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 اٌّٙبساد اٌؼٍّيخ

 فشع اٌغيبحخ ٚاٌفٕذلخ

 إٔزبط الأطؼّخ

 اٌضبٌش

 
 

 رأٌيف

 ػجبط فشاط احّذ                    ػّبد حغيٓ عؼٛدد.  أ.َ.

 ِٕٙذ ٔبصش إثشا٘يُ                      حيذس ِٛفك حّيذ        

  ٔغُ فؤاد حبرُ                                 

 

 
 

 

 

 

 م ٕٕٕٓ -هـ  ٗٗٗٔ                            الأولى            الطبعة



ٕ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ٖ 

 

تعد قواعد فن الطهً من بٌن أهم قواعد ضبط السلوك المهنً والتً أشارت إلٌها الثقافات الإنسانٌة كافة 

لتعامل مع موضوع إنتاج الأطعمة فً قطاع الخدمات السٌاحٌة والفندقٌة من المواضٌع وقد أصبح ا

المهمة التً تطبق الاطعمة فً العدٌد من دول العالم إذ تساهم تطبٌقاتها فً تحسٌن نوعٌة المنتج 

 ومستوى الخدمة وما ٌنعكس ذلك على نمو تطور مجال الخدمات السٌاحٌة والفندقٌة .

ساسٌة لعملٌات إنتاج الأطعمة تعتمد بشكل أساس على جهد الإنسان والمساعً المإسسٌة إن الركابز الأ

 ودعم الابتكار وثقافة المجتمع.

على وقد انطلقت أهمٌة هذا المإلؾ من خلبل أهمٌة ما تضمنته النظرٌة والتطبٌقٌة وتـؤثٌراتها المحتملة 

دمة من قبل أقسام إنتاج الأطعمة ضمن أداء مخرجات التعلٌم السٌاحً المهنً ومجمل الخدمة المق

المنظمات السٌاحٌة والفندقٌة وقد جاء هدؾ المإلؾ الحالً لٌحسم إشكالٌة الفجوة بٌن الجانب النظري 

والجانب التطبٌقً لقسم إنتاج الأطعمة للخروج بجوهرة التوافق المعرفً الذي ٌرتقً إلى مستوى 

 المنظمات السٌاحٌة والفندقٌة.

ذكره وقد تخصص الفصل الأول منها فساد من الكتاب عشرة فصول بؽٌة تؽطٌة ما تقدم ولإجل ذلك تض

حفظ الأطعمة أما الفصل الثانً قد تناول تزٌٌن الأطعمة والأوزان القٌاسٌة  الأطعمة وعوامله وطرابق

ب فً حٌن حدد الفصل الثالث لٌناقش تصمٌم لوابح الطعام وكتابتها , تمحور الفصل الرابع من الكتا

لٌناقش المقبلبت والعجابن والفصل الخامس تناول الصلصات والحساءات أما الفصل السادس جاء لٌبحث 

الأسماك والطٌور فً حٌن تم مناقشة اللحوم والأطعمة الشرقٌة فً الفصل السابع من هذا موضوع 

بٌن  المإلؾ وخصص الفصل الثامن لقسم الحلوٌات بٌنما تم مناقشة فن الإتكٌت كموضوع مشترك

ٌوضح من خلبله المشترٌات  التخصصات الفندقٌة الاخرى فً قسمً إنتاج الأطعمة والضٌافة والذي

 والمخازن وتحدٌد التكالٌؾ ومهارات كتابة لوابح الطعام.

المإلؾ الحالً إمتداداً مع ثمرة الجهود البحثٌة النظرٌة والتطبٌقٌة السابقة فً زٌادة الإثراء الفكري من 

 لمهنٌة التخصصٌة.هذه المادة ا

 ومن الله التوفٌق                                                                                                

 المقدمة
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لأن  ,شابعٌتصور البعض أن قطاع الخدمات السٌاحٌة والفندقٌة تشمل فقط خدمة الاطعمة, وهذا خطؤ  

القطاع المذكور اشمل من ان ٌقدم الطعم فقط  بل ٌقدم  جمٌع الخدمات للسابح منذ وصوله إلى البلد أو 

 صود إلى حٌن عودته إلى موطنه الأصلً.المكان المق

فً  ةنالك رإٌه دولٌهحد الاقسام الاساسٌة بمنظمات الضٌافة  فأٌعد ومن الواضح ان انتاج الاطعمة 

وهذا شرط  منآطعام وضع نظام عالمً رفٌع المستوى للسلبمة الؽذابٌة ٌساعد وبشكل فعال فً توفٌر 

ٌة والفندقٌة, وٌعد من مجمل الآداب والسلوكٌات المهنٌة التً طعمة فً المواقع السٌاحساسً فً تقدٌم الأأ

ٌتطلب اتباعها بعملٌة إعداد وتقدٌم اصناؾ متعددة من الأطعمة للضٌوؾ وبما ٌنسجم مع متطلبات 

 وطرق الخدمة المعتمدة عالمٌاً, والتً تلبً توقعات ورؼبات الضٌوؾ وتحقق رضاهم. 

 وبشكل ذاتٌا تحدث كونها والحتمٌة الطبٌعٌة الظواهر منلانتاج طعمة فً وحدات االأ فساد ظاهرة وتعد 

 الدقٌقة الأحٌاء قبل من المفرزة الأنزٌمات أو الؽذاء فً الموجودة الأنزٌمات تؤثٌر خلبل من ربٌس

او من خلبل تلوث معدات الطهً وتهوٌة  ,الؽذابٌة المادة سطح على أو الؽذابٌة المادة فً الموجودة

 فً الفردٌة الفروق وجود من وبالرؼم الفساد عملٌة حدوث على المختلفة الفساد عوامل وتساعد المطبخ 

 عند بها الأخذ ٌلزم خاصة  معاٌٌر وجود من بد فلب, عدمه من للبستهلبك ما طعام   صلبحٌة على الحكم

 طعمة المقدمة ضمن الفنادق والمطاعم المصنفة . الأ صلبحٌة على الحكم

طهاة العاملٌن فً قطاع طعمة تختلؾ من حٌث المواد المستخدمة, لذلك لجؤ الوان عملٌة انتاج الا 

وقات من السنه التً لا ً موسم انتاجها لاستخدامها فً انواع عدٌدة من الأؼذٌة فألى حفظ االسٌاحة  

ٌمكن انتاجها فٌها او حفظها, وقد لوحظ ان المنتج المخزون لفتره ما بعد انتاجه ٌتعرض الى التلؾ 

  . بٌر مما لا ٌمكن اطالة عمره التسوٌقً كثٌرا هذا بالرؼم من استخدام طرق الخزن التقلٌدٌةالك

 

 

 

 

 

 الفصل الأول

 فساد الأطعمة وعوامله وطرائق حفظ الأطعمة
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كلوا ))م ٌشبه محرم, وفً ذلك قال تعالى باح التنعم بها مما لأالله عز وجل الطٌبات من الطعام و أحلّ 

نق فٌه ؤبعض اصحابه طعاماً وتاذا صنع له وقد كان النبً صلى الله علٌه وسلم  ((طٌبا واعملوا صالحا

على حسبما كانت علٌه حالهم آنذاك ثم دعاه اجابه الى ذلك, وكان اؼلب الناس ٌفضلون المؤكل والمشرب 

هوابهم, هناك اشارة الى أؼراضهم وأع الاختلبؾ فً طبٌعة المجتمعات وعلى ؼٌرها من سابر الملبذ, م

لنبوٌة, ولأهمٌة الطعام وآدابه من الناحٌة الاجتماعٌة الطعام وآدابه من خلبل القرآن الكرٌم والسنة ا

 .هطرق فساد ةً لابد من معرفوتقالٌد وآداب الناس فً هذا المجال كونه تراث علم

ه ؼٌر التً تحصل للطعام وتجعل والكٌمٌابٌة الفٌزٌابٌةالتؽٌٌرات على انه عملٌة قصد بفساد الطعام وٌ

 حسب قابلٌتها للفسادب الأطعمةؾ تصن, ون خطرا على الانسانكثر الاحٌاأمقبول وؼٌر صالح وٌكون فً 

 :على النحو الاتً

 (.الالبان, الحلٌب, اللحومالفساد, ومنها) السرٌعة الأطعمة .1

 (.الحبوب, الثوم, البصل, البطاطاالفساد, ومنها) البطٌبة الأطعمة .2

 بؤنواعه.السكر  , ومنهاالفساد العدٌمة الأطعمة .3

كما ٌعرؾ ذلك اٌضا عند تناول , عام من مظهره او لونه او طعمه او شكلهوٌمكن معرفه فساد الط 

 ةوالحلٌب والاجبان وامثالها دلال التً تبعث من اللحوم والبٌض الكرٌهة فالرابحة الطعام وٌحصل التسمم

هذا , اٌضا على فسادها ةدلال والخضروات الفاكهةواضحه على فسادها والتؽٌٌر باللون وطعم وشكل 

الناس عند  منفً بعض الاحٌان معرفه فساد الطعام قبل تناوله وحدوث التسمم كما ٌحدث لكثٌر وٌمكن 

 تناولهم طعاما فاسدا لم ٌعرفوه من مظهره الخارجً وقد ٌكون التسمم فً بعض الاحٌان ممٌتا.

نات على البعض من انواع الاطعمو  ة مثل الوقاٌة من عملٌة فساد الاطعمة من خلبل إضافة بعض المكوِّ

اضافة الملح والسكر ونترات الصودٌوم ونترٌت الصودٌوم إلى المواد الؽذابٌة, تعتبر هذه الطرٌقة من 

لكل من مكونات المعالجة دوره الخاص فً التؤثٌر , طرق المستخدمة لتؤخٌر عملٌة فساد الاطعمةالأقدم 

ٌة الدقٌقة والتخلص من بعض الماء على الأطعمة, وعلى سبٌل المثال الملح ٌقوم بإبطاء نمو الكابنات الح

ٌُسببه الملح, وتساعد أملبح نترات  الموجود فً الطعام, بٌنما ٌقوم السكر بالتطرٌة ومعادلة التصلُّب الذي 

ونترٌت الصودٌوم فً المحافظة على اللوّن الأحمر فً اللحم, أما التوابل فٌتم إضافتها أساسًا لإعطاء 

 الطعم.
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منقولة للؤطعمة عادة معدٌة أمراض , عوامل عدٌده منها الاطعمةنتاج فً وحدات الطعام قد ٌكون لفساد ا

أو سامة بطبٌعتها وتسببها جراثٌم أو فٌروسات أو طفٌلٌات أو مواد كٌمٌابٌة تدخل الجسم عن طرٌق 

بة بإسهال تناول الوجبات الؽذابٌة أو المٌاه الملوثة, وٌمكن أن تسبب الممرضات المنقولة للؤطعمة الإصا

وخٌم أو عدوى موهنة, وٌحتمل أن ٌسبب التلوث الكٌمٌابً تسمماً حاداً أو أمراضاً طوٌلة الأمد مثل 

السرطان, وقد تسبب الأمراض المنقولة بالأؼذٌة الإعاقة الطوٌلة الأمد والوفاة, ومن بٌن الأمثلة على 

والفواكه والخضروات الملوثة بالبراز, الأؼذٌة ؼٌر المؤمونة الأؼذٌة الحٌوانٌة المصدر ؼٌر المطهٌة, 

وٌتؤثر عدد الأحٌاء الدقٌقة الموجودة فً  والمحارٌات النٌبة المحتوٌة على سموم بحرٌة حٌوٌة المنشؤ,

ؼذاء ما ونوع هذه الأحٌاء بمقدار التلوث الذي ٌتعرض له الطعام ونوع هذا التلوث وبمقدار فرص النمو 

بنوع المعاملة التً ٌتعرض لها الؽذاء فً أثناء تحضٌره من قبل الطاهً التً تتاح لهذه الأحٌاء, وأخٌرا 

وٌمكن الاشارة الى اهم عوامل فساد الاطعمة من خلبل الشكل  فً اماكن المخصصة لإنتاج الاطعمة,

(ٔ .) 

 
 

 

 .الحشرات والقوارض

 .النشاط الأنزٌمً فً الؽذاء النباتً أو الحٌوانً

 .نمو الأحٌاء الدقٌقة ونشاطها 

 تؽٌرات فٌزٌابٌة

 .تفاعلبت كٌمٌابٌة

حرارة ورطوبة وهواء ) تؤثٌر العوامل البٌبٌة المحٌطة
 (.وضوء

 فساد الاطعمةعوامل  1-2
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ب المتمثلة بالجانو الضٌافةالموضوعات الربٌسٌة والحساسة فً صناعة هم أحد أالتسمم الؽذابً ٌعد 

اؼلب دارات المواقع  سعىت, وقد  ذات التصنٌؾفنادق والمطاعم اله بالتسمم الؽذابً فً الصحً وارتباط

من خلبل شراء  الطعامتسمم خاصة بصحة الؽذاء لتقلٌل حالات سٌاسات إلى اعتماد السٌاحٌة والفندقٌة 

 .ذات التصنٌؾ السٌاحًفنادق والمطاعم الوخزن وانتاج وبٌع الأطعمة فً 

تناول طعاما حاوٌا لبعض ذا إنسان التً تصٌب الأ المرضٌةالعوارض نه ؤب :عرؾ تسمم الطعاموٌ 

سهال وهبوط فً قوة الجسم ختلبل الجهاز الهضمً والمؽص والأإول هذه العوارض هو أالسموم و

ؾ فً الجهاز التنفسً وتوقلى شلل إاذ ٌإدي  وقد ٌكون التسمم خطراً  حٌاناً أرتفاع درجات الحرارة إو

 .الموت حٌاناً أالقلب و

فً  والمراقبة النظافةنسان عندما لا تتوفر وسابل مخاطر التً ٌتعرض لها الأالهم أ الطعام منوتسمم  

ذه زادت من خطر التسمم بالطعام وتختلؾ ه الكٌمٌابٌةنتشار المبٌدات أن إتحضٌر الطعام وتخزٌنه كما 

لى مصدرها ومنها موجود طبٌعٌا فً النبات إ بةبالنسو تصل الٌه أالسموم التً تتولد فً الطعام 

 كثر حدوثا فً فصل الصٌؾ منه فً فصل الشتاء .أً تتناوله وٌكون التسمم بالطعام والحٌوانات الت

 لا تقتلنواع البكترٌا التً هً فً الشكل النباتً ولكنها أه حرارة الطهً العادي تقتل جمٌع كما ان درج 

هناك مجال لنمو  لا ٌكون هٌهطذا تناولنا الطعام مباشرة بعد إف, ةبعض المٌكروبات التً تبقى حٌ

مراض وبهذا اذ ٌتلوث الطعام بجراثٌم بعض الأ التلوث المرضً خر هوأمر أوهناك , ةالمٌكروبات الحٌ

 :تًنذكرها على النحو الآنواع عدٌدة من التسمم أوتترتب على ذلك  نتقال العدوىلإ ةٌصبح الطعام واسط

 تجعل تناول الطعام خطراً  ةلى تكوٌن مواد سامإ حٌاناً أٌإدي فساد الطعام  :عل فساد الطعامالتسمم بف .1

 (. الحلٌب, البٌض, جبانالأ, اللحوم)مثل البروتٌنٌة الأطعمةومن ذلك فساد 

لى إالتً تحمل هذه الجراثٌم وتنقلها و الحشرات أالانسان نفسه  ةوذلك بواسط :التسمم بفعل التلوث .2

 الطعام.

عن طرٌق  الجرثومةوتنقل  الجلدٌةوذلك عن طرٌق الالتهابات  :نسانالأعن طرٌق جلد تسمم ال .3

 الجروح والخدوش. ةنؾ والجلد بواسطالأ

ستعمال إو تضاؾ الٌه اثناء حفظه مثل أ صلبً أنواع من التسمم توجد أهناك  :التسمم غٌر الجرثومً .4

 مبٌدات الحشرات.

كثر أكالأطعمة المعلبة, ان  قلٌله جداً  ةوب بالماء ولو بنسبٌع المعادن تذان جم :التسمم المعدنً .5

 .ةحدٌد والالمنٌوم وجمٌعها ؼٌر سامالمعادن المستخدمة فً تعلٌب الطعام وحفظه وخزنه هً ال
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هتمام كبٌر فً الوقت الحاضر لما ٌترتب علٌها من إمن المشكلبت البٌبٌة التً شهدت  الطعامٌعد تلوث 

مراض المصاحبة والأالطعام تلوث  سبابأن , لذلك أصبح من الضروري دراسة نسار بٌبٌة على الأآثا

درجات الحرارة بسبب تلؾ وظهرت علبقة خصابص المناخ أوما ٌتعلق به من نتابج سلبٌة, و له

 والمٌاه.وزٌادة الطلب على العصابر  الاطعمة

معدنٌا ؼٌر  ٌتلوث وٌكتسب طعماً قد  العلبةمن ترك الطعام المعلب بعد فتح  خطرن الأإوقد ثبت بالبحث  

التسمم بالجبن البلدي  ما النحاس فهو معدن سام  وكثٌر من حالاتأ, مقبول ولكن قد ٌكون ذلك ؼٌر سام

ظ فً مكان رطب لذا ٌجب الحذر حفعندما ٌُ  ةخاص ةؼٌر مطلٌ ةوانً نحاسٌأستعمال إعن  ةتكون ناتج

 .نسانالإ ةعلى صح نواع السموم خطراً أشد أمن  نهالأثار الصدأ آ ةزالإستعمالها وإمن 

 :ومن حٌث التؤثٌر تصنؾ السموم وفقاً لما ٌلً

 ضرار نسٌجٌة عند ملبمستها. ألى حدوث إالة التً تإدي كّ هً السموم الأ السموم الموضعٌة:.1

لىى إمتصاصها إن ٌتم أحداث اضطرابات وظٌفٌة بعد إهً السموم القادرة على  متصاصٌة:السموم الإ.2

 الجسم. داخل

و السموم المعدنٌة ومثال علٌها الزرنٌخ أمتصاص فعل موضعً وفعل ما بعد الإ السموم المزدوجة:.3

 والرصاص. 

 كمٌة وتشمل نفسه للسم تعود عوامل ومنها نسانالأ جسم داخل السموم فعل على تإثر عوامل وهنالك 

 حٌانالأ بعض فً ولكن المتناولة السم كمٌة زادت كلما السمٌة تزداد عامة وبصورة( , الجرعة) السم

, وكذلك الجسم خارج السم طرح فً ٌسرع مما شدٌد تقًء حصول لىإ السم من كبٌرة كمٌة تناول ٌإدي

 السموم تناول بعد بسرعة التسمم عراضأ تظهر اذالطعام الحاوي على المسببات السمٌة  تعاطً طرٌقة

 هً متصاصللئ طرٌقة وابطا والمستقٌم للمهبل المبطنة ؼشٌةالأ خلبل من متصاصوالإ الفم طرٌق عن

 تمتص بدورها والتً السوابل من سرعأ الؽازات تمتص اذ للسم الفٌزٌابٌة الطبٌعةما أ, الجلد طرٌق عن

 .الصلبة السموم من سرعأ

 

 

قطاع الخدمات السٌاحٌة وخاصة فً  قد ساهم  حفظ الاطعمة  فً جعل الحٌاة المهنٌة  أكثر ٌسراً 

ولا طعمة  ٌلزم لمعظم المواقع السٌاحٌة والفندقٌة القٌام بتموٌل الٌومً,  , إذ أنه بدون حفظ الأةوالفندقٌ

لى  محل إساسً كانها الأعداد وجبات الطعام  من مإساسٌة الداخلة فً ٌمكن نقل البعض من المواد الأ

 . ةالظروؾ المحٌطنتاج الوجبات الربٌسة  بدون أن ٌتعرض للفساد أو التلؾ بفعل إ

دون  ٌامألعدة طعمة الأإلا أنه ٌمكن حفظ بعض , عاجلبً أو آجلبً إذا لم ٌتم حفظها طعمةالأ تلؾونلبحظ 

ٌَّة معالجات خاصة تقرٌبًا الأخرى مثل الحلٌب أو اللحم فً حالة طازجة  طعمةالأ بٌنما لا تبقى بعض, أ

 طرائق حفظ الطعام 1-4



ٕٔ 

عند حفظها من التلؾ مع  طعمةنتاج الأإوحفظ   ةولا تقؾ أهمٌ, بدون تلؾ إلا لمدة ٌوم أو ٌومٌن

 الاطعمةحفظ  , وٌتحقق من خلبلواسعومع توزٌعها على نطاق ساعات الٌوم استهلبكها على مدار 

و أ, عصٌر وأ, تإكل ثمار الفاكهة الواحدة فً عدة صور طازجة أهدافا عدٌدة منها:  الحدٌثة بالطرق

 و مجففة. أو مشهٌات, أ, شراب

 طعمة نذكرها على النحو الاتً :سس علمٌة لحفظ الأأُ وهنالك 

طول أجودتها وقٌمتها الؽذابٌة  ىطعمة بهدؾ المحافظة علالعوامل المختلفة لمنع تلؾ الأ ىالسٌطرة عل .ٔ

 طعمة ضمن المواقع السٌاحٌة والفندقٌة.نتاج الأإستفادة منها بمختلؾ وحدات فترة ممكنة للئ

طعمة المجهزة صحة مستهلك الأ ىعل خطراً الأحٌاء الدقٌقة الممرضة التً تشكل  ىالسٌطرة عل  .ٕ

 طعمة.نتاج الأإضمن وحدات 

طعمة وفقد تلؾ الأ ىلإالمإدٌة  التؤكٌد على عملٌة منع النشاط المٌكروبً وتفاعلبت التحلل الانزٌمً  .ٖ

 , وجمالها الطبٌعً.ةالحسٌ االحٌوٌة وخصابصه اقٌمته

ؽذابٌة والذي  ٌساهم فً تثبٌط نتاج الوصفات الإمادة الؽذابٌة الداخلة فً عملٌة خفض النشاط المابً لل .ٗ

نشطة الحٌوٌة الضرورٌة لنمو الأحٌاء الدقٌقة خاصة البكترٌا ) التجفٌؾ , التجفٌد , التكثٌؾ , التملٌح , الأ

 التدخٌن (. 

والتخمر  ًكالتخمر اللبكتٌك طعمة نتاج الأإساسٌة الداخلة فً وحدات للمواد الأ خفض رقم الحموضة .٘

 مكونا الخل. ًالخلٌك

 كسدة الدهون.أكسدة وخاصة المادة الؽذابٌة لتفادي ظاهرة الأكسجٌن من وإزالة الأعملٌة  .ٙ

 و مع طرق حفظ اخرى.أما بمفردها أمد طوٌلة الأ للؤطعمةستخدام المواد الحافظة إ .7

ندقٌة طعمة ضمن المواقع السٌاحٌة الفنتاج الأإطعمة فً وحدات الأأهم طرق حفظ لى إن نشٌر أوٌمكن  

 تً:وعلى النحو الآ

  بالمضافات: المعالجةطرٌقة  .ٔ

نات مثل الملح والسكر ونترات الصودٌوم ونترٌت الصودٌوم إلى بتشمل المعالجة  إضافة بعض المكوِّ

وتُستخدم طعمة, الأهذه الطرٌقة من أقدم طرق حفظ  طعمة, وتعدنتاج الأإالداخلة فً عملٌة  المواد الؽذابٌة

ا ل ًٌ كما تُستخدم الطرٌقة نفسها أحٌانًا  ,حفظ لحم البقر المعالج وبعض أنواع اللحوم الأخرىالمعالجة حال

معالجة دوره المكونات اللكل من , كما ولحفظ السمك والبطاطس والخٌار وبعض أنواع البندق والجوز

 . الخاص فً التؤثٌر على الأطعمة

  :الاطعمةطرٌقة تعلٌب  .ٕ

القطاع الفندقً, حٌث ٌتم  نتشاراً فًإطعمة شٌوعاً وأكثر طرق حفظ الأ اد الؽذابٌة من ٌعتبر تعلٌب المو 

قة التً ٌمكن أن تُسَبِّب طعمة  فً علب محكمة, ثم ٌتم تسخٌن العلبة للقضاء على الكابنات الدقٌوضع الأ

 طعمة  المُعَلَّبة مثل الفواكه والخضراوات,م الفنادق والمطاعم العدٌد من الأطعمة, وتستخدتلؾ الأ
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فً  اجٌدًا قبل وضعه اوؼسله المادة الؽذابٌةتنظٌؾ  علىطعمة بهذه الطرٌقة وٌشترط فً عملٌة حفظ الأ

 ربٌسٌةعملٌات  عدةالخام فإن عملٌة التعلٌب نفسها تشتمل على  طعمةالأنتهاء من تجهٌز الإوبعد  ,العُلبَ

 المعالجة الحرارٌة., قفل العلب ,لتسخٌن الابتدابًا, : التعببةمنها

 :رٌقة الحفظ بدرجات الحرارة ط .ٖ

طعمة والمواد الؽذابٌة المستخدمة فً عملٌة  تجهٌز الوصفات الؽذابٌة تحفظ طازجة على ؼلب الأأن إ 

ٌُوقؾ نمو ونشاط معظم  ٗدرجة حرارة  درجة مبوٌة,  والتخزٌن على هذه الدرجة أو قرٌبًا منها 

 تً: الطرٌقة من الحفظ تشتمل على الآ هطعمة, وهذالحٌة الدقٌقة التً تسبب تلؾ الأ الكابنات

  :الاطعمةتجمٌد  . أ

نمو الكابنات الحٌة الدقٌقة, كما عملٌة  ةتبطب بهدؾ طعمة الأحرارة خفض درجة على التجمٌد ٌساعد  

 . المكونة للوصفات الؽذابٌة ٌوقؾ تمامًا التدهور أو التكسٌر فً العناصر الؽذابٌة

حتوابها على نسبة مرتفعة من الماء, فـإنها تتجمد على ا لإ, نظرً طعمةالأومن المعروؾ أن معظم  

تعتبر الخضراوات من بٌن أهم الأؼذٌة التً ٌتم حفظُها  ,م°8ٔ-درجات حرارة تتراوح ما بٌن صفر و

وتقوم عملٌة السلق بمنع الإنزٌمات التً لا ٌتم قتلها  ,وٌلزم سلق الخضراوات قبل تجمٌدها, بالتجمٌد

اللحم والسمك :التً ٌتم حفظها بالتجمٌد  طعمةالأومن , ؽٌٌر طعم الخضراواتأثناء التجمٌد من ت

وٌلزم تنظٌؾ المواد الؽذابٌة وتقشٌرها أو إعدادها بإحدى صور الإعداد قبل  ,والدواجن والعصابر

 . تجمٌدها

  تجفٌف الاطعمة: . ب

كروبات لأن المٌ% , ٘ٔمواد الؽذاء إلى اقل من رة فً التجفٌؾ للتخلص من رطوبة تستعمل الحرا

طعمة إلى الدرجة أو طوبة لتنمو, فعندما ٌتم تجفٌؾ الأطعمة تحتاج إلى الرالدقٌقة التً تسبب تلؾ الأ

الحد الذي تفقد فٌه الأؼذٌة معظم الماء الموجود فٌها, فإن الكابنات الدقٌقة لا تستطٌع النمو علٌها, وتوجد 

, والتجفٌؾ فً عدة طرق لإنتاج الاطعمة المجففة منها: التجفٌؾ  بالشمس, والتجفٌؾ على صوان 

 . الأنفاق

 (: تجفٌف الاطعمة بالتجمٌد )التجفٌد . ت

هو عملٌة تجفٌؾ بطرٌق التجمٌد حٌث ٌمكن للثلج تحت ظروؾ خاصة أن ٌتحول مباشرة من الحالة 

وحدات هذه الظاهرة التسامً, وفً الصلبة إلى الحالة الؽازٌة بدون أن ٌنصهر أولاً إلى سابل, تُسمى 

طعمة أما الأ طعمة )التجفٌد(, تتم إزالة الماء من الاطعمة بٌنما تكون هذه المواد فً حالة مجمدة,نتاج الأإ

المحفوظة بطرٌقة التجفٌؾ بالتجمٌد فإنها تُحافظ على الطعم الأصلً والملمس الأصلً بدرجة أفضل من 

 ة بدرجة أفضل. بالإضافة إلى أنها تحتفظ بالعناصر الؽذابٌ ,المجففة طعمةالأ
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 صناؾ  تصنٌؾ الأطعمة بحسب قابلٌتها على الفساد.أطعمة ثم وضح عرؾ فساد الأ: ٔس

 نإ الخطؤ وصحح, الخطؤ العبارة امام()  وعلبمة, الصحٌحة العبارة امام( )  علبمة ضع: ٕس

 :                                                                  وجد

 . الدقٌقة الحٌة الكابنات نمو عملٌة تبطبة بهدؾ  طعمةالأ حرارة درجة خفض على التجمٌد دٌساع .ٔ

نات بعض بإضافة المعالجة تشمل طعمةتعلٌب الأ طرٌقة .ٕ  الصودٌوم ونترات والسكر الملح مثل المكوِّ

 . طعمةالأ نتاجإ عملٌة فً الداخلة الؽذابٌة المواد إلى الصودٌوم ونترٌت

 لىإ امتصاصها ٌتم ان بعد وظٌفٌة اضطرابات حداثإ على القادرة السموم هً اصٌةمتصالإ السموم  .ٖ

 .الجسم داخل

لبعض  حاوٌاً  ذا تناول طعاماً إنسان التً تصٌب الأ المرضٌةالعوارض بانه  حفظ الطعام ٌعرؾ  .ٗ

سهال وهبوط فً قوة الجسم اختلبل الجهاز الهضمً والمؽص والإالسموم واول هذه العوارض هو 

هاز التنفسً وتوقؾ لى شلل فً الجإاذ ٌإدي  حٌانا وقد ٌكون التسمم خطراً أتفاع درجات الحرارة رإو

 .الموت القلب واحٌاناً 

 (.الحبوب, الثوم, البصل, البطاطا) هً, الفساد السرٌعة الأطعمة .٘

نات بعض إضافة خلبل من طعمةالأ فساد عملٌة من الوقاٌة .ٙ  الاطعمة انواع من البعض على المكوِّ

 .الؽذابٌة المواد إلى الصودٌوم ونترٌت الصودٌوم ونترات والسكر الملح ضافةإ مثل

 . نتاجضمن وحدات الإ كمل فقرات الشكل الخاص بعوامل فساد الاطعمةأ :ٖس

 

 

 

 .النشاط الأنزٌمً فًعامل 

 .تفاعلبتعامل ال

 اسئلة الفصل 
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 .مع الشرح : عرؾ تسمم الطعامٗس

تترتب على نتقال العدوى ولإ ةمراض وبهذا ٌصبح الطعام واسطٌتلوث الطعام بعض الجراثٌم والأ :٘س

 نواع عدٌدة من التسمم , عددها مع الشرح .  أذلك 

 نتاج فً قسم المطبخ.لإطعمة ضمن وحدات اسس العلمٌة لحفظ الأالأ ماهً: ٙس

 الفراؼات التالٌة :  املا: 7س

..................................... هو عملٌة تجفٌؾ بطرٌق التجمٌد حٌث ٌمكن للثلج تحت ظروؾ  .ٔ

 حول مباشرة من الحالة الصلبة إلى الحالة الؽازٌة بدون أن ٌنصهر أولاً إلى سابل.خاصة أن ٌت

 من ...................... %. اقل رة فً التجفٌؾ للتخلص من رطوبة مواد الؽذاءإلىتستعمل الحرا .ٕ

 طعمة عاجلبً أو آجلبً إذا لم ................نلبحظ تلؾ الأ .ٖ

رٌق الالتهابات الجلدٌة وتنقل الجرثومة عن طرٌق الانؾ والجلد ..................... وذلك عن ط .ٗ
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ٌة والسلوك الراقً إن مشتركات فن الطهً تتمتع بثبات وموضوعٌة, وٌعد التعاون والتنسٌق والأسبق  

طعمة من أهم المعطٌات التً ٌركز علٌها السابح, لكون السابح ٌبحث عما هو نتاج الأإً أداء خدمة ف

جدٌد ومرؼوب من قبله, وتدخل الصفة الذوقٌة بوصفه رابطاً ٌحدد عملٌة الرفض والقبول عن الخدمة 

ظمات الضٌافة السٌاحٌة المقدمة من قبل منظمات الضٌافة, وعلٌه أصبح من الضروري إن تعً إدارة من

فً أهمٌة وأهداؾ إدارة اتٌكٌت فن الطهً للتركز على ما هو مرؼوب, هذا من جانب, ومن جانب أخر 

طعمة, نتاج الأإرجات قسم ٌل العوامل المإثرة فً جودة مخلإدراك منظمات الضٌافة أهمٌة دراسة وتح

 سٌة. لتتخذها عقٌدة توجٌهٌة فً تحسٌن صورتها وصٌاؼة استراتٌجٌاتها التناف

على الخصابص النوعٌة للطعام المقدم وتمثل هذه الصفات  كاملبً  عتماداً إٌعتمد تجمٌل وتقدٌم الأطعمة  

ً ف طعمه ومهما كان الطعام المقدم كاملبً  المظهر العام للطعام, والنكهة, وطرٌقة التقدٌم , وأخٌراً 

وجبات عادة ما فلن ٌإكل ولأن الؼٌر مشهً أو رابحته ؼٌر مقبولة  هعناصره الؽذابٌة فإذا كان مظهر

ب أن ٌكمل كل جلى حدة أو مجتمعه فً طبق واحد فٌطبق ع -طعمة سواء كل منها أتقدم فً صورة عدة 

حٌان  درجة الحرارة وعملٌة د وبعض الأعداالنكهة والقوام والشكل وطرٌقة الإمنها الآخر من حٌث 

 س .على النف  جمالٌاً  التكمٌل هذه تعطً الطعام تؤثٌراً 

لفة الشكل الجذاب عن طرٌق مزج صناؾ الطعام المختأطباق والبوفٌهات: هو منح أهداؾ تجمٌل الأ

 شكال ؼاٌة فً الجمال والرقً فً الخدمة.ألى إوالنكهة وتجانس القوام والوصول  لوانالأ

 

 

 

التجمٌلٌة, طعمة واحد من أهم المجالات التً صب فٌها الطاهً جل خبرته ومهارته نتاج الأإٌعد قسم 

حلٌة بحٌث  بؤبهى  هزٌٌن عناصرها التصنٌعٌة  لإظهارمنتجوعمد إلى توظٌؾ أنفس وأثمن لمساته  فً ت

منظمة الفندقٌة, وللؤطباق التخصصٌة فً فن الطهً أهمٌة كبرى لا لاهذه عتبارٌة لتتوابم مع المنزلة الأ

اخراج فن الطاهً مالم ٌتمكن من اتباع سٌما للمتذوقٌن, فالمكونات المادٌة للطعام لا تكفً وحدها فً 

أسلوب خاص ٌجمع بٌن المكونات المستعملة وكذلك طرٌقة التقدٌم ولون الطبق وضب الكمٌات, كلها 

 الثانًالفصل 

 أنواع الزٌنة المرافقة مع الأطعمة 2-1

 لأوزان القٌاسٌةتزٌٌن الأطعمة وا
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طعمة نوع الزٌنة المرافقة مع الأأ, وٌمكن ان نتناول أمور تلعب دوراً هاماً فً القابلٌة على تناول الطعام

 تً : وعلى النحو الآ

 :الأطباق .1

نتاج قسم المطبخ كافة خبراتها فً أعداد أجمل الأطباق للضٌوؾ وعلى أكمل وجه سواء إتمد وحدات تع  

حسب تؤثٌره الجمالً على  ساساً ألتزٌٌن اهذا  و أطباق مرافقة وٌكون اختٌارأربٌسٌة  كانت الاطباق

الفنٌة وسٌتم عطاء نكهة إضافٌة للطبق حسب قٌاسات معٌنة ٌختارها الطاهً وفق خبراته إو المتذوق 

 (.ٕمعرفة أنواع التزٌٌن واستخداماته من خلبل الشكل )

 

 

 (ٕشكل رقم )                                          

تتمٌز الفاكهة عادة بؤنها حلوة أو حامضة الطعم وتحتوي على نسبة عالٌة  التزٌٌن عن طرٌق الفاكهة: - أ

 فاكهة هً من المواد الؽذابٌة المفضلة بالنسبة للكثٌرمن المٌاه, وتحتوي على سكرٌات بسٌطة, وتعد ال

ولا ٌستطٌع أي إنسان الاستؽناء عن النبات والفواكه سواء بطرٌقة مباشرة أو ؼٌر مباشرة, ولكن فً 

حالة تقدٌمها بالطرٌقة العادٌة فقد لا ٌقبل أحد على تناولها, لذلك ٌمكن التجدٌد فً شكل أطباق الفاكهة, 

 .تزٌٌن الأطعمة بالفواكه

 .تزٌٌن الأطعمة بالمكسرات

 تزٌٌن الأطعمة بالخضراوات الورقٌة
 .الخضراء

 .تزٌٌن الأطعمة بالصلصات

 .تزٌٌن الأطعمة بالأعشاب العطرٌة

 .تزٌٌن الأطعمة بالخضار الموسمٌة
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من طرٌقة  كال مختلفة منها فً أطباق الحلوى أٌضا, وذلك عن طرٌق تزٌٌنها بؤكثركما ٌمكن عمل أش

ٌإدي إلى إبطاء عملٌة الهضم  مكانٌاته فً صنع الدٌكورات, وتناول الفاكهةأوحسب ابداعات الطاهً و

 متصاص عند تناولها مباشرة بعد الطعام إذ تحتوي الفواكه على فٌتامٌنات وعناصر مهمة. والإ

 الطعام بالمكسرات :تزٌٌن  - ب

نواع  المكسرات فً تزٌٌن مختلؾ أطباق الطعام ولكن بالأخص الكاجو هو أستخدام البعض من إٌمكن 

من أفضل أنواع المكسرات التً ٌمكن أن ٌتم تزٌٌن بها أطباق الأرز, حٌث ٌمكن نثر مجموعة من 

ت الاخرى عن طرٌق طحنها الكاجو على وجه طبق الأرز, وٌمكن استخدام البعض من  أنواع المكسرا

وعمل بها إطارات للؤطباق, كما ٌمكن تزٌٌن أطباق الحلوى أٌضا تضٌؾ شكل ممٌز وشهً للؤطباق, 

ن المكسرات  تساهم فً أؽٌة تحرٌر القٌمة الؽذابٌة كما ووٌفضل تزٌن البعض من الاطباق بالمكسرات, ب

اض القلب والأوعٌة الدموٌة, وترفع مستوى حركة الأمعاء, والشعور بالشبع, وتعمل على الوقاٌة من أمر

الكولسترول الجٌد وٌخفض الكولسترول السًء, وتوازن مستوى السكر فً الدم, وتساعد على إخراج 

 السموم من الجسم.

 تزٌٌن الطعام بالخضراوات الورقٌة - ت

بحسب ٌن بالخضروات ٌٌن, وتختلؾ طرٌقة التزٌنواع التزأقدم أٌعد التزٌن الطعام بالخضروات من 

الأذواق وبحسب الموسم والخضروات المتوفرة فً البلد , حٌث ٌهتم الكثٌر من الناس بتقدٌم الطعام بعد 

ا, وم ًٌ نواع أبرز أن القٌام بالتزٌٌن, ذلك لأن تزٌٌن الطعام ٌضفً علٌه طابعًا ممٌزًا ٌجعله شه

 ن والشبنت والجرجٌرطباق: ورق النعناع والكرفس والرٌحاخضروات الورقٌة التً تزٌن بها الأال

لى أي طبق و ٌعطً إحساس بالطعام للون الأخضر الطبٌعً ٌضٌؾ لمسة خاصة عوؼٌره حٌث أن ا

 لطازج و ٌمكن وضعه على الطعام مباشرة.ا

  تزٌٌن الطعام بالصلصات: - ث

طباق الجانبٌة نها من ضمن الأاطعمة بالمطبخ الحار, كما وٌذكر بمن ضمن مكونات الأتعد الصلصات 

رز طباق الأألى السلطات وإضافة إلؽذابٌة: كالدجاج واللحم والسمك همٌة فً العدٌد من الوجبات الأذات ا

مجموعة كبٌرة من وهنالك و الفلفل الحار أو الطماطم أفهذه الصلصات تتكون من الخضروات 

و نوع أ اردة وحسب نكهاتها واستخداماتهاو بأوقد تكون حارة  بها تزٌٌن الاطباقلصلصات التً ٌمكن ا

فضل ولمسات فنٌة للؤطباق المقدمة من أعطاء شكل طباق مرافقة لإأو أساس أالطبق سواء كان طبق 

 قبل الطاهً.

 تزٌٌن الأطعمة بالأعشاب العطرٌة . - ج

ساس مما تضٌفه من روابح طباق الأرابعة للمؤكولات وخاصة الأ ةعشاب العطرٌة تعطً لمسن الإإ

طباق اللحوم أضاؾ على ٌ الذيهمها الزعتر أعشاب ومن الأ نواعأومذاق جٌد وهناك عدة  ةعطرٌ
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اكلٌل  ضافته على المعجنات وصلصات البتزا وعلى السلطات وهناك اٌضاً إسماك وٌمكن والدجاج والأ

 الجبل والنعناع.

  تزٌٌن الطعام بالخضروات الموسمٌة : - ح

كها ٌضمن الحصول  على أفضل ستهلبإن نواع المواد الؽذابٌة لإأفضل أتعتبر الخضروات الموسمٌة من 

لى قٌمتها الؽذابٌة حٌث تحتوي على إ, الرابحة , والملمس, بالإضافة  الخصابص , الحسٌة النكهة

الفٌتامٌنات , والمعادن , والماء , ومضادات الأكسدة , والكربوهٌدرات والمؽذٌات الأساسٌة الأخرى, 

ك ٌكون عن طرٌق تقطٌع حبات الجزر إلى ستخدام الخضروات أٌضا فً تزٌٌن الأطباق, وذلإٌمكن و

شرابح طولٌة واستخدامها مع شرابح الخٌار وٌتم دمجهما مع بعضهما البعض بشكل متناسق وسوؾ 

نحصل على خلٌط من اللونٌبن معا, كما ٌمكن وضع الجزر فً القلٌل من الماء المؽلً حتى ٌصبح لٌن 

تصبح شبٌهة بشكل الوردة, وٌمكن وضع قطعة  بعض الشًء, وٌتم استخدام شرٌحة طولٌة فً لفها حتى

 من الطماطم فً المنتصؾ أو واحدة من حبات الزٌتون.

ٌمكن استخدام البازلاء فً تزٌٌن الأطباق أٌضا, حٌث ٌمكن عملها كؤشكال عٌون, كما ٌمكن أن ٌتم  •

حسب رشها بشكل عشوابً, وبالأخص على أطباق الأرز, كما ٌمكن عمل بها أشكال مختلفة على 

 لمساتك الفنٌة.

أٌضا من الخضروات التً ٌمكن عملها فً أكثر من استخدام هو الطماطم, حٌث ٌمكن عمل بها أكثر  •

من شكل, حٌث ٌمكن خلً ثمار الطماطم الكبٌرة الحجم, وٌتم وضع قطع اللحوم الصؽٌرة بداخلها, كما 

كن تشقٌقها بالسكٌن فً عمل أشكال ٌمكن قلب تلك القطعة المخلٌة لعمل أشكال ورود وفروع أٌضا, وٌم

 مختلفة.

عمل منه أشكال ورود واللٌمون من ٌضا عن طرٌق تقطٌعه إلى شرابح أوستخدام اللٌمون أإٌمكن  •

 المكونات المناسبة لجمٌع الأطباق, وذلك بسبب طعمه الحمضً, وٌمكن عمل به أكثر من شكل مختلؾ.

ك عن طرٌق بشره إلى قطع صؽٌرة, وٌمكن إدخال ٌستخدم الخٌار أٌضا فً تزٌٌن الأطباق, وذل •

الكثٌر من الخضروات الأخرى مع الخٌار فً طبق واحد, وٌمكن استخدام شرابح الخٌار الطولٌة فً 

 أشكال مختلفة للؤطعمة.

ضافة إطباق, بعد ستخدامها فً تجمٌل الأإمواد الؽذابٌة التً ٌمكن للطاهً ن هنالك العدٌد من الأوٌتضح 

 دوات ونذكر منها:  ستخدام البعض من الإإفنٌة وبلمساته ال

 .سكاكٌن الحفر وتستخدم لحفر الخضار والفواكه 

 قوالب الخضروات الجاهزة.

 .شفرات قشط الفواكه 

 .مطحنة المكسرات 

 .سكاكٌن لتقشٌر الخضراوات والفواكه 
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 .قطاعات بسكوٌت مختلفة الاحجام 

 .مؽرفة لتكوٌر الفاكهة 

 ال متعددة للخضار.شفرات مختلفة لتعطً اشك 

 Beauvisتزٌٌن البوفٌه  .2

مل بالفنادق ٌعد البوفٌه المفتوح ضمن أهم قواعد الإتٌكٌت التجمٌلٌة التً ٌجب أن ٌجٌدها كل طاهً ٌع

ٌة ؼلب الفنادق العالمٌة تجٌد  قواعد التعامل مع البوفٌه فً الأماكن الرسمأن أوالمطاعم المصنفة, و

لى ظهورهم بمظهر ممٌز, البوفٌه المفتوح من الأشٌاء التً توجد فً إوالمناسبات وؼٌرها, مما ٌإدي 

المناسبات الخاصة كالحفلبت والمإتمرات, لذا ٌتطلب من الطهاة التطبع بقواعد التزٌن الخاصة بتنظٌم 

ستعمالها فً كثٌر من المواقع السٌاحٌة والفندقٌة إوابد تعتبر من الطرق التً انتشر عداد المإأن الطعام, 

طباق أستٌعابهم وٌقدم الطعام فً م وجود مكان كافً لإخاصة عند وجود عدد كبٌر من المدعوٌٌن, وعدو

صناؾ نواع عدٌدة من الأأوٌوجد فٌه و اي سطح ٌسهل الوصول الٌه أو مابدة أكبٌرة وٌوضع على بوفٌة 

جمٌل وقد  طباق وفوط مرتبة بشكلأ لى جانب البوفٌهإوٌوضع صناؾ التً تقدم باردة, الأ وتفضل

وٌعمل الطهاة على ترتٌب الاكلبت المقدمة وتقدٌمها بؤشكال  اسبةتستعمل الطاولات وترتب حسب المن

 جمٌلة وجذابة, وهذا نوع من التجمٌل  ٌتمٌز ببعض النقاط نتناولها على النحو الاتً: 

 قل تكلفة. أ 

 . ٌمكن تعزٌز الموجودات 

 قل مجهود. أ 

 ت واحد. ٌخدم عدد كبٌر من الضٌوؾ فً وق 

  .ًٌبرز ابداع الطاه 

 . قابل للتنوع 

  طعمةختٌار الاإفضل للضٌؾ فً أٌعطً فرصة. 

ستعانة بثمار وحبات الفاكهة الصؽٌرة منها والكبٌرة والخضروات كن فً تجمٌل مفردات البوفٌه بالإوٌمُ 

ود باللون الأحمر والمكسرات وعلب العسل, والورود التً تحمل نفس ألوان هذه الثمار, إضافة إلى ور

 الداكن والأصفر, لتزٌٌن بوفٌه.
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 توضح تزٌن طاولة البوفٌه( 1رقم )صورة 

 

ٌن الطعام ٌوٌنظر للبوفٌه بانة مجموعة من الإجراءات والتنظٌمات والأسالٌب المتبعة فً قواعد تز  

سمٌة التً بات الروتجمٌلها بحسب الأنظمة والأعراؾ والتقالٌد الواجب مراعاتها والتقٌد بها فً المناس

 ستقبال والزٌارات والحفلبت والآداب فً داخل البلبد أو فً العلبقات الدولٌة.تقام خلبلها الإ

وٌتوقؾ  ترتٌب تقدٌم نوعٌات الطعام المختلفة تبعاً لنوع المؤكولات الموجودة فً قابمة الطعام , وطبقاً  

ختلفة و خاصة فً الشتاء ثم النشوٌات من لذلك فإننا نجد أن أول ما ٌقدم هو نوعٌات الشوربة الساخنة الم

أو ٌقدم  –الأرز أو المكرونة ثم الطبق الربٌس المحتوي على اللحوم و بعض من الخضروات بجواره 

طبق اللحوم مستقلبً أما إذا ضمت الوجبة نوعٌات من الأسماك مع اللحوم فإنها تقدم أولاً مع بعض من 

 بعها طبق اللحوم.أنواع السلطة والمقبلبت المقدمة  ثم ٌت

وٌقدم فً آخر الوجبة نوع الحلوى المرؼوب و بعض أصناؾ من الفواكه الشابع انتشارها فً الموسم, و 

المؤكولات ٌتم  فً حالة البوفٌهات المفتوحة أي عند تقدٌم الطعام المفتوح , فإن مثل هذه النوعٌات من

لى الرجوع إالكمٌات المطلوبة دون الحاجة خذ ألى الٌسار وبحٌث ٌستطٌع الزبون إترتٌبها من الٌمٌن 

 مرة اخرى.

ما عن تجمٌل  بوفٌه الحلوٌات فٌكون المكون الأساسً فٌها السكر بكافة أنواعه بما فً ذلك العسل أ 

والمكسرات والكاكو , والحلوى لٌست هً المصدر الوحٌد للسكرٌات أو السكر , وإنما مختلؾ الأطعمة 

وي على هذه المادة الؽذابٌة مثل الفاكهة والحبوب والعصابر والمشروبات التً ٌتناولها الإنسان تحت

الؽازٌة. تتكون الحلوٌات بشكل أساسً من السكر , بالإضافة إلى بعض العناصر الأخرى حسب نوعٌة 
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الحلوى مثل المواد الدهنٌة والمواد الملونة والنكهات الصناعٌة التً تضاؾ إلٌها تنسٌق بوفٌه الحلوٌات : 

لأطباق المتوفرة لدٌنا مختلفة فعندما تكون اترتٌب التنسٌق بوفٌة الحلوٌات ٌحتاج إلى مهارة تامة فً  إن

من البوفٌه رتفاع فالأطباق المرتفعة توضع فً الصؾ الأخٌر تفاع نقوم بترتٌب الأطباق حسب الإرالإ

, اما ن سهولة الوصول رتفاع توضع فً مقدمة البوفٌه حتى لا تعٌق الأٌدي موالأطباق المنخفضة الإ

الأطباق ذات الصوصات السابلة مثل ) الشوكولاتة ( والتً قد تعمل على اتساخ الأٌدي توضع فً 

  .الصؾ الاخٌر للبوفٌهات

هتمام بتنسٌق ألوان الحلوٌات التً بالأطباق ,فمثلب أن تفصل بٌن الألوان المتشابهة حتى الأوٌتطلب 

تبار جمال المظهر العام لتنسٌق البوفٌه وتجمٌل الأطباق وإخراجها ٌروق النظر إلٌها ٌجب الأخذ بالاع

 الاهتمام بخلفٌة البوفٌه بؤن ٌكون منظراً , وكذلك فً أجمل شكل مع الاهتمام بنظافة مفارش البوفٌه 

الملببس  من الخارج إما بلوحة ملعقة على الجدار ذات منظر جمٌل , أو بنافذة تعكس منظراً  جمٌلبً 

 ؾ الأخٌر للبوفٌهات. توضع فً الص

والخبز دابما ٌتكون من طحٌن )القمح أو الذرة  ,ساسً الأؽذاء ال المقدم ضمن البوفٌه فٌعتبر لخبزما اأ 

وقد ٌحتوي الخبز أٌضا على بعض السكر والفواكه والتوابل  ,أو الشعٌر( والماء, والملح و الخمٌرة ؼالباً 

)مثل البصل(, والمكسرات. هناك طرق كثٌرة لإعداد )مثل الزبٌب و الٌقطٌن والموز(, والخضروات 

فً أجزاء كثٌرة من العالم ٌصنع الناس الخبز بالطرٌقة الٌدوٌة تماما  ,الخبز تختلؾ من مجتمع إلى آخر

كما كان ٌصنع الخبازون القدامى, أما فً الدول الصناعٌة , فإن معظم عملٌات صنع الخبز فً المخابز 

ختٌار أشكال الخبز وطرٌقة ترتٌبها فهناك ,خبز أبٌض إالتنوٌع فً  , وٌفضللاتالتجارٌة تتم بواسطة الآ

ختٌاره .مع إكل نوع فً سلة خاصة به حتى ٌسهل ,خبز نخالة , خبز فرنسً. وترتٌب  أسمر, خبز 

ما نضعه  وضع مفارش فً قاعدة كل سلة من أجل تزٌٌن سلة الخبز ولتقدٌم الخبز بطرٌقة جدٌدة نوعاً 

 .الخشب( ) ندوق من فً داخل ص

 العوامل المؤثرة على اختٌار طرق تجمٌل الاطعمة: .3

   لى دٌكورات ساخنة والباردة كذلك.إالطعام, فالأطعمة الساخنة تحتاج مناسبة الخاصة فً تقدٌم 

 لى مكملبت إخدم فٌها الخضار والسلطات تحتاج نوعٌة المادة الؽذابٌة المقدمة فاللحوم عامة تست

 ت والخبز والجبناخرى مثل المخللب

 .التجمٌل للحفلبت والمناسبات الخاصة 

  نوع الوجبة التً سٌقدم فٌها الصنؾ من الطعام فالتقدٌم لوجبة الافطار ٌكون بسٌط وزاهً الالوان

 واما الؽداء والعشاء ٌحتاج مجهود اكبر فً اختٌار الدٌكورات .
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ٌعتمد على العدٌد من السلوكٌات اثناء تقدٌم تعد خدمة الأطعمة محور ارتكاز لمنظمات الضٌافة, و  

الخدمة للسابح, كما وٌعد أداء هذا القسم عاملبً من عوامل جذب السٌاح لكونه ٌقدم خدمات مكملة لخدمة 

وٌشتمل على إمداد السٌاح بمختلؾ خدمات الطعام, وإن فروع قسم الأطعمة تستند الى  قواعد ,الإٌواء

بقة عالمٌا, من حٌث تنظٌم التقنٌات وجمالٌات المكان وتكنولوجٌا الخدمة, إدارة المراسم والاتٌكٌت المط

من أصناؾ   وقد صنفت طرابق خدمة الأطعمة وتقدٌمها عالمٌا إلى أربعة أصناؾ أساسٌة, ولكل صنؾ

 ذه الطرق.ه( ٌوضح ٔخاصة والجدول)الخدمة قواعد سلوكٌة 

 (1جدول )

 طرق تقدٌم الاطعمة

 اقواعد  تطبٌقه صنف الخدمة

 الانكلٌزٌة

ٌتطلب وقوؾ المضٌؾ على الجانب الأٌسر  للضٌؾ و ٌكون حاملب  بٌده 

لٌسرى)جاط الطعام بحسب الصنؾ والنوع ( وٌحمل المضٌؾ  بٌده الٌمنى 

أدوات الؽرؾ والتقدٌم, ومن ثم ٌضع كمٌة معٌنة فً طبق المخصص 

والموضوع إمام الضٌؾ, وعلٌة إن ٌسال الضٌؾ إن كان ٌرؼب فً 

 .ات إضافٌة أم لاكمٌ

 الفرنسٌة

ٌتطلب من المضٌؾ إن ٌضع ٌده وراء ظهره, وٌقؾ بالجهة لٌسرى 

للضٌؾ ,وٌقدم )جاط الطعام بحسب الصنؾ والنوع ( وٌترك الاختٌار 

 للضٌؾ لكً ٌختار ما ٌفضل  الضٌؾ من أصناؾ الطعام المقدمة .

 الروسٌة

لى مابدة متنقلة قوام هذه الطرٌقة هو الاختٌار, اذ تعرض الأطعمة ع

)عربٌة الخدمة(, ومن ثم تمر إمام الضٌوؾ)المدعوٌن( تحت إشراؾ 

صاحب الشرؾ )الداعً للضٌوؾ(, وبعد ذلك ٌختار الضٌؾ الأطعمة 

المعروضة و التً ٌفضله, وٌتم ؼرفها فً طبق وٌتم تجمٌلها وتقدٌمها له 

 من جهة الٌمٌن .

 الأمرٌكٌة
خ( وٌقوم المضٌؾ بالخدمة, من ٌؤتً الطبق مؽروؾ )جاهز من المطب

 خلبل وضع الإطباق من الناحٌة الٌمنى للضٌؾ . 

 

وٌتضح إن لكل طرٌقة من الطرابق المذكورة اتٌكٌت وتقنٌات محددة, بالإضافة إلى ذلك  ٌتطلب توفٌر 

 أجواء تنسجم مع طبٌعة الخدمة المقدمة, وعلى سبٌل المثال الخدمة الفرنسٌة, فتطبٌقها ٌتطلب تؤثٌث

 .المطعم بمعدات وعربات التقطٌع والتولٌع

 سكب الأطعمة وتقدٌمها 2-2
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 صحة لحماٌة ضروري أمر هً طعمةوحدات إنتاج الأ مختلؾ فً الاطعمة على للرقابة الفعالة النُظمان 

عداد التكالٌؾ الطاهً وإ تمكٌن فً حاسمة أٌضاً  النُظم وهذه ,سلبمتهم وضمانلخدمة الطعام  المستهلكٌن

 لابد العالمٌة طباقالأ بؤوزان الخوض بلضمن قوابم الطعام, ق تدخل التً طعمة الأ وجودة سلبمة ضمان

 الاتٌة  :  الخطواتمن خلبل  وذلك المثالٌة الطعام تكلفه حساب كٌفٌه معرفه من

 .وصفة من الوصفات الؽذابٌة  لكل المطلوبة البٌانات جمع -ٔ

 .الفعلٌة الطعام تكلفة بنسبة المثالٌة الطعام تكلفة نسبه مقارنه -ٕ

 .ربح تحقق التً الاطباق لتحدٌد وصفة ؼذابٌة لكل المبوٌة النسبة حساب -ٖ

 طبق كل تكلفه اجمالً لاحتساب الصحٌحة الخطوات -1

 .عداد الوجبات الؽذابٌة فً إ المستخدمة الؽذابٌة المكونات بجمٌع قابمة عدادإ.ٔ

 . طبق كل كلفه حساب لؽرض التالٌة الصٌؽة ستخدامإ.ٕ

 .المستخدمة الوحدات عدد فً الناتج ضرب ثم ومن الشراء داتوح على الؽذابً المكون

 ..مثال

 بٌضة ٕٔ ٌحتوي صندوق كل بالصنادٌق البٌض شراء ٌتم بٌنما طبق تحضٌر فً بٌضة ٕ استخدام

 . بالطبق المستخدم البٌض سعر لإٌجاد ٕٔ على ٖ بتقسٌم نقوم بٌضة لكل سنت ٖ بسعر

 .اي

 ٓ٘.ٓ=ٕ×ٕ٘.ٓثم ومنٕ٘.ٓ=ٕٔ/ٖ

 على نحصل وهكذا الطبق فً المكونات جمٌع تكلفة نجمع ثم ؼذابً مكون لكل المعادلة هذه دموتستخ

 . طبق لكل الطعام تكلفة

 .العالمٌة طباقالأ فً المستخدمة اللحوم قطع وزانأو سماءأ -2

 والخطوط المبادئ إلى تستند التًالؽذابٌة  النُظم بتعزٌز كبٌراً  اهتماماً المواقع السٌاحٌة والفندقٌة  تهم  

 الأؼذٌة سلبمة تحسٌن إلى سعٌهاحول العالم , ةالاطعمة المتداول جمٌع تتناول والتً العلمٌة, التوجٌهٌة

القٌاسات وٌمكن لنا ان  ب الالتزام من عالٌاً  مستوى ٌتطلب الأمر هذا ولكن التؽذٌة, مستوى ورفع وجودتها

 .(ٕلبل الجدول رقم )نعرض البعض من الاوزان المتعلقة بالوجبات الؽذابٌة من خ
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 الوزن الوصفة الؽذابٌة ت

 ؼم ٕٓٔالى ٓٓٔتقطع شرحات من  الاسكالوب ٔ

 غ8ٓالى 7ٓتقطع شرحات بوزن  بوبٌان ٕ

 ؼم ٓٙالى  ٓ٘تقطع شرحات بوزن  بٌكاتا ٖ

 ؼم ٓٙالى ٓ٘تقطع مكعبات اللحم بوزن  كولاش هنكاري ٗ

 مؼ ٓ٘ٔالى  ٓٗٔتقطع شرحات بوزن  كرٌنادان ٘

 ؼم ٓٗٔالى  ٖٓٔتقطع شرحات بوزن  مٌداٌون ستٌك ٙ

 ؼم 7٘ٔالى  ٓ٘ٔتقطع شرحات بوزن  روز بٌؾ 7

 ؼم 7٘ٔالى  ٓ٘ٔقطع لحم بوزن  الانتركول 8

 مؼ 8ٓالى 7ٓشرحات بوزن  فٌلٌه منٌون 9

 مؼ ٕٓ٘الى  ٕٓٓقطع لحم بوزن  شاتوبرٌان ٓٔ

 ؼم ٓٓ٘وزن قطعه كامله  شاتو برٌان دبل ٔٔ

 ؼم ٓ٘ٔالى  ٓٗٔقطع لحم بوزن  ستٌك تورٌنٌدو ٕٔ
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 .طعمةالأ مع المرافقة الزٌنة نواعأوضح : ٔس

 ان الخطؤ وصحح, الخطؤ العبارة امام()  وعلبمة, الصحٌحة العبارة امام( )  علبمة ضع: ٕس

 :                                                                  وجد

 . ؼم ٓ٘ٔ الى ٓٗٔ بوزن لحم قطع: تكون  تورٌنٌدو تٌكس.ٔ

 . ؼم ٓٓ٘ كامله قطعه وزن: تكون شاتوبرٌان.ٕ

 اجمالً لاحتساب الصحٌحة طبق تعد الخطوات كل كلفه حساب لؽرض التالٌة الصٌؽة استخدام.ٖ

 . طبق كل تكلفه

     خلبل من, بالخدمة ضٌؾالم وٌقوم( المطبخ من جاهز) مؽروؾ الطبق ٌؤتًفً الخدمة الروسٌة . ٗ   

 . للضٌؾ الٌمنى الناحٌة من الإطباق وضع

 طعمة.الأ تجمٌل طرق اختٌار على المإثرة الطعام تعد العوامل  تقدٌم المناسبات الخاصة فً.٘

 . مع الشرح المختصر سكب الأطعمة وتقدٌمهاعدد انواع طرق : ٖس

 ماهً الادوات المستخدمة فً تجمٌل الاطباق . : ٗس

 .  الموسمٌة بالخضروات الطعام ح من خلبل الشرح عملٌة تزٌٌنوض: ٘س

 الفراؼات التالٌة :  املأ: 7س

 بالجهة وٌقؾ, ظهره وراء ٌده ٌضع إن المضٌؾ من ٌتطلب..................................... .ٔ

 ما ٌختار لكً للضٌؾ الاختٌار وٌترك(  والنوع الصنؾ بحسب الطعام جاط) وٌقدم, للضٌؾ لٌسرى

 . المقدمة الطعام أصناؾ من الضٌؾ  ٌفضل

 ٌضمن استهلبكها لان الؽذابٌة المواد انواع افضل من .................................................ٕ

 الؽذابٌة قٌمتها الى بالإضافة, والملمس , الرابحة , النكهة الحسٌة , الخصابص أفضل على  الحصول

 .الفٌتامٌنات على تحتوي حٌث

 خبرته جل الطاهً فٌها صب التً المجالات أهم من واحد .................................... قسم ٌعد.ٖ

 لإظهاره  التصنٌعٌة عناصرها تزٌٌن فً  لمساته وأثمن أنفس توظٌؾ إلى وعمد التجمٌلٌة, ومهارته

 .حلٌة بؤبهى  منتجة

 .ؼم ٓٗٔ الى ٖٓٔ وزنب شرحات تقطع..................................ٌكون .ٗ

 .ؼم ............................. من شرحات تقطع الاسكالوب.٘ 

 

 

 اسئلة الفصل
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 مهنٌة للمطاعم من قٌمة إضافة ٌرٌد شخص كل لدى الطعام لوابح كتابة قواعد إرساء المهم من أصبح 

 المعلوماتتكنولوجٌا ة الطعام, وقد وفرت معلومات تخص ثقاف من إلٌه ٌتوصل وما ٌكتبه ما خلبل

 وكتابتها.  الطعام لوابح مما سهل ذلك عملٌة تصمٌمكافة, تفاصٌل الوصفات الؽذابٌة والاتصال 

 مهارات تنمٌة إلى تهدؾ والتً الطهً لفنون  التعلم استراتٌجٌات إحدى الطعام تعتبر وتصمٌم لوابح 

عن المحتوى  للتعبٌر هً وسٌلة الطعام لوابح ن كتابةلأ ,طعمةالأ تاجإن قسم فً المتخصصٌن الطلبة

ختٌار المحتوى للوابح ا حرٌة للجمٌع أتاح طعمة قسم إنتاج الأظل تطور  الفنً للوصفة الؽذابٌة, وفً

 بعض ستثمارا ٌتم حٌث الذوقٌة, الفنون حد أنواعأ ساسٌة, باعتبارهاطعام مع التركٌز على المعاٌٌر الأال

عداد الوصفات المتكاملة, والتً تعبر عن مدى امكانٌة الطاهً الفنٌة إ لؽذابٌة فًالمواد ا عناصر

 تحقٌق أجل من الأخرى, العناصر من مع التركٌز على عدد والكتلة, واللون والمتمثلة بالشكل والجمالٌة,

 التصمٌم.إلٌها الطاهً فً  ٌطمح التً الأهداؾ

 

 

مام الضٌؾ المرتاد تً تسهل عملٌة الاختٌار والتفضل أٌة المن الوسابل التسوٌق قوابم الطعامتعتبر  

 من لأصناؾ تجمٌع مجرد تكون نأ تعدو لا الطعام قوابم نإ البعض وٌعتقدللمطاعم المصنفة سٌاحٌاً, 

 كٌفٌةٌة تساهم فً وقضٌة ذوق , وجمالٌة علمٌة مسؤلة فهً تماماً  ذلك خلبؾ على أنها حٌن الطعام, فً

 ومنسجمة, ذلك  محددة و ومدروسة أساسٌة قواعد على الطعام لوابح , وترتكزاموصفات الطع اختٌار

 المطاعم. جمٌع فً العمل لنجاح أساس هً صحٌحاً  فنٌاً  إعداداً  تعد التً الطعام قوابم لأن

 الدوق أقامها فقد اخذت فكرة قابمة الطعام من خلبل تجربة الحفلة التً  الناحٌة التطور التارٌخً ومن

 التشوق من نوع اثار حٌث سٌقدمها التً طعمةالأ بؤنواع لابحة عدادإ خلبله من تم والذي (هنري)

 ها الضٌوؾ المدعوٌن.  سٌتناول التً طعمةالأ من سٌقدم لما الضٌوؾ لدى والاستمتاع

وخلبل السنوات الماضٌة دخلت قوابم الطعام كفن مستقل من فنون صناعة الضٌافة ووضع لها 

سالٌب متنوعة وذلك نتٌجة للدراسات المٌدانٌة والممارسة خلبل عشرات السنوات متخصصون قواعد وأ

 الماضٌة.

 الثالثالفصل 

 تصمٌم لوائح الطعام وكتابتها

 الترتٌب المهنً للوائح الطعام 3-1
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بتقدٌمها صناؾ الطعام والتً تقوم المطاعم أتحتوي على  عبارة عن قوابم  نهاؤب لابحة الطعام توصؾ 

 .ذواقهم وجنسٌاتهمأللضٌوؾ بمختلؾ 

الخاصة بتطبٌق شروط ساسٌة  ى توفر العناصر الأالتركٌز عللكً تتم عملٌة البٌع بشكل منتظم لابد من  

 .الطعام لوابح شروط بتطبٌق الخاصة  ساسٌةالأ العناصر( ٌوضح ٖ, والشكل )لوابح الطعام

 

 

 (ٖالشكل )                                     

 الطعام لوابح شروط بتطبٌق الخاصة  الاساسٌة العناصر             

 

اخلة متد ن تكونٌجب ألابحة ساسٌة الخاصة بتطبٌق ( إن العناصر الأٖ)كل ٌتضح من خلبل الش 

, مع توفر الخدمات ٌمدتق عملٌة الخاص لممارسة مكانال ن المطعم ٌعتبروالواحدة تكمل الاخرى, حٌث أ

التركٌز على مع دارة المراسم والاتٌكٌت, الخدمة على وفق قواعد إ تقدٌم بعملٌة ٌقوم متخصص كادر

 . للضٌوؾ المقدمة الطعاممفردات لابحة افة توفٌر ك

 

(ٗ)  

مفردات 
لابحة 
 الطعام

(ٖ) 

 الضٌوؾ

 

(ٕ) 

الكارد 
 المتخصص

(ٔ) 

 .المطعم
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بد أن تكون ما بخصوص الترتٌب المهنً للوابح الطعام المقدمة من قبل المطاعم المصنفة عالمٌاً, فلب أ 

وٌجب أٌضا مراعاة وجود الأؼذٌة الصحٌة ذات السعرات الحرارٌة , متنوعة ومناسبة لجمٌع الأذواق

الترتٌب المهنً ( ٌوضح  ٗ, والشكل رقم )لؽذابٌة والأطعمة الصحٌةالقلٌلة لمن هم مهتمٌن بالحمٌة ا

 .للوابح الطعام

 

 

 (ٗالشكل )

مشتق من ضمن العادات الؽذابٌة السلٌمة  الطعام للوابح المهنً ٌتضح أن الترتٌب من خلبل الشكل 

 ق والقٌمة الؽذابٌة والثقافات . أولوٌات المواد الؽذابٌة من حٌث التذوو

 

 الطعام يوكي لٌا ذٌاولها تشكل هفصل وعلى الٌحى الاذي:  للىائح الوهٌي عشاض الرشذيةوتعذ اسر

 

 

 

مقبلات

شوربات

 الحلوٌات
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و ساخنة أتذوق, سواء كانت المقبلبت باردة الشهٌة والطعم الممٌز للم لإعطاءتقدم فً بداٌة لوابح الطعام  

تتمٌز بطرٌقة , والطلب عند لٌه فوراً إ ما ٌقدمختٌار ما ٌشتهً ومنها مام الضٌؾ لإأ ما ٌعرضومنها 

و ؼربً نابع من بلد شرقً أ ثقافة شهرة الطبق المقدم ان كان , وتتنوع اسماء المقبلبت بحسب تحضٌرها

 ولكل صنؾ مواد خاصة, وسوؾ نوضح ذلك من خلبل الفضل الرابع . 

 وتصنؾ إلى صنفٌن ربٌسٌٌن : 

 المقبلبت الباردة : - أ

 . الشرقٌة 

 . الؽربٌة 

 : الساخنة المقبلبت - ب

  الشرقٌة 

 . الؽربٌة 

 

 

ربات , وتعتبر الشوفً وجبة الؽداء الشوربات بعد المقبلبت تقدمحٌث الترتٌب المهنً للوابح الطعام من  

ةً فً من الوصفات الؽذابٌة المهمة اقة, والدؾء, فصل الشتاء, وخاصَّ , فهً تُعطً جسم الإنسان الطَّ

تكون سهلة التَّحضٌر, وسرٌعة النضج, ولذٌذة الشوربات فمن الضروري أن  صناؾأومهما اختلفت 

اق, أي أن تحضٌر الشوربة لا ٌجب أن ٌتطلَّب مهارات عالٌة, أو  تقنٌات معقدة, وهُناك العدٌد من المذَّ

ٌّزها عن الأخرى, سواء بطرٌقة , او طرٌقة تحضٌرها أو مكوناتها أصناؾِ الشوربات, ولكُل منها ما ٌم

 الأنظمة فً فالتؽٌرزوغ الحضارات الانسانٌة القدٌمة, منذ ب ةاء متداولتقدٌمها, وثقافة تناول الحس

الٌد الؽذابٌة  فً كٌفٌة تحضٌر وإنتاج نتج لنا العدٌد من العادات والتقالمعرفٌة والثقافات الإنسانٌة  أ

ن نعطً مثلبً عن إدارة المراسم والاتٌكٌت, وٌمكن لنا أقواعد وطرق تقدٌمها على وفق الشوربات, 

 (. ٘عض الشوربات من خلبل الشكل )ب

 

 

 

 

 

   Soupالشوربات 2

   Appetizersالمقبلات  1
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 (5الشكل )                          

 ًىاع الشىستاخأ                       

 

الاتٌكٌت فً هذا العصر, لقد أسهم  ظهور المنظمات السٌاحٌة والفندقٌة إسهاماً مباشراً فً إرساء قواعد  

سجم مع نالتً تساهم فً تقدٌم شوربات  تدات الؽذابٌة ووالثقافات والعاالمدونات العالمٌة من خلبل 

 ذواق . متطلبات كافة الأ

 

 

 

 

 

 الكرٌمٌة 

 خلبلِ  من أو ذلك, فً تُساعد موادّ  إضافةِ  خلبلِ  من إمّا  كثٌفة تجهز•
ابل, تبخٌرِ   الشوربة تمنح الَّتً الطازجة  الكرٌمه اضافة مع السَّ
ٌّزاً  قواماً     .مُم

   (:سمٌكة)البٌورٌه

ٌّة, الخُضار طهً خلبل من تحضٌرِ • ٌّات النَّشو  أو المرق فً والبقول
اتجة الشوربة هرس وثُمَّ  الرابق, الحساء  .مكوّناتها مع النَّ

 الرابقة

هة للشوربة فً سابل  ما ٌ طرٌق تحضٌرها• تضمّن طهً الموادّ المُنكِّ
ٌّنة  من ال ة مُع  .  وقتعلى النَّار لمُدَّ
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اكثر من طباق وعادة ما ٌكون الطبق الربٌسً أتكون من عدة وٌؼذابٌة  هو الطبق الممٌز فً أي وجبة

 ختلبؾبا ختلؾوٌ ,الأهم على القابمة و البروتٌناتبنه الطبق الاكثر ؼنى أشهٌة كما الو المشبعةطباق الأ

 اللحوم, وتعد الطاهً المعد للوجبة الؽذابٌة , وذوق عملها وطرق تحضٌرها فً تدخل التً المكونات

 الترتٌب ضمن الثالثة بالمرتبة ٌقعالأطباق, و هذه فً الربٌسٌة المكونات من والأسماك والدجاج والطٌور

 . والشوربات المقبلبت بعد أي, الطعام للوابح المهنً

 

 

ٌقدم بارد أو ساخن, إن  ساس, ولها قواعد خاصة فً التقدٌم , ومنها ماتقدم الحلوى بعد تناول طبق الأ 

 .شهًالمذاق ؼلب الضٌوؾ ٌفضلون تناول الحلوٌات بعد الوجبات الؽذابٌة, لتمتعها بالأ

صنافها أوتختلؾ نواع عدٌدة ومتنوعة أوتوجد منها بتقدٌم الحلوى  المختلفة  الاجتماعٌة المناسباتتتمٌز  

وٌتم صنع الحلوٌات بابتكار  للكربوهٌدراتساسٌة السكر كمصدر خر وٌدخل فً مكوناتها الأآلى إمن بلد 

و فً طرٌقة التحضٌر وأٌضا فً النكهة أخر سواء فً المقادٌر وإبداع وٌكون كل صنؾ مختلؾ عن الآ

نتاج إة الممتازة والاولى ٌقوم بطعمة بفنادق الدرج, كما ٌوجد فرع متخصص فً قسم إنتاج الأوالطعم

 المطبخ .  بٌس قسم وتجهٌز الحلوٌات , وٌشرؾ على هذا الفرع ر

 نواع الحلوٌات :أومن 

 :الحلوٌات الشرقٌة مثل –أ 

 لبقلبوةا.  

 كنافة ال. 

  الشامبلح. 

 ٌؾقطا. 

 :الحلوٌات الغربٌة مثل -ب

 جٌز كٌك. 

 دونات. 

 تراٌفل. 

  كرٌم كرامل. 

 

 

   Dessertsالحلوٌات  4

  Main Coursesالطبق الأساس  3
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 للؤكل الفاكهة تكن فلم لهم, الذوقٌة  الجوانب شتى فً ودخولهُ  نسان,الإ حٌاة فً كبٌرة ٌةهمأللفاكهة   

 الؽذابٌة الصناعات منها الٌومٌة, الحٌاتٌة الجوانب من العدٌد فً دخلت وإنما ,الجمٌع ٌتصور كما فقط

ؾ من ضمن لوابح الفواكه من أهم الأطباق التً تقدم للضٌو وتعد  الزٌنة, وفً الطبٌة والاستعمالات

 بشرط تقدم بعد الحلوٌات. الطعام والمناسبات المختلفة,

ٌّة, مثل: تبعث الشعور بالإ الفاكهة نتعاشِ خاصةً فً فصل الصٌؾ, وٌشار إلى أنّ هناك فواكهَ صٌف

ٌّات ٌّة, مثل: الحمض مهاراتهم فً فن  الطهاة ودابماً ما ٌبرز , الفراولة, والعنب, والبطٌخ, وفواكهَ شتو

 .  وتجمٌل وتقطٌع عداد الفواكه من تزٌٌن إو

 

 

تكون  الطازج م المشروبات والعصابر ضمن لوابح الطعام, والعصٌر ٌتمتاز المطاعم ذات التصنٌؾ بتقد 

 فً صعوبة تجد قد التً الضرورٌة الؽذابٌة من العناصر البعض طرٌقة تحضٌره سهلة, وٌحتوي على

: الحلٌب والقهوة  مع لوابح الطعام ومنها المشروبات الساخنةدم أخرى, كما وتق بطرٌقة علٌها الحصول

مٌاه الؽازٌة : المصنعة ومنهاالمشروبات الباردة , وكذلك تقدم الساخنة الخ.. والشكولاتةوالشاي 

 الخ... الؽازٌة ومشروبات الطاقة والمشروبات  بؤنواعهاوالعصابر 

 

 

ٌعتمد علٌها ربٌس الطهاة لتحقٌق أهدافه فً نجاح الوصفات ة الحقٌقٌة التً المرأتعد قابمة الطعام هً 

الؽذابٌة المقدمة للضٌوؾ, ومما ٌنعكس ذلك على تحقٌق رضا الضٌوؾ والفوز بالمٌزة التنافسٌة 

فً تركٌب  توفرهاالشروط المهنٌة الواجب  وٌتطلب على المطاعم المصنفة سٌاحٌاً اتباع المستدامة,

  :رها على النحو الآتًوالتً سٌتم ذكلوابح الطعام 

 طعمة العالمٌة.الاٌدي العاملة من المتخصصٌن فً إنتاج الأتنوع  - أ

 وساط العالمٌة.فً الأ كثر تداولاً التركٌز على أصناؾ الأطعمة الأ - ب

 طباق المحلٌة الوطنٌة.التركٌز على الأ - ت

 . الطعام للوابح المهنً عتماد الترتٌبإ - ث

 الطعام. ةلببحبً تحاكً نوعٌة الطبق المثبت ستخدام التقنٌات الطباعٌة الحدٌثة التا - ج

 تقدٌم فكرة عامة موجزة عن الطبق. - ح

 صناؾ الطعام . مقابل كل صنؾ من أ ذكر السعر  - خ

 ذواق الضٌوؾ. أ التحدٌث المستمر, وبحسب التحلٌل المعرفً لبحوث السوق وتطور - د

   Froutالفاكهة  5

   Beveragesالمشروبات  6

 الشروط المهنٌة لتركٌب لوائح الطعام 3-2
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سالٌب متنوعة لها لتشمل تصون أوقد اعد المختعتبر قوابم الطعام فن مستقل من فنون صناعة الضٌافة, 

(, كما تتضمن هذه القواعد الاهتمام ا والأسعار وتصنٌؾ أنواع الأطعمةكل من )نوع القابمة وموعده

: تتنوع لوابح الطعام  حسب المناسبات ونوعهابنوعٌة المرفق السٌاحً والفندقً ودرجت تصنٌفه, كذلك 

الطعام وكمٌته ومراعاة توافق  ع على صنؾو تتنوأ, دعوات خارجٌة,  مإتمرات ,كوكتٌلحفلبت 

الضٌؾ الصحٌة والمادٌة والنفسٌة وطبٌعة  مكانٌةإمع بعضها البعض وأٌضا تتنوع حسب صناؾ الأ

 ا. ٌمارسه التً الوظٌفة 

 التً, الطعام لوابح نماذج على طلبه عنده ملحوظ سلوكً نمط له الضٌؾفان  العلمٌةأما من الناحٌة  

 طعمةالأ لخدمة الضٌؾ تفضٌل أسباب نوإ, السٌاحٌة التجربة ثناءأ ورؼباته حاجاته باعإش تحقق ما ؼالباً 

 تثبٌت خلبل مــن الأولى بطرٌقتٌن وتوقعه به التنبإ وٌمكن السلوكً, بالنمط ٌسمى هو ؼٌرها دون

مة, للخد ومٌوله الضٌؾ رؼبات تحلٌل خلبل من  والثانٌة ,له المقدمة الخدمة متابعة خلبل الملبحظات

الاعلبمٌة, وقد  الدعاٌة بمثابة لهم المقدمة الطعام قابمة ومن هذا المنطلق فان كافة الضٌوؾ ٌعتبرون

كالكتاب  حابتكرت مطاعم السلبسل الفندقٌة العالمٌة الكثٌر من الاشكال الخاصة بقوابم الطعام : منها ما ٌفت

و متوسط الحجم أو كبٌر الحجم أ وه و اكثر ومنها ماومنها ذات صفحة واحدة أو صفحتٌن أو ثلبثة أ

وٌمكن تناول  لٌمٌن ومنها ما ٌفتح من الٌسار,صؽٌر الحجم ومنها ما ٌفتح من النصؾ ومنها ما ٌفتح من ا

 تً: الطعام بشكل مفصل وعلى النحو الآ لوابح

 

 

ً  لٌهاع المتفق المعاٌٌر  مع ٌنسجم ان ٌجب والذي , صنؾ من قوابم الطعامالالمطاعم هذا  تعتمد  دولٌا

عطً مثال عن لابحة أن ن مكنوٌ, المطعم إلى الضٌؾ وصول قبل ٌحدد, وصحٌاً  ؼذابٌاً  متوازنة وتكون

 تً: محددة لوجبة ؼداء وعلى النحو الآ طعام

 

 

 

 

 

 

 

 

  menus لائحة الطعام المحددة  1

 نماذج لوائح الطعام 3-3
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Apitazer                                 اٌّمجلاد 

Lettuce Salad خظ عٍطخ 

Soup                                   اٌشٛسثبد 

Clear consmme ٗوٛٔغِٛي 

 

main corse                    طجك الاعبط 

Chicken Croquet 

 

 وشٚويذ دعبط

 

Sweet                            اٌحٍٛيبد 

cream carmel 

 

 وشاِيً وشيُ

 

 

 

 

 

Menu 
لابحة 
الطعام 
 المحدد

لابحة 
الطعام 
 المحدد

Menu 
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, ورؼبته طلبه بحسب بالتفضٌل ٌبدأ والضٌؾ للضٌؾ قابمة مٌبتقد وتتصؾ قوابم الطعام الؽٌر المحددة 

عدداً كبٌراً هذا النوع من القوابم تضمن ٌ والخدمة, كما التقدٌم فً خاص الطلبات اتٌكٌت هذه من ولكل

 .ختٌارهماطٌع المطعم توفٌرها لضٌوفه وحسب من أصناؾ الطعام التً ٌست

قوابم البخصابص تمٌزها عن بقٌة  قابمةهذه الوتمتاز أثناء وجبتً الؽداء والعشاء, وتقدم هذه القابمة فً  

لكً تعطً حرٌة , تجهز عند اختٌارها وطلبها من قبل الضٌوؾ, حٌث أصناؾ الأطعمة من حٌث 

 .الاختٌار للضٌوؾ

 

Apitazer                          الوقثلاخ 

Coleslaw salad سلط كولسلو 

Caesar Salad سلط سٌزر 

Hummus بطحٌنه حمص 

baba ganoch ؼنوج                                                 بابا  

Tabouleh تبوله   

Greek salad ٌونانٌة سلطه 

Fatoosh فتوش 

Soup                            الشىستاخ 

chicken soup  شىستح الذجاج 

Mushroom soup  شىستح الفطش 

Tomato soup  شىستح الطواغن 

Vegetable soup  شىستح الخعشواخ 

لابحة الطعام 
الؽٌر 
 المحددة 

Alacart 

Alacart 
لابحة الطعام 
 الؽٌر المحدد

 Alacart لائحة الطعام غٌر المحددة  2
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main corse                         غثق الاساط 

 الؽربٌة اللحوم                                                 

Beef steak with mushrooms بالفطر لحم ستٌك 

Beef escalopes لحم اسكالوب 

Hungarian Goulash هنؽاري ؼولاش 

Beef Stroganoff لحم ستراؼنوؾ 

 الشرقٌة اللحوم

 Lamb tika  لحم تكة 

Quzi lamb لحم قوزي 

Kabab لحم كباب 

Lamb chop grill مشوٌه ؼنم ضلوع 

                       chicken الدجاج 

Chicken scallop سكالوبا دجاج 

Chicken Supreme دجاج سىتشين 

Chicken Kiev الاكٌؾ دجاج 

Chicken curry كاري دجاج 

chicken tikka دجاج تكه 

Grill chicken الفحم على مشوي دجاج 

Sea food                         طؼّخ اٌجحشيخ                                               الا 

Veg.fish بالخضراوات سمك 

Baked Fish with Lemon Cream 

Sauce 

 اللٌمون بصلصه مشوي فٌلٌه سمك

Fish escalopes سمك اسكالوب 

Tajn fish طاجن سمك  
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pasta                               العجائي 

Spaghetti Sauce with Ground Beef ًلحم اسباؼت 

Beef lazania لحم لازانٌا 

Chicken  lazania دجاج لازانٌا 

Chicken pizza خضار بٌتزا 

Beef pizza لحم بٌتزا 

Pizza دجاج زابٌت 

Sweet                            الحلىياخ 

Cheesecake كٌك جٌز 

Crème caramel كرامل كرٌم 

FRUIT TRIFLE بالفاكهة تراٌفل 

Mosse shocolah شوكولا موس 

  cold drinks                      اٌّششٚثبد اٌجبسدح      

orang juice لبرتقا عصٌر 

lemon juice لٌمون عصٌر 

Banana juice موز عصٌر  

Cocktail fruit juice فواكه كوكتٌل 

  hot drinks                      الوششوتاخ الساخٌح 

Tea شاي 

Espriso اسبرٌسوا 

Cappuccino كابتشٌنوا 

Coffee latih لاتٌه كافٌه 

American coffee كوفً امرٌكان 
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 بهدؾ الضٌوؾ عدد من   ة, وتتمٌز هذه المناسبات بدعوبالحفلبت والمآدب  هً تلك اللوابح التً تقدم

قات الاجتماعٌة, و اجتماعٌة, وبطبٌعة هذه المناسبات تعزز العلبمناسبة معٌنة قد تكون رسمٌة أ إحٌاء

 كافة متقدٌ ما النوع الثانً هوتوح , أمف وٌتمٌز هذا النوع من القوابم بنوعٌن الأول : تقدٌم مفردات بوفٌه

 الطاولة.  على الأطباق

 

 

طابع خاص وذلك وتتخذ ثناء مدة المساء, ٌز هذا النوع من الحفلبت بتوقٌت معٌن وؼالباً ما ٌكون فً أٌتم

والفطابر والسندوٌش بعدم تقدٌم الأطعمة الثقٌلة فٌها ولكنها لا تخلو من تقدٌم الأطعمة الباردة والساخنة, 

وٌمكن تقدٌم الطعام  وٌدعى إلٌها الأصدقاء المقربون على أنؽام موسٌقى, ,الحاضرٌن للضٌوؾوالعصابر 

 بصٌؽة البوفٌه. 

  

 

 تجهٌزات تتطلب ولافً حفلبت الشاي بكونها خالٌة من الأصناؾ الثقٌلة قوابم الطعام المقدمة تتمٌز 

نواع من ألساخنة, مع : هً المشروبات ا الحفلبت تلك مثل فًالتً تقدم  الأساسٌة الأشٌاء من ولكن عدٌدة

 الكٌك والمعجنات والفطابر الصؽٌرة, والبسكوٌت, وتنظم حفلبت الشاي  لبعض المناسبات ومنها: 

 صؽٌر. زواج حفل 

  جدٌد. طفل مٌلبد  

 نهاٌة الخدمة الوظٌفٌة. حفل 

  .تبادل الزٌارات 

 

  

المصنفة سٌاحٌاً أنواع عدٌدة م مطاعالثناء مدة الصباح , وتقدم أهً تلك اللوابح التً تقدم للضٌوؾ فً  

 من صنؾ لكل وإن", الوطنً ,العالمً, الأمرٌكً,  الأوروبًالانكلٌزي, من أصناؾ فطور الصباح : 

 المعتمدة الصباح فطور صناؾ( ٌوضح أٖوالجدول ) والخدمة التجهٌز فً محددة قاعدة الأصناؾ هذه

 . عالمٌاً 

 

 

 

 Cocktailلائحة طعام حفلات الكوكتٌل  4

 Tea Breakلائحة طعام حفلات الشاي  5

 Breakfast Menuلائحة فطور الصباح  6

 Banquetsفلات لائحة طعام الح 3
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 (ٖالجدول )                                           

 صناؾ فطور الصباح تفاصٌل أ                                

الفطور  ت

Breakfast 

 التفاصٌل

              الإنكلٌزي ٔ

English  

 

  ًوالعنب والتفاح واللٌمون البرتقال مثل رابالعص من أنواعا. 

  ًالكرٌمة. جبنة شٌدر, جبنة طازج, جبن مثل الأجبان, من أنواعا 

 البٌض المسلوق, البٌض المقلً, البٌض مثل البٌض, من واعاً أن 

 .وؼٌرها مسلوق, نصؾ

                            الأوروبً   ٕ

Continental 

  والإكسبرس هالنسكافٌ,الأمرٌكٌة  ,الفرنسٌة  :أنواعاً من القهوة. 

 عادي, الانكلٌزي, الأعشاب, باللٌمون. :أنواعاً من الشاي مثل شاي 

 الساخنة. والشوكولاتةكاو الكا 

  أحد أنواع المربٌات المعروفة كالمشمش والبرتقال والفراولة

 والكرز... الخ.

 ةٌوانٌة عادٌة وزبدة حٌوانٌة مالحالزبدة وهً نوعان زبدة ح. 

  نتاجه منها.إالعسل بمختلؾ أنواع الأزهار التً ٌتم 

                 الأمرٌكً  ٖ

American 

 وتسمى والتفاح كالمشمش لبةومع مطبوخة فاكهة (Compote.) 

  الباردة اللحوم من أنواع. 

 المدخن السلمون مثل الباردة الأسماك من أنواع. 

 أشهرها ومن الحبوب من أنواع (Corn Flakes.) 

                    العالمً   ٗ

International 

 ومن الإفطار وجبه فً تقدٌمه ٌمكن ما جمٌع ٌقوم بوفٌه شكل ٌؤخذ 

 . العالم بلدان كل

 الوطنً 

National 

  ٌؤخذ الطابع الخاص بالبلد وسكانه وعاداتهم وتقالٌدهم ٌكون الطابع

الاكثر انتشاراً   التقلٌدي لتقدٌم الفطور متكوناً من أحد الأصناؾ

 ضمن الاوساط المحلٌة .

المٌا متنوعة, وهذا ٌتضح من خلبل الجدول إن أنواع فطور الصباح المقدمة فً المطاعم المصنفة ع  

 المقدمة. الوجبات تجاه ومٌولهم وطبابعهم وأجناسهم الضٌوؾالتنوع  نتٌجة طبٌعٌة لتنوع ثقافات 

 فطور ٌصالوإ تقدٌم ٌتم أو ,الصباح فطور وجبة لتقدٌم مطعم بتوفٌر الفنادقمن  بعض تخصص كما

 .الضٌؾ رؼبة وبحسب الؽرؾ خدمة خلبل من الضٌؾ ؼرفة فً الصباح 
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 لها ؟  المكونة , ثم وضح العناصر الطعام لابحة عرؾ: ٔس

 نإ الخطؤ وصحح, الخطؤ العبارة امام()  وعلبمة, الصحٌحة العبارة امام( )  علبمة ضع: ٕس

 :                                                                  وجد

 وتتمٌز, المساء مدة أثناء فً ٌكون ما ؼالباً خاص و بتوقٌت الكوكتٌل حفلبت طعام تتمٌز لابحة .ٔ

 الباردة الأطعمة تقدٌم من تخلو لا ولكنها فٌها الثقٌلة الأطعمة تقدٌم بعدم وذلك خاص بطابع

 . والساخنة

   . فقط رسمٌة تكون قد معٌنة مناسبة إحٌاء بهدؾ الضٌوؾ من لعدة تجمع هو والمآدب بالحفلبت ٌقصد .ٕ

 لتقدٌم التقلٌدي الطابع ٌكون وتقالٌدهم وعاداتهم وسكانه بالبلد الخاص بعالطا ٌؤخذ الفطور العالمً .ٖ

 . المحلٌة الاوساط ضمن انتشاراً  الاكثر  الأصناؾ أحد من متكوناً  الفطور

ٗ.  (menus) المعاٌٌر  مع ٌنسجم نأ ٌجب  والذي, الطعام قوابم من صنؾ هذا المطاعم تعتمد 

 .المطعم إلى الضٌؾ وصول قبل ٌحدد, وصحٌاً  بٌاؼذا متوازنة وتكون دولٌا علٌها المتفق

 الطازج  والعصٌر, الطعام لوابح ضمن والعصابر المشروبات بتقدم الؽٌر المصنفة المطاعم تمتاز .٘

 سهلة.تحضٌره  طرٌقة تكون

 ساخن. وأ بارد ما ٌقدم ومنها,  التقدٌم فً خاصة قواعد ولها, الفاكهة تناول بعد الحلوى تقدم .ٙ

 المرتاد الضٌؾ امام لٌوالتفض الاختٌار عملٌة تسهل التً التسوٌقٌة الوسابل من لطعاما قوابم تعتبر .7

 سٌاحٌاً. المصنفة للمطاعم

 ؟  الطعام لوابح تركٌب فً اتباعها الواجب المهنٌة عدد الشروط: ٖس

 وضح  بإختصار لوابح الطعام التالٌة :  :ٗس

 .(menu) المحددة الطعاملابحة  .ٔ

 .(Ala cart)لمحددة ا ؼٌر الطعاملابحة  .ٕ

   .(Breakfast Menu)  لابحة فطور الصباح .ٖ

 .(Banquets) الحفلبت  طعام لابحة .ٗ

 .(Tea Break) الشاي حفلبت طعام لابحة .٘

 (Tea Break) الشاي حفلبت طعام لابحة .ٙ

 .( Cocktail) الكوكتٌل حفلبت طعام لابحة .7

 

 اسئلة الفصل     
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 الفراؼات التالٌة :  املإ: ٘س

 الطابع ٌكون وتقالٌدهم وعاداتهم وسكانه بالبلد الخاص الطابع ....ٌؤخذ.......................... .ٔ

 .المحلٌة الاوساط ضمن انتشاراً  الاكثر  الأصناؾ أحد من متكوناً  الفطور لتقدٌم التقلٌدي

 بتقدم  المحددة الؽٌر الطعام قوابم وتتصؾ ....................................... الطعام قوابم .ٕ

 اتٌكٌت  الطلبات هذه من ولكل, ورؼبته طلبة بحسب بالتفضٌل ٌبدأ والضٌؾ للضٌؾ قابمة

 . والخدمة التقدٌم فً خاص

 ............احد الشروط ....... الاطعمة انتاج فً المتخصصٌن من العاملة الاٌدي تنوع .ٖ

 .( كرامل كرٌم ,تراٌفل, دونات, كٌك جٌز) ........................................... .ٗ

 الطعام لوابح .................. فً تقدم  التً الاطعمة من .................................وهً .٘

 ما ٌعرض ومنها ساخنة او ............... كانت سواء, للمتذوق الممٌز والطعم الشهٌة لإعطاء

 .ومنها ٌشتهً ما لاختٌار الضٌؾ امام

  .................... ساسٌةالأ لمعاٌٌرا ضمن من الطعام للوابح المهنً الترتٌب ٌعد .ٙ

 خدمة على طلبه عنده ملحوظ سلوكً نمط له ......................... إن العلمٌة الناحٌة من .7

 .السٌاحٌة التجربة ثناءأ ورؼباته حاجاته إشباع تحقق ما ؼالباً  التً, والشراب الطعام

 ؟رح مع الش عالمٌاً  المعتمدة الصباح فطور صناؾعدد أ : ٙس

تكون متنوعة ومناسبة الترتٌب المهنً للوابح الطعام المقدمة من قبل المطاعم المصنفة عالمٌاً, : 7س

وجود الأؼذٌة الصحٌة ذات السعرات الحرارٌة القلٌلة لمن هم مهتمٌن بالحمٌة  , وتراعًلجمٌع الأذواق

 اعماً اجابتك بالشكل التوضٌحً., فكٌؾ لك أن ترتب لوابح الطعام مهنٌاً , دالؽذابٌة والأطعمة الصحٌة
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تعد المقبلبت والعجابن إحدى مكونات لوابح الطعام, والتً تشتهر بتعدد أنواعها وطرق تقدٌمها, 

مع إضافة البعض من المواد الؽذابٌة الأخرى,  الفاكهة أو الخضار منتجهز  ؼذابٌة مادة هً المقبلبتف

 على تساعد أنها كما ,ؾ لها التوابل, وتقدم قبل وجبة الطعام الربٌسة وتكون مقطعة بشكل منسق ومضا

 , وتصنؾ المقبلبت إلى صنفٌن )الشرقٌة , الؽربٌة(. الربٌسٌة الأطباق وتجمٌل تزٌٌن

من الأصناؾ المختلفة التً تعود لثقافة بلدانها ومنها المحلٌة  العدٌد هناكف ((pastryأما العجابن 

كما وتضاؾ أنواع من المواد  الماء, ,الحلٌب, البٌض زبد,, ال دقٌقعجابن: من الوتنتج ال ,والعالمٌة

 متماسكة تكون أن ٌجب التً العجابن من العدٌد هناك كذلكالؽذابٌة بحسب الصنؾ وطرٌقة التحضٌر, 

 .هشه تكون أن ٌجب التً العجابن بعض عكس

تحضٌر وأساسٌات العمل ضمن تصنٌؾ المقبلبت من حٌث النوع وطرٌقة ال وٌستعرض هذا الفصل

 المطبخ البارد, كما ٌوضح كٌفٌة إنتاج العجابن ومقادٌرها وأنواعها وطرٌقة تحضٌرها . 

 

 

م ما"  الجامع المعانً معجم فً مقبلبتال معنى  ٌَّة الوجبة قبل أكل أو شراب من ٌُقدَّ  لها وٌقال الربٌس

ك ما مفتِّحات, أٌضًا ٌّة ٌحرِّ ٌّة وٌفتح للؤكل القابل ", وفقاً لقواعد إدارة المراسم والإتٌكٌت المتعلقة الشه

المقبلبت بطبق صؽٌر, وتقسم المقبلبت إلى قسمٌن : مقبلبت باردة بخدمة الأطعمة والأشربة تقدم 

 ,إعداد الوصفات وتقدٌمها عملٌة فً داوتوٌمتاز المطبخ البارد باستخدام العدٌد من  الأ ومقبلبت حارة, 

 أنّ  كما الرؼبة, حسب الأنواع من أيّ  شراء وٌمكن كهربابً, أو ٌدوي هو ما إلى دواتالأ تنقسم قد كما

 المطبخ أدوات أنّ  معرفة الضروري ومن ,البارد المطبخ داخل مهمة من أكثر مع تتناسب أدوات هناك

 ( ٌوضح الأدوات المستخدمة فً عملٌة إنتاج وتحضٌر المقبلبت .ٙوالشكل رقم ) ومختلفة, متنوعة

 

 

 الرابعالفصل 

 المقبلات والعجائن

 تصنٌف المقبلات وطرائق تحضٌرها 4-1
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 طقم ملبعق خشبٌة 

 .  أكواب وملبعق للقٌاس

 .سكاكٌن التقطٌع بؤحجام متنوعة

 دوات التقشٌر أ

 .  مؽارؾ بؤنواعها

 صوانً

 مكابس ثوم 
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 (ٙالشكل )

 ٌوضح الأدوات المستخدمة فً عملٌة إنتاج وتحضٌر المقبلبت .

من خلبل الشكل ٌتضح أن أدوات تجهٌز المقبلبت متنوعة, وٌستعملها الطاهً فً المطبخ البارد لتحوٌل  

مشهٌات كما المواد الؽذابٌة الطازجة إلى تشكٌلبت جمالٌة وأطباق متفردة الذوق من المقبلبت وال

ٌستعملها لتحضٌر زٌنة الأطبقاق مثل: حلقات البصل والطماطم المقطعة شرحات والفلفل الحلو الأخضر 

والجزر المقطع جولٌان وأنواع الزٌتون وؼٌرها من الخضار والمستحبة لإعطاء السلطة شكلبً ممٌزاً, 

بٌة الساخنة والباردة منها وٌمكن لنا تناول البعض من طرق تحضٌر أصناؾ المقبلبت الشرقٌة والؽر

 وعلى النحو الآتً :

 

 وانً الشواءأ

 طقم من المقالً التٌفال أو السٌرامٌك

 .  مضارب البٌض

 .مبشرة

 رفوؾ تبرٌد 

 .خلبطات كهربابٌة

 قدور



ٗٙ 

 

 

 : المواد

 خس , طماطم , جزر , ملح , زٌت زٌتون , حامض .

 طرٌقة التحضٌر :

 . ٌنظؾ الخس وباقً الخضار جٌداً قبل الاستعمال 

 . ٌقطع الخس ثم ٌسكب فً صحن أو جاط السلطة 

  ٌزٌن حسب الرؼبة أو بشرحات الطماطم أو الجزر المبروش. 

 . تتبل السلطة عند الطلب 

 

 

 المواد :

 خس , طماطم , خٌار , فلفل أخضر , خل أو حامض , زٌت زٌتون .

 طرٌقة التحضٌر:

 . ٌؽسل الخس جٌداً وٌصفى وتؽسل باقً الخضراوات 

 . تقطع الطماطم شرحات وتصفى إلى جانب الخس 

 ٌقة وتصؾ إلى جانب الخس ٌقشر الخٌار وٌقطع شرحات وكذلك تقطع الفلٌفلة الحلوة شرحات رق

 وتتبل بالصلصة المرؼوبة مثل الخل والحامض .

  ٌؽسل الجزر جٌداً وٌنظؾ ثم ٌقشر وٌقطع إلى مكعبات صؽٌرة بنفس حجم مكعبات البطاطا

 وٌسلق وٌترك لٌبرد .

 . تسلق البزالٌا الخضراء جٌداً وتترك لتبرد 

 ع قلٌل من الملح والفلفل الأسمر تخلط هذه المواد جمٌعاً وٌضاؾ الٌها صلصة الماٌونٌز م

 وتسكب فً جاط التقدٌم .

 

 

 

 

 

 LETTUCE SALADسلطة الخس            ٔ

  MIXED SALADسلطة مشكلة             2
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 المواد :

 بقدونس ,  طماطم , بصل , نعناع , برؼل ناعم , لٌمون حامض , زٌت زٌتون , ملح , فلفل أسود.

 طرٌقة التحضٌر :

 . ٌنظؾ البقدونس جٌداً بالماء وٌعقم وتؽسل باقً الخضراوات 

 الماء لمدة ربع ساعة .ٌؽسل البرؼل الناعم وٌنقع ف ً 

 . ٌفرم البقدونس ناعماً مع النعناع 

 . ًتقطع الطماطم مع البصل ناعما 

 . ٌصفى البرؼل الناعم وٌضاؾ إلى المواد المقطعة 

 .ٌخلط المزٌج جٌداً وٌضاؾ إلٌه الملح وعصٌر اللٌمون وزٌت الزٌتون وٌسكب فً جاط السلطة 

 

 

 المواد :

 , زٌت زٌتون , عصٌر لٌمون ., بقدونس ناعم , ملح شمندر

 طرٌقة التحضٌر :

 . ٌؽسل الشمندر جٌداً من الأوساخ ثم ٌقشر جٌداً وٌسلق وٌترك لٌبرد 

 . ٌقطع الشمندر شرحات صؽٌرة 

 . ٌصؾ الشمندر المسلوق فً جاط السلطة وٌتبل بالملح وزٌت الزٌتون وعصٌر اللٌمون 

 . ٌرش الوجه بالبقدونس الناعم 

 

 

 المواد :

( ؼم , زٌت ٓ٘حب , طحٌنة ) راشً ( , عصٌر لٌمون , حبة ثوم أو أكثر , ملح , كمون ناعم )حمص 

 زٌتون , كاربونات الصودٌوم .

 طرٌقة التحضٌر :

 . ٌؽسل الحمص الحب بالماء البارد ثم ٌوضع فً مصفاة للتخلص من الماء 

 نضع ٌوضع الحمص فً قدر مناسب وٌؽطى بالماء وٌوضع على النار حتى ٌؽلً ثم

 

 

         BEETROOTS SALADسلطة الشمندر 4

 حمص بالطحٌنة 5

  التبولة 3
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  ٌوضع الحمص فً قدر مناسب وٌؽطى بالماء وٌوضع على النار حتى ٌؽلً ثم نضع معه

 بكاربونات الصودٌوم وٌوضع على نار هادبة حتى ٌنضج .

 . ٌخرج من النار وٌترك لٌبرد 

  نضع خلٌط الحمص فً الخلبط الكهربابً وتوضع معه الطحٌنة وحبة الثوم والملح والكمون

 وٌخلط جٌداً .

  من الخلبط ونضعه فً جاط التقدٌم مع زٌت الزٌتون .ٌخرج 

 

 

 المواد :

 خس , خٌار , فلفل أخضر , طماطم , خبز محمص , ملح , لٌمون حامض , زٌت زٌتون .

 طرٌقة التحضٌر :

 . ٌنظؾ الخضار جٌداً بالماء وٌترك لٌنشؾ 

 .ٌقطع الخٌار جولٌان وٌترك فً جاط السلطة 

 متوسطة الحجم وٌحمص فً الزٌت حتى ٌؤخذ اللون الأشقر . ٌقطع الخبز اللبنانً مربعات 

 . ٌضاؾ الخبز المحمص إلى الخضار المقطعة وٌتبل بعصٌر اللٌمون وزٌت الزٌتون والملح 

 

 

 المواد :

 باذنجان , لبن , طحٌنة , ملح , عصٌر لٌمون , قلٌل من زٌت الزٌتون .

 طرٌقة التحضٌر :

 رد .ٌشوى الباذنجان وٌقشر وٌترك لٌب 

 . ٌضرب الباذنجان بالخلبط وٌضاؾ إلٌه اللبن والطحٌنة والملح وعصٌر اللٌمون 

 . ٌسكب المزٌج فً جاط وٌقدم 

 

 

 المواد :

 بطاطا , جزر , بزالٌا خضراء , صلصة ماٌونٌز, ملح .
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 طرٌقة التحضٌر :

 . تؽسل الخضار جٌداً وٌقشر 

  متساوي .تقطع البطاطا والجزر مكعبات صؽٌرة الحجم وبشكل 

 . تسلق الخضار جٌداً وتصفى من الماء وتترك لتبرد 

 .ًٌوضع الخضار فً إناء وٌضاؾ إلٌه صلصة الماٌونٌز مع الملح والفلفل الأسمر وٌمزج جٌدا 

 .ًٌوضع المزٌج فً جاط السلطة وٌقدم باردا 

 

 

 

 المواد :

 فلفل أسود .دجاج منزوع العظم , خس , خٌار مخلل , جزر , صلصة ماٌونٌز , ملح , 

 طرٌقة التحضٌر:

 ٌنظؾ الدجاج جٌداً وٌسلق وٌترك لٌبرد ثم ٌقطع إلى شرابح . .ٔ

 ٌنظؾ الخس وٌؽسل وٌنشؾ من الماء وٌقطع شرابح ) جولٌان ( . .ٕ

 ٌنظؾ الجزر وٌؽسل وٌقشر وٌسلق وٌقطع إلى شرابح ) جولٌان ( . .ٖ

 ٌقطع الخٌار المخلل إلى شرابح ) جولٌان ( . .ٗ

 إلٌه صلصة الماٌونٌز والملح والفلفل الأسود . ٌوضع المزٌج وٌضاؾ .٘

 . ٌقدم فً جاط تقدٌم السلطة 

 

 

 المواد :

 بطاطا , بقدونس , صلصة ماٌونٌز , ملح , فلفل أسود.

 طرٌقة التحضٌر :

 . تنظؾ البطاطا جٌداً وتقشر وتقطع إلى مكعبات متوسطة الحجم 

 . تسلق البطاطا جٌداً وتترك لتبرد 

  ًإناء وٌضاؾ إلٌها صلصة الماٌونٌز والملح والفلفل الأسمر.توضع البطاطا ف 

 . تقدم فً جاط التقدٌم وتزٌن بالبقدونس 

 

 

 

  CHICKEN   SALADسلطة الدجاج         9

 

 

  سلطة البطاطا مع الماٌونٌز 11

 

 



٘ٓ 

 

 

 المواد :

 تونة , بٌض , بطاطا , زٌتون , خل , خردل , فلفل أسود بقدونس , طماطم , خس , لوبٌا خضراء .

 طرٌقة التحضٌر :

 . ًٌسلق البٌض وٌقشر وٌسلق جٌدا 

  وتقشر وتسلق جٌداً .تنظؾ البطاطا 

 . ٌؽسل الخس جٌداً وٌصفى من الماء وٌقطع وٌوضع فً قعرإناء التقدٌم 

 . تضاؾ إلٌه البطاطا المقطعة والبٌض المقطع واللوبٌا الخضراء 

 . ٌخلط الخل مع الخردل والملح والفلفل الأسود وتوضع فوق الخضار المحضر 

 ن .تضاؾ إلٌه التونة وٌزٌن بشرحات الطماطم والزٌتو 

 . ٌرش الطبق بالبقدونس الناعم 

  

 

 المواد :

 ملفوؾ أخضر أو أحمر, حامض أو خل , ملح , شمندر .

 طرٌقة التحضٌر :

 . ) ٌفرم الملفوؾ فرماً رفٌعاً ) جولٌان 

 . ٌسكب فً جاط السلطة وٌتبل بالحامض أو الخل 

 . تزٌن السلطة بالشمندر المسلوق 

 

 

 المواد :

 , طماطم , بٌض مسلوق , تونة , زٌتون أسود , عصٌر لٌمون , ملح .بطاطا , لوبٌا خضراء 

 طرٌقة التحضٌر :

 . تؽسل البطاطا وتسلق ثم تقشر وتقطع حلقات وتصؾ فً جاط السلطة 

  تسلق اللوبٌا الخضراء وتترك لتبرد ثم تصؾ فً جاط السلطة كما تقطع الطماطم مربعات كبٌرة

 وتصؾ اٌضاً .

 طع ثم ٌصؾ فوق الخضار المحضرة .ٌقشر البٌض المسلوق وٌق 
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 . تضاؾ التونة والزٌتون الأسود وتتبل بالملح وعصٌر اللٌمون 

 

 

 المواد :

 مخ ؼنم , خل , فلفل أسود , ملح , لٌمون حامض , ثوم .

 طرٌقة التحضٌر :

  ًوٌسلق وٌترك لٌبرد .ٌنظؾ مخ الؽنم جٌدا 

 الأسود وعصٌر اللٌمون  والثوم . ٌوضع المخ فً إناء وٌضاؾ إلٌه الخل والملح والفلفل 

 . ٌوضع فً إناء التقدٌم وٌقدم 

 

 

 المواد :

 لسان ؼنم , خل , ملح , فلفل أسود , ثوم .

 طرٌقة التحضٌر :

 . ٌنظؾ اللسان جٌداً وٌسلق وٌترك لٌبرد 

 . ٌقطع اللسان إلى شرابح ) جولٌان ( وٌوضع فً جاط 

 سود .ٌضاؾ إلٌه الثوم والخل والملح والفلفل الأ 

 . ٌوضع فً إناء التقدٌم وٌقدم 

 

 

 المواد:

 أجنحة دجاج , بٌض , طحٌن , كعك مطحون , زٌت للقلً .

 طرٌقة التحضٌر :

 . تنظؾ الأجنحة جٌداً وتؽسل ثم تسحب وتفرش 

 . تلوث الأجنحة بالطحٌن ثم توضع فً البٌض ثم طحٌن الكعك 

 . تقلى الأجنحة حتى تحمر 

 دٌم .تقدم الأجنحة فً جاط التق 
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 المواد :

 روبٌان حجم صؽٌر , صلصة ماٌونٌز , كاتشب , خس .

 طرٌقة التحضٌر :

 جٌداً وٌؽسل ثم ٌسلق حتى ٌنضج . ٌنظؾ الروبٌان 

 . ٌخلط الكاتشب مع صلصة الماٌونٌز لٌصبح خلٌط متجانس 

 . ٌوضع الروبٌان فً جاط تقدٌم وٌوضع فوقه الصلصة وٌزٌن بقطع الخس 

 

 

 المواد :

 باذنجان , طماطم , بقدونس , عصٌر حامض , زٌت زٌتون , فلفل حلو , بصل ناعم , ثوم .

 طرٌقة التحضٌر :

 . ٌشوى الباذنجان على نار قوٌة حتى ٌنضج 

 . ٌؽسل وٌقشر ثم ٌنظؾ جٌداً وٌقطع مربعات صؽٌرة 

 . تقطع الطماطم قطعاً صؽٌرة وتمزج مع الباذنجان 

  ًٌدق الثوم مع الملح دقاً ناعما . 

 . ٌضاؾ البصل المفروم ناعماً إلى الباذنجان 

 . ٌضاؾ الثوم المدقوق إلى الباذنجان مع عصٌر اللٌمون الحامض 

 . ٌسكب فً جاط التقدٌم وٌزٌن الوجه بالبقدونس الناعم وشرحات الفلفل الأخضر 

 

 

الوجبات فً مختلؾ تعتبر العجابن بمختلؾ أنواعها طعاماً ؼنٌاً بالكاربوهٌدرات والنشوٌات وتقدم هذه 

 المصنعة البلدان ذواقوأ ثقافة بحسب العجابن تتنوعو , قوامها حسبب العجابن وتتنوعالمطاعم العالمٌة, 

 العجابن.  موطن عام بشكل ٌطالٌاوتعتبر ا ,والمحلٌة العالمٌة الطعام لوابح ضمن وتقدم لها

 لتقدٌم مختلفة طرق توجد ,الصلب محالق من السمٌد دقٌقال من تقلٌديال هابشكل العجابن تصنٌع ٌتم 

  الخضار وأ والجبن باللحم محشوة ,الحساء إلى وتضاؾ الصلصة مع وتقدٌمها ؼلٌها ٌتم حٌث ,العجابن

 تسمٌتها تم وقد ,للعجابن المتاحة الأصناؾ من العشرات هناك ,السلطة مع باردة تقدم المخبوزة,

 .وأشكالها بؤحجامها
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 ؼالباً, مكونات الستة تتعدى فلب الواحدة الوصفة تحضٌر مكونات عدد قلةالً, بكما ٌتمٌز المطبخ الاٌط 

ٌعتبر المطبخ الشرقً ؼنٌاً بهذا النوع من الطعام, وٌمكن لنا , كذلك بالنشوٌات ؼنٌة بؤنهاالعجابن  تتمٌز

 أن نوضح أهم أنواع العجابن  وعلى النحو الآتً: 

 

 المكونات: 

 :العجٌنة -

 ٗ . كوب دقٌق 

 ٕ ب ماء دافا.كو 

  .ملعقة صؽٌرة ملح 

 الحشوة :  -

 . نصؾ كؽم سجق 

 . حبة بصل 

  صفر .من الفلفل الأحمر والأحبتٌن 

 من الطماطم حبتٌن . 

 . ملعقة صؽٌرة ملح 

 . رشة من الزعتر وبهارات اللحم 

 . كوب من شرابح الزٌتون 

 رٌلب .جبن موزا 

 طرٌقة التحضٌر:  

 لٌه الماء تدرٌجٌاً وتعجن لمدة الملح والفلفل ثم نضٌؾ إضع الدقٌق فً وعاء عمٌق ثم نضٌؾ إلٌه ن

 عشر دقابق حتى نحصل على عجٌنة ناعمة .

  دقٌقة ٖٓ-٘ندهنها بالزٌت ونؽطٌها ونتركها لترتاح من  . 

 . ًتجهز الحشوة وتترك جانبا 

  نقوم بفرد كرات العجٌن بسمك رفٌع جداً ونحضر صٌنٌة الفرن وندهنها بالزبدة وتوضع العجٌنة 

 . توضع الحشوة المحضرة فوق العجٌنة وتكبس ثم نضع الجبن فوقها 

 .توضع فً الفرن حتى تنضج 

              

 البٌتزا 1
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 المكونات :

 العجٌنة: -

  الأبٌض الدقٌق من أكواب ستة . 

 الملح من صؽٌرة ملعقة . 

 الخمٌرة من كبٌرة ملعقة . 

 السكر من كبٌرة ملعقة . 

  الدافا الماء من أكواب ثلبثة . 

 الزٌت من كوب ؾنص . 

 : الحشوة -

 المفروم اللحم من كٌلوؼرام . 

 الطماطم والفلفل من حبتان . 

 الحجم كبٌرة بصلة. 

 الثوم. من فصوص أربعة 

 التحضٌر :طرٌقة 

 والخمرة والملح وتترك حتى تختمر. متكونة من الطحٌن والماء الدافاتعجن العجٌنة ال 

 . ًٌفرم البصل والفلفل والطماطم فرماً ناعما 

 . ٌمزج خلٌط الخضراوات مع اللحم المفروم وٌضاؾ الٌها معجون الطماطم والبهارات 

 . تفرش العجٌنة على شكل دوابر متوسطة الحجم 

 .توضع خلطة اللحم المفروم فوق العجٌنة المحضرة وتوضع بالفرن حتى تنضج 

 

  

 

 :المكونات

 :العجٌنة -

 ٖ  دقٌق كوب. 

 مجفؾ. حلٌب كبٌرة ملبعق  ثلبث 

 ملح صؽٌرة ةملعق. 

 لحم بعجٌن 2
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 سكر. كبٌرة ملعقة 

 خمٌرة صؽٌرة ملعقة. 

  ذرة زٌت كوب ربع. 

 واحدة. بٌضة 

 دافا ماء كوب. 

 :الحشوة -

 مفروم سبانخ كٌلوؼرام نصؾ. 

 مفروم. بصل كبٌرة حبة 

 زٌتون زٌت كبٌرة ملبعق ثلبث. 

  لٌمون عصٌر كوب ربع. 

 ملح صؽٌرة ملعقة نصؾ. 

 طرٌقة التحضٌر:

  ة وتحفر دابرة فً الوسط .ٌنخل الطحٌن على الطاول 

  . ٌوضع بداخلها الملح وزٌت الزٌتون والخمٌرة المذوبة 

  لى الطحٌن وٌعجن ثم ٌؽطى بفوطة مبللة وتترك لترتاح لمدة نصؾ ٌفرك جٌداً بالٌد ثم ٌضاؾ إ

 ساعة. 

  . ٌقطع السبانخ وٌفرم وٌؽسل بالماء وٌصفى 

  والملح والبهارات . لٌه البصل المفرومٌوضع السبانخ فً وعاء وٌضاؾ إ 

  . ًتخلط الحشوة جٌداً وٌحتفظ بها جانبا 

  سم . ٓٔبالشوبك وتقطع بشكل مستدٌر بقطر ترق العجٌنة 

  . تحشى بالحشوة وتطبق بشكل مثلث 

  . تصؾ على صٌنٌة مدهونة بالزٌت 

  .تخبز بفرن معتدل الحرارة لتحمر 

  . تقدم وتزٌن بالبقدونس الناعم 

 

 

 

 

 



٘ٙ 

 

 

 المكونات :

 العجٌنة:  -

 ٘ٓٓ طحٌن. ؼم 

 ٘ٓ خمٌرة ؼم. 

 ملح صؽٌرة ملعقه. 

 سكر صؽٌرة ملعقه. 

 ٕ حلٌب. كوب 

 :الحشوة -

 مفروم لحم كٌلو نصؾ . 

 ناعمًا فرمًا مفرومة كبٌرة بصلة. 

 مسلوقة بازلاء كوب نصؾ. 

 مكعبات مقطع جزر كوب نصؾ. 

  مفروم أخضر بقدونس كوب ربع . 

 زٌت كبٌرة ملعقة اثنان . 

 مشكلة بهارات ٌرةصؽ ملعقة نصؾ. 

 أسود وفلفل ملح. 

 :التحضٌر طرٌقه

 جٌدا وتعجن والخمٌرة والسكر الملحو الحلٌب له ونضٌؾ عمٌق وعاء فً الطحٌن نضع. 

 دقٌقة ٖٓ لمده دافا مكان فً تختمر حتى العجٌنة نترك. 

 دقٌقة ٕٓ لمده ترتاح وتترك ثانٌة مرة العجٌنة تعجن  بعدها. 

 بالحشوة وتحشى عددةمت قوالب لبشك تعمل بعدها . 

 ساخنة وتقدم تحمر حتى بالزٌت العجٌنة تقلى. 
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 المكونات :

 ٘ٓٓ  ًؼرام  سباؼٌت. 

 ٘ٓٓ  مفرومة. و مقشرة طماطم ؼرام 

 ٖ مفرومة ثوم فصوص. 

 مفرومة صؽٌرة بصل حبة. 

 زٌتون.  زٌت كوب نصؾ 

 ٗ الرٌحان أوراق من . 

 الطماطم مركز من طعام ملعقة . 

 السكر من طعام ملعقة. 

 البارمٌزان جبن, أسود وفلفل ملح . 

 : التحضٌر طرٌقة

 الزٌتون. زٌت وٌوضع  النار على توضع الطنجرة 

 دقٌقتٌن. مع التحرٌك لمدة البصل الثوم, ٌوضع 

  الأسود والفلفل مع الملح مع السكر, الرٌحان, مع أوراق الطماطم, مع مركز الطماطم, تضاؾ 

 وٌحرك الكل.

 لآخر وقت من التحرٌك مع دقٌقة ٕٓ لمدة هادبة نار ك علىوتتر الطنجرة تؽطى. 

 حسب دقابق ٓٔ أو 7 لمدة والزٌت الملح من القلٌل مع ساخن ماء فً السباؼٌتً القٌام بطهو 

 .السباؼٌتً نوع

 الطماطم صلصة إلٌها وٌضاؾ السباؼٌتً ٌصفى والسباؼٌتً, الطماطم صلصة تنضج أن بعد 

 . وٌحرك 

  وٌقدم  البارمٌزان جبن وٌضاؾ إلٌها التقدٌم أطباق فً الطماطم صلصة مع السباؼٌتً ٌوضع 

 .ساخن طبقال

 

 

 : المكونات

  ٗ طحٌن..كوب 

 ٔماء كوب ؾونص. 

 الإٌطالٌة الطرٌقة على الطماطم صلصة مع سباغٌتً 5

                               Germsn fries المانً خبزال
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 حلٌب بودرة كبٌرة ملعقة. 

 زبد كوب نصؾ. 

 سكر كوب نصؾ. 

 بٌضتان. 

 ملح صؽٌرة ملعقة. 

 ٕ مربى مشمش كوب. 

 ٔ سكر بودرة كوب. 

 ٘ زٌت للقلً كوب. 

 :ضٌرالتح طرٌقه

 الزبدة ماعدا بعضها مع المواد جمٌع تعجن. 

 الزبدة كل العجٌنة تستوعب حتى جدٌد من وتعجن الزبدة بعدها نضٌؾ. 

 صؽٌرة كرة شكل واحدة كل وتعطً للقطعة ؼم ٓ٘ بوزن صؽٌرة قطع لىإ العجٌنة تقطع. 

 حجمها وٌتضاعؾ تختمر حتى نتركها. 

 بالزٌت نقلٌها . 

 البودرة السكر علٌها ٌرش ثم المربىب وتحشى الزٌت من جٌدا تصفى. 

 

 

 

 :المكونات

 ٗ طحٌن كوب.  

 سكر كبٌرة ملعقه. 

 ملح صؽٌرة ملعقة. 

 ٕ زبدة كوب. 

 ٔ ماء كوب. 

 ٘ بٌضات. 

 :التحضٌر رٌقةط

 نار على تكون نأ على ونحرص والزبدة والملح السكر مع النار طنجرةعلى فً الماء نضع 

 .الزبدة تذوب حتى هادبة

 chou pasta                      الشو عجٌنه  
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 نرجع ثم الخشب بملعقة تدرٌجٌاً ونخفقه الماء لىإ الطحٌن ونضٌؾ النار عن ةالطنجر نبعد 

 .الطنجرة بجوانب ٌلتصق لا واحد مزٌج على نحصل حتى الخفٌفه النار على الطنجرة

 قلٌلب ٌبرد المزٌج نترك. 

 بالتحرٌك ونستمر الاخرى تلو واحده  البٌضه ذلك ٌعد نضٌؾ. 

 ستخدامللب جاهزه وتكون تبرد العجٌنه نترك. 

 

 

 

 : المكونات

 طحٌن كؽم نصؾ. 

 ٔ زٌت زٌتون كوب. 

 ماء كوب نصؾ. 

 ملح كبٌرة ملعقه نصؾ. 

 ملعقة خمٌرة. 

 : التحضٌر طرٌقه

 ةمتماسك عجٌنة على نحصل حتى بعضها مع المواد جمٌع تعجن. 

 القماش من بقطعة مؽطاة ساعة نصؾ لمدة ترتاح نتركها. 

 ةللقطع ؼم 7٘ بوزن قسامأ لىإ نقسمها. 

 ةدقٌق عشرٌن لمده تتخمر  ونتركها الكرة مثل دابري بشكل نعملها. 

 ةمبوٌ درجة ٕٓٗ حرارة بدرجة للفرن ندخلها. 

 جبانوالأ السلطات الخبز هذا ٌرافق. 

  

 

 

 

 

 

 

 italian bread 8                الاٌطالً الخبز
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 ان الخطؤ وصحح, الخطؤ العبارة امام()  وعلبمة, الصحٌحة العبارة امام( )  علبمة ضع: ٔس

                                                   :                وجد

,  لبنة,  بصل,  مفروم لحم,  ملح,  خمرة,  طحٌن باللحمة هً : مواد تحضٌر السمبوسك .ٔ

 . طعام سمنة,  بهارات,  ناعم بقدونس

,  ماء,  خمٌرة,  زٌتون زٌت,  العجٌنة لرق طحٌن,  طحٌن هً:  اللحمة بعجٌن تحضٌر مواد .ٕ

 . بهار,  ملح,  للصٌنٌة زٌت,  لٌمون عصٌر,  ناعم بصل,  سبانخ,  ملح

 العالمٌة الطعام لوابح ضمن وتقدم لها المصنعة البلدان وأذواق ثقافة بحسب العجابن تتنوع .ٖ

 هذه وتقدم والنشوٌات بالكاربوهٌدرات ؼنٌاً  طعاماً  أنواعها بمختلؾ المقبلبت  تعتبر,  والمحلٌة

 المٌة.الع المطاعم مختلؾ فً الوجبات

 . ٌنضج حتى ٌسلق ثم وٌؽسل جٌداً  ٌنظؾ:التحضٌر أجنحة الدجاج  طرٌقة .ٗ

,  تونة,  مسلوق بٌض,  طماطم,  خضراء لوبٌا,  مواد تحضٌر السلطة الروسٌةهً : بطاطا .٘

 . ملح,  لٌمون عصٌر,  أسود زٌتون

 . أسود زٌتون, شٌدر جبنة,  حلو فلفل,  مواد سلطة الملفوؾ هً: خٌار .ٙ

 . المبروش الجزر أو الطماطم بشرحات أو الرؼبة بحسب راهب ٌزٌنباذنجان ال .7

                       البودرة. السكر علٌها ٌرش ثم بالمربى وتحشى الزٌت من جٌدا تصفى المانً خبز .8

 العالمٌة الطعام لوابح ضمن وتقدم لها المصنعة البلدان وأذواق ثقافة بحسب العجابن : تتنوع ٕس

 الوجبات هذه وتقدم والنشوٌات بالكاربوهٌدرات ؼنٌاً  طعاماً  أنواعها بمختلؾ العجابن تعتبر,  والمحلٌة

 وأنواعها؟ المعجنات العالمٌة, فكٌؾ لك أن توضح تصنٌؾ المطاعم مختلؾ فً

,  لبنة,  بصل,  مفروم لحم,  ملح,  خمرة,  : بصفتك طاهً وتوفر لدٌك المواد التالٌة : طحٌنٖس

 بالجبنة(. )سمبوسك , فكٌؾ لك أن تحضر طعام سمنة,  هاراتب,  ناعم بقدونس

 الباردة ؟  المقبلبت من تعتبر وهل التبولة سلطة تحضٌر طرٌقة وضح : ٗس

 ؟  italian bread  الاٌطالً : عدد مكونات وطرٌقة تحضٌر الخبز٘س

 

 الفراؼات التالٌة :  املا: ٙس

 حبة ................... سجق كؽم ............................ الحشوة الخاصة بالبتزا  مقادٌر -ٔ

 . والأصفر الأحمر الفلفل من .........................حبة بصل

 اسئلة الفصل     



ٙٔ 

 وٌزٌن الصلصة فوقه وٌوضع تقدٌم جاط فً ............................................... ٌوضع -ٕ

 . الخس بقطع

 . الكعك طحٌن ثم البٌض فً توضع .............ثم.................................. الأجنحة تلوث -ٖ

 ............................. جٌداً  البطاطا سلطة البطاطة مع الماٌونٌز , تنظؾ التحضٌر طرٌقة -ٗ

 ...................................... وتترك جٌداً  البطاطا , ....................... الحجم متوسطة

,  ماٌونٌز صلصة,  خضراء بزالٌا,  جزر,  .......................بطاطامكونات السلطة ....... -٘

 . ملح,  أخضر فلفل

 ناعم برؼل,  نعناع,  بصل,  طماطم,   مكونات .....................................هً بقدونس -ٙ

 . ملح,  زٌتون زٌت,  حامض لٌمون, 

 

 , عدٌدة المقبلبت تجهٌز أدواتكما ان  تلفة,ومخ متنوعة المطبخ أدوات أنّ  معرفة الضروري من: 7س

الؽذابٌة,  والقٌمة العناصر متكاملة جمالٌة تشكٌلبت إلى الطازجة الؽذابٌة المواد لتحوٌل الطاهً ٌستعملها

 فكٌؾ لك عزٌزي الطالب ان توضح أهم الأدوات المستخدمة بالمطبخ البارد . 
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النظام الؽذابً, وأحد هذه  على القابمة الأطعمة على السٌاحً والفندقً قطاعال فً الخدمة تركز

ٌَعتمد و طعمة هً الصلصاتالأ  الزبدة, و الزٌتون زٌت مثل النباتٌة الدهون على النظام هذا الحساءات, 

ٌَستخدم  على صحًال ؽذابًال نظامال تّباعإ للطعام, وٌساعد نكهة لإضافة والملح والبهارات الأعشاب و

فً قطاع المطاعم  التوسع أنالأمراض, كما  من طابفة عن فضلبً  كافة ابؤشكاله التؽذٌة سوء من لوقاٌةا

 إلى السٌاح وتوجهالؽذابٌة,  الأنماط فً تحوّل حدوث إلى أدت قد الحٌاة أنماط وتؽٌر السرٌع والفنادق

 .الطاقة من العالً المحتوى ذات الأطعمة على الطلب 

 التً الؽذابٌة العناصر البعض من  على تحتوى التً من مكونات الوجبات هً الحساءات و الصلصات 

الؽذابٌة من حٌث طعمها  الوجبة ضمن همٌتهاأ تكمن , صورة  كملأ على بمهامه للقٌام نسانالإ ٌحتاجها

 تحضٌر  , ومشتقاتها الصلصات تحضٌر :الفصل الحالً ٌشمل, وعلٌه سوؾ الممٌز والنكهات الخاصة

 والحساءات بالصلصات الطالبتعرٌؾ : الى الفصل هذا والكرٌمٌة, وٌهدؾ والسمٌكة الرابقة الحساءات

 , وطرق تحضٌرها ومشتقاتها. نواعهاأو

  

 

 عن عبارة , والصلصات"مملح" تعنً والتً" Salsas" اللبتٌنٌة الكلمة من الصلصات جاء مصطلح

 والخضروات والأسماك والدواجن اللحوم إلى ؾتضا باردة أو ساخنة سابلة, شبه أو سابلة ممزوجة مواد

 النكهة, تحسٌنهو  الأهم ولكن المظهر لتحسٌن أو للتزٌٌن أو الثراء أو الرطوبة لإضفاء والحلوٌات

 للطبق, الأساسٌة الأجزاء أحد ٌشكل( سابل شبه أو) مؽذٌة نكهة ذو عطري سابل عن عبارة الصلصة

الطبق,  مع منفصل بشكل كمرافق أو الطبق من كجزء , دبار أو ساخن طبق مع تقدٌمها ٌمكن والتً

 (. 7همٌة المهنٌة من خلبل الشكل )بحسب الأ وٌمكن لنا ان نستعرض انواع الصلصات

 الخامسالفصل 

 الصلصات والحساءات

 تحضٌر الصلصات ومشتقاتها 5-1
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 ( 7الشكل )

 .ٌوضح  انواع الصلصات بحسب الاهمٌة المهنٌة
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 نوع لكلوعة طعمة متنوٌتضح أن الصلصات الأساسٌة الداخلة فً عملٌة إنتاج الأ ومن خلبل الشكل

, ة تبرز من خلبله فن الطاهً والطابع الجمالً للوصفة الؽذابٌةخاصواستعمالات  مشتقات منها عدة

 وهناك أنواع عدٌدة من الصلصات منها:

 

 

 خاصةً  أخرى, لصلصات كؤساس أو بمفردها الفرنسً المطبخ فً عادة اللون تستخدم بنٌة صلصة هً

 الؽربٌة.  الأطباق مع الشرقٌة الأطباق تلتقً حٌث النكهات, لدمج

 المقادٌر:

 ٘ بتلو. عظم ؼرام كٌلو 

 ٕ بصل. ؼرام كٌلو 

 ٔ/ٕ كرفس. ؼرام كٌلو 

 ٔ/ٕ كرات. ؼرام كٌلو 

 ٔ جزر ؼرام كٌلو . 

 ٔ طماطم. صلصة كبٌرة ملعقة 

 ٔ/ٗ دقٌق. ؼرام كٌلو 

 ٔ/ٗ زنجبٌل. صؽٌرة ملعقة 

 ٔ/ٕ طماطم. ؼرام كٌلو 

 ٔ/ٗ قرفة. صؽٌرة ملعقة 

 ٔ/ٗ مفروم. بقدونس صؽٌرة عقةمل 

 ٖ ؼار. ورق  

 ٔ طماطم. معجون كبٌرة ملعقة 

 ٗ ساخن. ماء لٌتر 

 ٔ ملح. كبٌرة ملعقة 

 ٔ فلفل. كبٌرة ملعقة 

 طرٌقة التحضٌر :

 حتراقللئ وصولها دون داكن بنً لونها ٌصبح حتى الفرن, فً العظام نضع. 

 اٌضاً  الخضار لتحمر بالفرن وتترك صؽٌراً  والمقطعة المنظفة الخضار تضاؾ. 

 بالماء وتؽمر طنجرة فً وتوضع الصٌنٌة من العظام ترفع. 

 الؽار وورق الحب والبهار الطماطة ومعجون الطماطم لٌهاإ ٌضاؾ. 

 صلصة الدمً غلاس 1
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 الؽلٌان اثناء الوجه على من الدهن رفع مع ساعات خمس لمدة تؽلً وتترك النار تخفؾ. 

 النار على تؽلً وتترك ناعمة بمصفى وتصفى النار من ترفع. 

 لٌنعم. جٌدا الخفق بشرٌط وٌحرك المحضر المرق فوقه وٌسكب طنجرة فً سمرالأ الرو ٌحضر 

 جٌداً  لتعقد وتترك الملح ٌضاؾ.  

 الاستعمال لحٌن جانباً  توضع . 

ؼلبس متعددة وتختلؾ بحسب  الدمً صلصة  مشتقات نإغلاس:  الدمً لصلصة الخاصة المشتقات

على  فتعتمد هامشتقاتجودة تقدٌم الصلصة وأما بالنسبة لمستوى , التركٌب المهنً والمضافات الؽذابٌة

 الدمً صلصةب الخاصة مشتقاتال همأ ن نستعرض البعض منوٌمكن لنا أ, مستوى الخبرة المهنٌة للطاهً 

 :   تًوطرق تحضٌرها على النحو الآ ؼلبس 

  مادٌرا  صلصةMadeira : من ؼم ٗٓ لٌهاإ ٌضاؾ ثم  , ؼلبس الدمً من لتر نصؾ ٌؽلى 

 .السوتٌه الحمراء اللحوم مع ساخنة تقدم ثم قلٌلبً  تؽلى وتترك المادٌر نبٌذ

  الفطر  صلصةMUSHROOM SAUCE: الزبدة من ؼم ٓ٘ وعاء فً ٌوضع 

 من لتر بنص لٌهإ ٌضاؾ ثم جٌدا الفطر  وٌقلب شرحات الفطر المقطع من ؼمٓ٘ٔ لٌهاإ وٌضاؾ

 .السوتٌه اللحوم مع تقدم ثم قلٌلبً  تؽلً وتترك ؼلبس الدمً صلصة

   زنكارا  صلصةZINGARA : من ؼمٓ٘ٔ مع الناعم البصل من ؼم ٓ٘ النار على ٌقلى 

 مع ؼلبس الدمً من لتر نصؾ لٌهاإ وٌضاؾ النبٌذ نصؾ ٌتبخر نأ لىإ وٌنتظر بٌضالأ النبٌذ

 من ؼمٔٓ٘ بـ وتزٌن البابرٌكا من رشة مع معا قلٌلبً  المصفاة وتؽلى الطماطم صلصة من ؼمٕٓ٘

 .السوتٌه اللحوم مع الصلصة هذه وتقدم شرابح المقطع والكمؤة والفطر المسلوق اللسان
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  ومنها الوصفات من العدٌد فً وتستخدم الفرنسً المطبخ فً مالأ صلصاتال خمس صلأ من واحدة ًوه

 .اللزانٌا

 : المقادٌر

 :البشامٌل صلصة من واحد لتر لتحضٌر

 ٔٓٓ ةؼم زبد . 

 ٔٓٓ ؼم طحٌن. 

 لتر حلٌب . 

 رشة ملح . 

 ابٌض. بهار 

 رشة جوز الطٌب. 

 : طرٌقة التحضٌر

 لتذوب. وعاء فً ةالزبد توضع 

 لوناً  خذٌؤ نأ دون وٌحرك الطحٌن لٌهاإ ٌضاؾ. 

 الصلصة. لتنعٌم الخفق بشرٌط جٌداً  وٌحرك المؽلً الحلٌب ٌضاؾ 

 الطٌب وجوز والبهار الملح ٌرش . 

 طلوب.مال القوام على الحصول لحٌن بالخفق نستمر 

 الطلب.  لحٌن الصلصة وتحفظ النار من ترفع 

 : مشتقات صلصة البشامٌل

 الكرٌما صلصة cream sauce: ًٌهاإل مضاؾ شامٌلالب صلصة من لتر عن عبارة ه 

 اللٌمون. عصٌر من ملم ٘و الطازجة الكرٌما من ؼمٖٓٓ

 الشٌدر جبنة صلصة cheddar cheese sauce :ًصلصة من لتر عن ةعبار ه 

 ؼم ٘ٔو شاٌر ورشستر صلصة من ملم٘و الشٌدر جبنة من ؼمٕٓ٘لٌهاإ مضاؾ شامٌلالب

 باودر. خردل

 مورنٌه صلصة mornay sauce: ًمضاؾ شامٌلالب صلصة من لتر عن عبارة ه 

 الرؼبة. حسب وتوابل بارمٌزان جبن ؼمٓ٘ٔو بٌض صفارٖو طازجة كرٌما ؼمٓٓٔ لٌهاإ

 Bechamel sauceالصلصة البٌضاء  2
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 سوباٌس صلصة soubise sauce: ًمضاؾ شامٌلالب صلصة منلتر عن عبارة ه 

 شرابح. بصل ؼمٓٓ٘و زبدة ؼمٖٓ لٌهاإ

 اورورا صلصة aurora sauce :ًلٌهاإ مضاؾ شامٌلالب صلصة منلتر عن عبارة ه 

 .مذابة زبدة ؼمٖٓو بورٌه طماطم ؼم ٖٓ

 الخردل صلصة mustard sauce: ًمضاؾ شامٌلالب صلصة منلتر عن عبارة ه 

 المطلوبة. للنكهة الوصول حسب والكمٌة نكلٌزيالإ الخردل لٌهاإ

 الكرفس صلصة parsley sauce  :ًمضاؾ شامٌلالب صلصة لترمن عن عبارة ه 

 .ناعماً  المفروم البقدونس من ؼمٓ٘ لٌهاإ

 السوبرٌم صلصة supreme sauce :ًمضاؾ شامٌلالب صلصةمن لتر عن عبارة ه 

 .اللٌمون عصٌر من ؼمٓ٘و المقطع الفطر من ؼمٕٓٓو الطازجة الكرٌما من ؼمٓٓٔ لٌهاإ

 جبنة من ؼمٓٓٔ لٌهاإ مضاؾ شامٌلالب صلصةمن  لتر عن عبارة هً الفرٌدو:  صلصة 

 الكرٌما من ؼمٓٓٔو الرؼبة حسب المقطع الفطر من ؼمٓٓٔو مقطع ثوم فص ٕو برمزان

 .الطازجة

 

 

مع  ااستخدامهشابع  , نكهة ؼنٌة ودسمة اتذ, وهً فاتحالصفر الأكرٌمً ون الللاتتمٌز هذه الصلصة ب

 مع الصلصة هذه , تقدممستحلب من صفار البٌض والزبدة وعصٌر اللٌمون  الهلٌون والبطاطس وهو

 .  الفرنسٌة مالأ صلصات الخمس صلأ من المسلوقة, وتعتبر واحد والخضار سماكالأ

 مقادٌر:ال

 ًلتر زٌت نبات . 

 ٙ صفار بٌض. 

 ملعقة صؽٌرة خردل. 

 ٖٓ ؼم عصٌر حامض. 

 ٕٓ ؼم خل. 

 رشة ملح. 

 رشة بهار أبٌض. 

 

 Hollandaise sauce    صلصة الهولندٌز 3
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 التحضٌر :  طرٌقة

 . ٌوضع صفار البٌض فً وعاء عمٌق من البورسلبن 

 . ٌضاؾ إلٌه الملح والبهار الأبٌض ,الخردل وعصٌر الحامض 

 جٌداً وٌضاؾ إلٌه الزٌت تدرٌجٌاً مع التحرٌك المستمر بشرٌط الخفق . ٌخفق 

 الزٌت ٌضاؾ إلٌه الخل وٌحرك جٌداً وٌترك جانباً لحٌن الطلب بعد الانتهاء من كمٌة 

 مشتقات الصلصة:

  صلصة البٌارنٌزBearnaise  : ؼم من البقدونس  ٓ٘ إلٌها ٌضاؾصلصة هولندٌز

 الناعم.

  صلصة موسلٌنMousselines :  اكرٌمؼم  ٓٓٔ ٌضاؾ إلٌهاصلصة هولندٌز 

 .قبل تقدٌمهاطازجة 

 

 

 البطاطس المقلٌة, تؽمس بها الهامبرؼر أو للشطابربإضافتها  تقدمالباردة  الصلصاتنوع من أنواع هً 

 .أخرىوٌعتبر الماٌونٌز مادة أولٌة لصلصات , الكولسلومثل  السلطةأو تضاؾ إلى بعض أنواع 

 : المقادٌر

  زٌت نباتًلتر . 

 ٙ صفار بٌض . 

 خردل . ملعقة صؽٌرة 

 ٖٓ  عصٌر حامضؼم. 

 ٕٓ  خلؼم . 

  رشة ملح. 

  بهار ابٌض رشة. 

 طرٌقة التحضٌر:

 ٌوضع صفار البٌض فً وعاء عمٌق من البورسلبن. 

  الخردل وعصٌر الحامض وبٌض هار الألٌه الملح والبإٌضاؾ. 

  ًمع التحرٌك المستمر بشرٌط الخفق  درٌجٌاً تلٌه الزٌت إوٌضاؾ  ٌخفق جٌدا. 

 لحٌن الطلب. وٌترك جانباً  لٌه الخل وٌحرك جٌداً إنتهاء من كمٌة الزٌت ٌضاؾ وبعد الإ 

 صلصة الماٌونٌز                4

 

 

 

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B5%D9%84%D8%B5%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%D8%B7%D9%8A%D8%B1%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%87%D8%A7%D9%85%D8%A8%D8%B1%D8%BA%D8%B1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%B7%D8%A7%D8%B7%D8%A7_%D9%85%D9%82%D9%84%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%84%D8%B7%D8%A9_(%D8%AA%D9%88%D8%B6%D9%8A%D8%AD)
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%83%D9%88%D9%84%D8%B3%D9%84%D9%88
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 مشتقات صلصة الماٌونٌز:

 صة التارتار لصTartar sauce: ؼم من ٖٓن المخلل وؼم م ٖٓماٌونٌٌز الصلصة ل تضاؾ

 .ؼم من البصل الناعم ٖٓضافة إ قدونس مفروم ناعم وٌمكنبؼم ٖٓالكٌبرزو

 صلصة الكوكتٌلCocktail sauce: ؼم من الكونٌاك  ٖٓصلصة الماٌونٌٌز تضاؾ ل

 نكلٌزٌة ورشستر.من الكاتشاب مع رشة من الصلصة الإؼم ٓٓ٘و

  ًصلصة اٌولAioli sauce: ؼم من الثوم الناعم.ٓٓٔصلصة ماٌونٌٌز تضاؾ ل 

 

 

لى إوقد تختلؾ من مكان  ,ضافة نكهات ممٌزة للطعامإو أٌنة مع لأكلبتتستخدم  التًصلصات ال هً

ً  ةعن صلصات مصنع ةبلدان وقد تكون هذه الصلصات عبارخر حٌث تتبع الذوق العام لهذه الآ  مسبقا

 وحسب نوع هذ للؤطباقخاصة  ةخرى لتكون لمسأحٌث ٌمكن مزجها مع صلصات , وجاهزة للبستعمال

ومن ممٌزاتها نكهة ثابتة , ساندوٌشات الخ وأو سلطات ألحوم بٌضاء و أنت لحوم حمراء الطعام سواء كا

 و سهولة استخدامها و سرعة التحضٌر 

 من أنواعها:

 صة الكاتشابلص. 

 صلصة الصوٌا صوص. 

 صلصة ورشستر. 

 صلصة الباربٌكو. 

 صلصة التباسكو.  

 صلصة الخردل. 

 الصلصة الاٌطالٌة. 

 

 أو( الشوربة) الحساء وٌعد , تارٌخٌة جذور له الحالً عراقًال المطبخ ثرٌة أنالأ الدراسات تقد كشف

 والتً  ودراستها الحفرٌات وأن ,وسومرٌة بابلٌة جذور لها التً  الطعام وجبة ركابز أهم أحد( السوب)

 باللؽة وردت مسمارٌة مدونات إلى بالاستناد ,98٘ٔ عام المتحدة الولاٌات فً( ٌٌل) جامعة نشرتها

 . (الحساء) الشوربة من نوع مبة لهم كان بابل أهل أن رتأظه وقد الأكدٌة,

 الصلصات الخاصة الباردة والساخنة               

 

 

 

 تحضٌر الحساءات الرائقة والسمكٌة والكرٌمٌة                5-2
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 التً الأطعمة لبقٌة الشهٌة لتحفٌز  كوجبة تقدٌمها وٌتم قابمة الطعام, فً مهمًا دورًا تلعب الحساءات  

 فً وجبة العشاء, وتشتق الحساءات من ماء المقبلبت تقدٌم بعد ثان كطبق الحساء تقدٌم ٌتم حٌث تلٌها,

 عن الحساء , وٌتكونبارداً  او ساخناً  تقدٌمه وٌمكن كقاعدة, الخضار أو الأسماك أو الدواجن أو اللحوم

 ٌعنً الحساء صنع لذلك,  النكهات استخراج ٌتم حتى السوابل فً الصلبة المكونات ؼلً طرٌق

بعض من وفٌما ٌلً الالحساء,  فً همٌةأ كثرالأ الجزء هو وهذا السابل فً الصلبة المادة نكهة استخلبص

 :نواع الحساءات أ

 

 ٌمكن صنع هذا من لحوم الدواجن , ٌتمٌز هذا الحساء بؤنه بسٌط وشفاؾ ولذٌذ وبدون أي مكونات صلبة

 .ولحم البقر , ولحم العجل , والخضروات

 المقادٌر

 بٌض. بٌاض 

 ٔ/ٕ ناعماً. مفروم البقر لحم من كٌلوؼرام 

 ٔٓٓ ناعما. مفروم الكرفس من ؼرام 

 ٔ ناعماً. مفرومة جزرال من حبّة 

 ٖ مفرومة. البندورة من حبة 

 ٖ اللحم. مرق أو الماء من لتر 

 ٔ ٌّة. حلقات إلى قشرها مع مقطّعة البصل من حبة  ومقل

 ٕ الؽار. من ورقة 

 ٔ البري. عترالز من صؽٌرة ملعقة 

 ٔ الأسود. الفلفل من صؽٌرة ملعقة 

 ٔ ناعماً. مفرومة البقدونس من صؽٌرة باقة 

 ٘ ثوم. وصفص 

 .ملح 

 :التحضٌر طرٌقة

 على وتوضع طنجرة  فً ( والبقدونس والمرق البٌض بٌاض باستثناء) المقادٌر جمٌع تضاؾ 

 لتسخن. النار

 المكونات. مع جٌدا وٌحرك البٌض بٌاض ٌضاؾ ثم ومن 

 Consommeالحساءات الرائقة                    1
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 من طبقة تبدأ حتى الحرارة متوسطة نار على وذلك التحرٌك مع المرق أو الماء بعدها نسكب 

 . المكوّنات كلّ  فوق القدر وجه على وبالطفو كوّنبالت البٌض زلال

 دقٌقة ٕٓ لحوالى لتؽلً القدر هذه نترك بعدها . 

 ٌُصبّ  للوعاء صؽٌرة فوهة تفتح ثم ترتاح حتّى النار عن ترفع  قماش قطعة فً وٌصفّى الحساء و

 ناعمة.

 (.8وٌمكن توضٌحها من خلبل الشكل ) :Consomme  مشتقات الحساءات الرائقة

 

 

ما بإضافة عامل تكثٌؾ , مثل الرو , أو عن طرٌق هرس أ ٌتم تكثٌفه ,سمٌك معتم ولٌس شفافًاهو حساء 

المصفى هو أن  الفرق بٌن الحساء السمٌك والحساء ؼٌر, وواحد أو أكثر من مكوناتها لتوفٌر تناسق

امل التكثٌؾ ٌتم تصنٌؾ الحساء السمٌك أٌضًا اعتمادًا على عوو ,الحساء السمٌك لزج بطبٌعته

 .المستخدمة

 

 

كونسومٌه 
 جولٌان 

كونسومٌه 
 سلستٌن 

كونسومٌه 
 مادرلٌن 

كونسومٌه 
 نٌسواز 

 (8الشكل )

 ٌوضح مشتقات الحساءات الرابقة

 

 الحساءات السمٌكة                   2
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 حساء الطماطة: -

 :المكونات 

 نصؾ كٌلوؼرام من عصٌر الطماطم. 

 .ملعقة كبٌرة من معجون الطماطم 

 ٕ إلى قطع  صؽٌرة ةمقطع ة جزربح. 

 ٕ من الكرفس المقطع عود. 

 ٗ ملبعق كبٌرة من زٌت الزٌتون. 

 ٗ أعواد من القرنفل. 

 بصلة كبٌرة مقطعة إلى قطع  صؽٌرة. 

 ن كبٌرتان كلٍّ من: الدقٌق, والزبدةملعقتا. 

 .ملح وفلفل اسود حسب الرؼبة 

  :طرٌقة التحضٌر 

 

 

 طشيمخ اٌزحضيش : 

 

يمٍى اٌىشفظ ٚاٌجصً ٚاٌغضس في ٚػبءٍ  

 ِغ ٍِؼمزيٓ ِٓ صيذ اٌضيزْٛ.

    ُ اٌطّبطُ ِٚؼغْٛ  ػصيشيضبف  ص

ضغ اٌٍّح ٚاٌفٍفً الأعٛد ٚأػٛاد يٛطّبطُ ٚاٌ

 اٌمشٔفً.

ح خّظ يزشن اٌّضيظ حز ى يغٍ   ي ٌّذ 

ُ  يشفغ  ٌيجشد . يزشنػٓ إٌبس ٚ ػششح دليمخ ص

في  يصفىٛضغ اٌّضيظ في اٌخلاط ٚي 

ضغ ٍِؼمزيٓ ِٓ اٌضثذح، رٛاٌّصفي ٚ

ٍِٚؼمزيٓ ِٓ صيذ اٌضيزْٛ في ٚػبءٍ ػٍى 

 إٌبس، 

   ُ حز ى يصجح ٌٛٔٗ  يحّشٚٛضغ اٌذليك يص

 أعّش.

    ُ يزشن ٌشٛسثخ اٌّصفبح إٌيٗ، ٚرضبف اص

 خز لٛاِٗ اٌّطٍٛة.أحز ى يغٍي ٚ ي

 

 أنواع الحساءات الغربٌة والشرقٌة السمٌكة                     
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    Lentil Soup شوربة العدس: -

 :المقادٌر  

 ٕ( أصفر أو أحمر) عدس  كوب. 

 ٘  زٌت كبٌرة ملعقة  . 

 ةمفروم ةكبٌر ةبصل . 

 صؽٌرة قطعاً  ةومقطع ةمقشر ةجزر . 

 صؽٌرة قطعاً  مقطع الورق مع الكرفس من قلٌل. 

 ثوم فص . 

 ( ضؤن أو لحم أو دجاج) مرق كوب. 

 مطحون كمون صؽٌرة ملعقة . 

 الرؼبة حسب وكركم وكمون فلفل و ملح . 

 شرابح ةمقطع ةصؽٌر ةبصل . 

 لٌمون عصٌر كبٌرة ملعقة. 

 

  :طرٌقة التحضٌر 

 

 

 

 التحضٌر : طرٌقة 

 .جٌدا العدس نغسل  

 .النار علىطنجرة فً الزٌت عنض 

 ونضع بتحمٌره ونقوم البصل نظٌف 

 نضٌفو جٌدا ونقلبه والبقدونس الجزر

 حتى علٌه سساالأ الماء ونضع العدس

 . ٌغلً

 علٌه نضع ثم ومن طري العدس ٌصبح 

 الكاري من وقلٌل والفلفل والملح الكمون

 . جٌدا بتحرٌكه  ونقوم والكركم

 على الخضراوات بعض ضافةإ ٌمكن  

 بالزٌت المحمر البصل او للتزٌٌن الوجه

 اللٌمون من شرائح مع دمتق
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 :Soup Saint-Germain  شوربة سان جٌرمان -

 المقادٌر 

    ٔ كرفس. حزمة 

    ٔ/ٕ بازلاء كٌلو . 

    ٔ  مهكرٌ كوب. 

    ٔ مفرومة. بصلة 

    ٔ/ٕ ٔ الدجاج. مرق لتر 

    ٕ سمن. كبٌرة معلقة 

    ٕ زٌت. كبٌرة معلقة 

    ٔ/ٕ ملح. صؽٌرة معلقة 

 ٔ /ٕ اسود. فلفل صؽٌرة معلقة 

  طرٌقة التحضٌر 

 

 

 

 

 

 طشيمخ اٌزحضيش :

ً ٚٔمٍت ٔضغ في ٚػبء اٌضيذ ٚاٌجص  

 حزى يصفش ٌٛٔٗ.

 ٚاٌىشفظ ٚٔمٍت.ٌجبصلاء صُ ٔضيف ا 

ّشق ٚٔمٍت ٚرزشن حزى صُ ٔضيف اٌ 

إٌبس ٚرزشن ػٍى إٌبس حزى  ئرغٍي صُ ٔٙذ

 إٌضٛط.

صُ في اٌخلاط ٔضغ اٌشٛسثخ ٚٔخٍظ  

 عيذا حزى رٕؼُ رّبِب.

ػٍى إٌبس ٚػٕذ  صُ ٔضؼٙب صبٔيب   

 زجً ثبٌٍّح ٚاٌفٍفً ٚٔضيفاٌغٍيبْ ر

ٚٔمٍت صُ ٔشفغ فٛسا ِٓ ػٍى  ٗاٌىشيّ

 إٌبس.

رغشف في أطجبق اٌزمذيُ ٚرضيٓ  

 رمذَ عبخٕخ.ٚثبٌغجٓ اٌّجشٛس 
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  حساء الشوفانOat Soup 

 المقادٌر 

 .زٌتون زٌت كبٌرة ملبعق ٖ •

 . انشوف كوب ٔ •

 .مكعبات إلى مقطعة طماطم, حبّات ٘ •

 . مفروم بصل كوب ٖ/ٔ •

 . مفروم ثوم فص ٔ •

 . ماء أكواب ٖ •

 .طازجة كزبرة باقة ٕ/ٔ •

  .دجاج مرقة مكعب ٔ •

                           . ملح صؽٌرة ملعقة ٕ/ٔ •

  : طرٌقة التحضٌر 

 

 

 

 طشيمخ اٌزحضيش :

 

 طٕغشح في اٌضيزْٛ صيذ يغخٓ  

 .ِزٛعطخ ٔبس ػٍى حوجيش

 حزى يحشنٚ اٌشٛفبْ يضبف صُ  

 .يزحّص

 ٚاٌضَٛ، اٌجصً، ِغ اٌطّبطُ رفشَ 

ب ضثشحٚاٌى اٌّبء ِٓ ٚوٛة  ِ ب فش  ّ  .ٔبػ

 اٌشٛفبْ فٛق اٌطّبطُ ِضيظ يغىت  

 يمٍتٚ اٌّزجميخ اٌّبء وّيخرضبف ٚ

 . اٌغٍيبْ حزى اٌّضيظ

 رغطى صُ ٚاٌٍّح اٌّشق ِىؼت يضبف 

 دليمخ 04 ٌّذحٚرجمى ػٍى إٌبس ٌطٕغشحا

 .حزى رٕضظ

 اٌطبصعخ ثبٌىضثشح اٌٛعٗ  يضيٓ صُ  

 .عبخٕخ اٌشٛسثخ رمذَٚ
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 Harera soupحساء الحرٌرة        -

 المقادٌر

 ٌلو مكعبات لحم ؼنم خالٌة من العظم والدهنك. 

  ملعقة صؽٌرة كركم. 

   ملعقة صؽٌرة فلفل أسود مطحون. 

  ملعقة صؽٌرة قرفة مطحونة. 

  ٔ/ٗ ملعقة صؽٌرة زنجبٌل بودرة. 

  ٔ/ٗ . ملعقة صؽٌرة فلفل أحمر حار مطحون 

  ٕ ملعقة سمنة أو زبدة. 

  ٖ/ٗ  بصلة مفرومة . ,كوب كرفس 

   ومة . بصلة حمراء مفر. 

  ٔ/ٕ  كوب كزبرة خضراء مفرومة. 

 ٘ . حبات طماطم متوسطة الحجم 

  7  كوب عدس أخضر .  ٗ/ٖكوب ماء 

 ( ؼرام مصفاة من مابها7ٖ٘ة حمص )بعل. 

  ٔٓٓ  ةبٌض ٕؼرام معكرونة عٌدان رفٌعة مثل الشعٌرٌة . 

  عصٌر لٌمونة. 

 

  : طرٌقة التحضٌر 

 

 

 

 

 :طشيمخ اٌزحضيش 

 يغٍي حزى ٌٍمذس ٚاٌؼذط اٌّبء يضبف 

 .اٌخٍيظ

 ػٍى رزشن  دليمخ 04 ٌّذح اٌغٍيبْ ثؼذ •

 .عبػزيٓ ٌّذح خ٘بدئ ٔبس

 دلبئك ثؼشش اٌشٛسثخ إٔزٙبء لجً •

 .ِزٛعطخ ٌزصجح لٍيلا اٌحشاسحرخفض 

 ٚاٌّؼىشٚٔخ اٌحّص حجبد رضبف •

 رٕضظ حزى دلبئك ٌؼشش إٌبس ػٍى ٚرزشن

 . اٌّؼىشٚٔخ

 .ٚاٌجيض ْاٌٍيّٛ ػصيش يضبف •

 صُ اٌجيض يٕضظٌ ٌذليمزيٓ إٌبس رزشن •

 .ٚرمذَ اٌشٛسثخ رشفغ
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البروتٌنات من خلبل مزج الخضار  من ةعلى مجموع اواحتوابه اكثافتهالنوع من الشوربات ب متاز هذاٌو

 . والتً تعطً طاقه للجسم  الطازجة ةو اللحوم مع الكرٌمأ

 .الكرٌمٌة  الحساءات أنواع

   حساء البروكلً

 المقادٌر :

 صؽٌرة قطع لىإ مقطع البروكولً من كٌلو ربع. 

 ٗ الدجاج مرق من اكواب ٘ وأ. 

 ٗ قدقٌ كبٌرة ملبعق. 

 ٗ زبدة ملبعق. 

 الطبخ كرٌمة علبة. 

 بٌضأ فلفل و ملح. 

 الطٌب جوزة مسحوق من جداً  صؽٌرة رشة. 

  : طرٌقة التحضٌر 

 

 

 

 طشيمخ اٌزحضيش :

 اٌذعبط ِشق ِغ اٌجشٚوٌٛي يغٍك  

 .عبٔجب   يزشوبْٚ

 اٌذليك يضبف صُ إٌبس ػٍى اٌضثذح ٔضغ 

 .يزىزً لا حزى ثبعزّشاس يحشن ٚ

 ُاعزّشاس ِغ رذسيغيب اٌّشق يضبف ص 

 .ٔبػُ ِضيظ ػٍى ٌٍحصٛي اٌخفك

 ٚاٌٍّح اٌىشيّخ رضبف إٌٙبيخ في ٚ 

 اٌىً يخٍظ ٚ اٌّغٍٛلخ ٚاٌجشٚوٌٛي اٌجٙبس

 . ِؼب  

 ُاٌخجض ششائح ِغ عبخٕب   اٌحغبء يمذَ ص 

 .اٌّحّص

 

 Cream soupالحساءات الكرٌمٌة                    3
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 شوربة كرٌمة الفطر 

 المقادٌر

  فطرعلبتان. 

 مفرومة بصلة. 

 ٕ مبشور. ثوم فص 

 ٕ طحٌن ملعقة. 

 ٕ حلٌب كوب. 

 ٗ الدجاج مرقة اكواب. 

 فلفل و ملح. 

  : طرٌقة التحضٌر 

 

 

 

 

 

 

 : اٌزحضيش طشيمخ

 سليمخ ششائح ٌىإ اٌفطش  يمطغ. 

 يزثلا حزى ثبٌضثذح اٌضَٛ ٚ اٌجصً يمٍي. 

 ُلٍيلا ٚٔحشوُٙ اٌفطش ٔضيف ص. 

 حزى اٌّغزّش اٌزحشيه ِغ اٌذليك ٔضيف 

 .يزىزً لا

 ُٔمَٛ ٚ رذسيغيب ٚاٌّشق اٌحٍيت ٔضيف ص 

 .اٌغٍيبْ حزى ثزحشيىٗ

 ٌّذح رغٍي اٌشٛسثخ زشنرٚ إٌبس خففر 

 .اٌزحشيه ِغ دليمخ 04

 ٚٔضييٕٙب اٌحغبءاٌخبصخ وبعخ في ٔمذِٙب 

 .إٌبػُ ٚاٌجمذٚٔظ ثبٌفطش
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 حساء الجبنة بالكرٌمه -

 : المقادٌر

 ٕ زبدة كبٌرة ملعقة 

 ٕ طحٌن. كبٌرة ملعقه 

 ٔ  ½ مربعات شٌدر جبنةكوب . 

 ٔ كرٌما . كوب 

 ٕ لبنة . كبٌرة ملعقة 

 ٘  الدجاج عظام مرقةكوب . 

  الطٌب جوزةرشة . 

 

  : طرٌقة التحضٌر 

 
 

 

 

 

 

 طشيمخ اٌزحضيش :

 اٌطحيٓ ٚ اٌضثذح ِغ ثيضأ سٚ ٔصٕغ. 

 حزى اٌشٚ ِغ ٚرحشن اٌّشلخ رضبف 

 .اٌغٍيبْ رجذأ

 ٌٚىٓ إٌبس ٔخفف ٚلا اٌغجٕخ رضبف 

خشجيخ  ثٍّؼمخ اٌزحشيه في الاعزّشاس ِغ

 . دلبئك 01 ٌّذٖ

 اٌٍجٕخ ٌىإ رٌه ثؼذ اٌىشيّب رضبف  

 . ِغذدا اٌشٛسثخ غٍيبْ ػذَ يفضًٚ

 ٌىإ اٌّحّصخ اٌخجض بدِىؼج ٔضيف 

 اٌطيت عٛص سشخ ِغ ٚٔمذِٙب اٌشٛسثخ

 . عطحٙب ػٍى
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 ؟.sauce كلمة ثم وضح اصل الصلصات عرؾ: ٔس

 استعرض انواع الصلصات بحسب الاهمٌة المهنٌة من خلبل الشكل التالً :: ٕس

 

 

 ساسٌة؟نواع الحساءات الأأذكر أ: عرؾ الحساءات وٖس 

 ي نوع من الحساءات ٌنتمً؟ألى إ:  اشرح طرٌقة عمل حساء سان جٌرمان مع ذكر المقادٌر وٗس

 ٌر؟:اشرح بالتفصٌل طرٌقة عمل صلصة الدمً ؼلبس مع ذكر المقاد٘س

 أسئلة الفصل



8ٔ 

ن إ(امام العبارة الخطؤ, وصحح الخطؤ ( امام العبارة الصحٌحة, وعلبمة ) : ضع علبمة ) ٙس

 وجد:                                                                  

جبنة كوب ½  ٔ, طحٌن  ملعقه كبٌرة ٕ, زبدة  ملعقه كبٌرة ٕ:  هحساء الجبنة بالكرٌمه مقادٌر.ٔ

جوزة رشة مرقة عظام الدجاج, كوب  ٘, لبنة  ملعقة كبٌرة ٕ,  كرٌما كوب ٔعات, شٌدر مرب

 الطٌب. 

الحساء الرابق  : هو حساء سمٌك معتم ولٌس شفافًا, ٌتم تكثٌفه إما بإضافة عامل تكثٌؾ , مثل .ٕ

 الرو , أو عن طرٌق هرس واحد أو أكثر من مكوناته لتوفٌر تناسق.

و أالساخنة: هً من الصلصات الخاصة التً  تستخدم لأكلبت معٌنة الصلصات الخاصة الباردة و.ٖ

 خر حٌث تتبع الذوق العام لهذه البلدان .آلى إضافة نكهات ممٌزة للطعام وقد تختلؾ من مكان إ

 –بصل  –ماء ولٌمون  –زبدة  –: المحتوٌات فطر شرابحZINGARAصلصة زنكارا  .ٗ

طباق اللحم الحمراء أسود( وتقدم مع أفلفل ملح و –لبس ؼدمً  –صلصة طماطم  –)بقدونس 

 السوتٌه.

صلصة الدمً ؼلبس طرٌقة تحضٌرها : نضع العظام فً الفرن, حتى ٌصبح لونها بنً داكن .٘

وتترك بالفرن لتحمر الخضار  حتراق, تضاؾ الخضار المنظفة والمقطعة صؽٌراً دون وصولها للئ

 .اٌضاً 

 ضاء .حدى مشتقات الصلصات البٌإصلصة الثوم هً  .ٙ

 لٌها المخلل والبقدونس الناعم .إهً عبارة عن صلصة ماٌونٌز مضاؾ  صلصة الكوكتٌل .7

 .نواع الصلصات التً تكون مصنعة مسبقاً أصلصة ورشستر من  .8

 من الكلمات؟ ا:  املؤ الفراؼات التالٌة بما ٌناسبه7س

 صلصة مورنٌه مشتقة من صلصة ........................................ .ٔ

 نواع الصلصات..............................أبر صلصة الماٌونٌز من تعت .ٕ

 ؼم من الثوم الناعم. ٓٓٔضافة إ............هً صلصة ماٌونٌز مع ..... .ٖ

 و قماش.أبعد التحضٌر بمساعدة مصفاة  ساساً أ......... وهو حساء ٌتم تصفٌته  .ٗ

 نواع الحساءات ............أمن  هاء الجبنة بالكرٌمحس .٘
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تحل محل اللحوم الحمراء لأسباب صحٌة من والطٌور  الأسماكبدأت اللحوم البٌضاء المتمثلة ب

 جهة ولأسباب التنوٌع من جهة أخرى وٌستهلك الإنسان بالمتوسط كمٌة أكبر من اللحوم والطٌور, 

 للبروتٌن, صدرم إنها حٌث , الصحً الؽذابً النظام من مهمًا جزءًاوالطٌور  الأسماك تناول ٌُعد

 و الموارد أهم من والطٌور الأسماككما تعتبر الحرارٌة,  السعرات قلٌلة أنها كما , والأحماض

 الإنسان علٌها ٌعتمد التً الؽذابٌة الثروة من كبٌر جزء تمثلو للئنسان, بالنسبة الطبٌعٌة الثروات

ق تحضٌر الأسماك بطر الخاصة والوصفات الطرق من العدٌد هناكو مستمر, بشكل طعامه فً

 منوالطٌور  السمك عدوٌ ,المشوي والمقلً والمطبوخ  وصفات بٌن ما تتنوع والتً والطٌور 

 ها مختلؾ شعوب العالم. عتمدت التً الأطعمة أفضل

 طهً, وطرق  جودتها علبماتفً هذا الفصل سوؾ نستعرض كل ما ٌتعلق بالأسماك من حٌث  

هذا الفصل علبمات جودة الطٌور,  ٌوضح كما, بحرٌةال طعمةوالأ السمك طباقأ من مجموعة

وتحضٌراتها الاولٌة عند التنظٌؾ والتقطٌع, وطرابق الطهً, مع استعراض مجموعة من تحضٌر 

  أطباق الطٌور . 

 

 الأسماك على الإنسان اعتمد وقد, البارد الدم ذاتوالنهرٌة  البحرٌة المخلوقاتمن  الأسماك تعد

 المختلفة الحٌوانات صطٌادبإ ٌقوم الإنسان ٌخرج كان القدٌمة العصور فً أنه حٌث الزمن قدٌم من

 الؽذاء مصادر من للؽاٌة هاماً  مصدراً  له وفرت التً الأسماك بٌنها ومن علٌها ٌتؽذى حتى

صنؾ تقرٌباً وتقسم ما بٌن السمك العادي وسمك  ٖٓٓٓتصنؾ أنواع الأسماك إلى . المتجددة

السمك المسطح أو المنبسط مثل سمك الهلبوت ي  ٌقسم نوعٌن : الصدؾ والسمك البحري والذ

 والحدوق, والنوع الثانً الرخوٌات مثل المحار وبلح البحر,  والقد

هناك أٌضا السمك النهري مثل الشبوط والكطان والسلفر وأنواع أخرى , وٌختلؾ السمك عن   

أي ٌنضج بسرعة وهو ؼنً  اللحوم والطٌور من حٌث تكوٌنه فلحمه دقٌق وفً ؼاٌة الطراوة

بالبروتٌن, وٌبقى السمك من حٌث تكوٌنه الدقٌق من أخطر المواد الأولٌة التً ٌمكن أن تفسد 

  السادسالفصل 

 

 الأسماك والطٌور

 الأسماك
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بسرعة لذا ٌجب فحص السمك عند الشراء من حٌث الرابحة والمظهر الخارجً أما الصدفٌات 

 ٌجب أن تكون الرخوٌات مقفلة والقشرٌات تعرؾ من رابحتها ولونها .

السمك دابماً فً البراد وٌجب أن ٌكون مؽطى دابماً حتى لا تنتقل رابحته إلى مواد أخرى ,  ٌحفظ 

أما الدجاج فتتكون منه عدة أطباق وهو من مكونات لابحة الطعام العالمٌة وٌفضله العدٌد لاعتباره 

 سهل الهضم وصحً أكثر من اللحوم الحمراء.

 

 تظل أن ٌجب ,حدٌثاً  صٌدها تم التً فالأسماك, لؽرضبا الأولى النظرة تفً قد : العام الانطباع .ٔ

 أطراؾ كانت حال وفً ,القشور على الدهن من رقٌقة طبقة وكؤن وٌبدو براقة, لامعة قشورها

 لٌست أنها ٌعنً فهذا جافة, تبدو أنها أو البنً للون مابلة الأطراؾ تكون ألا تؤكد مقطوعة السمك

 .طازجة

 والضؽط لمسها خلبل من لا أمذات جودة  السمكة كانت إن معرفة السهل من :السمكة ملمس .ٕ

 الفور على اللحم ٌعود أن ٌجب طازجة, الأسماك كانت إذا بإصبعك الجلد على بقوة اضؽط, علٌها

 . لزج جسم بلمس أشبه ٌكون الطازجة السمكة ملمس أن كما, اصبعك رفع عند مكانه إلى

أما إذا جاء العكس  ,للخارج منتفخةالو جاحظةلا تتمٌز السمكة الطازجة بالعٌون السمك: عٌون .ٖ

 .أٌام منذ تم الصٌد أن ٌدل فهذا ,من ذلك 

 حمراء تكون أن ٌجب إذ خٌاشٌمها, لونمن خلبل  سماكٌقاس مستوى جودة الأ :الخٌاشٌم .4

 .ولامعة ورطبة زاهٌة

الٌود , و النهر ومن علبمات جودة الأسماك  أن تبدو رابحتها كرابحة البحر أ :السمك رائحة .5

 قدمه. على ٌدل فهذا ذلك , ؼٌر رابحة أٌة شممت إنو

 

 

 

 

 

 

 

 علامات جودة الاسماك
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 دقٌقة . 45الكمٌة لأربعة أشخاص الوقت  662الوحدات الحرارٌة 

 المكونات:

كوب فلفل  ٕكوب طماطم كونكاسٌه ,  ٕملبعق بصل مفروم ناعماً ,  ٖكوب زٌت نباتً , ¼ 

كوب عصٌر حامض , ½ حب هٌل , رشة كمون , ؼم فٌلٌه سمك أبٌض ,  ٓ٘ٙمقطع مكعبات , 

 كوب أرز بسمتً . ٕربع ملعقة زعفران , 

 طرٌقة التحضٌر :

 نضع طنجرة على النار ونضٌؾ الزٌت وٌحمى ونضٌؾ إلٌه البصل المفروم. -ٔ

 نضٌؾ الطماطم الكونكاسٌه والفلفل المقطع إلى مكعبات . -ٕ

 تقلب المواد وٌضاؾ إلٌها عصٌر الحامض. -ٖ

 صفى جٌداً ثم ٌضاؾ السمك الفٌلٌه.ٌؽسل الرز وٌ -ٗ

 ٌذوب الزعفران وٌضاؾ إلى باقً المواد. -٘

 دقٌقة . ٌٕٓوضع فً الفرن بدرجة حرارة متوسطة لمدة  -ٙ

 ٌسكب فً جاط التقدٌم وٌقدم . -7

 

 

 .دقٌقة 31الوقت  -الكمٌة لأربعة أشخاص  - 415الوحدات الحرارٌة 

 المكونات:

 كوب عصٌر حامض , ملح , كمون . ٕؼم سمك مسحب من العظم فٌلٌه,  ٓٓ٘

 طرٌقة التحضٌر :

 ٌحضر السمك الفٌلٌه وٌؽسل جٌداً وٌنشؾ من الماء . -ٔ

 دقٌقة . ٌٖٓضاؾ إلٌه الملح والكمون وعصٌر الحامض وٌترك لمدة  -ٕ

 ثم ٌشوى حتى ٌنضج . -ٖ

 سمك بالزعفران 1

 

 

 

 

 سمك فٌلٌه مشوي 2

 

 

 

 طهً مجموعة من أطباق السمك والأطعمة البحرٌة 6-2
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 ق .دقائ 11الوقت  –الكمٌة لستة أشخاص  – 415الوحدات الحرارٌة 

 المكونات:

ؼم كعك  ٕٓٓبٌضات , طحٌن ,  ٗكوب عصٌر حامض ,  ٔ, العظم فٌلٌه  سمك خالً من

 مطحون , ملح , كمون , فلفل اسود.

 طرٌقة التحضٌر :

 ٌؽسل السمك جٌداً وٌنشؾ من الماء جٌداً . -ٔ

 ٌٖٓضاؾ إلٌه الملح والكمون والفلفل الأسود وعصٌر الحامض وٌخلط جٌداً وٌترك لمدة  -ٕ

 دقٌقة.

 ٌخفق البٌض جٌداً . -ٖ

 .ع قطع السمك بالطحٌن ومن ثم البٌض وطحٌن الكعك وتسمى هذه العملٌة بالبانٌه توض -ٗ

 . توضع المقلبة على النار وٌوضع فٌها الزٌت -٘

 تقلى قطع السمك حتى تحمر. -ٙ

 تقدم فً جاط التقدٌم مع المرافقات. -7

 

 دقٌقة. 45الوقت  -الكمٌة لستة أشخاص -265الوحدات الحرارٌة 

 المكونات:

كوب ½ كوب بصل مفروم فرماً ناعماً, ¼ ؼم للقطعة (,  ٕٓ٘) ٙبٌض عدد شرابح سمك أ

 ٕملعقة ثوم مدقوق , ملح ,  ٕملبعق كبٌرة زٌت الزٌتون ,  ٖكوب زٌتون اسود , ½ كرٌما , 

كوب ¼ كوب طماطم كونكاسٌه ,  ٕكوب رز بسمتً , ٔٔملعقة بقدنوس مفروم ناعماً, 

 عصٌرحامض .

 طرٌقة التحضٌر :

 ت فً طنجرة وتوضع على النار وٌضاؾ إلٌها البصل والثوم .ٌحمى الزٌ -ٔ

 ٌضاؾ الأرز المؽسول والمصفى وٌحرك جٌداً . -ٕ

 بعد خمس دقابق تضاؾ الطماطم والبقدونس المفروم والزٌتون ثم تقلب المواد جٌداً . -ٖ

 فٌلٌه بانٌهسمك  3

 

 

 

 

 سمك على الطرٌقة البرتغالٌة 4
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ٌضاؾ الملح للمواد وٌوضع السمك الشرابح على سطح المواد وتؽمر بالماء وعصٌر  -ٗ

 دقٌقة . ٕٓطى وتترك على نار متوسطة لمدة الحامض ثم تؽ

 .دقابق  ٘سكب الكرٌما على باقً المواد وتترك تؽلً لمدة ٌخرج السمك بعد النضج وت -٘

 عند التقدٌم ٌسكب الارز وٌوزع على سطحه شرابح السمك. -ٙ

 

 دقٌقة . 41الوقت  –حبة تقرٌبا  21الكمٌة  – 331الوحدات الحرارٌة 

 المواد :

,  بٌضة  ٕكوب طحٌن,   ٔكوب زبد ,  ٔ,  مطحون أو جنبري )قرٌدس ( سمكؼم فٌلٌه  ٖٓ٘

كوب جبنة صفراء  ٔكوب بقدونس مفروم , ½ كوب كعك مطحون ,  ٖكوب حلٌب ,  ٖ

 .مبروشة , ملح , بهار , زٌت للقلً

 طرٌقة التحضٌر :

على نضع الرو الأبٌض من الزبدة والطحٌن ثم نضٌؾ الملح والبهار والحلٌب حتى نحصل  -ٔ

 الصلصة وبعٌداً عن النار نضٌؾ السمك ونخفقه جٌداً.

 نضٌؾ بعد ذلك البقدونس المفروم والجبنة  . -ٕ

نقطع العجٌنة إلى قطع صؽٌرة على شكل اصابع ثم تؽطى بالكعك وتقلى بالزٌت الحامً حتى  -ٖ

 تحمر.

 تقدم فً جاط التقدٌم مع المرافقات . -ٗ

 

 دقٌقة . 61الوقت  –شخاص الكمٌة لأربعة أ – 575الوحدات الحرارٌة 

 المكونات:

كوب زٌت الزٌتون ,  ٘كوب بصل جوانح ,  ٗؼم سمك قطع كاملة حسب الرؼبة  ,  ٓٓ٘ٔ

ملبعق  ٖملبعق طحٌن ,  ٖؼم كمون ,  ٕٓكوب عصٌر حامض ,  ٔكوب ارز بسمتً ,  ٖ

 زبدة , ملح.

 طرٌقة التحضٌر :

 تنظؾ السمكة من الداخل وتؽسل جٌداً . -ٔ

 ث قطع ونقلٌها بزٌت الزٌتون حتى تتلون جٌداً .تقطع إلى ثلب -ٕ

 توضع فً طنجرة فٌها ماء مؽلً لمدة نصؾ ساعة حتى تنضج  . -ٖ

 كروكٌت سمك 5

 

 

 

 

 صٌادٌة السمك 6
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 ٌقلى البصل بالزٌت نفسه حتى ٌحمر . -ٗ

 ٌؽسل الرز جٌداً وٌنقع بالماء لمدة نصؾ ساعة ثم ٌصفى من الماء. -٘

 ٌوضع الرز على النار حتى ٌنضج . -ٙ

 بدة والطحٌن والقلٌل من الملح والكمون.تستخرج شرابح السمك وتذوب فً الز -7

 نسكب الرز فً جاط التقدٌم ونضع علٌه السمك ونزٌنه بالبصل والصنوبر وقطع اللٌمون -8

 

 

 .دقٌقة  45الوقت  –الكمٌة لستة أشخاص  – 3231الوحدات الحرارٌة 

 : المكونات

بٌرة ثوم مدقوق , ملعقة ملعقة ك ٔملعقة كبٌرة بصل أخضر مقطع ,  ٕملعقة كبٌرة زٌت نباتً ,  ٕ

 ٔملبعق لبنة ,  ٖملبعق فلفل حار ,  ٖفلٌفلة خضراء ,  ٕفلٌفلة حمراء ,  ٕكبٌرة زنجبٌل مبشور , 

ملعقة  ٕكوب كرٌما , كوب طحٌن , ٔملعقة كبٌرة عصٌر حامض ,  ٕكؽم قرٌدس متوسط الحجم , 

 كبٌرة كاري بودرة .

 طرٌقة التحضٌر :

 الزنجبٌل فً آلة الخفق حتى نحصل على عجٌنة متماسكة .نضع الثوم والفلفل الحار و -ٔ

نضع الزٌت فً الطنجرة على النار ونضٌؾ البصل الأخضر المقطع والقرٌدس وٌقلب حتى  -ٕ

 ٌمٌل القرٌدس الى اللون الزهري .

 نضٌؾ إلٌه الطحٌن وعصٌر الحامض وبعد دقابق نضٌؾ الفلٌفلة الحمراء والخضراء  . -ٖ

مع الكاري ثم نضٌفها إلى مواد الطبق ونحركها جٌداً ونتركها على النار  نخفق الكرٌما واللبنة -ٗ

  حتى ٌنضج القرٌدس.

 

 دقٌقة . 41الوقت  –الكمٌة لأربعة أشخاص  – 321الوحدات الحرارٌة 

 :لمكوناتا

ملبعق بصل مفروم , ملعقة ثوم مدقوق , ملعقة  ٖحبة قرٌدس متوسطة الحجم , زٌت نباتً للقلً ,  ٕٔ

كوب بطاطا مكعبات ½ كوب ذرة , ½ كوب بازلاء , ½ ؼم صدر دجاج مكعبات ,  ٖٓ٘,  زنجبٌل

 كوب فطر حب .  ٔكوب جزر مكعبات مسلوقة , ½ مسلوقة , 

 

 قرٌدس بالكاري 7

 

 

 

 

 قرٌدس مع الخضر والدجاج 8
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 طرٌقة التحضٌر :

ٌحمى الزٌت بالطنجرة ونضع فٌه الزنجبٌل والثوم والبصل وتترك على نار متوسطة حتى ٌصبح  -ٔ

 لون البصل أشقر  .

 لمنظؾ وٌقلب بالزٌت حتى تتلون جٌداً  .ٌضاؾ القرٌدس ا -ٕ

 تضاؾ الخضار كلها وتترك على نار خفٌفة حتى تنضج . -ٖ

 ٌقدم مع هذا الطبق الأرز. -ٗ

 

 والسلبلات الأنواع وتربٌة باستنباط ماضٌٌن قرنٌن حوالً منذالطٌور  جودة تحسٌنب المختصٌن هتمأ لقد

 وصفات شكلٌة مواصفات ذو نقً نوع ٖٓٓ ًحوال إلى المعروفة الطٌور أنواع عدد بلػ حتى النقٌة

 المختصٌن بنظرة جذري تؽٌر الحدٌثة الدواجنالطٌور  صناعة شهدت الحاضر بالوقت ,متمٌزة  إنتاجٌة

تسوٌقها للفنادق  لؽرض النقٌة الأنواع بتربٌة مهتمٌن ٌعودوا فلم المنتجٌن وبنظرة ها,وتحسٌن بتربٌتها

 ذو طٌور إنتاج المطلوب وأصبح الواسع التجاري بالإنتاج مامالاهت تحول بلذات الدرجة الممتازة 

 تربٌة من التربٌة تؽٌرت لذلك المنتجة, وللشركات للمنتجٌن عالٌة أرباح ٌحقق ممتازة إنتاجٌة مواصفات

 . التضرٌب استخدام إلى النقٌة الأنواع

 والإوز والدجاج البط ؽذابٌة : التً ٌمكن الاستفادة من لحومها فً إعداد الوصفات ال الطٌورومن امثلة 

 الأمراض من خالٌة بٌبة فً علٌها والمحافظة رعاٌتها جدًا المهم من,  إلخ , الرومٌة والدٌوك والحمام

 .منها صحً ؼذاء على للحصول

 

أن ٌكون صنؾ الطٌور المفحوصة لأؼراض اعتماد الجودة متجانسة نوعاً ما من حٌث الوزن  .ٔ

 والطول ونوعٌة اللحوم . 

 الطٌور ذات عٌون براقة. أن تكون جب ٌ .ٕ

 ٌتطلب أن تكون بشرة عظم ساق الطٌر لامعة وؼٌر جافة .   .ٖ

 بطن الطٌر ٌجب ان تكون مرتفعة وصلبة عند لمسها بؤصبع الٌد من الأسفل .  .ٗ

 أن لا تعانً الطٌور من الجفاؾ, والتؤكد من ذلك ٌمكن من ثنً البشرة من منطقة البطن , .٘

 ا إلى الوضع الطبٌعً . وملبحظة سرعة رجوعه

 عدم وجود إحمرار فً المنطقة العلوٌة للمنقار . .ٙ

 

 الطٌور

 

 

 

 

 علامة جودة الطٌور 6-3
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قسم إنتاج  –فً وحدة القصابة  الطٌور وتقطٌع تنظٌؾ عند ولٌةالأ التحضٌراتوٌمكن تلخٌص 

 , من خلبل النقاط التالٌة : طعمة الأ

 .طازجة الطٌور كانت إذا الرٌش بقاٌا من التخلص .ٔ

 ٌؾ البطن .إخراج أحشاء الطٌر وتنظ .ٕ

 . الجلدو الدهون بقاٌا من التخلص .ٖ

 .الزفر آثار من للتخلص جٌداً  فركاً  والخل بالملحلحم الطٌر  فركٌ .ٗ

 .والخل الملح بقاٌا من للتخلص جٌداً  بالماء ؽسلٌ .٘

 . الماء منٌصفى لحم الطٌر  .ٙ

 بحسب التخطٌط للوجبات المتوقع إنتاجها فً وحدات قسم إنتاج الأطعمة. قطعٌ  .7

 .بالطرٌقة المناسبة فً قسم القصابة بعد التوصٌؾ ٌخزن  .8

 

 لتنوع الاختلبؾ هذا وٌؤتًطهً الطٌور,  فً المستخدمة الطهً طرق تعددٌتمٌز المطبخ العالمً ب 

المحضرة من لحوم الطٌور  الوصفات وتقدٌم إعداد فً المستخدمة الؽذابٌة والمستلزمات المكونات

رة قسم الأطعمة والأشربة من حٌث إعداد لوابح الطعام, وتإثر إدا أهداؾ ختلبؾلإ وكذلكالطازجة , 

 لحوم طهً طرق, وٌمكن لنا توضٌح  كبٌر حد لىإ المطبوخة اللحوم وطراوة نكهة علىطرق الطهً 

 الطٌور على النحو الآتً :

وبشكل  شدٌدة لحرارة بتعرٌضها وانضاجها لحوم الطٌور حمرارإ عن عبارة هو :الشوي .ٔ

 فً أو الفحم أو الكهرباء شواٌة علىلحوم الطٌور فً مطابخ المطاعم والفنادق  تشوى , مباشرة

 أكٌاس استعمال أو الألومنٌوم برقابق الصٌنٌة وإؼلبق الفرن صٌنٌة فً وضعها بعد الفرن

 .بالفرن وتوضع بالدجاج الخاصة الشواء

اخلة تحضٌر الوصفات من خلبل طهً لحوم الطٌور الطازجة والد ملٌةهً ع : القلً .ٕ

 السمن او زٌت الزٌتون.  أو النباتً زٌتال فًبالوصفات الؽذابٌة  

 حرارة لدرجات اوتعرٌضه بالماء فً ابؽمرهلحوم الطٌور  انضاج عن عبارة :بالماء الغلً .ٖ

  وشدة لحم الطٌر. لنوع تبعاً  الشدة مختلفة

 تؤثٌر لها والتً,  دخنةالأ أنواعالطٌور لإحد  لحوم تعرٌض عملٌة هً (:المدخنات) التدخٌن .ٗ

 . ممٌزال طعممباشر فً إنضاج قطع اللحم بالإضافة إلى اكسابه ال

 التحضٌرات الأولٌة عند تنظٌف وتقطٌع الطٌور 6-4

 

 

 

 

 طرائق طهً الطٌور 6-5
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 توجٌهها ٌتم التً الكهرومؽناطٌسٌة الطاقة من شكل استخدام هً عملٌة  الأشعة: استخدام .٘

 الحرارة باستخدام, أو المٌكرووٌؾ فً الطهً مثل ٌكون أن ٌمكن هذالحوم الطٌور,  إلى

 .محمصة أو الفرن فً مثل الكهربابٌة بةالتدف عنصر من المشعة

 

 

 

 دقٌقة . 31الوقت  –الكمٌة لأربعة أشخاص  – 575الوحدات الحرارٌة 

 المواد :

 , ملعقة كوب خل , ملعقة ثوم مدقوق , رشة ملح , رشة فلفل أسود . ٕدجاج عدد 

 طرٌقة التحضٌر :

 . ٌنظؾ الدجاج جٌداً وٌؽسل وٌنشؾ -ٔ

 . ن وتسحب من العظمتقطع الدجاجة إلى نصفٌ -ٕ

 ٌرش علٌها الثوم والخل والملح والفلفل الأسود وتدعك جٌداً . -ٖ

 ثم تشوى حتى تنضج . -ٗ

 تقدم فً جاط التقدٌم مع المرافقات . -٘

 

 

 دقٌقة . 41الوقت  –الكمٌة لأربعة أشخاص  – 651الوحدات الحرارٌة 

 المواد :

كوب  ٔملبعق ثوم مدقوق ,  ٖة , ملعقة كبٌرة زبد ٕؼم دجاج مسلوق منزوع العظم ,  ٓ٘ٗٔ

ملعقة كبٌرة عصٌر  ٕملعقة كبٌرة صنوبر  ٕكوب خبز محمص ,  ٔحمص حب مسلوق , 

 كوب لبن . ٕملعقة كبٌرة طحٌنة ,  ٖحامض , 

 طرٌقة التحضٌر :

 توضع الزبدة فً طنجرة على النار وتضاؾ إلٌها قطع الدجاج  . -ٔ

 لحامض .نضٌؾ الثوم والحمص والصنوبر ثم نضٌؾ عصٌر ا -ٕ

 نقلب جمٌع المواد ونضٌؾ رشة الملح . -ٖ

 نضع الخبز المحمص فً وعاء وعلٌه الدجاج ونسكب فوقه اللبن والطحٌنة . -ٗ

 ٌسكب فً جاط التقدٌم وٌزٌن بالصنوبر . -٘

  فتة الدجاج 2

 

 

 

 

  دجاج مشوي
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 تحضٌر وطهً مجموعة من أطباق الطٌور 6-6
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 ساعة . 2الوقت  –شخص  12الكمٌة  – 625الوحدات الحرارٌة 

 المواد :

 ٔ/ٗكوب زبٌب ,¼ حبات جزر,  8اح , حبات تف ٘حبات بطاطا,  ٘ؼم دٌك رومً ,  ٓٓ٘ٗ

 ٕكوب مشمش مجفؾ , مرقة عظام الدجاج ,  ٔكوب خوخ مجفؾ , ٔكوب كرفس مفروم ,

 ملعقة كبٌرة سمنة.

 طرٌقة التحضٌر :

 ٌقشر التفاح وٌقطع إلى مكعبات صؽٌرة وأما الباقً ٌقطع إلى شرابح . -ٔ

 ٌقشر الجزر وٌبرش بٌنما ٌقطع الباقً إلى شرابح . -ٕ

 خل الدٌك الرومً بالأصناؾ المقطعة مع الزبٌب ونضع بجانبه شرابح التفاح  .ٌحشى دا -ٖ

 ٌدهن الدٌك الرومً بالسمنة وٌدخل إلى الفرن لمدة ساعة ونصؾ. -ٗ

 ترش الصٌنٌة بٌن الحٌن والأخر بالمرقة كً لا ٌجؾ الدٌك . -٘

 ٌقدم مع الرز والخضر المشوٌة . -ٙ

                     

 

 دقٌقة . 61الوقت  –الكمٌة لأربعة أشخاص  – 1131الوحدات الحرارٌة 

 المكونات:

ملعقة كبٌرة بصل مقطع جوانح ,  ٕمسحب ومقطع مكعبات , زٌت نباتً ,  دجاجؼم  ٓ٘ٗٔ

 كوب كرٌما  ٘ملعقة عصٌر حامض ,  ٕملعقة خردل ,  ٔملعقة ثوم مدقوق , كوب فطر مقطع , 

 طرٌقة التحضٌر:

 دقابق . ٘ونضٌؾ إلٌه البصل والثوم وٌقلب لمدة نضع الزٌت فً طنجرة على النار  -ٔ

 نضٌؾ الفطر ثم الدجاج . -ٕ

 نضٌؾ الخردل وعندما تبدأ المواد بالالتصاق نضٌؾ عصٌر الحامض . -ٖ

 نؽمر جمٌع المواد بالكرٌما ونخفؾ النار وتترك لمدة نصؾ ساعة . -ٗ

 تقدم هذه الوجبة مع الأرز الأبٌض . -٘

 

 

 حبش ) دٌك رومً ( محشو بالخضر والفاكهة 3

 

 

 

 

 ستروغونوف بالدجاج 4
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 دقٌقة . 45الوقت  –ة لأربعة أشخاص الكمٌ – 745الوحدات الحرارٌة 

 المكونات:

ؼم دجاج  ٓ٘ٗٔملعقة ثوم مدقوق ,  ٕملعقة كبٌرة بصل مفروم ,  ٕملعقة كبٌرة زٌت نباتً ,  ٖ

 ٔ/ٕكوب طحٌن ,½ كوب مرق عظام الدجاج ,  ٕكوب لبن ,  ٕمسحب ومقطع إلى مكعبات , 

ب جزر مقطع دوابر ري , كوملعقة كبٌرة كا ٕكوب لوز مسلوق ومقشر , ½ كوب زبٌب , 

 وبازلاء مسلوقة.

 طرٌقة التحضٌر:

نضع الزٌت فً طنجرة ونضٌؾ إلٌه البصل والثوم والجزر والبازلاء والزبٌب وتقلب على نار  -ٔ

 متوسطة .

 ٌرش الطحٌن والكاري على المواد فً الطنجرة وتحرك ثم نضٌؾ المرقة . -ٕ

 دم .دقٌقة ثم تق ٕٓتترك الوصفة على نار متوسطة لمدة  -ٖ

 تزٌن باللوز والجوز والزبٌب وإلى جانبها الرز. -ٗ

 

 دقٌقة . 41الوقت  –الكمٌة لأربعة أشخاص  – 595الوحدات الحرارٌة 

 المكونات:

ملعقة بصل مفروم , ملعقة  ٕملعقة زٌت طعام ,  ٕؼم دجاج مسحب مقطع مكعبات,  ٓ٘ٗٔ

فلفل  ٕدوابر صؽٌرة , كوب جزر مقطع  ٔكوب فاصولٌا حمراء ,  ٕصؽٌرة ثوم مدقوق , 

 كوب صلصة التاباسكو. ٕحار,

 طرٌقة التحضٌر:

نضع الزٌت فً طنجرة على نار متوسطة ونضٌؾ البصل والثوم ودوابر الجزر وقطع الدجاج  -ٔ

 والفلفل الحار.

 نضٌؾ الفاصولٌا الحمراء بعد ؼسلها . -ٕ

 دقٌقة لتنضج . ٕٓدقابق نضٌؾ صلصة التاباسكو وتترك لمدة  ٘بعد مرور  -ٖ

 سكب فً جاط التقدٌم وتقدم مع البرؼل .ت -ٗ

 

 دجاج بالكاري 5

 

 

 

 

 دجاج بالتوباسكو 6
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 دقٌقة . 61الوقت  –الكمٌة لأربعة أشخاص  – 1285الوحدات الحرارٌة 

 المكونات:

كوب ½ كوب جزر مكعبات مسلوق ,  ٔؼم لحم هبرة ,  ٖٓٓ,  ؼم لحم دجاج مفروم ٓ٘ٗٔ

 ض مخفوق .صفار بٌ ٕؼم عجٌنة الفوٌتً ,  ٖٓ٘بٌضات مسلوقة ,  ٖفستق مسلوق مقشر , 

 طرٌقة التحضٌر:

 تضاؾ مكعبات الجزر المسلوقة إلى لحم الدجاج المفروم . -ٔ

 الدجاج علٌها.ترق عجٌنة الفوٌتً بشكل مستطٌل وتمد لحمة  -ٕ

نضع لحم الهبرة المفرومة فً وسط لحمة الدجاج ونرسم فً وسطها بواسطة السكٌن خطاً  -ٖ

 عمٌقاً نضع فٌه البٌض المسلوق .

 ة ثم تؽلؾ اللحمة بالدجاج ثم نطبق قطعتً العجٌن أحداهما فوق الأخرى .نؽلؾ البٌض باللحم -ٗ

 تدهن العجٌنة بصفار البٌض وتدخل إلى الفرن بدرجة حرارة متوسطة لمدة ثلبثة أرباع الساعة  -٘

 تقطع حلقات وتقدم مع المرافقات. -ٙ

 

 

 دقٌقة. 31الوقت  –الكمٌة لأربعة أشخاص  – 415الوحدات الحرارٌة 

 :المكونات

كوب كزبرة مفرومة , رشة  7ملعقة زٌت طعام , ملعقة ثوم مدقوق ,  ٕؼم دجاج مسحب ,  ٓ٘ٗٔ  

 ملح.

 طرٌقة التحضٌر:

نضٌؾ إلٌه الدجاج المسحب والمقطع نضع الزٌت فً طنجرة على النار وعندما ٌحمى  -ٔ

 مكعبات.

 نضٌؾ الثوم المدقوق وٌحرك بعد دقابق نضٌؾ الكزبرة وتحرك جٌداً. -ٕ

 ر الحامض وتترك لتنضج.نضٌؾ عصٌ -ٖ

 دم هذا الطبق مع البطاطا المحمرة.ٌق -ٗ

 

 ملفوفة الدجاج 7

 

 

 

 

 دجاج بروفٌنسال 8

 

 

 

 



9ٗ 

 

 دقٌقة . 45الوقت  –الكمٌة لستة أشخاص  – 641الوحدات الحرارٌة 

 المكونات:

ملعقة ثوم  ٔملعقة زٌت نباتً ,  ٕحبات شرابح باذنجان مقلٌة ,  ٖؼم دجاج مسحب ,  ٓ٘ٗٔ

ملبعق جوز مبشور, رشة ملح , رشة  ٖملبعق صنوبر ,  ٖملبعق بصل مفروم ,  ٖمدقوق, 

 كوب حمص حب مسلوق. ٕكوب صلصة بٌضاء ,  ٕكمون, 

 طرٌقة التحضٌر:

 ٌدهن قعر صٌنٌة تدخل الفرن بالزٌت والثوم. -ٔ

 نضع الزٌت فً طنجرة على النار وٌضاؾ إلٌه البصل. -ٕ

 ٌضاؾ الدجاج المسحب المفروم والجوز المبشور والصنوبر وتقلب حتى تنضج. -ٖ

 ر الصٌنٌة أول صؾ شرابح الباذنجان .نضع فً قع -ٗ

 نسكب قسم من الحشوة فوق الصؾ الأول من الباذنجان مع قسم من الحمص المسلوق. -٘

نؽلؾ الطبقة الأخٌرة بالصلصة البٌضاء وندخلها فً فرن متوسط الحرارة لمدة ربع ساعة  -ٙ

 وتقدم مباشرة.

 

 

 دقٌقة. 35الوقت  –الكمٌة لستة أشخاص  – 981الوحدات الحرارٌة 

 المكونات:

كوب كعك مطحون ,  ٕكوب طحٌن ,  ٕحبات بٌض ,  ٖ قطع , 8دجاج مقطع إلى ؼم  ٓ٘ٗٔ

 كوب زٌت طعام . ٙ

 طرٌقة التحضٌر:

د وهً آلة تضغط الزٌت آلة البروست ملاحظة: من الصعب تحقٌق هذه الوصفة من دون استعمال

 مع البخار مما ٌجعل الدجاج ٌنضج بسرعة .

 اج خلبل اللٌل فً تتبٌلة الشٌش طاووق ثم تصفى وتؽلؾ بالطحٌن.تنقع قطع الدج -ٔ

 نخفق البٌض ونمرر به الدجاج وٌؽلؾ بالكعك. -ٕ

 نضع الزٌت فً طنجرة لكً ٌحمى . -ٖ

دقابق وتخرج وتوضع فً صٌنٌة مؽلفة بورق  8نضع قطع الدجاج بالزٌت الحار لمدة  -ٗ

 امتصاص الزٌت.

 تقدم مع البطاطا والخضار السوتٌه. -٘

 غراتان دجاج 9

 

 

 

 

 دجاج بروستد 11

 

 

 

 



9٘ 

 

 

 

 : ضع كلمة )صح ( أمام العبارات الصحٌحة وكلمة )خطؤ( أمام العبارات الخاطبة.ٔس 

 , ذلك من العكس جاء إذا أما, للخارج والمنتفخة الجاحظة بالعٌون الطازجة السمكة تتمٌز .ٔ

 .أٌام منذ تم الصٌد أن ٌدل فهذا

 مواد تحضٌر دجاج البروستد هً اللحمة والدجاج. .ٕ

 درجة . ٓٗٙاتان هً الوحدات الحرارٌة لدجاج ؼر .ٖ

 زاهٌة حمراء تكون أن ٌجب إذ خٌاشٌمها, لون خلبل من الأسماك جودة مستوى ٌقاس .ٗ

 .ولامعة ورطبة

 وبشكل شدٌدة لحرارة بتعرٌضها وانضاجها الطٌور لحوم إحمرار عن هوعبارة القلً .٘

 .مباشرة

 السمك البحري ٌختلؾ عن السمك النهري. .ٙ

 لدرجات وتعرٌضها بالماء فً بؽمرها الطٌور لحوم انضاج عن عبارة, هً بالماء الؽلً .7

 .الطٌر لحم وشدة لنوع تبعاً  الشدة مختلفة حرارة

 : تعتبر اللحوم البٌضاء من أكثر اللحوم انتشاراً ورؼبة عالمٌاً وضح ذلك مع ذكر الأمثلة؟ ٕس 

 . الطٌور وتقطٌع تنظٌؾ عند الأولٌة التحضٌرات: عدد  ٖس 

 تالٌة:: املا الفراؼات ال ٗس 

 أو البحر كرابحة رابحتها تبدو أن  ..................... علبمات من .............. رابحة .ٔ

 .قدمها على ٌدل فهذا , ذلك ؼٌر رابحة أٌة شممت وإن,  والٌود النهر

 هً .............. و.............. . المشويمقادٌر دجاج  .ٕ

 والتً,  الأدخنة أنواع لأحد الطٌور لحوم ضتعرٌ عملٌة هً .............................. .ٖ

 . الممٌز الطعم اكسابه إلى بالإضافة اللحم قطع إنضاج فً مباشر تؤثٌر لها

 ٌزٌن طبق صٌادٌة السمك بـ ............ و............ . .ٗ

 الطٌور لحوم طهً خلبل من الوصفات تحضٌر عملٌة هً ........................ .٘

 .الزٌتون زٌت او السمن أو النباتً الزٌت فً  الؽذابٌة لوصفاتبا والداخلة الطازجة

 أسئلة  الفصل



9ٙ 

 .تسحٌب ...................نقصد بطرٌقة ال .ٙ

 ٌتم التً الكهرومؽناطٌسٌة الطاقة من شكل استخدام  عملٌة هً ........................ .7

 خدامباست أو, المٌكرووٌؾ فً الطهً مثل ٌكون أن ٌمكن هذا, الطٌور لحوم إلى توجٌهها

 .محمصة أو الفرن فً مثل الكهربابٌة التدفبة عنصر من المشعة الحرارة

 :  وضح طرٌقة عمل طبق كروكٌت الدجاج . ٘س 

 : عدد خمسة أطباق عالمٌة المكون الربٌسً لها الدجاج. ٙس 

 مكونات وطرٌقة عمل ملفوفة الدجاج .: اشرح  7س 
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د الؽذابٌة الأساسٌة التً ٌحتاجها الإنسان, وٌمكن طهً  وتحضٌر اللحوم تعد اللحوم من الموا

الحمراء بطرق كثٌرة, ولإنجاحها هناك بعض الأسرار والخطوات التً ٌجب الالتزام بها لضمان 

تحضٌرها مثل الطهاة المحترفٌن, والحصول على مذاق ممٌز فً أقل وقت ممكن, والنظام 

هو نظام ؼذابً ؼنً بالألٌاؾ والفٌتامٌنات وؼٌرها من العناصر الؽذابً المعتمد على اللحوم, 

  .المؽذٌة, وٌحصل الأشخاص الذٌن ٌتناولون اللحوم بوجه عام على سعرات حرارٌة جٌدة

 أنواعفً كل طبق ومعرفة ٌهدؾ هذا الفصل الى تعرٌؾ الطالب بطرق الطهً واستخداماته   

طباق  ٌزٌة, وكذلك التعرٌؾ على اشهر الألانكلالعربٌة وا وباللؽتٌنسماء القطع أاللحوم و

ن الطالب على دراٌة طباق الشرقٌة والعراقٌة لٌكولى الأإضافة إلعالمٌة المقدمة من هذه اللحوم وا

مقادٌر وطرٌقة عمل و شكل هذه الاطباق بالكلبت المشهورة مع طرق عملها كاملة بكل الأ

 .وطرق  تقدٌمها

 

 

لٌة لبدء طهً اللحوم من أهم الخطوات التً تزٌد من نكهتها, حٌث ٌعد استخدام الحرارة العا

هذه الطرٌقة على دمج كافة العناصر فً اللحوم وإظهارها فً المذاق والرابحة والقشرة تساعد 

ترك اللحم المجمد بدرجة حرارة المطبخ حتى ٌذوب, لأن اللحم الدافا ٌؤخذ  ٌجب, والخارجٌة

د تقطٌع اللحم لشرابح طوٌلة لتحضٌر الشاورما مثلب, ٌجب تثلٌج عن,وقتا أقل فً الطبخ والنضج 

ن عملٌة طهً اللحم مع العظام ٌسرع عملٌة إشرٌحه بسهولة أكثر دون تفتٌته, ولت اللحم قلٌلبً 

ن ٌترك اللحم المطبوخ بضع دقابق قبل تقطٌعه حتى أه لأن العظم ٌحبس الحرارة, وٌجب نضج

 ٌز بٌن طرابق طهً اللحوم وعلى النحو الاتً:ٌوٌمكن التمٌحافظ على السوابل المؽذٌة به, 

, رابحةالبطعم , وتتمٌز طرٌقة الشواء قدمهاأوهو أحد طرق طهً اللحوم الحمراء  الشواء: .ٔ

اللحوم: إلا أنه لابد من الانتباه لدرجة حرارة شواء اللحوم بحٌث  ستواءلإوهناك أكثر من درجة 

للحوم وتفقد عصارتها وٌتقلص حجمها وعند شواء بعض تكون متوسطة الحرارة, لكً لا تجؾ ا

قطع اللحم مثل الخاصرة أو حبل الضهر ٌوجد أنواع خاصة من الشوي وحسب رؼبة الضٌؾ 

 السابعالفصل 

 اللحوم والأطعمة الشرقٌة 

 طرائق طهً اللحوم الأساسٌة الثلاث 7-1
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الدرجة المبوٌة بشوي هذه القطع للحصول على النتٌجة المطلوبة الاعتبارنفسه وأخذ بنظر 

نذكرها على النحو اللحوم   وارضاء الضٌؾ وتوجد ثلبث مستوٌات معتمدة فً عملٌة شوي 

 : الاتً

 : حٌث تكون قطعة اللحم المشوي حمراء وباردة فً المنتصؾ وطرٌة. Rare - أ

 : تمٌل قطعة اللحم بهذه الطرٌقة  إلى اللون الوردي وتصبح أقسى من سابقتها.  Medium - ب

  قسى درجة من الشواء. اللون البنً الفاتح وتصل لإ ىلإ: تمٌل قطعة اللحم Well done - ت

حد تقنٌات طهً اللحوم السرٌعة, إذ ٌوضع اللحم على شكل شرابح رقٌقة فً مقلبة أ القلً: .ٕ

ساخنة مع كمٌة قلٌلة من الزٌت, وٌضاؾ إلٌه عادة البصل والثوم والمطٌبات الخاصة بكل 

 وصفة من الوصفات الؽذابٌة .

لك لسهولتها وقلة طعمة, وذنتاج الأإهً من أشهر طرق الطهً المستخدمة فً عملٌة  :السلق .ٖ

أدواتها المطلوبة, ٌعتمد هذا الأسلوب من الطهً على وضع المكونات الؽذابٌة فً الماء المؽلً 

 ٓٓٔالؽزٌر حتى تلٌن وتنضج اللحوم , مع الحرص على ألا تكون درجة حرارة الماء أقل من 

 درجة مبوٌة.

 

, ونقاوة بٌاض الدهن, جامداً حمر أ( بعلبمات الجودة, من حٌث لونه  ( Beefٌتمٌز لحم البقر 

بٌض وردي, عدم خروج نزٌؾ عند قطع العضل واذا خرج أوتجمد النخاع العظمً مع لون 

جزاء اللحوم البقري أبٌض زهري اللون, عدم ظهور رابحة مزعجة عند تقطٌع أٌجب ان ٌكون 

 ( :9أسماء قطع لحم البقر من خلبل الشكل ) نإشر, وٌمكن لنا 

 

 أسماء قطع لحم البقر( ٌوضح 9الشكل )

 لحم البقر وأسماء القطع وأستعمالاتها 7-2
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لى قسمٌن بعد نزع الرأس إ ن  لحم البقر ٌقطع بالطولأٌتضح لنا  ومن خلبل الشكل

وحسب  ةلى قطع صؽٌرة وكبٌرثم ٌقطع إلى قطع كبٌرة وتفصل حسب الطلب إ

الاستخدام, وكذلك ٌحتوي البقر على أربع قطع كبٌره: نصؾ البقرة بدون الكتؾ 

وي البقر على أربع قطع كبٌره: نصؾ البقرة بدون وكذلك ٌحتتسمى الجانب الأٌسر

الكتؾ تسمى الجانب الأٌسر من الحٌوان, ونصؾ البقرة بدون الكتؾ تسمى الجانب 

الأٌمن من الحٌوان, والكتؾ الأٌسر من الحٌوان مع نصؾ الرقبة, الكتؾ الأٌمن من 

         الحٌوان مع نصؾ الرقبة.                 

 ر: استعمال لحم البق

تستعمل القطع الطوٌلة من الفخذ للتحمٌر, وكذلك تستعمل الموزات قطع الفخذ:  .1

 للٌخنات بؤنواعها, وٌستعمل قطع الفخذ الطرٌة للشوي أو التحمٌص.

 .Roast beef)تستعمل للتحمٌر او)و حبل الظهر: أالفٌلٌه  .2

منه وذلك عن وهً من القطع المهمة فً لحم البقر وٌمكن عمل عدة أطباق ربٌسٌة  :الرأس .ٖ

اللسان والمخ وبعض قطع اللحم, ٌنظؾ اللسان وٌقشر وٌسلق وٌحمر أو ٌعد  ستخراجإطرٌق , 

به طاجن, والمخ ٌسلق سلقًا خفٌفًا وٌحمر بالبقسماط والبٌض, أما لحمة الرأس فٌمكن إعدادها فً 

طار صٌنٌة بالفرن أو عمل طواجن بالحمص, وٌمكنك استخدام اللسان والمخ فً وجبة الإف

 وبعض المقبلبت الباردة.

هً جزء ؼنً باللحم السمٌك وٌمكنك تقطٌعها وسلقها جٌدًا لعمل  ) الدوش (:الرقبة  .ٗ

 مها فً الطهً مع الخضار بعد سلقها .االشوربة والفتة وعمل شوربة الرقاق كذلك استخد

إلى  هً قطعة قوٌة وخشنة ودسمة وتكون متداخلة مع عظام الكتؾ وتحتاج )الزند(: الكتف .٘

 وقت طوٌل فً الطهً وتستخدم فً السلق والطبخ مع الخضار بعد سلقها.

تمتد الضلوع من الكتؾ إلى البطن وهً ؼنٌة باللحم, هً لذٌذة الطعم  :(الرٌش) الضلوع .ٙ

لما تحتوٌه من عصارة وسوابل كثٌرة لقربها من العظم وتصلح الضلوع للشواء بعد نقعها فً 

 .الفرن طهٌها فً ناالتوابل كما ٌمكن

جزء أقل كثافة ونسٌجه ناعم لذلك نؤخذ منه قطع الستٌك والفٌلٌه والإتركوت  :الكلاوي  .7

ولاٌحتاج إلى وقت فً الطهً وؼنً بنكهته الخاصة فلب ٌتطلب كثٌر من التتبٌل وهو الأكثر 

ء قبل الشرا الجزارةاستخدامًا فً أجزاء الذبٌحة ؼالً الثمن لكثرة الطلب علٌه وٌتفق علٌه فً 

 بمدة .



ٔٓٓ 

ستٌك وهً طٌلة ورقٌقه وتإخذ منها شرابح الأتقطع إلى قطع مست : )هبرة البطن( الخاصرة .8

ستخراج شرابح الإسكالوب ٌقطع مكعبات للبستخدام مع إبعد  ىوما ٌتبقجزبٌة لٌست ؼنٌة باللحم 

 الخضار.

ٌحتوٌه : هو أسفل الضلوع وهو ممتلا بالدهون وٌمكنك استخدمه فً الفرم لما صدر االبقر .9

 من دهون أو ٌمكن استخدامه فً عمل الطواجن الدسمة .

الدسم وقلٌلة اللحم وتشوى بالفرن أو تستعمل فً  تتمٌز هذه القطعة بقلة :موزة الذراع .ٓٔ

 الطهً والفرم .

ٌسلق وتحمر وهً سرٌعة التحضٌر وٌفضل أكلها  أو طبالبقسماوتقلً  وتتبلتقطع  :الكبد  .ٔٔ

 الذبح مباشرة لإعداد وجبة الافطار. طازجة, ٌمكنك تسوٌتها بعد

 

إلى أهم الأطباق الؽربٌة والشرقٌة  المتداولة والمعروفة التً  المحورحٌث سنتطرق فً هذا 
 :الابقارمن لحوم  تحضر 

 

 

 المقادٌر لخمسة أشخاص:

 ٗر , عود إكلٌل الجبل اخضٕجزر صؽٌر , ٓٔبطاطس صؽٌرة ,  ٓٔ كٌلو من لحم البقر, ٔ

ص ثوم مهروس ف ٖسود , ملعقة كبٌرة ملح , أقة كبٌرة فلفل علقطع , شرابح , مبصل صؽٌر م

 ملعقة كبٌرة خل . ٕ,  لٌمونة سود حب , عصٌرأ, ملعقة كبٌرة فلفل 

  طرٌقة التحضٌر:

 فً وعاء أخلط الكمون والملح والفلفل وعصٌر اللٌمون والخل والثوم. -1

 نقطع البطاطس والجزر من الوسط بطرٌقة طولٌة. -2

 ً وعاء كبٌر نضع اللحم مع الخضار ونضع مزٌج البهارات فوق اللحم ونفرك بهدوء.ف -3

 فً مقلبة نحمً القلٌل من الزٌت ونقلب اللحم من كافة الجوانب لٌتحمر تماماً. -4

 نخرج اللحم من المقلبة ونتركه جانباً. -5

 نقلب الخضار بالزٌت المتبقً فً المقلبة حتى تتحمر. -6

 لب فرن ونضع علٌها إكلٌل الجبل.نضع اللحم والخضار فً قا -7

 نؽطً القالب بورق الفوٌل. -8
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 المقادٌر لخمسة اشخاص:

كوب ٗ/ٔكوب مرق لحم أو دجاج , ¾ ؼم مشروم مقطع شرابح ,  ٕٓ٘من حبل الضهر , كؽم 2

ملعقة كبٌرة بصل مفروم ناعم , ملعقة كبٌرة زٌت , ملعقة  ٕملبعق كبٌرة زبد.  ٗكرٌمة طبخ , 

 كبٌرة دقٌق , ملح وفلفل أسود حسب الرؼبة.

 طرٌقة التحضٌر:

 ركه فً الثلبجة لمدة ساعة.نتبل اللحم بالملح والفلفل الأسود, ونت -ٔ

حتى و الزٌت, على نار متوسطة فً مقلبة ؼٌر لاصقة, ونتركها أنضع  قلٌل من الزبد  -ٕ

 الذوبان.

دقٌقة مع التقلٌب المستمر  ٕٓنضٌؾ شرابح اللحم, ونبدأ بطهً الستٌك إلى أن ٌنضج لمدة  -ٖ

 على جانبٌه.

 تحضٌر صوص الفطر:

 , ثم نضٌؾ الفطر, ونقلب المواد لمدة ثلبث دقابق .نضع  الزبدة فً نفس مقلبة طهً الستٌك -ٔ

نضٌؾ البصل ونتبل بالملح والفلفل الأسود ونقلبه لمدة دقٌقتٌن, ثم نضٌؾ المرق والكرٌمه  -ٕ

 ونحرك باستمرار حتى الؽلٌان وٌصبح له قوام كثٌؾ .

 تٌه بطاطا المهروسة والخضار السودم مع القٌك فً الطبق ونضع علٌه الصلصة وٌالستنضع  -ٖ

 

 المقادٌر:

كؽم   ٕ/ٔو نصؾ حبة , أجزر  مؼ7٘ٓو حبة وسط , أكؽم بطاطا ٔكؽم  فٌلٌه عجل ,  1

 رشة . بهار أبٌض  زٌت , ملح/ مؼ ٓ٘زبدة ,  مؼٕٓ٘,  لاءباز مؼٓٓٗبروكولً , 

 طرٌقة التحضٌر:

وتوضع فً  تؽسل البطاطا وتسلق بالماء مع الملح لثلبثة أرباع مدة الطهو, تبرد بالماء ثم تصفى .ٔ

 .البراد قلٌلبً 

تقشر وتقطع دوابر وتصؾ على صٌنٌة مدهونة بالزٌت ٌرش على وجهها ملح وبهار وٌوضع  .ٕ

 .القلٌل من الزبدة ثم تدخل إلى الفرن لتشقر وتنضج بالكامل

  Beef Steak with Mushroom Sauceستٌك لحم بصلصة الفطر  2

 

 

 

 

    Chateaubriand (dish)شاتوبرٌان              3
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, ٌوضع مع القلٌل من الماء وباقً الزبدة وقسم من الماء م تقرٌباً س ٌٕقشر الجزر وٌقطع بطول  .ٖ

 .دقٌقة ٌ٘ٔض, ٌوضع على النار وٌؽطى وٌترك لمدة والبهار الأب

  دقابق ٖدقابق ثم ٌضاؾ البروكولً وٌترك بعد ما ٌؽلً لمدة  ٘وتترك لمدة  لاءتضاؾ الباز .ٗ

 .  على أن تبقى سمٌكة وترش بالملح والبهار الأبٌض تدق اللحمة قلٌلبً  .٘

 . دقابق تقرٌبا ٘تلت بالزٌت وتشوى من كل جهة لمدة   .ٙ

 

                  

 المقادٌر لخمسة أشخاص:

من )الطماطم( الحمراء المقشرة  كؽم ٔمن لحم البقر المقطع إلى مكعبات ,  كؽمكٌلو ونصؾ 

كوب من السمن النباتً  , بصلتان كبٌرتان ¾ ملبعق طعام من الزبدة ,  ٗ - ٖوالمفرومة , 

ون )الطماطم( , كوب من ملعقة طعام من معج أكواب من مرقة اللحم ,  8مفرومتان ناعماً , 

ملبعق طعام من الدقٌق )الطحٌن( , باقة مطٌبات  ٖكوب من الخل الأحمر,  ٗ/ٔالكرٌمة الطازجة,

 حبات فلفل حلو , جزر , ملح , فلفل أبٌض . 8 -7كراث, ورقة ؼار( , , )كرفس

 طرٌقة التحضٌر:

ى فً الزٌت النباتً ٌقطع اللحم إلى مكعبات كبٌرة وتؽمس هذه المكعبات فً الدقٌق ثم تقل -ٔ

 وترفع بواسطة ملعقة ذات ثقوب. تحفظ جانباً بعد تؽطٌتها .

 حتى ٌذبل . رصل المفروم فً الزبدة فً قدر أخٌقلى الب -ٕ

 تضاؾ إلٌه مكعبات اللحم المقلٌة مع الدقٌق والملح والتوابل . -ٖ

 ٌضاؾ بعدها الخل وباقة المطٌبات, والطماطم المفرومة, ومرقة اللحم.  -ٗ

 درجة فهرنهاٌت لمدة ساعة ونصؾ حتى ٌنضج.  ٖٓ٘دخل إلى فرن حرارته ٌقدر وؽطى الٌ -٘

 مكعبات اللحم. ن الفرن وترفع منهخرج القدر من -ٙ

 تصفى الصلصة وتضاؾ إلٌها الكرٌما الطازجة.  -7

 تعاد مكعبات اللحم إلى الصلصة وٌضاؾ إلٌها الملح والتوابل حسب الرؼبة. -8

 روسة.ٌقدم الطبق ساخناً مع البطاطا المه -9

 

 

 

 

 

 Hungarian goulash غولاش هنغاري       4
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 فاتح أحمر لونهٌتمٌز لحم العجل بالطراوة والنكهة واللون بالمقارنة مع لحوم الابقار, وٌكون 

, قلٌلة اتبكمٌ الدم فً الأحمر اللون عن المسإولة المٌوجلوبٌن صبؽة وجود بسبب( وردي)

ز لحم , كما ٌتمٌأقل أو شهور( 8 -ٙ) بٌن هعمر ٌترواححٌث  الأبقار صؽار هً العجولو

 العجل بسرعة نضجه اثناء عملٌة الطهً وتحضٌر الوصفات الؽذابٌة . 

 استخداماتها :و لحوم العجول جزاءلااوٌمكن لنا توضٌح 

 فً الفرن . مشوٌة  وأ, وهً تقدم مسلوقة تعد من اللحوم الطرٌةالرأس :  .1

م بها عظاوترتبط عرٌضة  وتكونهً قطعة فً مقدمة العجل بعد الرأس ,  الرقبة : .2

 تسلق .و تقطع مكعبات وألكفتة عمل الحمها خشن تصلح للفرم و الفقرات , وٌكون

شهى القطع الموجودة أاعلى ظهر العجل , تعتبر من ة بعد الرقبة وهً قطعلحم الكتف : .3

 و مكعبات مع الخضروات لسهولة تسوٌتها .أل , فهً تصلح لعمل الكباب جفً الع

 بصل .الجزر والالفرن مع الشوي بو فً أفضل جزء للشوي أهً الاضلاع :  .4

هً لحم قلٌل الدهون , و ٌخرج منها شرابح الستٌك و الشرابح لحم الصدر و البطن : .5

 التحمٌر .والرقٌقة الصالحة للشوي 

الشرابح ل ؼنً باللحم , و ٌصلح للفٌلٌه وعلى منتصؾ العجأهو جزء فً بٌت الكلاوي : .6

الطعم و  ةات , و هو من اكثر القطع شهٌالخضرو معللشوي و التحمٌر و مكعبات للسلق 

 النضج . ةسهل

شوٌه فً الفرن مع خضروات , و أجزء فوق الساق , و ٌمكن طهٌه كامل هو  الفخذ: .7

و أصلح للسلق ٌطعتٌن فً الفخذ : وجه الفخذ ٌمكن تحضٌره ستٌك, اما ظهر الفخذ هناك ق

 الاسكالوب .و ,الشاورما 

قطعة هً موزة , وهناك موزة الٌد وموزة الساق , وبال هً ما تعرؾ اٌضاً لحم الساق : .8

و فرم أتصلح لعملها فً الفرن مع خضروات الؽضارٌؾ , فهً بها نسبة عالٌة من العروق و

 نسبة قلٌلة من الدهون .تحتوي على  لأنهاعمل البرجر لحمها و

المعروفة تقدم سواء كلبت الشرقٌة شهر الأأمن  هًهً عبارة عن ؼضارٌؾ, و الساق: .9

 و فً طاجن .أمسلوقة 
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 طباق لحم العجل:أشهر ألً ٌ وفً ما

 

 : لخمسة اشخاص المقادٌر:

بهارات , بابرٌكا , سود أفلفل , كوب عصٌر لٌمون , ملح ½ ,  كٌلو لحم  من خاصرة لحم العجل

½ ب حلٌب , كو ٖ,  ةمخفوق  ةبٌض ٕن والثوم الباودر والبصل الباودر حسب الرؼبة , الكٌجو

 .زبدؼم  ٕ٘ٔطحٌن  , كؽم ½ من البقصم , م كؽ

 طرٌقة التحضٌر:

 نستمر فً الطرق حتى تصبح رقٌقة. بمطرقة الستٌك واللحم اللحمتدق شرابح  -ٔ

 ونسكب علٌها عصٌر اللٌمون وتتبل بالملح والفلفل. اللحمفً وعاء نضع شرابح  -ٕ

 . تترك لمدة ساعة ونصؾ -ٖ

 الفلفل الاسود والبابرٌكا  وبهارملح ولوٌتبل با, نضع البقصم المطحون فً صحن مسطح -ٗ

عشاب مثل الاورٌؽانو حسب ضافة بعض الأإم الباودر والبصل الباودر وٌمكن الكاٌجون والثو

 الرؼبة.

 نضع البٌض المخفوق فً صحن مسطح . -٘

 . نضع الدقٌق فً صحن مسطح وٌتبل اٌضاً  -ٙ

 .ثم البٌض ثم البقصم المطحون بالدقٌق أولاً  اللحمنؽمس قطع  -7

 دقاٌق. ٓٔسكالوب على صٌنٌة وتوضع فً الثلبجة لمدة ص قطع الاتر -8

 .فً مقلبة على نار متوسطة تذوب الزبدة -9

دقابق ثم تقلب على  ٖسكالوب لمدة نحمر كل قطعة على حدة وذلك بتحمٌر كل جهة من الا -ٓٔ

 الجهة الأخرى.

 سكالوب كلها.نستمر فً ذلك حتى ننتهً من كمٌة الا -ٔٔ

 السوتٌه والبطاطا الفرنش فراٌز. تقدم ساخنة مع الخضروات -ٕٔ

 

 

 

    Escahlope Panee اسكالوب بانٌه       1
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 المقادٌر لخمسة اشخاص:

كاس من السكر البنً , ملعقة كبٌرة بودرة الثوم , ملعقة كبٌرة  ٕ/ٔكؽم من اضلبع العجل , ٕ

 ملعقة كبٌرة من الباربٌكٌو صوص . ٕشطة , ملح / فلفل حسب الرؼبة , 

 طرٌقة التحضٌر:

 ا.ٌؽسل ضلع العجل جٌد -ٔ

 وم بخلط السكر والثوم والشطة.فً وعاء نق -ٕ

 ٌضاؾ الملح والفلفل حسب الرؼبة. -ٖ

 ٌفرك سطحً الأضلبع جٌدا بالخلطة -ٗ

 منٌوم جٌدا.ٌؽطى الضلع بورق الأل -٘

 ساعة . ٌٕٗوضع الضلع فً الثلبجة على الأقل لمدة  -ٙ

 .ٌحمى الفرن قبل مدة من وضع الضلع -7

 ساعات. ٙلى إ ٘لمدة   ٌةمبو 8ٌٓٔوضع الضلع فً الفرن على درجة الحرارة  -8

 منٌوم.ضلع من الفرن وٌزال عنه ورق الألال ٌرفع  -9

 ٌترك لٌبرد على درجة حرارة الؽرفة. -ٓٔ

 ثم تشعل الشواٌة وٌوضع الضلع على نار وٌصب علٌه الباربٌكٌو صوص -ٔٔ

 دقٌقة على كل جهة . ٌ٘ٔشوى لمدة  -ٕٔ

 ٌترك لٌبرد قلٌلب وٌقدم. -ٖٔ

 .بطاطا المقلٌةن ٌقدم مع الذرة والطماطة المشوٌة والأممكن  -ٗٔ

 

 مقادٌر لخمسة اشخاص:ال

حبة ٔابح رفٌعة , مقطعة شر حبة بصل كبٌرةٔ,  لحم حبل الضهر مقطع شرابح خفٌفة كؽمٔ

حبة فلفل ٔعة شرابح رفٌعة , مقط حبة فلفل أخضر باردٔبح رفٌعة , مقطعة شرا فلفل أحمربارد

 ٔبٌرة عصٌر لٌمون , ملعقة ك ٕكوب زٌت زٌتون , ¼ مقطعة شرابح رفٌعة ,  دبارأصفر

ملعقة صؽٌرة  ٔملعقة صؽٌرة كمون مطحون ,  ٔملعقة صؽٌرة اورٌؽانو مجفؾ مطحون , 

 كا رشة .ٌرؼم بابٕ٘ٔ, فلفل حار أحمر مطحون , صوٌا صوص 

 

    Grilled Ribs -BBQ    وٌةمش عجلاضلاع     2

 

 

 

 

 Beef Fajitasطبق فاهٌتا لحم                       3
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 طرٌقة التحضٌر:

اللٌمون  نضع الزٌت فً المقلبة ونضع اللحم مع البصل والفلفل الالوان ونضٌؾ عصٌر -ٔ

 ة .الحار المطحون والبابرٌكا البارد الأحمر, مع اضافة رشة من الفلفل اٌدوالكمون ونقلبه ج

ضافة إالصوٌا الصوص والاورٌؽانو لحٌن الاستواء مع  إضافة ٌتمٌجؾ السابل  وبعد ان -ٕ

 .الفطر الشرابح 

 تقدم ساخنة مع الخضار وبطاطا الفرنش فراٌز. -ٖ

 

ات الوصفات الؽذابٌة الؽنٌة بالسعرات ٌتمٌز لحم الؽنم بمذاقه اللذٌذ وٌعتبر من أهم مكون

هنٌات نتناولها على دى ثلبثة أصناؾ حسب ما ٌحتوٌه من إل لحوم الأؼنام نقسموتالحرارٌة , 

 النحو الاتً :

 هنٌة.دبالمابة من المواد ال ٘اللحوم الخالٌة من الدهون: تحتوي على نسبة أقل من  -ٔ

 بالمابة. ٘ٔو  ٘ا بٌن هنٌة: تتراوح فٌها نسبة الدهون مداللحوم النصؾ  -ٕ

 بالمابة. ٘ٔهن أكثر من دلحوم الدهنٌة: تكون فٌها نسبة الال -ٖ

ات الؽذابٌة نتاج الوصفإاء لحم الخروؾ الداخل فً عملٌات ٌمكن لنا تؤشٌر اجزو 

 ( . ٓٔطعمة من خلبل الشكل )نتاج الأإالمقدمة من قبل قسم 

 

 ( ٌوضح اجزاء لحم الخروؾٓٔالشكل )
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 وضٌح اجزاء لحم الخروف وعلى النحو الاتً: وٌمكن لنا ت

عبارة عن قطعة عظمٌة قلٌلة اللحم تصلح للخضار والشوربة وٌتم استخدامها فً  :الرقبة .ٔ

 الفتة.

 : من أفضل اجزاء الخروؾ وهً قطع لحم متداخلة مع العظام والانسجة طرٌة وؼٌرالكتف .ٕ

 .و الطبخ فً الفرن ببطءأقاسٌة , وتستخدم عادة فً الشوي 

للشوي, حٌث انها تتمٌز بمذاق مختلؾ عن باقً  المخصصة  أفضل القطع تعد منالضلوع:  .ٖ

 اجزاء الخروؾ وتحتوي على كمٌة مناسبة من الدهن تجعلها ممتازة فً الشواء.

:هذا هو الجزء الاكثر استخداما والاكثر عطاءا للحم فً الخروؾ , ”الوسط“لكلاوي ابٌت  .ٗ

ً الطهً , وٌصلح لعمل الكباب و التحمٌر مع البصل والثوم وٌتمٌز بانه ٌؤخذ وقت قصٌر ف

, وٌكون الوسطالاول منها ٌسمى : لى ثلبثة اجزاءإوٌنقسم بٌت الكلبوي والشوي والقلً والتحمٌر

الوسط ء الثانً ٌسمى , اما الجزجزء متداخل تحت العمود الفقري, وتإخذ منه قطع الفٌلٌة 

الوسط السفلً  ء الثالث ٌسمىاما الجز ,ٌعتبر امتدادًا لهاأقرب إلى الضلوع, و ,وٌكون  العلوي

 .وتإخذ منه معظم قطع الستٌك وهو الجزء القرٌب من الفخذ  )الورك(

 وهو قلٌل اللحم وٌطبخ هذا الجزء مع الخضراوات.وجه الفخذ:  .5

 م قلٌل الدهون وٌتم عادةٌحتوي هذا الجزء على الكثٌر من اللح :موزة الفخذ و موزة االكتف .6

 .و الطهً مع الخضارألى مكعبات لاستخدامها فً الفرم إتقطٌعه 

, وٌتم تقطٌعها شرابح لذٌذلا تحتوي على الكثٌر من اللحم لكن لحمها له طعم هبرة البطن : .7

 .ؼٌر سمٌكة للشوي

 .و السلق لعمل الشوربةأالاضلبع وٌستخدم عادة فً الفرم  هو الجزء السفلً منالبطن: .8

الدهون وٌتم عادة  ةقل, وٌتمٌز ب نسبة لحم متوسطةهذا الجزء على  ٌحتوي موزة الٌد : .9

 .و الطهً ألى مكعبات لاستخدامها فً الفرم إتقطٌعه 

 

 

 

 المقادٌر لخمسة اشخاص:

كؽم من  ½ ؼم من الروزماري ,  ٓ٘م مقطع ناعم. فص ثو ةمن فخذ لحم الؽنم , اربع كؽم ٕ

رشة بابرٌكا , رشة ملح , ت الزٌتون , فلفل اسود كوب من زٌ½ البطاطا , لٌمون حبة واحدة. 

 بقدونس مفروم ناعما.كوب  ٕ, 

 Roast Ieg of Iambروست لحم غنم   1

 

 

 

 

 نمطهً مجموعة من أطباق لحم الغ 7-7
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 طرٌقة التحضٌر:

 مة الزند.ظهون وٌنزع منه العظم ونبقً على عٌصفى لحم الفخذ من الد -ٔ

 البقدونس الناعم والثوم وتتبل. ةنضع الحشو -ٕ

 بخٌط الفرن وٌتبل الوجه ب التوابل والروزماري والملح.  تلؾ جٌدا  -ٖ

 .ٕٓٓلى الفرن بدرجة حرارة إوتدخل  ةتحمر جٌدا على المشوا -ٗ

 .ةالمقطعٌضاؾ قلٌل من الماء والبطاطا  -٘

 خذ لونا جٌدا.ؤٌلؾ جٌدا بورق الالمنٌوم ولمدة ساعة ونصؾ وتفتح بعد ذلك لٌ -ٙ

 ٌقدم ساخنا مع صلصة النعناع والبطاطا المشوٌة . -7

 

 

 :المقادٌر لخمسة اشخاص

ملعقة  ٕفة جٌدا , ملح وفلفل اسود رشة , ظمتصلة مع بعضها ومن ضلوع لحم ؼنمكٌلو ونص 

½ م, عثوم ناملعقة ون, تزٌت الزٌملعقة كبٌرة  ٕزعتر طازج ناعم, ملعقة اكلٌل الجبل, صؽٌرة 

 عصٌر لٌمون.كوب 

 طرٌقة التحضٌر:

 م وتترك لمدةالجبل والزعتر والحامض والثو فلفل الاسود واكلٌلالتتبل الضلوع بالملح و -ٔ

 .ساعة 

 خذ لونا ممٌزاً.ؤتشوى على المشواة لت -ٕ

درجة وتقدم ساخنة مع البطاطا  ٕٓٓن على درجة حرارة الفرن لمدة ساعتٌ إلىتدخل  -ٖ

 والخضار المشوٌة.

 

 

 شخاص:أالمقادٌر لخمسة 

من البهارات المطحونة  ة, مجموعسم  ٘ - ٖكٌلو ونص لحم ؼنم مقطع من عظم الفخذ بسمك 

 ٕبصل مكعبات , كوب½ خضر واكلٌل الجبل , لقرنفل وجوزة الطٌب والزعتر الأواسود الافلفل ال

كؽم ½ جزر مقطع مكعبات, ملعقة عصٌر اللٌمون , كؽم ½ , زبدملعقة كبٌرة , زٌت زٌتون ملعقة 

 طحٌن.كؽم ½ من مرق اللحم ,  كوب ٕ, ةمقطع ةطماط

  Grilled Iamb ribs     ضلوع غنم مشوٌة بالفرن 2

 

 

 

 

 

 

 

 طبق إٌطالً Osso Buco أوسو بوكو           3

 

 

 

 

 

 

 



ٔٓ9 

 طرٌقة التحضٌر:

   .ترش قطع اللحم بالبهارات وتؽلؾ بالطحٌن -ٔ

 .ن تحمرألى إٌضاؾ الٌها البهار والملح ن تسخن جٌدا أٌوضع الزٌت فً المقلبة بعد  -ٕ

عشاب وٌقلب الخلٌط جٌدا وتترك على نار منخفضة ٌضاؾ الثوم والجزروالطماطم والأ -ٖ

 وٌترك الخلٌط على النار لٌؽلً.

 .ضاؾ الماء المؽلً لحٌن الاستواءٌلٌمون والتوضع علٌه مرق اللحم والجزر وعصٌر  -ٗ

 عشاب .نة والبطاطا البٌورٌه والجزر والأكروعدم ساخنة مع المقت -٘

 .نقوم بوضع قطع اللحم مرة أخرى, مع إضافة المرق و عصٌر اللٌمون بحٌث ٌؽطً اللحم -ٙ

ٌترك اللحم على النار لكً ٌؽلً لمدة ثلبث ساعات تقرٌبا, مع إضافة الماء المؽلً إلى  . -7

 .اللحمالقدر فً حال نقص مستوى المرق على سطح 

 .الطبق حسب الرؼبة ىٌضاؾ الملح و الفلفل الأسود إل -8

ٌرفع اللحم و ٌوضع فً طبق التقدٌم الخاص به, و ٌقدم مع المعكرونة أو بطاطس البٌورٌه ,  -9

 .مفروم ناعما مع الثوم الناعم واللٌمون بقدونسٌرش الطبق على الوجه و

 

 

 ر هذا الاسم ٌشعر الضٌؾ  تلقابٌاً بؤن الطعامالرنان, فمجرد أن ٌذك سمهبؤٌتمٌز المطبخ الشرقً  

, المعد حتماُ لذٌذ و شهً, و ذلك لما ٌتمتع به هذا المطبخ من أصالة و قدم و إتقان لن تجدها بالتؤكٌد

لكل منها نوع معٌن من الطعام وإتقان, ه تشعر أن الأكل كله معد بمهنٌة وفً ؼٌره من المطابخ, ففٌ

ٌَّز المطبخ الشرقً بتنوّعِه الكبٌر نتٌجة تؤثّره بمطابخ بلبد الشام, ٌشتهر به وٌمٌزه عن ؼٌره,  تم ٌَ و

ٌّة  ٌَعتمد فً تحضٌر أطباقه على مجموعة  من العناصر الؽذاب ٌّا, والأقباط؛ حٌث  والأمازٌػ, وترك

ٌّة المُتمثّلة فً القمح, والتمور, والشعٌر, والأرز, واللحوم وؼٌرها, وٌشار إلى أنّ هذا المَط بخ الؽن

 ٌُؽطًّ دول العالم العربً من شرقها حتّى ؼربها .

 فً المطبخ الشرقً : المتداولة من الاطباق  ةوفً ما ٌلً مجموع 

 

شهر وجبات بادٌة الشام الواقعة بٌن سورٌا والعراق والأردن وفلسطٌن, وٌعتبر الأردنٌون الأشهر أ

 .الأردنٌة ارتباطاً وثٌقاً بإعداده, فهو الطبق الوطنً فً الأردن, وٌرتبط بالثقافة 

 

 دنًالمنسف الار                             1

 

 

 

 

 

 

 طهً مجموعة من الاطباق الشرقٌة والعراقٌة 7-8
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 المقادٌر لخمسة أشخاص:

من الارز , ست قطع من خبز الصاج , كمٌة من الكركم ,  كؽم ٔمن لحم الؽنم المقطع ,  كؽم ٔ

 بقدونس مفروم حسب الرؼبة.هٌل , لتران من الجمٌد , ورقة من الؽار ,مستكة , ملح , 

 طرٌقة التحضٌر: 

ار, ونؽمرها بالماء الساخن, ونتركها حتى تؽلً, ثمّ نزٌل نضع قطع اللحم فً قدر  على الن -ٔ

 .طبقة القشطة

نُضٌؾ الهٌل, والقرفة, والمستكة, وورقة الؽار إلى اللحم, ثمّ نؽطً القدر, ونتركه على النار  -ٕ

 .لمدّة لا تقل عن ساعة

 نؽسل الأرز, وننقعه بالماء الساخن مع القلٌل من الملح, والكركم لمدّة نصؾ ساعة, ثمّ  -ٖ

 نصفٌّه, ونتركه جانباً لبعض الوقت.

 نؤخذ مقدار لترٌن من ماء سلق اللحم ونَتركه جانباً لحٌن الاستخدام. -ٗ

 نُضٌؾ الجمٌد إلى اللحم, ونتركه ٌؽلً لمدّة ربع ساعة, ثمّ نرفعه, ونتركه جانباً  -٘

ٌّة صؽٌرة من الزٌت فً قدر  على نار متوسّ  -ٙ  .طةنُسخّن أربع ملبعق صَؽٌرة من السمن, وكم

 نُضٌؾ الأرز إلى السمن والزٌت الساخن.

نتبّل الأرز بالملح, ونُؽطٌّه, ونتركه ٌؽلً على  .نتبّل الأرز بالملح ثمّ نسكب فوقه مرق اللحم -7

 نار هادبة لمدّة عشرٌن دقٌقة حتى ٌنضج بشكل  كامل.

 ٌبلتقلنُسخّن الزٌت فً مقلبة  واسعة على نار متوسطة, ونُحمّص فٌه اللوز والصنوبر مع ا -8

ٌّاح حتى ٌصبالمُستمر   .ذهب

ٌّة فرن, ونشربه بخلٌط  -9 نُفتّت الخبز إلى قطعاً صؽٌرة باستخدام الٌدٌن, ونفرده فً قاع صٌن

 الجمٌد

 .نوزع الأرز المفلفل فوق قطع الخبز, ونسكب فوقه القلٌل من السمن المسخن مسبقاً  -ٓٔ

ٌّنها بانضٌؾ قطع اللح -ٔٔ وبر المحمّصان, والبقدونس لوز, والصنلم على وجه الأرز, ثمّ نز

 المفروم, ثمّ نقدمه .

 

 

هً وجبة من الوجبات التً تتكون أساساً من الأرز طوٌل الحبة والتً تقدم فً دول الخلٌج, 

وتعد هً الوجبة الربٌسٌة فً السعودٌة, وؼالباً ما تكون الكبسة مطهوة مع لحم الضؤن أو الماعز 

 .من والمكسرات والزبٌبوٌوضع معها اللحم والس أو مع الدجاج

 

 الكبسة                                  2

 

 

 

 

 

 



ٔٔٔ 

 

 شخاص:أالمقادٌر لخمسة 

 شرابح , حبةتقطع بصلة كبٌرة  ٖمصفى ,كوب رز بسمتً مؽسول و ٖحم قطع , ل كؽمٔ

منزوعة البذر , ربع ملعقة صؽٌرة ملح , ربع كوب صلصة طماطم , حبات طماطم مقشرة و

 ٕقة صؽٌرة كركم , هٌل حسب الرؼبة , حبات قرنفل حسب الرؼبة , رشة  فلفل أسود , ملع

 .زٌتؼم  ٓٓٔملبعق صؽٌرة بهارات كبسة ,  ٖنومً بصرة, حبة 

 طرٌقة التحضٌر:

نسخن الزٌت فً قدر على النار ثم نظٌؾ  شرابح البصل نحركه حتى ٌتحول البصل للون  -ٔ

 الذهبً .

ُ ونقله إالبصل من القدر  نرفع -ٕ  لى وعاء جانبا

 جٌداً. ٌحمرقطع اللحم و نضٌؾنفس القدر,  ًف -ٖ

 نصؾ كمٌة البصل وبقٌة المكونات الأخرى ما عدا البهارات. نضٌؾ -ٗ

 اكواب ماء مؽلً ونترك المزٌج ٌطهى حتى تمام نضج الكبسة. ٗنضٌؾ  -٘

 .بعد أن ٌنضج اللحم, انتظر حتى ؼلٌان الماء ونضٌؾ بهارات الكبسة و الملح والأرز -ٙ

ونؽطً  القدر حتى ٌنضج النار  نخفؾ دقابق ثم  ٖنترك القدر ٌطهى على نار عالٌة لمدة  -7

 الأرز.

 

 

أكلة شعبٌة ترجع أصولها إلى شبه الجزٌرة العربٌة و بالتحدٌد مدٌنة حضرموت الٌمنٌة, ومنها 

انتشرت إلى دول الخلٌج العربً و باقً الدول العربٌة, مكوناتها اللحم )الدجاج أو اللحوم 

بالإضافة زمنٌة طوٌلة نسبٌا,  الحمراء( و التً تطهى تحت الأرض بطرٌقة معٌنة و على مدة

من السواحل الٌمنٌة  التً علً الأرجح جاءتت التً تعطٌها نكهتها المتمٌزة والبهاراللؤرز و

 .ت لقرون عدٌدةاالتً كانت ممر أساسً لتجارة البهارو

 شخاص:أالمقادٌر لخمسة 

كبٌرة وثوم ة من الأرز البسمتً , بصل كؽم ٔالعظم ,  لىمن لحم الخروؾ الذي ٌحتوي ع كؽمٔ

الحجم , ملعقة صؽٌرة من الزنجبٌل المطحون , ملعقة صؽٌرة من الزعفران , كوب من اللبن 

الرابب أو الزبادي , ملعقتان صؽٌرتان من الخردل , ملعقة كبٌرة من البهارات الخاصة 

 المندي                                  3

 

 

 

 

 

 

 



ٕٔٔ 

ٌرة من , ملعقة كب ًبالمندي, ملعقة كبٌرة من بهارات اللحمة , ملعقتان كبٌرتان من الزٌت النبات

 الدجاج. مرق منالملح , كمٌة كافٌة 

 طرٌقة التحضٌر:

 .الحجم  ةى قطع كبٌرلإنؽسل اللحم جٌدا ونقطعه  -ٔ

نقطع البصل مع الثوم واللٌمون ونضع جمٌع البهارات والملح واللبن والزعفران لتتجانس مع  -ٕ

 .بعضها ونضٌؾ الخردل والزٌت النباتً ونضع اللحمة ونفركها جٌدا

اء الخاص بالمندي مع تؽطٌتها بشكل جٌد بورق القصدٌر وتنزل فً المكان نضعها فً ان  -ٖ

 .المخصص  للمندي وعلى نار فحم ؼٌر عالٌة وتؽلؾ لمدة ساعتٌن تقرٌبا

 تحضٌر الرز:
 رز جٌدا ثم ٌنقع لمدة عشرٌن دقٌقة . بعد ذلك ٌصفى .ٌؽسل ال -ٔ

ضافة ماء إالرز جٌدا مع  ضافة قلٌل من الزٌت ٌقلبإوضع قدر متوسط الحجم على النار وٌ  -ٕ

 لحم بكمٌة كافٌة.الالاساس 

ران على بالزعف ةعلٌه الالوان الؽذابٌة والمنقوع نضعه على نار متوسطة عند النضج ٌوضع  -ٖ

مندي او على الطباخ لكن بوضع رز وتؽطى جٌدا داخل فرن الشكل خطوط مستقٌمة على ال

 لتحضٌر لحٌن النضج .فحم مشتعلة والمؽطاة بورق القصدٌر حسب موقع ا ةقطع

 ٌن بالمكسرات.ٌه وٌزٌقلب جٌدا بعد الانتهاء وٌجهز وٌصب فً صٌنٌة ووضع اللحم عل  -ٗ

 وفً ما ٌلً مجموعه من الاطباق المطبخ العراقً :

حٌث تعتبر الكثٌر  من هذه الاكلبت  ٌتمٌز المطبخ العراقً بؤشهى الاكلبت التقلٌدٌة و الشعبٌة  

عدادها  ولاقت هذه إت العراقٌة تشتهر بها وتتفنن فً زالت البٌوهً من التراث القدٌم ولا

خرى وأصبحت هناك مطاعم خاصة بالأكلبت العراقٌة وقد فً الدول الأة رالاطباق رؼبة كبٌ

 .المطابخ الأخرى كالمطبخ التركً, والإٌرانً والسوري  تؤثر حدٌثاً ببعض

 

 المقادٌر لخمسة أشخاص:

رز, حبة من البصل المقطع , ثلبث فصوص من كؽم  ٕ,  كؽم ٖكبٌرة  فخذ لحم كامل او قطع لحم

الثوم المفروم , نصؾ ملعقة صؽٌرة من بودرة الزنجبٌل , خمسة عشر حبة من الهٌل , ثلبث 

أوراق من الؽار , عودان من القرفة , ملح حسب الرؼبة , رشة من الفلفل الأسود , ملعقتان 

 كواب من أرز بسمتً , ملعقة صؽٌرة من معجون الطماطم ,كبٌرتان من زٌت الزٌتون , ثلبثة أ

 القوزي                                    1

 

 

 

 

 

 

 



ٖٔٔ 

 مكونات تزٌٌن الطبق) شعرٌة . بهارات برٌانً .مكسرات .بطاطا مكعبات .جزر مكعبات .كشمش(.

 طرٌقة التحضٌر:

 ٌؽسل فخذ الؽنم وٌتبل بالتتبٌلة ملح فلفل اسود ورق ؼار هٌل زنجبٌل والثوم والمعجون. -ٔ

 (  ولمدة ساعتٌن. ٕٓٓ)  لماء الٌه فً درجة حرارةلى الفرن مع اضافة اإٌدخل  -ٕ

فتح الورق واعطاءه قلٌل من صٌنٌة الفرن بورق القصدٌر لحٌن النضوج وبعد ذلك  ىتؽط -ٖ

 ٌر فً الفرنالتحم

عداد الرز الخاص بالقوزي اما اذا كان اللحم عبارة عن قطع كبٌرة من إوٌستخدم الماء فً  -ٗ

 .لحم الؽنم تكون بطرٌقة اخرى

 ٗسود ثم ٌضاؾ لافلفل االاللحم ثم ٌحمس بالزٌت مع البصل لمدة دقٌقتٌن ٌضاؾ ٌؽسل  -٘

 .حبات قرنقل والثوم وورق الؽار ٖحبات هٌل و

به لمستوى الماء )لأننا نحتاج ماء اللحم تنء ساخن و ٌترك لمدة ساعة ونصؾ ونٌضاؾ ما -ٙ

 لصنع الرز والشعرٌة(, 

بعد نضوج اللحم نضعه بالفرن ملح و تٌنٌرملعقتٌن كب ضٌؾنوقبل نضوج اللحم بربع ساعة  -7

 للتحمٌر

 تحضٌر الرز:

 .نضع زٌت وبصل ونحمسهم قلٌلب ونضٌؾ عود الدارسٌن -1

 .نضٌؾ الرز بعد ؼسله جٌدا وبهارات البرٌانً ونقلبهم بالزٌت قلٌلب -2

 .نضٌؾ جزء من ماء اللحم حتى ٌؽطً الارز ونضٌؾ الزعفران المنقوع بالماء والهٌل -3

 دقابق ٘الٌة لمدة وتكون النار ع -4

 .حتى ٌنضج ةدببعد ان ٌشرب الرز الماء نقلل النار ونتركه على نار ها -5

ضافة الشعرٌة ونقلبها حتى تكتسب إنقوم بتسخٌن الزٌت وتحضٌر الخلطة الخاصة بالتزٌٌن,  -6

 .لون ذهبً جمٌل نضٌؾ جزء من ماء اللحم ونتركها حتى تنضج

ار ونصفٌه من الماء ( فً مقلبة فٌها زٌت ساخن نقوم بوضع اللوز) المقشر والمنقوع بمً ح -7

 ونحمسهم قلٌلب ونضٌؾ قلٌلب من الفلفل الاسود والملح. 

 لوقة وجزر مقطعمس وبازلاءالتقدٌم نكون محضرٌن حشوة برٌانً بطاطا مكعبات مقلٌة  وطرٌقة

ضع على اطرافه حشوة نضع الرز فً صحن التقدٌم ونضافة حسب الذوق إومسلوق وممكن اي 

 .باللوز المقلً والكشمش هزٌننالبرٌانً وبوسط الحشوة نضع اللحم المحمر بالفرن و



ٔٔٗ 

 

 

 المقادٌر لخمسة اشخاص:

 ؼم من دهن الؽنم , بصل مفروم ناعما حبة واحدة , ملح فلفل اسود رشة ,  ٕٓٓلحم ؼنم, كؽم  ٔ

 بقدونس مفروم ناعما.كوب ½ 

 طرٌقة التحضٌر:

ضاؾ علٌه البصل المفروم والبقدونس ٌلؽنم )اللٌة( فرما ناعما ولحم ا ٌفرم لحم الؽنم مع دهن -ٔ

ضافة بعض مسحوق إبالثلبجة لمدة ساعة كاملة وٌمكن سود وٌترك لناعم مع الملح والفلفل الأا

 الخلطة. البقصم لتتماسك

 بالشوي. تجهز بوضعها على الاسٌاخ الخاصة -ٕ

 الخضار المشوٌة والخبز. دم معقحم المتوسط الحرارة لحٌن النضج تتشوى على الف -ٖ

 

 شخاص:أالمقادٌر لخمسة 

 , بصلة حجم وسط ٖ , كوب معجون طماطة,  كٌلو حمص منقوعٕ/ٔ,  كؽم لحم عجل شرحٔ

كاري مع كمون مع دارسٌن او ماتسمى  , بهارات قٌمة اذا لم تتوفر تتكون من خلط , كوب زٌت

 القرفة وهٌل مطحون ونومً بصرى مطحونة , ملح . 

 التحضٌر: طرٌقة  

 .ٌستوي وٌرفع لنار لحٌن مااٌوضع الحمص المنقوع فً قدر على  -ٔ

ٌحمس ونضٌؾ البهارات  لنار نضع الزٌت ونضٌؾ البصل المفروم لحٌن مالى افً قدرع -ٕ

 .كلها والملح 

 . اكواب ماء وٌستمر على النار لحٌن الؽلٌان ٗ - ٖنضٌؾ المعجون وٌقلب قلٌلب ثم نضٌؾ  -ٖ

 .ٌسلق اللحم فً قدر لٌستوي تماماً وتترك تطبخ جٌدا لحٌٌن الاستواء  اضافة اللحم والحمص -ٗ

 

 المقادٌر لخمسة اشخاص:

,  بصل ناعم  رز بسمتً ؽمك ٔ/ٕؼم دهن  لحم مفروم)لٌة( ,  ٕٓٓ, لحم عجل مفروم  ؽمك½ 

حبة واحدة , ملعقة كبٌرة معجون طماطم ملح حسب الرؼبة ثوم مهروس ملعقة بهارات مشكلة 

 كباب عراقً                                    2
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كوب , ½ ملعقة كبٌرة دبس الرمان  ة , رش كمون فلفل اسود( ولٌمون  حامض  من )كركم

 .بقدونس مفروم ناعما تخلط المكونات جٌدا وتجهٌزها لتكون حشوة للخضار

 الخضار)بصل. ورق عنب .باذنجان .سلق. كوسا .فلفل اخضر( 

 طرٌقة التحضٌر:

لى سطحها القلٌل من نضع فً قدر كمٌة الزٌت, ثم نرص فوقها قطع اللحم, ونرش ع -ٔ

  .البهارات لتتبٌل اللحم

ٌّة مكوّنات الحشوة  -ٕ الحشوة, نؽسل الأرز جٌداً بالماء الجاري, ونصفٌّه, ومن ثمّ نضع فوقه بق

ونخلطها جٌداً حتى تتجانس معاً, وٌفضل أن ندعكها بالٌد جٌداً حتى نتؤكد من اختلبط مكوناتها 

 .بشكل جٌد

فل, ومن ثمّ نفرؼها من لبها بواسطة ملعقة, حتى تصبح نقطع سطح حبات الطماطم, والفل -ٖ

 .جاهزةً للحشوة

نلؾ ورق العنب بالطرٌقة العادٌة, ومن ثم نحشو الخضار جمٌعها بمقدار كاؾ  من الحشوة,  -ٗ

مع الحرص على ترك مسافة سنتمترٌن فً كل حبة خضار حتى نسمح لحبات الأرز بالتمدد, 

عض الثقوب فٌها حتى ٌسهل دخول الصلصة إلى والنضج داخل الخضار, ومن ثم نحدث ب

 .الخضار أثناء الطبخ

 .ومن ثم نحدث بعض الثقوب فٌها حتى ٌسهل دخول الصلصة إلى الخضار أثناء الطبخ -٘

نحشو أوراق البصل المسلوق كلبً على حدة, نلفها بحرص, ونضؽط علٌها بلطؾ حتى تؤخذ  -ٙ

 .شكلبً مرتباً 

تبقٌة من البصل, وٌمكننا أن نؽلقها بواسطة أعواد خشبٌة نكرّر العملٌة مع كل الكمٌة الم . -7

  .صؽٌرة إن لزم الأمر لذلك

نضع البصل المحشوّ كطبقة أولى فوق قطع اللحم, ثمّ ورق العنب, والكوسا, والباذنجان,  -8

 وبعدها الفلفل, والطماطم المحشٌة.

 تحضٌر الصلصة:

ٌّة التمر الهندي فً ماء فاتر لمدة لا تقل عن -ٔ خمس عشرة دقٌقة, ومن ثم نصفٌه  ننقع كم

 .بمصفاة, ونضعه جانباً 

نضع دبس الرمان, ومعجون الطماطم فً وعاء جانبً, نخلط المكونات حتى تتجانس معاً,  -ٕ

 .ومن ثمّ نرش الملح, والفلفل الأسود حسب الرؼبة

 .نصب الصلصة على الدولمة, ومن ثم نضٌؾ منقوع التمر الهندي, وعصٌر اللٌمون -ٖ

ة على النار بدرجة حرارة متوسطة لمدة ساعة تقرٌباً, حتى تجؾ سوابلها, نضع الدولم -ٗ

 .وتنضج مكوناتها تماماً, ومن ثم نقدّمها



ٔٔٙ 

 

 

 

 شرح ؟الطرق طهً اللحوم مع  عدد :ٔس

ضع علبمة )صح( امام العبارة الصحٌحة وعلبمة )خطا( امام العبارة الخاطبة ثم صحح : ٕس

 ان وجد؟ الخطؤ

 علٌه وتضاؾ ناعما فرما( اللٌة) الؽنم لحم دهن مع الؽنم لحم ٌفرم : الكباب تحضٌر طرٌقة .ٔ

 .كاملة ساعة لمدة بالثلبجة وٌترك الاسود والفلفل الملح مع الناعم والبقدونس المفروم البصل

 .وقت اقل فً النضج ٌؤخذٌجب ترك اللحم المجمد بدرجة حرارة الؽرفة لان اللحم الدافا  .ٕ

 .رٌشتسمى قطعة لحم الرقبة بال .ٖ

 .شرابح الستٌك تعتبر قطعة لحم الصدر والبطن فً العجل قلٌلة الدهون وٌحضر منها .ٗ

 .ٌتم تحضٌر طبق روست لحم الؽنم من قطعة الرقبة فً الؽنم .٘

 للشوي الشرابح و للفٌلٌه ٌصلح و , باللحم ؼنً العجل منتصؾ اعلى فً جزء هو: الكلبوي بٌت .ٙ

 . النضج ةسهل و الطعم ةشهٌ القطع اكثر من وهو , الخضروات مع للسلق مكعبات و التحمٌر و

 Beef Steakوضح من خلبل الشرح طرٌقة تحضٌر ستٌك لحم بصلصة الفطر) / ٖس

with (Mushroom Sauce   ؟مع ذكر المقادٌر 

 كل قطعة؟العجل من عدة قطع اذكرها مع شرح ٌتكون لحم : ٗس

دها مع شرح مفصل لطرٌقة عمل ماهً الاطباق الؽربٌة التً تحضر من لحم الؽنم عد: ٘س

 ومقادٌر واحدة منها؟

فً المطبخ العراقً مع شرح مفصل لطرٌقة عمل ومقادٌر  المعروفة اذكر اهم الاطباق : ٙس

 واحدة منها؟

 / املب الفراؼات التالٌة بما ٌناسبها من العبارات؟7س

 .... لعمل الدولمة العراقٌة....................ٌستعمل لحم.......... .ٔ

 .و الفرمأو تستعمل فً الطهً أى بالفرن ...............تكون قلٌلة الدسم وقلٌلة اللحم وتشو .ٕ

  . ناعما فرما( اللٌة) الؽنم لحم دهن مع الؽنم لحم ٌفرمعند ...............................  .ٖ

 

 الفصل أسئلة 
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 والتً الحبة طوٌل زالأر من أساساً  تتكون التً الوجبات من وجبة ...............................هً.ٗ

 الخلٌج. دول فً تقدم

 ............................ الأطباق أحد هو مطاعمنا فً الشهٌر المندي طبق.٘   

 .المهروسة البطاطا مع ساخناً  الطبق ..............................ٌقدم.ٙ    
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 الوجبة, فً الأخٌر الطبقثبتة ضمن قوابم الطعام , وهً تعتبر الحلوٌات من ضمن الاطباق الم

 بتكار,بإ الحلوٌات صنع وٌتم للكربوهٌدرات, كمصدر السكر, الأساسٌة مكوناتها فً ٌدخلو

 فً وأٌضاً  التحضٌر, طرٌقة أو المقادٌر فً سواء الأخر عن مختلؾ صنؾ كل فٌكون وإبداع

 ت بحسب ثقافات الشعوب. والطعم, وتختلؾ طرٌقة  صناعة الحلوٌا النكهة,

 هذا فً العاملٌٌن واجباتفً هذا الفصل سوؾ نستعرض كل ما ٌتعلق بالحلوٌات من حٌث:  

 الحلوٌات من نواعوالأدوات المستخدمة فً عملٌة إنتاج الحلوٌات, كما ٌوضح هذا الفصل أ القسم

 نعهاص وطرق المربٌات نواعتحضٌرها, وكذلك توضٌح أ وطرق المعجناتو الشرقٌة

 .الفواكه سلطة وتحضٌر, الكٌك لتؽطٌة تستخدم التً والمكسرات

 

 .الحلوٌات لقسم تقلٌدٌة وؼٌر مختلفة أفكار وتصمٌم تطوٌر .ٔ

 العملبء من كبٌر عدد لجذب الفندق قابمة إلى إضافتها لٌتم ومختلفة ممٌزة حلوٌات إعداد .ٕ

 .بذلك المهتمٌن

 هذه عرض أن والتؤكد. والإضافات الطبقات من مختلفة بؤشكال والمعجنات الحلوٌات تزٌٌن .ٖ

 .ورابعاً  مثٌراً  سٌكون المنتجات

 .التقدٌم حتى الإعداد من والمخبوزات المعجنات تحضٌرات كل على والمراقبة التنسٌق .ٗ

 فً  الطعام تزٌٌن عند ستخدامهالا ممٌزة دٌكورات وإنشاء الطعام تقدٌم فً المساعدة .٘

 .العرض

 الأوامر وإصدار. وؼٌره والسكر الدقٌق, مثل المستخدمة الخامات من المخزون مراقبة .ٙ

 .للمٌزانٌة وفقا الخامات لشراء المناسبة 

 .الطهً فً المستخدمة والأجهزة المعدات وحالة المواد جودة من التحقق .7

 الصٌانة بمخاطر الكاملة والمعرفة وصٌانتها, المعدات تخص مشكلبت أي تقرٌرعن إرسال .8

 .تقصٌر أي وجود حالة فً الفور على تقرٌر رسالوإ المعروفة

 .الكٌك وتزٌٌن والحلوٌات المعجنات من مختلفة بؤنواع الكاملة المعرفة .9

 الثامنالفصل 

 الحلوٌات

 واجبات رئٌس القسم والعاملٌن فٌه ومسؤولٌاتهم 8-1
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 فً أو الظهٌرة بعد سواء الأسبوع أٌام وخلبل الأسبوعٌة العطلبت خلبل بالتناوب العمل .ٓٔ

 .المساء

 

دوات التً دٌد من الأبل ذلك ٌتطلب توفٌر العومقا الأنواع والأصناؾ, تعددبالحلوٌات تتمٌز 

وٌمكن لنا  تساعد بشكل كبٌر فً نجاح هذا القسمنتاج الحلوٌات والمعجنات والتً إتستعمل فً 

 (. ٗدوات من خلبل الجدول )الأالمستلزمات وتوضٌح هذه 

 دواتالأالمستلزمات و (ٗالجدول )

 دواتوالأ المستلزمات دواتالمستلزمات والأ دواتوالأ المستلزمات

 ةدوات التزٌٌن الخاصأ ارة الفرنمقٌاس حر
 اكواب لقٌاس السوائل

 فرشاة المعجنات سكاكٌن الحلوٌات الخلاطات

 ة خفق ٌدوٌةزاجه مٌزان الكترونً
 طاولات مبردة

 عجانات كهربائٌة كبٌرة صوانً
 افران  كهربائٌة

 اوعٌة كبٌرة للمزج مصافً
 خمارة  للعجائن

 ماكنة لعصر الفواكه ٌس كرٌممكائن صنع الآ مشبك للتبرٌد

 اجهزة تبرٌد جهاز لفرد العجائن
 تجمٌد اجهزة

 

والتً تعتبر  ةعجنات والحلوٌات الشرقٌة والؽربٌهم المواد المستخدمة فً صناعة المأأن من 

حسب مقادٌر معٌنة  ساسٌة فً عمل جمٌع الوصفات التً ٌعتمد علٌها قسم الحلوٌات ولكنأ

 فً ذلك البلد  والمعروفة نواع المقدمة خر حسب الأآلى إلد خر ومن بآلى إتختلؾ من نوع 

وعلى النحو  المعجنات ٌة إنتاج عمل فًالداخلة  ساسٌةالأ ولٌةالأ المواد وٌمكن لنا أن نوضح

 : الآتً

عمل المخبوزات, ونحصل علٌه بطحن نوع  فًالأساس وهو ٌقصد به دقٌق القمح  :دقٌقال -1

عملٌات نخل متعددة للحصول  فًثم ٌمر  ,ط من أنواع مختارةب القمح أو خلٌمن حبو  واحد 

, وهنالك عدة انواع للدقٌق منها : للمعجنات والكٌك الاساسٌة حٌث ٌعتبر المادة على الدقٌق 

 .دقٌق القمح الخاص بالعجائن, البسكوٌتدقٌق ,  الأبٌض,الدقٌق الأسمر دقٌق ال

 المستلزمات والأدوات التً تستعمل فً قسم الحلوٌات 8-2

 

 

 

 

 

 

 المواد الأولٌة الأساسٌة فً عمل المعجنات 8-3
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والوظٌفة  حلوٌات والمعجنات والكٌكال ةساسٌة  تدخل فً صناعأمادة ؼذابٌة  :السكر -ٕ

أوكسٌد  ثانًلإنتاج ؼاز  للخمٌرةتوفٌر الؽذاء  فًتصنٌع الخبز تتمثل  ةعملٌ فًللسكر  الأساسٌة

أو عن طرٌق  العجٌنةالكربون وذلك سواء كان هذا السكر مضاؾ بشكل مباشر إلى مكونات 

كسٌد الكربون على وأ ثانًاز النواتج من ؼ ٌحدث ذلك أثناء التخمر حٌث تإثرو تحلل النشا 

 .حجم الخبز الناتج وقوامه

,  طراوةالمخبوزات  أكثر  تجعل عجناتللم الدهنٌةالمواد  ةأهمٌمن  :لدهون والزٌوتا -ٖ

تكون  للبستهلبك الصلبحٌة ةترف, وتطٌل ناعماً  حرٌرٌاً  اً ذو قوام ٌعطً للمخبوزات  ملمساً و

الشكل  فًالتجانس  ةودج, وتحافظ على الماءب الاحتفاظعلى  القدرة رتفاعلإ كنتٌجةأطول 

إلى جفاؾ  يٌإد يتحد من تكون الجلوتٌن الزابد الذلأنها  النعومةتكسب الكعك و , والحجم

 . المخبوزات وخشونة

البروتٌنات  ةللمخبوزات وخاص الؽذابٌة القٌمةٌرفع  ة البٌض فً المعجناتأهمٌ :البٌــض -ٗ

 ةرابط ةٌعمل كماد, وخلطها ةترطٌب المقادٌر الجاف ٌساعد على ٌعمل كسابل, وٌحسن نكهتها

تكوٌن  فًٌساهم مع الجلوتٌن و ,بالحرارةعلى البروتٌن الذى ٌتجمد  حتوابهلإ العجٌنةلمكونات 

و  الإسفنجًللكعك  ةرافع ةٌعمل كماد, و(الإسفنجًالهٌكل الصلب المتماسك للمخبوزات ) الكٌك 

 .ما شابه

 همٌة استخدامهاأ :حلٌب( -عصائرطبٌعٌة-نات)ماءالسوائل المستخدمة فً المعج -٘

ٌذٌب السابل المقادٌر الجافة مثل , وةلٌن ةبدونه لا نحصل على عجٌنلتكوٌن الجلوتٌن ف ضرورٌة

 . رفع المخبوزات فًٌتحول جزء من السابل إلى بخار ماء ٌساهم ,والسكر والملح 

من الؽاز  ةلعجابن هو إدخال كمٌا فً الرافعةالؽرض من استعمال المواد  الرافعة:المواد  -6

 الرافعةواحد أو أكثر من المواد  العجٌنة فًقد ٌدخل و حجمه ةتعمل على رفع المنتج وزٌاد

الخمٌرة,  الحٌوٌة الرافعة لمواد, وا(بخار الماء, الهواءالطبٌعٌة ) الرافعةالمواد  ومنها 

 .الكٌمٌائٌة ةالمواد الرافع

لإظهار نكهه المواد الأخرى  ةجمٌع العجابن بكمٌات صؽٌر ًٌدخل الملح الناعم ف :الملــح -7

 إضافةمع ذلك فإن الخبز, و ةصناع ًف ةالجلوتٌن خاص ةخبوزات ولتقوٌلتحسٌن طعم المو

ٌكسب العجابن بعض و الخمٌرة. ٌعطل نمو خمٌرةالعجابن  ًمنه كما ٌحدث ف ةكمٌات كبٌر

 .ٌجعل الخبز ثقٌلبً و الصلببة
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نطاق واسع نواع الحلوٌات فً العالم حٌث انتشرت على أقدم أالشرقٌة من  تعتبر الحلوٌات

ودقة العمل فً طرق  نها تتمٌز بشكلها الشهً وقٌمتها الؽذابٌة العالٌةأولاقت شهرة واسعة حٌث 

 :نواع شهر هذه الأأتحضٌرها ومن 

 

 المكونات:

بؽة الكنافة , جبنة نابلسٌة ملعقة كبٌرة ص¼ ملبعق كبٌرة سمنة ,  ٓٔكؽم عجٌنة الكنافة , ½ 

 كؽم جبنة مجدولة محلى , صنوبر وفستق حلبً للزٌنة , شٌرة .½ الكمٌة حسب الرؼبة , 

 كوب سكر , كوب ماء. ٕ مقادٌر الشٌرة:

 طرٌقة التحضٌر:

 تطحن عجٌنة الكنافة فً محضرة الطعام. -ٔ

جٌنة جٌداً وتوضع تذوب السمنة والصبؽة على النار وتضاؾ ملعقتٌن من القطر ثم تفرك الع -ٕ

 الكمٌة فً الصٌنٌة وٌترك ربع للوجه.¾ 

 نوزّع كمٌة من الصنوبر والفستق الحلبً. -ٖ

 فوق الصنوبر ثم نوزّع الباقً من العجٌن. جٌداً من الماء ونوزّعهبعد تحلٌة الجبن نعصره  -ٗ

 21دقائق ذقشيثاً ذحراج لوذج  3وًحشك الصيٌيح كل  211إلى  191تالفشى على حشاسج  ذىظع -٘

  .دقيقح حرى ذزوب الجثٌح

دقائق على حشاسج  11تالوكسشاخ وًعيذها إلى الفشى لوذج  ذضييتالقطش الثاسد و ذسقىو ذقلة -ٙ

 ذقذم.هادئح ثن 

 

 المكونات: ) العجٌنة (:

¼ ملعقة كبٌرة زٌت ذرة , حبة كبٌرة بٌض ,  ٕملعقة صؽٌرة ملح , ¼  ٔكوب طحٌن ,  ٖ

 ب ماء دافا .ملعقة صؽٌرة فانٌلٌا سابلة , كو

 الحشوة:

صغيشج ًصف هلعقح –ًص كىب سكش ًاعن  -كىب فسرق ششائح هفرد -هجشوش حلثي كوب فستق

 .ًصف كىب صتذج هزاتح -كىب سوي ًثاذي هزاب -هلعقح كثيشج هاء وسد 2 -صفاس تيط -داسسيي

 الحلوٌات الشرقٌة وأنواعها وطرق تحضٌرها 8-4

 البقلاوة 2

 الكنافة النابلسٌة  1



ٕٕٔ 

 طرٌقة التحضٌر:

 كوب من الدقٌق. ½ و ٕوعاء الخلبط نضع فً  .ٔ

 ض, الفانٌلٌا والماء.الملح, الزٌت, البٌ ٌضاؾ  .ٕ

 شؽل الخلبط على سرعة بطٌبة إلى أن تتكون العجٌنة.ن  .ٖ

 نضٌؾ بقٌة الدقٌق بالتدرٌج إلى أن تتكون عجٌنة وتنفصل عن حواؾ الوعاء.  .ٗ

 .دقابق إلى أن تتكون عجٌنة لٌنة ومطاطٌة القوام ٘الخلبط على سرعة بطٌبة لمدة ع بنض .٘

  ة.العجٌنة لكً ترتاح لمدة نصؾ ساع نضع لساءكرة م 8ٔأو  ٙٔالعجٌنة إلى نقطع . ٙ  

        ستعمال إلقرفة, صفار البٌض وماء الورد. بالفستق, اللوز, السكر, انضع فً طبق عمٌق .7  

  .بلبستٌكٌة نقلب المواد لتختلط تماما ملعقة 

شش ًلى الطثقاخ وإسقيقح توادج الٌشا هع وظع السوي لى عجيٌح إ حًعول على فرح العجيٌ. 8 

دسجح  181 تذسجح حشاسجلى الفشى إذج غثقاخ وذقطع تالسكيي وًذخلها الحشىج وًعول على ع

       .ى ذثشدألى إهثي  ثن ًعع القطش عليها وًذعها لىًها رأى يصثح لى إًخثضها و

 

 
 المكونات :

,  كوب من زٌت الذرة¼ ,  كوب من السكر,  احلٌب داف كوب ٕ,  من دقٌق السمٌد كوب ٕ 

صؽٌرة من  ¼ ,  ملعقة صؽٌرة من البٌكنج باودر , ملبعق كبٌرة من جوز الهند المبشور ٖ

 .صؽٌرة من الملح ملعقة¼  , الملح

 التحضٌر:طرٌقة 

 كشور, مضافاً إلٌه السكر, والبٌكننحضر طبقاً كبٌراً ونضع دقٌق السمٌد, وجوز الهند المب  -ٔ

ةً قلٌلةً من الملح ٌّ  .بطبق واحد وتقلب المكوّنات جٌداً  باودر, وبعدها ٌرش علٌها كم

ربع كوب من الزٌت, وكوبٌن من الحلٌب, وتعجن بالٌدٌن  نضٌؾ للخلٌط بشكل تدرٌجً  -ٕ

ٌّنة  .جٌداً حتى تصبح عجٌنة ل

نقطّع البسبوسة بعد مدّها فً الصٌنٌة بالشكل الذي نرٌده , وعلى كل قطعة نضٌؾ حبة أو   -ٖ

 اثنتٌن من الفستق العادي أو اللوز.

ونبسطه بحٌث لا , ثمّ نضع الخلٌط فٌها ةبقلٌل من الزٌت أو أي مادة دهنٌّ هن الصٌنٌة دن  -ٗ

 .سم ونعمل على موازنة سطحها بالٌد حتى تصبح متساوٌة وؼٌر متعرّجةٕتزٌد سماكته عن 

  .نضعها لترتاح حوالً خمس عشرة دقٌقة قبل خبزها بالفرن  -٘

 .ة نصؾ ساعةبدرجة حرارة متوسطة ولمدبالفرن نضع الصٌنٌة   -ٙ

 .تزٌٌنالونصب علٌها القطر) الشٌرة( وهً ساخنة وتقدم مع  -7

 البسبوسة 3



ٕٖٔ 

 

الطازجة بصنع هذه  ةبالكرٌمٌة وذلك بسبب دخول الكرٌموتسمى  :الحلوٌات الكرٌمٌة .ٔ

ٌات بالكرٌمة مثل تؽلٌؾ الكٌك الحلوٌات وتكون ذات قوام ناعم وسواء كانت لتؽطٌة هذه الحلو

و الشرقٌة مثل الكنافة والقطاٌؾ ألحلوٌات الؽربٌة مثل الكورنٌه ل عن طرٌق  صنعها كحشواتاو

.  ولةبنكهة الفرا وأبالفانٌلب  وأالنكهات مثل الكرٌمة بالكاكاو وزنود الست وقد تعطى لها بعض 

 هم الحلوٌات الكرٌمٌة هً :أومن 

 

 المكونات :

ملعقة كبٌرة  ٕ, رةسكر البودكوب  2,  كرٌمة سابلة كوب ٕ,  كوب حلٌب, ½  بسكوٌتعلبة 

 ٘ .كوب ماء½  .علبة جبن كرٌمً طري ,  فانٌلٌاملعقة صؽٌرة , , ½  قهوة سرٌعة الذوبان

 .بودرة الكاكاوملبعق كبٌرة 

 طرٌقة التحضٌر:
نذوب القهوة وملعقة من الكاكاو فً الماء ونؽمس نصؾ كمٌة البسكوٌت فً المزٌج ثم صفً  .ٔ

 .أصابع البسكوٌت فً كاسات

 .مة والسكر والفانٌلٌا بواسطة الخفاق حتى تتكاثؾ المكوناتخفق الكرٌت .ٕ

  .دقابق حتى تتجانس المكونات ٘ مدةلـ نخفقضٌؾ الجبن والحلٌب ون .ٖ

 . هحركننضٌؾ ملعقة صؽٌرة من مزٌج القهوة والكاكاو إلى مزٌج الكرٌمة و .ٗ

  .نسكب كمٌة من مزٌج الكرٌمة فً الكاسات ونوزعه فوق البسكوٌت .٘

  .متبقً من البسكوٌت فوق الكرٌمة ثم نضٌؾ ما تبقى من المزٌج على الوجهصُؾ النصؾ الن .ٙ

جمد ٌتى ساعات ح 8نرش ما تبقى من الكاكاو على الوجه ثم ندخل الكاسات إلى الثلبجة لمدة  .7

 التٌرامٌسو

 .رامٌسو من الثلبجة ونقدمه بارداً نخرج الت . .8

 

 

 

 

 

 

1 

تحضٌرها  أنواع الحلوٌات الكرٌمٌة والجلاتٌنٌة وطرائق

 تحضٌرها
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 حلوى الترامٌسو



ٕٔٗ 

 

 

 المكونات:

كوب  ٔ,  كوب ماء ٔ,  زبدةملعقة كبٌرة  ٔ, ب سكركو½ ,  هكوب شوكولات⅔ ,  بٌضات ٗ

 .رشة ملح,  كرٌما طازجة

 طرٌقة التحضٌر:

 والزبدة ونذوبهم فً حمام مابً.الشوكولاته فً وعاء, نضٌؾ  .ٔ

نسخن قدر على النار, نضٌؾ السكر والقلٌل من الماء, نقلبهم حتى ٌذوب السكر ثم نرفع  .ٕ

 القدر عن النار.

 نضٌؾ البٌض ورشة من الملح, نقلب المكونات جٌداً. .ٖ

نضٌؾ الشوكولاته الذاببة إلى مزٌج البٌض وٌخفق جٌداً ثم نضٌؾ الكرٌمه مع الاستمرار فً  .ٗ

 الخفق.

 والكرٌمه. ةالمبشور هزٌنه بالشوكولاتنقدم الموس فً كؤس التقدٌم و ن .٘

الجلبتٌن هو من المكونات الؽذابٌة المهمة والذي ٌدخل فً العدٌد  الحلوٌات الجلاتٌنٌة: .ٕ

من بروتٌن  بالأساسمشتق  الهضموالجلبتٌن عبارة عن بروتٌن سهل , ٌة من الصناعات الؽذاب

متاز الجٌلبتٌن بصفات وظٌفٌة عظام الحٌوانات, ٌ مصادره نما تكوالكولاجٌن والذي عادة 

بروتٌنً فإنه ٌدخل فً العدٌد من الصناعات الؽذابٌة  ومهمة فبالإضافة لاعتباره كمصدر متعددة

ساسها من الفاكهة مع أاع الحلوٌات الهلبمٌة التً تكون نوأمن   عتبر, وتبسبب صفاته الوظٌفٌة 

نواع الحلوٌات الجلبتٌنٌة الحلقوم التركً أهم أومن , كثر تماسكاً ألجلبتٌن التً ٌجعلها مادة ا

نواع حد الأان نوضح طرٌقة تحضٌر أوٌمكن الجلً مع الكرٌمة والبسكوٌت ,جلً الفواكه ,

 المذكورة:

 

 المكونات:

 (.كوب من الزبدة الذاببة ¾ , مطحونة  ت وافر منكه بالفانٌلبٌقطعة بسكو ٕٓبقة الاولى:) الط

 موس شوكلا 2

 الجلً مع الكرٌمة والبسكوٌت

https://www.justfood.tv/%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%AE%D8%A8%D8%A7%D8%B1/22388/%D9%81%D9%88%D8%A7%D8%A6%D8%AF-%D8%B2%D8%A8%D8%AF%D8%A9-%D8%A7%D9%84%D9%84%D9%8A%D9%85%D9%88%D9%86-%D8%A7%D9%84%D8%AE%D8%A7%D9%85


ٕٔ٘ 

ونصؾ  ٔ,  لٌمونة ٕعصٌر , معلب  من الحلٌب المكثؾ والمحلى مؼ8ٓٓ) الطبقة الثانٌة:

 (كوب من الماء المؽلً  ٔ, ملعقة كبٌرة من الجلبتٌن ؼٌر المنكه 

ونصؾ كوب من ٕ, ( من جلبتٌن التوت أو الفراولة مؼ 87ا عبوة ) كل منه ٕ) الطبقة الثالثة: 

 (. الماء المؽلً

 طرٌقة التحضٌر:

 :لتحضٌر الطبقة الأولى

سم مفروشة بورق  ٖٕالخلٌط فً صٌنٌة  ٌضؽطالوافر المهروس مع الزبدة فً وعاء.  ٌخلط

 .الزبدة

 :لتحضٌر الطبقة الثانٌة  

 .فً الثلبجة ٌجمدفوق الطبقة الأولى, و الخلٌط ٌسكبالمكونات معاً فً وعاء و تضرب 

 :لتحضٌر الطبقة الثالثة

 .لمربعات ٌقطعفوق الطبقة الثانٌة. ثم  ٌسكبالجلبتٌن فً الماء المؽلً, عندما ٌبرد  ٌذاب 

 

 قسام هذه العجابن هً: أهم أن من إ

والكٌك أو وضعها فً قالب مثل الكعك أوهً العجابن التً ٌمكن صبها  العجائن اللٌنة: -ٔ

 .سفنجًالإ

ز بتشكٌلها مثل: عجابن الفطابر والخأي السمٌكة التً ٌمكن فردها و العجائن الٌابسة: -ٕ

 .والبسكوٌت والبٌتفور والمعجنات والبٌتزا

 .ذات قوام وسط ما بٌن الٌابسة واللٌنة العجائن الملساء: -ٖ

نواع المعجنات أحد أن نعطً مثال على تحضٌر أوٌمكن  طرق عمل انواع العجائن :

 وطرابق العجن:

 

تطلق كلمة تارت أو باي على كل فطٌرة كبٌرة تؤخذ شكل الصٌنٌة أو القالب الذي حٌزت فٌه , 

والراقٌة فً جمٌع وجبات الٌوم  ساخنة أو باردة, ولذا ٌمكن تقدٌمها فً جمٌع المناسبات البسٌطة

 ات منوعة مملحة أو حلوة .الولابم وحفلبت الشاي ومن ممٌزاتها أنه ٌمكن حشوها بحشوو

 

 Tart 1عجٌنة التارت 
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ٕٔٙ 

 المكونات:

ملعقة  ٕ,  واحدة ةصفار بٌض,  ؼم زبدة ٕ٘ٔ,  ملعقة شاي سكر بودرة ٕ,  نصؾ كوب دقٌق

 .ماء

 طرٌقة التحضٌر:

 .نضع قطع الزبدة على الدقٌق والسكر .ٔ

 .صابع حتى تمتزج الزبدة مع الدقٌق والسكر جٌداً طراؾ الأؤتفرك ب .ٕ

ن تصبح عجٌنة ملساء ثم تكور العجٌنة ألى إ وتعجن جٌداً  لها الماء بالتدرٌج ثم ٌضاؾ .ٖ

 .دقٌقة  ٖٓوتؽطى بكٌس بلبستٌك وتترك ترتاح لمدة 

 .تؽطى الصٌنٌة بالعجٌن مع مراعاة السمك الواحد  .ٗ

بحٌث تكون حافة الطبق مزدوجة  سفلللؤسم ٕثنً الجزء الزابد المتبقً  عدم شد العجٌنة مع .٘

 .زخرفة الحافة وٌحمٌها من الاحتراقعند  جمٌلبً  حٌث ٌعطٌها شكلبً 

وتبرد لٌحمرالشكل وتحفظ للحشوات دقابق  8درجة لمدة  8ٕٔ بدرجة حرارة تخبز فً فرن -٘

 .حسب الرؼبة والاستعمال

 

 

منها والتً ٌكون سبب  ساسٌاً أ تكون من عدة طبقات بحٌث ٌكون الزبد جزءاً تعجٌنة التً الوهً 

 .عه بصورة صحٌحة داخل العجٌنةنجاح هذه العجٌنة عن طرٌق توزٌ

 المكونات:

ملعقة ,  ملعقة صؽٌرة ملح,  زبدة مبردة ؼمٓٓ٘ , واحد كؤس ماء , كؽم دقٌق منخول  ½  

 .صؽٌرة سكر بودرة

 طرٌقة التحضٌر:

  .نضع الدقٌق فً بولة, ونضٌؾ إلٌه الملح والسكر .ٔ

 .مسنضٌؾ ربع كمٌة الزبدة, ونفركها مع الدقٌق حتى تصبح رملٌة المل .ٕ

 .نضٌؾ الماء بالتدرٌج ونعجن بالٌد جٌداً حتى تتجانس وتصبح العجٌنة ملساء وطرٌة .ٖ

 .نضع العجٌنة فً بولة, ونؽطٌها, ونتركها فً الثلبجة لمدة ساعة .ٗ

  .ملم ٕتخرج من الثلبجة, وتقطع نصفٌن, ثم ٌفرد بالنشابة حتى تصبح بسمك  .٘

  .حسب الرؼبةنبدأ بتشكٌل العجٌن مربعات أو مستطٌلبت, ونحشٌها  .ٙ

   .نرصها فً صٌنٌة مدهونة بالزٌت أو مبطنة بورقة زبدة .7

   .حتى تنضجٌقة دق ٕٓندهن وجه العجٌن ببٌضة مخفوقة, وتدخل الفرن لمدة  .8

          

 Puff pastry 2عجٌنة الباف باستٌري 



ٕٔ7 

 

 

باستعمال أنواع مختلفة من الفواكه,  ا, ٌتم تحضٌرهةصناعٌ ةؼذابٌ اتجمنت ًوه :المربٌات .ٔ

, كوسٌلة لحفظها مربىحٌث ٌتم تحوٌلها إلى  موسمٌة سرٌعة التلؾ,وعادة ما تكون من الفواكه ال

 :من حٌث المقادٌر وطرٌقة التحضٌر نواع المربٌاتاحد أوٌمكن الإشارة إلى  

 

 

 المكونات:

  أكواب من الماء ٗ,  كؽم كٌلو من السكر الخشنٖحبة قرنفل ,  ؼم ٓ٘,  كٌلو من التٌن الطازج

 لٌل من الجوز اختٌاري.لٌمونات  مصفى , قعصٌر أربع 

 طرٌقة التحضٌر:

 . نؽسل التٌن جٌدا ونسلقه وعندما ٌصبح طرٌا .ٔ

 .نضٌؾ إلٌه السكر والقرنفل والجوز ) فً حال استخدام الجوز( .ٕ

 .ٌؽلً حتى ٌنضج وٌعقد قلٌلبً بعد إضافة اللٌمون اثناء ذلك .ٖ

 .نرفع القرنفل بالملعقة بعد ذلك نرفع التٌن عن النار حتى ٌصبح فاتراً  .ٗ

هً فواكه أو بذور جافة صالحة للؤكل وعادة ما تحتوي على نسبة عالٌة من  :المكسرات .ٕ

الدهون. تسمى أي حبات زٌتٌة كبٌرة موجودة داخل القشرة وتستخدم فً الطعام باسم المكسرات. 

, الجوزهً ) تعتبر المكسرات مصدرًا مهمًا للعناصر الؽذابٌة أهم أنواع المكسرات وأسماءها

 (.الصنوبر مكسرات ,الكستناء مكسرات ,فستق ,البندق ,الكاجو ,واللوز 

الكٌك  من المنتجات الؽذابٌة : استعمال المربٌات والمكسرات فً تزٌٌن الكٌك .ٖ

نواع التزٌٌن سواء كان أالٌة وطعم للكٌك وتختلؾ ضافة جمإو أ المشهورة وذلك لقٌمتها الحسٌة

الطعم  ىعل اً . وبناءب المناسبة المقدمة و حسأو المكسرات حسب نوع الكٌك أٌات بالمرب

والرابحة والقٌمة الؽذابٌة, تُحَدَد طرٌقة إعدادها وكمٌة ونوع المواد الأولٌة المستخدمة فً 

ٌُحَدَد نوع التؽطٌة  و نوع من انواع أو المكسرات أانت بالمربى سواء ك تحضٌرها, وأٌضًا 

وشكل الكعكة النهابً بنوع الحشو  رابحةوو عجٌنة السكر. حٌث  ٌتؤثر طعم أالكرٌمات 

للحلوٌات المجهزة لتحضٌر الكعكات )المربى والمكسرات( واستخدام حشوات , للتؽطٌةالمستخدم 

أو أي منتجات أخرى ٌجعل جودة التحضٌر المكرر ثابتة. بفضل القوام الثابت للحشوات , 

 وتحافظ على صلبحٌتها عند التجمٌد أو عند إذابة التجمٌد.

 مربى التٌن

 لتغطٌة الكٌك أنواع الحلوالمربٌات مع طرق صنعها والمكسرات التً تستعمل 8-7
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من الحلوٌات المخبوزة والتً تشتهر فً جمٌع أنحاء العالم الكٌك وهو  :نواعهأكٌك وال .ٔ

الحلٌب وؼٌرها من  السكر, البٌكنج باودر, البٌض, والكٌك هو عبارة عن مزٌج من الدقٌق,

المكونات أو الإضافات التً تضاؾ لمزٌج الكٌك وٌستخدم الكٌك فً العدٌد من المناسبات 

والكٌك ٌحضر  أعٌاد المٌلبد وؼٌرها من المناسبات, رحة كالأعراس,كمصدر من مصادر الف

الكٌك بنكهات عدٌدة  بؤكثر من طرٌقة وصنؾ ونوع مثل الكٌك الاسفنجً الهش ,كٌكة السكر,

التشٌز كٌك  وؼٌرها من الأنواع العدٌدة للكٌك التً تمتزج مع خلٌط الكٌك  الفواكه, كالشوكلبتة,

, وٌمكن لنا الاشارة إلى عطاء النتٌجة المطلوبة لنوع ومذاق الكٌكوتخفق بطرٌقة ووقت محدد لإ

 بعض أنواع الكٌك وعلى النحو الآتً: 

 

 المكونات:
, كوب ونصؾ من الكوب من الدقٌق أرباعثلبثة , كوب من السكر 2, أربع حبات من البٌض

رة من ملبعق صؽٌ 3,ملعقتان صؽٌرتان من الفانٌلٌا , أكواب من الطحٌن   3الحلٌب ,

  .البٌكنج باودر

 طرٌقة التحضٌر:

فة خلط باقً المكونات الجاوعاء عمٌق لخفق كلبً من البٌض والزٌت والحلٌب و نحضر .ٔ

  .خرآمثل الطحٌن والبٌكنج باودر والسكر مع بعض فً وعاء 

خفقهما معاً حتى نحصل على خلٌط لخلٌط السابل فوق الخلٌط الجاؾ ونقوم بسكب ا .ٕ

  .نالطحٌمتجانس بعد اختفاء 

نجهز صٌنٌة الفرن ز الكٌك على درجة حرارة مناسبة ونسخن الفرن المخصص لخب .ٖ

  .المدهونة بكمٌة من الزٌت أو الزبدة

أربعٌن دقٌقة ثم ندخل شوكة للتؤكد من نضع الصٌنٌة فً الفرن لمدة خمس وبعد ذلك  .ٗ

 .الفرن فً إضافًنضج الكٌك فإذا لصق بها العجٌن فهذا ٌدل على أنها تحتاج لوقت 

 

 

 

 كٌكة الفانٌلٌا 1
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 المكونات:

, ملعقة كبٌرة من الزبدة , كوب و نصؾ من السكر, كوب من الدقٌق ٕ, حبات من البٌض  ٓٔ

 .فانٌلٌا ,, نصؾ ملعقة من البٌكنج باودر ملعقة كبٌرة محسن كٌك

 طرٌقة التحضٌر:

باستخدام المضرب الكهربابً نخفق حضر وعاء ونضع فٌه البٌض والسكر والفانٌلٌا ون .ٔ

  .مكونات جٌداً حتى ٌذوب السكر تماماً ال

ٌصبح على سرعة عالٌة لٌرتفع الخلٌط و بعد أن ٌذوب السكر نعٌد تشؽٌل الخلبط الكهربابً .ٕ

  .بقوام سمٌك بعض الشًء

 .نقوم بنخل الطحٌن   .ٖ

  .ةفومحسن الكٌك ونقلبهم معاً باستخدام ملعقة جا نضٌؾ إلٌه البٌكنج باودر.ٗ  

نقوم بتقلٌبه من الأسفل إلى الأعلى بهدوء ق الخلٌط بشكل تدرٌجً والطحٌن فوثم نضع .٘  

 . باستعمال ملعقة خشبٌة أو ملعقة سلٌكون

الحصول على مزٌج الطحٌن حتى تنتهً كمٌة الطحٌن و نستمر فً تقلٌب المكونات مع.ٙ  

 . متجانس

قاً بدرجة حرارة ندهنها بالزبدة ثم نضعها فً الفرن المسخن مسبو ٕٗصٌنٌة فرن قٌاسها نحضر 

  .دقٌقة ٖٓدرجة مبوٌة لمدة  ٓٙٔ

دقٌقة مع تجنب  ٓٗ – ٖٓعلى الرؾ المتوسط داخل الفرن مدة  ألإسفنجًنضع صٌنٌة الكٌك .7

  .دقٌقة ٕ٘فتح الفرن قبل مرور 

 بعد ذلك نخرجها من الفرن بعد اختبار نضجها باستخدام عود خشبً صؽٌر ثم نتركها حتى تبرد.8

 . ا تزٌٌن كٌك الإسفنج بؤكثر من طرٌقة ثم نضعه فً طبق التقدٌمبعد ذلك ٌمكنن

 

 

 المكونات:

, أكواب من الطحٌن  3,  كوب من الزبدة المذابة بدرجة حرارة الؽرفة,  أربع حبات من البٌض

ملعقتٌن كبٌرتٌن ,  ٌاملعقتٌن صؽٌرتٌن من الفانٌل,  كوب و نصؾ من الحلٌب, كوب من السكر  2

 .ملبعق صؽٌرة من البٌكنج باودر 3 , من الكاكاو

 

 الكٌك الأسفنجً 2

 كٌكة الشوكلاته 3
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 طرٌقة التحضٌر:

 نقوم بخفق الزبدة اللٌنة جٌداً مع السكر ثم نضٌؾ إلٌه البٌض والفانٌلٌا والحلٌب. .ٔ

 نقوم بخلط باقً المكونات الجافة والتً هً البٌكنج باودر والكاكاو والطحٌن جٌداً. .ٕ

ونقوم بخفقهما جٌداً إلى أن نحضر وعاء عمٌق لسكب الخلٌط السابل فوق الخلٌط الجاؾ  .ٖ

 ٌختفً الطحٌن تماماً.

درجة مبوٌة وندهن صٌنٌة الفرن بكمٌة مناسبة من  8ٓٔنسخن الفرن على درجة حرارة  .ٗ

 الزٌت أو الزبدة.

دقٌقة ونتجنب فتح باب الفرن  ٘ٗنسكب الخلٌط المتجانس فً صٌنٌة الفرن ونضعها لمدة  .٘

 قبل مرحلة الخبز النهابٌة.

 كٌك الشوكولاته من الفرن نتركه على الطاولة حتى ٌبرد تماماً ثم نزٌنه.بعد إخراج  .ٙ

 

 المكونات:

, ملعقة  حبتان من البٌضً , نصؾ كوب من عصٌر البرتقال الطبٌع, ملعقة كبٌرة من الفانٌلٌا

, كوب من الفواكه المجففة والمقطعة قطعاً السكركوب من كبٌرة ونصؾ من البٌكنج باودر, 

 .رشة ملح,  كوب من الزٌت,  برش حبة برتقال,  كوبان من الطحٌنصؽٌرة , 

 طرٌقة التحضٌر:

وضع السكر والفانٌلٌا والبٌض فً وعاء متوسط الحجم,وتُضرب المكونات جٌداً مع بعضها  .ٔ

ٌُضاؾ برش البرتقال والزٌت إلى الوعاء وتُقلب للون الخالبعض حتى ٌصبح  ٌط أبٌض,ثم 

 .المكونات جٌداً مع بعضها البعض

ٌُضاؾ البٌكنج باودر والملح والطحٌن بعد نخل المكونات إلى الوعاء بشكل تدرٌجً إلى  .ٕ

 .جانب عصٌر البرتقال الطبٌعً,وتُخفق المكونات جٌداً حتى تتجانس

 .بالتحرٌك حتى تتجانس المكونات معاً  الاستمرارداخل الوعاء,مع تُسقط الفواكه المجففة  .ٖ

ٌُرش فوقه الطحٌن .ٗ  .ٌُدهن قالب الكٌك بالقلٌل من الزٌت و

ٌُدخل إلى الفرن المحمى مسبقاً لمدة نصؾ ساعة حتى  .٘ ٌُسكب الخلٌط داخل قالب الكٌك,ثم 

 تقدٌم بارداً., ٌخرج الكٌك من الفرن ثم ٌوضع فً طبق التنضج الكٌكة وٌتؽٌر لونها

و أالكعك هو شكل من أشكال الأطعمة الحلوة المصنوعة من الدقٌق والسكر والزبد :الكعك .ٕ

الدهن ومكونات أخرى, وعادة ما ٌتم خبزها. فً أقدم أشكالها, كانت الكعك عبارة عن تعدٌلبت 

أو  للخبز, لكن الكعك ٌؽطً الآن مجموعة واسعة من الاستعدادات التً ٌمكن أن تكون بسٌطة

 كٌكة الفواكه 4
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معقدة, والتً تشترك فً المٌزات مع الحلوٌات الأخرى مثل المعجنات والمرٌنػ والكاسترد 

 نواع الكعك فً العراق :أهم أ, وٌمكن الإشارة إلى والفطابر

 

 

 المكونات:

 , ستة ملبعق من الحلٌب البودرة,  كوب من السكر,  كوب من الزبدة,  خمسة أكواب من الدقٌق

نصؾ ملعقة ,  ٌانصؾ ملعقة كبٌرة من الفانٌل,  ع ملعقة صؽٌرة من الملحرب,  كوب من الماء

 . كوب من السمسم,  ملعقة صؽٌرة من النشادر, كبٌرة من البٌكنج باودر

 طرٌقة التحضٌر:

ٌضاؾ لها السكر  ٌوضع الدقٌق والزبدة والحلٌب والماء فً وعاء وتخلط المكونات جٌداً, ثم .ٔ

باودر وتخلط المكونات جٌداً حتى نحصل على عجٌنة لٌنة القوام والبٌكنج  ٌاوالملح والفانٌل

  .متماسكة

تقطع العجٌنة قطعاً صؽٌرة وتكور على شكل كرات, ثم ٌضؽط علٌها قلٌلبً لتؤخذ الشكل  .ٕ

  .المسطح, ثم بالسمسم وٌضؽط علٌها قلٌلبً حتى تتؽلؾ تماماً 

 .ٌكتسب لوناً ذهبٌاً ضع الكعك فً صٌنٌة مخصصة للفرن على حرارة متوسطة حتى ٌو .ٖ

 

 المكونات:

كوب من , كٌنج باودرملعقتان صؽٌرتان من الب,  كوب من الماء,  بع ملعقة صؽٌرة من الملحر

ملعقتان , كوب من السمسم المحمّص,  كوب من زٌت الذرة,  أربعة أكواب من الطحٌن, السكر

 .صؽٌرتان من الهٌل الناعم

 طرٌقة التحضٌر:

  .لطحٌن والملح والهٌل والباكٌنج باودر فً وعاء  واحدخلط كل من السكر واٌ .ٔ

 ألى أنٌضاؾ إلى الخلٌط السابق زٌت الذرة والماء وتعجن المكوّنات مع بعضها بالٌدٌن  .ٕ

  .على عجٌنة ناعمة نحصل

  .تشكل العجٌنة إلى أصابع أو حلقات وذلك حسب الرؼبة .ٖ

ٌّة السمسم  .ٗ حتى ٌؽطٌها قلٌلًب ثمّ توضع فً تؽمس كل قطعة من قطع العجٌن المشكلة فً كم

ٌّة فرن مؽلفة مسبقًا بورق الزبدة   .صٌن

 كعك السمسم العراقً 1

 كعك الشاي 2



ٖٕٔ 

ٌّة إلى فرن مسخن مسبقًا على حرارة  .٘ ٌّة وتترك مدّة تتراوح بٌن  ٓٙٔتدخل الصٌن درجة مبو

  .دقٌقة مع مراعاة مراقبتها باستمرار حتى تنضج وٌتحوّل لونها إلى الذهبً ٕ٘ - ٕٓ

 .ى ٌبرد ثمّ ٌوضع فً طبق وٌقدم على المابدةٌخرج الكعك من الفرن وٌترك حت .ٙ
 
 

هً طبق ٌتكون من أنواع مختلفة من الفاكهة, تقدم أحٌانًا فً قوالب سابلة أو شبه  سلطة الفواكه  

سابلة, إما عصابرها الخاصة أو شراب. وٌكون بؤشكال مختلفة تتناسب مع كاسات التقدٌم 

لبت, أو سلطة جانبٌة, أو حلوى أو ٌتم تقدٌمها فً المختلفة, ٌمكن تقدٌم سلطة الفواكه كمقب

 طباق  حسب الموسم  وطبٌعة البلد المقدم فٌه هذاه الأهذ تتؤثرمطاعم خاصة لسلطة الفواكه حٌث 

 : السلطات  نواعأهم أ, وٌمكن توضٌح بعض الطبق 

 

 المكونات:

,  السابلة, والقشطةكوب مقطع من كلٍّ من: الأناناس, والشمام, والموز, والعنب, والكرٌمة 

 .جوز الهند والعسل للتزٌٌن نصؾ كوب من عصٌر المانجا,  ملعقتان كبٌرتان من السكر

 طرٌقة التحضٌر:

   .العسل من كبٌرة وملعقة البرتقال عصٌر وعاء, فً ٌخلط  .ٔ

, وعاء فً .ٕ  تتداخل حتى الفراولة وشرابح التفاح مكعبات البرتقال, مكعبات التوت, ٌخلط ثان 

    .اتالمكون 

  .تتداخل حتى المكونات تقلبو البرتقال عصٌر مزٌج ٌضاؾ .ٖ

   .تبرد حتى الثلبجة إلى السلطة توضع  .ٗ

 . التقدٌم كاسات فً السلطة توضع  التقدٌم, عند  .٘

 ٌزٌن الوجه بالقشطة والكمٌة المتبقٌة من العسل. .ٙ

 

 المكونات:

وعصٌر  جوز الهند برش,  ربع كوب من الحلٌب المكثؾ المحلى,  كوبان من لبن الزبادي

حبة من المانجا, ,  كوب من السكر, رش وعصٌر حبتان كبٌرتان من اللٌمون الأخضرب,  لٌمونة

كوب من العنب الأخضر,  ., المقشرة والمقطعة إلى مكعبات .المقشرة والمقطعة إلى مكعبات
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, ومقطعنصؾ حبة من الأناناس, مقشر  .كوب من الكرز الأحمر, مقسم أنصاؾ ؾمقسم أنصا

 حبة من الشمام مقشر ومقطع مكعبات. نصؾ

 طرٌقة التحضٌر:

خلط مكوّنات الكرٌمة اللبن, والحلٌب, وعصٌر وبرش اللٌمون, وخفقها جٌداً ثمّ حفظها مؽطاة .ٔ

 .فً الثلبجة لحٌن التقدٌم

وضع برش وعصٌر اللٌمون, مع السكر وكوب من الماء فً وعاء وتحرٌكها جٌداً حتّى ٌذوب .ٕ

 .ر تماماً السك

ق , والأناناس والشمام فً وعاء عمٌوضع الفواكه جمٌعها المانجا, والباباٌا, والعنب, والكرز .ٖ

  .سكب شراب اللٌمون والسكر فوق الفواكه بالتدرٌج مع التقلٌب بلطؾ حتّى تختلطوٌ

 فً أطباق التقدٌم , ثم توزع الكرٌمه فوقها وتقدٌمها مباشرة. توزٌع خلٌط الفواكه.ٗ

 

 المكونات: 

 مجفؾ تٌن كوب ومقطع , نص مجفؾ كٌوي كوب مقطع , نص مجفؾ مشمش كوب نص

 مجفؾ خوخ كوب مجفؾ , نص توت كوب ومقطعة , نص مجففة فراولة كوب ومقطع , نص

 ومقطع .

 طرٌقة التحضٌر:

 .جٌداً  تخلطو المجففة الفواكه توضع طبق فً  .ٔ    
 .جٌداً  لطتخو الصوص مقادٌر توضع خرآ طبق فً  .ٕ

 .فوقها الصوص ٌصبو طبق فً المجففة الفواكه توضع.  ٖ

وتقدم باردة مع  السلطة فوق المحمص الحلبً والفستق صوالمحم المفروم الجوز ٌرش.  ٗ
 الشاي .
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 .عدد واجبات ربٌس قسم الحلوٌات والعاملٌن فً ذلك القسم:ٔس

 

 .وٌاتدوات المستعملة فً قسم الحلهم الأأاذكر :ٕس

 

 .ساسٌة المستخدمة فً تحضٌر المعجنات اذكرهاما هً المواد الأ: ٖس

 

 .همٌة استخدام البٌض فً المعجناتأشرح : إٗس

 

 .اذكر الؽرض من استعمال المواد الرافعة فً صنع المعجنات: ٘س

 

 .نواع الحلوٌات الشرقٌة مع شرح طرٌقة عمل ومقادٌر واحدة منهاأعدد :ٙس

 

 .ل نوع من الحلوٌات الكرٌمٌة والجلبتٌنٌة مع ذكر طرٌقة العمل والمقادٌراذكر واحدة لك:7س

 

 اً منها.نواع العجابن المستخدمة فً صنع الحلوٌات مع شرح مبسط لكل نوعأاذكر :8س

 

 نواعها؟أما المقصود بالمربٌات وما هً : ٓٔس

 

 سفنج مع المقادٌر؟اذكر طرٌقة عمل كٌك الأ:ٕٔس

 

 

 

 

 

 

 الفصل أسئلة 
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مات تعمل فً بٌن المنظمة الفندقٌة والسٌاح, فكافة المنظ ساسٌة الرابطة لاتٌكٌت السمة الأفن اتعد قواعد 

علٌها ضؽوطاتها,وعلى المنظمات دراسة وتحلٌل البٌبة الذوقٌة لتعزز مكانتها  وسط بٌبة سوقٌة تفرض

مع توقعات  من خلبل كسب اكبر قدر من الشرٌحة السوقٌة,من خلبل إتباع سٌاسات وإجراءات  تنسجم

والضٌافة لها وطموحات السٌاح الحالٌن والمرتقبٌن, إلا إنه مما ٌنبؽً التنبٌه علٌه إن اتٌكٌت فن الطهً 

 ٌجاد بٌبة تفاعلٌة من حٌث الذوق والجمال.إشؤن بشكل مباشر فً 

التً  طعمةصناؾ الأأنتاج العدٌد من إة على رطعمة بوجود خبرات مهنٌة عملٌة قادنتاج الأإقسم ٌتمٌز  

مع رؼبات الضٌوؾ من خلبل تحلٌل سلوكهم الذوقً, وتؤتً ضرورة دراسة السلوك لأي ضٌؾ  جمتنس

 .وتنمٌة العلبقات  دوافعهم ورؼباتهملأجل فهم 

 

 

سلٌم( وهو التٌكٌت فً معجم المعانً الجامع والمعجم الوسٌط إلى " الٌِاقة ,)إي السلوك ٌشٌر معنى الإ  

 ًّ بالنطق " L'étiquette" أو" Étiquetteالملتزم", مصدرة كلمة فرنسٌة" من النمط الأرستقراط

الفرنسً,وتعنً بالأصل البطاقة التً تلتصق على طرد أو زجاجة للتعرؾ على المحتوى,استعملت 

للدلالة على البطاقات التً كانت توزع على المدعوٌن إلى القصور الملكٌة الفرنسٌة,للتقٌد بتعلٌمات 

الملك والحاشٌة من أمراء,وتوسع الأمر وصولا إلى المحكم والحفلبت  ورلعامة فً حضالسلوك القوٌم ل

تٌكٌت هو فن كبقٌة الفنون التً تتعامل مع مجمل السلوكٌات الإنسانٌة والإالرسمٌة والآداب العامة, 

 .قات الاجتماعٌة والتعامل الرسمًوالمهنٌة وتنظٌم العلب

من العادات والتقالٌد المرنة التً تسمح بالتطوٌر والتعدٌل تٌكٌت عبارة عن مجموعة ٌعرؾ فن الإ 

المجتمع المحلً أو الدولً سواء كانت إنجاح العمل الرسمً على المستوى والإضافة والحذؾ بهدؾ 

تٌكٌت السفر على مجموعة من التصرفات المهنٌة التً ٌتم إوٌرتكز فن مبادبه مكتوبة او ؼٌر مكتوبة, 

, والتً تعبر ٌفاداستقبال الضٌوؾ وخدمتهم والإالرسمٌة كالحفلبت والمإتمرات وإتباعها فً المناسبات 

 لى تحقٌق رضاهم وكسب ودهم .إه الضٌوؾ ومن شانها تسهل الوصول عن السلوك الراقً تجا

 التاسعالفصل 

 فن الاتٌكٌت

 فن الإتكٌت 9-1
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المهنٌة التً ٌتطلب المهارات هو مجمل تٌكٌت : لفن الإ وفً ضوء ما تقدم ٌمكن تقدٌم تعرٌفاً إجرابٌا 

صناؾ متعددة من الأطعمة للضٌوؾ وبما ٌنسجم مع متطلبات وطرق أعملٌة إعداد وتقدٌم اتباعها ب

 الخدمة المعتمدة عالمٌاً, والتً تلبً  توقعات ورؼبات الضٌوؾ وتحقق رضاهم.  

ومن خلبل التعرٌؾ السابق ٌتضح ان تطبٌق قواعد فن الإتٌكٌت ترتكز على المهارات, والمهارات  

  .( ٌوضح طبٌعة تلك المهاراتٔٔلشكل )اصناؾ, وا الفندقٌة تقسم إلى  خمسة المهنٌة فً المنظمات

 

 ( 11الشكل رقم )
 المهارات المهنية المطموبة في تطبيق فن الإتيكيت في إنتاج الأطعمة  

 

 تتمٌز طعمةالأ نتاجإ فً تٌكٌتالإ فن تطبٌق فً المطلوبة المهنٌة المهاراتوٌلبحظ من خلبل الشكل أن  

على ترتكز المهارات الفنٌة والتنفٌذٌة فولكل واحدة سٌاق محدد :  والممارسة التطبٌق حٌث من خلبالتدا

اتقان تفاصٌل وظٌفة الطهً وتنفٌذها على أكمل وجه, بهدؾ الوصول إلى مكان أفضل ومستقبل زاخر 

المثابرة الممارسة المتواصلة و ًوالتنفٌذٌة هبالتحدٌات, وأفضل الطرق لتطوٌر المهارات الفنٌة 

وتحلٌل طبٌعة مواقؾ العمل والإٌمان المطلق بتحقٌق  والاجتهاد والحزم, والقدرة على تحمل المسإولٌة,

الأهداؾ بالإمكانٌات المتاحة,وترتكز المهارات الفنٌة والتنفٌذٌة على مبدأ التخصص وأسالٌب العمل 

 طعمة.نتاج الأإلقسم  نٌة الساندةالمطلوبة والقدرة على استخدام الأدوات والوسابل التق

طعمة فً تكوٌن العلبقات نتاج الأإبقسم القدرة البارعة للفرد على  فتركزلمهارات الإدارٌة ا اما 

طعمة بالقدرة نتاج الأإقسام أفً  الشخصٌة والتنظٌمٌة لضمان تحقٌق النجاح, وتتمٌز المهارات الإدارٌة

 المهارات الفنٌة والتنفٌذٌة

 المهارات الإدارٌة

 المهارات الذاتٌة

 المهارات الذوقٌة والجمالٌة 

 المهارات الإنسانٌة
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تخاذ القرار, وإقامة إر المنطقً السلٌم, والقدرة على ٌعلى الإبداع والابتكار, والنزعة القٌادٌة , والتفك

شبكة واسعة من العلبقات العامة,والقدرة على إدارة التفاوض وإدارة الأزمات, وتشكل المهارات 

ذاتهم بما ٌنسجم مع بالمنظمات الفندقٌة وكذلك تطوٌر الإدارٌة عنصر مهماً فً تطوٌر أداء العاملٌن

السمات والصفات المتمثلة تركزعلى المهارات الذاتٌة إن فً حٌن , ن الطهًالاستراتٌجٌات الحدٌثة لفنو

فً  عمالهاالتً تمكنه من أداء  بالنواحً العقلٌة والمعرفٌة والخلقٌة والنفسٌة المكونة للشخصٌة الطاهً

دنٌة طعمة, فالقدرة  الجسمٌة تمكن الطاهً من الاستعداد الفسٌولوجً وتتمثل فً القوة البنتاج الأإقسم 

ما القدرات أ, والعدالة التامة,والعصبٌة,والطلبقة اللفظٌة,والخلق الطٌب والقدوة الحسنة , وقوة الشخصٌة

ضبط الذاتٌةهو المهارات ر وقوة الإدراك,وكذلك من متطلباتالعقلٌة فتتمثل بالذكاء والفهم الصحٌح للؤمو

 . النفس,الابتكار,الصبر والمثابرة

دراك الجمالً, وتبتديء عادة بعملٌات التحلٌل حدى المراحل المتقدمة من الإإة تعتبر المهارات الذوقٌو  

والتركٌب للوصفات الؽذابٌة المعدة من قبل الطاهً, حٌث ٌنشؤ عبرها تصاعد فً  الحس المدرك بفعل 

ساس ما ٌعمل على تحقٌق الخبرة الجمالٌة وصولاً الى البناء التركٌبً, فالإحمالتراكمٌن الكٌفً والكمً, 

الجمالً هو قدرة تحوٌل الصورة أو الصوت إلى شعور جمالً, ولهذا ٌختلؾ الموقؾ من متلق  إلى آخر 

 ومن متؤمل إلى آخر فً تكوٌن الموقؾ الجمالً, وإلا ما تكون علٌه المعانً الجمالٌة فً نفس الإنسان. 

, وقٌادتهم  والتؤثٌر بسلوكهم  القدرة على التعامل والتفاهم مع الآخرٌن بنجاح هًالمهارات الإنسانٌة  

تصال, العلبقات , ومن هذه المهارات : الإطعمة أهدافهنتاج الأإلقسم وتوجٌههم فً الاتجاه الذي ٌحقق 

وتنمٌتها , وتقدٌر الإبداع الفكري,وتبنً  ةلبحث عن الدوافع الظاهرة والباطنالإنسانٌة, والإقناع , ا

 . وجهات النظر الاٌجابٌة

طعمة على خزٌن المهارات وان تطور اي فرع من فروع نتاج الأإتٌكٌت المتعلق بقسم ٌرتكز فن الا 

المطبخ مرهون بتضافر كل الجهود من اجل القضاء على المشاكل والسلبٌات التً تواجه المهنة  ومن ثم 

م بالقدرات رفع مستواها كً تنسجم مع تطبٌق قواعد فن الاتٌكٌت, وفً الوقت الحاضر بدا الاهتما

مهما فً تطوٌر  اً دورهمٌتها فً عملٌة التعلم وتطبٌق الخطط وكٌؾ ان الذوق ٌلعب لأ اً لذهنٌة نظرا

نها تعتبر العامل الحاسم فً الكثٌر من حالات تقدٌم الوصفات إداء المهاري للطاهً كما مستوى الأ

 الؽذابٌة. 

 

 

بدع أمهما , ولمعانً والاٌماءاتر لؽة الجسد واتعد المنظمات الفندقٌة من اكثر المنظمات التً تفس

و أن تعطً ألا ٌمكن  ختٌار العبارات النصٌة والمنطوقة فانهاإعلبن السٌاحً فً المصممون للدعاٌة والإ

المكتوبة بلؽة اخرى تستند على لى السابح الا اذا عُززت هذه اللؽة المنطوقة وإ توصل المعنى كاملبً 

علبن مثل خرى للئو العناصر الفنٌة الأأستخدام الجسد إات والحركات والرموز التً تعرض بشارالإ

 لغة الجسد ومعانً الاٌماءات 9-2
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التً  اتوتقدٌم الخدم علبناء الفنً للئالصورة والالوان والموسٌقى والمإثرات وؼٌرها من عناصر البن

دارة إللتقدٌم, وقد أثارالمتخصصون فً علوم السٌاحة وكمال الفكرة وتجعلها جاهزة إجمٌعها تسهم فً 

ول الجسد بوصؾ المجموعـة الأولى تبحث فـً الكٌنونة والعلبقات الناتجة ق تساإلات عدة حدالفنا

نتاج الخدمة  إالرإٌة عبر تضافـر عناصر تقدٌم وعنـها, فٌـما تبحث المجموعـة الثانٌة فـً فعل التجسٌد و

 وفــً مقدمتـها جسد القابم على تقدٌم الخدمة.

محط و خصوصٌة  , لذا وجد أن لفن الطهًمالًجن مادة ٌبنى منها المنجز الان لكل فن من الفنوإ 

, التعبٌرٌةعلى تكوٌن الأشٌاء قادراً كون الجسد ٌمتلك صفاته الروحٌة جعلته ب, هتمام وحضور فاعلإ

ٌٌر لؽة الجسد ومعانً لتطبٌق معا فً قسم إنتاج الأطعمة  تباعها من قبل العاملٌنإٌا ٌجب اوهنالك وص

 لى النحو الاتً:عوالتً ٌمكن توضٌحها  الاٌماءات

صة وؼٌر فضولٌة بحٌث لا ٌلبحظها الإٌماءات  حرٌ نتباه:التخلص من السلوكٌات المشتتة للإ 

 هتمام بالسٌاح إثناء تقدٌم الخدمة. نجاح وصول الرسالة المعبرة عن الإحد, قد تعبر عن أ

هً أن تكون على  أهم القواعد التً تمكنك من جعل جسدك ٌتحدث بفاعلٌة من :ا  وتلقائٌ كن طبٌعٌا   .ٔ

 طبٌعتك التً تتوافق مع طبٌعة وأهداؾ المنظمة السٌاحٌة والفندقٌة. 

لابد أن تإمن بما تقوله وأن ترؼب فً مشاركة رسالتك مع الآخرٌن  اجعل جسدك مرآة لمشاعرك: .ٕ

ولابد أن تنبع حركات جسدك من داخلك وتكون ملببمة لما تتحدث عنه, بإشراك شخصٌتك فً رسالتك 

ن ٌنسجم مع أمقصود,على نحو  ىالتفكٌر فً ذلك عل ىن طبٌعً وتلقابً دون أن تحتاج إلوسوؾ تك

 طعمة.نتاج الأإداؾ وطموحات السلوك المهنً لقسم أه

 أن تصبح جزء منك ولكن ىمادتك إل ى: تمرن وتدرب علبناء ثقة بالنفس من خلال الإعداد المسبق .ٖ

إعدادك, لان الجهد الكبٌر المطلوب لتذكر  ىٌإثر عل لا تحاول أن تحفظ سلوكٌات عملك حرفٌا, هذا قد

تذكر  ىلا إلابحٌث لا تحتاج  عرؾ مادتك جٌداً إمن ذلك,  كل كلمة سوؾ ٌجعلك عصبً ومتوتر, بدلاً 

 تتابع الأفكار وستجد الكلمات تتدفق بتلقابٌة.

العامل الربٌسى كمعمل تعلٌمً من خلبل الصمت والإشارة التدرٌب هو  : استخدم منظمتك الفندقٌة .ٗ

توفر لك ورش عمل  لتحسٌن أداءك فً أي محاولة تقوم بها, ومنظمة الضٌافة  الخاصة  ٌمكن إن

كتساب الخبرة من خلبلها , وهى عبارة عن مكان لا تحاسب فٌه على الأخطاء إخاصة ,  ٌمكنك 

 والجمهور عادة ما ٌكون صابر وداعم ومساعد.

 

 علٌه الخِوان:  المابِدَةُ  مَوَابِدُ  و مَابِدات:  الجمع,( اسم: )مابِدة لجامعا المعانً معجم فً مابدةال تعنً  

عام سْتطٌِعُ  هَلْ () ٕٔٔ) آٌة المابدةسورة :العزٌز التنزٌل وفى نفسُه, الطعامُ : المابِدَةُ , والشراب الطَّ  رَبُّكَ  ٌَ

لَ  أنَْ  نَا ٌُنَزِّ ٌْ مَاءِ  مِنَ  مَابِدَةً  عَلَ  .الطعام تناول وقت عفويّ  حدٌث: المابدة حدٌث, ( السَّ

 إتكٌت المائدة وآداب الجلوس ولغة الأدوات 9-3
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 ,مجموعة كبٌرة من السلوكٌات والممارسات الذوقٌة والفنٌة من تتكون معقدة ظاهرة الاطعمة: خدمة 

 ٌدركها التً السلوكٌة الانطباعات على والتركٌز,قاطع بشكل الأخطاء تجنب تٌكٌتفن الإ قواعد وبطبٌعة

 .الخدمة مقدم من الضٌؾ

 إلى بٌبة من ٌختلؾ الفرد سلوك أن كما, البٌبة مع الشخصٌة تفاعل حصٌلة هو ًالإنسان سلوكال ٌعتبر 

 ,معٌنة سلوكٌة أنماطًا تحدد قد التى الأخرى الحضارٌة والفوارق والتقالٌد العادات ختلبؾلإ وذلك أخرى,

داب الجلوس تطبٌق إتٌكٌت المابدة وآ فً المإثّرة ومساهمتها ةأهمٌ من العوامل هذه به تتمتّع لما ونظراً 

 الأكل أثناء المابدة على,المحددة القواعد بعض هناك أن إلا ,وكٌفٌة التعامل مع الاسبقٌات وآداب الحوار

  إجراإها ٌتم حركة كل , المابدة على,حولنا من للؤشخاص احترامنا للقواعد الامتثال ٌُظهر السلوك آداب

 ووجبات الخاصة الدعوات فً خاصة للؽاٌة مةمه القواعد هذه الطبق, فً المابدة أدوات وضع طرٌقة من

نذكرها على النحو  المابدة على الجلوس دابالطعام , وهنالك البعض من الوصٌا الارشادٌة الخاصة بآ

 الاتً:

 الوقت, مع التركٌز على الاسبقٌة الرسمٌة نفس فً الطاولة على الجلوس الجمٌع على. 

 جسمك فً وضع مستقٌم.ن ٌكون عند الجلوس امام مابدة الطعام ٌجب أ 

 ن تكون ٌدٌك على طرؾ المابدة.ٌجب أ 

 كل والشرب.تجنب اطلبق الأصوات المزعجة أثناء الأ 

 حادٌث الجانبٌة على الطعام .عظم الجالسٌن فً الحدٌث وتجنب الأاشتراك م 

 عٌنه الوقت فً الطعام طاولة من الجمٌع خروج ٌتم بل وحٌدًا المؤدبة المدعو عدم مؽادرة. 

 الطاولة إلى الوصول ٌمكنك ولا البعٌدة المساعدة بلطؾ تطلب أن كٌمكن. 

 الضٌوؾ تزعج بطرٌقة قدمٌك تمد أن ٌجب الطاولة, لا على صحٌح بشكل الجلوس الضروري من 

 .الآخرٌن

 الطعام. طاولة إلى الجلوس حال الركبتٌن, على فوطة الطعام ٌجب وضع 

 جانبً على منطقً تسلسل فً الفضٌة الأدوات وضع والشراب, فٌجب الطعام أدوات اما عن استخدام 

 إلى ٌقدم سوؾ طبق أول هو كان إذا الحساء ملعقة الخارج من الٌمنى الجهة فً نجد فمثلبً  الطبق,

 الٌسرى الجهة فً لها المخصصة الصؽٌرة الشوكة أن نجد طةالسل هو الأول الطبق كان إذا أما الضٌوؾ

 لتناول تستخدم ولا فقط, تناوله فً إلا للحساء المخصصة الكبٌرة ملعقةال تستخدم وهكذا, ولا الخارج إلى

دوات الطعام التالٌة توضح أمنه والصورة  الانتهاء فور المستخدم الطبق تؽٌٌر وٌتم أخرى, مؤكولات أي

 المستخدمة على المابدة.



ٔٗٓ 

 

 

 ٌقرب ولا الفم إلى عامالط ٌنقل, وتكلؾ ودون مستقٌم وضع فً الجلوس ٌكون أن ٌجبومن آداب المابدة 

 المابدة على المرفق على الارتكاز عدم ٌجب, والطعام تناول أثناء الانحناء عدم ٌجب أي الطبق إلى الفم

 .بالجوار الجالس الضٌؾ ٌتضاٌق لا حتى الجسم جانب إلى المرفق ٌبقى وأن الطعام تناول أثناء

 الٌمنى, الٌد فً والسكٌن الٌسرى, الٌد فً لشوكةا إمساك ٌتمّ أما طرٌقة إستخدام الشوكة والسكٌن حٌث  

 تبدٌل, دون الأصلً مكانها فً الأدوات على الإبقاء, وبالسكٌن والتقطٌع بالشوكة, الطعام قطعة تثبٌتو

 تناول عن التوقؾ إلى الحاجة عندو ,الٌمنى بالٌد ولٌس الٌسرى بالٌد ٌكون الطعام تناول أن بمعنى

 الشوكة أسنان تكون بحٌث ,(X) حرؾ شكل على الطبق داخل فً السكٌنو الشوكة وضع ٌتم الطعام,

 بعضهما بجانب والسكٌن الشوكة توضع الطعام, تناول من الانتهاء عند,السكٌن من الحادّ  الجزء حافّة عند

 الإشارة عدم ٌجب, كما والأعلى ولٌس الأسفل باتجاه الشوكة أسنان تكون أن على الحرص مع البعض,

 أو الطعام تقطٌع أثناء مرتفع صوت إحداث عدم, وٌتطلب المابدة على الحدٌث أثناء الفضٌة قطع بإحدى

 . الؽرؾ

 

 الفاعلة الاتصالٌة والنشاطاتأ دواتالأ همأ من واحدةفً المنظمات السٌاحٌة والفندقٌة  المإتمرات تمثل

 عبرالتمٌز  لىإ للوصول مودرجاته مستوٌاتها ختلبؾإ على الرسمٌة والاجتماعٌة الجهات لها تلجؤ التً

 طرٌق عنالشرٌحة السوقٌة المستهدفة  لدى ٌجابٌةالإ الصورة بناء فً دور المختلفة علبمالإ وسابل

للمإتمرات وٌمكن لنا تناول  والدبلوماسٌة قتصادٌةالاجتماعٌة والإ الأهمٌة توضح التً تصالٌةالإ الرسابل

 حو الاتً:  البعض من تفاصٌل المتعلقة بالمإتمرات وعلى الن
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 تعرٌف المؤتمرات :  .1

 فً الأفراد من محددة أعداد جمع إلى تهدؾ جهة قبل من تنظٌمه ٌتم حدث هأن على المإتمر ٌعرؾ  

 تتم الذٌن الأفراد جمٌع ٌهم بموضوع المتعلقة الأمور بعض مناقشة أجل من محدد ووقت محدد مكان

 الحدث.  ذلك إلى دعوتهم

سمٌة صفةنظم فً المنظمات السٌاحٌة والفندقٌة وتتخذ المإتمرات التً ت  ضُ والاجتماعٌة  الرَّ  عنها وٌتمخَّ

 الأفراد بٌن حوارٌة جلسات اتالمإتمروتتضمن  ,المتعلقة بهدؾ إنعقاد المإتمر القرارات من العدٌد

 جدول قوف أٌام لعدة المإتمر فعالٌات احتضان فترة تستمر قد كما واحد, ٌوم لمدة المإتمر إلى نالمدعوٌ

 , وللمإتمرات مستوٌات عدة فمنها المحلٌة والاقلٌمٌة والدولٌة . مسبقًا له ومُخطط مدروس أعمال

 تمرات:انواع المؤ .2

إن كافة أنواع المإتمرات لها هدؾ محدد وذلك من خلبل البحث فً أمر متفق علٌة ٌراد تطوٌره  

جهات النظر حوله أو الوصول إلى مشتركة لتقرٌب ومر مختلؾ علٌة وهنالك رؼبات للؤفضل أو فً أ

, وبطبٌعة المنظمات السٌاحٌة والفندقٌة تنظم أنواع عدٌدة من المإتمرات, ونذكرها على نهإتفاق بشؤ دنىأ

 النحو الاتً: 

 المإتمرات العلمٌة. - أ

 المإتمرات الإقتصادٌة . - ب

 المإتمرات الاجتماعٌة . - ت

 المإتمرات السٌاسٌة. - ث

 الرٌاضٌة. تمراتالمإ - ج

 الحقوقٌة.المإتمرات  - ح

 المإتمرات التكنولوجٌة والهندسٌة . - خ

 المإتمرات الزراعٌة .  - د

 المإتمرات الإدارٌة والحكومات المحلٌة . - ذ

 المإتمرات الطبٌة . - ر

 مراسم المؤتمرات : .3

القابمٌن على إدارة  الإفراد قبل من بهدٌه والعملبه  التقٌد ٌجب دستوراً  فن الإتٌكٌت قواعد تعتبر 

 وتطوٌر المجاملبت دور وتفعٌل ,الأخطاء رتكابإ لتجنب ,التنظٌمٌة مستوٌاتال وبمختلؾالمإتمرات 

 العاملٌن فرادالأ بٌن أخر جانب ومن,جانب من السٌاحٌة والفندقٌة منظمةالب العاملٌن فرادالأ بٌن الذات

 ٌتوقؾسمعتها,  على لتنعكس الضٌافة منظمة مع المصالح وأصحابوالضٌوؾ الخاصٌن بالمإتمرات, 

 حسن من ولابد المإتمر, تنظٌم ٌتولى الذي البشري العنصر على كبٌر حد إلى المإتمرات إدارة نجاح



ٕٔٗ 

 عمله, فالجهاز موقع حسب كل المناسب التدرٌب وتدرٌبه المإتمرات لإدارة البشري الكادر ختٌارإ

 .المإتمرات دارةإ ونجاح لتنظٌم اللبزم الأول المتطلب هو المدرب البشري

 المحدد الوقت قبلدي لتطبٌق فن الإتٌكٌت ٌحتم على الحضور إلى مكان إنعقاد المإتمر والدلٌل الارشا 

 فً الإطالة أو المناقشة على ستحواذالإ عدم, والحدٌث أثناء الآخرٌن مقاطعة عدم, وكذلك دقابق بخمس

ع , مالمناقشة خلبلؼٌر واضحة  نقطة أي عن الاستفسار الطبٌعٌة الأمور من, والنظر وجهات عرض

, الدقٌقة بالتفاصٌل الدخول دون الموضوع من التمكنالطٌبة, و الودٌة للمشاعر الدابم ظهارالتؤكٌد على إ

 .المخالؾ رأٌك اذكر ثم القضٌة فً بالإٌجاب أبدا بل ,ما لرأي معارضتك عن الإعراب بداٌة فً لا تقللا

, نفسك عن موجزة نبذة رٌنللآخ تعطً إن ٌحتاج بداٌة, ما موضوع فً للحدٌث الدور ٌصلك ماعند 

 إلى ٌتسرب الملل ٌجعل مما ببطء تتحدث ولا, المستمع تزعج كبٌرة بسرعة الكلبم عدم ٌجب

 .الجلسة نهاٌة فً المإتمر ربٌس شكر ٌجبو,المتلقً

 اللجان المتخصصة بالمؤتمرات: .4

, حٌث م العالً تطبٌق فن الإتٌكٌت والتنظٌالمإتمرات  مظهراً من مظاهر تشجٌع تعد لجان الخاصة ب 

تطبٌق الأسبقٌة الرسمٌة  علىالضٌوؾ المشاركٌن , وتُساعد المإسسة من جراء ذلكهتمام إتُبرز 

ومن أجل تنظٌم المإتمرات بشكل للمنظمة السٌاحٌة والفندقٌة, الاستفادة منها والتروٌج والاجتماعٌة, 

ً المنظمات السٌاحٌة والفندقٌة متخصصة بحسب طبٌعة المإتمر ومستوٌاته, وف نالجتشكٌل  ممٌز ٌتطلب

هنالك لجان خاصة فً إدارة المإتمرات وٌكون عملها متداخل ومن هذه اللجان : لجنة الإستقبال 

 لجنة التوثٌق., اللجنة الاعلبمٌة,لجنة المراسم , تمرالخارجً, لجنة الإستقبال قاعة المإ

 

 

 .رضلأا على ٌمٌنه لىإ توضع سارٌة على المكاتب فً العلم ٌرفع .ٔ

 الشخصٌات الرسمٌة ٌحضرها التً والمآدب جتماعاتوالإ ستقبالالإ قاعات صدور فً العلم  ٌرفع  .ٕ

 .العراقٌة الجمهورٌة شعار ٌتوسطهما اً علم

 لىإ توضع سارٌة علىالمخصصة للئجتماعات الرسمٌة  الأماكن فً مستمرة بصورة العلم ٌرفع .ٖ

 .رضالأ على الربٌسٌة المنصة ٌمٌن

 التً السٌارة مقدمة من الٌسرى الجهة فً سارٌة وعلى الٌمنى الجهة فً سارٌة على العلم ٌرفع .ٗ

 .الرسمٌة تنقلبته فً الربٌس ٌستقلها

 فً الجمهورٌة ربٌس ٌستقلها التً الطابرة من الٌسرى النافذة وعلى الٌمنى النافذة على العلم ٌرفع .٘

 .الهبوط وبعد الاقلبع قبل وذلك الرسمٌة تنقلبته
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 من الٌسرى النافذة على الجمهورٌة ربٌس ٌزورها التً الدولة وعلم الٌمنى النافذة على علمال ٌرفع .ٙ

 بالنظر النافذتان وتحدد , الاقلبع وقبل الهبوط بعد وذلك , الرسمٌة زٌاراته فً ٌستقلها التً الطابرة

 .الطابرة داخل من الٌهما

التً تحدد  بالهٌبات الخاصة البناٌات فً ؼروبها لىإ الشمس شروق من ٌومٌاً  سارٌة على العلم ٌرفع .7

 . الرسمٌة العطل اٌام فً مستمرة بصورة فٌها وٌرفع من قبل الجهات الرسمٌة,

 بالسفارات والبعثات الدبلوماسٌة . الخاصة البناٌات فً مستمرة بصورة سارٌة على العلم رفع .8

 .الخطٌب ٌمٌن لىإ موضع فً ٌكون نأ ٌجب , خطابٌة منصة على العلم رفع عند .9

 : ٌؤتً ما وفق رسمٌة زٌارة العراق ٌزور الذي الضٌؾ دولة علم مع العلم ٌرفع .ٓٔ

 ٌدخل التً الحدود نقطة وأ المٌناء وأ المطار فً العلمان ٌرفع فؤعلى, حكومة ربٌس الضٌؾ كان ذاإ-أ

 مقر وعلى موكبه بها ٌمر التً العامة الربٌسٌة والساحات الشوارع فً عمدةالأ وعلى العراق لىإ منها

 ٌستقلها التً السٌارة وعلى الزٌارة بمناسبة فٌها ٌحضر وأ مآدب فٌها له تقام التً البناٌات وعلى قامتهإ

 .مؽادرته وحتى الزٌارة مدة طٌلة بها تنقله وعند وصوله عند

 ربٌس من شخصٌاً  مبعوثاً  أو وزٌر بدرجة أو وزٌراً  أو حكومة ربٌس نابب الضٌؾ كان إذا  -ب

 وحتى الزٌارة مدة طٌلة تنقله وعند وصوله عند ٌستقلها التً السٌارة على العلمان رفعٌ دولة,

 .مؽادرته

 بالنظر منهما كل موقع وٌحدد والبناٌات, الأعمدة على الضٌؾ دولة علم ٌمٌن إلى العلم ٌرفع  - ج

 .علٌها ٌرفعان التً الأعمدة وراء من أو البناٌات داخل من الٌهما

 علم وٌرفع الضٌؾ, ٌستقلها التً السٌارة مقدمة من الٌمنى الجهة فً ٌةسار على العلم ٌرفع  - د

 من الٌهما بالنظر الجهتان وتحدد المقدمة من الٌسرى الجهة فً سارٌة على الضٌؾ دولة

 .السٌارة خارج

 حسب ماأ الآخرٌن العلمٌن بٌن سبقٌةالأ تحدد ثم الوسط فً ٌرفع , دولتٌن علمً مع العلم رفع عند .ٔٔ

 ترتٌب وفق دولة كل اسم من ولالأ الحرؾ تسلسل حسب أو , وجودهما عند الدولتٌن ربٌسً سبقٌةأ

 العلم ٌمٌن لىإ العلمٌن من ولالأ ٌرفع ثم , المناسبة فً المعتمدة أواللؽة العربٌة للؽة بجدٌةالأ الحروؾ

 توزٌع فً القاعدة هذه تتبع فردٌا المجموع وبقً اضعافهما وأ علمان أضٌؾ وكلما , ٌساره لىإ والثانً

 الٌمٌن وٌحدد , الشرؾ مكان وهو الوسط فً الحالات جمٌع فً العلم ٌبقى بحٌث وٌساراً  ٌمٌناً  علبمالأ

 .علٌها ترفع التً البناٌة داخل من علبمالأ لىإ بالنظر والٌسار

 علبمأ او الآخر الطرؾ علم مع طراؾالأ ومتعددة الثنابٌة الدولٌة المإتمرات طاولة على العلم ٌرفع .ٕٔ

 : ٌؤتً ما وفق خرىالأ طراؾالأ



ٔٗٗ 

 وٌكون , الطاولة على دولته علم مع العلم ٌرفع فؤعلى, وزٌر بدرجة وأ وزٌراً  الضٌؾ كان ذاإ - أ

 نأ وٌجوز, القاعة صدر من العلمٌن لىإ بالنظر الٌمٌن جهة وتحدد , العلم ذلك ٌمٌن لىإ العلم

 .الطاولة من الٌها ٌجلس التً الجهة من امامه طرؾ كل علم ٌرفع

 ٌجلس التً الجهة من أمامه طرؾ كل علم ٌرفع ثنابٌة, معاهدة لتوقٌع معدة الطاولة كانت ذاإ - ب

 حكم وفق الطاولة على علبمالأ ترفع طراؾالأ متعددة معاهدة لتوقٌع كانت ذاوإ الطاولة, من الٌها

 .علبمالأ عدد حسب النظام هذا من عشرة الحادٌة المادة وأ العاشرة المادة

 من الٌها ٌجلس التً الجهة فً مامهأ طرؾ كل علم ٌرفع , طراؾالأ متعدد المإتمر كان ذاإ - ت

 .الطاولة
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 .  تٌكٌتالإ فن بتطبٌق المتعلقة المهارات صناؾأ تٌكٌت, ثم عددالإ ؾ: عرٔس

 إن الخطؤ وصحح, الخطؤ العبارة امام()  وعلبمة, الصحٌحة العبارة امام( )  علبمة ضع: ٕس

 :                                                                  وجد

 . الخاصة بالسفارات والبعثات الدبلوماسٌة البناٌات فً مستمرة بصورة سارٌة العلم على رفع.ٔ  

 تطبٌق فن الإتٌكٌت والتنظٌم العالً.مظهراً من مظاهر تشجٌع   تعد مراسم رفع العلم.ٕ

القابمٌن على إدارة  الإفراد قبل منبهدٌه  والعملبه  التقٌد ٌجب دستوراً  قواعد فن الاتٌكٌت تعتبر. ٖ  

 .التنظٌمٌة المستوٌات تمرات وبمختلؾالمإ

التً تنظمها الفنادق  المإتمرات المإتمرات العلمٌة والاقتصادٌة والاجتماعٌة تعد نوع من أنواع.ٗ

 والمواقع السٌاحٌة . 

ٌٌر لتطبٌق معافً المنظمات السٌاحٌة والفندقٌة  ٌجب اتباعها من قبل العاملٌنالتً ٌا اوصال : وضحٖس

 . لؽة الجسد ومعانً الاٌماءات

 .المابدة على الجلوس دابآوضح  من خلبل الشرح  :ٗس

 الفراؼات التالٌة : املىء : ٘س

 الٌِاقة"  إلى الوسٌط والمعجم الجامع ًالمعان معجم فً..................................... ٌشٌرمعنى.ٔ

ًّ  النمط من وهو( السلٌم السلوك إي),  ."الملتزم الأرستقراط

 توضع سارٌة على الرسمٌة للبجتماعات المخصصة الأماكن فً .................... بصورة العلم ٌرفع.ٕ

 .الأرض على الربٌسٌة المنصة ٌمٌن إلى

 التً الحدود نقطة أو المٌناء أو المطار فً ......................فؤعلى. حكومة ربٌس الضٌؾ كان إذا.ٖ

 العراق. إلى منها ٌدخل

 المحدد الوقت قبل المإتمر انعقاد مكان إلى الحضور على ٌحتم الإتٌكٌت فن لتطبٌق الارشادي الدلٌل .ٗ

............................. 

, الضٌوؾ طلب كافة وٌإمن, الفندق اقسام همأ ضمن من ٌعد الأطعمة إنتاج قسم ان الواضح من.٘

 . .............................. تماس على تكون عملة وطبٌعة

 ؟ المابدة ادوات كٌؾ لك ان تستخدم لؽة : ٙس

 

 أسئلة الفصل



ٔٗٙ 

 

 

 

 

 

 

 

 وتقدم ,والساندة  فً عملٌة إنتاج الأطعمة  المهمة الأدوات أحدإدارة المشترٌات والتخزٌن والكلؾ  عدت

 لإنتاج المطلوبة الخطوات كل للعٌان وٌظهر أخرى بعد خطوة عملٌة إدارة الامداد  لكٌفٌة ةوافٌ صورة

 ووقع بٌنها, فٌما العلبقات لفهم الرموز بطرٌقة وتصوٌرها ومنظم متسلسل بشكل الأطعمة وخدمتها

 فً علٌاال الإدارة رؼبة على بناءاً  والمالٌةوالمخازن  المشترٌات قسم فً المخطط لتطبٌق ختٌارالأ

 على للوقوؾ الفعلٌة, للعملٌات مخطط رسم ٌتطلب لذيالعملٌات ا إدارة نظام لتطبٌقالمنظمة الفندقٌة 

 .مراكز الضعؾ والقوة فً وحدات إنتاج الأطعمة  وتحدٌد العملٌات أداء واقع

 اسةمال حاجةلل المشترٌاتت المنظمات الفندقٌة العالمٌة بتطبٌق نظم متقدمة فً عملٌة بدأوقد   

والتخزٌن والكلؾ المتعلقة بقسم إنتاج الأطعمة,  الشراء بعملٌات ٌتعلق فٌما خاصة المالٌة بالمعاملبت

 عدٌدة اسالٌبالفندقٌة المركزي, وإعتماد  دارةالإ نظام وتطبٌق تدقٌق نحو أولى كخطوة تدفقها ومتابعة

 .الؽذابٌة الموادالخاصة ب مخازنال داءأ تقٌٌم ومنها عملال لتقٌٌم

 

 

 والامدادات المواد منقسم إنتاج الأطعمة  احتٌاجات تدبٌر او توفٌر عن المسإولة الوظٌفة هًالمشترٌات 

 بما وواضحة محدودة سٌاسات وفق الٌها حاجة فً المشروع ٌكون التً المختلفة والتجهٌزات جزاءوالأ

 السٌاحٌة والفندقٌة مشارٌعال معظم , وأنله المخططة هداؾالأ لىإ للوصول الفندقٌة النشاطات ٌخدم

 التورٌد سلسة إدارةو الأنواع, مختلؾ ومن والخدماتالؽذابٌة  المواد من كبٌرة كمٌات إلى تحتاج

 ٌعطً العقود ملفات بؽلق وانتهاءاً  الجٌدة بالإدارة مروراً  التخطٌط من ابتداءاً  المشترٌات لعملٌة المتكاملة

 , ونشاطات عملٌة الشراء .  كمٌة وبؤفضل وقت بؤفضل عوالتوزٌ والخزن الشراء لعملٌة قٌمة أفضل

والسبب الربٌسً لإنشاء نظام مشترٌات فعال هو إمكانٌة السٌطرة على الموجود النقدي فً الفندق , 

وشراء البضابع ٌكلؾ اموال , وٌصبح من الواضح بؤن الشراء بؤقل الأسعار الممكنة مع المحافظة على 

اموال , وهذا بدوره ٌقلل من عملٌة تدفق الاموال السابلة إلى خارج الفندق, المستوٌات المطلوبة ٌتطلب 

 ونشاطات المشترٌات متعددة وٌمكن لنا تناولها على النحو الاتً:  

 

 العاشرالفصل 

 المشترٌات والتخزٌن والكلف

 المشترٌات 11-1
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 تخطٌط الشراء: .1

, والثابتة المهمة داراتالإ ضمن وٌكون بالمشترٌات خاص قسم بوجود الكبٌرة الفنادق ؼلبتتمٌزا 

 الكلؾ وتقلٌلعلى المواد الؽذابٌة  السٌطرة انه على عامة بصورة لٌهإ ٌنظر لوالفعا الجٌد والشراء

 بٌن من الشراء الخاصة باقسام إنتاج الأطعمة هً الخٌار الأمثل عملٌةالخاصة بقسم إنتاج الأطعمة, و

 عن معلومات توفٌر على البدابل بٌن من ختٌارالإ وٌعتمد الشرابٌة والإجراءات والسٌاسات البدابل

 .والمستقبلٌة الحالٌة وإمكانٌاتهاقسم إنتاج الأطعمة  حتٌاجاتا

 برٌعت حٌث المدراء, اهتمامات ضمن كبٌرة أهمٌة فً المنظمات السٌاحٌة والفندقٌة  المخزون ٌحتل 

 كما , الإنتاج عجلة تتوقؾ الشرٌان هذا وبدون ,قسم إنتاج الأطعمة خطوط ٌؽذي الذي الحٌوي الشرٌان

 إلى بعضها فً ٌصل حٌث العالٌة, التكالٌؾ ذات والأصول الموجودات عناصر أحد ٌمثل المخزون أن

 .التكالٌؾ على عببا من ذلك ٌشكله وما المستثمر المال رأسنصؾ  من أكثر

 موظفً الشراء: .2

 على قسم المشترٌات ٌحتويو ة,الداخلٌ وأجزابها ,المحدد لإدارة المشترٌات بناءهم جزء من ال  

 ع,المتوقَ  والأداء التشؽٌل, اتلعملٌ الملببم الإطار تؤمٌن ٌضمنهرمً  شكل ضمن ةإدارٌ مستوٌات

 قسم المشترٌات. دارةإ بَلق من القرار تِّخاذإ بهدؾ ,علٌها والرقابة النشاطات, بتنسٌق والسماح

 ٌكون نأ الضروري من اصبح المشترٌات دارةبإ تعرؾ بها خاصة دارةإ الشراء لوظٌفة اصبح نأ بعد 

الشراء  موظفًل والصلبحٌات المسإولٌات وحجم دارةالإ هذه كادر بٌن العلبقات ٌمثل تنظٌمً هٌكل لها

ٌتمٌز نشاط إدارة الشراء بالمنظمات الفندقٌة بالحجم المتوسط على مستوى ضمن المنظمات الفندقٌة, و

لبثة فروع  المشروعات الإنتاجٌة, ووظابؾ الشراء عنده هذا المستوى من المشروعات تتفرع إلى ث

 نذكرها على النحو الآتً:

الموظفٌن على قبل كٌد والمتابعة من ها اصدار الطلبات وأوامر التورٌد, والتؤوضٌفت :وحدة الشراء - أ

 ها .تنفٌذ

 ومهمها تثبٌت الطلبات وحفظ السجلبت والقوابم المتعلقة بالجرد والإدخال.  :الكتابٌة عمالالأ وحدة - ب

الخاصة  التسلٌم ونقاط المجهزة لمصادرا بٌن والتجهٌز النقل ظروؾتسهل عملٌة  :وحدة النقل - ت

 .بفروع قسم إنتاج الأطعمة 

 انتقاء الموردٌن لطلب الشراء :  .3

تخطٌط عملٌة الشراء وتحدٌد الموظفٌن المختصٌن بعملٌة شراء المواد الؽذابٌة  من نتهاءالإ بعد

 مصدر ختٌاروإ ,الشراء طرٌقة تحدٌد بة,المطلو بالمواصفاتوالمتطلبات الخاصة بقسم إنتاج الأطعمة و

 عن واسع بحث ٌتطلب وهذا فٌها, المرؼوب الأصناؾ على منه الحصول ٌمكن والذي المناسب, الشراء
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 ختٌارلإ تمهٌداً  بهم, المتعلقة المعلومات من ممكن قدر أكبر وجمع معهم التعامل المحتمل الموردٌن

 .من قبل ذوي الإختصاص أفضلهم

 ر التورٌد ترتكز على الآتً : وإختٌار مصاد

 .  لذوي الإختصاص الخبرة السابقة - أ

 المقابلبت مع رجال البٌع. - ب

 . مراجعة الدلٌل التجاري - ت

 الكتالوجات المتاحة عن مصادر التورٌد.  - ث

 الصحؾ والمجلبت التجارٌة . - ج

 المعارض والمإتمرات التجارٌة المتخصصة . - ح

 رسابل الاستفسارات.  - خ

 تخصصة بالنشاطات الفندقٌة . المواقع الالكترونٌة الم - د

 امر الشراء :  .4

 اتفاق بمثابة ٌعتبر الذي الشراء أمر إصدار ٌتم, والموردٌن أفضل ختٌاربإ القٌام بعدتعد هذه المرحلة 

 :التالٌة المعلومات الشراء أمر وٌتضمن ,مختٌارهإ تم الذي والموردالفندقٌة  المنظمة بٌن مكتوب

 الفندقٌة. المنظمة وعنوان اسم - أ

 .الطلبٌة ورقم المادة الؽذابٌة الصنؾ اسم  - ب

 .المورد وعنوان اسم  - ت

 .ومواصفاتها من المواد الؽذابٌة المطلوبة الكمٌة - ث

 النقل. شروط  - ج

 .التجارٌة العلبمةقوة   - ح

 .التسلٌم مكان  - خ

 .الدفع وشروط طرٌقة - د

 للمورد صورةو الأصل ٌسلم صور وعدة أصل منالخاص بقسم إنتاج الأطعمة  الشراء أمر ٌعد ما عادة 

 صورة وترسل الشحن قسم ملؾ فً وصورة الخاصة بالفندق المشترٌات إدارة ملؾ فً بصورة وٌحتفظ

 .المتابعة قسم إلى وأخرى الطالب القسم إلى وصورة المالٌة الإدارة إلى

 : لائحة المشترٌات الٌومٌة .5

 المعاملبت جمٌع تسجٌل هفٌ ٌتم الذي الأصلً الإدخال دفترتعرؾ لابحة المشترٌات الٌومٌة بانها 

 ٌتم حٌث المشترٌات ٌومٌة دفتر فً مكانًا النقدٌة المشترٌات تجد لا, فقط الابتمان بشراء المتعلقة

 المبلػ إجمالً ٌظهر, المشترٌات ٌومٌة دفتر حتسابإ ٌتم شهر كل نهاٌة فًو ,النقدٌة دفتر فً تسجٌلها

 وٌتم الشراء حساب من الشراء دفتر إجمالً صمخ ٌتم, الابتمان طرٌق عن المشتراة السلع إجمالًو
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 الشراء ٌوم دفتر فً أعمدة اربع هناك, أسمابهم مقابل القابم المبلػ إلى السلع موردي حسابات إضافة

  :ندرجها على النحو الاتً

 . التارٌخ سجلبت - أ

 . الوصؾو , المقدمة الكمٌة معدلو , المقدمة الكمٌةو, الؽذابً المورد اسم ٌسجل  - ب

 . الفاتورة الخاصة بالمواد الؽذابٌة رقم  - ت

 .للمواد الؽذابٌة المطلوبة الإجمالً المبلػ ٌسجل  - ث

 اشكال مستندات المشترٌات:  .6

 عملٌات كافة وتوثٌق حصر أداة فً المنظمات السٌاحٌة والفندقٌة للمشترٌات المستندٌة الدورةتعد  

 للدورة تال   بشكل   مهامها تتولى ذلك على وبناءا المتعلقة بمتطلبات قسم إنتاج الأطعمة , الشراء

 ولٌةمسإ وتقع ,عدمها من للشراء الفندق حاجة بدورها تحدد التً المواد الؽذابٌة لمخازن المستندٌة

 الشراء وأمر السعر عرض منها التً المشترٌات دورة مستندات كافة سلبمة من التؤكد فً المحاسب

 :نوعٌن إلىالدورة المستندٌة  حٌث من لمشترٌاتا وتنقسم, النقدٌة صرؾ وإذن الشراء وفاتورة

 قِبل من تتحدد دوري, بشكل   شراإها ٌتم التً المحددة الأصناؾ من قابمة هً :النمطٌة المشترٌات - أ

 نفاذ بقرب والإبلبغ الكمٌات تتبع عن ولالمسإ باعتبارهالخاص بقسم إنتاج الأطعمة  المستودعات أمٌن

 .الشراء عملٌة على بناءً  لتكتمل الأصناؾ, هذه من المخزون

 باعتبارها مسبق تخطٌط دون شرابها إلى الحاجة تظهر التً الأصناؾ هً :النمطٌة غٌر المشترٌات - ب

 النواقص, منقسم إنتاج الأطعمة  حاجة لسد فورًا جدٌدة مستندٌة دورة تبدأ الحالة هذه وفً ,نمطٌة ؼٌر

 .الأخرى المصارٌؾ على المشترٌات قٌمة إضافة وتتم

 

 

إدارة  مع بالتنسٌقالؽذابٌة المتعلقة بتخصص قسم إنتاج الأطعمة  للمواد المبدبً بالإستلبم القٌامهً عملٌة 

 للؤحجام الظاهري الفحص بعملٌات لقٌام, لللمخازن المبلؽة التورٌد أوامر على بناء وذلكقسم المشترٌات 

 ٌتم القبول حالة فىالفنً, و الفحص لجنة تشكٌل حٌن إلى مستقل مكان فى وحفظها والأبعاد والأوزان

 تتخذ الأصناؾ رفض حالة فىالخاصة بقسم إنتاج الأطعمة, و المخازن فى إٌداعها نهابٌا إستلبمها

 والإحتفاظ المخزن سجلبت فى اللبزمة القٌود إجراء, مع بها المشترٌات قسم وإبلبغ الرفض إجراءات

 لأستلبم عدد من الفقرات نتاولها على النحو الاتً: , وتتضمن عملٌة االفواتٌر وصور التسلٌم بنماذج

  التدقٌق : - أ

 هذا همٌةأ وتؤتً, طعمةالأنتاجٌة لقسم إنتاج الأ الوحدات هٌكل فً هام موقع الداخلً التدقٌق للجان أن 

 دورها خلبل من دارةالأ لعمل الساند الجهاز تمثل كونها اللجان تلك تلعبه الذي الدور همٌةأ من الموقع

 تمثل عتبارهابإبالمواد الؽذابٌة  والهدر التلبعب عملٌات من للحد والضامن ستشاريوالإ رشاديالأ

 الاستلام 11-2
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 من والتؤكد العملٌات لفاعلٌة تقوٌم وسٌلة تعد نهاأ جانب لىإ العامة موالالأ رقابة مراحل من هامة مرحلة

 للمنظمة الفندقٌة وتحسٌن مةقٌ ضافةوكذلك العملٌة التدقٌقٌة تعتبر إ المحددة, بالمعاٌٌر الالتزام مدى

 الحوكمة. و الرقابة وفعالٌة المخاطر دارةإ فعالٌة وتحسٌن لتقوٌم موضوعً مدخل نتهاجعملٌاتها, وإ

 تسجٌل المواد:  - ب

 الزمنً التسلسل حسب محاسبٌة قٌود شكل على الٌومٌة المالٌة العملٌات تسجٌل فٌه ٌتم دفتر هو 

 المخازن دارةإ تعتبر حٌث المستودعات وأ المخزون دارةلإ ستخدامهاا ٌتم المخازن دفاتر نماذج, لحدوثها

الٌومً لقسم إنتاج الأطعمة,  النشاط علً اساسً بشكل تعتمدالمنظمات الفندقٌة, و داخل الادارات اهم من

 مخزون وأ التشؽٌل تحت مخزون وأ خام مواد كان سواء نواعهأ بكل المخزون حركةوما ٌقابل ذلك من 

 .الصنع تام

 شكل سجل الاستلام الٌومً:  - ت

  الشحنات جمٌع تقٌٌد ٌتم إذ, المنظمة الفندقٌة  إلى الواردة الكمٌات مقدار ٌبٌن :الـواردة السلـع سجل 

 . الشراء أمر ورقم المصدر أو المجهز اسم و كمٌاتها و وصولها بٌان, ٌومٌا الواردة

  المورد اسم لـمث المواد عن معلومات نـٌبٌهو سجل ٌومً  :الفحـص و الاستلام تقرٌـر  

 منها.  التلؾ ومقدار المواد ومواصفات والتارٌخ

  منها زءـج أو, الواردة المواد جمٌع ضـرف حال ًـف السجل هذا ظمـٌن :الرفـض مستنـد  

 للمواصفات المطلوبة من قبل المنظمة الفندقٌة .  لمخالفتها المورد إلى وإعادتها

  بعد المواد استلبموٌوثق عملٌة  المخزنٌة هذا السجل من قبل الإدارة وٌعد  :مخزنً استلامً مستند 

 الفحص. عملٌة نتابج

 الاقسام  إلى المواد بتجهٌز المخازن إدارة تقوم عندما السجل هذا ٌستعمل :الصـرف مستنـد

 ةنسخ و الحسابات قسم إلى منه نسخة ترسل نسخ عدة على المستند هذا ٌكون و, تطلبها التًالتخصصٌة 

 لدى الأخٌرة النسخة تحفظ و المواد لها جهزت التً الجهة إلى نسخة ترسل و, المخزنٌة الرقابة قسم إلى

 المخازن. إدارة

  سبب لأي مخازن إلى الإدارات أو الأقسام من مواد إعادة أو إرجاع سجل وهو :الإرجاع مستند 

  كان.

 المنظمة  فً المستخدمة المواد نم صنؾ كل عن بٌانات وٌتضمن هذا السجل:المخازن أستاذ سجل

  المتبقٌة و الواردة كمٌات لبٌان معٌن لصنؾ أكثر أو صفحة تخصص حٌث, الفندقٌة

 الإنتاجً. و المالً التخطٌط فً هذا وٌساعد, والمصروفة
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 المتعلقة بقسم إنتاج الأطعمة  المخزنٌة المواد وتنظٌم تخطٌط ساسأ على تقوم التً الوظٌفة  هً

 وتحدٌد المواد وترمٌز وتبوٌب تصنٌؾ نظام ٌوضح وذلك ستمراربإ انسٌابٌتها لؽرض علٌها طرةوالسٌ

 فً جراءاتالأ كافة تثبٌت وملبحظةمن المواد الؽذابٌة  المخزون تراكم تلبفً مع بؤمان خزنها اماكن

 اردةالو المواد تخزٌن مرحلة هً ولهماأ مرحلتٌن على الوظٌفة هذه وتصب خاصة وسجلبت بطاقات

 إلى فروع قسم إنتاج الأطعمة.  الصادرة المواد تخزٌن مرحلة هً والثانٌة

إنتاج  وحدة اٌة لاتخلو حٌث ,المنظمات الفندقٌة فً والمهمة ساسٌةالأ نشطةالأ من التخزٌن نشاط ٌعد 

 وتشٌر مستلزمات, من تحتاجه ما بخزن تتعلق فعالٌات من ونشاطها حجمها النظرعن بؽضأطعمة 

 فً ستثماراتالأ متوسط نصؾ لىإ تصل قد السلعً المخزون قٌمة نأ لىإ والدراسات لمصادرا اؼلب

  . وضرورٌة واضحة علٌها شراؾوالإ العلمٌة هذه داءأ همٌةأ تصبح هنا ومن ,المنظمات الفندقٌة

 ولٌة : وطرائق خزن المواد الأنواع المخازن أ .1

 فً وأحٌانا , لأخرى منظمة من الأصناؾ خزنطرق  فً علٌها عتمادالإ ٌمكن التً الأسس تتباٌن 

 , فٌها تتعامل التً الأصناؾ ونوعٌةالمنظمة  عملٌات لطبٌعة تبعاً  لآخر, وقت من الواحدةالمنظمة 

 , المخزون فً المستثمر المــال رأس ومتوسط حركتها ومدى , الأصناؾ بتلك حتفـــاظالإ من والؽرض

 المخزون تصنٌؾ طرق أهم ومن, الأصنـاؾ تلك على الطلب ـــةطبٌعـ وأٌضا , ستخدامـــهإ معدلات أو

 : ٌلً ما

 المخزونة المواد نوعٌة أساس على المخزون تقسٌم ٌعد المخزون: نوع أساس على التصنٌف ـ أ

 إلى المخزون تقسٌم ٌتـم ما ؼالبـا الأسلوب لهـذا وطبقاً  ,التعاملبت الٌومٌة  فً شٌوعاً  الطرق أكثر من

 : الٌةالت الأصناؾ

 الداخلة فً عملٌة إنتاج الأطعمة الخـام المواد . 

 المتعلقة بالإنتاج الٌومً لفروع قسم المطبخ  التشؽٌل تحت المواد. 

 الخاص بقسم إنتاج الأطعمة والمكونات الأجزاء. 

 الخاص بتقنٌات إنتاج الأطعمة والصٌانة الإصلبح مواد . 

 والتؽلٌؾ التعببة مواد . 

 الصنع تامــة وأ النهابٌة المنتجات . 

 ستعمالللئ الصالحة ؼٌر والمواد المخلفات . 

 علىخزن المواد الؽذابٌة  تصنٌؾطرق  فً :المخزون من الغرض أساس على التصنٌف ـ ب

 : هما نوعٌن بٌن التمٌٌز ٌمكننا به حتفاظالإ من الؽرض أسـاس

 المخازن والتخزٌن 11-3
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 الضرورٌة الأصناؾ لٌشم المخزون من النوع هذا أن :التشغٌلى لقسم انتاج الاطعمة المخزون 

 .....,والاسماك  واللحوم ةالإنتاجً من المواد الؽذابٌة والخضروات والفاكه النظام لتشؽٌل كافة

 هذا وٌحتوى للتشؽٌل الفندقً, العادٌة الظروؾ ظل فً عنه تنتج التً وتلك منه تتولد التً والأصناؾ

 . النوع حسب المخزون تصنٌؾ فً إلٌها المشار كافة الأصناؾ على المخزون من النوع

 كل أو بعض المنظمة الفندقٌة من بها تحتفظ التً الإضافٌة الكمٌات به ٌقصد : الأمان مخزون 

 التً العادٌة ؼٌر الظروؾ مواجهة بهدؾ وإنما التشؽٌل بهدؾ لٌس ,سابقا إلٌها المشار المخزون أصناؾ

قسم  لتؤمٌن كوسٌلة ٌستخدم المخزون نم النوع هذا فإن التسمٌة من واضح هو وكما المنشؤة, تواجه قد

 .  العامة المتوسطات عن الاستخدام معدلات أو الطلب زٌادة حالات ضد طعمةإنتاج الأ

 طاقة خزن المواد :  .2

 طاقة خزن المواد على عدة نقاط نتناولها على النحو الاتً : ترتكز  

)حٌث أن الحد الأدنى المطلوب  ٌجب أن تكون المساحة الفعلٌة للمخازن متوقفة مع المخطط الهندسً - أ

 من مساحة كل مخزن تحدد وفقاً للنشاط المتداول(.

ٌجب أن تشمل أقسام مبنى المخازن والمستودعات على مساحة كافٌة تتناسب مع حجم التشؽٌل والعمل  - ب

 فً الفندق من دون حدوث تزاحم فً المعدات والعاملٌن والمواد.

خزنٌة بالزٌادة أو النقصان إلا بعد أخذ موافقة الجهة ٌجب عدم التؽٌر فً مساحة الوحدات الم - ت

 المختصة.  

 إعتماد نظام محوسب ٌنظم عملٌة التعوٌض المخزنً للمواد, للحفاظ على الطاقة الإستعابٌة للمخازن .  - ث

 شروط وقواعد التخزٌن : .3

 :لأطعمة الداخلة فً عملٌة إنتاج ا التخزٌن الجٌد للؤؼذٌة وقواعد  أهم شروط ندرج  فٌما ٌلً 

  ملببمة محكمة الؽلق شتعالبمستودعات ؼٌر قابلة للئالؽذابٌة د اتخزٌن المو. 

 الؽذابٌة  بالمواد المتعلقة المعلومات جمٌع تتضمن الباب على قابمة تخزٌن وحدة كل ٌتضمن أن

 .بها المخزنة

 تخزٌن المواد الؽذابٌة فً درجات الحرارة المناسبة لها. 

  لٌها إل ن ٌكون من السهل الوصوأ. 

  توافر الاشتراطات الخاصة بالسلبمة المهنٌة والأمن الصناعى. 

  ن بها الأؼذٌةلتً تمواد التنظٌؾ فً نفس الأماكن اعدم تخزٌن المبٌدات الحشرٌة أو  .خزَّ

  طفاء المناسبةجهزة الإأن تتوافر أ. 

   سبةضاءة وتهوٌة مناإتوافر. 

  حدث المواصفات العالمٌةلأ ٌبها وفقاً ن تكون وصلبت الكهرباء ؼٌرمكشوفة وٌتم تركأ . 



ٖٔ٘ 

 تنظٌؾ وحدات التخزٌن بشكل دوري وتطهٌرها. 

 ة فً أماكن منفصلة عن المواد الؽذابٌة الأخرىثواد الؽذابٌة التً لها رابحة نفاتخزٌن الم. 

  مباشرةبشكل عدم تخزٌن المواد الؽذابٌة على الأرض. 

 

 

 دون عمله أو الشًء صنع على ٌنفق ما وتوزٌعها, ةالأطعم لإنتاج اللبزمة المصارٌؾ مجموعهً 

, وعملٌة تحدٌد الأسعار تكمن من خلبل الأجراءات أو الخطوات التً ٌتخذها منه بحالر إلى النظر

 الكلفة حتسابإ طرابقالمدراء فً السٌطرة على الكلؾ ومنع إرتفاعها أو زٌادتها , وٌمكن الإشارة إلى 

 النحو الآتً:  الخاصة بالمواد الؽذابٌة وعلى

 :التسعٌر المحدد أو )تمٌٌز البضاعة(  - أ

المتبقٌة فً آخر المدة بناءً  أصناؾ المواد الؽذابٌةحتساب كل وحدة من إهً طرٌقة بسٌطة جداً ٌتم فٌها 

ها البضاعة التً تكون فٌ مخازن المواد الؽذابٌة على سعر تكلفة شرابها, وتكون هذه الطرٌقة مجدٌة فً 

 المواد الؽذابٌة , وتكون فٌها أصناؾ مثل منتجات الكٌك والحلوى والعصابر ة السعرمحددة أو واضح

 . حسب قٌمتها الدفترٌةها قلٌلة حٌث ٌتم تسعٌر

 : متوسط التكلفة - ب

متوسط السعر المرجح حسب خرالمدة حسب متوسط سعر الشراء أوالمواد الؽذابٌة لآحتساب قٌمة إٌتم  

 القانون الآتً: 

 المتاحة للبٌعالمواد كمٌة ÷ المتاحة للبٌع للمواد الغذائٌةمرجح= التكلفة الإجمالٌة متوسط السعر ال

 وبالتالً فإنّ:

 (غٌر المباعة)بضاعة آخر المدة ـواد الغذائٌةـــــالمكمٌة  × تكلفة المخزون= متوسط السعر المرجح

 أولا : ٌخرج أولا   ٌدخل ما طرٌقة - ت

 وبهذا أولاً, تخرج أولاً  المستودعات إلى تدخل التً الواردة ٌة المواد الؽذاب على تعتمد الطرٌقة هذه 

  .شراإها تم بضاعة آخر من هً المدة آخر فً الموجودة المواد الؽذابٌة تكون

 أولا : ٌخرج أخٌرا   ٌدخل ما طرٌقة - ث

( بقةالسا الطرٌقة عكس) المخزن من أولاً  وتخرج تباع أخٌرا الواردة المواد الؽذابٌة  الطرٌقة هذه فً 

 حسب الطرٌقة هذه وتعتبر الأولى, الشراء أسعار حسب المدة آخر بضاعة تكلٌؾ ٌتم أنّه ٌعنً وهذا

 .بالمخزون الخاصة الدولٌة المحاسبة معاٌٌر

 

 

 سعر الكلفة )كلفة الأطعمة والمشروبات ( 11-4
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 حساب, وؼذابٌاً  متوازنة طعامال قابمة وتركٌب التخطٌط فً الربٌسٌة العواملتعد مهارات الكتابة من 

خطوات حجم المبٌعات والطلب علٌها, و توقعالمواد الؽذابٌة,  من الناتجة الكمٌة رختباوإ القٌاسٌة تكالٌؾ

 ترتكز على عدة مهارات نتناولها على النحو الآتً :  إعداد وكتابة قابمة الطعام

 الفكرة التصمٌمٌة المرتكزة على نوع الطعام المقدم .  - أ

 . المقدمة ضمن المطعم وبحسب التخصص تحدٌد الوصفات الؽذابٌة - ب

 الوجبات الؽذابٌة.كتابة وترتٌب أسعار  الفنٌة فً  طرٌقةإختٌارال - ت

, والترتٌب المهنً خط الكتابةوالألوان الفنً لقابمة الطعام المحددة من حٌث  تصمٌمالتخطٌط وال - ث

 للؤطعمة المقدمة.

 ة الأساسٌة . مكونات تعرٌؾ محتوٌات الطبق  - ج

 الؽذابٌة المقدمة . التوضٌحٌة التً تترجم واقع الوصفةصور الإضافة  - ح

 المقدمة.المتعلقة بطبٌعة المكونات والخدمة ملبحظات تثبٌت ال  - خ

 

 

 بشكل تسوٌقها لؽرض قتصادٌةلاوا فنٌةالو صحٌةالشروط المهنٌة وال على الأطعمة تقدٌم عملٌة عتمدت

 ناجحاً  أساساً  تكون النظرٌة الدراسة وهذه البٌع وسعر الكلفة سعر تنظٌم عتبارالإ بعٌن, مع أخذ  صحٌح

 لتركٌب المهنٌة الشروط وٌمكن لنا أن نستعرض  ,المهنً بالتطبٌق مباشرة ترتبط لكنها العمل فً

 وعلى النحو الآتً :   صناؾالأ محددةال طعام لابحة

 .عمره هو وما جنسٌته هً وما المطعم إلى القادم الضٌؾ هو من - أ

 .الضٌؾ ٌمارسه الذي العمل هو ما - ب

 .الضٌوؾ من النوع هذا ٌفضلها التً الطعام أنواع هً ما - ت

 .الطعام من النوع هذا ٌفضلون الذٌن الضٌوؾ من استقباله الممكن العدد هو ما - ث

 .نوعها وتحدٌد القابمة تسعٌر لؽرض المادٌة الضٌوؾ إمكانٌة هً ما - ج

 .الطعام قابمة فً عنصر لكل التكلفة سعر - ح

 .الطعام منتجات توفر مدى - خ

 المتخصصة . العمالة - د

 . الانتباه ٌلفت ما - ذ

 .الطعم فً التوازن - ر

 فة.والنوعٌة والنظا والخٌارات التنوع - ز

 مهارة كتابة قوائم الطعام ) المنٌو ( 11-5
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 .المشترٌات, ثم وضح من خلبل الشرح عملٌة تخطٌط الشراء : عرؾٔس

 إن الخطؤ وصحح, الخطؤ العبارة امام()  وعلبمة, الصحٌحة العبارة امام( )  علبمة ضع: ٕس

                             :                                      وجد

 .  والاقتصادٌة والفنٌة والصحٌة المهنٌة الشروط على الأطعمة تقدٌم عملٌة تعتمد.ٔ

 إلى القادم الضٌؾ هو ٌجب أن نعرؾ من :الأصناؾ محددة طعام لابحة لتركٌب المهنٌة من الشروط.ٕ

 .عمره هو وما جنسٌته هً وما المطعم

 الفندقٌة.  المنظمة فً المستخدمة المواد من صنؾ كل عن اتبٌان ٌتضمن :الإرجاع مستند.ٖ

 . (المنٌو) الطعام قوابم كتابة تعد من مهارة المقدم الطعام نوع على المرتكزة التصمٌمٌة الفكرة.ٗ

 الفندقٌة. المنظمة إلى الواردة الكمٌات مقدار ٌبٌن: الاستاذ سجل.٘

 ثم اشرح واحداً منها .  لؽذابٌةا بالمواد الخاصة الكلفة حتسابإ عدد طرابق: ٖس

 الٌومً . ستلبمالإ شكال سجلعدد أ: ٗس

, ؼذابٌاً  المتوازنة الطعام قابمة وتركٌب تخطٌط فً الربٌسٌة العوامل من الكتابة مهارات تعد :٘س

 ,علٌها والطلب المبٌعات حجم توقع, الؽذابٌة المواد من الناتجة الكمٌة واختبار القٌاسٌة تكالٌؾال وحساب

 ؟(المنٌو) الطعام قوابم كتابة ن تحدد مهارةفكٌؾ لك أ

 الفراؼات التالٌة :  املا: ٙس

 تخرج أولاً  المستودعات إلى تدخل التً الواردة الؽذابٌة المواد على تعتمد الطرٌقة ...............هذه..ٔ

 . أولاً 

 النظام لتشؽٌل كافة ورٌةالضر الأصناؾ ٌشمل المخزون من هو نوع ..............................ٕ

 . والاسماك واللحوم والفاكهة والخضروات الؽذابٌة المواد من الإنتاجً

 منها جزء أو, الواردة المواد جمٌع رفض حال فً السجل هذا ٌنظم ..............................ٖ

 .الفندقٌة المنظمة قبل من المطلوبة للمواصفات لمخالفتها المورد إلى وإعادتها

 .لها المناسبة الحرارة درجات فً ............................. تخزٌن.ٗ

 الموردٌن.  أفضل بإختٌار القٌام بعد المرحلة هذه ...................... تعد.٘

 ؟التخزٌن فً المنظمات السٌاحٌة والفندقٌة  وقواعد عدد شروط : 7س

 

 

 الفصل أسئلة 


