -2

 المعرفة والتطبٌق بكل القواعد الصحٌة والمهنٌة التً تخص عمله.  -3

 .بما ٌإمن تنظٌم العملتوجٌه مساعدٌه  -4
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 . 

 مسإول قسم الصلصة (3 -0 رقم )صورة                                          

اكفاء ٌلمون بالعمل الماماً كاملبً وٌتبعه فً الهٌكل  مساعدونوٌساعد مسإول قسم الصلصة 

التنظٌمً للمطبخ ربٌس قسم الاسماك. وٌكون ربٌس قسم الأسماك من حٌث الصفات الشخصٌة والمإهلبت 

متصفاً بنفس الصفات التً ذكرت لربٌس قسم الصلصة باعتباره مإهلبً لاستلبم وظٌفة ربٌس قسم الصلصة، 

 واما واجباته فهً:

اللبزمة  الموادلبع على قوابم الطعام الٌومٌة لتهٌبة ما تحتاجه هذه القوابم من تحضٌر الاط -0

  للعمل فً قسمه.

تهٌبتها للعمل ، تنظٌفها ، معلبة ، محفوظة  ،من أسماك حٌة وتؤمٌنها  سحب  المواد الأولٌة  -2

 والتحضٌر . 

 تقطٌع الاسماك وتحضٌر الصلصات الخاصة.  -3

 تزوٌد بقٌة الأقسام ذات العلبقة بالأسماك المطلوبة حسب القوابم المعدة ٌومٌا.  -4

 حسب القوابم والطلبات.وتحضٌرها  عمل الأسماك  -5

 العمل على تزوٌد ربٌس الطهاة بكافة الاحتٌاجات اللبزمة لقسمه. -6

 -المؤكولات:حفظ : مسإول قسم هـ 

على اماكن حفظها من ثلبجات وبرادات استلبم المواد الؽذابٌة الخاصة بقسمه وتوزٌعها  -0

 ومخازن.

تقسٌم وتصنٌؾ اللحوم وتقطٌعها حسب برنامج قوابم الطعام والاستفادة من الاجزاء المتبقٌة  -2

 بعد اخلبء اللحوم. 

مراقبة عمل مساعده والتعاون معهم فً إعداد المواد المطلوبة وتقدٌم التقارٌر الى ربٌسه  -3

 المباشر )ربٌس الطهاة(. 

  -ون مسإول قسم المؤكولات كل من:وٌعا
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 :مسإول قسم المؤكولات الباردة-  

وم مسإول قسم المؤكولات الباردة بتجهٌز احتٌاجات المطبخ من المؤكولات الباردة وحفضها فً قٌ

محل ربٌس  ٌحلؼرؾ التبرٌد بعد اجراء اللبزم علٌها مع اعداد التقارٌر اللبزمة بالنواقص والاحتٌاجات. 

 حفظ المؤكولات بالعمل اثناء ؼٌابه.

 :)مسإول المشهٌات )المقبلبت-  

 :ٌؤتًٌقوم ربٌس قسم المشهٌات او المقبلبت بمساعدة ربٌس القسم المباشر من خلبل ما 

 لإعداد المقبلبت.  وتهٌؤ تحضر تجهٌز جمٌع المواد الأولٌة التً  -0

 الاطلبع على قوابم الطعام الٌومٌة. سحب المواد الأولٌة الأخرى اللبزمة للعمل بعد -2

 اعداد الصلصات الباردة الخاصة بالمقبلبت.  -3

 اعداد السلطات بؤنواعها المختلفة.  -4

تقدٌم التقارٌر اللبزمة والخاصة باحتٌاجاته من المواد الأولٌة الؽذابٌة الخاصة بقسمه الى  -5

 ربٌسه المباشر.

 ؼٌابه. فًٌحل محل ربٌسه المباشر  -6

 -مسإول قسم الخضراوات: -:و

 الاطلبع على قوابم الطعام لمعرفة ما ٌخص عمله منها.  -0

 سحب جمٌع المواد الؽذابٌة والخضراوات من المخزن وتحضٌرها وتهٌبتها للعمل. -2

 الاشراؾ والمشاركة فً استلبم الخضراوات من لجنة الاستلبم. -3

 عمل المعجنات وانواع البٌض. -4

وٌتصؾ بنفس  الذي وات فً عمله ربٌس قسم الشوربة،وٌساعد ربٌس قسم الخضرا      

 المواصفات والشروط الواجب توافرها فً ربٌس قسم الخضراوات. 

 : ٌؤتًفهً تنحصر بما واجبات ربٌس قسم الشوربة  -ز

الاتفاق مع ربٌسه المباشر والاطلبع على قوابم الطعام الٌومٌة لسحب المواد والمعدات اللبزمة  -0

 للعمل.

 التنفٌذ.  عندتحضٌر المواد اللبزمة لعمل الشوربات وتهٌبتها لتسهٌل عمله  -2

 انتاج المواد الاساسٌة مثل )ماء الاساس( وتحضٌره للعمل.  -3

 عمل وتحضٌر أصناؾ البٌض والمعجنات كالرز والأسباكتً وؼٌرها.  -4

 عمل جمٌع أنواع الشوربات والحساءات المطلوبة.  -5

 ء ؼٌابه.ٌحل محل ربٌسه المباشر اثنا  -6
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 -مسإول قسم المحمرات:  -ح

 .بالطرابق كافة و عمل جمٌع أنواع المشوٌات من اللحوم المتنوعة  -0

الاطلبع على قوابم الطعام وتحضٌر المواد الأساسٌة الخاصة بالمشوٌات من اللحوم بعد  -2

 سحبها. 

او صالات خاصة ٌطلق  هناك مطاعموهناك فً المطاعم الكبٌرة والفنادق الممتازة  -3

علٌها صالة المشوٌات تتولى عمل المشوٌات من اللحوم وتقطٌعها امام الضٌوؾ وٌكون 

لربٌس قسم المشوٌات النصٌب الأكبر بالعمل ضمن اختصاصه من خلبل المشوٌات 

 وعملها امام الضٌوؾ. 

 صحٌح.المتابعة الٌومٌة المستمرة وفحص اللحوم ومعرفة صلبحٌتها تمهٌداً للعمل ال -4

 -: مسإول قسم الحلوٌات:ط 

سحب المواد الأولٌة اللبزمة لعمل الحلوٌات من زٌت ودقٌق وسكر ومواد عطرٌة  -0

وتجمٌلٌة .. الخ بعد الاطلبع على الطلبات الخاصة بالمطعم سواء كانت قوابم الطعام او 

 حسب الطلب الخارجً. 

والكٌك والحلوٌات الشرقٌة والؽربٌة  ٌحضر جمٌع أنواع الحلوٌات والكاتوهات -2

 الاخرى.

ٌقوم بحفظ الحلوٌات المتبقٌة فً قسمه بالأماكن المخصصة لذلك من ثلبجات وبرادات  -3

 بعد اشعار ربٌس الطهاة بالمتبقً.

 مستقلوبما ان قسم الحلوٌات ٌكون منفصلب عن المطبخ الربٌس من حٌث البناء وشبه  -4

ٌس قسم الحلوٌات العمل الجاد من اجل التنظٌم والادارة فً التنظٌم ٌنبؽً على رب ادارٌا

المعوقات مع تنسٌق عمل  عند حصولبقسمه واٌجاد الحلول الصحٌحة والبدابل 

التخصص فً قسم  وبعدمساعدٌه فٌما ٌخص اجازاتهم ومراقباتهم وتخصصاتهم. 

ظٌفة الحلوٌات منفصلب او مستقلب نوعا ما عن بقٌة الاقسام حٌث ان شاؼل هذه الو

 تجعله من الصعب الانتقال الى بقٌة الاقسام الأخرى فً المطبخ نظراً لأهمٌة تخصصه.
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  -مسإول قسم الكافتٌرٌا: -:ي

تعتبر الكافتٌرٌا من الأقسام المهمة فً المطبخ وهً معزولة عنه تماما من حٌث المكان حٌث ٌخصص 

مكانها بٌن المطبخ والمطعم بحٌث تكون قرٌبة الى المطعم بتحضٌره لفطور الصباح واحتٌاجات الفطور 

 صالة الفطور وٌنحصر عمل ربٌس المقهى أو الكافتٌرٌا بتحضٌر فطور الصباح وتهًء مستلزماته الى 

 الكافتٌرٌا قسم مسإول(  0-4)رقم  صورة

من زبد ومربٌات وبٌض وحلٌب وأنواع القهوة الفرنسٌة والتركٌة والاٌطالٌة والؽربٌة والشاي 

 والكاكاو وؼٌرها من المشروبات الساخنة، وٌتبع مباشرة مسإول الكافتٌرٌا الى ربٌس الطهاة او مساعده.

   -: مسإول قسم الفاكهة:ك

ٌلحق هذا القسم بالمطبخ الربٌس وٌكون مسإولا علٌه شخص متمرس بتنسٌق الفواكه أو سٌده لها 

ممارسة بالتفنن بعمل سلبل الفاكهة وتزٌٌنها وٌكون عمل هذا القسم او ربٌسه المباشر بتزوٌد الأقسام البٌعٌة 

ت والطوابق )فٌما ٌخص الأخرى بكافة انواع الفاكهة التً ٌحتاجون الٌها كالمطعم والصالات والحفلب

 )الزبابن المهمة(. V.I.Pالؽرؾ المهمة للنزلاء .

وبٌن قسمً الكافتٌرٌا والفاكهة فٌما ٌخص تحضٌر فطور الصباح ون وتعا تنسٌقكما ٌكون هناك 

 واعداد العصٌر والمربٌات.
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 -مسإول قسم طعام العاملٌن:  -ل

 وٌعدٌتولى ربٌس طعام العاملٌن بإعداد وجبات الطعام الخاصة بالعاملٌن حٌث ٌنسق ذلك اسبوعٌا 

القوابم والتكالٌؾ الخاصة بذلك وتكون مهمته صعبة من حٌث التخطٌط الاقتصادي السلٌم بما ٌخدم مصلحة 

 . ةجٌد تؽذٌةالعمل واشباع رؼبات العاملٌن وتؽذٌتهم 

 -مسإول قسم المناوب: -: م

تنحصر مسإولٌة الربٌس المناوب بالعمل محل المساعدٌن لربٌس الطهاة ورإساء الأقسام فً 

بما ٌسهل انسٌابٌة العمل. ونظرا لأهمٌة هذه  لبعضهمؼٌابهم او اجازاتهم او اي طارئ ٌحدث  عندالمطبخ 

التً ٌتمتع بها هإلاء اضافة  كافة الوظٌفة فان شاؼلها ٌجب ان ٌتحلى بكافة الصفات والمإهلبت الوظٌفٌة

 المهنٌة والخبرة بمجال عمل المطابخ ادارٌاً وفنٌاً.الامكانٌة  الى
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 الأولأسئلة الفصل                        

 عرؾ الطهو -0

 بٌن واجبات الطهاة -2

 عدد مسإولً اقسام المطبخ -3

 -كٌؾ تختار المواد الأولٌة لكل من: -4

  اللحوم  -أ 

 الخضراوات -ب 

 الفواكه -ج 
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  الثاني الفصل                 

  اعداد المقبلات مهارات      

 ق تحضٌرهاابالمركبة وانواعها وطر الزبدة الأول:

 مواد أو عناصر أو عنصر إلٌها المضاؾ الزبدة هً المركبة الزبدة الزبدة المركبة وانواعها:  -0

 : أقسام ثلبثة وتنقسم الزبدة المركبة إلى. خشنة أو مفرومة

    البزاق زبدة – بالأنشوا زبدة – مانٌة زبدة: نٌبة عناصر من أو البارد على المركبة الزبدة: أولا

  الثوم. زبدة - الخردل زبدة – مترودتٌل زبدة -

 – السوداء الزبدة - القرٌدس زبدة - بٌرسً زبدة: مطهٌة ومواد عناصر من المركبة الزبدة :ثانٌاً 

 . كولبٌر زبدة – منٌٌر زبدة

 . الحمراء الزبدة - الاكرٌفٌس زبدة - ذاببة زبدة: الساخن على والمحضرة المركبة الزبدة: ثالثاً 

 أو مرهم بشكل أو جامدة حلقات بشكل وأسماك لحوم من الأطعمة ترافق الزبدة من الأنواع هذه

 اللبمع. اللون وإعطابها طعمها لتحسٌن تضاؾ سابلة

 ق تحضٌر الزبدة المركبة: ابطر -2

 زبدة مٌتردوتٌل -  

 (0-2صورة رقم ) 
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 زبدة مٌتردوتٌل -

 (0) جدول رقم              

 

 زبدة كولبٌر 

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 زبدة

 بقدونس

 عصٌر حامض

 دمً كلبس

 

 ؼرام 025

 ؼرام 31

 ؼرام 01

 ؼرام 01

اللحوم، الملح  ؼلبس الناعم، البقدونس مع الزبدة تمزج -0

 . الأبٌض والبهار

 . جٌدا وتمزج الحامض عصٌر الٌها ٌضاؾ -2

بشكل  تترك او رفٌع اسطوانً بشكل بٌضاء بورقة تلؾ -3

 . مرهم

 المشوٌةمع اللحوم  وتقدم مدورة حلقات تقطع: التقدٌم عند -4

 .البانً والاسماك

 (2جدول رقم )                  

 

 

 

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 زبدة

 بقدونس

 عصٌر حامض

 ملح

 بهار ابٌض

 

 ؼرام 025

 ؼرام 31

 ؼرام 01

 رشة

 رشة

تمزج الزبدة مع البقدونس الناعم، الملح والبهار  -0

 الأبٌض.

 .جٌدا وتمزج الحامض عصٌر الٌها ٌضاؾ -2

 .رفٌع اسطوانً بشكل بٌضاء بورقة تلؾ -3

 شكل تؤخذ لكً الاستعمال لحٌن البراد فً توضع -4

 .القالب

 على وتوضع مدورة حلقات بشكل تقطع: عند التقدٌم -5

 .معه تقدٌمها المراد الصنؾ

 المشوٌة البقر لحوم من عدٌدة لأنواع تستعمل: ملبحظة

 .البانً الأسماك وبعض
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 زبدة الثوم 

 

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 زبدة

 ثوم

 ملح بهار ابٌض

 ؼرام 025

 ؼرام 31

 رشة

الٌه الملح  ٌدق الثوم ناعما ثم ٌمزج مع الزبدة وٌضاؾ -0

 والبهار الأبٌض.

 ٌترك لحٌن الاستعمال. -2

 (3)رقم جدول 

 القرٌدس زبدة  

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 رإوس قرٌدس

 زبدة

 ؼرام 311

 ؼرام 211

 . جٌدا لتنعم نٌبة القرٌدس رإوس تدق -0

على النار  ةطنجر فً توضع ثم جٌدا الزبدة مع تمزج -2

 .وتؽلً لتذوب

 ثلج.بال مملوء وعاء فً ناعمة بمصفاة تصفى -3

 ستعمال.الا لحٌن بها وٌحتفظ الثلج عن الزبدة تجمع -4

ت للبسماك للصلصا لاضافتها فقط تستعمل: ملبحظة

 ى.اقو نكهة عطابهالا

 (4جدول رقم )

 القرٌدس زبدة( 2-2)رقم  صورة
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 الخردل زبدة  

 

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 زبدة

 خردل

 ملح

 بهار ابٌض

 ؼرام 025

 ؼرام 31

 رشة

 رشة

البهار  الملح، الٌها فٌضاؾ الخردل مع الزبدة تمزج -0

 . جٌدا وتدعكالأبٌض 

 . الاستعمال لحٌن جانباً  توضع -2

 المشوٌة والأسماك للحوم تستعمل: ملبحظة

 .السندوٌشاتولتحضٌر بعض 

 (5جدول رقم )

 

 

 الخردل زبدة(  2-3) رقم صورة

 

 

 

 



05 
 

 فٌٌر زبدة  

 

 التحضٌرطرٌقة  الوزن المقادٌر

 زبدة

 عصٌر الحامض

 ملح

 بهار ابٌض

 ؼرام 011

 ؼرام 31

 رشة

 رشة

 .لتذوب النار على مقلبة فً الزبدة توضع -0

ٌرش الملح، البهار الأبٌض وتترك على النار  -2

 . كستنابٌا لونها لٌصبح

 . الحامض عصٌر الٌها ٌضاؾ -3

 طرٌقة على المحضرة الأصناؾ لكل فورا تستعمل -4

 .فٌٌر

 (6جدول رقم )   

 

 الذاببة الزبدة  

 

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 زبدة

 عصٌر الحامض

 ماء

 ملح

 ؼرام 011

 ؼرام 05

 ؼرام 01

 رشة

 فًتوضع الزبدة وعصٌر الحامض والماء والملح  -0

 . جٌدا لتذوب النار على كسرولا

وبعض الخضار  المسلوقة الأسماك مع فورا تقدم -2

 المسلوقة.

 (7جدول رقم )
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 السوداء الزبدة 

 

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 زبدة

 خل

 ملح

 بهار ابٌض

 ؼرام 011

 ؼرام 05

 رشة

 رشة

 توضع الزبدة فً مقلبة على النار لتذوب. -0

 لٌصبح النار على وتترك البهار الملح، الٌها ٌضاؾ -2

 .تحترق ان دون كستنابً من اكثر لونها

 . فورا وتقدم الخل الٌها ضاؾٌ -3

 .والنخاعات المسلوقة الاسماك مع تقدم -4

 (3جدول رقم ) 

 

 مانٌٌه الزبدة  

 

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 زبدة

 طحٌن

 ؼرام 011

 ؼرام 011

تعجن الزبدة مع الطحٌن جٌدا على البارد لتصبح  -0

 .عجٌنة بشكل

 .الاستعمال لحٌن تحفظ -2

 الصلصات لتعقٌد ستعملت -3

 (5) جدول رقم                                      
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 ق تحضٌرهاابالثانً: الحشوات وانواعها وطر

 الحشوات وانواعها:  -0

تستعمل لحشً  طهٌةتتركب الحشوات من مواد وعناصر اما مفرومة ناعماً او خشنا نٌبة كانت او م

 واللحوم.الطرابد والطٌور  ًشحالخضار مثل الباذنجان والفطر والكوسً ... الخ ومنها ما ٌستعمل ل

 

 الحشوات (2-4 ) رقم صورة

 ق تحضٌر الحشوات:ابطر -2

 حشوة اللحوم 

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 لحمة عجل هبرة

 لب الخبز الافرنجً

 زلال بٌض

 كرٌما طازجة

 ملح بهار ابٌض

 برش جوزة الطٌب

 ؼرام 311

 ؼرام 211

 ثلبثة

 ؼرام 011

 رشة

 رشة

 تفرم اللحمة فرما ناعما جدا. -0

الافرنجً المنقوع قلٌلبً بالماء وٌفرم ٌضاؾ الٌها لب الخبز  -2

 معها.

ٌضاؾ زلال البٌض مع الملح، البهار الابٌض وٌرش  -3

 جوزة الطٌب وتدعك جٌدا.

 تضاؾ الكرٌما الطازجة وتمزج جٌدا -4

 (01جدول رقم )
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 حشوة الطرابد او الأسماك 

 

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 لحمة سمك هبرة

 لب الخبز الافرنجً

 زلال بٌض

 كرٌما طازجة

 ملح بهار ابٌض

 برش جوزة الطٌب

 ؼرام 311

 ؼرام 211

 ثلبثة

 ؼرام 011

 رشة

 رشة

 ناعما جدا.السمك الهبرة تفرم لحمة  -0

ٌضاؾ الٌها لب الخبز الافرنجً المنقوع قلٌلبً بالماء وٌفرم  -2

 معها.

ٌضاؾ زلال البٌض مع الملح، البهار الابٌض وٌرش  -3

  جوزة الطٌب وتدعك جٌدا.

 الكرٌما الطازجة وتمزج جٌداتضاؾ  -4

 ملبحظة: تستعمل فقط للؤسماك.

 (00جدول رقم )

 

 الحشوة الناعمة من اللحوم او الطٌور 

 

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 لحم عجل او دجاج

 زلال بٌض

 كرٌما

 ملح

 بهار ابٌض

 

  

تختلؾ نوع الحشوة حسب اللحم المستعمل فً التحضٌر وهً 

 الحشوات المدهنة.حشوات ناعمة وتسمى 

 (02جدول رقم ) 
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 الثانيأسئلة الفصل                   

 .ما هً الزبدة المركبة -0

 .عدد أنواع الزبدة المركبة واذكر مثالا لكل نوع مع تحضٌر طبق لكل واحد منها -2

 .عدد أنواع الحشوات -3

 .لحشوة اللحوم احضر طبق -4

 .لحشوة الطرابد )السمك( احضر طبق -5
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 الثالثالفصل 

 الحساء                                     

  الحساء -اولا 

 سااامٌكا، والاخٌااار هاااو الناااوع الشاااابع  لاحتواباااه علاااى خلبصاااةاو  االحسااااء ساااابل وٌكاااون اماااا خفٌفااا      

 ا على جزء منها.  الؽذابٌة المكونة للحساء ، او على الاقل لاحتوابه المواد

 

 ( الحساء0- 3صورة )

كمااااا فاااااً حساااااء البااااازلاء )) الاخضااااار (( ، ٌكااااون لونااااه عاااااادة بلااااون المااااواد المكوناااااة لااااه ، و      

       .ثاااام تنقااااى مااااواد الؽااااذاء المكونااااة للحساااااء ماااان)) احماااار (( وفااااً بعااااض الحااااالات تصاااافى  والطماااااطم

او  حسااااء  ،،  مثااال حسااااء اللحااام المقطاااع (مقطعاااة مصااافاة او بااادون تنقٌاااة  )  ماااوادعلاااى  تحتاااوي، وقاااد 

والحساااااء لااااه قٌمااااة ؼذابٌااااة كبٌاااارة  البطاااااطس . وتتوقااااؾ القٌمااااة  الؽذابٌااااة علااااى وجااااود هااااذه المااااواد .

ٌقااادم وٌمكاان عملاااه بساااهولة ماااع الإقتصااااد التاااام ، وهاااو مؽاااذ ومنباااه للجهااااز الهضااامً وساااهل الهضااام ، و

 الحساء عادة من الآتً : ، ٌتكونقابمة الطعم  فً بداٌة أطباق   عادة  ساخنا 

 خضار أو لحم الحٌوان أو السمك أو الطٌور. foundation ingredientمادة أساسٌة   .0

 ، Fatزبدة أو سمن  -مادة دهنٌة  .2

 .Liquidماء أو خلبصة أو لبن أو خلٌط  -سابل  .3

-البصل  -مثل بذور الكرفس  - -The flavouring  –المادة التً تعطً نكت الحساء المطلوب  .4

 .القرنفل -الحبهان -المصطكً

 فلفل ابٌض ملح.— Seasoning التوابل  .5

البٌض  -الكورن فتور  -مثل الدقٌق  – Thickening –المادة التً تعطً الحساء قواما ثخٌنا  .6

 .Liaison وتسمى 
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 لعمل الحساء القواعد العامة   -ثانٌا

 تفضل الخلبصة على الماء فً عمل الحساء، وذلك فً حالة وجودها. .0

 ؼطاء محكم. ذيٌطهى الحساء فً قدر متٌن  .2

 ٌلقى اللحم أو العظام دابما فٌما بعد مع قلٌل من الملح. .3

 توضع القدر على نار هادبة حتى تؽلً ، مع فصل الزبد ) الرٌم ( كلما ظهر. .4

ٌنااازع الدسااام إذا طفاااى فاااوق الحسااااء بكمٌاااات كبٌااارة ، وذلاااك بورقاااة مااان ورق المطااابخ الاباااٌض  .5

 بدة ساخنا.ٌقدم الحساء على الما -المخصص لامتصاص الدهن  

 أحٌانا ٌقدم الخبز المحمر الجاؾ مع حساء الخضار أو اللحم أو البقول. .6

 ؾ اللبن لبعض الأنواع لتحسٌن الطعم ولزٌادة القٌمة الؽذابٌة للحساء.اٌض .7

 إذا تٌسرت القشدة فقلٌل منها ٌزٌد طعم الحساء حسنا. .3

 

 الشروط التً ٌجب توافرها فً الحساء -ثالثا

 أن تكون نكهة المادة الأساسٌة ظاهرة.  .0

عد الحساء الشاؾ وحساء مرق  -أن ٌكون قوامها سمٌكا نوعا كالقشطة السابلة فً معظم الأحوال  .2

 .الضؤن بالشعٌر

 .أن تكون خالٌة من الدسم .3

 أن ٌكون لونها مماثلب بقدر المستطاع للون المادة الأساسٌة. .4

 .ٌجب أن تقدم ساخنة بقدر المستطاع .5

 .كالخبز المحمر ...الخ -ٌجب تقدٌمها مع ماٌلببمها  .6

 

 أقسام الحساء  -رابعا

  0 -   الحساء الشاؾClear Soup or Consommé:- 
وٌمتاااز بنكهتااه القوٌااة وسااابله الرابااق الشاااؾ الخااالً ماان الدساام ، وهااو أرقااى أنااواع الحساااء وأقلهااا     

 استعمال  فً بلبدنا.

 ( الحساء الشاؾ2-3صورة )
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 -:حساء اللحم المقطع  -0
وهذه المواد  -والأرز  ار المقطع بنظام والحبوب كالشعٌرهو عبارة عن السابل الذي طهً فٌه اللحم والخض

 .تكسبه قٌمة ؼذابٌة كبٌرة مثل حساء الدجاج وحساء الشعٌر

  

           حساء اللحم المقطع(3-3صورة )

 

 3 - الحساء الثخٌن:- 
وٌااادخل تحتاااه أناااواع الحسااااء الثخاااٌن بتصااافٌة الماااواد المكوناااة لاااه وكماااا فاااً حسااااء البطاطاااا وهاااذا       

 سااااابلبتاركااااة  للؤساااافلالمااااواد المثخنااااة  اذ تترساااابإذا مااااا تاااارك  الانفصااااالالنااااوع ماااان الحساااااء قاباااال 

 .كالدقٌق او البٌض

 ( الحساء الثخٌن4-3صورة )
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 4- الحساء المثخن:- 
 

 .ء المطلوباحسب نوع الحس مختلفة علىعبارة عن الحساء المثخن بإضافة مادة مثخنة       

 ( الحساء المثخن5-3صورة )

 

 

  5- حساء السمك:- 
 

وهااو ساااهل الهضااام ومؽاااذي واقتصاااادي الاااذي ٌمكاان عمااال خلبصاااته مااان أي ناااوع رخاااٌص مااان           

مقطاااع الااارأس وٌقااادم  وبخاصاااةالسااامك  جلااادٌمكااان عملاااه مااان عظاااام او  ، الااادهنً السااامكالسااامك عااادا 

 للمرضى او وقت الصوم. عادة

 

 ك( حساء السم6-3صورة )
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 مثلة على الحساء وطرٌقة التحضٌر والمقادٌرأ
 

 

 6- حساء الخضار المقطعة: 

 ( حساء الخضار المقطعة7-3صورة )

 

 

 طرٌقة التحضٌر المقادٌر المكونات

 جزر أفرنجً

 البطاطا 

 بصلة صؽٌرة

 قطعة الكرافس

 ملعقة كبٌرة مسطحة سمن

خلبص لحم أو خضر أو 

 ماء

 القرع المتوسط 

 ا ماء الاساس

 0عدد 

 2عدد 

 0عدد 

 ملعقة كبٌرة

 اكواب 3

  2عدد 

تعد الخضار وتقطع كعٌادان الكبرٌات  .0

 أو مكعبات ، أما البصل فٌفرم جٌدا

تشاااوح الخضار)ساااوتٌة( فاااً السااامن  .2

دقااابق ، ثاام ٌضاااؾ البهرٌااز  5لماادة 

لاااى الناااار الاااى ان والملاااح وتتااارك ع

 تنضج.

ٌضاااؾ اللاابن فااً حالااة اسااتعماله إلااى  .3

 الحساء مع التقلٌب

      5ٌؽلااى الحساااء علااى النااار لماادة  .4 .4

 دقاق مع التقلٌب وٌقدم ساخنا

 (03جدول رقم )
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 7 - :حساء الكرفس 

 ( حساء الكرفس3-3صورة )

 

 طرٌقة التحضٌر المقادٌر المكونات

 رأس كرفس

 

 سمن

 دقٌق 

 توابل 

 ماء الاساس 

 حلٌب

 كرٌمة

 

 بصلة

 2عدد 

 ملعقة واحدة 

 ملعقتٌن 

 الرؼبة حسب

 اكواب ماء 3 

 كوب واحد

ملعقتان 2

 كبٌرتان

  0عدد 

رفٌعااة  اٌؽساال الكاارافس وٌقطااع قطعاا .0

فاً السامن لمادة  وٌقلىوكذلك البصل 

 وٌضاؾ إلٌه ماء الاساس دقابق 5

الٌه الادقٌق الممازوج بالحلٌاب  اؾٌض .2

 ع على النار حتى ٌؽلً توضو

ٌصاافى وٌعاااد تسااخٌنه ثاام ٌرفااع بعٌاادا  .3

عاان النااار وتضاااؾ إلٌااه الكرٌمااة فااً 

ٌقاادم الحساااء ومعااه  -حالااة اسااتعمالها 

 الخبز المحمر والمقطع مكعبات

 

 (04جدول رقم  )
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 :  حساء البازلاء -8   

 ( حساء البازلاء5-3صورة )

 

 
 المكونات

 

 
 المقادير

 
 التحضيرطعريقة 

 

 بازلاء خضراء

 

 نعناع اخضر

 

 بصل

 

 فلفل ابٌض -ملح

 

 لون اخضر

 

 ماء اساس 

 

 حلٌب

 

 كرٌمة 

 

 سمن 

 

 كورن فلور او دقٌق

 

 كٌلو¾ 

 

 قطع صؽٌرة

 

 قطع صؽٌرة 

 حسب الرؼبة

 

 اذا احتاج الامر

 

 كواب 4 

 

 كوب واحد

 

 ملعقة كبٌرة

 ملعقة

 

 ملا ملعقة شاي

 

 

 . تفصص البازلاء وتؽسل0

 

توضااااع البااااازلاء والبصاااال والنعناااااع  .2

والماااء الأساااس فااً اناااءعلى نااار هادبااة 

 حتى تنضج تماما

 

نااء وٌضااؾ خل ثم تعااد للئنصفى بمت .3

 إلٌها السمن

 

. ٌماازج الاادقٌق أو الكااورن فلااور جٌاادا 4

بالحلٌب ٌضااؾ للحسااء ماع التقلٌاب ، ثام 

على الناار وٌساتمر التحرٌاك حتاى  توضع

 تؽلى  تماما.  فترفع عن النار

 

الكرٌمة وقلٌال مان  ا. تتبل وٌضاؾ إلٌه5

 رؼب فً ذلكاللون الأخضر إذا 

 

 (05جدول رقم )
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 9- :حساء البطاطا 

 ( حساء البطاطا01-3صورة )

 

 

 

 

 طعريقة التحضير المقادير المكونات

 

 بطاطا

 ماء الاساس او ماء

 سمن 

 بصلة

 حلٌب

 

 دقٌق

 

 فلفل ابٌض  –ملح 

 

 كٌلو½ 

 لتر واحد

 ملعقة

 0عدد 

 كوب واحد

ملعقة كبٌرة 

 مسطحة

 حسب الرؼبة

 

تؽسااال البطاطاااا وتقشااار وتقطاااع قطاااع  -0

 طوٌلة كذلك البصل

ٌشوح البطاطا والبصل فً السمن لمادة -2

 دقاٌق 5

ٌضاااؾ ماااء الاساااس او الماااء وٌتاارك  -3

 على نار هادبة حتى ٌنضج

بمصاااافاه الخضااااار الضااااٌقة ٌصاااافى  -4

الثقااوب ثاام ٌعاااد علااى النااار وٌضاااؾ الٌااه 

 الدقٌق الممزوج جٌدا بالحلٌب

 

 (06جدول رقم )
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 52- :حساء الخضار المصفاة 

 ( حساء الخضار المصفاة00-3صورة )

 

 طعريقة التحضير المقادير المكونات

 

 قرع

 بطاطا

 جزر

 بصلة

 ماء الاساس

 حلٌب

 دقٌق حلو

 سمن

 فلفل ابٌض  –ملح 

 

  2عدد 

 2عدد 

 2عدد 

 2عدد 

 كوب ماء الاساس 3

 كوب واحد

 ملعقة

 حسب الرؼبة

 

الخضااااااااار المعاااااااادة توضااااااااع  -0

والمقطعة قطعا صؽٌرة فاً السامن 

الساخن لمدة خمس دقاق ثم ٌضاؾ 

إلٌها ماء الأساس وتترك على النار 

حتاااى تنضاااج الخضاااار تماماااا ثااام 

 تصفى.

ٌمااازج الااادقٌق بااااللبن جٌااادا ثااام  -2

ٌضااااؾ إلاااى الحسااااء ماااع التقلٌاااب 

على النار حتى ٌؽلً مادة  وٌوضع 

تتبال -دقاٌق مع استمرار التقلٌب  5

 وتؽرؾ وتقدم ساخنة

 

 

 (07جدول رقم  )

 

 

 

 

 

 

 



33 
 

 :حساء العدس -55

 ( حساء العدس02-3صورة )

 

 طعريقة التحضير المقادير المكونات

 

 عدس

 

 سمن

 

 الكمونالملح + 

 

 خبز فرنجً

  

 

 فنجان 2عدد 

 

 ملعقة 0-2

 

 حسب الرؼبة

 

 

 

ٌنقى العادس وٌؽسال ثام ٌوضاع  -0

فااً الماااء البااارد فااوق النااار حتااى 

 ٌنضج.

 وٌوضااعٌصاافى العاادس وٌتباال  -2

 السمن ثم ٌوضع فوق.

ٌقطااع الخبااز مكعبااات صااؽٌرة  -3

 وٌحمر فً السمن ثم ٌقدم مع حساء

 (03جدول رقم )
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   الثالثأسئلة الفصل 
 

 .عرؾ الحساءات وأذكر أنواعه   - 0س

 .أذكر الشروط التً ٌجب توفرها فً عمل الحساء   -2س          

 .اشرح طرٌقة عمل شوربة سان جٌرمان   -3س

 .حضر نوع واحد من حساء الخضار المقطعة   -4س 

 .حضر طبق حساء البصل   -5س         

 حضر نوع من الحساء الثخٌن      -6س 

  .عدد مشتقات شوربة سان جٌرمان -7س 

 .حضر حساء البطاطا  -3س 

 .ما هً مشتقات شوربة الكرٌمة    -5س

 .حضر طبق حساء سمٌك 01-س     
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   الرابعالفصل 
 

 الصلصات                                              
 

ء عبارة عن سابل لاه نكهاة معٌناة مكتسابة مان موادهاا الأساساٌة ، وهاً مثخناه  كالحساا  الصلصة          

 الكرٌمة ...الخ ،الزبدة   ،البٌض  ،أو الدقٌق  بإضافة قلٌل من الكرون فلور

فً الطهً سواء أكانت بسٌطة أم راقٌة،  لأنها تعمل على تنوٌع الأصناؾ التاً  مهماوتكون الصلصات بابا 

 : ٌؤتًق شتى وهذا ما ٌتلخص فٌما ابتقدم معها بطر

 

 نبٌط والصلصة البٌضاء.روالق الشجرالؽذابٌة للصنؾ ، كما فً  القٌمةٌزٌد فً  .0

 تعمل على تحسٌن نكهة الطبق كما فً السمك المسلوق بصلصة الماٌونٌز.  .2

المفري كما فً زخرفة البودنج بصلصة الشوكولاتة وضلع اللحم  وتحسٌنه شكل الصنؾ  تعمل على تجمٌل .3

 .الطماطمبصلصة  

صلصالة    باذتنقص من نكهة المادة الدهنٌة الزابدة فً بعض الأطعمة كما فً الابط و الأوز فتقادم معهاا حٌن .4

 .التفاح

تكتسب بالصنؾ إسما معٌنا وٌزٌد فً تجمٌله ،  فمثلب سلطة الكاري إذا قدمت مع أي صنؾ كلحام والسامك  .5

الصنؾ اسم الصلصة  مثل صلصة اللحم بالكاري او صلصة السامك  والطٌور والخضروات ...الخ  اكتسب

 .بالكاري

  المفاري الناضاج بعض ، كماا فاً عمال الضالع  بااللحم مقادٌر الأصناؾ بعضها با ءأجزتساعد على تماسك  .6

 .وهذا النوع من الصلصة ثخٌن جدا كالعجٌن وٌسمى الفرجً

 ( صلصة الشاورما0-4صورة )
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 الأساسٌة المكونة للصلصاتالمواد  -اولا

 .هنٌة : وهً إما أن تكون من الزبد أو السمن أو الزٌتلدالمادة ا .0

 أو كورون فلور أو البٌض أو الكرٌمة. االمادة المثخنة: وتكون من الدقٌق أو النش .2

  البٌضاء والبنٌة راعاتها  فً عمل الصلصة الاساسٌةمالشروط التً ٌجب 

 

 كافٌا كما فً الصلصة البنٌة. االخضار فً حالة استعمالها تحمٌر تحمرملبحظة   -0

 .بسٌطا بشرط ان لا ٌتؽٌر لونه ، كما فً الصلصة البٌضاء املبحظة تحمٌر الدقٌق فً السمن تحمٌر -2

ان لا  ،صلصة البنٌة بشرط،كما فً ،لونه بنٌا خفٌفا  ٌصبححتى  بطٌباتحمٌر الدقٌق فً السمن تحمٌرا   -3

 الطعم وانفصال اجزاء الصلصة. الى فساد ٌزٌد هذا التحمٌر  والا ادى

 .التقلٌب الجٌد عند إضافة السابل منعا من تجمد بعض الاجزاء -4

الصلصة بعد إضافة السابل على نار هادبة لاتمام نضج الدقٌق و لأظهار نكهة المواد المستعملة  وضع  ت -5

 رحلة ٌسبب انفصال المادة الدهنٌة وارتفاعها على السطح.لأن ارتفاع درجة الحرارة فً هذه الم

ٌزال أثر المواد الدهنٌة من على سطح الصلصة أما بنزعها بملعقة أو بقطعة ورق خشن أو نشاؾ أو برش  -6

 كمٌة من الماء البارد على السطح تإدي إلى ارتفاع المادة الذهنٌة وبذا ٌسهل نزعه.

 

  مزاٌا الصلصة الجٌدة 

 ٌكون مابلب للون المادة الأساسٌة المستعملة كما فً صلصة الطماطم.لون الصلصة  .0

 .طعم الصلص ٌكون مابلب لنكهة المواد المستعملة مثل صلصة الكاري .2

 سمك الصلصة ٌكون ملببما للؽرض المطلوب من اجله الصلصه. .3

 ٌجب أن تكون خالٌة من الكتل ومن الدسم العابم. .4

وأن تكاااون نكهتهاااا خالٌاااة مااان  اللاااون،ٌباااات القاتماااة ٌجاااب أن تكاااون خالٌاااة مااان الرواساااب والجز .5

 نكهة الحرق.

 وؼٌر قابل للبنفصال.، ممزوجا مزجا متلببما أجزابهاٌجب أن ٌكون قوام جمٌع  .6
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 أقسام الصلصات - ثانٌا

 تنقسم الصلصات للؤقسام الآتٌة:

 الصلصة البٌضاء .0

 الصلصة البنٌة .2

 الصلصة المستعمل فٌها البٌض لسمك قوامها. .3

 الصلصة الباردة .4

 الصلصات عدٌمة القسم. .5

 من أنواع الصلصات كثٌرٌة أساس الصلصة البٌضاء والبن تعد    

 -:الصلصة البٌضاء  -0

تعمالها فااااً أطباااااق الطعااااام الربٌسااااة، ومنهااااا  تتعاااادّد أنااااواع الصلصااااات التااااً ٌمكاااان تحضااااٌرها واساااا

 .التً سنتعرّؾ على طرٌقة تحضٌرهاالصلصة البٌضاء، 

 البٌضاء صلصةال (2-4صورة )                                             

 المكوّنات

خمسااون ؼراماااً ماان الزباادة. خمسااون ؼراماااً ماان دقٌااق القمااح. ثلبثااة أكااواب ماان الحلٌااب. مكعااب ماارق  

دجاااااج. خمسااااة  وعشاااارون ؼراماااااً ماااان جاااابن بااااارمٌزان مبااااروش. ربااااع ملعقااااة صااااؽٌرة ماااان البهااااار 

 .الأبٌض

 طرٌقة التحضٌر 

نااذٌب الزباادة فااى قاادرٍ صااؽٌر، ونضااٌؾ إلٌهااا دقٌااق القمااح. نتاارك الخلااٌط علااى النااار لماادة دقٌقتااٌن مااع 

التحرٌاااك المساااتمرّ. نضاااٌؾ الحلٌاااب تااادرٌجٌاً، ونحااارّك باساااتمرار. نضاااٌؾ مكعبااااً مااان مرقاااة الااادجاج، 

المبشااور، والبهااار. نتاارك الماازٌج علااى نااار هادبااة لماادة دقٌقتااٌن أو ثاالبث دقااابق حتااى  وجاابن البااامٌزان

 تذوب الجبنة، وتصبح الصلصة متماسكة
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 -:الصلصة البنٌة -2

 ( الصلصة البنٌة3 4 -صورة )                                      

 المقادٌر الأساسٌة :

لكاال كااوب سااابل الصلصااة السااابلة  اساامن أو زباادة ، ملعقااة كبٌاارة مسااطحة دقٌقاا مسااطحةملعقااة كبٌاار  -أ

 )تقدم مع الطعام فً قارب( .

 لكاااال كااااوب سااااابل للصلصااااة الساااامٌكة نوعاااااً  املعقااااة كبٌاااارة ساااامن أو زباااادة ، ملعقااااة كبٌاااارة دقٌقاااا -ب

 )تستعمل لتؽطٌة الأطعمة(

بناااادا  (panada)لكااال كاااوب ساااابل للسااالطة سااامٌكة جااادا املعقاااة كبٌااارة دقٌقااا انملعقاااة كبٌااارة سااام 2 -ج

 . تخلط بها الأطعمة)

 الطرٌقة :

 من على النار. ٌرفعٌسٌح السمن أو الزبدة ثم  .0

 ٌضاؾ الدقٌق المنخول مع التحرٌك الجٌد باستعمال ملعقة خشب ثم ٌعاد على نار هادبة .2

 الدقٌقدقابق مع ملبحظة عدم تؽٌٌر لون  4إلى  3ٌستمر فً التحرٌك مدة  .3

جعاااال وعاااااء ماااان النااااار ثانٌااااة وٌضاااااؾ إلٌااااه السااااابل مؽنٌااااا ماااارة واحاااادة مااااع التقلٌااااب الساااارٌع ٌ .4

 بالمضرب السلك.

ٌعاااادل علاااى الناااار هادباااة حتاااى تصااال الصلصاااة لدرجاااة الؽلٌاااان ماااع ملبحظاااة التقلٌاااب المساااتمر  .5

 دقابق حتى ٌتم نضج دقٌق. 7إلى  5طول الوقت وبعد الؽلٌان مدة من 

تتباال إذا كااان قوامهااا ساامٌكا تخفااؾ بقلٌاال ماان السااابل وٌعاااد ؼلٌانهااا ، وٌضاااؾ للصلصااة البٌضاااء  .6

لتنوٌااااع صاااانفها ولزٌااااادة قٌمتهااااا الؽذابٌااااة، وحٌنبااااذ تكتسااااب الساااالطة اساااام المااااادة  معٌنااااةمقااااادٌر 

 المضافة مثال على ذلك :

 

  ة نكهة معٌنة مثل: صتضاؾ فً بدء العملٌة للتكسب الصلمواد 

 الخضار، وتضاؾ عند بدء العمل الصلصة كما فً صلصة البشمٌل. - أ



35 
 

الااااذي ٌسااااتعمل للصلصااااة نكهااااة معٌنااااة ، فمااااثلب ٌؽلااااى قشاااار اللٌمااااون أو  اللاااابنمااااواد تكسااااب  - ب

 ؼلبؾ الفانٌلب مع اللبن قبل استعماله للعمل الصلصة.

   ماااواد تضااااؾ للصلصاااة قبااال تقدٌماااه مباشااارة ، بشااارط ألا تؽلاااً مااارة ثانٌاااة ماااع الصلصاااة مثااال

 الزبدة ،الكرٌمة، البٌض ، السكر، الروابح ، الحوامض الخفٌفة.

الزبااد: ٌضاااؾ مقاادار ملعقااة حلااو الزبااد لكاال كااوب صلصااة لتزٌااد ماان القٌمااة الؽذابٌااة فٌقطااع  - أ

لاابلب ٌطفااو    ٌمتاازجالزبااد قطااع صااؽٌرة وٌقلااب أو ٌضاارب قطعااة قطعااة مااع الصلصااة حتااى 

 على الوجه )السطح( 

تفكااااك  ماااانخوفااااا  تؽطااااى ألاالكرٌمااااة : تضاااااؾ تاااادرٌجٌا مااااع التقلٌااااب باااااحتراس ، وٌجااااب  - ب

 أجزاءها )الصلصة( وتؽٌٌر طعمها.

الباااٌض : تضااااؾ البٌضاااة بؤكملهاااا أو ٌضااااؾ الصاااافار فقاااط وٌجاااب تساااخٌن الصلصاااة بعااااد  - ت

 ى.تؽل ألا إضافة البٌض بشرط 

 ا .أعٌد إؼلبء الصلصة بعد إضافته التطاٌر إذاالروابح: هً سهلة  - ث

الحااااوامض الخفٌفااااة : مثااااال عصااااٌر اللٌماااااون وٌجااااب إضااااافتها بنقطاااااة فنقطااااة وٌساااااتعمل    - ج

 بكمٌات قلٌلة حتى لا تتفكك أجزاء الصلصة

 الؽرؾ مباشرة. السكر: سهل الاحتراق لذلك ٌضاؾ للصلصة الحلوة قبل  - ح

 

 -:منها اهناك أنواع كثٌرة من الصلصات سنذكر بعض

 

 لخمسة اشخاص فقطالصلصة معدة   نٌز:صلصة البول -0

 نٌز بالمعكرونٌاصلصة البول( 4-4صورة )                                   
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 التحضٌرطرٌقة  المقادٌر المكونات

 على النار لتذوب قدرتوضع الزبدة فً  -0 ؼرام 211 لحمة بقر هبرة

ٌضاؾ إلٌها البصل المفروم ناعما وٌترك علاى -2 ؼرام 31 طحٌن

 النار لٌذبل

تضاااؾ إلٌااه اللحمااة المقطعااة قطعااا صااؽٌرة أو -3 ؼرام 51 بصل

 المفروم فرما خشنا ثم تقلب مع البصل

تاارش بااالطحٌن وتقلااب ثاام ٌضاااؾ إلٌهااا الماااء -4 ؼرام 51 زبدة

 ومعجون الطماطم

ٌااارش الملاااح البهاااار الأباااٌض وتضااااؾ باقاااة -5 ؼرام 51 طماطممعجون 

 الخضار العطرٌة

 تؽلً على النار لتنضج اللحمةتترك -6 لٌتر¼  ماء أو مرقة

ترفاااع عااان النااااس وٌرفاااع منهاااا باقاااة الخضاااار -7 واحدة باقة خضار عطرٌة

 وتترك جانبها لحٌن الاستعمال

  رشة ملح

  رشة بهار ابٌض

 (05جدول رقم )

 

 

  : صلصة فٌنٌكرٌت - 2

 

  

 التحضٌرطرٌقة  المقادٌر المكونات

مااع الملااح والبهااار فااً وعاااء  ٌوضااع الخااردل .0 قادٌر7ؼرام 751 زٌت الزٌتون

 عمٌق

ٌضاؾ إلٌه الخل مع الزٌت حتى الانتهاء مان  .2 ؼرام 251 خل

 الكمٌة

 تحفظ جانبا لحٌن الطلب .3 ؼرام 31 خردل

 تستعمل للسلطات  .4 رشة ملح

  رشة بهار أبٌض

   
 (21جدول رقم )
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 صلصة الحامض:  -3

 ( صلصة الحامض5-4صورة )

 

 التحضٌرطرٌقة  المقادٌر المكونات

 ٌوضع الخردل مع الملح والبهار فً وعاء عمٌق .0 ؼرام 251 أعصٌر حامض

ٌضاؾ إلٌه عصٌر الحامض مع الزٌت حتى  .2 ؼرام 751 زٌت الزٌتون

 الانتهاء من الكمٌة المحددة مع التحرٌك

 تحفظ جانبا لحٌن الطلب .3 ؼرام 31 خردل

 تستعمل للسلطات   .4 رشة ملح

  رشة بهار أبٌض

 (20)جدول رقم  

 

 الصلصة معدة لخمسة اشخاص فقط صلصة الكاري : -4

 ( صلصة الكاري6-4صورة )
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 التحضٌرطرٌقة  المقادٌر المكونات

توضع الزبدة فً طنجرة على النار لٌذوب فٌضاؾ إلٌه -0 ؼرام 51 زبدة

 الخضار المقشرة والمقطعة صؽٌرا

المقشر والمقطع تنسؾ جٌدا لتذبل فٌضاؾ إلٌها التفاح -2 ؼرام 011 بصل

 صؽٌرا

ٌرش فوقها الطحٌن وبودرة الكاري الملح البهار الأبٌض -3 ؼرام011 كراث

 وتقلب قلٌلب

تؽمر بماء الأساس الأبٌض وتترك على النار تؽلً -4 ؼرام 011 جزر

 لتنضج الخضار جٌدا

 تصفى  بمصفاة ناعمة وٌضافة إلٌها الكرٌمة-5 ؼرام 011 كرفس

 تحرك وتحفظ جانبا لحٌن الاستعمار-6 ؼرام 211 تفاح

  ورقة واحدة ؼار

  لٌتر واحد ماء أساس أبٌض

  ؼرام 31 كاري باودر

  ؼرام 31 طحٌن

  ؼرام 051 كرٌمة طازجة

  رشة ملح بهار أبٌض

 (22جدول رقم )
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 الصلصات ومشتقاتها – 5

 صلصة الماٌونٌز:- 

 صلصة الماٌونٌز( 0صورة رقم )

 

 -:المشتقات 

 

  ؼااارام القباااار  31ؼااارام مااان الكباااٌس و  31صلصاااة ترتاااار:  صلصاااة مااااٌونٌز ماااع إضاااافة

 .ؼرام من البصل الناعم 31ؼرام من البقدونس المفرومٌن ناعما ٌمكن اضافة  31و

 

  511ؼاااارام ماااان الكونٌاااااك ؼرامااااا و 31صلصااااة كوكتٌاااال : صلصااااة ماااااٌونٌز مااااع إضااااافة 

 .مع رٌش من الصلصة الإنجلٌزٌة ورشستر الكاتشبؼراما من 

  ؼرام من الثوم المدقوق ناعماً  011صلصة أبولً: صلصة ماٌونٌز مع إضافة. 

 

 صة هولوندٌزلص:- 

 صلصة هولوندٌز (2صورة رقم )
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 :المشتقات

 ؼااارام مااان الكرٌماااة الطازجاااة المخفوقاااة  011صاااة هولوندٌزالمضااااؾ إلٌهاااا لصلصاااة مرسااالٌن: ص

 قبل تقدٌمه

  ؼااارام  51ؼااارام مااان البقااادونس النااااعم و 51هولوندٌزالمضااااؾ إلٌهاااا  صلصاااةبٌاااارنٌز: صلصاااة

 الناعم الطر خوممن 

 .تقدم مع اللحم المشوي 

 

 صلصة بٌارنٌز:- 

 صلصة بٌارنٌز( 3صورة رقم )

 

 :المشتقات

  ؼرام من صلصة الطماطم المعقدة جٌدة لتؤخذ  51صلصة شورون: صلصة بٌارنٌز مضاؾ لها

 .لونا زهرٌاً 

  ؼرام من النعناع الأخضر المفروم ناعماً  51صلصة بالواز: صلصة بٌارنٌز مضاؾ لها 

  ؼرام من صلصة الدٌمً ؼلبس المعقدة جٌدة 51صلصة فاٌو: صلصة بٌارنٌز مضاؾ لها. 

 مع ملعقة صؽٌرة من برشة المسحوق.  ا عصٌر لٌمونصلصة مالتٌز: صلصة بٌارنٌز مضاؾ له 

 

 صلصة بٌشامٌل 
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 :المشتقات

 

  ؼرام من الكرٌمة الطازجة 011صلصة كرٌم: صلصة بٌشامٌل مضافا إلٌها. 

  صفارات بٌض وتحرك معها جٌداً  3صلصة مورنً: : صلصة بٌشامٌل مضافا إلٌها. 

 

 شوربة سان جٌرمان:- 

 شوربة سان جٌرمان( 5صورة رقم )

 

 

 

 :المشتقات

 

 51ؼرام من الأرز المسلوق و 51عند التقدٌم  شوربة امباسادور: شوربة سان جٌرمان مضافا إلٌها 

 .رام من الخس المقطع جولٌان والمسلوقؼو

 

  ؼرام من الحمضٌات  المفرومة جولٌان  011شوربة فونتونج: شوربة سان جٌرمان مضافا إلٌها

 .والمسلوقة
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   الرابعأسئلة الفصل 

 

 .عدد أنواع الصلصات البٌضاء الساخنة الباردة  -  0س

 .مشتقات صلصة الماٌونً عدد  -2س 

 .عدد مواصفات الصلصات   -3س 

 .مع اعطاء مثل لكل نوع ؟إلى كم قسم تقسم الصلصات عددها  - 4س

 .عدد المواد الأساسٌة لعمل السلطات - 5س 

 .راشرح طرٌقة عمل صلصة الكاري مع ذكر المقادٌ - 6س 

 .المصفاة الطماطمحضر سلطة     -7س  

 .كٌؾ تحضر صلصة البولوتًٌ  -3س    

 .مشتقات صلصة البشامٌل دعد   -5س   

 .عدد مشتقات صلصة البولوتًٌ  -01س    
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 الخامسالفصل 
 

 ق طعهيهاائالخضروات وانواعها وطعر                              

  

حااااوم ومااااا تخلفااااه هااااذه لهااااً العنصاااار الأساسااااً المهاااام فااااً الطاااابخ لأنهااااا تساااااعد علااااى هضاااام ال       

الأنااااواع وهااااً الااااركن  متعااااددةالأخٌاااارة ماااان حااااوامض وأماااالبح ، فتااااؤتً الخضااااار وتحرقهااااا. هااااً 

 ق طهٌها.ابالأساسً فً ؼذاء معظم شعوب العالم لتعدد أنواعها وطر

أماااا أهمٌتهاااا فهاااً باحتوابهاااا الماااواد المعدنٌاااة أكثااار مااان قٌمتهاااا الؽذابٌاااة تحتاااوي الخضاااار معااادل        

 .من فابدة فً تسهٌل وظابؾ أعضاء الجسم للماء ماولا ٌخفً  ،% من وزنها ماء51% إلى 71

ق هااً الطهااً، ابااالطر فااؤن أحساان للمحافظااة علااى أكثاار نساابة ماان المااواد الؽذابٌااة فااً الخضااار و       

أماااا السااالق وؼٌرهاااا فٌفقااادها نصاااؾ ماااا تحتوٌاااه تقرٌباااا مااان الأمااالبح المعدنٌاااة والخضاااار منهاااا ماااا ٌوكااال 

 ا مطبوخا.نٌا ومنه

 -:ٌؤتًتصنؾ الخضار كما اولا _  

  السلق ....الخ ، السبانػو،  الملفوؾمثل ، خضار ورقٌة 

 مثل الهلٌون ، خضار البرعمٌة. 

 والأرضً شوكً، مثل قرنابٌط ، الخضار الزهرٌة. 

  الكراث/الثوم  /مثل البصل، خضار البصلٌة. 

 البطاطا/مثل الألماسة  ،  خضار الدرنٌة. 

  الخ الشجر ،الخٌار، مثل الطماطم ، خضار السمرٌة..... 

  الفجل...الخ ، مثل الجزر، الخضار الجذرٌة 

 :علبمات جودتها -ثانٌا 

 .ندر: لون أحمر وقشرة مالسهمالش .0

 .الباذنجان: لون أسود ؼامق ولماع .2

 .الجزر جامد بدون جذور، طازج ولماع .3

 .الملفوؾ: ملا بالأوراق البٌضاء جامد الملمس .4

 .القرنابٌط: زهر بٌضاء جامدة بدون بقع .5

 .الكوسة: أخضر اللون جامد ولماع .6



43 
 

 .الفجل: جامد أوراق خضراء طازجة .7

 .الطماطم: جامدة ناعمة الملمس حمراء اللون .3

 .كبٌر طرٌة وطازجة حجمهاالأرضً شوكً:  .5

 .اللون طرٌة اء خضرخضراء: اللوبٌا ال .01

 .السبانخ: خضراء اللون لماعة  .00

 .قة ناشؾ وجامدالثوم قشرة رقٌ .02

 .جامد انشو فوالبصل قشرة رقٌقة  .03

   )قشرة (البطاطا  .04

 .الخٌار لون أخضر ؼامق لماع وجامد .05

 .سمٌكة وجامدة لماعة أخضر قشرةالفلٌفلة: لون  .06

 

   :أنواعها  -ثالثا

 أرضً شوكً - أ

 

 التحضٌرطرٌقة  المقادٌر المكونات

تقشاااااااار الأرض شااااااااوكً إذا كااااااااان  .0 عشرة ارضً شوكً رإوس
وتوضاااع فاااً المااااء الباااارد  الطازجاااة

مااااع الملااااح رشااااة الطحااااٌن وعصااااٌر 
 .حامض

 

تقشاااار الجاااازر وٌساااالق ثاااام ٌقطااااع مربعااااات .2 ؼرام 311 جزر
 .صؽٌرة 

 

بالزباااادة ٌاااارش  ءازلاٌنسااااؾ الجاااازر والباااا. 3 ؼرام211 ء بازلا
 .الملح والبهار الأبٌض

 

تمااااالؤ رإوس الأرضاااااً شاااااوكً المسااااالوقة . 4 ؼرام 51 زبدة
 .بالزبدةبالخضار المنسقة 

 

 .تقدم ساخنة. 5 رشة ملح
 

  رشة بهار ابٌض

 (23جدول رقم)
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 أرضً شوكً(0-5صورة )

     

  باذنجان  - ب

 

     باذنجان   ) 2-5صورة رقم )                                               
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 التحضٌرطرٌقة  المقادٌر المكونات

 أسم بسمنٌقشر الباذنجان وٌقطع شرابح . 0 ؼرام 311 باذنجان
 تقرٌبا ترواحدة سنتم

 

 تملح وتبهر وتقلى بالزٌت الحامً  لتحمر. 2 ؼرام 311 طماطة حمراء
 

ترفع من المقلبة وتوضع فً مصفاة لتصفى . 3 ؼرام011 بصل
 جٌدا من الزٌت القلً

 

ٌقلى البصل المفروم ناعما بزٌت الزٌتون . 4 ؼرام 51 ثوم
 لٌذبل
 

ٌضاؾ إلٌه الثوم المفروم ناعما وٌحرك . 5 ؼرام011 فلٌفلة حلوه
 لٌذبل وأٌضا الفلٌفلة الحلوة المقطعة صؽٌرة

 
 

تضاؾ الطماطم المقشرة والمقطعة الصؽٌر . 6 ؼرام51 زٌت زٌتون
 مع الملح والبهار الأبٌض وتترك لتنضج

 

ؾ قطع الباذنجان المقلٌة فً صٌنٌة تص. 7 ؼرام311 زٌت نباتً
 وتؽمر بالصلصة المحضرة وتؽلى قلٌلب

 

 عند التقدٌم ٌرش الوجه بالبقدونس الناعم. 3 ؼرام 31 بقدونس
 

  رشة ملح وبهار ابٌض

 

 (24جدول رقم )
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  البصل المقلً                                          -ج  

  المقلًالبصل   ( 3-5صورة رقم )                                   

 

 

 التحضٌرطرٌقة  المقادٌر المكونات

  بسمكٌقشر البصل وٌقطع إلى حلقات مدورة . 0 ؼرام 511 بصل حجم كبٌر

 .ملٌمتر تقرٌباً  5

 .تنقع بالحلٌب البارد. 2 ؼرام 311 حلٌب

تملااح ثاام ترفااع ماان الحلٌااب وتلااث الطحااٌن . 3 ؼرام 51 طحٌن

 .وتقلى بالزٌت الحامً لتحمر جٌداً 

 .ترفع من الزٌت وتنشا جٌداً . 4 ؼرام 211 نباتًزٌت 

 .ترش بالملح وتقدم ساخنة. 5 رشة ملح

 

 (24جدول رقم )
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 -:بالزبدة بازلاء -د

 بالزبدة ءلاباز (4-5صورة )

 

 

 المكونات
 

 التحضٌرطرٌقة  المقادٌر

حبوباااا إذا كانااات خضاااراء  ءلازتنقاااى باااا. 0 ؼرام 511 خضراء صافً ءلاباز

 .ثم تسلق بالماء المؽلً مع الملح لتنضج

 

تنزع من النار وتوضع تحت الماء البارد . 2 ؼرام 51 زبدة

 .من الماء لتبرد ثم تصفى جٌداً 

 

تعمل سوتٌه بالزبدة وٌرش بالملح ،البهار . 3 رشة ملح

 ،السكر وتقدم ساخنة

  رشة بهار ابٌض

  رشة سكر 

 (25)جدول رقم  
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 -:طماطم مشوٌة - خ

 طماطم مشوٌة( 5-5صورة )

  

 
 التحضٌرطرٌقة  المقادٌر المكونات

تقطاااع روس الطمااااطم ثااام تااادهن . 0 عشرة رإوس طماطة صؽٌرة

 .بالزٌت وتشوى على المصبع

ٌصااؾ فااً صااٌنٌة وتاارش بااالملح . 2 ؼرام 21 زٌت نباتً

والبهااار الأبااٌض وتاادخل إلااى الفاارن 

 .لتنضج 

تقااادم كزٌناااة ماااع بعاااض الأطعماااة . 3 رشة ملح

 .المشوٌة

  رشة بهار ابٌض

 

 (26جدول رقم )
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 -:خس بربري -ه 
 

 خس بربري مع الجزر والبصل( 6-5صورة )

 

 التحضٌرطرٌقة  المقادٌر المكونات

جٌدا وٌقطع كل خس إلى أربعاة ٌؽسل الخبز . 0 ثلبثة خس

 .طولأي قطع 

 .شرابح رقٌقة مدورة ٌقشر الجزر وٌقطع. 2 ؼرام 011 زبدة

 .الناعم ٌفرم البصل فرماً . 3 ؼرام 51 بصل

 .توضع الزبدة فً طنجرة على النار لتذوب. 4 ؼرام 51 جزر

ٌضاااؾ إلٌهااا البصاال المفااروم ناعمااا وٌتاارك . 5 لٌتر واحد ماء اساس

 .لٌذبل

ٌضاؾ إلٌه الجزر المقطع وٌترك لٌذبل . 6  

 .أٌضاً 

وتؽطى الطنجرة لٌذبل ٌضاؾ الخس المقطع . 7  

 .الخس جٌداً 

ٌضاؾ ماء الأساس الأبٌض وتؽطى . 3  

 .الطنجرة وتترك مدة ساعة تقرٌبا لتنضج

 .ترفع عن النار وتقدم ساخنة. 5  

 (26جدول  رقم ) 
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 )على شكل أصابع(بطاطا فرٌت  -ك 

 على شكل أصابع((بطاطا فرٌت (7-5صورة رقم )

 

 

 التحضٌرطرٌقة  المقادٌر المكونات

تقشاار البطاطااا وتقطااع كمااا ماار فااً تقشااٌره . 0 ؼرام 0611 بطاطا كبٌرة
 .وتقطٌعه

درجة مبوٌة  05لى بالزٌت الحامً بدرجة قت. 2 ؼرام 511 زٌت نباتً
 .دقابق تقرٌباً  6إلى  5على نار متوسطة مدة 

تنازع ماان الزٌاات بعاد تصاافٌتها جٌاادا وتحفااظ . 3 رشة ملح
 .لحٌن الطلب

 07عند التقدٌم ٌحمى الزٌات لٌصابح بدرجاة . 4 ؼرام 211 زٌت نباتً
 .مبوٌة

تقلااى البطاطااا للماارة الثانٌااة ماادة دقٌقااة إلااى . 5 رشة ملح
 .دقٌقتٌن حتى ٌحمر لونها

 .تصفى جٌدا من الزٌت وترش بالملح. 6  

 .ساخنة تقدم فوراً .7  

 (27جدول رقم ) 
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 -:بطاطا سوٌته -ي

 سوٌتهبطاطا ( 3—5صورة رقم )

 

 
 المكونات

 التحضٌرطرٌقة  المقادٌر

تؽساال البطاطااا جٌاادا وتؽماار بالماااء مااع  .0 ؼرام 0511 بطاطا 
قلٌل من الملح وتوضع على النار لتؽلً 

 .وتنضج

النااار وتتاارك لتباارد ثاام تقشاار  ماانترفااع  .2 ؼرام 211 زبدة مكررة او سمنة
سم  ½ بسمكوتقطع شر حات مستدٌرة 

 تقرٌباً 

تحماااى السااامن أو الزباااد المكاااررة فاااً  .3 ؼرام 41 بقدونس
المقاالبة فٌضاااؾ إلٌهااا البطاطااا المقطعااة 

 .وتنسؾ جٌداً 

ٌااارش الملاااح البهاااار الأباااٌض وتتااارك  .4 رشة بهار ابٌض
 .لتحمر جٌداً 

 .ٌرش البقدونس ناعم وتقدم ساخنة .5 رشة ملح

 (23جدول رقم ) 
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 -:بطاطا بولنجٌر  -ط 

 بطاطا بولنجٌر( 5-5صورة رقم )

 

 التحضٌرطرٌقة  المقادٌر المكونات

 .تؽسل البطاطا ثم تقشر وتؽسل ثانٌة .0 ؼرام 0311 بطاطا 

ثلبثاة  بسامكتقطع إلاى شارحات مادورة  .2 ؼرام 351 بصل
 .ملٌمتر تقرٌباً 

تقلاااى بالزٌااات النبااااتً لتنضاااج دون أن  .3 ؼرام 51 سمنة
 ر.تحم

ترفااع ماان الزٌاات وتوضااع فااً مصاافاة  .4 ؼرام 311 زٌت نباتً
 .جٌدا من الزٌتلتصفى 

ٌنساااؾ البصااال مقطاااع جاااوانح بالزبااادة  .5 لتر¼  ماء او مرق
 .لٌذبل

توضع البطاطا فً صٌنٌة وٌضاؾ إلٌها  .6 رشة ملح
البصل المقلً مع السمنة وتضاؾ 

 .المرقة والماء

ٌرش الملح والبهار الأبٌض هو تدخل  .7 رشة بهار ابٌض
إلى الفرن معتدل الحرارة لتحمر 

 .وتنضج
 (25جدول رقم )                                             
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 -بطعاطعا الشيبس: –ظ 

  

 بطاطا شٌبس(01-5صورة رقم )

 

 التحضٌرطرٌقة  المقادٌر المكونات

تقشرررر البطعاطعرررا وتقطعرررع كمرررا مرررر  ررري  .5 غرام 5222 بطعاطعا كبيرة
 .تقشيره وتقطعيعه

إلرى  572 تقلى بالزيرت الحرامي بدرجرة .0 غرام 222 زيت نباتي
 .درجة مئوية 582

تصفى من الزيت وترش بالملح ثم تقدم  .2 رشة ملح
 .ساخنة

 (31رقم ) جدول         

 -:قرنابٌط بالزبدة -ق 
 

 التحضٌرطرٌقة  المقادٌر المكونات

يقطعررع الكعررب والأضررلا  يحفررظ بررالزهرة ثررم . 5 غرام 5122 قرنابيطع 

 .تفصل

البارد مع الخلق ثم تسلق تغسل جيدا بالماء . 0 غرام 02 خل

 .بالماء المملح لتنضج

تر رع عررن النررار وتوضرع تحررت المرراء البررارد . 2 غرام 522 زبدة

 .لتبرد

تر ع من الماء ثم تصف  ي صرينية وتشركل . 4 رشة ملح

 وقها الزبدة المذوبة وتدخل إلى الفررن لتسرخن 

 .جيدا  

 .تقدم ساخنة. 1 رشة بهار ابيض

 (30جدول رقم ) 
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   الخامسأسئلة الفصل 

 

 .عدد أنواع الخضراوات مع إعطاء مثل لكل نوع   -0س   

 .عرؾ الخضروات وما هً أهمٌتها   - 2س     

  اشرح طرٌقة عمل باذنجان  - 3س        

 .أشرح طرٌقة عمل البصل المقلً - 4س       

 .حضر طبق بطاطا فراٌت )أصابع( -5س        

 .البطاطا شٌبساشرح طرٌقة عمل   -6س       

 .حضر طبق بطاطا سوتٌه  - 7س 

 .بالزبدة بازلاءحضر طبق   - 3س  

 .حضر طبق خس بربري  - 5س  

 .حضر طبق قرنابٌط بالزبدة  -01س  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



61 
 

 

   السادسالفصل                                                 

 الأطععمة الاوربيةمهارات طعهي                     

 العجابن.  -أولا

تحضر العجابن الؽذابٌة فً المطبخ بسهولة فهً تتركب دابماً من الطحٌن مضافاً الٌها بعض 

 (.الحلٌب –الملح  –الخمٌرة  –الزبدة  –البٌض  –الماء )العناصر المختلفة لكل عجٌنة حسب نوعٌتها مثل 

معامل او المصانع فتتركب من الطحٌن او السمٌد اما العجابن الؽذابٌة الصناعٌة فهً تحضر فً ال

سباكتً  –نوى )ٌن، وهناك أنواع متعددة من العجابن الصناعٌة والطازجة منها: جالقاسً الؽنً بمادة الكول

 .(الخ –ٌوكاتٌنً  –كابٌلٌنً  –نورتٌلٌنً  -لٌنجوٌنً –فٌتوتشٌنً  –رافٌولً  –كانٌلونً  –لازانٌا  –

  طازجة.سباكتً صلصة طماطم 

 فٌنٌسٌان نوي . 

 نابولٌتان بٌتزا  

 رافٌولً نٌسواز 

 لازانٌا خضراء بالفرن 

 )بٌرٌك على الطرٌقة التركٌة )الاثورك 

 شومون بالجبنة 

 بوشٌه الارٌن 

 كانٌلونً اٌطالٌان 

 الأرز  -ثانٌا

 ارز مفلفل 

 ارز فٌننسار 

 الأسماك   -ثالثا

 فٌٌر سمك فٌلٌه.  

 بانً سمك شرحات.  

 مقلً سمك. 

 بالفرن مشوي سمك.  

 ه.بوشٌ سمك شرحات  
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 الطٌور   -رابعا

 سوبرٌم صلصة اجدج.  

 محمر دجاج . 

 بالكري دجاج.  

 اللحوم   -خامسا

 .بٌؾ برؼر  

 - مدقوقة روستو.  

 وازنٌس اسكالوب.  

 محمر ؼنم فخذ. 

 سباكتً بصلصة الطماطم 

 

 طماطة طازجةسباكتً صلصة المقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 سباكتً

 زبدة

 ملج

 جبنة كروٌا

صلصة طماطم 

 طازجة

 ؼرام 511

 ؼرام 051

 ؼرام 11

 كٌلو واحد

 . لتؽلً النار على طنجرة فً ماء ٌوضع -0

 لمدة وتسلق السباكتً تسقط ثم تؽلً وتترك الملح الها ٌضاؾ -2

 . تقرٌبا دقابق سبع

 .جٌدا لتبرد البارد الماء تحت وتوضع النار عن تنزع -3

 .جٌدا لتنشؾ مصفاة فً وتوضع الماء من تصفى  -4

 .الطلب لحٌن حدة على المسلوق بالسباكتً حتفظٌ -5

 حدة على معها وٌقدم بالزبدة السباكتً تنسؾ التقدٌم عند -6

 حدة على المبروشة والجبنة الطازجة الطماطم صلصة

 .أٌضا

 .ساخنة تقدم -7

 (32جدول رقم )                          
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 صلصة طماطم( 2-6) صورة           سباكتً بصلصة طماطم( 0-6) صورة       

 

  بٌتزا 

 بٌتزا نابولٌتانالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 العجٌنة مقادٌر 
 طحٌن
 زبدة

 مسلوقة بطاطا
 البٌتزا خمٌرة
 لحم

 سكر
 اءم

 الصلصة مقادٌر 
 حمراء طماطم

 بصل
 بدةز
 زٌتون زٌت
 طماطم معجون

 قبار
 انشوا فٌلٌة
 اسود زٌتون
 كروٌار جبنة

 سكر ابٌض بهار ملح
 ناعم زعتر

 
 ؼرام 751
 ؼرام 011
 ؼرام 251

 ؼرامات 5
 رشة
 رشة

 حسب نوعٌة الطحٌن
 
 ؼرام 0511
 ؼرام 211
 ؼرام 51
 ؼرام 51
 ؼرام 31
 ؼرام 11

 علبة
 ؼرام 011
 ؼرام 511

 رشة
 رشة
 

 العجٌنة تحضٌر  
 الزبدة مع ودعكه الطحٌن بنخل العجٌنة تحضر -0

 الخمٌرة مع ناعما المطحونة المسلوقة والبطاطا
 .الملح من والقلٌل الفاتر بالماء المذوبة

 الماء من اللبزمة الكمٌة مع جٌدا العجٌنة تدعك -2
 .شدٌدة واحدة كتلة لتصبح

  الطحٌن وتختمر لترتاح جانبا تترك -3

 العجٌنة وخبز الصلصة تحضٌر  
 بزرها ونزع الطماطم بتقشٌر الصلصة تحضٌر -0

  ناعما. وفرمها
 فً والزٌت الزبدة مع ناعما المفروم البصل ٌوضع -2

  .لٌذبل وٌترك النار على طنجرة
 البهار، الملح، مع المقطعة الطماطم الٌه تضاؾ -3

 . الطماطم ومعجون السكر
 . لتنضج النار على تؽلً الصلصة تترك -4
 القبار حب المفرومة، الانشوا فٌلٌه الٌها ٌضاؾ -5

 .جانبا وتوضع بزره المنزوع الزٌتون
 الحجم حسب مدورة تقطع ثم رقٌقا العجٌنةترق  -6

  .المطلوب
 .فوقها المحضرة ةالحشو وتوضع صٌنٌة على تصؾ -7
 .الجبنة بشرحات وتؽطى الناعم الزعتر ٌرش -3
 .ساخنة فورا تقدم ثم وتنضج لتحمر الفرن الى تدخل -5

 (33جدول رقم ) 
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 بٌتزا نابولٌتان( 3-6) صورة                                              

 لازانٌا 

 لازانٌا خضراء بالفرن المقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 مقادٌر العجٌنة
 طحٌن
 بٌض
 زبدة

 سبانخ مسلوق
 ملح

 مقادٌر الصلصة
 صلصة بٌشامٌل
 صلصة بولونٌز

 جبنة كرزبا مبروشة
 
 

 
 ؼرام 251

 بٌضتان
 ؼرام 51
 ؼرام 051

 رشة
 

 لٌتر واحد
 لتر 0/2

 ؼرام 211
 
 

 مع المدعوكة الزبدة فوق وتوضع الطاولة على الطحٌن ٌنخل -0
 . ناعما والمطحون المسلوق والسبانػ البٌض. الملح

 ساعة نصؾ مدة وتترك شدٌدة تبقى ان على جٌدا العجٌنة تدعك -2
 .تقرٌبا

 01 وعرض بطول مربعات وتقطع رفٌعا بالشوبك العجٌنة ترق -3
 .تقرٌبا سم

 .الطلب لحٌن جانبا بها وٌحتفظ بالطحٌن القطع ترش -4
 .لتؽلً الملح مع النار على قدر فً ماء ٌوضع -5
 على تؽلً وتتركفً قدر الماء المؽلً   المحضرة العجٌنة سقطن -6

 .تقرٌبا دقابق 01 ت 3 مدة النار
 .العجٌنة لتبرد البارد الماء تحت وتوضع النار عن ترفع -7
 .جٌدا لتنشؾ نظٌفة فوطة على تصؾ ثم بالمصفاة تصفى -3
 .بالزبدة بٌركس او فخاري صحن ٌدهن -5

 الصحن  جهة من المحضرة البشامٌل صلصة من قسم ٌوضع -01
 .الثانٌة الجهة من البولونٌز صلصة من وقسم

 .المبروشة بالجبنة وترش المسلوقة العجٌنة من بطبقة تؽطً -00
 فً وضعها عن مخالفة الصلصة من ثانٌة طبقة وضع ٌعاد -02

 .القعر
 الوجه ٌرش ثم الصحن ٌملب حتى بالعجٌنة ثانٌة مرة تؽطى -03

 .المبروشة بالجبنة
 ساخنة. وتقدم وجهها لٌحمر فرن الى تدخل -04

 (  34 ) جدول رقم                                        
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  بٌرٌك الاثورك 

 بٌرٌك الاثورك  

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 مقادٌر العجٌنة
 حلٌب
 طحٌن
 بٌض
 زبدة
 ملح

 بهار ابٌض
 

مقادٌر الحشوة 
 والتقدٌم
 حلٌب

 طحٌن للصلصة
 زبدة

 كرٌما طازجة
 جبنة كروٌار
 بٌض كامل

 ناعمكعك 
 طحٌن للبانً
 حامض للزٌنة
 بقدونس للزٌنة
 زٌت نباتً

 
 لتر 0/4

 ؼرام 251
 اربعة

 ؼرام 51
 رشة
 رشة
 
 
 

 لتر 0/2
 ؼرام 75
 ؼرام 75
 ؼرام 51
 ؼرام 251

 بٌضتان
 ؼرام 31
 ؼرام 51

 واحدة
 ؼرام 51

 ؼرام 251

 العجٌنة تحضٌر 
 عمٌق وٌمزج. وعاء فً والبٌض الطحٌن ٌوضع -0
 الخفق بشرٌط وٌحرك مهل على البارد الحلٌب الٌه ٌضاؾ -2

 ملساء. عجٌنة على للحصول
 تصفى ثم والبهار الملح مع المذابة الزبدة من قسم ٌضاؾ -3

 .جانبا وتحفظ ناعمة بمصفاة
 .الجهتٌن على وتحمر بالزبدة دهنها بعد خاصة بمقالً تخبز -4
 .الاستعمال لحٌن جانبا تترك -5

 والتقدٌم الحشوة تحضٌر 
 وٌحرك الطحٌن الٌها فٌضاؾ لتذوب قدر فً الزبدة توضع -0

 جٌدا وٌحرك المؽلً الحلٌب ٌضاؾثم  لونا ٌؤخذ ان دون
 .جٌدا الصلصة لتنعم الخفق بشرٌط

 .وتحرك والكرٌما الطٌب جوزة رشت البهار، الملح، ٌرش -2
 صؽٌرة مربعات المقطعة او المبروشة الجبنة الٌها ٌضاؾ -3

 .لتبرد جانبا الحشوة تترك ثم وتحرك
 .المحضرة الباردة بالحشوة المخبوزة العجٌنة قطع تحشى -4
 .مربع بشكل لتصبح ذاتها على تلؾ -5
 .الناعم بالكعك وبعده المخفوق بالبٌض ثم بالطحٌن تلث -6
 .لٌحمى مقلبة فً الزٌت ٌوضع -7
 من وتسخن لتحمر المحضرة القطع تقلى: الطلب عند -3

 .الداخل
 والبقدونس الحامض بقطع وتزٌن التقدٌم قدر فً تسكب -5

 .الورق

 (35جدول رقم )               
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 ارز مفلفل 

 ارز مفلفل المقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 رز حبة طوٌلة

 زبدة

 ماء أساس او ماء

 ملح

 

 ؼرام 351

 ؼرام 751

 ؼرام 751

 رشة

 ساعة مدة الفاتر بالماء ٌنقع ثم وٌؽسل الارز ٌنقى -0

 .تقرٌبا

 الٌها فٌضاؾ لتذوب النار على طنجرة فً الزبدة توضع -2

 .الماء من جٌدا المصفى الرز

 .لٌنشؾ وٌترك بالملح وٌرش ٌقلب -3

 نار على وٌترك المؽلً الاساس ماء او الماء الٌه ٌضاؾ -4

 ٌنشؾحتى  متوسطة نار الى ٌنقل ثم لٌؽلً قوٌة

 .وٌنضج

 لحٌن ٌترك ثم قلٌلب وٌحرك الفرن من او النار عن ٌنزع -5

 .الطلب

 (36جدول  رقم ) 

 

 ارز مفلفل( 4-6)رقم   صورة
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 أرز فٌننسار 

 ارز فٌننسارالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 رز
 نخاع ؼنم
 فطر

 كبدة دجاج
 لحمة بقر هبرة
 زٌتون اخضر

 رززبدة لل
 صلصة دمً
 ؼلبس

 ابٌض فون
 زبدة للصلصة

 طحٌن
 بصلة مشكوكة
 بكبش قرنفل
 حامض
 كرفس

 بصل ناعم
 جبنة كروبا
 مبروشة
 ملح

 بهار ابٌض
 

 ؼرام 411
 اثنان
 ؼرام 011
 ؼرام 211
 ؼرام 211
 ؼرام 51
 ؼرام 051
 ؼرام 211
 ؼرام 211
 ؼرام 51
 ؼرام 35

 واحدة
 

 شرحة واحدة
 ؼرام 25
 ؼرام 51
 ؼرام 211

 رشة
 رشة
 رشة
 رشة

 .تقرٌبا ساعة مدة الفاتر بالماء ٌنقع ثم وٌؽسل الرز ٌنقى -0
 بالماء تؽمر ثم صؽٌرة قطعا الهبرة البقر لحمة تقطع -2

 .الوجه على الزفرة لتطفو وتسلق
 المرقة من ترفع نضج، نصؾ لتنضج وتترك الزفرة ترفع -3

 .جانبا وتوضع
 سلقة نصؾ تسلق ثم عصفور رأس الدجاج كبدة تقطع -4

 .جانبا بها وٌحتفظ وتؽسل
 القرنفل بكبس المشكوكة البصلة مع وٌسلق النخاع ٌقشر -5

 .ٌنضجحتى  وٌترك والكرفس الحامض حةٌشر مع
 عصفور رأس ٌقطع ثم لٌبرد وٌترك النار عن ٌرفع -6

 بالماء وتؽمر الزٌتون حب بذور تنزع جانبا، به وٌحتفظ
 .لتؽلً

 .منه الملح طعم لٌخؾ وتؽسل النار عن ترفع -7
 الٌها فٌضاؾ لتذوب النار على قدر فً الزبدة توضع -3

 لون الذهبً.ل حتى ٌتحول  وٌترك ناعما المفروم البصل
 معها تقلب ثم سلقة نصؾ المسلوقة اللحمة الٌه تضاؾ -5

 .لتحمر جٌدا
 .اسمرا لونا لٌؤخذ وٌقلب الطحٌن ٌضاؾ -01
 .ؼلبس الدمً صةوصل الابٌض الفون ٌضاؾ -00
 .لتنضج النار على تؽلً تترك -02
 المسلوقة الدجاج كبدة الٌها ٌضاؾ النضج، بعد -03

 الزٌتون والمقطع، المسلوق العظم نخاع والمقطعة،
 .بالصلصة وٌحتفظ الاخضر،

 الٌها فٌضاؾ لتذوب النار على قدر فً الزبدة توضع -04
 .الماء من جٌدا والمصفى المنقوع الارز

 .لٌنشؾ النار على ٌقلب  -05
 الفرن الى ٌدخل ثم المؽلٌة بالماء وٌؽمر الملح ٌرش -06

 .وٌنضج جٌدا لٌنشؾ
 الصلصة وتقدم التقدٌم صحن فً ٌسكب ثم ٌقلب -07

 جانبا المبروشة والجبنة حدة على المحضرة

 (37جدول رقم )                                    
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 فٌلٌه سمك 

 فٌلٌه سمك فٌٌرالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 لقز هبرة صافًسمك 

 زٌت نباتً

 طحٌن

 حلٌب

 حامض للزٌنة

 بقدونس للزٌنة

 زبدة

 عصٌر حامض

 ملح

 بهار ابٌض

 ؼرام 311

 ؼرام 211

 ؼرام 011

 لٌتر 4/0

 واحدة

 ؼرام 51

 ؼرام 011

 ؼرام 011

 رشة

 رشة

 

 ؼراما 061 بوزن شرحات الهبرة السمك ٌقطع -0

 . الواحدة للقطعة

 مدة البارد بالحلٌب وتنقع الابٌض والبهار بالملح ترش -2

 .تقرٌبا دقٌقة 05

 .حتى ترتفع حرارته مقلبة فً النباتً الزٌت ٌوضع -3

 تقلى ثم بالطحٌن وتلث الحلٌب من السمك قطع تنزع -4

 .وتنضج لتحمر الحامً بالزٌت

 . التقدٌم صحن فً وتسكب النار عن ترفع -5

 ةالزبد تذوب ثم المحضرة الفٌٌر الزبدة فوقها وضعت -6

 . الحامض بعصٌر تطفؤ ثم كستنابً لونها لٌصبح

 الحامض بشرحات وتزٌن الناعم البقدونس فوقها ٌرش -7

 . الناعم بالبقدونس الملثوثة

 . ساخنة تقدم -3

 .مسلوقة صؽٌرة بطاطا تقدم: ملبحظة

 (33جدول رقم )   

  ًسمك بان 

 شرحات سمك بانًالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 سمك لقز هبرة صافً

 زٌت نباتً

 بٌض دجاج

 كعك ناعم

 طحٌن

 حامض للزٌنة

 بقدونس

 ملح

 بهار ابٌض

 ؼرام 311

 ؼرام 211

 بٌضتان

 ؼرام 311

 ؼرام 011

 اثنان

 ؼرام 51

 رشة

 رشة

 

 061 بوزن شرحات الى الهبرة السمك لحمة تقطع -0

 .الواحدة لقطعة ؼراما

 .لطحٌناب تلث ثم وتبهر تملح -2

 وٌحتفظ الناعم بالكعك وتلث المخفوق بالبٌض توضع -3

 .جانبا بها

 .لٌحمى مقلبة فً النباتً الزٌت ٌوضع -4

 .وتنضج الجهتٌن من لتحمر السمك قطع تسقط -5

 .التقدٌم صحن فً وتصؾ الزٌت من تنزع -6

 . ساخنة وتقدم البقدونس وورق الحامض بقطع تزٌن -7

 .ترتار صلصة حدة على معها ٌقدم -3

 (35رقم )جدول  
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 سمك بانً( 5-6) صورة                                  

 ًسمك مقل 

 سمك مقلًالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 سمك صؽٌر

 زٌت نباتً

 طحٌن

 بقدونس للزٌنة

 حامض للزٌنة

 ملح

 ؼرام 0111

 ؼرام 311

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرام 21

 رشة

 

 .ٌؽسل ثم جٌدا السمك ٌنظؾ -0

 .جانبا وٌوضع ٌملح -2

 من ٌحمر حتى الحار بالزٌت وٌقلى بالطحٌن ٌلث -3

 . وٌنضج الجهتٌن

 الحامض بقطع وٌزٌن التقدٌم صحن فً ٌسكب -4

 . ساخنا وٌقدم المعدنوس وأوراق

 تحضٌره المراد السمك ٌكون أن ٌجب: ملبحظة

 .صؽٌرا

 (41جدول رقم )                                  
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 سمك مشوي 

 سمك مشوي بالفرنالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 سمك لقز كاملة

 زٌت

 حامض

 بقدونس

 ورقة بٌضاء

 ملح

 خس للتزٌٌن

 ؼرام 0511

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 واحدة

 رشة

 واحدة

 .جانبا وٌوضع وٌملح ٌؽسل ثم السمك ٌنظؾ -0

 من قسم علٌها وٌصؾ بالزٌت البٌضاء الورقة تدهن -2

 .فوقها السمكة وتصؾ الحامض شرحات

 على الحامض شرحات من الباقً القسم ٌوضع -3

 .صٌنٌة فً توضع ثم الورقة وتلؾ السمكة

 وتترك الفرن الى وتدخل فوقها الباقً الزٌت ٌرش -4

 .لتنضج

 ثم عنها الورقة وتنزع الفرن من ترفع: النضج بعد -5

 والبقدونس بالحامض وتزٌن التقدٌم صحن فً تسكب

 .والخس

 (40جدول رقم )     

 سمك مشوي( 6-6) صورة                                 
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 سمك مسلوق 

 سمك بوستً )مسلوق(المقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

شرحات سمك او سمك 

 صؽٌر

 ورق ؼار

 كراث

 بصل

 كرفس

 عصٌر حامض

 حامض للزٌنة

 بقدونس للزٌنة

 ملح، بهار ابٌض

 ؼرام 0511

 

 واحدة

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرام 31

 واحد

 ؼرام 51

 رشة

 شرحات أو العظم مع ٌقطع ثم وٌنظؾ السمك ٌبرش -0

 .صؽٌرا حجمه كان اذا كاملب ٌترك

 من قلٌل مع بالماء وتؽمر قدر فً الاسماك تصؾ -2

 والخضار الؽار ورقة البهار، الملح، الحامض، عصٌر

 . العطرٌة

 . وتنضج لتؽلً النار على وضعت -3

 وتزٌن التقدٌم قدر فً القطع وتصؾ السلق ماء تنزع -4

 .الورق وبقدونس الحامض بقطع

 .الساخنة المسلوقة البطاطا   حولها ٌصؾ ساخنة تقدم -5

 .هولندٌز صلصة الى جانبها ٌقدم -6

 (42)جدول رقم 

 

 سمك مسلوق( 7-6) صورة                                            

 



70 
 

 دجاج صلصة سوبرٌم 

 دجاج صلصة سوبرٌمالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 0311 وزن دجاج

 ؼرام

 جزر

 کرفس

 كراث

 مشكوكة بصلة

 بالقرنفل

 للصلصة زبدة

 للصلصة طحٌن

 طازجة كرٌما

 فطر

 حامض عصٌر

 للبرز زبدة

 طوٌلة حبة أرز

 ملح

 ابٌض بهار

 واحدة

 

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 واحدة

 ؼرام 011

 ؼرام 011

 ؼرام 011

 ؼرام 051

 ؼرام 31

 ؼرام 011

 ؼرام 351

 رشة

 رشة

 رشة

 .وٌؽسل ٌنظؾ ثم الدجاج ؾطٌش -0

 .النار على ٌوضع ثم بالماء وٌؽمر قدر فً ٌوضع -2

 العطرٌة المواد الٌها وٌضاؾ الوجه عن الزفرة ترفع -3

 وٌنضج لتؽلً النار على وتترك الملح من رشة مع

 .الدجاج

 .ساخنة جانبا بها وٌحتفظ المرقة من الدجاجة تنزع -4

 فٌضاؾ لتذوب قدر فً لصلصةاب الخاصة الزبدة توضع -5

 .لونا ٌؤخذ أن دون وٌحرك الطحٌن الٌها

 مع المؽلٌة الدجاج مرقة من وربع ارلت الٌه ٌضاؾ -6

 .جٌدا الصلصة لتنعم الخفق بشرط التحرٌك

 مع الحامض وعصٌر الطازجة الكرٌما الٌها ضاؾٌ -7

 .رقٌقة شرابح المقطع والفطر الابٌض والبهار الملح

 .الطلب لحٌن ساخنة بالصلصة ٌحتفظ -3

 .تقرٌبا ساعة مدة الفاتر بالماء ٌنقع ثم وٌؽسل الرز ٌنقى -5

 .لتذوب قدر فً الرز الخاصة الزبدة توضع -01

 وٌقلب الماء من جٌدا المصفى الارز الٌها ٌضاؾ -00

 .لٌنشؾ

 وٌترك المؽلٌة الدجاج بمرقة وٌؽمر بالملح ٌرش -02

 .لٌنشؾ

 .لٌنضج الفرن الى ٌدخل -03

 قطع وتصؾ صحن فً الرز ٌسكب: التقدٌم عند -04

 ساخنة الصلصة وتقدم جوانبه على المسلوق الدجاج

 على حدة.

 43جدول رقم )                  
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  دجاج محمر 

 دجاج محمرالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 0411 وزن دجاج

 ؼرام

 سمنة

 جزر

 بصل

 كراث

 كرفس

 طحٌن

 ماء او مرقة

 ملح

 ابٌض بهار

 واحدة

 

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرام 05

 ؼرام 211

 رشة

 رشة

 .اطرافه وتقطع ٌنظؾ ثم وٌجوؾ الدجاجؾ طٌش -0

 .التحمٌر صٌنٌة فً وٌوضع ٌبهر ثم ٌملح -2

 .الفرن الى وٌدخل السمنة الٌه ٌضاؾ -3

 .لآخر وقت من بسمنته ٌسقى -4

 الكراث، ،الجزر الٌه ٌضاؾ بالاحمرار، ٌبدأ عندما -5

 .البصل الكرفس،

 .وٌنضج لٌحمر النار على ٌترك -6

 .جانبا وٌوضع التحمٌر صٌنٌة من الدجاج ٌرفع -7

 ٌقلب ثم الطحٌنالٌه   ٌضاؾو السمنة من قسم ٌصفى -3

 .جٌدا لونه حتى ٌحمر

 5 مدة تؽلً الصلصة وتترك المرقة أو الماء ٌضاؾ -5

 .تقرٌبا دقابق

 .جانبا بها وٌحتفظ جٌدا تصفى -01

 صحن فً وتصؾ متساوٌة قطعا الدجاجة تقطع -00

 .فوقها المحضرة الصلصة وترش التقدٌم

 منسفة وخضار محمرة بطاطا حدة، على معها ٌقدم -02

 .الرؼبة حسب بالزبدة

 (44جدول رقم ) 

 دجاج محمر( 3-6) صورة            
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 دجاج كاري 

 دجاج بالكاريالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 0311 وزن دجاج

 ؼرام

 بصل

 جزر

 كراث

 کرفس

 ثوم

 طماطم حمراء

 ورق ؼار

 طحٌن

 زبدة

 سمنة

 بودرة الكاري

 تفاح

 كرٌما طازجة

 ملح

 ابٌض بهار

 واحدة

 

 ؼرام 011

 ؼرام 011

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرام 31

 ؼرام 011

 واحدة

 ؼرام 31

 ؼرام 011

 ؼرام 011

 ؼرام 31

 ؼرام 251

 ؼرام 011

 رشة

 رشة

 .ٌؽسل ثم ؾظوٌن الدجاج ؾطٌش -0

 .بالطحٌن وٌلث وٌبهر ٌملح ثم قطع لاربع ٌقطع -2

 لتصفى مصفاة فً توضع ثم لتحمر بالسمنة القطع تقلى -3

 .الزٌت من جٌدا

 ٌضاؾثم  حتى تذوب النار على قدر فً الزبدة توضع -4

 .لٌذبل وٌقلب شرابح المقطع البصل الٌها

 الكرفس، المقطع، الجزر المدقوق، الثوم ٌضاؾ -5

 .ٌذبلواحتى  وٌقلبوا الؽار ورقة الكراث،

 .وتقلب المقلٌة الدجاج قطع فوقهم توضع -6

 بودرة تضاؾ ثم ٌسمرحتى  وٌقلب الطحٌن ٌرش -7

 .الكاري

 الحمراء الطماطم الٌها وٌضاؾ الدجاج بمرقة تؽمر -3

 .والمقطع المقشر والتفاح

 .جٌدا الدجاج ٌنضجحتى  النار على تؽلً تترك -5

  لزم ذاإ تعقد ثم الصلصة وتصفى الدجاج قطع تنزع -01

 .مانٌٌه بزبدة الامر

 قطع الى الصلصة وتعاد الطازجة الكرٌما تضاؾ -00

 .ساخنة وتقدم الدجاج

 .مفلفل رز حدة على معها ٌقدم -02

 (45جدول رقم ) 

 دجاج بالكاري( 5-6) صورة     

 



74 
 

 بٌؾ بركر 

 بٌؾ برؼر المقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 لحمة بقرة هبرة

 دهنة بقرة

 بصل

 زبدة

 كاتشب

 بٌض نًء

 كعك ناعم

 ملح

 بهار ابٌض

 ؼرام 711

 ؼرام 211

 ؼرام 011

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 واحدة

 ؼرام 011

 رشة

 رشة

والبهار  الملح مع تدعك ثم فرما والدهنة اللحمة تفرم -0

 والبٌض النًء.

 مع بالحلٌب المنقوع الخبز لب أو الناعم الكعك ٌضاؾ -2

 . بالكاتش

 جدا الناعم البصل الٌها ٌضاؾ ثم ثانٌة مرة فرمها ٌعاد -3

  .بالزبدة المذبل

 .الرؼبة حسب الحجم متساوٌة مدورة أقراصا تقرص -4

 مقلٌة بطاطا مع ساخنة وتقدم تشوى: الطلب عند -5

 . بالزبدة سوتٌه معمول وخضار

 مع سندوٌش بشكل أٌضا البٌؾ برؼر تقدٌم ٌمكن:  ملبحظة

 وؼٌره. الكبٌس الطماطم الخردل،

 (46جدول رقم )                                    

 برؼر بٌؾ( 01-6) صورة                                  
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 روستو مدقوقة 

 روستو مدقوقةالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 لحمة عجل هبرة

 مندٌل شحم

 دجاجبٌض 

 طحٌن

 ثوم

 جزر

 كراث

 كرفس

 بصل

 سمنة

 ملح

 بهار ابٌض

 برش جوزة الطٌب

 ؼرام 311

 واحد

 واحد

 ؼرام 21

 ؼرام 41

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 رشة

 رشة

 رشة

 البٌض مع تدعك ثم الثوم مع ناعما فرما اللحمة تفرم -0

 .الطٌب جوزة وٌرش والملح، النًء

 .شحم بمندٌل وتلؾ اسطوانً بشكل تبرم -2

 الى وتدخل السمنة الٌها وٌضاؾ صٌنٌة فً توضع -3

 .لتحمر الفرن

 وتسقى والجزر والكرفس الكراث البصل، ٌضاؾ -4

 .لتنضج وتترك لاخر وقت من بسمنتها

 .جانبا وتوضع الصٌنٌة من ترفع النضج، بعد -5

 .منها منةالس تصفى ثم لتؽلً الفرن على الصٌنٌة توضع -6

 .جٌدا لونه حتى ٌحمر وتقلب بالطحٌن الصٌنٌة ترش -7

 وتكسب الى رقابق الروستو شرابح تقطع: التقدٌم عند -3

 .التقدٌم صحن فً

 بطاطا مع وتقدم المحمرة الصلصة وجهها على ٌرش -5

 .حدة على بورٌه

 (47جدول  رقم )    

 روستو مدقوقة( 00-6) صورة
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 إسكالوب نٌسواز 

 اسكالوب نٌسوازالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 وجه فخذ عجل صافً

 بٌض دجاج

 طحٌن

 كعك ناعم

 زبدة

 زٌت نباتً

 معدنوس

 بٌض مسلوق

 زٌتون اسود

 فٌلٌه انشوا

 حامض للزٌنة

 ملح

 بهار ابٌض

 ؼرام 311

 بٌضتان

 ؼرام 51

 ؼرام 211

 ؼرام 011

 ؼرام 51

 ؼرام 31

 واحدة

 حبات 5

 قطع 5

 واحدة

 رشة

 رشة

 .والدهن الزوابد من جٌدا الفخذ وجه ٌنظؾ -0

 ؼرام 011 بوزن متساوٌة رقٌقة شرابح الى ٌقطع -2

 .الواحدة للقطعة

 .وتبهر تملح ثم جدا الى رقابق الشرابح  تدق -3

 الناعم بالكعك وبعده المخفوق بالبٌض ثم بالطحٌن تلث -4

 .الطلب لحٌن جانبا وتوضع

 .لٌحمى النار على مقلبة فً وبالزبدة الزٌت ٌوضع -5

 .الجهتٌن من لتحمر المحضرة الاسكالوب قطع تقلى -6

 الحامض من شرٌحة: قطعة كل وجه وعلى فورا تقدم -7

 والزٌتون بالانشوا والمزٌنة الناعم بالبقدونس الملوثة

 والبٌض المسلوق المفروم ناعما.

 المقلٌة البطاطا جانبه الى وٌقدم ساخنا الاسكالوب ٌقدم -3

 المنسفة المشكلة الخضار من وصنؾ السوتٌة او

 بالزبدة.

 (43جدول رقم ) 

 نٌسواز سلطة( 03-6) صورة  اسكالوب نٌسواز( 02-6) صورة
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 ؼنم محمر 

 فخذ ؼنم محمرالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

  بعظمة ؼنم فخذ

  جزر

  کرفس

  بصل

  كراث

  طحٌن

 ؼلبسدمً  صلصة

  سمنة

  ملح

 ابٌض بهار

 ؼرام 0511

 ؼرام 011

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرام 31

 / لتر 0

 ؼرام 51

 رشة

 رشة

 .كاملب الؽنم فخذ وٌبهر ٌملح -0

 الفرن الى وٌدخل السمنة مع صٌنٌة فً ٌوضع -2

 .جوانبه جمٌع من لٌحمر

 والبصل الكرفس الكراث، الجزر، الٌه ٌضاؾ -3

 وقت من تسقٌته مع جٌدا ٌنضجحتى  بالفرن وٌترك

 .بسمنته لآخر

 .جانبا وٌوضع الصٌنٌة من الفخذ ٌرفع -4

 .السمنة تصفى ثم لتؽلً الفرن فً الصٌنٌة توضع -5

 .جٌدا لونه حتى ٌحمر وٌقلب بالطحٌن رشت -6

 أو الماء رشة من وقلٌل ؼلبس الدمً لصةصب تطفؤ -7

 .المرقة

 .جانبا وتخلط تصفى ثم قلٌلب لتؽلً تترك -3

 الى العظمة مع وٌعاد رقٌقة شرابحالى  الفخذ ٌقطع -5

 .الاساسً شكله

 واي المحضرة الصلصة والى جانبه  ساخنا ٌقدم -01

 .بالزبدة المنسفة الخضار من نوع

 (45جدول رقم )
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    السادسأسئلة الفصل                      

 ثم حضر طبقٌن لكل نوع منهما مع ذكر المقادٌر عدد أنواع العجابن والرز  - 0س

 مع ذكر المقادٌر اواحد اعدد أنواع اطباق السمك ثم حضر طبق - 2س 

 مع ذكر المقادٌر اواحد اعدد أنواع اطباق الطٌور ثم حضر طبق - 3س  

 مع ذكر المقادٌر اواحد اثم حضر طبق عدد أنواع اطباق اللحوم - 4س 
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 السابعالفصل                                 

 مهارات طعهي الأطععمة الشرقية                       

 المقبلبت والسلطات  -أولا

 الباردة المقبلبت منها للضٌؾ الشهٌة لإعطاء الطعام لوابح بداٌة فً تقدم هً اطعمةالمقبلبت:  -0

 عند فوراً  ٌقدم ما ومنها ما ٌشتهً، لاختٌار الضٌؾ أمام ٌعرض ما منها الساخنة، والمقبلبت

 ب.الطل

 حمص بطحٌنة. -أ 

 باذنجان الراهب  -ب 

 باذنجان متبل )بابا ؼنوج(. -ج 

 

 حمص بطحٌنةالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 حمص ٌابس

 كربونات

 ثوم

 زٌت زٌتون

 طحٌنة

 عصٌر حامض

 بقدونس

 ملح

 احمر حلو ناعم بهار

 كبٌس خٌار

 ؼرام 351

 ؼرامات 5

 ؼرامات 01

 ؼرام 75

 ؼرام 351

 ؼرام 251

 ؼرام 51

 رشة

 رشة

 ؼرام 051

 01 مدة البارد بالماء ٌنقع ثم وٌؽسل الحمص ٌنقى -0

 .تقرٌبا ساعات

 بالكربونات ٌفرك ثم قدر فً وٌوضع الماء من ٌصفى -2

 نار على ثم لٌؽلً ةقوٌ نار على وٌوضع بالماء ٌؽمر -3

 .لٌنضج خفٌفة

 الكربونات ماء من وٌصفى الحمص ٌبرد النضج، بعد -4

 .للزٌنة معلقتٌن قدر منه وٌرفع

 .ناعما الملح مع الثوم وٌدق جٌدا، ٌعصر -5

 مع خشبٌة بمدقة وٌدق المسلوق الحمص ٌضاؾ -6

 .ناعما الماكنة على ٌنزل الطحٌنٌة

 .لٌنعم جٌدا وٌخفق الحامض عصٌر ٌضاؾ -7

 الناعم بالبقدونس الوجه وٌزٌن التقدٌم صحن فً ٌسكب -3

 .الناعم الحلو الاحمر والبهار المسلوق الحمص وحب

 .خٌار مخل معه وٌقدم بالزٌت الوجه ٌرش -5

 (51جدول رقم )      
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 باذنجان الراهب -ب 

 باذنجان الراهبالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 مستدٌرباذنجان 

 طماطم

 بقدونس

 عصٌر حامض

 زٌت زٌتون

 فلٌفلة حلوة للزٌنة

 بصل ناعم

 ثوم

 ؼرام 0111

 ؼرام 211

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرام 75

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرامات 5

 .قوٌة نار على الباذنجان ٌشوي -0

 .صؽٌرة مربعات وٌقطع جٌدا ٌنظؾ ثم وٌقشر ٌؽسل -2

 .الباذنجان مع وتمزج صؽٌرة قطعا الطماطم تقطع -3

 أٌضا. الباذنجان الى ناعما المفروم البصل ضاؾٌ -4

 .ناعما دقا الملح مع الثوم ٌدق -5

 الزٌت الحامض، عصٌر المدقوق الثوم الى ٌضاؾ -6

 .جٌد الكل وٌمزج والملح

 وٌمزج المشوي الباذنجان الى المدقوق الثوم ٌضاؾ -7

 .جٌدا

 الناعم قدونسببال الوجه وٌزٌن التقدٌم صحن فً ٌسكب -3

 .الحلوة ٌفلةلالف وشرابح

 .باردا الطبق هذا ٌقدم -5

 (50جدول رقم )                                        

 باذنجان الراهب( 0-7) صورة
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 بابا ؼنوج - ج

 باذنجان متبل )بابا ؼنوج(المقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 باذنجان مستدٌر

 طحٌنة

 حامض عصٌر

 ثوم

 بقدونس

 حب رمان حامض

 ملح

 ؼرام 0111

 ؼرام 051

 ؼرام 011

 ؼرامات 5

 ؼرام 25

 ؼرام 51

 رشة

 .قوٌة نار على الباذنجان ٌشوي -0

 او لماكنةاب ناعما وٌفرم جٌدا ٌنظؾ ثم وٌقشر ٌؽسل -2

 .بالٌد

 نصؾ الٌه ٌضاؾ ثم ناعما دقا الملح مع الثوم ٌدق -3

 .الباذنجان فوق الكل وٌوضع الحامض عصٌر كمٌة

 الباذنجان الى الباقً والحامض الطحٌنٌة تضاؾ -4

 .جٌدا وتمزج

 الرمان وحب الناعم البقدونس الوجه على ٌرش -5

 .الحامض

  .باردا ٌقدم -6

 .الطماطم او بالكبٌس الباذنجان تزٌٌن ٌمكن: ملبحظة

 (52جدول رقم )                                        

 السلطات: -2

 سلطة شرقٌة.  -أ 

 فتوش.  -ب 

 تبولة.  -ج 
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 سلطة شرقٌة - أ

 سلطة شرقٌةالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 خٌار

 طماطم

 بصل اخضر

 بقلة

 بقدونس

 نعناع

 فلٌفلة حلوة

 قلب خس

 زٌت زٌتون

 بصل ناعم

 عصٌر حامض

 ثوم

 ملح، بهار ابٌض

 ؼرام 411

 ؼرام 411

 ؼرام 011

 ؼرام 011

 ؼرام 011

 ؼرام 011

 ؼرام 011

 واحدة

 ؼرام 75

 ؼرام 051

 ؼرام 35

 ؼرامات 5

 رشة

 .جٌدا وتؽسل صؽٌرة اؼصانا  ع،االنعن البقدونس، ٌنقى -0

 متوسطة رقٌقة حلقات ٌقطع ثم وٌقشر الخٌار ٌؽسل -2

 .الحجم

 .خشنا فرما وٌفرم الاخضر البصل ٌؽسل -3

 .رفٌعا وتقطع الحلوة الفلٌفلة تؽسل -4

 .قطعا صؽٌرة وتقطع الخس اوراق تؽسل -5

 الحامض بصلصة ذكرها المار الخضار جمٌع جتمز -6

 :ٌؤتً كما المحضرة

 .ناعما الملح مع الثوم ٌدق -7

 وٌحرك والزٌت البهار الحامض، عصٌر مع ٌمزج -3

 .جٌدا

 .جٌدا وتمزج الخضار الى المحضرة الصلصة تضاؾ -5

 .باردة تقدم -01

 (53جدول رقم ) 
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 الفتوش - ب

 الفتوشالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 خٌار

 طماطم

 خبز عربً رؼٌؾ

 ثوم

 بقلة

 بصل اخضر

 معدنوس

 نعناع

 قلب خس

 سماق ناعم

 عصٌر حامض

 زٌت زٌتون

 ملح

 ؼرام 311

 ؼرام 311

 واحد

 ؼرامات 5

 ؼرام 011

 ؼرام 011

 ؼرام 011

 ؼرام 011

 واحدة

 ؼرام 05

 ؼرام 35

 ؼرام 011

 رشة

 وٌوضع رفٌعة حلقات ٌقطع ثم وٌقشر الخٌار ٌؽسل -0

 .جانبا

 مربعات تقطع ثم اعناقها وتنزع الطماطم تؽسل -2

 .الحجم متوسطة

 .وتؽسل صؽٌرة اؼصانا عاوالنعن البقدونس ٌنقى -3

 .خشنا فرما وٌفرم البصل ٌؽسل -4

 .صؽٌرة قطعا وٌقطع العربً الخبز ٌحمص -5

 المحمص والخبز بعض مع بعضها الخضار تمزج -6

 : ٌؤتً كما وتتبل

 وٌخلط والزٌت الناعم والسماق الحامض عصٌر ٌدق -7

 .ذكرها المار الخضار مع جٌدا

 .الرؼبة حسب وتزٌن التقدٌم وعاء فً تسكب -3

 .مقبلبت او سلطة كنوع باردة تقدم -5

 (54جدول رقم ) 
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 التبولة -ج 

 التبولةالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 بقدونس

 برؼل ناعم

 زٌت زٌتون

 عصٌر حامض

 طماطم

 معجون طماطم

 نعناع

 بصل ناعم

 ملح

 بهار

 ؼرام 511

 ؼرام 011

 ؼرام 025

 ؼرام 75

 ؼرام 511

 ؼرام 41

 ؼرام 011

 ؼرام 51

 رشة

 رشة

 ثم بالٌد جٌدا وٌعصر بالماء وٌؽسل البرؼل ٌصول -0

 .عمٌق وعاء فً ٌوضع

 الى وٌضاؾ والبهارات بالملح الناعم البصل ٌفرك -2

 .البرؼل

 الماء من وٌصفى ناعما وٌفرم البقدونس ٌؽسل -3

 .البرؼل الى وٌضاؾ

 البرؼل الى وتضاؾ صؽٌرة مربعات الطماطم تقطع -4

 .للزٌنة الكمٌة بربع الاحتفاظ مع

 وٌقلب المزٌج الى الحامض وعصٌر الزٌت ٌضاؾ -5

 .جٌدا

 الخس بؤوراق وتزٌن التقدٌم وعاء فً التبولة تسكب -6

 .المقطعة الطماطم من والباقً

 .باردة تقدم -7

 (55جدول رقم ) 

 الشوربات:  -ثانٌا

عادة فً بداٌة وجبة طعام العشاء وتصنع من خلبصة اللحوم او الطٌور  تقدم الحساءات

 الرابحة الطٌبة والنكهة اللذٌذة. لا عطابهاالمختلفة  العطرٌةاو الأسماك المضاؾ الٌها المواد 

 شوربة عدس حامض. -أ 

 شوربة الدجاج مع الشعرٌة.  -ب 

 مع الكبة. شوربة السبانػ  -ج 
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 شوربة العدس - أ

 

 شوربة عدس بحامضالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 عدس

 سلق

 بطاطا

 كزبرة خضراء

 ثوم

 عصٌر حامض

 بصل ناعم

 زٌت الزٌتون

 ماء

 ملح

 ؼرا 311

 ؼرام 351

 ؼرام 211

 ؼرام 51

 ؼرام 25

 ؼرام 61

 ؼرام 75

 ؼرام 75

 لٌتران

 رشة

 .جٌدا وٌنقى وٌصفى العدس ٌؽسل -0

 .لٌؽلً وٌترك بالماء وٌؽمر قدر فً ٌوضع -2

 وٌترك العدس الى ٌضاؾ ثم خشنا وٌفرم السلق ٌؽسل -3

 .النضج أرباع ثلبثة لٌنضج

 .صؽٌرة مربعات والمقطعة المقشرة البطاطا تضاؾ -4

تضاؾ  ثم لٌقشر الزٌتون بزٌت الناعم البصل ٌقلى -5

 .والسلق العدس الى المدقوقة الكزبرة

 .والسلق العدس الى لةفالفلٌ تضاؾ -6

 .جٌدا وٌعقد ٌنضجحتى  العدس ٌترك -7

 .الشوربة ناءا فً وتقدم الحامض عصٌر ٌضاؾ -3

 (56جدول رقم ) 
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 شوربة الدجاج - ب

 

 شوربة الدجاج مع الشعرٌةالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 دجاج

 بصل ناعم

 سمنة

 شعرٌة

 كراث

 كرفس

 جزر

 ورقة ؼار

 قرفة عٌدان

 بهار حب

 بقدونس ناعم

 قرفة ناعمة

 بهار ابٌض

 ملح

 ؼرام 0211

 ؼرام 75

 ؼرام 51

 ؼرام 011

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 واحدة

 عدد واحد

 حبات 5

 ؼرام 31

 رشة

 رشة

 رشة

 

 وٌكثؾ ٌؽسل ،بقاٌا الرٌش من وٌنظؾ الدجاج ٌشطؾ -0

 .وٌربط

 النار على ٌوضع ثم البارد بالماء وٌؽمر قدر فً ٌوضع -2

 .الوجه على الزفرة لتطفو القوٌة

 .ثقوب ذي كفكٌر بواسطة الزفرة ترفع -3

 وورقة القرفةعٌدان  العطرٌة، الخضار الملح، ٌضاؾ -4

 .الملح رشة مع الؽار

 .تنضجحتى  خفٌفة نار على تؽلً تترك -5

 .المرقة وتصفى جانبا وٌوضع المرق من الدجاج ٌرفع -6

ثم  مع السمن حتى ٌتحول الى اللون الذهبً البصل ٌقلى -7

 .المرق الى ٌضاؾ

 .لتنضج وتترك قلٌلب وتحرك الشعرٌة تضاؾ -3

 الى وٌضاؾ صؽٌرة مربعات المسلوق الدجاج ٌقطع -5

 .الشوربة

 وتقدم الناعمة والقرفة الناعم بالبقدونس الوجه ٌرش -01

 عمٌق. وعاء فً الساخنة الشوربة

 (57جدول رقم )
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 شوربة السبانخ  - أ

 شوربة السبانخ مع الكبةالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 مقادٌر الكبة

 لحم ؼنم هبرة

 برؼل ناعم

 بصل ناعم

 ملح، بهار اسود، قرفة

 مقادٌر الشوربة

 لحمة ؼنم موزات

 عظام ؼنم

 اسبانخ

 بصل ناعم

 ارز

 ثوم

 خضراءكزبرة 

 سمنة

 قرفة عٌدان

 عصٌر حامض

 ورقة ؼار

 ملح

 

 ؼرام 211

 ؼرام 025

 ؼرام 25

 رشة

 

 ؼرام 311

- 

 ؼرام 751

 ؼرام 75

 ؼرام 61

 ؼرام 31

 ؼرام 75

 ؼرام 51

 ؼرام 61

 عود واحد

 واحدة

 

 رشة

 الكبة تحضٌر 

 الماكنة على وتفرم  الاعصاب من اللحمة تنظٌؾ -0

 .جدا ناعما

 .والبهارات الملح مع البصلة تفرم -2

 ٌضاؾ ثم بالٌد وٌعصر البارد ءابالم البرؼل ؽسلٌ -3

 .اللحمة الى

 والبصلة البرؼل مع لتنعم جٌدا اللحمة تدعك -4

 .قلٌلب البراد فً وتوضع

 مجوفة اقراصا وتقرص البراد من الكبة ترفع -5

 .صؽٌرة

 .الطلب لحٌن البراد الى وتدخل صٌنٌة فً توضع -6

 الشوربة تحضٌر 

 .البارد بالماء وتؽسل العظام تكسر -0

 .تقرٌبا اؼرام بوزن قطع الى الموزات تقطع -2

 وتؽمر قدر فً المقطعة المكسرة العظام توضع -3

 .الزفرة لتطفو قوٌة نار على وتوضع .البارد بالماء

 فٌضاؾ ثقوب ذي كفكٌر بواسطة الزفرة ترفع -4

 .الؽار وورقة القفرة وعود الملح

 .اللحمة تنضجحتى  تؽلً وتترك النار تخفؾ -5

 المدقوق الثوم فٌضاؾ لٌشقر بالسمن البصل ًٌقل -6

 .قلٌلب وٌقلً والكزبرة

 العظام رفع بعد والمرقة اللحمة الى القلٌة تضاؾ -7

 بالماء والمنقوع المؽسول رزال ٌضاؾ ثم منها

 .النضج ارباع ثلبث لٌنضج وٌترك الفاتر

 رفٌعا والمفروم والمؽسول المنقى السبانػ ٌضاؾ -3

 .لٌنضج وٌترك

 عصٌر مع المقرصة الكبة تسقط: التقدٌم لقب -5

 وعاء فً تقدم ثم واحدة ؼلوة تؽلً وتترك الحامض

 .ساخنة عمٌق

 (53جدول رقم )
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 المعجنات: -ثالثا

 سمبوسك باللحم. -أ 

 سمبوسك بالجبنة.  -ب 

 لحم بعجٌن.  -ج 

 فطابر بالسبانػ.  -د 

 سمبوسك باللحمةالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 مقادٌر العجٌنة

 طحٌن للعجٌنة

 طحٌن لرق العجٌنة

 سمنة او زبدة

 ملح

 ماء

 مقادٌر الحشوة والقلً

لحمة ؼنم مفرومة 

 خشنا

 بصل ناعم

 سمنة

 صنوبر

 لبنة

 بقدونس ناعم

 بقدونس للزٌنة

 ملح بهار قرفة

 زٌت للقلً

 

 ؼرام 351

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 رشة

 ؼرام 051

 

 

 ؼرام 311

 ؼرام 751

 ؼرام 51

 ؼرام 25

 ؼرام 011

 ؼرام 31

 ؼرام 51

 رشة

 ؼرام 051
 

 .الوسط فً دابرة وتحفر  الطحٌن ٌنخل -0

 جٌدا وتفرك الزبدة اوالسمن  الملح، بداخلها ٌوضع -2

 .بالٌد

 بفوطة ٌؽطى ثم وٌعجن الطحٌن الى الماء ٌضاؾ -3

 .تقرٌبا ساعة نصؾ مدة لترتاح وتترك بالماء مبلولة

 .لٌشقر الصنوبر معبالسمن  البصل ٌقلى -4

 .لتحمر وتقلب القلٌة الى المفرومة اللحمة تضاؾ -5

 .لتبرد وتترك والبهارات بالملح ترش -6

 .جانبا تحفظ ثم وتخلط الناعم والبقدونس اللبنة تضاؾ -7

 قطعا وتقطع بالشوبك المحضرة العجٌنة ترق -3

 .تقرٌبا سنتم 01 بقطر ةمستدٌر

 ثم بالٌد اطرافها وتلصق بالحشوة العجٌن قطع تحشى -5

 .بالٌد تسنن او الشوكة برأس تضؽط

 البقدونسب تزٌن ثم لتحمر الحامً بالزٌت تقلى -01

 . ساخنة وتقدم الحامض وقطع

 (55ول رقم )جد                                     
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 سمبوسك باللحمة( 2-7) صورة                                   

 سمبوسك بالجبنة –ب 

 سمبوسك بالجبنةالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 مقادٌر العجٌنة

 طحٌن للعجٌنة

 طحٌن لرق العجٌنة

 او زبدة سمن

 ملح

 ماء

 قادٌر الحشوم

 جبنة بٌضاء

 صفار بٌض

 بقدونس ناعم

 بقدونس للزٌنة

 زٌت للقلً

 

 ؼرام 351

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 رشة

 ؼرام 051

 

 ؼرام 311

 واحد

 ؼرام 31

 ؼرام 51

 ؼرام 051

 تحضر العجٌنة كما ورد فً السمبوسك باللحمة. -0

ٌقطع الجبن وٌنقع بالماء البارد اذا كان مالحا ثم  -2

ٌصفى من الماء جٌدا وٌفرك مع صفار البٌض 

 والبقدونس الناعم.

ترق العجٌنة المحضرة وتتابع طرٌقة السمبوسك  -3

 باللحمة.

البقدونس  بالزٌت الحامً ثم تزٌن بؤؼصان تقلى  -4

 وتقدم ساخنة.

 (61جدول رقم )                                
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 لحم بعجٌن –ج 

 لحم بعجٌنالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 مقادٌر العجٌنة
 طحٌن للعجٌنة

 طحٌن لرق العجٌنة
 او زبدةسمنة 

 ماء فاتر
 ملح

 مقادٌر العجٌنة
لحمة ؼنم مفرومة 

 خشنا
 بصل ناعم
 سمنة
 صنوبر
 لبنة

 طماطم
 سماق ناعم

 ملح، وبهار قرفة

 
 ؼرام 351
 ؼرام 51
 ؼرام 011
 ؼرام 051

 رشة
 
 ؼرام 351

 
 ؼرام 51
 ؼرام 75
 ؼرام 31
 ؼرام 011
 ؼرام 051

 رشة
 رشة

 حفرة وتحضر الملح مع بالسمن المنخول الطحٌن ٌفرك -0
 .الوسط فً

 .واحدة كتلة ٌصبححتى  جٌدا وٌعجن الماء ٌضاؾ -2
 .دقٌقة 31 مدة ترتاح وتترك ماء مبلولة بفوطة تؽطى -3
 .لٌشقر بالسمن الصنوبر مع البصل ٌقلى -4
 الملح اضافة مع وتقلى المفرومة اللحمة تضاؾ -5

 .والبهارات
 .لتبرد وتترك النار عن ترفع -6
 المقطعة الطماطم الناعم، السماق اللبنة، تضاؾو -7

 .جانبا وتوضع وتخلط صؽٌرة مربعات
 05 بقطر مستدٌرة الى وتقطع بالشوبك العجٌنة ترق -3

 .تقرٌبا سنتم
 لتؤخذ بعضها على وتثنى الوسط فً الحشوة توضع -5

 .مربعا شكلب
 .بالسمنة مدهونة صٌنٌة فً القطع هذه تصؾ -01
 لتنضج الحرارة معتدل فرن فً تدخل -00

 

 (60جدول رقم )
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 فطابر بالسبانػ –د 

 فطاٌر بالسبانػالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 مقادٌر العجٌنة

 طحٌن

 طحٌن لرق العجٌنة

 زٌت زٌتون

 ماء

 ملح

 مقادٌر الحشو

 سبانخ او سلق

 بصل ناعم

 زٌت زٌتون

 عصٌر حامض

 سماق ناعم

 زٌت للصٌنٌة

 ملح

 بهار اسود ناعم حلو

 قرفة ناعمة

 

 ؼرام 451

 ؼرام 51

 ؼرام 011

 ؼرام 051

 رشة

 

 ؼرام 0111

 ؼرام 051

 ؼرام 75

 ؼرام 51

 رشة

 ؼرام 51

 رشة

 رشة

 رشة

 .الوسط فً دابرة وتحفر الطاولة على الطحٌن ٌنخل -0

 .الزٌتون زٌت الملح، بداخلها ٌوضع -2

 ثم وٌعجن الطحٌن الى ٌضاؾ ثم بالٌد جٌدا ٌفرك -3

 .ساعة نصؾ لترتاح وتترك ماء مبلولة بفوطة ٌؽطى

 عدة مرات جٌدا وتؽسل السلق أو السبانخ عروق تقطع -4

 .تصفى ثم

 الملح من قلٌل مع مصفاة فً وتوضع ناعما فرما تفرم -5

 .منها الماء بنزع بالٌد وتدعك

 وعاء فً وٌوضع جٌدا السلق او السبانخ ٌعصر -6

 .والبهارات الملح الصنوبر البصل، الٌه فٌضاؾ

 .جانبا بها وٌحتفظ جٌدا الحشوة تخلط -7

 01 بقطر ةمستدٌر بشكل وتقطع بالشوبك العجٌنة ترق -3

 .سنتم

 .فطٌرة لتصبح مثلث بشكل وتطبق بالحشوة تحشى -5

 .بالزٌت مدهونة صٌنٌة على تصؾ -01

 .لتحمر الحرارة معتدل بفرن تخبز -00

 .الحامض وقطع البقدونس ببراعم وتزٌن تقدم -02

 (62جدول رقم )

 

  الرز  -رابعا

 رز بالشعرٌة. -أ 

 رز بالزعفران.  -ب 

 .رز بالجزر  -ج 

 .رز الباقلبء  -د 

 .رز البرٌانً  -ه 

 .الرز الأحمر  -و 

 .رز بالشعرٌة  -ز 

 الرز الأبٌض )العادي( -ح 
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 رز بالشعرٌة –أ 

 ارز بالشعرٌةالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 رز

 شعرٌة

 سمنة

 ماء او مرقة

 ملح

 ؼرام 311

 ؼرام 011

 ؼرام 75

 ؼرام 751

 رشة

 .واحدة ساعة مدة الفاتر بالماء ٌنقع ثم ٌؽسل رزال ٌنقى -0

 .لتشقر بالسمنة المكسرة الشعرٌة تقلً -2

ال                                                               ٌصفى -3

 .جٌدا وتقلب الشعرٌة الى وٌضاؾ رز

 وٌترك والملح المؽلٌة المرقة أو المؽلً الماء ٌضاؾ -4

 .لٌؽلً قوٌة نار على

 خفٌفة نار الى ٌرفع ثم عنه الماء لٌجؾ النار على ٌترك -5

 .جٌدا لٌنشؾ

 .الطلب لحٌن وٌترك بالكفكٌر قلٌلب ٌحرك -6

 (63جدول رقم )

 رز بالزعفران –ب 

 ارز بالزعفرانالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 ارز

 سمنة

 ماء مؽلً

 زعفران ورق

 ملح

 ؼرام 351

 ؼرام 75

 ؼرام 751

 ؼرامات 3

 رشة

 .جٌدا وٌؽسل الارز ٌنقى -0

 .تقرٌبا ساعة مدة الفاتر بالماء ٌنقع -2

 بالماء وٌؽمر طنجرة فً الزعفران ورق ٌوضع -3

 .فقط بمابه وٌحتفظ ٌصفى ثم لٌؽلً وٌترك

 .طنجرة فً السمنة تحمى -4

 الملح مع الحامٌة السمنة الى وٌضاؾ الارز ٌصفى -5

 .جٌدا ٌنشؾ حتى وٌقلب

 نار على وٌترك الزعفران وماء المؽلً الماء ٌضاؾ -6

 .جٌدا لٌنشؾ متوسطة نار على ثم الارز لٌؽلى قوٌة

 .الطلب لحٌن وٌترك بالكفكٌر قلٌلب ٌقلب -7

 بدل ناعما المسحوق الزعفران ستعمالا ٌمكن: ملبحظة

 .أقل بكمٌة أنما الورق

 (64جدول رقم )
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 رز الباقلبء –ج 

 رز الباقلبء المقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 رز
 باقلبء طازجة

 ماء
 شبنت
 زبد
 ملح
 

 كٌلو 3/4
 كٌلو 0/2
 كٌلو 0/2
 كٌلو 0/2

 ؼرام 75
 رشة

 ٌنظؾ الرز وٌؽسل جٌدا. -0
 الباقلبء مع الشبنت سوٌة فً قدر اخر.تسلق  -2
 ؼرام ونضعه على النار. 051ناخذ قدر ونضع فٌه  -3
نضٌؾ الباقلبء والاشبنت الى الزبد الحار ونستمر فً  -4

 تحرٌكه.
ٌضاؾ الرز المصفى فوقه وٌقلب الجمٌع سوٌة بعد إضافة  -5

 الملح.
 عندما ٌصبح الرز حار نضٌؾ الماء الساخن الٌه. -6
ز باجمعه نقوم بخفض درجة الحرارة بعد امتصاص ماء الر -7

 حتى ٌتم نضج الرز.

 (65)جدول رقم                                       

 رز البرٌانً –د 

 رز البرٌانً المقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 رز

 زبد

 ماء

 بهارات برٌانً

 ملح

 لوز

 كشمش

مفروم لعمل لحم 

 الكفتة

 بزالٌا طازجة

 بٌض مسلوق

 بصل

 بطاطا

 كٌلو 3/4

 ؼرام 751

 كٌلو 0/4

 ؼرام 31

 رشة

 كٌلو 0/3

 كٌلو 0/3

 كٌلو 0/2

 

 كٌلو 0/3

 خمسة

 ؼرام 051

 كٌلو 0/4

 دقابق وبعد ذلك ٌصفى. 01ٌنظؾ الرز وٌنقع لمدة  -0

ٌوضع الزبد فً قدر وٌوضع على النار الى ان ٌحمى  -2

 البهارات.نضٌؾ الٌه 

نضع الرز المصفى فوقه ونستمر فً التحرٌك مع  -3

 إضافة الملح.

 نضٌؾ الماء الحار الى الرز الساخن. -4

 ٌبقى على النار حتى السواء مع خفض درجة الحرارة. -5

 تنظؾ وتقلى جمٌع المواد المذكورة وتخلط مع الرز. -6

 (66جدول رقم )
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 الرز العادي -هـ 

 الرز الأبٌض )العادي( المقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 رز

 زبد

 ماء

 ملح

 

 كٌلو 3/4

 ؼرام 75

 كٌلو 0/2

 رشة

 ٌنظؾ الرز جٌدا وٌؽسل ثم ٌنقع لمدة عشر دقابق. -0

 ٌوضع الزبد فً قدر على النار لٌذوب. -2

 ثم ٌضاؾ الملح.نضٌؾ الرز مع التحرٌك المستمر  -3

 ٌضاؾ الماء الحار الى الرز الساخن. -4

 عند امتصاص ماء الرز ٌجب تخفٌض درجة الحرارة. -5

 ٌقلب من جمٌع الجوانب. -6

 (67جدول رقم )

 

 الٌخنات   - خامسا

 ٌخنة فاصولٌا باللحمة. -أ 

 ٌخنة سبانخ باللحمة.  -ب 

 بامٌة باللحمة.   -ج 

 ٌخنة لوبٌا باللحمة.  -د 

 داود باشا.  -ه 
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 ٌخنة فاصولٌا –أ 

 ٌخنة فاصولٌا باللحمةالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 فاصولٌا ٌابسة

  لحمة ؼنم 

 عظام ؼنم

 سمنة

 طماطممعجون 

 بصل ناعم

 ثوم

 ملح، قرفة ناعمة

 بهار اسود ناعم

 

 ؼرام 351

 ؼرام 311

 

 ؼرام 75

 ؼرام 41

 ؼرام 75

 ؼرامات 01

 رشة

 رشة

 .ساعات 01 مدة البارد بالماء تنقع ثم سلوتؽ الفاصولٌا تنقى -0

 .الباقٌة الجافة الحبوب وتنقى الماء من تصفى -2

 .البارد بالماء وتؽمر طنجرة فً توضع -3

 .لتنضج خفٌفة نار على ثم لتؽلً قوٌة نار على توضع -4

 .تقرٌبا الواحدة القطعة ؼرام 25 بوزن اللحمة تقطع -5

 .حدة على وتوضع المكسرة العظام مع بالسمنة تقلى -6

 .الناعم الثوم الٌه فٌضاؾ لٌشقر نفسها بالسمنة البصل ٌقلى -7

 ومعجون العظام مع المقلٌة اللحمة تضاؾ ثم قلٌلب ٌقلب -3

 .والبهارات الملح الطماطم،

 .لتنضج وتترك بالماء تؽمر -5

 الى وتضاؾ منها نصؾ من المسلوقة الفاصولٌا تصفى -01

 .لتعقد تؽلً وتترك الصلصة مع اللحمة

 .بشعرٌة او مفلفل ارز حدة على معها وٌقدم ساخنة تقدم -00

 (63جدول رقم ) 

 ٌخنة سبانخ –ب 

 ٌخنة سبانخ باللحمةالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 سبانخ
 لحمة ؼنم
 بصل ناعم

 ثوم
 كزبرة خضراء
 عصٌر حامض

 صنوبر
 سمنة

 ماء او مرقة
 

 ؼرام 0211
 ؼرام 311
 ؼرام 75
 ؼرام 05
 ؼرام 011
 ؼرام 31
 ؼرام 41
 ؼرام 75

 لتر واحد

 3 مدة المؽلً بالماء ٌسلق ثم جٌدا وٌؽسل السبانػ ٌنقى -0
 .دقابق

 .خشنا ٌفرم ثم وٌعصر ٌبرد -2
 .لتحمر بالسمنة تقلى صؽٌرة قطعا اللحمة تقطع -3
 الاحتفاظ مع حدة على وعاء فً وتوضع النار عن ترفع -4

 .بالسمنة
 الثوم فٌضاؾ لٌشقر بالسمنة الصنوبر مع البصل ٌقلى -5

 والكزبرة المفرومٌن ناعما وتقلب قلٌلب.
 المرقة او بالماء وتؽمر البهار، الملح، اللحمة، تضاؾ -6

 .النضج ارباع ثلبث لتنضج تؽلً النار على وتترك
 .لٌنضج ٌؽلً وٌترك المفروم السبانػ اللحمة الى ٌضاؾ -7
ؼلوة  تؽلً وتترك الحامض عصٌر ٌضاؾ لحظة، آخر عند -3

 واحدة.
 ٌقدم ساخنا ومعه ارز مفلفل على حدة. -5
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 (65جدول رقم ) 

 بامٌة باللحمة –ج 

 بامٌة باللحمةالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 بامٌة خضراء

  لحمة ؼنم 

 بصل ناعم

 ثوم

 سمنة

 زٌت نباتً

 طماطم حمراء

 معجون طماطم

 عصٌر حامض

 كزبرة خضراء

 ملح

 بهار، قرفة

 

 ؼرام 0211

 ؼرام 311

 ؼرام 51

 ؼرام 05

 ؼرام 51

 ؼرام 211

 ؼرام 411

 ؼرام 31

 ؼرام 31

 ؼرام 011

 رشة

 رشة

 .جٌدا لتجؾ صٌنٌة فً توضع ثم وتصفى البامٌة تؽسل -0

 مصفاة. فً وتوضع بالزٌت ىتقل ثم هرم بشكل اعناقها تنزع -2

 .لتحمر بالسمنة وتقلى ؼراما 25 بوزن قطعا اللحمة تقطع -3

 الٌه فتضاؾ ٌشقر ان الى نفسها بالسمنة الناعم البصل ٌقلى -4

 .قلٌلب وتقلب الثوم مع المدقوقة الكزبرة

 الملح الطماطم، معجون وٌضاؾ المقلٌة اللحمة تعاد -5

 .نضج نصؾ لتنضج تؽلً وتترك والماء والبهارات

 .القالب قعر فً منها قسم وٌوضع شرحات الطماطم تقطع -6

 تصؾ ثم والكزبرة الثوم مع المقلٌة اللحمة الٌها ٌضاؾ -7

 .الباقٌة بالطماطم وتؽطى فوقها المقلٌة البامٌة

 بصحن وتؽطى المطلوبة والماء الصلصة كمٌة توضع -3

 .لتنضج خفٌفة نار على وتوضع

 ؼلوة تؽلً وتترك الحامض عصٌر ٌضاؾ لحظة، آخر ندع -5

 .التقدٌم جاطه فً وتقلب النار عن ترفع ثم واحدة

 .ارز حدة على معها وٌقدم ساخنة تقدم -01

 (71جدول رقم ) 

 

 بامٌة باللحمة( 3-7) صورة
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 لوبٌا باللحمة –د 

 ٌخنة لوبٌا باللحمةالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 لوبٌا خضراء
  لحمة ؼنم 
 طماطم حمراء

 طماطممعجون 
 سمنة

 بصل ناعم
 ثوم
 ملح

 ؼرام 0211
 ؼرام 311
 ؼرام 411
 ؼرام 41
 ؼرام 75
 ؼرام 75
 ؼرام 21

 رشة

 .بالطول وتقطع الالٌاؾ من اللوبٌا تنقى -0
 .مصفاة فً وتوضع تؽسل -2
 .القطعة ؼراما 25 بوزن متساوٌة قطعا اللحمة تقطع -3
 .جانبا وتوضع بالسمنة اللحمة تقلى -4
 المقلٌة اللحمة الٌه فٌضاؾ لٌشقر نفسها بالسمنة البصل ٌقلى -5

 .قلٌلب وتقلب المدقوق والثوم
 .لتذبل وتقلب راتاوالبه الملح مع اللوبٌا تضاؾ -6
 اللوبٌا الى وتضاؾ صؽٌرة قطعا وتقطع الطماطم تؽسل -7

 .دقٌقة 21 مدة وتقلب
 وتترك المرقة او بالماء المذوب الطماطم معجون ٌضاؾ -3

 .وتنضج لتؽلً النار على
 .حدة على مفلفل ارز ومعه ساخنا الطبق هذا ٌقدم -5

 (72جدول رقم )

 داود باشا –و 

 داود باشاالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 لحمة ؼنم هبرة
 بصل جوابح
 عصٌر حامض

 صنوبر
 زبدة
 طحٌن
 طماطممعجون 
 ملح

 بهار اسود ناعم حلو
 قرفة ناعمة

 ؼرام 51
 ؼرام 311
 ؼرام 25
 ؼرام 31
 ؼرام 011
 ؼرام 51
 ؼرام 41

 رشة
 رشة
 
 رشة

 .ناعما فرما تفرم او اللحمة تدق -0
 .الكلل مثل صؽٌرا تقرص ثم والبهارات الملح مع تدعك -2
 او الفرن فً وتوضع بالسمنة مدهونة صٌنٌة فً توضع -3

 .تقلی
 المفروم البصل الٌها ٌضاؾ ثم طنجرة فً الزبدة توضع -4

 .جوانح
 .قلٌلب وٌقلب الطحٌن ٌرش ثم بالاحمرار لتبدأ تقلً -5
 .المرقة او الماء الطماطم، معجون ٌضاؾ -6
 وتترك والبهارات الملح مع البصل الى اللحمة تضاؾ -7

 .لتنضج
 الصلصة الى فٌضاؾ لٌشقر بالسمنة الصنوبر ٌقلى -3

 .واللحمة
 وعاء فً وتترك الحامض عصٌر ٌضاؾ لحظة آخر عند -5

 .ساخنا عمٌق
 .مفلفل ارز حدة على معه ٌقدم -01

 (73جدول رقم )
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 الطٌور:  -سادسا

 شٌش طاووق. -أ 

 دجاج محشً شرقً.  -ب 

 فتة دجاج.  -ج 

 دجاج فٌلما.  -د 

 شاورما دجاج.  -ه 

 

 شٌش طاووقالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

ك  2دجاج وزن 

لٌصبح الوزن 

 الصافً

 عصٌر حامض

 زٌت زٌتون

 زٌت نباتً

 ثوم

 ملح

 بهار ابٌض

 ؼرام 311

 

 

 ؼرام 51

 ؼرام 75

 ؼرام 51

 ؼرام 25

 رشة

 رشة

 

 25 بوزن قطعا ٌقطع ثم العظام عن وٌجرد الدجاج ٌنظؾ -0

 .الواحدة للقطعة ؼرام

 مع المدقوق والثوم الحامض وعصٌر الزٌتون بزٌت ٌنقع -2

 .الرؼبة حسب اكثر او تقرٌبا ساعتٌن مدة والبهار الملح

 .الطلب لحٌن صؽٌرة اشٌاش فً ٌشك -3

 .وٌنضج لٌحمر قوٌة نار على النباتً بالزٌت ٌقلى -4

 ٌوضع ثم فٌها نقع التً بالصلصات وٌطفؤ الزٌت من ٌصفى -5

 .لٌنضج الفرن فً

 .ساخنة وتقدم التقدٌم جاط فً وتوضع الاشٌاش ترفع -6

  .مقلٌة بطاطا حدة على معها ٌقدم -7

 .قلٌه بدل بالشٌش الدجاج شوي الممكن من: ملبحظة

 (74جدول رقم )  

 شٌش طاووق( 4-7) صورة
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 دجاج محشً –ب 

 دجاج محشً شرقًالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 0211دجاج وزن 

 ؼرام

 لحمة ؼنم مفرومة

 ارز

 بصل ناعم

 ماء او مرقة الأرز

 سمنة

 زبدة

 زٌت نباتً

                                                                                                                      بصل كو

 ٌزات

 جزر

 طحٌن

 لوز

 صنوبر

 فستق حلبً

 ملح

 بهار اسود ناعم حلو

 قرفة ناعمة

 واحدة

 

 ؼرام 211

 ؼرام 211

 ؼرام 51

 ؼرام 311

 ؼرام 75

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرام 51

 ؼرام 05

 ؼرام 31

 ؼرام 31

 ؼرام 31

 رشة

 رشة

 

 رشة

 

 .ٌكثؾ ثم جٌدا الدجاج ٌنظؾ -0

 .السمنة الٌه فتضاؾ طنجرة فً ٌوضع ثم وٌبهر ٌملح -2

 .بالاحمرار لٌبدأ الفرن فً ٌدخل -3

 من سمنته من وٌسقى الكوٌزات البصل الجزر، الٌه ٌضاؾ -4

 .وٌنضج جٌدا لٌحمر لاخر وقت

 .جانبا وٌوضع الطنجرة من الدجاج ٌرفع -5

 قلٌلب وٌحرك بالطحٌن الوعاء وٌرش السمنة من قسم ٌصفى -6

 .تؽلً وتترك المرقة او الماء من قلٌل الٌه ٌضاؾ ثم

 .الاستعمال لحٌن حدة على وتوضع تصفى -7

 .ساعة مدة الفاتر بالماء ٌنقع ثم جٌدا وٌؽسل الارز ٌنقى -3

 اللحمة الٌه فتضاؾ لٌشقر بالزبدة الناعم البصل ٌقلى -5

 .اٌضا لتحمر المفرومة

 وتقلب المقلٌة اللحمة الى وٌضاؾ الماء من الارز ٌصفى -01

 او والماء والقرفة البهار الملح، فٌضاؾ لٌنشؾ جٌدا

 .المرقة

 خفٌفة نار على لتؽلً قوٌة نار على الطنجرة توضع -00

 .وٌنضج الارز لٌنشؾ

 نار على وٌترك ٌقلب الارز، على ثقوب ظهور عند -02

 .تقرٌبا دقابق 5 مدة خفٌفة

 .الطلب لحٌن جانبا وٌوضع النار عن ٌرفع -03

 .وتقشر والفستق اللوز مثل القلوٌات تسلق -04

 ثم لتحمر النباتً بالزٌت الصنوبر مع هذه القلوٌات تقلى -05

 .التقدٌم لحٌن جانبا توضع

 ٌصؾ ثم الدجاج وٌقطع التقدٌم جاط فً الأرز ٌسكب -06

 .قهوف

 .المقلٌة بالقلوٌات الوجه برش -07

 .حدة على ساخنة ةالصلص تقدم -03

 

 (75جدول رقم )
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 دجاج محشً شرقً( 5-7) صورة                                      

 فتة دجاج –ج 

 فتة دجاجالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 0211دجاج وزن 
 ؼرام

 لبن رابب
 جزر
 كراث
 كرفس

 عود قرفة
 ثوم
 ارز
 زبدة

 سمنة لقلً الصنوبر
 صنوبر

 نعناع ٌابس
 فلفل احمر ناعم

 ملح
 خبز عربً

 واحدة
 
 ؼرام 0211
 ؼرام 51
 ؼرام 51
 ؼرام 51

 واحدة
 ؼرام 21
 ؼرام 411
 ؼرام 31
 ؼرام 51
 ؼرام 51

 رشة
 رشة
 رشة

 رؼٌؾ واحد

 فً طنجرة. وٌوضع ٌكثؾ ثم وٌنظؾ الدجاج ٌشوط -0
 على الزفرة وٌطفو لٌؽلً النار على وٌوضع بالماء ٌؽمر -2

 .الوجه
 .ثقوب ذي كفكٌر بواسطة الزفرة تنتزع -3
 تؽلً وتترك القرفة وعود الكرفس الكراث، الجزر، ٌضاؾ -4

 .لتنضج النار على
 .ساعة مدة الفاتر بالماء ٌنقع ٌم وٌؽسل الارز ٌنقى -5
 من المصفى الارز الٌها فٌضاؾ طنجرة فً الزبدة تذاب -6

 .وٌقلب الماء
 لٌنضج وٌترك والملح المحضرة المرقة الٌه تضاؾ -7

 .وٌنضؾ
 .عنه الماء لتخفٌؾ الناعم القماش من كٌس فً اللبن ٌوضع -3
 جٌدا وٌخفق عمٌق وعاء فً وٌوضع الكٌس من ٌرفع -5

 .الملح مع المدقوق الثوم الٌه مضافا
 للتقدٌم عمٌق وعاء فً والمكسر المحمص الخبز وضعٌ -01

 المفلفل الارز ثم الباقٌة المرقة من قسم الٌه فٌضاؾ
 .الثوم مع المخفوق واللبن والمفسخ المسلوق والدجاج

 والفلفل الٌابس والنعناع الوجه على المقلً الصنوبر ٌرش -00
 .الناعم الاحمر

 .سكبه بعد ساخنا فورا الطبق هذا بقدم -02

 (76جدول رقم )
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 دجاج فٌلما –د 

 فٌلما دجاجالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 0211دجاج وزن 

 ؼرام

 بصل كوٌزات

 سمنة

 صنوبر

 طحٌن

 عصٌر حامض

 ملح

 بهار حلو ناعم

 قرفة ناعمة

 

 واحدة

 

 ؼرام 311

 ؼرام 75

 ؼرام 41

 ؼرام 25

 ؼرام 31

 رشة

 رشة

 رشة

 الى ثمانٌة قطع.ٌنظؾ الدجاج وٌقطع  -0

 تلؾ القطع بالطحٌن وتقلى بالسمنة ثم توضع بالطنجرة. -2

ٌقلى البصل الكوٌزات بالسمنة نفسها وٌضاؾ الى قطع  -3

 الدجاج.

ٌقلى الصنوبر وٌضاؾ الى الدجاج وٌرش ما تبقى من  -4

الطحٌن وٌقلب قلٌلب ثم ٌضاؾ مقدار لتر من الماء او 

 المرقة.

رك تؽلى على نار خفٌفة ٌضاؾ الملح، البهار، القرفة، وتت -5

 دقٌقة تقرٌبا لتنضج. 31مدة 

ٌضاؾ عصٌر الحامض وتترك تؽلى ؼلوة واحدة ثم ترفع  -6

 عن النار وتقدم ساخنة مع ارز بشعرٌة على حدة.

 (77جدول رقم )

 شاورما دجاج -هـ 

 شاورما دجاجالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 التحضٌرطرٌقة  الوزن المقادٌر

 دجاج مسحب صافً

 عصٌر حامض

 زٌت زٌتون نباتً

 ثوم

 دهنة ؼنم

 بهارات شاورما

 ملح

 

 

 كٌلو 5

 

 ؼرام 411

 ؼرام 511

 ؼرام 051

 ؼرام 0111

 ؼرام 25

 حسب المذاق

ٌسحب الدجاج وٌسلخ جلده وٌقسم أربعة اقسام ثم تدق  -0

 كل قطعة بالساطور مع المحافظة على تماسكها.

بعصر الحامض وزٌت الزٌتون  تنقع القطع بعد دقها -2

ساعة  24والثوم المدقوق مع الملح والبهارات مدة 

 تقرٌبا.

قطع الدجاج الى سٌخ الشاورما وكل عدة طبقات من  -3

الدجاج توضع طبقة من الدهن المقطع رقٌقا حتى ٌنتهً 

 السٌخ.

 تشوي على شواٌة الشاورما الخاصة ثم تقطع رفٌعا. -4

العربً  تسكب فً صحن ضمن قطعة من الخبز -5

 وٌرافقها كبٌس، نعناع وصلصة الثوم.

 ملبحظة: ٌمكن لفها وتقدٌمها كسندوٌش.

 (73جدول رقم )
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 اللحوم:  -سابعا
 كفتة مشوٌة. -أ 
 كفتة بالطحٌنٌة. -ب 
 كفتة بالصٌنٌة.  -ج 
 لحم مشوي مشكل.  -د 
 كفتة مشوٌة –أ 
 

 كفتة مشوٌةالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 لحمة ؼنم
 بقدونس

 بصل للكفتة
 ملح

 بهار اسود ناعم حلو
 مقادٌر التابلة
 بصل جوانح
 بقدونس

 سماق ناعم
 طماطم حمراء
 زٌت نباتً
 خبز عربً
 نعناع
 ملح

 بهار اسود ناعم حلو
 

 ؼرام 751
 ؼرام 51
 ؼرام 75

 رشة
 رشة
 
 ؼرام 051
 ؼرام 011

 رشة
 ؼرام 211
 ؼرام 51

 رؼٌؾ واحد
 ؼرام 011

 رشة
 رشة

 ناعما فرما وتفرم الساعد او الرقبة من الؽنم لحمة تإخذ -0
 .الماكنة على

 .اللحمة الى ٌضاؾ ثم جدا ناعما وٌفرم البصل ٌقشر -2
 .اللحمة الى وٌضاؾ ناعما ٌفرم ثم البقدونس ٌنقى -3
 .جٌداً  وتدعك القرفة البهار، الملح، ٌضاؾ -4
 العرٌضة الشوي اسٌاخ الى اصابع بشكل ةاللحم تشك -5

 .بالٌد وتضؽط
 او الفحم على وتشوى بالزٌت المحضرة الكفتة تدهن -6

 .المشواة
 بشكل متساوٌة اقسام خمسة العربً الخبز رؼٌؾ ٌقطع -7

 وتزٌن ضمنها المشوٌة الكفتة اشٌاش وتوضع مثلث
 .ساخنة تقدمو المرافقة بالتابلة

 فركه ثم جوانح وفرمه البصل بتقشٌر التابلة تحضر -3
 .والسماق البهارات بالملح،

 الطماطم وتضاؾ خشنا المفروم البقدونس الٌه ٌضاؾ -5
 .صؽٌرة مربعات المقطعة

 الأخضر. النعناع بعنوق الكفتة تزٌن: التقدٌم عند -01

 (75جدول رقم )
 

 

 كفتة مشوٌة( 6- 7) صورة      
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 كفتة بالطحٌنٌة –ب 

 بالطحٌنٌةكفتة المقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 لحمة ؼنم

 بقدونس

 بصل

 طحٌنٌة

 عصٌر حامض

 بصل مقطع جوانح

 سمنة

 ملح

 بهار اسود ناعم حلو

 قرفة ناعمة

 ؼرام 751

 ؼرام 51

 ؼرام 75

 ؼرام 251

 ؼرام 011

 ؼرام 051

 ؼرام 51

 رشة

 رشة

 رشة

 .والبقدونس البصل مع ناعما بالماكنة اللحمة تفرم -0

 .جٌدا وتدعك رات،االبه الملح، ٌضاؾ -2

 .صؽٌرة مدورة اقراص او كبٌرة كتل بشكل تقرص -3

 .صٌنٌة فً وتوضع بالسمنة تقلى -4

ثم  لٌذبل السمنة من الباقً القسم فً الجوابح البصل ٌقلى -5

 ٌضاؾ الى اللحمة.

 على توضع ثم والماء الحامض بعصٌر الطحٌنٌة تمزج -6

 .لتؽلً وتحرك النار

 لتنشؾ الفرن الى وتدخل الكفتة فوق تسكب تؽلً عندما -7

 .ساخنة وتقدم النار عن ترفع ثم جٌدا

 (31جدول رقم )

 كفتة بالصٌنٌة –ج 

 كفتة بالصٌنٌةالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 لحمة ؼنم
 بقدونس
 بصل
 سمنة
 بطاطا
 طماطم

 معجون طماطم
 ملح
 ناعم حلوبهار اسود 

 قرفة ناعمة

 ؼرام 751
 ؼرام 51
 ؼرام 75
 ؼرام 211
 ؼرام 0111
 ؼرام 511
 ؼرام 31

 رشة
 رشة
 رشة

 مع ناعما وتفرم الساعد او الرقبة من الؽنم لحمة ٌإخذ -0
 .والبقدونس البصل

 .جٌدا وتدعك البهارات الملح، ٌضاؾ -2
 .صٌنٌة فً توضع بالسمنة وتقلى مدورة اقراصا ٌتقرص -3
 شرحات وتقطع ثانٌة مرة تؽسل ثم وتقشر البطاطا تؽسل -4

 المقلٌة الكفتة فوق وتصؾ السمنة من الباقً بالقسم وتقلى
 .للزٌنة الكمٌة بربع الاحتفاظ

 .البطاطا فوق وتصؾ شرحات وتقطع الطماطم تؽسل -5
 فوق وٌسكب المرقة او بالماء الطماطم معجون ٌذوب -6

 .ساخنة وتقدم لتنضج وتخبز الفرن الى تدخل ثم الكفتة
 .باردة تقدم -7

 (30جدول رقم ) 
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 لحم مشوي –د 

 لحم مشوي مشكلالمقادٌر لخمسة اشخاص                            

 طرٌقة التحضٌر الوزن المقادٌر

 ؼنم سم بسكات
 بٌض ؼنم
 كلبوي ؼنم

 كبد عجل او ؼنم
 لٌة ؼنم

 بصل كوٌزات
 زٌت نباتً
 خبز عربً
 نعناع
 ملح

 بهار اسود ناعم حلو
 ناعمةقرفة 

 ؼرام 211
 ؼرام 211
 ؼرام 211
 ؼرام 211
 ؼرام 051
 ؼرام 211
 ؼرام 511

 رؼٌؾ واحد
 ؼرام 51

 رشة
 رشة
 رشة

 وتقطع الاعصاب منه نالفٌلٌ اي الؽنم سم بسكات تنظٌؾ -0
 .الواحدة للقطعة ؼرام 25 بوزن قطعا

 .الواحدة للقطعة ؼرام 25 بوزن وٌقطع الؽنم بٌض ٌقشر -2
 .للقطعة ؼرام 25 بوزن وتقطع الكلبوي تقشر -3
 .للقطعة ؼرام 05 بوزن الؽنم لٌة تقطع -4
 ؼرام 25 بوزن قطعا وٌقطع الؽنم او العجل كبد ٌقشر -5

 .الواحدة للقطعة
 .اعلبه المذكورة اللحوم كل وتبهر تملح -6
 الكبد، من قطعة على شٌش كل ٌحتوي اسٌاخ الى تشك -7

 بصلة الى بالإضافة الؽنم ولٌة الكلبوي اللحمة، البٌض،
 .صؽٌرة

 .الشواٌة او الفحم على وتشوى بالزٌت تدهن -3
 عابالنعن وتزٌن ًالعرب الخبز من قطعة ضمن تقدم -5

 .ساخنة وتقدم الاخضر

 (32جدول رقم ) 

 ج

 

 لحم مشوي مشكل( 7-7) صورة
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 السابعأسئلة الفصل 

 عدد أنواع المقبلبت ثم حضر طبق واحد منها. -0

 حضر طبق واحد منها.عدد أنواع السلطات ثم  -2

 عدد أنواع الشوربات ثم حضر طبق واحد منها. -3

 عدد أنواع المعجنات والأرز ثم حضر طبق واحد لكل منهما. -4

 عدد أنواع الٌخنات ثم حضر طبق واحد منها. -5

 عدد أنواع اطباق الطٌور ثم حضر طبق واحد منها. -6

 عدد أنواع اطباق اللحوم ثم حضر طبق واحد منه -7
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 الثامنالفصل 

 السلامة المهنية                                           

إن العمل بالمطبخ ٌعرض الكثٌر من العاملٌن به للمخاطر والإصابات من جروح         

وحروق شابعة. مع ذلك فإن العمل فً المطبخ عادة ما ٌعتبر عملب آمنا بالمقارنة بكثٌر من 

 الأخرى.الأعمال فً المواقع 

إن الكم الهابل من المعدات الشدٌدة السخونة والآلات التً تعمل بسرعة عالٌة بالإضافة         

إلى مشؽولٌة العاملٌن بالمطبخ فً أعمالهم ذلك ٌحتم على كل فرد ٌعمل فً المطبخ أن ٌكون 

 على درجة كبٌرة من الوعً والانتباه لقواعد السلبمة المهنٌة.

 : الحروق- 

 القبض على أي مقبض للؤوانً بالٌد العارٌة لا بد من استخدام فوطة جافة.تجنب  .0

 عند نقل الأوانً الثقٌلة للطعام الساخن ٌجب طلب المساعدة. .2

عند ملا الطاسة بدرجة تحتمل منها تساقط الطعام الساخن، وأٌضا المحافظة على  .3

عن نار المقد  مقبض الطاسة بعٌدا عن الممرات التً لا ٌعثر بها الآخرون وبعٌدا

 .المشتعل

الاحتراس عند وضع الطعام فً الذهن الساخن حتى لا ٌصاب العامل ب رداد الدهن  .4

 .الساخر وأٌضا أبعاد أي سوابل عن الطاسة التحمٌر أو القلً العمٌق

 .تجفٌؾ الأطعمة قبل وضعها فً دهون القلٌل .5

 .ملالحذر عند فتح أجهزة البخار وتجنب رفع الؽطاء بالقرب من العا .6

 .ارتداء الاكمام الطوٌلة و اجاكٌت ذات الصدر المزدوج والحذاء الثقٌل .7
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 :الحرابق- 

 .معرفة أماكن أجهزة الإطفاء الحراق وكٌفٌة استخدامها .0

 .استعمال أجهزة الإطفاء المناسبة لكل درجة من درجات الحرابق .2

 .زالة الدهون أول بؤول فً كافة المعداتإ .3

 .المحددة لذلك عدم التدخٌن إلا فً الأماكن .4

 .أن تكون منافذ الخروج خالٌة دابمة من العقبات .5

فً حالة سماع صوت الإنذار بالحرابق تطفا جمٌع مواقد الؽاز وتفصل الكهرباء عن  .6

 .الأجهزة الكهربابٌة قبل ترك المكان

 

 : القطوع- 

 .ٌجب الانتباه والحذر عند استخدام السكٌن أو جهاز التقطٌع .0

 .السكٌن أثناء سقوطعدم محاولة التقاط  .2

 .تمسك السكٌن بالطرٌقة الصحٌحة وتوضع فً الجراب فً حالة عدم استخدامه .3

الأدوات القابلة للكسر مثل الزجاج تحفظ بعٌدا عن الأماكن الإنتاج وتستبعد المشروخ  .4

 .منها

 .ٌجب استخدام لوحة خشب للتقطٌع مع وضع فوطة مبللة أسفلها لمنع انزلاقها .5

 

 السقوط :- 

 .من أن تنظؾ السوابل التً تسقط على الأرض فور سقوطهالابد  .0

 .لابد من وضع ملح على المنطقة المنزلقة لٌقلل من الانزلاق الحٌن تنظٌؾ المكان .2
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 .أن ٌكون الانتقال من مكان لآخر بالمشً ولٌس بالجري .3

 .استعمال السلم الآمن ولا ٌستعمل الكراسً أو صفوؾ الصنادٌق .4

 -:معدات والأجهزةالإصابات الناتجة عن ال 

 .عدم استعمال أي معدة أو جهاز قبل التؤكد من معرفة طرٌقة تشؽٌلها .0

 .عدم رفع الطعام من أي مهد أثناء تشؽٌله .2

 .فصل الوصلبت الكهربابٌة لأي معدة قبل فكها وتنظٌفها .3

 .التؤكد من أن مفتاح التشؽٌل الكهربابً مؽلق قبل توصٌل المعدة بالتٌار الكهربابً .4

 أو استخدام المعدات الكهربابٌة أو مفاتٌحهاعدم لمس  .5
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 الثامنالفصل أسئلة 

 ما هً الأمور التً ٌجب على كل فرد ٌعمل فً المطبخ أن ٌكون على درجة كبٌرة من :0س

  ؟الوعً والانتباه لها عددها

 ؟عدد القواعد التً ٌجب أن ٌتجنبها العامل فً المطبخ لوقاٌته من الحروق :2س

 ؟عدد القواعد التً ٌجب أن ٌتجنبها العامل فً المطبخ لوقاٌته من الحرابق :3س

 ؟عدد القواعد التً ٌجب أن ٌتجنبها العامل فً المطبخ لوقاٌته من السقوط :4س

 ؟ما هً القواعد الأساسٌة لتجنب الإصابات الناتجة عن المعدات والأجهزة :5س
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 التاسعالفصل 

  ن الاتكيت

 أولا" :اتكٌت الحوار وفن الأصؽاء:

ٌعتبر الحوار من الوسابل الأساسٌة للتواصل، وهو أسلوب لكسب الآخرٌن فً حال استخدامه بالطرٌقة   

الصحٌحة، وفً حال استخدامه بطرٌقة خاطبة، فسوؾ ٌإثر سلباً فً العلبقات بٌن الناس، لذا ٌجب اتّباع 

اك عدّة قواعد للحوار بلباقة، أصول اللباقة، ومراعاة مكانة الآخرٌن والمفردات المُستخدمة عند الحوار، وهن

 وهً كما ٌؤتً :                                                 

بدء الحدٌث بالتحٌة والترحٌب بالأشخاص المُستمعٌن و عدم التحدث بسرعة، بل اعتماد سرعة معتدلة  -0

 فضلب"عن ترك مسافة جٌدة بٌن المُتحدث والمُستمع.

 الأحادٌث إلّا فً الحالات الطاربة                               الابتعاد عن مُقاطعة  -2

 . عدم التحدث عن الذات بشكل كبٌر. والابتعاد عن التصنُّع فً الحدٌث               -3

اختٌار العبارات المُناسبة لكل مُناسبة و التؽاضً عن هفوات الشخص المُتحدث فً حال حدوثها.  -4

 حال حدوثها.                                   والإقرار بالأخطاء فً

عدم استخدام العبارات الجارحة، بل ٌجب التمعّن بالتفكٌر قبل التكلمّ و استخدام الكلمات التً تدُل على  -5

 الأدب، واللطؾ، والذوق.                                     

                                  عدم التحدث فً حال وجود طعام فً الفم.          -6

 عدم التحدث بلؽُة أجنبٌة فً حال لم ٌكن ٌستخدمها المستمعون للحدٌث         .-7 

 الابتعاد عن احتكار الحدٌث                                                          . -3

                           النظر إلى الشخص الذي ٌتمّ التحدث معه، أو توزٌع النظرات فً حال التحدّث مع أكثر من شخص.                                         -15

 التحدّث بوضوح وهدوء و عدم رفع الكُلفة مع الآخرٌن.                          -01

صٌة بٌن الذات والطرؾ    المتطفل، مع الرد على أسبلته المحرجة بردود ٌفضّل وضع حدود شخ -00

 مؽلقة وؼٌر واضحة                                       

 اللباقة أساس فً الحدٌث، مهما اختلفت الآراء -02
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 .ٌجب البعد عن القفز من موضوع لآخر بطرٌقة مفاجبة وسرٌعة، لأن ذلك ٌفقد التركٌز03

ٌّة، مع الالتزام بالصمت فً حالة عدم وجود أحادٌث ٌجب الا04 متناع عن الخوض فً الأمور الشخص

 ٌمكن مناقشته

 الأصؽاء:                                                                               ثانٌا "فن   

تقترن مهارة الحدٌث بمهارة الاصؽاء، بحٌث تتبادل الأدوار ما بٌن الشخص المتحدث والشخص المُستمع  

عند تبادل الحدٌث، وتتطلب مهارة الاصؽاء التركٌز على حدٌث الشخص المرسل لٌتسنى للشخص المُستمع 

عند الاستماع للآخرٌن،  الإجابة والمشاركة بالحدٌث بشكل إٌجابً، وهناك عدّة آداب وأصول ٌجب اتباعها

 وهً:                 

ٌُعتبر المُستمع الجٌد متحدِثاً جٌداً.          -0  الاصؽاء للشخص المُتحدِث جٌداً، بحٌث 

 عدم تصحٌح أخطاء الشخص المُتحدث أمام الآخرٌن.                                 -2

ٌحة، إلّا إذا طُلِبت مشاركة الشخص       المستمع بالحدٌث، عدم الإكثار من الأسبلة و عدم تقدٌم النص -   3

                     ولو بِقدرٍ بسٌط. طرح الأسبلة عن الموضوع، ممّا ٌدل على اهتمام السامع وانتباهه لما ٌقوله الشخص                                 

ٌُساهم فً إبداء الاهتمام بالمتحدّث-4  التواصل البصري 

 

                       

 )صورة تبٌن اتكٌت الحوار وفن الأصؽاء (                               
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ٌّة: ثالثا": مفهوم   الأسبق

ٌّة  ٌّة بالػ الأهم سمً والاجتماعً، فالالتزام بنظام الأسبق م بٌن الشخصٌات على الصعٌد الرَّ هً حق التقدُّ

 وحرص حٌث ٌجب مراعاتها وتطبٌقها بدقّة

 

 

ٌّات: رابعا "أنواع     وقواعد الأسبق

م -0 ٌّة بٌن الرإساء والملوك منها قدَّ ة أسس لتنظٌم الأسبق ٌّة الرإساء والملوك: كان ٌوجد فً الماضً عدَّ أسبق

الاستقلبل أو عدد السكّان أو النظام الملكً على النظام الجمهوري ولكنَّها فً الوقت الحالً مرفوضة. إنّ 

ه مٌثاق القاعدة  ٌّة لرإساء الدول تستند إلى مبدأ المساواة بٌن الدول المستقلَّة والذي أقرَّ اهنة فً الأسبق الرَّ

الأمم المتحدة، وٌجب أن نتذكر بؤنَّ ربٌس الدولة الضٌؾ ٌتقدم على ربٌس الدولة المضٌؾ بصرؾ النظر 

 عن اعتبارات القدم.

ٌّة الوزراء وكبار الموظفٌن: تحدّد  -2 ٌّة الوزراء على وفق المرسوم بتشكٌل الوزارة ولكل بلد أسبق أسبق

ٌّتهم استناداً إلى المركز الذي  ٌّة ، أمّا كبار الموظفٌن فً الدولة تحدد أسبق أسلوب خاص فً تحدٌد الأسبق

ٌشؽلونه ثم إلى مرتبتهم فً هذا المركز إلى قدمهم فً هذه المرتبة، وإذا انتمى موظؾ لأكثر من فبة ولقب 

ٌّته فً الفبة العلٌا.فتك  ون أسبق

ٌّة الأزواج والزوجات: إنَّ أزواج ربٌسات مجلس الوزراء أو الوزٌرات والموظفات اللواتً ٌشؽلنَ  -3 أسبق

ٌّتهم حسب الوظٌفة التً ٌشؽلونها فً  ٌّة الزوجات، حٌث تحدد أسبق منصباً كبٌراً فً الدولة لا ٌتمتعون بؤسبق

ة إذا  ٌّة خاصَّ لم ٌكونوا موظفٌن. حٌث ٌجب الأخذ بعٌن الاعتبار احترام مركز الزوجة الدولة أو أسبق

ٌّة موظفً الدولة البارزٌن ومراعاة الأعراؾ والتقالٌد المحلٌة وعلٌه ٌجب أن  سمً مع عدم المساس بؤسبق الرَّ

 نراعً تقدٌم السٌدات على الرجال بحٌث ٌوضع السٌدة ثمَّ الرجل.

 :علبقات الأجتماعٌةقواعد الأسبقٌات فً الأماكن وال - أ

ا عشرات الأشخاص ما بٌن أصدقاء وزملبء وأقارب ومعارؾ وجٌران، وتقتضً  ًٌ نقابل ٌوم

الفطرة السلٌمة مراعاة الآداب العامة فً التعامل مع المجتمع الذي تعٌش فٌه وتتفاعل مع 

أفراده. وبٌنما تتؽٌر قواعد الآداب من ثقافة إلى أخرى، فعلى سبٌل المثال وضع أحد الرجلٌن 

بمثابة استهزاء بالشخص الجالس أمامك فً الثقافة العربٌة، لكنها لٌست كذلك فً  فوق الأخرى

الثقافة الأجنبٌة، ٌجب الالتزام بالعرؾ السابد. كما أن الالتزم بالقواعد العامة أو الإتٌكٌت لٌس 

من منطلق إلزامً، وإن كان كذلك فعلًب كضرورة اجتماعٌة، لكنه ٌضفً علٌك أٌضًا كارٌزما 

 لناس فٌك، وفٌما ٌلً أهم  قاعدة إتٌكٌت ٌجب معرفتها فً الحٌاة الاجتماعٌة:تحبب ا
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. الحدٌث مع الجماعة كاملة إذا كنت برفقة مجموعة من ثلبثة أشخاص، فلب تتناجى مع 0

أحدهما فً حضرة الثالث لأن ذلك ٌحزنه، وانتظر حتى تكون بمفردك مع الشخص الذي ترٌد 

 ٌد لأحد الاطلبع علٌه.التحدث إلٌه فً أمر ما لا تر

عدم الإسراؾ فً العطور الإسراؾ صفة مذمومة، والمشكلة فً الإسراؾ فً وضع . 0 

العطور أنها قد تإذي البعض ممن لدٌهم حساسٌة، وقد ٌحرجون من إبلبؼك بذلك أو ٌنسحبون 

 تحت أي حجة أخرى.

ٌن ولا نتحسس . احترام الخصوصٌة اذ ان الخصوصٌة خط أحمر، فلب نتجسس على الآخر3 

أخبارهم، وقد ٌتفق كثٌرون على الخصوصٌة من حٌث المبدأ، لكن عند التطبٌق، قد تجد بعض 

الممارسات، وإن كانت لا إرادٌة، تناقض هذا، كؤن ٌطلع أحدهم على هاتفك فً المواصلبت 

 العامة، أو ٌصر أحدهم على سإالك عن راتبك رؼم أنك تتهرب من الإجابة. 

اعٌد إذا اتفقت مع أحدهم على اللقاء الساعة الخامسة مساءً، فاحضر الساعة . احترام المو4 

الخامسة ولٌس بعدها، من أفضل الصفات التً ٌتحلى به الفرد أن ٌكون صادق الوعد، كما أنك 

 بتؤخرك تترك انطباعًا لدى الشخص الآخر أنك لا تقدر وقتك ولا وقته أٌضًا.

الباكر كً لا تزعج الآخرٌن فور استٌقاظهم من .  اخفض صوتك لا سٌما فً الصباح 5 

النوم. اخفض صوتك أٌضًا حٌن التحدث فً الهاتؾ فً الأماكن العامة، فلب أحد ٌرٌد الاستماع 

 إلى المكالمة وسط الضوضاء فضلًب عن مشاركة المعلومات الشخصٌة دون قصد

دة نشر الأسرار . عدم نشر الأسرار مع انتشار وسابل التواصل الاجتماعً، جرت عا6 

الشخصٌة للفرد أو الأسرة على وسابل التواصل الاجتماعً، مع الإسراؾ فً نشر الصور 

الشخصٌة، ومع أنه لا مانع من إشراك المجتمع فً بعض أمورك أو نشر بعض الصور من 

 باب التآلؾ، 

هذه  . الإنصات عندما تجد أحدهم ٌتحدث فانتظر حتى ٌفرغ من حدٌثه، وبٌنما نتفق على7. 

القاعدة، فإننا أحٌانًا نخالفها بلب وعً منّا، مما قد ٌضعنا فً مؤزق أن ٌتجاهلنا الشخص أو أن 

 ٌقطع حدٌثه خجلًب. 
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. مراعاة منصات التواصل الاجتماعً عندما ٌكون صدٌقك متاحًا أونلبٌن على الإنترنت، 3 

اٌقك مهما كان مستوى فذلك لا ٌعنً بالضرورة أنه مستعد للحدٌث معك، وهذا ٌنبؽً ألا ٌض

علبقتك به. فؤنت لا تعلم ما ٌفعله الآن على الجانب الآخر من الشاشة، ولا فكرة لدٌك إن كان 

 راؼبًا حقا فً الحدٌث أم لا. 

وضع الهاتؾ صامتًا إذا كنت فً اجتماع أو فً لقاء، ٌجب أن تضع الهاتؾ فً وضع  .5 

 . صامت بحٌث لا ٌقطع حبل أفكار الحاضرٌن برنٌنه

التؤنً فً الحفلبت إذا كنت فً مؤدبة طعام أو حفل، فلب تسارع إلى خطؾ الطعام فقد  01.

ٌكون شخص آخر على وشك سحبه دون أن تلبحظ. لا ٌعنً "خطفك" للطعام أنك جشع ، 

ا فً أثناء المزاح مع المعارؾ.  ًٌ  وإنما فً الؽالب ٌكون تصرفًا لا إراد

ب الوقوؾ فً قارعة الطرٌق لأن ذلك ٌعٌق حركة عدم الوقوؾ فً وسط الطرٌق تجن .00

المارة، وقد ٌكون ذلك مخالفًا للقانون فً بعض الأحٌان أو حتى ٌضعك فً مواقؾ محرجة 

 كثٌرًا. 

. النظر إلى من تتحدث إذا كنت تتحدث إلى شخص ما، فلب تنظر إلى الهاتؾ وأنت تحادثه 02

ه، كما انّ التحدٌق فٌه ٌعدّ مبالؽًا بعض الشًء، أو تنظر بعٌدًا، فتلك إشارة على عدم اهتمامك ب

احرص على استخدام التواصل البصري بشكل متوازن ٌضمن لك حوارًا فعّالاً واحترامًا 

 متبادلاً.

. الاقتصاد فً التواصل مع الآخرٌن على الإنترنت جُعلت وسابل التواصل الاجتماعً 03 

فً عباراتك، ولٌس فً تعاملك ذاته، مع لزٌادة التفاعل بٌن الناس، لكن ٌجب أن تقتصد 

الآخرٌن ممن تعرفهم معرفة إلكترونٌة فقط. على سبٌل المثال، إن كنت تعلم أن شخصًا ما 

ٌّة أولاً  دون أن تنتظر حتى ٌرد واكتب  ٌمتلك معرفة ما وترٌد أن تسؤله عنها، ألقِ علٌه التح

بالمعنى ثمّ اشكره على رده سإالك بؤقل عدد من الكلمات مع الحرص على عدم الإخلبل 

 مسبقًا.

. المحافظة على المساحة الشخصٌة عندما تقابل أحدهم للمرّة الأولى، حافظ على مسافة 04 

 نصؾ متر إلى متر ولا تلتصق به لاسٌما إذا كان ذلك الشخص من الجنس الآخر. نحو 
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ذا سٌقربك فه . تجنب الؽٌبة لا تتصور أنك إذا اؼتبت شخصًا فً حضرة شخص آخر 05 

منه، بل على الأرجح قد ٌقلق منك هذا الشخص من أن تؽتابه هو أٌضًا فً حضرة ؼٌره، حتى 

 وإن كنت تتحدث فً صالح الشخص الذي تتحدث معه.

. تذكر الناس بؤسمابهم أكثر ما ٌحب كثٌر من الناس سماعه هو أسمابهم، تجنب أٌضًا 06 

عد توطد العلبقة، وتذكر أنه لٌس شرطًا أن إطلبق الألقاب على الأشخاص سوى بحذر شدٌد ب

 فلبنًا ٌطلقون علٌه اسمًا ما، أنه سعٌد به.

. عدم الإشارة بالإصبع إذا كنت تشٌر إلى شخص ما، فلب تشر إلٌه بإصبعك وإنما براحة 07 

 ٌدٌك، فهذا أكثر أدبًا، وتبدو به بمظهر الشخص الواثق من نفسه ؼٌر المتعالً على الآخرٌن.

بتسامة لا تعبس فً وجه الآخرٌن، فلب أحد ٌحب ذلك، وقبل كل شًء، تذكّر أنّ . الا03 

 تبسمك فً وجه أخٌك صدقة. 

. مسك الباب لمن بعدك عند مرورك مع عدة أشخاص عبر باب وكنت أولهم، فبادرة طٌبة 05 

. عدم البصق من أسوأ العادات أن ٌبصق المرء أمام 21منك أن تمسك الباب لمن بعدك. 

خرٌن وبخاصة دون استخدام أي منادٌل، الذهاب إلى مكان منعزل أو الحمام لاستخدام الآ

 المندٌل أفضل.

. مراعاة الألقاب الرسمٌة ٌكثر فً الثقافة العربٌة استخدام الألقاب قبل الاسم حتى مع 20 

مع  الأشخاص الذٌن نعرفهم جٌدًا، مثل الطبٌب أو المهندس فلبن، والأحرى أن تستخدم الألقاب

 من لا تعرفهم جٌدًا أو بٌنك وبٌنهم علبقة رسمٌة. 

. مراعاة آداب الطعام من آداب الطعام المنسٌة أن الأصؽر سنًا هم من ٌسارعون إلى 22 

 الولٌمة، وآخر من ٌقومون عنها وذلك احترامًا للكبار.

. المبادرة بالمساعدة إذا وجدت زمٌلك بحاجة إلى المساعدة وهو ٌلم أنك قادر على 23 

 مساعدته، فلب تنتظر حتى ٌطلب منك، وبادر بمساعدته إن كان وقتك ٌسمح بذلك. 

. نظؾ أدوات الصالة الرٌاضٌة ٌإدي التمرٌن فً صالات الألعاب الرٌاضٌة )الجٌم( إلى 24 

 ب أن تحتفظ بمنشفة ومنظؾ لتنظٌؾ الأدوات التً تستخدمها.التعرق الشدٌد، ولذلك ٌج
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 . تجنب الجدال الجدل ؼٌر محبب، فحاول تجنبه حتى وإن كنت محقًا 25 

 

فً التوقٌع على المعاهدات أو الاتفاقٌات المتعددة  بٌن الدول:الرسمٌة  اتالأسبقٌّ  قواعد - ب

ة طرق منها:  الأطراؾ أو الثنابٌة تتبع عدَّ

الاتفاقٌات بنسخ تعادل أعداد الدول المشاركة حٌث توقِّع كل  قفً هذه الطرٌقة تطبأولاً: طرٌقة التناوب  

 دولة فً المركز الأول من النسخة التً ستحتفظ بها تلك الدولة.

ٌّة    ٌتم التوقٌع حسب الحرؾ الأول الذي ٌبدأ به أسم الدولة الرسمً. ثانٌاً: طرٌقة الأبجد

ٌّةثالثا":  ة إلى الدولة المضٌفة على   فً المإتمرات الأسبق ٌَّة العامَّ فً المإتمرات تمنح الرباسة والسكرتار

سبٌل المجاملة وفً المإتمرات الدولٌة والإقلٌمٌة تكون الرباسة بالتناوب، وعلٌه ٌجب أن تكون درجة 

ا عن مقر الاجتماع فٌمكن عقده بالتناوب لدى كل الأطراؾ أو الاتفاق على عقدها  رإساء الوفود متساوٌة. أمَّ

 .فً مقر محاٌد حٌث ٌفضّل أن تكون المابدة المستدٌرة متوافرة لحسم أماكن الصدارة

 

ٌقوم أهل اللؽة بتعرٌؾ الألقاب على أنها الأسم الموضوع بعد الإسم الأول سواء  لألقاب وأنواعها :ا -ج 

 : للتشرٌؾ أو التعرٌؾ 

  لقب صاحب الجلبلة -0

والأباطرة والسلبطٌن، وٌقال جلبلة السلطان، أو  الملوك ٌستخدم لمخاطبة والاشارة إلىهو لفظ  

جلبلة الملك، أو جلبلة الإمبراطور، كما ٌقال جل جلبله أي عظم جلبله، كما ٌقال أٌضا أجله ومعناها 

 .0536اللقب فً عام عظمه، وتم الاستؽناء عن ذلك 

 لقب صاحب الفخامة -2

إلى رإساء الجمهورٌات، وٌقال فخامة الربٌس وفخامة ربٌس الجمهورٌة، كما ٌقال  للئشارةهو لفظ ٌستخدم 

 .السٌد الربٌس وسٌادة الربٌس

 لقب صاحب السمو -3

فلبن، وأٌضا  ٌستخدم ذلك اللفظ لمخاطبة الأمراء من العابلبت المالكة، ، وصاحب السمو الملكً الأمٌر 

 .ٌقال صاحب السمو الشٌخ فلبن

 لقب دولة -4

https://www.almrsal.com/post/563201
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وهو اللفظ المستخدم للتحدث إلى ربٌس الوزراء وٌقال دولة الربٌس، ودولة ربٌس الوزراء، ومن 

 .الممكن أن ٌقصد باللقب أكبر مسإول فً الدولة بعد السلطان أو الملك أو ربٌس الجمهورٌة

 

  لقب معالً -5

الوزراء ومن فً مستواهم، من الذٌن ٌتقلدون المناصب الرفٌعة، حٌث ٌقال ٌستخدم ذلك اللفظ لمخاطبة 

 .صاحب المعالً أو معالً الوزٌر

  لقب سعادة -6

وٌقال أو نواب البرلمان، أو أصحاب المناصب العلٌا فً الدولة،  السفراء هو أحد الألفاظ التً ٌشار بها إلى 

 .له سعادة النابب، أو سعادة السفٌر

  لقب سماحة -7

، بالإضافة إلى  هو واحد من الألفاظ التً تشٌر إلى علماء الدٌن الإسلبمً أصحاب المناصب العلٌا مثل

 قاضً القضاة، 

 لقب فضٌلة  -3

 هو اللفظ الذي ٌستخدم للئشارة إلى علماء الدٌن الإسلبمً، وأصحاب المناصب الرفٌعة 

 

 أتكٌت الهداٌا  -خامسا

  تقدٌم الهداٌا  -5

ٌبحث الشخص دابماً عن طرٌقة لتقدٌم الهداٌا القٌمة للؤشخاص المقربٌن الٌه وٌكون هدفه الربٌس هو أن 

لتكون الهدٌة هى الأكثر تمٌزاً وتُقدم  اتٌكٌت تقدٌم الهداٌا تنال هذه الهداٌا إعجابهم. اذ ٌجب إتباع بعض

ى الهدٌة؟ ٌختلؾ اتٌكٌت تقدٌم الهداٌا على حسب العدٌد من العوامل والشروط، فعلى بشكل ٌلٌق بمقدم وبمتلق

سبٌل المثال تقدٌم هدٌة تتماشى مع ذوق شخص بظروؾ معٌنة تختلؾ عن نوع الهداٌا لشخص آخر فى 

 .ظروؾ أخرى وبشخصٌة أخرى

ٌة إلى أخرى، ومن متلقى هدٌة إلى تقدٌم الهداٌا وإٌجاد أفكار لتقدٌم الهداٌا من الأمور التى تختلؾ من شخص

آخر. لاختٌار هدٌة ممٌزة ٌجب فً البداٌة معرفة متلقً الهدٌة والتعرؾ على شخصٌته بشكل جٌد، لتتمكن 

من تقدٌم الهدٌة المثالٌة له. أما إذا صعب علٌك تحدٌد شخصٌة متلقى الهدٌة، حاول بقدر الإمكان اختٌار 

 .هداٌا تتماشى مع الذوق العام

https://www.almrsal.com/post/728083
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  ٌت تقدٌم الهداٌااتٌك -0

 

لتكون هدٌتك أكثر تمٌزاً وانفراداً، حاول الالتزام باتٌكٌت تقدٌم الهداٌا. وخاصة أن اتٌكٌت تقدٌم الهداٌا هى 

بعض الخطوات البسٌطة للؽاٌة ولكنها ستمكنك من اختٌار هدٌة مناسبة بكل سهولة وتقدٌمها بشكل أنٌق 

 .ٌتماشى مع متلقً الهدٌة

 :أهم اتٌكٌت تقدٌم الهداٌا الهداٌا بشكل عام، هى تقدٌم الهدٌة بشكل ممٌز وأنٌق. ومناتٌكٌت تقدٌم 

 إزالة خانة السعر من على الهدٌة بطرٌقة لطٌفة من دون إظهار مكان الثمن. 

 تقدٌم الهداٌا فى علبة أنٌقة أو تؽلٌفها بشكل جٌد، لتعبر عن جمال الهدٌة الموجودة بداخلها. 

  متلقً الهدٌة، وتقدٌم هدٌة تتماشى معه. فعلى سبٌل المثال، هدٌة مُقدمة لمدٌرك فً التؤكد من هوٌة

 .العمل تختلؾ عن هدٌة لأحد أصدقابك

 أن تكون الهدٌة مُقدمة بشكل مفاجا. 

 اختٌار أفضل الهداٌا تتماشى مع اتٌكٌت الهداٌا

ن هذه الهدٌة. و كٌفٌة اختٌار الهدٌة وٌختلؾ اتٌكٌت تقدٌم الهداٌا على حسب متلقً الهدٌة والهدؾ النهابً م

وهناك بعض أنواع الهداٌا التى تصلح لتقدم   وتقدٌمها مع احترام التقنٌات المُتبعة فى اتٌكٌت تقدٌم الهداٌا

 .ٌلً  وهً كما لمختلؾ الأشخاص باختلبؾ مكانتهم

 هداٌا لزملبء العمل - أ

راً بسبب تعدد المناسبات والرؼبة فى مشاركة من أكثر الهداٌا التى تحتاج إلى البحث عنها مراراً وتكرا

اللحظات السعٌدة مع كل شخص من زملببك فى العمل. ولكن عند اختٌار هدٌة علٌك التؤكد من أنها تتماشى 

 .مع اتٌكٌت تقدٌم الهداٌا، من خلبل معرفة سبب الهدٌة وفى أى مناسبة

ابل المختلفة، وخاصة عند تقدٌم الهدٌة لأحد حاول الابتعاد عن الهداٌا التً قد تحمل بعض المعانى والرس

زملببك فى العمل من الجنس الآخر. اعتمد اختٌار هداٌا بسٌطة تبقى ذكرى لطٌفة فى قلوب زملببك فى 

العمل. من أفضل أفكار الهداٌا التى تتماشى مع زملبء العمل، هو اختٌار قطعة من الأدوات المكتبٌة التً 

 .لٌحتاج إلٌها زملببك فى العم

ٌوجد العدٌد من الأدوات المكتبٌة الأنٌقة، حاول اختٌار الهداٌا المكتبٌة متعددة الاستخدامات مثل حافظة 

أوراق وأقلبم وبطاقات خاصة، أو استاند به تقوٌم سنوى واسم زمٌلك فى العمل ومنصبه. ولتجعل الهدٌة 
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ات المكتبٌة المحفور علٌها نقوشات ممٌزة، تضم اتٌكٌت تقدٌم الهداٌا، اهتم بالشكل الخارجى لها، اختر الأدو

 كما ٌمكنك جعل هدٌتك تحمل الطابع الشخصى من خلبل حفر اسم زمٌلك فى العمل على الأدوات المكتبٌة

 :الهداٌا المناسبة للنساء -ب  

تقدٌم الهداٌا، علٌك التؤكد من أن  بإتٌكٌتلمكانتها فى حٌاتك. وللبلتزام  تختلؾ الهداٌا من إمرأة لأخرى وفقاً 

الهداٌا للؤم ٌجب أن تختلؾ عن الهداٌا للزوجة، ومن المإكد أنها تختلؾ عن الهدٌة للؤخت أو الأبنة. حٌث 

تمتلك كل منهن شخصٌة مختلفة. وبناءً على عدٌد من العوامل، ٌتم تمٌز كل منهن بنوع هدٌة مختلفة. الهداٌا 

قطعة من المجوهرات القٌمة للتعبٌر عن تقدٌرك لها فً كل لحظة افنتها من  للؤم من أفضل أفكار لها هى

عمرها من أجلك أنت. أما بالنسبة لزوجتك فتكون من الهداٌا الممٌزة لها باقة من الزهور أو الحلوى او 

صؽٌرتان المجوهرات. أما الأبنة أو الأخت من الممكن تقدٌم حلوى ممٌزة أو باقة من الزهور أو ما إذا كانتا 

 .فى السن ٌمكن تقدٌم لعبة لهن، حٌث ٌلمس مثل هذه الهداٌا قلوبهن بشكل كبٌر

 :هداٌا مناسبة للوالد أو الأقارب - ب

من اتٌكٌت تقدٌم الهداٌا للؤشخاص ذات مكانة عالٌة فى حٌاتنا مثل الوالد أو الأقارب كبار السن، ٌجب 

ومن الهداٌا المناسبة لهم هى حفر رسالات صادقة لهم  اختٌار هدٌة تُعبر عن بالػ التقدٌر لهم والشكر لهم.

 للتعبٌر عن الاعتزاز والتقدٌر لهم دروع تذكارٌة على

                                         

 )صورة تبٌن هدٌة درع تذكاري(                                            

إلى الأقارب أو الوالدٌن، حٌث تعبر عن  كما تعتبر الهداٌا التً تحمل الطابع الدٌنى من أفضل الهداٌا لتقدمها

 .العدٌد من الرسابل الروحانٌة الممٌزة. ومن أمثلة هذه الهداٌا مصحؾ شرٌؾ، أو سجادة صلبة، أو سبحة

 

 :هداٌا للؤصدقاء -د 

ٌعتبر هذا النوع من الهداٌا هو الأقرب إلى القلب، بسبب معرفتك الجٌدة بشخصٌة أصدقابك، وأى هدٌة 

وفى أى مناسبة. ولكن من اتٌكٌت تقدٌم الهداٌا للؤصدقاء، اختٌار الهدٌة المناسبة فً التوقٌت  تتناسب معهم

https://tethkarstore.com/?product_cat=%D8%AC%D9%88%D8%A7%D8%A6%D8%B2-%D8%A7%D9%84%D8%AF%D8%B1%D9%88%D8%B9-%D8%A7%D9%84%D8%AA%D8%B0%D9%83%D8%A7%D8%B1%D9%8A%D8%A9-%D8%AF%D8%B1%D9%88%D8%B9-%D8%AA%D9%83%D8%B1%D9%8A%D9%85
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المناسب. فمن أمثلة الهداٌا إذا كانت أصدقابك مقبلٌن على الزواج، اختار هدٌة لتوضع فى منزلهم سواء 

 .قطعة دٌكور أو أدوات منزلٌة على حسب احتٌاجاتهم

حبى العطور والعود والبخور، وٌرؼبون فى تعطٌر منزلهم وملببسهم والتخلص أما إذا كان أصدقابك، من م

تذكروا هدٌتك الممٌزة من الروابح الكرٌهة، أحضر لهم مجموعة من العطور المفضلة من قبلهم والبخور لٌ

 لهم دابما

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 التاسعأسئلة الفصل 
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 :ماهً أهم قواعد الحوار الناجح ؟0س

 ؟اتباعها عند الاستماع للآخرٌن الواجبصول الأوأذكر أهم ألأداب  :2س

 ؟ قواعد الأسبقٌات فً الأماكن والعلبقات الأجتماعٌة :عرؾ الأسبقٌة مع ذكر أهم3س

 :أعطً مفهوم واضح للؤلقاب وماهً اهم أنواعها ؟4س

             :تكلم عن اتكٌت تقدٌم الهداٌا؟5س

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :المصادر

 .(0535الدكتور حمٌد مجٌد العبٌدي، إدارة المطاعم، )بؽداد: الجامعة المستنصرٌة،  -0
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سامً عبد القادر سعٌد، تخطٌط قوابم الطعام فً صناعة الفنادق، )القاهرة: مكتبة الانجلو المصرٌة،  -2

0555). 

 .لاولىالضٌافة، المرحلة ا مركز التدرٌب المتوسط للمهن الفندقٌة، لٌبٌا، بنؽازي، كتاب مادة -3

 2104سعاد فالح حمود ،أصول فن الضٌافة ،الطبعة الاولى هٌبة السٌاحة ، -4

  :المصادر العربً

ـ اختصاص الامتٌاز الفنً البكلورٌا            2117الفنون الفندقٌة ـ التكلنوجٌا والمختبر ـ  -0

وان واكد ـ الجزء الفنٌة ـ الثانوٌة المهنٌة / انتاج الطهو ـ تؤلٌؾ أنطوان الحاج ـ أنس فاٌد ـ أنط

 الثانً ـ السنة الثانٌة.

فن الطهو الفندقً للصؾ الأول ـ المدارس الثانوٌة الفنٌة للشإون الفندقٌة والخدمات  -2

السٌاحٌة ـ جمهورٌة مصر العربٌة ـ تالٌؾ ـ أحلبم سٌد محمد ـ سوسن عبد الؽفار أبو 

 طالب ـ مراجعة أ.د محمد هانً بهً الدٌن.

الدكتورة حنان محمد لطفً الجمل المدرس بالمعهد العالً للسٌاحة فن الطهو الفندقً ـ  -3

 والفنادق ـ أبو قٌر ـ الإسكندرٌة.

2122ؼادة سعٌد ، الاتكٌت فن الاناقة والجمال،وكالة الصحافة العربٌة ، الطبعة الاولى ،-4        

2121. سرمك حسن ،لؽة الجسد والاتكٌت فً العمل الاداري ،دار الٌازوري د.كامل -5   

211لاتكٌت ، دار المعارؾ ، مصر ،صفوة محمد ، اداب المراسم والبروتوكول وفنون ا -6  

 .2104بدر عبد العزٌز ،فنون الاتكٌت ،دار المسرة للنشر ، مصر - -7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  المصادر الإنكلٌزٌة:
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1- Food production book for 3 rd year – dr sunil kumar. 

2- Food production operations – chef parvinder s. bali 

3- Restaurant Worker Safety", www1.nyc, Retrieved 2221222/21.  

4- "Rules for Kitchen Safety", web.uri, Retrieved 2221222/21.  

5- "Hazards and best practices for restaurant safety", 

markelinsurance, Retrieved 2221222/21 

6- Food production book for 3 rd year – dr sunil kumar.  

7- Food production operations – chef parvinder s. bali. 
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