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ؼٕٛاْاٌ  ش١ًدزث٠ْ ظٓظجس طؿذز ثْضقؼ٠ٌ٧ثْ ٌٗوثْ ٠صًو٦ٕ ؽذل٠ صقؼ٧ٌ H3 -1 :هظّثْ 

ّٛظٛعاٌ     ش١ًدز٠ثْ ظٓظجس طؿذز ثْضقؼ٠ٌ٧ثْ ٌٗوثْ 

ّغرٜٛاٌ  3 ٢ثْْٗض١ 

  اٌّرطٍثاخ
H1-1 ٘ثْؿّٗ ٠ ثْطؿجٔ ّلاٖز ُٖج 

H1-2  ثْطؿجٔ  صقؼ٧ٌؾ٧ٓٗجس ثْٗطذل ٠ًؾج٦ز ٖؿوثس ١ُٖ٠ٚجس ٖؿج٧٦ٌ صٛه٧ي          

  ّجؾز 64  اٌّذج اٌض١ِٕح

غشضاٌ  

ضنوثٔ ثْضؾج٤ً ٠ثًْوًر ؾ٣ٓ ثّ طذلثْشجةؿز ثْْٗضنوٖز ن٥ ثْ دجْٗٛضؾجس٠ثْهٟٕ صط٦١ٌ ثْٗؿٌنز 

أه٠ثس ثْٗطذل دٗج ن٥  ضقؼ٧ٌْ ثْضقؼ٧ٌطؿخ ثْطؿجٔ  ؽذل٠ ثْضقؼ٧ٌٖؾ١ٗؾز ٖض١ٛؾز ٖٙ ؽٌو 

ي، بٌسك شوربة اللحم البقر، ٠ثْش١ًدجس )ثْْٗضقٓخ ثْْجمٙ ظٓظجس طؿذز ثْضقؼ٧ٌىٍْ ثْ

 (()شوربة المحار(، شوربة کونسومٌة )مرق اللحم

  ٔرائح اٌرؼٍُ

 :٧ّضُٗٙ ثْٗضؿ١ٗٓ٘ ١ٖٙفور ثْ ٜؾٛو ثلاٚضٟجء دٛؾجؿ ٖٙ ٞي
 ػٗٙ إؽجً ٥ٍٖٛ ٖؿ٧ٙ ٠ثْٗؤّْز٠نًج ْٗؿج٧٦ٌ ث١ْطهز  ٌٗوٖؾ١ٗؾز ٖض١ٛؾز ٖٙ ثْ ؽذلؼ٧ٌ ٠صق● 

ػٗٙ إؽجً  ٠ثْٗؤّْز٠نًج ْٗؿج٧٦ٌ ث١ْطهز  ش١ًدز طؿذز ثْضقؼ٧ٌٖؾ١ٗؾز طك٧ٌر ٖٙ ثْ ؽذلقؼ٧ٌ ٠ص● 

 ٥ٍٖٛ ٖؿ٧ٙ
ػٗٙ  ٠ثْٗؤّْز٠نًج ْٗؿج٧٦ٌ ث١ْطهز  ظٓظجس طؿذز ثْضقؼ٧ٌٖؾ١ٗؾز ٖض١ٛؾز طك٧ٌر ٖٙ ثْ ؽذلإؾوثه ٠ ●

  إؽجً ٥ٍٖٛ ٖؿ٧ٙ

  ّصادساٌ

 ١ُٖٚجس ْظٛؽ ثْظٓظجس ٠ثْش١ًدجس

 ٖؿًٗجس ث٧ْو٦ٙ ١ٖ٠ثه ثْضٛػ٧م ٠ثْضؿ٧ًٕ

، ، ثلأ٠ث٥ٚؿوثس ثًْطؽ، ٖؾ٣ٓ ّذ٧ّ ثْٗغجِ ثْنلاؽجس، ثلأنٌث٘ ؽؿٗزلأٖؾ١ٗؾز ٖٙ ٖؿوثس صؾ٧َٟ ث

 .إْل ث٥ًْٓ ثًْٗج٥ْ

الأٔشطح 

 ٚالإخشاءاخ

 ش١ًدز طؿذز ثْضقؼ٧ٌنوٖز ن٥ ثْظٓظجس ٠ثْث١ُْٗٚجس ثْشجةؿز ثْْٗض : إهمج١ً٦ِه ثْٗؿٕٓ ثًْٛجٓ ٠ثْشٌؿ

ةؿز ثْْٗضنوٖز ن٥ ٠ثْٗظطٓقجس ثْشج ؽؿٗزّلاٖز ثلأ٠ٖٙ ْذؿغ ٖؿوثس ثْٗطجدل ثْشجةؿز ٠صقو٦و ثلاّضنوثٔ ث٨

 .ش١ًدز طؿذز ثْضقؼ٧ٌثْظٓظجس ٠ثْ

ٖٙ ر طك٧ٌؾ١ٗؾز ن٥ طٛؽ ٖءر ُْهج٘ ثْٗضؿ١ٗٓث١ْغجةم ف٧ظ ٧ّػٌٟ س ثطهقج٠ٚشطز طه٧ز ٌ أٞٛج

 ثل.لإشٌثصقش  ش١ًدزْر ٠ثْٗؿًوس ثْظٓظجث

١١ُذم  

ظؿذز ثْطؿجٔ ثْ طذلثْضقؼ٧ٌ ٠ثْثلأهْز ثْض٥ صغذش ثْٟٗجًثس ن٥ ؽٌو ف٧ًذز ٠ ٠ثْضه٧ٌُ ٟٛجة٧زثْٗٗجًّز ثْ

 ثْضقؼ٧ٌ

 .ٌرم١١ُ إٌٙائٟؾ٣ٓ ث هظّثْ ث٦ؿضٗو ص٧٧ًٕ ٞي
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 اٌّمذِح

 .. ٞٛجٌ ٠فور صؿٕٓ ُّْ ٚض٧ؾز صؿ٧ٗ٧ٓزٚزذاخ ذؼ١ّ١ٍحإ٣ْ ٞيث  ثْٗضؿ٦ًْٕٕٓٛ ه٧ّْ 

 :٥ٞهظّ ٚضجةؼ ثْضؿٕٓ ٞيٜ ثْ

 .ؾج٧ْٗزشٌثل ٖقو٠ه ٦ضؼٗٙ أٖغٓز ٖق٧ٓز ٠صقش إ شقاٌّ صقؼ٧ٌ ٠ؽذل .0

 صقش إشٌثل ٖقو٠ه ٦ضؼٗٙ أٖغٓز ٖق٧ٓز ٠ؾج٧ْٗز. شٛستح صؼثح اٌرسع١شا٠ٌؽذل ٠صًو٦ٕ  صقؼ٧ٌ .1

 صقش إشٌثل ٖقو٠ه ٦ضؼٗٙ أٖغٓز ٖق٧ٓز ٠ؾج٧ْٗز. صٍصاخ صؼثح اٌرسع١شا٠ٌصًو٦ٕ  ل٠ؽذ صقؼ٧ٌ .2

 ٖٗج ٥ٓ٦:ٕ صضؼٗٙ َّ ٠فور صؿٓ

 ١ٗػ١ؼؿ٦ٌم دجْثْض ّمذِح:اٌ

 صقضجػ إ٣ْ ٖؿٌنضٟجثْض٥ ش٧جء ثلأ ّؼشفح:اٌ

 نؿٟٓج ٛذك٦٥ثْض٥ ش٧جء ثلأ: إٌشاغاخ

 صؿٓٗضٝ ن٧ٗجثْضه٧ٌُ  :اٌرفى١ش 

١ّل صػٌٟ صًوٍٖ ثْضؿ٥ٗ٧ٓ ن٥ أٚشطز ثْضؿٕٓ ن٥ ه٧ّْ ثْٗضؿٕٓ ٞيث. ٦ُٗٙ صؾ٧ٗؽ ٞيث ثْو٧ّْ )ٖؽ ثٍّٗ ؾ٣ٓ ثْكلال ثلأٖج٥ٖ( ٖؽ أ٤ 

  ٗٛهظٓز ن٥ ٖؾ١ٗؾز ٖٙ ثلأهْز.ثْظهقجس ثْٖلافػجس أ٠ ط١ً أ٠ ١ًّٖجس أ٠ فْجدجس أم٢ٌ ؾ٣ٓ 

 

، أ٠ ٖج إىث َٛش لا هظّيو فًًش ٚضجةؼ ثْضؿٕٓ ٖٙ ثْ ّضْضنوٖٟج ْٗؿٌنز ٖج إىث َٛش، ٠ثْض٥ رم١١ُاٌٚزذج ، ٞٛجٌ ن٥ ٟٚج٦ز ه٧ّْ ثْٗضؿٕٓ ٞيث

 .صَثِ دقجؽز إ٣ْ ٦َٖو ٖٙ ثْضو٦ًخ
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ٖٛجّذز ٧ُْٗجس طك٧ٌر ٖٙ طعام سرٌع التجهٌز  : ؽ٦ًٌز1ثْشُّ 

 .ٌٗوثْ

: ؽ٦ًٌز ثْؼكؾ ثْٗطذ١ك ٦ْضنٓض ُٟٚز أَغٌ ٖٙ ثْطٌو 2ثْشُّ 

 .ثْض٧ًٓو٦ز

 ّشق صؼة اٌرسع١شذمذ٠ُ اٌٚ غثخٚ ذسع١ش :ٚزذج اٌرؼٍُ      0.1

  ّشقّمذِح: اٌاٌ 0.0

لاس ثْذق٦ٌز أ٠ أ٠ ثْٗأ١َكٕٛ أ٠ ثٌْ جْٓقٕ ثْذًددجْوؽجػ أ٠  ١ًٖٛؼؽؿٕ فجه ؽوث ٠ى٠ أ َٗجء ٦٠ضق١ِ إ٣ْ ّجةّ ؾذجًر ؾٙ ّجةّ ٦ذو ٌٗوثْ

دٗج ن٥ ىٍْ ثْش١ًدجس ٠ثْظٓظجس ٠ث٧ْنٛز ٠ثلأؽذجو  طذل١ٞ أّجُ ثْؿو٦و ٖٙ ٖٛضؾجس ثْ ى٠ ١ٚؾ٧ز ؽ٧ور ثٌْٗوثْنؼجً نًؾ. 

 ثْطؿٕ ثْقجه.يجؾور ٖكي٦ز نؼلا ؾٙ  ٖٗج ١٦نٌثْنلاطز ثْٗطذ١مز ٠

، نٗٙ ثْؾ٧ور دجّضٌٗثً ٌٗوؾـ ن٥ طٛؽ ٖؾ١ٗؾز ٖض١ٛؾز ٖٙ ثْإىث َٛش ّضٛ ٣ إؽٌثء د٧ْؾ ٠ٖؽ ىٍْثلأ٠ْ ٓٗقزْ ٌٗوثْطٛؽ أ٘  ٦ذو٠

 ثْٟٕٗ أ٘ صهٟٕ ٧ِْ نًؾ ٖج ٦ؾخ ث٧ًْجٔ دٝ ٠ُْٙ أ٦ؼًج ْٗجىث صهؿّ ىٍْ.

 .ثٌْٗو ٚضجػ٧ًوًث ٠فوثعز لإ. ن٥ ٞيٜ ث١ْفور ثْضؿ٧ٗ٧ٓز ١ّل صضؿٕٓ ؽ٦ًٌض٧ٙ أَغٌ صؿؾّٗ ثٌْٗو صؿٓٗٛج أّج٧ّجس H2-2 فصًاٌن٥ 

 أ٘ صًّٓ ث١ْيش ثْي٤ صْضكٌيٝ ؾجهر لاّضنٌثػ ثُْٟٛز ٖٙ ث١ُْٗٚجس ثْْٗضنوٖز. ٌوثْٗ إٚشجء ٦ُٗٙ ْٓض٧ًٛجس ثْقو٦غز

 ١ً٦ٔ ثْطٟجر ثْٗذوؾ١٘ دجْضؾ٦ٌخ دجّضنوثٔ ص٧ًٛض٧ٙ ٖقوهص٧ٙ:

 غؼاَ عش٠غ اٌرد١ٙض 

 ػٍٝ اٌطثخ اٌعغػ 

تنتج و رقللكمٌات الصغٌرة من الم ةمناسبطرٌقة طعام سرٌع التجهٌز 

لا ٌفقد الغلة وٌحصل على معظم الاستخلاص ومرقاً واضحاً  طعماً نظٌفاً 

وضع العظام فً  روق سرٌع التجهٌز. ٌتضمن ممن المكونات المستخدمة

( بأقل من الكمٌة الموصى بها من 0أكٌاس بلاستٌكٌة )انظر الشكل 

( والعطرٌات والفلٌفلة الحلوة )مزٌج من البصل والكرفسالخضار المقطعة 

 التقلٌدي رقالتً ٌتطلبها الم

للعظام  خضار مقطعةمن ٪  4-1فإن نسبة حوالً  هذه الطرٌقةباستخدام 

والضغط على  الإغلاق المحكم للهواء وٌرجع ذلك إلى          الماء. و

لاق أقصى الطوٌل أٌضًا إط طبخال ٌضمن وقت المكونات التً تستمد النكهة.

 ء.قدر من النكهة فً الما

 

٥ٞ ؽ٦ًٌز ٦ٌّؿز ؽوثً صْضنٓض ُٟٚز أَغٌ ٖٙ  اٌطثخ اٌعغػطرٌقة    

 ث١ْٗيو ثْض٧ًٓو٦ز دْذخ ثْؼكؾ ثْؿج٥ْ ٠هًؽز ثْقٌثًر )فض٣    ؽ٦ًٌز 
0C010ٞ .) صک٧ٌّٖٖلاًه ثْض٥ ًه٠ه أنؿجِ يٜ ثْقٌثًر ثْؿج٧ْز صْذخ 

 ٖٙ ثْٓقٕ ثْذًٌ ٌوْضنٓض ٖقض٢١ ثٌُْْ ٖٙ ث١ُْٗٚجس ثْْٗضنوٖز. ٠٦ٖ

 ص٧ًٓو٤ ؾجه٤ ػكؾ ؾ٣ٓ ثْطذلصقش  ّجؾجس 7إ٣ْ  ٠5ثْي٤ ٦ْضكٌو ٖٙ 

  .1دجْؼكؾ ّجؾز ٠ثفور نًؾ. ثٚػٌ ثْشُّ  طذل٦٠ْضكٌو ثْ

 

 يٗش إىث. دجْذ٠ٌهر ثْؼكؾ ًْوً ثْْٗجؿ ١ٞ ثْؿ٧ٓٗز ٞيٜ ٖؽ ٖٟٗز مط١ر

                                                                                                                       ٠ ؽؿٕى ؾ٣ٓ ثٌْقٕ ٖٙ أٟٚج ّضذ٠٣ًٌٗو ؾز َذ٧ٌر نْضك٥ٓ ثْثْؼكؾ دٌْ دضق٦ٌٌ

 أ٦ؼًج. ػذجد٧زنئٟٚج ّض١ُ٘  ْٓكج٦زفجه 
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  المعرفة: نسب المكونات 1.2

٠ثْْجةّ. ثْؿٛظٌ ثْٗكي٤ أ٠ ثُْٟٛز ثْْجةور ؾجهر ثلأؾشجح ، دجيز ثْنؼجً ثًْٗطؿز ٖٙ أًدؿز ١ُٖٚجس. ٕٞ ؾٛظٌ ٖكي٤، ٌٗو٦ض١ُ٘ ثْ

 .ْق١ٔ ثْظ٧وؿؾّ أ٠ ثْوؽجػ أ٠ ثٍْْٗ أ٠ أ٠ ْقٕ ثْ ك١ُ٦ٕٛ٘ ؾػجٔ ٖٙ ْقٕ ثْذًٌ أ٠ ثْ ٖج

 ١ٌرش: 4 ؼًٌّ

وؽجػ )ثٌْٗيز ثْذ٧ؼجء(ثْؾػجٔ  ٌٖو )ثٌْٗيز ثْذ٧ٛز( ؾػجٔ ثْذًٌ ٌٖو   ثٍْْٗ ٌٖو    

 فَ 1.4ؾػجٔ 

  ـ500 خضار مقطعة

  ْضٌ 4ثْٗجء 

ثلأؾشجح جيزد  1  

 فَ 1.4ؾػجٔ 

 ـ500 خضار مقطعة

 g141ثْطٗجؽٕ 

  ْضٌ 5 ثْٗجء 

ثلأؾشجح جيزد  1  

 فَ 1ؾػجٔ 

 ـ250 خضار مقطعة

ّٖ 141ٚذ٧ي أد٧غ    

 ْضٌ 4ثْٗجء

ثلأؾشجح جيزد  1  

 :شقٚاٌرٛاتً اٌّغرخذِح فٟ اٌّ ٔغثح إٌىٙحِؼا١٠ش 

(Sachet d'épices)   جيز ثلأؾشجحد  خضار مقطعة ٧َِ ه٦ْذ٧ِ    

 ٪ دظّ 50  

 ٪ ؽًَر 25

 ٌَنِ 25٪

 

 ثَْؾضٌ قظٙ 1

 ثْكجً ٠ًو 1

 ٧ًّج٘ ثْذًو٠ِٚ  3

 ثْکٌنِ

 ثَْؾضٌ قظٙ 1

 ٧ًّج٘ ثْذًو٠ِٚ  3

 ثْكجً ٠ًو  1

 فذز نٓهّ َجٖٓز 10

( َجّٖ ثًٌْٚهّ ٧ج١ْٚ٘ ،ثْٚؾٗز  ) 

 دجْهؿّ.ٞيٜ ثْْٛخ أّج٧ّز ٠نؿجْز ٠صْضنؤ ؾ٣ٓ ٚطجو ٠ثّؽ ٠ُْٟٛج ٧ْْش يجؾور طجًٖز. ثْؿو٦و ٖٙ ثلامضلانجس ُٖٗٛز ٠صْضنؤ 
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 طشقاٌّؼشفح: الإخشاءاخ ٚاٌ 1.3

نئٟٚج صظذـ عجدضز أ٠ صنغٌ. صضقّٓ ٛوٖج ٦ضٕ صْن٧ٙ ٞيٜ ثْذ٠ٌص٧ٛجس . ؾٌٗوٌْة٧ْ٧ز ْٓؿٛظٌ ثْٗكي٤ ن٥ ثْثْذ٠ٌص٧ٙ ١ٞ أفو ث١ُْٗٚجس ث

يٜ إ٣ْ ثلأؾ٣ٓ ؾٛو صْن٧ٟٛج. ٞ طه٦١ثْؿو٦و ٖٙ ثْذ٠ٌص٧ٛجس ن٥ ثْٗجء ثْذجًه ٠ُْٟٛج صضق١ِ إ٣ْ ؽ٦َتجس طك٧ٌر أ٠ ن٥ ٍدو أ٠ ٍدو 

 .ػذجد٧ز ٌٗوثْؾ٧ْٗجس ٥ٞ ثْض٥ صؾؿّ ثْ

 ٠ثػـ. ٌٖولإٚضجػ ؼذجد٧ز ٦ْضؿٓى دضؾٛخ أ٠ ؾُِ ث ٌٗوطٛؽ ثْ ص٧ًٛجسإ٘ ٖؿػٕ 

 ٠ثَْؽجػ. ٠ٌََٗثْ ْنلاطز٠ُْٛٝ ٖٟٕ أ٦ؼًج ن٥ إٚضجػ ثک٧ٖ١ْٚ١ز )ٌٖو ثْٓقٕ(  دشُّ مجص دئٚضجػ اٌرٛظ١ر٦ٌصذؾ 

  

 ج ٖغّ د٧جع، ٦ضٕ ْذوء ثْؿ٧ٓٗز ًٖ  ذجًه.ثْ ٌوثْذ٧غ أ٠ ثْٓقٕ ثْٗه٠ٌٔ ن٥ ٖ مٓؾ ثْذ٠ٌص٧ٙ صٗج

 دٓطم إ٣ْ ٚجً مه٧هز. ٌْٗوث صك٥ٓ 

  •ٖؽ ثْقٌص ثْشو٦و ؾ٣ٓ ؾؤ صؿ٧ٌُ طه١ ثْط١ثنز )ثْطذًز ثْظٓذز ثْض٥  دؿٛج٦ز ٌوْك٧ٓج٘ ٦ضٕ طذف ثْٗن٥ ٟٚج٦ز ؾ٧ٓٗز ث

  ثًصهؿش إ٣ْ ثلأؾ٣ٓ(.

  ٙز )ٖٛنّ ٖن٠ٌؽ٥(.طٛز دشجشؽ٦ٌى ص٦ٌٌٜٗ ؾذٌ ط٧ٛ٧ز ٖذ٦ضٕ صٌش٧ـ ثْْجةّ ثْٗظه٣ ؾ  

، أَغٌ ٠ػ١فًج ٌيجٞيث ٧ّؿط٧ٍ ٖ. ن٥ ف٧ٙ أ٘ ؼذجد٧ز٠ثْش١ثةخ ثلأم٢ٌ ثْض٥ صْذخ ثْ. ٦نٓظٟٕ ٖٙ ثْؤ ظاَذث١ط اٌؼأف٧جٚج ٦ضٕ ؾّٗ 

ث ١ْيش ثْنًو ٦ؤه٤ أ٦ؼًج إ٣ْ نًوث٘ ثُْٟٛجس ثْ ًٌ  ضذ٧غ.ٖٛجّذز ْلا ص١ُ٘ ؾػجٔ ثٍْْٗ ٌ ثًْظ٧ طذل٧ًٗز. ٚػ

ثْؿػجٔ. ٖٛضؾجس ثْطٗجؽٕ  لاّضنٌثػ ثُْٟٛز ٠ثْؾْٕ ٖٙ ٌوز ٠صْضنؤ أف٧جٚجً ن٥ طٛؽ ثْٗؾ٣ٓ إىثدز ثلأْٚؾز ثْؼجٖ لأزّاضصْجؾو ث

 .ثٍْْٗ ٌوْٝ ٚهِ ثْكٌع ن٥ ثْٗؾظ٧ٌ فظٌٔ  ُٟٚز ٠َيٍْ فٗغ ْْٓجةّ. ثْٛذ٧ي ثلأد٧غ أ٠ ٧مؼص ْقٕ ثْذًٌ ٌون٥ ٖ

٠ُْٙ قجْذجً ٖج ٦ضٕ ص٧ًٟٓٓج ٠ص٧ٌََٞج ٠هٖؾٟج ٖؽ  لا صْضنؤ أدوثً َٗج ٥ٞ ٌو٘ ثْٗلأ ٌوجهر ؾٛو طٛؽ ث٦ْٗؼجل ثْٗٓـ ؾ لا اٌرٛاتً:

 sachet) ٌسالکٌس دٌبٌسأ٠  ثلأؾشجح ثْض٧ٌََ ؾ٧ٓٝ. ٦ضٕ ثّضنوثٔ دجيز نًو ٦ظذـ ٖٙ ثّْْٟ إىث أػ٧م ثْٗٓـ١ُٖٚجس أم٢ٌ. 

d'épices ).ْضًو٦ٕ ٖلاٖـ ُٟٚز إػجن٧ز 

ثْطؿجٔ ن٥ ٠ؾجء ػكؾ أٌّؼ ٖٙ ؽذنٝ ن٥ ٠ؾجء ؾجه٤ ٦٠ٛضؼ فْجء أقٗى دشُّ ٖٓق١ظ ٖؽ ُٟٚجس أَغٌ ؾًٗج  ؽذلإ٘  :ٚػاء اٌعغػ

 ٠أَغٌ صؿ٧ًوث.

هي٧ى دشُّ لا ٦ظوو. صقضهع هًؽجس ثْقٌثًر ثْٗٛنهؼز  ٙ إٚجء ثٌْٗودض٦١ٌُٖو ٦ٌّؽ ثْضؾ٧َٟ  طذلث٦ْْٗـ ْٛج  :طعام سرٌع التجهٌز

 ٠ثٌْٗو. ثْقْجء ًي٧ى ظٛؽْطعام سرٌع التجهٌز أ٦ؼًج دط٧م ٖنضٓم ٖٙ ثُْٟٛجس. ٦٠ُٗٙ أ٦ؼج ثّضنوثٔ طعام سرٌع التجهٌز ٖٙ 

 

 

  :دجْؼكؾثْٗطذ١ك  ٌٗوثْ ٙشجٞو ٞيث ثْه٧و١٦ ؾ

https://www.youtube.com/watch?v=38jJq2RIf-I 

 

 

 

ٌٗو ٦ٌّؽ ثْضؾ٧َٟثْ ٙثْه٧و١٦ ؾشجٞو ٞيث   

https://www.youtube.com/watch?v=1RyQwLXILUw 

 

 

https://www.youtube.com/watch?v=38jJq2RIf-I
https://www.youtube.com/watch?v=1RyQwLXILUw
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 ؼا١ٌّحاٌّس١ٍح ٚاٌ ٌّشقٔشاغ اٌرؼٍُ: ا 1.4

 ٖج ثْي٤ ؾ٧ٍٓ ث٧ًْجٔ دٝ؟ دل١مح 30
 ثْضج٥ْ. ٌٗو طؿخ ثْضقؼ٧ٌْث طجدى دجصذجؼْض طذلثْدئؽٌثء دؿغ ثلأدقجط ؾذٌ ثلإٚضٌٚش أ٠ ن٥ َضخ  يٕ● 
  ثشٌؿ ٖغجلًا ؾ٣ٓ ثّضنوثٖٟج ن٥ ثْٗطذل.● 

 مرق داشً

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

 المرق الأساسً

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

 (Remouillage( ١ٗ٦ًلا٦ف 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

 مرق خلاصة اللحم

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

 کونسومٌة

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 
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  ٌسُ اٌثمشصٕغ کٛٔغ١ِٛح ٔشاغ اٌرؼٍُ:  1.5

 هي٧ًز 51

 ٖج ثْي٤ ؾ٧ٍٓ ث٧ًْجٔ دٝ؟

٠ن٥ ث١ْيش دط٦ًٌز آٖٛز  ْقٕ ثْذًٌ ک٧ٖ١ْٚ١ز ٖؿٍٓٗ، ثطٛؽٖٙ يذّ  ثْشٌؿضنوثٔ ث١ْطهز أهٚجٜ ٠ثصذجؼ دجّ ▪

 ثْٗٛجّخ.

 .ؾٛوٖج ٦ضٕ ىٍْ. ثَضخ ثًْٛجؽ ثْؾ٧ور ٠ث٧ْْتز ک٧ٖ١ْٚ١ز ْقٕ ثْذًٌ ص٧٧ًٕ ▪

 

 مكونات:ال

 ي٧ّٓ ثْوٞٙ ثْٗه٠ٌٔ،ثْٓقٕ              قٌثٔ 555

 مؼجً ًٖطؿز             قٌثٔ 555

 د٧جع ثْذ٧غ              قٌثٔ 255

 ثْٗه٠ٌٔ ،ثْذًو٠ِٚ ٧ًّج٘                         8

 أ٠ًثو ثْكج1ً                           

          هٓهّثْ ٌٖٙر       طك٧ ٖٓؿًز 1

 رشة                  زعتر

 أد٧غ أ٠ د٥ٛ ثْذجًه،ْقٕ ثْذًٌ  لتر                مرق 5

 ٌسُ اٌثمش:کٛٔغ١ِٛح  ذسع١شو١ف١ح 

 .ةقوٌو باردةو النكهةجٌدة  أو حساء بدأ بالمرقا1. 

 د١ًر. ثمٓطٟج٠ ى٠ يجؾور ع٧ًٓز ٌٗوس ثْٓق١ٔ ن٥ ٠ؾجء ثْثْؾٗؽ د٧ٙ ١ُٖٚج. 2

 ٠صنٓؾ ؽ٧وث. ٌٗو، ٠إٍثْز ثْشق١ٔ ثْ . صؼجل صو٦ًؾ٧ج ثْذجًه3

 ٠صنٓؾ ؽ٧وث. ٟج صو٦ًؾ٧جشق٠ٖ١إٍثْز ذجًهر ثْ زثٌْٗي زػجنث4.

 .ملامستهاعند البروتٌنات  تطبخى لا باردا حت المرقٌكون  ٌجب أن 5.

  معتدلة. خفٌفةضعً ببطء على نار  6.

 حرك اللحم من وقت لآخر بلطف لتجنب تمسك اللحم للأسفل. 7.

 بحٌث ٌمكن أن ٌرتفع اللحم إلى الأعلى وٌشكل طوافة. حرٌك، توقف عن التالغلٌانعندما تقترب نقطة  8.

شأنه أن ٌكسر من  نقطةلا تغطً. الغلٌان فً هذه ال بطٌئة.نار هادئة  الانتقال إلى درجة حرارة منخفضة والحفاظ على 9.

 مرق.الطوف وسحابة ال

  .الطواف مقاطعةساعة دون  0½ار خفٌفة لمدة ٌترك على ن 10.

 مبطنة بقطعة قماش الشاش.منخل بعناٌة من خلال تصفٌة کونسومٌة  11.

 إزالة كل آثار الدهون من السطح. 12.

 ضبط التوابل. 13.

تقٌٌم 
 کونسومٌة

 ثْو١ٞ٘ ن٥ ثلأؾ٣ٓ؟( لا ١٦ؽو، )٠ثػـ / قجةٕ، ىٞذ٥، أد٧غ اٌٍْٛ:

 ٖٙ ث١ُْٗٚجس ثْْٗضنوٖز؟( ، لا ًثةقز)٠ًثةـ ؽجٍؽز سائسح:

 ث١ُْٗٚجس ثْْٗضنوٖز؟( ٖيثو ثْك٥ٛ،)ثْٗيثو  إٌىٙح:

 

 

ْق١ٔ ثْذًٌ ٙ ک٧ٖ١ْٚ١زشجٞو ٞيث ثْه٧و١٦ ؾ   

https://www.youtube.com/watch?v=ad169ls2maQ 

 

  

https://www.youtube.com/watch?v=ad169ls2maQ
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  ک٧ٖ١ْٚ١ز ثْوؽجػ طٛؽٚشجؽ ثْضؿٕٓ:  1.6

  هي٧ًز 51

  ٖجىث ٦ؾخ ؾ٧ٍٓ أ٘ صهؿّ؟

 دط٦ًٌز آٖٛز ٠ن٥ ث١ْيش ثْٗٛجّخ.ثْوؽجػ ، ثطٛؽ ٧ٖ١ْٚ١َز ٖٙ يذّ ٖؿٍٓٗ شٌؿضنوثٔ ث١ْطهز أهٚجٜ ٠ثصذجؼ ثّ▪ 

 .ثْوؽجػ ؾٛوٖج ٦ضٕ ىٍْ. ثَضخ ثًْٛجؽ ثْؾ٧ور ٠ث٧ْْتز٧ٖ١ْٚز ١َص٧٧ًٕ ▪ 

 

  مكونات:ال

  هؽجػ ٖه٠ٌٔ             قٌثٔ 555

 مؼجً ًٖطؿز             قٌثٔ 555

 د٧جع ثْذ٧غ           قٌثٔ 255

 ثْٗه٠ٌٔ ،ثْذًو٠ِٚ ٧ًّج٘                       8

 ٠ًو ٖٙ أ٠ًثو ثْكج1ً                           

          هٓهّٖٙ ثٌْر        طك٧ ٖٓؿًز 1

 زعتر          رشة         

 ثْذجًه ثْوؽجػ لتر                مرق 5

 

 اٌذخاج: د کٛٔغ١ِٛحو١ف١ح إػذا

 و باردة و قوٌة. النكهةبدأ بالمرق أو حساء جٌدة ا1.

 د١ًر. ثمٓطٟجع٧ًٓز ٠ى٠ يجؾور  ٌٗوثْٓق١ٔ ن٥ ٠ؾجء ثْس . ثْؾٗؽ د٧ٙ ١ُٖٚج2

 ٠صنٓؾ ؽ٧وث. ٌٗو، ٠إٍثْز ثْشق١ٔ ثْ . صؼجل صو٦ًؾ٧ج ثْذجًه3

  ٠صنٓؾ ؽ٧وث. ٟج صو٦ًؾ٧جشق٠ٖ١إٍثْز دجًهر ٠  زثٌْٗي زػجنث4.

 .عند ملامستهاالبروتٌنات  بخطتى لا باردا حت المرقٌكون  ٌجب أن 5.

  معتدلة.ضعً ببطء على نار خفٌفة  6.

 حرك اللحم من وقت لآخر بلطف لتجنب تمسك اللحم للأسفل. 7.

 ٌمكن أن ٌرتفع اللحم إلى الأعلى وٌشكل طوافة. حرك حتى، توقف عن التغلٌانعندما تقترب نقطة ال 8.

شأنه أن ٌكسر بطٌئة. لا تغطً. الغلٌان فً هذه المرحلة من  نار هادئةة حرارة منخفضة والحفاظ على الانتقال إلى درج 9.

 مرق.الطوف وسحابة ال

  الطواف. مقاطعةساعة دون  0½ ار خفٌفة لمدة ٌترك على ن 10.

 مبطنة بقطعة قماش الشاش.منخل بعناٌة من خلال تصفٌة کونسومٌة  11.

 إزالة كل آثار الدهون من السطح. 12.

 ضبط التوابل. 13.

تقٌٌم 
 کونسومٌة 

 ثْو١ٞ٘ ن٥ ثلأؾ٣ٓ؟( لا ١٦ؽو، )٠ثػـ / قجةٕ، ىٞذ٥، أد٧غ اٌٍْٛ:

 ٖٙ ث١ُْٗٚجس ثْْٗضنوٖز؟( ، لا ًثةقز)٠ًثةـ ؽجٍؽز سائسح:

  ث١ُْٗٚجس ثْْٗضنوٖز؟( ٖيثو ثْك٥ٛ،)ثْٗيثو  إٌىٙح:
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  0ثْضه٧ٌُ ن٥ ث١ْفور  1.7

 ثٌْؽجء ثلإؽجدز ؾ٣ٓ ثلأّتٓز ثْضج٧ْز

 

  ؟التحضٌرمرق صعب لالذي واجهتك فً التعرف على ا ما هو التحدي الأكبر

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 

  ثَضخ صؿ٦ٌم ثْٗظطٓقجس ثْضج٧ْز:

  ______________________________________________________________________ تروٌق: 

 ___________________________________________________________________العظام: صذ٧غ  

 ________________________________________________________________________تتبٌل:  

 ________________________________________________________________عنصر التغذٌة:  

  

 :طذلثْ ٌٗو٦ًٌض٧ٙ ثْقو٦غض٧ٙ ثْضج٧ْض٧ٙ ْيجةٗز ثْٗؿوثس ٠ؽٌو ْٓطػؽ 
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  شٛستح صؼثح اٌرسع١شٚذمذ٠ُ اٌ غثخٚزذج اٌرؼٍُ: ذسع١ش ٚ 0.1

  شٛستاخ صؼثح اٌرسع١شاٌّمذِح:  اٌ  2.1

ج ث٨٘ ، ٦ُٗٛٛؾج٥ْ ثْؾ١هرٌو ٖ إٚشجءثْْٗضنؤ. دؿو  ٌوثْظٓظجس( ؾ٣ٓ ؽ١هر ثْٗ ٠َيٍْ) ش١ًدزصؿضٗو ؽ١هر ثْ َٗج ىٌَ ّجدًجً 

 .ش١ًدز طؿذز ثْضقؼ٧ٌلإٚشجء ثلاٚضًجِ 

ٌ ثْٗضًوٖز ٖٙ ص٧ًٛجس ثْضقؼ٧ طؿخ ثْضقؼ٥ٌ٧ ثًْٗجٔ ثلأ٠ِ ثّضنوثٔ ٦َٖؼ ١ٞ ن ؟شٛستح صؼثح اٌرسع١شٌصٕغ اِا اٌزٞ ٠ٌزٌه، 

  .صًو٦ٕ ثْٗذض٠ٌُ ْٓٗجس ثلأم٧ٌرأف٧جٚجً ٖؽ دؿغ ص٧ًٛجس ثْ ٖنضٓمإ٣ْ ثمضلال ثُْٟٛجس ٠ث١ًْثٔ  ٖٗج ٦ؤه٤ ٠ثْؿ٧ٓٗجس طذل٠ؽٌو ثْ

 

 

ل ن١:ؽذ ٙشجٞو ٞيث ثْه٧و١٦ ؾ    

https://www.youtube.com/watch?v=EpRBxau3ou0 

 

 

 

 

  

 CC BY ٌٖمظز صقش ٞيٜ ثْظ١ًر ٖٙ يذّ ٖؤْم ٖؾ١ِٟ

https://www.youtube.com/watch?v=EpRBxau3ou0
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  ؼا١ٌّحاٌّس١ٍح ٚاٌ شٛستاخ صؼثح اٌرسع١شٌاٌّؼشفح: ا 2.2

لدهون( كما ولكن الرو )الدقٌق وا الأرزن المحار. سمٌكة عادة مع شوربة كرٌمة مصنوعة م ًهبٌسك  بٌسك )شوربة المحار(:

تنوعة من المكونات الكرٌمة الأخرى بسبب معالجة المحار ومجموعة م شوربةأكثر تعقٌدا من  ٌبدو الحساءٌستخدم بشكل متكرر. 

 طبقات من النكهة. نشاءالمستخدمة لإ

تشبه الحساء فً بعض الأحٌان. أنواع وصحٌة ٌمكن أن مكتنزة تشاودر هً شوربة الخضروات(: سمك ومن ال تشاودر )شوربة

 شوربةنها تترك مكتنزة. ٌصعب تصنٌف ولكلٌست معصدة  عصٌدة الشوربةبساطة شوربة كرٌمٌة أو كثٌرة من تشاودر هً ب

 ومعظمها ٌحتوي على البطاطس والحلٌب أو الكرٌمة. ضارولكن معظمها ٌعتمد على الأسماك أو المحار أو الخ الشودرز

. طُٛؽ ن٥ ثلأطّ ٖٙ ثْْجف٧ٓز ٍّٗ د٠ٌن٥ْٛ ص٧ًٓو٤ ٖظوًٜ ٖو٦ٛز ٧ٖٛجء ٧ٓ٧ٌّٖج٥ٞ ش١ًدز  :(Bouillabaisse)شٛستح اٌغّه 

يذّ ثْظ٧جه٦ٙ ْٖضنو٧ٖٙ ثلأّٗجٌ ق٧ٌ ثٌْٗق١دز ثْض٥ َج١ٚث ق٧ٌ يجه٦ًٙ ؾ٣ٓ د٧ؿٟج إ٣ْ ثْٗطجؾٕ ٠ثلأ١ّثو. ٞٛجٌ ؾ٣ٓ ثلأيّ علاعز 

٦ز ٠ؾجهر ٖج صشّٗ أ٦ؼج ثْٗقجً ٠ق٧ٌٞج ٖٙ ثْٗأ١َلاس ثْذق٦ٌز. ٦ضٕ صًو٦ٕ ثٌْٗو دشُّ ثْض٧ًٓو bouillabaisse أ١ٚثؼ ٖٙ ثلأّٗجٌ ن٥

( ٌوم٢ٌ ٠َٖٗؽز دجْٗ، ١ُٖ٠ٚجس أ، ع١ٔ، نضجس ثْنذَثْْٗق١وفٌٗ ثلأ٠ٌنٛشجِ ٖظ١ٛؾز ٖٙ نٓهّ ص٧ًٓو٤ ٖؽ ث٥ْ٠ٌْ )طٓظز د

 .٠شٌثةـ ٖٙ ثْنذَ ثْٗش٤١

ظ١ٛؾز ثلأؾشجح ثْطجٍؽز ٠ثْٓق١ٔ. ن٥ ثًْٗجٔ ثلأ٠ِ ٖ ثلأًٍ ٠٠ ثْٗؿ٠ٌُٚزٌٖو ٠ض١ُ٘ ٖٙ ص زن٧ضٛج٧ٖ ش١ًدزؾذجًر ؾٙ ٥ٞ فو  فو:

 .١ٞ ؽؿجٔ ثْشجًؼ شؿذ٥ ن٥ ن٧ضٛجٔفو ْقٕ ثْذًٌ أ٠ ثْوؽجػ،  ٖٙ

 .ثْٗطذل ثْٟٛو٤ ٖٖٙؽ أط١ِ  رفجً زإ٦َ٧ُٓٚ ش١ًدز ٠ٚی ٥ٞمٌلٌكاتا: ٚٔیمٌلٌكاتا 

ثْض٥ ٦ضٕ صًو٦ٟٗج ؾ٣ٓ ٚطجو ٠ثّؽ ن٥ ٧ٖجٚٗجً ٠لا٠ُ  ٗؿ٠ٌُٚزٖٙ ثْ ثُْج٤ً ٖؽ يطؽ ش١ًدز ؽ١ٍ ثْٟٛو ٠ ٥مج٠ ٤١ّ ٞ خاٚ عٛٞ:

 .٠شٗجِ صج٦لاٚو

، ٦٠ًؤ ن٥ ٌٖو ٖؽ ثْوؽجػ أ٠ ثْؾٗذ٤ٌ أ٠ ثٍْْٗثلأًٍ ثلأًٍ أ٠ ثْشؿ٦ٌ٧ز  ثْٗؿ٠ٌُٚزَْج ٦شذٝ مج٠ ٤١ّ ٦٠ض١ُ٘ ٖٙ لا لاوغا:

 .٠ّٛكجن١ًر ٠إٚو٧ْ٧ٚ٠ج ٠ؽ١ٛح صج٦لاٚو ثُْج٤ً فجً ٖؽ ف٧ٓخ ؽ١ٍ ثْٟٛو ٠ثْضٌٗ ثْٟٛو٤. ص١ؽو لاَْج ن٥ ٖج٦َ٧ْج

صقػ٣ دشؿذ٧ز ن٥ ؽ٧ٗؽ أٚقجء ثْشٌو ثلأ٠ّؾ ٠ؽ١ٛح ٠٠ّؾ آ٧ّج ٠شٗجِ أن٧ً٦ٌج. ٦ؿضًو أٟٚج ٚشأس ن٥ ثْٗطذل شوربة  شوربة:

 .ثْهج٥ًّ. ص١ؽو ثْؿو٦و ٖٙ ثلامضلانجس ثلإي٧ٗ٧ٓز

أ٠  ٦ضأْم ن٥ ثًْٗجٔ ثلأ٠ِ ٖٙ هؽجػ أ٠ أّٗجٌ ىثس ُٟٚز ي٦١ز ٦ٛشأ ثْذج٧ٖز ن٥ ٠لا٦ز ٦َ٦١ْجٚج دج١ْلا٦جس ثْٗضقور ٠ :(Gumbo) اٌثا١ِح

.ُٖغهز دجّضنوثٔ ث٠ٌْص١ثدّ ٠ ٠ مؼٌث٠ثس ٠ ْق١ٔ أ٠ ٖقجً



15 

الاول الفصل .docx 

 

  ؽؿٗزثْٗؿٌنز: ّلاٖز ثلأ 2.3

 .إجراءات التخزٌن والتناوب الصحٌحة 1. 

 0C 18- ؾٛوثْه٦ًٌَ ٠ٖت٦١ز  هًؽز 0C 4ؾ٣ٓ ّذ٧ّ ثْٗغجِ. ثْغلاؽز ؾٛو  ٙ أ٘ هًؽجس فٌثًر ثْضن٦َٙ طق٧قزصأَو ٖ  ●
 ٖت٦١ز. هًؽز

 التأرٌخ علٌها.وتوسٌمها وكتابة ٌجب تغطٌة جمٌع الأطعمة  ●
 (.الأحدث المكونات قدم قبلمكونات الأ)استخدم ما ٌدخل اولاً ٌخرج أولا تطبق قواعد التناوب البضاعة  ●

 .خذِح إِٓح ٚػمذ دسخاخ اٌسشاسج 2.  

 ْإ٣ْ ش١ًدجس٠ثْ ٌٗوػٗج٘ إؾجهر صْن٧ٙ ث
0C 64 .هًؽز ٖت٦١ز أ٠ أؾ٣ٓ 

 ْْٗٓنوٖز. فٗجٔ ٖجة٥ ّجمٙر ثْظق٧قز يذّ ٠ػؿٟج ن٥ إ٣ْ هًؽز ثْقٌثً ش١ًدز٠ثْ ٌوصأَو ٖٙ صْن٧ٙ ث 

 علاِح اٌّٛظف١ٓ 3. 

 َّ شنض ْٖؤ٠ِ ؾٙ د٧تز ؾّٗ آٖٛز. ●
 ْٓٗنجؽٌ )ثلإدلاـ ؾٙ أ٤ أمطجً ؾ٣ٓ ثْه١ً(. ث١ْٗظه٧ٙصؿٌع ؾؤ ٦ؾخ  ●
 ٦ؾخ ؾ٣ٓ ؽ٧ٗؽ ث١ْٗظه٧ٙ ٖؿٌنز ثلإؽٌثءثس ثْٗطذًز ْٓضؿجّٖ ٖؽ فجلاس ثْط١ثًا. ●
 . يٌدٟج أ٠ الحوادثاستمارة  إكمالٌجب  ●

 اٌصس١سحصسح اٌؼاِح إخشاءاخ اٌ 4.  

ْٗؤّْز ٠ث١ْٓثةـ ثْوثم٧ٓز ْٓق١ُٖز ثْض٥ صٓذ٥ ي١ث٧ٚٙ ثأَو ٖٙ ثّض٧هجء ٚػجنضٟٕ ثْشنظ٧ز ٦ؾخ ؾ٣ٓ ؽ٧ٗؽ ث١ْٗظه٧ٙ ثْض ●

 ثْٗق٧ٓز.
 .٦قضجػ ؽ٧ٗؽ ث١ْٗظه٧ٙ ْؼٗج٘ فهع ُٖج٘ ثْؿّٗ ٠صٛػ٧م ثْٗؿوثس ٠ثلأّطـ ٠صؿ٧ًٟٗج ●

  ا٢ِٓ ذذت١شإخشاءاخ  5.  

   فجنع ؾ٣ٓ ثلأؽؿٗز ثْذجًهر ؾج٧ْز ثْنط١ًر دجًهر. ●
  .ْذْزْٗضذجهِ دجّضنوثٔ ثلأه٠ثس ٠ثلأصؾٛخ ثْض١ٓط ث ●
 ثْض٧ًو ْضظق٧ـ هًؽز ثْقٌثًر. ●
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  ثٍْْٗ ٌٖو طٛؽٚشجؽ ثْضؿٕٓ:  2.4

  هي٧ًز 11-31

  ٖجىث ٦ؾخ ؾ٧ٍٓ أ٘ صهؿّ؟

دط٦ًٌز آٖٛز ٠ن٥ ث١ْيش  ٍْٗثْ ٌوٖ ظٛؽ، يٕ دٍيذّ ٖؿٖٓٗٙ  ثْشٌؿضنوثٔ ث١ْطهز أهٚجٜ ٠ثصذجؼ دجّ ▪

 ثْٗٛجّخ.

 ؾٛو ثلاٚضٟجء. ثَضخ ثًْٛجؽ ثْؾ٧ور ٠ث٧ْْتز. ٌوص٧٧ًٕ ثْٗ ▪

 

 ّىٛٔاخاٌ

  دظّ ٖض١ّؾ ًٖشٌ ٠ٖه٠ٌٔ ص٦ًٌذجً 1

   الفلفل الأبٌض  6

  ثْكجًورق  1

  ثْذًو٠ِٚ ٧ًّج٘ 3

  ث١ٗ٧ْٓ٘ ، ًٖطؿز إ٣ْ شٌثةـ 1

  ، ؽجٍؽز ؽوًث ٠ٖك١ْْزثٍْْٗ ثْذ٧ؼجءؾػجٔ   فَ 1

   ٖجء دجًه  ْضٌ 1 

  :هاٌغّ ّشقو١ف١ح ذسع١ش اٌ

ثْهٓهّ، أ٠ًثو ثْكجً، ثْذًو٠ِٚ، ث١ٗ٧ْٓ٘ ٠ؾػجٔ ثٍْْٗ  ثْذظّ،ػؽ ثْٗجء ن٥ إٚجء ٠أػ٧ه٥  .0

وًؽز ثْك٧ٓج٘ عٕ ثّضوً ؾ٣ٓ ثْه١ً إ٣ْ أ٘ ٦ٛؼؼ )لا صك٥ٓ(. إٍثْز ثْش١ثةخ د صظذـ ٖج٠ٌّؾج٘ 

ثْؾَء ثْؿ٤١ٓ ٖٙ  ثْٗضنغٌر ٠ثْذ٠ٌص٧ٙ ق٧ٌ ثًْجدّ ْٓي٠دج٘ ن٥ ثلأؾ٣ٓ( ؾٙ ؽ٦ٌى ثًْشؾ ن٥)ثْو١ٞ٘ 

 ٖؽ ٖكٌنز أ٠ ٖٓؿًز َذ٧ٌر ق٧ٌ ٖغًذز. ٌٗوثْ

وأ ثْٛغ ٖٙ ؾػجٔ ثٍْْٗ َٗج أ٘ ثُْج١٧ْْٔ ٧ّذ ٧ِ أؽ١ِهي٧ًز نًؾ. ْ 11ً مه٧هز ْٗور ٦ضٌٌ ؾ٣ٓ ٚج .1

 .قجةٗج ٦ٌٖ٠ٌث ٌٗو٠ؽؿّ ثْ

لأ٘ ٞيث ٦ُٗٙ أ٘  ٗظهجر هي٧ًز ي٧ٓلا ن٥ ٠يش ٠ثفو ْؼٗج٘ ؾؤ ٌَْ ثْؿػجٔثْٖٙ ملاِ  يٕ دجْؼكؾ .2

 قجةٕ. ٌو٦نٓى أ٦ؼج ٖ

 شقذم١١ُ اٌّ

 ؟(قجةٕق٧ٌ )٠ثػـ /  اٌٍْٛ:

 

 ٖٙ ث١ُْٗٚجس ثْْٗضنوٖز؟( ، لا ًثةقز)٠ًثةـ ؽجٍؽز سائسح:

 

 

  ث١ُْٗٚجس ثْْٗضنوٖز؟( ٖيثو ثْك٥ٛ،)ثْٗيثو  إٌىٙح:
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  اٌدّثشٞ شٛستح صٕغٔشاغ اٌرؼٍُ:  2.5

  دل١مح 61-01

  ٖجىث ٦ؾخ ؾ٧ٍٓ أ٘ صهؿّ؟

دط٦ًٌز آٖٛز ٠ن٥  ش١ًدز ثْؾٗذ٤ٌ ظٛؽ، يٕ دٖؿٍٖٓٗٙ يذّ  ثْشٌؿضنوثٔ ث١ْطهز أهٚجٜ ٠ثصذجؼ دجّ . ▪

 ث١ْيش ثْٗٛجّخ.

  ؾٛو ثلاٚضٟجء. ثَضخ ثًْٛجؽ ثْؾ٧ور ٠ث٧ْْتز. ٌوص٧٧ًٕ ثْٗ ▪

 

 ّىٛٔاخ:اٌ

 ٖؽ ثْظول، ؾٗذ٤ٌثْ             ؽٕ 555

    ، يطؽ د١ٚ٠ٌثٍثْذظّ              ؽٌثٔ 51

   ، ٠يطؽ د١ٚ٠ٌثٍؽًَ جرام             51

 ٍدور              قٌثٔ  21

 ٖؿؾ١٘ ثْطٗجؽٕ ٌثٔ              ق 21

 دٌثٚو٤                ّٖ  51

 ثْٛذ٧ي ثلأد٧غ              ّٖ  111

 ثَْؾضٌ ثْٗؾهم                يٌطز 

  ن١ٓ٧ص٥ ثٍْْٗ                   ْضٌ 0

 ٌٖو ثٍْْٗ              ّٖ 411

 ٦ٌَٗز ع٧ًٓز               ّٖ 141

 ثْٗٓـ                  ْضي٠و

 ثْهٓهّ                 ْضي٠و 

 :ذسع١ش شٛستح اٌدّثشٞو١ف١ح 

 ثَْدور ن٥ يوً ؾ٣ٓ ٚجً ٖض١ّطز. ّنٙ  .1

 .٦ظذـ ١ْٚٝ د٥ٛ نجصـ٣ًٓ٦٠ فض٣ ٦ؼجل ثْذظّ ٠ثْؾًَ  .2

 ٝ فض٣ ٦ضق١ِ ث٦ًٌْوُ إ٣ْ ث١ْٓ٘ ثلأفٌٗ.٧ًٓ، ٠يٕ د، ٠ًو ثْكجً ٠ثَْؾضٌثْؾٗذ٤ٌ أػ٧م .3

 .ٖؿؾ١٘ ثْطٗجؽٕ ٠صق٦ٌٍإػجنز  .4

 إػجنز ثْذٌثٚو٤ ٠ثْٛذ٧ي ٦٠ضٌٌ ؾ٣ٓ ٚجً مه٧هز فض٣ مهؼٟج دًٗوثً ثْٛظم. .5

 .إ٣ْ يوً ثْظول ٖٟٛج. ؾ١هر ث٦ً١ْوإٍثْز ثْؾٗذ٤ٌ. يشٌ ٠يٕ دئٍثْز  .6

  طك٧ٌر ٠ثفضهع ْٓض٧٦َٙ.ُٖؿذجس ثْؾٗذ٤ٌ إ٣ْ يطؽ  .7

 هي٧ًز. 15-15ْٗور  ثْٛجً ثْٟجهةز ٦ك٥ٓ ؾ٣ٓثٍْْٗ إ٣ْ يوً.  ومرقفٌلوتٌة إػجنز  .8

 .خفٌفةإلى القدر وأعده إلى نار  شوربةأعد ال ضغط، .9

 ػ٧م ثْض١ثدّ ْضي٠و.ث .ْقٕ ثْؾٗذ٤ٌ ٠ُٖؿذجس ث٦ٌُْٗز ثْْجمٛز ن٥ ٠يش ثْنوٖز أػم .15

 شوربة تقٌٌم 

  ؟(٥ٗ٦ٌَ ث١ْٓ٘: )أفٌٗ

 

 ث١ُْٗٚجس ثْْٗضنوٖز؟( ن٥"ًثةقز ثلأ٧ٚ١ٖج"  ص١ؽو ، لاؽجٍؽزًثةقز: )ًثةقز 

 

  ث١ُْٗٚجس ثْْٗضنوٖز؟ ف٤ٌ٦ٌ( ٖيثو، ثْٗيثو ق٥ُٟٛٚز: )
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   ٚشجؽ ثْضؿٕٓ: ث١ُْٗٚجس ٠ثلأطّ 2.6

 دل١مح 45 
 ٖجىث ٦ؾخ ؾ٧ٍٓ أ٘ صهؿّ؟

 ثٖلأ ثلأؾٗور• 

 ١ُٖٚجس أم٢ٌ ثُْٟٛز ثٌْة٧ْ٧ز ؾجّٖ ثْضُغ٧م ٖٛطًز ثْٗٛشأ ش١ًدزثّٕ ثْ

 ج٠هًصش

 ثْٗأ١َلاس ثْذق٦ٌز 
    

 بٌسك 

 )شوربة المحار(
    

     لاکسا

  فو

 

  

 شوربة بورش

 شوربة خضر روسً
 

 

  

   ٧ٖ١ْٚ١َٝ ْقٕ ثْذًٌر

 

  

  جولاش
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    ثْْٓطؿ١٘ ش١ًدزثْيًر ٠ثْ ثْش١ًدزطٛؽ ٚشجؽ ثْضؿٕٓ:   2.7 

  هي٧ًز 51

     ٖجىث ٦ؾخ ؾ٧ٍٓ أ٘ صهؿّ؟

دط٦ًٌز آٖٛز  ثْْٓطؿ١٘ش١ًدز ثْيًر ٠ ش١ًدز، طٛؽ ٖؿٍٖٓٗٙ يذّ  شٌؿضنوثٔ ث١ْطهز أهٚجٜ ٠ثصذجؼ دجّ ▪

 ٠ن٥ ث١ْيش ثْٗٛجّخ.

 ٠ث٧ْْتز. ؾٛوٖج ٦ضٕ ىٍْ. ثَضخ ثًْٛجؽ ثْؾ٧ور ثْْٓطؿ١٘ش١ًدز ٠ثْيًر  ش١ًدزص٧٧ًٕ  ▪

 

 ّىٛٔاخ:اٌ

  ٍدور             ـ 95

 ع١ٔ ٖه٠ٌٔ ١ص     نظ 1

 ٖٙ دظّ ُٖؿذزر طك٧ٌيطؽ         ـ 41

 ؽق٧ٙ           ـ 41

 هؽجػ ش١ًدز أ٠ زمه٧ه ٍّٗ ش١ًدز            ْضٌ 0

 عصٌر عصرمثْٛذ٧ي ثلأد٧غ ثْؾجل أ٠            ّٖ  011

 ثْذطجؽِ ٖٙ  ُٖؿذجس طك٧ٌريطؽ             ـ 111

  أ٠ًثو ثْكجً           2

 ، ؽجٍؽز أ٠ ٖؾٗورفذجس ثْيًر        ـ 111

 ْقٕ ّٓطؿ١٘       ـ    111

 فجً، ف٧ٓخ          ّٖ  111

 ، فج٦ًٌَٗز         ّٖ  011

  ثْٗٓـ ٠ثْهٓهّ ٠ؾظ٧ٌ ث١ٗ٧ْٓ٘            ْضي٠و 

    :اٌغٍطؼْٛ شٛستحاٌزسج ٚاٌ اٌشٛستحالتحضٌر  كٌفٌة

 .مه٧هز ٚجً ؾ٣ٓ ع٧ًّ يوً ن٥ ثَْدور صْن1ٙ٧ .

 .ج أ٘ صظذـ د٧ٛزفض٣ ص١ُ٘ ؽ٦ٌز. لا صوؾٟ ًشـ. أػم ثْذظّ ٠ثْغ١ٔ. 2

 ز.د٧ٟٛج ث٘ صظذـ هيجةى. لا صوؾ 3-2ث٠ٌْ. ثؽذل دذؾء ْٗور  فٌٌ ٧ْظٛؽ٠ طق٦ٙ٧ؼجل ثْ 3 .

 للتأكد من أنه ناعم. أضف النبٌذ.ك المزٌج ٌحرتالمزٌج وقم بغلً . الشوربة، حرك الأسلاكخفاقة  باستخدام 4 .

  أوراق الغار. ٌترك على نار خفٌفة حتى تصبح البطاطا طرٌة. أضف البطاطا و 5 .

  .و طبخها على النار خفٌفةالذرة  حبات إضافة 6.

  أضف لحم السلطعون. 7.

 .كرٌمةالحلٌب الساخن وال حرٌكقم بت 8.

 ػ٧م ثْض١ثدّ ْضي٠و.ث 9.

 

 سشاٚدذم١١ُ ذ

 ؟(ن٥ ثلأؾ٣ٓثْو١ٞ٘  ولا ١٦ؽ؟ ٥ٗ٦ٌَ )أد٧غ اٌٍْٛ:

 ث١ُْٗٚجس ثْْٗضنوٖز؟( ٖٙ"٠ًثةـ  وص١ؽ لا)٠ًثةـ ؽجٍؽز؟  سائسح:

 ث١ُْٗٚجس ثْْٗضنوٖز؟( ٖيثو) إٌىٙح:

 ؟(ُٖضَٛر٠ ، ّْٓزٚجؾٗز) اٌٍّّظ:

 طهز؟(ث١ْ ٠نًج ْٗضطٓذجس ش١ًدز)٦ضٕ ثلاٚضٟجء ٖٙ ثْ اٌٍّغاخ الأخ١شج:

 دشُّ ٖٛجّخ؟( جثْٗضذ٥ً دٌْؾز ٠صن٦َٟٛ ش١ًدز)٦ضٕ صذ٦ٌو ثْاٌرخض٠ٓ: 
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  نًجسٚشجؽ ثْضؿٕٓ: ث٦َْٛز ٠ثٌْٗ 2.8

  هي٧ًز 21

    ٖجىث ٦ؾخ ؾ٧ٍٓ أ٘ صهؿّ؟

  َضخ ثْطذل أ٠ ؾذٌ ثلإٚضٌٚش.قٌام ببحث عن 
  ش١ًدزٗٛجّذز ُّْ ثْنًز ثثْٗٛجّذز ٠ٌٖأهًػ ث٦َْٛز. 

  ٌٖثنًز ٦ٍٛز شوربة

 

  لاکسا

 

 

 

 

 

 شوربة بورش

 شوربة خضر روسً

  

 

 

 ج٠هًصش

 ثْٗأ١َلاس ثْذق٦ٌز 

 

 

 

 

 

 بٌسك 

 )شوربة المحار( 

  

 

 شوربة السمك

  

 

 

  ش١ًدز ثْذظّ ثْه٧ٌْٚز

  

 

 کونسومٌة الملکٌة
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 0اٌرفى١ش فٟ اٌٛزذج  2.9

 

 ٦ٌؽ٣ ثلإؽجدز ؾ٣ٓ ثلأّتٓز ثْضج٧ْز ٠ثصذجؼ ثْضؿ٧ٓٗجس

  ؟شوربة صعبة التحضٌرتعلم ال بخصوصلأكبر الذي واجهك ما هو التحدي ا

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 

 ثَضخ صؿ٦ٌم ثْٗظطٓقجس ثْضج٧ْز:

_____________________________________________________________________________ :ثْط١ل  

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________ بٌسك )شوربة المحار(    

   

__________________________________________________________________________________ 

______________________________________________________________ ٌة(       بوتاج )شوربة کونسوم

    

__________________________________________________________________________________ 

 الأشقررو        ____________________________________________________________

________________________________________________________________________________ 

 

  التوضٌح.بصف كٌف ٌعمل 

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 

 .ثٍْْٗ ش١ًدز٠طم ؽ٦ًٌز إٚضجػ ثْ

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  
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   ظٓظجس طؿذز ثْضقؼ٠ٌ٧صًو٦ٕ ثْ ذل٠فور ثْضؿٕٓ: صقؼ٧ٌ ٠ؽ 3.0

  ظٓظجس طؿذز ثْضقؼ٧ًٌْٓٗوٖز ثْ 3.1

٠ثْٟٗجًر  ؽ٧ور ثلاٞضٗجٔ ٠ثلإعجًر ْٓكيثء٦ُٗٙ أ٘ ص١ُ٘ ثْظٓظز ثْؾ٧ور ثْظٛؽ أَغٌ ٖٙ ٖؾٌه ّجةّ ْي٦ي. ٦ُٗٙ أ٘ صؿط٥ طٓظز 

  .ذلَّ ثْط ْهضزٌ ١ُ٧ْ٘ ؿضذٌ ٖٙ يذّ ثُْغ٧ص ؾ٧ور فًجثْثْٗط١ٓدز ن٥ طٛؽ طٓظز 

 

. : ش٦ٌقز ْقٕ ٖؽ طٓظز فٌٗثء3 ط١ًر  .
1
 

 

 

  ثْٗؿٌنز: ثْظٓظجس ثْقو٦غز  3.2

 

، ثْطٗجؽٕ ٠ ث١ْْٟٛو٦َ( ، ٞٛجٌ ؾوه ٖٙ (زّذج٧ٚثلا ّذجٚؾ١ِ )ثْظٓظز، ثن١ٓ٧ص٧زْظٓظجس ثْنِٗ )ثْذشج٧ّٖ، دجلإػجنز إ٣ْ ث

 .ثْضقؼ٧ٌثس ثلأم٢ٌ ْٓظٓظجس

  ٥ٞ٠ صشّٗ:

 ٖؽ ُٟٚجس ٖنضٓهز. )ٍدور ثْؾ١ٍ( : صشّٗ ٍدور ثْذٛوواٌضتذج اٌثغ١طح ٚاٌّشوثح

 .ٟجٖؿ ثْضًو٦ْٕٓقٕ أ٠ ثْو٠ثؽٙ ثْض٥ ٦ضٕ ٖٙ ث ٥ًْٓٗثْظٓظجس ثْٗظ١ٛؾز ٖٙ ثٌْٗو ث :اٌّشق اٌّمٍٟ

                                                           
1

  /https://www.pexels.com/photo/cooking-cuisine-delicious-dining-221149ط١ًر ثْٗظوً: 



24 

الاول الفصل .docx 

ٖؽ ثْؿو٦و ٖٙ ثْطٟجر ثْي٦ٙ ٦ْضنو١ٖ٘ ثْٗظطٓـ ه٠٘ نٟٕ  شجةؿز ؽوث٥ٞ٠ ؾذجًر ؾٙ طٓظز  :(ػص١ش اٌّىثفاٌثمش)شٛستح ٌسُ 

، ١ ؾظ٧ٌ ًٖلار َٗج ١ٞ ٖي١ًَ أؾلاٜٞ (ؾظ٧ٌ ثُْٗغمثْذًٌ) ْقٕ  ْش١ًدز إ٘ ثْضؿ٦ٌم ثُْلا٥ُ٧ّ ثْه٥ٌْٚ. َجّٖ ْٓضؿ٦ٌم ثْق٥ً٧ً

 ثْيًر. أ٠ ٚشج )فش٧شز ثْْٟجٔ( ثلا٠ً٠ًس  صغن٧ٛٝ دجّضنوث٠ٔيو صٕ 

 .ذ٥ٛثْ ٠ً ٖؽ ُٖغهزذجؽ٧ْ١ٛز ثْض٥ ص١ُ٘ ثْظٓظز ثلاّ ٠ (ؾظ٧ٌ ثُْٗغمثْذًٌ )ْقٕ ش١ًدز َغ٧ٌث ٖج ٦ضٕ ثْنٓؾ د٧ٙ ٠

٥ٞ ن٥  ؽلاص. طٓظز ه٥ٗ٦ (ؾظ٧ٌ ثُْٗغمثْذًٌ )ْقٕ ش١ًدز " أ٦ؼًج ٦٠ؾٗؽ ٖؽ ؽلاصثّٕ "طٓظز ه٥ٖ ٧ْ٦ب ثّضنوثٔ َٗج أ٘ 

 عٕ صنهغ دذؾء إ٣ْ ثْٛظم.٧ز ثْٗؼجنز إ٣ْ طٓظز إّذجؽ١ْٛ ثْٓقٕ ثْذًٌ ٌو٪ ٖٙ 41ٖثْض٥ صقض٤١ ؾ٣ٓ  ٧زث١ْثيؽ طٓظز إّذجؽ١ْٛ

 

 ٠ثْظٓظجس ثْٗضنظظز. ٌق٦١جسثْ ٖؿو٦جس ٠: لا صظٛؽ ٖغّ أ٤ طٓظجس ثلأٔ ثْنِٗ ثلأّج٧ّز. ٖغّ اٌّرٕٛػح غاخٕحاٌصٍصاخ اٌ

 

 ١فور لافًز(.ثْثْْجْْج ٠ثْْٗضقٓذجس ثْذجًهر )ٖكطجر ن٥  ٠ ٖغّ طٓظز ثْنّ اٌصٍصاخ اٌثاسدج اٌّرٕٛػح:

 

ٖٙ أ٘ ثْض٧ٌََ يو  ثْظٓظجس ثلأٔ، ؾ٣ٓ ثٌْقٕ ٖٙ صؿضٗو ؾ٣ٓ ثْض٧ًٛجس ثُْلا٧ُ٧ّز ثلأّج٧ّز ثْض٥ صؿٓٗٛجٞجاٌصٍصاخ اٌسذ٠ثح لا صَثِ 

 .ثْظٓظجس ثُْلا٧ُ٧ّز ١ٞ أّجُ ٖٟٕ ْضؿٕٓ ثْطذل ثْقو٦ظ طٛؽصك٧ٌ. صؿٕٓ 

 

، ٖؽ ث٧ًّْٓ ٖٙ ثْٛذ٧يلحم مقلً: طٓظز ٖقؼٌر ْؿٛظٌ ْقٕ ٥ًٖٓ ن٥ آمٌ ْقػز. ؾ٣ٓ ّذ٧ّ ثْٗغجِ: ٦ضٕ صق٦ٌٍ ًٖلار صٍصاخ دل١مح

 ثْذ٥ٛ ثْٗنهغ ٦٠ضٕ ثلاٚضٟجء ٖٙ ثْظٓظز ؾٙ ؽ٦ٌى ثْضق٦ٌٍ ن٥ ي٧ّٓ ٖٙ ثَْدور أ٠ ث٦ٌُْٗز. ٌو٦ؼجل دؿغ ثْٗ

 

 ٌ ثْٛجؾٕ ٖٙ ثْٛذ٧ي ثلأد٧غ ٦٠ضٕ ؾّٗ ثَْدور ثْذ٧ؼجء ؾٙ ؽ٦ٌى مهى ٧َٗز َذ٧ٌر ٖٙ ثَْدور ثْنجٔ إ٣ْ ٧َٗز ي٧ٓٓز ٖٙ ثْنٗ صتذج ت١عاء:

إلا أ٘ ْٚذز ثَْدور أَذٌ ( monter au beurre) ٥ ٚهِ ثَْدوردق٧ظ ٦ي٠ح ثَْدور ٦٠شُّ ْٖضقٓذجً ٖؽ ثْنهغ. ٞيٜ ثْض٧ًٛز ٞ ثْنّ

 ْض٧ًّٓ نٌطز ثًصهجؼ هًؽز ثْقٌثًر ٠ٌَْ ثْظٓظز. ٠ثفو ٠يش ن٥ور ُغ٧ٌ. ٖٙ ثْْٗضقْٙ إػجنز ٍدد

جْْٛذز ْْٗضقٓخ ٖٙ ٠يش ٨مٌ. د مهًٟجأ٠  ق٦ٌُٟج٧ْْش ّجمٛز ٦٠ؾخ ص ٦ؾخ أ٘ ٦ضٕ ٠ػؽ ثَْدور ثْذ٧ؼجء ن٥ هًؽز فٌثًر هثنتز ٠

ث ًً   ، ٞيٜ ٧ْْش ٍدور د٧ؼجء ف٧ً٧ًز.إػجنز ث٦ٌُْٗز أف٧جٚجً. ٠ٖؽ ىٍْ صضٕ أَغٌ ثّضًٌث

 

ثْْجةّ إ٣ْ ث١ْٟثء. ٦ُٗٙ ٠طم ث١ْؾجء ثٌْق٤١  ْٚذز٠َغجنضٟج ؾ٣ٓ ّٗجَز ثْْجةّ صؿضٗو ٠ ٥ٞ ١ّثةّ ١ٞثة٧ز ثٌْق٦١جس :خاٌشغ٠ٛا

. ٠ُْٙ إىث ثْٗنه١يز( ٧ّ١ٗز )ث٦ٌُْٗزثٌْق١ر ثلأَغٌ َغجنز صشذٝ ثْ ف٧ٙ أ٘ ن٥-ًأُ د٧ٌر أ٠ َجدضش١ٛ٧  ٖغّ-دشُّ أَغٌ هيز دأٚٝ ٍدو 

ةّ ٖؽ ، نٗٙ ثْٗقضّٗ أ٘ ص١ُ٘ ثْطٌو ٖضشجدٟز. ٦ُٗٙ أ٘ صْضًٌ ث١ْْثأ٠ فض٣ ث١ْٟثء ٍدو أ٠ ١ُٖ أ٠ ًق١ر َٛش صْؿ٣ ْٓقظ١ِ ؾ٣ٓ

، ٠ق٧ٌٞج ٖٙ ث١ُْٗٚجس. صؼ٧م ثٌْق١ر ثْٗظ١ٛؾز ؽ٧وًث ُٟٚز إػجن٧ز إ٣ْ ثْطذى ه٠٘ إػجنز ٧َٗز ٠ِٖٓٗ ٖغ٧ٌ ثْؾ٧لاص٧ٙ، ث٧ْ٧ْٓغ٧ٙ

 ٌْٓق١ر ٦ي٠ح ن٥ ثْهٕ.

 

، ٦٠ْضنؤ ن٥ طٛؽ ثْظٓظز ٖؽ ثْٗلافػجس ٌٗوٖٙ ث٠ْث٧ًّْٓ  ثْنّ،٦ضقّٓ ٖؽ  دجٌُْث٧ّٖ،ثٌُْْ  ،ثْٗؿو٤ن٥ أدْؾ أ١ٚثؼ  :ٞاٌّؼذ

 َٗج ١ٞ ثْقجِ ن٥ طٓظز ثْذٌصًجِ ثُْلا٧ُ٧ّز ْٓذؾ ٖؽ ثْذٌصًجِ. ثْٗؿور،ثْق١ٓر ٠ثْقجٖؼز. ٠قجْذج ٖج صْضنؤ ثْهجَٟز ن٥ 
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ًٍ ثْذ٥ٛ ْؾؿّ . ٦ضٕ ص٧ًّٓ ٖؿػٕ أ١ٚثؼ ثْٛذ٧ي ثلأفٌٗ ٠ثلأ٠ثٌْٗوٖج ١ُ٦٘ ثْٛذ٧ي  ٠ؾجهر ى ثْضنه٧غؾٙ ؽ٦ٌٖظ١ٛؾز ٞيٜ نه٧ؼجس: ْضث

 .َغ٧هز٠ طٓظز ي٦١ز ثُْٟٛز، لاٖؿز

أ٠ أ٤ ّجةّ فض٣ ٦ضٕ  ، ؾظ٧ٌ ثْهجَٟز أ٠ ثْنؼجً، ثْٛذ٧ي، ثْنٌّٗوْجةّ ٖغّ ثْثْملاِ ق٥ٓ أ٠ ّٓى  ٖٙ إؽٌثء ؾ٧ٓٗز ثْضنه٧غ٦ضٕ 

، ٖٗج ٦ْٗـ ْٓذنجً دج٠ٌْٟح ٖٙ ثْن٧ٓؾ. ١ّل صضذنٌ ١ُٖٚجس ٖنضٓهز ٖٙ . ٦ضٕ ىٍْ ه٠٘ قطجءَغ٧مثْٗط١ٓح ٠ ث١ْط١ِ إ٣ْ ثْقؾٕ

٦ُٗٙ أ٘  ًٚجؽ ثْضذنٌ. ٠دجْضج٥ْ أدؿجه ثْؿٛجطٌ ثْض٥ صقض٤١ ؾ٣ٓ أيّضنه٧غ ١ٞ ثْٖٙ ثْٟول ٠ ّ ن٥ هًؽجس فٌثًر ٖنضٓهز ي٧ٓلاثْْجة

 ١ٚجس ثْض٥ ْو٦ٟج أؾ٣ٓ ًٚطز ثْك٧ٓج٘.، ثْضًجؽ صٍٓ ث٧ُْٗٝ ؾ٣ٓ أٚٝ شُّ ٖٙ أشُجِ ثْضًط٦ٌ٧ٛػٌ إْ

  ، صي٠و.ظز ٖؽ طٓظز َْؽز ٠قجْذج ٖج صقضٌو، ق٧ٌ ّجًرثْظٓ ضنه٧غثلإنٌثؽ ن٥ ثْ

 

  طٓظز ثْن٧ٌٗر ثلأّج٧ّز:

  ّٖٓ 211-111إ٣ْ  نه٧غص د٥ٛ  ٌوْضٌ ٖ 0

    ٥ٖٓ ش٧ٌثٍ  141

 

 

                                            الدقٌق. أضف فصوص الثوم المشوٌة غربالٌصفى من خلال 

 

 

 

 ثْغ١ٔ ثْٗش٤١ ٠ؾظ٧ٌ ش٧ٌثٍ 

 

إ٣ْ ثْه١ثَٝ ٖٙ ثلأؾشجح إ٣ْ ثْض١ثدّ  ٖؽ ٖؾ١ٗؾز لا فظٌ ْٟج ٖٙ ثُْٟٛجسُٟٚجس ثْظٓظجس  صنه٧غ ثْظٓظجس يو صؤه٤ إ٣ْ

صٛؼؼ ثُْٟٛز ٠صُغم ثْظٓظز إ٣ْ ثْوًؽز ٠ثْنؼ٠ٌثس. نًؾ أػم ثُْٟٛز ثْض٥ صٌقخ ن٥ إٚضجؽٟج ٠ثصٌَٟج ؾ٣ٓ ٚجً مه٧هز فض٣ 

 .ثْٗط١ٓدز

 .. ثًْجةٗز لا فظٌ ْٟجثْش١َ١لاصز٠أٖغٓز طٓظجس صنه٧غ ثُْٟٛز ثْهطٌ، ٠ًٍٖج٤ً، ثَْؾضٌ، ثْغ١ٔ، ثْهٓهّ  ٠ٖٙ
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 ظٓظزثْٖطجدًز ٚشجؽ ثْضؿٕٓ:  3.3

 دل١مح 30
 ٖجىث ٦ؾخ ؾ٧ٍٓ أ٘ صهؿّ؟       

  ٠ثّضنؤ ثلإٚضٌٚش ْٓذقظ. ثْطذى،يٕ دٗطجدًز ثْظٓظز ٖؽ 

 

  طٓظز  ؽذى  

 

 دطز ٖؽ ثْذٌصًجِ

 

 

 

 

 لازانٌا

 

 

 

  ٍّٗ ثْقو٠و ١ْٖٓو

 

 

 

 

  َضم م٠ٌل ٖقٗض

 

 

 

 

 ٖقٌٗر ش٦ٌقز ْقٕ

 

  

دشج٧ّٖ طٓظز د٧ٌٚ٧ِ  معدي ٍدور د٧ؼجء عصٌر عکر 
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طٓظز ثْذ٧ٌث٧ِٚ صقؼ٧ٌ: 4 ط١ًر  
2 

 

     ثْٗؿٌنز: ثْضنغٌ ٠ثلاّضقلاح  3.4

 ثْظٓظجس د١ثفور ٖٙ ؽ٦ًٌض٧ٙ: إٖج ٖٙ ملاِ ثْضنغٌ أ٠ ثلاّضقلاح. ٍْٗثْذ٧غ ٦

، ٦ضٕ صق٧ًى ٞيٜ ثْط٦ًٌز ؾٙ ؽ٦ٌى ؽه٧هز ن٥ ثْْجةّ. ثلأَغٌ ش١٧ؾج جَزغ ؾٛو صْن٧ٟٛج. ٞيث ٦ؤه٤ إ٣ْ ّٗصنغٌ د٠ٌص٧ٛجس ثْذ٧ اٌرخثش:

ثْنؼ٠ٌثس(. ؾظ٧ور ج٘ ٦ؼجل ثْٛشج أ٠ )ن٥ دؿغ ثلأف٧ زغ٧ًٓثْ زثّضنوثٔ ثصظجِ. ٞيث ٦ش٧ٌ إ٣ْ م٧ٓؾ ٖٙ طهجً ثْذ٧غ ٦ٌَ٠ٗ

ًطؽ ثلاصظجِ أ٠ ٦ٛ ثْقجلاس،نؼلا ؾٙ إؾطجء ّٗجَز ؽه٧هز. ن٥ ٖؿػٕ  طٓظز،عٌثء ثُْٟٛز ٠ٚؿ١ٖز ثِْٗٓٗ إ٣ْ صظجِ ٦٠ؼ٧م ثلا

 ص١ُ٘ ؾجهر ؽ٧ور( ثْٓط٧م ج٘ثٌْقٕ ٖٙ أ٘ دؼؽ ْقػجس ٖٙ ثْك٧ٓٝ )ؾ٣ٓ ٦ضؾؿو إىث صٕ ق٧ٓ

  ؾ٣ٓ ٚهِ ثْضهجؾّ ث٧ٗ٧ُْجة٥. صؿضٗو طٓظز ثُْْضٌه

 ٠ثْٗجءثْٗيثدز ْجة٧ٓٙ ٞٗج ثَْدو ، نئ٘ ثْؾ. إىث أميٚج ٖغجلاً ؾ٣ٓ ١ْٞٛو٦زق٧ٌ يجدٓز ْٓنٓ ٧ٙجةٓثْْٗضقٓخ ١ٞ م٧ٓؾ ١ٖفو ٖٙ ّ الاعرسلاب:

ثْذ٧غ  طهجً ٠ٍْٗ٦ثْنّ(. ٦نضٓؾ ثلاعٛج٘ لأ٘ ثَْدور ٦ضٕ ػٌدٟج ن٥ يط٧ٌثس طك٧ٌر  ص٥ّ٧ًٓ ىٍْ ثْٗجء ن٥ ؾظ٧ٌ ث١ٗ٧ْٓ٘ ٠)دٗج ن

ؽذجو )صقؼ٧ٌ ٠ؽ٥ٟ ٠صًو٦ٕ ثْظٓظجس ثْذجًهر ٠أ H3-C2 هظّقٓذجس ٌٖر أم٢ٌ ن٥ ثْ. ١ّل ص١ثؽٝ ثْْٗضؾٙ دؿؼٟٕ دجًْطٌثس

 أ٠ موٖز ثْذ١ن٧ٝ( ؾٛو إؾوثه ثْٗج٧ٚ١٦َ ٠ص١ثدّ ثْْٓطز ثلأم٢ٌ. ًْٓٗذلاسثْٓق١ٔ ثْذجًهر 

فض٧جؽجس ػ٦ً٠ٌز ْضؾٛخ ؽ٥ٟ ثْذ٧غ ٠ثْقظ١ِ ؾ٣ٓ ثلاصْجو ثْظق٧ـ. دؿغ ثلا ،طٓظز د٧ٌٚ٧َأ٠  الصلصة الهولندٌة ؾٛو إؾوثه

 إىث َج٘ طهجً ثْذ٧غ أَغٌ ٖٙ ثْط٥ٟ نئٟٚج صهًو يوًصٟج ؾ٣ٓ ثلاّضقلاح.

 2
 :صٍصح ت١ش١ٔض ٚ إٌٌٙٛذ٠حاٌصٍصح  رسع١شاٌّثادئ اٌرٛخ١ٙ١ح ٌ

  

 ٌ١ًٔ نٌؽ ، أ٠ ١ّل ٦٦و ثْضنه٧غ يذّ إػجنز طهجً ثْذ٧غيٕ دضذ

 دجْٗطذل

 ثّضنؤ ثْذ٧غ ثْطجٍػ لأنؼّ ثّضقلاح 

 ٙثػٌح طهجً ثْذ٧غ ن١و ثْٗجء ثْْجم 

 ٖٙ ن١لاى٤ ّض٧ّ ثّضنؤ ٠ؾجء هثة٤ٌ 

 أؽؿّ ثَْدور هثنتز ٠ُْٙ ٧ْْش ّجمٛز 

 أػ٧ه٥ ثَْدور دذؾء ن٥ ثْذوث٦ز 

 لا صًٕ دئػجنز ث٦َْٗو ٖٙ ثَْدور أَغٌ ٖٙ طهجً ثْذ٧غ 

  ثَْدور(قٌثٔ ٖٙ  411طهجً ُّْ  5)ثْْٛخ ث٧ًْج٧ّز ٥ٞ  
 

 المتهكمةأو  المكسورةانقاذ الصلصة الهولندٌة  ٌمكن. 

، ىٍْ. إىث ْٕ ٦ٛؾـ ٠أمهى د١ًرجًه )ؽٌح أ٠لاً إػجنز ٖٓؿًز طك٧ٌر ٖٙ ثْٗجء ثْذ

طهجً ثْذ٧غ ٠أػم ثْظٓظز ث١ًُْْٗر َٗج صهؿّ ٖؽ ؽو٦و ٖؽ نجدوأ ٖٙ 

       ثَْدور(.

     

  



28 

الاول الفصل .docx 

 

  ز١ْٟٛو٦ثْطٓظز  طٛؽٚشجؽ ثْضؿٕٓ:  3.5

 دل١مح 60

  ٖجىث ٦ؾخ ؾ٧ٍٓ أ٘ صهؿّ؟

، يٕ دظٛؽ طٓظز ١ْٞٛو٦ز دط٦ًٌز آٖٛز ٠ن٥ ث١ْيش ٍٖؿٓٗ ٖٙ يذّ شٌؿضنوثٔ ث١ْطهز أهٚجٜ ٠ثصذجؼ دجّ ▪

 ثْٗٛجّخ.

  يٕ دض٧٧ًٕ ثْظٓظز ؾٛو ثلاٚضٟجء. ثَضخ ثًْٛجؽ ثْؾ٧ور ٠ث٧ْْتز. ▪

 

 :المكونات

 ٍدور ١ٖػقز                ـ 900

 مّ ثْٛذ٧ي ثلأد٧غ              ّٖ  100

 ٖجء دجًه                ّٖ  60

 هٓهّ ، ٖطق١ٖ٘ٙ ثْ     ٖٓؿًز طك٧ٌر  ¼

 ٖٓـ     ٖٓؿًز طك٧ٌر  ¼

 طهجً ثْذ٧غ                      12 

 ؾظ٧ٌ ث١ٗ٧ْٓ٘         ّٖ  30-60

 ف٦ٌمنٓهّ  ثْٗٓـ،                ْضي٠و

 :ؼًّ صٍصح ٌٕ٘ٛذ٠حالإخشاء الأعاعٟ ٌ

 (. ٦ٌنؽ ؾٙ ثْٛجً ٦٠ؼجل ثْٗجء ثْذجًه.تجففص٧ًّٓ فض٣ ٦ؾم ) ٠ ثْؾٗؽ د٧ٙ ثْهٓهّ ٠ثْٗٓـ ٠ثْنّ ن٥ يو1ً .

 ١ؾجء ٖٙ ثْه١لاى ثًْٗج٠ٔ ْٓظوأ.ثْإ٣ْ  ضنه٧مًّٚ ثْ 2 .
 جٌدا. هاخفقصفار البٌض إلى الوعاء و إضافة 3.

 .دسمةصفار البٌض حتى تصبح سمٌكة و ساخن واستمر فً ضربمائً ضع الوعاء فوق حمام  4.

ببطء وتضٌف تدرٌجٌا الزبدة الدافئة الموضحة. إضافة  مغرفة،الوعاء من الحرارة. باستخدام  إزالة 5.

، بدةثٌفة جدًا قبل إضافة جمٌع الزانخفاض الزبدة عن طرٌق انخفاض فً البداٌة. إذا أصبحت الصلصة ك
 ن.القلٌل من عصٌر اللٌمو اخفقها مع

الصلصة مع بضع قطرات من الماء  ق وتعدٌل التوابل. إذا لزم الأمر، ضععصٌر اللٌمون لتذو ٌخفق 6. 

 الدافئ.
   ّجؾجس 0½ ( ْٓنوٖز. ؾًو لا ٦َ٦و ؾٙ ق٧ٌ ثْْجمٛز٠ثْضونتز ) يٕ دجْؼكؾ 7. 

اٌصٍصح ذم١١ُ 

٠حإٌٌٙٛذ  

 : )أطهٌ(اٌٍْٛ

 )ؽؿٕ ث١ُْٗٚجس ثْْٗضنوٖز؟( إٌىٙح:

 : )ْٖضقٓخ؟(اٌٍّّظ

 طهز؟(ث١ْ : )٦ضٕ ثلاٚضٟجء ٖٙ طٓظز ٠نًج ْٗضطٓذجسٍّغاخ الأخ١شجاٌ

 لا ص٦َو ؾٙ ّجؾز ٠ٚظم( ثْكٌنز،: )هًؽز فٌثًر اٌرخض٠ٓ

 

 

:زث١ْْٟٛو٦ ف١ِ طٓظزشجٞو ٞيث ثْه٧و١٦   

https://www.youtube.com/watch?v=PS2avsY5G0M 

 

  

https://www.youtube.com/watch?v=PS2avsY5G0M
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     غج٦١ٚزٚشجؽ ثْضؿٕٓ: ثْظٓظجس ثْ  3.6

 دل١مح 30

، ثْض٥ َغٌ أ٧ٗٞز ١ًَثؾو ْٓظٓظجس ثلأم٢ٌٚجهًث ٖج صْضنؤ ثْظٓظجس ثلأٔ ٖٙ يذّ أٚهْٟٕ ثْظٓظجس. إٟٚج أ

، ٠ٖؽ ىٍْ ن١ٟ أ٦ؼًج يجؾور ٖٟٗز ٖٙ صًٓجء ٚهْٝالصلصة الهولندٌة ص٣ْٗ ثْظٓظجس ثْظك٧ٌر. ٦ْضنؤ 

 ْٓظٓظجس ثْظك٧ٌر.

 ٖجىث ٦ؾخ ؾ٧ٍٓ أ٘ صهؿّ؟

 ثلإػجن٧ز. ث١ُْٗٚجسٌّه ٠الصلصة الهولندٌة دقظ ن٥ ٖشضًجس 

 

ثْٗٓض١ٍ ٌُّ 

 ثْشؿ٧ٌ

 

 

 

 كرٌم موسلٌن

 

 

 

  طٓظز د٧ٌٚ٧َ

 

 

 

 فوٌوصلصة 

 

 

 

  طٓظز ٠ً١َ٘
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 )ٍدور د٧ؼجء( د٤ً١ دلاٍٚؾّٗ طٓظز  ٚشجؽ ثْضؿٕٓ: 3.7

  هي٧ًز 51

 ٖجىث ٦ؾخ ؾ٧ٍٓ أ٘ صهؿّ؟

دط٦ًٌز آٖٛز ٠ن٥ ث١ْيش  ؾّٗ طٓظز د٤ً١، ثٖؿٍٖٓٗٙ يذِّ  ؽ ثْشٌؿدجّضنوثٔ ث١ْطهز أهٚجٜ ٠ثصذ ▪

 ثْٗٛجّخ.

 ٠ث٧ْْتز.ص٧٧ًٕ ثْظٓظز ؾٛوٖج ٦ضٕ ىٍْ. ثَضخ ثًْٛجؽ ثْؾ٧ور  ▪

 

 

 :المكونات

 ٚذ٧ي أد٧غ          ّٖ 250

 ثْنّ ثْٛذ٧ي ثلأد٧غ          ّٖ  50

 ثٌُْثط ثْٗه٠ٌٔ           ـ 30

 ، دجًهٍدور         ـ 500

 ثْٗٓـ         ْضي٠و: 

 

 :صٍصح تٛسٞ و١ف١ح ذسع١ش

 ّٖ ٖٙ ث١ْْثةّ. 21فض٣ صذ٣ً  يّٓ. يوً ن٥ ٠ثٌُْثط ٠ثْنّ ثْٛذ٧ي د٧ٙ ثْؾٗؽ1 .

 اقطع الزبدة إلى قطع صغٌرة. 2 .

 ودمجهاالساخن. اضبط المقلاة على نار خفٌفة وسطً. بقوة. عندما ٌتم ذوبان الزبدة  تخفٌض. أضف الزبدة إلى ال3
 ، أخرجها من النار واستمر فً الخفق حتى تصبح ناعمة.تقرٌبًا

 ذوق. ٌمكن ترك الكراث فً الصلصة أو توترها.توابل لتال 4.

 من وقت لآخر. تخفقضع الصلصة فً مكان دافئ ولٌس ساخن حتى تقدم. تحرٌك أو  5.

 

 ص٧٧ًٕ ثْظٓظز

 اٌٍْٛ:

 اٌشائسح:

 ٕىٙح:اٌ

 اللمسات الأخٌرة:

 رخض٠ٓاٌ

 

 

  د٤ً١ دلاٍٚصلصة  ثْطذل ف١ِشجٞو ٞيث ثْه٧و١٦ 

https://www.youtube.com/watch?v=bPsXf9UIKXU 

 

  

https://www.youtube.com/watch?v=bPsXf9UIKXU
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 )ؾظ٧ٌ ُٖغم( ش١ًدز ْقٕ ثْذًٌ طٛؽ ٚشجؽ ثْضؿٕٓ: 3.8

  هي٧ًز 51

  ٖجىث ٦ؾخ ؾ٧ٍٓ أ٘ صهؿّ؟

دط٦ًٌز آٖٛز  ؾظ٧ٌ ثُْٗغم()ثْذًٌ دظٛؽ ش١ًدز ْقٕ ، يٕ ٖؿٍٖٓٗٙ يذِّ  ثصذؽ ثْشٌؿدجّضنوثٔ ث١ْطهز أهٚجٜ ٠ ▪

 ٠ن٥ ث١ْيش ثْٗٛجّخ.

 .ص٧٧ًٕ ثْظٓظز ؾٛوٖج ٦ضٕ ىٍْ. ثَضخ ثًْٛجؽ ثْؾ٧ور ٠ث٧ْْتز ▪

 

 

 :المكونات

 ؾظ٧ٌ ؾ١ٗٔ أ٠ ثلأّٟٕ ْق١ٔ ثْذًٌ        ّٖ 250

 ٖجء         ّٖ  50

 هي٧ى ثْيًر      قٌثٔ  10

 ثْٗٓـ        ْضي٠و: 

 

 :)ػص١ش ِىثف( شٛستح اٌٍسُ اٌثمشو١ف١ح ذسع١ش 

 ؽ٧ٙ".ٌهقز "ثْ ظٛؽثْيًر ْ ؽق٧ٙد٧ٙ ثْٗجء ٠ثْؾٗؽ  1.

ًٗج ٖٙ أ٘ ثُْٟٛز ؽ٧ور يذّ أ٘ صك٥ٓ ثْظٓظز(. 2.  أفؼٌ ثْؿظجةٌ أ٠ ثٌْٗو فض٣ صك٥ٓ ٠نقض ثُْٟٛز )صأَو هثة

 .دذؾء ن٥ ٠يش ٠ثفو إ٣ْ أ٘ صضٌْح ثْظٓظز إ٣ْ ثْوًؽز ثْٗط١ٓدز ًهقز ثْطق٧ٙ، يٕ دئػجنز د٧ٛٗج صك٥ٓ ثْظٓظز 3.

 ذوقتوابل لتال 4.

 دافئ ولٌس ساخن حتى تقدم.ضع الصلصة فً مكان  5.

 

 ذم١١ُ اٌصٍصح

 اٌٍْٛ:

 اٌشائسح:

 ٕىٙح:اٌ

 اللمسات الأخٌرة:

 رخض٠ٓاٌ
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 2ثْضه٧ٌُ ن٥ ث١ْفور   3.9

 

 ثٌْؽجء ثلإؽجدز ؾ٣ٓ ثلأّتٓز ثْضج٧ْز.

 َٛش صْضٗضؽ أَغٌ ؾٛو صؿٕٓ ٧َه٧ز طٛؽ ثْظٓظجس؟ ّٞ

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

 صؿٕٓ طٛؽ ثْظٓظجس؟ ؾٛوٖج ١ٞ ثْؾَء ثلأَغٌ صقو٦ج 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

 

 ١ُٖٚجس ثٌْة٧ْ٧ز؟ ٖٙالصلصة الهولندٌة ١ُ٘ صض

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

 ْٖضقٓخ هثنب. ٖجىث ٦ؿ٥ٛ ٖظطٓـ ْٖضقٓخ؟ إ٣ْثْظٓظز ث١ْْٟٛو٦ز ٌ ٧شص٠

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

  ٧َم ٦ضٕ طٛؽ ثٌْق١ر؟

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

 ؟٤ٖج ١ٞ ثْٗؿو

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

 ؟ثلأّج٧ّز ثْنْٗزٖج ٥ٞ ثْظٓظجس 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________________ 
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 أوًّ اٌؼثاساخ اٌرا١ٌح:

  ............... ْٖضقٓخ ١ٞ )ٍدور ثْذ٧ؼجء( د٤ً١ دلاٍٚطٓظز  . أ

 

 

 ............................................. مع إضافة ةهولندٌ صلصةهً موسلٌن صلصة  . ب

 

  

 إىث َج٘ ...................... صنغٌأ٠  ًصذجؽ١ّل ٦ًٛطؽ ثلاػ. 

 

 

 

 ............بإضافة ملعقة صغٌرة من الماء ...... ةأو المجعد ةالمكسورالصلصة الهولندٌة ٌمكن إنقاذ د.       

   

  صلصة مصنوعة من ............................... نوع منٌكٌة للبط هً .............. الكلاس الصلصة-ه   

 

 

 

  طم ثْهٌو د٧ٙ ثْضنغٌ ٠ثلاّضقلاح.

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 

  ما تبقى من الصلصة.لتخزٌن صف طرٌقة شائعة وآمنة 

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  
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 المصطلحاتقائمة 

، نئ٘ ثْض١ػ٧ـ ١ٞ إػجنز د٧جع ثْذ٧غ إ٣ْ ّجةّ دجًه ٠إفؼجًٜ دذؾء. ٞيٜ ثْقْجءؾّٗ ثٌْٗو ٠ن٥  ذٛظ١ر

 ثْؿ٧ٓٗز ّضؾؿّ ثْْجةّ ٠ثػقًج أ٠ شهجنجً.

، ٖٗج ١٘ أ٠ ثْذ٠ٌص٧ٙ ؾٙ "فجْز ْٖضقٓخ"" ثْظٓظز إىث ثٚهظٓش ثْوٞنغٌن٥ طٛؽ ثْظٓظز، "صض  ذخثش

ث ًٌ  ٖقذذجً. ٦ؾؿّ ثْظٓظز ٧ْٚؾًج ٠ٖػٟ

 إ٣ْ أم٢ٌ، ؾجهر ٖٙ أؽّ نظّ ث٠ٌْثّخ. إٚجء، أ٠ ّجةّ آمٌ( ٖٙ ث٧ْٗٛجء ،طخ صو٦ًؾ٧ج )ثْٛذ٧ي صة

ٖغّ طٓظز ثْؾذٙ ٥ٞ  ّج٧ّزثلأ١طهز ٖؿج٧٦ٌ ثْٓظز ٖظ١ٛؾز ٖٙ ن٥ طٛؽ ثْظٓظز "ٖشضى ١ٞ ط اٌّشرك

 ٖشضًز ٖٙ طٓظز د٧ؼجء ٠ثػقز )ثْذشج٧ّٖ( ثْض٥ ٦ؼجل إ٧ْٟج ثْؾذٙ

، ّضٌصهؽ ثْش١ثةخ ٖغّ ثْو١ٞ٘ ٠ثْؤ إ٣ْ ثْْطـ ؾ٣ٓ شُّ أ٠ ثْظٓظز أ٠ ثْقْجء ؾٛوٖج ٦ك٥ٓ ثٌْٗو  اٌشٛائة

 ًق١ر ًٖجه٦ز. ٞيث ٦ؾخ أ٘ ١ُ٦٘ ٠َٖٛؼ ثْوّٕ.

ثلاصظجِ ١ٞ ٦َٖؼ ٖٙ طهجً ثْذ٧غ ٠ث٦ٌُْٕ ثْي٤ ٦ْضنؤ لإٟٚجء دؿغ ثْظٓظجس ثْه٧ٌْٚز   أٚ الاسذثاغ اذصاي

، نئ٘ ْٖجٞٗضٝ ثلأَذٌ ٥ٞ ثْغٌثء ٦َ٧ّو ثْظٓظز ي٧ٓلاً  ًصذجؽأ٘ ثلا ثُْلا٧ُ٧ّز. ؾ٣ٓ ثٌْقٕ ٖٙ

 ٠ثْشؿ١ً دجْهٕ.

١ٞ صهجؾّ ٧ٗ٧َجة٥ د٧ٙ ثلأفٗجع ثلأ٧ٛ٧ٖز ٠ص٧ًّٓ ث٦ٌُْْجس ثْض٥ صؿط٥ ْٓطؿجٔ ثْٗقٌٗ ماٌلارد صهجؾّ   ِا٠لاسد ذفاػلاخ

أم٢ٌ ٖٙ ثْذ٦١ُْش، ثْنذَ،  ث٧َ١َُْ ٠أ١ٚثؼ، ٟضٝ ث٧َْٗٗر. شٌثةـ ثْٓقٕ ثْٗقٌٗ، ثَْلاد٧ز ث٧ًْٓٗزُّٚ

 ثلأؽؿٗز ثلأم٢ٌ صنؼؽ ْٟيث ثْضهجؾّ. ٖٙثْؿو٦و ٠ ثْٗجًش١ٓ٧ٗ ثْٗقٗض

ٚ تٛس ٟ أ  Monter) ِٛٔر
au beurre) 

ث فض٣ ٦ٛهظّ ثَْدوألا صي٠ ٦ؾخ-صؿضٗو ٞيٜ ثْض٧ًٛز ؾ٣ٓ ٚهِ ٖذوأ طٛؽ د٤ً١ٓ د٤ً١  ًٌ ، رح ثَْدور َغ٧

، ن٥ ي٧ٓلاً. مهى ثَْدور ثْذجًهر، ي٧ٓلا ن٥ ٠يش ٠ثفوٓظز ٠ُْٙ ٦ؾخ أ٘ صٛؿٕ لاّضقلاح ٠صغن٧ٙ ثْظ

  طٓظز هثنتز ؾ٣ٓ ٚجً مه٧هز. ثْضٌؽٗز ثلإٚؾ٦َ٧ٓز صؿ٥ٛ "ؽذّ دجَْدور"!

١ٞ ثْوي٧ى ٠ثْو١ٞ٘ ثْٗطذ١مز ٖؿج ٠صْضنؤ ْضغنٙ ثْظٓظجس. ٦ض١ُ٘ ث٠ٌْ ؾجهر ٖٙ أؽَثء رو    شٚاٌ

 .٠ثْو١ٞ٘ دج١ٍْٖ٘ضْج٦٠ز ٖٙ ثْطق٧ٙ 

إعٛجء دذؾء إ٣ْ ّجةّ  ٦ؼجلثْي٤ ٠ ثْٗن١ٓؽ دجْٗجء ثْؾٗذ٤ٌم٧ٓؾ ق٧ٓع ٖٙ طٓظز ٚشج ثْيًر أ٠   اٌشدغح غ١ٓ

 ك٧ٓج٘ فض٣ ٦غنٙ ثْْجةّ إ٣ْ ثْوًؽز ثْظق٧قز.ثْ

ن٥ ؾ٧ٓٗز طٛؽ ثْظٓظز "ْضق٧ًى ثلاّضًٌثً" ١ٞ إػجنز ؾٛظٌ ٖغّ ثْؾ٧لاص٧ٙ ْْٓٗجؾور ن٥ ؾًو  التحقٌق الاستقرار

 .٧ّْجؾو ؾ٣ٓ ٖٛؽ نظّ ث٦َْش ٠ثْنّ ظٓظزإػجنز ثْؾ٧لاص٧ٙ إ٣ْ ثْ جِ إْٖ٘ضقٓخ ؾ٣ٓ ّذ٧ّ ثْٗغ

" ١ٞ ؽ٥ٟ ثْذظّ أ٠ ثْنؼجً ثلأم٢ٌ ؾ٣ٓ ٚجً مه٧هز ٖؽ ٧َٗز طك٧ٌر ٖٙ نٌٖٗؿ٣ٛ ثْط٥ٟ ١ٞ "ثْض أٚ اٌششر ذخّش

 ثَْدور أ٠ ث٦َْش، فض٣ صظذـ شهجنز أ٠ ٚجؾٗز.

 ػص١ش زصشَ 

(Verjuice) 

ٔ َذو٦ّ ق٧ٌ َق٥ْ١ ثلأد٧غ أ٠ ثلأفٌٗ ي٧ّٓ ثْٛؼ١ػ. ٦ْضنوٞيث ١ٞ ؾظ٧ٌ ق٧ٌ ٖنٌٗ ٖٙ ثْؿٛخ 

 .ذلْٓٛذ٧ي ن٥ ثْط
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 ٚزذج اٌرم١١ُ 4.1

 ِمذِح 4.0
 

ثٚػٌ  هظّط ؾٛو ثلاٚضٟجء ٖٙ ثْثْض٧٧ًٕ ثْٟٛجة٥. ثْض٧٧ًٕ ثْٟٛجة٥ ١ٞ ٠ثفو أ٠ أَغٌ ٖٙ أفوثط ثْض٧٧ًٕ ثْض٥ صقو ؾ٣ٓ هظّثْ ثو ص٧٧ًٕ ٞيؿض٦ٗ

 أهٚجٜ. 3.3

 ٠ٖؿج٧٦ٌ ثْض٧٧ًٕ. ثْهظّؿز ْض٧٧ًٕ ؽ٧ٗؽ ٚضجةؼ ثْٗؾٗصٕ صظ٧ٕٗ ثْض٧٧ًٗجس 
 

 ومعاٌٌر التعلم نتائج وتظهر. بالفصل الخاصة التقٌٌم معاٌٌر ٌعجم وتلبٌة التعلم نتائج جمٌع تحقٌق علٌك ٌجب بنجاح، الفصل هذا لإكمال

 أنك على دلٌلاً  تقدم عندما. المعاٌٌر لقٌاس دلٌلاً  تقدم التً التقٌٌمات جانب إلى ،5.4 الفقرة فً أدناه الواردة التقٌٌم جداول فً هذه التقٌٌم

 ".التحقٌق تارٌخ" عمود فً التارٌخ المعلم سٌكتب معٌارًا، حققت قد

 

٠يو أص٧قش ٍْ نٌطز صٓذ٧ز ؽ٧ٗؽ ٖؿج٧٦ٌ ثْض٧٧ًٕ، ٧ّؤَو ثْٗؿٕٓ إىث َٛش فًًش ؽ٧ٗؽ ثْٗؿج٧٦ٌ، أ٠ إىث َج٘ ، فصًاٌتّدشد الأرٙاء ِٓ 

 .٠ثفو أ٠ أَغٌ ْٕ صقًًٝٞٛجٌ ٖؿ٧جً 

 

دٗؿ٣ٛ )ثْؾو٠ِ ْلإيٌثً دأٍٚ فًًش ٚضجةؼ ثْضؿٕٓ  أّهّٖؿٍٓٗ ٠أٚش دجْض١ي٧ؽ ن٥  ١ً٦ٔن١ْل إرا وٕد لذ زممد خ١ّغ ِؼا١٠ش اٌرم١١ُ، 

  .هظّثْ ثٞيأعٛجء هًثّز  ّض١ُ٘ ٞيٜ ثْؾوث٠ِ دؿو ىٍْ ّؾلاً ٍْ ْٓقهجظ ؾ٣ٓ ٚضجةؾٍ ثْض٥ فًًضٟج(. أٍٚ َهؤ ن٥ ٚضجةؼ ثْضؿٕٓ

  

نْضقضجػ إ٣ْ ثْضقوط ٖؽ ٖؿٍٓٗ ؾ٣ٓ ٠يش ٠ُٖج٘ لإؽٌثء ص٧٧ًٕ إرا وٕد ذسراج إٌٝ اٌّض٠ذ ِٓ ِساٚلاخ اٌرم١١ُ ٌرسم١ك ِؼا١٠ش ِؼ١ٕح، 

دؿو أ٘ فًًش ؽ٧ٗؽ ثْٗؿج٧٦ٌ، أ٠ إىث ثّضُٟٓش ؽ٧ٗؽ نٌص ثْض٧٧ًٕ ه٠٘ صق٧ًى . ن٥ ظ٠ٌل ثّضغٛجة٧ز، ّضضجؿ ٖقج٠ْز ص٧٧ًٕ عجْغز. آمٌ

   .ثْؾو٠ِ ْٓضأ٧َو ٖج إىث َٛش يو فًًش ٚضجةؼ ثْضؿٕٓ أٔ لا أّهّٖؿٍٓٗ ٠أٚش دجْض١ي٧ؽ ن٥ ١ً٦ٔ ٧ٌ، ن١ْل ؽ٧ٗؽ ثْٗؿج٦

 

 :اٌذساع١حح ذم١١ُ اٌسم١ث 2.5

 

يو صضؼٗٙ ٞيٜ ثْق٧ًذز . ، ّض١ًٔ دضؾ٧ٗؽ ٖؾ١ٗؾز ٖٙ ثلأٚشطز ثُْٗضٗٓزثْضؿ٧ٗ٧ٓزثلأٚشطز ٠ثّضُٗجِ  هظّثْأعٛجء صًوٍٖ ن٥ 

 .ثْنجص دٍ إىث َٛش يو َضذش إؽجدجصٍ ن٥ ٞيث ثُْض٧خه٧ّْ ثْٗضؿٕٓ 

ث ٖه٧وًث ٍْ أعٛجء صط٦١ٌ ٖٗجًّضٍ ث٧ْٟٛٗز ٠ثْضه٧ٌُ ن٥ صًوٍٖ ًً ٦ؾخ أ٘ صضطجدى ٖقض٦١جس ف٧ًذضٍ ٖؽ . ّض١ُ٘ ف٧ًذضٍ ٖظو

ْْٗجؾوصٍ ؾ٣ٓ صؿٕٓ ثْٗؿٌنز  ثْضؿ٧ٗ٧ٓزثلأٚشطز صٕ صظ٧ٕٗ دؿغ . أهٚجٜ 1.3ثلأٚشطز ٠ثْٗٛضؾجس ثْٗوًؽز ن٥ ثْؾو٠ِ 

ج ٠صقضجػ إ٣ْ صؼ٧ٟٗٛج ن٥ . هظّثْ، ٠ُْٙ لا صْجٕٞ ن٥ ص٧٧ًٕ هظّثْثْٗط١ٓدز لإَٗجِ ص٧٧ًٕ  ٠ثْٟٗجًثس ًٗ لا ٦َثِ إَٗجْٟج ٖٟ

 .ف٧ًذضٍ

٧ًجٔ دٝ ّض١ُ٘ ف٧ًذضٍ ٖضجفز ْٗؿٍٓٗ ثْي٤ ٧ّْضنوٖٟج َأّجُ ْض٧٧ًٕ ٠ٖٛجيشز ٧َه٧ز صًوٍٖ ؾذٌ ث١ْفور ٠ٖج ٦ؾخ ؾ٧ٍٓ ثْ

 .هظّثْْضق٧ًى ٚضجةؼ صؿٕٓ 
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 :H3-1 فصًٌٍ سم١ثح اٌذساع١حِسر٠ٛاخ اٌ 4.0اٌدذٚي 

 ٠غاُ٘ فٟ اٌرم١١ُ؟ إٌّرح ٔشاغاخ اٌرؼٍُ

 لا  ٠ًيز ؾّٗ ؿج٧ْٗزثْٗق٧ٓز ٠ثْ ٌٗوثْ  1.4

  لا وورقة التفكٌرشوربة  عمل کونسومٌة اللحم البقر 1.5

  لا  التفكٌرورقة شوربة و عمل کونسومٌة الدجاج 1.6

  لا  ٠ًيز ؾّٗ  0ثْضه٧ٌُ ن٥ ث١ْفور  1.7

  لا التفكٌرمرق وورقة  عمل مرق السمك 2.4

  لا  التفكٌرورقة شوربة و   ثْؾٗذ٤ٌ طٛؽ ش٦ً١ز 2.5

  لا  ٠ًيز ؾّٗ  ث١ُْٗٚجس ٠ثلأطّ 2.6

  لا  التفكٌرورقة شوربة و السلطعونصنع الشوربة الذرة و الشوربة  2.7

  لا  ٠ًيز ؾّٗ فقاتالزٌنة و المر 2.8

  لا  ٠ًيز ؾّٗ 2فً الوحدة  التفكٌر 2.9

  لا  ٠ًيز ؾّٗ مطابقة الصلصة 3.3

  لا التفكٌرورقة صلصة و صلصة هولندٌة صنع 3.5

  لا  ٠ًيز ؾّٗ الصلصات الثانوٌة 3.6

  لا  التفجٌرورقة صلصة و صلصة بوري بلانك صنع 3.7

  لا  التفكٌرورقة صلصة و شوربة اللحم البقري صنع 3.8

  لا  ٠ًيز ؾّٗ 3التفكٌر فً الوحدة  3.8

 أٚساق اٌرفى١ش اٌؼ١ٍّح 4.3

  ٦ٌؽ٣ ّٖء ثلأ٠ًثو ثْضج٧ْز ن٥ َّ ٌٖر ص١ًٔ ن٧ٟج دئؾوثه ٠صًو٦ٕ ثْطؿجٔ.

عٕ ثَضخ صؿ٧ًٓجصٍ. ١٦نٌ ثْؿ١ٗه ثْي٤ ٦قّٗ ؾ١ٛث٘  ثلأ٠ِ،ثٖلأ ثْوًُ ٠صج٦ًل ٠صق٧ّٗ ط١ًصٍ ْٗٛضؾٍ  اٌرؼ١ٍّاخ:

٦ٍُٗٛ  أًهس،"ثْٗٗجًّز ث٧ْٟٛٗز" دؿغ أدؿجه ثْؾ١هر ثْض٥ ٦ُٗٙ أ٘ صْضنوٖٟج أٚش ٠ٖؿٍٓٗ ْٓضه٧ٌُ ن٥ أهثةٍ ٠ٖٛضؾٍ. إىث 

 .ف٧ًذضٍ ثْوًث٧ّزؽ٧ٗؽ ثلأ٠ًثو ثُْٗضٗٓز ن٥  ص٧٧ًٕ ٚهٍْ ؾ٣ٓ ٞيٜ ثلأدؿجه. ثْقهجظ ؾ٣ٓ

ن٥ َّ ١٦ٔ ص١ُ٘ ن٧ٝ ن٥ ثْٗطذل ْضقؼ٧ٌ ثْطؿجٔ. ثؽذؽ ٠أَّٗ ثلأ٠ًثو
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 إلا إىث َج٘ ٖٛضؾًج ؽٗجؾ٧جً. ثْنجص،٦ؾخ أ٘ ص١ُ٘ ؽ٧ٗؽ ثْٗٛضؾجس ؾٍٗٓ ٍِسٛظح: 

 :H3 -1 ٚسلح اٌرفى١ش اٌؼ١ٍّح

  :عُالا

 
 ذسط:اٌ

 

 ذاس٠خ:

 أتؼاد اٌّّاسعح ا١ٌّٕٙح: ذؼ١ٍماخ اٌّرؼٍُ:

 

 ٧َم أطم أهثة٥ ٠ثْٗٛضؼ؟

 

 

 

 

  ٖجىث صؿٓٗش؟

 

 

 

 

 

  ٖجىث نؿٓش دشُّ ؽ٧و؟

 

 

 

 

 ٖج ثْي٤ ٥ُٛٛٗ٦ نؿٓٝ دشُّ أنؼّ؟

 

 :خٛدج إٌّرح

 طجْـ ْلأَّ
 ٦ُٗٙ د٧ؿٝ

 :إداسج اٌٛلد

 ثْضَثٔ دج١ْٗؾو
 إٚضجؽ٧ز

 :ذمذ٠ُ شخصٟ

 ١ٖفو ْذِ

 ْضذٌػ ثْشنظ٥ث

 :ِّاسعاخ اٌؼًّ ا٢ِٓ

 ُٖج٘ ثْؿّٗ
 ْٗؿوثسث

 :ِّاسعاخ إٌظافح

 ثْطؿجٔ ثْٗؿو طق٧ج

 ثْٛػجنز ثْشنظ٧ز

 :اٌغٍٛن إٌّٟٙ

 ثْؾٗجؾ٥ثْؿّٗ 
 ث٨هثح ثْغًجن٧ز

 :رٛاصًاٌ

 ػ٥ْه
 ثْٓهػ٥ق٧ٌ 

  صٛسج إٌّرح:

  ذؼ١ٍماخ اٌّؼٍُ:
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  ثْض٧٧ًٕ ثْٟٛجة٥ 4.4

 ثْض٧٧ًٕ ثْٟٛجة٥ ١ٞ َٗج ٥ٓ٦:

 ٚاٌصٍصاخ. شٛستح صؼثح اٌرسع١شٚاٌّشق ٚذمذ٠ُ ِدّٛػح ِرٕٛػح ِٓ اٌ ذسع١ش

 ٠ثْوؽجػ ثلأد٧غ أ٠ ثٍْْٗ أ٠ ثْنؼجً( كٕٛثْنؼجً أ٠ ثْقٕ ثْذًٌ ثْذ٥ٛ أ٠ )ْ ّشقاٌ×  0

 (٠ک٧ٖ١ْٚ١ز صشج٠هً د٧ٍْ،) شٛستح×  3

٠ 

 (٠ش١ًدز ْقٕ ثْذ٠ًٌصنه٧غ  (،١ْٞٛوث٦َ أ٠بوري بکانك )ْٖضقٓخ ّجمٙ ) صٍصاخ×  3

٠ثْش١ًدجس  ٌوثْض٥ صؿو ن٧ٟج ثْٗ ٕ ثْطؿج٧ّٔضأْم ثْض٧٧ًٕ ثْٟٛجة٥ ٖٙ ص٧٧ًٕ ٠ثفو أ٠ أَغٌ ٖٙ ثلأفوثط ثْْٗضًٓز أ٠ فوط / ٖٛجّذجس صًو٦

ثُْٗضٗٓز. أعٛجء ثْض٧٧ًٕ ٠ثْظٓظجس ٠صًوٖٟج. يو ص١ُ٘ ث١ْطهجس ثْْٗضنوٖز أعٛجء ثْض٧٧ًٕ ثْٟٛجة٥ ٥ٞ ٚهْٟج ثْْٗضنوٖز ملاِ أٚشطز ثْضؿٕٓ 

  ، ّضقضجػ إ٣ْ إظٟجً ه٧ّْ ؾ٣ٓ:ثْٟٛجة٥

 ٌث١ُْٗٚجس. صقؼ٧ٌػ٧م ٖٛطًز ثْؿّٗ ٠ج ن٥ ىٍْ صٛدٗ ٠ثْظٓظجس ش١ًدز٠ثْ ٌٗوثْ ظٛؽدشُّ ٖٛجّخ ْ ثْضقؼ٧ 

 ْثْض٧٦َٙ. ْٓٗجس ثلأم٧ٌردٗج ن٥ ىٍْ ثْ إؽجً ٥ٍٖٛ ٖٛجّخ ٠دْٗض٢١ ًٖذ٠ِ١ثْظٓظجس ػٗٙ  ش١ًدز٠ثْ ٌٗوصظُٛؽ ث / 

 ٗ٠صٛػ٧هٟج دشُّ ٖٛجّخ ٠ثلإدلاـ ؾٙ  ٠ثْظٓظجس دأٖج٘ ٠طقز ش١ًدز٠ثْ ٌٗوثْ ْظٛؽٍُٛ ثّضنوثٔ ث٨لاس ٠ثْٗؿوثس ٦

 أ٤ ٖشجَّ ؾ٣ٓ ثْه١ً.

 ْدُهجءر. َدجة٠ٙثْظٓظجس ْٓ ش١ًدز٠ثْ ٌٗو٦ٍُٗٛ صًو٦ٕ ث 

 .ص١ًٔ دضٛػ٧م ٖٛطًز ثْؿّٗ ٠صن٦َٙ ٖنٓهجس ثْطؿجٔ ٠ثْش١ًدجس ٠ثْظٓظجس ٠ث١ُْٗٚجس دشُّ طق٧ـ 

صٛػ٧م ٖٛجؽى ثْضقؼ٧ٌ  ٠ثْش١ًدجس ٠ثْظٓظجس ٠ ٌٗوثْ ؽ١ثِ طٛؽ٠ ضقؼ٧ٌدوءًث ٖٙ ثْ، ٕ ٖلافػضٍ ٠ص٧٧ًٟٗج ؽ١ثِ ثْؿ٧ٓٗزّضض

 دؿو ىٍْ. ٠ثْٗؿوثس

 صًو٦ٕ ثْطؿجٔ: يذّ ثْض٧٧ًٕ ثْٟٛجة٥ ْٓقوط

 ٠ثْظٓظجس ث١ْٗؽ١هر ن٥ ثًْجةٗز ْض٧٧ًٕ ثْطؿجٔ. ش١ًدز٠ثْ ٌٗوصقؼ٧ٌ ثْ ٖٗجًّز 

 .مطؾ ْٓقظ١ِ ؾ٣ٓ ث٧ُْٗز ثْٗٛجّذز ٖٙ ث١ُْٗٚجس ثْلاٍٖز ْلأفوثط 

 ٖ ّثْقوط.أؾؾ ٖؿٍٓٗ يجةٗز دج١ُْٗٚجس ٠ث٧ُْٗجس ثْض٥ صقضجؽٟج يذّ أّذ١ؼ ٠ثفو ؾ٣ٓ ثلأي ٙ 

 .٧ّؾٗؽ ٖؿٍٓٗ ثْض٧٧ًٕ ٖؽ فوط أ٠ أَغٌ ٖٙ أفوثط صًو٦ٕ ثْطؿجٔ ثْض٥ صشجًٌ ن٧ٟج 

 

 ظة:ح* ملا

هو المكان الذي سٌنظم فٌه المعلم مع الطالب / الطلاب لطهً طبق واحد أو أكثر لغرض وحٌد هو الالتزام  حدث التقٌٌم المستقل

 زبون. دون أي فصل م المتعلقة ببمعاٌٌر التقٌٌ

 

عة من وتقدٌم مجموتحضٌر ٌث سٌقوم الطالب / الطلاب بهو المكان الذي سٌنظم فٌه المعلم حدث تقدٌم الطعام ح حدث تقدٌم الطعام

ٌِّم بدمج ومراقبة مجموعة متنوعة من معاٌٌر التقٌٌم الم الأطباق أو قائمة للضٌوف تعلقة بواحد أو المزٌد من بٌنما ٌقوم المعلم أو المق

 فصول.ال
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 خذاٚي اٌرم١١ُ:  4.5

 ػا١ٌّحذسد إششاف ِسذٚد ٠رعّٓ أِثٍح ِس١ٍح ٚ ّشقاٌ ذسع١ش ٚغثخ: 0ٔر١دح اٌرؼٍُ 

  ِؼا١٠ش اٌرم١١ُ

 : 0 شقاٌّ

 اٌّسمك إٌٙائٟذ١ًٌ ذاس٠خ ذم١١ُ اٌ
 

 : 2 شقاٌّ

 اٌّسمك إٌٙائٟ ٌذ٠ً١ٌخ ذم١١ُ اذاس

 

  اٌرٛل١غ  اٌرٛل١غ

     ثلأه٠ثس ٠ثْٗؿوثس ثْض٥ ص١ُ٘ ٚػ٧هز ٠ٖٛجّذز ْٓكٌع٦ضٕ ثمض٧جً   1.1

ىثس ؽ١هر ٧َٗ٠ز ٠دشُّ طق٧ـ  ٌْٗو٦ضٕ صقو٦و ث١ُْٗٚجس ثْنجطز دج 0.1

 طق٧قز ١ْٓطهز
    

٠نًجً ٠ػٗٙ ثلإؽجً ث٥َْٖٛ ثْٗقوه ٠نًجً ْٓؾ١هر ثْظق٧قز  ٌوثْٗ طٛؽ 0.2

 ْٗضطٓذجس ث١ْطهز
    

     ؽ١ثِ ثْؿ٧ٓٗز. ٖٙث٨ظق٥ ٠ثْٗٗجًّجس ثْؿّٗ ْ ٠نًجً ثٌْٗو  ٦ضٕ طٛؽ 0.3

ثْٗٛجّذز ٠ثُْٟٛز ثْظق٧قز ٠نًج  طٌودجّضنوثٔ ثْ ٌٗو٦ضٕ ثلاٚضٟجء ٖٙ ثْ 0.4

 ْٗضطٓذجس ث١ْطهز
    

ثْٗؤّْز ق٧ٌ ثْٗؿ٠ٌػز ْٓذ٧ؽ ثْه٤ً١ ٠نًجً ْٓٗضطٓذجس  ٌٗو٦ضٕ صن٦َٙ ثْ 0.5

 ٠ثْٗضطٓذجس ثًْج٧ٚ١ٚز
    

 )ػؽ هثةٌر ف١ِ م٧جً ٠ثفو(                تؼذ وفؤ/ غ١ش  وفؤ                                                                              ثْٗضؿٕٓ

_________________   ثّٕ: __________________________________ صج٦ًل:    ص١ي٧ؽ ثْٗؿٕٓ:_______________________________________ 

_________________   ثّٕ: __________________________________ صج٦ًل:    ص١ي٧ؽ ثْٗؿٕٓ:_______________________________________ 
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 ػا١ٌّحذسد إششاف ِسذٚد ٠رعّٓ أِثٍح ِس١ٍح ٚ شٛستح صؼثح اٌرسع١شاٌذمذ٠ُ ٚ ذسع١ش ٚغثخ: 0إٌر١دح اٌرؼ١ّ١ٍح 

 ِؼا١٠ش اٌرم١١ُ

 شوربة بٌسك

د١ًٌ اٌرم١١ُ إٌٙائٟ  ذاس٠خ

 اٌّسمك

 شوربة تشاودر 

ذاس٠خ د١ًٌ اٌرم١١ُ إٌٙائٟ 

  اٌّسمك

 شوربة کونسومٌة 

ذاس٠خ د١ًٌ اٌرم١١ُ إٌٙائٟ 

  اٌّسمك

 

 التوقٌع  التوقٌع  التوقٌع

        ٦ضٕ ثمض٧جً ثلأه٠ثس ٠ثْٗؿوثس ثْض٥ ص١ُ٘ ٚػ٧هز ٠ٖٛجّذز ْٓكٌع 1.0

دشُّ طق٧ـ ٠ىثس ؽ١هر  ش١ًدز طؿذز ثْضقؼ٦ٌ٧ضٕ صقو٦و ١ُٖٚجس ثْ 1.1

 ٧َٗ٠ز طق٧قز ١ْٓطهز
      

ػٗٙ ثلإؽجً ث٥َْٖٛ ثْٗقوه ٠نًجً  ش١ًدجس طؿذز ثْضقؼ٧ٌثْ طٛؽ 1.2

 ٠نًجً ْٗضطٓذجس ث١ْطهز٠ْٓؾ١هر ثْظق٧قز 
      

 ٗٗجًّجس ثْؿّٗ ثْظق٥ ٠ث٨ْٖٙ ٠نًجً  ش١ًدجس طؿذز ثْضقؼ٧ٌثْ طٛؽ 1.3

 ؽ١ثِ ثْؿ٧ٓٗز.
      

٠ / أ٠ ص٧٦َٛٝ دجْطٌو ثْٗٛجّذز  ش١ًدز طؿذز ثْضقؼ٧ٌثلاٚضٟجء ٖٙ ثْ 1.4

 ٠نًجً ْٗضطٓذجس ث١ْطهز
      

ْٓذ٧ؽ ؾ٣ٓ ثْه١ً  زك٧ٌ ثْٗؿ٠ٌػثْ ش١ًدز طؿذز ثْضقؼ٦ٌ٧ضٕ صن٦َٙ ثْ 1.5

 ٠ثْٗضطٓذجس ثًْج٧ٚ١ٚز ْٗضطٓذجس ثْٗؤّْز٠نًجً 
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 )ػؽ هثةٌر ف١ِ م٧جً ٠ثفو(                تؼذ وفؤ / غ١ش وفؤ                            ثْٗضؿٕٓ 

_________________   ثّٕ: __________________________________ صج٦ًل:    ص١ي٧ؽ ثْٗؿٕٓ:_______________________________________ 

_________________   ثّٕ: __________________________________ صج٦ًل:    ص١ي٧ؽ ثْٗؿٕٓ:_______________________________________ 

 ػا١ٌّحذسد إششاف ِسذٚد ِغ أِثٍح ِس١ٍح ٚ صٍصاخ صؼثح اٌرسع١شاٌ ذسع١ش ٚغثخ ٚذمذ٠ُ: 3إٌر١دح اٌرؼ١ّ١ٍح 

 ِؼا١٠ش اٌرم١١ُ

 :صٍصح ِغرسٍة
ذاس٠خ د١ًٌ اٌرم١١ُ إٌٙائٟ 

 اٌّسمك

 شوربة لحم البقري 
 :صلصةال التارٌخ

تارٌخ دلٌل التقٌٌم النهائً  
 المحقق

 :صٍصح اٌرخف١ط 
ذاس٠خ د١ًٌ اٌرم١١ُ 

 إٌٙائٟ اٌّسمك

 

 التوقٌع  التوقٌع  التوقٌع
ٛػ٧هز ٠ٖٛجّذز ثْثمض٧جً ثلأه٠ثس ٠ثْٗؿوثس  ٦ضٕ  2.0

 ْٟيث ثْكٌع
      

 ظٓظجس طؿذز ثْضقؼ٧ٌجس ث٦ْضٕ صقو٦و ١ُٖٚ 2.1

ىثس ؽ١هر ٧َٗ٠ز طق٧قز ٠دشُّ طق٧ـ 

 ١ْٓطهز

      

ػٗٙ  ظٓظجس طؿذز ثْضقؼ٧ٌثْ طٛؽ٦ضٕ  2.2

ثلإؽجً ث٥َْٖٛ ثْٗقوه ٠نًجً ْٓؾ١هر ثْظق٧قز 

 ٠نًجً ْٗضطٓذجس ث١ْطهز٠

      

ٗٗجًّجس ْ ٠نًجً  ظٓظجس طؿذز ثْضقؼ٧ٌثْ طٛؽ 2.3

  ٖٙ ؽ١ثِ ثْؿ٧ٓٗز.ث٨ظق٥ ٠ثْثْؿّٗ 
      

٠ / أ٠  ظٓظجس طؿذز ثْضقؼ٦ٌ٧ضٕ ثلاٚضٟجء ٖٙ ثْ 2.4

 ص٧٦َٟٛج دجْطٌو ثْٗٛجّذز ٠نًجً ْٗضطٓذجس ث١ْطهز
      

٧ْْش ْٓذ٧ؽ ثْه٤ً١  ظٓظجس طؿذز ثْضقؼ٧ٌثْ 2.5

ٗؤّْز ٠ثْٗضطٓذجس ٗضطٓذجس ث٦ْضٕ صن٦َٟٛج ٠نًج ْٓ

 ثًْج٧ٚ١ٚز

      

  )ػؽ هثةٌر ف١ِ م٧جً ٠ثفو(                تؼذ وفؤ / غ١ش وفؤ                              ثْٗضؿٕٓ 

_________________   ثّٕ: __________________________________                       صج٦ًل:    ص١ي٧ؽ ثْٗؿٕٓ_______________________________________ 
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_________________   ثّٕ: __________________________________                        صج٦ًل:   ص١ي٧ؽ ثْٗؿٕٓ:_______________________________________ 
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 د١ًٌ اٌّؼٍُ

 اٌرؼٍُ اٌمائُ ػٍٝ اٌىفاءاخ
 

 ؟جاٌخٍف١ح: ِارا ٠ؼٕٟ اٌرؼٍُ اٌمائُ ػٍٝ اٌىفاء .1
 

٠ثْي٤ صٕ صٛه٧يٜ ْضط٦١ٌ ٞيث ثْذٌٚجٖؼ، ٠ثْهظّ ٠ه٧ّْ ثْٗضؿٕٓ، ٦شّٗ ثلأٚػٗز ٖٙ  اٌرؼٍُ اٌمائُ ػٍٝ اٌىفاءج٦ضؼٗٙ ٖٟٛؼ 
 :أؽّ

 : ثْهظ١ِ ٠ؾ٣ٓ أّجُ ٚضجةؼ ثْضؿٕٓ ثْٗذ٧ٛز ؾ٣ٓ ثُْهجءر ثْٗط١ٓدز ن٥ ١ّو ثْؿّٗذص١ُّ اٌثشٔاِح •

 .فجلاس ثْضؿٕٓ ث٧ٌْْٗر )أٚشطز ثْضؿٕٓ ثْضؾ٦ٌذ٧ز( ؾ٣ٓ: ثّضٛجهث اٌرؼ١ٍُ ٚاٌرؼٍُ •

 .: ٦ٌََ ؾ٣ٓ ثْٗضؿ٧ٗٓٙ ثْي٦ٙ ٦ذ٠ٌٍ٘ أٟٕٚ ٖؤ١ٓٞ٘ ن٥ فجْز صضؿٓى د١ٛؼ ثْؿّٗ ثْي٤ ١ٖ١ً٦٘ دٝ ن٥ ٠ػؽ ٠ثيؿ١٥ُاٌرم١ •

٠ه٧ّْ  ،ثْٗؿٌنز ثٌْٗصذطز دجْؿّٗ ٠ٖٗجًّز ٖٟجًثس ثْؿّٗ ىثس ثْظٓز صطذ٧ى ؾ٣ٓ ٠شوض اٌرؼ١ٍُ ٚاٌرؼٍُ اٌمائُ ػٍٝ اٌىفاءج
 أ٘ ثْٗضؿٕٓ ْو٦ٝ ثُْهجءثس ثْلاٍٖز ن٥ ُٖج٘ ثْؿّٗ ثْقو٦ظ.

٥ُْ ٦ضُٗٙ ثْٗضؿٕٓ ٖٙ إَٗجِ ثْهظّ دٛؾجؿ، ٦ؾخ ؾ٧ٓٝ إعذجس ثُْهجءر ن٥ ؽ٧ٗؽ ٚضجةؼ ثْضؿٕٓ ثْٗٛظ١ص ؾ٧ٟٓج ن٥ ٠طم 
١ًِ إ٘ ثْٗضؿ٧ٗٓٙ ثْي٦ٙ . ٦ُٗٙ ث٠ْسمك اٌّرؼٍّْٛ ٔرائح اٌرؼٍُ ثْهظّ. ن٥ ٖٛجٞؼ ثْضؿ٧ٕٓ ٠ثْضؿٕٓ ثًْجةٗز ؾ٣ٓ ثُْهجءر،

 ٦غذض١٘ ثُْهجءر ن٥ ٚضجةؼ ثْضؿٕٓ يو ف١ًًث ٞيٜ ثْٛض٧ؾز. ٠ثْي٦ٙ ْٕ ٦غذض١ث َهجءصٟٕ صؿضذٌ "ق٧ٌ ٖنضض دؿو" دٛض٧ؾز ثْضؿٕٓ ٞيٜ.

 

٠رُ ٚظغ ػلاِح ػ١ٍٗ ٚفمًا ْؾ٧ٗؽ ثْهظ١ِ ن٥ دٌٚجٖؼ ث١ُْٚ١٧ْ ٞيث إ٣ْ ٖؿ٧جً ٥ٟٖٛ صٕ صط٦١ٌٜ ٖق٧ٓجً )ٔرائح اٌرؼٍُ  صْضٛو
( ْْٗض٢١ ثْٟٗجًثس ٠ْٖض٢١ ٥ٟٖٛ ٖؿ٧ٙ. صٕ صط٦١ٌ ثْٗؿج٧٦ٌ ث٧ْٟٛٗز ٖؽ ٖؾ١ٗؾجس ثْنذٌثء ثْؿٌثي٧٧ٙ ٍّؼا١٠ش اٌذ١ٌٚحٌ

. ٠ٞيث ٦ؿ٥ٛ أٚٝ دق١ِٓ ٟٚج٦ز ٔر١دح ١ِٕٙح ٖٙ ثْؿٗجِ ى٤٠ ثْنذٌر ٠ثٌْٗد٧ٙ ُّْ ٖٟٛز. َّ شنض ٖٙ دٌثٖؼ ث١ُْٚ١٧ْ ْو٦ٝ
١ُ٧ّ٘ ثْٗضؿ١ٗٓ٘ يو ف١ًًث َهجءثس ؾ٣ٓ ْٖض٢١ ٥ٟٖٛ ٖؿ٧ٙ ٠ٖٟجًر ن٥ ثْذٌٚجٖؼ دأَٗٓٝ )ؽ٧ٗؽ ث١ْفوثس ثْٗط١ٓدز(، 

ث٢١ًْ ثْؿجٖٓز. ٠صشّٗ ثْذٌثٖؼ أ٦ؼًج ٚضجةؼ ثْضؿٕٓ ْضط٦١ٌ ثْٟٗجًثس ثْشنظ٧ز ثْض٥ ٧ً٦ّٟٗج أطقجح ثْؿّٗ )ٖغّ ثْؿّٗ 
ثْلاٍٖز ْضًؤ إ٣ْ ثْْٗض٢١  ثْؾٗجؾ٥ ٠ٖٟجًثس ثْضه٧ٌُ ثْٛجيو( ٠ٖٟجًثس ثْضؿ٧ٕٓ )ٖغّ ٖٟجًثس ثُْضجدز ٠ثْٟٗجًثس ثْذقغ٧ز(

 ثْضج٥ْ ٖٙ ثْضؿٕٓ.

 

 اٌرؼٍُ اٌمائُ ػٍٝ اٌىفاءج ذذس٠ظ .2

 

الأٔشطح ( ٠فجلاس ثْضؿٕٓ ))اٌّؼشفح، ١٦نٌ ثْٗؿٕٓ ٠ث١ْٗثه ن٥ ه٧ّْ ثْٗضؿٕٓ ْٓٗضؿ٧ٗٓٙ ثْٗؿ١ٖٓجس ٌىً ٔر١دح ذؼ١ّ١ٍح دجْْٛذز
 ٗجًّز ٖٟجًثصٟٕ، ٖؽ ص٧ّْٟ ٖٙ ثْٗؿٕٓ.٠ٖ ،( ثْض٥ ٦طٓخ ٖٟٕٛ ثَضشجنٟج ٠ٖؿجْؾضٟج ٠صطذ٧ى ٖؿجًنٟٕٚاٌّٙاَ

 

٦ًؤ ه٧ّْ ثْٗضؿٕٓ نًؾ ثًْٛجؽ ثٌْة٧ْ٧ز ثْض٥ ٦ؾخ نٟٟٗج ٖٙ يذّ ثْٗضؿٕٓ ٠دؿغ ثلأٖغٓز ؾ٣ٓ أٚشطز ثْضؿٕٓ ٠ثْٟٗجٔ ْضطذ٧ى 
٧ى ثْٗؿٌنز ٠ٖٗجًّز ثْٟٗجًثس. ؽ٧ٗؽ ثْٗؿ١ٖٓجس ثلأّج٧ّز )أ٠ ث٠ٌْثدؾ إ٣ْ ثْٗظجهً( ٠ثْٟٗجًثس ثلأّج٧ّز ثْلاٍٖز ْضقً

ُْٙ ثْؿو٦و ٖٙ ثْٗضؿ٧ٗٓٙ ٧ّقضجؽ١٘ إ٣ْ  ،ٚضجةؼ ثْضؿٕٓ ٠ثّض٧هجء ٖؿج٧٦ٌ ثْض٧٧ًٕ ٦ضٕ صٛج٠ْٟج دشُّ أّج٥ّ ن٥ ه٧ّْ ثْٗضؿٕٓ
ِٓ اٌّرٛلغ أْ ٠مَٛ ٖؿ١ٖٓجس إػجن٧ز ٠ث٦َْٗو ٖٙ ثلأٚشطز ْٗؿجْؾز ثْٗؿ١ٖٓجس ٠ث٦َْٗو ٖٙ ثلأٚشطز ْٗٗجًّز ٖٟجًثصٟٕ. 

 ٌّرؼٍُ ِغ تؼط اٌسالاخ اٌرؼ١ّ١ٍح ِٚٛاد اٌرؼٍُ اٌخاصح تٗ.اٌّؼٍُ ترى١ًّ الأٔشطح فٟ د١ًٌ ا

 

، دجّضنوثٔ ثْٗؿٕٓ َشنض ٌٖؽؿ٥. ٦ؾخ ذؼٍُّٙ اٌخاصن٥ ثْضؿٕٓ ثًْجةٕ ؾ٣ٓ ثُْهجءر، ١ُ٦٘ ثْٗضؿ١ٗٓ٘ ْٖؤ٧ْ٠ٙ ؾٙ 

ؾ٧ٟٕٓ ؽ٧ٗؿًج صق٧ًى ٚهِ ثْٛض٧ؾز ثْضؿ٧ٗ٧ٓز ؾٙ ؽ٦ٌى صٓذ٧ز ٚهِ ٖؿج٧٦ٌ ثْض٧٧ًٕ، فض٣ إىث يج١ٖث دذٛجء صؿٟٕٓٗ دطٌو ٖنضٓهز، 
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ملاِ ١ٖثيم ثْضؿٕٓ. ٦ؾخ ؾ٣ٓ ؽ٧ٗؽ ثْٗضوًد٧ٙ صًو٦ٕ أهْز ؾ٣ٓ أٟٕٚ ف١ًًث ؽ٧ٗؽ ٚضجةؼ ثْضؿٕٓ، ٠أٟٕٚ أَهجء، ٖٙ أؽّ 

 ثلاٚضًجِ إ٣ْ ثْْٗض٢١ ثْضج٥ْ.

 

ثْٗضؿ١ٗٓ٘ ن٥ صؿٟٕٓٗ، ٠ؾ٣ٓ ٖج إىث َج٘ ْو٦ٟٕ أ٤ عكٌثس ن٥ ٖؿجًنٟٕ ٠ٖٟجًثصٟٕ؛ ٦٠ضٕ صشؾ٧ؿٟٕ  ذفى١شن٥ ٟٚج٦ز َّ ٠فور، 

ْضقّٗ ثْْٗؤ٧ْ٠ز ف١ِ صؿٟٕٓٗ. ٠ٖؽ ىٍْ، إىث َج٘ ثْٗضؿ١ٗٓ٘ ٦ُجنق١٘، ن٧ؾخ أ٘ ٦لافع ثْٗؿٕٓ ثْظؿ١دجس. ٠ص٧ْ٧ٌ ث٦َْٗو 

 يم ثْضؿٕٓ ثْض٥ صْجؾو ثْٗضؿ٧ٗٓٙ ؾ٣ٓ صق٧ْٟٛج.ٖٙ ١ٖث

 

 نتائج التقٌٌم التعلمّ القائم على الكفاءة – 3

 

١ُ٦٘ ثْٗضؿٕٓ إٖج "َهؤ" أ٠ "ق٧ٌَهؤ دؿو" ن٥ َّ لا ذٛخذ ػلاِاخ أٚ دسخاخ.  ٦ؿضٗو ؾ٣ٓ ثُْهجءر. اٌرم١١ُ

 .ٖقج٠ْز ص٧٧ًٕ
 )ثْضط٤ٌ٦١( ٠ثْض٧٧ًٕ ثْٟٛجة٥.ٞٛجٌ ١ٚؾج٘ ٖٙ ثْض٧٧ًٕ ٠ثْض٧٧ًٕ أعٛجء ثْضو٦ًخ 

ثْضؿٕٓ ثْٗضؿٗو ٠ثْؿجًع ثْي٤ ٦ٛشأ ؾٙ ثْضهجؾّ ثْْٗضٌٗ د٧ٙ ثْٗؿٕٓ ذم١١ُ أثٕاء اٌرذس٠ة )اٌرط٠ٛشٞ(  ٦شّٗ

 ٖشجًَضٟٕ ن٥ ١ٖثيم ثْضؿٕٓ. ٦ْضه٧و َّ ٖٙ ثْٗضؿ٧ٗٓٙ ٠ثْٗؿ٧ٗٓٙ ٖٙ: ٠ثْٗضؿ٧ٗٓٙ أعٛجء

 

، ف٧ظ ١ً٦ٔ ثْٗؿٕٓ دض٧٧ًٕ صًوٖٟٕ ٖٙ ملاِ ثْهظّ، ط٤ٌ٦١(ْض٧٧ًٕ أعٛجء ثْضو٦ًخ )ثْضث ٦ُضْخ ثْٗضؿ١ٗٓ٘ ٖٙ •

 .٠صقو٦و ٧َم ٦ُٗٙ ْٓٗضؿ٧ٗٓٙ صق٧ْٙ نٟٟٕٗ ْٓٗقض٢١ ٠ثّضٟوثل أنؼّ ْٗٗجًّضٟٕ لاّض١ن٣ ٚضجةؼ ثْضؿٕٓ
٦ُضْخ ثْٗؿٕٓ ٖٙ ملاِ نٟٗٝ ثْؿ٧ٗى ْٓٗضؿ٧ٗٓٙ، ٧َ٠م ٦ضهجؾّ ثْٗضؿ١ٗٓ٘ ٖؽ أٚشطز ثْضؿٕٓ ٧َ٠ه٧ز صق٧ْٙ • 

 ٠ثْضؿٕٓ ْض٧ُٗٙ ثْٗضؿ٧ٗٓٙ ٖٙ صق٧ًى ٚضجةؼ ثْضؿٕٓ.صؾٌدز ثْضؿ٧ٕٓ 

 

على أنشطة التقٌٌم المستخدمة لإثبات كفاءة المتعلم لمعاٌٌر التقٌٌم ونتائج التعلم فً الفصل. قد  التقٌٌم نهائًٌشمل 

تتضمن التقٌٌمات النهائٌة تقٌٌمات "نهائٌة" ٌتم إجراؤها بعد خضوع المتعلمٌن لتجربة التدرٌس والتعلم، أنها قد تتكون 

التقٌٌم ونتائج التعلم حٌث ٌخضع المتدربون لتجربة التعلٌم من مراقبة المعلم للمتعلمٌن مما ٌدل على كفاءة معاٌٌر 

 والتعلم. الأمثلة تشمل

 

ٌقوم الطلاب بتجمٌع مجموعة من نتائج أنشطة التعلم و / أو التفكٌر، بما فً ذلك الصور  حقٌبة الدورات الدراسٌة: •

ذات الصلة. كما ٌمكن أن تكون الحقائب  الفوتوغرافٌة، وتقدٌمها فً نهاٌة الفصل كدلٌل على كفاءتهم مقابل المعاٌٌر

 .مفٌدة جدًا للتقٌٌم أثناء التدرٌب )التطوٌري( لأنها مؤشر مستمر على تقدم المتعلم من خلال الفصل

 

 .عادة اختبار أو امتحان ٌتعلق بالمواضٌع النظرٌة مثل الكتابة / الرٌاضٌات التقٌٌم النظري النهائً: •

 

 :مكن أن ٌشمل ذلك التقٌٌمات التً ٌكون لها منتج كنتٌجة أو خدمة كنتٌجة. الأمثلة تشملٌ التقٌٌم العملً النهائً: •

 O تقٌٌم العملً، نتائج المنتج: صنع صندوق خشبً للأدواتال 

O التقٌٌم العملً، نتٌجة الخدمة: خدمة مواد الأطعمة والمشروبات للزبائن 

ٌتم تقٌٌم المتعلمٌن وفقًا لمعاٌٌر التقٌٌم ونتائج التعلم لكل فصل على أنها "كفؤ" أو "غٌر كفؤ بعد". ٌجب أن ٌعتبر 

ٌجب على المدرسٌن الاحتفاظ بسجلاتهم الخاصة المتعلمون "كفؤ" فً جمٌع معاٌٌر التقٌٌم ونتائج التعلم لتجاوز الفصل. 

 بتقدم
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ٌضًا جداول فً قسم تقٌٌم دلٌل المتعلم للمعلم لتوضٌح للطالب إنجازاته مقابل معاٌٌر . هناك أكل متعلم من خلال الفصل 

التقٌٌم ونتائج التعلم. تتضمن هذه الجداول مكانًا للمعلمٌن والمتعلمٌن للتوقٌع، بحٌث ٌكون لدى كل منهما سجلاً لإنجاز 

 المتعلمٌن.

 

تقٌٌم لمحاولتهم الأولى فً وقت ٌتم التفاوض علٌه من قبل المقٌم ٌمكن إعادة تقٌٌم المتعلمٌن الذٌن لا ٌبدون كفاءة فً 

أسبوعًا(. قد ٌكون إجمالً عدد محاولات التقٌٌم ثلاثة، أي محاولة أولٌة  14والمتعلم، خلال مدة البرنامج بأكمله )

ا ٌحتاج القلٌل منها إلى ومحاولتٌن لاحقتٌن. من المتوقع أن ٌحتاج المتعلم العادي إلى محاولة واحدة فقط للتقٌٌم، وربم

 إعادة تقٌٌم. من المحتمل أن تكون الحاجة إلى محاولة تقٌٌم ثالثة مطلوبة فقط فً ظروف استثنائٌة، حسب تقدٌر المعلم

٦ؾخ أ٘ صْضٛو َّ ٖقج٠ْز إؾجهر ص٧٧ًٕ ؾ٣ٓ ٖٟٗز ص٧٧ًٕ ٖٗجعٓز يجدٓز ًْٓٗجًٚز ٦ضٕ ص٧٧ًٟٗج دجّضنوثٔ ٚهِ ٖؿج٧٦ٌ ثْض٧٧ًٕ ٖغّ 

 ثْض٧٧ًٕ. ز ثلأط٧ٓز. صؿضٗو ؾلايز ٖٟٗز إؾجهر ثْض٧٧ًٕ دٟٗٗز ثْض٧٧ًٕ ثلأ٥ْ٠ ؾ٣ٓ ١ٚؼ ثُْهجءر ثْٗط١ٓح إعذجصٟج ٠ؽذ٧ؿزثْٗقج٠ْ

ٕ ٦ُٗٙ صك٧٧ٌ فُٕ ثْض٧٧ًٕ ٖٙ "ق٧ٌ َهؤ دؿو" إ٣ْ "َهؤ" ؾٛوٖج ٦ؿٌع ثْٗضؿٕٓ ثلأهْز ٖٙ ملاِ إؾجهر ثْض٧٧ًٕ، دأ٘ ؽ٧ٗؽ ٖؿج٧٦ٌ ثْض٧٧ًٕ ٦ض

 ث٨٘ 

 ٖؿج٧٦ٌ ثْض٧٧ًٕ ٠َيٍْ ٚضجةؼ ثْضؿٕٓ.ثّض٧هجء 
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  ٚاٌرؼٍُ رؼ١ٍُغش٠مح اٌ
 

 :0ٚزذج 

 ثٌْٗو. صقؼ٧ٌ ؽذلثْٟٗٗز ن٥ ؽؿٗز ٖز ثلأف١ِ ًٚجؽ ثْؾ١هر ٠ّلا ٕماػا٠ٌمٛد اٌّؼٍُ 

ٞيث ثْهظّ، ١ٖػقًج أ٧ٗٞز ثْقظ١ِ ؾ٣ٓ ثْؾ١هر ٠ث١ْػ١ؿ ٠ثُْٟٛز  جسف١ِ ؾّٗ ٖؾ١ٗؾز ٖٙ ثٌْٗو ثْٗكطجر ن٥ ٠طه ششذ اٌّؼ٠ٍُ

 ثْظق٧قز.

 ٠صقؼ٧ٌهجءر ٖٙ ث١ْفوثس ثلأّج٧ّز ؾٌع ثُْث١ُْٗٚجس ٠ثْْٓؽ دشُّ طق٧ـ ٠٠صقو٦و دهؿج٧ْز ن٥ ثْٗطذل اٌّرؼٍّْٛ  ١ؼًّع

 ثًْٗوٖز أعٛجء ٖلافػز ثْٗؿٕٓ. ذل١طهجس ثْطثْ

 ثْٗضؿ٧ٗٓٙ ْض٧ًٛجس ؾّٗ ثٌْٗو ثْقو٦غز ثْْٗضنوٖز ن٥ ثٌْٗو. ثَضشجل ذرعّٓ عاػاخ اٌرؼٍُ اٌّغرمٍحيو 

 

  :2وحدة 

 .ش١ًدجس طؿذز ثْضقؼ٧ٌث٠ْصًو٦ٕ ثْطذل ثْٟٗٗز ن٥ ثْضقؼ٧ٌ ٠ ؽؿٗزِ ًٚجؽ ثْؾ١هر ٠ثْْلاٖز ثلأف١ ٠مٛد اٌّؼٍُ ٔماشًا

ٞيث ثْهظّ، ١ٖػقج أ٧ٗٞز ثْقظ١ِ ؾ٣ٓ ثْؾ١هر ثْظق٧قز  جس١ثطهثْف١ِ ؾّٗ ٖؾ١ٗؾز ٖٙ ثْش١ًدجس ثْٗش١ْٗز ن٥  ششذ اٌّؼ٠ٍُ

 ثْقٌثًر ٠ثْض١ثٍ٘ ٠ثِْٗٓٗ ٠ثلاصْجو ٠ثُْٟٛز٠هًؽز 

ٙ ثْٗضطٓذجس ثْهظّ ؾٌع ثُْهجءر ٖثْْٓؽ دشُّ طق٧ـ ٠دشُّ ْٖضًّ ن٥ ثْٗطذل ٖٙ أؽّ صقو٦و ث١ُْٗٚجس ٠ اٌّرؼٍّْٛ ١ؼًّع

 ثْٗؿٕٓ.٠صًو٦ٕ ٠طهجس ٖؿ٧ٛز أعٛجء ٖلافػز ٠صقؼ٧ٌ ثْطذل 

 لأطّ ثْش١ًدز ثُْلا٧ُ٧ّز. ثْؿج٧ْٗزٓز لأٖغثثْٗضؿ٧ٗٓٙ  ثَضشجل عاػاخ اٌرؼٍُ اٌّغرمٍحيو صضؼٗٙ 

 

 :3 وحدة

 .ظٓظجس طؿذز ثْضقؼ٧ٌثْٟٗٗز ن٥ ثْضقؼ٧ٌ ٠ثْطذل ٠صًو٦ٕ ثْ ؽؿٗز١ِ ًٚجؽ ثْؾ١هر ٠ثْْلاٖز ثلاف ٠مٛد اٌّؼٍُ ٔماشًا

 ٠هًؽز ثْقٌثًرٖؽ ص١ػ٧ـ أ٧ٗٞز ثْقظ١ِ ؾ٣ٓ ثْؾ١هر ثْظق٧قز  ثْضقؼ٧ٌظٓظجس طؿذز ف١ِ ؾّٗ ٖؾ١ٗؾز ٖٙ ثْ ششذ اٌّؼ٠ٍُ

  ثُْٟٛز.٠ثِْٗٓٗ ٠ثلاصْجو ٠ثْض١ثٍ٘ ٠

صقؼ٧ٌ جءر ٖٙ ٖضطٓذجس ثْهظّ، ثْْٓؽ دشُّ طق٧ـ، ٦٠ؿٌػ١ث ثُْهًّ ن٥ ثْٗطذل، ٦قوه٠٘ ث١ُْٗٚجس ٠دشُّ ْٖض اٌّرؼٍّْٛ ١ؼًّع

 ٠صًو٦ٕ ٠طهجس ٖؿ٧ٛز أعٛجء ٖلافػز ثْٗؿٕٓ. ثْطذل

 لأطّ ثْظٓظز ثُْلا٧ُ٧ّز ثْؿج٧ْٗزٖضؿ٧ٗٓٙ لأٖغٓز  ثَضشجلعاػاخ اٌرؼٍُ اٌّغرمٍح يو صضؼٗٙ 

 

ن٥ دٌٚجٖؼ ثْؼ٧جنز دط٦ًٌز ٖضُجٖٓز ن٥  ٦2ُٗٙ صو٦ًِ ٠ص٧٧ًٕ ثْهظ١ِ ثْؿشٌر ث١ْٗؽ١هر ن٥ شٟجهر ثْْٗض٢١  ِلازظح اٌرم١١ُ:

ص١نٌ ث١ْٗثًه  فْخ-ثْكجْخ. ٦ُٗٙ صو٦ًِ ثْؿو٦و ٖٙ ٚضجةؼ ثْضؿٕٓ ؾذٌ ثْهظ١ِ ن٥ ٠ثفو أ٠ ثع٧ٛٙ أ٠ أَغٌ ٖٙ أفوثط ثْؼ٧جنز 

نًو ص١ُ٘ ٞٛجٌ فجؽز إ٣ْ ٧ٗ٧ًٖٙ إػجن٧٧ٙ ن٥ ث١٧ْٔ /  نًؾ،ْؼ٧جنز ٠ثفور ٠ثْهٌص. إىث أهس ثْػ٠ٌل إ٣ْ فو٠ط فوط أ٠ أفوثط ث

ثلأ٦جٔ. ٖٙ ثْٛجف٧ز ثْٗغج٧ْز، ٧ّضٕ ثْضنط٧ؾ ْغلاط ٖٛجّذجس ػ٧جنز ؾ٣ٓ ثلأيّ ٠صٛجّذٟج ؾذٌ ثْذٌٚجٖؼ، ٖٗج ٧ّض٧ـ نٌطز َذ٧ٌر ْؾ٧ٗؽ 

 ثْٗضؿ٧ٗٓٙ ١ٚ١ُ٧ْث فجػ٦ٌٙ ٠إعذجس َهجءصٟٕ ؾذٌ ثْهظ١ِ.
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ثْش١ًدجس أعٛجء إٚشجء أؽذجو ْـ جس ٠، ٦ُٗٙ صؿ٧ٕٓ ثْظٓظٌٗو طؿخ ثْضقؼ٧ٌثْ صًو٠ٕ٦ ذل: صقؼ٧ٌ ثْطH3 -1جِ: ؾ٣ٓ ّذ٧ّ ثْٗغ

H3 -4 ٠21صًو٦ٕ أؽذجو ثْٓق١ٔ ثْقٌٗثء ٠ثلأؽذجو ثْغج٦١ٚز.  ؽذلصقؼ٧ٌ ٠-WBL  ،ّٗثْضؿٕٓ ثًْجةٕ ؾ٣ٓ ُٖج٘ ثْؿH3 -PBL  ٕٓثْضؿ

 .طؿجُٔجٖٓز ن٥ صٛػ٧ٕ ثْقوط/ثلأفوثط ثْؾٗجِ ٦ُٗٙ أ٦ؼج أ٘ ص١ُ٘ ٖضصط٦١ٌ نٌُر ثلأ H3-BUSثًْجةٕ ؾ٣ٓ ثْٗشج٦ًؽ ٠

 ٦ؾخ صًو٦ٕ ٖضوًد٧ٙ ؾ٣ٓ ثلأيّ ُّْ صظ٧ٛم )ث١ْٓ٘ ثْذ٥ٛ ٠ثلأد٧غ( ٖٙ يذّ ثْوث٧ًّٙ لإظٟجً ثُْهجءر. ثْٗغج٧ْز،ٖٙ ثْٛجف٧ز 

( لإعذجس ٠صشج٠هً ٠ک٧ٖ١ْٚ١زؾ٣ٓ ثلأيّ ُّْ صظ٧ٛم )ش١ًدز د٧ٍْ  جسش١ًد 2ز، ٦ؾخ أ٘ ٦ًؤ ثْٗضؿ١ٗٓ٘ ٖٙ ثْٛجف٧ز ثْٗغج٧ْ

 َهجءصٟٕ.

( ٕ ثْذًٌق٠ْش١ًدز طٓظجس ُّْ صظ٧ٛم )ْٖضقٓخ ّجمٙ ٠صنه٧غ  2ٖٙ ثْٛجف٧ز ثْٗغج٧ْز، ٦ؾخ أ٘ ٦ًؤ ثْٗضؿ١ٗٓ٘ ٖج لا ٦ًّ ؾٙ 

 لإعذجس َهجءصٟٕ.

 الأدٚاخ اٌلاصِح ٌٙزٖ اٌٛزذج:

 .جس٠ثْنهًثُْْج٧َٙ ٠ثْٗلاؾى ٠ثْٗلايؾ  ●

 اٌّٛاد اٌلاصِح ٌٙزا اٌفصً:

 صؿ٧ٓٗجس ثْشٌَز ثْظجٚؿز ٠أهْز ثْْٗضنؤ ْٓٗؿوثس  ●

 ، ٖؿوثس ث١ْيج٦ز ثْشنظ٧ز َٗج ١ٞ ٖط١ٓح إْل.ًذؿجسثْ، ثٌْٗث٦٠ّ يهجٍثس، ●

 ٖؿًٗجس ثلأ٦و٤، ١ٖثه ثْضٛػ٧م ٠ث١ْٗثه ثْٗطٌٟر ●

 اٌّؼذاخ اٌلاصِح ٌٙزا اٌفصً:

 ؾ٣ٓ ّذ٧ّ ثْٗغجِ ثْؿظجًثس، ثلأنٌث٘، ٖؿوثس ثًْطؽ، ثْنلاؽجس ؽؿٗزٖؾ١ٗؾز ٖٙ ٖؿوثس صؾ٧َٟ ثلأ 

 ذلٖٙ ٖؿوثس ثْط ٖؾ١ٗؾز● 

 ختٌاريالاعرض البٌانات  آلة ●

 تٙا ٌٙزا اٌفصً: اٌّٛصٟاٌّٛاسد 

 ٠ثْش١ًدجسثْظٓظجس  ثٌْٗو،: H3-1ه٧ّْ ثْٗضؿ٧ٗٓٙ ْٓهظّ 
 سٚاتػ ا٠ٌٛة اٌّف١ذج

  food.html-and-cookbooks-ar-https://www.alkitab.com/s1050 ثْؿٌد٧ز: َضخ ثْطذل  
recipe-stock-garten/seafood-https://www.foodnetwork.com/recipes/ina-  ثْذق٦ٌز:ثٌْٗو ثْٗأ١َلاس 

1925497 
 consomme-https://www.marthastewart.com/254764/chicken   کونسومٌة:

 https://www.youtube.com/watch?v=AfTiUehkJ7o  ثْؿٌد٧ز:٠طهجس ثْش١ًدجس 
florence/hollandaise-s/tylerhttps://www.foodnetwork.com/recipe-  ١ْٞٛو٦ز:٠طهز طٓظز 

1910043-recipe-sauce 

 و١ّح ِرذسب( ٌٙزا اٌفصً: 05ٌّٕشآخ اٌّاد٠ح )ٌّذج ث

 1 غرفة التدرٌس

 1 ٖقطز ؾّٗ  04ٖطذل / ٖٛطًز ٖؿجْؾز ؽؿجٔ ٖؽ ْٖجفز ْـ 

  

https://www.alkitab.com/s1050-ar-cookbooks-and-food.html
https://www.foodnetwork.com/recipes/ina-garten/seafood-stock-recipe-1925497
https://www.foodnetwork.com/recipes/ina-garten/seafood-stock-recipe-1925497
https://www.foodnetwork.com/recipes/ina-garten/seafood-stock-recipe-1925497
https://www.marthastewart.com/254764/chicken-consomme
https://www.youtube.com/watch?v=AfTiUehkJ7o
https://www.foodnetwork.com/recipes/tyler-florence/hollandaise-sauce-recipe-1910043
https://www.foodnetwork.com/recipes/tyler-florence/hollandaise-sauce-recipe-1910043
https://www.foodnetwork.com/recipes/tyler-florence/hollandaise-sauce-recipe-1910043
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 إخاتاخ ٔشاغ اٌرؼٍُ 

 الأخٛتح  ٔشاغ اٌرؼٍُ 
ثلأّجُ ْش١ًدز ١ْ٧ٖ،  (Dashi) داشًن٥ ثْٗطذل ث٧ْجدج٥ٚ. ٦شُّ  ثْْٗضنؤ ؽذل ثٌْٗو٠ ْش١ًدز١ٞ نتز ٖٙ ث داشٟ: 1.4

 ٍّٗ ٌٖو ٌٖو شهجل، ٌٖو ثْٗؿ٠ٌُٚز، ٠أ١ٚثؼ َغ٧ٌر ٖٙ ثْْجةّ ثْٗك٥ٓ. ثْشُّ ثلأَغٌ ش١٧ؾًج ْٓوثش٥ ١ٞ ٌٖو أ٠

١د١ش٥ )فض٣ کجصْدٌث٦ز )ؾشخ ثْذقٌ ثْظجْقز ْلأَّ( ٠ کومبود٧ْطز ٖظ١ٛؾز د١ثّطز صْن٧ٙ ث٧ْٗجٜ ثْض٥ صقض٤١ ؾ٣ٓ 

ثْْجةّ ثْٛجصؼ. ٦ضٕ إهمجِ ؾٛظٌ أ٠ٖج٥ٖ، أفو ثلأى٠ثو ثْنْٗز ثلأّج٧ّز، ن٥ هثش٥ ٖٙ ملاِ  ؼكؾيٌح ثْك٧ٓج٘(، عٕ ٦

 ک١ٖذ٠.١كاتسوبوشً ثّضنوثٔ 
اللحوم المسلوقة أو مطهٌة. لها أصول فً المطبخ  : المرق التً ٌتم إعادة استخدامها مرارا وتكراراساسٌةلأالمرق ا

نً. السمة الممٌزة للمرق الرئٌسً من المرق الأخرى هً أنه بعد الاستخدام الأولً، لا ٌتم التخلص منه أو تحوٌله الصٌ
فً المستقبل كمرق لمزٌد من السلق فً بعض  وإعادة استخدامهٌتم تخزٌن المرق  ذلك،إلى شوربة أو صلصة. بدلاً من 

 عام. 011الأحٌان لمدة تصل إلى 
 (: هو مرق ثانٍ مصنوع من نفس مجموعة العظام.Remouillageرٌمولاج )

 ش١٧ؾًج. ١ٞ ٌٖو ٖطذ١ك ٦ٌّؿًج ٦ْضنؤ ن٥ ثْْٓى ْلأؽؿٗز، ٖغّ ثلأّٗجٌ أ٠ ثْٗأ١َلاس ثْذق٦ٌز ثلأَغٌِشق اٌثلاغ: 
  ر؟ٌٗو طؿخ ثْضقؼ٧ٌٖج ١ٞ ثْضقو٤ ثلأَذٌ ثْي٤ ٠ثؽٟضٍ ن٥ ثْضؿٌل ؾ٣ٓ ثْ 1.7

 عٛف ذخرٍف إخاتاخ اٌطلاب
 ثَضخ صؿ٦ٌم ثْٗظطٓقجس ثْضج٧ْز: 

ج ن٥ ٌٖو ثْذجًه. ١ْٗثطٓز  اٌرٛظ١ر: ًٖ ْذوء ؾ٧ٓٗز ثْض١ػ٧ـ ٦ضٕ مٓؾ ثْذ٠ٌص٧ٙ، ٖغّ ثْذ٧غ ثلأد٧غ أ٠ ثْٓقٕ ثْٗه٠ٌٔ صٗج

ثْؿ٧ٓٗز ٦ضٕ إفؼجً ثٌْٗو دٓطم إ٣ْ ٚجً ٞجهةز. ن٥ ٟٚج٦ز ؾ٧ٓٗز ثْك٧ٓج٘ ١ُ٦٘ ثٌْٗو ٖظذ١دجً دؿٛج٦ز نجةًز ٖؽ ثْقٌص ؾ٣ٓ 

 إٍؾجػ ثْط١ثنز. ؾؤ
التً تسبب الغٌوم. بٌنما ٌمنحك هذا مرقا  والشوائب الأخرىٌستخدم فً بعض الأحٌان لتخلٌصهم من الدم طهً العظام: 

 ، فإن عظام السمك لٌست مناسبة للبٌض.بخات القٌمة. بسبب قلة وقت الطأوضح إلا أنه قد ٌؤدي أٌضًا إلى فقدان النكه
 ٠هٖؾٟج ٖؽ٠ُْٙ ٦ضٕ ص٧ًٟٓٓج ٠ص٧ٌََٞج  ١ؾٛو طٛؽ ثٌْٗو ف٧ظ لا ٦ضٕ ثّضنوثٔ ثٌْٗو َٗج ٞ لا ٦ؼجل ثْٗٓـ ؾجهراٌررث١ً: 

 ث١ُْٗٚجس ثلأم٢ٌ.
أ٠ ْقٕ ثْؿؾّ أ٠ ثْوؽجػ أ٠ ثٍْْٗ أ٠  ْك٠ٕٛ ْقٕ ثأ ةور ١ٞ ؾجهر ؾػجٔ ٖٙ ثْٓقٕ ثْذًٌأ٠ ثُْٟٛز ثْْجاٌؼٕصش اٌّغزٞ: 

 ثْطٌثةو.
 تشاودر 2.5

المأكولات 
 البحرٌة

ثْٗأ١َلاس ثْذق٦ٌز /  رو ال ثْشٗج٧ْزأ٦ٌُٖج 

 ثلأّٗجٌ
 ثْذطجؽِ / ثْذظّ

 ىًر / مؼ٠ٌثس أم٢ٌ

أًٍ / ٠ً / د٧ٌ ٖج٥ٚ  نٌْٚج  بٌسك

ٕ٦ٌَ / 
 ثًْش٦ٌجس

/ ثْذقٌ ٌّؽج٘

 / ثْؾٗذ٤ٌ
 ؽٌثه ثْذقٌ

 ٦ٌَٕ / دٌثٚو٤
 دظّ، ؽٗجؽٕ، ٚذ٧ي أد٧غ

 / ٖج٦َ٧ْج لاسکا
 ّٛكجن١ًر

ثْهٓهّ / ث١ٗ٧ْٓ٘ /  ٦ٌَٕ ؽ١ٍ ثْٟٛو  

 ٦ٌَٕ ؽ١ٍ ثْٟٛو 
 ثَُْدٌر / ثْٗؿ٠ٌُٚز / ثْوؽجػ

 ؽٗذ٤ٌ

ْقٕ ثْذًٌ أ٠ ثْوؽجػ،   ن٧ضٛجٔ  فو 

ثْق١ٓ، ثْٗجْقز 

 ثْقجٖؼز، أ٠ٖج٥ٖ 

ثلأؾشجح ثْطجٍؽز، ثْٗؿ٠ٌُٚز، 

 ثْنؼ٠ٌثس

اٌثشػ 

)شٛستح خعش 

 سٚعٟ(

   ثْقجٖؼز ٦ٌُٗزثْ شٗٛوً  ثْنؼ٠ٌثس ثْٛش٦١ز   أ٠ً٠دج ثْشٌي٧ز 

٧ٖ١ْٚ١َٝ ْقٕ 

 ثْذًٌ
 ٧ٌٖد١ث  بقراللحم    نٌْٚج
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 ِشافماخ  ص٠ٕح شوربة 2.7

 د٧ؼز ١ْٖٓيز،  لاسکا

 کٌٚخ د٠ٌکّْ، ََدٌر

 ٠ًص٥ َجٚج٤ 

اٌثشػ )شٛستح خعش 

  سٚعٟ(
٠ثْشذش ثْقجٖؼز  ٦ٌُٗزثْ

 ٠ثْن٧جً
 مذَ ثْؾج٠هثً، د٠ٌ٧ؽ٥

 عجٌنة مخمرة أؾشجح ؽجٍؽز، شٌٗ ًٖشٌ شوربة تشاودر

 مذَ ثْطجٍػ  لحم القشرٌات، كرٌم بٌسك

 شٌثةـ ثْنذَ ثْٗش٦١ز (Rouille) روي شٛستح اٌغّه 

 ثًْشور ثْقجٖؼز ٠ثْٛذ٧ي ث٦َْٗو ٖٙ ثْنذَ  دجْؾذٙ ثْنذَ يشٌر شٛستح اٌثصً اٌفشٔغ١ح 

  ثْٗٓـ ٠ثْهٓه٠ّثْغ١ٔ  الکاسترد البٌض کونسومٌة ملکٌة

  إؽجدجس ثْطلاح. ١ّل صنضٓم 1 2.8

ؾ٣ٓ ٚجً مه٧هز "٦طه١" ثْط١ثنز ن٥  ذل٠ٌثس ثْٗن١ٓؽز ن٥ ّجةّ دجًه، ٦طُٖٙ د٧جع ثْذ٧غ ٠ثْنؼ ٦َٖؼ-. ثْط١ثنز 2
 ْض١ػ٧قٟج. ٌٗوثْؾَء ثْؿ٤١ٓ ٖٙ ثٌْٗو / ثْ

َغ٧ٌث ٖج ٦ْضنؤ ٠ً )ثْطق٧ٙ  ثلأًٍ ٠ُْٖٙظ١ٛؼ ٖٙ ثْٗقجً. ٧ُّٗز ص٧ًٓو٦ج ٖؽ  ٧ٗ٦ٌَز٥ٞ ش١ًدز  د٧ٍْ-د٧ٍْ 
 ٠ثْو١ٞ٘(.

Potage (ٕش١ًدز ثْٓق) - .ثُْٓٗز ثْه٧ٌْٚز ْٓش١ًدز 

ثْٗطذ١ك ؾ٣ٓ ١ْ٘ ٥ًٖٓ، ٦ْضنؤ ْضغن٧ٙ ثْظٓظز  طق٧ٖٙضْج٠ٍ ٖٙ ثْو١ٞ٘ ٠ثْ ٦َٖؼ-٠ثْطق٧ٙ( ٠ً )ٖن١ٓؽ ثْوٞٙ 
 ن١ٓ٧ص٧ز / ثْش١ًدز.

 اٌرفى١ش 2.2

مه٧هز صطه١ ثْط١ثنز ن٥ ثْؾَء  ؾ٣ٓ ٚجً ذل٠ٌثس ثْٗن١ٓؽز ن٥ ّجةّ دجًه، ٦طُ. ٦َٖؼ ٖٙ د٧جع ثْذ٧غ ٠ثْنؼ1
ثْؿ٤١ٓ ٖٙ ثْش١ًدز / ثٌْٗو ثْي٤ ٦ؾٗؽ ث٠ٌْثّخ ٠ثْش١ثةخ أعٛجء ثًصهجؾٟج، ٖؽ ص١ػ٧ـ ثْش١ًدز / ثٌْٗو. صْضنؤ ن٥ 

 ثْكجْخ ن٥ إٚضجػ ثْْٗضٍٟٓ.

ثٍْْٗ ٠ثْظٓظجس. ن٥ ثْكٌح ٦ظٛؽ ؾجهرً  ٠مجطز ش١ًدزٌٖو ثٍْْٗ أّجُ ثْؿو٦و ٖٙ ثلأؽذجو  ٦شُّ-ِشق اٌغّه 
. ٦طُٓى ذلهي٧ًز ْٓط ٠25  25ور صضٌث٠ؿ د٧ٙ ٌٖو ثٍْْٗ ٞيث ْٗ ذل٦ٌ٧ْٗذ١َِ ثْٗه٠ٌٔ ؽ٧وًث. ٦ؾخ ؽٖٙ ثَْؾجٚم ٠ث

 "ؾ٣ٓ ٌٖو ثٍْْٗ ثٌََْٗ "أّٗجٌ ثْضذن٧ٌ

3.3 
 المعدي تطح تاٌٍْٛ اٌثشذماٌٟ

 بشامٌل لاصا١ٔا

 د٧ؼجءٍدور  عّه اٌغٍٛق اٌسذٚق

 شوربة لحم البقر المشوي غنمکتف ال

 طٓظز د٧ٌٚ٧َ  فشا٠ض عر١ه
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 .فٌٗطٓظز ١ْٞٛو٦ز + ؾظ٧ٌ ٠يشٌر ٖٙ ثْذٌصًجِ ثلأ               اٌّاٌط١ح 3.6

 + ٦ٌَٗز ٖنه١يز صلصة هولندٌةموسلٌن            

 .٠نٓهّطٓظز ١ْٞٛو٦ز + ٚذ٧ي أد٧غ، ؽٌم١٘، مّ   صٍصح ت١ش١ٔض    

 طٓظز د٧ٌَٚ + آ٦ِ ٦ٌَٕ ْقٕ.صٍصح ف٠ٛٛ        

 .٠ثْطٗجؽٕطٓظز ١ْٞٛو٦ز + ثْطٌم١٘        صٍصح وٛسْٚ

 الصلصة الهولندٌة؟ تتكونالرئٌسٌة  مكوناتمن أي  3.9

 ثْٗجء ٠ثْنّ ٠طهجً ثْذ٧غ ٠ؾظ٧ٌ ث١ٗ٧ْٓ٘ ٠ثَْدور

 ؟٠شاس إٌٝ إٌٌٙٛذٞ تؤٔٗ ِغرسٍة دافئ. ِارا ٠ؼٕٟ ِصطٍر ِغرسٍة

 ثْْٗضقٓخ ؾذجًر ؾٙ ٦َٖؼ ١ٖفو ٖٙ ّجة٧ٓٙ ق٧ٌ يجد٧ٓٙ ْٓنٓؾ

 و١ف ٠رُ صٕغ اٌشغٛج؟

 ثْْجةّ ٠ْٚذز ثْْجةّ إ٣ْ ث١ْٟثء جَز، ١ّ٠ل صؿضٗو َغجنضٟج ؾ٣ٓ ّٗقج٦ٍزؾذجًر ؾٙ ١ّثةّ  ثٌْق٦١جس

 ِا ٘ٛ اٌّؼذٞ؟

١ٖ٠ْؽ ٦ْضنؤ ْظٛؽ ثْظٓظز ٖؽ  ٖنهغ٠ٌٖو  ن٥ أدْؾ أشُجْٝ ٦ضٕ صًو٦ٕ ثٌُْْ دجٌُْث٧ّٖ، ثْٗنّٓ دجْنّ،
 ث١ُْٗٚجس ثْق١ٓر ٠ثْقجٖؼز.

 ِا ٟ٘ اٌصٍصاخ الأعاع١ح اٌخّغح؟

 دشج٧ّٖ، ن١ٓ٧س، إّذج١٧ِٚ، ؽٗجؽٕ، ١ْٞٛوث٦َ )ثْظٓظز ث١ْْٟٛو٦ز(

 أوًّ اٌؼثاساخ اٌرا١ٌح:

 دافئ ١ٞ ْٖضقٓخزبدة البٌضاء  

 وش٠ّح ِخفٛلح طٓظز ٧ّٓ١ٖٙ ٥ٞ طٓظز ١ْٞٛو٦ز ٖؽ إػجنز

 غٍٝ أ٠ ٦ضنغٌ إىث ًصذجؽ٦ًٛطؽ ثلا١ّل 

 اٌثاسدث١ًُْْٗر أ٠ ثْٗنغٌر دئػجنز ٖٓؿًز طك٧ٌر ٖٙ ثْٗجء الصلصة الهولندٌة ٦ُٗٙ إًٚجى 

  اٌثشذماي ثْظٓظز ثُْلا٧ُ٧ّز ْٓذطز دج١ْٓ٘ ثْذٌصًج٥ْ ٥ٞ طٓظز ٖٙ ١ٚؼ ٖؿور ٖظ١ٛؾز ٖٙ

 صف اٌفشق ت١ٓ اٌرخثش ٚالاعرسلاب

. ثْْٓىثْذ٠ٌص٧ٙ ؾٛو صْن٧ٛٝ ؾ٣ٓ ّذ٧ّ ثْٗغجِ ؾٛوٖج صظذـ ثْذ٧ؼز ث٧ْٛتز طٓذز ؾٛو ثْضنغٌ ١ٞ ٖج ٦قوط ؾٛوٖج ٦ظٓخ 
 ثْْٗضقٓخ ١ٞ ؾٛوٖج ٦ضٕ ًدؾ ث٦َْش ٠ثْنّ دْجةّ ٠ثفو ٖضؾجِٚ، ؾ٣ٓ ّذ٧ّ ثْٗغجِ ؾٛو طٛؽ ثْٗج٧ٚ١٦َ

 صف غش٠مح شائؼح ٚإِٓح ٌرخض٠ٓ ِا ذثمٝ ِٓ اٌصٍصح

 صن٦َٟٛج ن٥ ثْغلاؽز أ٠ ن٦ًٌَ.٠ص٧ْٗز ٠ ٠صكط٧ضٟج ٠صج٦ًنٟجٖؿًٕ  ٠ؾجء ٠ص١ػؽ ن٥هًؽجس ٖت٦١ز  4صذٌه دٌْؾز إ٣ْ 
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ؼٕٛاْاٌ        H3-2   ٝضوى٣ْ جُظِظحش جُرحٌوز ٝأؽرحم جُِكّٞ جُرحٌوز ُِٔورلاش أٝ نىٓس ذٞك٤ٚ رم، ؽضكؼ٤ٍ 

ّكرٜٛاٌ  3ٓٓطٟٞ  

 اٌّرطٍثاخ
H1-1 ؽؼٔسٌٓحٕ جُؼَٔ ْٝلآس جلأ 

H1-2  ًجٌُٔٞٗحش جُطؼحّ ٝ ضكؼ٤ٌٍػح٣س ٓؼىجش  ٝ جُٔطرم شٓؼح٤٣ٍ ػ٤ِٔحض٘ل٤ 

  ْحػس 75 اٌّعج اٌؿ١ِٕح

غؽضاٌ جُِكّٞ جُرحٌوز ُِٔورلاش أٝ نىٓس جُرٞك٤ٚ ضكص  ضكؼ٤ٍٞػس ٖٓ جُظِظحش جُرحٌوز ٝهْ ذططر٤ن ٓؿٔ  

  ػح٤ُٔسئشٍجف ٓكىٝو ٓغ أٓػِس ٓك٤ِس ٝ

  ٔرائح اٌرؼٍُ

  ٤ْطٌٖٔ جُٔطؼِٕٔٞ ٖٓ: جُٞقىز،ػ٘ى جلاٗطٜحء ذ٘ؿحـ ٖٓ ًٛٙ 

ٓؿٔٞػس ٓط٘ٞػس ٖٓ جُظِظحش جُرحٌوز ضكص ئشٍجف ٓكىٝو ٓغ ضؼ٤ٖٔ جلأٓػِس طكؼ٤ٍ ذ هْ ●

 ُهىٓس جُٔورلاش أٝ جُرٞك٤ٚ ؼح٤ُٔسجُٔك٤ِس ٝجُ

ٝضكص ئشٍجف ٓكىٝو ٓغ ضؼ٤ٖٔ  سٔؼحُؿػس ٖٓ جُِكّٞ جُٔىن٘س أٝ جُٓؿٔٞػس ٓط٘ٞ طكؼ٤ٍذ هْ●    

 أٝ نىٓس جُرٞك٤ٚ ٔورلاشأٓػِس ٓك٤ِس ٝػح٤ُٔس ُ

ّصاظؼاٌ  

 جُِكّٞ جُرحٌوز ضكؼ٤ٍجُظِظحش جُرحٌوز طؼرس جُطكؼ٤ٍ ٝ ظ٘غجٌُٔٞٗحش ُ

 جُطؼو٤ْٝ جُط٘ظ٤قٓٞجو ٝٓؼؤحش جلأ٣ى١ 

ٍجٕ، ٓؼىجش جُوطغ، ، جلأكػ٠ِ ْر٤َ جُٔػحٍ جُهلاؽحش جلأؽؼٔسٓؿٔٞػس ٖٓ ٓؼىجش ضؿ٤ُٜ 

 ئُم. ٓوح٢ُ جُو٢ِ، جُهلاؽحش، جلأٝج٢ٗ

 الأٔشطح

  ٚالإخؽاءاخ

صات الباردة على سبٌل المكونات الشائعة المستخدمة فً الصلحول  والشرح ٌقود المعلم النقاش
باردة، على سبٌل اللحوم ال تحضٌرو إلخ، ،(Cumberland) ، كمبرلاندصلصة، الهلامالمثال 

، الأطعمةم آمن لبعض معدات المطبخ الشائعة، سلامة واستخدا ةمطبوخالو معالج، المدخنالمثال 
 المصطلحات الشائعة المستخدمة.

ٌُظهر فٌها المتعلمون الكفاءة فً اختٌار مجموعة صغٌرة من ورقات وتوجد أنشطة صفٌة  عمل 
 اللحوم الباردة تحت الإشراف. تحضٌرالصلصات الباردة و

١١ُذم  
 جُطكؼ٤ٍطؼرس جُطو٤٤ْ جُٜ٘حت٢ ٌُلحءز جُٔطؼِْ ك٢ ط٘غ ٓؿٔٞػس طـ٤ٍز ٖٓ جُظِظحش جُرحٌوز 

  جُِكّٞ جُرحٌوز.ضكؼ٤ٍ ٝ
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كس. ..................................................................................................................  ظ١ًٌ اٌّؼٍُ ٍّ  نطأ! جلإشحٌز جٍُٔؾؼ٤س ؿ٤ٍ ٓؼ
 

 اٌّمعِح

جلأؽرحم جُٔك٤ِس  ػٖٓغ أٓػِس  ؽرهٜحجُٔطرٞنس ٝ ٝجلأؽرحم سٔؼحُؿجُٝجُِكّٞ جُٔىن٘س  ضكؼ٤ٍْٞف ضطؼِْ ك٢ و٤َُ جُٔطؼِْ ًٛج 

 جُٔطرم.ػ٤ِٔحش ٔؼح٤٣ٍ ٓغ جلاُطُجّ ذٝ، جُؼح٤ُٔسٝ

 .. ٛ٘حى ٝقىز ضؼِْ ٌَُ ٗط٤ؿس ضؼ٤ٔ٤ِسٚزعاخ ذؼ١ّ١ٍحئ٠ُ ًٛج ٣٘وْٓ و٤َُ جُٔطؼِْ 

 :٢ٛلظَ ٗطحتؽ جُطؼِْ ًٛٙ جُ

  ؼح٤ُٔسجُٔك٤ِس ٝجُٓؿٔٞػس ٓط٘ٞػس ٖٓ جُظِظحش جُرحٌوز ضكص ئشٍجف ٓكىٝو ٓغ أٓػِس  ضكؼ٤ٍ .1

 ػح٤ُٔسٝجلأؽرحم جُٔطرٞنس ضكص ئشٍجف ٓكىٝو ٓغ أٓػِس ٓك٤ِس ٝ سٔؼحُؿ٘ٞػس ٖٓ جُِكّٞ جُٔىن٘س ٝجُٓؿٔٞػس ٓط طكؼ٤ٍهْ ذ  .2

 

 ٓٔح ٢ِ٣:ْ ضطؼٖٔ ًَ ٝقىز ضؼِ

 ٔٞػٞعؼ٣ٍق ذحُجُط ّمعِح:اٌ

 ضكطحؼ ئ٠ُ ٓؼٍكطٜحجُط٢ ش٤حء جلأ ّؼؽفح:اٌ

 كؼِٜح ٘رـ٣٢جُط٢ ش٤حء جلأ: ٕشاغاخاٌ

 ضؼِٔطٚ ك٤ٔحجُطل٤ٌٍ  :اٌرفى١ؽ

ف جلإؾٍجء جُظك٤ٝلآَس ذأٓحٕ، ٝجُٔؼىجش جُ ؽؼٔسُظك٤كس ُٔؼحُؿس جُٔ٘طؿحش جلأج ْٞف ضطؼِْ ٤ًل٤س جنط٤حٌ جٌُٔٞٗحش ٝجُطٍم

 .ؽؼٔسجُٔ٘طؿحش جلأٝجُٔٓطهىّ ُؼٔحٕ ْلآس جلأشهحص 

ْٞف ضظٍٜ ضوىٓي جُطؼ٢ٔ٤ِ ك٢ أٗشطس جُطؼِْ ك٢ و٤َُ جُٔطؼِْ ًٛج. ٣ٌٖٔ ضؿ٤ٔغ ًٛج جُى٤َُ )ٓغ جْٔي ػ٠ِ جُـلاف جلأٓح٢ٓ( ٓغ أ١ 

ٓٔح ٣ىٍ ػ٠ِ أٗي جْطٞك٤ص ٓؼح٤٣ٍ  ،جلأوُسلكحش ٓ٘لظِس ك٢ ٓؿٔٞػس ٖٓ ٝ ٌْٞٓحش أٝ قٓحذحش أنٍٟ ػ٠ِ طٓلاقظحش أٝ طٌٞ أ

 جُطو٤٤ْ ٝقووص ٗطحتؽ جُطؼِْ

، أٝ ٓح ئيج ً٘ص لا لظَ، ٝجُط٢ ْطٓطهىٜٓح ُٔؼٍكس ٓح ئيج ً٘ص هى قووص ٗطحتؽ جُطؼِْ ٖٓ جُرم١١ُاٌٚزعج ك٢ ٜٗح٣س و٤َُ جُٔطؼِْ ًٛج، ٛ٘حى 

 .ذكحؾس ئ٠ُ ٣ُٓى ٖٓ جُطى٣ٌدضُجٍ 
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 ِدّٛػح ِرٕٛػح ِٓ اٌصٍصاخ اٌثاؼظج ذسع١ؽ: 1 اٌرؼٍُ ٚزعج

 ّمعِحاٌ 1.1

" ك٢ جلأطَ ُطكى٣ى ٓ٘طوس ضه٣ُٖ ؽؼحّ ذحٌوز. ضْ قلع جلأؽؼٔس جُٔكلٞظس ٓػَ جُِكّٞ ٝجُٓلا٢ٓ جلأؽؼٔسقحكظس  ضْ جْطهىجّ جُٔظطِف جُل٢ٍٓٗ "

. جُِكّٞ ٓهُٕ ُكلعأًػٍ ٖٓ ٓؿٍو ٓ٘طوس ضه٣ُٖ أٝ  طؼ٢ُ٘ ضطٌٞش (gard mawn zhay)قحكظس جلأؽؼٔس ، . ذٌٍٔٝ جُٞهصٔهِلاش ٝجُؿرٖٝجُ

ش ئ٠ُ . ُوى ضطٌٞرهٚجُطؼحّ جُرحٌو ٝؽ طكؼ٤ٍ، ق٤ع ٣وّٞ جُطٜحز )ٓى٣ٍ جُطٜحز( ذس ك٢ ٓطرم ضؿح١ٌ ًر٤ٍٔٓإُٝجُ٘طوس ٔج٣ُش٤ٍ ج٥ٕ أ٣ؼًح ئ٠ُ 

 ٝجلاؾطٔحػ٢ جُط٣َٞ ج١ًُ ٣ٔطى ئ٠ُ ٓح هرَ كؿٍ جُطح٣ٌم جُٔٓؿَ. رم٤ى جُطحُج١ًُ ٣طوحْْ ضو رمٓؿحٍ جُطهظض وجنَ هطحع جُط

لصات الباردة البسٌطة ، من الصإشكالٌةو صعبة التحضٌر الطبخمجموعة واسعة من تقنٌات ل ضكعرٌسبٌر الانضباط لفرقة المطبخ الكذا ه عمل

 الجبن. وصنع المعالجة اللحوم من تملٌح الزٌتون إلى ةالمتقدم مبردةالإلى  مثل الخل

  .جُُنحٌفٝجُرٞك٤ٚ  ؽحُٝسضظ٤ْٔ ٝذح٣ُُ٘س جُىه٤وس  جُوحتٔسضوى٣ْ ٝ طكؼ٤ٍْ٤لهٍ ٓى٣ٍ جُطٜحز ذشٌَ نحص ذ

 ٝػغ جُٔطرم ٓػَ: ٣طِرٜحْطٞؾٜي ٝقىز جُطؼِْ ًٛٙ نلاٍ جلاْطؼىجوجش جلأْح٤ْس ُِظِظس جُرحٌوز جُط٢ هى 

 صلصات الخل 

 الألبان والبٌض إضافات القائمة على منتجات 

 صلصة 

 جُظِظحش جُٔط٘ٞػس  

 ٛلا٤ٓس ٝٓرٍوز 

 ًٛٙ جُظِظحش ػ٣ٌٍٝس ُٔؿٔٞػس ًر٤ٍز ٖٓ جُٔورلاش ٝػٍٝع جُرٞك٤ٚ.
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 اٌّا١ٔٛ٠ؿٚاٌّؼؽفح: اٌطً  1.2

1
ك٢  ٌُٔحٗسجنطرحٌ أٝ ؾى٣ى ٣ؼى ضكؼ٤ٍ جُظِظحش جُرحٌوز أقى جلانطرحٌجش جُكو٤و٤س جلأ٠ُٝ ُٜٔحٌز جُش٤ق ٝٓؼٍكطٚ ػ٘ى جُىنٍٞ ئ٠ُ جُٔطرم  

٤ًل٤س ضكؼ٤ٍ جُظِظس ْٞف ضش٤ٍ ٓرحشٍز ئ٠ُ ٝ طِظس ذحٌوز. ئؾحذطي أ ط٘غٍـ أٝ جُٔطرم. ْإجٍ أٝ ٗشحؽ ٓوحذَ ٗٔٞيؾ٢ ٣ٌٖٔ إٔ ٣ٌٕٞ ُش

 .ٝك٤ٔح ٣طؼِن ذأِْٞخ جُٔطؼْ ٣هظْٜ،ُٞجء جُٔطرم ذحُؼرؾ أ٣ٖ ضٌٖٔ هحػىز ٓؼحٌكي ٜٝٓحٌجضي ٓوحٌٗس ٓغ ٓح 

ك٢ أ١  أٝ جُٔ٘ظد طِظس ٤ْإِٛي ُِ٘ؿحـ ك٢ ًٛج ًَكثحش ٝ، كإ جُٔرىأ ج١ًُ ٣ٌٖٔ ٌٝجء أ٤ٔٛس ًَ طِظس ذؼى كْٜ ؾ٤ى ُٔؿٔٞػس جُظِظحش

. جُظِظحش جُرحٌوز ٤ُٓص ضكص أ١ ػحَٓ ٌت٤ّ جُطٜحز، ْٞجء أً٘ص ضكحٍٝ جُٞطٍٞ ئ٠ُ ٓ٘ظد ٓٓطٟٞ جُىنٍٞ أٝ ٓ٘ظد ٔطرمجُك٢  ٘ظدٓ

 ٓطرم.

  ٓؼٍكطي ٝكٜٔي ُطظ٤٘لحش جُظِظحش. ُِظِظس ٓغ أ١ ؽؼحّ ٤ْظٍٜ سئٕ جلإهٍجٕ جُ٘حؾك

 ك٢ جُٔطرم. جلأؽؼٔس قحكظسُشحتؼس ُِظِظحش جُٔٞؾٞوز ك٢ هْٓ ك٤ٔح ٢ِ٣ جُطظ٤٘لحش ج

ضشَٔ جُهَ )ٓٓطكِد ٓإهص( ٝجُٔح٤ٗٞ٣ُ )ٓٓطكِد ٓٓطوٍ(. ٣طٌٕٞ جُٔٓطكِد ػ٘ى ُٓؼ ٓحوض٤ٖ )ك٢ ًٛٙ جُكحُس ج٣ُُص  ثاؼظاٌصٍصاخ ِكرسٍة 

 ٓؼًح. ذٓرد ض٤ًٍرٜح جُؿ٣ُث٢ طُؼ ػحوزٝجُهَ( جُط٢ لا ضٔ

 ًٛج ٤ْشٌَٝ هَ أٝ جُٔحء ُطل٣ٍن هطٍجش ج٣ُُص، ًَ ٓح ػ٤ِي كؼِٚ ٛٞ نلن )قًٍس ٤ٌٓح٤ٌ٤ٗس( ج٣ُُص ك٢ جُٓػَ جُهَّؤلد اٌٌّكرسٍة ذحُ٘ٓرس 

ح ٓإهطحً  ًٓ  أػ٠ِ جُهَ جُؼحتْ  ٣ُصك٢ جُٜ٘ح٣س ئ٠ُ جُ ج١ًُ ٤ْؼٞوْٝحتلًا ٓطؿحٗ

2 

 

 

 

 

 

 

 

  

                                                           

1
 https://qph.fs.quoracdn.net/main-qimg-1c1d190dfd6a565acbce29dd609197bd 

2
 https://i.pinimg.com/564x/0a/a3/32/0aa332e204e73114702d86251ed58f64.jpg 

 ٓٓطكِد

 ؿ٤ٍ جُٔٓطكِد
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 ٓإهص : ٓػحٍ ػ٠ِ ٓٓطكِد1جُشٌَ   
3 

جُهَ. ٌُٖ جُ٘ٓد جُٔٓطهىٓس كؼ٤ِحً ضؼطٔى ػ٠ِ ٖٓ ( ٢ٛ غلاغس أؾُجء ٖٓ ج٣ُُص ئ٠ُ ؾُء ٝجقى 2جُهَ: ٗٓرس شحتؼس جُهَ )جٗظٍ جُشٌَ 

 ًٓجم جُش٤ق ٝٗٞع جُهَ أٝ جٌُٔٞٗحش جُٔٓطهىٓس ك٢ جُِٓطس.

، ضكطحؼ ئ٠ُ جْطهىجٓٚ ذٍٓػس. ٤ْؼٖٔ ًٛج جُط٣َٞغ جُٔطٓح١ٝ ٣ُُِٞش ٝجُهَ ػ٠ِ ِْططي. ئيج ضًٍص "صٝجلاْطكلاخ جلإػحكحش "جُٔإهذؼى جُهلن 

ح ئػطحء جُهَ  ٍٓ ذطؼْ ٣َط٢ ػ٠ِ ِْططي. ًُُيكوى ٣٘ط٢ٜ ذي جلأ نِؾ،ُلطٍز ؽ٣ِٞس وٕٝ  ًٔ  ٣ٍْؼًح هرَ ًَ جْطهىجّ ػ٠ِ جُلٌٞ. نلوح٣ؿد ػ٤ِي وجت

 اٌطً: صٕغٔصائر ٌ

  • :َضؼحف جُطٞجذَ غْ ج٣ُُص. ٝخ جُِٔف ٝجُطٞجذَ جلأنٍٟ ذح٣ُُص، ًُُي ذٔؿٍو إٔ ضو٤ّ جُهَلا ٣ًهْ ذططر٤َ جُه 

 جْطهىّ ٓ٘شلس ٓط٣ٞس أْلَ جُٞػحء ُط٤َٜٓ ػَٔ جُهلن.ك٢ قحُس جُهلن ك٢ ٝػحء ، 

  ،ن الزجاجة بسرعة اسكبه فً زجاجة ضغط بلاستٌكٌة. هذا سٌجعل التحكم فً الجزء سهلاً وٌمكنك التخلص مبمجرد ان ٌتم الإضافة

   لإعادة استحلاب الخل والزٌت قبل كل استخدام.

  َ٣طُرَ ذحُِٔف ٝجُلِلَ  ،ُطٞجَٕ جُظك٤ف ذ٤ٖ ج٣ُُص ٝجُكحٓغئ٠ُ قى ًر٤ٍ. جْطهىّ يٝهي ُطكى٣ى ٓط٠ ٣ٌٕٞ ُى٣ي ج ضهطِقٝطلحش جُه

 ٝجْطهىّ جُو٤َِ ٖٓ جُكلاٝز ُٔٞجَٗس ؾ٤ٔغ جٌُٜ٘حش.

 ضٓطهىٜٓح ٝٓؿٔٞػس ٝجْؼس ٖٓ جُهَ جُٔطحقس. جُػّٞ جُٔكٔض ٛٞ أ٣ؼًح ئػحكس ٌجتؼس ٣ٝؼَٔ ًًٍٔد  ًٖ ٓرىػح ٓغ أٗٞجع ج٣ُُٞش جُط٢

  جْطكلاذ٢ ُلاقطلحظ ذحلاْطكلاخ ُلطٍز أؽٍٞ.

  أٝ جُرًٌٝ  ٣ؿد إٔ ٣شْ ج٣ُُص ٌجتكس جُؿَٞ جُهحص ذي. ضطٍٓخ ج٣ُُٞش ذؼى جُٞهص ٝضطؼٍع لأشؼس جُشّٔ. ٣ُصٌجتكس جُشْ وجتٔح

 ك٢ قحُس ج٣ُُٞش جُ٘رحض٤س.أٝ لا ضظ٘ؼٜح ػ٠ِ جلإؽلام  جُط٢ ٣ظ٘ؼٜح

  أػق ج٣ُُٔى ٖٓ ج٣ُُص ٝج٣ُُٔى ٖٓ جُكلاٝز. ئيج ًحٕ ج٣ُُص  ؾىًج،ضًٝم وجتٔح ٝػرؾ جُطٞجذَ ٝجُطٞجَٕ. ئيج ًحٕ قحوًج  جُهَ،ذؼى ط٘غ

 أًػٍ ٖٓ جُلاَّ كوْ ذاػحكس ج٣ُُٔى ٖٓ جُهَ أٝ ػظٍ ػظ٤ٍ ج٤ُِٕٔٞ جُطحَؼ.

 ٣ٌٕٞ جُهَ ه٣ٞحً  ألا٤ْ ٌٜٗس جُهَ جُٔ٘ـ٤ُ٘ ٢ٛ ؿّٔ هطؼس ٖٓ جُهّ ك٢ جُؼٔحوز ٝئَجُس جُُجتىز ٝض٘حٍٝ جُطؼحّ. ٣ؿد أكؼَ ؽ٣ٍوس ُطو٤

 ؾىًج أٝ وه٤وحً ؾىًج.

  

                                                           

3
https://encrypted-

tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcQsV3Ys14WVQclHPuQLV2bbevgreYpcXi5rEZQOXfjN3UOV-URi 

 

https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcQsV3Ys14WVQclHPuQLV2bbevgreYpcXi5rEZQOXfjN3UOV-URi
https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcQsV3Ys14WVQclHPuQLV2bbevgreYpcXi5rEZQOXfjN3UOV-URi
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 ك٤ٔح ٢ِ٣ ػ٤٘س ٖٓ ٓؿٔٞػس جٌُٔٞٗحش جُٔٓطهىٓس ك٢ جُهَ.

 آضؽ خؿء( 1اٌطً ) أخؿاء( 3ؾ٠ٛخ )

 ٣َص ذًٌٝ جُؼ٘د

 ٣َص جُر٘ىم

 ػشد / ٣َص جُػّٞ

 ٣َص ج٣ُُطٕٞ

 ٣َص جُْٓٔٓ )ذ٤ٌٔحش طـ٤ٍز(

 ٣َص ٗرحض٢

 ٣َص جُؿَٞ

 جُهَ جُر٢ِٔٓ

 ػظ٤ٍ جُطلحـ ٝجُهَ

 ػظ٤ٍ ٤ُٕٔٞ

 نَ جُطٞش

 نَ ٗر٤ً جلأٌَ

 ش١ٍ٤ جُهَ

 جُهَ جُطٍنٕٞ

 ػظ٤ٍ قظٍّ

 نَ أذ٤غ

 طِظس ٤ٌْٓط٤ٍشح٣ٍ

ًُُي  جُه٤ِي،ٓلاقظس: ضطٍجٝـ جُهَ ك٢ هٞز قٔغ 

ح ئ٠ُ ضًٝم ٝػرؾ ْطكطحؼ وج ًٔ  .لإػحكحشضٞجَٕ جت

 جُلِلَ جُكحٌ

 غّٞ

 أػشحخ

 ػَٓ

 نٍوٍ

 ذظَ أقٍٔ

 ضٞجذَ

 جٌٍُجظ

 ذؼغ جلأؾرحٕ

 ذظَ جٍُذ٤غ

 جٌٍُٓ

 

 

 ٔشاغ اٌرؼٍُ: أٔٛاع اٌطً ٚاٌؿ٠ٛخ 1.3

 وه٤وس 33

 ٓحيج ٣ؿد ػ٤ِي إٔ ضلؼَ؟

ٜٓٔس ًطح٢ٛ. ٣ؼى كْٜ ٓؿٔٞػس جٌُٜ٘حش جُط٢ ٣ٌٖٔ جُكظٍٞ ػ٤ِٜح ٖٓ ٓهطِق ج٣ُُٞش ٝجُهَ كٍطس ضؼ٤ٔ٤ِس 

  ٤ْؼٍع ٓؼِٔي ٓؿٔٞػس ٖٓ جُهَ ٝج٣ُُٞش ُط٘حْد يٝهي.

 جُط٢ ُْ ضؼؿري ش٤حء، ٝجلأًظلي جٌُٜ٘حش جُط٢ ٣ٌٔ٘ي ضًٝهٜح ٗحهش ▪

 جًطد ذؼغ جُٔلاقظحش ك٢ جُؿىٍٝ أوٗحٙ ▪

 ضو٤٤ْ جُهَ

 "جٌُٔٞٗحش"؟( لا ٌجتكس ؽحَؾس،)ٌجتكس  ؼائسح:

 

 

 :النكهة

 

 ضو٤٤ْ ج٣ُُٞش

 لا ٌجتكس "جٌُٔٞٗحش"؟( ؽحَؾس،)ٌجتكس  ؼائسح:

 

 

 :النكهة
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 ط٘غ جُهَٗشحؽ جُطؼِْ:  1.4

  وه٤وس 33

 ٓحيج ٣ؿد ػ٤ِي إٔ ضلؼَ؟

، جط٘غ طِظس جُهَ ذط٣ٍوس آٓ٘س ٝك٢ جُٞهص ٓؼِٔيهىٓٚ ج١ًُ  شٍـٗحٙ ٝذؼى جُجْطهىجّ جُٞطلس أو ▪

 جُٔ٘حْد.

  ضو٤٤ْ طِظس جُهَ ػ٘ىٓح ٣طْ يُي. جًطد جُ٘وحؽ جُؿ٤ىز ٝج٤ُٓثس. ▪

س ٓط٘ٞػس ٓؿٔٞػس ٓط٘ٞػس ٖٓ جُؼٔحوجش ضطرغ ٗلّ جُ٘ٓرس ٌُٖٝ ذحْطهىجّ ٓؿٔٞػ ط٘غ٣ٌٖٔ ُِلظَ  ▪

 .ُطٞجذَٖٓ جٌُٔٞٗحش. هحٌٕ ًَ ج

 

 :المكونات

 ٣َص              َٓ  333

 جُهَ               َٓ  133

 جُطٞجذَ قٓد جٍُؿرس                   ج٤ٌُٔس

 )جنط٤ح١ٌ قٓد جٍُؿرس(جٌُٜ٘حش                   ج٤ٌُٔس 

 :و١ف١ح ذسع١ؽ اٌطً

 .ؾٍز هحذَ ُِـِن ٝج٣ُُٔؽ أػق جُهَ ٝجُطٞجذَ ٝجٌُٜٔ٘حش )ئيج ً٘ص ضٓطهىّ( ئ٠ُ ٝػحء أ1ٝ .

 ك٢ قحُس جْطهىجّ ؾٍز. ُٜٙكْ ذاؿلاهٚ ٝذُ ٣ؼُحف ج٣ُُص ٣ٝهُلن أٝ  2.

  ضًٝم ٝػرؾ قٓد جُكحؾس. 3.

 ٝضه٣ُٜ٘ح. ض٤ْٜٞٔح 4.

 ضو٤٤ْ جُهَ

 لا رائحة "المكونات"؟( طازجة،: )رائحة رائحة

 

 ؽؼْ جٌُٔٞٗحش جُٔٓطهىٓس؟( ؿ٢٘،)ؽؼْ إٌىٙح: 

 

ج ؾىًج(اٌرٛاؾْ ًٞ  : )٤ُّ قٔؼ٤حً ؾىًج أٝ ٣َط٤حً ؾىًج أٝ قِ

 

 

  ك٤ى٣ٞ: جُهَ
http://www.cookinglight.com/food/quick-healthy/easy-

homemade-vinaigrettes 

 

  

http://www.cookinglight.com/food/quick-healthy/easy-homemade-vinaigrettes
http://www.cookinglight.com/food/quick-healthy/easy-homemade-vinaigrettes
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ضْ ضٍن٤ض ًٛٙ جُظٌٞز ٖٓ هرَ ٓإُق ٓؿٍٜٞ 

 CC BY-SAذٔٞؾد 

  

، ٣طْ وٓؽ ػحَٓ جلاْطكلاخ ك٢ ُِٔٓطكِد جُٔٓطوٍ ٓػَ جُٔح٤ٗٞ٣ُ ذحُ٘ٓرس اٌّا١ٔٛ٠ؿ:

٤ٔ٤ًحت٤حً قط٠ لا ٣ؼٞوٝج ئ٠ُ جُكحُس ؿ٤ٍ جُه٤ِؾ ُِكلحظ ػ٠ِ ج٣ُُص ٝجُهَ ٓطظ٤ِٖ 

. ضكط١ٞ طلحٌ جُر٤غ (lecithin) جُٔٓطكِد. جًٍُٔد جلأًػٍ ش٤ٞػح ٠ٔٓ٣ ج٤ٓ٤ُِػ٤ٖ

٪( ئ٠ُ ؾحٗد جُىٕٛٞ جلأنٍٟ  8-5)قٞج٢ُ  (lecithin)ػ٠ِ ٗٓرس ػح٤ُس ٖٓ ج٤ٓ٤ُِػ٤ٖ

 .ضٓحػى ؾ٤ٔؼٜح ك٢ ٌذؾ ج٣ُُص ٝجُهَ ٓؼًح جُط٢جُرٍٝض٤٘حش ٝ

 

، ٓغ جُهلاؽ جُؼظ٢ أٝ جُهلن. ٣كطحؼ ُٔح٤ٗٞ٣ُ جُكى٣ع ك٢ ٓؼحُؽ جُطؼح٣ّطْ ط٘حػس ج

ئ٠ُ هٞز ؾٓى٣س ُطشط٤ص ج٣ُُص ك٢ جُهَ ٝػٔحٕ ٓٓطكِد "ٓٓطوٍ" ؾ٤ى ذ٤ٖ ج٣ُُص 

 ٝطلحٌ جُر٤غ ٝجُهَ.

 

 

 جُهطٞجش جُؼحٓس ُظ٘غ جُٔح٤ٗٞ٣ُ جُ٘حؾف ٢ٛ:

   غ قط٠ ٣ظرف ؾ٤ىًج.طلحٌ جُر٤ أنلنغْ  جُهٍوٍٝ جٌٍُٓٝجنِط٢ جُهَ ذو٤َِ ٖٓ جُِٔف 

  حؤٛح ػ٘ى جْطهىجّ جُهلاؽ جُؼظ٢ أٝ نلاؽ جُش٣ٍؾأٝ ك٢ وٝجٓس ضْ ئٗش٣ُص أْلَ ؾحٗد جُٞػحء ئيج نلوص ك٢ جُ ؼغة تثػء 

 أٝ ٓؼحُؽ جُطؼحّ

 ح ذػٚق ٚظثػ اٌرٛاتً، جُٔح٤ٗٞ٣ُ ذحلاضٓحم جٍُٔؿٞخ ك٤ٚ ذٔؿٍو إٔ ٣ظرف ًٌ ُو٤َِ ٖٓ جُٔحء ػؼٚ ك٢ ج ؾىًج،. ئيج ًحٕ ٤ْٔ

 ػ٠ِ هٞز جُكٔغ. ٣طٞهقًٛج ٝجُٔـ٢ِ أٝ جُهَ 

  ٚظغ اٌؼلاِاخ، ئلا أٗٚ ٖٓ جلأًػٍ أٓحٗحً ج٣ُُصٓكطٟٞ ٝػ٠ِ جٍُؿْ ٖٓ إٔ جُٔح٤ٗٞ٣ُ ٓٓطوٍ ذشٌَ ٓؼوٍٞ ذٓرد جُكٔغ 

 ك٢ جُػلاؾس ُٔىز ضظَ ئ٠ُ أْرٞػ٤ٖ. ٚذطؿ٠ٕٗ ١ٗػٍ

 اٌّا١ٔٛ٠ؿ تٕداذ: صٕغٔصائر ٌ 

  قٍجٌز جُـٍكس ٝج٣ُُٞش ٝجُهَ.جْطهىجّ جُر٤غ وٌؾس 

  ًُٕٞٔج كٜٞ ٣ٓطكِد ذشٌَ  ك٢ ضكط٤ْ جُرٍٝض٤ٖ ك٢ طلحٌ جُر٤غوجتٔح ئػحكس ػظ٤ٍ ج٤ُِٕٔٞ أٝلا. ٣ٓحػى ػظ٤ٍ ج٤ُِ

 أكؼَ.

 ُطٓه٤ٖ. ذٔؿٍو جذىأ ذط٤حٌ ذط٢ء ؾىًج ٖٓ ج٣ُُص. ذؼغ هطٍجش ك٢ ٝهص ٝجقى ٛٞ جلأكؼَ قط٠ ضلاقع إٔ جُٔح٤ٗٞ٣ُ ٣رىأ ك٢ ج

 ٣ٌٔ٘ي طد ج٣ُُص ذٍٓػس أًرٍ.ٓه٤ٖ إٔ ٣رىأ جُط

  ٣طُرَ جُٔح٤ٗٞ٣ُ ذِٔف جُركٍ ي١ جُ٘ٞػ٤س جُؿ٤ىز ٣ٝؼُحف ه٤ِلًا كوؾ ك٢ ٝهص ٝجقى. ٣ٌٖٔ إٔ ٣ظرف جُٔح٤ٗٞ٣ُ ٓحُكًح ؾىًج ذُٜٓٞس

 شى٣ىز.

 .جْطهىّ كوؾ ػظ٤ٍ ج٤ُِٕٔٞ جُطحَؼ. ٤ْؼط٢ ػظ٤ٍ ج٤ُِٕٔٞ جُٔؼرأ جُٔح٤ٗٞ٣ُ ٌٜٗس جطط٘حػ٤س 

 ك٢ جٍُٔجػ٢ جُكٍز.ؾٞوز يجش ذ٤غ  ىّ، جْطهأٌٖٓ ئيج 

  ِٔؼوس ًر٤ٍز أٝ جغ٤ٖ٘ ٖٓ جُٔحء جُٔـ٢ِ ُؼرؾ جُٔح٤ٗٞ٣ُ.ذوجتٔح جلاٗطٜحء 

 .ٖضًٝم ٝػرؾ هرَ جُطوى٣ْ أٝ جُطه٣ُ  

ض٣ٍىٙ. كأػق ٤ًٔس ًحك٤س ٖٓ جُٔحء ُطهل٤لٚ ئ٠ُ جُوٞجّ ج١ًُ  ٔح٤ٗٞ٣ُ ك٢ جُظٌٜٞ ًػ٤لحً ؾىًجئيج ذىأ جُ :وإصلاحهاالأخطاء  استكشاف

حأػق قٞج٢ُ ِٓؼوس طـ٤ٍز ٖٓ جُٔحء ك٢ ٝهص ٝجقى ًٌ ٓغ  حٌ ذ٤ؼس آنٍك٤ٌٔ٘ي قلع جُٔٓطكِد ذاػحكس طل . ئيج ُْ ٣ٌٖ جُٔح٤ٗٞ٣ُ ٤ْٔ

كوى  ضك٣ٍي جُرًٍس ضًٍصٝ ئيج ُْ ٣ٓٔي أذىجً  جُطٞجذَ. ٝٓغ يُي جػرؾٝ ئػحكس ئ٠ُ ٝطلس ُٓوٝؾس جُهلن ذوٞز. أػق ج٣ُُص جُٔطرو٢

 ٖٓ ؾى٣ى.ضكطحؼ ئ٠ُ جُرىء 
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 اٌّا١ٔٛ٠ؿ صٕغٔشاغ اٌرؼٍُ:  1.1

  وه٤وس 33

 ٓحيج ٣ؿد ػ٤ِي إٔ ضلؼَ؟

 جُٔح٤ٗٞ٣ُ ذط٣ٍوس آٓ٘س ٝك٢ جُٞهص جُٔ٘حْد. ط٘غٖٓ هرَ ٓؼِٔي، ج جُشٍـ حْطهىجّ جُٞطلس أوٗحٙ ٝذؼىذ ▪

 ضو٤٤ْ جُٔح٤ٗٞ٣ُ ػ٘ىٓح ٣طْ يُي. جًطد جُ٘وحؽ جُؿ٤ىز ٝج٤ُٓثس. ▪

ٞػس ٓؿٔٞػس ٓط٘ ذحْطهىجٌُّٖ ٝٗلّ جُ٘ٓرس  أضرحعٓؿٔٞػس ٓط٘ٞػس ٖٓ جُٔح٤ٗٞ٣ُ ذ ػَٔ ظق٣ٌٖٔ ُِ ▪

 .طٞجذَٖٓ جٌُٔٞٗحش. هحٌٕ ًَ جُ

 

 :المكونات

 طلحٌ جُر٤غ                            3

 نٍوٍ )و٣ؿٕٞ ن٤حٌ ؾ٤ى(                     ؽ 13

 ٪ ٣َص ٣َطٕٞ لأٗٚ ه١ٞ ؾىج( ٣َ133ص )٣َص نل٤ق أٝ ٣ُٓؽ ، أذىج             َٓ 180-250

 ػظ٤ٍ ٤ُٕٔٞ نَ أٝ                    َٓ  13

 جُطٞجذَ قٓد جٍُؿرس                      ج٤ٌُٔس 

 ه٤َِ ٖٓ جٌٍُٓ؟( جٍُؿرس،ج٤ٌُٔس جٌُٜ٘حش )جنط٤ح١ٌ قٓد 

 غؽ٠مح ذسع١ؽ اٌّا١ٔٛ٠ؿ

 .واخلطها ،( إلى وعاءهموالمنكهات )إذا كنت تستخدمٌُضاف الصفار والخل والتوابل  1.

 أضٌفً الزٌت ببطء أثناء الخفق بسرعة حتى ٌثخن الماٌونٌز )قد لا تحتاج إلى كل الزٌت(. 2.

  تذوق وضبط حسب الحاجة. 3.

  وتخزٌنها. توسٌمها 4.

 ضو٤٤ْ جُٔح٤ٗٞ٣ُ

 ٌجتكس "جٌُٔٞٗحش"؟( ىضٞؾ لا ؽحَؾس،)ٌجتكس  ؼائسح:

 

 ، ؽؼْ جٌُٔٞٗحش جُٔٓطهىٓس؟()ؽؼْ ؿ٢٘ إٌىٙح:

 

ج ؾىًج( اٌؽص١ع: ًٞ  )٤ُّ قٔؼ٤حً ؾىًج أٝ ٣َط٤حً ؾىًج أٝ قِ

 

 

 ف١ع٠ٛ: ِا١ٔٛ٠ؿ
https://www.youtube.com/watch?v=qSHXG-5ShFk 

 

٣ٌٔ٘ي جُكظٍٞ ػ٠ِ طلحٌ ذ٤ؼس آنٍ،  ،ًر٤ٍز أٝ ئػحكس جٌُػ٤ٍ ٖٓ ج٣ُُص ج٣ُُص ذٍٓػس ، ػحوز ذٓرد ئػحكساٌّا١ٔٛ٠ؿ ٠ٕىكؽػٕعِا 

 ، غْ ئػحكس جُٔح٤ٗٞ٣ُ جٌٌُٔٓٞ ذرؾء ئ٤ُٚ. ضأًى ٖٓ ضًٝم ٝػرؾ قٓد جُؼٌٍٝز.غْ نلوطٚ

  

https://www.youtube.com/watch?v=qSHXG-5ShFk
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 : ؽرن جُظِظح.2جُشٌَ 

 

 (salsa) جُظِظسجُٔؼٍكس:   1.6

 

 الصلصة الأصل بشأنعام فً الوقت الحاضر الإجماع ال :الصلصة

جلٌزٌة من هو أنه تم استعارتها إلى الإن الصلصة( و2)انظر الشكل 

ٌأتً فً نهاٌة المطاف  كلاهماأن و على التوالً الإسبانٌة والفرنسٌة

 (salsusالسالس )تنبع من  التًواللاتٌنٌة "المملحة"  الصلصةمن 

 أخرى. ومع ذلك، مرة الصلصة. وهو عنصر مهم فً صنع "الملح"

فً نص بلاد  الصلصةإذا بدت أعمق ستجد إشارات إلى أطباق تشبه 

 قبل المٌلاد. 1733ما بٌن النهرٌن منذ عام 

 

 

ٍٓضرطس ذحُٔطرم ج٢ٌ٤ٌُٓٔ. ٝؿحُرحً ٓح  ًـّٔ أٝ ٍٓجكوس جُط٢ ضٓطهىّٝ ج٤ُ٘ثس أٝ جُلحًٜسك٢ جُـحُد ئ٠ُ طِظس جُهؼحٌ س ٣ش٤ٍ جُظِظ

ٌٜٗس  لإػطحءجلأػشحخ ٝجُلِلَ ٝضشطَٔ ػ٠ِ ٌٜٗس قٔؼ٤س ه٣ٞس ٖٓ ػظ٤ٍ جُكٔؼ٤حش أٝ جُهَ لإػحكس ٌٜٗس قحوز. ضؼحف جُطٞجذَ 

 ه٣ٞس ٝجلاٗطٜحء قحٌ.

 خٌارًا شائعًا للصحة. الصلصةالسابقتٌن( ٌجعل  صتٌنرنة بالصلقلٌل الدسم )مقاالمحتوى و النضارة

٠ ًٕٞ ، ػ٠ِ جٍُؿْ ٖٓ إٔ جلأط٤٤ُٖٞ هى ٣ؼطٍػٕٞ ذشىز ػِجٌُٞٓرٞشجًُٔجم ٝ شحذحُطح٢ُ ضشَٔ جُظِظٝ جُظِظس ؽرم٣ٌٖٔ أ٣ؼًح 

 ، جًُٔجم ٝجٌُٔرٞش. جلانطلاكحش ك٢ جُطكؼ٤ٍ ٓطشحذٜس.شحك٢ ٗلّ كثس جُظِظ جُظِظح

  ش٤ٞػًح: ٢ِ٣ ذؼغ ٖٓ أًػٍ أٗٞجع جُظِظس ك٤ٔح، ػ٠ِ جٍُؿْ ٖٓ إٔ جٌُػ٤ٍ ٖٓ جٌُٔٞٗحش ٓطشحذٜس. ضهطِق أٗٞجع جُظِظس

 طِظس قٍٔجء" ٖٓ ج٤ٌُٓٔي ضشَٔ جُطٔحؽْ جُٔطرٞنس ٝجُلِلَ ٝجُرظَ ٝجُػّٞ ٝجٌُُذٍز جُطحَؾس."- (Salsa Roja)صٍصح ؼٚخا 

 ، كِلَ جُٜحُر٤٘ٞ ٝجٌُُذٍز جُطحَؾس.ج٤ُ٘ثس، ػظ٤ٍ ج٤ُِٕٔٞ، جُرظَ جُطٔحؽْ-صٍصح فؽ٠كىا 

 .طٞٓحض٤ِٞ )جُكٍٗکش(ػس ٖٓ جُطٔحؽْ جُهؼٍجء أٝ جُنؼٍجء" ػ٠ِ جُ٘كٞ جُٞجٌو أػلاٙ ٌُٖٝ ٓظ٘ٞطِظس "-اٌطعؽاء  حاٌصٍص

 ٝجُؿ٤ٍ ٝجُلِلَ ٝجٌُُذٍز. اٌّأدٛ-اٌّأدٛ  حاٌصٍص

 ٌٓطُ٘ز ٓغ جًٌُز ٝجُرظَ ٝجُلِلَ. سجُظِظ- اٌػؼج حاٌصٍص

ح جٌُٔٞٗحش جُطحَؾس جُ٘طحم ٓكىٝو كوؾ ذه٤حُي ًٔ ، جْطهىّ جُطحَؼ سْْ. ك٢ قحُس ضوى٣ْ جُظِظجُٔٞؾٞوز ك٢ جُٔٞ، ٌُٖٝ جْطهىّ وجت

 ٜٓحٌجش ٤ٌْٖ وه٤وس ُطوط٤غ جٌُٔٞٗحش ٝضوط٤ؼٜح ذحُطٓح١ٝ.
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 :  ط٘غ جُظِظسٗشحؽ جُطؼِْ 1.7

  وه٤وس 33

  ٓحيج ٣ؿد ػ٤ِي إٔ ضلؼَ؟

 جُظِظس ذط٣ٍوس آٓ٘س ٝك٢ جُٞهص جُٔ٘حْد. ط٘غ، جج١ًُ هىٓٚ ٓؼِٔيجُشٍـ ذؼى ذحْطهىجّ جُٞطلس أوٗحٙ ٝ ▪

 ػ٘ىٓح ٣طْ يُي. جًطد جُ٘وحؽ جُؿ٤ىز ٝج٤ُٓثس. سضو٤٤ْ جُظِظ ▪

٘ٞػس ٖٓ جٌُٔٞٗحش. هحٌٕ ًَ ذحْطهىجّ ٓؿٔٞػس ٓط شٓؿٔٞػس ٓط٘ٞػس ٖٓ جُظِظح ػَٔ ظق٣ٌٖٔ ُِ ▪

 .ظِظحشجُ

 

 :المكونات

  ذٍُٝٗ أقٍٔ ذظَ    ِٓؼوس ًر٤ٍز 2-3
 كض طـ٤ٍ ٖٓ جُػ1ّٞ                            

، وٌتم إزالة البذور ، المبٌضة والمشرقة )اختٌاري(الطازجةالناضجة و الطماطم                         3

  ومكعبات
 ، مكعبات ناعماالفلفل                      1

 ؽحَؾسٓلٍٝٓس ًُذٍز        ِٓؼوس ًر٤ٍز 2-3
 ج٤ُِٕٔٞ أٝ ج٤ُِٕٔٞ جُطحَؼػظ٤ٍ     ٓلاػن ًر٤ٍز  2-3

 جُطٞجذَ قٓد جٍُؿرس                    ج٤ٌُٔس

 اٌصٍصحو١ف١ح ذسع١ؽ 

فً مصفاة. صب كوبٌن من الماء المغلً علٌها ثم اتركٌه جٌدًا. تجاهل المٌاه. المفروم الثوم  نضع البصل و 1.
 رائع.

ٌُضاف الملح  الكزبرة و الفلفل و ٌُمزج البصل والثوم مع الطماطم المفرومة و 2.  الفلفلوعصٌر اللٌمون. 

 الأسود الطازج حسب الرغبة.

  ساعة على الأقل لمزج النكهات. 2الثلاجة لمدة  3.

 أٌام. 7إلى  5أو بهار مع الأطباق النمط المكسٌكً. ٌمكن تبرٌده لمدة تصل إلى  دمة الغطستقدٌم خ 4.

 الجدٌد،والمكسٌكً  والسٌرانو، الجلابٌنو،. الفلفل الصلصةفً  المعتدل الفلفل * استخدم الفلفل الحار أو 5.
  وآناهاٌم هً خٌارات جٌدة.

 ٔصائر ٚالاضرلافاخ

 ًٌٝجُطٔحؽْ )جُر٘ىٌٝز( جُرٍهٞم ٢ٛ ن٤حٌ ٓٔطحَ ُِظِظس. ك٢ٜ أًػٍ طلاذس ُٝى٣ٜح ػىو أهَ ٖٓ جُر ،

 .ٌُِٔؼرحشًٔح أٜٗح أَْٜ 
 أػق جُروىّٝٗ جُطحَؼ.، كحقًكٜح أٝ ئيج ُْ ضٌٖ ٖٓ ٓكر٢ جٌُُذٍز 
 ُُِٕٞأػق قٞج٢ُ ذؼغ ٓلاػن ًر٤ٍز ٖٓ جُلحط٤ُٞح جُٓٞوجء ِكظٍٞ ػ٠ِ ٣ُٓى ٖٓ جُِّٔٔ ٝج ،

 جُٔؿللس ٝجُٔـُٓٞس ذحلإػحكس ئ٠ُ ذؼغ ٓلاػن ٖٓ قرحش جًٌُز جُٔطرٞنس.
 جُهٞل جُظِظسأٝ جًٌُز ٝ هٞلجُ، ؾٍذ٢ طِظس ٓهطِق ذؼغ جُش٢ء ُش٢ء. 

ذم١١ُ 

 حاٌصٍص

 ٌجتكس "جٌُٔٞٗحش"؟( ىلا ضٞؾ ؽحَؾس،)ٌجتكس  ؼائسح:

 

 ؽؼْ جٌُٔٞٗحش جُٔٓطهىٓس؟( ؿ٢٘،)ؽؼْ إٌىٙح: 

 

ج ؾىًج( اٌؽص١ع: ًٞ  )٤ُّ قٔؼ٤حً ؾىًج أٝ ٣َط٤حً ؾىًج أٝ قِ
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  ف١ع٠ٛ: اٌصٍصا
https://www.youtube.com/watch?v=jRD_eJNwvw4 

 

 

 

 ٚقطٟالأاٌشؽق ّٔػ ػٍٝ  اٌصٍصح صٕغٔشاغ اٌرؼٍُ:  1.8

 ظل١مح 33

 ٓحيج ٣ؿد ػ٤ِي إٔ ضلؼَ؟

جُٔك٤ِس ذط٣ٍوس آٓ٘س ٝك٢ جُٞهص  جُظِظس جُشٍـ ٖٓ هرَ ٓؼِٔي، جط٘غذحْطهىجّ ٝطلس أوٗحٙ ٝذؼى  ▪

  جُٔ٘حْد.

 ػ٘ىٓح ٣طْ يُي ٝجًطد جُ٘وحؽ جُؿ٤ىز ٝج٤ُٓثس. جُظِظسضو٤٤ْ  ▪

جُٔك٤ِس ٌُٖٝ ذحْطهىجّ ٓؿٔٞػس ٓط٘ٞػس ٖٓ جٌُٔٞٗحش.  س٣ٌٖٔ إٔ ٣ظ٘غ جُلظَ أٗٞجػًح أنٍٟ ٖٓ جُظِظ ▪

 .شهحٌٕ ًَ جُظِظح

 

 :المكونات

 َُٞ ًحَٓ                     ًٞخ½ 
 كض طـ٤ٍ ٖٓ جُػّٞ                             1
 ذوىّٝٗ ٓلٍّٝ                      ًٞخ 1

 ٣َص ج٣ُُطٕٞ                     َٓ  75
 جُهَ )جنط٤حٌى(                      َٓ 75

 نٍوٍ         ِٓؼوس ًر٤ٍز  2-3
 َػطٍ         ِٓؼوس طـ٤ٍز  2-3

 جُطٞجذَ قٓد جٍُؿرس                          ج٤ٌُٔس

 
 اٌصٍصحو١ف١ح ذسع١ؽ 

ٌضاف الزٌت تدرٌجٌاً حتى ٌنضج المزٌج  ٌمزج،ضع اللوز والبقدونس والثوم فً خلاط أو معالج طعام.  1.
 جٌداً.

  لبضع ثوان للمزج. خفق الخلٌطالفلفل.  الزعتر والملح و ٌُضاف الخل والخردل و 2.

ذم١١ُ 

 حاٌصٍص

 ٌجتكس "جٌُٔٞٗحش"؟( ىضٞؾ لا ؽحَؾس،)ٌجتكس  ؼائسح:

 

 ؽؼْ جٌُٔٞٗحش جُٔٓطهىٓس؟( ؿ٢٘،)ؽؼْ  إٌىٙح:

 

ج ؾىً : رٛاؾْاٌ ًٞ  ج()٤ُّ قٔؼ٤حً ؾىًج أٝ ٣َط٤حً ؾىًج أٝ قِ

 

 

  

https://www.youtube.com/watch?v=jRD_eJNwvw4


15 

الثانً الفصل .docx 

 

 

 اٌّؼؽفح: اٌصٍصاخ اٌّرٕٛػح الأضؽٜ 1.9

، رم ضو٣ٍرحً ك٢ ؾ٤ٔغ أٗكحء جُؼحُْجُظِظس جُرحٌوز جلأنٍٟ ٓػَ جُطٜحز. ذؼؼٜح ضو٤ِى١ ٝٓشطٍى ك٢ ًَ ٓط ضكؼ٤ٍٛ٘حى جُؼى٣ى ٖٓ 

 ئُم. جُٔكٍٔز، ، جُكٔضذ٤ٓطٞ ضحٌضح،، ٌِٓىٝجُرؼغ ج٥نٍ أًػٍ ٓك٤ِس أٝ ٓشطوحش ٖٓ جُظِظحش جُشحتؼس. ٖٝٓ جلأٓػِس ػ٠ِ يُي 

 ج٣ُُٔى ٖٓ جلأٓػِس ٢ٛ:

 تاتا غٕٛج

 ، ٣َص ج٣ُُطٕٞجُػّٞ جُطك٤٘س، جُرحيٗؿحٕ،جٌُٔٞٗحش جٍُت٤ٓ٤س: 

 

 

 

 (Aioli) أ٠ٌٟٛ

 ٝجُػّٞجٌُٔٞٗحش جٍُت٤ٓ٤س: جُٔح٤ٗٞ٣ُ 

 

 

 

 

 صٍصح اٌك١ؿؼ

 ، جُرح٤ٌُٓجٕجلأٗشٞؾس ٤ٌْٓط٤ٍشح٣ٍ،طِظس  جُٔح٤ٗٞ٣ُ،جٌُٔٞٗحش جٍُت٤ٓ٤س: 

 

 

 غس١ٕح

 جُػّٞ ٝجُِٔفٝج٤ُِٕٔٞ أٝ جُهَ جٌُٔٞٗحش جٍُت٤ٓ٤س: ٓؼؿٕٞ جُْٓٔٓ ٝ

 

 

 

 ذؿاذؿ٠ىٟ

 ٝجُػّٞ ٝجُشرص جُه٤حٌٝجٌُٔٞٗحش جٍُت٤ٓ٤س: جُُذحو١ 
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 اٌطً ٚاٌّا١ٔٛ٠ؿٔشاغ اٌرؼٍُ: ِشرماخ  1.10

  وه٤وس 45

 ٓحيج ٣ؿد ػ٤ِي إٔ ضلؼَ؟

 جذكع ٝهْ ذٔ٘حهشس ؾٔحػ٤س قٍٞ ٓؿٔٞػس ٝجْؼس ٖٓ ٓشطوحش جُهَ ٝجُٔح٤ٗٞ٣ُ. ▪

 أًرٍ ػىو ٌٖٓٔهحتٔس، ٣ٌٔ٘ي ٍْو  ك٢ جُؿىٍٝ أوٗحٙ ▪

 ِا١ٔٛ٠ؿ صٍصح ضً
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 ضطؤ! الإشاؼج اٌّؽخؼ١ح غ١ؽ ِؼؽّفح.   الهلام جلاتٌن 3 الشكل 

 

    اٌٙلاَ ٚ اٌّثؽظج اٌّؼؽفح: 1.11

 

الموضحة التً  مرقةعلى هذا النحو، بل هً فً الأساس لٌست صلصة  الهلام:

(. إنها نسخة لذٌذة من 3تهتز )مجموعة( مع قوة الجٌلاتٌن أو أجار )انظر الشكل 

غٌر شائع فً العدٌد من المطابخ  الهلامالهلام الحلو الذي ٌتم تقدٌمه مع الحلوٌات. 

ً ٌنتجها قسم المهددٌن من هذه الأٌام باستثناء ربما لبوفٌهات الفندق التقلٌدٌة الت

  اللحوم الباردة وأطباق الذواقة.

ا على أنه "ساخن وبا رد(:ار با)ح المبردة ًٌ ، وهو مزٌج من الصلصة الحارة "،ردٌترجم حرف

والجٌلاتٌن بنسبة عالٌة بما ٌكفً لضبط الصلصة أو جلها عند  شٌوعًا البشامٌل الأكثرو

، بحٌث ٌتمسك بها المبردةالبرودة. ٌتم تحضٌر اللحم أو الخضراوات فً صلصة دافئة 

 الشفاف مبردد ذلك سكب طبقة رقٌقة من الوٌغطً المنتج ثم ٌضبط عندما ٌبرد. ٌتم بع

 (.4وشفافًا )انظر الشكل ا لمعانًا ناعمً  على نحو سلس، المنتج الصافً لإعطاء

طاجن، لحم مفروم ، (Galantinesطبق من اللحم الأبٌض المفروم والأبٌض والهلام )

أو لحم الخنزٌر هً بعض  الطرائد، من الدواجن ئهاكلها أو أجزا( timbales) محمر

هو والهلام المبردة . الغرض الرئٌسً من استخدام المبردة المنتجات التً ٌمكن المغلفة فً

وإن كانت مضٌعة  ،لبوفٌه ، حٌث أن هذه التقنٌة ٌمكن أن تنتج قطع مركزٌةالعرض

ٌمكن أن تكون التأثٌرات الأخرى إضافٌة للنكهات المجانٌة أو المتناقضة. هناك  ،للوقت

، ولكن ٌجب الحفاظ على ا درجة ما من الحفاظ على المنتج، نظرًا لاستبعاد الهواءأٌضً 

 برودة المواد المستعصٌة.

 :ّثؽظجٕ٘ان غؽ٠مراْ أقاق١راْ ٌٍ

ؾؼِٜح ٓط٤٘س ٜٝح ؽرهجُط٢ ضْ  ،٣ْجُر٤ؼحء ًٍٝ ٍٔمضٓطهىّ جُاٌطؽ٠مح اٌرم١ٍع٠ح 

وجكة ٝٓطرَ ذحُِٔف. ذىلاً أٝ جُؿ٤لاض٤ٖ ٌؽرس ك٢ ٣ًٍْ  ٔرٍوز٤ٌٔس ٓوحْس ٖٓ جُذ

ح ذحُلْ، ٌُ٘ٚ ٓ٘حْد جهطظحو٣حً ٝ ِّٓٔجُ٘ش١ٞ . ًٛج جلأن٤ٍ ٣ٌٖٔ إٔ ٣ٌٕٞ ك٤ِٞض٤ٚ ٝجْطهىجّ جُرشح٤َٓ ج ، ٣ٌٖٖٔٓ يُي ًٓ ٓؼوٍٞ ضٔح

 ؿ٤ٍ جُظحُكس ُلأًَ ؼٍعُِ

 

وٕٝ جْطهىجّ ٓػهٖ ٣كط١ٞ  جُؿ٤لاض٤ٖ،ٝجلأْر٤َ /  ( )جُٔح٤ٗٞ٣ُ ٢ًُٞ() جُكحٓؼس أٝ جُٔح٤ٗٞ٣ُس ٝج٣ٌٍُٔس ٣ُٓؿًح ٖٓ ج٣ٌٍُٔاٌطؽ٠مح اٌسع٠ثح ضٓطهىّ 

 ٓغ جُط٣ٍوس جُطو٤ِى٣س. ًٛٙ جُطو٤٘س ٢ٛ أ٣ؼح أٍْع ك٢ جُطكؼ٤ٍ. ذحُٓؼحوزٌٞ جُلْ ض٘طؽ طِظس ٓغ شؼ طو٤٘سٍٝ. ًٛٙ جُجُػ٠ِ 

 

ػظ٤ىز ٝ ذحْطهىجّ ػظ٤ٍ جًُٛد ٗظق جُظو٤َ يُي ٣ٌٔ٘ي ذُٜٓٞس ضـ٤٤ٍ ُٕٞ جُظِظسٓغ ٝ أذ٤غ جُِٕٞ ٔرٍوزػحوزً ٓح ٣ٌٕٞ جُ الاضرلافاخ:

 ٝجُؿٌُ ئُم. ُػلٍجٕٝجُ ٓؼؿٕٞ جُطٔحؽْٝك٤ِٞض٤ٚ جُٓرحٗم جُٔؼحف ئ٠ُ 

  

جُٔرٍو: ؽرن 4جُشٌَ  . 
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ٜلاّ: ِْطس جُىؾحؼ ٓغ ج5ُجُشٌَ  . 

 :اٌّثؽظج ٚاٌٙلاَذطث١ك 

. ضأًى ٖٓ إٔ ٓ٘طوس ػِٔي ٗظ٤لس ٝٓ٘ظٔس ٍٝٓضرس ٝٓؼؤس. ٣ٌٖٔ جْطهىجّ جُؼ٘حطٍ جُٓحن٘س جُرحٌوز ػ٠ِ ٓىٟ جُٔـِقٍ ضكؼ٤ٍ جُؼ٘ظ .1اٌططٛج 

 ك٢ ذ٤ثس ٓؼؤس ٗظ٤لس. ًُُي ٣ؿد إٔ ضٌٕٞ ٓٓطؼى أ٣حّ،ذؼؼس 

  ٌٕٞجُؼ٘ظٍ ٓ٘طؿًح ؾى٣ىًج ػح٢ُ جُؿٞوز٣ؿد إٔ ٣  

  ْذٍٓػس ُؼٔحٕ ػىّ ٗٔٞ جُرٌط٣ٍ٤ح. ضر٣ٍى٣ٙطْ ٝ طك٢ ٝؽرهٚ ذشٌَٙ ضكؼ٣ٍ٤ط 

 حُٓطف.ذ المبردة إٔ ضِظن ٣ٌٖٔ ذك٤ع ضؿل٤لٍٚ ئ٠ُ ئَجُس جُىٕٛٞ ٝجُؿِى ٣ٝكطحؼ جُؼ٘ظ 

 ذحُطٓح١ٝ ػ٠ِ ًٛج جُر٘ى.ضطىكن جُٔرٍوز  قط٠ ضو٤ِْ أ١ قٞجف نش٘س أٝ قحوز ؾىج  

 .ضأًى ٖٓ إٔ جُؼ٘ظٍ ذحٌو  

  كٞم ط٤٘٤س ٓـطحز ذِلحكس ذلاْط٤ٌ٤س لاُطوحؽ هطٍجش جُظِظس. ٌف،ػغ جُؼ٘ظٍ ػ٠ِ 

 تحضٌر المبردة/ الهلام: 2الخطوة 

 ُج١ًُ ض٣ٍىٙ ٝٛٞ جلأٗٓد ُِٔ٘طؽ جُٜ٘حت٢. ٔرٍو/ جُٜلاّجنطٍ ٗٞع ج 

 ٍأٝ ٝطلس ذكػٜح.قٓد ٝطلس ك٢ جُ٘شحؽ أوٗحٙ  جُٔرٍوز ضكؼ٤ 

 25) طكؼ٤ٍجُٜلاّ )ٓطؿٔى( ك٤ؿد يٝذحٗٚ أٝلاً أػ٠ِ ٗوطس جُ ئيج ضْ ػرؾ C0
 وٌؾس ٓث٣ٞس(.

  55-30)جُٔحء ػ٘ى وٌؾس قٍجٌز  قٔحّ ٓحت٢ ْحنٖكٞم  ٜلاّٝ/ أٝ جُ جُٔرٍوزػغ C0 
ظِظس. جُطد جضٓحم وٌؾس ٓث٣ٞس( ُِكلحظ ػ٠ِ 

 .٣٢ؿد إٔ ٣ٌٕٞ شٍجذ

 .ضأًى ٖٓ ػىّ ٝؾٞو ًطَ أٝ كوحػحش ٛٞجء ك٢ جُظِظس  

  ْذاػحوز ئيجذس ٝضر٣ٍى جُظِظس قٓد جُكحؾس.ه   

  تارٌخ وتسمٌة جمٌع الصلصات والحفاظ على المبردة عندما لا تكون قٌد الاستعمال.و بالتالً ضع  للبكترٌاو الهلام هم الأطعمة المثالٌة  جُٔرٍوز *

 أٌام. 3بعد  ٌنبذ

 :جُٜلاّ جُظحك٢ ٓغ ضظل٤ق جُوحُد .3اٌططٛج 

جُط٣ٍوس ذطحٗس  . ٛ٘حى جٌُػ٤ٍ ؿ٤ٍٛح. ض٘طؽ ًٛٙهلامال ٢ٛ ُططر٤ن ٝجقى ٖٓجُطؼ٤ِٔحش جُطح٤ُس 

ٍُِٔز جلأ٠ُٝ )جٗظٍ جُشٌَ  ٜلاّٗطلام ؾ٤ىز ػ٘ى جُؼَٔ ٓغ جُج ٗوطس٢ٛ ٝ ٜلاًّحِٓس ٖٓ جُ

5.) 

 .جػـؾ جُوحُد ك٢ ٣ٍٍْ ٖٓ جُؿ٤ِى قط٠ ٣أض٢ جُؿ٤ِى ئ٠ُ أػ٠ِ جُوحُد 

 ٠ُ جلأػ٠ِ.ي١ جٌُٜ٘س جُظحك٤س ئ ُٜلاّجٓلأ جُوحُد ذح 

 ًٍ13ٚ ك٢ جُػِؽ ُٔىز جض . ٍٕ  غٞج

  ٚذحُـطحء ؾ٤َٔ ُِٜلاّ. ٣ؿد إٔ ضطٍى .جُٜلاّجٌكغ جُوحُد ٝجٌْر 

 ُح ؾىًجك ؾىًج،ٌه٤وحً  ٜلاّئيج ًحٕ ج ًٌ ؾى٣ى  ، كحذىأ ٌٌٍٖٓ جُؼ٤ِٔس أػلاٙ. ئيج ًحٕ ٤ْٔ

  ُلطٍز هظ٤ٍز ٖٓ جُٞهص. ُٜلاٌُّٖٝ ًٛٙ جٍُٔز جضٍى ج

ٝقىز جُطؼِْ  ك٢ ْطهىجٓٚلا ٝجُٔرٍوز جُٜلاّ ضكؼ٤ٍ ٤ًل٤س جُطح٤ُس جُٞطلحش ضؼِٔي ْٞف

 جُطح٤ُس.
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 الهلام صنع 1.12

  وه٤وس 33
  ٓحيج ٣ؿد ػ٤ِي إٔ ضلؼَ؟

 جُٔ٘حْد.ذط٣ٍوس آٓ٘س ٝك٢ جُٞهص جُٜلاّ  ٓؼِٔي ُظ٘غٖٓ هرَِ ُشٍـ ج طهىجّ جُٞطلس أوٗحٙ ٝجضرحعئٕ جْ ▪

 ػ٘ى جلاٗطٜحء ٖٓ يُي. جًطد جُ٘وحؽ جُؿ٤ىز ٝج٤ُٓثس. ٜلاّضو٤٤ْ جُ ▪

 

 :المكونات

 أٝ ک٤ٓٞٓٗٞٚ جُر٤ؼحء يجش جٌُٜ٘س جُؿ٤ىز سٍٔههْ ذطظل٤س جُ           ُطٍ  1

 جُؿ٤لاض٤ٖ جُٔؿلق    ؾْ  15-33
 

 ٙلاَ:و١ف١ح ذسع١ؽ اٌ

عن طرٌق وضع كمٌة صغٌرة من السائل الدافئ فً  ٌه/ كونسوم ةرقالم تحضٌرأولاً، قم باختبار خصائص  1.

، فقد لا تم ضبطه بدرجة كافٌة على الشرٌحةٌمكنك تقٌٌم مدى ضبط الصلصة. إذا  دقٌقة، 15-13الثلاجة. بعد 

لكل لتر اعتمادا على  غ 33-15س بما ٌكفً لشرٌحة إضافة تحتاج إلى أي جٌلاتٌن إضافً. إذا تم ضبطه ولكن لٌ

 الأساس مجموعات.مدى قوة السائل 

 تغطٌتها بالماء البارد لترطٌب. قٌاس كمٌة الجٌلاتٌن اللازمة و 2.

C 50تسخٌن الجٌلاتٌن رطب إلى فوق  3.
 درجة مئوٌة لتذوب. 0

 .کونسومٌه/ الواضحة  النكهةالصافٌة ذات  ةرقضاف الجٌلاتٌن المذاب إلى المٌُ  4.

  على الفور.البرد وتخزٌنها أو تبرد حتى شراب واستخدامها  5.

 ٜلاّضو٤٤ْ جُ

 ؽؼْ جٌُٔٞٗحش جُٔٓطهىٓس؟( ؿ٢٘،)ؽؼْ  إٌىٙح:

 

 أٝ كوحػحش ٛٞجء( جلأؽؼٔسج أٝ شلحف ذىٕٝ ٝؾٞو ؾ٣ُثحش ٝجػف ؾىً  جلأػ٠ِ،)لا ٣ٞؾى شكْ ك٢  اٌٛظٛذ:

 

  

 
 ف١ع٠ٛ: فُٙ اٌد١لاذ١ٓ

https://stellaculinary.com/cooking-videos/food-science-101/fs-003-

guide-gelatin 

  

https://stellaculinary.com/cooking-videos/food-science-101/fs-003-guide-gelatin
https://stellaculinary.com/cooking-videos/food-science-101/fs-003-guide-gelatin
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  اٌعخاجِثؽظج  صٕغٔشاغ اٌرؼٍُ:  1.13

 وه٤وس 33

 ٓحيج ٣ؿد ػ٤ِي إٔ ضلؼَ؟

ذط٣ٍوس آٓ٘س ٝك٢ جُٞهص  جُىؾحؼٓرٍوز  ٓؼِٔي، جط٘غٖٓ هرَ  ذؼى جُشٍـٝذحْطهىجّ ٝطلس أوٗحٙ  ▪

 جُٔ٘حْد.

 جُىؾحؼ ػ٘ىٓح ٣طْ يُي. جًطد جُ٘وحؽ جُؿ٤ىز ٝج٤ُٓثس.ٓرٍوز ضو٤٤ْ  ▪

 

 :المكونات

 ؾ٤لاض٤ٖ      ؽ   15-33

 ٣ًٍْ )أٍٝ ه٤حِ(          َٓ  253

 ؾ٤ىزجٌُٜ٘س س ٝجُر٤ؼحء يجش ٞجػكجُ سٍٔهجُ              ُطٍ 1

 جُػح٢ٗ( ه٤ح٣ًٍِْ )         َٓ  753

 :اٌّثؽظج و١ف١ح ذسع١ؽ

 ٌؽد جُؿ٤لاض٤ٖ ك٢ جُٔو٤حِ جلأٍٝ ٖٓ ج٣ٌٍُْ. 1.

ٌُضاف تحرٌك الجٌلاتٌن إلى الذوبان وٌُحضر المزٌج على نار خفٌفة 2.  لا تغلً. -المزٌج بالتساوي  ، 

  إضافة كرٌم المتبقٌة. 3.

  .ةناعم غربال شبكةٌُصفىّ بقطعة قماش جبنة أو  4.

 البرد وتخزٌنها أو تبرد حتى شراب واستخدامها على الفور. 5.

 تقٌٌم المبردة

 ًطَ، ؿ٤ٍ ٓطحؽ٤س أٝ ٗحػٔس ؾىًج(ضٞؾى )ِّٓٔ ٗحػْ جًُٝذحٕ، لا  :اٌٍّّف

 

 ؽؼْ جٌُٔٞٗحش جُٔٓطهىٓس؟( ؿ٢٘،)ؽؼْ إٌىٙح: 
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 1اٌرفى١ؽ فٟ اٌٛزعج  1.14

 ػ٘ى ضؼِْ ٤ًل٤س ط٘غ جُظِظحش جُرحٌوز؟ ش٢ءٓح ج١ًُ جْطٔطؼص ذٚ أًػٍ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

 جُؿُء جلأًػٍ ضكى٣ح ٖٓ ضؼِْ ط٘غ جُظِظحش جُرحٌوز؟ٓح ٛٞ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

 ئؾٍجءجش جُظٍف جُظك٢ ػ٘ى جُؼَٔ ٓغ جلأؽؼٔس جُرحٌوز؟ وكغٓح ٗٞع جلاٛطٔحّ ج١ًُ ٣ؿد 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

 أٌذؼس أكٌحٌ. جهطٍـحُركع غْ هْ ذجُرٞك٤ٚ؟  والمبردة علىالهلام ٤ًق ٣ٌٔ٘ي جْطهىجّ ضو٤٘س 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 
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 ح ّؼاٌد: ذسع١ؽ ِدّٛػح ِرٕٛػح ِٓ اٌٍسَٛ اٌّعضٕح أٚ ا2ٌ ٌٛزعجا

 اٌّمعِح   2.1

ٌذٔح ضْ جًطشحف أٍٝ جلأؽؼٔس جُٔكلٞظس ػٖ ؽ٣ٍن جُظىكس، ئٓح ػٖ ؽ٣ٍن ضٍى جُطؼحّ ك٢ جُشّٔ قط٠ ٣ؿق أٝ ك٢ ٓحء جُركٍ ئ٠ُ 

نظحتض  ٣ٝط٤َ َٖٓ ًر٤ٍ ٖٓ جُ٘شحؽ جُؿٍغ٢ٓٞ ٓحء ِٓٔف. ئٕ ػَٔ ئَجُس جٍُؽٞذس ٝ / أٝ ئػحكس ض٤ًٍُجش ػح٤ُس ٖٓ جُِٔف ٣وَِ ذشٌ

 ض٘حٍٝ جلأؽؼٔس جُطحَؾس.

 .1جُوٞز ذحْطهىجّ جُظِظحش ٖٓ جُٞقىز  ؽحؾْٖطٔ٘كي ًٛٙ جُٞقىز ٓوىٓس أْح٤ْس ٓٞؾُز ُطو٤٘حش جُؼلاؼ ٝجُطىن٤ٖ ٤ًٝل٤س ط٘غ 

ٝجُْٞحتَ جُكى٣ػس يجش جُطو٤٘س جُؼح٤ُس، ضٜىف ئ٠ُ ج٤ُٓطٍز ػ٠ِ آغحٌ ٓؿٔٞػس ٝجْؼس  ٖٓ جُؼظٌٞ جُوى٣ٔس جلأؽؼٔسؾ٤ٔغ ضو٤٘حش قلع 

ٖٓ ج٤ٌٍُٔٝذحش، ٝجُوؼحء ػ٠ِ ذؼغ جُرٌط٣ٍ٤ح ج٤ُٓثس ٝضشؿ٤غ ج٥ن٣ٍٖ. ًَ ًٛج ٣ٌٖٔ جُو٤حّ ذٚ ٖٓ نلاٍ جُطكٌْ ك٢ ٓكطٟٞ جُٔحء 

ٓٓط٣ٞحش ٤ُٜىٌٝؾ٢٘٤ )ٓٔح ٣ؿؼَ جُٔ٘طؽ أًػٍ قٔؼ٤س( ٝج ىجن٢ِ جُٔطحـ )جُطؿل٤ق( ٝجٍُؽٞذس ٝػٖ ؽ٣ٍن جُطكٌْ ك٢ ٓٓط٣ٞحشجُ

 وٌؾس جُكٍجٌز. ٝجُطكٌْ ك٢، ٝجُطؼٍع ُلأًٓؿ٤ٖ جُِٔف

 ًٌ ج ُِكلحظ ػ٠ِ ُٓٞء جُكع، كإ ٓطحذم ج٤ُّٞ ضؼح٢ٗ ٖٓ ػ٤ن جُٞهص ُِكلحظ ػ٠ِ جلأؽؼٔس، ق٤ع إٔ ذؼغ جُٔ٘طؿحش هى ضٓطـٍم شٜٞ

كوى جٌُػ٤ٍ  ًُُي،ٌو ٝؽِد ًٛٙ جلأٗٞجع ٖٓ جُٔ٘طؿحش جُٔكلٞظس. ٗط٤ؿس جٔٞجُ قِوسض٣ٌٖٞ  ج٤ُّٞ ذرٓحؽس ٣ٌٖٝٔ ُٔطحذمٓٓحقس ٓهظظس 

 ػ٠ِ ٍٓ ج٤ُٖ٘ٓ. جلأؽؼٔسٖٓ جُٔؼٍكس ذكلع 

ٝٓغ يُي، ٓغ ٣َحوز جُط٘حكّ ذ٤ٖ جُٔطحػْ ٝجُطٜحز ك٢ جُركع جُٔٓطٍٔ ػٖ جُٔ٘طؿحش ٝجُطو٤٘حش جُؿى٣ىز لإػحكس ٤ُٓز ئ٠ُ هٞجتْٜٔ، ٣ططِغ 

 ؼلاؼضوى٣ْ ػحُْ ٓرىع ٣ًًُٝ ٖٓ جُ ئ٠ُ جُكلحظ ػ٠ِ ٓك٤ٔحش "٤ُُ٘ٓس جُظ٘غ". ًٛج جلاضؿحٙ ٣ؼ٤ى أطكحخ جُٔطحػْجُؼى٣ى ٖٓ جُطٜحز ٝ

 يُي، ئ٠ُ ٓشٜى جُٔطؼْ ٝج٥ٕ ك٢ ٓ٘حٛؽ ضى٣ٌد جُطٜحز جُكى٣ػس. ٝجُطىن٤ٖ ٝجُطؿل٤ق ٝجُطه٤َِ ٝجُطؼ٤ِد ٝٓح ئ٠ُ

ح ُطوى٣ْ جُٔورلاش ٝذٞك٤ٜحش   ًٓ جُؼٍع ٣ٝظ٘غ  ٣ٝؼٍع ٜٓحٌز ٓٔح ٣ٔ٘ف جُطح٢ٛ ٗوطس جنطلاف جُطؼحّ،ضؼطرٍ جُطو٤٘حش جُطح٤ُس ٓ٘حْرس ضٔح

 جلأؽرحم قٓد جُطِد ٝكوحً ُلأِْٞخ جُلٍو١ ُِٔطؼْ.
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 جٌُٔٞٗحش ٓؼحُؿسجُٔؼٍكس:   2.2

 جلأؽؼٔس.٣وىّ ًٛج جُوْٓ ٓؼِٞٓحش ػٖ جٌُٔٞٗحش جُٔٓطهىٓس ُكلع 

جُِٔف ٛٞ أقى جٌُٔٞٗحش جلأًػٍ ش٤ٞػًح ك٢ أ١ ٓطرم. ٣أض٢  اٌٍّر:

جُِٔف ك٢ ٓشطوحضٚ جُؼى٣ىز ئٓح ٖٓ ِٓف جُظهٌٞ أٝ ِٓف جُركٍ. ًٔح 

كإ جُِٔف جُظه١ٍ ٣أض٢ ٖٓ ٓ٘حؾْ ضكص جلأٌع  جلأْٔحء،ضش٤ٍ 

ق٤ع ًحٗص ٤ٓحٙ جُركٍ يجش ٣ّٞ هى ؾلص ػ٠ِ ٓىٟ ٓلا٤٣ٖ ج٤ُٖ٘ٓ 

رس ٓػَ جُرٌِٞجش. ٣كُظى ِٓف جُركٍ ٖٓ جلأقٞجع ُط٣ٌٖٞ طهٌٞ طِ

جُِٔك٤س ػ٠ِ ْحقَ جُؼى٣ى ٖٓ جُرِىجٕ ق٤ع ضٞؾى ٤ًٔحش ًر٤ٍز ٖٓ ٤ٓحٙ 

 جُركٍ جُ٘ظ٤لس.

 

 

، ضٓطٔى جٍُؽٞذس ٖٓ لظٜحق٣ٝٓحػى ػ٠ِ ئنٍجؼ ٌٜٗس جلأؽؼٔس.  لأٗٚ جُطرم٣ؼى جُِٔف أقى جٌُٔٞٗحش جلأًػٍ أ٤ٔٛس ُؿ٤ٔغ جْطهىجٓحش 

 .، أٝ ض٘ٔٞ ذرؾء كوؾٍؽٞذس لا ٣ٌٖٔ إٔ ض٘ٔٞ جُرٌط٣ٍ٤حجٍُؽٞذس جُط٢ ضكطحؾٜح ج٤ٌٍُٔٝذحش ُِ٘ٔٞ ٝجُطٌحغٍ. ذىٕٝ ًٛٙ جُ، أ١ جلأؽؼٔس

ًِْٞط٣ٍى٣ّٞ  ٓػَ جُ٘طٍجش ٝجُ٘ط٣ٍص ضٔطِي جُوىٌز ػ٠ِ هطَ أقى جُّٓٔٞ جُك٣ٞ٤س جلأًػٍ كطٌح جُٔؼٍٝكس ُلإٗٓحٕ:: ِلاذالأ ِؼاٌدح

٪(. جُهطٍ ًر٤ٍ ذحُ٘ٓرس 3.25كط١ٞ أ١ ٓ٘طؽ ٣طْ ػلاؾٚ أٝ ضىن٤٘ٚ ػ٠ِ ٤ًٔس طـ٤ٍز ٖٓ جُ٘ط٣ٍص )، ٣ؿد إٔ ٣. ًُُيجُرٞض٤ُّٞ٘ٞ

جُىجكة جُرط٢ء ئ٠ُ ٗٔٞ جُرٌط٣ٍ٤ح ئيج ُْ  طكؼ٤ٍُِٔ٘طؿحش جُط٢ ضطؼٍع ُىٌؾحش قٍجٌز وجكثس ُلطٍجش ؽ٣ِٞس ٖٓ جُُٖٓ. ٣ٌٖٔ إٔ ٣إو١ جُ

 ٣طْ جْطهىجّ جُ٘ط٣ٍص.

٣ٌٖٔ ُلأؽؼٔس جُٔؼحُؿس ذحُِٔف إٔ ٣ٌٕٞ ُٜح ؽؼْ ٓحُف ٓلٍؽ جُطحهس ئٕ ُْ ٣ٌٖ ٓطٞجَٗحً. ضْ جْطهىجّ ئػحكحش ئػحك٤س  ٌرٛاتً ٚإٌىٙاخ:ا

 .ٓػَ جٌٍُٓ ٝجُطٞجذَ ٝجُىنحٕ ٝجُؼط٣ٍحش ٓغ ٌٍٓٝ جُٞهص ُِٔٓحػىز ك٢ ضكو٤ن جُطٞجَٕ ذ٤ٖ ِٓٞقس جلأؽؼٔس جُٔؼحُؿس

، ٣ٌٖٔ جْطهىجٜٓح ذحُطرحوٍ شٍجخ جُو٤ودٝ شٍجخ جًٌُزٝ َجُؼٓٝ ٌٍْ جُؼ٘دٝذٔح ك٢ يُي جٌٍُٓ  اٌّس١ٍاخ:

 ؽحُٔح ضؼٍف جٌُٜ٘حش ٝضأًى ٖٓ أٜٗح ْطؼ٤ق ِٓلحش ضؼ٣ٍق ٌٜٗس ٓؿح٤ٗس ئ٠ُ ٓ٘طؿي.

 جُٔك٤ِحش ٢ٛ أ٣ؼح ٓل٤ىز ٍ

 ٣َحوز جقطرحِ جُٔحء  

 جُطـِد ػ٠ِ هٓٞز جُِٔف 

 جُطٞجَٕ جُشهظ٢ ٌٜٗس جُشحِٓس  

  ّٞجُٔؼحُؿسْحػى ك٢ ضػر٤ص جُِٕٞ ك٢ جُِك 

 ٍجٍُٔجٌز ك٢ ٓ٘طؿحش جٌُرى جذطح 

 ُِطه٤ٍٔ جُرٌط١ٍ٤ ؽؼٔسضٞك٤ٍ جُٔٞجو جلأ  

 

 

 

 

 

 

 



24 

الثانً الفصل .docx 

 

 

٣ٌٖٔ جْطهىجّ ٓؿٔٞػس ٓط٘ٞػس ٖٓ جلأػشحخ ٝجُطٞجذَ ك٢  اٌرٛاتً ٚالأػشاب:

جُٔؼحُؿس ٝجُطٞجَٕ ُطكو٤ن جُطٞجَٕ ٝضٞك٤ٍ ٌٜٗس ٝشهظ٤س ئػحك٤س ُِٔ٘طؿحش. ضٓطهىّ 

ٖٓ جُٞطلحش. ٝج٤َُٜ ك٢ جٌُػ٤ٍ  ٝؾَٞز جُط٤د ٝجُرٜحٌجش جُطٞجذَ جُطو٤ِى٣س ٓػَ جُوٍكس

جُ٘ر٤ً ٝػظحتٍ جُلحًٜس ٝجُهَ ٝ طحَؾسٝجُ، ٣ٌٖٔ ُِلٞجًٚ جُٔؿللس ذحلإػحكس ئ٠ُ يُي

 ئػطحء ٗىجء ٓؼحطٍ ُِكّٞ جُٔؼحُؿس ٝجُٓٔي ٝجُىٝجؾٖ.

 

ٚ ػ٠ِ . ػ٘ى ضطر٤وجُطىن٤ٖٝجُط٤ِٔف ٝضو٤٘حش جُكلع ٓػَ: جُطؿل٤ق  جُطؼ٣ٍق٣ـط٢ ٝ ٜحٔح٣ط٢ أذٓؾ أشٌحُٜح قلع جُِكّٞ أٝ ق" كجُٔؼحُؿسضؼ٢٘ ًِٔس "

." ػ٘ىٓح ٣طْ ضطر٤ن ًٛج جُٔظطِف ػ٠ِ جُٔ٘طؿحش جُ٘ط٣ٍصٝ" ٣ؼ٢٘ ػحوز "جُكلحظ ػ٠ِ جُِٔف ٓؼحُؿسجُِكّٞ ٓك٤ِس جُظ٘غ، كإ ٓظطِف "ٓ٘طؿحش 

ج٤ٔ٤ٌُحت٤س جلأنٍٟ. ٝجُٔحء ج١ًُ ٣طْ ػهٚ ك٢  جُٔٞجوػشٍجش ٝ أٌٌْٞذحشٝجُ٘ط٣ٍص ٝ، كًٜج ٣ؼ٢٘ إٔ جُِكّٞ ٣طْ ضكؼ٤ٍٛح ذحُِٔف ٔظ٘ؼس ضؿح٣ٌحجُ

 ٤ٌْٕٞ جُِكْ جُٔؼحُؽ ذحُِٔف كوؾ يٝ ٌٜٗس أكؼَ ٌُٝ٘ٚ ٤ْطٌٞ أ٣ؼًح ُٞٗحً ؿحٓوحً ؿ٤ٍ ٓورٍٞ. جُؼٞجَٓ جُط٢ ضإغٍ ػ٠ِ ػلاؼ: جُِكّٞ.

 َُجو ٝهص جُٔؼحُؿس. أًرٍ،هطؼس جُِكْ: ًِٔح ًحٗص هطؼس جُِكْ  زد 

 :ػلاؼ أٍْع ،جُؼح٤ُس وٌؾس جُكٍجٌز ظؼخح اٌسؽاؼج. 

  ٟٞجُِكّٞ. ك٢ اٌؽغٛتحٓكط                                       

 ُأٍْع. ٓؼحُؿس، : ض٤ًٍُ جُِٔف جُؼح٢ُاٌٍّر ض٤ًٍ 

  جُىٕٛٞ أذطأ ٖٓ جُؼؼلاش جُِكّٞ. ٓؼحُؿس: اٌع٤ًْٔٛ٘س 

 :ٟٕ4.2ًِٔح جٗهلغ جٍُهْ ج٤ُٜىٌٝؾ٢٘٤ ئ٠ُ  ُلاًط٤ي )ذ٢٘ جُِٕٞ(ًِٔح َجوش ذٌط٣ٍ٤ح قٔغ ج اٌؽلُ ا١ٌٙعؼٚخ١. 

  ٝجُكى ٖٓ جُرٌط٣ٍ٤ح جُٔٞؾٞوز ك٢ جُِكّٞ. إٌرؽاخ٤ًٔس 

 

، ًحٕ جُٔ٘طؽ جُٔؼحُؽ ٤ْطْ ضىن٤٘ٚ ٓػَ جْطهىجّ جُِٔف ٝقىٙ. ئيج سذ٤ٓطً  سجُؿحك سؿحُؼ٣ٌٖٔٔ إٔ ٣ٌٕٞ جُ اٌّؼاٌدح اٌدافح:

 ٍجّ ٖٓ جُِكّٞ.ؿِٔف جُٔؼحُؽ )جُ٘ط٣ٍص( ٌَُ ٤ًِٞ ٍجّ ٖٓ جُؿ 2.5ك٤ؿد جْطهىجّ ٓح ٣ظَ ئ٠ُ 

ٝجُطك٤ِس )جنط٤ح١ٌ( ٝجُطٞجذَ. جضٍى جُٞهص جُٔ٘حْد ك٢  جٌُٜ٘حش،ذرٓحؽس ػ٠ِ نِؾ جلأٓلاـ ٓغ  جُؼلاؼ جُؿحف ش٣َٔ

 .جُطرمٝجشطق جُِٔف جُٔطرو٢ ٝجُٔ٘طؽ ؾحُٛ ُِطىن٤ٖ أٝ  جُػلاؾس،

  

 

 خ اٌّؼاٌدحاٌّؼؽفح: ذم١ٕا  2.3
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 أظٔاٖ: ِؼاٌدح اٌدافح ٚذظٙؽ الأٚلاخ

 ؽ٠ثٟمٚلد اٌّؼاٌدح اٌر ٠رُ ِؼاٌدرٙا اٌرٟاٌّٛاظ 

  ْحػحش 2-1 جُرطس طىٌػ٠ِ ْر٤َ جُٔػحٍ  ْٓ 6جُٓٔحًس = 

  ْحػحش 8-3 ْٓ ػ٠ِ ْر٤َ جُٔػحٍ طىٌ جُك٤ٞجٕ 33جُٓٔحًس = 

ؽرن ئ٣طح٢ُ ٖٓ ُكْ ) bresaolaذ٣ٍٓحٝلا ْٓ ػ٠ِ ْر٤َ جُٔػحٍ  63جُٓٔحًس = 

 (ج٢ُ٘ء جُروٍ
  أ٣حّ 7-13

  أ٣حّ 45-43 ًؿْ ػ٠ِ ْر٤َ جُٔػحٍ ُكْ ن٣ٍُ٘ 8-6جَُٕٞ = 

 سجُىه٤و ٝجلأٝهحش جُٔؼحُؿسجٗظٍ ٝطلحش كٍو٣س ُو٤حْحش 

، ٣ؼٍُف ذحْْ ٣ًٝٝخذحُٔحء  ٔؼحُؿـسػ٘ىٓح ٣طْ نِؾ جُ: اٌّثًٍاٌر١ٍّر اٌّؼاٌدح اٌّثٍٍح/ 

ؾ٤ىًج ُِوطغ جٌُر٤ٍز ٖٓ جُِكّٞ  جُط٤ِٔف جُٔرَِ. ٣ؼى رَِجُٔ ط٤ِٔفأٝ جُ سجُٔرِِ ٔؼحُؿسجُ

ح ٖٓ جُوطغ ُط٣ٍٓغ ػ٤ِٔس  ًٌ جُط٢ ٣ٌٖٔ إٔ ضكوٖ ٓكٍِٞ ِٓك٢ ك٢ جلأؾُجء جلأًػٍ ْٔ

جُطٞجذَ ٝجٌُٔٞٗحش جلأنٍٟ ك٢ جُٓحتَ،  ٗوغ جُط٤ِٔف جُٔطرَ ذظ٘غ ُٔؼحُؿس. ٣ٓٔف ُيج

 ُِكظٍٞ ػ٠ِ جٓطظحص ٌٜٗس أًرٍ ٝجلاقطلحظ ذٜح.

 ٪ ٖٓ َٕٝ جُِكّٞ ك٢ ؾٍػحش أًرٍ ٖٓ جُِكّٞ. ٣13ؼحوٍ ٣ٌٖٔ قوٖ ٤ًٔس ٖٓ ٓكٍِٞ ِٓك٢ 

٪ ٝضًٍٚ قط٠ 63ٝػغ جُطؼحّ ك٢ ٓكٍِٞ ِٓك٢ ذ٘ٓرس  ٔرَِ جُطو٤ِى١جُ ٤ِٔفضططِد ؽ٣ٍوس جُط

٣شطص ٤ًٔس ًحك٤س ٖٓ جُِٔف ك٢ جُِكّٞ ُؼلاؾٚ. ضٌٖٔ جُٔشٌِس ك٢ أٗٚ ئيج ضًٍص جُطؼحّ ُلطٍز 

ضطٍى جُطؼحّ ك٢ جُٔحء جُٔحُف  ٝئيج ُّْ ٓحُكًح ؾىًج ؽ٣ِٞس ؾىًج ك٢ جُٔحء جُٔحُف، ك٤ٌٕٓٞ جُطؼح

 .6جُشٌَ جهطٍجـ ُلطٍز ًحك٤س، كِٖ ٣شل٢ ؽٞجٍ جُط٣ٍن، ًٔح جُظٌٞز ك٢ 

 

 

 .اٌرٛاؾْ ر١ٍّرتاٌجُٔطرم جُكى٣ػس جُط٤ِٔف ٝض٠ٔٓ ضو٤٘س 

ْر٤َ  ػ٠ِ. ٓػلا جُِٔف ك٢ جُ٘وحٗن ٓؼحُؿطٚٓظ٘ٞع ذٔكٍِٞ ِٓف لا ٣ُ٣ى ػٖ ٗٓرس جُِٔف جُٜ٘حت٤س جُٔلؼِس ُؼ٘ظٍ جُطؼحّ جٍُٔجو  جُٔحء جُٔحُفًٛج 

 ٣ؼطرٍ جُطؼْ٪ ٝ 3.25رٍ جُٔ٘طؽ ٓحُكًح ؾىًج ُلاْطٜلاى أ١ أهَ ٖٓ ٣ؼط ٪،3٪. ئيج ًحٗص جُ٘ٓرس أػ٠ِ ٖٓ  2.5ٝك٢ جُٓلا٢ٓ ٛٞ  ٪، 1.5 جُٔػحٍ

ٝئيج ُْ ٣طْ جُكلحظ ػ٤ِٚ ذحٌوًج أٝ ٤ُْٓطهىّ ك٢ ؿؼٕٞ  ػلاؾًح،٪ 1ُط٤ق. ك٢ قحُس ٓ٘طؿحش جُِكّٞ جُٔؼحُؿس، ُٖ ٣ؼُطرٍ ٓكطٟٞ جُِٔف ج١ًُ ٣وَ ػٖ 

ج، ق٤ع ٤ْٓٔف ُِؿٍجغ٤ْ جُط٢ لا ضكَٔ جُِٔف ذحُ٘ٔٞ. ًٍ  ٤ٓٞ٣ٖ، ك٤ٌٕٓٞ يُي نط٤

٤ًٔس جُِكّٞ أٝ جُٔأًٞلاش جُرك٣ٍس ذحلإػحكس ئ٠ُ جُٔحء. ذشٌَ ػحّ، جْطهىّ ٤ًٔس ٖٓ جُٔحء َٕٝ ئؾٔح٢ُ اٌرٛاؾْ:  اٌر١ٍّرغؽ٠مح 

 ، كؼ٤ِي كوؾ جْطهىجّ ٤ًٔس ًحك٤س ٖٓ جُٔحء ُـٍٔ جُِكْ.ط٤ِٔف٪ ػ٠ِ جلأهَ ٖٓ َٕٝ جُِكّٞ. ئيج ُْ ضوْ ذطؼرثس جُِكّٞ ذح53ُضٓح١ٝ 

 َُٕٞجُطو٣ٍر٢ ُِؼظْ ئيج ًحٕ جُِكْ ٣كط١ٞ ػ٠ِ جٌُػ٤ٍ ٖٓ جُؼظحّ، جؽٍـ ج. 

  ْجقٓد ٓوىجٌ جُِٔف ج١ًُ ضكطحؼ ئ٠ُ ئػحكطٚ ذؼٍخ جَُٕٞ ج٢ٌُِ ُِٔحء ٝجُِكّٞ ذحُط٤ًٍُ جُٜ٘حت٢ جُٔطِٞخ ٖٓ جُِٔف. غ

 .ُِط٤ِٔف ك٢ جُٔحء أنٍٟ،ضًٝخ ًَ جُِٔف، ذحلإػحكس ئ٠ُ أ١ ضٞجذَ 

 

 

                                                                                                       

 https://www.chefsteps.com/activities/equilibrium-briningٓوطرٓس ٖٓ  جُط٤ِٔفؽ٣ٍوس 

 

 

ًٛٙ جُظٌٞز ئ٠ُ إٔ جُِكّٞ ُْ  جهطٍجـ: 6جُشٌَ 

 .ضُٔ٘ف ٝهطًح ًحك٤حً ُِٓٔحـ ُِؼلاؼ ذحلانطٍجم
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. ٤ْٓحػى ض٤ًٍُ جُِٔف ٪ 2ٝ٪  3.25ت٢ ك٢ جُِكْ ذ٤ٖ ذحُ٘ٓرس ُٔؼظْ جُِكّٞ ٝجُٔأًٞلاش جُرك٣ٍس، ٣ؿد إٔ ٣ٌٕٞ ض٤ًٍُ جُِٔف جُٜ٘ح

ح جُطرمجُؼح٢ُ ك٢ جلاقطلحظ ذحُؼظحتٍ أغ٘حء  ًٔ  أًػٍ طلاذس. ٝض٘طؽ ُك

  ٓؼظْ جُطهل٤ؼحش جُط٣ٍس ٖٓ جُِكّٞ  1.75-1.5 ٝجُِكّٞ جُر٤ؼحء ٪ 1-3.5ذحُ٘ٓرس ُِٔأًٞلاش جُرك٣ٍس جُكٓحْس ٗوطٍـ .٪

 أٝ ض٤ًٍُجش ٓ٘هلؼس ؾىًج ق٤ع لا ٣لاقع ج٤ُٓ٘ؽ جُِٔٔف. جُكٍٔجء ضؼَٔ ذشٌَ أكؼَ ذىٕٝ ٓحء ِٓٔف

 ُ 4-2. ذرٓحؽس ٣َحوز ض٤ًٍُ جُِٔف ئ٠ُ ٓح ذ٤ٖ ٔؼحُؿس جُٔرِِس٣ٌٖٝٔ أ٣ؼح إٔ ضٓطهىّ ًٛٙ جُط٣ٍوس .٪ 

ٝضُػُع ٝضٌشق جُرٍٝض٤٘حش جُٔهطِلس وجنَ أ٤ُحف جُؼؼلاش ٖٓ  أ٣ٞٗحش ج٣ٌٌُِٞى جُٔشكٞٗس ٖٓ جُِٔف جًُٔجخ ك٢ ٓكٍِٞ ِٓك٢ ْطظى

ح ػٔح ٣لؼِٚ  ًٓ  ذحُكٍجٌز ٓغ ًٛٙ جُرٍٝض٤٘حش. جُطرمجُِكّٞ ٝجُٔأًٞلاش جُرك٣ٍس. لا ٣هطِق ًٛج ضٔح

 .ُطرمجٓ٘ٚ أغ٘حء  ٝجُؼـؾ أه٣َُُحوز ػظحٌز جُِكْ ػٖ ؽ٣ٍن ْكد جُٔحء أغ٘حء جُطٍؽ٤د  ٝجُكٍجٌز ٣طكىج٣ُٕٓؽ ٖٓ جُِٔف جًُٔجخ 

ح أًػٍ طلاذس  ًٌٓ٘جُِٔٔكس جُٔطرٞنس ُٜح ِّٓٔ  جلأؽؼٔس  ًٓ ٖٓ جُطٓه٤ٖ ٝقىٙ. ٌُٖ  ٝأًػٍ ٍٓٝٗسلإٔ ٣ُٓؽ جُِٔف ٝجُكٍجٌز ٣هِن ٛلا

 ٣ظرف ٓحُكًح ؾىًج. ٝٓطحؽ٤ح ًٔح٣ظرف جُِكْ طِرحً ؾىًج  ٝئلا كوىضؿ٘د جُٔرحُـس ك٢ يُي 
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 ، ٣ؼى جُطىن٤ٖ أوجز كؼحُس ُِـح٣س ك٢ قلع جُِكّٞ.جُِكّٞ ذحُ٘طٍجش ٓؼحُؿسُٝوى جًطشق جُ٘حِ أٗٚ ذحلإػحكس ئ٠ُ جُط٤ِٔف 

، ئ٠ُ جُ٘حٌ جُٔلطٞقس ئ٠ُ جُِكّٞ ٣ٌٖٝٔ ضكو٤وٚ ذطٍم ٓهطِلس، ٖٓ جُشٞجء ئ٠ُ جُشٞج٣سجٍُٔؿٞذس ؾىًج ئ٠ُ إٌىٙاخ ٣ؼ٤ق ُكْ جُطىن٤ٖ 

ٌٜ٘حش جُ ٔطضٖٓ جُىنحٕ، كاٗٚ ٤ْ ٝأٗٚ ه٣ٍدجُِكْ ؾحف  ٝإٔ ْطفأٝ ِٓٔف  طرَنظ٤ظًح. ٝؽحُٔح إٔ جُٔ٘طؽ ٓذ٤ص جُىنحٕ جُٔظْٔ 

 .جُىنحٕ

، ْطٌٕٞ هحتنو 15ئ٠ُ  2 ، ُ٘أنً ٖٓ وه٤وط٤ٖطىن٤ٖ. ذؼى كطٍجش هظ٤ٍز ٖٓ جُُٖٓضؼطٔى وٌؾس جُىنحٕ ػ٠ِ ؽٍٞ ٓىز ضؼٍع جُٔ٘طؽ ُِ

ج ٝ ٌٜٗس جُىنحٕ وه٤وس ُِـح٣س ًٍ ٍٓجهرطٜح  ٣طْ لاٝذؼى كطٍجش أؽٍٞ ضظَ ئ٠ُ ٤ٓٞ٣ٖ ٤ٌْٕٞ ٛ٘حى ٌٜٗس ونح٤ٗس ٝجػكس ٣ٌٖٔ إٔ ضظرف ٣ٍٓ

 .ػٖ ًػد

ؿشحء حْْ ، ٣ؼٍف ذؾِى ٓرطًٍ ُط٣ٌٖٞذحُٜٞجء جُؿحف ُلطٍز ًحك٤س ، ٣ؿد إٔ ٣ٓٔف ُٜح هرَ ضىن٤ٖ جلأؽؼٔس جُٔؼحُؿس: ذى٠ٛٓ غشاء ؼل١ك

ج ٌت٤ٓ٤حً ك٢ ئٗطحؼ ِْغ ٓىن٘س ٓٔطحَ ـشحءِؼد ج٣ُ. ٌه٤ن ًٌ ح ك٢ جُطوحؽ ٌٜٗس  أ٣ؼًح٣ِؼد ٝ، ز. ئٗٚ ذٔػحذس قحؾُ ٝهحت٢ ُِطؼحّوٝ ًٔ ج ٜٓ ًٌ وٝ

 .ُٞٗٚٝجُىنحٕ 

قًٍس ٛٞجء  ضؿق،أٝ ضؼ٤ِوٚ ػ٠ِ جُؼظ٢ ك٢ ٓ٘طوس ذٜح وٌؾس ٓطْٞطس ٖٓ قًٍس جُٜٞجء )ه٤ِِس ؾىًج ُٖٝ  نطحكحش، أٝ ٝػؼٚ ػ٠ِ ٌردف١ف إٌّرح

، ٣ٌٔ٘ي ؿشحء ٌه٤ن ؿٍكس ذحٌوز. ُطشؿ٤غ ضش٤ٌَ ٖ جُلاَّ ْٝطططٌٞ "ذشٍز" نحٌؾ٤س طِرس(. ٣ؿد ضؿل٤ق جُِكْ ذحُٜٞجء ك٢ جُػلاؾس أٝ ك٢أًػٍ ٓ

 ٝػغ جُطؼحّ ذك٤ع ضٜد جٍُٔٝقس جُٜٞجء كٞهٚ. ٣ؿد إٔ ٣ٌٕٞ جُؿُء جُهحٌؾ٢ ٖٓ جُؼ٘ظٍ ؾحكحً ذىٌؾس ًحك٤س ئيج ًحٕ جُىنحٕ ِٓطظوحً.

٣ٝٓحػى جُكلحظ ػ٠ِ جُِكّٞ ٖٓ نلاٍ ئذطحء  ٝجُشٌَ، كاٗٚ ٣ُ٣ى ٖٓ ؽٍٞ جُؼٍٔ طؼّْٞ. ئ٠ُ ؾحٗد ضك٤ٖٓ جُُِك ع٠ع ِٓ اٌرسك١ٕاخاٌرعض١ٓ ٠ٛفؽ اٌؼ

ٓٔح ٣ُ٣ى ذشٌَ ؽر٤ؼ٢ ٖٓ ٓىز  ضؿل٤لحًئ٠ُ ٓ٘طؽ أًػٍ ِٓٞقس ٣ٝإو١ ٝ جُٔحء جُرٌط٣ٍ٤ح. ٣إو١ جُطىن٤ٖ جلأؽٍٞ ئ٠ُ كوىجٕ ج٣ُُٔى ٖٓ ٗٔٞٝضِق جُىٕٛٞ 

 جُظلاق٤س

C0 70قٍجٌز أػ٠ِ ٖٓ  اٌرعض١ٓ اٌكاض٣ٓٓطهىّ 
 جُٔ٘طؽ طرموٌؾس ٓث٣ٞس ُ 

C0 20 ٤ُّ ُٚ ٓظىٌ قٍجٌز ٣ٝؿد إٔ ٣ٌٕٞ أهَ ٖٓاٌرعض١ٓ اٌثاؼظ 
 وٌؾس ٓث٣ٞس 

 :طىن٤ٖجُجُطىن٤ٖ جُِكّٞ ػى٣ىز.  فٛائعاٌ

 .ٖ٣وطَ ذؼغ جُرٌط٣ٍ٤ح ٣ٝرطة ٗٔٞ ج٥ن٣ٍ 

  ْٗط٣ٖٔ٘غ جُىٕٛٞ ٖٓ ضط٣ٍٞ ؽؼ. 

  جُ٘وحٗن جُٔهٍٔز. ػ٠ِ جُؼلٖ ض٣ٖ٣ٌٞٔ٘غ 

  ُِٔ٘طؽ. ٓىز جُظلاق٤س٣ٔطى 

 ُٝجٌُٜ٘س. طؼ٣ْكٖٓ ج  

 أُن ٝضرىٝ ذرٓحؽس أكؼَ.ط٣ـ٤ٍ جُِٕٞ. جُِكّٞ جُٔىن٘س ض 

أٝ أْٞوًج ضو٣ٍرحً جػطٔحوًج ػ٠ِ ٗٞع جُهشد جلأْٔحى جُٔىن٘س ضطٌٞ ُٕٞ يٛر٢ ؾ٤َٔ. ٣ظرف جُِكْ جُٔٞؾٞو ك٢ جُهحٌؼ ُٞٗحً ذ٢٘ كحضف أٝ أقٍٔ 

 جُٔٓطهىّ ٝوٌؾحش قٍجٌز جُطىكثس ٝئؾٔح٢ُ جُٞهص جُٔهظض ُِطىن٤ٖ.

C0 ٣71طْ ض٘ل٤ً ػ٤ِٔس جُطىن٤ٖ جٍُت٤ٓ٤س أهَ ٖٓ 
C0 76، ٍٗكغ وٌؾس جُكٍجٌز ئ٠ُ قٞج٢ُ ذؼى جلاٗطٜحء ٖٓ جُطىن٤ٖ وٌؾس ٓث٣ٞس. 

وٌؾس  

C0 68٘س ئ٠ُ وٌؾس قٍجٌز جُِكّٞ جُٔىن ؽرم. ٣ؿد جُطرمٓث٣ٞس ُرىء 
ح. ضِؼدٛ٘ح ٝ، وٌؾس ٓث٣ٞس  ًٔ ج ٜٓ ًٌ  ؾٞوز ٝػٍُ جُٔىنٖ وٝ

 

 

 

  اٌّؼؽفح: اٌرعض١ٓ  2.4
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 ٔشاغ اٌرؼٍُ: الأغؼّح اٌّعضٕح 2.5

 ظل١مح 33
  

 ٓحيج ٣ؿد ػ٤ِي إٔ ضلؼَ؟

 ذٔ٘حهشس ؾٔحػ٤س قٍٞ ٓؿٔٞػس ٝجْؼس ٖٓ جلأؽؼٔس جُٔىن٘س أٝ جُٔؼحُؿس. هْٝجذكع  ▪

 جيًٍ أًرٍ ػىو ٌٖٓٔ. أوٗحٙ،ك٢ جُؿىٍٝ  ▪

 حّعضٕاٌ المعالجة
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 ٔشاغ اٌرؼٍُ: اصٕغ اٌعخاج اٌّاٌر ٚاٌعضاْ 2.6

 ظل١مح 33

 ٓحيج ٣ؿد ػ٤ِي إٔ ضلؼَ؟

، هْ ذطىن٤ٖ ذؼغ جُىؾحؼ ذط٣ٍوس آٓ٘س ٝك٢ جُٞهص ج١ًُ هىٓٚ ٓؼِٔي شٍـجُ حْطهىجّ جُٞطلس أوٗحٙ ٝذؼىذ ▪

 جُٔ٘حْد.

  يُي. جًطد جُ٘وحؽ جُؿ٤ىز ٝج٤ُٓثس.ضو٤٤ْ جُىؾحؼ جُٔىنٖ ػ٘ىٓح ٣طْ  ▪

 

 :المكونات

 جُىؾحؼ جُطحَؼ كهً       ٍجّ ؿ 533
 ٓحء           ؽ  533

 ِٓف             ؽ  22
 جُِٔف جٌُٞو١( ،Instacure) 1#  جُٔؼحُؿس جُِٔف               ؽ  3

 ُِطىن٤ٖ ٌهحتن جُهشد
 :ِسٍٛي ٍِسٟو١ف١ح ذسع١ؽ 

 .جُىؾحؼ ٖٓ ؿٍجّ 533 قٞج٢ُ إٔ ٖٓ ضأًى ٝ جُىؾحؼ ذَٕٞ هْ ، أٝلاً 1. 

 ٣وِد قط٠ ٣ًٝخ. ٝ ٖٓ جُٔحء ؿٍجّ 000ِف ٝضؼحف ئ٠ُ ه٤حِ جُِٔف ٝػلاؼ جُٔ 2.

 ساعة تقرٌبًا. 24 - 12ضعً الدجاج فً محلول الماء المالح واتركٌه لمدة  3.

 

 اتبع تعلٌمات الشركة الصانعة(. تجاري،)إذا كان لدٌك مدخن كٌف تدخن الدجاج 

 ، اشطفه بمحلول ملحً.لدجاج لوقت كافٍ لامتصاص الأملاحبمجرد امتلاء ا 1.

 وتطوٌرللوصول إلى درجة حرارة الغرفة  همهوٌٌاتركه فً بقعة  بات الدجاج جافة مع ورقة ماصة و 2.
 .ءالغشا

  ضع بعض الألمنٌوم فً قاع مقلاة كبٌرة. 3.

  مناسبة.تغطٌة الألومنٌوم مع نشارة الخشب الصلب  4.

  ضع رفًا لدعم الطعام فوق رقائق الخشب. 5.

  ضع اللحم فوق الرف. 6.

 ضع مقلاة على مصدر حرارة حتى تبدأ رقائق الخشب بالتدخٌن. 7.

  ، وقم بتغطٌة مقلاة مع غطاء لاحتواء الدخان قدر الإمكان.لحرارةقم بخفض ا 8.

  تحقق أحٌانًا من درجة الدخان والحرارة المتولدة. 9.

  درجة مئوٌة. 73الدجاج حتى تصل درجة الحرارة الداخلٌة إلى  طبخاستمر فً  10.

C 4ضرٍو ذٍٓػس ئ٠ُ 
0

 وٌؾحش ٓث٣ٞس أٝ ضوىّ ػ٠ِ جُلٌٞ. 

ذم١١ُ اٌعخاج 

 اٌّعضٓ

  جُىنحٕ؟()ٌجتكس  ؼائسح:

 

 وؾحؼ ؽ١ٍ ٌؽد؟( ؾىًج،)٤ُٓص ٓحُكس  إٌىٙح:
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 ر١ٍّرف١ع٠ٛ: فُٙ ذٛاؾْ اٌ

https://www.chefsteps.com/activities/equilibrium-brining 
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 ٌسَٛ اٌثمؽ صٕغ تكطؽِحٔشاغ اٌرؼٍُ:   2.7

 دقٌقة 30

 ٓحيج ٣ؿد ػ٤ِي إٔ ضلؼَ؟

ٓكٍِٞ ِٓك٢ ٝجُىنحٕ ذؼغ ُكّٞ جُروٍ ذط٣ٍوس آٓ٘س ، ٖٓ هرَ ٓؼِٔيشٍـ جُ حْطهىجّ جُٞطلس أوٗحٙ ٝذؼىذ ▪

 ٝك٢ جُٞهص جُٔ٘حْد.

 .ضو٤٤ْ ُكّٞ جُروٍ جُٔىنٖ ػ٘ىٓح ٣طْ يُي. جًطد جُ٘وحؽ جُؿ٤ىز ٝج٤ُٓثس ▪

 

 :المكونات

 طىٌ ق٤ٞجُٕكْ         ؾً 2
 لتر          الماء 4

 ملح     غرام 200

 جُِٔف جٌُٞو١( ،instacure) 1#  جُٔؼحُؿس جُِٔف         ؽ 13
 ضه٤َِ ضٞجذَ         ؽ 13

  (https://www.tasteofhome.com/recipes/homemade-pickling-spice) 
 كض غّٞ )ٓوشٍ ٝٓوطغ(         ؾْ 13

 ٖٓ جُلِلَ )جُٔكٔض ٝجلأٌع(        ؾْ  13

 (ٝٓطكٕٖٞٓ ذًٌٝ جٌُُذٍز )ٓكٔض            ؾْ 13
 ٌهحتن جُهشد ُِطىن٤ٖ

 :ٌسُ صعؼ ز١ٛاْو١ف١ح ذسع١ؽ 

ٌُمزج صدر الحٌوانوعاء كبٌر بما ٌكفً لعقد فً  1. لترات من الماء مع الملح والسكر والملح المعالج  4، 

ك المزٌج على نار خفٌفة مع التحرٌك  ٌُحرَّ إزالة الحرارة ى ٌذوب الملح والسكر. حتوالثوم والتوابل المخللة. 
 .والسماح لتبرد إلى درجة حرارة الغرفة

، فً الٌوم الثالث ٌومٌن إذا كانت رقٌقة صدر الحٌوان لمدة تثلٌجه لحفظم صفٌحة لإبقائها مغمورة ، باستخدا 2.
 إذا كانت سمٌكة.

 الأفضل،خر غٌر مكشوف )هذا هو من محلول ملحً وشطف جٌدا. قم بتبرٌده لٌوم آ صدر الحٌوانإزالة  3.
 فلا بأس بذلك(. الانتظار،ولكن إذا لم تستطع  بالتساوي،للسماح للعلاج 

ٌُغطى ٌُمز 4. ، حتى ٌصبح طرٌا. شرٌحة بخ صدر الدجاجبه. ٌدخن وٌط صدر الدجاجج الفلفل والكزبرة و

  رقٌقة لخدمة.

ٌسُ  ذم١١ُ

صعؼ ز١ٛاْ 

 اٌّعضٓ 

 جُىنحٕ؟( ٌجتكس) ؼائسح:

 

 ُكْ ٌه٤ن ؽ١ٍ؟( ُِـح٣س،: )٤ُٓص ٓحُكس إٌىٙح

 

  

 

 ِعضٓ ٌسُ صعؼ ز١ٛاْف١ع٠ٛ: 
https://www.youtube.com/watch?v=F536sIznPE8 

 

https://www.tasteofhome.com/recipes/homemade-pickling-spice
https://www.youtube.com/watch?v=F536sIznPE8
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٢ٛ أٌؿلس ُكْ ه٣ٞس ضشرٚ جُلط٤ٍز ٌُٜٝ٘ح ٓظ٘ٞػس ٖٓ ٌٓٞٗحش أًػٍ ضوط٤ؼًح نش٘س. ػحوز ٓح ٣طْ ضوى٣ْ جُرٍو أٝ ك٢ وٌؾس قٍجٌز  ؽحؾٖ

جُهؼٍٝجش أٝ ُكّٞ ؽٍجتى  ط٘غ أٗٞجع ٖٓ ٣ٌٖٔ ٌُٖٝ ٣ٍُ٘ ػ٠ِ ٤ًٔس ًر٤ٍز ٖٓ جُىٕٛٞجُـٍكس. ضكط١ٞ جُؼى٣ى ٖٓ أٗٞجع ُكْ جُه

 ٝجلأٌٗد جُر١ٍ. ؽحتٍ ج٣ًَُ، ٓػَ ٗٔٞيؾ٤س

 .جُهؼٍٝجشٝجُِكّٞ ٝ، ٓػَ جُىؾحؼ ظ٘غ ذحْطهىجّ ُكْ جُه٣ٍُ٘ض ٌُ جُط٢ طحؾْٖ٘ٓطٌشق ك٢ ًٛج جُوْٓ جُؼى٣ى ٖٓ أٗٞجع جُ

قشٞز  ض٠ٔٓ جُٔلٍّٝ كْز ٓح ضٌٕٞ ٓظ٘ٞػس ٖٓ جُِػحو

جُِكْ جُٔلٍّٝ ٝجُٔطرَ ٣ؼطرٍ  .(ٝٓطرَُكْ ٓلٍّٝ )

(forcemeats.) ٍّٝٓؼؿٞٗحً ُط٣ٌٖٞ ٝجُٔطرَ  جُِكْ جُٔل

. ٓٓطكِد ٝأ١ وٕٛٞٓٓطكِد ٓغ جُطٞجذَ ٝػظحتٍ جُِكْ 

 ٝئػطحء ؽحؾٖ هحل ك٢ ٌؽٞذس جُِكّٞ جُٔٓطهىٓسجُل

 .شؼٌٞ جُلْ ٌؽرس ػ٠ِ ٗكٞ ِّْ جُٔطرٞل

 :اٌثلاثح ِٓ ٌسَٛ اٌطؽائعك٤ٔح ٢ِ٣ جلأٗٞجع جلأْح٤ْس 

ػ٠ِ جُطٍجَ  قشٞز)ذٔح ك٢ يُي  اٌّكرم١ّحسشٛج اٌ

. ػ٠ِ ًٛج ٓطرِٚلٍٝٓس ؽ ٖٓ جُِكّٞ جُٔج٣ٍُل٢(: ًٛج ٣ُٓ

ْحِ شٌَ ٖٓ أشٌحٍ جُِكّٞ جُ٘وحٗن، ، ٛٞ ك٢ جلأجُ٘كٞ

٣ؼطرٍ جُِكْ أوم.  وجتٔح، ٤ٌُُّٖ ٝ ذحْطػ٘حء ؽكٖ ػٔٞٓح

ح ُٔؼظْ أٗٞجع جُٔٓطو٤ْ ُِوٞجػى أْح جُٔلٍّٝ ٝجُٔطرَ ًْ

 .جُطو٤ِى٣س طحؾٖجُلطحتٍ ٝجُ

 

جُطكٖ جُهشٖ. ضظ٘غ ٓؼظْ جُِكّٞ ػ٠ِ جُطٍجَ ج٣ٍُل٢ ٖٓ ُكْ  ذحْطػ٘حءجُط٣ٍوس ٠ِ جُطٍجَ ج٣ٍُل٢ ذ٘لّ ػ ِكّٞجُ ٣طْ ط٘غ ٓؼظْ

 جُه٣ٍُ٘ ٝضكط١ٞ ػ٠ِ ذؼغ جٌُرى شكْ ُكْٝجُه٣ٍُ٘ 

 جُٔلٍّٖٝٓ ُكّٞ جُطٔحؽْ ػٖ جُِكْ  ٣هطِق ًٛج جُ٘ٞع :(Gratin forcemeat) اٌّفؽَٚ ٚاٌّرثً ٚاٌّطثٛش تاٌدثٓ اٌّثشٛؼٌسُ 

ج لإٔ ؽرهٝذحُطح٢ُ ٣طْ  جُِكْ،جُٔٓطو٤ْ ق٤ع ٣طْ ضك٤ٔض ؾُء ٖٓ  ًٍ جُؿُت٢ ٣ُ٣َ ذؼغ جُوٞز  جُطرمٚ ؾُت٤حً ٝضر٣ٍىٙ هرَ ؽك٘ٚ. ٗظ

 (.غ٣ٍى )٠ُٔٓ٣جُػ٣ٍى كإ ُكْ ؿٍضٖ جُؿرٖ ٣كط١ٞ ػحوزً ػ٠ِ ٌجذؾ ُِ٘شح ٣طُِن ػ٤ِٚ جْْ  جُِكْ،جُُِٔٓس ُرٍٝض٤ٖ 

٣طٌٕٞ ًٛج جُ٘ٞع ٖٓ جُِكّٞ ٖٓ جُِكْ جلأذ٤غ )ػحوز ٓح ٣ٌٕٞ جُىٝجؾٖ أٝ جُؼؿٍٞ( أٝ جُٔأًٞلاش جُرك٣ٍس  ١ٍٓ:صٌسَٛ اٌطّاغُ ِٛ

 جُٔؿُٜز ئ٠ُ جُُذى ٝضؿُٔغ ٓغ ج٣ٌٍُٔس جُػو٤ِس ٝجُر٤غ.

  

 جُرحٌوز. ؽٞجؾٖٝػحوز ٓح ٣طْ ضوى٣ْ  :7جُشٌَ 
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 صٕغ غاخٓ اٌعخاجٔشاغ اٌرؼٍُ:  2.8

 ظل١مح 33

  ضلؼَ؟ٓحيج ٣ؿد ػ٤ِي إٔ 

جُىؾحؼ ذط٣ٍوس آٓ٘س ٝك٢ جُٞهص  ؽحؾٖ ط٘غج ،ج١ًُ هىٓٚ ٓؼِٔي ُشٍـجذحْطهىجّ جُٞطلس أوٗحٙ ٝذؼى  ▪

 جُٔ٘حْد.

 .ج٤ُٓثسٝجُىؾحؼ ػ٘ىٓح ٣طْ يُي. جًطد جُ٘وحؽ جُؿ٤ىز  ؽحؾٖضو٤٤ْ  ▪

 

 :المكونات

 كض غّٞ                 2
 ق٤ِد        َٓ 253

 حؼجُىؾ                 2

 ٌٍٓٓجش جٌُٔحوج٤ٓح        ؽ     153
 ٣ٌكحٕ ؽحَؼ           ؽ  53

 َػطٍ             ؽ  4
 اللٌمون  متبل               1

 ملح          غ 13

 كِلَ جذ٤غ              ؽ 6

 
 اٌعخاج اٌّعضٓ: غاخٓو١ف١ح ذسع١ؽ 

قط٠ ٣ـ٢ِ ػ٠ِ ٗحٌ ػح٤ُس. هَِ جُكٍجٌز ػ٠ِ جُلٌٞ ئ٠ُ ٓطْٞؾ ٓ٘هلغ  جضًٍٚٝػغ جُػّٞ ٝجُك٤ِد ك٢ هىٌ طـ٤ٍ  .1

ح ُِـح٣سٗؼؽ ٝ ًٔ وه٤وس. ٗوَ ئ٠ُ ٝػحء ًر٤ٍ ٝضٞػغ ؾحٗرح ُطرٍو. غْ ٣ٍِٜ  33ئ٠ُ  23، ٖٓ قط٠ ٣ظرف جُػّٞ ٗحػ

  ٓغ شًٞس ئ٠ُ ػؿ٤٘س ٗحػٔس ٝضٞػغ ؾحٗرح.
غْ جْكد جُىؾحؼ. ذحْطهىجّ ٤ٌْٖ قحو، شن جُؿِى ؽٍٞ جُؼٔٞو جُلو١ٍ  ظىٌٖٓ جُ 1 ؾحٗد ػغٝك٢ جُٞهص ٗلٓٚ،  .2

ئ٠ُ جُىؾحؼ جُؼظْ ٝهطغ جُِكْ  جُؿِى ٖٓ جُىؾحؼ ك٢ هطؼس ٝجقىز ٝضٞػغ ؾحٗرح. ًٌٍ جُؼ٤ِٔس ٓغ جُىؾحؼ جُٔطرو٢.

 .ٌٓؼرحش
C0 160ْهٖ جُلٍٕ ئ٠ُ  .3

ج٤ُِٕٔٞ  ٓطرَٝٝج٣ٍُكحٕ َٝػطٍ جٌٍُٔٓجش ٝوٌؾس ٓث٣ٞس. ٣ؼُحف جُىؾحؼ جٌُٔؼد  

، ًٞخ ٓغ ؾِى جُىؾحؼ 6 ؽحؾٖؾٞجٗد جُلِلَ ئ٠ُ ٓؼؿٕٞ جُػّٞ ك٢ ٝػحء ٣ُُٝٔؼ ج٣ُُٔؽ ؾ٤ىًج. نؾ أْلَ ٝٝجُِٔف ٝ

ػـؾ ػ٤ِٚ شوس ذأطحذؼي. ٣طُٟٞ جُؿِى كٞم ٣ُٓؽ جُىؾحؼ ٝج طاجنُلٜح ػ٠ِ جُؿحٗر٤ٖ. قُٓس جُىؾحؼ جُه٤ِؾ ك٢ 

 قط٠ ٣ِق ذحٌُحَٓ.
ج ًحك٤حً ٖٓ جُٔحء جُٔـ٢ِ  أػقٝك٢ ٓولاز ػ٤ٔوس  ؽحؾٖجلأ٤ُّ٘ٓٞٞ. ػغ  ذطروس ُٓوٝؾس ٖٓ ٌهحتن ؽحؾٖضـط٤س  .4 ًٌ هى

 75 طحؾُُٖكٍجٌز جُىجن٤ِس قط٠ ضظَ وٌؾس ج جقٔظٜح. طحؾٖئ٠ُ جُٔولاز ُِٞطٍٞ ئ٠ُ غِػ٢ جُط٣ٍن ػ٠ِ ؾحٗر٢ جُ
C0

 ْحػس. 1، قٞج٢ُ وٌؾس ٓث٣ٞس 

ئ٠ُ جُٔولاز. أٍَ جٍُهحتن  طحؾٖ، غْ أػى جُجُٔحء جٌْدٝ ٖٓ جُٔولاز جُطحؾٖ أنٍؼٝهْ ذاَجُس جُٔولاز ٖٓ جُلٍٕ  .5

، هطغ ُط٘حْدٝجُػو٤َ ذـطحء ذلاْط٢ٌ٤. ٝػغ هطؼس ٖٓ جٌُٞم جُٔوٟٞ  ضـط٤طٜح غْ ٝؾ٤ُز،ٝجضًٍٜح ُطرٍو ُلطٍز 

 أنٍؼٍ( ٝجُطر٣ٍى ذ٤ٖ ػش٤س ٝػكحٛح. ػِد غو٤ِس )هى ض٘طشٍ ذؼغ جُؼظحت 3أٝ  2ٓغ  ؽحؾٖ. جَُٕٞ طاجن وجنَ

 ػ٠ِ ؽرن جُطوى٣ْ. طحؾٖجُ

. غْ ٍٓز ٝجقىز جُٔرٍوز ، ؽروس ٖٓأٝلا طحؾٖ.جُُطط٣ٞن  1ٚزعج اٌرؼٍُ ٖٓ  ٜلاّٝجُ ٔرٍوزجُ جْطهىّ- اضر١اؼٞ .6

 .ٜلاّضؼ٤٤ٖ، ئػحكس ؽروس ٌه٤وس ٖٓ جُ

غاخٓ ذم١١ُ 

 اٌعخاج

 ؟(ٓطٔٓي طحؾٖ)َٛ شٌَ جُ :ػؽض ذمع٠ّٟ

 

 وؾحؼ ؽ١ٍ ٌؽد؟( جُٔٓطهىٓس،)ؽؼْ جٌُٔٞٗحش  إٌىٙح:
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 صٕغ غاخٓ اٌطّاغُٔشاغ اٌرؼٍُ:  2.9

  وه٤وس 63
 ٓحيج ٣ؿد ػ٤ِي إٔ ضلؼَ؟

 ك٢ جُٞهص جُٔ٘حْد. ذط٣ٍوس آٓ٘س ٝ ؽحؾٖ ط٘غج١ًُ هىٓٚ ٓؼِٔي، ج شٍـجُ حْطهىجّ جُٞطلس أوٗحٙ ٝذؼىذ ▪
  ػ٘ىٓح ٣طْ يُي. جًطد جُ٘وحؽ جُؿ٤ىز ٝج٤ُٓثس. ؽحؾٖضو٤٤ْ  ▪

 

 :المكونات
 1اٌططٛج 

 جُٔلٍّٝ، جُؿٌُ×  2
 ٝجُػّٞ ؾ٤ٔغ شٍجتف ٌه٤وس جٌٍُجظ، ْحم جٌٍُكّ، جٌٍُجظ×  1

 ؿظٖ جُروىّٝٗ  × 13
 جُلِلَ جلأْٞوقد ×  13

  أٌٝجم جُـحٌ جُطحَؾس )أٝ جُٔؿللس(×  3

 2اٌططٛج 
  ، ٓوشٍز٣ُؽ ٖٓ جلأُٞجٕ ٌُٖٝ ذكؿْ ٓٔحغَ(ؽٔحؽْ ٗحػؿس ًر٤ٍز جُكؿْ )ٓ                     ؾً 2
  ِٓف َجتى أًػٍ ُِطٞجذَ        ِٓؼوس طـ٤ٍز  1
 ؾ٤لاض٤ٖ      ِٓؼوس ًر٤ٍز ½  1

 جُػّٞ جُٔؼٍٔ                   ؽ  ¼ 
 نَ جُ٘ر٤ً جلاقٍٔ        ٤ٍز ِٓؼوس طـ 2

 اٌطّاغُ غاخٓ و١ف١ح ذسع١ؽ
ٓطْٞطس ك٢ هىٌ ًر٤ٍز. هَِ جُكٍجٌز ئ٠ُ وٌؾس  جُٔـ٢ِأًٞجخ ٖٓ جُٔحء  3أقؼٍ جٌُٔٞٗحش جُهٔٓس جلأ٠ُٝ ٝ 1 .

ػ٠ِ  وه٤وس جُػوٞخ ٓظلحزػغ ٝوه٤وس.  15قٞج٢ُ  ًٞخ أ١ 1/2 1 ٍُٔمح ػ٠ِ ٗحٌ نل٤لس قط٠ ض٘طؽ جٝجضًٍٜ

 ضرو٢ ْحن٘س. ٖٓ جُٔٞجو جُظِرس. جُطـط٤سجُطهِض ٍٝٔم جُ ػـؾًٞخ ه٤حِ ًر٤ٍ. 
لقطع . ضع اقطعمقشرة إلى أربعة  الطماطم قطع كلاعلى كوب قٌاس آخر.  دقٌقة الثقوب مصفاة ضع2 .

المقطعة ونقل إلى مصفاة. ضع الطماطم  مل. قطع البذور واللب من الطماطمعلى سطح الع المقطوعة للأعلى
ملعقة صغٌرة ملح. بات الطماطم مع  1رش مع و لتصرٌفهامن المناشف الورقٌة  على طبقة مزدوجة شرائح

 دقٌقة. 33الوقوف لمدة  مزٌد من المناشف الورقٌة. واسمحال
الوقوف لمدة  ش الجٌلاتٌن على العصٌر. واسمحر ذور لإنتاج نصف كوب عصٌر طماطم.الباضغط على  3

كوب من الثوم المعمر  1/4فً  حرك . خفقت بقوة لإذابة الجٌلاتٌن.الساخنة مرقتلٌٌن. إضافة إلى الدقائق ل 13

 والملح حسب الرغبة.الخل و
مم على كل  63مما ٌسمح بمرور  بلاستٌكً،مع رذاذ غٌر لاصقة. ٌتماشى مع غلاف  رغٌف 1رش  4.

 43حوالً  مجموعة،فً عموم. البرد حتى  مرقكوب ال 1/2زالة التجاعٌد. صب جانب. البلاستٌك السلس لإ

ملاعق كبٌرة من  4، ثم رطب ثم اضغط لأسفل برفق مقلاة،دقٌقة. قم بترتٌب طبقة واحدة من الطماطم فً 

المتبقٌة لأكثر لملء عموم. تغطٌة  مرق. صب المرقطم المتبقٌة واللطمامزٌج الخلٌط. كرر الطبقات مع ا
 مع غلاف بلاستٌكً. ضعً ورقة الخبز الصغٌرة المغطاة. طاجن

السلع المعلبة  3-2عن طرٌق وضع  طاجن. تزن أسفل طاجنمكان عموم رغٌف الثانٌة على رأس  5.

 مجموعة،حتى  طاجنالصغٌرة فً عموم كبار )بعض من خلٌط السائل فً عموم أسفل قد تسرب(. البرد 
  : ٌمكن أن ٌتم قبل ٌومٌن. تبقً مبردة.فً المقدمة ساعات. افعل 6حوالً 

ئ٠ُ ُٞقحش. ٌيجي ٓغ ج٣ُُص . ٗوَ ؽحؾٖ . ش٣ٍكسجُطلحفجُرلاْط٤ي ٝهِد ػ٠ِ ؽرن. ئَجُس ػّٔٞ  ؽحؾًٖشق  6.

 ٌٝش٢ جُػّٞ جُٔؼٍٔ ِٝٓف جُركٍ.

 ؽحؾٖضو٤٤ْ 

  ؟(ٓطٔٓي طحؾٖ)َٛ شٌَ جُ :اٌرمع٠ُ

 

 

 ؾ٤ىج؟( ٓطرَ جُٔٓطهىٓس،)ؽؼْ جٌُٔٞٗحش  إٌىٙح:
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 2اٌرفى١ؽ فٟ اٌٛزعج  2.13

 َٛ ذًُطْ هظحٌٟ ؾٜىًْ ك٢ ؾ٤ٔغ أٗشطس جُطؼِْ ك٢ ًٛٙ جُٞقىز؟ ُٔحيج ج؟ أٝ ُْ لا؟

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

 ٓحيج ٣ٌٔ٘ي إٔ ضلؼَ ُٔٓحػىز جُٔطؼ٤ِٖٔ ج٥ن٣ٍٖ ػ٠ِ ضؼِْ ج٣ُُٔى؟ جُىٌج٢ْ،ذحُطل٤ٌٍ ك٢ ؾِٓحش جُلظَ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

 ؟ٜحًِ ضكؼ٤ٍ؟ ٤ًق ٣طْ قشٞز(ٝٓطرَ )ِكْ ٓلٍّٝ ُ جع جُػلاغس جلأْح٤ْس٢ٛ جلأٗٞ ٓح

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________

______  
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 قائمة المصطلحات

جٌُٜ٘حش جلاطط٘حػ٤س ٢ٛ ئػحكحش ٓظٔٔس ُطو٤ِى ؽؼْ جٌُٔٞٗحش جُطر٤ؼ٤س. ئٜٗح ؽ٣ٍوس  صطٕاػ١حالإىٙح اٌ

هىجّ أ١ كٍجُٝس ػ٠ِ ْر٤َ جُٔػحٍ، وٕٝ جْط ٌن٤ظس ُِٔظ٘ؼ٤ٖ ُطًٝم ش٢ء ٓػَ جُلٍجُٝس،

 قو٤و٤س.

ٝجلأًػٍ  ػرحٌز ػٖ ٣ُٓؽ ٖٓ جُظِظس جُكحٌز٢ٛٝ ضٍُؾْ قٍك٤حً ػ٠ِ أٜٗح "ْحن٘س ٝذحٌوز"،  (Shoh –frwah) المبردة

 ش٤ٞػًح ٖٓ جُرشح٤َٓ ٝجُؿ٤لاض٤ٖ ذ٘ٓرس ػح٤ُس ذٔح ٣ٌل٢ ُؼرؾ جُظِظس أٝ ؾِٜح ػ٘ى جُرٍٝوز.

ؿ٤ٍ ْحن٘س ق٤ع ٣طْ ضؼرثس ػ٘ظٍ جُطؼحّ ذ٣ُٔؽ ٖٓ جُِٔف ٣ٝطٍى ذك٤ع  طرمؽ٣ٍوس ُِ المعالجة

 ضٓكد جٍُؽٞذس.

 " جُظِظس ئيج جٗلظِص جُىٕٛٞ أٝ جُرٍٝض٤ٖ ػٖ "قحُس ٓٓطكِدهػٍك٢ ط٘غ جُظِظس "ضط تخثر

ج ٓكررحً. ًٍ  ٓٔح ٣ؿؼَ جُظِظس ٤ٓٗؿًح ٝٓظٜ

 ْر٤َ جُٔػحٍ ػ٠ِجُظِظس جُٔشطن ٛٞ طِظس ٓظ٘ٞػس ٖٓ ٝطلس أْح٤ْس ه٤ح٤ْس  ط٘غك٢  مشتق

 طِظس جُؿرٖ ٢ٛ ٓشطوس ٖٓ طِظس ذ٤ؼحء ٝجػكس )جُرشح٤َٓ( جُط٢ ٣ؼحف ئ٤ُٜح جُؿرٖ.

ٓػَ ج٣ُُص  جُؼحوز،٣ٔػَ جُٔٓطكِد ٣ُٓؿًح ٖٓ ْحت٤ِٖ لا ٣هطِطحٕ ٓؼًح ك٢  ،جُطرمك٢ كٕ٘ٞ  ِكرسٍة

  إهص ٛٞ طِظس جُهَ جُر٤ٓطس ذ٤٘ٔح جُٔح٤ٗٞ٣ُ ٓٓطكِد وجتْ.ٝجُهَ. ٓػحٍ ػ٠ِ ٓٓطكِد ٓ

 Etymologicalالاشتقاق ) أصل
origin) 

  .جُظِظس٣ؼ٢٘ جُٔظطِف أطَ جٌُِٔس جُٔؼ٤٘س، ػ٠ِ ْر٤َ جُٔػحٍ 

، ٝ جٌُحت٘حش جُك٤س جُىه٤وس جلأنٍٟجلا٤ٜٗحٌ ج٤ٔ٤ٌُحت٢ ُٔحوز ٓح ذٞجْطس جُرٌط٣ٍ٤ح أٝ جُهٔحتٍ أ ذط١ّؽ

 ٌكٍٞ(.جُ، غح٢ٗ أ٤ًٓٝى جٌٍُذٕٞض٘ط١ٞ ػحوز ػ٠ِ جلإػ٤حء )ٝجُط٢ 

َجؽ ٓ٘طوس هى٣ٔس ضوغ ك٢ شٍم جُركٍ جلأذ٤غ جُٔطْٞؾ ٝضكىٛح ٖٓ جُشٔحٍ جُشٍه٢ ؾرحٍ   تلاظ ِا ت١ٓ إٌٙؽ٠ٓ

جُٔوحذِس ُِؼٍجم ج٤ُّٞ، ك٢ جُـحُد، ٌُٖٝ  ،جُشٍه٢ ٖٓ جُٜؼرس جُؼٍذ٤س ٝك٢ جُؿ٘ٞخ ٌِٝ

 أ٣ؼح أؾُجء ٖٓ ئ٣ٍجٕ ٣ٌْٞٝح ٝض٤ًٍح جُكى٣ػس.

جُِكّٞ. ٣ٌٖٔ إٔ ضكحكع جُ٘طٍجش ػ٠ِ ُٕٞ جُِكْ  ٓؼحُؿس/ جلأٓلاـ جُٔٓطهىٓس ك٢ قلع  ٔرؽاخ / إٌرؽ٠د

جُطر٤ؼ٢. أٜٗح ضؼل٢ ٌٜٗس ٤ُٔٓز ُؼلاؼ جُِكّٞ. ضٔ٘غ جُ٘طٍجش ضك٣َٞ ؾٍجغ٤ْ جُرٞض٤ُّٞ٘ٞ ئ٠ُ 

 ًًُٝي ضٔ٘غ ٗىٌز جُىٕٛٞ. طؼحّػ٠ِ جقطٔحٍ جُطْٓٔ جُ ضوؼ٢ذحُطح٢ُ ّْٝٔٞ 

ك٢ جُٔطرم جُل٢ٍٓٗ ٛٞ ؽرن ٓظ٘ٞع ك٢ ٝػحء ٖٓ جُلهحٌ ٣طُِن ػ٤ِٚ أ٣ؼًح جْْ  طحؾٖجُ غاخٓ

 . ػحوز ٓح ٣طْ ضوى٣ْ جُرٍو أٝ ك٢ وٌؾس قٍجٌز جُـٍكس.ؽحؾٖ

ٛٞ ػظ٤ٍ ؿ٤ٍ ٓهٍٔ ٖٓ جُؼ٘د جلأذ٤غ أٝ جلأقٍٔ ه٤َِ جُ٘ؼٞؼ. ٣ٓطهىّ ًرى٣َ ؿ٤ٍ  ػص١ؽ زصؽَ

 .جُطرمًك٢ُٞ ُِ٘ر٤ً ك٢ 

ػحوز ٖٓ ج٣ُُص ٝجُهَ ٝجُطٞجذَ ٝضٓطهىّ نحطس ك٢ جُِٓطحش ٝجُِكّٞ طِظس ٓظ٘ٞػس  صلصة الخل

 جُهَ. ضٞجذَأٝ جلأْٔحى. ًٔح وػح  جُرحٌوز
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 اٌرم١١ُ- 3اٌٛزعج 

  ِمعِح 3.1
 

جٗظٍ  لظَجُطو٤٤ْ جُٜ٘حت٢. جُطو٤٤ْ جُٜ٘حت٢ ٛٞ ٝجقى أٝ أًػٍ ٖٓ أقىجظ جُطو٤٤ْ جُط٢ ضكىظ ػ٘ى جلاٗطٜحء ٖٓ جُ ػ٠ِ لظَجُ جى ضو٤٤ْ ًٛؼط٣ٔ

 أوٗحٙ. 4.3

 ٝٓؼح٤٣ٍ جُطو٤٤ْ. جُلظَضْ ضظ٤ْٔ جُطو٤٤ٔحش جُٔؿٔؼس ُطو٤٤ْ ؾ٤ٔغ ٗطحتؽ 
 

 ومعاٌٌر التعلم نتائج وتظهر. بالفصل الخاصة التقٌٌم معاٌٌر جمٌع وتلبٌة التعلم نتائج جمٌع تحقٌق علٌك ٌجب بنجاح، الفصل هذا لإكمال

 أنك على دلٌلاً  تقدم عندما. المعاٌٌر لقٌاس دلٌلاً  تقدم التً التقٌٌمات جانب إلى ،5.3 الفقرة فً أدناه الواردة التقٌٌم جداول فً هذه التقٌٌم

 ".التحقٌق تارٌخ" عمود فً التارٌخ المعلم سٌكتب معٌارًا، حققت قد

 

قووص ؾ٤ٔغ جُٔؼح٤٣ٍ، أٝ ئيج ًحٕ ٝهى أض٤كص ُي كٍطس ضِر٤س ؾ٤ٔغ ٓؼح٤٣ٍ جُطو٤٤ْ، ٤ْإًى جُٔؼِْ ئيج ً٘ص ، فصًتّدؽظ الأرٙاء ِٓ اٌ

 .ٛ٘حى ٓؼ٤حٌ ٝجقى أٝ أًػٍ ُْ ضكووٚ

 

ذٔؼ٠٘ )جُؿىٍٝ ُلإهٍجٌ ذأٗي قووص ٗطحتؽ جُطؼِْ  أْلَٓؼِٔي ٝأٗص ذحُطٞه٤غ ك٢  ٣وّٞكٓٞف إغا وٕد لع زممد خ١ّغ ِؼا١٠ؽ اٌرم١١ُ، 

  .لظَجُ ج٠ ٗطحتؿي جُط٢ قووطٜح أغ٘حء وٌجْس ًْٛطٌٕٞ ًٛٙ جُؿىجٍٝ ذؼى يُي ْؿلاً ُي ُِكلحظ ػِ(. أٗي ًلإ ك٢ ٗطحتؽ جُطؼِْ

  

كٓطكطحؼ ئ٠ُ جُطكىظ ٓغ ٓؼِٔي ػ٠ِ ٝهص ٌٝٓحٕ لإؾٍجء ضو٤٤ْ إغا وٕد ذسراج إٌٝ اٌّؿ٠ع ِٓ ِساٚلاخ اٌرم١١ُ ٌرسم١ك ِؼا١٠ؽ ِؼ١ٕح، 

ضكو٤ن ذؼى إٔ قووص ؾ٤ٔغ جُٔؼح٤٣ٍ، أٝ ئيج جْطٌِٜص ؾ٤ٔغ كٍص جُطو٤٤ْ وٕٝ . ك٢ ظٍٝف جْطػ٘حت٤س، ْططحـ ٓكحُٝس ضو٤٤ْ غحُػس. آنٍ

   .جُؿىٍٝ ُِطأ٤ًى ٓح ئيج ً٘ص هى قووص ٗطحتؽ جُطؼِْ أّ لا أْلَٓؼِٔي ٝأٗص ذحُطٞه٤غ ك٢  ٣وّٞؾ٤ٔغ جُٔؼح٤٣ٍ، كٓٞف 

 

 :ح اٌعؼاق١حذم١١ُ اٌسم١ث3 .2

 

هى ضطؼٖٔ ًٛٙ جُكو٤رس . ْطوّٞ ذطؿ٤ٔغ ٓؿٔٞػس ٖٓ جلأٗشطس جٌُٔطِٔس ٤ٔس،٤ٝجْطٌٔحٍ جلأٗشطس جُطؼِ لظَأغ٘حء ضوىٓي ك٢ جُ

 .و٤َُ جُٔطؼِْ جُهحص ذي ئيج ً٘ص هى ًطرص ئؾحذحضي ك٢ ًٛج جٌُط٤د

ج ٓل٤ىًج ُي أغ٘حء ضط٣ٍٞ ٓٔحٌْطي ج٤ُٜ٘ٔس ٝجُطل٤ٌٍ ك٢ ضوىٓي ًٌ ٣ؿد إٔ ضططحذن ٓكط٣ٞحش قو٤رطي ٓغ . ْطٌٕٞ قو٤رطي ٓظى

٤ٔس ُٔٓحػىضي ػ٠ِ ضؼِْ جُٔؼٍكس ٝجُٜٔحٌجش ٤ِضْ ضظ٤ْٔ ذؼغ جلأٗشطس جُطؼ. ؾس ك٢ جُؿىٍٝ أوٗحٙجلأٗشطس ٝجُٔ٘طؿحش جُٔىٌ

ح ٝضكطحؼ ئ٠ُ ضؼ٤ٜٔ٘ح ك٢ قو٤رطي. لظَ، ٌُٖٝ لا ضٓحْٛ ك٢ ضو٤٤ْ جُلظَجُٔطِٞذس لإًٔحٍ ضو٤٤ْ جُ ًٔ  .لا ٣ُجٍ ئًٔحُٜح ٜٓ

هشس ٤ًل٤س ضوىٓي ػرٍ جُٞقىز ٝٓح ٣ؿد ػ٤ِي جُو٤حّ ذٚ ْطٌٕٞ قو٤رطي ٓطحقس ُٔؼِٔي ج١ًُ ٤ْٓطهىٜٓح ًأْحِ ُطو٤٤ْ ٝٓ٘ح

 .لظَُطكو٤ن ٗطحتؽ ضؼِْ جُ
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 نىٓس جُرٞك٤ٚ. أٝ ِٔورلاشؽرحم جُِكّٞ جُرحٌوز ُٝضوى٣ْ جُظِظحش جُرحٌوز ٝأضكؼ٤ٍ، ؽرم : H3-2 لظَُِ ٤ْسجكو٤رس جُىٌٓكط٣ٞحش جُ

 ٠كاُ٘ فٟ اٌرم١١ُ؟ إٌّرح ٔشاغاخ اٌرؼٍُ

 لا ٌٝهس ػَٔ جُهَ ٝج٣ُُٞشأٗٞجع   1.3

  لا ٌٝهس جُطل٤ٌٍٝجُهَ  الخل صنع 1.4

  لا ٌٝهس جُطل٤ٌٍٝ جُٔح٤ٗٞ٣ُ ٓح٤ٗٞ٣ُط٘غ  1.5

   لا وورقة التفكٌر الصلصة جُظِظس ط٘غ 1.7

  لا  وورقة التفكٌر الصلصة جُشٍم جلأْٝؾ ٗٔؾػ٠ِ  جُظِظس صنع 1.8

  لا  ٌٝهس ػَٔ جُٔح٤ٗٞ٣ُ ٓشطوحش جُهَ ٝ 1.10

  لا التفكٌرورقة الهلام و الهلام صنع 1.12

  لا التفكٌرورقة المبردة و المبردة الدجاجصنع  1.13

  لا ٌٝهس ػَٔ 1جُطل٤ٌٍ ك٢ جُٞقىز  1.11

  لا  ٌٝهس ػَٔ جلأؽؼٔس جُٔىن٘س 2.5

  لا وورقة التفكٌرالدجاج  ٔىنٖ جُٝ  ِٔٔفجُجُىؾحؼ  ط٘غ 2.6

  لا وورقة التفكٌر بسطرمة  ُكّٞ جُروٍ ذٓطٍٓس  ط٘غ 2.7

  لا وورقة التفكٌرالدجاج  الدجاجطاجن  صنع 2.8

  لا وورقة التفكٌرطاجن  الطماطمطاجن  صنع 2.9

  لا  ٌٝهس ػَٔ 2فً الوحدة  التفكٌر 2.10

 

 أٚؼاق اٌرفى١ؽ اٌؼ3.3ٍّٟ 
  ٝضوى٣ْ جُطؼحّ. طكؼ٤ٍّ ك٤ٜح ذ٣ٍؾ٠ َٓء جلأٌٝجم جُطح٤ُس ك٢ ًَ ٍٓز ضوٞ

غْ جًطد ضؼ٤ِوحضي. ٣ٞكٍ جُؼٔٞو ج١ًُ ٣كَٔ ػ٘ٞجٕ  جلأٍٝ،جٓلأ جُىٌِ ٝضح٣ٌم ٝضك٤َٔ طٌٞضي ُٔ٘طؿي  اٌرؼ١ٍّاخ:

٣ٌٔ٘ي  أٌوش،"جُٔٔحٌْس ج٤ُٜ٘ٔس" ذؼغ أذؼحو جُؿٞوز جُط٢ ٣ٌٖٔ إٔ ضٓطهىٜٓح أٗص ٝٓؼِٔي ُِطل٤ٌٍ ك٢ أوجتي ٝٓ٘طؿي. ئيج 

 .قو٤رطي جُىٌج٤ْسضو٤٤ْ ٗلٓي ػ٠ِ ًٛٙ جلأذؼحو. جُكلحظ ػ٠ِ ؾ٤ٔغ جلأٌٝجم جٌُٔطِٔس ك٢ 

  جؽرغ ٝأًَٔ جلأٌٝجم ك٢ ًَ ٣ّٞ ضٌٕٞ ك٤ٚ ك٢ جُٔطرم ُطكؼ٤ٍ جُطؼحّ.

 هحص، ئلا ئيج ًحٕ ٓ٘طؿًح ؾٔحػ٣٢ؿد إٔ ضٌٕٞ ؾ٤ٔغ جُٔ٘طؿحش ػِٔي جُ: زظحِلا
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 ٚؼلح اٌرفى١ؽ اٌؼٍّٟ

 : قُالا

 
 عؼـ:اٌ
 

  ذاؼ٠ص:

  أتؼاظ اٌّّاؼقح ا١ٌّٕٙح:  ذؼ١ٍماخ اٌّرؼٍُ:

 ٤ًق أطق أوجت٢ ٝجُٔ٘طؽ؟

 

 

 

 

  ٓحيج ضؼِٔص؟
   

 

 

 

 

  ٓحيج كؼِص ذشٌَ ؾ٤ى؟
  

 

 

 

 ٓح ج١ًُ ٢ٌ٘٘ٔ٣ كؼِٚ ذشٌَ أكؼَ؟
  

 :خٛظج إٌّرح

 ًَطحُف ُلأ

 ٣ٌٖٔ ذ٤ؼٚ

 :إظاؼج اٌٛلد

 جُطُجّ ذحُٔٞػى
 ئٗطحؾ٤س

 :ذمع٠ُ شطصٟ

 ٓٞقىُرّ 

 ٢جُشهظ ضر٣ٍؽ

 :ِّاؼقاخ اٌؼًّ ا٢ِٓ

 ٌٓحٕ جُؼَٔ
 ُٔؼىجشج

 :ِّاؼقاخ إٌظافح

 جُطؼحّ جُٔؼى طك٤ح
 جُ٘ظحكس جُشهظ٤س

 :اٌكٍٛن إٌّٟٙ

 جُؼَٔ ذٍٝـ جُل٣ٍن جُٞجقى

 ج٥وجخ جُػوحك٤س

 :الاذصالاخ

 ُلظ٢
  ؿ٤ٍ ُلظ٢

  صٛؼج إٌّرح:

  ذؼ١ٍماخ اٌّؼٍُ:
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  جُطو٤٤ْ جُٜ٘حت٢ 3.4

 جُٜ٘حت٢ ٛٞ ًٔح ٢ِ٣:جُطو٤٤ْ 

  بما فً ذلك: البوفٌه خدمةو أللمقبلات وتقدٌم الصلصات الباردة وأطباق اللحوم الباردة  بخ، طتحضٌر

 3  ×ئُم.(، جُكٔضقٔض ذطك٤٘س، جُظِظسٌوز )ٓػَ جُٔح٤ٗٞ٣ُ، أ٢ُٞ٣، طِظحش ذح ، 

ٝ 

 2 x وؾحؼ ٓىنٖ.(ٗرحض٢ ؽحؾٖٔىن٘س، ُكْ ذحٌو أٝ جُ)ٓػَ ذٓطٍٓس  ؽحؾُٖكْ ٓىنٖ أٝ  ،ٓؼحُؽ ، 

٤ْطأُق جُطو٤٤ْ جُٜ٘حت٢ ٖٓ ضو٤٤ْ ٝجقى أٝ أًػٍ ٖٓ جلأقىجظ جُٔٓطوِس أٝ قىظ / ٓ٘حْرحش ضوى٣ْ جُطؼحّ جُط٢ ضؼى ك٤ٜح جُٔهُٝٗحش 

جٌُٔطِٔس. ٝجُشٌٞذحش ٝجُظِظحش ٝضوىٜٓح. هى ضٌٕٞ جُٞطلحش جُٔٓطهىٓس أغ٘حء جُطو٤٤ْ جُٜ٘حت٢ ٢ٛ ٗلٜٓح جُٔٓطهىٓس نلاٍ أٗشطس جُطؼِْ 

  ، ْطكطحؼ ئ٠ُ ئظٜحٌ و٤َُ ػ٠ِ:٘حء جُطو٤٤ْ جُٜ٘حت٢أغ

 جٌُٔٞٗحش. ضكؼ٤ٍك٢ يُي ض٘ظ٤ق ٓ٘طوس جُؼَٔ ٝ ذٔح ظ٘غ جلأؽرحمذشٌَ ٓ٘حْد ُ كؼ٤ٍض 

 جُط٤٣ُٖ. ِٔٓحش جلأن٤ٍزذٔح ك٢ يُي جُ ػٖٔ ئؽحٌ ٢َ٘ٓ ٓ٘حْد ٝذٔٓطٟٞ ٓورٍٞ ؽرحمضظُ٘غ جلأ / 

 ٝض٘ظ٤لٜح ذشٌَ ٓ٘حْد ٝجلإذلاؽ ػٖ أ١ ٓشحًَ ػ٠ِ جُلٌٞ. ذأٓحٕ ٝطكس لأؽرحمج ُظ٘غج٥لاش ٝجُٔؼىجش  ٓطهىّض 

 ُذٌلحءز. ُذحتٖٝجُظِظحش ُِ شٌٞذسٝجُ ٍٔم٣ٌٔ٘ي ضوى٣ْ ج 

 .ضوّٞ ذط٘ظ٤ق ٓ٘طوس جُؼَٔ ٝضه٣ُٖ ٓهِلحش جُطؼحّ ٝجُشٌٞذحش ٝجُظِظحش ٝجٌُٔٞٗحش ذشٌَ طك٤ف 

ٝجُشٌٞذحش ٝجُظِظحش ٝض٘ظ٤ق ٓ٘حؽن جُطكؼ٤ٍ  ٍٔمجُ ؽٞجٍ ػَْٔططْ ٓلاقظطي ٝضو٤٤ٜٔح ؽٞجٍ جُؼ٤ِٔس، ذىءًج ٖٓ جلإػىجو ٝقط٠ 

 ٝجُٔؼىجش ذؼى يُي.

 

 ضوى٣ْ جُطؼحّ: هرَ جُطو٤٤ْ جُٜ٘حت٢ ُِكىظ 

 جُٔٞؾٞوز ك٢ جُوحتٔس ُطو٤٤ْ جُطؼحّ. ٞطلحشضكؼ٤ٍ جُ ٓٔحٌْس 

  جُٔ٘حْرس ٖٓ جٌُٔٞٗحش جُلآَس ُلأقىجظ.نطؾ ُِكظٍٞ ػ٠ِ ج٤ٌُٔس 

 .أػؾ ٓؼِٔي هحتٔس ذحٌُٔٞٗحش ٝج٤ٌُٔحش جُط٢ ضكطحؾٜح هرَ أْرٞع ٝجقى ػ٠ِ جلأهَ ٖٓ جُكىظ 

 .٤ْؿٔغ ٓؼِٔي جُطو٤٤ْ ٓغ قىظ أٝ أًػٍ ٖٓ أقىجظ ضوى٣ْ جُطؼحّ جُط٢ ضشحٌى ك٤ٜح 

 

 :حةة* ملا

طبق واحد أو أكثر لغرض وحٌد هو الالتزام  بخم مع الطالب / الطلاب لطالمعلهو المكان الذي سٌنظم فٌه  حدث التقٌٌم المستقل

 زبون. دون أي فصل بمعاٌٌر التقٌٌم المتعلقة ب

 

وتقدٌم مجموعة من  تحضٌرحٌث سٌقوم الطالب / الطلاب بهو المكان الذي سٌنظم فٌه المعلم حدث تقدٌم الطعام  حدث تقدٌم الطعام

ٌِّم بدمج ومراقبة مجموعة متنوعة من معاٌٌر التقٌٌم المتعلقة بواحد أو المزٌد من بٌنما  الأطباق أو قائمة للضٌوف ٌقوم المعلم أو المق

 فصول.ال
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 H3-C2ؾىجٍٝ جُطو٤٤ْ ُـ  3.5

 ػا١ٌّحإشؽاف ِسعٚظ ِغ أِثٍح ِس١ٍح ٚ ِدّٛػح ِرٕٛػح ِٓ اٌصٍصاخ اٌثاؼظج ذسد ذسع١ؽ :1ٔر١دح اٌرؼٍُ 

  ِؼا١٠ؽ اٌرم١١ُ

ذاؼ٠ص : 1الصلصة الباردة 

  ذم١١ُ الأظٌح إٌٙائ١ح اٌّسممح

ذاؼ٠ص : 2الصلصة الباردة   اٌرٛل١غ

 ذم١١ُ الأظٌح إٌٙائ١ح اٌّسممح

ذاؼ٠ص :  3الصلصة الباردة  اٌرٛل١غ

 ذم١١ُ الأظٌح إٌٙائ١ح اٌّسممح

  اٌرٛل١غ

    

       جُطؼحّ ُطكؼ٤ٍ ٓ٘حْرسٝٓ٘طوس جُؼَٔ ٗظ٤لس  1.1

       ُِظِظحش جُرحٌوز جُٔ٘حْرس جُٔؼىجش٣ٝطْ جنط٤حٌ جلأوٝجش  1.2

       ضظ٘غ جُظِظحش جُرحٌوز قٓد جُٞطلس جُٔؼطحز 1.3

        ك٢ جلإؽحٌ ج٢ُُ٘ٓ جُٔكىوضظ٘غ جُظِظحش جُرحٌوز  1.4

ٓٔح ٣ىٍ ػ٠ِ ٓٔحٌْحش جُؼَٔ  ٓظ٘ٞػس جُظِظحش جُرحٌوز 1.5

 ؽٞجٍ جُؼ٤ِٔس. ٖٓج٥ٝ ظك٢جُ

      

       ٝضوىّ جُظِظحش جُرحٌوز ٝكوح ُٔططِرحش جُطرن 1.6

 إْٓسجُُجتىز ٝكوحً ُٔططِرحش جُٔ ؽؼٔس٣طْ ضه٣ُٖ جُٔٞجو جلأ 1.7

 ٝجُٔططِرحش جُوح٤ٗٞٗس

      

 )ػغ وجتٍز قٍٞ ن٤حٌ ٝجقى(                تؼع وفؤ/ غ١ؽ  وفؤ                                              ٛٞجُٔطؼِْ 

_________________   جْْ: __________________________________ ضح٣ٌم:    ضٞه٤غ جُٔؼِْ:_______________________________________ 

_________________   جْْ: __________________________________ ضح٣ٌم:    _______________________________________ ؼِْ:طضٞه٤غ جُٔ  
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 اٌؼا١ٌّحّس١ٍح ٚاٌ ذسد إشؽاف ِسعٚظ ِغ أِثٍحح ّؼاٌدح ِٓ اٌٍسَٛ اٌّعضٕح أٚ اٌِدّٛػح ِرٕٛػذسع١ؽ : 2إٌر١دح اٌرؼ١ّ١ٍح                       

   ِؼا١٠ؽ اٌرم١١ُ
 :1 غاخَٓ اٌّعضٕح أٚ اٌّؼاٌدح أٚ اٌٍسٛ

  ذاؼ٠ص ذم١١ُ الأظٌح إٌٙائ١ح اٌّسممح

  :1 غاخَٓ اٌّعضٕح أٚ اٌّؼاٌدح أٚ اٌٍسٛ  اٌرٛل١غ

  ذاؼ٠ص ذم١١ُ الأظٌح إٌٙائ١ح اٌّسممح

  اٌرٛل١غ

     جُطؼحّ ُطكؼ٤ٍ ٓ٘حْرسٝٓ٘طوس جُؼَٔ ٗظ٤لس  .2.1

     ٝضوى٣ىُِطىن٤ٖ  جُٔ٘حْرس جُٔؼىجش٣ٝطْ جنط٤حٌ جلأوٝجش  .2.2

     ٝكوحً ُِٞطلس جُٔكىوز سٔؼحُؿج٣ُطْ ضظ٤٘غ جُِكّٞ جُٔىن٘س ٝ .2.3

ػٖٔ جلإؽحٌ ج٢ُُ٘ٓ س ٔؼحُؿضظ٤٘غ جُِكّٞ جُٔىن٘س ٝجُ ٣طْ .2.4

 جُٔكىو
    

لإظٜحٌ ٓٔحٌْحش جُؼَٔ  سٔؼحُؿٝج٣ُطْ ضظ٤٘غ جُِكّٞ جُٔىن٘س  .2.5

 جُؼ٤ِٔس ؽٞجٍ ٝج٥ٖٓ جُظك٢
    

     ٝكوحً ُٔططِرحش جُطرنس ٔؼحُؿج٣ُطْ ضوى٣ْ جُِكّٞ جُٔىن٘س ٝ .2.6

 ُٔإْٓسجُُجتىز ٝكوحً ُٔططِرحش ج لأؽؼٔس٣طْ ضه٣ُٖ جُٔٞجو جُ .2.7

 جُوح٤ٗٞٗس جُٔططِرحشٝ
    

 

 )ػغ وجتٍز قٍٞ ن٤حٌ ٝجقى(                تؼع وفؤ/ غ١ؽ  وفؤ                                               جُٔطؼِْ ٛٞ

_________________   جْْ: __________________________________ ضح٣ٌم:    ضٞه٤غ جُٔؼِْ:_______________________________________ 

_________________   جْْ: __________________________________ ضح٣ٌم:    _______________________________________ ؼِْ:طه٤غ جُٔضٞ  
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 ظ١ًٌ اٌّؼٍُ

 جاٌرؼٍُ اٌمائُ ػٍٝ اٌىفاء
 

 ؟جاٌطٍف١ح: ِاغا ٠ؼٕٟ اٌرؼٍُ اٌمائُ ػٍٝ اٌىفاء .1
 

ٗظٔس ٖٓ جلأ ٣شَٔ ٝو٤َُ جُٔطؼِْ، ٝجُلظَٝج١ًُ ضْ ض٘ل٤ًٙ ُطط٣ٍٞ ًٛج جُرٍٗحٓؽ،  اٌرؼٍُ اٌمائُ ػٍٝ اٌىفاءج٣طؼٖٔ ٜٓ٘ؽ 
 :أؾَ

 جُٔطِٞذس ك٢ ْٞم جُؼَٔ زجٌُلحءجُٔر٤٘س ػ٠ِ  ػ٠ِ أْحِ ٗطحتؽ جُطؼِْٝ جُلظٍٞ: اٌثؽٔاِحذص١ُّ  •

 .قحلاش جُطؼِْ ج٤ٍُٔٓز )أٗشطس جُطؼِْ جُطؿ٣ٍر٤س( جْط٘حوج ػ٠ِ: اٌرؼ١ٍُ ٚاٌرؼٍُ •

 .٢ ٝػغ ٝجهؼ٢ك: ٣ًٍُ ػ٠ِ جُٔطؼ٤ِٖٔ ج٣ًُٖ ٣رٍَٕٝ أْٜٗ ٓإِٕٛٞ ك٢ قحُس ضطؼِن ذ٘ٞع جُؼَٔ ج١ًُ ٣وٕٞٓٞ ذٚ اٌرم١١ُ •

و٤َُ جُٔؼٍكس جٍُٔضرطس ذحُؼَٔ ٝٓٔحٌْس ٜٓحٌجش جُؼَٔ يجش جُظِس ٝ ضطر٤ن ػ٠ِ ػٍٝ اٌىفاءج مائ٠ُؽوؿ اٌرؼ١ٍُ ٚاٌرؼٍُ اٌ
 جُٔطؼِْ ُى٣ٚ جٌُلحءجش جُلآَس ك٢ ٌٓحٕ جُؼَٔ جُكى٣ع. إٔ

ٝطق جُطؼِْ جُٔ٘ظٞص ػ٤ِٜح ك٢  ٗطحتؽذ٘ؿحـ، ٣ؿد ػ٤ِٚ ئغرحش جٌُلحءز ك٢ ؾ٤ٔغ  لظ٢ٌَُ ٣طٌٖٔ جُٔطؼِْ ٖٓ ئًٔحٍ جُ
جُٔطؼ٤ِٖٔ ج٣ًُٖ  ئٕ. ٣ٌٖٔ جُوٍٞ ٠سمك اٌّرؼٍّْٛ ٔرائح اٌرؼٍُ . ك٢ ٓ٘حٛؽ جُطؼ٤ِْ ٝجُطؼِْ جُوحتٔس ػ٠ِ جٌُلحءز،لظَجُ

 ٙ.ضؼطرٍ "ؿ٤ٍ ٓهطض ذؼى" ذ٘ط٤ؿس جُطؼِْ ًٛ ًْلحءضٜ ٝج٣ًُٖ ُْ ٣ػرطٞج٣ػرطٕٞ جٌُلحءز ك٢ ٗطحتؽ جُطؼِْ هى قووٞج ًٛٙ جُ٘ط٤ؿس. 

 

٠رُ ٚظغ ػلاِح ػ١ٍٗ ٚفمًا ك٢ ذٍٗحٓؽ ج٤ٌُٞٗٓٞ ًٛج ئ٠ُ ٓؼ٤حٌ ٢ٜ٘ٓ ضْ ضط٣ٍٞٙ ٓك٤ِحً ) لظٍُٞؿ٤ٔغ جُٔرائح اٌرؼٍُ  ضٓط٘ى
ٝٓٓطٟٞ ٢ٜ٘ٓ ٓؼ٤ٖ. ضْ ضط٣ٍٞ جُٔؼح٤٣ٍ ج٤ُٜ٘ٔس ٓغ ٓؿٔٞػحش جُهرٍجء جُؼٍجه٤٤ٖ  جُٜٔحٌجش( ُٔٓطٟٞ ٌٍّؼا١٠ؽ اٌع١ٌٚح

. ًٝٛج ٣ؼ٢٘ أٗٚ ذكٍِٞ ٜٗح٣س ٔر١دح ١ِٕٙح ٖٓ ذٍجٓؽ ج٤ٌُٞٗٓٞ ُى٣ٚ شهضٖٓ جُؼٔحٍ ي١ٝ جُهرٍز ٝجٍُٔذ٤ٖ ٌَُ ٜٓ٘س. ًَ 
ٓٓطٟٞ ٢ٜ٘ٓ ٓؼ٤ٖ ٜٝٓحٌز ك٢  ػ٠ِ )ؾ٤ٔغ جُٞقىجش جُٔطِٞذس(، ٤ٌْٕٞ جُٔطؼِٕٔٞ هى قووٞج ًلحءجش ذأًِٔٚجُرٍٗحٓؽ 

طؼِْ ُطط٣ٍٞ جُٜٔحٌجش جُشهظ٤س جُط٢ ٣و٤ّٜٔح أطكحخ جُؼَٔ )ٓػَ جُؼَٔ جُ ٗطحتؽجُوٟٞ جُؼحِٓس. ٝضشَٔ جُرٍجٓؽ أ٣ؼًح 
ُطوىّ ئ٠ُ جُٔٓطٟٞ  جُؿٔحػ٢ ٜٝٓحٌجش جُطل٤ٌٍ جُ٘حهى( ٜٝٓحٌجش جُطؼ٤ِْ )ٓػَ ٜٓحٌجش جٌُطحذس ٝجُٜٔحٌجش جُركػ٤س( جُلآَس

 ٢ ٖٓ جُطؼِْ.جُطحُ

 

 اٌىفاءجاٌمائُ ػٍٝ  ذعؼ٠ف اٌرؼٍُ .2
 

الأٔشطح ( ٝقحلاش جُطؼِْ ))اٌّؼؽفح، ٣ٞكٍ جُٔؼِْ ٝجُٔٞجو ك٢ و٤َُ جُٔطؼِْ ُِٔطؼ٤ِٖٔ جُٔؼِٞٓحش ٌىً ٔر١دح ذؼ١ّ١ٍح ذحُ٘ٓرس
 جُٔؼِْ.( جُط٢ ٣طِد ْٜٓ٘ جًطشحكٜح ٝٓؼحُؿطٜح ٝضطر٤ن ٓؼحٌكْٜ ٝٓٔحٌْس ٜٓحٌجضْٜ، ٓغ ض٤َٜٓ ٖٓ ٚاٌّٙاَ

 

٣وىّ و٤َُ جُٔطؼِْ كوؾ جُ٘وحؽ جٍُت٤ٓ٤س جُط٢ ٣ؿد كٜٜٔح ٖٓ هرَ جُٔطؼِْ ٝذؼغ جلأٓػِس ػ٠ِ أٗشطس جُطؼِْ ٝجُٜٔحّ ُططر٤ن 
جُٔؼٍكس ٝٓٔحٌْس جُٜٔحٌجش. ؾ٤ٔغ جُٔؼِٞٓحش جلأْح٤ْس )أٝ جٍُٝجذؾ ئ٠ُ جُٔظحوٌ( ٝجُٜٔحٌجش جلأْح٤ْس جُلآَس ُطكو٤ن 

ٌُٖ جُؼى٣ى ٖٓ جُٔطؼ٤ِٖٔ ٤ْكطحؾٕٞ ئ٠ُ ٝ ٤٣ٍ جُطو٤٤ْ ٣طْ ض٘حُٜٝح ذشٌَ أْح٢ْ ك٢ و٤َُ جُٔطؼِْٗطحتؽ جُطؼِْ ٝجْط٤لحء ٓؼح
ِٓ اٌّرٛلغ أْ ٠مَٛ ج٣ُُٔى ٖٓ جلأٗشطس ُٔؼحُؿس جُٔؼِٞٓحش ٝج٣ُُٔى ٖٓ جلأٗشطس ُٔٔحٌْس ٜٓحٌجضْٜ. ٝ ٓؼِٞٓحش ئػحك٤س

 اٌرؼ١ّ١ٍح ِٚٛاظ اٌرؼٍُ اٌطاصح تٗ.اٌّؼٍُ ترى١ًّ الأٔشطح فٟ ظ١ًٌ اٌّرؼٍُ ِغ تؼط اٌسالاخ 

 



45 

الثانً الفصل .docx 

 

، ذحْطهىجّ جُٔؼِْ ًشهض ٍٓؾؼ٢. ٣ؿد ذؼٍُّٙ اٌطاصػٖ إ٤ُٖٝ ٣ٌٕٞ جُٔطؼِٕٔٞ ٓٓ جٌُلحءز،ك٢ جُطؼِْ جُوحتْ ػ٠ِ 

ػ٤ِْٜ ؾ٤ٔؼًح ضكو٤ن ٗلّ جُ٘ط٤ؿس جُطؼ٤ٔ٤ِس ػٖ ؽ٣ٍن ضِر٤س ٗلّ ٓؼح٤٣ٍ جُطو٤٤ْ، قط٠ ئيج هحٓٞج ذر٘حء ضؼِْٜٔ ذطٍم ٓهطِلس، 

ٓٞجهق جُطؼِْ. ٣ؿد ػ٠ِ ؾ٤ٔغ جُٔطىٌذ٤ٖ ضوى٣ْ أوُس ػ٠ِ أْٜٗ قووٞج ؾ٤ٔغ ٗطحتؽ جُطؼِْ، ٝأْٜٗ أًلحء، ٖٓ أؾَ  نلاٍ

 جلاٗطوحٍ ئ٠ُ جُٔٓطٟٞ جُطح٢ُ.

 

جُٔطؼِٕٔٞ ك٢ ضؼِْٜٔ، ٝػ٠ِ ٓح ئيج ًحٕ ُى٣ْٜ أ١ غـٍجش ك٢ ٓؼحٌكْٜ ٜٝٓحٌجضْٜ؛ ٣ٝطْ ضشؿ٤ؼْٜ  ذفى١ؽك٢ ٜٗح٣س ًَ ٝقىز، 

ضؼِْٜٔ. ٝٓغ يُي، ئيج ًحٕ جُٔطؼِٕٔٞ ٣ٌحككٕٞ، ك٤ؿد إٔ ٣لاقع جُٔؼِْ جُظؼٞذحش. ٝض٤ٓ٤ٍ ج٣ُُٔى  ق٤ٍُٞس ُطكَٔ جُٔٓإٝ

 ٖٓ ٓٞجهق جُطؼِْ جُط٢ ضٓحػى جُٔطؼ٤ِٖٔ ػ٠ِ ضك٤ٜٓ٘ح.

 

 ةالتعلمّ القائم على الكفاء نتائج التقٌٌم – 3

 

ذؼى" ك٢ ًَ  إؿ٤ٍ ًل" أٝ "ًلإجُٔطؼِْ ئٓح "٣ٌٕٞ لا ذٛخع ػلاِاخ أٚ ظؼخاخ.  ٣ؼطٔى ػ٠ِ جٌُلحءز. اٌرم١١ُ

 .ٓكحُٝس ضو٤٤ْ
 ُٜ٘حت٢.ٝجُطو٤٤ْ جأغ٘حء جُطى٣ٌد )جُطط١ٍ٣ٞ( ٛ٘حى ٗٞػحٕ ٖٓ جُطو٤٤ْ ٝجُطو٤٤ْ 

جُطؼِْ جُٔطؼٔى ٝجُؼحٌع ج١ًُ ٣٘شأ ػٖ جُطلحػَ جُٔٓطٍٔ ذ٤ٖ جُٔؼِْ  أثٕاء اٌرعؼ٠ة )اٌرط٠ٛؽٞ(ذم١١ُ  ٣شَٔ

 ٓٞجهق جُطؼِْ. ٣ٓطل٤ى ًَ ٖٓ جُٔطؼ٤ِٖٔ ٝجُٔؼ٤ِٖٔ ٖٓ: ٓشحًٌطْٜ ك٢ ٝجُٔطؼ٤ِٖٔ أغ٘حء

 

، لظَ، ق٤ع ٣وّٞ جُٔؼِْ ذطو٤٤ْ ضوىْٜٓ ٖٓ نلاٍ جُأغ٘حء جُطى٣ٌد )جُطط١ٍ٣ٞ( طو٤٤ْجُ ٣ٌطٓد جُٔطؼِٕٔٞ ٖٓ •

 .ٗطحتؽ جُطؼِْلاْطٞك٠ ٝضكى٣ى ٤ًق ٣ٌٖٔ ُِٔطؼ٤ِٖٔ ضك٤ٖٓ كْٜٜٔ ُِٔكطٟٞ ٝجْطٜىجف أكؼَ ُٔٔحٌْطْٜ 
جُٔؼِْ ٖٓ نلاٍ كٜٔٚ جُؼ٤ٔن ُِٔطؼ٤ِٖٔ، ٤ًٝق ٣طلحػَ جُٔطؼِٕٔٞ ٓغ أٗشطس جُطؼِْ ٤ًٝل٤س ضك٤ٖٓ ٣ٌطٓد • 

 ضؿٍذس جُطؼ٤ِْ ٝجُطؼِْ ُط٤ٌٖٔ جُٔطؼ٤ِٖٔ ٖٓ ضكو٤ن ٗطحتؽ جُطؼِْ.

 

. قد فصلعلى أنشطة التقٌٌم المستخدمة لإثبات كفاءة المتعلم لمعاٌٌر التقٌٌم ونتائج التعلم فً ال نهائًتقٌٌم الٌشمل 

أنها قد تتكون تقٌٌمات "نهائٌة" ٌتم إجراؤها بعد خضوع المتعلمٌن لتجربة التدرٌس والتعلم،  نهائٌةتتضمن التقٌٌمات ال

كفاءة معاٌٌر التقٌٌم ونتائج التعلم حٌث ٌخضع المتدربون لتجربة التعلٌم  مما ٌدل علىالمعلم للمتعلمٌن  من مراقبة

 تشمل الأمثلةوالتعلم. 

 

، بما فً ذلك الصور تفكٌرٌقوم الطلاب بتجمٌع مجموعة من نتائج أنشطة التعلم و / أو ال الدورات الدراسٌة: قٌبةح •

 قائبكدلٌل على كفاءتهم مقابل المعاٌٌر ذات الصلة. كما ٌمكن أن تكون الح فصلالفوتوغرافٌة، وتقدٌمها فً نهاٌة ال

 .فصلنها مؤشر مستمر على تقدم المتعلم من خلال اللأ أثناء التدرٌب )التطوٌري(مفٌدة جدًا للتقٌٌم 

 

 .عادة اختبار أو امتحان ٌتعلق بالمواضٌع النظرٌة مثل الكتابة / الرٌاضٌات التقٌٌم النةري النهائً: •

 

 :تشمل الأمثلةٌمكن أن ٌشمل ذلك التقٌٌمات التً ٌكون لها منتج كنتٌجة أو خدمة كنتٌجة.  التقٌٌم العملً النهائً: •

 O للأدوات عملً، نتائج المنتج: صنع صندوق خشبًالتقٌٌم ال 

O ًخدمة مواد الأطعمة والمشروبات للزبائن نتٌجة الخدمة:، التقٌٌم العمل 
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بعد". ٌجب أن ٌعتبر كفؤ " أو "غٌر كفؤعلى أنها " فصلٌتم تقٌٌم المتعلمٌن وفقًا لمعاٌٌر التقٌٌم ونتائج التعلم لكل 

ٌجب على المدرسٌن الاحتفاة بسجلاتهم الخاصة . لتجاوز الفصلالمتعلمون "كفؤ" فً جمٌع معاٌٌر التقٌٌم ونتائج التعلم 

 بتقدم

. هناك أٌضًا جداول فً قسم تقٌٌم دلٌل المتعلم للمعلم لتوضٌح للطالب إنجازاته مقابل معاٌٌر فصلكل متعلم من خلال ال 

ونتائج التعلم. تتضمن هذه الجداول مكانًا للمعلمٌن والمتعلمٌن للتوقٌع، بحٌث ٌكون لدى كل منهما سجلاً لإنجاز التقٌٌم 

 المتعلمٌن.

 

محاولتهم الأولى فً وقت ٌتم التفاوض علٌه من قبل المقٌم لٌمكن إعادة تقٌٌم المتعلمٌن الذٌن لا ٌبدون كفاءة فً تقٌٌم 

أسبوعًا(. قد ٌكون إجمالً عدد محاولات التقٌٌم ثلاثة، أي محاولة أولٌة  25بأكمله ) والمتعلم، خلال مدة البرنامج

ومحاولتٌن لاحقتٌن. من المتوقع أن ٌحتاج المتعلم العادي إلى محاولة واحدة فقط للتقٌٌم، وربما ٌحتاج القلٌل منها إلى 

 لوبة فقط فً ظروف استثنائٌة، حسب تقدٌر المعلمإعادة تقٌٌم. من المحتمل أن تكون الحاجة إلى محاولة تقٌٌم ثالثة مط

٣ؿد إٔ ضٓط٘ى ًَ ٓكحُٝس ئػحوز ضو٤٤ْ ػ٠ِ ٜٓٔس ضو٤٤ْ ٓٔحغِس هحذِس ُِٔوحٌٗس ٣طْ ضو٤٤ٜٔح ذحْطهىجّ ٗلّ ٓؼح٤٣ٍ جُطو٤٤ْ ٓػَ 

 جُطو٤٤ْ. غرحضٜح ٝؽر٤ؼسجُٔكحُٝس جلأط٤ِس. ضؼطٔى ػلاهس ٜٓٔس ئػحوز جُطو٤٤ْ ذٜٔٔس جُطو٤٤ْ جلأ٢ُٝ ػ٠ِ ٗٞع جٌُلحءز جُٔطِٞخ ئ

ْ ٣ٌٖٔ ضـ٤٤ٍ قٌْ جُطو٤٤ْ ٖٓ "ؿ٤ٍ ًلإ ذؼى" ئ٠ُ "ًلإ" ػ٘ىٓح ٣ؼٍع جُٔطؼِْ جلأوُس ٖٓ نلاٍ ئػحوز جُطو٤٤ْ، ذإٔ ؾ٤ٔغ ٓؼح٤٣ٍ جُطو٤٤ْ ٣ط

 ج٥ٕ 

 جْط٤لحء ٓؼح٤٣ٍ جُطو٤٤ْ ًًُٝي ٗطحتؽ جُطؼِْ.

 

  ٚاٌرؼٍُ ؼ١ٌٍُرا غؽ٠مح
 :1 اٌرؼٍُ ٚزعج

 .جُٔٓطهىٓس جُطو٤٘حشٝجُٜٔٔس ُظ٘غ جُظِظحش جُرحٌوز ػح٤ُس جُؿٞوز  جلاؽؼٔس ْٝلآسقٍٞ ٗوحؽ جُؿٞوز إٌمال اٌّؼٍُ ٠مٛظ  

جُِّٔٔ ٝجٌُٜ٘س ٝجُطٞجَٕ ٝ، ٓٞػكًح أ٤ٔٛس جُكظٍٞ ػ٠ِ جُؿٞوز ؿٔٞػس ٓط٘ٞػس ٖٓ جُظِظحش جُرحٌوزػَٔ ٓقٍٞ  ٌّؼٍُشؽذ ا٠

 جُظك٤كس.

ئػىجو ٓغ  ٕٞ جٌُلحءز ٖٓ جُٞقىجش جُٓحذوس٣ٝؼٍػ جُِٓغ ذشٌَ طك٤ف٣كىوٕٝ جٌُٔٞٗحش ٝ ذلؼح٤ُس ك٢ جُٔطرم، اٌّرؼٍّْٛ ١ؼًّق

ؼ٤٘س ُٔ  ك٢ ق٤ٖ ٣لاقع جُٔؼِْ يُي. جُظِظحش جُرحٌوز جُ

 جُٔطؼ٤ِٖٔ ج٣ًُٖ ٣وٕٞٓٞ ذطظ٤ْٔ طِظس ذحٌوز نحطس ذْٜ أٝ ئػحوز ئػىجو جٌُلا٤ٌ٤ْس. ذرعّٓ قاػاخ اٌرؼٍُ اٌّكرمٍحهى 

 

 :2ٚزعج اٌرؼٍُ 

ُظ٘غ  جلاؽؼٔسْلآس ٝٝٗٞػ٤س جُؿٞوز  ٓغ ذؼغ جلأٓػِس جُى٤ُٝس ٗٔحؽٝضؼىو جلأٔؼحُؿس جُٓرحوب جُطىن٤ٖ ٝ قٍٞ ٕمالاٌاٌّؼٍُ ٠مٛظ 

 .سٔؼحُؿجُٓ٘طؿحش يجش ؾٞوز ػح٤ُس ٓىن٘س ٝ

 ُطوى٣ْ ذٞك٤ٚ. ؽحؾ٤ًٖل٤س ضكؼ٤ٍ ٝجُِكّٞ ذأٓحٕ  ضوى٣ى٤ًل٤س جُطىن٤ٖ ٝ قٍٞ ٌّؼٍُشؽذ ا

ذ٤٘ٔح ٣لاقع  ؽحؾٖ ط٘غجُِكّٞ ٝضوى٣ى ٝجُطىن٤ٖ ٝضكؼ٤ٍ  ضكى٣ى جٌُٔٞٗحش ذشٌَ طك٤ف،ٝ ك٢ جُٔطرم ذلؼح٤ُس اٌّرؼٍّْٛ ١ؼًّق

 جُٔؼِْ.

 ٓطؼ٤ِٖٔ ٣ركػٕٞ ػٖ ؽٍم أنٍٟ ُكلع جُِكّٞ. ذرعّٓ قاػاخ اٌرؼٍُ اٌّكرمٍحهى 

 

ك٢ ذٍٗحٓؽ جُؼ٤حكس ذط٣ٍوس ٓطٌحِٓس ك٢  3جُٔٞؾٞوز ك٢ شٜحوز جُٔٓطٟٞ  زجُؼشٍ ٝضو٤٤ْ جُلظ٣ٌٍٖٞٔ ضى٣ٌّ  ِلازظح اٌرم١١ُ:

ضٞكٍ جُٔٞجٌو  قٓد-ك٢ ٝجقى أٝ جغ٤ٖ٘ أٝ أًػٍ ٖٓ أقىجظ جُؼ٤حكس  لظٍٞجُـحُد. ٣ٌٖٔ ضى٣ٌّ جُؼى٣ى ٖٓ ٗطحتؽ جُطؼِْ ػرٍ جُ

قحؾس ئ٠ُ ٓو٤ٔ٤ٖ ئػحك٤٤ٖ ك٢ ج٤ُّٞ / كوى ضٌٕٞ ٛ٘حى  كوؾ،ٝجُلٍص. ئيج أوش جُظٍٝف ئ٠ُ قىٝظ قىظ أٝ أقىجظ جُؼ٤حكس ٝجقىز 
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. ٖٓ جُ٘حق٤س جُٔػح٤ُس، ٤ْطْ جُطهط٤ؾ ُػلاظ ٓ٘حْرحش ػ٤حكس ػ٠ِ جلأهَ ٝض٘حْرٜح ػرٍ جُرٍٗحٓؽ، ٓٔح ٤ْط٤ف كٍطس ًر٤ٍز ُؿ٤ٔغ ٣حّجلأ

  .لظٍٞجُٔطؼ٤ِٖٔ ٤ٌُٞٗٞج قحػ٣ٍٖ ٝئغرحش ًلحءضْٜ ػرٍ جُ

 H3 -4ئٗشحء أؽرحم ُـ  ٝجُشٌٞذحش أغ٘حءجُٔؼوىز، ٣ٌٖٔ ضؼ٤ِْ جُظِظحش  ٍمٝػٍع جُٔ طرم: ضكؼ٤ٍ جH3 -1ُػ٠ِ ْر٤َ جُٔػحٍ: 

جُطؼِْ جُوحتْ ػ٠ِ  H3 -PBLجُطؼِْ جُوحتْ ػ٠ِ ٌٓحٕ جُؼَٔ،  WBL-32أؽرحم جُِكّٞ جُكٍٔجء ٝجلأؽرحم جُػح٣ٞٗس. ٝضوى٣ْ  ؽرمضكؼ٤ٍ ٝ

 .جُطؼحّ جلأقىجظْ جُكىظ/ضط٣ٍٞ كٌٍز جلأػٔحٍ ٣ٌٖٔ أ٣ؼح إٔ ضٌٕٞ ٓطٌحِٓس ك٢ ض٘ظ٤ H3-BUSٝ جُٔشح٣ٌغ
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  :فصًالأظٚاخ اٌلاؾِح ٌٙػٖ اٌ

 .ئُمجُكؿ١ٍ  جُٖٓٝ جُهلوحشٝجُٔلاػن ٝجُٔلاهؾ ٝجٌُٓح٤ًٖ  ●

  :فصًاٌ ااٌّٛاظ اٌلاؾِح ٌٙػ

  جُٔٓطهىّ ُِٔؼىجش ٝو٤َُضؼ٤ِٔحش جُشًٍس جُظحٗؼس  ●

  ، ٓؼىجش جُٞهح٣س جُشهظ٤س ًٔح ٛٞ ٓطِٞخ ئُم.، هرؼحشجٍُٔج٣َٝهلحَجش،  ●

  ٓؼؤحش جلأ٣ى١، ٓٞجو جُط٘ظ٤ق ٝجُٔٞجو جُٔطٍٜز ●

  TLM H3-2ٞطلحش ك٢ جُ ظ٘غجٌُٔٞٗحش ُ ●

  :فصًاٌ ااٌّؼعاخ اٌلاؾِح ٌٙػ

 ، جُهلاؽحش، جلأكٍجٕ، ٓؼىجش جُوطغؼظحٌجشَ جُٔػحٍ جُْر٤ ػ٠ِ جلاؽؼٔس ضؿ٤ُٜ ٓؼىجش ٖٓ ٓؿٔٞػس ●

 طرمٓؿٔٞػس ٖٓ ٓؼىجش جُ ●

 ختٌاريالاعرض البٌانات  آلة●       

 

  :فصًاٌ اتٙا ٌٙػ اٌّٛصٟاٌّٛاؼظ 

 أؽرحم جُِكّٞ جُرحٌوز ُِٔورلاش أٝ نىٓس ذٞك٤ٚ ٝضوى٣ْ جُظِظحش جُرحٌوز ٝ ؽرمضكؼ٤ٍ ٝ : H3-2 لظَو٤َُ جُٔطؼ٤ِٖٔ ُِ ●

 ٌٝجذؾ ج٣ُٞد جُٔل٤ىز

 vinaigrettes-homemade-healthy/easy-http://www.cookinglight.com/food/quickصلصة الخل: 

  5ShFk-atch?v=qSHXGhttps://www.youtube.com/wماٌونٌز: 

 https://www.youtube.com/watch?v=jRD_eJNwvw4: جُظِظس 

 كْٜ جُؿ٤لاض٤ٖ:

gelatin-guide-003-101/fs-science-videos/food-https://stellaculinary.com/cooking 

 brining-https://www.chefsteps.com/activities/equilibrium :ط٤ِٔفكْٜ جُطٞجَٕ جُ

 https://www.youtube.com/watch?v=F536sIznPE8ُكْ طىٌ ق٤ٞجٕ جُٔىنٖ:  

 و١ّح  :ٌفصًا اِرعؼب( ٌٙػ 11ٌّٕشآخ اٌّاظ٠ح )ٌّعج ج

 1 غرفة التدرٌس 

 1  ٓكطس ػَٔ 15ٓطرم / ٓ٘طوس ٓؼحُؿس ؽؼحّ ٓغ ٓٓحقس ُـ 

  

http://www.cookinglight.com/food/quick-healthy/easy-homemade-vinaigrettes
https://www.youtube.com/watch?v=qSHXG-5ShFk
https://www.youtube.com/watch?v=jRD_eJNwvw4
https://stellaculinary.com/cooking-videos/food-science-101/fs-003-guide-gelatin
https://stellaculinary.com/cooking-videos/food-science-101/fs-003-guide-gelatin
https://www.chefsteps.com/activities/equilibrium-brining
https://www.youtube.com/watch?v=F536sIznPE8
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 إخاتاخ ٔشاغ اٌرؼٍُ

 إخاتح  ٔشاغ اٌرؼٍُ

٣طًٝهٕٞ ذشٌَ كٍو١ غْ ؾٍخ ذؼغ جُٔؿٔٞػحش  جُطلاخ ٝجؾؼَ ج٣ُُٞشٝجػٍع ٓؿٔٞػس ٓط٘ٞػس ٖٓ جُهَ  1.3

، ػظ٤ٍ جُ٘ر٤ً جلأقٍٔ جلأذ٤غ،جُ٘ر٤ً  جُطلحـ،، ػظ٤ٍ بلسمًػ٠ِ ْر٤َ جُٔػحٍ ) ٖٓ جُهَ ئ٠ُ ج٣ُُص جُٔهطِلس ٝجُ٘ٓد

 ٝجُهؼٍٝجش ٝجٌُٔأز ٝٓح ئ٠ُ يُي(( canolaٝج٣ُُطٕٞ ٝجٌُحٗٞلا )جُم( ٝج٣ُُٞش )جُؿَٞ قظٍّ 

1.4, 1.5, 
1.7 & 
1.8 

ج ُلاٛطٔحّ ٝطلحش جُٔوىٓس ٢ٛ ٓػحٍ ًٍ ذوحتٔس ٖٓ جٌُٔٞٗحش جُط٢ ْطٌٕٞ  ؼ٤ِٖٔ، ٣ٌٔ٘ي ض٣ُٝى جُٔطٝجقى. ُؿؼَ ًٛج ٓػ٤

حء جُٞطلحش . ٣ٌْٜٔ٘ ذؼى يُي ئٗشظقٖ جُركع ػٖ ٝطلحش ٓٔحغِس هرَ جُُى٣ي ٓطٞكٍز ك٢ ج٤ُّٞ ٝجؽِد ٖٓ جُٔطؼ٤ِٔ

٣ٌْٜٔ٘ ضو٤٤ْ أؽرحم  ٜحء ٖٓ ؾ٤ٔغ جُٔطؼ٤ِٖٔ ٝطلحضْٜ،جُط٢ هحٓٞج ذحُركع ك٤ٜح ػٖٔ ٓؼح٤٣ٍى جُٔكىوز. ذٔؿٍو جلاٗط

 ضؼ٤ِن جُٔطؼ٤ِٖٔ ج٥ن٣ٍٖ قٍٞ أؽرحهْٜ.ٌَُ ٓطؼِْ ضى٣ٖٝ ٓلاقظحش قٍٞ  ذؼؼْٜ جُرؼغ ذط٣ٍوس ػ٤٘٤س ٝذ٘حءز. ٣ٌٖٔ

 ِا١ٔٛ٠ؿ 1.10

ٌَ 

 (Aioli) أٌولً

 (Remouladeرٌمولادي )

 جلاف جُؿٌُ

  ًًٞط٤َ

 صلصة الخل

 جُؼى٣ى ٖٓ جلأط٘حف

 

 جُٜلاّأكٌحٌ لاْطهىجّ  1.12

 هى ضهطِق ئؾحذحش جُطلاخ 1.14

جُطح٣ٌم ٝجُ٘ظحكس جُظحٌٓس إخؽاءاخ اٌصؽف اٌصسٟ ػٕع اٌؼًّ ِغ الأغؼّح اٌثاؼظج؟  ٠عفغِا ٔٛع الا٘رّاَ اٌػٞ ٠دة 

C0 4ػ٠ِ جلأؽؼٔس جُرحٌوز أهَ ٖٓ جُكلحظ ٝ ًَ ش٢ء ض٤ْْٞٝ
 ٖٓ ٝجُطكون ٝؾحكس وٌؾحش ٓث٣ٞس ئذوحء ج٤ُى٣ٖ ٗظ٤لس 

 ضٞج٣ٌم جٗطٜحء جُظلاق٤س.

 ِٔطؼِْ س ُجُركٞظ غْ ضش٤ٍ ئ٠ُ أٌذؼس أكٌحٌ. ئؾحذحش جُلٍو٣ اٌثٛف١ٗ؟ والهلام علىالمبردة و١ف ٠ّىٕه اقرطعاَ ذم١ٕح 

 

 وغٌرها معالجال لحم الخنزٌردٌك رومً، سلامً،  فً الشرق الأوسط( )الاختلاف المعالجة بسطرمة أو باسترامً 2.5

 وؾحؼ ٓىنٖ، و٣ي ٢ٌٓٝ ٓىنّٖعضٓ اٌ

ج  2.9 – 2.6 ًٍ ذوحتٔس ٖٓ جٌُٔٞٗحش جُط٢ ْطٌٕٞ ُى٣ي  ؼ٣ٖ٤ٌِٔٔ٘ي ض٣ُٝى جُٔط ُلاٛطٔحّ،ٝطلس جُٔوىٓس ٢ٛ ٓػحٍ ٝجقى. ُؿؼَ ًٛج ٓػ٤

ٓطٞكٍز ك٢ ج٤ُّٞ ٝجؽِد ٖٓ جُٔطؼ٤ِٖٔ جُركع ػٖ ٝطلحش ٓٔحغِس هرَ جُلظَ. ٣ٌْٜٔ٘ ذؼى يُي ئٗشحء جُٞطلحش جُط٢ 

٣ٌْٜٔ٘ ؾ٤ٔؼًح ضو٤٤ْ أؽرحم  ٝطلحضْٜ،هحٓٞج ذحُركع ك٤ٜح ػٖٔ ٓؼح٤٣ٍى جُٔكىوز. ذٔؿٍو إٔ ٢ٜ٘٣ ؾ٤ٔغ جُٔطؼ٤ِٖٔ 

 ضؼ٤ِن جُٔطؼ٤ِٖٔ ج٥ن٣ٍٖ قٍٞ أؽرحهْٜ. ٖ ٌَُ ٓطؼِْ ضى٣ٖٝ ٓلاقظحش ق٣ٍٞوس ذ٘حءز. ٣ٌٔذؼؼْٜ جُرؼغ ذطٍ

 

 

 

 ؟ُٙوٍ ذسع١ؽ٠رُ  ؟ و١ف(ِٚرثًسشٛج )ٌسُ ِفؽَٚ ٟ الأٔٛاع اٌثلاثح الأقاق١ح ٌٍِا ٘ 2.10
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 رٌف(ال حشوة خالصة )بما فً ذلك حشوة على نمط .1

ْحِ شٌَ ٖٓ أشٌحٍ جُِكّٞ جُ٘وحٗن، ذحْطػ٘حء ؽكٖ ٛٞ ك٢ جلأ ُ٘كٞ. ػ٠ِ ًٛج جٓطرِٚ ٓلٍٝٓسًٛج ٛٞ ٣ُٓؽ ٖٓ جُِكّٞ 

ح ُٔؼظْ أٗٞجع جُلطحتٍ  ُكشٞجش جُهحُظسأوم. ضؼطرٍ ج ػٔٞٓح، ٌُٖٝ ٤ُّ وجتٔح ًْ  .جُطو٤ِى٣سجُطحؾٖ ٝأْح

ج٣ٍُل٢ ٖٓ ُكْ  ٗٔؾهشٖ. ضظ٘غ ٓؼظْ جُِكّٞ ػ٠ِ ، ذحْطػ٘حء جُطكٖ جُج٣ٍُل٢ ذ٘لّ جُط٣ٍوس ٗٔؾػ٠ِ  قشٞز٣طْ ط٘غ 

 ٝضكط١ٞ ػ٠ِ ذؼغ جٌُرى. جُه٣ٍُ٘شكْ ٝجُه٣ٍُ٘ 

 حشوة محمصة 2.

ضر٣ٍىٙ ٝٚ ؾُت٤حً ؽره ٣طْذحُطح٢ُ ٝ ق٤ع ٣طْ ضك٤ٔض ؾُء ٖٓ جُِكْ كشٞز جُهحُظسهطِق ػٖ جُجُكشٞز ضًٛج جُ٘ٞع ٖٓ 

ج لإٔ جُ هرَ ًٍ كط١ٞ ػحوزً ػ٠ِ ض ٓكٔظس كشٞزكإ ُ جُِكْ،ٍٝض٤ٖ جُؿُت٢ ٣ُ٣َ ذؼغ جُوٞز جُُِٔٓس ُر طرمؽك٘ٚ. ٗظ

ٓػَ ك٢ ًػ٤ٍ ٖٓ جلأق٤حٕ  شٞزهىجّ ًٛج جُ٘ٞع ٖٓ جُك(. لا ٣طْ جْطذحٗحوی )٠ُٔٓ٣ أ٣ؼًحبانادا ٌجذؾ ُِ٘شح ٣طُِن ػ٤ِٚ جْْ 

 .لظَجُ جٝلا ٣طْ ضـط٤طٜح ك٢ ًٛ ط٤ِسٓٞقشٞز أٝ قشٞز نحُظس 

 :حشوة الموصلٌة 3.

( أو المأكولات البحرٌة لحم العجل)عادة ما تكون الدواجن أو  البٌضاءٌتكون هذا النوع من لحوم الطماطم من اللحوم 
 .البٌضوالمجهزة بالبطاطس المهروسة مع الكرٌمة الثقٌلة 
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 إعداد و طهً و تقدٌم المعكرونة و الاطباق النشوٌة H3 –C3: العنوان

 المستوى الثالث المستوى

المسبقة المتطلبات  
H1-1 مكان العمل و سلامة الغذاء 

H1-2 معدات إعداد الطعام والمكوناتباٌة نعال تنفٌذ عملٌات المطبخ القٌاسٌة و 

 ساعة  75 المدة الزمنٌة

 الغرض
وٌة تحت إشراف محدود شالأساسٌة والأطباق الن )المعكرونة( إعداد مجموعة من أطباق الباستا

 أمثلة محلٌة وعالمٌة ا  تضمنم

 نتابج التعلم

 ، سٌتمكن المتعلمون من:بنجاح بعد الانتهاء من هذا الفصل
مجموعة صغٌرة من أطباق المعكرونة تحت إشراف محدود تتضمن أمثلة محلٌة و إعداد  ●

 دولٌة
 إعداد مجموعة متنوعة من أطباق الرز تحت إشراف محدود تتضمن أمثلة محلٌة ودولٌة ●
إعداد مجموعة متنوعة من الأطباق المكونة من الحبوب تحت إشراف محدود تتضمن  ●

 أمثلة محلٌة ودولٌة

 المصادر

 النشوٌةالأطباق  المعكرونة و الباستا أو لمعل المكونات

 معقمات الٌدٌن ومواد التنظٌف والتعقٌم

، و الخلط ، معدات القطععلى سبٌل المثال الخلاطات، الأفران ،طعامال حضٌرمجموعة من معدات ت
 )طاوات( المقالً و )جدور( الأوانً

 الانشطة و الاجراءات

المكونات الشابعة المستخدمة فً ب للتعرٌفٌعمل المعلم على تنظٌم النقاشات و العروض التوضٌحٌة 
مجموعة  و بسهولة الرز شرح مبادئ طهً المعكرونة و النشوٌة،الأطباق  و أطباق المعكرونة

أهمٌة ، بعض الأمثلة الدولٌةلتفسٌر ال و الاستعمال تنوع ق ومتنوعة من الحبوب بما فً ذلك الطر
 الجوانب المتعلقة بالجودة وسلامة الأغذٌة فً صنع أطباق عالٌة الجودة.

 طهً و فً إعداد و تهمكفاء على اظهار المتدربونعمل أوراق عمل حٌث س و صفٌة هناك أنشطة
 شراف.الإالفطابر تحت  النشوٌة طباقالأ تقدٌم المعكرونة و

 .لنشوٌة بكفاءةالأطباق ا المعكرونة وتقدٌم  طبخ و لإعداد و نهائًالالتقٌٌم  التقٌٌم
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 المقدمة

 .لكل نتٌجة تعلم ٌةهناك وحدة تعلم. مٌةوحدات تعلإلى  فصلال اٌنقسم دلٌل المتعلم لهذ

 هً: ان نتابج التعلم لهذا الفصل

 تحت إشراف محدود مع أمثلة محلٌة و دولٌة المعكرونةإعداد مجموعة صغٌرة من أطباق   .1

 إعداد مجموعة متنوعة من أطباق الرز تحت إشراف محدود مع أمثلة محلٌة و دولٌة .2

 إعداد مجموعة متنوعة من الأطباق المكونة من الحبوب تحت إشراف محدود مع أمثلة محلٌة و دولٌة .3

 

 تشمل كل وحدة تعلٌمٌة ما ٌلً:

 التعرٌف بالموضوع :المقدمة

 الأشٌاء التً تحتاج الى معرفتها :المعرفة

 الأشٌاء التً ٌنبغً فعلها  :النشاطات

 التفكٌر فٌما تعلمته :التفكٌر

 سوف: الفصل هذا أثناء

الصحٌح المستخدم الإجراء  ، والمعدات اللازمة المنتجات الغذابٌة بؤمان، و تجهٌزلالطرق المناسبة  تعلم كٌفٌة اختٌار المكونات وت• 

 المنتجات الغذابٌة. لضمان سلامة الناس و

مع الالتزام بعملٌات المطبخ  الدولٌة مع أمثلة من الأطباق المحلٌة و النشوٌةالأطباق  تقدٌم المعكرونة و تعلم إعداد الطهً وت• 

 القٌاسٌة.

 الأدلة.حقٌبة سجل عملٌة التعلم الخاصة بك فً ت• 

 

او  فصلال اما إذا كنت قد حققت نتابج التعلم من هذفٌٌجب استخدام هذا التقٌٌم لمعرفة  ،فً نهاٌة دلٌل المتعلم هذا وحدة تقٌٌمهناك 

 .انك بحاجة الى المزٌد من الممارسة
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مصدر غٌر معروف و مرخصة هذه الصورة هً من 

 ND-NC-CC BY بموجب

  وحدة التعلم: تحضٌر و طبخ و تقدٌم أطباق المعكرونة

 المقدمة: فهم الباستا )المعكرونة( 1.1
تسمى بذلك لأن  ، ومعجون اصلها من كلمة  كلمة المعكرونة هً كلمة إٌطالٌة 

الماء أو البٌض. المعكرونة  المعكرونة مصنوعة من مزٌج من دقٌق القمح و

الإٌطالً  فً المطبخأساسٌة  هً اكلة حد ما للطعام الإٌطالً ومرادفة إلى 

لمختلفة من المعكرونة فً إٌطالٌا، الأنواع ا . هناك المبات من الأشكال والتقلٌدي

دها إلا فً قرٌة اجاٌ ٌمكنك لا بحٌث، بعضها محلً بعضها خاص لبلدة أو منطقة

، ٌرتبط تقلٌديوبشكل م. فً جمٌع أنحاء العال ا  البعض الآخر مشهور جد واحدة و

لتً أنت فٌها. على المنطقة ا ا  من أنواع المعكرونة بصلصة معٌنة اعتماد كل نوع

 .التً ٌتم استخدامها الصلصة باستا نوعشكل ال ٌفرض فً الطبخ الإٌطالً،

من عجٌن دقٌق مخلوط إما بالماء أو البٌض وٌتم لفه  الباستاعادة ما ٌتم عمل 

. تنقسم الباستا هاغلٌعن طرٌق  امن أشكال مختلفة ثم ٌتم طهٌه على شكل طبقات

 إلى فبتٌن ربٌسٌتٌن: المجففة والطازجة.

 نواة القمح القاسً.لهو طحٌن عالً البروتٌن من الجزء الداخلً  ، ولباستا المجففة مصنوعة من السمٌدا 

  القمح العادي. طحٌن الخبز العادي أو مزٌج من القاسً و طحٌنعادة ما تصنع المعكرونة الطازجة من 

عند كسره  و ا  هش و ا  أبٌض. ٌجب أن ٌكون المنتج قاسٌ اولٌس رمادي  و عند اختٌار المعكرونة المجففة، ابحث عن لون أصفر جٌد

 .ا  ٌحافظ على شكله جٌدان  و متماسكا   . عندما ٌنضج ٌجب أن ٌكونةنظٌف وٌجب ان ٌتم ملاحظة ان تكون الحافة المكسورة حادة 

أطباق ٌمكن ان تكون إلى مجموعة واسعة من الأطباق المصنوعة من المعكرونة المجففة أو الطازجة.  عادة   الباستاتشٌر كلمة 

 لازانٌا أو كانٌلونً. مثل مخبوزة صلصة أو باستا و ً،ٌنتشفٌتوال مثلصلصة مضافة مع  ةغلٌم على شكل باستا المعكرونة
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 المعرفة: انواع الباستا و استخداماتها 1.2

بها  رتبطبسبب الطرٌقة التً ت التحضٌراتكل شكل مجموعة متنوعة من ناسب ٌالأشكال المختلفة.  من مباتب المعكرونةتوجد 

 .اٌضا   ةمهمال الصلصة التً تغطٌها من الامور قوام مع كرونةعقوام المٌتم اعتبار تناسق  الصلصات المختلفة. 

 انواع الباستا و استخداماتها

 الاستخدام المقترح الوصف الاسم

 مع مجموعة متنوعة واسعة من الصلصات.  طوٌلة، مستدٌرة  سباكٌتً

 الرٌحان. أو مع البٌض و و ةالطماط صلصات اللحم السمٌك و ملم 01إلى  5.4أشرطة طوٌلة مسطحة بعرض   تالٌاتالً
 لكاربونارا.لالجبن 

 .صهصبد انهحى انسًٛك سم  2-1بعرض جدا   عرٌضةأشرطة واسعة،  شرابط() بابردٌلً

 جٌدة خاصة مع صلصات اللحم القلبٌة. أنابٌب مستدٌرة طوٌلة جوفاء  ماكرونً

فً كثٌر من الأحٌان مع  عرٌضةصفابح مسطحة   لازانٌا
 متموجةحواف 

 أو الجبن أو حشوة الخضار. اللحم أو البشامٌل مع ٌُخبز

 الرٌكوتاجبنة  مع البروكلً و ةتقلٌدٌ بصورة ٌتم تقدٌمه شكلها ٌشبه الأذن الصغٌرة اوٌكٌٌتً
 .ٌخنة الطماطةأو  الغنم المصنوعة من

 الزبدة كطبق جانبً.مع فً السلطة،  ةردافً الحساء، ب شكل الرز اورزو

بٌنً )معكرونة 
 مقصوصة(

 الجبن. و ةمع صلصة اللحم أو صلصة الطماط ٌُخبز قطري مقطوعة بشكل قطع أنابٌب مجوفة

ً )فراشات( مع الصلصات التً تحتوي على قطع من اللحم، السجق أو  على شكل ربطة العنق )فٌونكة او فراشة(  فارفال
 الخضار.

مل أو بشامٌل(. وتش ةصلصة )طماطب ىٌغط و بالحشوةٌخبز  باستا اسطوانٌة كبٌرة  كانٌلونً
 الرٌكوتا أو اللحم المفروم. السبانخ و المؤلوفةالحشوات 

 صلصات سمٌكة و كرٌمٌة طوٌلة و شكلها لولبً  فوزٌلً

ٌتم ترجمة الاسم من ، طوٌلةملتوٌة  اصداف ستروتسابرٌتً
 ذٌن ٌخنقون بعضهمالكهنة الالاٌطالٌة ب

 الجبن. مطبوخ مع الثوم، البروكلً و

ما  ناعمة غالبا   صغٌرة و عجٌنة سمٌكة و فطابر  نوكً
 البطاطس تكون مصنوعة من السمٌد و

الزبدة المذابة مع ات ٌمكن غلٌها أو خبزها. تشمل المرافق
 البٌستو وكذلك الصلصات المختلفة. و المرٌمٌة

 محشوة بحشوة الجبن او اللحم. نتوءاتأنابٌب مجوفة كبٌرة مع  مانٌكوتً

 او فً الَسَلطات.المؤكولات البحرٌة او اللحم  مع صلصات شكل صَدَفة صغٌرة و على كونكٌلٌه
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 مختلف انواع الباستا: 

 بابردٌلً  سباكٌتً  تالٌاتالً

 

 

 

 

 

 

 اوٌكٌٌتً  لازانٌا  ماكرونً

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 فارفالً  بٌنً  اورزو

 

 

 

 

 

 

 

 ستروتسابرٌتً  فوزٌلً  كانٌلونً

 

 

 

 

 

 

 

 كونكٌلٌه  مانٌكوتً  نوكً
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: ٌتم اضافة المعكرونة الى القدر الذي ٌحوي على الماء المغل1ًالشكل   

 

 المعرفة: طبخ الباستا 1.3
 مع شراء المعكرونة ا  لكن ٌمكنك أٌض و، الماء ادة ما ٌتم عمل المعكرونة المجففة فقط مع دقٌق القمح القاسً وع: قٌاس طهً الطعام
 لكن كما هو الحال مع جمٌع ، وأحد أبسط الأشٌاء التً ٌجب طهٌها. إنه غٌر معقد بسٌط وطهً هذا المنتج ان البٌض المجفف. 

 .ا  لمكونات البسٌطة إلى شًء رابع حق، ٌمكنك تحوٌل هذه اساسٌة البسٌطةفهمت بعض المبادئ الأفانك ان  ،الطهً عملٌات

طبقة النشا  تكونٌعنً طهً المعكرونة بحٌث فقط ". هذا متماسكة عند قضمها تكونأو " "al dente" بصورة ٌجب طهً المعكرونة

لكثٌر من متعة تناول اٌكمن . رقٌقة . ٌجب ألا تكون المعكرونة ناعمة وا  ن ٌبقى الخٌط الداخلً للنشا ثابتلك و طرٌة الخارجٌة
  .بشكل زابد طهً المعكرونة ستتبدد هذه المتعة اذا ما تم ، واقوامه فًالمعكرونة 

لكن لا ٌوجد أكثر موثوقٌة من  ، وقٌاس طهً الطعام: ٌمكنك العثور على العدٌد من الاقتراحات لاختبار قٌاس طهً الطعام اختبار
 21 ان اضافة .حالا  ، ٌجب إٌقاف الطهً متماسكةعند قضمها . بمجرد أن تصبح المعكرونةاتذوقه و من الطعام كسر قطعة صغٌرة

غٌر المجففة دقٌقة واحدة  الباستا الطازجة المصنوعة من البٌضستغرق ت. كافٌة لجعل الطعام مطهٌا  بشكل زابد وقت الطهًلثانٌة 
 نصف فقط للطهً بعد أن تغلً المٌاه. إلى دقٌقة و

ٌنص محتوى الرطوبة.  على نوع الدقٌق المستخدم و ا  التوقٌت أٌض. ٌعتمد هاحجم و هاشكل باختلاف لمعكرونةاطهً تختلف أوقات 
، تتمتع فً جمٌع أنواع القمح(. ومع ذلك قسىمن القمح القاسً )الأالمعكرونة المجففة  ٌتم صنع جمٌععلى أن  فً إٌطالٌاالقانون 

 الدول الأخرى بحرٌة استخدام الدقٌق فً المعكرونة المجففة.

هو  الباستا: إن أهم شًء عند طهً باستاطبخ ال

لكً  فً القدرمساحة كافٌة للدوران  اإعطابه

النسبة الأساسٌة تقدر بالتساوي.  بسهولة وتنضج 

من الماء  واحد لتربونة المجففة لطهً المعكر

غرام  011الملح لكل  غرام من 01إلى  إضافة  

 باستا.من ال

من  لدٌك، أضف كل ما بمجرد غلٌان الماء

(. حرك 0الشكل  الى )انظر حالا  ونة المعكر

الماء لأول  تدخل الىالمعكرونة بسرعة عندما 

ٌمكن للخٌوط أن  و طرٌا   سٌصبح النشا لان مرة

 تلتصق ببعضها البعض.

 

 

 

فً حال تم طلبها من قبل ٌجب أن تحاول طهً المعكرونة على الفور.  ٌهاتقدم طهٌها وتم  ما إذا حالاتها أفضلً فالمعكرونة تعتبر 

قد ٌلزم طهً . تنضج بسرعة المعكرونة الطازجة لان مقدما   الباستا لا ٌوجد سبب لطهً. كلما كان ذلك ممكنا  الزبون و لٌس قبلها 

 .كبٌراذا كان حجم المطعم المعكرونة فً وقت مبكر 
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 امثلة عن الباستا التقلٌدٌة النشاط التعلٌمً: 1.4
 انمٛبو ثجؼط الأثحبس ػجش الإَزشَذ أٔ فٙ كزت انطجخ نهزؼشف ػهٗ أغجبق انًؼكشَٔخ انكلاسٛكٛخ انزبنٛخ. ● دقٌقة 03

 .جبسزبًُبست يٍ انانشكم ثبناسثطٓب  اششحٓب ٔ ●

 باستا بوتاركا
 

 

 باستا كاربونارا
 

 

 باستا بوتانٌسكا
 

 

 باستا ان برودو
 

 

 باستا بولونٌز
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 سباكٌتً البوتانٌسكا النشاط التعلٌمً: 1.5

دقٌقة 03  

ربَٛسكب ثطشٚمخ ثٕ سجبكٛزٙ، اصُغ ٛكيؼهً يٍ لجم مذوانًانؼشض انزٕظٛحٙ  برجبعث ثبسزخذاو انٕصفخ أدَبِ ٔ ▪

 يُبست.فٙ ٔلذ  آيُخ ٔ

 انسٛئخ. انُمبغ انجٛذح ٔ دٌٔ. ػًهٛخ انطٓٙركزًم ػُذيب  بوتانٌسكاٛزٙ كزمٛٛى انسجبلى ث ▪

 

 :المكونات

 مقطعة و وربذ و ذات مقشرة ةطماط             م غك 1.2

 زٌت زٌتون جٌد               مل  60

  ثوم وصفص                      5

 مقطعة الأنشوفةسمك شرابح                     15

  مجففة الكبرحبوب                  غم30

 مقطع و نزوع البذور زٌتون أسود مغم               150

 )زعتر بري( انوكصغٌرة أورٌ نصف ملعقة

 مفروم )معدنوس( بقدونس     ملاعق كبٌرة  3

 زٌت زٌتون جٌد              مل  30

 الفلفل الملح و       ضفاء النكهةلا

 ٌتًكسبا غم             900

 بوتانٌسكا:كٌفٌة تحضٌر سباكٌتً 

إذا كنت تستخدم الطماطم المعلبة  فً مصفاة.  ضعها و قطعها الى مكعبات بذور وة اللقم بازا و الطماطة قشر. 1

 قطعها بشكل خشن. و جفٌفهامن السوابلقم بت

 لفترة وجٌزة. قم بقلٌه الثوم و على نار خفٌفة. أضفزٌت الزٌتون فً مقلاة  . سخن2

 ا لبضع ثوان.قم بقلٌه و الأنشوفةسمك شرابح . أضف 3

ٌُغلى المزٌج و الكبر وحبوب  و ة. أضف الطماط4  دقابق. 4إلى  3ٌُطهى لمدة  الزٌتون. 

مع الملح  قم بتتبٌلهالكمٌة الثانٌة من زٌت الزٌتون.  البقدونس و و البري . أضف الزعترالنارمن  تهإزالقم ب. 5
 لاضافة النكهة. والفلفل

 دمها على الفور.ق الصلصة وب و اخلطها الكمٌة المناسبة من الماء المملح، ثم صفٌهافً  السباكٌتًغلً قم ب. 6

 تقٌٌم الباستا

 قضمها متماسكة عند القوام:

 

 )كمٌة الصلصة مناسبة؟( التوازن:

 

 طعم المكونات المستخدمة( ،)نكهة متوازنة الطعم:
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 الباستا الطازجة المصنوعة من البٌضالمعرفة:  1.6
لمستحسن استعمال دقٌق الخبز او الدقٌق كمٌة قلٌلة من الماء. من امع من الدقٌق والبٌض، و احٌانا   الباستا بالبٌض الطازجٌتم عمل 

الاعتٌادي المتعدد الاستعمالات. ان دقٌق السمٌد القاسً المستخدم فً الباستا المجففة المصنوعة فً المعمل غٌر مناسب للباستا 
 بالبٌض.

 دت نعومة الدقٌق زادت طراوة الباستا. تستغرق الباستا الطرٌة وقتا  اقل بكثٌر من الباستا المجففة لتنضج.كلما زا

 انواع الباستا الطازجة:

 ًنحٌفة مقطعة برولة التقطٌع العرٌضة.عجٌنة ملفوفة  :فٌتوتشٌنً او تالٌاتال 

 ًسم. 1الى شعٌرٌة طوٌلة بعرض  المحززة مقطعة بالٌد باستخدام عجلة التقطٌع: بابردٌل 

 :سم تقرٌبا . 21الى  11الى شرابط عرٌضة بطول  مقطعة بالٌد لازانٌا 

 ا الملونة:لباستا 
o الخضروات الملونة بكمٌات صغٌرة الى ان تصبح طرٌة، ٌتم هرسها او تقطٌعها بصورة جٌدة و  ٌتم طبخ

لون على الباستا. من المثلة على الخضروات المستخدمة هً السبانخ، الشوندر، الفلفل  استخدامها لاضفاء

 الملون و الجزر.

o و مظهر متلألا مع اشارة خفٌفة لطعم  لون اسود على الباستا ٌتم استخدام حبر الحبار )حٌوان بحري( لاضفاء

 البحر.

 :الباستا المحشوة 
o :ًاما باللحم او  باستا على شكل حلقات، ٌتم وصفها احٌانا  على شكل سرة البطن. ٌتم حشوها عادة   تورتٌلٌن

 حساء لحم البقر او الدجاج او كلاهما.الجبن او بخلٌط من كلاهما. ٌتم تقدٌمها دابما  فً 
o :ًولً مربعة و برغم ذلك ٌتم احكام غلق الحشوة بٌن طبقتً عجٌنة الباستا النحٌفة. عادةَ ما تكون الرافٌ رافٌول

 ٌتم استخدام اشكال اخرى بما فً ذلك الدابرٌة و شبه الدابرٌة. ٌتم تقدٌمها مع الصلصة او الحساء.
o :ًصّرة مثل الجعبة. فاكوتٌن  باستا على شكل محفظة النقود، مجمعة فً الاعلى و مُخ 
o :ًمحززةمقطعة بحافة  و دابرٌة مطوٌة على الحشوةشبه صغٌرة مستطٌلة أو  باستا انٌولوت. 
o :ًو هً قطع صغٌرة من الباستا بحجم بٌضة طابر السمان. و تعنً"القبعات الصغٌرة" كابٌلٌت ، 
o :باستاعلى شكل نصف قمر ذات حواف مجعدة. مٌتزٌلونه 

 

يجًٕػخ يزُٕػخ يٍ انجبسزب انطبصجخ انًصُٕػخ يٍ انجٛط: 2انشكم   
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 الطازجة المصنوعة من البٌضالباستا النشاط التعلٌمً: عمل  1.7

 دقٌقة 60
 ثبسزب غبصجخ يٍ انجٛط، اصُغ ٛكيؼهً يٍ لجم مذوانًانؼشض انزٕظٛحٙ  برجبعث ثبسزخذاو انٕصفخ أدَبِ ٔ ▪

 يُبست.فٙ ٔلذ  ثطشٚمخ آيُخ ٔ

 انسٛئخ. انُمبغ انجٛذح ٔ دٌٔ. ركزًم ػًهٛخ انطٓٙػُذيب  انجبسزب انطبصجخ انًصُٕػخ يٍ انجٛطزمٛٛى لى ث ▪

 

 :المكونات

 غم              دقٌق الخبز 450

 بٌضات                      5

 حفنة صغٌرة          ملح  

       زٌت زٌتونمل                 15

 كٌفٌة تحضٌر الباستا الطازجة:

الزٌت  البٌض و أضف فً الوسط و حفرة . اصنعالمكان الذي تعمل بهعلى  ةتل على شكلضع الدقٌق  .1
 الملح. و

  .العمل من الوسط إلى الخارج ة من خلالخلط الدقٌق تدرٌجٌا  فً البٌض لعمل عجٌنا .2

حٌن. إذا كان العجٌن لا ادمج المزٌد من الط و عندما تكون صلبة بما ٌكفً للعجنالعجٌنة  بتدلٌكابدأ  .3
فً  ةقلٌلكمٌة   -المزٌد من الدقٌق  ةفاأض حٌنبذ بامكانك ،الموجود الدقٌق اضافة كلعند  ا  ٌزال لزج

 دقٌقة. 15إلى  10عجن لمدة امرة. كل 

 دقٌقة. 30ها لمدة العجٌنة واترك غطِ  .4

. قم بتمرٌر قطع الاعرض عدادالإ آلة المعكرونة على رولاتقطع. اضبط  5الى  3 منقطع العجٌن  .5
بالدقٌق لمنعها من الالتصاق.  رشهابعد كل تمرٌرة وقم ب بشكل اثلاث، ثم قم بطٌها الآلةالعجٌن عبر 

 مع كل قطعة حتى تصبح ناعمة. استمر

 الرولات درجةض بٌن رُ العُ  نسبة خفض، كل مرةالعمل مع قطعة واحدة من العجٌن فً من خلال  .6
بالدقٌق ثم رشها ، بعد كل تمرٌرةدرجة واحدة  الرولات بتضٌٌققم  العجٌن مرة أخرى. مرر و ةواحد

جاهزة للتقطٌع  الآن تكون الباستامرة أخرى. استمر حتى تصبح العجٌنة رفٌعة حسب الرغبة.  مررها
 الأشكال المطلوبة.ب

 تقٌٌم الباستا
الطازجة 

المصنوعة من 
 البٌض

 متماسكة عند قضمها القوام:

 

 مناسبة؟( او التتبٌلة )كمٌة الصلصة التوازن:

 

 )نكهة متوازنة، طعم المكونات المستخدمة( الطعم:

 

  

 

 فٌدٌو: الباستا الطازجة

https://www.youtube.com/watch?v=ESz55eORW44 

 

https://www.youtube.com/watch?v=ESz55eORW44
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 الباستا كاربونارا النشاط التعلٌمً: عمل 1.8

 دقٌقة 60

ثطشٚمخ  ثبسزب كبسثَٕبسا، اصُغ ٛكيؼهً يٍ لجم مذوانًانؼشض انزٕظٛحٙ  برجبعث ثبسزخذاو انٕصفخ أدَبِ ٔ ▪

 يُبست.فٙ ٔلذ  آيُخ ٔ

 انسٛئخ. انُمبغ انجٛذح ٔ دٌٔ. ركزًم ػًهٛخ انطٓٙػُذيب انجبسزب كبسثَٕبسا زمٛٛى لى ث ▪

 

 :المكونات

 زٌت الزٌتون أو الزبدة غٌر المملحة ملعقة كبٌرة               1

  )شرابح( مقدد دٌك رومً لحم غم                     200

 فص ثوم مفروم                          1-2

 بٌض كامل                          3-4

 جبنة بارمٌزان أو جبنة بٌكورٌنو                      كوب 1

 طازج )باستخدام المعكرونة الطازجة المصنوعة أعلاه( فٌتوتشٌنً غم                     400

        لاضفاء النكهةملح وفلفل أسود 

 :كاربوناراكٌفٌة تحضٌر الباستا 

 واحدة من الغلٌان )ملعقة كبٌرة النار حتى درجة : ضع قدر كبٌر من الماء المملح علىالباستاسخّن ماء  .0
 .(لتر من الماء 2ملح لكل ال

ً مقلاة كبٌرة على نار ، سخن زٌت الزٌتون فم: بٌنما ٌقترب الماء من الغلٌانالمقدد والثوقم بقلً اللحم  .1
 قلبّه ( وهستخدمت تنك نف الثوم )إضا. ا  ببطء حتى ٌصبح مقرمش و قلبّهالمقدد اللحم ف ضامتوسطة. 

 فً وعاء كبٌر. المكوناتضع  طفا النار والدقٌقة أخرى، ثم 

 .فً وعاء صغٌر ا  اخلط نصف الجبن تقرٌب اخفق البٌض و الجبن: كمٌة نصف البٌض و اخفق .2

فً قدر بدون غطاء و  ، أضف المعكرونة الجافةالغلٌان : بمجرد أن ٌصل الماء إلى درجةالباستاطهً قم ب .3
 .اتركها تغلً حتى تنضج

غٌر مطهوة ) متماسكة عند قضمها: عندما تكون المعكرونة المقدد الدٌك الرومً لحممع  الباستا اخلط .4
 اجعله طرٌا  والثوم.  والمقدد  الدٌك الرومً لحمالوعاء مع  فًلتحرٌكها  الطعام ملاقط(، استخدم بالكامل

 .الباستااحتفظ ببعض ماء  ماءا  و رٌقطّ 

 حرارة المعكرونةتعمل  سوفالمعكرونة.  للحفاظ على سخونة إلى الوعاء بسرعة القدرانقل المعكرونة من  .5
مما ٌتٌح  البعض مزج كل شًء مع بعضهاه الكفاٌة لإنشاء صلصة كرٌمٌة. البٌض بما فٌ على تسخٌن

 (.من العملٌة الجزء الصعب هنا ٌمكن. )مزجالالبٌض عند  ٌتخثر أن تبرد بدرجة كافٌة حتى لا للباستا

خرى. أضف ا مرة أهجمعو ابسرعة  خلطا أضف خلٌط البٌض المخفوق: أضف البٌض المخفوق بالجبن و .6
 من الجفاف. المنعه الباستابعض ماء  الملح حسب الرغبة. أضف

 رش القلٌل من البقدونسقم ب الأسود المطحون الطازج.الفلفل  ٌقدم فً الحال مع بقٌة البارمٌزان و .8
 .حسب الرغبة المفروم الطازج )المعدنوس(

 تقٌٌم الباستا
 كاربونارا

 متماسكة عند قضمها القوام:

 

 مناسبة؟( )كمٌة الصلصة التوازن:

 

 )نكهة متوازنة، طعم المكونات المستخدمة( الطعم:
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 النشاط التعلٌمً: امثلة دولٌة عن الباستا 1.9
 لبحث.غرض االدولٌة. استخدم الإنترنت ل الباستاالأنواع المختلفة من  فً الأعمدة أدناه فصِ  دقٌقة 45

 

 الطبق المستخدمة فٌهانوع   النشا المنطقة الاصلٌة  الاسم

 سوباشعٌرٌة  
   

 رامن
   

 اودون
   

 رز فٌرمٌتشٌلً
 

 

 

 سباتزل
 

 

 

 شعٌرٌة هوكٌن
 

 

 

 الشعٌرٌة البٌضاء
 

 

 

 رٌشتٌه
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 من مختلف انحاء العالم فطائر المعرفة: 1.10
ٌتكون من عجٌن ملفوف حول حشوة أو عجٌنة بدون حشوة.  الذي للطبق كبٌرعبارة عن تصنٌف هً   (الزلابٌةالفطابر او تسمى )

مثل نوكً ، أو البطاطا الدقٌق مثل الزلابٌة الصٌنٌةاو ، الخاصة بنٌوزٌلاند" دوبوٌز" مثل على الخبز ةالعجٌن تستندٌمكن أن 
بما  ضٌر الزلابٌة بطرق مختلفةمكن تحالفواكه أو الحلوٌات. ٌ الخضروات و الجبن و ك والسم باللحوم و ٌتم حشوهاوقد  ، بٌدمونتً

 توجد فً جمٌع أنحاء العالم. و بالبخارأو الغلٌان أو  سلقفً ذلك القلً أو الخبز أو ال

مع  ا  ٌق القمح العادي أو القرع وأحٌانعبارة عن زلابٌة عجٌنة إٌطالٌة ناعمة ٌمكن تصنٌعها من البطاطا أو السمٌد أو دق النوكً
وصفات وأسماء مختلفة عبر مناطق  للنوكً، مثل العدٌد من الأطباق الإٌطالٌةإضافة البٌض أو السبانخ أو الجبن أو فتات الخبز. 

 مختلفة. وتشمل الأمثلة:

 ًالبٌض دقٌق القمح و من البطاطا المطبوخة و ةمصنوع :نوكً بٌدمونت 

 ًنخالسبا الدقٌق و الرٌكوتا وجبنة من  ةمصنوع :مالفات 

  البٌض السمٌد و مصنوعة من الخبز القدٌم و :(الخبزنوكً دي بانً )فطائر 

 البٌض السمٌد و )ثرٌد( من عصٌدة ةمصنوع :نوكً رومانا 

 ًالقرنبٌط معجناتمصنوعة من الالنسخة الفرنسٌة وهً  :نوكً آلا بارٌزٌان 

 و هً مؤلوفة فً المطابخ النمساوٌة و الالمانٌة و الجٌكٌة. كنودٌل

متبل بجوزة الطٌب  خلٌط مصنوع من الخبز المنقوع فً الحلٌب و الكبد المطحون وو هً زلابٌة كبٌرة مصنوعة من  لٌبٌر كنودٌل
 دم كحساء.تق لحم البقر و معالمردقوش. ٌتم غلٌها  و

النٌبة المبشورة و  سة اومسلوقة او مطبوخة بالبخار مصنوعة من عجٌنة البٌض، البطاطا المهرو و هً زلابٌة كبٌرة اٌضا   كلوزٌه
 الدقٌق. 

إنها فطٌرة حلوة كبٌرة  و التً تعتبر مؤلوفة فً كل مكان من اوروبا الوسطى.و هً زلابٌة البرقوق )العنجاص( البرقوق فطائر 
الخبز ملفوفة فً فتات  ، مسلوقة و )أو المشمش ة مثل العنجاصالكامل ثمرةعجٌنة البطاطا ملفوفة حول ال مصنوعة من الطحٌن و

 .حار الذي ٌحتوي على الكرامٌل و الزبدةال

تم وضع القرفة )دارسٌن( و السكر فً اعلاها الكوارك. ٌ ةجبنمصنوعة من  مجرٌة فً الأصل و -ة نمساوٌوهً  توبفن كنودٌل
 مع صلصة التفاح. هامٌقدٌتم ت وبصورة تقلٌدٌة 

المقطعة بصورة جٌدة، و من ثم لفها بقطعة من قشرة العجٌنة. من م و الخضروات من من اللحم المفرو الزلابٌة الصٌنٌةٌتم صنع 
الممكن ان تكون القشرة نحٌفة و قابلة للتمدد او ان تكون اكثر سماكة. ٌتم سلقها، طبخها بالبخار او قلٌها و ان ٌتم اكلها بصلصة 

 التغمٌس بصورة عامة.

على البخار أو  ٌتم طبخهافً الهند. ٌمكن أن  كآسام ودارجٌلن سٌكٌم و كذلك مناطق لاداخ و نٌبال وال التبت و من و اصلها موموس
 وٌمكن أن تختلف الحشوات من منطقة إلى أخرى. قلٌها

 

. بزٌت غزٌر مقلٌةوقة أو مسلمقلٌة،  على البخار، ٌتم طبخهاأن . ٌمكن المحشوةزلابٌة المن المؤخوذة  هً النسخة الٌابانٌة  ٌوزا
، ثم ٌضاف قشرة مقرمشةلمقلٌة أولا  على جانب واحد مسطح، إنشاء ا ٌاكً ٌوزا )فطابر الخبز( لطهٌها مثل آخر خٌار ا  هناك أٌض

 .ةالصٌنٌ الزلابٌة و التً تشبه نوعا  ما بالبخار الجزء العلوي من الزلابٌةٌتم طبخ  ، وغلق المقلاة بغطاءتم ٌ الماء و

)فً الطبخ الخاص بالشرق الاوسط( و هً خلٌط من اللحم المفروم، البرغل او الرز، التوابل و تقدم عادة  على شكل الكروكٌت  الكبة
 )كتلة من اللحم المفروم و المعجون( محشوة بالحشوات الخاصة.
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 النشاط التعلٌمً: بطاطا نوكً بٌدمونتً 1.11
 دقٌقة 60

 ثطبغب َٕكٙ ثٛذيَٕزٙ، اصُغ ٛكيؼهً يٍ لجم مذوانًانؼشض انزٕظٛحٙ  برجبعث ثبسزخذاو انٕصفخ أدَبِ ٔ ▪

 يُبست.فٙ ٔلذ  ثطشٚمخ آيُخ ٔ

 انسٛئخ. انُمبغ انجٛذح ٔ دٌٔ. ركزًم ػًهٛخ انطٓٙػُذيب  ثطبغب َٕكٙ ثٛذيَٕزٙزمٛٛى لى ث ▪

 

 :المكونات

 متعددة الأغراض ابطاط               مغك 1.1

 دقٌق أو أكثر إذا لزم الأمرمن ال غم               350

 ملح                  غم10

 بٌضة                       1

 زبدة                 غم 80

 ةمبشوربارمٌزان  غم               جبنة 100

 بقدونس مفروم       ملاعق كبٌرة 3

 ملح وفلفل أسود لاضفاء النكهة        

 :طرٌقة تحضٌر نوكً بٌدمونتً

 حتى تصبح طرٌة. اسلقها بقشرها اغسل البطاطا و .1

 طاحونة الطعام. فً هاضع لا تزال ساخنة و بٌنماقشر البطاطا  .2

واعجنها لتكوٌن  االبٌض إلى البطاط من الملح و مغ 10، الطحٌن ثلاث ارباع كمٌةأضف حوالً  .3
 ملساء. المزٌد من الدقٌق لتكوٌن عجٌنة ناعمة و باضافةلزج. استمر فً العمل  مزٌج ناعم و

مقطعة إلى  و سم 1.5حوالً بسمك شكل سجق  علىلف كل قطعة قم بقسّم العجٌنة إلى قطع أصغر.  .4
 .سم لكل منها 2بحوالً  قطع

فً مواجهة  كأصابعاضغط علٌها بؤطراف  ، التقط قطعة صغٌرة واحدة من العجٌن ولتشكٌل النوكً  .5
. فروشة بالدقٌق بشكل جٌدمالشوكة. ثم اقلب القطعة بالإصبع واتركها تسقط على طاولة العمل ال اسنان

 على الجانب الآخر. فجوة و النوكًسٌإدي ذلك إلى إنشاء أخادٌد على جانب واحد من 

 10غلً لمدة ت الً المملح. عندما تطفو على السطح، دعهفً كمٌة كبٌرة من الماء المغ سقط النوكًا .6
 .مثقبةبملعقة  اثانٌة، ثم أخرجه 15إلى 

حتى تصبح  قلبّها ولى نار متوسطة إلى عالٌة الحرارة، ثم أضف النوكً الزبدة فً مقلاة ع نسخّ  .7
على الفور  هاقدمثم  الملح والفلفل.قم بتتبٌل الخلطة ب البقدونس.  ف الجبن وضامغطاة بالزبدة.  ذهبٌة و
 ساخنة. باطباق

تقٌٌم بطاطا 
نوكً 

 بٌدمونتً

 )لا ٌتم طبخها اكثر من الوقت المقرر لها، شكل جمٌل و ذهبً عند الانتهاء من الطبخ؟( القوام:

 

 (؟)نكهة متوازنة، طعم المكونات المستخدمة الطعم:

 

 

  

 
 فدٌو: بطاطا نوكً

https://www.youtube.com/watch?v=LRmPcaGAG0s 

 

https://www.youtube.com/watch?v=LRmPcaGAG0s
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 المعرفة: سلامة الطعام 1.12

 

 

1 

 اجراءات التخزٌن و التناوب الصحٌحة

درجات مبوٌة و  3تؤكد من ان درجات حرارة التخزٌن صحٌحة و كمثال على ذلك تكون درجة حرارة الثلاجة  ●

 مبوٌة. 07-المجمدة 
 و ان توضع علٌه ملصقات تحوي على تارٌخ الصنع و النفاذ.ٌجب تغطٌة كل انواع الطعام  ●
ٌجب تطبٌق قاعدة التناوب التً تنص على "ما ٌدخل اولا  ٌخرج اولا " )استعمل المكونات الاقدم قبل المكونات  ●

 الاجدد(.

2 

 درجات الحرارة الخاصة بحفظ و تقدٌم الطعام الآمنة

 درجة مبوٌة او اعلى. 64هً  اعادة تسخٌن الرز المطبوخ درجة حرارة تؤكد من ان 

 لغرض التقدٌم فً حمام مابً ساخن تؤكد من تسخٌن الرز بدرجة حرارة صحٌحة قبل وضعه. 
 

3 

 سلامة الموظفٌن

 الكل مسإول عن سلامة بٌبة العمل. ●
 لا ٌجب تعرٌض الموظفٌن للاخطار )ٌجب الابلاغ عن وجود اي اخطار على الفور(.  ●
 للتعامل مع الحالات الطاربة.ٌجب ان ٌكون جمٌع الموظفٌن على علم بالاجراءات الموجودة  ●
  ٌجب اكمال استمارة الحوادث و المفقودات. ●

4 

 اجراءات النظافة الصحٌحة

ٌجب ان ٌتؤكد جمٌع الموظفٌن من ان تكون نظافتهم الشخصٌة حسب قوانٌن و متطلبات المإسسة و الحكومة  ●
 المحلٌة. 

 و المعدات و الاسطح نظٌفة و معقمة. ان ٌضمن جمٌع الموظفٌن الحفاظ على مكان العملٌجب  ●

4 

 اجراءات التعامل الآمن

 ابقِ المؤكولات ذات المخاطر العالٌة باردة. ●
 التلوث المتقاطع )من غذاء الى آخر( بالادوات و الملابس.تجنب  ●
 التزم بالتحكم الصحٌح لدرجات الحرارة. ●
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 التفكٌر فً الوحدة الاولى 1.13

 :الرجاء الاجابة على الاسئلة التالٌة 

 ما هو طبق الباستا المفضل لدٌك و لماذا؟

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 تعرٌف لكل من المصطلحات التالٌة: اكتب

 :غٌر ناضجة بالكامل

_________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

 __________________________________________________________________________السمٌد:

__________________________________________________________________________________ 

 __________________________________________________________________________ً:تورتٌلٌن

__________________________________________________________________________________ 

 نوكً دي باتاتٌه:

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

 صف الفرق بٌن الباستا المجففة و الطازجة.

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 ما هً النسبة الاساسٌة لطبخ الباستا المجففة؟

 _____________________________________________________________________________ الباستا:

 ____________________________________________________________________________ الماء:

 ______________________________________________________________________________ الملح:
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 مختلفة: ٌكون الرز على الوان و قوام عدٌدة و 3الشكل 

  وحدة التعلم: تحضٌر و طبخ و تقدٌم اطباق الرز 2

   المقدمة 2.1
ٌعتبر من  الاغذٌة الربٌسٌة  الرز هو بذرة لفصٌلة من الاعشاب.

المستهلكة على نطاق واسع بعد الذرة، و لدٌه اعلى انتاج من بٌن 

. فٌما ٌلً ادناه نظرة شاملة على مختلف الاغذٌة الربٌسٌة العالمٌة

 .1انواع  الرز

ٌتم تقشٌر الرز لازالة النخالة  :المجروش يالرز الابٌض الاعتٌاد

و تزٌل هذه العملٌة بعض الفٌتامٌنات و المعادن  التً تغطٌه

الموجودة فٌه، و لكنها تنتج رزا  اكثر بٌاضا  و خفة  مرتبطا  

بالوفرة و ٌكون مقضلا  بصورة عامة.  كلما زاد نمو الوعً 

 ، اصبح الرز البنً اكثر شعبٌة  عند الناس.انبالصحة العامة للانس

 عادة  ما ٌتم تصنٌف الرز بالاشكال التالٌة، حبة طوٌلة و حبة متوسطة و حبة قصٌرة.

 من الرز وعاستخدام هذا النٌتم  حبة نحٌلة حٌث تبقى منفصلة و منفوشة عند طبخها بصورة صحٌحة. الرز ذوالحبة الطوٌلةلدى 

الجانبٌة، البٌلاو، الكاسات العمٌقة و البرٌانً و ما الى ذلك. ٌشمل هذا النوع الرز البسمتً الهندي و رز  واسعة للاطباق بصورة

 الٌاسمٌن التاٌلندي.  

حبوب مستدٌرة و صغٌرة  حٌث تصبح لزجة عند طبخها. ٌتم استخدام هذا النوع فً  الرز ذو الحبة المتوسطة و القصٌرةلدى 

 و مهلبٌة الرز )محلبً(.ٌٌلا و اٌضا  فً السوشً الرزٌة )الرٌزوتو( و البا

و خشنة قلٌلا  و ذات ٌتم الاحتفاظ بطبقة النخالة فوق حبة الرز فً هذا النوع و لهذا فان لون الحبة ٌكون بنٌا ،  الرز البنً )الشلب(:

ٌستغرق طبخه ضعف مدة طبخ الرز و  طعم شبٌه بالجوز و قوام مقرمش. ٌتوفر الرز البنً بحباته القصٌرة و الموسطة و الطوٌلة

 الابٌض اذا ما تمت المقارنة.

 من الرز مستخدمة فً انواع متعددة من المطابخ العالمٌة:انواع متعددة  طبق الرز الشهٌر:

 ٕسص آسثٕسٕٚ ٔ ْٕ َٕػٛخ اٚطبنٛخ رٔ حجخ لصٛشح ٔ ٚسزخذو فٙ ػًم انشٚضٔر. 

  ٚسزخذو فٙ ػًم انجبٚٛلا ٔ الاغجبق . ثصٕسح اسبسٛخ ششلٙ اسجبَٛبصساػزّ سص ثٕيجب ٔ ْٕ َٕػٛخ رٔ حجخ لصٛشح ٔ ٚزى

 . انفبنُسٛخ الاخشٖ ٔ ٚؼُشف اٚعبً ثبنشص انفبنُسٙ

 نذٖ ْزا انشص َكٓخ جٕصٚخ . انشص انجسًزٙ ٔ ْٕ رٔ حجخ غٕٚهخ جذاً ٚزى اسزخذايّ ثصٕسح ٔاسؼخ فٙ انُٓذ ٔ انذٔل انًجبٔسح

 .فشٚذح

 ًًٍٛٚزبص ثكَّٕ شٓٛبً ٔ ثشائحزّ انفٕاحخ ٔ ػطشِ . ٚزى اسزخذايّ فٙ جُٕة ششلٙ آسٛب ٔ ْٕ رٔ حجخ غٕٚهخ سص انٛبس

 .انضْش٘

 )و هو رز حلو المذاق ذو حبة قصٌرة حٌث ٌصبح لزجا  جدا  عند طبخه. ٌتم استخدامه فً عدة  الرز الغروي )اللزج

 اطباق خاصة مثل الحلوٌات فً الطبخ الصٌنً و الٌابانً.

 و هو نوع من انواع الرز الٌابانً ٌتم استخدامه لعمل السوشً. اوروتشً ماي 

  

                                                           
1
 /https://quizlet.com/11864848/grains-flash-cards المصدر الربٌسً للصورة  
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 2 صور لمختلف انواع الرز:

  بسمتً  آربورٌو

 

 

 

 

 بومبا  الٌاسمٌن التاٌلندي

 

 

 

 

 الرز الغروي   السوشً

 

 

 

 

  

                                                           
2
 https://commons.wikimedia.org المصدر الربٌسً للصورة:  



22 
الثالث الفصل .docx 

 

 الرز و طبخه بالبخار النشاط التعلٌمً: سلق 2.2

 دقٌقة 60

و باتباع العرض التوضٌحً المقدم من قبل معلمٌك، قم بسلق الرز و طبخه بالبخار  باستخدام الوصفة أدناه ▪
 بطرٌقة آمنة و فً وقت مناسب.

 قم بتقٌٌم الرز عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط الجٌدة و السٌبة. ▪

 

 غم 140حوالً  :الوجبةحجم             10 عدد الاشخاص:

 الوجبات

 رز اعتٌادي ذو حبة طوٌلة

 رز  غم    475

 ماء         لتر 1

 ملح         غم 5

 زبدة       غم 30

 رز بنً

 رز     غم 350

 ماء        لتر 1

 ملح        غم 5

 زبدة        غم 3

 الطرٌقة

 :موقد سطحً

 رز فً الماء حتى ٌصبح الماء صافٌا .. اغسل ال1

على . ٌتم طهً المكونات و حركها ثم غطِها اغلِ المكوناتجمع جمٌع المكونات فً وعاء ثقٌل. . ا2
 نار خفٌفة جدا.

 أوقات الطهً:

 دقٌقة 20-15وطوٌلة:  متوسطة حبوب بٌضاء

 دقٌقة 45-40: حبوب بنٌة

 دقابق إذا لزم الأمر. 4-2لمدة  هطبخاستمر ب رز والمدى نضوج . اختبر 3

 .قلٌلا   بردلٌ المثقبة ملعقةالشوكة أو بال قلبّهالفندق. ب وعاء التقدٌم الخاص رز إلى. حول ال4

رة( البخاري الوعاء  :)المبخِّ

 رز فً الماء حتى ٌصبح الماء صافٌا .. اغسل ال1

وعاء غٌر الضع  و مسطح و غٌر عمٌق بخاريفً وعاء جمٌع المكونات جمع االملح.  الماء و اغلِ . 2
 تعلٌمات الشركة المصنعة.خرة. اتبع بم. ٌعتمد وقت الطهً على نوع الالوعاء البخاريمغطى فً ال

 .دقابق إذا لزم الأمر 4-2لمدة  هطبخاستمر ب رز والمدى نضوج اختبر . 3

 .قلٌلا   بردلٌ المثقبة ملعقةالشوكة أو بال قلبّهالفندق. ب وعاء التقدٌم الخاص رز إلىحول ال. 4

 تقٌٌم الرز

 خفٌف؟()لا ٌتم طبخه اكثر او اقل من الوقت المقرر له، منفوش و  القوام:

 

 (؟)نكهة متوازنة، طعم المكونات المستخدمة الطعم:
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 المعرفة: التعامل مع الرز و تخزٌنه و طبخه 2.3
 و النشا الزابد سوف تزٌل هذه العملٌةالبخار. ب طبخه أو سلقهالعادي فً الماء البارد قبل  المجروشرز : ٌجب شطف الالرز غسل

 .الرُزٌةأو  وبٌلاال عمل من أجل المستخدم رزال. لا ٌجب غسل ا  الذي ٌجعل الرز لزج

 ٌبقى الحشرات. سوف مغلقة بإحكام لمنع الرطوبة و علبةفً  رز الخام فً درجة حرارة الغرفة فً مكان جاف و: احتفظ بالالتخزٌن
 إلى حد ما. من الرز الابٌض رز البنً أكثر قابلٌة للتلفالٌعتبر الرز لعدة أشهر. 

أن تسبب التسمم الغذابً. ٌمكن أن تبقى  بامكانهاهً بكتٌرٌا  ، وشمعٌة الأرز غٌر المطهو على جراثٌم عصوٌةٌمكن أن ٌحتوي 
 رز.ج الونضعلى قٌد الحٌاة حتى مع  الجراثٌم

لجراثٌم ، ٌمكن أن تنمو اترك الرز المطبوخ فً درجة حرارة الغرفة ما تم التبرٌد. إذاالى  رز المطبوخ إلى تغطٌة بإحكام والٌحتاج 
لفترة أطول فً رز المطبوخ لك ارِ التً تسبب القًء أو الإسهال. كلما تُ قد تنتج السموم  لتصبح بكتٌرٌا. سوف تتكاثر هذه البكتٌرٌا و

الزابد  رزالبكتٌرٌا أو السموم. لذلك ٌجب ألا تبقً ال بسبب رز غٌر آمن للأكلال ٌكون رجح أنممن الكلما كان ، درجة حرارة الغرفة
  .هبإعادة تسخٌن اَ لا تقم أبد و أبدا   من الوجبة

. تختلف الصحٌحة أوقات الطهً الماء و مقابل هو استخدام النسب الصحٌحة من الرز رز بشكل صحٌحطهً ال اساسإن  رز:طبخ ال
 تعتمد على: نسبة السابل بٌن نوع الحبوب و

 الغطاء )درجة فقدان الرطوبة أثناء الطهً(. ارتخاءأو  إحكام• 

 الرطوبة المطلوبة للمنتج النهابً.• 

 رز المستخدم.الالرطوبة فً  العمر و التنوع ومحتوى • 

 

  

 

 فٌدٌو: كٌفٌة طهً الرز بصورة مثالٌة

https://www.youtube.com/watch?v=Jf75I9LKhvg 

 

https://www.youtube.com/watch?v=Jf75I9LKhvg
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 النشاط التعلٌمً: عمل رز البٌلاو 2.4

 دقٌقة 60

بطرٌقة  عمل رز البٌلاوالمقدم من قبل معلمٌك، قم بباستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً  ▪
 آمنة و فً وقت مناسب.

 عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط الجٌدة و السٌبة. رز البٌلاوقم بتقٌٌم  ▪

 

 :المكونات

 زبدة  غم 60

 بصل مقطع بشكل جٌد  غم 90

 رز حبة طوٌلة   مل 500

 ماء او مرق الدجاج مغلٌة  مل 750

 لاضفاء النكهة       ملح وفلفل أسود 

 كٌفٌة تحضٌر رز البٌلاو:

 ٌلٌن و لا تجعله ٌصل الى حالة الاحمرار.قلٌّه حتى  البصل و سخن الزبدة فً قدر كبٌر. أضف .1

  بالكامل. بالزبد رزال ٌةغطتم تحتى ٌ نارالك المزٌج على دون غسل. حر   أضف الرز .2

 بإحكام. ثم غطٌه ضبط التوابلا لٌغلً. تذوق و دع الماء ثم المغلً ماءفً ال الرز صب .3

دقٌقة حتى  20و  18لمدة تتراوح بٌن  اطبخه مبوٌة و 175فً الفرن على درجة حرارة  ضعه .4
فً  هضع لمعرفة ان كان ناضجا  ام لا،رز . تذوق المنفوش رز خفٌف وٌصبح ال ٌمتص السابل و

 إذا لزم الأمر. دقابق أطول 5إلى  3الفرن لمدة 

إٌقاف عملٌة الطهً.  لإطلاق البخار وشوكة بال قلبّه و الفندقب وعاء التقدٌم الخاص رز إلىحول ال .5
 .ا  لغرض تقدٌمهساخنه ظحفا

 .إذا رغبت فً ذلك رزال علىالزبدة النٌبة المزٌد من  ك سكبٌمكن .5

 تقٌٌم البٌلاو

 )لا ٌتم طبخه اكثر او اقل من الوقت المقرر له، منفوش و خفٌف؟( القوام:

 

 (؟)نكهة متوازنة، طعم المكونات المستخدمة الطعم:
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 الشهٌرالنشاط التعلٌمً: طبق الرز  2.5
 .صفتحقق من إجاباتك مع ال رز مع الطبق وال طابق أنواع ▪ دقٌقة 15

 
 
 
 
 
 
 

 نوع الرز الطبق

 سوشً
 

 الكاري الاصفر التاٌلندي
 

 الدجاج بالزبدة
 

 رزٌة )رٌزوتو(

 

 باٌٌلا

 

 بٌلاو

 

 مهلبٌة الرز

 

 كٌك الرز الٌابانً )موتسً(

 

  

 آربورٌو

 غروي

 ٌاسمٌن

 بومبا

 بسمتً

 حبة قصٌرة

 ٌابانً

 حبة طوٌلة
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 النشاط التعلٌمً: عمل البرٌانً العراقً 2.6
 دقٌقة 60

 عمل البرٌانً العراقًالمقدم من قبل معلمٌك، قم بباستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً  ▪
 بطرٌقة آمنة و فً وقت مناسب.

 عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط الجٌدة و السٌبة. البرٌانً العراقًقم بتقٌٌم  ▪

 

 المكونات

 

 لحم غنم مفروم               غم  250

 بقدونس مقطع بشكل جٌد ملعقة كبٌرة 2

 بصل مقطع بشكد جٌد ملعقة كبٌرة 2

 نباتً ، للقلً العمٌقغرام زٌت  111أو             كوب 1

 مكعبات متوسطة بطاطا مقطعة الى            غم 150

 جزر مقطع الى مكعبات متوسطة            غم 150

 بصل شرابح           غم 125

 بازلاء خضراء    كوب ½

 مقطع كامل أو مطبوخ بدون عظام و دجاج   غم  800

 كشمش ملعقة كبٌرة 2

 فلفل اسود ملعقة صغٌرة ¼

 خٌوط الزعفران             حفنة   0

 مقشر و محمصغم لوز  64او     كوب ½

 دهن طعام ملعقة كبٌرة 2

 غم شعرٌة 64او     كوب ¾

 غم رز مغسول 311او             كوب 2

 مرقة دجاج            كوب 3

 بهارات عربٌة مشكلة ملعقة صغٌرة 1.5

 

  3:كٌفٌة التحضٌر

ٌُتبل بالملح والفلفل(.  البصل و مزج لحم الغنم المفروم وافً وعاء الخلط،  .1 خلٌط اللحم  قم بتكوٌنالبقدونس )
 10مبوٌة لمدة  200 درجةعلى  ساخنفً فرن  اشوٌه و الفرنفً صٌنٌة  هضع ،كرات صغٌرة على شكل

 .جانبا   هاضع و اخرجها من الفرندقابق حتى تنضج كرات اللحم. 

جانبا   هضع فظ ملعقتان كبٌرتان من الزٌت( وفً الزٌت الحار )تُح الجزر البطاطا و ًقلقم بفً هذه الأثناء،  .2
 فوق منادٌل المطبخ لامتصاص أي فابض من الزٌت.

البازلاء  حتى ٌصبح طرٌا  ثم أضف البصلقم بقلً  و المتبقًالزٌت  فً قدر متوسطة الحجم، سخن .3
كرات  اللوز و الزعفران و خٌوط مسحوق الفلفل الأسود و و كشمشال لحم الدجاج المقطّع و الخضراء و
 .جانبا   هضعثم  حتى ٌتجانس جٌدا  المزٌج ب ٌقلقم بتالجزر.  و البطاطا و مسبقا   اللحم المُعدة

ٌُضاف حركها حتى ٌتغٌر لونها إلى  رٌة وأضف الشع و الدهن، قم بإذابة فً وعاء متوسط .4 البنً الذهبً. 
ٌُضاف الملح إذا لزم الأمر(. حر   مرق الدجاج والبهارات رز وال  ضف الماء واك المزٌج لبضع ثوانٍ ثم )

 على نار خفٌفة حتى ٌنضج. هتركا و ٌتهطقم بتغك باستمرار حتى ٌغلً. حر  

ٌطهى لمدة  رز. ٌغطى وجمٌعها بعناٌة مع ال هاخلطا على الرز و عد مسبقا  الخضار الم ف خلٌط اللحم وضا .4
 .همٌقدتم تدقابق أخرى ثم ٌ 5

                                                           
3
 http://www.nestle-family.com/recipes/english/iraqi-biryani_16739.aspxالمصدر الربٌسً:  
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تقٌٌم البرٌانً 
 العراقً

 المقرر له، منفوش و خفٌف؟( )لا ٌتم طبخه اكثر او اقل من الوقت القوام:

 

 (؟)نكهة متوازنة، طعم المكونات المستخدمة الطعم:

 

 

 

 

 المعرفة: سلامة الطعام 2.7
بالبكتٌرٌا  صابتُ أن حٌث ٌمكن  طعامالمعكرونة إلى اهتمام خاص بسلامة ال مثل البطاطا و الحبوب النشوٌة الأخرى رز وٌحتاج ال

عدم تخزٌنها بشكل صحٌح فً الثلاجة. عند ، أوذه الأطعمة ثم تبرٌدها ببطء شدٌدعندما ٌتم طهً ه. سوف تنمو البكتٌرٌا العصوٌة
 4

 

تخزٌنها. لا تترك الطعام المطبوخ أو المحضّر ٌبرد  الممارسات الآمنة عند طهً الأطعمة النشوٌة و ا  : اتبع دابمكٌفٌة تجنب العدوى
 المطبوخ:درجة حرارة الغرفة. تؤكد من أن المنتج بببطء 

 على الفور. ٌتم أكله• 

 درجة مبوٌة 60على درجة حرارة أعلى من  ان ٌبقى• 

 .ه مرة اخرىماستخدا ه فً الثلاجة لحٌنخزن بسرعة و هدٌبرٌتم ت• 

 فً غضون ٌومٌن. هماستخدم اتٌ• 

. 

للاستخدام. عادة ما ٌتضمن رز السوشً  ا  فً الثلاجة حتى ٌصبح جاهز، قم بتبرٌده المقلً بالبٌض رزإذا تم طهً الرز للسوشً أو ال
 ، مما ٌساعد على منع نمو البكتٌرٌا العصوٌة.الملح خلٌط من السكر و إضافة الخل و

دقٌقة عند درجة  90رز أو الأطعمة النشوٌة الأخرى لا تقتل البكتٌرٌا. تستطٌع البكتٌرٌا مقاومة التسخٌن لمدة إن إعادة تسخٌن ال
مبوٌة. 126حرارة 

                                                           
4
-https://www.mpi.govt.nz/food-safety/food-safety-for-consumers/is-it-safe-to-eat/rice-andالمصدر الربٌسً:  

other-starchy-foods/ 
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 التفكٌر فً الوحدة الثانٌة 2.8

 

 :الرجاء الاجابة على الاسئلة التالٌة

 التحدي الخاص بك؟ تواجهان  استطعترز؟ كٌف طهً أطباق ال عند الذي واجهته ما التحدي الأكبر

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 اكتب تعرٌف المصطلحات التالٌة:

  ___________________________________________________________________________ :آربورٌو

 _______________________________________________________________________________  

  _____________________________________________________________________________ :بٌلاو

 _______________________________________________________________________________  

  ___________________________________________________________________________  :بسمتً

 _______________________________________________________________________________  

  ___________________________________________________________________________ :رز بنً
   

 ٌحدث اذا ما تم ترك الرز المطبوخ بدرجة حرارة الغرفة:صف ما الذي ٌمكن ان 

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

التً تعتقد أنها ٌمكن أن تساعد زملاء الدراسة الآخرٌن على  سً ودرمال الصفما هً بعض الأشٌاء التً ٌمكنك القٌام بها فً 

 التعلم؟

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

  



29 
الثالث الفصل .docx 

  وحدة التعلم: إعداد و طبخ و تقدٌم الاطباق المكونة من الحبوب 3

 المقدمة 3.1
)مثل  الطعام حبوبهً مقسمة إلى  الحٌوانً. و للاستهلاك البشري و هاماستخدٌتم اجافة  و صلبة الحبوب هً بذور صغٌرة و

باستخدام طرق الطهً  الحمص(. ٌمكن تحضٌر الكثٌر منها الفاصولٌا و البقولٌات )مثل العدس و الشعٌر( و الذرة و القمح و

، ٌمكننا الكاملةالحبوب منتجات النظر عن طبخ  غض. بالماء المستخدمكمٌة  الرغم من اختلاف أوقات الطهً و، على الأساسٌة للرز

مشتقة من "نشوٌة"" farinaceousكلمة "ان ، كما فً حالة تحول دقٌق الذرة إلى عصٌدة. تحوٌلها إلى دقٌق أولا  ثم طهٌها ا  أٌض

الآن  "نشوي"ٌستخدم المصطلح  ، ومن النشا . ٌتكون دقٌق القمح إلى حد كبٌراو النشا والتً تعنً الدقٌق farinaالكلمة اللاتٌنٌة 

كمصطلح عام لأي غذاء غنً بالنشا. ٌمكن تقدٌم العدٌد من منتجات النشا أو الحبوب الأخرى كؤطباق جانبٌة أو كجزء من السلطة أو 

 الحساء.

 

 
الحٌوانً صغٌرة وصلبة و جافة : تكون الحبوب المستخدمة للاستهلاك البشري و4الشكل   
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   المعرفة: اصناف الحبوب 3.2
هً الحبوب  لأول مرة فً المكسٌك و زراعتها منزلٌا  هً كلمات مختلفة لنفس الحبوب. تم  (Maize) الذرة و (Corn) : الذرةالذرة

لكن تتم معالجتها بطرق عدٌدة للاستهلاك البشري بما  على نطاق واسع. ٌتم استخدام معظم الذرة للاستهلاك الحٌوانً و ا  الأكثر إنتاج

طحونة بدرجة من دقٌق الذرة الإٌطالً، م الذرة عصٌدةتكون تدقٌق الذرة.  حبوب الإفطار و لطهً وافً ذلك تحوٌلها إلى زٌت 

 ا. ٌتم تقدٌمهو كرٌمٌة ناعمةبٌنما تصنع المطاحن الدقٌقة عصٌدة  ة. تصنع المطاحن الخشنة عصٌدة خشنةخشنأو  ةمتوسطأو  ناعمة

ٌمكن قطعها  حٌثرغٌف  على شكل ةلببح صتص لتبرد و لها ان تُترَك، أو ٌمكن ساخنال الثرٌدشبه إلى حد كبٌر ت ناعمةعصٌدة كإما 

مثل  دقٌقال انواع اخرى من تقلٌد فً استخدام ا  بالذرة، هناك أٌض مؤلوف فً حٌن أنه ٌرتبط الآن بشكل .هاأو شوٌها قلٌاو  هاخبز و

 الحنطة السوداء أو الحمص.

)مادة غروٌة  لوتٌنكولا تحتوي على ال عشبةنها لٌست ، لأهااسمعلى الرغم من  رتبط الحنطة السوداء بالقمحتلا  الحنطة السوداء:

كن طهٌها أو ٌم الكاشا و ا  حبوب الحنطة السوداء الكاملة أٌضتسمى  و سم "الحبوب الزابفة".. ٌشار إلٌها بدلا  من ذلك بانباتٌة(

 استخدامها فً الأطباق المختلفة.غرض أو طحنها ل انباتهاتحمٌصها أو 

مثل  لوتٌنكخالٍ من ال الدُخنأجزاء من أفرٌقٌا.  هو محصول مهم فً الهند و فً العدٌد من أنحاء العالم و متؤصلالدخن  :الدُّخن

على  هدٌبرت و تم نفشهطهً الدخن الكامل كالرز وٌحتاج إلى أن ٌ. من الأفضل هنطحٌتم  هو ٌستخدم بالكامل أو و الحنطة السوداء، 

 بسرعة.النضوج  طهٌه لأنه ٌمٌل إلى الانتهاء من الفور بمجرد

الرطبة فً جمٌع أنحاء العالم. ٌتم  الحبوب الربٌسٌة التً تزرع فً المناطق الدافبة و عابلة الحشابش و الشعٌرٌعتبر  الشعٌر:

خبز  و الٌخنة شابع فً الحساء و ٌتم استخدامه بشكلبعض المشروبات المقطرة.  صنع البٌرة وفً  استخدامه كغذاء حٌوانً و

 الشعٌر.

ٌتم دمجها ما  ا  وغالب ا  لوتٌن، صغٌرة جدكآسٌا. بذور القطٌفة خالٌة من ال أجزاء من تقلٌدٌة فً أفرٌقٌا وٌة ابغذ و هً نبتة :القطٌَُفة

 فً السلطة. ةأو كامل دقٌقمع الحبوب الأخرى ك

النباتات المزهرة الخالٌة  قطٌفة منالعابلة الهً جزء من  نشؤت الكٌنوا فً منطقة الأندٌز فً شمال غرب أمرٌكا الجنوبٌة و الكٌنوا:

ولها. تحتاج إلى إزالتها قبل أن ٌتم تنا ٌة القوام و التًصابونة خارجٌة لوتٌن. تحتوي بذور الكٌنوا فً حالتها الطبٌعٌة على طبقكمن ال

 .زرع فٌها عادةٍ ذات شعبٌة متزاٌدة فً البلدان التً لا تُ  فً الآونة الأخٌرةالحبوب  هذه أصبحت

ٌمتاز  و ةنكهة جوزٌ ٌحتوي علىأو من القمح القاسً فقط.  ج من عدة أنواع مختلفة من القمحٌتكون البرغل إما من مزٌ البرغل:

لدى الأوروبٌة.  فى الأطباق الهندٌة وبشكل شابع  ا  وٌوجد أٌض ًشرق أوسطالمطبخ لا ٌعبر مؤلوفا  فً. كبٌر بتعدد استعمالاته بشكل

 ل متطلبات مختلفة من حٌث التنقٌع قبل الطهً. حالما ٌتم تنقٌعه، فان البرغل ٌنضج بسرعة.مختلفة من البرغالانواع ال
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 صور لمختلف انواع الحبوب

 الحنطة السوداء  الذرة

             

 الشعٌر المقشور  الدُخن

  

     القطٌفة  الشعٌر الاسود

 

 

 

 

 

   البرغل  الكٌنوا
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 النشاط التعلٌمً: عمل العصٌدة )الهرٌس( 3.3

 دقٌقة 60

بطرٌقة آمنة و  عمل العصٌدةالمقدم من قبل معلمٌك، قم بباستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً  ▪
 فً وقت مناسب.

 عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط الجٌدة و السٌبة. العصٌدةقم بتقٌٌم  ▪

 

 :المكونات

 ماء لتر 2.5

    ملح غم 15

 طحٌن ذرة صفراء حبٌبات خشنة   غم 500

 زبدة غم 100

 جبنة بارمٌزان مبشورة غم  100

 الاجراءات الاساسٌة لصنع العصٌدة:

 الماء و الملح فً قدر كبٌر.قم بغلً  .1
 رش ببطء شدٌد الذرة فً الماء المغلً مع التحرٌك باستمرار. .2
دقٌقة إلى ساعة واحدة حتى تنسحب  45ا طبخ على نار خفٌفة، مع التحرٌك اغلب الأحٌان لمدة  .3

 العصٌدة بعٌدا  من جانبً الوعاء.
 .اضف الزبدة و جبنة البارمٌزان و امزجها جٌدا   .4
 .كبٌر لوح خشبً أو طبق ح مسطح كبٌر كؤن ٌكونقم بترطٌب سط .5
 .اخرى بعدة طرق هاعلى الفور ساخنة أو استخدم هاقدمالعصٌدة على هذا اللوح أو الطبق،  اسكب .6

 

  تقٌٌم العصٌدة

 (؟)طعم المكونات المستخدمة الطعم:

 

 )ناعمة، لا توجد تكتلات( القوام:

 

 

  

 

 فٌدٌو: العصٌدة
https://www.youtube.com/watch?v=57tlcGnT2rE 

 

https://www.youtube.com/watch?v=57tlcGnT2rE
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 النشاط التعلٌمً: عمل سلطة البرغل و العدس الدافئة 3.4

 دقٌقة 60

البرغل  عمل سلطةعمل المقدم من قبل معلمٌك، قم بباستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً  ▪
 بطرٌقة آمنة و فً وقت مناسب. مع الروبٌان المحمص و العدس الدافبة

عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط  مع الروبٌان المحمص سلطة البرغل و العدس الدافبةقم بتقٌٌم  ▪
 الجٌدة و السٌبة.

 

 المكونات

 زٌت زٌتون مقسم               ملاعق كبٌرة 3

 بصلة متوسطة مقطعة بشكل جٌد                            ½

 ملح بالاضافة الى المزٌد لغرض التتبٌل               ملعقة صغٌرة ¼

 فلفل اسود مطحون طازج ملعقة صغٌرة               ¼

 عدس بنً، او اخضر مجفف او فرنسً                           كوب  1

 مرقة الخضروات او الدجاج                   كوب  1

 ماء                            كوب 1

 محضّر منزلٌا  او  فلفل احمر محمص حاضر                    كوب  ½

 برغل                        كوب  ½

 و ٌتم اضافة المزٌد حسب الحاجة ،الخمر خل              ملعقة كبٌرة 1

 روبٌان مقشرو منظف                           غم 500

  بقدونس اٌطالً مقطع بشكل جٌد                           كوب ¼

 الاجراءات الاساسٌة لعمل سلطة البرغل و العدس الدافئة مع الروبٌان المحمص:

 ملعقتٌن كبٌرتٌن من الزٌت فً قدر ن، سخّ هذه الاثناءمبوٌة. فً  180سخن الفرن بدرجة  .1
 ٌُتبل بالفلفل و ملعقة صغٌرة من الملح و ¼ ف البصل وضامتوسطة الحجم على نار متوسطة. 

 دقابق. 8حوالً بعد  ا  من حٌن لآخر حتى ٌصبح البصل طرٌ ٌُطهى المزٌج مع التحرٌك
اتركه  الماء و المرق و الزٌت. أضف البصل و حتى ٌتجانس معك المزٌج حر   ضف العدس وا .2

 بدون غطاء طهى على نار خفٌفةدعه ٌُ  و الدرجة الواطبة، ثم اخفض الحرارة إلى حتى ٌغلً
ع الفلفل الأحمر إلى ، قط  هذه الاثناءفً دقٌقة.  30إلى  20من  ا  صبح العدس طرٌٌحتى 

 صغٌرة. مكعبات
ٌُغطّى ومع الحركة البرغل الفلفل و مع اخلطه من النار و ، أخرجها  صبح العدس جاهزٌعندما  .3  . 

قم بتحمٌص  ،هذه الاثناءفً دقابق(.  10)حوالً  ا  حتى ٌصبح البرغل رقٌق ا  ٌُوضع جانب
  الروبٌان.

الفلفل  مع الملح و تبّلها، بملعقة كبٌرة من الزٌت المتبقً رشهاثم فً صٌنٌة الفرن الروبٌان  ضع .4
 نضجت و لونهاٌتغٌر حتى  اشوٌها واحدة وفً طبقة  انشرها. حتً ٌتم تغطٌتها بٌدٌك حركها و

 دقابق. 8إلى  6من 
، تذوقه و من ثم قم البقدونس و الخمر خل حركه معالعدس.  السابل الزابد من البرغل و جفف .4

تقدٌم بال الطبق الخاص إلى هنقلقم بالخل حسب الحاجة. مزٌد من  الفلفل و بالملح و هلٌتتبب
 .فً اعلاه الروبٌان المحمص ضع الأطباق و

تقٌٌم سلطة 
البرغل و العدس 

مع  الدافئة 
الروبان 
 المحمص

 (؟)طعم المكونات المستخدمة الطعم:

 

 )ناعمة، لا توجد تكتلات( القوام:
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 التفكٌر فً الوحدة الثالثة 3.5

 

 الرجاء الاجابة على الاسئلة التالٌة:

 

 ما هً المكونات الاساسٌة التً تُصنع منها العصٌدة؟ 

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 ثلاث انواع من الحبوب الخالٌة من الكلوتٌناذكر 

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 كٌف بامكانك طهً معظم انواع الحبوب؟

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 ل؟كُ الفصل كَ  هذا ما هو اكثر شا استمتعت به فً

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 ؟التغلب على التحدي ساعد فًٌ مكن أنالذي كان من الم؟ ما لكُ كَ  فصلال افً هذ ما هو الجزء الأكثر تحدٌا  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________   
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 المعجم 4

 طبقة النشا الخارجٌة تكونهذا فقط ٌعنً طهً المعكرونة بحٌث ". متماسكة عند قضمها" غٌر مطهوة بالكامل
 .ا  ن ٌبقى الخٌط الداخلً للنشا ثابتلك و طرٌة

ٌمكن  تحدث بشكل طبٌعً فً أنواع كثٌرة من الأطعمة و وغ ابوالا عن طرٌق تشكلتبكتٌرٌا  العصوٌة الشمعٌة
 لبشر.ل أن تسبب المرض

التً تعٌش فً الهواء  و ا  وع من الكابنات الحٌة الصغٌرة جدخدم لوصف نستَ مصطلح واسع ٌُ  البكترٌا
تسببه  الذي مرضال ، مثلما تسبب المرض ا  الحٌوانات وغالب النباتات و والمٌاه و الأرض  و

 البكتٌرٌا فً مٌاه الشرب.

عن طرٌق ٌض الخضراوات ٌبت
 غلٌها

على الفور فً الماء البارد أو  اغمارها، ثم ثوان 01 - 4الماء المغلً لمدة ً ف ٌتم تغمٌسها

 المثلج.

المعكرونة. تتم معالجة القمح  ستخدم لصنع الخبز وٌُ الصلب  الربٌع قمحمجموعة متنوعة من  القمح القاسً
 الحجر عن طرٌق سحق الحبوب.بالمطحون 

 . ٌتكون دقٌق القمح إلى حد كبٌراو النشا والتً تعنً الدقٌق farinaمشتقة من الكلمة اللاتٌنٌة  النشوٌة

 الآن كمصطلح عام لأي غذاء غنً بالنشا. "نشوي"ٌستخدم المصطلح  ، ومن النشا

 زبدة مُصفاّة مصنوعة من حلٌب الجاموس او البقرة. دهن الطعام

على  النامًالسموم الفطرٌة هً نوع من الفطرٌات التً ٌمكن أن تكون موجودة فً العفن  تسمم فطري
ض امرالاالحبوب المخزنة بشكل غٌر صحٌح. ٌمكن أن تسبب كل شًء من الحساسٌة إلى 

 مثل السرطان. ةخطٌرال

 .اعادة تسخٌن مسخن

 اغمار فً الماء البارد او المثلج تنشٌط

 البقاء موجودة فً بعض البكتٌرٌا ٌمكنها تحمل درجات حرارة الطهً العادٌة و تكاثرٌةخلٌة  بوغ
 بعد أن ٌتم طهً الطعام و و حتى الجراثٌم فً الطعام تتكاثرٌها. ٌمكن أن ف على قٌد الحٌاة
 .أثناء التخزٌن
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 وحدة التقٌٌم 5

 المقدمة 5.1
 4.3)انظر  اكمال الفصلالتً تحدث عند  و واحد أو أكثرحدث تقٌٌم هو  ًختامالتقٌٌم ال. الختامًالتقٌٌم  فصل علىال اد تقٌٌم هذعتمٌ

 معاٌٌر التقٌٌم. أدناه(. تم تصمٌم التقٌٌمات المجمعة لتقٌٌم نتابج التعلم و

 نتابج وتظهر. بالفصل الخاصة التقٌٌم معاٌٌر جمٌع وتلبٌة التعلم نتائج جمٌع تحقٌق علٌك ٌجب بنجاح، الفصل هذا لغرض إكمال

 .المعاٌٌر لقٌاس اي  من الدلٌل تعمل على تقدٌم تعلٌمٌة أنشطة أي جانب إلى ،4.4فً  أدناه التقٌٌم جداول فً التقٌٌم ومعاٌٌر التعلم

 ".الانجاز، سٌكتب المعلم التارٌخ فً العمود "تارٌخ ما ا  دم دلٌلا  على أنك قد حققت معٌارعندما تق

 

 إذا أو المعاٌٌر لجمٌع مستوفٌا   كنت إذا المعلم سٌإكد التقٌٌم، معاٌٌر جمٌع تلبٌة فرصة لك أتٌحتو قد  ،الفصل من الانتهاء بمجرد

 .أكثر أو واحد لمعٌار كنت غٌر مستوفٌا  

 

 التعلم نتابج قد حققت بؤنك للإقرار التوقٌع اسفل الجدول فسوف تعمل انت و المعلم على ،التقٌٌم معاٌٌر لجمٌع مستوفٌا   كنت إذا

 .الفصل هذا دراسة أثناء نتابجك على للحفاظ لك سجلا   ذلك بعد الجداول هذه ستكون(. التعلم نتابج فً كفوء أنك بمعنى)

 مع آخر تقٌٌم لإجراء ومكان وقت على التفاوض إلى فستحتاج معٌنة، معاٌٌر لتلبٌة التقٌٌم محاولات من المزٌد إلى تحتاج كنت إذا

ت جمٌع فرص التقٌٌم ذبعد أن تستوفً جمٌع المعاٌٌر، أو إذا كنت قد استنف .ثالثة تقٌٌم محاولة ستتاح لكاستثنابٌة  ظروف فً. معلمك

 تحت الجداول لتؤكٌد ما إذا كنت قد حققت نتابج التعلم أم لا. المعلم و أنت وقعتصة بك دون استٌفاء جمٌع المعاٌٌر، فسوف الخا

 

  الحقٌبة الدراسٌة 5.2
قد تتضمن هذه  طة المكتملة.من الأنش حقٌبةتجمٌع  تعمل على ٌة، فانك سوفمٌنشطة التعلالأ لتواستكم الفصلكلما تقدمت فً هذا 

 ممارساتك تطوٌر أثناء لك مفٌدا   مصدرا   حقٌبتك ستكون. ة دلٌل المتعلم الخاص بك إذا كنت قد كتبت إجاباتك فً هذا الكتٌبحقٌبال
 تصمٌم تم. أدناه الجدول فً المدرجة الدراسٌة الحصٌلة و الأنشطة مع حقٌبتك محتوٌات تتطابق أن ٌجب. تقدمك فً والتفكٌر المهنٌة

 من ٌزال لا. تقٌٌمه فً تساهم لا ولكنها الفصل، تقٌٌم لإكمال المطلوبة والمهارات المعرفة تعلم على لمساعدتك التعٌلمٌة الأنشطة بعض

 إلى تحتاج وما تقدمك كٌفٌة ومناقشة لتقٌٌم كؤساس سٌستخدمها الذي لمعلمك متاحة حقٌبتك ستكون .حقٌبتك فً وتضمٌنها إكمالها المهم

 .الفصل فً التعلم نتابج لتحقٌق به القٌام
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 H3 – C3:     محتوٌات الحقٌبة الدراسٌة للفصل

المساهمات فً  الناتج الانشطة التعلٌمٌة
 ؟التقٌٌم

 لا العملاوراق  امثلة عن الباستا التقلٌدٌة  1.4

 لا اوراق التفكٌر و الباستا سباكٌتً البوتانٌسكا  1.5

 لا اوراق التفكٌر و الباستا عمل الباستا الطازجة المصنوعة من البٌض 1.7

 لا اوراق التفكٌر و الباستا عمل الباستا كاربونارا 1.8

 لا اوراق العمل امثلة دولٌة عن الباستا 1.9

 لا اوراق التفكٌر و الباستا بطاطا نوكً بٌدمونتً 1.11

 لا اوراق العمل التفكٌر فً الوحدة الاولى 1.13

 لا اوراق التفكٌر و الرز سلق الرز و طبخه بالبخار 2.2

 لا اوراق التفكٌر و الرز عمل رز البٌلاو 2.4

 لا اوراق العمل طبق الرز الشهٌر 2.5

 لا اوراق التفكٌر و الرز عمل البرٌانً العراقً 2.6

 لا اوراق العمل التفكٌر فً الوحدة الثانٌة 2.8

 لا اوراق التفكٌر و العصٌدة عمل العصٌدة )الهرٌس( 3.3

 لا اوراق التفكٌر و السلطة عمل سلطة البرغل و العدس الدافبة 3.4

 لا اوراق العمل التفكٌر فً الوحدة الثالثة 3.8

 اوراق التفكٌر العملٌة 5.3
 تقدٌم الطعام. التالٌة فً كل مرة تقوم فٌها بإعداد وٌرجى ملء الأوراق 

لمنتج الخاص بك أولا  ثم اكتب تعلٌقاتك. ٌوفر العمود الذي با ة الخاصةصورالل حمّ  تارٌخ وفً المحاضرة و اكتب ال: املأ التعلٌمات
، ٌمكنك تقٌٌم . إذا أردتو منتجك أدابك للتفكٌر فً استخدامه مع المعلم ٌمكنك ٌحمل عنوان "الممارسة المهنٌة" بعض أبعاد الجودة و

 .حقٌبتكجمٌع الأوراق المكتملة فً ب احتفظنفسك على هذه الأبعاد. 

 الطعام. مه لطبخدتستخكل ٌوم فً المطبخ الذي  الاوراقأكمل  اطبع و

 .ا  جماعٌ ا  ، إلا إذا كان منتجا  بكخاص ٌجب أن تكون جمٌع المنتجات عملا   ملاحظة:
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 اوراق التفكٌر العملٌة

  

  :الاسم

 

 :الدرس

 :التارٌخ

 

 :ابعاد الممارسات المهنٌة :ملاحظات المتعلم

 كٌف ٌمكننً وصف ادابً و منتجً؟
 

 

 

 

 

 ما الذي تعلمته؟
 

 

 

 

 ما الذي انجزته بصورة حسنة؟
 

 

 

 

 

 ما الذي استطٌع فعله بصورة افضل؟

 جودة المنتج:
 صالح للأ كل

 ٌمكن بٌعه
 الوقت:إدارة 

 دقةال
 نتاجٌةالإ

 شخصً:ال المظهر
 بدلة العمل

 الشخصٌةالاناقة 
 ممارسات العمل الآمن:

 مكان العمل
 معداتال

 ممارسات النظافة:
 الطعام المعد صحٌا  
 النظافة الشخصٌة
 السلوك المهنً:

 العمل الجماعً
 الآداب الثقافٌة
 الاتصالات:

 شفهً
 شفهً غٌر

 :صورة للمنتج

 :المعلمملاحظات 
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 التقٌٌم الختامً 5.4
 ٌكون التقٌٌم الختامً على النحو التالً:

 تحضٌر و طبخ و تقدٌم اطباق الباستا و الاطباق النشوٌة التالٌة:

  مونتً(دبٌال لمثو نوكً  ،مخبوز مثل اللازانٌا، واحد كاربوناراال)واحد مسلوق مثل  من الباستاثلاثة أطباق 

 مثل البرٌانً( وبٌلاالطرٌقة واحد على  رز المسلوق أو المطهو على البخار و)واحد من ال رزطبقان من ال 

 عصٌدة من دقٌق الذرة أو البرغل أو الشعٌر أو العدس(ال طبق)مثل  طبقان من الحبوب 

الذي ستقوم فٌه بتحضٌر أطباق  *مناسبات تقدٌم الطعامأو  د أو أكثر من التقٌٌمات المستقلةمن إجراء واح الختامًسٌتؤلف التقٌٌم 

خلال  التً ٌتم استخدامهاتقدٌمها. قد تكون الوصفات المستخدمة أثناء التقٌٌم النهابً هً نفسها  طهٌها و و النشوٌةوالأطباق  الباستا

 ، ستحتاج إلى إظهار دلٌل على:الختامًالمكتملة. أثناء التقٌٌم  ٌةلمٌنشطة التعالأ

  لعمل الأطباق، بما فً ذلك تنظٌف منطقة العمل و إعداد المكونات.الاستعداد بشكل مناسب 

 .عمل الأطباق فً إطار زمنً مناسب و بمستوى مقبول بما فً ذلك تزٌٌن الطبق و انهاءه 

 .استخدام الآلات و المعدات الخاصة بالأطباق بؤمان و نظافة و تنظٌفها بشكل مناسب و الإبلاغ عن أي مشاكل على الفور 

 لأطباق للزبابن بكفاءة.تقدٌم ا 

 .تنظٌف منطقة العمل و تخزٌن الوجبات و المكونات المتبقٌة بشكل صحٌح 

 المعدات بعد ذلك. تنظٌف مناطق التحضٌر و الوصفات و تحضٌرحتى  و عدادمن الا ا  تقٌٌمك خلال العملٌة، بدء ستتم متابعتك و

 

 قبل  التقٌٌم النهائً الخاص بمناسبة تقدٌم الطعام 

  َالطعام. الخاص بتقدٌم لتقٌٌملب على إعداد الوصفات الموجودة فً القابمة ر  دَ ت 

  َط للحصول على الكمٌة المناسبة من المكونات اللازمة للأحداث.طِ خ 

  ِالكمٌات التً تحتاجها قبل أسبوع واحد على الأقل من الحدث. معلمك قابمة بالمكونات و أعط 

 أحداث تقدٌم الطعام التً تشارك فٌها. سٌجمع معلمك التقٌٌم مع حدث أو أكثر من 

  :ملاحظة *

هو و  لغرض وحٌد من دون زبابن لطهً طبق واحد أو أكثرهو المكان الذي سٌنظم فٌه المعلم مع الطلاب  حدث التقٌٌم المستقل

 .الفصلٌٌر التقٌٌم المتعلقة بالالتزام بمعا

تقدٌم مجموعة من الأطباق أو  الطلاب بإعداد و تقدٌم الطعام حٌث سٌقوممعلم حدث هو المكان الذي سٌنظم فٌه ال حدث تقدٌم الطعام

 .من الفصول مراقبة مجموعة متنوعة من معاٌٌر التقٌٌم المتعلقة بواحد أو أكثر  قابمة للضٌوف، بٌنما ٌقوم المعلم أو المقٌم بدمج و
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  جداول التقٌٌم 5.5
 دولٌة : إعداد مجموعة صغٌرة من أطباق المعكرونة تحت إشراف محدود مع أمثلة محلٌة و1التعلم  نتائج

 معاٌٌر التقٌٌم

تارٌخ انجاز الدلٌل الخاص 

للباستا بالتقٌٌم الختامً 

 المسلوقة

تارٌخ انجاز الدلٌل الخاص  

التقٌٌم الختامً للباستا ب

 المخبوزة

تارٌخ انجاز الدلٌل الخاص  

 نوكً باستابالتقٌٌم الختامً لل

 

 التوقٌع  التوقٌع  التوقٌع

       تكون مساحة العمل نظٌفة و مناسبة لإعداد الطعام 1.1

       لأطباق المعكرونةالمعدات المناسبة  ٌتم اختٌار الأدوات و 1.2

       أطباق المعكرونة حسب الوصفة المعطاةٌتم عمل   1.3

       الاطار الزمنً المحددأطباق المعكرونة حسب ٌتم عمل  1.4

ممارسات العمل  خلال توضٌح أطباق المعكرونة منٌتم عمل  1.5

 الآمنة أثناء العملٌة الصحٌة و

      

       لمتطلبات الطبقوفقا  أطباق المعكرونة  تقدٌمٌتم  1.6

 و المإسسة لمتطلباتالمواد الغذابٌة الزابدة وفق ا  ٌتم تخزٌن 1.7

 المتطلبات القانونٌة

      

 

 (ظغ دائشح حٕل اخزٛبس ٔاحذ)                                    بعد كفؤ غٌر/كفؤ                                                                                  اٌ انًزؼهى   

          ____________________________________ :الاسم   ________________              :    التؤرٌخ             ______________________________________________      :رٕلٛغ انًؼهى   

           ____________________________________: الاسى             ________________         سٚخالتؤ             ______________________________________________رٕلٛغ انًزؼهى:      
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 دولٌة : إعداد مجموعة متنوعة من أطباق الأرز تحت إشراف محدود مع أمثلة محلٌة و2التعلم  نتائج

 معاٌٌر التقٌٌم

ل الخاص بالتقٌٌم تارٌخ انجاز الدلٌ

الختامً لطبق الرز المسلوق او 

 المطبوخ بالبخار
 التوقٌع

ل الخاص بالتقٌٌم تارٌخ انجاز الدلٌ

 التوقٌع الختامً لطبق رز البٌلاو
 

     تكون مساحة العمل نظٌفة و مناسبة لإعداد الطعام .2.1

     الرز المعدات المناسبة لأطباق ٌتم اختٌار الأدوات و .2.2

     حسب الوصفة المعطاة الرزأطباق ٌتم عمل  .2.3

     الاطار الزمنً المحددحسب  الرزأطباق ٌتم عمل  .2.4

الآمنة  ممارسات العمل الصحٌة و خلال توضٌح من الرزأطباق ٌتم عمل  .2.5

 أثناء العملٌة

    

     وفقا  لمتطلبات الطبق الرزأطباق  تقدٌمٌتم  .2.6

المتطلبات  و المإسسة لمتطلباتالمواد الغذابٌة الزابدة وفق ا  ٌتم تخزٌن .2.7

 القانونٌة

    

 

 

 (ظغ دائشح حٕل اخزٛبس ٔاحذ)                                                    بعد كفؤ غٌر/كفؤ                                                               اٌ انًزؼهى   

          ____________________________________ :الاسم   ________________              :    التؤرٌخ              ______________________________________________      :رٕلٛغ انًؼهى   

             ____________________________________: الاسى             ________________         سٚخالتؤ           ______________________________________________رٕلٛغ انًزؼهى:      
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 دولٌة تحت إشراف محدود مع أمثلة محلٌة و المتكونة من الحبوب طباقالأ: إعداد مجموعة متنوعة من 3التعلم  نتائج

 التقٌٌممعاٌٌر 

ل الخاص بالتقٌٌم تارٌخ انجاز الدلٌ

الختامً للطبق الاول المتكون من 

 الحبوب 
 التوقٌع

ل الخاص بالتقٌٌم تارٌخ انجاز الدلٌ

الختامً للطبق الثانً المتكون من 

 الحبوب 
 التوقٌع

 

     تكون مساحة العمل نظٌفة و مناسبة لإعداد الطعام 2.0

     المتكونة من الحبوب لأطباقلالمعدات المناسبة  ٌتم اختٌار الأدوات و 2.1

     حسب الوصفة المعطاة المتكونة من الحبوب لأطباقاٌتم عمل  2.2

     الاطار الزمنً المحددحسب  المتكونة من الحبوب لأطباقاٌتم عمل  2.3

ممارسات العمل  خلال توضٌح من المتكونة من الحبوب لأطباقاٌتم عمل  2.4

 أثناء العملٌةالآمنة  الصحٌة و
    

     وفقا  لمتطلبات الطبق المتكونة من الحبوب لأطباقا تقدٌمٌتم  2.5

المتطلبات  و المإسسة لمتطلباتالمواد الغذابٌة الزابدة وفق ا  ٌتم تخزٌن 2.6

 القانونٌة

    

 

 

 (ظغ دائشح حٕل اخزٛبس ٔاحذ)                                   بعد كفؤ غٌر/كفؤ                                                                                   اٌ انًزؼهى   

          ____________________________________ :الاسم   ________________              :    التؤرٌخ              ______________________________________________      :رٕلٛغ انًؼهى   

             ____________________________________: الاسى             ________________         سٚخالتؤ           ______________________________________________رٕلٛغ انًزؼهى:      

                                  

 

  



43 
الثالث الفصل .docx 

 دلٌل المعلم 6

 الكفاءة على المبنً التعلم
 

 الكفاءة؟ على المبنً بالتعلم نعنٌه الذي ما: الخلفٌة .1

 اوهذ )الٌونسكو( والتربٌة والثقافةمنظمة الأمم المتحدة للعلوم الخاص ب لتطوٌر البرنامج على الكفاءة المبنًالتعلم منهج  تم تنفٌذ

 :التالٌة نظمةالأودلٌل المتعلم من أجل  فصلال

 العمل سوق فً المطلوبة بالكفاءات الصلة ذات التعلم نتابج على ومبنً قٌاسً: البرنامج تصمٌم 

 (التجرٌبٌة ٌةمٌالتعل نشطةالأ) المٌسرة التعلم حالات على مبنً: والتعلم التدرٌس 

 همواقع فً ٌمارسوه الذي العمل بنوع تتعلق حالة فً كفاءتهم ٌبرزون الذٌن المتعلمٌن على التركٌز ٌتم: التقٌٌم. 

 

 دلٌل بوجود و الصلة، ذات العمل مهارات ممارسةو بالعمل المرتبطة المعرفة تطبٌق على الكفاءة على المبنً والتعلم التدرٌس ٌركز
 .الحدٌث العمل مكان فً اللازمة الكفاءات لدٌه المتعلم أن على

 

 ٌحقق. الوحدة معّرف فً علٌها المنصوص التعلم نتابج جمٌع فً كفاءته إثبات علٌه ٌجب بنجاح، الفصل إكمال من المتعلم ٌتمكن لكً
 قد التعلم نتابج فً كفاءتهم ٌثبتون الذٌن المتعلمٌن أن القول ٌمكن. الكفاءة على والتعلم المبنٌة التدرٌس مناهج فً التعلم نتائج المتعلمون

 .تلك التعلم لنتٌجة" بعد كفوء غٌر" اعتبارهم ٌتم كفاءتهم ٌثبتوا لم الذٌن هإلاء ان و. النتٌجة تلك فعلا   حققوا

 

( الدولٌة للمعاٌٌر وفق ا اختٌاره ٌتم) محلٌا   تطوٌره تم مهنً معٌار إلى للٌونسكو التابع البرنامج هذا فً الفصول لجمٌع التعلم نتائج تستند
 المختصٌن والمعلمٌن الخبرة ذوي العمال من العراقٌٌن الخبراء من مجموعة مع المهنٌة المعاٌٌر تطوٌر تم. معٌن مهاري ومستوى لمهنة
 المتعلمون سٌتمكن ،(المطلوبة الفصول جمٌع) بؤكمله البرنامج نهاٌة بحلول أنه ٌعنً وهذا. مهنٌة نتٌجة الٌونسكو تابع برنامج لكل. بالمهن

 الشخصٌة المهارات بتطوٌر الخاصة التعلم نتابج أٌضا   البرامج وتشمل. العاملة القوى فً معٌن مهاري مستوى و مهنة كفاءات تحقٌق من
ٌّمها التً البرامجٌة و  اجراء و الكتابة مهارات مثل) التعلٌم ومهارات( الحاسم التفكٌر ومهارات الجماعً العمل مثل) العمل أصحاب ٌق

 .التعلم من التالً المستوى إلى للتقدم اللازمة( البحوث

 

 الكفاءة على المبنً بالتعلم الخاص التدرٌس نتائج .2

 التً( والمهام الأنشطة) التعلم وحالات( المعرفة) المعلومات للمتعلمٌن المتعلم دلٌل فً المواد كذلك و المعلم ٌوفر ،تعلٌمٌة نتٌجة لكل
 .المعلم من تسهٌل مع مهاراتهم وممارسة معارفهم وتطبٌق ومعالجتها اكتشافها منهم ٌُطلَب

 

 المعرفة لتطبٌق والمهام التعلٌمٌة الأنشطة على الأمثلة وبعض المتعلم قبل من فهمها ٌجب التً فقط الربٌسٌة النقاط المتعلم دلٌل ٌوفر
 واستٌفاء التعلم نتابج لتحقٌق اللازمة الأساسٌة والمهارات( بالمصادر الصلة أو) الأساسٌة المعلومات جمٌع تناول ٌتم. المهارات وممارسة
 لمعالجة الأنشطة من المزٌد إضافٌة، معلومات إلى المتعلمٌن من العدٌد سٌحتاج لكن المتعلم، دلٌل فً أساسً بشكل التقٌٌم معاٌٌر

 التعلم ومواد التعلٌمٌة الحالات ببعض المتعلم دلٌل فً الأنشطة تكملة على المعلم ٌعمل أن المتوقع من. مهاراتهم ممارسة و المعلومات
 .به الخاصة

 تحقٌق جمٌعا   علٌهم ٌجب. مرجعً كشخص المعلم باستخدام الخاص تعلمهم عن مسإولٌن المتعلمون ٌكون الكفاءة، على المبنً التعلم فً
 ان ٌجب. التعلم حالات خلال مختلفة بطرق تعلمهم بناء على عملوا ان و حتى التقٌٌم، معاٌٌر نفس تلبٌة طرٌق عن التعلٌمٌة النتٌجة نفس
 .التالً المستوى إلى الانتقال أجل من أكفاء وأنهم التعلم نتابج جمٌع حققوا أنهم على أدلة المتعلمٌن جمٌع ٌقدم
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 مسإولٌن لٌكونوا تشجٌعهم وٌتم ومهاراتهم، معارفهم فً ثغرات أي لدٌهم كان إذا فٌما و تعلموه، فٌما المتعلمون ٌفكر وحدة، كل نهاٌة فً
 من المزٌد ٌٌسر ان و حولها ملاحظاته المعلم ٌسجل أن فٌجب التعلم فً صعوبات ٌواجهون المتعلمون كان إذا ذلك، ومع. تعلمهم عن

 .التحسن على المتعلمٌن تساعد التً التعلم حالات

 الكفاءة على المبنً بالتعلم الخاص التقٌٌم نتائج .3

 .تقٌٌم محاولة كل فً" بعد كفوء غٌر" أو" كفوء" إما المتعلم ٌكون ،درجات أو علامات هناك توجد لا. الكفاءة على التقٌٌم ٌعتمد

 :النهابً والتقٌٌم (التدرٌب اثناء تقٌٌم) التطوٌري التقٌٌم التقٌٌم، من نوعان هناك

 

 
 حالات فً مشاركتهم أثناء والمتعلمٌن المعلم بٌن المستمر التفاعل عن ٌنشؤ الذي والعَرَضً له المخطط التعلم التطوٌري التقٌٌم ٌشمل
 :من والمعلمٌن المتعلمٌن من كل ٌستفٌد. التعلم

 تحسٌن من المتعلمٌن ٌتمكن كٌف وتحدٌد الفصل، خلال من تقدمهم بتقٌٌم المعلم ٌقوم حٌث التطوٌري، التقٌٌم من المتعلمون ٌكتسب• 
 .التعلم نتابج لتلبٌة لممارستهم أفضل واستهداف للمحتوى فهمهم

 والتعلم التعلٌم تجربة تحسٌن وكٌفٌة التعلٌمٌة الأنشطة مع المتعلمون ٌتفاعل كٌف للمتعلمٌن، العمٌق فهمه خلال من المعلم ٌكتسب• 
 .التعلم نتابج تحقٌق من المتعلمٌن لتمكٌن

 
 تتضمن قد. الفصل فً التعلم ونتابج التقٌٌم معاٌٌر بخصوص المتعلم كفاءة لإثبات المستخدمة التقٌٌم أنشطة على النهائً التقٌٌم ٌشتمل

 للمتعلمٌن المعلم ملاحظة من تتكون وقد والتعلم، التدرٌس لتجربة المتعلمٌن خضوع بعد إجراإها ٌتم" ختامٌة" تقٌٌمات النهابٌة التقٌٌمات

 :ذلك على امثلة. التعلم ونتابج التقٌٌم معاٌٌر كفاءة ٌظهرون الذٌن

بما فً ذلك الصور  تفكٌر فٌما تم تعلمهأو ال ٌةمٌنشطة التعلالأمن نتابج  حقٌبةتجمٌع على الطلاب  ٌعملالدراسً:  فصلال حقٌبة• 

للتقٌٌم  مفٌدة جدا   الحقاببكدلٌل على كفاءتهم مقابل المعاٌٌر ذات الصلة. كما ٌمكن أن تكون  الفصلالفوتوغرافٌة، وتقدٌمها فً نهاٌة 

 .الفصلشر مستمر على تقدم المتعلم من خلال ي لأنها مإروٌطالت
 الرٌاضٌات. أواختبار أو امتحان ٌتعلق بالمواضٌع النظرٌة مثل الكتابة  عادة  ٌكون : الختامًالتقٌٌم النظري • 
 :ة على ذلك. امثلحصٌلةكالتً تعتبر خدمةكال ناتجالتقٌٌم العملً النهابً: ٌمكن أن ٌشمل ذلك التقٌٌمات التً ٌكون لها • 
o تج: تصنٌع صندوق أدوات خشبًاالن حصٌلةعملً، التقٌٌم ال 

o زبابنللت بارولمشوا طعاملا تقدٌم مةدمة: خدلخا حصٌلة، لعملًم التقٌٌا 

 

ر المتعلمون اعتبتم ابعد". ٌجب أن ٌ كفوء" أو "غٌر كفوءعلى أنها " فصللمعاٌٌر التقٌٌم ونتابج التعلم لكل  ٌتم تقٌٌم المتعلمٌن وفقا  

ٌجب على المعلمٌن الاحتفاظ بسجلاتهم الخاصة بتقدم كل متعلم خلال . لنجاح فً الفصل"أكْفَاء" فً جمٌع معاٌٌر التقٌٌم ونتابج التعلم ل

لمعلم للطالب إنجازاته مقابل معاٌٌر التقٌٌم ونتابج التعلم. تتضمن هذه اوضح ٌجداول فً قسم تقٌٌم دلٌل المتعلم ل . هناك أٌضا  الفصل

 منهما سجلا  لإنجاز المتعلمٌن. لتوقٌع، بحٌث ٌكون لدى كلا  غرض امكان للمعلمٌن والمتعلمٌن ل وجود الجداول

 

م والمتعلم فً محاولتهم الأولى فً وقت ٌتم التفاوض علٌه من قبل المقٌّ  ما ٌمكن إعادة تقٌٌم المتعلمٌن الذٌن لا ٌبدون كفاءة فً تقٌٌمٍ 

، أي محاولة أولٌة ومحاولتٌن لاحقتٌن. من مرات (. قد ٌكون إجمالً عدد محاولات التقٌٌم ثلاثةشهرا 5) ككلخلال مدة البرنامج 

تقٌٌم. من المحتمل أن تكون الحاجة إلى الربما ٌحتاج القلٌل إلى إعادة  المتوقع أن ٌحتاج المتعلم العادي إلى محاولة واحدة فقط للتقٌٌم و

 فً ظروف استثنابٌة حسب تقدٌر المعلم.ثالثة مطلوبة فقط التقٌٌم المحاولة ل

 بالمحاولة الخاصة التقٌٌم معاٌٌر نفس باستخدام تقٌٌمها ٌتم للمقارنة قابلة مماثلة تقٌٌم مهمة على التقٌٌم لإعادة محاولة كل تستند أن ٌجب
 .التقٌٌم وطبٌعة إثباتها المطلوب الكفاءة نوع على الأولً التقٌٌم مهمة الى التقٌٌم إعادة بمهمة الخاصة العلاقة تعتمد. الاولى

 قد ملتقٌٌا رمعاٌٌ جمٌع نبؤ ملتقٌٌا دةعاإ لخلا نم الدلٌل ملمتعلا ٌقدم مادعن" كفوء" لیإ" دبع كفوء رغٌ" بـ الخاص التقٌٌم محک رتغٌٌ نٌمک

 .ملتعلا نتابج قتحقٌ مت قد انه و تلبٌتها نلآا مت
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 منهجٌة التدرٌس و التعلٌم
:H3–C3   طهً و تقدٌم الباستا )المعكرونة( و الاطباق النشوٌةإعداد و 

 
 الوحدة الاولى

 تقدٌم و بما فً ذلك الطبخ و ،وأطباق المعكرونة البسٌطة الملابمةٌقدم هذا الموضوع للمتعلمٌن مجموعة متنوعة من المعكرونة 

، نوكً، نودلز )رز وبٌض(، أورزوالالشعٌرٌة او  ،مٌلانٌزال، كاربوناراال المثعلى سبٌل التخزٌن أطباق المعكرونة البسٌطة. 

 و غٌرها. كوس -كوس

سلامة  أهمٌة الجودة و، بعض الأمثلة الدولٌةلشرح  و تنوع  طرق و ، والملابمة معكرونةالحول مبادئ طهً  مناقشةالٌقود المعلم 

 الأغذٌة.

 تخزٌنها بؤمان. تقدٌمها و طهٌها و حول كٌفٌة إعداد أطباق المعكرونة و المعلم العرض التوضٌحً من قبل

تخزٌن أطباق المعكرونة  تقدٌم و و طهً و إعداد و تحدٌد المكونات بشكل صحٌح على بفعالٌة فً المطبخ سوف ٌعمل المتعلمون

 أثناء ملاحظة المعلم.

من المعكرونة  أطباق أنواع أخرى من المعكرونة و عن ٌقضون وقتهم فً البحث المتعلمٌن الذٌن ساعات التعلم المستقلةقد تشمل 

  .مختلف دول العالم
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 الوحدة الثانٌة

 .( ٔ غٛشْبسٚضٔرٕانشصٚخ )، خنًٔذان، جشٚبَٙان يثم ٛبد انًسزخذيخ فٙ إػذاد أغجبق انشصبنزمُث لمتعلمٌناع هذا الموضو فر  عَ ٌُ 

 انزمُٛبد انًسزخذيخ. شص ػبنٛخ انجٕدح ٔانًًٓخ نصُغ أغجبق انيخ الأغزٚخ سلا َمبغ انجٕدح ٔحول  مناقشةالٌقود المعلم 

 انزٕاصٌ ٔ أًْٛخ انحصٕل ػهٗ انجٕدح ٔ بً ، يٕظحانشص أغجبقيجًٕػخ يزُٕػخ يٍ  عمل حول المعلم العرض التوضٌحً من قبل

 انُكٓخ انصحٛحخ. ٔ انمٕاو

 اثُبءمخ انسبث فصٕليٍ ان رٓىثشكم صحٛح، ٚؼشظٌٕ كفبءانًكَٕبد ٔانسهغ ػهٗ رحذٚذ ثفؼبنٛخ فٙ انًطجخ  سوف ٌعمل المتعلمون

 انًؼهى. يلاحظخ

  .سص خبص ثٓى أٔ إػبدح إَشبء غجك رمهٛذ٘رصًٛى غجك  المتعلمٌن الذٌن ٌعملون على ساعات التعلم المستقلةقد تشمل 

 الثالثةالوحدة 

 الكٌنوا و و ، البرغلالقمحأطباق العدس،  مثل الحبوب المتكونة منواسعة من الأطباق ٌقدم هذا الموضوع للمتعلمٌن مجموعة 

 الحبوب. المتكونة منالمتعلمون على إعداد مجموعة متنوعة من الأطباق  ٌتمرسسوف  .غٌرها

 نقاط الجودة و، بعض الأمثلة الدولٌة تعدد استخداماتها وب العالمٌة، تغطً مجموعة متنوعة من الحبوالتً  مناقشةالٌقود المعلم 

 دة.ٌالحبوب الجأطباق السلامة الغذابٌة الهامة لصنع 

على سبٌل المثال لا  على الحبوب والتً قد تشمل المتكونةمجموعة متنوعة من الأطباق  لعمل المعلم العرض التوضٌحً من قبل

 العربٌة. الفرنسٌة و الأمثلة الأوروبٌة و الحصر

 ا  ٌعدون أطباق و مخانسبث فصٕليٍ ان رٓىٚؼشظٌٕ كفبء، ٔانسهغ ثشكم صحٛح انًكَٕبدػهٗ رحذٚذ بفعالٌة فً  سوف ٌعمل المتعلمون

 انًؼهى. يلاحظخ اثُبءالحبوب  مكونة من

 .انشاء طبق تقلٌديالحبوب أو إعادة  المتكونة منإجراء البحوث حول تصمٌم الأطباق  ساعات التعلم المستقلةقد تشمل 
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 :ملاحظة التقٌٌم

. ٌمكن تدرٌس العدٌد من بطرٌقة متكاملة غالبا   فً برنامج الضٌافة الثالثفً شهادة المستوى  عشرةال تقٌٌم الوحدات ٌمكن تدرٌس و

واحد  احتمالٌة اقامة لىإ قادت الظروفالفرص. إذا  التعلم فً حدث أو اثنٌن أو أكثر من أحداث الضٌافة حسب توفر الموارد و نتابج

و  ، سٌتم التخطٌط. من الناحٌة المثالٌةالمناسبة ٌوممٌن إضافٌٌن فً هناك حاجة إلى مقٌّ ، فقد تكون الضٌافة مناسباتأو اثنٌن فقط من 

 واتثبان ٌ ، مما سٌتٌح فرصة كبٌرة لجمٌع المتعلمٌن لٌكونوا حاضرٌن والبرنامج خلاللثلاث مناسبات للضٌافة على الأقل  الاعداد

 .الفصولكفاءتهم عبر 

فً نفس الوقت الذي  المعقدة تقدٌم الشوربات و الصلصات و انواع المرق طهً و اعداد و: H3 - 1 ٌمكن تدرٌس على سبٌل المثال:

 WBL-22دمج  اٌضا   ٌمكن . هابقاٌا وم الحمراء الأساسٌة واللح اطباق تقدٌم طهً و اعداد و: H3 - 4ٌتم به اعداد اطباق للفصل 

 .طعامال مناسبةفً تنظٌم تطوٌر فكرة العمل  H3-BUSمشارٌع و على ال المبنًالتعلم  H3 -PBL، على مكان العمل المبنًالتعلم 

 :الأدوات المطلوبة لهذه الفصل

 سكاكٌن، ملاعق، ملاقط، خفاقات، حجر السن )حد السكاكٌن(، فولاذ و غٌرها  ●

 المواد المطلوبة لهذا الفصل:

 لمعداتبا الخاص المستخدم دلٌل تعلٌمات الشركة المصنعة و ●

 .اللازمة و غٌرهاالشخصٌة  الحماٌة، قبعات، معدات العمل( )صدرٌات مآزر ،)كفوف( قفازات ●

  تعقٌمال تنظٌف والمواد  معقمات الٌدٌن و ●

 المعدات المطلوبة لهذا الفصل:

 )ست البٌت( و غٌرها الخلاطات و، معدات القطع الخلاطات، الأفران مثل الطعاممجموعة من معدات تجهٌز  ●

 مجموعة من معدات الطهً ●

 (اختٌاري) عرض البٌاناتآلة  ●

 لهذا الفصل:المقترحة المصادر 

 تحضٌر الباستا و الاطباق النشوٌة :H3-3دلٌل المتعلم الخاص بالفصل  ●

 مواقع مفٌدة من الانترنٌت:

 

  food.html-and-cookbooks-ar-https://www.alkitab.com/s1050  :كتب الطبخ باللغة العربٌة

  http://www.fatafeat.com/ 

  http://al-bab.com/special-topics/food-and-recipes 

 الكمٌة :الفصل لهذا( متدرب 51 ل) المادٌة التسهٌلات

 1 صف مدرسً

 1 موقع عمل 04الطعام مع مساحة كافٌة ل  تجهٌزمطبخ/ مكان 

  

https://www.alkitab.com/s1050-ar-cookbooks-and-food.html
http://www.fatafeat.com/
http://al-bab.com/special-topics/food-and-recipes
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 اجوبة الانشطة التعلٌمٌة
النشاط 
 التعلٌمً

 الجواب

 باستا بوتاركا 1.4
ما تكون من سمك البوري الرمادي أو سمك التونة  ، التً عادة  لبٌض السمك المملح )ثرب(بوتاركا هو الاسم الإٌطالً 

 رقابق الفلفل الحار و اللٌمون و الثوم و زٌت الزٌتون و السمك و بٌضمع  باستا بوتاركا ٌتم عملذات الزعانف الزرقاء. 
 البقدونس.

 ٌتم عملها تقلٌدٌا  مع السباكٌتً او اللٌنكوٌنً )شرابط الباستا الرفٌعة(
 باستا كاربونارا

   و الفلفل. خد لحم الخنزٌر ،عمله مع البٌض، الجبن الصلب ممن روما ٌت باستا اٌطالً طبق هوونارا كارب
  ٌتم عملها تقلٌدٌا  مع السباكٌتً.

 باستا بوتانٌسكا
 طبق باستا إٌطالً تم اختراعه فً نابولً فً منتصف القرن العشرٌن. تشمل مكوناته عادة   هوسباكٌتً آلا بوتانٌسكا 

 الثوم. الكبر وحبوب  والزٌتون و سمك الأنشوفة زٌت الزٌتون و و الطماطة
 ٌتم عملها تقلٌدٌا  مع السباكٌتً. 

 مرقبال باستا
تً ٌتم ال اطباق الباستا بالمرق من العدٌد من ا  واحد المرقتورتٌلٌنً فً ٌعتبر . مرق اللحم مطبوخة فً باستا ا  أساس ًهو 
 .مرق اللحمفً  الباستالكن ٌمكن طهً أنواع كثٌرة من  ، وفً إٌطالٌا هامٌقدت

 .غٌرها الكثٌر. قد تختلف إجابات المتعلم و و الرٌزونً تورتٌلٌنًال ٌتم عملها تقلٌدٌا  مع
 باستا بولونٌز
 .فً اٌطالٌا هً صلصة أساسها اللحم منشإها بولونٌا زصلصة بولونٌ

 قد تختلف إجابات المتعلم. .وغٌرها النوكًالمعكرونة و  ،ٌتم عملها تقلٌدٌا  مع السباكٌتً
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 امثلة دولٌة عن الباستا 1.9

 نوع الطبق المستخدمة فٌها  النشا المنطقة الاصلٌة  الاسم

 سوباشعٌرٌة 

فً  ةرداب ومجففة  ما ٌتم تقدٌم شعٌرٌة سوبا ا  غالب الحنطة السوداء الٌابان
فً فصل الشتاء باستخدام  ساخنة وف فصل الصٌ

الصوٌا. ٌمكن إضافة  من اللحم المتكونة مرق
 الطبقة الإضافٌة إلى كل من السوبا الساخنة و

 الباردة.

 رامن

م أو )فً بعض الأحٌان( مرق فً اللح همٌقدٌتم ت القمح الٌابان
او  نكهة صلصة الصوٌاٌتم اضافة ، السمك

شرابح لحم مع  فً كثٌر من الأحٌان المٌسو الٌه 
الأعشاب البحرٌة  ، وفً الطبقة العلوٌة الخنزٌر

 البصل الأخضر. المجففة )نوري( و

 اودون

 شعٌرٌةقدٌم أودون ساخنة كحساء الما ٌتم ت ا  غالب القمح الٌابان
فً مرق  أودون كاكً، مثل فً أبسط أشكاله

جٌرو ، والذي ٌتكون من ٌكاخفٌف النكهة ٌسمى ك
 .مٌرٌنال و الصوٌا، صلصة مرق اللحم

  الرز الصٌن رز فٌرمٌتشٌلً

 سباتزل

البٌض الناعمة  شعٌرٌةهو نوع من  السباتزل القمح المانٌا
 النمسا و جنوب ألمانٌا و مطابخموجودة فً 
 جنوب تٌرول. موزٌل و المجر و سوٌسرا و

 شعٌرٌة هوكٌن
 .قد تختلف إجابات المتعلم الرز  ،القمح مالٌزٌا و سنغافورة

 الشعٌرٌة البٌضاء

، نشا اللوبٌانشا  الصٌن
، نشا االبطاط

البطاطا الحلوة، 
 ) التابٌوكا

 يمستحضر نشو
 ٌات(لصنع الحلو

 .قد تختلف إجابات المتعلم

مجموعة متنوعة من قمح الربٌع  القمح القاسً
 ستخدم لصنع الخبز وٌُ الصلب 

المعكرونة. تتم معالجة القمح 
الحجر عن طرٌق بالمطحون 

 الحبوب. سحق

 .قد تختلف إجابات المتعلم القمح الكامل
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1.13 
 ماهو طبقك المفضل و لماذا؟

 

  قد تختلف إجابات المتعلم

 اكتب تعرٌف لكل من المصطلحات التالٌة:

 غٌر مطهوة بالكامل: و هً باستا مطبوخة لتكون متماسكة عند قضمها

 س.وك سوالك و الباستاالقمح الطازج المنقى من القمح القاسً المستخدم بشكل ربٌسً فً صنع  نخالةهو السمٌد: 

 باستا محشوة على شكل حلقات، ٌتم وصفها احٌانا  على شكل سرة البطن.تورتٌلٌنً: 

 نوكً البطاطا: زلابٌة البطاطا الاٌطالٌة

 صف الفرق بٌن الباستا المجففة و الطازجة.

. من ناحٌة نواة القمح القاسًلهو طحٌن عالً البروتٌن من الجزء الداخلً  ، ومصنوعة من السمٌدلباستا المجففة ا
 القمح العادي طحٌن الخبز العادي أو مزٌج من القاسً و طحٌنعادة ما تصنع المعكرونة الطازجة من اخرى، 

 ما هً النسبة الاساسٌة لطهً الباستا المجففة؟

 غم 100الباستا               

 لتر 1الماء                 

 غم 10الملح                  

 الطبق 2.5

 سوشً

 الكاري الاصفر التاٌلندي

 الدجاج بالزبدة

 الرزٌة )رٌزوتو(

 باٌٌلا

 بٌلاو

 مهلبٌة الرز

 موتسً

 نوع الرز

 ٌابانً

 ٌاسمٌن

 بسمتً

 آربورٌو

 بومبا

 حبة طوٌلة

 حبة قصٌرة

 غروي
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 طباق الرز؟لأ فً تعلمك الذي واجهته ما التحدي الأكبر 2.8

 

 .قد تختلف إجابات المتعلم

 اكتب تعرٌف لكل من المصطلحات التالٌة:

 آربورٌو: رز آربورٌو هو نوعٌة اٌطالٌة ذو حبة قصٌرة و ٌستخدم فً عمل الرٌزوتو.

 .متب لةمن شبه القارة الهندٌة، حٌث ٌتم طهً الأرز فً مرق  منشإههو طبق بٌلاو: 

من شبه القارة  وهو تقلٌدٌا   و النحٌفة الطوٌلة و الحبةالبسمتً: البسمتً هو مجموعة متنوعة من الأرز العطري ذ
 .الهندٌة

 .غٌر صالح للأكلالعبارة عن أرز كامل الحبة مع إزالة الهٌكل الخارجً الرز البنً: 

 غرفة:صف ما الذي ٌمكن ان ٌحدث اذا ما تم ترك الرز المطبوخ بدرجة حرارة ال

بالبكتٌرٌا العصوٌة  و الباستاسترد امسحوق الك الأطعمة النشوٌة الأخرى مثل رقابق البطاطا و ٌمكن أن ٌصاب الأرز و
القًء. تنمو البكتٌرٌا عندما ٌتم تبرٌد هذه الأطعمة ببطء شدٌد، أو عدم  هً بكتٌرٌا ٌمكن أن تسبب الغثٌان و و –

 تخزٌنها بشكل صحٌح فً الثلاجة.

التً تعتقد أنها ٌمكن أن تساعد زملاء الدراسة  سً ودرمال الصفما هً بعض الأشٌاء التً ٌمكنك القٌام بها فً 
 الآخرٌن على التعلم؟

 .قد تختلف إجابات المتعلم

 ما هً المكونات الاساسٌة التً تُصنع منها العصٌدة؟  3.5

 دقٌق الذرة، الماء او مرق اللحم

 وب الخالٌة من الكلوتٌناذكر ثلاث انواع من الحب

 الدخن، الحنطة السوداء، الكٌنوا و القطٌفة

 كٌف بامكانك طهً معظم انواع الحبوب؟

 مثل طبخ الرز، باستخدام طرٌقة الامتصاص أو طرٌقة المعكرونة.

 ما هو اكثر شئ استمتعت به فً هذا الفصل كَكُل؟

 .قد تختلف إجابات المتعلم

 ؟ كَكُل فصلال افً هذ ما هو الجزء الأكثر تحدٌا  

 .قد تختلف إجابات المتعلم
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 ها أحشاءاللحوم الحمراء الأساسٌة و  إعداد و طهً و تقدٌم أطباق  H3-4: العنوان

 المستوى الثالث المستوى

 المتطلبات المسبقة
H1-1 سلامة الطعام و مكان العمل 

H1-2 تنفٌذ عملٌات المطبخ القٌاسٌة و العناٌة بمعدات إعداد الطعام و المكونات 

 ساعة 64 المدة الزمنٌة

 الؽرض

تطبٌق الإعداد و الطهً و التقدٌم و التخزٌن لمجموعة صؽٌرة و متنوعة من أطباق 
اللحوم )مخلفاتها( و التً ٌتم اعدادها و طهٌها و  أحشاءاللحوم الحمراء و مختلؾ اطباق 

تقدٌمها فً قسم الأطباق )الساخنة( بالمطبخ باستخدام أمثلة محلٌة و دولٌة تحت إشراؾ 
 محدود.

التعلمنتابج   

 بعد الانتهاء من هذا الفصل بنجاح، سٌتمكن المتعلمون من9
إعداد مجموعة صؽٌرة من أطباق لحم البقر تحت إشراؾ محدود مع أمثلة محلٌة و ● 

 دولٌة
إعداد مجموعة صؽٌرة من أطباق لحم الؽنم تحت إشراؾ محدود مع أمثلة محلٌة و ● 

 دولٌة
اللحوم )اللحوم المتنوعة( تحت إشراؾ  أحشاءإعداد مجموعة متنوعة من أطباق ● 

 محدود مع أمثلة محلٌة و دولٌة

 المصادر

 مكونات لعمل تحضٌرات الاطباق الخاصة باللحم 

 معقمات الأٌدي و مواد التنظٌؾ و التعقٌم

مجموعة من معدات تحضٌر الطعام، على سبٌل المثال الخلاطات، الأفران، معدات القطع 
 و المقالً )طاوات( و ؼٌرها. و الخلط، الأوانً )جدور(

 الانشطة و الاجراءات

ٌعمل المعلم على تنظٌم النقاشات و العروض التوضٌحٌة للتعرٌؾ بالمكونات الشابعة 
 ، ولآمن لبعض معدات المطبخ المعروفةالاستخدام ا المستخدمة فً أطباق اللحوم و

 المصطلحات الشابعة المستخدمة. و سلامة الأؼذٌة

على اظهار كفاءتهم فً عمل  المتعلمونحٌث سٌعمل  و اوراق عمل صفٌةهناك أنشطة 
 تحت الإشراؾ.تحضٌرات الاطباق الخاصة باللحم مختارات صؽٌرة من 

التقٌٌم النهابً لكفاءة المتعلمٌن فً إعداد و طهً و تقدٌم أطباق اللحوم الحمراء الأساسٌة  التقٌٌم
 .أحشاءهاو 
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 المقدمة

  لكل نتٌجة تعلم ٌةهناك وحدة تعلم. مٌةوحدات تعلإلى  فصلال اٌنقسم دلٌل المتعلم لهذ

 ان نتابج التعلم لهذا الفصل ه9ً

  

 تحت إشراؾ محدود مع أمثلة محلٌة و دولٌة لحم البقرإعداد مجموعة صؽٌرة من أطباق . 1

 تحت إشراؾ محدود مع أمثلة محلٌة و دولٌة لحم الغنمإعداد مجموعة صؽٌرة من أطباق . 2

 )اللحوم المتنوعة( تحت إشراؾ محدود مع أمثلة محلٌة و دولٌة اللحوم أحشاءإعداد مجموعة متنوعة من أطباق  .3

 تشمل كل وحدة تعلٌمٌة ما ٌل9ً

 التعرٌؾ بالموضوع :المقدمة

 الأشٌاء التً تحتاج الى معرفتها :المعرفة

 الأشٌاء التً ٌنبؽً فعلها  :النشاطات

 التفكٌر فٌما تعلمته :التفكٌر

 

 سوؾ9 الفصل أثناء هذا

  الصحٌح تتعلم كٌفٌة اختٌار المكونات و الطرق الصحٌحة لتجهٌز المنتجات الؽذابٌة بؤمان، المعدات اللازمة، و الإجراء

 المستخدم لضمان سلامة الناس و المنتجات الؽذابٌة.

  مع أمثلة من الأطباق المحلٌة و الدولٌة، مع الالتزام بعملٌات  اللحوم أحشاءاللحوم الحمراء و تتعلم إعداد و طبخ و تقدٌم

 المطبخ القٌاسٌة.

 .تسجل عملٌة التعلم فً مقالة تؤملٌة أو فً حقٌبة الادلة 

 

فصل او ال اما إذا كنت قد حققت نتابج التعلم من هذفٌٌجب استخدام هذا التقٌٌم لمعرفة  ،فً نهاٌة دلٌل المتعلم هذا موحدة تقٌٌهناك 

 .انك بحاجة الى المزٌد من الممارسة
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  الوحدة الاولى: اطباق لحم البقر

 المقدمة 1.1
 تؤثٌر الحرارة على اللحوم. رات الأساسٌة وٌتحضال عن أنواع تؽذٌة اللحوم، H1-4 الفصلفً تعلمنا 

 اللحوم المناسبة و قطعالتوسع فً معرفتك لاختٌار  المذكورة أعلاه و عٌضالموا بخصوص كتكراذفً اختبار  فصلال افً هذسنبدأ 

 تطبٌق طرق الطهً على اللحوم الحمراء.

تكون  ما عادة  الضٌافة.  مجالحتاج إلى عناٌة خاصة فً ت و ات الشعوبكل ثقافل الخاصة بخامطالفً  ا  مهم ا  لعب اللحوم دورت

 والمنتجات القابلة للتلؾ كما انها اكثر  ؼٌرها من اللحوم و )الستٌك( اللحم شرابح أطباق الطعام هً بمواالأطباق الأكثر شعبٌة فً ق

الطبخ لضمان حصول  م فً الأجزاء والتحك الإعداد و التخزٌن و و صحٌحالالاختٌار ب . لذلك ٌجب إٌلاء الاهتمامأٌضا هاأؼلا

  ل المإسسة نجاحها.تواص  ل و على أفضل تجربة طعام ممكنة الزبون

 ٌنقسم اللحم إلى فبتٌن ربٌسٌتٌن9

 .الؽنم الماعز و اللحوم الحمراء مثل لحم البقر و• 

 لحم العجل. و لحم الخنزٌراللحوم البٌضاء مثل • 

" صٌدلها طعم أقوى. ٌستخدم المصطلح " لكن ٌمكن تصنٌفها على أنها لحوم حمراء و عبارة عن عنصر منفصل و لحوم الصٌد• 

)أي الحٌوانات( إلى  اللحوم المؽطاة بالفروما تحتاج  ا  . ؼالبٌتم صٌدها لؽرض أكلهاالتً  لوصؾ الحٌوانات التً تعٌش فً البرٌة و

 .ا  اللحم أكثر جفاف ٌكون قوامالطهً لطرٌقة  لكن ٌجب ضبط اللحوم وب الخاصةنفس تقنٌات التحضٌر 

 
.بمشانٌأحً يٍ  ْٕ َٕع يٍ انهحٕو انحًشاء ٔ : نحى انبمش1انشكم 

1
 

 

                                                           
1
 https://cdn.pixabay.com/photo/2015/04/05/21/36/cow-708625_960_720.jpg 
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 المعرفة: انواع لحم البقر و تحضٌره 1.2
سٍكٌٕ نذٌك يُبسب.  اسخخذايٓب بشكم انهحى ٔ لطع كم لطعت يٍب انخبصت جٕدةان بًفبٍْىعهى دساٌت  بصفخك غبٍْب  ٌجب أٌ حكٌٕ 

 بثٕصفنهإنى جبَب بعط الأيثهت  ت انطشٌمت انًُبسبت نطًٓ انطعبويعشف انًعشفت الأسبسٍت لاخخٍبس انهحٕو ٔ َٓبٌت ْزِ انٕحذةبحهٕل 

  .تنكم لطع انًعشٔفت انعبنًٍت

 جٌدٌن ٌتمتعون مجهزٌنهو البحث عن  انهحٕوعند البدء فً شراء  عنه ٌبحثأن  طاهًب الأول المهم الذي ٌجب على الالجانان 

المعرفة السلٌمة للعوامل البٌبٌة التً تضمن رعاٌة  . من المهم أٌضا  تهاأو معرفالوصول إلى المزارع التً تؤتً منها اللحوم  بقابلٌة

  التسلٌم. التجهٌز و عملٌة و اثناءمن وقت مؽادرتها المزرعة  باللحوم العناٌة الحٌوانات بشكل جٌد و

 

 

.العراق9 اراضً زراعٌة فً شمال 2الشكل 
2

 

  

                                                           
2
 http://www.fao.org/typo3temp/pics/4057591a25.jpg 
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 ٌأتً لحم البقرمن المواشً بمختلف الاعمار و الاحجام.

       و هو الذكر الذي ٌكون عمره اكثر من سنة واحدة.الثور      

 

 

 

 

 

و ٌزن  ٌكون عمره اكثر من سنة واحدة و و هو ذكر ٌتم إخصاءه      الثور

 كؽم. 162

 

 

 

 

 .و هً انثى باكثر من ست اسنان قواطع دابمٌة      البقرة

 

 

 

 

ست اسنان و هً انثى عمرها اكثر من سنة واحدة و لدٌها         العجل البكر

 .كؽم 162و تزن اكثر من  قواطع دابمٌة

 

 

 

 اقل من سنة واحدة(ٌكون عمرها ) صؽٌرة و هً ابقار                العجل

 .كؽم 162الى  12و هً تزن بٌن 

 العجول الصؽٌرة على الحلٌب و مشتقاته بصورة كاملة. ٌتم تؽذٌة      العجل الابٌض 

 كؽم و عادة  ما ٌكون عمرها اسبوعٌن.  12العجل الرضٌع      و هً عجول اقل من 
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 :جٌدةال نوعٌةال ذات اللحم البقري او العجل شراء عند عنه البحث ٌجب الذي ما

 ٌوفر الثور و العجل البكر افضل انواع لحم البقر. ●
على  ٌجب وضعه إلى مطعمك. وصولهحتى  ٌتم اخراجه من محل القصابمن الوقت الذي  ا  بارد البقري ٌجب أن ٌكون اللحم ●

 الحرارة.درجة  الكمٌة و بعد التحقق من الجودة والفور فً منطقة التخزٌن المبردة المناسبة لمإسستك 
 بقع دهنٌة بٌضاء. كلما كان البٌاض مع حمراء براقةاللحوم الخالٌة من الدهون ، تكون ولٌس ناعما   ا  ٌجب أن ٌكون اللحم صلب ●

خالٌة من الدهون ما تكون  شرٌحة لحم الخاصرة التً عادة   واحد و هو استثناءهناك العصابر أفضل.  النكهة و كانت كلما أكثر

 تماما. و حمراء
فلا ٌنبؽً أن ٌتراكم الكثٌر من  ٌة مفرؼة من الهواءبلاستٌككٌاس طازجة. إذا كان اللحم معبؤ بارابحة اللحوم  تكون أن ٌجب ●

 .بمجرد طهٌه للاكل مما سٌعطً جودة ردٌبة ا  لى أن اللحوم قد تم تجمٌدها سابقإ التراكم الدم فً العبوة. قد ٌشٌر هذا
 انتهاء الصلاحٌة.تؤكد من معالجة الطعام و تارٌخ  ●
ٌجب ان تكون الدهون صلبة و لٌست لزجة بمعنى ان تكون بٌضاء و كرٌمٌة فً الحٌوانات الصؽٌرة و اكثر اصفرارا  فً  ●

 الحٌوانات الاكبر.
 تختلؾ نسب الدهون الواضحة للعٌان بحسب اختلاؾ قطع لحم البقر. ●
لمحة عامة عن المكان الذي تؤتً  واع مختلفة من اللحوم ونلأ اللحم قطع ٌرجى الاطلاع على الصور أدناه للحصول على بعض ●

 .نسبة  الى الحٌوان بؤكملهاللحوم المختلفة  قطع منه

  

                                                           
3
 http://www.beeflambnz.co.nz/resources/Reference_Guide.pdf مصدر الصورة من  

ٌتم تسلٌم المواشً الى مصنع  المخطط البٌانً الخاص بمعالجة اللحم البقري
 التجهٌز لؽرض فحصها قبل الذبح 

عدها و ٌتم فرز المواشً و 
 فحصها و ؼسلها

 حظٌرة المواشً

 لوح ذبح المواشً و سلسلة التعلٌق لغرض السلخ

التكٌٌف المتسارع 

بالتحفٌز بكهرباء واطئ 

 الفولتٌة

ٌتم صعق المواشً و ذبحها. وجود 

 بقع من الدم
 ٌتم ازالة الجلود المتبقً ٌتم ازالة الرأس ٌتم ازالة الاقدام

ٌتم ازالة اللسان، 

الخدود و لحم 

 جبهة الرأس

القلب، الكبد، 

 الكِلٌتٌن و الامعاء
طعام الحٌوانات 

 الالٌفة

 للتجارة المحلٌة

 للتصدٌر

 للتجارة المحلٌة

 للتصدٌر

 التجمٌد

 ٌتم لفها بشكل فردي

 ٌتم تؽلٌفها عن طرٌق سحب الهواء

 للتجارة المحلٌة ٌتم طبخها

 ارباع الذبٌحة

 شحم حٌوانً وجبة طعام

ٌتم وزنها و عسلها 
 تصنٌفهاو 

 تعبئة الصوصج

 ٌتم ازالة الذٌل

 تجارة الجلود

 قسم نزع الدهون نزع الاحشاء

قسم الاحشاء 

 القابلة للاكل

 قسم نزع الدهون

قسم الاحشاء القابلة 

 للاكل
قسم الاحشاء الغٌر 

 قابلة للاكل

 قسم نزع الدهون

القابلة قسم الاحشاء 

 قسم الفرز للاكل

 ٌتم ازالة قطع محددة

 قسم نزع الدهون

 البراد )الاصلٌات(

 المجمدة )غٌر الاصلٌات(

ٌتم لفها بشكل فردي 

او تغلٌفها عن طرٌق 

سحب الهواء و 

تعبئتها فً كارتونات 
 او علب

 

مئوٌة درجة 18 –المخزن المبرد   

 

قصها الى قطع ٌتم  

 الفحص الاخٌر للجثة

 7الى  0البراد 

 درجات مئوٌة

غرفة عزل العظام اقل 

درجات مئوٌة 10من   
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 شرائح واكٌو الشرائح القٌاسٌة

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ها الاصلًنشؤم خاصة وهو سلالة لحوم  واكٌو لحم البقر
على وجه التحدٌد للحصول على  افً الٌابان. ٌتم تربٌته

هو أؼلى لحوم البقر الطازج فً  نسبة عالٌة من الدهون و
.العالم  

 

 

4 

  

                                                           
4
 https://www.angus.org/pub/beefchart.pdf 

 مخطط لسلالة بقر انكوس

 لحوم متنوعة

 لحمة ذٌل الثور

 الغدة الرئوٌة
 اللسان

 القلب الكلٌة

 الكبد

قطع موفرة تتطلب 

 طرق طهً اطول

شرائح و مشاوي مناسبة 

 للتحمٌر و الشوي

 لحم الرقبة للمشاوي

 لحم الزند للمشاوي

 الصدر

الاضلاع 

 القصٌرة

 لحم المرق

شرائح 

 الفخذ

لحم الورك 

 للمشاوي

لحم 

 الخاصرة

 Tعظمة  شرائح

شرٌحة 

مقدمة 

 الخاصرة
الضلع الملفوف 

 للمشاوي

الاضلاع 

 شرائح للمشاوي

 لحم للفرم

 الخاصرة

جمعٌة انكوس 

 الامٌركٌة

الصدر 

6%  

 الساق

4%  

اسفل 

 البطن

5.5%  

الخاصرة

4%  

الفخذ 

21%  

الورك 

3%  

الخاصرة 

9%  

مقدمة 

الخاصرة 

8%  

الاضلاع 

8%  

الرقبة 

26%  

الاضلاع القصٌرة 

1.5%  

الساق 

3%  
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 اللحم و التغذٌةالمعرفة: هٌكٌلٌة  1.3
 طعمه وان بسهولة.  ذي ٌمتصه الجسمالحدٌد ال مصدر مثالً للبروتٌن و لانه ضروري لنظامنا الؽذابً تؽذٌةعامل  اللحومتعتبر
فً البلدان الشرقٌة  أما الجزء الأكبر من النظام الؽذابً طبخ الؽربًمفً التشكل اللحوم . ٌسٌل منها اللعاب أفواه الناس جعلٌنكهته 
 من الؽرب. من المعتقد الآن أن الؽرب ٌحتاج إلى تقلٌل استهلاكه للحوم لأسباب صحٌة و ا  كمٌة اللحوم المستهلكة أقل عموم تكون
  استهلاك المزٌد من مصادر البروتٌن النباتً. بٌبٌة و

 5تكوٌن اللحوم

رتبطة بشكل ربٌسً بمجموعات أخرى من العضلات أو مة ضامة من ألٌاؾ مربوطة مع أنسج تتكون عضلات اللحم التً نؤكلها
 اعتمادا   الدهونمن ٪  11-1 و ٪ من البروتٌن 12-12رطوبة، من ال٪  72-62ببنٌة عظام الحٌوان. تحتوي العضلات على  مباشرة  

 .الماشٌةأنواع  و اللحم على نوع

 .. انظر الرسوم البٌانٌة أدناهةجٌدبصورة  ألٌاؾ العضلات  لؽنما تظهر القطع العرضٌة للساق فً اللحم البقري و
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. مرخصة 1211حزٌران  19قسم اتشرٌح و الفسلجة، موقع التواصل الالكترونً.  -انسجةعضلٌة )كبٌرة( من قبل كلٌة اوبن ستاكس 1227

 وٌكٌمٌدٌا كومنز عن طرٌق CC BY 3.0بموجب 

 غلاف العضلة

الهٌكل  عضلة 

العضلة حزام العظمً  

العضلة حزام  
ةٌغلاف الحزمة العضل  

ةٌالعضل اللٌفةغلاف   

ةٌالعضلالانسجة   

ةٌالعضلالانسجة   

ًالعضلالغشاء   
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 المعرفة: طرق طهً لحم البقر 1.4
 م البقرلح ارباعمن  الخاصرة العلٌاو شرٌحة  الخاصرة حة حبلشرٌ و حبل الظهرمثل  بقرال لحممن  القطع الطرٌةٌمكن تحضٌر 

طرٌقة  الساق و لوح الكتؾمثل  صلابةع الأكثر ط  ق  ال تتطلب فً المقابلالقلً.  و ل الشواءمث ةالجاف بالحرارة باستخدام طرٌقة الطهً
 و الطهً بالبخارثم  على ألسن النارالشوي المباشر ل مث طرٌقة للطبخباستخدام اكثر من  رطبة أوحرارة  بطٌبة و طهً طوٌلة و

الكولاجٌن  ؾٌخفٌتم تدرجة مبوٌة.  82جٌلاتٌن عند طهٌها فً الماء فً درجات حرارة تزٌد على شكل  علىالكولاجٌن  تحللالتً 

 كٌسم امتكون لها قوالأنسجة الضامة لها  المصنوعة من عظام الحٌوانات و المرقهذا هو السبب فً أن  ، وفً درجات الحرارة هذه
 عند تبرٌدها.

 حسب9 طراوتهٌختلؾ اللحم فً 

 عمر الحٌوان● 

 الذبح حظٌرةحالة ● 

 ل مع اللحم البقريالعج ةقارنم، على سبٌل المثال قدار النشاط الذي قام به الحٌوانم● 

  الذي تم اقتطاع القطعة منه الحٌوانب الخاصجزء ال● 

 ظروؾ التؽذٌة● 

 إعدادها اللحوم و التعامل مع● 

 اللحم  طهً طرٌقة● 
 

 كبٌر فً العمر اوحٌوان من  لحوم عالٌة الجودة تحصٌل ٌمكن بعده. لا اللحم على العدٌد من العوامل قبل الذبح و طراوةتعتمد لذلك 
الاقل " القطعة ما إلى ذلك على جعل و الفرم و عالتنقٌ و التطرٌةٌمكن أن تساعد طرق الطهً مثل  مع ذلك فً حالة صحٌة سٌبة و

 منتج أفضل. و تحوٌلها الى" جودة

 ة.النموذجٌ الطراوة للحوم البقر و الأولً التقطٌعٌوضح الرسم البٌانً أدناه 

 

6 
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 الاقل طراوة  طراوة متوسطة الاكثر طراوة

الساق 

 الداخلٌة

الساق 

 الخارجٌة

 هبرة البطن

نهاٌة  الصدر

 الصدر

 جانب البطن

الاضلاع 

 القصٌرة

لوح 

 الكتؾ

 الرقبة

الخاصرة 

 السمٌكة

 شرٌحة طرٌة من لحم البطن

 لحم الخاصرة

 لحمة الضلع

الكبٌرة الاضلاع  

 الكفل

شرٌحة شرٌط الخاصرة و عظم 

T حبل الظهر جناح الضلع 
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 الطهً الخاصة بقطَُع لحم البقرالنشاط التعلٌمً: طرق  1.5

 دقٌقة 30
حدد . ةإن فهم تركٌبة قطع اللحم المختلفة أمر حٌوي بالنسبة للطاهً لتحدٌد طرٌقة الطهً التً تناسب كل قطع

 .المناقشات مع معلمك باستخدام المعلومات الواردة أعلاه ولحوم البقر المدرجة  قطعطرٌقة الطهً المناسبة ل

 السلق  الشوي ثم السلق

بز الشوي عمل المرق  الخ 

 القلً البخار التحمٌص

  الفخذموزة 

  الرقبة

  لوح الكتف

  ةالخاصرلحم 

  حبل الظهر

  الجزء الخاص بالذٌل
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 النشاط التعلٌمً: عمل تبسً الباذنجان 1.6

 ساعتان

، بزالخ   صٌنٌة فً امقلٌة قبل وضعهال الباذنجانشرابح هو طبق طاجن عراقً شهٌر ٌتكون من  الباذنجانتبسً 
 الطبق. ٌتم شوي وفوق الخلٌط  اتوضع شرابح البطاط و الثوم البصل و و ةالطماط كرات اللحم و ٌترافق معه

تبسً الباذنجان  قم بعملباستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً المقدم من قبل معلمٌك،  ▪
 بطرٌقة آمنة و فً وقت مناسب.

 عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط الجٌدة و السٌبة.تبسً الباذنجان  بتقٌٌمقم  ▪

من الممكن ان ٌعد زملابك فً الصؾ اطباق متنوعة من تبسً الباذنجان و مقارنة كل طبق مع الطبق  ▪
 .الآخر

 

 المكونات

 الخطوة الاولى
 لحم بقر مفروم   ؼم 500

 فصوص ثوم   1-6

 كزبرة ملعقة كبٌرة 1

 كمون ملعقة صؽٌرة 2

  ملح و فلفل اسود لاضفاء النكهة

 الثانٌةالخطوة 
  باذنجان  1

 زٌت زٌتون ملاعق كبٌرة 3

 بصل مقطع  2

 بطاطا مقطعة  2

 طمامة  2

 معجون طماطة ملعقة كبٌرة 1.5

  ملح و فلفل اسود لاضفاء النكهة

 

 كٌفٌة اعداد تبسً الباذنجان
فً  ا  الفلفل مع الملح و الكمون و الكزبرة و الثوم و اللحم المفروم و مبوٌة. اخلط 182 بدرجة. سخن الفرن 1

 .جانبا   هاضع ل كرات اللحم وٌتشكقم بوعاء كبٌر. 

ضع الباذنجان فً الخبز.  صٌنٌةضعها على  و ٌنجانبالعلى  شرابح الباذنجان بزٌت الزٌتون قم بطلاء. 1

 دقٌقة أو حتى ٌصبح لونه بنً فاتح. 12لمدة  هخبزا الفرن و

ملاعق كبٌرة من زٌت الزٌتون فً قدر كبٌر أو مقلاة على نار  1-1، قم بتسخٌن بز الباذنجانخ  تم . بٌنما 1ٌ

 .دفعات شكل على كرات اللحم من جمٌع الجوانب حمّرمتوسطة الحرارة. 

البصل فً  نحمرن. كبٌرة من الده تٌنملعقباستثناء حوالً  صفٌها كلها إزالة كرات اللحم فً طبق و. قم ب1

 دقابق(. 7-1لون بنً فاتح ) ذو الزٌت حتى ٌصبح شفافا  و

الفلفل. قم بعد  و لحبالم هالتبّ  شرابح الباذنجان فً قاع الطبق و ضعطبق خزفً عمٌق. ادهن بشكل خفٌؾ . 1

 ل كل طبقة برفق.ٌببتت ة ثم قملمقلً ثم الطماططبقة البطاطس فوق الباذنجان متبوعة بالبصل اوضع ذلك ب

 .المزٌج بؤكملهعلى  ةالطماط معجونصب  الطبقات و الطبق مع أسفل . اضؽط على كرات اللحم ف6ً

أو فً  ا  ساخن همٌتقدٌتم . ٌنضج ؽلً وٌدقٌقة أو حتى  62إلى  11اخبزه لمدة  المزٌج فً الفرن و . ضع7

 رز.درجة حرارة الؽرفة مع ال

تقٌٌم تبسً 
 الباذنجان

 (؟طعم المكونات المستخدمةهل تستطٌع تذوق  هل هً مفعمة بالنكهات؟) الطعم:

 )هل ان قوام لحم البقر طرٌا  او رطبا ؟( القوام:
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 النشاط التعلٌمً: عمل لحم البقر البورغندي )تبسً لحم( 1.7
ساعات 4  

لحم البقر  قم بعملباستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً المقدم من قبل معلمٌك،  ▪
 بطرٌقة آمنة و فً وقت مناسب. البورؼندي

 عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط الجٌدة و السٌبة. لحم البقر البورؼندي قم بتقٌٌم ▪

 

 المكونات
 زٌت زٌتون ملاعق كبٌرة 3

 رقبة مقطع الى مكعباتلحم   ؼم 500

 جزر ملعقة كبٌرة 1

 بصل مقطع  2

 فصوص ثوم   1-6

  طحٌن ملعقة كبٌرة 2

 بصل ابٌض ناعم  12

 مرق لحم البقر  كوب 6

 معجون طماطة ملعقة كبٌرة 2

 زعتر طازج ملعقة صؽٌرة 1

 بقدونس )معدنوس( مقطع ملعقة كبٌرة 2

 ق الؽاراورا  2

 زبدة ملعقة كبٌرة 2

 فطر  ؼم 500

  ملح و فلفل اسود لاضفاء النكهة

 لحم البقر البورغنديكٌفٌة اعداد 
 مبوٌة. 171درجة ب. سخن الفرن 1

على دفعات فً الزٌت الساخن حتى  قم بقلٌه. ورقٌة منشفةمن خلال الضرب علٌه برقة ب اللحم جفؾ. 1

 ٌحمر من جمٌع الجوانب.

 ًطها ضاؾ الثوم وادقابق(، ثم  1حتى ٌلٌن )حوالً  فً الزٌت المتبقً البصل المفروم الجزر و قم بقلً .1

أعد اللحم إلى  ملعقة كبٌرة فً المقلاة( و 1المزٌج لمدّة دقٌقة واحدة. صفً الدهون الزابدة )اترك حوالً 

 رشملعقة صؽٌرة من الفلفل المطحون. نصؾ  ٌ تبّل المزٌج بملعقة صؽٌرة من الملح الخشن و، الوعاء
 اللون البنً. ان ٌتحول الى دقابق إلى 1و  1لمدة تتراوح بٌن  ٌهطها و ا  جٌد هبقلّ  و طحٌنبال المزٌج

 ةلطماطثم أضؾ معجون ا بالكاد لتؽطٌة اللحم المرقما ٌكفً من  و النبٌذ و الناعم الابٌض بصلال . أضؾ1

 .الطباخ لٌؽلً ببطءعلى  هادبةعلى نار  و ضعه الأعشاب و

لمدة ثلاث إلى أربع ساعات  هادبةعلى نار  اتركه إلى الجزء السفلً من الفرن و ثم انقله قم بتؽطٌة القدر. 1

 . اضبط الحرارة بحٌث ٌؽلً السابل ببطء شدٌد.ا  حتى ٌصبح اللحم طرٌ

 ن واالثوم المتبقٌ ًفة. عندما تهدأ الرؼوة، أضؾ فصعلى نار خفٌ. سخن الزبدة فً مقلاة متوسطة الحجم 6

 ا  دقابق تقرٌب 1ٌ طهى المزٌج لمدة ؾ الفطر. ضاثانٌة( ثم  12)حوالً  ا  رط  ع   المزٌج صبحٌحتى  ٌهماطها

 المزٌج صبحٌ. بمجرد أن ةرؼبال حسب ٌتبل بالملح والفلفل ثم أثناء هز المقلاة من وقت لآخر لتؽطٌه بالزبد
 إلى خلٌط اللحم البقري. هأضف ا  بنٌ

 حسبالفلفل  الملح و كمٌة ضبطا وقم بتذوق المزٌج لمعرفة فٌما اذا كان ٌحتاج المزٌد من التوابل . 7

 .ةرؼبال

ٌّن بالبقدونس و8 ٌ ز  رز أو الشعرٌة.المهروسة أو ال اٌ قدّم مع البطاط . 

لحم البقر تقٌٌم 

 البورغندي
 (؟المستخدمةطعم المكونات هل تستطٌع تذوق  هل هً مفعمة بالنكهات؟) الطعم:

 ؟(هل ان قوام لحم البقر طرٌا  او رطبا  ) القوام:
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 النشاط التعلٌمً: عمل ستٌك اللحم الملفوف و المحشً 1.8
 ساعات و نصف 3

ستٌك اللحم  قم بعملباستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً المقدم من قبل معلمٌك،  ▪
 مناسب. بطرٌقة آمنة و فً وقت الملفوؾ و المحشً

 عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط الجٌدة و السٌبة. ستٌك اللحم الملفوؾ و المحشً قم بتقٌٌم ▪

 

 :المكونات

 العلوي للبقرة رابح من الجزءش              ؼم 500

 للحشوة
 لحم مقدد دٌك رومً مقطع  ؼم 150

 قطع لحم ؼنم او بقر مقطع بصورة ناعمة  ؼم 150

  مقطعة بصلة صؽٌرة   1

 فصوص ثوم  1-1

 فتات الخبز )طحٌن صمون(  ؼم 50

 زعتر بري مقطع ملعقة صؽٌرة 2

  ملح و فلفل اسود لاضفاء النكهة

 لغرض طهً ستٌك اللحم الملفوف و المحشً

  طحٌن ملعقة كبٌرة 2

 زٌت زٌتون ملعقة كبٌرة 3

 جزر مقطع ملعقة كبٌرة 1

 بصل مقطع  2

 مرق اللحم  كوب 6

 معجون الطماطة ملعقة كبٌرة 2

 زعتر طازج ملعقة صؽٌرة 1

 بقدونس )معدنوس( مقطع ملعقة كبٌرة 2

 ق الؽاراورا  2

 زبدة ملعقة كبٌرة 2

  ملح و فلفل اسود لاضفاء النكهة

 كٌفٌة اعداد ستٌك اللحم الملفوف و المحشً

 مم. 8-1حتى ٌبلػ سمكها حوالً  اضربها بالمطرقة الخاصة باللحوم شرابح اللحم على لوح تقطٌع و ضع

 منها ضع " واو صوصج نقانقشكل " ثم اجعلها على ا  ات الحشوة فً وعاء حتى تمتزج جٌدجمٌع مكون اخلط
 ةحشوال لمسك خٌوط خشبٌة أو باعواد احكمها و لفها لتكون على شكل اسطوانة كبٌرةعلى كل شرٌحة لحم. 

 فً القلٌل من الطحٌن. هالف ثم هاداخل فً

. بعد الانتهاء لونالبنً  الستٌك المحشً حتى ٌصبحقم بتسخٌن الزٌت فً قدر طبخ على نار متوسطة  هاهٌلط
 المكونات المتبقٌة. اللحم البقري و مرق ثم أضؾ ا  الجزر حتى ٌصبح لونه جٌد قلً البصل وقم ب، من ذلك

و  لمدة ساعتٌن مبوٌة( 162 بدرجة ا  أو فً الفرن )مسخن مسبق الطباخإما على برفق ٌتم طهً المكونات 

 .تصبح طرٌة ساعات حتى تنضج و ثلاثإلى  نصؾ

 تقدم ساخنة مع البطاطا المهروسة بالكرٌمة أو الرز.

تقٌٌم ستٌك اللحم 

الملفوف و 

 المحشً

 (؟طعم المكونات المستخدمةهل تستطٌع تذوق  هل هً مفعمة بالنكهات؟) الطعم:

 

 ؟(طرٌا  او رطبا  هل ان قوام لحم البقر ) القوام:
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 النشاط التعلٌمً: عمل لحم العجل المطهو ببطء 1.9
 ساعتان

لحم العجل المطهو  قم بعملباستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً المقدم من قبل معلمٌك،  ▪
 بطرٌقة آمنة و فً وقت مناسب. ببطء

 الطهً. دون النقاط الجٌدة و السٌبة.عندما تكتمل عملٌة  لحم العجل المطهو ببطء قم بتقٌٌم ▪

 

  المكونات
 سم 1.1موزة الساق مقطعة ب   ؼم 500
 طجٌن للتؽطٌة   ؼم 150

 زٌت زٌتون ملعقة كبٌرة 3
  بصلة صؽٌة مقطعة  1
 ساق الكرفس  1
 فصوص ثوم  1-1
 معجون طماطة ملعقة كبٌرة 2
 مرق لحم البقر  كوب 6

 هرٌس او صلصة الطماطة  مل 500
 زعتر طازج ملعقة صؽٌرة 1
 بقدونس )معدنوس( مقطع ملعقة كبٌرة 2
 ق الؽاراورا  2

  ملح و فلفل اسود لاضفاء النكهة

 لحم العجل المطهو ببطءكٌفٌة اعداد 

 حمر.تفً الزٌت الساخن حتى ٌ هقلٌا الطحٌن وبلحم العجل  رش

 .التنشٌؾورق على قم بتصفٌته  و من الطحٌن أخرج اللحم

 .طرٌا   المزٌج الثوم حتى ٌصبح الكرفس و البصل و ًقلقم ب

 .المرق معجون وال ة والطماطهرٌس فً  قم بتقلٌب المزٌج

 .كبٌر تبسً او قدرفً  منفردة العجل فً طبقةلحم ضع 

 الصلصة.ب المزٌج ؼطً

 .من الاعشاب العطرٌة )زعتر، مرٌمٌة و اوراق الؽار( باقة ضؾا و قم بتتبٌل المزٌج

 م.إذا لزم الأمر لتؽطٌة اللح مرق اللحمالمزٌد من  ضؾا

نصؾ أو حتى  مبوٌة لمدة ساعة و 061-051 درجةفً الفرن على ورق المنٌوم و ضعها ؼطٌها بؽطاء أو 

 .بالامكان نزع العظام عنه بسهولة و ا  ح لحم العجل رقٌقٌصب

 .علٌها و ٌتم رش الكرٌمولاتا )قشر لٌمون و ثوم و معدنوس(  سوٌة  اللحم مع الصلصة  ٌتم تقدٌم

لحم العجل تقٌٌم 

 المطهو ببطء

 (؟طعم المكونات المستخدمةهل تستطٌع تذوق  هل هً مفعمة بالنكهات؟) الطعم:

 

 ؟(هل ان قوام لحم البقر طرٌا  او رطبا  ) القوام:
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 التفكٌر فً الوحدة الاولى 1.10

 

 

 على الاسئلة التالٌةالرجاء الاجابة 

 

 

إلى  عهاقطّ (. فوق النصؾ مطبوخ و الاخرى تحت النصؾ مطبوخمجموعة شرٌحتٌن من اللحم البقري )أحدهما بالعمل مع ال اطبخ

 ؟الفروقاتتذوق الفرق. كٌؾ تصؾ  و بحجم اللقمةطع ق  

  :فوق النصؾ مطبوخ

__________________________________________________________________________________ 

  :تحت النصؾ مطبوخ

__________________________________________________________________________________ 

 

 صؾ مبادئ الطهً ببطء9

 _______________________________________________________________________________  

 ___________________________________________________________________________________________________  

 ___________________________________________________________________________________________________  

 ___________________________________________________________________________________________________  

 

 طرٌقتٌن للطهً بالنار الواطبة9اذكر طرٌقتٌن للطهً بالنار العالٌة و 

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 

 ما هو اكثر اطباق اللحم البقري الذي استمتعت بطبخه و لماذا؟

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  
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 الوحدة الثانٌة: أطباق لحم الغنم

 

 المقدمة 2.1
فً العدٌد من  مٌزة أو الخروؾ أو الحملاللحوم من الأؼنام تعد 

بما فً ذلك الشرق  التقلٌدٌة فً جمٌع أنحاء العالمالأطباق 

(. تؤتً لحوم الأؼنام فً المرتبة 1الشكل  الى الأوسط )انظر

الإنتاج  فً الثانٌة بعد لحوم الماعز من حٌث كونها الأكثر شعبٌة

 للحوم. العالمً

 معقدةال اسٌة وسالأ وصفاتال من هناك مجموعة لا حصر لها

استخدام لحوم الأؼنام. تم تصمٌم الوصفات التً ٌمكن عملها ب

 لطهً لتؽطٌة بعض القواعد الأساسٌة ٌةمٌوحدة التعلالهذه فً 

، ابحث فً كتب الطبخ أو . بمجرد تجربة هذه الوصفاتلحملا

عبر الإنترنت للعثور على وصفات أخرى تناسب أسلوبك فً 

 الطبخ.

 

 قطَُع لحم الغنم و طراوتهاالمعرفة:  2.2
 هناك ثلاث تصنٌفات رئٌسٌة للحمل و الخروف :

 

 

 

 

 

  

مٌزة فً العدٌد من الأطباق الشرق أوسطٌة هً لحوم الأؼنام9 2الشكل  . 

خروؾ صؽٌر عمره  -)هرفً( الحَمَل

اقل من سنة و لٌس لدٌه اسنان قاطعة 

 دابمٌة.

 -هوكٌت )الخروف الصغٌر(

مصطلح ٌطلق على لكلا 

الجنسٌن فً الخراؾ و الذٌن 

ان لدٌهم اثنان فقط من الاسن

. ما زال هذا الخروؾ القاطعة

شابع الاستخدام فً المزارع، 

ٌستخدم هذه المصطلح الآن 

بشكل نادر فً التربٌة المنزلٌة 

 او تجارة اللحوم.

لحم الانثى  -الخروف )الطلً(

)نعجة( او الذكر الذي ٌتم 

اخصاإه و الذي ٌكون لدٌه 

اكثر من اثنٌن من الاسنان 

 القاطعة
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 ٌة لحوم الأؼنام المذبوحة من خلال نقاط الجودة التالٌة9ٌمكنك معرفة نوع

 .مقبولةرابحة  مضؽوط وجسم  حتوي الذبٌحة على طبقة متساوٌة من الدهون وتٌجب أن 

ٌسمى ف اللحم متداخلة مع. إذا كان هناك بقع من الدهون كامدأحمر وردي فاتح أو  و ٌكون لونه متساوٌا   ا  صلب اللحمٌجب أن ٌكون 

 .الطراوة و ةراصٌوفر الع  حٌث  هو مإشر جودة و)بٌاض(  الرخامب اهذ

 لكن لٌست لزجة.بٌضاء و قشرٌة  و متساوٌة الدهونٌجب أن تكون 

 هشة فً الحٌوانات الأكبر سنا . تكون بٌضاء و مسامٌة فً الحٌوانات الصؽٌرة و ٌجب أن تكون العظام وردٌة و

 
 طراوتها النشاط التعلٌمً: قطَُع لحم الغنم و 2.3

 دقٌقة 30

المتوفرة  الؽنم، ناقشنا أنواع قطع لحم (الأساسٌة ةاجنالدالطٌور أطباق اللحوم و 9معرفة)ال H1-4 الفصلفً 

 ما تتذكره.م من خلال البحث على الإنترنت واملأ الجدول أدناه  للطاهً.

 

 

 

 

 

 

  :حدد فٌما اذا كانت القطعة من خلال رقمهااسم اجزاء الغنم 7
 C. Least tender ب. متوسطة الطراوة طرٌة جدا  . أ

1. Flap Roasted 

2. Topside Roasted 

3. Striploin Roasted, shallow fry, grill 

4. Fillet Shallow fry, sauté 

5. Thick Flank Roasted 

6. Rack Shallow fry, grill 

7. Breast Boiled 

8. Rump Roasted 

9. Rib eye Roasted, shallow fry, grill 

11. Shoulder Roasted, pot roast 

11. Shank Roasted, braised 

12.   

  

                                                           
7
 http://www.beeflambnz.co.nz/resources/Reference_Guide.pdf مصدر المخطط من  

 طراوة متوسطة الاقل طراوة الاكثر طراوة
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 النشاط التعلٌمً: طرق الطهً الخاصة بقطَُع لحم الغنم 2.4

 دقٌقة 30

الطعام  لقابمةفكار الأببعض  ان تؤتًطلب منك الشٌؾ  إلى مطعمك و الؽنملقد تم توصٌل جانب من لحم 

 .كاملة   استؽلال الذبٌحة و

الاساسٌة التً ٌتم  الاجزاءحول الاعتبارات اللازمة لكل من  فً الجدول أدناهاكتب بعض الملاحظات 

 .اساسٌة قطعةلكل  الطعام قدم مثالٌن لقابمة و قطعها

الإنترنت ابحث على  أعلاه و 2.3 النشاط التعلٌمً من الخاصة بطراوة لحم الؽنم معرفةالاستخدم 

  لمساعدتك فً هذا النشاط.

 مثال عن قائمة الطعام الاعتبارات التً ٌجب اخذها بالحسبان القطعة الاساسٌة

  الخاصرة الوسطى

 

 

 

 

 

  الساق

 

 

 

 

  الربع الامامً

 

 

 

 

  القطع المتبقٌة
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 فٌدٌو: مرق لحم الغنم بالخضروات

https://www.youtube.com/watch?v=SABeSRbAG9M 

 

 

 النشاط التعلٌمً: عمل مرق لحم الغنم بالخضروات الفرنسٌة 2.5
ساعات 3-8  

 مرق لحم الؽنم قم بعملباستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً المقدم من قبل معلمٌك،  ▪
 بطرٌقة آمنة و فً وقت مناسب.

 عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط الجٌدة و السٌبة. مرق لحم الؽنم قم بتقٌٌم ▪

 

 :المكونات

 قطع كتؾ الحمل            ؼم 1000

 طحٌن للتؽطٌة  ؼم 150

 زبدة ملعقة كبٌرة 1

 معجون طماطة ملعقة كبٌرة 2

 مرق الدجاج او الؽنم  كوب 4

 زعتر طازج ملعقة كبٌرة 1

 اكلٌل الجبل طازج ملعقة صؽٌرة 1

 ق الؽاراورا  2

 فصوص ثوم  1-1

 جزر صؽٌر  ؼم 250

 شلؽم صؽٌر  2

 فاصولٌا خضراء  ؼم 200

 بازلاء  كوب 1

 صؽٌرةبطاطا   ؼم 300

 بقدونس )معدنوس( مقطع ملعقة كبٌرة 2

  ملح و فلفل اسود لاضفاء النكهة

 

 :كٌفٌة اعداد مرق لحم الغنم

 مبوٌة. 112سخن الفرن بدرجة 

اللحم و قم بهزه  قطعفً كٌس مع  الطحٌنالفلفل. ضع  مع قلٌل من الملح و الؽنملحم  قم بتتبٌل9 الغنملحم 

 قدر عادي)أو  مثل الباٌركس الزبدة على نار عالٌة فً قدر كبٌر مقاوم للفرن . سخنلتؽطٌة القطع بالطحٌن

حمر على كلا تلت علً شكل دفعات القطع قلٌلا   قم بقلًفً وقت لاحق(.  او تبسً إلى طبق خزفً هنقلاثم 

ٌ ضاؾ معجون الطماطالقطع جانبا   هاضع ثم الجانبٌن لى نار ٌ طهى المزٌج لبضع دقابق ع إلى المقلاة و ة. 

إلى طبق  المزٌج نقلة ثم االطماط الثوم و أوراق الؽار و إكلٌل الجبل و الزعتر و و المرقعالٌة. أضؾ 

على  ٌه ببطءطهقم ب و تبسًإلى  هقلاننصؾ )أو  فً الفرن لمدة ساعتٌن و ٌهطه و ٌتهؽطقم بت و مقاوم للفرن

 ساعات(. 8-6نار خفٌفة لمدة 

الفلفل ثم  الملح و القلٌل من الزٌت و حتى تصبح طرٌة. أضؾبخار على ال الخضروات قم بطه9ً الخضار

ها بالطحٌن  .ؼط 

ٌ  للتقدٌم على  المطبوخة بالخضروات الطازجة و ٌتم تزٌٌنها من الاعلى قدّم مرق الخروؾ فً أوعٌة كبٌرة9 

 البخار.

مرق لحم تقٌٌم 

 الغنم
 (؟المكونات المستخدمة طعمهل تستطٌع تذوق  هل هً مفعمة بالنكهات؟) الطعم:

 ؟(طرٌا  او رطبا   الؽنمهل ان قوام لحم ) القوام:

https://www.youtube.com/watch?v=SABeSRbAG9M
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 النشاط التعلٌمً: عمل شٌش لحم الغنم 2.6
دقٌقة 30  

 لحم الؽنم شٌش قم بعملباستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً المقدم من قبل معلمٌك،  ▪
 بطرٌقة آمنة و فً وقت مناسب.

 عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط الجٌدة و السٌبة. لحم الؽنم شٌش قم بتقٌٌم ▪

 

 :المكونات

 شرابح فٌلٌه لحم الؽنم  ؼم 200
 بصل   2
 فلفل احمر   ½

 شجر   1

 فطر   4

 اعواد خشبٌة للشوي )منقوعة بالماء(  2
 بهارات الكاجون )او اي خلٌط آخر من البهارات( ملعقة كبٌرة 1

 زٌت زٌتون  مل 100
  ملح و فلفل اسود لاضفاء النكهة

 
 :لحم الغنم شٌشكٌفٌة اعداد 

 إلى قطع الؽنمع لحم قطّ ، الفور فً الماء الباردعلى  اؼمرهثم  لمدة قلٌلة فً الماء المؽلً ؼمسه قشر البصل و

 .سم 1بحجم 

 سم. 1.1 بحجم مربعات الى شجرال و الفلفلقطع 

 سٌقان من الفطر.الإزالة قم ب

 .الاعواد الخشبٌة )الأشٌاش(المكونات على  قم بوضع

 ٌ شوى حتى ٌنضج. و بالبهاراتٌ تبل المزٌج 

 

 .)طرشً( أو الخضار المخللة و الجاجٌكرز مع الخبز العلى  شٌش لحم الؽنم تم تقدٌم9 ٌللتقدٌم

لحم  شٌشتقٌٌم 

 الغنم

 (؟طعم المكونات المستخدمةهل تستطٌع تذوق  هل هً مفعمة بالنكهات؟) الطعم:

 

 ؟(طرٌا  او رطبا   الؽنمهل ان قوام لحم ) القوام:
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 النشاط التعلٌمً: عمل كبة لحم الغنم 2.7
 ساعة و نصف

بطرٌقة  لحم الؽنم كبة قم بعملباستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً المقدم من قبل معلمٌك،  ▪
 آمنة و فً وقت مناسب.

 عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط الجٌدة و السٌبة. لحم الؽنم كبة قم بتقٌٌم ▪

 

 كبة( 30)لعمل  المكونات
 رز بسمتً            كوب 2
 كركم           صؽٌرةملعقة  1
 لحم ؼنم مفروم )مع الدهن(            كوب 2

 بقدونس )معدنوس( مقطع بشكل ناعم          باقة صؽٌرة
 بصل صؽٌر مقطع بشكل ناعم            1
 قرنفل( جوزة الطٌب و أسود وفلفل  كزبرة و و و دارسٌن لٌ)ه مشكلة جومابهارات ملعقة صؽٌرة مملوءة     2

 ملح    لاضفاء النكهة          
 للقلً                        زٌت عباد الشمس

 كٌفٌة اعداد كبة لحم الغنم

 :لاعداد عجٌنة الكبة

 .قم بتنشٌفه جٌدا و ، اؼسلهدقٌقة 12رز لمدة نقع القم ب
 .ان ٌؽطٌه كمٌة كافٌة من الماء حتى ٌصل إلى أقل من سكبا رز فً قدر وضع ال
 حرك بلطؾ حتى تتم تؽطٌة جمٌع الحبوب. ثم الكركم بالملح و هلٌتبقم بت

دقٌقة. ٌجب أن  11-12مدة ل . لا تلمسهمع وجوب المحافظة على تؽطٌة القدر ٌ طهى المزٌج على نار خفٌفة

 صفر.الأ الى لونه تحولٌ رز كل الماء وٌمتص ال
 رد.ٌبل ، ابقه مؽطى و اتركهالرز للماء بمجرد امتصاص قم بإطفاء الحرارة

ست فً  بٌدٌك أو وضعه عجنه بدلا  من ذلكٌمكنك . )ه فً مصفاة الهرسضع رز المطبوخال بردٌبمجرد أن 
ٌتحول إلى  لا عجنه حتىمع ذلك لا تبالػ فً  ولعمل الكبة،  مزٌج ٌشبه العجٌن ٌجب علٌك ان تصنع(. البٌت
 رز.ال عجٌنةفً  حٌث ٌجب ان ٌكون هناك بعض القوام سمٌك هرٌس

 :الكبة حشوةلاعداد 

 صٌج انضٌخٌٕ. ٌمهى فً ٔ ا  فً يملاة يُفصهت ٌمُطع انبصم جٍذ

 بنًهح.ب ٔلى بخخبٍهّ ظف انهحى انًفشٔوانًذة خًس دلبئك ثى  لى بمهٍّ

 بعذ خًس دلبئكالبهارات المشكلة أظف 

خحشٌك لى ب .أظف انبمذَٔس انًفشٔو، )يٍ انذٌْٕ( سغبب   هحى انًفشٔوبحٍث لا ٌكٌٕ ان ، ٔانًكَٕبث كم ديجبًجشد أٌ ٌخى 

 بشد.ٍن ٔ احشكّ انحشاسة انًضٌج ثى اغفئ

 ل الكبة:معل

 فً ساحت ٌذٌك.بأٌذي سغبت شص لى بإَشبء لشص يٍ يضٌج ان

يثم ًٌكٍ حشكٍم انعجٍُت ببنشكم انًعشٔف نهكبت ) ،احببع انخمبنٍذغشض شص. نانٔ لى بحشِٕ داخم عجٍُت  أظف انهحى انًفشٔو

 .(طٕسبٍذان

لى كبت ) 12فً انٕٓاء انجبف نًذة سبعت. ٌجب عهٍك إعذاد يب لا ٌمم عٍ  ٓباحشك ذٌْٕ ٔعهى ٔسق يمبٔو نه جبَبب   بٓظع

 عهى انفٕس(. ٍٓببخجًٍذ أي كبت لا حشٌذ أٌ حمه
ٔسق يمبٔو عهى  ثى لى بخُشٍفٓب يٍ انضٌج زْبًان بًُان انى نَٕٓب ٌخحٕل حخى ٍٓبلها ثى يئٌٕت 172 بذسجتخسخٍٍ انضٌج لى ب

 ذٌْٕ.نه

لحم  كبةتقٌٌم 

 الغنم

 (؟طعم المكونات المستخدمةهل تستطٌع تذوق  هل هً مفعمة بالنكهات؟) الطعم:

 

 ؟(طرٌا  او رطبا   الؽنمهل ان قوام لحم ) القوام:

 

 

 
حلبالفٌدٌو: كبة   

https://www.youtube.com/watch?v=t7KNFSXDZus 
 

 

  

https://www.youtube.com/watch?v=t7KNFSXDZus
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 التفكٌر فً الوحدة الثانٌة 2.8
  

 الرجاء الاجابة على الاسئلة التالٌة

 

 لماذا تعتقد بان لحم الخراؾ من اكثر اللحوم شعبٌة  فً العالم؟

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 ما اهمٌة ان ٌسترٌح اللحم بعد الطبخ؟

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 كٌؾ ٌجب ان ٌتم تخزٌن اللحم؟

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 لماذا من الواجب تقدٌم مزٌج من قطع اللحم من الدرجة الاولى و الثانٌة فً قابمة الطعام؟

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 اذكر نقاط الجودة الخاصة بلحم الؽنم9

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 ما هً اكثر الاشٌاء صعوبة  و التً واجهتها عند طبخك لاطباق لحم الؽنم الاساسٌة اعلاه؟

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  
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 )اللحوم المتنوعة( اللحوم أحشاء أطباقالوحدة الثالثة: 

 المقدمة 3.1
هات. ٌجد معظمها ملٌبة بالنك الفٌتامٌنات و بالمعادن و ا  الفاخرة( ؼنٌة عمومأو  المتنوعة اللحوم ا  تسمى أٌض اللحوم )و ان احشاء

 ا  أٌض فرقنقطة  اللحوماحشاء  وفرتهم. الطعام الخاصة ب من الأشٌاء الشابعة فً قوابمهً  الاحشاء أطباق بؤن العدٌد من الطهاة

ك. أنها توفر فرصة لإضافة مجموعة كبٌرة م الطعام الخاصة بإلى قواب الاحشاءالحدٌثة لإضافة  الكثٌر من الطرق التقلٌدٌة و فهناك

 الزبابن، لذلك على الرؼم من أن شراإه من بقٌة اللحوم عند عبارة عن بروتٌن أرخص الاحشاء كونتما  ا  متنوعة من القوام. ؼالب و

مع  . وا  جٌد ا  ، إلا أنها لا تزال تحقق ربحعند الشراء الأرخص رخٌصة بسبب انها القطع الاحشاءأطباق أسعار  تكونٌتوقعون أن 

مدى  هذه الاطباقٌمكنك إٌقاؾ الناس عن تناول فانه إلا  و الطبخ عناٌة إضافٌة أثناء التحضٌر و تتطلب رعاٌة و الاحشاءفإن ذلك 

 الحٌاة!

 .ً تتبعهاالصفحات القلٌلة التالٌة ثم قم بتطبٌق تلك المعرفة فً الوصفات الت الموجودة فًالمعلومات  اقرأ

 

 النشاط التعلٌمً: المعرفة المسبقة للحوم المتنوعة 3.2
دقٌقة 30  

 ناقش فً مجامٌع صؽٌرة مدى تنوع احشاء اللحوم المتاحة للطاهً. ▪

 تحت الفبات الثلاث.ادرج اكبر عدد ممكن فً المربع ادناه  ▪

 لحم البقر لحم العجل لحم الغنم
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.الأغُبو انًخبحت نهطبًْ نكم يٍ الأبمبس ٔ انهحٕو أحشبءيٍ  : سسى بٍبًَ ٌٕظح يجًٕعت4انشكم 
 8

 

  

                                                           
 https://i.pinimg.com/236x/25/ac/20/25ac2008bc9c04eee7508b50e8f15096--lamb-meat.jpg :المصدر  8

 المخ

 الغدة الرئوٌة
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 الغلٌظة

 الغدة الرئوٌة

 الرئة
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 بٌض غنم

 المخ

الامعاء الدقٌقة 

 بٌض البقر )الممبار(
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 ملاحظات حول إعداد و طهً أحشاء اللحومالمعرفة:  3.3

و الحوٌصلة  الكبد الكامل مع المرارةٌتم ازالة 9 الثور و العجلأو  البقر كبد
 ٌكون كبد العجل الصؽٌرجمٌع الدهون.  الأوعٌة الدموٌة الكبٌرة و و الصفراوٌة
 9 من كبد البقر. رقةمع نكهة أكثر  و باهتا  قلٌلا   اكثر طراوة  

من الممكن رش  الرقٌقة. ةالخارجٌ الأنابٌب و 9 قم بإزالة الؽشاءلطبخلملاحظات 
وردي  هونل ان ٌصبح ر إلىٌ حمّ  و رقٌقبشكل ح شرّ الم  الكبد على  ؼبارالطحٌن
 .ا  حتى ٌصبح طرٌببطء  هطهو ٌمكن متوسط أو

 

ة  ٌَ ؽشاء ال لأوعٌة الدموٌة والحالب والكلٌة كلها مع اٌتم ازالة 9 العجل البقر وكِل
 او عجلكلٌة الالبقر أؼمق فً اللون مع نكهة أقوى من  تكون كلٌة. المحٌط بها

 العجل الصؽٌر.

 زلأ إلى النصؾ و اقطعها، قم بإزالة أي أؼشٌة رقٌقة خارجٌة9 لطبخلملاحظات 
قم بتقطٌع كلٌة العجل الى مكعبات و قم بتحمٌرها حتى تصبح . وتارالا الدهون و

 او على نار هادبة ذات اللون الداكن ببطء ٌةالكل تم طهًٌ. ٌجب أن ة اللونوردٌ
 حتى تصبح طرٌة.

 

كرش الأو  المعدة الاولى كامل تؤلؾ منت نٌن للحٌوان وأول بط و ه9ً البقر كرشة
 (.الجٌبٌةكرشة الشبكٌة )و المعدة الثانٌة أو ال( او المسطحة ملساءالة شكرال)

ا على اتركه و مكعباتإلى شرابح أو  ها، قطعا  جٌد الكرشة9 اؼسل لطبخلملاحظات 
الضؽط حتى قدر أو ب ا  طوٌلا  أو بطٌب ا  تطلب طهٌتنار خفٌفة حتى تصبح طرٌة. 

 تنضج.

 

 

ان 9 القلب الكامل مع قطع الأوعٌة الدموٌة عند نقطة الدخول إلى القلب. قلب البقر

 بسهولة. إنه لحم تحبب ٌمكن تمٌٌزهدون أي من نٌة عضلة القلب فرٌدة من نوعها ب  

 كثٌؾ جدا . ذو قوام

على  ٌهطهقم ب إلى شرابح و ه، قطعالدهون و الاوعٌة9 قم بإزالة لطبخلملاحظات 
ٌتم . ٌمكن أن ا  صبح طرٌٌلمدة ساعتٌن إلى ثلاث ساعات حتى  اؼلٌهأو  هادبةنار 

 .تحمٌره فً القدر

  

                                                           
9
 المصدر الربٌسً لكل الصور و المعلومات الخاصة بالاحشاء من9  

http://www.beeflambnz.co.nz/resources/Reference_Guide.pdf 
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اللامً )عظم م عظالتم إزالة ٌما  عادة   و 9 لسان كامل مع الجذرالثورأو  البقر لسان

بشكل تقلٌص الدهون  إزالة العضلات الزابدة من أسفل اللسان و من الممكن. اللسان(

المطبوخ  اللسان لحم ان ٌجب تقشٌره بعد الطهً. جلد اللسان قاسً للؽاٌة وان . جٌد

 (.معالج بالبخار) معلبا  و مملحا   اللسان ءما ٌتم شرا عادة  طري جدا . 

بلطؾ لمدة ثلاث ساعات طهى ٌ  بالماء البارد ثم  ا  جٌد هشطفٌتم 9 لطبخللاحظات م

ٌ طهى ا  تقرٌب ر الجلد ٌتقش ثم ٌتم ا  دقٌقة( حتى ٌصبح طرٌ 11ضؽط لمدة ال بقدر )أو 

مع وضع ثقل  هدٌبرقم بتدهون.  وأصؽٌرة إزالة أي عظام قم ب. ا  زال دافبٌبٌنما لا 

 .سهولة تقطٌعه لتحسٌن الشكل و فوقه

 

الفقرة  و العجزٌةٌ زال من الذبٌحة عند التقاطع بٌن الفقرات  ذٌل البقر )ذٌل الثور(:

 ذٌل الثوربٌن المفاصل. ٌحتوي  قطع على شكلالعصعصٌة. تباع عادة مقطعة 

 . ٌتطلبالهبر قطعلل تابعةالأنسجة الضامة  العظام و على كمٌة عالٌة من الدهون و

 وٌل.ط و طهً بطًء حرارة رطبة و الذٌل

قم ، ثم )فً المقلاة أو الفرن( حمرها 9 قم بقص الدهون الخارجٌة ولطبخلملاحظات 

إزالة الدهون قم بلمدة ساعتٌن إلى ثلاث ساعات حتى تنضج.  هادبةعلى نار  بطٌها

 .ان تثخن القوام السطحٌة قبل

 

الحٌوانات الصؽٌرة. تقع  الموجودة فًالربوٌة الؽدة و هً 9 الرئوٌة العجلغدة 

على طول الرقبة )ٌسمى خبز الرأس(،  ٌقعالؽدة فً جزأٌن9 هٌكل مفصص طوٌل 

ٌ سمى خبز القلب(. تباع  و مع إزالة جمٌع  الؽدةجزء مثلثً فً قاعدة القلب )

 جدا . ا  طرٌ هالحم و ٌكون لونها باهتا  و الدهون

ة الى ساعفً الماء البارد مع عصٌر اللٌمون لمدة  هانقعٌتم 9 لطبخلملاحظات 

 و ا  أبٌض ٌصبح لونها حتى هاٌضٌتبٌتم . بٌن فترة و اخرى تؽٌٌر الماءمع  ساعتٌن

برد قبل تفً الثلاجة حتى ٌتم حفظها و الضؽط علٌها . الاوعٌةإزالة  و انعاشها

 الطهً.

 

التً تبطن  و بطانة الفم إلى جنب مع جنبا   المترابطة 9 الخد هو العضلاتخد البقر

تسمى الشفتٌن(  من الخد )و كثر رقةالسفلً. ٌحتوي الجزء الأ عظام الفك العلوي و

 الؽشاء و ةإزال مع شراء الخدٌتم تباع بشكل منفصل.  على حلٌمات متصلة و

 ببطء. ٌ طهىأن  اٌضا   و ٌمكن المرقفً كثٌر من الأحٌان لصنع ستخدم ٌالدهون. 

ة الى ساعفً الماء البارد مع عصٌر اللٌمون لمدة  هنقعتم 9 ٌلطبخلملاحظات 

 هادبةعلى نار و ضعها  و قطعها على شكل مكعبات إزالة الأوتارقم ب. ساعتٌن

 ساعات حتى تنضج. ساعتٌن الى ثلاثلمدة 
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 نخاعالتم إزالتها من الذبٌحة. قد تكون عظام ٌ التً عظامو هً ال9 البقرعظام 
لكن ٌتم قطعها فً  دابري من الساق الأمامٌة أو الخلفٌة و أي عظممن  المؤخوذة

ؤطوال قصٌرة بالمنشار ب عظم الفخذ ٌتم قطع. ٌةالخلف قصبة الرجلمعظم الأحٌان من 
لكل منها مكشوفة  من النخاع الدهنً قطع دابرٌة مركزٌةمما ٌنتج عنه  عبر العظم
 فً النهاٌة.

نخاع العظم ثم  قم بسلق. مرق العظامع م العظام فً صنااستخدٌتم 9 لطبخلملاحظات 

 شرابح اللحم البقري. لتزٌٌناستخرج النخاع. ٌمكن استخدامه 

 

 

 لى.الك   حولمن  قاةالدهون المستو هً  9 البقر شحم

على  المهلبٌة المطبوخة و للمعجناتاستخدامه  الشحم و فرم9 ٌمكن لطبخلملاحظات 

 .البخار

 

 

 

 

 .قشرتها الخارجٌةإزالة  ما ٌتم ثم عادة   ًنؽطاء الدهال9 تباع الكلٌتٌن مع إزالة ٌةالكل
 .و احمر ؼامق خالً من الدهن اوةطرها متوسط اللحمٌكون 

أزل اللب  إلى نصفٌن و هاقطّعا و 9 قم بإزالة أي ؼشاء رقٌق متبق  لطبخلملاحظات 

إلى اللون  لتتحول حمسهاالدهنً الأبٌض. ٌمكن طهٌها لفترة وجٌزة عن طرٌق 

 ببطء حتى تصبح طرٌة. هاؼلٌٌتم الوردي أو 

 

 

 و و الحوٌصلة الصفراوٌة الكبد الكامل مع المرارةٌتم ازالة  (:المعلاككبد الغنم )
 ا  ؼٌر مربً تقرٌب و ناعم جدا  أو جلد  مع ؼشاء احمر لحم طري وانه . جمٌع الدهون

 الطهً. ندع ٌتصلب و

 الاوعٌةإزالة قم ب و هالؽشاء الرقٌق الخارجً قبل تشرٌح9 انزع لطبخلملاحظات 

ة حتً ٌصبح لونه قلامال فً  لفترة وجٌزة ه هً حمسهطهٌل طرٌقة أفضلان  الكبٌرة.

 .متوسط وردي

 

 

القلب الكامل مع قطع الأوعٌة الدموٌة عند نقطة الدخول إلى ٌتم ازالة 9 الغنمقلب 
 تحبب ٌمكن تمٌٌزهدون أي من نٌة عضلة القلب فرٌدة من نوعها ب  ان . القلب

 كثٌؾ جدا . ذو قوام بسهولة. إنه لحم

 الدهون و الاوعٌةقم بإزالة  بطًء. 9 ٌحتاج إلى طهً طوٌل ولطبخلملاحظات 

لمدة ساعتٌن حتى  اؼلٌهأو  هادبةعلى نار  ٌهطهقم ب إلى شرابح و ه، قطعالخارجٌة

 . ا  صبح طرٌٌ
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 و اللامً )عظم اللسان(م عظالإزالة بعد  جزء من اللسان المتبقًإزالة ٌتم 9 الغنملسان 
ٌجب  جلد اللسان قاسً وان  .تقلٌص الدهون العضلات الزابدة من أسفل اللسان و

عندما ٌتم طبخه بطرق الحرارة  المطبوخ طري اللسان لحم ان تقشٌره بعد الطهً.
 .الرطبة

بلطؾ لمدة ساعة إلى ساعتٌن  هادبةطهى على نار ٌ   و تبٌٌضهٌتم 9 لطبخلملاحظات 

 لتحسٌن الشكل و قم بوضع ثقل فوقه. ا  دافب لا ٌزال ر الجلد بٌنماٌتقشقم بنضج. ٌحتى 

 .سهولة تقطٌعه

 

 

كل جانب من  من عنقالتً تقع على طول الالربوٌة الؽدة و هً 9 الغدة الرئوٌة للغنم
تكون تمتد إلى منطقة القلب فً الحٌوانات الصؽٌرة.  )القصبة الهوابٌة( و الربةقصبة 

للؽاٌة. ا  دقٌق و ا  طرٌ هالحم و مع إزالة جمٌع الدهونتباع  وة و لونها باهت مفصص  

بٌن تؽٌٌر الماء قم بن، فً الماء البارد لمدة ساعة إلى ساعتٌ هانقعا9 لطبخلملاحظات 

 بؤنعاشهاأبٌض. قم  ٌصبح لونها ؽلً حتىالمفً ماء اللٌمون  هاٌضٌتبقم ب. حٌن  و آخر

برد تفً الثلاجة حتى ثم اضؽط علٌها  وعٌةالأ أزل الؽشاء و و الماء البارد الجاريب

 قبل الطهً.

 

الاحتفاظ 9 عادة  ما ٌكون نصؾ الكرة المخٌة )الجزء الأكبر من الدماغ( مع مخ الغنم
 لكن ، والرمادي قبل الطهًٌمٌل الى  لونه باهتا   ٌكونسلٌما .  الذي ٌؽطٌه الؽشاءب

 للؽاٌة ا  دقٌق و ا  طرٌ هلحم عندما ٌتم طهٌه، و ٌصبح لونه ابٌضا  

بٌن تؽٌٌر الماء قم بماء البارد لمدة ساعة إلى ساعتٌن، فً ال هنقعا9 لطبخلملاحظات 

 و البارد الجاريالماء ب بؤنعاشهقم  ثم ؽلًالمفً ماء اللٌمون  هٌضٌتبقم ب. حٌن  و آخر

حمس المخ  فً . ٌمكن بعد ذلك بردٌفً الثلاجة حتى ثم اضؽط علٌها أزل الؽشاء 

 .المقلاة بشكل سرٌع
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 النشاط التعلٌمً: طرق الطهً الخاصة باللحوم المتنوعة 3.4

  دقٌقة  30

اللحوم المتنوعة  و التً تستخدمناقش مع مجامٌع صؽٌرة اكبر عدد ممكن من الوصفات التً تخطر على بالك  ▪
  )الاحشاء(.

 ادرج اكبر عدد ممكن فً المربع ادناه تحت الفبات الثلاث. ▪

 البقز العدل الغنم

   

 

 
 فٌدٌو: امعاء )مصارٌن( مع الصلصة

https://www.youtube.com/watch?v=GU7QlpQBxJg 
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 الاٌطالٌة )فٌورنتٌنا( النشاط التعلٌمً: عمل الكرشة 3.5
 ساعات 2-3

 الكرشة الاٌطالٌة قم بعملباستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً المقدم من قبل معلمٌك،  ▪
 بطرٌقة آمنة و فً وقت مناسب.

 السٌبة.عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط الجٌدة و  الكرشة الاٌطالٌة قم بتقٌٌم ▪

    

 :المكونات

 كرشة منظفة                ؼم 900
 هرٌس الطماطة                ؼم 450

 معجون الطماطة ملعقة كبٌرة 1
 ثوم فصوص                2
 بصل                1
 اوراق الرٌحان                8
 اوراق الؽار                2
 جزر                1
 كرفس                1
 زٌت زٌتون ملعقة كبٌرة 8

 الابٌض النبٌذخل                 مل 235
 مرق لحم البقر               كوب 1

 عصٌر الحصرم               مل 125
 جبنة البارمٌزان               ؼم 100

 فلفل احمر حار )او كبدٌل ملعقة صؽٌرة فلفل اسود( 2
 الطعمتوابل لاضفاء  حفنة

 كٌفٌة اعداد الكرشة الاٌطالٌة:

 تنظٌف الكرشة

من  واحد لتر دقٌقة فً محلول ٌتكون من 11لمدة  اؽلٌهقم بشرابح بحجم الإصبع، ثم  على شكلء قطع الأمعاا

ها شطفاالامعاء و  ، ارفع. بعد ذلكمثقبّة ملعقةب بٌن الحٌن والآخر رؼوةال تخلص منكوب من الخل.  الماء و
 .بالماء

 اعداد "القلٌة"

ملاعق  1فً وعاء ثقٌل ذي قاع سمٌك مع  الآن قلً الخضارٌ قم .و الكرفس الجزر و البصل فرمو اقشر 

ك المزٌج وحوقالمس الثوم المقشور و أوراق الؽار و كبٌرة من زٌت الزٌتون و ٌ حرَّ ٌ طهى حتى ٌصبح  . 
 بضع دقابق.لٌقلب  و ةٌضاؾ معجون الطماط أخٌرا  و  ا  شفاف و ا  البصل طرٌ

 فٌورنتٌنا(آلا وصفة الكرشة الاٌطالٌة )

بضع دقابق. ثم قم برفع ل على النار ك المزٌجحر   كبٌرة من زٌت الزٌتون و عقملا 1 و حضؾ الشرابأ

ر. بعد خمس مع التحرٌك بشكل متكراسكب عصٌر الحصرم على المزٌج حتى ٌتؽطى بالكامل  الحرارة و
اترك  ها بالؽطاء وتؽطٌبت قم ا  . أخٌرخشنة مقسمة إلى قطعالأوراق الرٌحان  و ةدقابق، أضؾ معجون الطماط

 طراوةعلى مدى  اعتمادا   نصؾساعتٌن و الى تطهى لمدة ساعة واحدة على الأقل  الصلصة تؽلً برفق و
جبنة أضؾ  حم أو الماء الساخن.للا مرق، أضؾ بعض ا  . إذا كانت الصلصة سمٌكة جدالتً ترؼب بها الامعاء

 .قبل خمس دقابق من التقدٌمة المبشورالبارمٌزان 
فً الٌوم  و اكلها تسخٌنها اذا ما تم أفضل ستكون، لكن للتو ما ان تم طبخها لذٌذة ان الكرشة الاٌطالٌة هً اكلة

 التالً!

 تقييم الكزشت

 (؟المستخدمةالمكونات  شم رابحةهل تستطٌع  طازجة، لٌس هناك رابحة كرٌهة،هل هً ) :الرائحة

 

 (؟طعم المكونات المستخدمةهل تستطٌع تذوق  هل هً مفعمة بالنكهات؟) الطعم:
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 النشاط التعلٌمً: عمل معجون كبدة الدجاج 3.6
 دقٌقة 30

 معجون كبدة الدجاج قم بعملباستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً المقدم من قبل معلمٌك،  ▪
 مناسب. بطرٌقة آمنة و فً وقت

 عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط الجٌدة و السٌبة. معجون كبدة الدجاج قم بتقٌٌم ▪

 

 :المكونات

 كبدة دجاج مقطعة جٌدا    ؼم 500
 بصل صؽٌر مقطع بشكل ناعم  ½
 فص ثوم صؽٌر مقشر و مسحوق  1
 اوراق الؽار  1

 اوراق الزعتر  1/4
 ماء  كوب ½

 بدرجة حرارة الؽرفةزبدة ؼٌر مملحة   ؼم 150
 كونٌاك او وٌسكً  مل 15

 ملح و فلفل اسود لأضفاء النكهة
 للتقدٌم، شرابح من صمون الباكٌت المحمص

 كٌفٌة اعداد معجون كبدة الدجاج:

 الخطوة الاولى

نصؾ ملعقة صؽٌرة  الزعتر و ق الؽار واورا الثوم و البصل و كبد الدجاج و فً قدر متوسطة الحجممزج ا
و  و الواطبةقم بتقلٌل الحرارة إلى  المزٌج ثم . ؼطًهادبةعلى نار  لٌؽلً اتركه الملح. أضؾ الماء ومن 

لآخر.  مع التحرٌك من حٌن   )حوالً ثلاث دقابق( من الداخل بالكاد ا  وردٌطهً حتى ٌصبح لون الكبد استمر بال
 اتركه مؽطى لمدة خمس دقابق. أخرجه من النار و

 الثانٌةالخطوة 

قم بهرس المزٌج  ،مثقبة باستخدام ملعقة ست البٌتالثوم إلى  البصل و انقل الكبد وورقة الؽار.  تخلص من
ملعقتٌن كبٌرتٌن فً كل مرة حتى على شكل قم بإضافة الزبدة  بٌنما لا ٌزال الجهاز شؽّالا ،. ا  خشن حتى ٌصبح

ٌ ضاؾ نس المزٌجاٌتج فً  المزٌجكشط احتى ٌصبح ناعما .  نستمر بخلطه الفلفل و ٌ تبل بالملح و و الكونٌاك. 
 بردهعلى سطح المعجون ثم  مباشرة   ٌه ب ل ف ه  بشرٌط من الناٌلونالكبٌرة. اضؽط عل الاوانًاثنٌن أو ثلاثة من 

 .ٌتم تقدٌمه باردا  . ٌصبح قوٌا   حتى

دة تصل إلى أسبوع واحد لم تبرٌده و بورق الناٌلونثم لفها  و من بطبقة رقٌقة من الزبدة المذابة ٌمكن تؽطٌته
 لمدة تصل إلى شهرٌن. أو تجمٌده

 

تقييم معدىن 

 كبدة الدخاج

 (؟المكونات المستخدمةهل تستطٌع شم رابحة  هل هً طازجة، لٌس هناك رابحة كرٌهة،) :الرائحة

 

 (؟طعم المكونات المستخدمةهل تستطٌع تذوق  هل هً مفعمة بالنكهات؟) الطعم:

 

 

 

معجون كبدة الدجاجفٌدٌو:   
https://www.foodandwine.com/recipes/chicken-liver-pate-march-2007 
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 لخروف المقلٌةالغدة الرئوٌة لالنشاط التعلٌمً: عمل  3.7
 دقٌقة 30

الؽدة الربوٌة  قم بعملباستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً المقدم من قبل معلمٌك،  ▪
 بطرٌقة آمنة و فً وقت مناسب. للخروؾ المقلٌة

 عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط الجٌدة و السٌبة. الؽدة الربوٌة للخروؾ المقلٌة قم بتقٌٌم ▪

 

 :المكونات
 الربوٌة للخروؾالؽدة  ؼم 500
 بصل صؽٌر مقطع بشكل ناعم 1/2

 فص ثوم صؽٌر مقشر و مسحوق 1
 اوراق الؽار 1

 اوراق الزعتر 1/4
 ماء  كوب 2
 بٌض 1

 طحٌن ؼم 100
 فتات الخبز )طحٌن صمون ابٌض( ؼم 100
 زبدة مذابة ؼم 150

 توابل لاضفاء النكهة
 فلفل اسود مطحون طازج

 عصٌر اللٌمون 1

 :الرئوٌة للخروف المقلٌة الغدةكٌفٌة اعداد 

 الخطوة الاولى

ملعقة صؽٌرة من نصؾ  الزعتر و رق الؽار واوا الثوم و البصل و و الؽدة فً قدر متوسطة الحجم مزجا
 هدٌتبر و ٌتهتصفقم ب ثممن على النار هرفعاثانٌة.  21لمدة  هادبةعلى نار  لٌؽلً اتركه و الملح. أضؾ الماء

  فً الماء البارد الجاري على الفور.

 الخطوة الثانٌة

حاول ان . ستؽرق وقتا طوٌلا  ت و ةصعب للؽدة و من الممكن ان تكون هذه العملٌةقشر الؽشاء الخارجً الأملس 
 .من الطهً ٪. ٌمكن القٌام بهذه الخطوة قبل ٌوم واحد 81الى  71 ما بٌن تكون نسبة ازالة الؽشاء

 الخطوة الثالثة

 جانبا . اتركه و طحٌن الصمونثم  ثم البٌض طحٌنبال تؽطٌة الؽدةقم ب

 بالملح و هالتبّ  و من كل جانب قم بتحمٌر الؽدة بشكل خفٌؾ حتى ٌصبح لونها ذهبٌا   و المذابةالزبدة  سخن
 من الداخل. ةزال رطبتلكن لا  و للؽاٌة ةوردٌ تلٌس اأنهة بالكاد و مطبوخ الؽدةالفلفل. تؤكد من أن 

 سلطة.ال من اللٌمون و عصرةمع  هامٌقدٌتم ت

تقٌٌم الغدة 
الرئوٌة للخروف 

 المقلٌة

 (؟المكونات المستخدمةهل تستطٌع شم رابحة  هل هً طازجة، لٌس هناك رابحة كرٌهة،) :الرائحة

 

 (؟طعم المكونات المستخدمةهل تستطٌع تذوق  هل هً مفعمة بالنكهات؟) الطعم:

 

 

 

الربوٌة فٌدٌو9 إعداد الؽدة  
https://www.youtube.com/watch?v=G4ovCv7vbWU 
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 التفكٌر فً الوحدة الثالثة 3.8

 

 الرجاء الاجابة على الاسئلة التالٌة

 ما هو اكثر شا استمتعت به عند تعلمك لعمل اطباق الاحشاء؟

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 ٌحبون فكرة تناول اللحوم المتنوعة؟ لا تعتقد أن بعض الناسلماذا 

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 وصفة من اختٌارك9ب الطبخ . صؾ خطوات التحضٌر وهاطهٌؽرض ل مخ الؽنممن  ؼرام 122لقد تم إعطاإك 

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 ؟تام بشكل تفهمه سوؾ تؤكد من أنكتل؟ ماذا ستفعل الفصل افً هذلا ٌزال ؼٌر واضح بالنسبة لك هل كان هناك شًء 

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 ما الذي فعلته فً هذا الفصل و قد ساعد زملابك فً الصؾ؟

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  
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 المعجم 4

 نوع من النسٌج الضام ٌنقسم إلى شكل جٌلاتٌنً عند طهٌه. الكولاجٌن

 .من الخلاٌا فً هٌكله عدد قلٌل نسبٌا   أو ٌربط الأعضاء فً الجسم. لدٌه ٌفصلأو ٌدعم  انُسٍج انعبو

 ة.ٌطع دابمواؤكثر من ستة أسنان قبأنثى  بمشة

 .اكلها ٌتم صٌدها لؽرض حٌوانات تعٌش فً البرٌة وهً   حٌوانات الصٌد

 كؽم. 162و تزن اكثر من  ست اسنان قواطع دابمٌةو هً انثى عمرها اكثر من سنة واحدة و لدٌها  انعجم انبكش

ما زال هذا الخروؾ اثنان فقط من الاسنان القاطعة.هم مصطلح ٌطلق لكلا الجنسٌن فً الخراؾ و الذٌن لدٌ ْٕكٍج
 شابع الاستخدام فً المزارع، ٌستخدم هذه المصطلح الآن بشكل نادر فً التربٌة المنزلٌة او تجارة اللحوم.

 خروؾ صؽٌر عمره اقل من سنة و لٌس لدٌه اسنان قاطعة دابمٌة. حًم

 .العصابر أفضل النكهة و كانت أكثر كلما البٌاض بقع دهنٌة بٌضاء متداخلة فً اللحم. كلما كان سخبيً

 الانثى )نعجة( او الذكر الذي ٌتم اخصاإه و الذي ٌكون لدٌه اكثر من اثنٌن من الاسنان القاطعة. طلً() خشٔف

الفاخرة( أو  المتنوعة اللحوم ا  تسمى أٌض )ولإنتاج الؽذاء  ٌتهاربم تتٌالأعضاء الداخلٌة للحٌوانات التً و هً  احشبء انهحٕو
 هاتمعظمها ملٌبة بالنك الفٌتامٌنات و بالمعادن و ا  ؼنٌة عموم

 .بسبب التخزٌن الؽٌر مناسب تدهورٌتحلل أو ٌمن المحتمل أن  لببم نهخهف

 صالحة للأكل. قطعالطرٌقة الإنسانٌة لقتل حٌوان قبل معالجته إلى  ربح

 كؽم. 162ٌكون عمره اكثر من سنة واحدة و ٌزن  و هو ذكر ٌتم إخصاءه و ثٕس

 أسهل للأكل. و طراوةلجعل اللحم أكثر  تعتٌقمٌكانٌكٌة أو كٌمٌابٌة أو طرٌقة استخدام   حطشٌت

 و هً ابقار صؽٌرة )ٌكون عمرها اقل من سنة واحدة( عجم
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 وحدة التقٌٌم 5

 المقدمة 5.1
 1.1)انظر  اكمال الفصلالتً تحدث عند  و واحد أو أكثرحدث تقٌٌم هو  ًختامالتقٌٌم ال. الختامًالتقٌٌم  فصل علىال اد تقٌٌم هذعتمٌ

 معاٌٌر التقٌٌم. أدناه(. تم تصمٌم التقٌٌمات المجمعة لتقٌٌم نتابج التعلم و

 

 نتابج وتظهر. بالفصل الخاصة التقٌٌم معاٌٌر جمٌع وتلبٌة التعلم نتائج جمٌع تحقٌق علٌك ٌجب بنجاح، الفصل هذا لغرض إكمال

 .المعاٌٌر لقٌاس اي  من الدلٌل تعمل على تقدٌم تعلٌمٌة أنشطة أي جانب إلى ،1.1فً  أدناه التقٌٌم جداول فً التقٌٌم ومعاٌٌر التعلم

 ".الانجاز، سٌكتب المعلم التارٌخ فً العمود "تارٌخ ما ا  دم دلٌلا  على أنك قد حققت معٌارعندما تق

 

 إذا أو المعاٌٌر لجمٌع مستوفٌا   كنت إذا المعلم سٌإكد التقٌٌم، معاٌٌر جمٌع تلبٌة فرصة لك و قد أتٌحت ،الفصل من الانتهاء بمجرد

 .أكثر أو واحد لمعٌار كنت ؼٌر مستوفٌا  

 

 التعلم نتابج قد حققت بؤنك للإقرار التوقٌع اسفل الجدول فسوؾ تعمل انت و المعلم على ،التقٌٌم معاٌٌر لجمٌع مستوفٌا   كنت إذا

 .الفصل هذا دراسة أثناء نتابجك على للحفاظ لك سجلا   ذلك بعد الجداول هذه ستكون(. التعلم نتابج فً كفوء أنك بمعنى)

 

 مع آخر تقٌٌم لإجراء ومكان وقت على التفاوض إلى فستحتاج ،معٌنة معاٌٌر لتلبٌة التقٌٌم محاولات من المزٌد إلى تحتاج كنت إذا

ت جمٌع فرص التقٌٌم ذبعد أن تستوفً جمٌع المعاٌٌر، أو إذا كنت قد استنف .ثالثة تقٌٌم محاولة استثنابٌة ستتاح لك ظروؾ فً. معلمك

 تحت الجداول لتؤكٌد ما إذا كنت قد حققت نتابج التعلم أم لا. المعلم و أنت وقعتصة بك دون استٌفاء جمٌع المعاٌٌر، فسوؾ الخا

 

 

  الحقٌبة الدراسٌة 5.2
قد تتضمن هذه  طة المكتملة.من الأنش حقٌبةتجمٌع  تعمل على ٌة، فانك سوؾمٌنشطة التعلالأ لتواستكم كلما تقدمت فً هذا الفصل

 .ة دلٌل المتعلم الخاص بك إذا كنت قد كتبت إجاباتك فً هذا الكتٌبحقٌبال

 و الأنشطة مع حقٌبتك محتوٌات تتطابق أن ٌجب. تقدمك فً والتفكٌر المهنٌة ممارساتك تطوٌر أثناء لك مفٌدا   مصدرا   حقٌبتك ستكون 

 المطلوبة والمهارات المعرفة تعلم على لمساعدتك التعٌلمٌة الأنشطة بعض تصمٌم تم. أدناه الجدول فً المدرجة الدراسٌة الحصٌلة

 .حقٌبتك فً وتضمٌنها إكمالها المهم من ٌزال لا. تقٌٌمه فً تساهم لا ولكنها الفصل، تقٌٌم لإكمال

 فً التعلم نتابج لتحقٌق به القٌام إلى تحتاج وما تقدمك كٌفٌة ومناقشة لتقٌٌم كؤساس سٌستخدمها الذي لمعلمك متاحة حقٌبتك ستكون 
 .الفصل

 

  



الرابع الفصل .docx 
  39 
 

  H3 – C4 :صلفالحقٌبة الدراسٌة للمحتوٌات 

المساهمات فً  الناتج الانشطة التعلٌمٌة
 ؟التقٌٌم

ع لحم البقرطرق الطهً الخاصة   1.5  لا اوراق العمل بق ط 

 لا التبسً و اوراق التفكٌر العملٌة عمل تبسً الباذنجان 1.6

 لا اوراق التفكٌر العملٌةتبسً اللحم و  عمل لحم البقر البورؼندي )تبسً لحم( 1.7

 لا ستٌك اللحم الملفوؾ و اوراق التفكٌر العملٌة عمل ستٌك اللحم الملفوؾ و المحشً 1.8

 عمل لحم العجل المطهو ببطء 1.9
لحم العجل المطهو ببطء و اوراق التفكٌر 

 العملٌة
 لا

 لا اوراق العمل التفكٌر فً الوحدة الاولى 1.10

ع لحم الؽنم و طراوتها 2.3  لا اوراق العمل النشاط التعلٌم9ً ق ط 

ع  2.4 النشاط التعلٌم9ً طرق الطهً الخاصة بق ط 

 لحم الؽنم
 لا اوراق العمل

النشاط التعلٌم9ً عمل مرق لحم الؽنم  2.5

 بالخضروات الفرنسٌة
 لا لحم الؽنم و اوراق التفكٌر العملٌة

 لا لحم الؽنم و اوراق التفكٌر العملٌة النشاط التعلٌم9ً عمل شٌش لحم الؽنم 2.6

 لا لحم الؽنم و اوراق التفكٌر العملٌة النشاط التعلٌم9ً عمل كبة لحم الؽنم 2.7

 لا اوراق العمل التفكٌر فً الوحدة الثانٌة 2.8

النشاط التعلٌم9ً المعرفة المسبقة للحوم  3.2

 المتنوعة
 لا اوراق العمل

النشاط التعلٌم9ً طرق الطهً الخاصة باللحوم  3.4

 المتنوعة
 لا اوراق العمل

الاٌطالٌة  النشاط التعلٌم9ً عمل الكرشة 3.5

 )فٌورنتٌنا(
 لا التفكٌر العملٌةو اوراق الكرشة 

 لا و اوراق التفكٌر العملٌةالمعجون  النشاط التعلٌم9ً عمل معجون كبدة الدجاج 3.6

لخروؾ الؽدة الربوٌة لالنشاط التعلٌم9ً عمل  3.7

 المقلٌة
 لا و اوراق التفكٌر العملٌةالمقلٌة  الؽدة الربوٌة

 اوراق العمل التفكٌر فً الوحدة الثالثة 3.8
 لا
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 اوراق التفكٌر العملٌة 5.3
 تقدٌم الطعام. ٌرجى ملء الأوراق التالٌة فً كل مرة تقوم فٌها بإعداد و

لمنتج الخاص بك أولا  ثم اكتب تعلٌقاتك. ٌوفر العمود الذي با ة الخاصةصورالل حمّ  تارٌخ وفً المحاضرة و اكتب ال9 املأ التعلٌمات
، ٌمكنك تقٌٌم . إذا أردتو منتجك أدابك للتفكٌر فً استخدامه مع المعلم ٌمكنك دة وٌحمل عنوان "الممارسة المهنٌة" بعض أبعاد الجو

 .حقٌبتكجمٌع الأوراق المكتملة فً ب احتفظنفسك على هذه الأبعاد. 

 الطعام. مه لطبخدتستخكل ٌوم فً المطبخ الذي  الاوراقأكمل  اطبع و

 .ا  جماعٌ ا  إذا كان منتج ، إلاا  بكخاص ٌجب أن تكون جمٌع المنتجات عملا   ملاحظة:
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 اوراق التفكٌر العملٌة

  

  :الاسم

 

 الدرس

 :التارٌخ

 

 :ابعاد الممارسات المهنٌة :ملاحظات المتعلم

 كٌؾ ٌمكننً وصؾ ادابً و منتجً؟
 

 

 

 

 

 ما الذي تعلمته؟
 

 

 

 

 ما الذي انجزته بصورة حسنة؟
 

 

 

 

 

 ما الذي استطٌع فعله بصورة افضل؟
 

 جودة المنتج:
 للأ كلصالح 

 ٌمكن بٌعه
 إدارة الوقت:

 دقةال
 نتاجٌةالإ

 شخصً:ال المظهر
 بدلة العمل

 الشخصٌةالاناقة 
 ممارسات العمل الآمن:

 مكان العمل
 معداتال

 ممارسات النظافة:
 الطعام المعد صحٌا  
 النظافة الشخصٌة
 السلوك المهنً:

 العمل الجماعً
 الآداب الثقافٌة
 الاتصالات:

 شفهً
 شفهً ؼٌر

  :للمنتج صورة

 :ملاحظات المعلم
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 التقٌٌم الختامً 5.4
 ٌكون التقٌٌم الختامً على النحو التال9ً

 

 بما فً ذلك: إعداد و طهً و تقدٌم أطباق اللحوم الحمراء الأساسٌة و أحشاءها

 على سبٌل المثال الشوي، الطهً بالبخار، المرق، التحمٌص( طبقان من لحم البقر باستخدام مختلف طرق الطبخ( 

   على سبٌل المثال الشوي، الطهً بالبخار، المرق، التحمٌص( باستخدام مختلف طرق الطبخ الغنمطبقان من لحم( 

  (الشوي، المرق، القلً)على سبٌل المثال  لحم باستخدام مختلف طرق الطبخأحشاء الطبقان من 

  

طباق الأالذي ستقوم فٌه بتحضٌر  *مناسبات تقدٌم الطعامد أو أكثر من التقٌٌمات المستقلة أو من إجراء واح الختامًسٌتؤلؾ التقٌٌم 

التً . قد تكون الوصفات المستخدمة أثناء التقٌٌم النهابً هً نفسها و الموصوفة من قبل معلمك تقدٌمها طهٌها و و المذكورة اعلاه

 ، ستحتاج إلى إظهار دلٌل على9الختامًالمكتملة. أثناء التقٌٌم  ٌةلمٌالتعنشطة الأخلال  ٌتم استخدامها

 

 .الاستعداد بشكل مناسب لعمل الأطباق، بما فً ذلك تنظٌؾ منطقة العمل و إعداد المكونات 

 .عمل الأطباق فً إطار زمنً مناسب و بمستوى مقبول بما فً ذلك تزٌٌن الطبق و انهاءه 

 الخاصة بالأطباق بؤمان و نظافة و تنظٌفها بشكل مناسب و الإبلاغ عن أي مشاكل على الفور. استخدام الآلات و المعدات 

 .تقدٌم الأطباق للزبابن بكفاءة 

 .تنظٌؾ منطقة العمل و تخزٌن الوجبات و المكونات المتبقٌة بشكل صحٌح 

 المعدات بعد ذلك. نظٌؾ مناطق التحضٌر وت الوصفات و تحضٌرحتى  و عدادمن الا ا  تقٌٌمك خلال العملٌة، بدء ستتم متابعتك و

 

 قبل  التقٌٌم النهائً الخاص بمناسبة تقدٌم الطعام 

   الطعام. الخاص بتقدٌم لتقٌٌملب على إعداد الوصفات الموجودة فً القابمة رَّ د  ت 

   ط للحصول على الكمٌة المناسبة من المكونات اللازمة للأحداث.ط  خ 

   الكمٌات التً تحتاجها قبل أسبوع واحد على الأقل من الحدث. معلمك قابمة بالمكونات و أعط 

 .سٌجمع معلمك التقٌٌم مع حدث أو أكثر من أحداث تقدٌم الطعام التً تشارك فٌها 

 

  :ملاحظة *

هو و  لؽرض وحٌد من دون زبابن لطهً طبق واحد أو أكثرهو المكان الذي سٌنظم فٌه المعلم مع الطلاب  حدث التقٌٌم المستقل

 .الفصلٌٌر التقٌٌم المتعلقة بالالتزام بمعا

تقدٌم مجموعة من الأطباق أو  الطلاب بإعداد و معلم حدث تقدٌم الطعام حٌث سٌقومهو المكان الذي سٌنظم فٌه ال حدث تقدٌم الطعام

 .من الفصولة بواحد أو أكثر مراقبة مجموعة متنوعة من معاٌٌر التقٌٌم المتعلق قابمة للضٌوؾ، بٌنما ٌقوم المعلم أو المقٌم بدمج و
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 جداول التقٌٌم 5.5
 إعداد مجموعة صغٌرة من أطباق لحم البقر تحت إشراف محدود مع أمثلة محلٌة و دولٌة: 1نتائح التعلم 

 معاٌٌر التقٌٌم
 تارٌخ انجاز الدلٌل الخاص بالتقٌٌم الختامً

 لطبق لحم البقر الاول
لطبق  تارٌخ انجاز الدلٌل الخاص بالتقٌٌم الختامً 

 لحم البقر الثانً
 

 التوقٌع التوقٌع

 تكون مساحة العمل نظٌفة و مناسبة لإعداد الطعام .0.0
    

 لحم البقر المعدات المناسبة لأطباق ٌتم اختٌار الأدوات و .0.1
    

     حسب الوصفة المعطاة لحم البقرأطباق ٌتم عمل  .0.2

 الاطار الزمنً المحددحسب  لحم البقرأطباق ٌتم عمل  .0.3
    

ممارسات العمل الصحٌة  خلال توضٌح من لحم البقرأطباق ٌتم عمل  .0.4
 الآمنة أثناء العملٌة و

    

 لحم البقر وفقا  لمتطلبات الطبقأطباق  تقدٌمٌتم  .0.5
    

المتطلبات  و المإسسة زٌن المواد الؽذابٌة الزابدة وفق ا لمتطلباتٌتم تخ .0.6
 القانونٌة

    

 

 )ظع دائشة حٕل اخخٍبس ٔاحذ(                                       كفؤ/غٌر كفؤ بعد                                                      اٌ انًخعهى     

          ____________________________________ :الاسم   ________________           :       التؤرٌخ          ______________________________________________حٕلٍع انًعهى:         

           ____________________________________الاسى:              ________________   سٌخ      التؤ           ______________________________________________حٕلٍع انًخعهى:      

                                    

 

  



الرابع الفصل .docx 
  44 
 

 تحت إشراف محدود مع أمثلة محلٌة و دولٌة الغنمإعداد مجموعة صغٌرة من أطباق لحم : 2نتائح التعلم 

 معاٌٌر التقٌٌم
تارٌخ انجاز الدلٌل الخاص بالتقٌٌم 

 لطبق لحم الغنم الاول الختامً
تارٌخ انجاز الدلٌل الخاص بالتقٌٌم  

 لطبق لحم الغنم الثانً الختامً
 

 التوقٌع التوقٌع

 تكون مساحة العمل نظٌفة و مناسبة لإعداد الطعام .1.1
    

 لحم الؽنم المعدات المناسبة لأطباق ٌتم اختٌار الأدوات و .1.1
    

 حسب الوصفة المعطاة لحم الؽنمأطباق ٌتم عمل  .1.1
    

 الاطار الزمنً المحددحسب  لحم الؽنمأطباق ٌتم عمل  .1.1
    

 ممارسات العمل الصحٌة و خلال توضٌح من لحم الؽنمأطباق ٌتم عمل  .1.1
 الآمنة أثناء العملٌة

    

 لحم الؽنم وفقا  لمتطلبات الطبقأطباق  تقدٌمٌتم  .1.6
    

المتطلبات  و المإسسة لمتطلباتالمواد الؽذابٌة الزابدة وفق ا  ٌتم تخزٌن .1.7
 القانونٌة

    

 
 

 )ظع دائشة حٕل اخخٍبس ٔاحذ(                                       كفؤ/غٌر كفؤ بعد                                                      اٌ انًخعهى     

          ____________________________________ :الاسم   ________________           :       التؤرٌخ          ______________________________________________حٕلٍع انًعهى:         

           ____________________________________الاسى:              ________________   سٌخ      التؤ           ______________________________________________حٕلٍع انًخعهى:      
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 تحت إشراف محدود مع أمثلة محلٌة و دولٌة أحشاء اللحوم )اللحوم المتنوعة(إعداد مجموعة صغٌرة من أطباق : 3نتائح التعلم 

 معاٌٌر التقٌٌم
تارٌخ انجاز الدلٌل الخاص بالتقٌٌم 

 اللحم الاول أحشاءلطبق  الختامً
تارٌخ انجاز الدلٌل الخاص بالتقٌٌم  

 اللحم الثانً أحشاءلطبق  الختامً
 

 التوقٌع التوقٌع

 تكون مساحة العمل نظٌفة و مناسبة لإعداد الطعام .1.1
    

 اللحم أحشاء المعدات المناسبة لأطباق ٌتم اختٌار الأدوات و .1.1
    

     حسب الوصفة المعطاة اللحمأحشاء أطباق ٌتم عمل  .1.1

 الاطار الزمنً المحددحسب  اللحمأحشاء أطباق ٌتم عمل  .1.1
    

 ممارسات العمل الصحٌة و خلال توضٌح من اللحمأحشاء أطباق ٌتم عمل  .1.1
 الآمنة أثناء العملٌة

    

 اللحم وفقا  لمتطلبات الطبقأحشاء أطباق  تقدٌمٌتم  .1.6
    

المتطلبات  و المإسسة لمتطلباتالمواد الؽذابٌة الزابدة وفق ا  ٌتم تخزٌن .1.7
  القانونٌة

    

 
 

 )ظع دائشة حٕل اخخٍبس ٔاحذ(                                       كفؤ/غٌر كفؤ بعد                                                      اٌ انًخعهى     

          ____________________________________ :الاسم   ________________           :       التؤرٌخ          ______________________________________________حٕلٍع انًعهى:         

           ____________________________________الاسى:              ________________   سٌخ      التؤ           ______________________________________________حٕلٍع انًخعهى:      
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 دلٌل المعلم 6

 الكفاءة على المبنً التعلم
 

 الكفاءة؟ على المبنً بالتعلم نعنٌه الذي ما: الخلفٌة .1

 اوهذ )الٌونسكو( منظمة الأمم المتحدة للعلوم والتربٌة والثقافةالخاص ب لتطوٌر البرنامج على الكفاءة المبنًالتعلم منهج  تم تنفٌذ

 9التالٌة نظمةالأودلٌل المتعلم من أجل  فصلال

 العمل سوق فً المطلوبة بالكفاءات الصلة ذات التعلم نتابج على ومبنً قٌاسً: البرنامج تصمٌم 

 (التجرٌبٌة ٌةمٌالتعل نشطةالأ) المٌسرة التعلم حالات على مبنً: والتعلم التدرٌس 

 همواقع فً ٌمارسوه الذي العمل بنوع تتعلق حالة فً كفاءتهم ٌبرزون الذٌن المتعلمٌن على التركٌز ٌتم: التقٌٌم. 

 دلٌل بوجود و الصلة، ذات العمل مهارات ممارسةو بالعمل المرتبطة المعرفة تطبٌق على الكفاءة على المبنً والتعلم التدرٌس ٌركز
 .الحدٌث العمل مكان فً اللازمة الكفاءات لدٌه المتعلم أن على

 ٌحقق. الوحدة معّرؾ فً علٌها المنصوص التعلم نتابج جمٌع فً كفاءته إثبات علٌه ٌجب بنجاح، الفصل إكمال من المتعلم ٌتمكن لكً
 قد التعلم نتابج فً كفاءتهم ٌثبتون الذٌن المتعلمٌن أن القول ٌمكن. الكفاءة على والتعلم المبنٌة التدرٌس مناهج فً التعلم نتائج المتعلمون

 .تلك التعلم لنتٌجة" بعد كفوء ؼٌر" اعتبارهم ٌتم كفاءتهم ٌثبتوا لم الذٌن هإلاء ان و. النتٌجة تلك فعلا   حققوا

( الدولٌة للمعاٌٌر وفق ا اختٌاره ٌتم) محلٌا   تطوٌره تم مهنً معٌار إلى للٌونسكو التابع البرنامج هذا فً الفصول لجمٌع التعلم نتائج تستند
 المختصٌن والمعلمٌن الخبرة ذوي العمال من العراقٌٌن الخبراء من مجموعة مع المهنٌة المعاٌٌر تطوٌر تم. معٌن مهاري ومستوى لمهنة
 المتعلمون سٌتمكن ،(المطلوبة الفصول جمٌع) بؤكمله البرنامج نهاٌة بحلول أنه ٌعنً وهذا. مهنٌة نتٌجة الٌونسكو تابع برنامج لكل. بالمهن

 الشخصٌة المهارات بتطوٌر الخاصة التعلم نتابج أٌضا   البرامج وتشمل. العاملة القوى فً معٌن مهاري مستوى و مهنة كفاءات تحقٌق من
ٌّمها التً البرامجٌة و  اجراء و الكتابة مهارات مثل) التعلٌم ومهارات( الحاسم التفكٌر ومهارات الجماعً العمل مثل) العمل أصحاب ٌق

 .التعلم من التالً المستوى إلى للتقدم اللازمة( البحوث

 الكفاءة على المبنً بالتعلم الخاص التدرٌس نتائج .2

 التً( والمهام الأنشطة) التعلم وحالات( المعرفة) المعلومات للمتعلمٌن المتعلم دلٌل فً المواد كذلك و المعلم ٌوفر ،تعلٌمٌة نتٌجة لكل
 .المعلم من تسهٌل مع مهاراتهم وممارسة معارفهم وتطبٌق ومعالجتها اكتشافها منهم ٌ طل ب

 المعرفة لتطبٌق والمهام التعلٌمٌة الأنشطة على الأمثلة وبعض المتعلم قبل من فهمها ٌجب التً فقط الربٌسٌة النقاط المتعلم دلٌل ٌوفر
 واستٌفاء التعلم نتابج لتحقٌق اللازمة الأساسٌة والمهارات( بالمصادر الصلة أو) الأساسٌة المعلومات جمٌع تناول ٌتم. المهارات وممارسة
 لمعالجة الأنشطة من المزٌد إضافٌة، معلومات إلى المتعلمٌن من العدٌد سٌحتاج لكن المتعلم، دلٌل فً أساسً بشكل التقٌٌم معاٌٌر

 التعلم ومواد التعلٌمٌة الحالات ببعض المتعلم دلٌل فً الأنشطة تكملة على المعلم ٌعمل أن المتوقع من. مهاراتهم ممارسة و المعلومات
 .به الخاصة

 تحقٌق جمٌعا   علٌهم ٌجب. مرجعً كشخص المعلم باستخدام الخاص تعلمهم عن مسإولٌن المتعلمون ٌكون الكفاءة، على المبنً التعلم فً
 ان ٌجب. التعلم حالات خلال مختلفة بطرق تعلمهم بناء على عملوا ان و حتى التقٌٌم، معاٌٌر نفس تلبٌة طرٌق عن التعلٌمٌة النتٌجة نفس
 .التالً المستوى إلى الانتقال أجل من أكفاء وأنهم التعلم نتابج جمٌع حققوا أنهم على أدلة المتعلمٌن جمٌع ٌقدم

 مسإولٌن لٌكونوا تشجٌعهم وٌتم ومهاراتهم، معارفهم فً ثؽرات أي لدٌهم كان إذا فٌما و تعلموه، فٌما المتعلمون ٌفكر وحدة، كل نهاٌة فً
 من المزٌد ٌٌسر ان و حولها ملاحظاته المعلم ٌسجل أن فٌجب التعلم فً صعوبات ٌواجهون المتعلمون كان إذا ذلك، ومع. تعلمهم عن

 .التحسن على المتعلمٌن تساعد التً التعلم حالات
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 الكفاءة على المبنً بالتعلم الخاص التقٌٌم نتائج .3

 .تقٌٌم محاولة كل فً" بعد كفوء ؼٌر" أو" كفوء" إما المتعلم ٌكون ،درجات أو علامات هناك توجد لا. الكفاءة على التقٌٌم ٌعتمد

 :النهابً والتقٌٌم (التدرٌب اثناء تقٌٌم) التطوٌري التقٌٌم التقٌٌم، من نوعان هناك

ضً له المخطط التعلم التطوٌري التقٌٌم ٌشمل ر   حالات فً مشاركتهم أثناء والمتعلمٌن المعلم بٌن المستمر التفاعل عن ٌنشؤ الذي والع 
 :من والمعلمٌن المتعلمٌن من كل ٌستفٌد. التعلم

 من المتعلمٌن ٌتمكن كٌؾ وتحدٌد الفصل، خلال من تقدمهم بتقٌٌم المعلم ٌقوم حٌث التطوٌري، التقٌٌم من المتعلمون ٌكتسب 
 .التعلم نتابج لتلبٌة لممارستهم أفضل واستهداؾ للمحتوى فهمهم تحسٌن

 التعلٌم تجربة تحسٌن وكٌفٌة التعلٌمٌة الأنشطة مع المتعلمون ٌتفاعل كٌؾ للمتعلمٌن، العمٌق فهمه خلال من المعلم ٌكتسب 
 .التعلم نتابج تحقٌق من المتعلمٌن لتمكٌن والتعلم

 
 تتضمن قد. الفصل فً التعلم ونتابج التقٌٌم معاٌٌر بخصوص المتعلم كفاءة لإثبات المستخدمة التقٌٌم أنشطة على النهائً التقٌٌم ٌشتمل

 للمتعلمٌن المعلم ملاحظة من تتكون وقد والتعلم، التدرٌس لتجربة المتعلمٌن خضوع بعد إجراإها ٌتم" ختامٌة" تقٌٌمات النهابٌة التقٌٌمات

 :ذلك على امثلة. التعلم ونتابج التقٌٌم معاٌٌر كفاءة ٌظهرون الذٌن

بما فً ذلك الصور  تفكٌر فٌما تم تعلمهأو ال ٌةمٌنشطة التعلالأمن نتابج  حقٌبةتجمٌع على الطلاب  ٌعملالدراس9ً  فصلال حقٌبة• 

للتقٌٌم  مفٌدة جدا   الحقاببكدلٌل على كفاءتهم مقابل المعاٌٌر ذات الصلة. كما ٌمكن أن تكون  الفصلالفوتوؼرافٌة، وتقدٌمها فً نهاٌة 

 .الفصلي لأنها مإشر مستمر على تقدم المتعلم من خلال روٌطالت
 الرٌاضٌات. أواختبار أو امتحان ٌتعلق بالمواضٌع النظرٌة مثل الكتابة  عادة  ٌكون 9 الختامًالتقٌٌم النظري • 
 9ة على ذلك. امثلحصٌلةكالتً تعتبر خدمةكال ناتجالتقٌٌم العملً النهاب9ً ٌمكن أن ٌشمل ذلك التقٌٌمات التً ٌكون لها • 
o ندوق أدوات خشبًتج9 تصنٌع صاالن حصٌلةعملً، التقٌٌم ال 

o زبابنللت بارولمشوا طعاملا تقدٌم مةدمة9 خدلخا حصٌلة، لعملًم التقٌٌا 

 

ر المتعلمون اعتبتم ابعد". ٌجب أن ٌ كفوء" أو "ؼٌر كفوءعلى أنها " فصللمعاٌٌر التقٌٌم ونتابج التعلم لكل  ٌتم تقٌٌم المتعلمٌن وفقا  

ٌجب على المعلمٌن الاحتفاظ بسجلاتهم الخاصة بتقدم كل متعلم خلال . لنجاح فً الفصلالتعلم ل"أكْف اء" فً جمٌع معاٌٌر التقٌٌم ونتابج 

لمعلم للطالب إنجازاته مقابل معاٌٌر التقٌٌم ونتابج التعلم. تتضمن هذه اوضح ٌجداول فً قسم تقٌٌم دلٌل المتعلم ل . هناك أٌضا  الفصل

 منهما سجلا  لإنجاز المتعلمٌن. توقٌع، بحٌث ٌكون لدى كلا  لؽرض امكان للمعلمٌن والمتعلمٌن ل وجود الجداول

 

م والمتعلم فً محاولتهم الأولى فً وقت ٌتم التفاوض علٌه من قبل المقٌّ  ما ٌمكن إعادة تقٌٌم المتعلمٌن الذٌن لا ٌبدون كفاءة فً تقٌٌم  

، أي محاولة أولٌة ومحاولتٌن لاحقتٌن. من مرات ثلاثة(. قد ٌكون إجمالً عدد محاولات التقٌٌم اشهر 6) ككلخلال مدة البرنامج 

تقٌٌم. من المحتمل أن تكون الحاجة إلى الربما ٌحتاج القلٌل إلى إعادة  المتوقع أن ٌحتاج المتعلم العادي إلى محاولة واحدة فقط للتقٌٌم و

 ثالثة مطلوبة فقط فً ظروؾ استثنابٌة حسب تقدٌر المعلم.التقٌٌم المحاولة ل

 بالمحاولة الخاصة التقٌٌم معاٌٌر نفس باستخدام تقٌٌمها ٌتم للمقارنة قابلة مماثلة تقٌٌم مهمة على التقٌٌم لإعادة محاولة كل تستند نأ ٌجب
 .التقٌٌم وطبٌعة إثباتها المطلوب الكفاءة نوع على الأولً التقٌٌم مهمة الى التقٌٌم إعادة بمهمة الخاصة العلاقة تعتمد. الاولى

 قد ملتقٌٌا رمعاٌٌ جمٌع نبؤ ملتقٌٌا دةعاإ لخلا نم الدلٌل ملمتعلا ٌقدم مادعن" كفوء" لیإ" دبع كفوء رؼٌ" بـ الخاص التقٌٌم محک رتؽٌٌ نٌمک

 .ملتعلا نتابج قتحقٌ مت قد انه و تلبٌتها نلآا مت

 

 

 

 

 

 



 

الرابع الفصل .docx 
  48 
 

 منهجٌة التدرٌس و التعلٌم
 

 الوحدة الاولى:
 

 .الموضوعن عإعداد الطلاب لمعرفة المزٌد عن لحوم البقر من خلال عرض ملصق أو فٌدٌو • 

 طهً اللحوم. حولذاكرتهم  نشٌطلت H 1.4 فصلٌمكنك استخدام اختبار من ال• 

 .الحٌوانات )جوبة او مصلخ( زٌارة مزرعة أو مسلخ• 

 المعالجة الصحٌة. و الحلالإنتاج لحم البقر  مناقشة• 

 اللحوم. و القوام او الٌاؾبٌن اللون  الفروقاتلحم العجل لإظهار  اللحم البقري و عٌناتالحصول على بعض • 

 

السلامة  نقاط الجودة و و المناقشات حول الأمثلة الدولٌة التنوع و و الأسالٌب و طهً لحم البقرمبادئ حول  مناقشةالٌقود المعلم 

 الجودة.عالٌة  الؽذابٌة المهمة لصنع أطباق
 

أطباق اللحم البقري باستخدام مجموعة متنوعة من  و تخزٌن تقدٌم طهً وو حول كٌفٌة إعداد  المعلم العرض التوضٌحً من قبل

 طرق الطهً.

 

باستخدام  أطباق اللحم البقري طهً و إعداد و تحدٌد المكونات بشكل صحٌح على فً المطبخبفعالٌة  سوف ٌعمل المتعلمون

 أثناء ملاحظة المعلم. اطباق اللحم البقري تقدٌم و تخزٌن من طرق الطهً.مجموعة متنوعة 

 

و الاطباق  أطباق اللحم البقريمن  أنواع أخرى عن ٌقضون وقتهم فً البحث المتعلمٌن الذٌن ساعات التعلم المستقلةقد تشمل 
 .عالمٌةال
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 الوحدة الثانٌة:

  الموضوعن عمن خلال عرض ملصق أو فٌدٌو  الخروؾالؽنم او إعداد الطلاب لمعرفة المزٌد عن لحوم. 

 فصلٌمكنك استخدام اختبار من ال H 1.4 طهً اللحوم. حولذاكرتهم  نشٌطلت 

 الحٌوانات )جوبة او مصلخ( زٌارة مزرعة أو مسلخ. 

 المعالجة الصحٌة. و الحلال الؽنمإنتاج لحم  مناقشة 

  اللحوم. و القوام او الٌاؾبٌن اللون  الفروقاتلإظهار  الؽنمالحصول على بعض عٌنات لحم 
 

السلامة  الجودة واهمٌة  و المناقشات حول الأمثلة الدولٌة التنوع و و الأسالٌب و طهً لحم الؽنممبادئ حول  مناقشةالٌقود المعلم 

 الؽذابٌة.

باستخدام مجموعة متنوعة من طرق  الؽنم لحمأطباق و تخزٌن  تقدٌم طهً وو حول كٌفٌة إعداد  المعلم العرض التوضٌحً من قبل

 الطهً.

باستخدام مجموعة  الؽنملحم أطباق  طهً و إعداد و تحدٌد المكونات بشكل صحٌح على فً المطبخبفعالٌة  سوف ٌعمل المتعلمون

 أثناء ملاحظة المعلم. اطباق لحم الؽنم تقدٌم و تخزٌن متنوعة من طرق الطهً.

 .عالمٌةالو الاطباق  الؽنمأطباق لحم من  أنواع أخرى عن ٌقضون وقتهم فً البحث المتعلمٌن الذٌن ساعات التعلم المستقلةقد تشمل 

 

 

 :الوحدة الثالثة

  الموضوعن عمن خلال عرض ملصق أو فٌدٌو  احشاء اللحومإعداد الطلاب لمعرفة المزٌد عن. 

 فصلٌمكنك استخدام اختبار من ال H 1.4 طهً اللحوم. حولذاكرتهم  نشٌطلت 

 الحٌوانات )جوبة او مصلخ( زٌارة مزرعة أو مسلخ. 

 المعالجة الصحٌة. و الحلال الحٌوانًلحم الإنتاج  مناقشة 

 اللحوم. و القوام او الٌاؾبٌن اللون  الفروقاتم لإظهار ولحال احشاء  الحصول على بعض عٌنات 

 

 الجودة واهمٌة  و المناقشات حول الأمثلة الدولٌة التنوع و و الأسالٌب و المتنوعة مولحالطهً مبادئ حول  مناقشةالٌقود المعلم 

 السلامة الؽذابٌة.

باستخدام مجموعة  بؤمان المتنوعة مولحالأطباق و تخزٌن  تقدٌم طهً وو حول كٌفٌة إعداد  المعلم العرض التوضٌحً من قبل

 متنوعة من طرق الطهً.

باستخدام  مولحاحشاء الأطباق  طهً و إعداد و تحدٌد المكونات بشكل صحٌح على فً المطبخبفعالٌة  سوف ٌعمل المتعلمون

 أثناء ملاحظة المعلم. المتنوعة مولحالتقدٌم و تخزٌن اطباق  مجموعة متنوعة من طرق الطهً.

 المتنوعة. مولحالأطباق  التقنٌات الحدٌثة لتقدٌم عن ٌقضون وقتهم فً البحث المتعلمٌن الذٌن ساعات التعلم المستقلةقد تشمل 

 

 :ملاحظة التقٌٌم

. ٌمكن تدرٌس العدٌد من بطرٌقة متكاملة ؼالبا   فً برنامج الضٌافة الثالثفً شهادة المستوى  عشرةتقٌٌم الوحدات ال ٌمكن تدرٌس و

واحد  احتمالٌة اقامة لىإ قادت الظروؾالفرص. إذا  التعلم فً حدث أو اثنٌن أو أكثر من أحداث الضٌافة حسب توفر الموارد و نتابج

و  ، سٌتم التخطٌط. من الناحٌة المثالٌةالمناسبة ٌوممٌن إضافٌٌن فً ، فقد تكون هناك حاجة إلى مقٌّ الضٌافة مناسباتأو اثنٌن فقط من 

 واتثبن ٌا ، مما سٌتٌح فرصة كبٌرة لجمٌع المتعلمٌن لٌكونوا حاضرٌن والبرنامج خلاللثلاث مناسبات للضٌافة على الأقل  الاعداد

 .الفصولكفاءتهم عبر 

فً نفس الوقت الذي  تقدٌم الشوربات و الصلصات و انواع المرق المعقدة طهً و اعداد وH3 - 1 9 ٌمكن تدرٌس على سبٌل المثال9

 WBL-32ٌمكن اٌضا  دمج  . أحشاءها اللحوم الحمراء الأساسٌة و اطباق تقدٌم طهً و اعداد وH3 - 4 9ٌتم به اعداد اطباق للفصل 

 .طعامال مناسبةفً تنظٌم تطوٌر فكرة العمل  H3-BUSعلى المشارٌع و  المبنًالتعلم  H3 -PBLعلى مكان العمل،  المبنًالتعلم 
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 :الأدوات المطلوبة لهذه الفصل

 سكاكٌن، ملاعق، ملاقط، خفاقات، حجر السن )حد السكاكٌن(، فولاذ و ؼٌرها  ●

 المواد المطلوبة لهذا الفصل:

 لمعداتبا الخاص المستخدم دلٌل تعلٌمات الشركة المصنعة و ●

 .اللازمة و ؼٌرهاالشخصٌة  الحماٌة، قبعات، معدات العمل( )صدرٌات مآزر ،)كفوؾ( قفازات ●

 تعقٌمال تنظٌؾ والمواد  معقمات الٌدٌن و ●

 المعدات المطلوبة لهذا الفصل:

 )ست البٌت( و ؼٌرها الخلاطات و، معدات القطع الخلاطات، الأفران مثل الطعاممجموعة من معدات تجهٌز  ●

 مجموعة من معدات الطهً ●

 (اختٌاري) عرض البٌاناتآلة  ●

 لهذا الفصل:المقترحة المصادر 

 إعداد و طهً و تقدٌم أطباق اللحوم الحمراء الأساسٌة و أحشاءها   H3-4: دنٍم انًعهى انخبص ببنفصم  ●

 مواقع مفٌدة من الانترنٌت9

  food.html-and-cookbooks-ar-https://www.alkitab.com/s1050 :باللؽة العربٌةكتب الطبخ 

http://www.fatafeat.com/                                       

recipes-and-topics/food-bab.com/special-http://al                         

  

https://www.alkitab.com/s1050-ar-cookbooks-and-food.html
http://www.fatafeat.com/
http://www.fatafeat.com/
http://al-bab.com/special-topics/food-and-recipes
http://al-bab.com/special-topics/food-and-recipes
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 الانشطة التعلٌمٌة اجوبة

الانشطة 
 التعلٌمٌة

 دلٌل الاجوبة

الفخذموزة  1.5  لشوي ثم السلق، عمل المرقا 
 لشوي ثم السلق، عمل المرقا الرقبة

 لشوي ثم السلق، عمل المرقا لوح الكتف
 التحمٌص، الشوي، القلً لحم الخاصرة
 التحمٌص، الشوي، القلً حبل الظهر

 السلق الجزء الخاص بالذٌل
9 هذه الوصفات هً مجرد دلٌل لنوع الوصفات التً ٌجب تدرٌسها فً هذا المستوى )طرق الحرارة ٌرجى ملاحظة 1.9 – 1.6

 .نابعة من افكارك وصفاتمن خلال ابتكار ساسٌة(. سوؾ تحتاج إلى التوسع الرطبة الأ

النصؾ مطبوخ و الاخرى تحت النصؾ  فوق)أحدهما  مجموعة شرٌحتٌن من اللحم البقريبالعمل مع ال اطبخ  1.10
 ؟الفروقاتتذوق الفرق. كٌؾ تصؾ  و بحجم اللقمةطع إلى ق   قطّعها(. مطبوخ

لكن هناك  ، وا  جٌدمطبوخ إلى ال ٌاطلابك، ٌمكنك القٌام بمجموعة كاملة من الن ٌمكنك ممارسته مع رابعا   ٌعد هذا تمرٌنا  
من شرابح  ٌخرج، من المهم الإشارة إلى أن "الدم" الذي ٌتم مع ذلك و بعض القٌود الدٌنٌة عندما ٌتعلق الأمر بالدم.

ان  كؤنه دم، و جعله ٌبدو وتً تال بروتٌن العضلاتحتوي على ت التً لحمال عصارةاللحم المطبوخة هو فً الواقع 
إلى  النٌبةشرابح اللحم  تمت إراحة. إذا طبخ الؽٌر جٌد لٌس بسبب ال هو خطؤ من الطهاة و حدوث مثل هذا الامر

 العصابر. ن ٌكون هناك مثل تلكدقابق فل 11إلى  5بعد الطهً من  بصورة جٌدةالمتوسطة 

 صف مبادئ الطهً ببطء:
الدواجن  و الؽنملحم  لحم العجل و و لحم الخنزٌر وعلى أي نوع من لحوم البقر المكعبة  الطهً ببطءتنطبق مبادئ تقنٌة 
طرق ٌعتبر الطهً ببطء تابعا  ل قطع.  8أو  4جاجة كاملة مقطعة إلى د ببطء من الممكن اٌضا  طهً التً ٌتم تحضٌرها.

الشوي ثم الطهً الماء المؽلً بما فً ذلك  فً الطهً بسبب الحرارة الرطبة التً ٌتم استخدامها السابل تعتمد علىأخرى 
  .الطباخعلى فً وعاء  الطهً ببطءٌتم الانتهاء من  مع ذلك . وو السلق

 ما هو اكثر اطباق اللحم البقري الذي استمتعت بطبخه و لماذا؟
 قد تختلؾ اجابات المتعلم.

 اللحم البقريب الخاصة جودةالاذكر نقاط 
 لون اللحم أحمر كرزي براق• 
 ٌجب أن تكون اوتار العضلات فً حدها الأدنى، لإلإٌة و سلسة الملمس• 
 و قوٌة القوام رطبة  ناعمة و القطع أسطحٌجب أن تكون • 
 الرابحة ةعدٌم و ةهشو   كرٌمٌةٌجب أن تكون الدهون بٌضاء • 
 هشة مع تقدم العمر ستصبح بٌضاء و حٌثمسامٌة  ٌجب أن تكون العظام وردٌة و• 
 .ا  البٌاض واضحٌجب أن ٌكون • 

 بها حول طهً اطباق لحم البقر الاساسٌة اعلاه؟ ً استمتعتالت الاشٌاءاكثر  ما هً
 قد تختلؾ اجابات المتعلم.

 عند طهً اطباق لحم البقر الاساسٌة اعلاه؟ واجهتها ًالت الاشٌاء صعوبة واكثر  ما هً
 قد تختلؾ اجابات المتعلم.

 طرٌقة الطهً الأفضل قطع لحم الؽنم 2.3

 محمصة الدفة .1

 محمصة الجزء العلوي .1

 محمصة، مقلٌة قلٌلا ، مشوٌة شرٌحة شرٌط الخاصرة .1

 مقلٌة قلٌلا ، محموسة شرابح لحم البطن .1

 محمصة الخاصرة السمٌكة .1

 مقلٌة قلٌلا ، مشوي رٌش الاضلاع .6

 مسلوقة الصدر .7

 محمصة الورك .8

 محمصة، مقلٌة قلٌلا ، مشوٌة لحمة الضلع .9

 محمصة، محمرة بالقدر الكتؾ .12
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 محمصة، مشوٌة ثم مسلوقة الخاصرة .11

  مشوٌة ثم مسلوقة الرقبة .11

القطعة  2.4
 الاساسٌة

 الاعتبارات التً ٌجب اخذها بالحسبان
مثال عن قابمة 

 الطعام

الخاصرة 
 الوسطى

، المقلاةب التحمٌر، شوي، الة و الجافةالسرٌع لطهًا لطرق ة، مناسبةقطع طرٌ
  الاوتار او الاعصاب المتصلبةإزالة الدهون الزابدة و ٌتم الشواء. 

قد تختلؾ 
اجابات 
 المتعلم.

 الساق
، شويال، ة و الجافةلطهً السرٌعالطرق مناسبة من الخاصرة،  صلابةقطع أكثر 
، للمرق، بطٌبةالرطبة ال الطهً لطرق . مناسبة أٌضا  المقلاة، الشواءب التحمٌر

 الاوتار او الاعصاب المتصلبةإزالة الدهون الزابدة و ٌتم . للشوي ثم السلق

 الربع الامامً
، للمرق، بطٌبةالرطبة ال الطهً لطرق مناسبة أٌضا  ، قمن السا صلابةقطع أكثر 

إزالة . ٌتم ما إلى ذلك الكباب و لؽرض شوي لفرمل ا  أٌض ةاسب. منللشوي ثم السلق
 الاوتار او الاعصاب المتصلبةالدهون الزابدة و 

 القطع المتبقٌة
، كرات الكباب لؽرض شوي لفرملمناسبة الدهون،  مع العصب و صلابةقطع أكثر 

الاوتار او الاعصاب إزالة الدهون الزابدة و ٌتم لقلً. لما إلى ذلك أو  اللحم و
 المتصلبة

ساسٌة(. هذه الوصفات هً مجرد دلٌل لنوع الوصفات التً ٌجب تدرٌسها فً هذا المستوى )طرق الحرارة الرطبة الأ 2.7 –2.5
 .نابعة من افكارك وصفاتمن خلال ابتكار سوؾ تحتاج إلى التوسع 

2.8 
 ما اهمٌة ان ٌسترٌح اللحم بعد الطبخ؟

 م بالعصابر فً الداخل و ٌمنعها من التدفق خارجا  عند قطعها.ذلك لٌحتفظ اللحو 

 ما هو اسم النسٌج الضام الاصفر الموجود فً اللحم؟

 بروتٌن الالٌاؾ

 كٌف ٌجب ان ٌتم تخزٌن اللحم؟

 مبوٌة 4 مؽطى و ٌتم وضع ملصق مع كتابة التارٌخ علٌه، فً درجة

 اذكر الفوائد الغذائٌة الناتجة عن اكل اللحم:
Carcass should have an even layer of fat, compact body and pleasant smell. 
 Flesh should be firm with even grain, light pink or dull red colour. Flecks of fat contained 
within the flesh is called marbling, this is a quality indicator which provides juiciness and 
tenderness. 
Fat should be even and hard but not sticky, white and flaky. 
Bones should be pink and porous in young animals and white and brittle in older animals. 
What did you find most challenging when cooking the above basic lamb dishes? 

 من اللحوم الناتجة أهم المواد الؽذابٌة من  الحدٌد والبروتٌن هما

 لماذا من الواجب تقدٌم مزٌج من قطع اللحم من الدرجة الاولى و الثانٌة فً قائمة الطعام؟

 الطعامكلفة لتحقٌق التوازن فً 

   اذكر نقاط الجودة الخاصة بلحم الغنم:

 .مقبولةرابحة  جسم مضؽوط و حتوي الذبٌحة على طبقة متساوٌة من الدهون وتٌجب أن 

 متداخلة مع. إذا كان هناك بقع من الدهون كامدوردي فاتح أو أحمر  و ٌكون لونه متساوٌا   ٌجب أن ٌكون اللحم صلبا  
 .الطراوة و ةراصٌوفر الع  حٌث  هو مإشر جودة و)بٌاض(  الرخامب اهذٌسمى اللحم ف

 لكن لٌست لزجة.بٌضاء و قشرٌة  و ٌجب أن تكون الدهون متساوٌة

 هشة فً الحٌوانات الأكبر سنا . تكون بٌضاء و مسامٌة فً الحٌوانات الصؽٌرة و ٌجب أن تكون العظام وردٌة و

 ما الذي واخهتو أكثز صعىبت عند طهي أطباق الضأن الأساسيت المذكىرة أعلاه؟

 لمتعلمقد تختلؾ اجابات ا

 الغنم 3.4
 ةالمشوٌ الؽنم ٌةكل

 المقلً مخ الؽنم
 مقلٌةال الؽدة الربوٌة

 الؽنمألسنة 

 العجل
 كبد العجل المقلً

 ؼدة العجل الربوٌة المطبوخة

 البقر
 حساء ذٌل الثور

 ببطء  ةمطهوالأمعاء البقر 
 محمص نخاع
 بصل و ةكرش
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 الاحشاء؟ ما هو اكثر شئ استمتعت به عند تعلمك لعمل اطباق  3.9
  قد تختلؾ اجابات المتعلم

 اذكر ست اطباق تحتوي على الاحشاء:
  قد تختلؾ اجابات المتعلم

 تام؟ بشكل تفهمه سوف تأكد من أنكت؟ ماذا ستفعل لالفصل اهل كان هناك شًء لا ٌزال غٌر واضح بالنسبة لك فً هذ
 قد تختلؾ اجابات المتعلم
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 إعداد و طهً و تقدٌم اطباق الطٌور الداجنة H3-C5: العنوان

 المستوى الثالث المستوى

المسبقة المتطلبات  
H1-1  سلامة الطعام و مكان العمل 

H1-2  المكونات معدات إعداد الطعام والعناٌة ب تنفٌذ عملٌات المطبخ القٌاسٌة و 

 ساعة 64 المدة الزمنٌة

 الؽرض
 تخزٌن مجموعة صؽٌرة من أطباق الدجاج و تقدٌم و طبخ و تطبٌق طرق تحضٌر و

تقدٌمها فً قسم الأطباق  طهٌها و السمان الأساسٌة التً ٌتم إعدادها و البط و
 إشراؾ محدود.دولٌة تحت  باستخدام أمثلة محلٌة و بالمطبخ (الساخنة)

 نتابج التعلم

 ، سٌتمكن المتعلمون من:بنجاح بعد الانتهاء من هذا الفصل
إعداد طبقٌن مختلفٌن على الأقل من الدجاج تحت إشراؾ محدود باستخدام  ●

 دولٌة أمثلة محلٌة و
 تحت إشراؾ محدود بطال واحد من إعداد طبق ●
 السمان تحت إشراؾ محدود واحد من إعداد طبق ●

 

 المصادر

 اللحوم الخاصة بعمل المكوناتتحضٌرات 

 التعقٌم مواد التنظٌؾ و معقمات الأٌدي و

، معدات على سبٌل المثال الخلاطات، الأفران طعام،ال حضٌرمجموعة من معدات ت
 )طاوات( و ؼٌرها. المقالً )جدور( و ، الأوانًو الخلط القطع

 الانشطة و الاجراءات

بالمكونات الشابعة  للتعرٌؾٌعمل المعلم على تنظٌم النقاشات و العروض التوضٌحٌة 
المستخدمة فً اطباق الطٌور الداجنة و الاستخدام الآمن لبعض معدات المطبخ 

 المعروفة، سلامة الاؼذٌة والمصطلحات الشابعة المستخدمة.

فً  تهمكفاء على اظهار المتدربونٌعمل أوراق عمل حٌث س و صفٌة هناك أنشطة
 شراؾ.الإتحت  عمل مختارات صؽٌرة من اطباق الطٌور الداجنة

 بكفاءة. لعمل مجموعة صؽٌرة من اطباق الدجاج و البط و السمان نهائًالالتقٌٌم  التقٌٌم
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 المقدمة

  .لكل نتٌجة تعلم ٌةهناك وحدة تعلم. مٌةوحدات تعلإلى  فصلال اٌنقسم دلٌل المتعلم لهذ

 ان نتابج التعلم لهذا الفصل هً:

 إعداد طبقٌن مختلفٌن على الأقل من الدجاج تحت إشراؾ محدود باستخدام أمثلة محلٌة و دولٌة .1

 تحت إشراؾ محدود بطال واحد من إعداد طبق .2

 السمان تحت إشراؾ محدود واحد من إعداد طبق .3

 

 تشمل كل وحدة تعلٌمٌة ما ٌلً:

 التعرٌؾ بالموضوع :المقدمة

 الأشٌاء التً تحتاج الى معرفتها :المعرفة

 الأشٌاء التً ٌنبؽً فعلها  :النشاطات

 التفكٌر فٌما تعلمته :التفكٌر

 

 سوؾ: الفصل أثناء هذا

 الإجراء الصحٌح  ، والصحٌحة لتجهٌز المنتجات الؽذابٌة بؤمان، المعدات اللازمةالطرق  تعلم كٌفٌة اختٌار المكونات وت

 المنتجات الؽذابٌة. المستخدم لضمان سلامة الناس و

 مع الالتزام بعملٌات المطبخ الدولٌة مع أمثلة من الأطباق المحلٌة و ةاجناطٌور الد تقدٌم أطباق و طبخ و تتعلم إعداد ،

 القٌاسٌة.

 حقٌبة الادلة فً أو مقالة تؤملٌةسجل عملٌة التعلم فً ت. 

فصل او ال اما إذا كنت قد حققت نتابج التعلم من هذفٌٌجب استخدام هذا التقٌٌم لمعرفة  ،فً نهاٌة دلٌل المتعلم هذا وحدة تقٌٌمهناك 

 .انك بحاجة الى المزٌد من الممارسة
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 الوحدة الاولى: أطباق الدجاج

  المقدمة 1.1
 تؤثٌر الحرارة على اللحوم. الأساسٌة ورات ٌعن أنواع تؽذٌة اللحوم، والتحض H1-4 الفصلتعلمنا فً 

تطبٌق طرق الطهً  التوسع فً معرفتك لاختٌار قطع اللحم المناسبة و فً اختبار تذكرك لهذه الموضوعات و فصلال افً هذسنبدأ 

 السمان. البط و التً تشمل الدجاج و و على الدواجن

 ما تكون أطباق الدواجن هً أكثر الأطباق شعبٌة فً القابمة بعد  ، وعادة  فً المطبخ الحدٌث ا  مهم جن دورا  تلعب الدوا

 اللحوم الحمراء.

  تناسب مجموعة واسعة  بهامش ربح جٌد، و و بروتٌنات ذات قٌمة جٌدة فً المطبخ التجاري ةستخدمالم الدواجنتمتلك

 .جٌدبشكل  من تقنٌات الطهً لأنها تمتص النكهة 

 إضافة أطباق مثٌرة للاهتمام إلى قابمة طعامه. لها للإبداع مع الدواجن و ستتاح للطاهً المبدع فرص لا نهاٌة 

  أحد الأسباب الربٌسٌة للتسمم الؽذابً. ا  أٌضتناول الدواجن التً لم ٌتم إعدادها بشكل صحٌح ٌعد 

 لضمان حصول  بشكل صحٌح طهٌها ءها واجزاإعدادها والتحكم فً  تخزٌنها و ختٌار الدواجن وٌجب إٌلاء الاهتمام لا

 لضمان سلامة الوجبة. على أفضل تجربة طعام ممكنة و الزبون

 

1 
  

                                                           
1
 https://www.deviantart.com/aivisv/art/Chicken-12-538577617 



الخامس الفصل .docx  6 

: مزرعة الدواجن فً العراق1الشكل   

 

  المعرفة: انواع الدجاج و تجهٌزه 1.2
 

، ٌجب أن تكون على بصفتك طاهٌا  

 جودة كل قطعة من بنواحًدراٌة 

تطبخ كل قطعة ان  الدجاج و قطع

ل مناسب. بحلول نهاٌة هذه بشك

، سٌكون لدٌك المعرفة الوحدة

طرٌقة  اوالأساسٌة لاختٌار اللحوم 

، إلى جانب القطع المناسبة للطهً

بعض الأمثلة المشتركة للوصفات 

 الدولٌة لكل عملٌة قطع.

 

ب الأول المهم الذي ٌجب الجانان 

الوصول إلى المزارع التً  بقابلٌة جٌدٌن ٌتمتعون مجهزٌنهو البحث عن  عند البدء فً شراء الدواجن عنه ٌبحثأن  طاهًعلى ال

المعرفة السلٌمة للعوامل البٌبٌة التً تضمن رعاٌة الحٌوانات  من المهم أٌضا  (. 12الشكل  الى )انظر تهاأو معرفتؤتً منها اللحوم 

 التسلٌم. جهٌز والت عملٌة و اثناءالدواجن من وقت مؽادرتها المزرعة ب العناٌة بشكل جٌد و

 ما الذي ٌجب البحث عنه عند شراء دواجن ذات نوعٌة جٌدة:

 الدواجن المجمدة الدواجن الطازجة

 ان لا تكون هناك بقع دم على الجسم 
 

 المنتج مؽلؾ بشكل جٌد 

 صدر ممتلا مع عظم صدر مرن 
 

  ٌجب ان ٌتبع المنتج المذاب نقاط الجودة الخاصة بالمنتج
 الطازج

  مابل الى الزرقةجلد رطب 
 

 ان لا تكون هناك تكتلات ثلجٌة على المنتج 

 لحم رقٌق ذات لون 
 

  ان لا ٌكون هناك تلؾ فً المنتج من جراء عملٌة التجمٌد او
 التؽلٌؾ ؼٌر الصحٌحة

 اللحم سلٌم و لا ٌوجد جرح على الجلد 
 

 

 ان لا ٌكون هناك عظام مكسورة 
 

 

 و ممتلبة الارجل قصٌرة 
 

 

  طازجةرابحة 
 

 

 لا توجد دهون زابدة عن حدها فً الطٌر  
  

                                                           
2
 https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Chicken_farm_in_Iraq.JPG  

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Chicken_farm_in_Iraq.JPG
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المستخدمة فً  و ا  شٌوعأكثر السلالات ان . تربٌة الدواجنلحوم فً مزرعة ال الذي ٌتم تربٌته لؽرض: تبدأ حٌاة الدجاج التكاثر

فً  الدواجن تربٌةلهً شركة  ، وCobb Vantress كوب فانترٌس )التً طورتها Cobb كوب صناعة لحوم الدواجن هً

 بٌض.الأ من النوع كلاهما ، وفً اسكتلندا( Aviagen آفٌجن طورتها شركةالتً )Ross  روس الولاٌات المتحدة الأمرٌكٌة( و

الأجداد هً  الكتاكٌتتفقٌسها فً الحجر الصحً. تصبح  ، والتً ٌتم تحضٌنها ورمة للأمن الحٌوي لاستٌراد البٌضهناك قواعد صا

الربٌسً الذي ٌتم  ًنسل الأصلال تكون سلالة الآباء. سلالة الآباءالتً بدورها تنتج  ، والأجداد سلالةالتً تنتج  و عٌلقطل الكبٌرة

 لإنتاج اللحوم. تربٌته

 

ٌّاضال و الدجاج اللاحم )الفروج(من الدجاج:  متمٌزانهناك نوعان   :دجاج الب

 ٌّاضات منصؾ من ناحٌة  اللاحم ؼٌر الدجاج ، فً حٌن أنهً إناث الدجاجات الب

 الإناث. الذكور و ٌشمل و لهذا  جنسه

 ٌّاض ٌةلؽرض اللحم بٌنما ٌتم ترب وجٌتم تربٌة الفر إنتاج ؽرض ل الدجاج الب

 البٌض.

  م فً ؼضون ستة أسابٌع بسبب ؽك 2.4-2.2حوالً  لاحمدجاج الالٌبلػ وزن

ٌّاضصل ٌ ،نموها السرٌع عند نضجها م ؽك 1.8-1.5إلى وزن  الدجاج الب

 الجنسً.

  لحوم. نتاج الذبحه لا ثم ٌتم تسوٌقه و ا  ومٌ 42-38ٌتم تربٌة الدجاج اللاحم لمدة

ٌّاضصل ٌ وتضع  ا  أسبوع 22-20حوالً بإلى مرحلة النضج الجنسً  الدجاج الب

 ها أو بٌعها كدجاجات مستهلكة.لخ. ثم ٌتم سا  أسبوع 72عمر  عند بلوؼها ا  بٌض

 

Deepak Nelagonda, Veterinary Assistant Surgeon Retrieved www.quora.com/7/8/18 

 

 تشمل السلالات المحلٌة فً العراق ما ٌلً:

 Abarth  ابارث 

 Ross 308 ٌّاض الابٌض  الدجاج الب

 Hubbard  الدجاج اللاحم الاحمر 

 Isa ًدجاج عٌسى البن   

 Arbor Acer  الاثٍض اٌلاحُ أسثٛس آٌىشص 

 Lohmann  ٌّاض  البنً الدجاج الب

 

 شاهد الفدٌو ادناه للتعرؾ على كٌفٌة تحضٌر لحم الدجاج.

  

 

 فدٌو: تحضٌر الطٌور الداجنة
https://www.youtube.com/watch?v=GUio4QQRDpY 

 

https://www.quora.com/profile/Deepak-Nelagonda
https://www.quora.com/profile/Deepak-Nelagonda
https://www.youtube.com/watch?v=GUio4QQRDpY
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 الاحجام الخاصة بطلب الدجاج

 ناتج القطع الوزن التقرٌبً الحجم الوصف

 1 - 2 ؼم  375 – 475 00 - 1 كتكوت كبٌر

 3 – 4 كؽم  1.0 10 دجاجة صغٌرة

 4 – 6 كؽم   1.4 14 دجاجة متوسطة

 6 – 8 كؽم   2.0 20 دجاجة كبٌرة

 4 – 6 كؽم   1.4 – 1.6 14 - 16 كبٌرة جدا  دواجن 

 

  اجزاء الدجاجة

 الحواصل الكبدة

الجناح المفصلً 

 الوسطً
 قمة الجناح

 القلب و الاحشاء

 الاجنحة

 الصدر

 عود الطبل

 الطريالصدر  الصدر السمٌك

 ربع الساق

 الفخذ

 لحم الفخذ
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 سلامة الطعام الخاصة بالدجاجالمعرفة:  1.3 
 السالمونٌلا والكامبٌلوباكتر و البكتٌرٌا هذهو من  . الخاصة بالصٌد الطٌور بالطٌور الداجنة و عادة   البكتٌرٌاترتبط أنواع عدٌدة من 

 الٌرسٌنٌا المعوٌة.

رجة الحرارة الداخلٌة للدواجن د وصول ضمانعن طرٌق  ، وسبب درجات الحرارة العادٌة للطهًهذه ب البكتٌرٌا ٌتم تدمٌر كل من

 الموجودة فً " من الدواجن عن طرٌق التؤكد من أن العصابرنضوجدرجة مبوٌة. تحقق من درجة " 64إلى  الصٌد طٌور و

ر لضمان الوصول ه  ط  م   و مضبوطدرجة حرارة  مقٌاس، أو استخدم من الدم ةخالٌ و ناضجةمن اللحم  السمٌكالجزء  التجوٌؾ و

 درجة مبوٌة . 64رارة لا تقل عن إلى ح

ٌجب تطهٌر جمٌع المعدات  .المتقاطع من ؼذاء الى آخرتخزٌن الطٌور النٌبة لمنع التلوث  و بالتعاملإٌلاء اهتمام خاص  ا  ٌجب أٌض

 .الصٌد طٌور بعد إعداد الطٌور الداجنة و كذلك الأٌدي و أماكن العمل و

 سلامة الطعام و اذابة الطعام المجمد

 لم ٌتم اذابة الطٌور الداجنة المجمدة بشكل صحٌح فسوؾ تزداد خطورة تسمم الطعام.اذا 

  ساعة.  13الطٌور المجمدة هً وضعها فً حاوٌة فً الثلاجة لمدة تصل إلى  عنة الجلٌد ذابلإ ا  كثر أمانالطرٌقة الأان

 الثلاجة. ًفة الجلٌد باذن ٌخطط للمستقبل عند إأ و جٌدبشكل  ا  ٌجب أن ٌكون الطاهً منظم

 ًٌكرووٌؾ مباشرة قبل الطهً.االم فً تذوٌبال، ٌمكن استخدام دورة فً حالة عدم توفر الوقت الكاف 

 فً الماء الدافا لأن هذا  الطٌورٌب وتذ ا  مطلق ٌمكن ، لاالطٌور فً الماء البارد للتذوٌب على الرؼم من أنه ٌمكن وضع

 لتعزٌز نمو البكتٌرٌا. ا  مع توفٌر الدؾء الكافً داخلٌ رجًٌإدي إلى ارتفاع درجة حرارة الدجاج الخاسوؾ 

  جزبً إلى درجات حرارة داخلٌة مرتفعة بما ٌكفً لتدمٌر البكتٌرٌا. بشكل و المذابةقد لا تصل الطٌور المطبوخة 

  المعدات بعد التعامل مع الدواجن. تجفٌؾ الٌدٌن و تطهٌر و ؼسل وٌجب 

  لون الأصفر( للدواجن النٌبة.م لوح تقطٌع مخصص )رمز بالااستخدٌجب 

 ًالحد ان درجات مبوٌة(.  3درجة مبوٌة( أو باردة )أقل من  51ٌجب أن تبقى ساخنة )فوق  ،الدواجن بمجرد طه

 ترك الدواجن المطبوخة فً درجة حرارة الؽرفة هو ساعة واحدة. الذي ٌمكن فٌه لوقتلالأقصى 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

(اجزاء 6تقطٌع الى دٌو: تقطٌع الدواجن )ٌف  
https://www.youtube.com/watch?v=PEJSHRSJCn8 

 

  

https://www.youtube.com/watch?v=PEJSHRSJCn8
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 النشاط التعلٌمً: طرق تحضٌر الدجاج 1.4
 . استخدم الإنترنت للبحث.هتحضٌرلؽرض املأ الجدول أدناه ، مع وصؾ ما ٌتطلبه كل مكون  دقٌقة 55

 الطرٌقة 

  الؽسل

  ازالة الجلد

  التنظٌؾ

  ازالة الزوابد

 5التقطٌع الى 

  اجزاء
 

  الربط

  الحشو

  اللؾ باللحم المقدد

التقطٌع الى 

 مكعبات
 

  التنقٌع
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 التعلٌمً: تقطٌع الدجاجالنشاط  1.5
دقٌقة 66  

 لوح التقطٌع. و التقطٌعسكٌن متعلم إلى دجاجة واحدة كاملة، معدات التعقٌم،  سٌحتاج كل ▪

 دجاجة.ال تقطٌعشاهد الفٌدٌو حول كٌفٌة  ▪

 إلى ثمانً قطع. ةٌع دجاجلتقطٌع الدجاجة من معلمك، قم بتقط توضٌحًالعرض البعد  ▪

 الدجاج. تقطٌع: سجل الملاحظات التً تحصل علٌها من معلمك حول مدى جودة التعلٌقات
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الدجاج  ثلم ا  تكون وجبات الدجاج لذٌذة جدٌمكن ان استخدامات متعددة للؽاٌة فً الطهً.  ذات خاصة الدجاج والدواجن تعتبر 

و  السلق فصلال افً هذسوؾ نؽطً لها من الإلهام الإبداعً.  توفر للطاهً كمٌة لا حصر المطبوخ ببطء و طاجن الدجاج والمقلً 

  .كطرق أساسٌة لطهً الدجاج او التحمٌص الشواءو  على نار هادبة الطبخ

 

 و ا ؼمر الطعام بسابل ٌؽلً بالكادهو طرٌقة للطبخ ٌتم فٌه :السلق

، استخدم الى الماءنكهة زٌادة . لبالتوابلماء مطعمة ما ٌكون  عادة  

 الكرفس و البصل و عطرٌات مع مكونات مثل أوراق الؽار و

 الثوم المسحوق. و حبٌبات الفلفل أؼصان الزعتر و

 بٌضالأنبٌذ من الالقلٌل  ، أضؾ شرابح اللٌمون والدجاج سلقل

فً المرق نكهة  السلق عملٌة ضٌؾت)اختٌاري( لمزٌد من النكهة. 

 .ا  أٌض ا  جٌد ٌكونالماء  السلق فً لكن ثر وأك

الأنسب  وهالطبخ على نار هادبة  ٌعتبر :الطبخ على نار هادئة

 و النكهةتمٌز بقدر أكبر من ٌلأنه  ٌور الأكبر سنا  )مثل الدجاجات(للط

العظم صؽٌرة من الطٌور ال لحوم ما تسقط عادة   .عند الطهً قوامال

من المستحسن تقلٌل وقت  لمنع ذلك عند طبخها على نار هادبة،

مقلً قلً خفٌؾ فً ) الطهً. ٌمكن قطع الطٌور من أجل السوتٌه

و  قطع اللحم بدون العظم، أو إلى أجزاء أكبر مثل (دالزٌت او الزب

، ٌمكن إزالة اللحوم من . بدلا  من ذلكالافخاذ و الورك )عود الطبل( 

 تقطٌعها إلى مكعبات. العظام و

ٌخٕخ اٌذخبج أٚ  رجسً اٌذخبج اسزخذاَ اٌٍحُ فً ٌّزٛختِٓ ا إرا وبْ

أخضاء أٚ  ٌزُ سفع اٚ رشٌٛح )حّس(، فّٓ اٌشبئع أْ (ثٍضبء ٌخٕخ)

 خ.ٍخٌٍٕ ٔىٙخ   ٚ ب  ٌٛٔ ٘زٖ اٌطشٌمخ ٛفشرلطع اٌٍحُ لجً اٌطًٙ. 

  

 

 المعرفة: طرق طهً الدجاج 1.6
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 من قبل مإلؾ مجهول CC BY تم ترخٌص هذه الصورة بموجب

 تحمٌص الدجاج:فٌما ٌلً تعلٌمات . صٌدأو طٌور ال ةالدجاجقطع  هذه العملٌة كل ناسبت :أو الشواء التحمٌص

  قبل الطهً. )المقص( عظم الترقوة ةلاؤزقم بأسهل،  القطعلجعل 

  نكهة الأكل بعد التحمٌص. إلى تحسٌن جودة و بالملح و الخل الطٌورتنقٌع سٌإدي 

 للحصول على المزٌد من النكهة. اتتبٌله الطٌور و حشوقم ب 

 قبل الطهً. بؤحكام الطٌر قم بشد 

 درجة مبوٌة. 114درجة و  111تحمٌص الطٌور فً فرن ساخن عند درجة حرارة تتراوح بٌن قم ب 

 لمنع حدوث تلوٌن مفرط قبل طهً الطٌر. ورق مقاوم للدهون أو المنٌوم قم بتؽطٌة الطٌور الكبٌرة برفق برقابق 

 مكالأ هجزءأمسك بالفخذ فً  ا  مطبوخ ٌرلاختبار ما إذا كان الط بشكل واضح عندما ٌنضج  ةراالعص نضوج. سٌتم ا  كثر س 

 .لطهًل الطٌر ٌحتاج الى وقت اطول فإن ةرافً العص ا  ر. إذا كان الدم مربٌٌالط

 ٌجب أن تتراوح درجة الحرارة الداخلٌة بٌن ا  لاختبار ما إذا كان الطهً مطبوخ فً حالة استخدام مقٌاس حرارة اللحوم ،

 درجة مبوٌة. 71درجة و  64

 ًللعصابر بإعادة امتصاصها من هذه العملٌة سمحت. ا  دقٌقة تقرٌب 04تحت الؽطاء لمدة  طابر بالراحة، اسمح للبعد الطه 

 .عند استراحتهاأسهل  بصورة اللحوم قطع. ٌتم قبل اللحوم و اٌضا  لكً ٌسترخً اللحم

  عمل كؤساس ل لتصبح المقلاةحل بقاٌا الطعام ذي اللون البنً من  و ةزالقم بإ مقلاة التحمٌص و فًالدهون  بالتخلص منقم

 لصلصة المرافقة.ا

 من أجل امتصاص العصابر. شوٌةمال الصٌد ؼالبا  ما ٌتم تقدٌم خبز محمص كبٌر تحت طٌور 
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  النشاط التعلٌمً: طرق طهً الدجاج 1.7

دقٌقة 56  
 .ةللطاهً عند تحدٌد طرٌقة الطهً التً تناسب كل قطع ا  حٌوٌ ا  أمرقطع الدواجن  مختلؾ د فهم تكوٌنع  ٌ  

، حدد طرٌقة الطهً المناقشات مع معلمك البحث عبر الإنترنت و و استخدام المعلومات الواردة أعلاهب

 .طبق دجاج مطبوخ بهذه الطرٌقةل أعط مثالا أٌضا   .أدناه المدرجالمناسبة لتقطٌع الدجاج 

الدواجنقطع   
الطبخ على نار هادبة، الشوي على الفحم، الطبخ 
 بالبخار، القلً، السلق، الشوي بالفرن، التحمٌص

امثلة عن الطبق مثل افخاذ الدجاج المقلٌة 
 الجنوبٌة

   ورك

   جناح

   صدر

   فخد

   الطٌر كاملا  

   كتكوت كبٌر
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 النشاط التعلٌمً: عمل تشرٌب الدجاج 1.8

دقٌقة 66  

 .الحمص و االبطاط و ةالطماط الدجاج ودجاج هو طبق عراقً شهٌر ٌتكون من الشرٌب ت

بطرٌقة  تشرٌب الدجاج قم بعملباستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً المقدم من قبل معلمٌك،  ▪
 آمنة و فً وقت مناسب.

 عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط الجٌدة و السٌبة. تشرٌب الدجاجقم بتقٌٌم  ▪

 

 :المكونات

 دجاجة كاملة مقطعة الى اجزاء               1
 بطاطا مقطعة الى مكعبات               3
 جزر مقطع الى مكعبات               3
 بصل احمر مقطع الى مكعبات                1
 مقطعبصل ابٌض                 1
 بروكلً                 كوب 3
 فلفل اخضر                1
 شجر                1
 لٌمون                1

 لاضفاء الطعم                 ملح
 كمون ملعقة صؽٌرة 1
 بهارات مشكلة  ملعقة صؽٌرة 1

 ملعقة صؽٌرة       زنجبٌل  1

 ملعقة كبٌرة         فلفل اسود 1

 ملعقة  كبٌرة       فلفل احمر حار  ½

 ملعقة كبٌرة        كركم  1
 نومً بصرة               3

 كوب              كزبرة خضراء   ¼
 
 

 كٌفٌة اعداد تشرٌب الدجاج

 .حست سغجزهلطع أٚ أخضاء صغٍشح  6إٌى  خلطع اٌذخبخا .0

ى ٔبس ٌزشن عٍ ٌغُطّى اٌٛعبء ٚ ، ٚاٌذخبج اٌجصً الأثٍض ٚ ، ٌٚضُبف صٌذ اٌضٌزْٛ فً لذس وجٍشح .1

 ٚ اٌىّْٛ ٚ اٌجٙبسادت اٌذخبج وً ثضع دلبئك. أضف ٍمٍر. اسزّش فً ب  دلٍمخ رمشٌج 04خفٍفخ ٌّذح 

 اٌىشوُ. اٌحبس ٚ الأحّش اٌفٍفً ِسحٛق اٌفٍفً الأسٛد ٚ اٌضٔدجًٍ ٚ

 دلٍمخ. 11ٌّذح  ٌٍزُ غٍٍٙبارشوٙب  ٚ إًٌِٛ ثصشح خبج ٚذأوٛاة ِٓ اٌّبء أٚ ِشلخ اٌ 4أضف  .2

 لطع اٌخضبس إٌى ِىعجبد.ا .3

 .ثصٛسح صائذح دلبئك ثذْٚ غطبء. لا رطًٙ اٌخضبس 01ٌّذح  ىطٙزُ ٌارشوٙب  أضف اٌخضبس إٌى اٌٛعبء ٚ .4

دلبئك حزى رصجح اٌخضشٚاد طشٌخ. أضف  4طجخ ٌّذح ٍُ ٌارشوٗ  رخفٍض اٌحشاسح ٚ ٚ لُ ثزغطٍخ اٌٛعبء .5

 اٌىضثشح إٌى اٌمذس.

 ضعٙب فً طجك عٍّك. إٌى لطع صغٍشح ٚ خجضاٌالطع  .6

 إٌى اٌطجك. اٌّشق أضف ٚخجض اٌاٌخضشٚاد فٛق  ِضٌح اٌذخبج ٚ أضف .7

 اٌسٍطخ. شص ٚخجض ِع اٌاٌِع اٌخضبس فٛق  ذخبجاٌششٌت ٌزُ رمذٌُ ر .8

تقٌٌم تشرٌب 
 الدجاج

 (؟طعم المكونات المستخدمةهل تستطٌع تذوق  هل هً مفعمة بالنكهات؟) الطعم:

 

 )هل ان قوام الدجاج طرٌا  او رطبا ؟( القوام:
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  النشاط التعلٌمً: عمل الدجاج الآسٌوي المسلوق 1.9
دقٌقة 36 الدجاج الآسٌوي  قم بعملباستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً المقدم من قبل معلمٌك،  ▪ 

 بطرٌقة آمنة و فً وقت مناسب. المسلوق
 عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط الجٌدة و السٌبة. الدجاج الآسٌوي المسلوق قم بتقٌٌم  ▪

 

 المكونات

 دجاجة كاملة كؽم 1.6

 ماء بارد لتر 4

 نجمة الٌانسون 2

 قطع زنجبٌل مقطعة 5

 فص ثوم مقطع الى انصاؾ 1

 الطبخ الصٌنً نبٌذ مل 80

 سكر ابٌض  ؼم 55

 صلصة الصوٌا  مل 80
 

الفلفل  على البخار، أوراق الكزبرة و المطبوخ اي لان على البخار )البروكلً الصٌنً(، الرزكمع  همٌقدتم تٌ
ع على شكل الأحمر الصؽٌر  شرابح رقٌقة. المقطَّ

 المسلوق كٌفٌة اعداد الدجاج

، صلصة الصوٌا فً قدر كبٌرة السكر و و النبٌذ الثوم و الزنجبٌل و نسون واالٌ الماء و ضع الدجاج و .1
 15لمدة  بخهااط اتركها حتى الؽلٌان و و . ضعها على نار متوسطةا  التؤكد من ؼمر الدجاج تماممع 

 لمدة ساعة واحدة. بالاستراحة لها حاسم ؽطاء وبال هاؼط و من على النار هارفعادقٌقة. 
قم بتزٌٌنه الدجاج بٌن الأطباق.  و و البروكلً الصٌنًرز . قسم الو قم بتشرٌحهأخرج الدجاج من المرق  .1

 .كفً هذا الطبق لستة اشخاصمرق الدجاج. ٌ هٌ سكب فوق الكزبرة و مع الفلفل و

 تقٌٌم الدجاج

 المسلوق

 (؟طعم المكونات المستخدمةهل تستطٌع تذوق  هل هً مفعمة بالنكهات؟) الطعم:

 

 )هل ان قوام الدجاج طرٌا  او رطبا ؟( القوام:
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 الدجاج الفرنسً المحمرالنشاط التعلٌمً: عمل  1.10
الدجاج الفرنسً  قم بعملباستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً المقدم من قبل معلمٌك،  ▪ ساعة   1.5

 بطرٌقة آمنة و فً وقت مناسب. المحمر
 عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط الجٌدة و السٌبة. الدجاج  الفرنسً المحمر قم بتقٌٌم ▪

 

 المكونات

 تربٌة مراعً ان كان ذلك ممكنا ()دجاجة كاملة   1

 زبدة  ؼم 100

 اعشاب طازجة )طرخون، زعتر، زعتر بري و ؼٌرها(  1

 لٌمون مقطع الر شرابح خفٌفة  ¼

 ملح و فلقل لاضفاء النكهة

  خٌط لشد الدجاجة )قطن و لٌس ناٌلون(  1

 الفرنسً المحمر كٌفٌة اعداد الدجاج

 .ان ٌكون نظٌفا  و خالٌا  من اي ملوثات لطٌفة و تهرابحو  الدجاج طازج، تؤكد من أن أولا  

 بسكٌن صؽٌر حاد. الترقوة و اعمل على ازالتهحدد مكان عظم 

شرابح اللٌمون تحت جلد صدر  ، قلٌل من التوابل الجٌدة ومن الزبدة مؼ 21، ضع حفنة من الأعشاب

 الدجاج.

ؼرام بالإضافة  411دقٌقة لكل  11ب وقت التحمٌص فً حسا و ةجوزن الدجاقم ب. سوٌة  بخٌطربط الساقٌن ا

 درجة مبوٌة( 071دقٌقة عند  44-34دقٌقة إضافٌة. )عادة ما ٌستؽرق حوالً  11إلى 

 الفلفل. الملح و رشثم  ةجمٌع أنحاء الدجاج علىفرك الزبدة المتبقٌة ا

 و الصٌنٌةسكب المزٌج فً قاع الأسفل. لجانب الصدر  بحٌث ٌكون صؽٌرة  شواء فً صٌنٌة ضع الدجاج
درجة  081على حرارة  مسبقا   شوي فً فرن محمىا. المنٌومأو رقابق  مقاوم للدهون بورق ةالدجاج ًؼطّ 

أثناء  دجاجةصب الدهن على القم ب( للوقت المحسوب. 4، ؼاز مع المروحة درجة مبوٌة 061مبوٌة )

 .اأخٌرا  ظهره و رثم إلى الجانب الآخ ى جانب واحدأولا  إل اأعده ولى فترات منتظمة ع التحمٌص

 .ها بورق الالمنٌومؼطٌ و دافاالإلى طبق التقدٌم  هانقلا، ثم نضجتؤكد من أن الدجاج قد 

المتبقٌة فً الصٌنٌة من عملٌة  عصابرال افتحه و قدمه مع، ثم ا  دقٌقة تقرٌب 04اج لٌسترٌح لمدة اترك الدج

 .التحمٌص

 تقٌٌم الدجاج

لفرنسً المحمرا  

 

 (؟طعم المكونات المستخدمةهل تستطٌع تذوق  هل هً مفعمة بالنكهات؟) الطعم:

 

 )هل ان قوام الدجاج طرٌا  او رطبا ؟( القوام:
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 التفكٌر فً الوحدة الاولى 1.11
  

 الرجاء الاجابة على الاسئلة التالٌة 

 

 بالدواجن: المرتبطة عادة   و اذكر نوعٌن من البكتٌرٌا

 

 ستخدمهما الطهاة لتجنب التلوث الجرثومً للدواجن الخام:ٌصؾ طرٌقتٌن 

 

 

  التلوث الجرثومً للدواجن المطهٌةلتجنب ستخدمهما الطهاة ٌصؾ طرٌقتٌن 

 

 

 ما هً درجة حرارة الطهً الداخلٌة الآمنة للدواجن؟

 

 

 صؾ طرٌقة آمنة لإذابة الدجاج الكامل المجمد:

 

 

 

 

ستقوم بإعداد العناصر الثلاثة التالٌة لتقلٌل التلوث فً أي ترتٌب 
 المتقاطع

 الاول، الثانً، الثالث

   لؽرض السوتٌه )مقلً فً الزبد( ع الدجاج الخامٌقطت

  سلطةؽرض الل ةع الطماطٌقطت

  السندوٌشات لؽرض عملالدجاج البارد المطبوخ  تقطٌع
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 الوحدة الثانٌة: اطباق البط

 المقدمة 2.1
 

خلال أصبح لقد لقد تم استخدام لحم البط لعدة قرون فً جمٌع أنحاء العالم. 
الاماكن  أكثر فً بشكل ٌستخدم من الأطعمة الشهٌة و المابة عام الماضٌة

أن الصٌنٌٌن قد أتقنوا طهً  . من المإكدة الراقٌةمطعتناول الا التً ٌتم فٌها
طلبه فً كل ٌتم الطبق الذي  ، وهوPeking Duck مع بط بٌركنك البط

 .مكان فً العالم

فً  العٌد من العوامل تساهم .مكلفا  و ذلك لأن تجهٌزه محدود لحم البط ٌكون
لإصابة بؤمراض ا على القابلٌةالصعبة،  التربٌة منها كلفة البطارتفاع 
تضع الكثٌر ، إلى جانب حقٌقة أن البط لا ارتفاع تكالٌؾ الإنتاج الطٌور و

، فقد ارتفع عدد إنتاج البط فً العالم على مع ذلك . ومن البٌض مثل الدجاج
ٌ سمح عاد ، ة  لبٌع البطة البرٌة فً المطاعممدى السنوات القلٌلة الماضٌة. لا 

 مطاعم.الخاص بال جارٌة المصدر الربٌسً للحوم البطد المزارع التع  لذا ت  

و هً  . Pekin Duck و بط بٌركنكه وعا  ٌش البط التجاريانواع  أكثر ان

تستؽرق من ستة إلى ثمانٌة  . لدٌها واحدة من أسرع معدلات نمو البط ومؽك 5 - 3.6تزن  و بٌضاء، الصٌن ها الاصلًنشؤبطة م
 أسابٌع للوصول إلى مرحلة النضج.

 

  المعرفة: اجزاء جسم البط 2.2
 مع الدجاج. عمله بطة ٌشبه إلى حد كبٌر ما ٌتمال" تقطٌعأو " تجزبة

، ٌتم كل طابر أقل من الدجاجالموجودة فً  النسبة المبوٌة للحوم الجٌدةتكون ، بصورة قلٌلة حجما   و صلابة  العظام أكثر تكون 
 الفخذ عادة . و عود الطبل إلى الدجاج فًالساق على حالها بٌنما تنقسم الاحتفاظ ب

الاستثناء الوحٌد هو أن صدر البط ٌحتاج إلى درجة  .ا  أٌضعلى الدجاج  المطبقةجمٌع معاٌٌر النظافة الصحٌة على البط  تنطبق
 .عند طهٌه فقط درجة مبوٌة 62حرارة داخلٌة تبلػ 

 نقاط الجودة الخاصة بالبط:

 .ًالقدم و المنقار اصفر زاه 

  بسهولة. كسر المنقار العلويٌجب 

 ق.ٌٌجب أن تكون الشبكات الموجودة على القدمٌن سهلة التمز 

 صدر ممتلا. 

  أسفل الظهر بسهولة. ٌنحنًان  

 م.ؽك 4 - 3 الكبٌرة من بطةالم. بٌنما تزن ؽك 2 - 1.5 الصؽٌرة من زن البطةت 

   لدجاج.ا ا المتبعة فًنفسه ًالتحضٌر للتحمٌص هطرٌقة  

 

 فٌدٌو: تقطٌع البط )تجزئة البطة الى قطع(
http://how2heroes.com/videos/techniques/deconstructing-duck 

 

http://how2heroes.com/videos/techniques/deconstructing-duck
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 النشاط التعلٌمً: تقطٌع البط 2.3

دقٌقة 66  
 لوح التقطٌع. تقطٌع وال، معدات التعقٌم ، سكٌن ةكامل ةواحد ةسٌحتاج كل متعلم إلى بط

 بطة.ال تقطٌعكٌفٌة ب الخاص شاهد الفٌدٌو 

 بطة إلى أربع قطع.الٌع قطمعلمك ، قم بت رض التوضٌحً المقدم من قبلباتباع الع 

 ٌع البطة.قطحصل علٌها من معلمك حول كٌفٌة تقم بتسجٌل الملاحظات التً ت
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 النشاط التعلٌمً: عمل مرق البط 2.4
ساعات 5-4  

بطرٌقة مرق البط  قم بعملباستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً المقدم من قبل معلمٌك،  ▪
 آمنة و فً وقت مناسب.

 عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط الجٌدة و السٌبة.مرق البط قم بتقٌٌم  ▪

 

 :المكونات

 هٌكل البطة )المتبقً من البطة بعد ازالة اللحم عنها( 1

 خضار مقطعة على شكل مكعبات و مطهٌة بالزبدة ؼم 500

 ماء لتر 5

 

 :كٌفٌة الاعداد

 زٌت. الى الدهون تحوٌلتسخٌنها لقم ب لبطة ول الدهنٌة القطع ، أضؾ بعضلتر 01-5فً وعاء سعة 

 .مرق بنًحتى تصبح طرٌة أو بنٌة اللون إذا كنت ترؼب فً  قلبّها و الخضار المقطعةأضؾ 

 .مرق بنًفً إذا كنت ترؼب  ٌهاأو اشو اللون بٌضاءمرق إذا كنت ترؼب فً  قلبّها عظام البط وأضؾ 

 ساعات. 3-1على نار خفٌفة لمدة  هاتركا الماء وأضؾ 

 .ثلجًفً حمام  هادٌتبرب قم

 .ثم بردها او جمدها على ملصق التارٌخاكتب علٌها  و ضعها فً وعاء معقم

  

 تقٌٌم مرق البط

 (؟طعم المكونات المستخدمةهل تستطٌع تذوق  بالنكهات؟هل هً مفعمة ) الطعم:

 

 )هل المرقة صافٌة؟( :الصفاء
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 النشاط التعلٌمً: عمل البط المحمر 2.5
بطرٌقة حمر مالبط ال قم بعملباستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً المقدم من قبل معلمٌك،  ▪ ساعات 4

 آمنة و فً وقت مناسب.
 عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط الجٌدة و السٌبة.البط المحمر قم بتقٌٌم  ▪

 

 كٌفٌة تحمٌص البطة:

دهنه  م تجفٌؾ الجلد وحٌث ٌت -طرٌقتٌن: على الطرٌقة الصٌنٌة العادة  ٌتم تحمٌص البطة الكاملة بإحدى 
مع ذلك بشكل لمحمر بط االٌتم تحمٌص دجاج فً فرن ساخن. ال ، أو بنفس طرٌقة شواءأثناء طهٌه بالخلٌط
. الا فسوؾ ٌصبح طعمه دهنٌا   وى مساعدة كبٌرة فً إزالة الدهون فإنه ٌحتاج إل على عكس الدجاج ،مختلؾ

 .التسربالدهون على  حفٌزلت من جسم البطة فً كل مكان تثقٌب و عمل شقوقٌتم ذلك عن طرٌق 

 :المكونات

  بطة 1
 المجفؾ(بطاطا )من النوع  كؽم 1
 ملح حفنة 1

 
 كٌفٌة الاعداد:

 جافة. نظٌفة و تؤكد من أن البطة طازجة و

 .)بقاٌا اعضاء الجسم( أي مخلفات البطة و خلوها من تحقق من تجوٌؾ

الجلد بإبرة حادة  اؼرز ،محددورقٌة. إذا كانت دهنٌة بشكل  منشفةمن خلال الضرب علٌها برقة ب ةالبط جفؾ
 نظٌفة.

قم سفل على رؾ فوق صٌنٌة التحمٌص. الأإلى  صدرش، ثم ضع جانب الالهملح البحر بفرك البطة بسخاء ا
 مرة أخرى بٌن الحٌن والآخر. برةلابإ اؼرزها ، شوي البطة لمدة ثلاث ساعاتب

دقابق.  01لمدة  دعها ترتاح دقٌقة ثم 21لمدة  هاشوٌقم ب، درجة مبوٌة ثم اقلب البطة 071لى عالفرن  سخّن

لفترة أطول  اطبخهافذلك ك ٌكن لم و ان الالتواءعند  مرتخٌا   مفصل الساقٌن ٌكون عندما تنضج البطة، ٌجب أن
أثناء تحمٌص البطة، قشر  .ةزال ساخنتأي دهون زابدة فً صحن سٌرامٌك أو زجاج بٌنما لا  تخلص منقلٌلا . 
 طرٌة. لكادبا حتى تصبح على نار هادبة اتركها فً ماء مملح و تاربعقطعها على شكل م و االبطاط

 .متبّل مسبقا   قٌقفً د خفٌؾ ها بشكللفقم ب تجؾ. ل هاتركا و البطاطا ٌةصفقم بت

المتبلة إلى  ، ثم أضؾ البطاطا المطبوخة وصٌنٌة التحمٌص فً صٌنٌة فرن أخرىمن  الناتج ضع دهن البط
 مع الدهن. لصٌنٌةا

 من حٌن لآخر حتى تصبح ذهبٌة. قلبّها درجة مبوٌة و 071على  هاشوٌقم ب

 مع البطة. قدم هذا الطبق

 تقٌٌم البط

 (؟طعم المكونات المستخدمةهل تستطٌع تذوق  هل هً مفعمة بالنكهات؟) الطعم:

 

  ملاحظات اخرى:
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 النشاط التعلٌمً: عمل كونفٌت البط )المحفوظ( 2.6
البط  قم بعمل كونفٌت ساقباستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً المقدم من قبل معلمٌك،  ▪ دقٌقة 36

 بطرٌقة آمنة و فً وقت مناسب.
 عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط الجٌدة و السٌبة.البط  كونفٌت قم بتقٌٌم ▪

 

 :كٌفٌة عمل كونفٌت البط

لى فً وقت لاحق. إنها طرٌقة تنطوي ع ههو طبق تقلٌدي مصمم للحفاظ على لحم الساق لتناول بطالكونفٌت 
 ن حتى تصبح طرٌة. إذا تمالده او فً الزٌت ها بشكل بطاثم طهٌو من  ساعة، 13-01تملٌح اللحوم لمدة 

 اللحم لعدة أٌام دون تبرٌد. ٌتم الحفاظ على، فسوؾ نالده اوفً الزٌت  المساس به دون بالؽطاء اللحم احكام

ستخدامه فً الذي ٌمكن ا ، ولذٌذ للؽاٌة لحم طري و المستخلصفً الدهن  الحفاظ على البط ٌنتج عن الطهً و
أرجل البط فً مقلاة ساخنة أو  سفع او تشوٌح )حمس( رات البسٌطة. ٌمكنكٌتحضمجموعة متنوعة من ال

 البط. ستٌصنع رٌل هو لأفضل من ذلك كله، أو ربما اتمزٌق اللحم وإضافته إلى السلطات

 فقط تذكر أن البطة ٌجب أن تكون مملحة قبل ٌوم من التخطٌط لطهٌها.

 :المكونات

 سٌقان البط 2
 اجنحة البط 2

 ملح حفنة
 دهن البط كؽم 1
 فصوص ثوم مسحوقة 4
 بصل مقشر و مقطع  1
 اؼصان الزعتر 6

 فلفل اسود مطحون حفنة
 كٌفٌة الاعداد:

لتحمل قطع البط فً طبقة  كبٌرة بما ٌكفً ح فً قاع طبق أو حاوٌة بلاستٌكٌةملعقة كبٌرة من المل. رش 1
 جانب الجلد ة بحٌث ٌكونالبطاجزاء الزعتر فً الحاوٌة. رتب  و البصل بعثر بالتساوي نصؾ الثوم وواحدة. 

 و ٌتهؽطقم بتفلفل. قلٌل من ال الزعتر و و بصلال الثوم و بقٌة الملح ولأعلى فوق خلٌط الملح، ثم رش ا الى
 لمدة ٌوم إلى ٌومٌن. هدٌبرت

ّٚ دسخخ ِئٌٛخ.  011سخٓ اٌفشْ إٌى  .1 اٌزٛاثً. سرت لطع  بٌٍّح ٚثاٌجطخ افشن  فً لذس صغٍش. اٌجطخ د٘ٓة ر

. اسىت اٌذْ٘ٛ ِمبِٚخ ٌٍفشْ ِملاح اٌدٛأت أٚ خعبٌٍ صٍٍٕخ اٌفشْفً  ٚ ثشىً ِشٌح اٌجطخ فً طجمخ ٚاحذح

ثجظء عٍى ٔبس  ىٛٔفٍذ فً اٌفشْ. اطجخاٌضع  ٌذْ٘ٛ( ٚ)ٌدت أْ رىْٛ لطع اٌجطخ ِغطبح ثب خاٌّزاثخ عٍى اٌجط

 سبعبد(. 2-1ثسٌٙٛخ ِٓ اٌعظُ )ٌّىٓ سحجٙب  عشضٍخ( حزى رصجح اٌجطخ طشٌخ ٚ بد)ِدشد فمبع ٘بدئخخفٍفخ 

ٍذ فً اٌثلاخخ ٌعذح فاٌىٛٔ اٌّّىٓ اْ ٌجمىِٓ . )ٙبٕذ٘ثْ اٌجطخ خضّ  د ٚثشّ  ٚ ىٛٔفٍذ ِٓ اٌفشْاٌ خٌاإصث لُ

 أسبثٍع.(
 لاعادة التسخٌن من اجل التقدٌم:

 لاسزخذاَ آخش(. ٖخّذس ِّىٓ ِٓ اٌذْ٘ٛ )اِسح أوجش لذ
 .٘ب ٚ ٌصجح اٌدٍذ ِمشِشب  حزى رصجح سبخٕخ فً خٍّع أٔحبء ٌٛٙبشا ضع سبق اٌجظ عٍى سف فٛلاري فٛق صٍٍٕخ ٚ

 تقٌٌم البط

 (؟طعم المكونات المستخدمةهل تستطٌع تذوق  مفعمة بالنكهات؟هل هً ) الطعم:

 

  ملاحظات اخرى:
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 التفكٌر فً الوحدة الثانٌة 2.7
  الرجاء الاجابة على الاسئلة التالٌة 

 طهً البط: و اعداداشرح ما الذي استمتعت بتعلمه أكثر عن 

 

 

 

 

 طرٌقة الطبخ. صؾ الطبق ولذٌذة بالنسبة لك.  تبدو عن وصفتٌن تشتملان على البط و فً الجدول أدناهابحث 

 طرٌقة الطبخ طبق البط

  

  

 

 لٌعملوا بشكل افضل فً مطبخ مزدحم؟ ما الذي تعتقد بامكانك فعله لمساعدة زملابك
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: طابر السمان2الشكل   

 https://www.gumtree.co.za .: السمان المنظؾ2الشكل  

 

 الوحدة الثالثة: اطباق السمّان

 المقدمة 3.1
  

فً المطاعم  السمان هً واحدة من أصؽر الطٌور المستخدمة عادة  

بشعبٌة فً العدٌد من الثقافات بما فً ذلك  هذه الطٌور التجارٌة. تحظى

 الإٌطالٌة و البرتؽالٌة و البولندٌة و المؤكولات الشرق أوسطٌة و

الهندٌة. تتراوح النكهة من النكهات الخفٌفة إلى النكهات  الفرنسٌة و

 .الأكثر قوة للسمان البري الأكبر القوٌة و

لكن ٌمكنه  على الطٌران لمسافات طوٌلة و ا  قادر جسدٌ السمان ؼٌر

عدة أمتار للهروب لقصٌرة إلى الأمام  بمسافة لكن القفز بسرعة كبٌرة و

 من أي هجوم من الحٌوانات الأخرى. هناك أٌضا العدٌد من الإشارات

 صٌدهامما أدى إلى  و الموجودة فً الكتب المقدسة القدٌمة إلى السمان

 النطاق فً مصر. واسعال

ٌ عتبر لكن  ، ومن طٌور الصٌد اسوة  بطٌور الدرّاج لا ٌزال السمان 

 علٌه على الرؼم من أن الطلب ، ووجد الآن العدٌد من مزارع السمانٌ

ؼبون ولبك الذٌن ٌر، فإن السمان متاح بسهولة لأبالشكل المطلوب لٌس

ٌ سمح فً العادة ببٌ .به عد ، لذا ت  مثل البط ع السمان البري فً المطاعملا 

 .لمطاعمفً اٌة المصدر الربٌسً للحوم السمان المزارع التجار

ما ٌتم تقدٌم السمان بالكامل إما بالعظم أو  ا  لصؽر حجمها، ؼالب ا  نظر

  ٌتم سحب العظام منه ( أوموجودا   ساقالعظم )لا ٌزال  عظامه نصؾب

، ٌتم حفظها عادة  للطاهً مهمة شاقة العظامان عملٌة سحب . بالكامل

 .المبتدئ

 

 
 
 

 

بر سهلة التحضٌر. توفر هذه الطٌور الممتلبة بالعصا متعددة الاستخدامات و و التً تكون مثل السمان الصٌدقلٌل من طٌور هناك ال

ٌكاد ٌكون من المستحٌل تقدٌمها.  طهٌها و لإبداع فً إعداد هذه الطٌور ول الفرصتزود العدٌد من  الطهً و عالمسهلا  لدخول  ا  طبق

 .ةأو مقلٌ محمرةأو  ةمشوٌالاستؽناء عن هذه الاطباق سواء كانت 

 طٌور السمان . إنا  أو مشوٌ ا  أو محشو ا  منقوعلأن ٌكون  مناسبا   ٌجعله لطٌؾ قوي بشكل   على طعم المتوسط ٌحتوي اللحم الداكن

طهٌها بسرعة على نار  من المستحسن لحقٌقة أنها هزٌلة، فإنه ا  . نظرواحد سمان   فان حصة الشخص الواحد هً طٌر، لذلك صؽٌرة

 .جاؾ وٌجعل الطهً الزابد عن حده طٌر السمان قوي ها. طعم تقدٌمها متوسطة للحفاظ على رطوبتها و عالٌة و
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  تحضٌر و طبخ السمّانالمعرفة:  3.2
 

 ٌمكن تحضٌر السمان بواحدة من ثلاث طرق و كما ٌلً: 

 

جمٌع  و لرٌشا عنه لاالمز لطابر الم نظؾ ولبالفرن  تحمٌصٌتم تتبٌل و شد و حمس و : محمص بالكامل

الطٌر  تجوٌؾ فً داخل حشوة أو باقة من الأعشاب ٌتم اضافة. قد القدمٌن الأحشاء بما فً ذلك الرأس و

 .قبل شده

 الصؽٌر سكٌنالباستخدام ٌتم عمل نفق او تجوٌؾ داخل الطٌر وانزاع العظام الصؽٌرة منه : شبه عظمً

 ةحشواللا الطابر بمتم باستثناء الساقٌن حٌث تتم إزالة عظم الفخذ فقط. ٌ نزع العظام التقشٌر أوب الخاص

دٌ   و  .ا  لؽرض التقدٌمٌطبٌع ا  مظهر (عصا الطبل) العظم المتبقً شكل. ٌش 

 

بسكٌن أو  هقطعٌتم كامل ثم بشكل ٌص لتحمؽرض اٌتم تحضٌره كالمعتاد ل :المسطح سمانال

ثم وضعه  ٌننصفالطابر إلى  شطرل أو عظمة الظهر الصدرمقصات الدواجن من خلال لوحة 

 .ةتساوٌصورة مالطبخ ب لشوي السرٌع وبا هذه الطرٌقة سمحتبشكل مسطح. 

 

 رالسمان المحم          :السمان الشعبٌةبعض وصفات 

 السبانخ السمان المشوي مع سلطة الرمان و                                             

 تندوري السمان المتبل                                             

 الزبٌب و نةلهاالسمان المحمص مع ال                                             

 السمان المشوي مع التوت والصنوبر                                              

 اللبن و الحبة الحلوةالسمان المتبل المشوي مع                                              

 السمان الساخن المقلً                                             
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 النشاط التعلٌمً: عمل السمّان المحمر 3.3

 دقٌقة 66

قم بعمل السمان المحمر باستخدام الوصفة أدناه و باتباع العرض التوضٌحً المقدم من قبل معلمٌك،  ▪
الذي ٌتم تجهٌزه من المزارع التجارٌة الخاصة بالسمان )السمان البري ؼٌر مسموح ببٌعه عادة  فً 

 .المطاعم(
▪  

 عندما تكتمل عملٌة الطهً. دون النقاط الجٌدة و السٌبة.السمان المحمر  قم بتقٌٌم ▪

 

 كٌفٌة تحمٌص السمان:

 المكونات

 طٌور سمان            8
 زعتر ملعقة صؽٌرة 2
 خبز عربً            4
 خس صؽٌر            2
 حفنة من الجرجٌر            1

 خلطة التنقٌع
 زٌت زٌتون ملعقة كبٌرة 6
 دبس الرمان ملعقة كبٌرة 4
 بذور الكزبرة ملعقة كبٌرة 1
 كمون مطحون ملعقة كبٌرة 1
 زنجبٌل مطحون ملعقة كبٌرة 1
 خٌوط الزعفران ٌرةملعقة صؽ 1

 :كٌفٌة الاعداد

 .جٌدا   ها فٌما بعضخلطا فً وعاء كبٌر جدا و كل مكونات التنقٌع جمعا

دقٌقة على  30لمدة  هدٌرتببقم  و ٌه. ؼطفً خلٌط التنقٌع حتى ٌؽطٌه بعمق برفق لقِ بهإ السمان و إضؾ
 الأقل.

 .درجات 6 على ؽازال اودرجة مبوٌة  200سخن الفرن إلى 

 30و  20شوٌها لمدة تتراوح بٌن ا و خلٌط التنقٌع اهعلٌ اسكب ، وصؽٌرة شواء السمان فً صٌنٌة ضع
أن  اكتشفت. إذا ناضجة من الداخل و ذهبٌا   ا بنٌا  حتى ٌصبح لونه من حٌن لآخر قلبّها بخلٌط التنقٌع، دقٌقة

 كه فً مكانه أثناء الطهً.ٌحرتستطٌع ت، اللون البنًبؼٌر متساو  السمان

 .من عملٌة الشوي إلى الفرن حتى الانتهاء أعده و ٌه، رش الزعتر علٌنضج السمان بقلٌلقبل أن 

فً الأعلى  هاشرنا صؽٌرة والعلى طبق كبٌر. افصل أوراق الخس  هابرت و الخبز الى قطع صؽٌرةقطع ا
 .الجرجٌرجنبا إلى جنب مع 

تعتبر هذه . صٌنٌة الشواءمن  المتبقً سابل التنقٌع ش بصورة خفٌفةالخس، ثم ر ضع السمان على الخبز و
 .المقرمشالخبز  خضراء والسلطة المع الاكلة رابعة 

 تقٌٌم السمان المحمر

 (؟طعم المكونات المستخدمةهل تستطٌع تذوق  هً مفعمة بالنكهات؟ هل) الطعم:

 

  ملاحظات اخرى:
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 التفكٌر فً الوحدة الثالثة 3.4

 

 

  الرجاء الاجابة على الاسئلة التالٌة •

 :الوصفات بما فً ذلك تقنٌات الطبخ و تعلمته عن الدواجن اشرح أهم شًء

 

 

 

 ؟فصلال ازملابك فً العمل على هذ ةساعده لمفعلتالذي ماذا 

 

 

 .طرٌقة الطبخ صؾ الطبق ولذٌذة بالنسبة لك.  تبدو و السمانعن وصفتٌن تشتملان على  فً الجدول أدناهابحث 

 طرٌقة الطبخ طبق السمان
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 الأخرى؟ الصٌد طٌوراو  ن بالمقارنة مع الطٌور الداجنةالسما تقطٌعفً  الفرقما هو 
 

 

 

 :من الأجزاء الربٌسٌة التً ستحصل علٌها من واحدة كم عدد
  الدجاج

  البط

  السمان
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 المعجم 4

 .ممٌزة مادة أو نبات ٌنبعث منها رابحة لطٌفة و عطري

عن ٌض الخضراوات ٌبت
 ؼلٌهاطرٌق 

 على الفور فً الماء البارد أو المثلج. اؼمارهاثم  لمدة قلٌلة فً الماء المؽلً ٌتم تؽمٌسها

 مع الفطر و مرق مصنوع من لحم فاتح اللون مثل الدجاج أو لحم العجل فً صلصة الكرٌمة ؼالبا   ٌخنة
 البصل الصؽٌر.

مع الشعٌر أو الحبوب  أحٌانا  ٌتم تثخٌنها ، المرقتكون من اللحم أو الخضار المطبوخة فً ت شوربة حساء
 الأخرى.

 تشرٌح اللحم المطبوخ و انتزاعه من العظم. القطع

 .مدهونة بالزبد او الزٌت و محمصة قلٌلا   شرٌحة من الخبز خبز محمص

طهً  الذي تم مقلاةالالمرق أو الصلصة عن طرٌق إضافة سابل لعصابر الطبخ الموجودة فً  عمل الحل الإزالة و
 اللحم فٌها.

 .هلحم عٌقطت ٌعنً أخذ مفصل كامل أو طابر كامل و التقطٌعفإن  ،الطهًب بالمصطلحات المتعلقة التقطٌع

فً صلصة  همٌقدت و هخطب ٌتم ،الدجاج أو لحم العجل ذو لون بنً فاتح خاصة   و اللحمٌكون  تبسً
 .الخاص مصنوعة من مرقها

 .الوقت مدة منل وتنقٌعه الطعام ملا بالنكهة حٌث ٌتم ؼمرخلٌط  التنقٌع

 .الإوز البط و الدٌك الرومً و الدجاج و، مثل ٌةطٌور منزل الدواجن

 كتكوت الدجاج الكبٌر كتكوت

 .المبلػ الذي تتجاوز به إٌرادات المبٌعات التكالٌؾ فً النشاط التجاري الهامش الربحً

بؤن مطبوخ المنتج ال لحرارة، مما ٌتٌح دون مساس لبضع دقابق اللحوم السماح للحوم بالراحة. اترك الراحة
 .قطعهاد للحوم المطبوخة عنمن االعصابر الطبٌعٌة  تسربتعادل. هذا ٌضمن عدم ت

 بسرعة فً القلٌل من الدهون الساخنة. القلً  القلً

 لشواء.ؽرض امسطح لبشكل  هاوضع تقنٌة ٌتم فٌها قطع الدواجن عبر العمود الفقري وو هً  الشوي المسطح
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 وحدة التقٌٌم 5

 المقدمة 5.1
 4.3)انظر  اكمال الفصلالتً تحدث عند  و واحد أو أكثرحدث تقٌٌم هو  ًختامالتقٌٌم ال. الختامًالتقٌٌم  فصل علىال اتقٌٌم هذد عتمٌ

 معاٌٌر التقٌٌم. أدناه(. تم تصمٌم التقٌٌمات المجمعة لتقٌٌم نتابج التعلم و

 

 نتابج وتظهر. بالفصل الخاصة التقٌٌم معاٌٌر جمٌع وتلبٌة التعلم نتائج جمٌع تحقٌق علٌك ٌجب بنجاح، الفصل هذا لغرض إكمال

 .المعاٌٌر لقٌاس اي  من الدلٌل تعمل على تقدٌم تعلٌمٌة أنشطة أي جانب إلى ،4.4فً  أدناه التقٌٌم جداول فً التقٌٌم ومعاٌٌر التعلم

 ".الانجاز، سٌكتب المعلم التارٌخ فً العمود "تارٌخ ما ا  دم دلٌلا  على أنك قد حققت معٌارعندما تق

 

 إذا أو المعاٌٌر لجمٌع مستوفٌا   كنت إذا المعلم سٌإكد التقٌٌم، معاٌٌر جمٌع تلبٌة فرصة لك و قد أتٌحت ،الفصل من الانتهاء بمجرد

 .أكثر أو واحد لمعٌار كنت ؼٌر مستوفٌا  

 

 التعلم نتابج قد حققت بؤنك للإقرار التوقٌع اسفل الجدول تعمل انت و المعلم على فسوؾ ،التقٌٌم معاٌٌر لجمٌع مستوفٌا   كنت إذا

 .الفصل هذا دراسة أثناء نتابجك على للحفاظ لك سجلا   ذلك بعد الجداول هذه ستكون(. التعلم نتابج فً كفوء أنك بمعنى)

 مع آخر تقٌٌم لإجراء ومكان وقت على التفاوض إلى فستحتاج معٌنة، معاٌٌر لتلبٌة التقٌٌم محاولات من المزٌد إلى تحتاج كنت إذا

ت جمٌع فرص التقٌٌم ذبعد أن تستوفً جمٌع المعاٌٌر، أو إذا كنت قد استنف .ثالثة تقٌٌم محاولة استثنابٌة ستتاح لك ظروؾ فً. معلمك

 تحت الجداول لتؤكٌد ما إذا كنت قد حققت نتابج التعلم أم لا. المعلم و أنت وقعتصة بك دون استٌفاء جمٌع المعاٌٌر، فسوؾ الخا

 

 مع آخر تقٌٌم لإجراء ومكان وقت على التفاوض إلى فستحتاج معٌنة، معاٌٌر لتلبٌة التقٌٌم محاولات من المزٌد إلى تحتاج كنت إذا

ت جمٌع فرص التقٌٌم ذالمعاٌٌر، أو إذا كنت قد استنفبعد أن تستوفً جمٌع  .ثالثة تقٌٌم محاولة استثنابٌة ستتاح لك ظروؾ فً. معلمك

 تحت الجداول لتؤكٌد ما إذا كنت قد حققت نتابج التعلم أم لا. المعلم و أنت وقعتصة بك دون استٌفاء جمٌع المعاٌٌر، فسوؾ الخا

 الحقٌبة الدراسٌة 5.2
قد تتضمن هذه  طة المكتملة.من الأنش حقٌبةتجمٌع  علىتعمل  ٌة، فانك سوؾمٌنشطة التعلالأ لتواستكم كلما تقدمت فً هذا الفصل

 .ة دلٌل المتعلم الخاص بك إذا كنت قد كتبت إجاباتك فً هذا الكتٌبحقٌبال

 و الأنشطة مع حقٌبتك محتوٌات تتطابق أن ٌجب. تقدمك فً والتفكٌر المهنٌة ممارساتك تطوٌر أثناء لك مفٌدا   مصدرا   حقٌبتك ستكون 

 المطلوبة والمهارات المعرفة تعلم على لمساعدتك التعٌلمٌة الأنشطة بعض تصمٌم تم. أدناه الجدول فً المدرجة الدراسٌة الحصٌلة

 الذي لمعلمك متاحة حقٌبتك ستكون .حقٌبتك فً وتضمٌنها إكمالها المهم من ٌزال لا. تقٌٌمه فً تساهم لا ولكنها الفصل، تقٌٌم لإكمال

 .الفصل فً التعلم نتابج لتحقٌق به القٌام إلى تحتاج وما تقدمك كٌفٌة ومناقشة لتقٌٌم كؤساس سٌستخدمها
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  H3 – C5:  محتوٌات الحقٌبة الدراسٌة للفصل

المساهمات فً  الناتج الانشطة التعلٌمٌة
 ؟التقٌٌم

 لا اوراق العمل طرق تحضٌر الدجاج 1.4

 لا اوراق العمل و الدجاج المقطع  تقطٌع الدجاج  1.5

 لا اوراق العمل طهً الدجاجطرق  1.7

 لا اوراق العمل و تشرٌب الدجاج عمل تشرٌب الدجاج 1.8

 لا اوراق العمل و الدجاج المسلوق عمل الدجاج الآسٌوي المسلوق 1.9

 لا اوراق العمل و الدجاج المحمر عمل الدجاجالفرنسً المحمر 1.10

 لا اوراق العمل التفكٌر فً الوحدة الاولى 1.11

 لا اوراق العمل و البط المقطع تقطٌع البط 2.3

 لا اوراق العمل و مرق البط  عمل مرق البط 2.4

 لا اوراق العمل و البط المحمر  عمل البط المحمر 2.5

 لا اوراق العمل و كونفٌت البط  عمل كونفٌت البط )المخفوظ( 2.6

 لا اوراق العمل التفكٌر فً الوحدة الثانٌة 2.7

 لا اوراق العمل و السمان المحمر  السمان المحمرعمل  3.3

 لا اوراق العمل الثالثةالتفكٌر فً الوحدة  3.4

 اوراق التفكٌر العملٌة 5.3
 تقدٌم الطعام. ٌرجى ملء الأوراق التالٌة فً كل مرة تقوم فٌها بإعداد و

لمنتج الخاص بك أولا  ثم اكتب تعلٌقاتك. ٌوفر العمود الذي با ة الخاصةصورالل حمّ  تارٌخ وفً المحاضرة و اكتب ال: املأ التعلٌمات
، ٌمكنك تقٌٌم . إذا أردتو منتجك أدابك للتفكٌر فً استخدامه مع المعلم ٌمكنك ٌحمل عنوان "الممارسة المهنٌة" بعض أبعاد الجودة و

 .حقٌبتكجمٌع الأوراق المكتملة فً ب احتفظنفسك على هذه الأبعاد. 

 الطعام. مه لطبخدتستخكل ٌوم فً المطبخ الذي  راقالاوأكمل  اطبع و

 .ا  جماعٌ ا  ، إلا إذا كان منتجا  بكخاص ٌجب أن تكون جمٌع المنتجات عملا   ملاحظة:
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 اوراق التفكٌر العملٌة

  

  :الاسم

 

 الدرس

 :التارٌخ

 

 :ابعاد الممارسات المهنٌة :ملاحظات المتعلم

 كٌؾ ٌمكننً وصؾ ادابً و منتجً؟
 

 

 

 

 

 الذي تعلمته؟ ما
 

 

 

 

 ما الذي انجزته بصورة حسنة؟
 

 

 

 

 

 ما الذي استطٌع فعله بصورة افضل؟

 جودة المنتج:
 صالح للأ كل

 ٌمكن بٌعه
 إدارة الوقت:

 دقةال
 نتاجٌةالإ

 شخصً:ال المظهر
 بدلة العمل

 الشخصٌةالاناقة 
 ممارسات العمل الآمن:

 مكان العمل
 معداتال

 ممارسات النظافة:
 المعد صحٌا  الطعام 

 النظافة الشخصٌة
 السلوك المهنً:

 العمل الجماعً
 الآداب الثقافٌة
 الاتصالات:

 شفهً
 شفهً ؼٌر

  :صورة للمنتج

 :ملاحظات المعلم
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 التقٌٌم الختامً 5.4
 ٌكون التقٌٌم الختامً على النحو التالً:

 إعداد و طهً و تقدٌم اطباق الطٌور الداجنة

  مثل المشوي، المطبوخ بالبخار، المرق و المحمر( باستخدام مختلف طرق الطبخطبقٌن من الدجاج( 

 طبق واحد من البط 

 طبق واحد من السمان 

طباق الأالذي ستقوم فٌه بتحضٌر  *مناسبات تقدٌم الطعامد أو أكثر من التقٌٌمات المستقلة أو من إجراء واح الختامًسٌتؤلؾ التقٌٌم 

التً . قد تكون الوصفات المستخدمة أثناء التقٌٌم النهابً هً نفسها و الموصوفة من قبل معلمك تقدٌمها طهٌها و و المذكورة اعلاه

 ، ستحتاج إلى إظهار دلٌل على:الختامًالمكتملة. أثناء التقٌٌم  ٌةلمٌنشطة التعالأخلال  ٌتم استخدامها

  و إعداد المكونات.الاستعداد بشكل مناسب لعمل الأطباق، بما فً ذلك تنظٌؾ منطقة العمل 

 .عمل الأطباق فً إطار زمنً مناسب و بمستوى مقبول بما فً ذلك تزٌٌن الطبق و انهاءه 

 .استخدام الآلات و المعدات الخاصة بالأطباق بؤمان و نظافة و تنظٌفها بشكل مناسب و الإبلاغ عن أي مشاكل على الفور 

 .تقدٌم الأطباق للزبابن بكفاءة 

  تخزٌن الوجبات و المكونات المتبقٌة بشكل صحٌح.تنظٌؾ منطقة العمل و 

 المعدات بعد ذلك. تنظٌؾ مناطق التحضٌر و الوصفات و تحضٌرحتى  و عدادمن الا ا  تقٌٌمك خلال العملٌة، بدء ستتم متابعتك و

 

 قبل  التقٌٌم النهائً الخاص بمناسبة تقدٌم الطعام 

   الطعام. الخاص بتقدٌم لتقٌٌملب على إعداد الوصفات الموجودة فً القابمة رَّ د  ت 

   ط للحصول على الكمٌة المناسبة من المكونات اللازمة للأحداث.طِ خ 

  ِالكمٌات التً تحتاجها قبل أسبوع واحد على الأقل من الحدث. معلمك قابمة بالمكونات و أعط 

 .سٌجمع معلمك التقٌٌم مع حدث أو أكثر من أحداث تقدٌم الطعام التً تشارك فٌها 

 

  :ملاحظة *

هو و  لؽرض وحٌد من دون زبابن لطهً طبق واحد أو أكثرهو المكان الذي سٌنظم فٌه المعلم مع الطلاب  حدث التقٌٌم المستقل

 .الفصلٌٌر التقٌٌم المتعلقة بالالتزام بمعا

قدٌم مجموعة من الأطباق أو ت الطلاب بإعداد و معلم حدث تقدٌم الطعام حٌث سٌقومهو المكان الذي سٌنظم فٌه ال حدث تقدٌم الطعام

 .من الفصولمراقبة مجموعة متنوعة من معاٌٌر التقٌٌم المتعلقة بواحد أو أكثر  قابمة للضٌوؾ، بٌنما ٌقوم المعلم أو المقٌم بدمج و

 

 

 



 جداول التقٌٌم 5.5
 : إعداد طبقٌن مختلفٌن على الأقل من الدجاج تحت إشراف محدود باستخدام أمثلة محلٌة و دولٌة1التعلم  نتائج

 معاٌٌر التقٌٌم
 تارٌخ انجاز الدلٌل الخاص بالتقٌٌم الختامً

 لطبق الدجاج الاول
 تارٌخ انجاز الدلٌل الخاص بالتقٌٌم الختامً 

 لطبق الدجاج الثانً
 

 التوقٌع التوقٌع

 تكون مساحة العمل نظٌفة و مناسبة لإعداد الطعام .1.1
 

 
  

     الدجاج المعدات المناسبة لأطباق ٌتم اختٌار الأدوات و .1.2

     حسب الوصفة المعطاة الدجاجأطباق ٌتم عمل  .1.3

     الاطار الزمنً المحددحسب  الدجاجأطباق ٌتم عمل  .1.4

ممارسات العمل  خلال توضٌح من الدجاجأطباق ٌتم عمل  .1.5
 الآمنة أثناء العملٌة الصحٌة و

    

     وفقا  لمتطلبات الطبق الدجاجأطباق  تقدٌمٌتم  .1.6

 و المإسسة لمتطلباتالمواد الؽذابٌة الزابدة وفق ا  ٌتم تخزٌن .1.7
 المتطلبات القانونٌة

    

 

 (ضع دائشح حٛي اخزٍبس ٚاحذ)                                       كفؤ/غٌر كفؤ بعد                                                      اْ اٌّزعٍُ     

          ____________________________________ :الاسم   ________________           :       التؤرٌخ          ______________________________________________:      رٛلٍع اٌّعٍُ   

           ____________________________________: الاسُ             ________________   سٌخ      التؤ           ______________________________________________رٛلٍع اٌّزعٍُ:      
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 باستخدام أمثلة محلٌة و دولٌة بط تحت إشراف محدودال واحد من إعداد طبق :2التعلم  نتائج

 التوقٌع لطبق البط  تارٌخ انجاز الدلٌل الخاص بالتقٌٌم الختامً معاٌٌر التقٌٌم

   تكون مساحة العمل نظٌفة و مناسبة لإعداد الطعام .1.0

   البط المناسبة لأطباقالمعدات  ٌتم اختٌار الأدوات و .1.1

   حسب الوصفة المعطاة البطأطباق ٌتم عمل  .1.2

   الاطار الزمنً المحددحسب  البطأطباق ٌتم عمل  .1.3

الآمنة أثناء  ممارسات العمل الصحٌة و خلال توضٌح من البطأطباق ٌتم عمل  .1.4
 العملٌة

  

   وفقا  لمتطلبات الطبق البطأطباق  تقدٌمٌتم  .1.5

   المتطلبات القانونٌة و المإسسة لمتطلباتالمواد الؽذابٌة الزابدة وفق ا  ٌتم تخزٌن .1.6

 

 

 (ضع دائشح حٛي اخزٍبس ٚاحذ)                                       كفؤ/غٌر كفؤ بعد                                                      اْ اٌّزعٍُ     

          ____________________________________ :الاسم   ________________           :       التؤرٌخ          ______________________________________________:      رٛلٍع اٌّعٍُ   

           ____________________________________: الاسُ             ________________   سٌخ      التؤ           ______________________________________________رٛلٍع اٌّزعٍُ:      
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 باستخدام أمثلة محلٌة و دولٌةتحت إشراف محدود  السمان واحد من إعداد طبق :3التعلم  نتائج

 التوقٌع لطبق السمان بالتقٌٌم الختامًتارٌخ انجاز الدلٌل الخاص  معاٌٌر التقٌٌم

   تكون مساحة العمل نظٌفة و مناسبة لإعداد الطعام .2.0

   السمان المعدات المناسبة لأطباق ٌتم اختٌار الأدوات و .2.1

   حسب الوصفة المعطاة السمانأطباق ٌتم عمل  .2.2

   الاطار الزمنً المحددحسب  السمانأطباق ٌتم عمل  .2.3

الآمنة  ممارسات العمل الصحٌة و خلال توضٌح من السمانأطباق ٌتم عمل  .2.4
 أثناء العملٌة

  

   وفقا  لمتطلبات الطبق السمانأطباق  تقدٌمٌتم  .2.5

   المتطلبات القانونٌة و المإسسة لمتطلباتالمواد الؽذابٌة الزابدة وفق ا  ٌتم تخزٌن .2.6

 

 

 (ضع دائشح حٛي اخزٍبس ٚاحذ)                                       كفؤ/غٌر كفؤ بعد                                                      اْ اٌّزعٍُ     

          ____________________________________ :الاسم   ________________           :       التؤرٌخ          ______________________________________________:      رٛلٍع اٌّعٍُ   

           ____________________________________: الاسُ             ________________   سٌخ      التؤ           ______________________________________________رٛلٍع اٌّزعٍُ:      
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 دلٌل المعلم 6

 الكفاءة على المبنً التعلم
 

 الكفاءة؟ على المبنً بالتعلم نعنٌه الذي ما: الخلفٌة .1

 اوهذ )الٌونسكو( منظمة الأمم المتحدة للعلوم والتربٌة والثقافةالخاص ب لتطوٌر البرنامج على الكفاءة المبنًالتعلم منهج  تم تنفٌذ

 :التالٌة نظمةالأودلٌل المتعلم من أجل  فصلال

 العمل سوق فً المطلوبة بالكفاءات الصلة ذات التعلم نتابج على ومبنً قٌاسً: البرنامج تصمٌم 

 (التجرٌبٌة ٌةمٌالتعل نشطةالأ) المٌسرة التعلم حالات على مبنً: والتعلم التدرٌس 

 همواقع فً ٌمارسوه الذي العمل بنوع تتعلق حالة فً كفاءتهم ٌبرزون الذٌن المتعلمٌن على التركٌز ٌتم: التقٌٌم. 

 

 دلٌل بوجود و الصلة، ذات العمل مهارات ممارسةو بالعمل المرتبطة المعرفة تطبٌق على الكفاءة على المبنً والتعلم التدرٌس ٌركز
 .الحدٌث العمل مكان فً اللازمة الكفاءات لدٌه المتعلم أن على

 

 ٌحقق. الوحدة معّرؾ فً علٌها المنصوص التعلم نتابج جمٌع فً كفاءته إثبات علٌه ٌجب بنجاح، الفصل إكمال من المتعلم ٌتمكن لكً
 قد التعلم نتابج فً كفاءتهم ٌثبتون الذٌن المتعلمٌن أن القول ٌمكن. الكفاءة على والتعلم المبنٌة التدرٌس مناهج فً التعلم نتائج المتعلمون

 .تلك التعلم لنتٌجة" بعد كفوء ؼٌر" اعتبارهم ٌتم كفاءتهم ٌثبتوا لم الذٌن هإلاء ان و. النتٌجة تلك فعلا   حققوا

 

( الدولٌة للمعاٌٌر وفق ا اختٌاره ٌتم) محلٌا   تطوٌره تم مهنً معٌار إلى للٌونسكو التابع البرنامج هذا فً الفصول لجمٌع التعلم نتائج تستند
 المختصٌن والمعلمٌن الخبرة ذوي العمال من العراقٌٌن الخبراء من مجموعة مع المهنٌة المعاٌٌر تطوٌر تم. معٌن مهاري ومستوى لمهنة
 المتعلمون سٌتمكن ،(المطلوبة الفصول جمٌع) بؤكمله البرنامج نهاٌة بحلول أنه ٌعنً وهذا. مهنٌة نتٌجة الٌونسكو تابع برنامج لكل. بالمهن

 الشخصٌة المهارات بتطوٌر الخاصة التعلم نتابج أٌضا   البرامج وتشمل. العاملة القوى فً معٌن مهاري مستوى و مهنة كفاءات تحقٌق من
ٌّمها التً البرامجٌة و  اجراء و الكتابة مهارات مثل) التعلٌم ومهارات( الحاسم التفكٌر ومهارات الجماعً العمل مثل) العمل أصحاب ٌق

 .التعلم من التالً المستوى إلى للتقدم اللازمة( البحوث

 

 الكفاءة على المبنً بالتعلم الخاص التدرٌس نتائج .2

 التً( والمهام الأنشطة) التعلم وحالات( المعرفة) المعلومات للمتعلمٌن المتعلم دلٌل فً المواد كذلك و المعلم ٌوفر ،تعلٌمٌة نتٌجة لكل
 .المعلم من تسهٌل مع مهاراتهم وممارسة معارفهم وتطبٌق ومعالجتها اكتشافها منهم ٌ طل ب

 

 المعرفة لتطبٌق والمهام التعلٌمٌة الأنشطة على الأمثلة وبعض المتعلم قبل من فهمها ٌجب التً فقط الربٌسٌة النقاط المتعلم دلٌل ٌوفر
 واستٌفاء التعلم نتابج لتحقٌق اللازمة الأساسٌة والمهارات( بالمصادر الصلة أو) الأساسٌة المعلومات جمٌع تناول ٌتم. المهارات وممارسة
 لمعالجة الأنشطة من المزٌد إضافٌة، معلومات إلى المتعلمٌن من العدٌد سٌحتاج لكن المتعلم، دلٌل فً أساسً بشكل التقٌٌم معاٌٌر

 التعلم ومواد التعلٌمٌة الحالات ببعض المتعلم دلٌل فً الأنشطة تكملة على المعلم ٌعمل أن المتوقع من. مهاراتهم ممارسة و المعلومات
 .به الخاصة

 تحقٌق جمٌعا   علٌهم ٌجب. مرجعً كشخص المعلم باستخدام الخاص تعلمهم عن مسإولٌن المتعلمون ٌكون الكفاءة، على المبنً التعلم فً
 ان ٌجب. التعلم حالات خلال مختلفة بطرق تعلمهم بناء على عملوا ان و حتى التقٌٌم، معاٌٌر نفس تلبٌة طرٌق عن التعلٌمٌة النتٌجة نفس
 .التالً المستوى إلى الانتقال أجل من أكفاء وأنهم التعلم نتابج جمٌع حققوا أنهم على أدلة المتعلمٌن جمٌع ٌقدم
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 مسإولٌن لٌكونوا تشجٌعهم وٌتم ومهاراتهم، معارفهم فً ثؽرات أي لدٌهم كان إذا فٌما و تعلموه، فٌما المتعلمون ٌفكر وحدة، كل نهاٌة فً
 من المزٌد ٌٌسر ان و حولها ملاحظاته المعلم ٌسجل أن فٌجب التعلم فً صعوبات ٌواجهون المتعلمون كان إذا ذلك، ومع. تعلمهم عن

 .التحسن على المتعلمٌن تساعد التً التعلم حالات

 الكفاءة على المبنً بالتعلم الخاص التقٌٌم نتائج .3

 .تقٌٌم محاولة كل فً" بعد كفوء ؼٌر" أو" كفوء" إما المتعلم ٌكون ،درجات أو علامات هناك توجد لا. الكفاءة على التقٌٌم ٌعتمد

 :النهابً والتقٌٌم (التدرٌب اثناء تقٌٌم) التطوٌري التقٌٌم التقٌٌم، من نوعان هناك

 

 
ضً له المخطط التعلم التطوٌري التقٌٌم ٌشمل ر   حالات فً مشاركتهم أثناء والمتعلمٌن المعلم بٌن المستمر التفاعل عن ٌنشؤ الذي والع 
 :من والمعلمٌن المتعلمٌن من كل ٌستفٌد. التعلم

 تحسٌن من المتعلمٌن ٌتمكن كٌؾ وتحدٌد الفصل، خلال من تقدمهم بتقٌٌم المعلم ٌقوم حٌث التطوٌري، التقٌٌم من المتعلمون ٌكتسب• 
 .التعلم نتابج لتلبٌة لممارستهم أفضل واستهداؾ للمحتوى فهمهم

 والتعلم التعلٌم تجربة تحسٌن وكٌفٌة التعلٌمٌة الأنشطة مع المتعلمون ٌتفاعل كٌؾ للمتعلمٌن، العمٌق فهمه خلال من المعلم ٌكتسب• 
 .التعلم نتابج تحقٌق من المتعلمٌن لتمكٌن

 
 تتضمن قد. الفصل فً التعلم ونتابج التقٌٌم معاٌٌر بخصوص المتعلم كفاءة لإثبات المستخدمة التقٌٌم أنشطة على النهائً التقٌٌم ٌشتمل

 للمتعلمٌن المعلم ملاحظة من تتكون وقد والتعلم، التدرٌس لتجربة المتعلمٌن خضوع بعد إجراإها ٌتم" ختامٌة" تقٌٌمات النهابٌة التقٌٌمات

 :ذلك على امثلة. التعلم ونتابج التقٌٌم معاٌٌر كفاءة ٌظهرون الذٌن

بما فً ذلك الصور  تفكٌر فٌما تم تعلمهأو ال ٌةمٌنشطة التعلالأمن نتابج  حقٌبةتجمٌع على الطلاب  ٌعملالدراسً:  فصلال حقٌبة• 

للتقٌٌم  مفٌدة جدا   الحقاببكدلٌل على كفاءتهم مقابل المعاٌٌر ذات الصلة. كما ٌمكن أن تكون  الفصلالفوتوؼرافٌة، وتقدٌمها فً نهاٌة 

 .الفصلخلال  ي لأنها مإشر مستمر على تقدم المتعلم منروٌطالت
 الرٌاضٌات. أواختبار أو امتحان ٌتعلق بالمواضٌع النظرٌة مثل الكتابة  عادة  ٌكون : الختامًالتقٌٌم النظري • 
 :ة على ذلك. امثلحصٌلةكالتً تعتبر خدمةكال ناتجالتقٌٌم العملً النهابً: ٌمكن أن ٌشمل ذلك التقٌٌمات التً ٌكون لها • 
o تج: تصنٌع صندوق أدوات خشبًانال حصٌلةعملً، التقٌٌم ال 

o زبابنللت بارولمشوا طعاملا تقدٌم مةدمة: خدلخا حصٌلة، لعملًم التقٌٌا 

 

ر المتعلمون اعتبتم ابعد". ٌجب أن ٌ كفوء" أو "ؼٌر كفوءعلى أنها " فصللمعاٌٌر التقٌٌم ونتابج التعلم لكل  ٌتم تقٌٌم المتعلمٌن وفقا  

ٌجب على المعلمٌن الاحتفاظ بسجلاتهم الخاصة بتقدم كل متعلم خلال . لنجاح فً الفصلالتقٌٌم ونتابج التعلم ل"أكْف اء" فً جمٌع معاٌٌر 

لمعلم للطالب إنجازاته مقابل معاٌٌر التقٌٌم ونتابج التعلم. تتضمن هذه اوضح ٌجداول فً قسم تقٌٌم دلٌل المتعلم ل . هناك أٌضا  الفصل

 منهما سجلا  لإنجاز المتعلمٌن. لتوقٌع، بحٌث ٌكون لدى كلا  ؽرض امكان للمعلمٌن والمتعلمٌن ل وجود الجداول

 

م والمتعلم فً محاولتهم الأولى فً وقت ٌتم التفاوض علٌه من قبل المقٌّ  ما ٌمكن إعادة تقٌٌم المتعلمٌن الذٌن لا ٌبدون كفاءة فً تقٌٌم  

، أي محاولة أولٌة ومحاولتٌن لاحقتٌن. من مرات ن إجمالً عدد محاولات التقٌٌم ثلاثة(. قد ٌكواشهر 5) ككلخلال مدة البرنامج 

تقٌٌم. من المحتمل أن تكون الحاجة إلى الربما ٌحتاج القلٌل إلى إعادة  المتوقع أن ٌحتاج المتعلم العادي إلى محاولة واحدة فقط للتقٌٌم و

 نابٌة حسب تقدٌر المعلم.ثالثة مطلوبة فقط فً ظروؾ استثالتقٌٌم المحاولة ل

 بالمحاولة الخاصة التقٌٌم معاٌٌر نفس باستخدام تقٌٌمها ٌتم للمقارنة قابلة مماثلة تقٌٌم مهمة على التقٌٌم لإعادة محاولة كل تستند أن ٌجب
 .التقٌٌم وطبٌعة إثباتها المطلوب الكفاءة نوع على الأولً التقٌٌم مهمة الى التقٌٌم إعادة بمهمة الخاصة العلاقة تعتمد. الاولى

 قد ملتقٌٌا رمعاٌٌ جمٌع نبؤ ملتقٌٌا دةعاإ لخلا نم الدلٌل ملمتعلا ٌقدم مادعن" كفوء" لیإ" دبع كفوء رؼٌ" بـ الخاص التقٌٌم محک رتؽٌٌ نٌمک

 .ملتعلا نتابج قتحقٌ مت قد انه و تلبٌتها نلآا مت
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 منهجٌة التدرٌس و التعلٌم

 إعداد و طبخ الأطباق الأساسٌة للحوم و الطٌور الداجنة. H1-4ٌعد هذا الفصل استمرارا  للفصل 
تقل عن  التً دقٌقةالتخزٌن البٌبة صحٌة. هناك تركٌز كبٌر على النظافة بما فً ذلك درجات حرارة  لهذه الاطباقٌتطلب التحضٌر 

درجة الحرارة  مقاٌٌس و المعقماتدرجة مبوٌة. سوؾ ٌتطلب هذا استخدام  75الدرجة الصحٌحة بالطبخ  درجات مبوٌة و 4
 بدقة. المظبوطة

ر بشؤن الأمر متروك للمعلم المسإول عن التعلم لاتخاذ قرا ، وارشاداتمجرد  فصل هً عبارة عنال افات الموجودة فً هذالوصان 
 .الذٌن ٌعملون بهو المكان  قدرات المتعلمٌنالوصفات المناسبة ل

 .أسالٌب الطهً المرتبطة بها كما ٌجب تضمٌن المزٌد من الوصفات فً عملٌة التعلم للسماح بفهم شامل للدواجن و

 الوحدة الاولى:
السلامة  نقاط الجودة و و المناقشات حول الأمثلة الدولٌة التنوع و و الأسالٌب و مبادئ طهً الدجاجحول  مناقشةالٌقود المعلم 

 الؽذابٌة المهمة لصنع أطباق عالٌة الجودة.
باستخدام مجموعة متنوعة من  بؤمان تخزٌن أطباق الدجاج تقدٌم و حول كٌفٌة إعداد الطهً و المعلم العرض التوضٌحً من قبل

 أسالٌب الطبخ.
تخزٌن  تقدٌم و و طهً و إعداد و تحدٌد المكونات بشكل صحٌح على بفعالٌة فً المطبخ فً المطبخبفعالٌة  سوف ٌعمل المتعلمون

 أثناء ملاحظة المعلم. الدجاجأطباق 

باق الدجاج وأطباق الدجاج من أط أنواع أخرى عن ٌقضون وقتهم فً البحث المتعلمٌن الذٌن ساعات التعلم المستقلةقد تشمل 
 .عالمٌةال
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 الوحدة الثانٌة:

السلامة الؽذابٌة  نقاط الجودة و و المناقشات حول الأمثلة الدولٌة التنوع و و الأسالٌب و البطمبادئ طهً حول  مناقشةالٌقود المعلم 

 المهمة لصنع أطباق عالٌة الجودة.
  .بؤمان البطتخزٌن أطباق  تقدٌم و حول كٌفٌة إعداد الطهً و المعلم العرض التوضٌحً من قبل

تخزٌن  تقدٌم و و طهً و إعداد و تحدٌد المكونات بشكل صحٌح على بفعالٌة فً المطبخ فً المطبخبفعالٌة  سوف ٌعمل المتعلمون

 أثناء ملاحظة المعلم. البطأطباق 

 .عالمٌةال البطأطباق  عن ٌقضون وقتهم فً البحث المتعلمٌن الذٌن ساعات التعلم المستقلةقد تشمل 

 

 :الثالثةالوحدة 

السلامة  نقاط الجودة و و المناقشات حول الأمثلة الدولٌة التنوع و و الأسالٌب و السمانمبادئ طهً حول  مناقشةالٌقود المعلم 

 الؽذابٌة المهمة لصنع أطباق عالٌة الجودة.
 .بؤمان السمانتخزٌن أطباق  تقدٌم و حول كٌفٌة إعداد الطهً و المعلم العرض التوضٌحً من قبل

تخزٌن  تقدٌم و و طهً و إعداد و تحدٌد المكونات بشكل صحٌح على بفعالٌة فً المطبخ فً المطبخبفعالٌة  سوف ٌعمل المتعلمون

 أثناء ملاحظة المعلم. السمانأطباق 

 التقنٌات الحدٌثة الخاصة بتقدٌم اطباق السمان. عن ٌقضون وقتهم فً البحث المتعلمٌن الذٌن ساعات التعلم المستقلةقد تشمل 

 :ملاحظة التقٌٌم

. ٌمكن تدرٌس العدٌد من بطرٌقة متكاملة ؼالبا   فً برنامج الضٌافة الثالثً شهادة المستوى ف عشرةتقٌٌم الوحدات ال ٌمكن تدرٌس و

واحد  احتمالٌة اقامة لىإ قادت الظروؾالفرص. إذا  التعلم فً حدث أو اثنٌن أو أكثر من أحداث الضٌافة حسب توفر الموارد و نتابج

و  ، سٌتم التخطٌط. من الناحٌة المثالٌةالمناسبة ٌوممٌن إضافٌٌن فً إلى مقٌّ  ، فقد تكون هناك حاجةالضٌافة مناسباتأو اثنٌن فقط من 

 واتثبان ٌ ، مما سٌتٌح فرصة كبٌرة لجمٌع المتعلمٌن لٌكونوا حاضرٌن والبرنامج خلاللثلاث مناسبات للضٌافة على الأقل  الاعداد

 .الفصولكفاءتهم عبر 

فً نفس الوقت الذي  تقدٌم الشوربات و الصلصات و انواع المرق المعقدة طهً و اعداد و: H3 - 1 ٌمكن تدرٌس على سبٌل المثال:

 WBL-02ٌمكن اٌضا  دمج  . هابقاٌا اللحوم الحمراء الأساسٌة و اطباق تقدٌم طهً و اعداد و: H3 - 4ٌتم به اعداد اطباق للفصل 

 .طعامال مناسبةفً تنظٌم تطوٌر فكرة العمل  H3-BUSعلى المشارٌع و  المبنًالتعلم  H3 -PBLعلى مكان العمل،  المبنًالتعلم 
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 :الأدوات المطلوبة لهذه الفصل

 سكاكٌن، ملاعق، ملاقط، خفاقات، حجر السن )حد السكاكٌن(، فولاذ و ؼٌرها  ●

 المواد المطلوبة لهذا الفصل:

 لمعداتبا الخاص المستخدم دلٌل تعلٌمات الشركة المصنعة و ●

 .اللازمة و ؼٌرهاالشخصٌة  الحماٌة، قبعات، معدات العمل( )صدرٌات مآزر ،)كفوؾ( قفازات ●

 تعقٌمال تنظٌؾ والمواد  معقمات الٌدٌن و ●

 المعدات المطلوبة لهذا الفصل:

 )ست البٌت( و ؼٌرها الخلاطات و، معدات القطع الخلاطات، الأفران مثل الطعاممجموعة من معدات تجهٌز  ●

 مجموعة من معدات الطهً ●

 (اختٌاري) البٌانات عرضآلة  ●

 لهذا الفصل:المقترحة المصادر 

  إعداد و طهً و تقدٌم اطباق الطٌور الداجنة H3-C5:دلٌل المعلم الخاص بالفصل  ●

 مواقع مفٌدة من الانترنٌت:

  food.html-and-cookbooks-ar-https://www.alkitab.com/s1050 :كتب الطبخ باللؽة العربٌة

  http://www.fatafeat.com/ 

  http://al-bab.com/special-topics/food-and-recipes 

 الكمٌة :الفصل لهذا( متدرب 55 ل) المادٌة التسهٌلات

 1 صؾ مدرسً

 1 موقع عمل 04مطبخ/ مكان تجهٌز الطعام مع مساحة كافٌة ل 
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http://al-bab.com/special-topics/food-and-recipes


الخامس الفصل .docx  43 

 اجوبة الانشطة التعلٌمٌة
النشاط 
 التعلٌمً

 الجواب

1.4 

 .بالماء التً لا ترؼب فً رإٌتها و ؼٌر الصحٌة و مرؼوب بهاؽٌر الإزالة كل الأشٌاء  الؽسل
 إزالة جمٌع الجلد على قطع اللحم )كما أنه ٌخفض الدهون(. ازالة الجلد
 إزالة الأشٌاء ؼٌر الصحٌة. التنظٌؾ

 تقلٌم الدهون الزابدة والأشٌاء التً لا ترؼب فً رإٌتها. ازالة الزوابد
 5التقطٌع الى 

  اجزاء
 فصل الأجزاء المختلفة من الطابر.

 خلال اللحوم لمساعدتها فً أن تبدو ممتلبة وجذابة. خٌوط من ربط الربط
 كبر.ا ان ٌصبح أو لؾالأو للمساعدة فً  لٌصبح طرٌا  تسطٌح اللحم  الحشو

اللؾ باللحم 
 المقدد

 ن الجفاؾ.م منعهلحم المقدد قبل الطهً لالاللحم بشرابح من الدهون أو  ةؽطٌت

التقطٌع الى 
 مكعبات

 .المرق، على سبٌل المثال مكعبات حجم معٌن إلى شكل و الأشٌاء تقطٌع الخضروات و

 للمساعدة فً زٌادة النكهة. النقوعتسمى  وضع اللحم فً صلصة التنقٌع
طبقة واحدة ب وصفات. تؤكد من تجمٌدها فً صوانًؽرض المن الدجاج على الفور ل ؼٌر مستخدمة د أي أجزاءجمّ  1.5

 مسطحة.

1.7 

 قطع الدواجن
هادبة، الشوي على الفحم، الطبخ  الطبخ على نار

 بالبخار، القلً، السلق، الشوي بالفرن، التحمٌص
امثلة عن الطبق مثل افخاذ الدجاج المقلٌة 

 الجنوبٌة

 ورك

سوؾ  الصدرلحم  و مع ذلك فؤن، سرٌعة و صارمةسوؾ تختلؾ إجابات المتعلم. لا توجد قواعد 
القلً العمٌق للدجاج  . قد لا ٌبدوٌتم طبخه بصورة زابدة ملح قبل الطهً أوبال ناقعا   ٌجؾ إن لم ٌكن

 .فً الولاٌات المتحدة الأمرٌكٌة بؤكمله ٌتم قلً الدٌك الرومً مع ذلك ، لكنا  عملٌ ا  الكامل أمر

 جناح

 صدر

 فخد

 الطٌر كاملا  

 كتكوت كبٌر

 بالدواجن: المرتبطة عادة   و اذكر نوعٌن من البكتٌرٌا 1.11

 لايأٌكوالسالمونٌلا، كامبٌلوباكتر أو 

 ستخدمهما الطهاة لتجنب التلوث الجرثومً للدواجن الخام:ٌصف طرٌقتٌن 

 هاتذوٌبقم ب معقمة و استخدم بٌبة نظٌفة و درجات مبوٌة لمدة ٌومٌن كحد أقصى، و 4حافظ على درجة حرارة أقل من 
 .فً الثلاجة

  التلوث الجرثومً للدواجن المطهٌةستخدمهما الطهاة لتجنب ٌصف طرٌقتٌن 

احتفظ بها  تجنب التلوث المتقاطع مع الدجاج ؼٌر المطبوخ، و درجة مبوٌة، و 57تؤكد من أن درجة الحرارة أعلى من 
 .لمدة لا تزٌد عن ساعتٌن فً درجة حرارة الؽرفة

 ما هً درجة حرارة الطهً الداخلٌة الآمنة للدواجن؟

 درجة مبوٌة 57

 نة لإذابة الدجاج الكامل المجمد:صف طرٌقة آم

 للٌلة كاملة.ٌتم تؽطٌته فً الثلاجة 
فً أي ترتٌب ستقوم بإعداد العناصر الثلاثة التالٌة لتقلٌل 

 التلوث المتقاطع
 الاول، الثانً، الثالث

 الثالث  لؽرض السوتٌه )مقلً فً الزبد( ع الدجاج الخامٌقطت

 الاول سلطةؽرض الل ةع الطماطٌقطت

 الثانً السندوٌشات لؽرض عملالدجاج البارد المطبوخ  تقطٌع
 

 طهً البط: و اعدادبتعلمه أكثر عن اشرح ما الذي استمعت   2.7
 قد تختلؾ اجابات المتعلم.

 
 طرٌقة الطبخ. تبدو لذٌذة بالنسبة لك. صف الطبق و ابحث فً الجدول أدناه عن وصفتٌن تشتملان على البط و

 المتعلم.قد تختلؾ اجابات 
 ما الذي تعتقد بامكانك فعله لمساعدة زملائك لٌعملوا بشكل افضل فً مطبخ مزدحم؟
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 قد تختلؾ اجابات المتعلم.
 الوصفات: اشرح أهم شًء تعلمته عن الدواجن بما فً ذلك تقنٌات الطبخ و 3.4

 قد تختلؾ اجابات المتعلم.
 .طرٌقة الطبخ تبدو لذٌذة بالنسبة لك. صف الطبق و و السمانابحث فً الجدول أدناه عن وصفتٌن تشتملان على 

 قد تختلؾ اجابات المتعلم.
 الأخرى؟ الصٌد طٌوراو  السمان بالمقارنة مع الطٌور الداجنة تقطٌعفً  الفرقما هو 

 قد تختلؾ اجابات المتعلم.
  أقل صالحة للاستعمال.لحوم  السمانلدى لمسة حساسة.  تطلب الدقة وٌ فهو لذلك على سبٌل المثال، السمان صؽٌر
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 العًواى
:H3-C6 إعداد و طهٍ و تقدَم الحلوَات و الهخبوزات 

 

 الهستوي الثالث الهستوي

الهسبقة الهتطلبات  
H1-1  سلاهة الطعام و هكاى العهل 

H1-2  الهكوًات هعدات إعداد الطعام والعًاَة ب تًفَذ عهلَات الهطبخ القَاسَة و 

 ساعة 64 الهدة الزهًَة

 الؽرض

 اطباق التخزَى لهجهوعة هتًوعة صؽَرة هى التقدَم و الطبخ و ق طرق التحضَر وَطبت
 ، و الهخبوزات هثلفواكهالحلوَات َة و هوسال و قطاَؾالهثل  الأساسَةالحلوَات 
 عجًَة الشو )للفطابر(، كًافةال و بقلاوةالالهعجًات هثل  و ،لفاتبال الخاص الصهوى

 دولَة تحت إشراؾ هحدود. داخل قسم الهعجًات فٍ الهطبخ باستخدام عًَات هحلَة و

 ًتابج التعلم

 ، سَتهكى الهتعلهوى هى:بًجاح بعد الاًتهاء هى هذا الفصل
، هع الأساسَة تحت الإشراؾالحلوَات  اطباق إعداد هجهوعة هحدودة هى ●

 دولَةال هحلَة والهثلة الأتضهَى 
، هع تضهَى تحت الإشراؾ ةالأساسَ الهخبوزاتإعداد هجهوعة هتًوعة هى  ●

 الأهثلة الهحلَة والدولَة
، هع شراؾالإلهعجًات الأساسَة تحت إعداد هجهوعة هحدودة هى أطباق ا ●

 دولَةال هحلَة والهثلة الأتضهَى 

 الهصادر

 هكوًات عهل الحلوَات و الخبز

 التعقَم هواد التًظَؾ و هعقهات الأَدٌ و

، هعدات علً سبَل الهثال الخلاطات، الأفراى طعام،ال حضَرهجهوعة هى هعدات ت
 )طاوات( و ؼَرها. الهقالٍ )جدور( و ، الأواًٍو الخلط القطع

 الاًشطة و الاجراءات

 هلاحظات الهتعلهَى و دهجةًظرَة هب ٍ لهفٍ هكاى العهل أو هحاك فصلال اَتم تدرَس هذ
كؤطباق الذَى َقوهوى بإعداد الحلوَات الأساسَة باستخدام الوصفات. سَتم تقدَم الهًتجات 

. َقدم هذا الهوضوع للهتعلهَى الهبدأ الاصًاؾ الهصاحبة ، بها فٍ ذلك الصلصة وهكتهلة
الاصًاؾ  وصفات الحلوي الأساسَة وهتهثل فٍ تقدَم الحلوي الهتوازًة، الأساسٍ ال
علً  الهتدربوىَعهل حَث س صفَة هًاك أًشطةللحلوَات الأساسَة. الشابعة  الهصاحبة

تحت  الهعجًات الخبز و الحلوَات و عهل هختارات صؽَرة هىفٍ  تهمكفاء اظهار
 شراؾ.الإ

الهخبوزات الهعقدة و الهعجًات و  عهل هجهوعة صؽَرة هىللكفاءة فٍ  نهائًالالتقََم  التقََم
 الحلوَات.
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 المقدمة

  لكل ًتَجة تعلم َةهًاك وحدة تعله. مٌةوحدات تعلإلً  فصلال اًَقسم دلَل الهتعلم لهذ

 اى ًتابج التعلم لهذا الفصل هٍ:

  

 ذٔنٛخان ًحهٛخ ٔانيلهخ الأانحهٕٚبد الأسبسٛخ رحذ الإششاف، يع رضًٍٛ  اطجبق إعذاد يجًٕعخ يحذٔدح يٍ .0

 رحذ الإششاف، يع رضًٍٛ الأيلهخ انًحهٛخ ٔانذٔنٛخ خالأسبسٛ انًخجٕصادإعذاد يجًٕعخ يزُٕعخ يٍ  .1

 ذٔنٛخان ًحهٛخ ٔانيلهخ الأششاف، يع رضًٍٛ الإإعذاد يجًٕعخ يحذٔدح يٍ أطجبق انًعجُبد الأسبسٛخ رحذ  .2

 كل وحدة تعلَهَة ها َلٍ:تشهل 

 التعرَؾ بالهوضوع :الهقدهة

 الأشَاء التٍ تحتاج الً هعرفتها :الهعرفة

 الأشَاء التٍ ًَبؽٍ فعلها  :الًشاطات

 التفكَر فَها تعلهته :التفكَر

 

 سوؾ: الفصل أثًاء هذا

  ،الهعدات اللازهة، و الإجراء الصحَح تتعلم كَفَة اختَار الهكوًات و الطرق الصحَحة لتجهَز الهًتجات الؽذابَة بؤهاى

 الهستخدم لضهاى سلاهة الًاس و الهًتجات الؽذابَة.

  هع أهثلة هى الأطباق الهحلَة و الدولَة، هع الالتزام  و الهخبوزات الحلوَات و الهعجًاتتتعلم إعداد و طبخ و تقدَم

 بعهلَات الهطبخ القَاسَة.

  ٍحقَبة الادلة.تسجل عهلَة التعلم فٍ هقالة تؤهلَة أو ف 

 

فصل او ال اها إذا كًت قد حققت ًتابج التعلم هى هذفََجب استخدام هذا التقََم لهعرفة  ،فٍ ًهاَة دلَل الهتعلم هذا وحدة تقٌٌمهًاك 

 .اًك بحاجة الً الهزَد هى الههارسة
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  الوحدة الاولى: إعداد اطباق الحلوٌات الاساسٌة

  المقدمة  1.1
و لذلك َجب اى ًتؤكد اى آخر اًطباع َتكوى لدي الضَؾ هو طبق الحلوي، "

 1 هى اى َكوى هذا الاًطباع جَداً و ذا تاثَر طوَل."

 

 الطبقتكوى َربَسَة. ال تهموجب الًاس به ختتمَ طبق ذو طعمٍ حلوحلوي هٍ ال

الكعك  الفطَرة الهحلاة )التارت( و ك وَهى الأطعهة الحلوة هثل الك عادةً 

الهثلجات  الهعجًات و و )الجلٍ( الهلام ت والبسك و الرقَق الهحلً )الكوكَز(

الشوربات الحلوة.  و الكاستر و ههلبَة )الهحلبٍ(ال الفطابر و و (اَِس كرَم)

 هكوًاتدهج  اً ؼالبَهكى  ،حلو ذات طعم كل الحلوَات لَسفاى  هع ذلك و

 2 .الحلوة بًجاح اللذَذة و الاطعهة

 الهكوًات الأخري الشابعة فٍ الحلوَات هٍ:اى  الحلوي بسبب حلاوتها الطبَعَة. اطباقفٍ  اً هكوًالفاكهة  ها تكوى اً ؼالب

 الدقَق أو الًشوَات الأخري 

 شحم الخًزَرهثل الزبدة أو الزَت أو  طهٍال دهوى 

 هًتجات الألباى 

 بَضال 

 شوكولاتةال 

 الهًد جوزحلَب  الهكسرات و  

 الهلح و اَضاً  َضاؾ و ،الهستخلصات لإضافة هجهوعة هتًوعة هى الًكهات َهكى أى تحتوٌ الحلوَات علً العدَد هى التوابل و

 الأحهاض إلً الحلوَات لهوازًة الًكهات الحلوة.

بعض اى التخزَى لضهاى عدم تعرَض سلاهة الؽذاء للخطر.  العًاَة فٍ التحضَر و هثلها هثل جهَع الهواد الؽذابَة تتطلب الحلوَات

 الًقاط الهههة لسلاهة الأؼذَة الهتعلقة بالحلوَات هٍ:

 الصحٌحة: تناوبال إجراءات التخزٌن و

درجة  18- درجات هبوَة و الهجهدة 4تكوى الثلاجة  ، علً سبَل الهثال تؤكد هى صحة درجات حرارة التخزَى ●

 هبوَة.

 وضع هلصقات علَها هتضهًةً كتابة التؤرَخ.  َجب تؽطَة جهَع الهواد الؽذابَة و● 

 َجب تطبَق قاعدة التًاوب التٍ تًص علً "ها َدخل اولاً َخرج اولاً" )استعهل الهكوًات الاقدم قبل الهكوًات الاجدد(. ●

 التخزٌن الآمن:

 لعجَى عًدها تصبح قدَهة.لهًتجات ا ؽذابَةالقَهة ال تًخفضقد • 

 .ه الهفترضَطَل عهر و العفىلكًه بدوره َإخر ًهو  ، وجفاؾ الخبزَزَد التبرَد هى هعدل • 

 .الهجهدةفٍ الثلاجة أو  لاًها سوؾ تهتص الروابح الهوجودة جهَع الحلوَات هؽطاة جَداً  تؤكد هى أى• 

 مخاطر النظافة:

ثة وهلوى تکد لتٍ قا ، وَهةرلکا ض ولبَالقابهة علی ت الهًتجاى اه الحلوَات قسمفٍ  اًعوافة شَظلًطر اهخار کثا تؤتٍ ●

 .التقدَمى أو َزلتخء اثًاأ وهٍ طلل اکتهاد ابع

 ردة.ب  َجب أى تبقً هذه الهًتجات هُ ● 

  

                                                           
1
 الهعجًات التقلَدٌالهصدر: طاهٍ  

2
 CC: https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/c/c3/Semifreddo_dessert.jpg الهصدر الربَسٍ للصورة 

تترك الحلوَات اًطباعاً ذات تؤثَر طوَل :1الشكل   
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 الصحٌحة: النظافةإجراءات 

الحكوهة  لهإسسة ول القواًَى الداخلَةالاًظهة و الشخصَة تلبٍ  تهمَع الهوظفَى التؤكد هى أى ًظافَجب علً جه● 

 الهحلَة.

 وًظُفة  ات و الاسطح الخاصة بهمعدالم ولعول ى اعلً هكاى ًهن َحافظىأهي  َع الهوظفَى التؤكدَجب علً جه● 

 .ةهطهر

 

 الآمنة: التعاملإجراءات 

 .الهخاطرشدَدة العلً برودة الأطعهة  حافظ● 

 لابس.اله تجًب التلوث الهتقاطع بالأدوات و● 

 .الصحَحة التحكم فٍ درجة الحرارةبالالتزام ● 

 

 

 المعرفة: السُكّر 1.2
لكى لا َتعَى علَك تقََد استخدام السكر الأبَض العادٌ. جرب وصفتك  ، وفٍ صًاعة الحلوَات اً السكر هو العًصر الأكثر استخداه

 الحلوَات. الهفضلة هع سكر هختلؾ لتري كَؾ َهكًك تؽََر هلاهح ًكهات الهعجًات و

" أو َتكتلفٍ بَبة الهطبخ و " هوجودة رطوبة او بخار هاء . هذا َعًٍ أى السكر سوؾ َهتص أٌعًصر هاص للرطوبة السكرَعتبر

  أَضا الحشرات ؼَر الهرؼوب فَها. السكر شراب. َجذبالَذوب فٍ سابل 

 .و لا َدخلها الهواء علً تخزَى السكر فٍ حاوَة ًظَفة هحكهة الإؼلاق اً احرص دابه
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 الوصف 3نوع السكر

 
 السكر الأبٌض المتبلور

. لا َفضله طهاة السكر لَصبح سكر ابَض بًجرصقل قصب السكر أو  و ةتتم هعالج

لا  اً لذوباى وأحَاًفٍ اطوَلاً للؽاَة  اً َبَة الكبَرة تستؽرق وقتب  الهعجًات لأى البلورات الحُ 

 .رهلَاً فٍ الفم عًد تذوقه، هها َترك شعوراً تذوب بشكل صحَح فٍ الخلابط

 فٍ الهشروبات. ه بشكل شابعاستخداهَتم 

 
 السكر الناعم الممتاز

هى السكر الأبَض  او أًعم َكوى أدقالسكر الًاعم هو الهصطلح البرَطاًٍ للسكر الذٌ 

 هفضلَذٌ . السكر الًاعم هو السكر التزََى الحلوي سكر، ولكًه أكثر خشوًة هى الهحبب

 لأًه َذوب بسرعة عًد هزجه بهكوًات أخري.فٍ الاستخدام طهاة الهعجًات 

 الحلوي. لجهَع وصفات الهعجًات و تهاهاً  هًاسب

 
 ىحلوال سكر تزٌٌن بودرة أوالسكر 

" هباشرةً ؽباررشهُ ك، بحَث َهكى "هسحوقعلً شكل جَد جدًا بشكل هذا السكر هطحوى 

و هو خري. الأ َاتحلوالرات َحضتأو  خلابطعلً الهخبوزات أو اهتصاصه بسهولة فٍ 

 ك بعد الطهٍ.َالك لحلوَات ولرشه علً ا اً الأكثر شَوع

 

 السكر البنً

، و إضافة دبس السكرالاحتفاظ أ بسببللؽاَة  قوَة حتوٌ السكر البًٍ علً ًكهة كراهَلَ

 هى هرحلة الهعالجة. ًاتجهو  و

َات الهستحلبة وصلصة الحلو ةالهقلوب ةكَالك و الهخبوزة الههلبَةهًاسب للاستخدام فٍ 

 .)زبد و سكر بًٍ(

 
 سكر النخٌل

علً سبَل  ،َهكى الحصول علً سكر الًخَل هى أٌ هجهوعة هتًوعة هى شجرة الًخَل

ًدٌ الطبخ التاَل فٍ فى ههااستخد تم قد و اً جد اً ال أصبح سكر ًخَل جوز الهًد شابعالهث

كراهَل  له ًكهات السكر الأبَض وب هقارًةً أكثر  ٍصح كخَار ههاستخدَتم العدة قروى. 

للاستخدام فٍ الحلوَات  جَد َعتبر هذا السكر هُحلٍّ. أكثربشكل  او هستحلبة واضحة

 اللوى البًٍ.ب الطبق ختاههُ  َتطلب فٍ حال اىالشرق أوسطَة 

 

 

َتم عهل شراب السكر )الشَرة(اًظركَؾ   
https://www.youtube.com/watch?v=Exsc5Tu9bQQ 

 

 

 

  

                                                           
3
 /CC: https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons الهصدر الربَسٍ لكل الصور هى:  
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 النشاط التعلٌمً: عمل شراب السُكّر )الشٌرة( 1.3

 دقٌقة  60

بطرَقة آهًة و الشَرة  قم بعهلباستخدام الوصفة أدًاه و باتباع العرض التوضَحٍ الهقدم هى قبل هعلهَك،  ▪
 فٍ وقت هًاسب.

 عًدها تكتهل عهلَة الطهٍ. دوى الًقاط الجَدة و السَبة. الشَرة بتقََمقم  ▪

 كى حذراً عًد التعاهل هع الشَرة لاًها قد تكوى اكثر حرارة هى الهاء الهؽلٍ. ▪

 

 مل 555الناتج: حوالً 

 :المكونات

  سكر ابَض )خام او سكر بًٍ( ؼم 250

 هاء هل 250

 حسب الرؼبة:

 هاء قدّاح )او اٌ ًكهة اخري حسب رؼبة الهستخدم(، هاء ورد، فاًَلَا  هل 04 

 كٌفٌة اعداد شراب السكر:

 .نٛزٔة ٔ ٚغهٙ ثجظء عهٗ َبس خفٛفخ ضعّ يضج انسكش يع انًبء ٔا. 0

 كم انسكش. رٔثبٌحزٗ  ثجظء انششاة غهٛبٌ. اسزًش فٙ 1

 .انخلاصخ انزٙ رشغت ثٓبأضف انُكٓخ أٔ  . أطفئ انُبس 2ٔ

ْزا انششاة  ٗ. سٛجمعهّٛ ٔ لى ثزغطٛزّ ٔ اكزت انزبسٚخ عهّٛ ثى احفظّ فٙ انللاجخ اخضٌ انششاة ٔ ضع يهصك

 نًذح سزخ أشٓش عهٗ الألم.صبنحبً 

 شرابتقٌٌم 
السكر 
 )الشٌرة(

 :القوام

 

 

 

 

  :الطعم
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 المعرفة: الكاستر 1.4
ًشا هثل دقَق العلً هقدار صفار البَض أو ) اً الحرارة. اعتهاد الهكثّؾ عى طرَقالبَض  َشَر الكاسترد إلً هزَج هى الحلَب و

إلً ( الاًكلَزَةكرَهة الرقَقة )هثل صلصة ال الصب هى صلصة كثافته ستر فٍاختلؾ أًواع الكَ، الهكثؾ الذرة أو دقَق القهح(
أو تسخًَها بلطؾ شدَد فٍ  حهام هابٍ دافاها َتم طهَها فٍ  عادةً  لعدَد هى الحلوَات ول. أًها تشكل أساس كرَهة الهعجًات الكثَفة

 الضؽط. َهكى استخدام جدر. َهكى طهَها علً البخار أو فٍ الفرى هع أو بدوى حهام هابٍ أو حتً طهَها فٍ الطباخقدر علً 
لحرارة للسَطرة علً درجة ا هابٍالحهام ال هع طرَقة لحفظ الهؤكولات الجاهزة فٍ كَس هفرغ هى الهواء لتظل صالحة عدة أَام

 بدقة.

َتم التحكم الدقَق فٍ درجة الحرارة.  الحاجة الً هى الًاحَة الفًَة بسبب الاعداد هو صلصة صعبة ًشوٌ ؽَرالالكثَؾ  ستراالكاى 
درجة هبوَة قد  61 فوق ال اتدرج 5-2ى زَادة درجة الحرارة هى ، إلا أهبوَة 61عًد درجة حرارة  الاًكلَزَة الكرَهة تكثَؾ

، َحتاج فٍ الوقت ًفسه درجة هبوَة. و 71 َةلَزكًالأ ةكرَهالتجاوز تالتخثر. بشكل عام، َجب ألا  و الطهٍفراط فٍ تإدٌ إلً الإ

 .اً هعاًَصبح  و َجؾ هاءهَؽلٍ ل درجة هبوَة و 011الكثَؾ الًشا هع دقَق الذرة أو دقَق القهح إلً أى َصل إلً  ستراالك

 :سترالكل الاًواع الهختلفةهًا بعض  و

حَث َتم الفاًَلَا  صفار البَض و السكر و تكوى هى الحلَب وتالفاًَلَا.  الكاستر التٍ تحتوٌ علً هٍ صلصةو : ٌةلٌزكنالأ ةكرٌمال
عض صلصات  وب (اَِس كرَمالهثلجات ) و للكرَهة البافارَةشكل الأساس هٍ ت . وةصبح سهَكتعلً ًار خفَفة إلً أى  هاكَحرت

 الحلوي.

. ستساعدك الإرشادات التالَة و تخثره البَض فٍ طهٍ لتجًب الإفراط ستراخاصة عًد صًع صلصة الكالعًاَة الهًاك حاجة إلً 
 علً الًجاح:

 البَض بالبكتَرَا. خلابطتلوث  هى السهلصارهة.  ًظافةاتبع إجراءات  استخدم هعدات هعقهة ًظَفة و 

  ًسوؾ هع صفار البَض.  هزجها)أقل بقلَل هى الؽلَاى( فٍ ؼلاَة هزدوجة قبل  حد السخوًة الشدَدةقم بتسخَى الحلَب إل

 وقت الطهٍ. ه العهلَة علً تقصَرهذتعهل 

 َساعد  سَإدٌ ذلك إلً رفع درجة حرارة البَض تدرَجَاً و ببطء حَث السكر خلَط البَض و هعالحلَب الساخى  اخفق

 التخثر. ه هىعلً هًع

 هع التحرَك باستهرار لتجًب التخثر. فٍ ؼلاَة هزدوجةلخلَط تدرَجَاً قم بتسخَى ا 

  الصلصة تًضجحرارة. الَهكًك التحقق هى درجة الحرارة باستخدام هقَاس  الًضوج حَثلاختبار هًاك طرَقتاى هتاحتاى 

الهزَج  َؽطٍالصلصة. أو عًدها  و الا سوؾ تتخثردرجة هبوَة  87لا تتعدي  ،درجة هبوَة 85بهجرد أى تصل إلً 

 الصلصة. ًضوج إلً اً َشَر أَض الحلَب و هذاهثل  اىبدلاً هى الجرَ بخفة الجزء الخلفٍ هى الهلعقة

َشكل الأساس لبعض  و ههلبَةال هعجًات هع هجهوعة هتًوعة هى الًكهات لحشوات الفطابر وال ةكرَهستخدم ت: المعجنات ةكرٌم
ر الًشا َجعلها أقل عرضة لأى إضافة عًص ستراهى صلصة الك اسهل بكثَر صًعها َعتبر .الحلوَات الهًتفخة )السوفلَه(أًواع 

 سَكوى .ستراعلً عكس الك بشكلٍ تامهكوى الًشا  الؽلَاى لضهاى ًضوجالهعجًات علً الًار حتً  ةَجب وضع كرَه .خثرللت
 طعم الًشا الخام. ةؽَر الهطبوخالالهعجًات  ةكرَهل

 ًَضج و تخثر البَضَحتً  طهَهاالًكهات التٍ َتم  البَض و السكر و هو هزَج هى الحلَب و الهخبوزستر ا: الكستر المخبوزاالك
كؤساس  و هستقلة بحد ذاتها كحلوي حشوة او. َستخدم الكاستر الهخبوز كطعالجَد حافة حادة ًظَفة عًد الق ستراالكَحهل . ستراالك

  الهخبوزة. ههلبَاتللعدَد هى ال
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  التعلٌمً: عمل الكرٌمة الانكلٌزٌةالنشاط  1.5

 دقٌقة  60
الكرَهة الاًكلَزَة  قم بعهلباستخدام الوصفة أدًاه و باتباع العرض التوضَحٍ الهقدم هى قبل هعلهَك،  ▪

 بطرَقة آهًة و فٍ وقت هًاسب.

 عًدها تكتهل عهلَة الطهٍ. دوى الًقاط الجَدة و السَبة.الكرَهة الاًكلَزَة  قم بتقََم ▪

 

 مل 555الناتج: حوالً 

 :المكونات

 صفار البَض 6

 سكر ؼم 100

 حلَب هل 500

 فاًَلَا هل 5

 

 كٌفٌة اعداد الكرٌمة الانكلٌزٌة:

 ٔ انمٕاو سًٛك انًضٚج فٙ انخلاط حزٗ ٚصجح خفكلى ثانسكش فٙ ٔعبء انخلاط.  جًع ثٍٛ صفبس انجٛض ٔ. ا0

 .طشٚبً 
 انحهٛت فٙ غلاٚخ يضدٔجخ. سخٍ. 1
 .يع رشغٛم انخلاط ثسشعخ يُخفضخفٙ خهٛظ صفبس انجٛض رذسٚجٛبً  انًسخٍصت انحهٛت . 2
 بً . لى ثزسخُّٛ ثجظء يع انزحشٚك ثبسزًشاس حزٗ ٚصجح سًٛكخانًضدٔج انغلاٚخ. صت انخهٛظ يشح أخشٖ فٙ 3

 دسجخ يئٕٚخ. 74انجضء انخهفٙ يٍ انًهعمخ أٔ ٚصم إنٗ  زغطٛخثذسجخ كبفٛخ ن
سد، نجباء نًبايٍ  ٔعبءضعٓب فٙ اسح ٔ نحشاعٍ س نفٕاجخ عهٗ دٔنًضانغلاٚخ ايٍ ٘ نعهٕء انجضا ثعبدلى ثإ. 4

 د.ٚجش حزٗ يٍ حٛذ انٗ آخش لى ثزحشٚكّ ٔ نٛبنفبَٛاضف أ

تقٌٌم الكرٌمة 
 الانكلٌزٌة

 :القوام

 

 

 

 

  :الطعم
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  النشاط التعلٌمً: عمل كرٌمة المعجنات 1.6

 دقٌقة  60
كرَهة الهعجًات  قم بعهلباستخدام الوصفة أدًاه و باتباع العرض التوضَحٍ الهقدم هى قبل هعلهَك،  ▪

 بطرَقة آهًة و فٍ وقت هًاسب.

 عًدها تكتهل عهلَة الطهٍ. دوى الًقاط الجَدة و السَبة.كرَهة الهعجًات  قم بتقََم ▪

 

 مل 555الناتج: حوالً 

 :المكونات

 صفار البَض 4

 بَض كاهل 2

100g سكر 

500ml حلَب 

50g ًشا الذرة 

5ml فاًَلَا 

50g زبدة 

 :كٌفٌة اعداد كرٌمة المعجنات

 .هؼلَا ًصؾ السكر فٍ الحلَب فٍ قدر ثقَل وقم بتذوَب . 1

 البَض الكاهل فٍ وعاء ؼَر قابل للصدأ. صفار البَض و اهزج بالهخفقة. 2

 .َتجاًسحتً  الهزَجاخفق  ثم البَض علًالسكر الهتبقٍ  الذرة و ًخل ًشاا. 3

 .ةخفقهالبَض بال خفق ثابت هع بهستويالحلَب الساخى ببطء  . أضؾ4

 الهزَج هع التحرَك باستهرار. ٍؽلقم ب. قم بتشؽَل الًار الصلصة و وعاءإلً  الكاسةًقل الخلَط هى ا. 5

 . اً كثَف اى َصبح بهجردى الًار عالخلَط ابعد  . 6

 .تهاهاً  تجاًست حتً تذوب الزبدة و الفاًَلَا الزبدة و قم بخلط. 7

 لهًع الزبدة ورقب تهؽطَقم ب وؼبار بخفة بشكل  بالسكر هسطح و رشه فٍ وعاء ًظَؾ الخلَط . صب8
 ؤسرع وقت ههكى.ب هدَتبرقم بتشكَل. ال تشكل القشرة هى جراء

 

كرٌمة تقٌٌم 
معجناتال  

 :القوام

 

 

 

 

  :الطعم
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: الشوكولاتة الداكًة، الشوكولاًة بالحلَب و الشوكولاتة البَضاء2الشكل   

 

 المعرفة: فهم الشوكولاتة 1.7
 

 هى حبوب الكاكاو و (2)اًظر الً الشكل  الشوكولاتةَتم صًع 

شجرة الكاكاو  التٍ َتم قطفها هى الهخهرة بذور الهجففة وهٍ ال

 تًظَفها و َتم تجفَؾ الحبوب و الفَدَو أدًاه(. الً )اًظر

حبَبات هًاقَر او . تتم إزالة القشرة لإًتاج بعد التخهَر تحهَصها

إلً كتلة  و تحوَلها كبَرة هطاحىالتٍ َتم طحًها فٍ  و الكاكاو

كتلة الكاكاو  تذوَب. بهجرد أى َتم الًاعم هى الكاكاو الهطحوى

 اً الشوكولاتة. َهكى أَضَطلق علَه  السابل الًاتج بالتسخَى فإى

هادة الكاكاو الصلبة تقسَهه إلً عًصرَى:  تبرَد السابل و

دهوى و هٍ دة الكاكاو )زب سم هسحوق الكاكاو( وإ)الهعروفة ب

 َضاء فٍ درجة حرارة الؽرفة(.بصلبة 

أكثر حلاوة بكثَر  هٍ الَوم هاكستهلاا ة التٍ َتمالشوكولاتاى 

 تحتوٌ علً ًسبة أقل هى الهواد الصلبة و هى الشوكولاته الطبَعَة و

. السكر الهزَد هى الزَوت الًباتَة و َضاؾ لها لكى و الكاكاوزبدة 

 تحتوٌ علً الهزَد هى هسحوق الحلَب أو الحلَب الهكثؾ. و لا تزال شوكولاتة الحلَب أكثر حلاوةً 

ً التٍ تسهً أَض و لشوكولاتة الداكًةتحتوٌ ا هع ًسبة  الكاكاوزبدة  ، علً ًسبة أعلً هى هواد الكاكاو الصلبة والشوكولاتة الهرة ا

 الكاكاو لكى لا تحتوٌ علً هواد ، والحلَب السكر و البَضاء علً زبدة الكاكاو و ةالشوكولاتتحتوٌ أقل هى السكرَات الهضافة. 

 .صلبةال

 

 اًظر كَؾ َتم صًع الشوكولاتة
https://youtu.be/c-QyKJU_dvw 

 

  

https://youtu.be/c-QyKJU_dvw
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ً أدًاه هلخص 3: َقدم الشكل الشوكولاتةإنتاج  بشكل ربَسٍ فٍ  تهاعازر متَ و التٍ هى الحبوبابتداءاً  كَفَة هعالجة الشوكولاتة عى ا

  اللذَذ. الًهابٍ الهًتجب و اًتهاءاً  ركا الشهالَةَفٍ أوروبا أو أه عادةً  هعالجتهاب م هروراً ركا الجًوبَة، ثَأه آسَا و إفرَقَا و

 

Figure 1: Chocolate production4 

  

                                                           
4
 .: الهإلؾالهصدر 

: عهلَة صًع الشوكولاتة3الشكل   

الكاكاو الهقطوفة حبوب 

 بصورة طازجة

 التخهَر و التجفَؾ

 التحهَص

 الؽربلة

 الطحى

 هزجه هع السكر

 الخلط و التصفَة

 التعدَل الحرارٌ

 القولبة

 الشوكولاتة

 هسحوق الكاكاو زبدة الكاكاو

 التذوَب

 الفصل
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  المعرفة: انواع الشوكولاتة 1.8
 بة الى التعدٌل الحراريلا تحتاج الشوكولاتة البٌضاء او الداكنة المركّ 

 كَهثل الك الهعجًات الجودة هجهوعة واسعة هى تطبَقات الطهٍ و ةعالَتًاسب الشوكولاتة البَضاء ال

و التٍ تستخدم كتؽلَؾ او عهل ت البسك او الكرَم بؾ( و الإكلَر) فطَرة القشدة ٍ والإسفًجالكَك  و

الطرَقة الأكثر اى  .التلبَس س وَؽهتلل أَضاً  تًاسب الشوكولاتة الداكًة. ًقوش او تزََى ابَض لها

 هؽلؾ.الوعاء الهزدوجة أو الؽلاَة الؾ هٍ هع لَؽتعهلَة لإعداد ال

  

باشر  و ا الهستويالحرارة فٍ هذ درجة حافظ علً ، ثمهبوَة 45 بدرجة سخى ببطء

فٍ التحرَك أثًاء  . استهرالتعدَل الحرارٌ ؼَر هطلوب فٍ هذه الهرحلةالعهل. ب

 هاضبطاالهستخدم.  هطلوبة حسب رؼبة ىالوأو الاات كوى الًكهًقد  و هرحلة الذوباى

 هبوَة(. اتدرج 10حوالٍ بكاهل )عادة بشكل  و ةعسرب

 :المراقبة نقاط

 لطَفة لتحقَق اللزوجة الصحَحة. بواسطة حرارة بطَبة وب وّ ذ  • 

 .الاعدادعًد  تؽلَؾهظهر ال هى الأداء و سوؾ تفسد كلاً  لاًهاتجًب أٌ تلاهس هع الرطوبة • 

 الشوكولاته. اٌ شا هع لا تخلط أو تلوث• 

جافة )بحد أقصً  درجة هبوَة( و 25: َتم تخزًَها فٍ صًادَق كرتوى ؼَر هفتوحة فٍ ظروؾ باردة )بحد أقصً شروط التخزٌن

 ٪ هى الرطوبة الًسبَة.60

 كل كرتوًة. الهكوًات هدرجة علً قاعدةتكوى  .: استخدهه فٍ ؼضوى أربعة أشهر هى تارَخ الاستلامعمر التخزٌن

 

  الى التعدٌل الحراري الحلٌب الداكن و ةالشوكولات ٌحتاج تغلٌف

عهل هثل الحلوَات  هجهوعة واسعة هى تطبَقاتالجودة  ةعالَتًاسب هذه الشوكولاتة ال

ؾ هٍ لَؽتالطرَقة الأكثر عهلَة لإعداد الاى  .لاعهال التزََى تؽلَؾالقوالب و التلبَس و ال

 هؽلؾ.الوعاء الهزدوجة أو الؽلاَة الهع 

  

 33-32اعد التسخَى بدرجة  ثم هبوَة 28برّد ببطء بدرجة  ،هبوَة 46 بدرجة سخى ببطء

 فٍ التحرَك . استهرالعهلباشر ب و ا الهستويالحرارة فٍ هذ درجة هبوَة ثم حافظ علً

 هبوَة. 14الً  10 التسخَى و التبرَد ثم درجة الحرارة علًحل اأثًاء هر بأستمرارجَداً و 

 

 

 :المراقبة نقاط

 التعدَل الحرارٌأثًاء عهلَة  تبرَدال و التسخَىالسكر للتؤكد هى دقته لأى درجات الحرارة لهراحل ب خاص استخدم هقَاس حرارة• 

 هههة للؽاَة.

 لطَفة لتحقَق اللزوجة الصحَحة. ب بواسطة حرارة بطَبة ووّ ذ  • 

 .الاعدادعًد  تؽلَؾهظهر ال هى الأداء و سوؾ تفسد كلاً  لاًهاتجًب أٌ تلاهس هع الرطوبة • 

 .آخر هركب اٌ هع هتخلطلا • 
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جافة )بحد أقصً  درجة هبوَة( و 25: َتم تخزًَها فٍ صًادَق كرتوى ؼَر هفتوحة فٍ ظروؾ باردة )بحد أقصً شروط التخزٌن

 ٪ هى الرطوبة الًسبَة.60

الداكًة فٍ ؼضوى ثهاًَة أشهر هى الاستلام. استخدم شوكولاتة الحلَب فٍ ؼضوى أربعة  ة: َجب استخدام الشوكولاتعمر التخزٌن

  .كل كرتوًة. الهكوًات هدرجة علً قاعدةتكوى . أهكى ىإ أشهر هى استلاهها
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 النشاط التعلٌمً: عمل موسٌة الشوكولاتة 1.9

 دقٌقة  60

هوسَة الشوكولاتة  قم بعهلباستخدام الوصفة أدًاه و باتباع العرض التوضَحٍ الهقدم هى قبل هعلهَك،  ▪
 بطرَقة آهًة و فٍ وقت هًاسب.

 عًدها تكتهل عهلَة الطهٍ. دوى الًقاط الجَدة و السَبة.هوسَة الشوكولاتة  قم بتقََم ▪

 

 اشخاص 15لتر تكفً ل  1الناتج: حوالً 

 :المكونات

 

   شوكولاتة شبه حلوة  ؼم 225

 زبدة  ؼم 56

 صفار بَض  ؼم 85

 بَاض بَض  ؼم 110

 سكر  ؼم 40

 كرَهة ثقَلة  هل 125

 

 كٌفٌة اعداد موسٌة الشوكولاتة:

 ب الشوكولاتة علً الهاء الساخى.ذوّ . 0

 بالكاهل. تتجاًس ب الزبدة ووذتحتً  حرك الهزَجإضؾ الزبدة.  هى الحرارة و ها. إزل1

بَض واحد بشكل  كل صفار خلطا. كل هرة واحدة فٍ لا تضفها دفعة واحدة و اًها ،البَض . إضؾ صفار2

 .الصفار اِخرقبل إضافة  كاهل

و  قهم صلبة ضاشكل البَاخفقه حتً َ شكل قهم ًاعهة. أضؾ السكر وكوى علً بَاض البَض حتً ت اخفق. 3

 .تسرؾ فٍ الخفقلكى رطبة. لا 

 .ةتبَاض البَض فٍ الشوكولا ضع. 4

 .ةشكل قهم ًاعهة. ضعها فٍ الشوكولاتكوى علً حتً ت الكرَم اخفق. 5

 فٍ طبق التقدَم أو استخدم كَس الهعجًات. الهوسَة. ضع 6

 قبل التقدَم. جَداً  َة فٍ الثلاجة و دعها تبردهوسال ضع. 7

 

تقٌٌم موسٌة 
 الشوكولاتة

 :القوام

 

 

 

 

  :الطعم
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: هوسَة الشوكولاتة هع السوفلَه الهثلج و هربً التوت4الشكل   

 

 المثلجةالمعرفة: الحلوٌات  1.10
الهدؾ هى ذلك اى إلً هعدات خاصة.  فعلٍ لهعظم هذه الحلوَاتالإًتاج اللا َحتاج . علً الدوام شعبَة للؽاَة الهثلجةالحلوَات تعتبر 

  حَث َهكى اكله بالهلعقة. فٍ قالب أو ًصؾ هجهد َكوى اها هجهداً  هو إًتاج عًصر

 له ثم السهاح وضعه فٍ قالب و ٍ أى الخلَط الأساسٍ َتم تحضَرههها َعً "الؽَرهخلوطة" الهثلجةقد تكوى بعض الحلوَات 
ستهًع لَست صلبة.  خفَفة و أى تكوى الًتَجة الًهابَة سلسة و ها. َضهى وجود العدَد هى الهكوًات أو الهعالجة الصحَحة لبالتجهَد

بَاض البَض الهضروب كهَة  الكرَهة الهخفوقة ول دخ  تُ سوؾ . بصورة صلبة الخلابط هى التجهد الكحول الهكوًات هثل السكر و
 هجهدة.السوفلَه الهٍ  الؽَر هخلوطةللؽاَة. هثال علً الحلوي  اً لهًع الخلَط هى أى َصبح قاسَ بشكل طبَعٍ كافَة هى الهواء

الحلوَات الأخري قبل تجهَدها. هذا َعًٍ أى الخلَط َتم  خلطَتم 
هع دهج هواء إضافٍ بحَث تكوى الًتَجة  تبرَده تحرَكه أثًاء

 سلسة. الًهابَة خفَفة و

هى خلال تحضَر  المثلجة ٌةالموس والسوفلٌه َتم صًع 
، ثم فٍ قالب هًاسب أو حاوَة أخري وضعها هى ثم و َةهوسال

الهوسَة  َتم تزََىتصلب. تدرجة هبوَة حتً  01- ها فٍتجهَد

 اها َتم إرجاعه اً ؼالب و هى القالب اخراجهابهجرد بطبقة براقة 
. هى الأفضل َتم تقدَهها فٍ وقت لاحق حتً هجهدةإلً ال
 فٍ لهثلجة هى خلال وضعهاا َة" الهوساو تعدَل حرارة "تهدبة

ه هذسترجع . زبوىلل هاتقدَهدقَقة قبل  51-21الثلاجة لهدة 

 الً . اًظرقواهها الًاعم حالة الهجهدة إلًالهى  َةهوسال العهلَة
 .3الشكل 

 

 هًاك طرَقتاى أساسَتاى َهكى هى خلالها صًع اَِس كرَم. :(الآٌس كرٌمالمثلجات )

 وفٍ آلة اَِس كرَم التٍ تإدٌ وظَفتَى حَوَتَى  بدرجة التصاقه بالهلعقة َتم سكب قاعدة الكاستر الهطبوخ: مخلوطالٌس كرٌم الآ
إلً بلورات صؽَرة  ب الهزَج علً تكسَر بلورات الجلَد الكبَرةَأثًاء تجهَده. َعهل تقل ستراالك و تحرَك و خلطد الخلَط َتجه هها

رْؾْ الخلَطو " الخفةعلً تهوَة الخلَط لإضافة هزَد هى  اَضاً ، كها َعهل لا َهكى كشفها " ، هها َحول دوى تجهَد القابلَة علً ؼ 
 .ٍكرَه خفَؾ و هزَج ًاعم و الًتَجةتكوى ة صلبة. ستر إلً كتلاالك

. تبدأ هذه قواهاً لكى أخؾ  ة وثلجاله َةهوسال تشبه و )حلوي هعهولة بالقشطة( ةثلجهال ةبارفَال اً : تُسهً أَضمخلوطغٌر الٌس كرٌم الآ
َوفر  حَث ستر البارداالًكهات فٍ الك لكى َتم طٍ الكرَهات الهخفوقة و ، وثلجس كرَم هآَك الهخلوط ستراالطرَقة هع ًفس الك

 .لَجهد الهجهدهالهلهس الًاعم. َهكى بعد ذلك وضع هذا الخلَط فٍ  التهوَة و
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 النشاط التعلٌمً: عمل حلوى البرتقال الاحمر المثلجة 1.11

 دقٌقة  60

حلوي البرتقال الاحهر  قم بعهلباستخدام الوصفة أدًاه و باتباع العرض التوضَحٍ الهقدم هى قبل هعلهَك،  ▪
 بطرَقة آهًة و فٍ وقت هًاسب. الهثلجة

 عًدها تكتهل عهلَة الطهٍ. دوى الًقاط الجَدة و السَبة. حلوي البرتقال الاحهر الهثلجة قم بتقََم ▪

 

 لتر ونصف 1الناتج: حوالً 

 :المكونات

 عصَر البرتقال الاحهر هل 500

 السكر  قصبشراب  هل 500

 هاء هل 250

 هاء القداح هل 5

 عصَر لَهوى هل 20

 كٌفٌة اعداد حلوى البرتقال الاحمر المثلجة:

 عصَر البرتقال. قم بتصفَة. 0

 .سكرالقصب بَى عصَر البرتقال وشراب  اخلط. 1

 الهاء. عصَر اللَهوى و و القداح. أضؾ هاء 2

ًها هؽطاة فٍ خزا إلً حاوَة هبردة و هاًقلثم االشركة الهصًعة.  تعلَهاتاَِس كرَم باتباع  فٍ براد ضعها. 3

 دقَقة. 21خفقها كل ت و الهجهدةفٍ حاوَة فٍ  هاضعاو هًاك طرَقة اخري و هٍ اى ت. الهجهدة

فٍ حهام هابٍ عًد درجة  اشوَها و الحلبٍ الفستق علَها سكبابالزبدة،  تم طلَها فٍ صًََة خبز هاسكبا. 4

 دافبة أو هبردة. تقدَههاَتم دقَقة.  21هبوَة لهدة  064حرارة 

 تقٌٌم الحلوى

 :القوام

 

 

 اللون:

 

 

  :الطعم
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 النشاط التعلٌمً: أمثلة محلٌة و دولٌة عن الحلوٌات 1.12
 اً َات الكلاسَكَة التالَة. قدم وصفقم ببعض الأبحاث عبر الإًترًت أو فٍ كتب الطبخ للتعرؾ علً الحلو دقٌقة 35

 صًعها.طرَقة  للهكوًات و اً هوجز

 كرٌم كارامٌل
 

 

 الكرٌمة البافارٌة
  

 

 كمثرى بٌل هٌلٌن
 

 

 القطاٌف
 

 

 تٌرامٌسو
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 النشاط التعلٌمً: عمل مهلبٌة )محلبً( الرز المتبّل 1.13

 دقٌقة  60

هحلبٍ الرز  قم بعهلباستخدام الوصفة أدًاه و باتباع العرض التوضَحٍ الهقدم هى قبل هعلهَك،  ▪
 آهًة و فٍ وقت هًاسب.بطرَقة 

 عًدها تكتهل عهلَة الطهٍ. دوى الًقاط الجَدة و السَبة.هحلبٍ الرز  قم بتقََم ▪

 

 غم 65حصة الشخص الواحد حوالً         6 :الوجبات

 :المكونات

 

 رز  ؼم 110

 حلَب  هل 750

 فاًَلَا  هل 5

 هلح هلعقة صؽَرة ½

 بَضة كاهلة  1

 صفار بَض  2

 سكر  ؼم 110

 كرَهة او قشطة  هل 125

 هاء ورد، هَل، دارسَى لاضفاء الًكهة

 فستق حلبٍ             للتزََى

 كٌفٌة اعداد محلبً الرز:

 .قم بتصفَته هى الهاء رز و. اؼسل ال0

َُؽطًّ الهزَج و الفاًَلَا و الحلَب و رز ولهزج اا. 1 َُطهً علً ًار خفَفة حتً َصبح  الهلح فٍ قدر كبَرة. 

 .ًضوجه عى الًار عًد هرفعا الهزَج باستهرار ثم دقَقة. حرك 21حوالٍ ب اً الرز طرَ

 بالتساوٌ. حتً َتجاًس الخلَط فٍ وعاء الخلط الكرَهة السكر و صفار البَض و بَى البَض و اهزج. 2

 شدَد . ثم حرك ببطءاً اخلطه جَد فٍ هذا الخلَط وو صبه رز الهطبوخ بعض الحلَب الساخى هى ال اؼرؾ. 3

 هاء الورد. الهَل و و دارسَىال اضؾرز الساخى. خلَط البَض هرة أخري فٍ ال

 064درجة حرارة ب فٍ حهام هابٍ اشوَه الفستق وب زًَهبالزبدة،  الهطلٍ فٍ وعاء الخبز الخلَط سكبا. 4

 .دافبة أو هبردة َتم تقدَههادقَقة.  21هبوَة لهدة 

 تقٌٌم محلبً الرز

 :القوام

 

 

 اللون:

 

 

  :الطعم
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  النشاط التعلٌمً: عمل الكمثرى )العرموط( المسلوق 1.14

 دقٌقة  60

العرهوط الهسلوق  قم بعهلباستخدام الوصفة أدًاه و باتباع العرض التوضَحٍ الهقدم هى قبل هعلهَك،  ▪
 بطرَقة آهًة و فٍ وقت هًاسب.

 الًقاط الجَدة و السَبة.عًدها تكتهل عهلَة الطهٍ. دوى العرهوط الهسلوق  قم بتقََم ▪

 

 : عرموطة واحدة الفرد الواحد حصةحجم         2 :الوجبات

 :المكونات

 

 هاء         لتر 0

 هل     سكر 111

 هل       فاًَلَا 11

 عرهوط             1

 كٌفٌة اعداد العرموط المسلوق:

 السكر.اهزج الهاء و السكر فٍ وعاء كبَر. قم بؽلَه و حركه حتً َذوب  .0

 ازله هى الًار و اضؾ الفاًَلَا. .1

 قشّر العرهوط و اقطعها الً ًصفَى و قم بازالة البذور بؤداة تشكَل الكرات. .2

 اضؾ العرهوط الً الشراب و ضعه علً ًار هادبة لَؽلٍ ببطء حتا ًَضج، لا تسرؾ فٍ طهَه. .3

 دع العرهوط َبرد فٍ الشراب. .4

  التقدَم.ضعه فٍ الثلاجة اى الً َتم احتَاجه لؽرض  .6

تقٌٌم العرموط 
 المسلوق

 :القوام

 

 

 اللون:

 

 

  :الطعم
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 المعرفة: حفظ التوازن فً الحلوٌات 1.15
، علَك أى تفكر فٍ الطرَقة التٍ َهكًك بها تجهَع الهكوًات لهكوًات التٍ َهكى أى تشكل الحلوَاتبعد أى تعرفت علً ا و اِى

 .هتوازًةالهختلفة  لصًع اطباق حلوَات 

علً طبق هع  حلوال هى الكَك شرَحة . إذا وضعتجعلها حلوة جداً بالحلوَات هو فٍ صًاعة  الأكثر شَوعاً  الهرتكب و الخطؤاى 

 ة فٍههتع لى تكوى الحلوي فاى، لَهاالكر لولبربها  و السكرهى رشات هع  ًَوسكراهشروب الها و ة الخفقكرَه و اَِس كرَم

 لجعلها هثَرة للاهتهام. فٍ القوام لَس هًاك ها َكفٍ هى التباَى و اً جد ةحلوكوى تس الأًه هاتًاول

 :الاخذ بًظر الاعتبار شهول ها َلٍ إلً استخدام الهكوًات هع َاتالحلو حفظ التوازى فٍَشَر 

 الهر الحاهض و ، هثل الحلو وهلاهح الًكهة• 

 أو الهبردة أو الدافبة أو الساخًة الهثلجةدرجات الحرارة هثل • 

 رتفاعالا •

 قوَة ، لًَة أوقابلة للهضػ الهقرهشة، ،سةالقوام هثل السل• 

 لجعل الحلوي هثَرة للاهتهام و تًوعالقلَل هى اللكى َجب أى َكوى هًاك  لا تحتاج إلً دهج كل هذه العًاصر فٍ حلوي واحدة و

 العًصر الربَسٍ.ة بشكل عام هع قهتًاس وهلَبة بالًكهات 

َجب أى َكوى . لذلك الربَسٍالطبق لَتم تًاوله بعد الوجبة الربَسَة أو  اً ؤى حجم الحلوي َجب أى َكوى هصههب تًاسقبالعًٍ ً

 قد تحصل علَها هى هقهً فٍ وقت الؽداء. التٍ كَبالهقارًة هع شرَحة هى الك ًسبَاٍ  ةصؽَر الحصة الهقدهةالتحكم فٍ 

الهكوى هو  اً التركَز َجب أى َكوى دابهارك أى ضع فٍ اعتب

 الهقدهة إذا كاًت الحلوي الهثعلً سبَل ال. فٍ العهل الربَسٍ

 و كبرالأ هكوىال هٍ فطَرةهذه الفَجب أى تكوى  تفاحالفطَرة 

 أصؽر. لها هرافقةهواد الأى تكوى جهَع الزًَة أو ال

حلوي ؼَر هتوازًة.  الَسار ًًري هًا فٍ الصورة الهدرجة عل

فٍ الأعلً حلوة للؽاَة  كروىاه قطعة كة الأوبرا هعَكستكوى 

  حلوي.ك هااً لتقدَهكها أًها كبَرة جد بحد ذاتها

 أصؽر و الحصة، َهكًك جعل حجم لحلويا هذهلإصلاح 

أو بعض  الاحهر التوت هرَس هثل ضةإضافة صلصة حاه

 .الهقرهشت بسكالَهكًك إضافة  القواملهزَد هى  ، والفاكهة
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 تشهل الافكار لاضافة توازى و اًجذاب للحلوَات ها َلٍ: 

 الكثَر هى الهساحات البَضاء و و الارتفاع حَث أًها تتهَز بالألواى والحلوي الهوضحة فٍ الصورة أدًاه هتوازًة بشكل جَد اى 
ً الخطه الًاعهة و كرَهة التؽطَة هى طبقة الشوكولاتة تحت الكرة الحهراء و فتات و حبَبات هى و هًاك لولب سكّرٌ هقرهش

 البرتقال الحاهض. هرَس هٍ التٍ و صفراءالقطرات ال البَضاء اللذَذة و ةالشوكولاتشعَرَة  الًاعم و )الهارشهلو(

  

 القرهشة )لهوازًة القوام( الحهوضة )لهوازًة درجة الحلاوة( درجة

 فواكه طازجة

 صلصات الفواكه

 عصَر الفواكه

 اساسها الحهضَات حلوي

 

 كرَهة تؽطَة الحلوي

 شوكولاتة هعدلة حرارَاً 

 كرزات هلبسة بالسكر

 سكر الكراهَل

 حبَبات الشوكولاتة الًاعهة

 بسكت هقرهش

 قشر الفواكه الهلبس بالسكر

 الهكوًات الاخري لهوازًة الحلوَات الحلوة 

 الهلح َبرز الًكهات

 الكارهَل الداكى َضَؾ هرارة و هو اقل حلاوةً 

 الاعشاب تضَؾ ًكهات عطرَة و طعم هثل الًعًاع
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 النشاط التعلٌمً: عمل هرٌس التوت الاحمر 1.16

 دقٌقة  60

التوت  هرَسضَؾ َخداهات عًد صًع الحلوي. َهكى أى هو صلصة هتعددة الاستهرَس التوت الاحهر 
  الرطوبة لهجهوعة واسعة هى الحلوَات. الحهوضة و الأخري( اللوى و اكهوالف هرَس)أو 

هرَس التوت  قم بعهلباستخدام الوصفة أدًاه و باتباع العرض التوضَحٍ الهقدم هى قبل هعلهَك،  ▪
 بطرَقة آهًة و فٍ وقت هًاسب.الاحهر 

 عًدها تكتهل عهلَة الطهٍ. دوى الًقاط الجَدة و السَبة.هرَس التوت الاحهر  قم بتقََم ▪

 

 مل 35حجم حصة الفرد الواحد:  مل 455الناتج: 

 :المكونات

 هاء  هل 100

 سكر  ؼم 100

 توت احهر )طازج او هجهد(  ؼم 400

 عصَر اللَهوى  هل 20

 

 كٌفٌة اعداد هرٌس التوت الاحمر:

 علً ًار خفَفة. لَؽلٍ اتركه السكر فٍ وعاء و الهاء و . ضع التوت و0

 .طرَة الفاكهة تصبح علً ًار خفَفة حتً َذوب السكر و اؼل  الهزَج. 1

 .هاسهرا الفاكهة الساخًة فٍ الخلاط و. صب 2

 فٍ عصَر اللَهوى. حركها لإزالة البذور و )هًخل( عبر هصفاة شبكَة دقَقة َةصفقم بت. 3

 اً تهاه هادَتجهَتم  فٍ الثلاجة لهدة أربعة إلً خهسة أَام و هؽطاة بإحكامو  الصلصة جَدًابظ احتفَتم الا. 4

 لعدة أشهر.

تقٌٌم هرٌس 
 التوت

 :القوام

 

 

 اللون:

 

 

  :الطعم
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 النشاط التعلٌمً: عمل البسكت المقرمش 1.17

 دقٌقة  60

 َضَؾ الأحجام الهختلفة.  العدَد هى الأشكال و تحوَله الًَهكى  ت رقَقعبارة عى بسك الهقرهشت بسكاى ال
 .لهجهوعة واسعة هى الحلوَات القرهشة وهذا الًوع الارتفاع 

 البسكت الهقرهش قم بعهلباستخدام الوصفة أدًاه و باتباع العرض التوضَحٍ الهقدم هى قبل هعلهَك،  ▪
 بطرَقة آهًة و فٍ وقت هًاسب.

 عًدها تكتهل عهلَة الطهٍ. دوى الًقاط الجَدة و السَبة. البسكت الهقرهش قم بتقََم ▪

 

  غم 455لناتج: ا

 :المكونات

 بَاض البَض  ؼم 100

 سكرالبودرة  ؼم 100

 زبدة هذابة  ؼم 100

 دقَق اعتَادٌ  ؼم 100

 

 

 كٌفٌة اعداد البسكت المقرمش:

 اخلطها حتً تصبح ًاعهة. و )ست البَت( الطعامآلة تحضَر. ضع جهَع الهكوًات فٍ 0

 .له الحاجة َتم حتً ه فٍ الثلاجة. ضع الهزَج فٍ وعاء ًظَؾ ثم ضع1

ام رذاذ زَت الطهٍ أو الزبدة ثم برفق باستخد طلَهابإعداد صًََة للخبز عى طرَق فٍ هذه الأثًاء قم . 2

 .الخاصة بالخبز م صًََة السَلَكوىاهى ذلك استخد بدلاً َهكًك لدقَق. بارشها 

 درجة هبوَة. 051 عًدى الفرى . سخّ 3

 فٍ هذه الهرحلةَهكًك . َتهاسكاخبزه حتً  و صًََةالهبرد بشكل رقَق جداً علً ال البسكت هزَج اًشر. 4

 لم تكى قد قهت بذلك بالفعل. هله ؼب بالحجم الذٌ تر بالشكل و البسكتقص خلَط 

 بًٍ علً الحواؾ. البسكت. استهر فٍ الطهٍ حتً َصبح لوى 5

 الشكل الأساسٍاى . ها دام ساخًاً  لهَشكقم بت بعًاَة فابقة باستخدام هلعقة فولاذَة و البسكت. قم بإزالة 6

 .الاخري لكى هًاك العدَد هى الخَارات ، والهرقاق )الشَبك(علً  ههو وضع الساخى للبسكت

 للؽاَة. اً وهقرهش كالورقة اً رقَقَجب أى َكوى  البسكت، جرد تبرَد. به7

 تقٌٌم البسكت
 المقرمش

 :القوام

 

 

 اللون:
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 التفكٌر فً الوحدة الاولى 1.18

 

 الاسئلة التالٌةالرجاء اتباع التعلٌمات و الاجابة على 

 ها هو العابق الاكبر الذٌ واجهته اثًاء تعلهك عى الحلوَات؟ . 0

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 

 ؟فٍ هذا الفصل هل هًاك أٌ أشَاء ؼَر هؤلوفة ترَد تجربتهاها هٍ الحلوي الهفضلة لدَك؟ . 1

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 _______________________________________________________________________________  

 الهخلوطة؟ ؼَر و الهخلوطة الحلوي بَى الفرق هو ها. 3

   :ؼَرهخلوطة أ.

_________________________________________________________________________________ 

      ب. هخلوطة:
_________________________________________________________________________________ 

 

 صؾ اًواع السكر الثلاثة التالَة و اذكر استخدام كل هًها: .3

  ______________________________________________________________________ أ. سكر البودرة

 _______________________________________________________________________________  

  ________________________________________________________________ السكر الًاعم الههتاز ب.

 _______________________________________________________________________________   

  ______________________________________________________________________ ج. سكر الًخَل

 _______________________________________________________________________________  
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 الوحدة الثانٌة: إعداد مجموعة من المخبوزات الاساسٌة

 المقدمة  2.1
فٍ  الهاء الدقَق وب هعجوىالخبز عبارة عى خلَط  هو أحد أقدم الأطعهة الجاهزة. ذا أههَة كبَرة و أصبح الخبز هًذ فجر الزراعة

القَهة علً هذه الهكوًات البسَطة بالإضافة إلً  ةعالَ اتزوخبه. َحتوٌ الكثَر هى الهخبوز الخهَرة و، هخهر بواسطة أبسط أشكاله

البَض.  الحبوب و الحلَب و الزبدة و أو الدهوى الأخري علً هكوًات إضافَة هثل السكر و اتزوخبهالبعض الهلح. تحتوٌ أًواع 

 لخبز.عهل الأساسَة لا ةاللبً هم الخهَرة الهاء و الدقَق و زالَلا  لكى

 تخهَر الخهَرة. و )الهادة الؽروَة اللزجة( لوتَىكال تكوَى، َجب أولاً أى تفهم هبدأَى أساسََى: لتحقَق الًجاح فٍ خبز الخبز

. َتم إًتاج )ؼراء بروتًٍَ( لوتَىكوال )ؼراء ًباتٍ( لَادَىالكهًاك ًوعاى هى هكوًات البروتَى الربَسَة فٍ الدقَق تسهً : لوتٌنكال

تشكل هذه البروتًَات لوتَى. كال هى ، حَث تحتوٌ حبوب القهح علً أعلً هستوَاتالحبوب التٍ تحهل الًباتات الهواد هى قبل هذه

 .عجى" الدقَق بالهاءتم عًدها "َلوتَى كال

هثل  تًتفخ ، تهتد وهرًة هطاطَة وو  إًه هادة صلبة حَث قوته و الخبز هَكلهلوتَى كَعطٍ ال

  الخهَرة داخل العجَى. هع هسحوق الخبز او الهواء أو ثاًٍ أكسَد الكربوى ها َتفاعلالبالوى عًد

هى  اً ًوع 051. َوجد حوالٍ لها ستخدم السكر كؽذاءتالخلَة  ةأحادَ َاتالخهَرة هٍ فطر: الخمٌرة

و  الخهَرة التٍ َهتم بها الطاهٍ ًوع ، لكىًاحول هى فٍ كل هكاى عَشت االكثَر هًه الخهَرة و

  )خهَرة الخباز(.خهَرة فطر السكر تسهً  َستعهلها فٍ الخبز

هٍ تًتج ؼاز  الخبز. تستهلك الخهَرة السكر فٍ الدقَق و شكَلضرورَة لت الخبازخهَرة تعتبر 

 تعهل علً اًتفاخ الذٌ بدوره َشكّل "الفقاعات" التٍ )و فٍ هذه العهلَة ثاًٍ أكسَد الكربوى

خهَر. ًَتج الت اًواع هو ًوع هى َرتفع او ًَتفخ هذه العهلَة التٍ تجعل العجَىاى العجَى(. 

. تساعد خبزه الكحول هى العجَى أثًاء هعظمَتبخر  حالة الخبزلكى فٍ  التخهَر أَضًا الكحول، و

إًشاء هجهوعة كبَرة هى الًكهات فٍ  لوتَى وكال شكَل و تطوَرت علً تقوَة و اً الخهَرة أَض

 الخبز.

تتضاعؾ عًدها تكوى الظروؾ هًاسبة. تتراوح درجة الحرارة الهثالَة  الخهَرة و تًشطَهكى أى 

درجة هبوَة أو  51جة حرارة تهوت الخلاَا عًد در درجة هبوَة و 16و  11بَى  لتطور الخهَرة

 30جاوز درجة حرارة العجَى )أو التخهَر( تت اى بهجرد ًَخفض هعدل التخهَر بسرعة أكثر.

 .درجة هبوَة

 ًَى القهحج إزالة الًخالة و صًع الدقَق العادٌ عى طرَق طحى القهح وتم َ :)الطحٌن( الدقٌق

لة بها فٍ ذلك هى ًاحَة أخري علً الحبوب الكاه كاهلال القهح دقَقَحتوٌ (. 4الشكل  الً )اًظر

  .ًَى القهحج الًخالة و

" اً ، و "صلباً لوتَى هًخفضك"ضعَفة" إذا كاى هحتوي ال ًة" أوتسهً "لَ لوتَى وكالقهح علً هحتوَات هختلفة هى ال تحتوٌ أصًاؾ

لوتَى تتراوح هى كال علً ًسبة هى الخبز طحَىأو  لوتَى. َحتوٌ الطحَى الصلبككاًت تحتوٌ علً ًسبة عالَة هى ال" إذا اً أو "قوَ

01 ً اًعم أو ٪04٪ إل ٌ الطحَى ال حتو ًَهاَ  سبة الكَك  طحَى، ب  ًً ىكالهى عل ً ٪ 6هى  تتراوح لوتَ   ٪.01إل

: هَكل بذرة القهح5الشكل   

 بذرة القهح الكاهلة

 الًخالة

 السوَداء

 الجًَى

"القشرة الخارجَة" تحهٍ ًسَج 

البذرة، فَتاهَى ب و تحتفظ 

 بالهعادى

توفر الطاقة و 

 الكاربوهَدرات و البروتَى

طعام للبذرة، هضاد للاكسدة، 

 فَتاهَى هـ و فَتاهَى ب
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: الطحَى6الشكل   

هحتوي  انواع الطحٌن المعروفة
 الكلوتَى

  =كوب 0 الاستخداهات الهوصً بها

 ؼرام  99 الكَك، الكَك الاسفًجٍ، الخلابط 9% -7 طحَى الكَك او الًاعم

طحَى هتعدد الاستخداهات 
 او الطحَى الابَض العادٌ

لكًه لى َعطٍ أفضل  و اتزوخبهال ك وََهكى استخداهه للك % 12
لوتَى أو الكثَر كبسبب عدم وجود كهَة كافَة هى ال الًتابج
 هًه.

 ؼرام 125

الطحَى ذات الاًتفاخ 
 الذاتٍ

، كَالك اًواع ، بعضالبسكتاًواع الكعكات، بعض  فطابر % 12
 .الخلابط

 ؼرام 125

 ؼرام 127 جهَع اًواع الهخبوزات و الهعكروًة % 14-13 طحَى الخبز او القوٌ

ها َتم خلطه هع دقَق آخر  ؼالباً  ، ووحدهها َستخدم  ًادراً  % 15 القهح الكاهلالطحَى ذو 
 بكهَات هتفاوتة حسب الهًتج الًهابٍ.

 ؼرام 120

بسرعة ( 5)الشكل  طحَىال َفسد :الطحٌنتخزٌن 

َتعرض إذا لم َتم تخزًَه بالطرَقة الصحَحة. 

 جراء العفى هى و اِفاتب للإصابة الطحَى

الهكوًات  والًاس أ قبل التلوث هى الرطوبة و

  الأخري.

فٍ  حفظه، َجب لتخزَى الدقَق بشكل صحَح

خالَة هى  جافة درجة حرارة الؽرفة فٍ بَبة

 اِفات. هى الأفضل إزالة الطحَى هى العبوة و

هؽرفة  ؼطاء هحكم و لهافٍ حاوَة وضعه 

. َهكى أى َإدٌ الطحَىتستخدم فقط لقَاس 

التٍ لا حاوَات الؽَر ًظَفة أو الواًٍ الأاستخدام 

الطحَى بصورة أؼطَة إلً تلوث  تحتوٌ علً

ى دو اَضاً  الهًتج تلوث الً ًهاَةالفٍ  و هباشرة

 فٍ تًاول الهًتج. زبوىأى َتم اكتشافه حتً َبدأ ال

فاسداً و  الطحَىالحشرات. سوؾ َصبح  لاستَك أو اِفات والزجاج أو الشعر أو اللصقات أو الب الهباشرَهكى أى َشهل التلوث 

ًَُصح بشراءجًَى القهح الخاص بالطحَىالدهوى الهوجودة فٍ تتؤكسد بعد فترة هى الزهى حَث  اً أَض كرَه الرابحة  طحَى ، لذلك 

 اشهر.لهدة  تزَدعى ثلاثة ى والهخز الطحَىَجب التخلص هى   َكفٍ فقط لهدة أسابَع قلَلة علً الأكثر.
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 المعرفة: تكوٌن الكلوتٌن )المادة الغروٌة فً الدقٌق( 2.2

الخبز. هى الهستحسى أى  طحَى٪ فٍ 04الكَك إلً  الهعجًات و طحَى٪ فٍ 6لوتَى بَى ك، تتراوح هستوَات الاً كها ذكرًا سابق

 .كبَرعلً ًطاق  تتوسع التٍ لدَها عجابى و الخهَرة تتفاعل هعلهًتجات التٍ خاص باعلً الألوتَى كال الطحَى ذاَكوى 

هع ذلك، َإدٌ  هرى. و و هطاطعجَى تكوَى إلً  هذاَإدٌ لوتَى أقوي. كأصبح الكلها   -إلً حد ها  - ةعجى العجًَ طالكلها 

َبدأ فٍ  لوتَىكال فإى شاقة  العجَى لفترة طوَلة و علً . إذا كًت تعهلالعجَى حرارةالعجى إلً ارتفاع درجة  احتكاك الخلط و

 .ةفشل العجًَت التفكك و

إلً  5ها بَى  هعظم العجابى تستقر ، لكىالهستخدم الطحَىًوع  حسبلوتَى الأهثل كال كوَىتالعجى اللازهة ل تختلؾ كهَة الهاء و

العجًَة بالاصابع علً فتح  أو الؽشاء اختبار العجَى بها فَه الكفاَة هٍ تكوَىأفضل طرَقة لهعرفة ها إذا كاى قد تم اى دقَقة.  01

 (.6الشكل  الً )اًظر شكل شباك

 

 إلٌك كٌفٌة القٌام بذلك:

 4-3ولؾ )قطرها كع قطعة صؽَرة بحجم كرة التطالاهتداد، اق الهروًة و بوضع العجًَة تكوى دقابق أو عًدهابعد العجى لهدة ست 

لة قبل وسهب تشققت. إذا ةشفاف ةرقَق أو ًافذة برفق. حاول هد العجًَة إلً ؼشاء اتدوَره و اسحبهببطء و  ااِى بتهدَدهقم  ثم سم(

دقَقة،  04العجًَة بشكل كاؾٍ خلال  شكل. إذا لم تتثاًَة جرب الاختبار هرة لبضع دقابق أخري و هااعجًف الوصول إلً هذه الحالة

  الهزَد هى الطحَى أو الهاء حسب الحاجة.. أضؾ اً أو رطبة جد اً فقد تكوى جافة جد

 و بصورة زابدة اً طوعجَى هخل، فهى الهحتهل أى َكوى البدأ فٍ الالتصاق ا وهطاطَ و قاسَاً  بعد الخلط الطوَل إذا أصبح العجَى

أٌ  ًستطَع عهللى ف تكسرها و بصورة زابدة عى حدها ط العجًَة. بهجرد خلجداً  اً رطبو تختلؾ الحالة اذا كاى العجَى  اً كسرته

 البدء هى جدَد. شٍء سوي التخلص هًها و

  

: اختبار الؽشاء الخاص بالعجَى7الشكل   
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 النشاط التعلٌمً: نشاط الخمٌرة و درجات الحرارة الخاصة بها 2.3
دقٌقة 30 هع درجات الحرارة فٍ الجدول أدًاه. التفاعلات طابق الخهَرة. ب التفاعلات الخاصة سلسلة هى أدًاهًجد  

 .لصؾاًاقش الإجابات هع زهلابك فٍ 
 

 
 
 
 
 
 
 

 النشاط  درجة الحرارة

  درجة هبوَة 11 -

درجة  31درجة و فوق  11تحت 

 هبوَة
 

  درجة هبوَة 11-16

  درجة هبوَة 26

  درجة هبوَة 16-27

  درجة هبوَة فها فوق 51

 

 

 هبْزالعجٌن و خ   تحزٌزالنهائٌة و  التخمٌرمرحلة المعرفة:  2.4

. َجب أى ترتفع هعظم عجابى الخبز إلً العجًَة ارتفاعالخبز عهلَة التخهَر أو ب الخاصة هذه الهرحلةتشبه : مرحلة التخمٌر النهائٌة

دقَقة هى الخبز بسبب زَادة  01-01فٍ حجم العجَى خلال أول  ةلهفاجبا الزَادةاًتفاخ العجَى ) لكى هذا َشهل و بالحجم الضعؾ

هرة إلً ها قبل أى َتضاعؾ فٍ الحجم )إلً  هخبز عهلَة قبل َجب أى َرتفع الخبز "الخبز" أدًاه(. لذلك الً )اًظر (هعدل التخهَر

هع  تفتتال سهل أكثر هى اللازم الهرتفع َكوى اللوؾ الفرًسٍضعؾ الحجم الأصلٍ( للسهاح بالارتفاع الًهابٍ فٍ الفرى.  وًصؾ

 عهر تخزًٍَ أقصر. ًكهة أقل و

هًطقة ثقَلًا. هى الههم أى تكوى ال و اً َكوى هدهج اًب( وو)عادة علً الج اللوؾ الفرًسٍفسوؾ َتشقق  إذا لم َرتفع الخبز لفترة كافَة

 رطوبة.هى ال ٪  74درجة هبوَة هع  15درجة الحرارة الهثالَة هٍ اى ؼَر ساخًة.  العجًَة ارتفاعأو  الخاصة بالتخهَر

  

 المعدل الافضل لتضاعف الخمٌرة

 فقدان امكانٌة التخمٌر

 الانخفاض الكبٌر بمعدل النمو

 معدل التخمٌر الأمثل

 تضاعف الخمٌرة الأمثل

 موت خلاٌا الخمٌرة
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: عجًَة ؼَر هحززة8الشكل   

كوسَلة هساعدة  اًها و فقط للهظهر هها و هذه العهلَة لا تكوىخبزقبل  صهوى الصؽَرال أعلً الخبز و شقوق: َتم قطع التحزٌز

 صلب السطح الخارجٍ للخبز وت، َهكى أى َالخبز عهلَة الخبز بسرعة فٍ الدقابق القلَلة الأولً هى هع ارتفاعو لتخفَؾ الضؽط. 

إلً  وذلك إلً زَادة الضؽط داخل الخبز َهكى أى َإدٌ  حَث توسعباللا َزال الجزء الداخلٍ هى الخبز بًَها  َتوقؾ عى التوسع

 أدًاه(. 8و  7الشكلَى  الً هكاى حدوث التهزق أو "التهدد" )اًظرالتحزَز ب. َتحكم هًظراً ؼَر هرضَاً  هها ًَتج عًه تهتهزَق قشر

  

 

 

 

 

 

 

 عبارة عى عهلَة هى ثلاث هراحلهٍ  فٍ عهلها الخهَرة و التٍ تستعهل الأخري هًتجاتالهعظم  بز والخُ  بزخ   اى عهلَة: بزالخ  

 تًاوله.ب و هرؼوبفٍ الًهاَة إلً هًتج سهل الهضم العجَى الخام ل تحوّ 

فٍ  اً جزبَ لوؾ فرًسٍ هخهرَشَر إلً الارتفاع السرَع الذٌ َحدث عًد وضع  و اًتفاخ العجَىباسم  َشار إلً الجزء الأول عادةً 

توقؾ عًدها َصل الجزء الداخلٍ  الخبز وٌ عهلَةاكثر بقلَل هى الفرى الساخى. َحدث هذا التهدد خلال الدقابق الخهس الأولً أو 

 تكوى خلاَا الخهَرة هَتة. درجة هبوَة و 51هى الخبز إلً 

 

، َصل الجزء الداخلٍ هى هرحلة الثاًَةفٍ ال

تصل و  إلً أقصً درجة حرارة  اللوؾ الفرًسٍ

 الًشا و استقرارَتم  درجة هبوَة و 011إلً 

 لوتَى.كال

السكر علً  الًشا وتصبح القشرة الهكوًة هى 

 فٍ الهرحلة الأخَرة سطح العجًَة بًَة اللوى

 تفاعلبسبب التفاعل الكَهَابٍ الهعروؾ باسم "

 (01الشكل  الً هَلارد" )اًظر

 عًد جهَل لوى لتحقَق قشرة سطحَة ذات لهعاى و

ع أو كها هو الحال ه البخار ةضافتم ا، َالخبز عهلَة

مالخبز   .هخبزالبَض قبل ب َهلطَتم   الهدعَّ

  

بشكل هضبوط: عجًَة هحززة 9الشكل   

: تفاعل هَلارد فٍ الخبز10الشكل   
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 النشاط التعلٌمً: عمل الصمون الصغٌر الخاص باللفات 2.5

 دقٌقة 180 

الصهوى الصؽَر  قم بعهلباستخدام الوصفة أدًاه و باتباع العرض التوضَحٍ الهقدم هى قبل هعلهَك،  ▪
 بطرَقة آهًة و فٍ وقت هًاسب. الخاص باللفات

 عًدها تكتهل عهلَة الطهٍ. دوى الًقاط الجَدة و السَبة. الصهوى الصؽَر الخاص باللفات قم بتقََم ▪

 

 المكونات
 هاء ؼم 350

 خهرة طازجة  ؼم 20
 طحَى الخبز ؼم 625

 هلح ؼم 15
 سكر ؼم 15

 :الطرٌقة

 هبوَة(. 38) بدرجة تلََى الخهَرة فٍ القلَل هى الهاءقم ب. 1

هع الحرص علً عدم  عاء الخلط. أضؾ الخهَرة الهذابةفٍ ذلك الهاء فٍ وجهع بَى بقَة الهكوًات بها . ا2
 تركها تتلاهس هع الهلح.

 عجًَة ًاعهة. شكَلالسرعة الثاًَة حتً َتم تعلً  دقابق 10. اخلط لهدة 3

 درجة هبوَة. 27عًد  واحدة ساعةهر لهدة تخدع العجًَة لت. 4

 .رامؼ 45 و فٍ حالة صهوى اللفات تكوى وزى القطعة  ،العجَى علً الًحو الهطلوب قم بتشكَل. 5

هسطح إلً حد بشكل  علَها كؾ الَد ( بوضعالعهل كاىهالكاوًتر ) دابرة ضَقة علً علً شكل ةلؾ العجًَ. 6
قلَلاً حتً تًجح هذه  بالكاوًترَجب أى تلتصق  هالأً العجًَة الهرشوش علً  تستخدم الكثَر هى الطحَى. لاها

 التقًَة.

 .دابرٌالشكل ال عًدها تؤخذ كرة العجَىلتحَط ب تدرَجَاً  ضم كؾ الَدقم ب. 7

 هدببة. و الَدَى بحَث تصبح ههدودة قلَلاً  راحةأسفل العجًَة الً الاهام و الخلؾ . قم بتدوَر 8

 .اً الًهابَة ًاعه العجًَة شكل . َجب أى َكوى9

 سهَد.الشوٌ الهرشوشة بال فٍ صًََة بَى كل واحدة هًها سم 5 العجابى علً بعد. ضع 10

 .بالكاهل لا َتضاعؾ حجهها دعها تختهر و لكى الً الحد الذٌ. 11

 .هاطعة واحدة علً طولبق  اقطعها بالهاء و  حهاساه. 12

 .ًضوجهادقَقة أو حتً  12درجة هبوَة لهدة  200بالبخار عًد  ها. اخبز13

 تقٌٌم الصمون

  :لب الصمون

 

 :قشرة الصمون
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 المعرفة: سلامة الطعام و التعامل معه و تخزٌنه 2.6

لكًه بدوره َإخر ًهو  و الخهول: قد َكوى لهًتجات العجَى قَهة ؼذابَة هًخفضة عًدها تصبح قدَهة. َزَد التبرَد هى هعدل التخزٌن

 َطَل فترة الصلاحَة. و العفى

 

 للًاسهى اضطرابات الهًاعة الذاتَة الخطَرة التٍ َهكى أى تحدث  الهعوَة او البطًَة ضاهرالاعتبر ت :تحملالعدم  الحساسٌة و

لوتَى قد َإثر كدقَقة. تشَر التقدَرات إلً أى الالأضرار اللاحقة فٍ الأهعاء ال الاًزعاج و لوتَى إلً الألم وكَإدٌ تًاول الحَث 

 ى َعاًوى هى الاضطرابات الهضهَةله لكٍ تكوى الهًتجات هًاسبةو شخص حول العالم بهذه الطرَقة.  011علً شخص هى كل 

 لوتَى.كالب الهتقاطع الخاص تلوثالَجب تجًب كل 

 

التٍ قد تكوى هلوثة بعد  الكرَهة، و الهعجًات هى هًتجات البَض و قسم فٍ اً تؤتٍ أخطار الًظافة الأكثر شَوع: أخطار النظافة

 َجب أى تبقً هذه الهًتجات هبردة. لتقدَم حَثأثًاء التخزَى أو ا اكتهال الطهٍ و

بخبز هًتجات البَض  اً خري. قم دابهكولاٌ أو السالهوًَلا أو البكتَرَا الضارة الأالاَ اهراض علً البٌض العجٌن الخام وقد َحتوٌ 

 طحَىد هلاهستها للبع اً الهعدات جَد الأواًٍ و لتجًب احتهال التلوث الًاتج عى الطعام. َجب تًظَؾ أسطح العهل و اً جَد الطحَى و

 هًتجات العجَى الخام. و

، إلا أًه َجب ري هى الهطبخفٍ قسم الهعجًات لَست عالَة كها هٍ الحال فٍ أجزاء أخ خطارالا علً الرؼم هى أى الهخاطر و

الًظافة الشخصَة ستوي عالٍ هى الحفاظ علَها. َعد وجود ه أفضل الههارسات و لًظافة الأؼذَة و الاساسَةتطبَق ًفس الهعاََر 

 الهعجًات. و اتزوخبهفٍ ال اً لهكورات العًقودَة التٍ تًهو جَدخاصة هى بكتَرَا ا و لهًع التلوث الجرثوهٍ اً ضرورَ اً رأه
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 النشاط التعلٌمً: عمل الفوكاشٌا )الخبز الاٌطالً( 2.7

 دقٌقة 180 

 الخبز الاَطالٍ قم بعهلباستخدام الوصفة أدًاه و باتباع العرض التوضَحٍ الهقدم هى قبل هعلهَك،  ▪
 بطرَقة آهًة و فٍ وقت هًاسب.

 عًدها تكتهل عهلَة الطهٍ. دوى الًقاط الجَدة و السَبة. الخبز الاَطالٍ قم بتقََم ▪

 

 :المكونات

 هاء   ؼم 750

 خهرة طازجة   ؼم 35

 الخبزؼم   طحَى  1250

 هلح   ؼم 20

 سكر   ؼم 10

 زَت الزَتوى   ؼم 60

 :الطرٌقة

 هبوَة(. 38) بدرجة تلََى الخهَرة فٍ القلَل هى الهاءقم ب. 1

هع الحرص علً عدم  عاء الخلط. أضؾ الخهَرة الهذابةجهع بَى بقَة الهكوًات بها فٍ ذلك الهاء فٍ وا. 2
 تركها تتلاهس هع الهلح.

 عجًَة ًاعهة. شكَلالسرعة الثاًَة حتً َتم تعلً  دقابق 10اخلط لهدة . 3

 درجة هبوَة. 27عًد  وًصؾ ساعةهر لهدة تخدع العجًَة لت. 4

 سم و 2بسهك حوالٍ  بالهشبك )شَبك( العجًَة قم بالضؽط علًزَت الزَتوى. ب الشوٌ قم بتزََت صًََة. 5
 .الصًََة فٍ هاضع

  فرشاة.باستخدام ال زَت الزَتوى بسخاءب اهسح اعلً العجًَة. 6

 .بالكاهل لا َتضاعؾ حجهها دعها تختهر و لكى الً الحد الذٌ. 7

 .بَى كل واحدة هًها سم 8 بعدفٍ العجًَة علً  باصابعك لعهل رصعات. اضؽط 8

 .ًضوجهاحتً درجة هبوَة  220بالبخار عًد  هااخبز. 9

الخبز تقٌٌم 
 الاٌطالً

  :لب الصمون

 

 :قشرة الصمون
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 النشاط التعلٌمً: عمل الخبز الارمنً الرقٌق او اللافوش )النان( 2.8

 دقٌقة 180 

 الخبز الارهًٍ قم بعهلباستخدام الوصفة أدًاه و باتباع العرض التوضَحٍ الهقدم هى قبل هعلهَك،  ▪
 بطرَقة آهًة و فٍ وقت هًاسب.

 عًدها تكتهل عهلَة الطهٍ. دوى الًقاط الجَدة و السَبة. الخبز الارهًٍ قم بتقََم ▪

 

 :المكونات

 هاء هل 240

 خهرة طازجة ؼم 20

 حلَب هل 240

 طحَى الخبز ؼم 400

 طحَى الكَك ؼم 115

 طحَى القهح الكاهل ؼم 115

 هلح ؼم 30

 دبس التهر هل 60

 زَت الزَتوى للطلاء 

 حبوب السهسم لرشه فوق العجَى

 :الطرٌقة

 هبوَة(. 38) بدرجة الخهَرة فٍ الهاء بإذابةقم . 1

 . أضؾ الحلَب.2

دقابق علً  8خلط لهدة ا ثم وعاء الخلط. أضؾ الخهَرة الهذابةجهع بَى جهَع الهكوًات الهتبقَة فٍ . ا3
 ثابتة إلً حد ها. سرعة هًخفضة حتً تصبح العجًَة هرًة و

 .و ًصؾ اعةفٍ درجة حرارة الؽرفة لهدة س ااتركه و ا. قم بتؽطَته4

 دقَقة. 15لهدة  لها بؤى ترتاح حاسه و ادعكها بَدك. 5

القطع التٍ لا ب الاحتفاظ . قم بتسوَة واً م تقرَبؼ 285 بحَث تكوى كل واحدة هًها . قسّم العجًَة إلً قطع6
 سم. 60سم فٍ  40حوالٍ ب بالهشبك )شَبك( العجًَة قم بالضؽط علً. الثلاجة تعهل علَها فٍ

 رش زَت الزَتوى وب فرشاةاطلَها بالبز. هبطًة بورق الخ  ال صًََة الشواءهى العجَى علً  طبقة. ضع كل 7
 .علَها بذور السهسم

 بالشوكة. اعهل علَها فتحات صؽَرة دقَقة و 30فٍ درجة حرارة الؽرفة لهدة  ترتاح ها. دع8

كؤى تكوى دوابر او  قطع صؽَرةإلً  َطثم قص كل شر طولال ط بًفسفٍ خهس شراب طبقة كل اقطع. 9
 .هثلثات او ؼَرها

 هبوَة حتً تصبح ذهبَة. 200إلً  180 ها بدرجة. أخبز10

الخبز تقٌٌم 
 الارمنً

  :اللون

 

 :القوام
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 التفكٌر فً الوحدة الثانٌة 2.9

 

  الرجاء الاجابة على الاسئلة التالٌة

 عرّؾ الهصطلحات التالَة:. 0

 :الكلوتَى

__________________________________________________________________________________ 

 :الًهابَة التخهَرهرحلة 

__________________________________________________________________________________ 

 :التحزَز
__________________________________________________________________________________ 

 :الخهرة

__________________________________________________________________________________ 

 فترة كافَة:لالخبز  َتم تخهَرصؾ ها الذٌ َهكى أى َحدث إذا لم . 1

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

 . صؾ ظروؾ التخزَى الخاصة بالطحَى:2

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

 بشكل هختلؾ فٍ الهرة القادهة؟ اهل هعه؟ هل ستتعاهل هعههاذا فعلت للتع و فٍ هذه الوحدة صعب هل واجهت أٌ شٍء. 3

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________  
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  لاساسٌةالوحدة الثالثة: إعداد و طهً اطباق المعجنات ا

 المقدمة 3.1

الأكبر  ةكلاسَكَقطع الال ، وفاخرة بؤشكال عدَدةالفردَة القطع ال و ةًَزالهصؽَرة الفطابر الك أو َكالَشَر هصطلح "الهعجًات" إلً 

 les petits gateauxَسهً  بها شهل أٌ شٍء فٍ الواقعقد ت. الأكلَر او الكرَم بؾو  (هَل فوٌحلوي الالؾ ورقة )هثل  اً حجه

 فخة وتًالههعجًات الل هثإلً عجًَة الهعجًات  اً صؽَر. َهكى أى تشَر الهعجًات أَضالك َكالأو  باللؽة الفرًسَة )لا بوتٍ كاتو(

 الحلوَات. التٍ تصًع هًها السلع الهخبوزة و الكًافةوهعجًات  )البقلاوة( فَلوال عجًَة

هتفتت.  ٌرقش اًتاج قوام التٍ تسهم فٍ و هى الدهوى لًعأالهعجًات فٍ فبة هختلفة عى الخبز هى خلال وجود ًسبة َتم وضع 

 وة.حشا صلبة بدرجة كافَة لدعم وزى الهقرهشة ، لكًه جَدة التهوَة و الهعجًات الجَدة خفَفة وتكوى 

حصة الهًاسبة. َتم التحكم فٍ حجم الزًَة  وهع الصلصة  فٍ هذه الحالة َتم تقدَهها ، وحلوَاتؤطباق الهعجًات ك عرضَهكى 

 كبر.الأ ةكَأو شرابح فردَة هى الك قطعباستخدام  الفرد

 

 المعرفة: انواع المعجنات 3.2
َست ل هعجًات الشو هٍ: الشو الفرنسٌة معجنات

 هعجوى سهَك ، بل هٍعجًَة بالهعًً الدقَق للكلهة

هع  الطحَىهى الدهى و  خلَط َهكى وصفه بؤًه

 علً الزبدة و الشوإضافة البَض. تحتوٌ هعجًات 

م ًسبة استخدَتم ا البَض فقط. و الطحَى الهاء و

رطوبة عالَة لإًشاء البخار أثًاء الطهٍ لًفخ 

 الهعجًات . تتطلباستخدام الخهرةبدلاً هى  الهعجًات

. اً جاف هاداخل اى َكوى هى الخبز لضهاى طوَلاً  اً وقت

 هاقلَلكى َهكى  و الشو هعجًات خبزم تَعادة ها 

التشوروز  و لفطابر البًََهكها هو الحال بالًسبة  اً أَض

 .)اصابع زًَب(

 

: اكلَر عجًَة الشو11الشكل 
5

                                                                            

الرقابقَة الخالَة عبارة عى هعجًات هعقدة هصًوعة هى عجًَة الهعجًات فخة تًههعجًات الال (:عجٌنة الفطٌرةفخة )تنممعجنات الال

ى )الزبدة(. َتم تحقَق ذلك الده بواسطة تتكوى هى العدَد هى طبقات رقَقة هى العجَى هفصولة و ًعًٍ بالرقابقَة بؤًها. هى الخهَرة

، فٍ حَى فصلها العجًَة و اًتفاخهها َإدٌ إلً  الخبز عهلَةأثًاء  ًتشرَ َتبخر الهاء فٍ الزبدة و الهتكرر. لؾال عى طرَق الطٍ و

 رقَق. هها ًَتج عًه هًتج خفَؾ و لعجًَة بشكل أساسٍقلٍ اعهل علً أى الأحهاض الدهًَة فٍ الزبدة ت

  

                                                           
5
 /CC: https://pixabay.com/en/eclairs-pastries-choux-pastry-cake-2903014 الهصدر الربَسٍ للصورة 
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 ًوعَةإلً  ة ترهزأكثر هًطقَة عًدها تدرك أى القصَر ةالقصَر ةاسم العجًََصبح   (:العجٌنة السّكّرٌةحلوة )القصٌرة العجٌنة ال

فٍ هحلات الحلوَات. سَحتفظ  إلً حد بعَد الأكثر استخداهاً  ةالعجًَ ههذتعتبر )الزبدة(.  دهى الطبخالتٍ ًَتجها  و الهتفتتالعجَى 

ًع ص صًََة فٍوضعها  الهعجًات أو ك وَكقاعدة للك الاستخداهه بصورة جَدة فٍ الثلاجة ة السكرَةبالعجًَ اً اهٍ الهعجًات دابهط

 .الكَك

َشبه  (:بسكت العجٌنة الرملٌة) السابلٌه تبسك 

لكى هى الهفترض أى  و ابلَه العجًَة السكرَةالس

هى  َتم صًعها بهزَد .هش ٍَكوى له قوام رهل

هها َجعل  اللوز طحَىبإضافة  اً و أَض بَضال

خشًاً علً اللساى  اً َهًحها قواه و رقةالقشرة أكثر 

  .خفَؾ بشكل

 خالَة ( هٍ عجًَةالبقلاوة) او فَلوال: فٌلوعجٌنة ال

 طًتهت الهاء و و الطحَىهى الخهَرة هصًوعة هى 

تستخدم لصًع الهعجًات  و ورقَة إلً صفابح رقَقة

هى  .)الفطَرة الًهساوَة( ودلرالست هثل البقلاوة و

أى َكوى لدَك  فَلوالهعجًات  فٍ الضرورٌ

علً هطور بالكاهل  لوتَى وكهحتوي قوٌ هى ال

العجًَة أو  الهتفتتةعكس الهعجًات ذات القشرة 

هذه  هكًًّات. فَها لوتَىكال كوَىت ًرَد التٍ لا الرهلَة

 ًحافة الورق.لتكوى ًحَفة بالعجًَة  تهطَةهى  العهلَة

 

او  كؤساس للفطَرةهعجًات اللذَذة لًوع هى الهذا ام استخدَتم اها  اً ؼالب (:عجٌنة الاساس الخاصة بالفطائر) ةاللذٌذ عجٌنة الفطائر

تخهَر )هثل الخهَرة أو هسحوق الخبز أو العلً عاهل  حتوٌ عادةً تلا  االخبز لأًه عهلَة أثًاء هذه العجًَة فختًت. لا كَشالأو  الكعكة

 قبل إضافة السابل ةجَد بصورةلطحَى ا ، َجب توخٍ الحذر لضهاى خلط الدهوى وحلوةالفطَرة الصودا الخبز(. كها هو الحال هع 

 لوتَى إلً الحد الأدًً.كال بتكوَى الاحتفاظ  ه العهلَةهذضهى تالعجَى بشكل زابد.  علً عهلالعدم  و

  

الفَلو: عجًَة 11الشكل   

البورك
1
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 النشاط التعلٌمً: عمل الفطٌرة الحلوة 3.3

 دقٌقة 00 
بطرَقة  الفطَرة الحلوة قم بعهلباستخدام الوصفة أدًاه و باتباع العرض التوضَحٍ الهقدم هى قبل هعلهَك،  ▪

 آهًة و فٍ وقت هًاسب.

 عًدها تكتهل عهلَة الطهٍ. دوى الًقاط الجَدة و السَبة. الفطَرة الحلوة قم بتقََم ▪

 

 :المكونات

 زبدة هذابة ؼم 250

 سكر ؼم 100

 هلح ؼم 2

 هستخلص الفاًَلََا قطرات 4

  بَض هخفوق ؼم 100

 طحَى الهعجًات ؼم 400

 :الفطٌرة الحلوة الاجراء الاساسً لعمل

 
 .هصفراً  و اً حتً َصبح الهزَج ًاعه اً الفاًَلَا هع الهلح و السكر و هزج الزبدة وا. 0

 و اًها اضؾ القلَل و اخفق جَداً ثم اضؾ الهزَد و استهر بالخفق و هكذا.واحدة  دفعة البَض ضؾلا ت. 1

 ه بعًاَة فٍ العجًَة.اخلط و الطحَى . أضؾ2

 قبل الاستخدام. َكوى ثابتاً  حتً هبرد. هحَتسطقم ب و بلاستَك كَسفٍ  لفه. 3

تقٌٌم الفطٌرة 
 الحلوة

 القوام:

 

 

 

 

 :الطعم
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 النشاط التعلٌمً: عمل عجٌنة الشو )الفطائر( 3.4

 دقٌقة 00 
بطرَقة  عجًَة الشو قم بعهلباستخدام الوصفة أدًاه و باتباع العرض التوضَحٍ الهقدم هى قبل هعلهَك،  ▪

 آهًة و فٍ وقت هًاسب.

 عًدها تكتهل عهلَة الطهٍ. دوى الًقاط الجَدة و السَبة. عجًَة الشو قم بتقََم ▪

 

 :المكونات

 هاء، حلَب او ًصؾ هاء و ًصؾ حلَب   هل 500

 زبدة   ؼم 250

 هلح   ؼم 5

 طحَى الخبز   ؼم 375

 بَض هخفوق   ؼم 625

 عجٌنة الشو: الاجراء الاساسً لعمل

 َُؽلً الهزَج بالكاهل. و كبَرةالهلح فٍ قدر  هزج السابل هع الزبدة وا. 0

 خشبَة.الهلعقة بال إلَه هرة واحدة. حرك بسرعة طحَىأضؾ ال ى الحرارة وع القدر بعد. أ1

ًسحب َ كرة و علً شكل تشكل العجَىَحرارة هعتدلة حتً  فوق بقوة الهزَج حرك و الًار إلً القدر. أعد 2

 .قدراًب الى جوع اً بعَد

 . اًقل العجًَة إلً وعاء الخلاط.3

 برد العجًَة.تحتً  باستخدام هلحق الهضرببسرعة هًخفضة  . اخلط4

 . لا تضَؾ أكثر هى ربع البَض فٍ وقت واحد وكل هرة فٍ بصورة قلَلة سرعة هتوسطةب البَض اخفق. 5

عًدها َتم اهتصاص كل  للاستخدام ةجاهزصبح العجًَة تد. قبل إضافة الهزَ اً اًتظر حتً َتم اهتصاصها تهاه

  فَها. البَض

تقٌٌم عجٌنة 

 الشو

 القوام:

 

 

 

 

 :الطعم
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  المعرفة: الكٌك 3.5
عدة تحتاج إلً بًَة صلبة لدعم هذه الهكوًات. َهكى تقدَهها ب السكر و ؼًَة بالدهوى و و هخبوزة ةحلو ؼًَة و عبارة عى سلع كَالك

الهًاسبات الهههة  حتً الأعهال الفًَة الهزخرفة بشكل جَد لحفلات الزفاؾ و البسَط الهوجود فٍ الهقاهٍ وك َهى الك اً أشكال، بدء

 الأخري.

عهل الخهَرة فٍ  ه هثلالخلَط" إلً "رفع" هثلالهخَض او َحتاج " ، لذلكهى قبل الًاس الرقَق ك الخفَؾ وَلكهًاك رؼبة عالَة ل

ثاًٍ لإًشاء فقاعات  )صودة( أو صودا الخبز )بَكى باودر( ك إها هسحوق الخبزَالك هلع شهلَسوؾ  .خفَؾ قواملإًشاء  الخبز

 تخفَؾ العجَى. لرفع و اوكسَد الكاربوى

 هخلطتم عًدها َ تهاهاً  هثل الخهَرة ًتج عًه فقاعات ثاًٍ اوكسَد الكاربوىَ ( هٍ هركب كَهَابٍَوم)بَكربوًات الصود صودا الخبز

 قواهاً تعطٍ  و " الخلَط أو العجَىترفعالتٍ " و اللبى(هخَض  الشوكولاتة و وهضٍ )هثل عصَر اللَهوى اح ركبه هع الرطوبة و

ة هٍ كابى حٍ حقَقٍ َستخدم ، فٍ حَى أى الخهَرلإًتاج فقاعات الهواء اً كَهَابَ . تستخدم صودا الخبز تفاعلاً هأخؾ عًدها خبز

 لإًتاج الؽاز. اً بَولوجَ تفاعلاً 

 للؽاَة و اً هفرط للقلَل هى صودا الخبز هلحوظعًصر هركز وَجب استخداهه بعًاَة. َهكى أى َكوى الاستخدام الصودا الخبز هو 

ا" أو أكثر تحهلاً. و ؼَر صالح للأكل هى الهواد الهخبوزة َجعل ًً  بالتالٍ ؼالبًا ها َتم استخدام هسحوق الخبز كبدَل "أكثر أها

صودا  اًكهاشالحهوضة علً تحََد تساعد هضٍ(. ا)هركب كَهَابٍ ح الترتار ةكرَه هو هزَج هى صودا الخبز و مسحوق الخبز

 هضَة.افٍ وصفات الكَك التٍ لا تحتوٌ علً هكوًات ح ههاستخدتم اها َ اً ؼالب الخبز وحدها. و

 هٍ: كَكال هخَض الأهداؾ الثلاثة الربَسَة لخلطاى : خلطال

 هوحد. الجهع بَى جهَع الهكوًات فٍ خلَط ًاعم و• 

 خلاَا الهواء فٍ الخلَط. تجاًس تشكَل و• 

 الهًاسب فٍ الهًتج الًهابٍ. القوامتطوَر • 

ك رؼوة َتستخدم فٍ ك ٍالإسفًج الكَك ك عالَة الدهوى، فٍ حَى أى طرَقةَالك الدهى هٍ الطرَقة القَاسَة لخلط فرز طرَقةاى 

 .هالقلَل هً أو لا تحتوٌ علً دهوىالبَض التٍ 

 ، لذلك تعد ظروؾ الخبز الهًاسبة ضرورَة للهًتجات عالَة الجودة:كة هشَهَكل الكاى  والتبرٌد:بز الخ  

 .قبل فترة هًاسبة سخى الفرى• 

 الرفوؾ هستوَة. تؤكد هى أى الفرى و• 

 هس بعضها البعض.تلا الصواًٍاخبز فٍ درجة حرارة صحَحة ولا تدع • 

 .بًٍشبه  بلوى تكوى فاع وهى الارت ةكَلا تفتح الفرى حتً تًتهٍ الك• 

 الرفوؾ. فٍقبل أى تًهٍ عهلَة التبرَد  الصواًٍدقَقة فٍ  04قم بتبرَد الكعك لهدة • 

كرَهة الهخبوزة. تساهم  الهوادؼَرها هى  ك وَحلوة للك : كرَهة التزََى عبارة عى تؽطَةلتزٌٌن و التغلٌفل السكرٌة كرٌمةال

طبقة واقَة َهكى أى تساعد فٍ الحفاظ علً ًضارة الهًتج.  اً َهكى أى تشكل أَضشكله و  الهًتج وثراء ا ًكهة وزَادة الفٍ التزََى 

داى الكرَهةتشهل الأًواع الشابعة هى  ًْ َّة لصًع الحلوي) الفُ  السكرٌ، حلوي الفج و التؽلَؾ الرؼوٌ. طلاء ال، (عجًَة سكر

 



السادس الفصل .docx  43 

 التفكٌر فً الوحدة الثالثة 3.6
 

 الاسئلة التالٌةالرجاء الاجابة على 

 (:لزم الاهر)استخدم الإًترًت إذا  ههاشرحا كة وَاسم طرَقتَى لخلط الك. اذكر 0

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

 ها هٍ الوظابؾ الربَسَة لكرَهة السكر الخاصة بالتزََى و التؽلَؾ؟. 1

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

 ؟بؤكهله؟ لهاذا فصلال افٍ هذ ها هو العًصر الأكثر تحدَاً . 2

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 
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 ؟ لهاذا؟فصلال ا. ها أكثر ها استهتعت به فٍ جهَع الوحدات الثلاث فٍ هذ3

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________  
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 المعجم 4

 .فَها حَث َتم طٍ الكرَهة الهخفوقة الجَلاتَى بالبَض و ؾكثهحلوي هكوًة هى الحلَب ال البافارَة

 .التصلبأو  جبىسهَكة. الهعروؾ أَضا باسم الت تتحول إلً كتلة ةسابلهادة  تخثر

هتداخلتَى إلً  و واسعتَى تقسَم الحلوَات إلً فبتَى، َتم ربوهَدرات. بشكل عاماالك ؼًَة بالسكر وهواد ؼذابَة  الحلوي

 الحلوَات السكرَة. الخبازَى وحد ها: حلوَات 

الخضار  هرَس استخدام َتم. الهكثفة الفواكه الههروسة و ًوع هى الصلصة السهَكة الهصًوعة هى الخضار و الهرَس

 الخضروات. أطباق اللحوم و بصورة شابعة فٍ

رغهٛف 

 انشٕكٕلارخ
 أو الخاصة بالاكل الشوكولاتة هى ٪(67-21شوكولاتة عالَة الجودة تحتوٌ علً ًسبة أعلً هى زبدة الكاكاو )

 هى اللهعاى اً الشوكولاتة هزَد الهًاسب التعدَل الحرارٌإلً جًب هع  اً زبدة الكاكاو الإضافَة جًبتهًح . الطهٍ

 .ًاعهةًكهة  و " أكثر صلابة عًد كسرهاطقةو "

 أو كتل. عقد سبب فٍ الاًفصال إلًَفصل أو َ َتخثر

 .الهخَضتوسَع العجَى أو  الخهَرة أو هسحوق الخبز الذٌ َستخدم لتخهر وهادة هثل  عاهل التخثَر

، اً جد اً ة حرارة هعًَة. إذا كاى الجو حار، عًدها َصل الفرى إلً درجلطعام هثل الخبزلاللوى البًٍ الجذاب  تفاعل هَلارد

 َحترق الطعام وَصبح هسرطًاً.

 الكرَهة. فخة هلَبة بالهربً وتًهال العجًَةكة ؼًَة تتكوى هى طبقات رقَقة هى َك الالؾ ورقة

درجة الالتصاق 

 بالهلعقة
  أى تكوى هؽلفة فٍ صلصة شبه سهَكة. هذا فٍ عالم الهعجًات َعًٍ

خلَط الدهى و 

 الطحَى
 .ض و ؼَرهاخَهال و ى الصلصاتَلتثخ ههاستخدتم اَ هع الطحَىخلَط هطهو هى الزبدة أو ؼَرها هى الدهوى 

 أو ًبَذ أو هشروبفواكه ال هرَسأو  عصَر ها َكوى حلوي هجهدة هصًوعة هى هاء هحلً بًكهة )عادةً  الهثلجةالحلوي 

 (.جداً  ةًادرالعسل بصورة كحولٍ أو 

تقلل هى  حَثؼَرها هى الأطعهة  فَزَابَة فٍ الخبز و هٍ عهلَة كَهَابَة و "َصاب بالخهول او الركود" الخهول

 .اً عًد اكلهجلدَ و اً جاف الخاهل الخبزَكوى . طعهها الطَب

التعدَل 

الحرارٌ 

 للصلصة

 خفقها َق إضافة القلَل هى الصلصة وَتم تسخَى صفار البَض برفق قبل إضافته إلً الصلصة الحارة عى طر

 السابلَى. ك لا التخثر عى طرَق التقرَب بَى درجات حرارة هذه العهلَة هًعت. اً جَد

التعدَل 

الحرارٌ 

 للشوكولاتة

أى تكوى الشوكولاتة  فَها بعد تبرَد الشوكولاتة لتشكَل بلورات هستقرة. تضهى هذه البلورات عهلَة تسخَى و

 تحتفظ بسطح لاهع. ثابتة فٍ درجة حرارة الؽرفة و

https://www.ecolechocolat.com/en/chocolate-tempering.html 

ها تكوى هصًوعة هى  أو لذَذة. عادةً  حلوة ورقاقة هخبوزة فرًسَة الأصل هقوسة بشكل عام، رقاقة رقَقة هشّة  هقرهش

حَث َتم ، تعًٍ الكاشٍ او الهوزابَك فرًسَة" هٍ كلهة Tuile. "قةهراف   ها تكوى بهثابة أطباق ؼالباً  و العجَى

 .عادةً  شكل بلاط السقؾب تشبَهها

https://www.ecolechocolat.com/en/chocolate-tempering.html
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 وحدة التقٌٌم 5

 المقدمة 5.1
 4.3)اًظر  اكهال الفصلالتٍ تحدث عًد  و واحد أو أكثرحدث تقََم هو  ًختامالتقٌٌم ال. الختاهٍالتقََم  فصل علًال اد تقََم هذعتهَ

 هعاََر التقََم. أدًاه(. تم تصهَم التقََهات الهجهعة لتقََم ًتابج التعلم و

 ًتابج وتظهر. بالفصل الخاصة التقٌٌم معاٌٌر جمٌع وتلبٌة التعلم نتائج جمٌع تحقٌق علٌك ٌجب بنجاح، الفصل هذا لغرض إكمال

ًٌ هى الدلَل تعهل علً تقدَم تعلَهَة أًشطة أٌ جاًب إلً ،4.4فٍ  أدًاه التقََم جداول فٍ التقََم وهعاََر التعلم  .الهعاََر لقَاس ا

 ".الاًجاز، سَكتب الهعلم التارَخ فٍ العهود "تارَخ ها اً هعَاردم دلَلاً علً أًك قد حققت عًدها تق

 

 إذا أو الهعاََر لجهَع هستوفَاً  كًت إذا الهعلم سَإكد التقََم، هعاََر جهَع تلبَة فرصة لك و قد أتَحت ،الفصل من الانتهاء بمجرد

 .أكثر أو واحد لهعَار كًت ؼَر هستوفَاً 

 

 التعلم ًتابج قد حققت بؤًك للإقرار التوقَع اسفل الجدول فسوؾ تعهل اًت و الهعلم علً ،التقٌٌم معاٌٌر لجمٌع مستوفٌا   كنت إذا

 .الفصل هذا دراسة أثًاء ًتابجك علً للحفاظ لك سجلاً  ذلك بعد الجداول هذه ستكوى(. التعلم ًتابج فٍ كفوء أًك بهعًً)

 هع آخر تقََم لإجراء وهكاى وقت علً التفاوض إلً فستحتاج هعًَة، هعاََر لتلبَة التقٌٌم محاولات من المزٌد إلى تحتاج كنت إذا

ت جهَع فرص التقََم ذبعد أى تستوفٍ جهَع الهعاََر، أو إذا كًت قد استًف .ثالثة تقََم هحاولة استثًابَة ستتاح لك ظروؾ فٍ. هعلهك

 تحت الجداول لتؤكَد ها إذا كًت قد حققت ًتابج التعلم أم لا. الهعلم و أًت وقعتصة بك دوى استَفاء جهَع الهعاََر، فسوؾ الخا

 

 هع آخر تقََم لإجراء وهكاى وقت علً التفاوض إلً فستحتاج هعًَة، هعاََر لتلبَة التقٌٌم محاولات من المزٌد إلى تحتاج كنت إذا

ت جهَع فرص التقََم ذالهعاََر، أو إذا كًت قد استًفبعد أى تستوفٍ جهَع  .ثالثة تقََم هحاولة استثًابَة ستتاح لك ظروؾ فٍ. هعلهك

 تحت الجداول لتؤكَد ها إذا كًت قد حققت ًتابج التعلم أم لا. الهعلم و أًت وقعتصة بك دوى استَفاء جهَع الهعاََر، فسوؾ الخا

 الحقٌبة الدراسٌة 5.2
قد تتضهى هذه  طة الهكتهلة.هى الأًش حقَبةتجهَع  علًتعهل  َة، فاًك سوؾهًَشطة التعلالأ لتواستكه كلها تقدهت فٍ هذا الفصل

 .ة دلَل الهتعلم الخاص بك إذا كًت قد كتبت إجاباتك فٍ هذا الكتَبحقَبال

 و الأًشطة هع حقَبتك هحتوَات تتطابق أى َجب. تقدهك فٍ والتفكَر الههًَة ههارساتك تطوَر أثًاء لك هفَداً  هصدراً  حقَبتك ستكوى 

 الهطلوبة والههارات الهعرفة تعلم علً لهساعدتك التعَلهَة الأًشطة بعض تصهَم تم. أدًاه الجدول فٍ الهدرجة الدراسَة الحصَلة

 الذٌ لهعلهك هتاحة حقَبتك ستكوى .حقَبتك فٍ وتضهًَها إكهالها الههم هى َزال لا. تقََهه فٍ تساهم لا ولكًها الفصل، تقََم لإكهال

 .الفصل فٍ التعلم ًتابج لتحقَق به القَام إلً تحتاج وها تقدهك كَفَة وهًاقشة لتقََم كؤساس سَستخدهها
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  H3 – C6:  محتوٌات الحقٌبة الدراسٌة للفصل

المساهمات فً  الناتج الانشطة التعلٌمٌة
 ؟التقٌٌم

 لا الشراب و اوراق العهل عهل شراب السكر )الشَرة( 1.3

 لا و اوراق العهل الكرَهة الاًكلَزَة عهل الكرَهة الاًكلَزَة 1.5

 لا و اوراق العهل كرَهة الهعجًات عهل كرَهة الهعجًات 1.6

 لا و اوراق العهل هوسَة الشوكولاتة عهل هوسَة الشوكولاتة 1.9

 عًم حهٕٖ انجشرمبل الاحًش انًلهجخ 1.11
 لا و اوراق العهل حهٕٖ انجشرمبل الاحًش انًلهجخ

 لا اوراق العهل اهثلة هحلَة و دولَة عى الحلوَات 1.12

 عهل ههلبَة )هحلبٍ( الرز الهتبل 1.13
 لا و اوراق العهل ههلبَة )هحلبٍ( الرز الهتبل

 لا و اوراق العهل الكهثري )العرهوط( الهسلوق عهل الكهثري )العرهوط( الهسلوق 1.14

 عهل هرَس التوت الاحهر 1.16
 لا و اوراق العهل هرَس التوت الاحهر

 لا و اوراق العهل البسكت الهقرهش الهقرهشعهل البسكت  1.17

 لا اوراق العهل التفكَر فٍ الوحدة الاولً 1.18

ًشاط الخهَرة و درجات الحرارة الخاصة  2.3

 بها
 لا اوراق العهل

 لفات الصهوى الصؽَر  الخاص بالعهل  2.5
و اوراق الصهوى الصؽَر  الخاص باللفات 

 العهل
 لا

 لا و اوراق العهل الفوكاشَا )الخبز الاَطالٍ( الاَطالٍ( عهل الفوكاشَا )الخبز 2.7

عهل الخبز الارهًٍ الرقَق او اللافوش  2.8

 )الًاى(
و اوراق  الخبز الارهًٍ الرقَق او اللافوش

 العهل
 لا

 لا اوراق العهل التفكَر فٍ الوحدة الثاًَة 2.9

 لا و اوراق العهل الفطَرة الحلوة عهل الفطَرة الحلوة 3.3

 لا و اوراق العهل عجًَة الشو )الفطابر( عهل عجًَة الشو )الفطابر( 3.4
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 اوراق العهل التفكَر فٍ الوحدة الثالثة 3.6
 لا

 اوراق التفكٌر العملٌة 5.3
 تقدَم الطعام. َرجً هلء الأوراق التالَة فٍ كل هرة تقوم فَها بإعداد و

لهًتج الخاص بك أولاً ثم اكتب تعلَقاتك. َوفر العهود الذٌ با ة الخاصةصورالل حهّ  تارَخ وفٍ الهحاضرة و اكتب ال: اهلأ التعلٌمات
، َهكًك تقََم . إذا أردتو هًتجك أدابك للتفكَر فٍ استخداهه هع الهعلم َهكًك َحهل عًواى "الههارسة الههًَة" بعض أبعاد الجودة و

 .حقَبتكجهَع الأوراق الهكتهلة فٍ ب احتفظًفسك علً هذه الأبعاد. 

 الطعام. هه لطبخدتستخكل َوم فٍ الهطبخ الذٌ  الاوراقأكهل  اطبع و

 .اً جهاعَ اً ، إلا إذا كاى هًتجاً بكخاص َجب أى تكوى جهَع الهًتجات عهلاً  ملاحظة:
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 اوراق التفكٌر العملٌة

  

  :الاسم

 

 الدرس

 :التارٌخ

 

 :ابعاد الممارسات المهنٌة :ملاحظات المتعلم

 ادابٍ و هًتجٍ؟كَؾ َهكًًٍ وصؾ 
 

 

 

 

 

 ها الذٌ تعلهته؟
 

 

 

 

 ها الذٌ اًجزته بصورة حسًة؟
 

 

 

 

 

 ها الذٌ استطَع فعله بصورة افضل؟
 

 جودة المنتج:
 صالح للأ كل

 َهكى بَعه
 إدارة الوقت:

 دقةال
 ًتاجَةالإ

 شخصً:ال المظهر
 بدلة العهل

 الشخصَةالاًاقة 
 ممارسات العمل الآمن:

 هكاى العهل
 هعداتال

 ممارسات النظافة:
 الطعام الهعد صحَاً 
 الًظافة الشخصَة
 السلوك المهنً:

 العهل الجهاعٍ
 اِداب الثقافَة
 الاتصالات:

 شفهٍ
 شفهٍ ؼَر

  :صورة للمنتج

 :هلاحظات الهعلم
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 التقٌٌم الختامً 5.4
 َكوى التقََم الختاهٍ علً الًحو التالٍ:

 إعداد و طهً و تقدٌم الحلوٌات و الخبز

 طبقان من الحلوٌات 

 طبقان من المخبوزات 

 طبقان من المعجنات 

 

طباق الأالذٌ ستقوم فَه بتحضَر  *هًاسبات تقدَم الطعامد أو أكثر هى التقََهات الهستقلة أو هى إجراء واح الختاهٍسَتؤلؾ التقََم 

التٍ تخدهة أثًاء التقََم الًهابٍ هٍ ًفسها . قد تكوى الوصفات الهسو الهوصوفة هى قبل هعلهك تقدَهها طهَها و و الهذكورة اعلاه

 ، ستحتاج إلً إظهار دلَل علً:الختاهٍالهكتهلة. أثًاء التقََم  َةلهًَشطة التعالأخلال  َتم استخداهها

 .الاستعداد بشكل هًاسب لعهل الأطباق، بها فٍ ذلك تًظَؾ هًطقة العهل و إعداد الهكوًات 

  بهستوي هقبول بها فٍ ذلك تزََى الطبق و اًهاءه.عهل الأطباق فٍ إطار زهًٍ هًاسب و 

 .استخدام اِلات و الهعدات الخاصة بالأطباق بؤهاى و ًظافة و تًظَفها بشكل هًاسب و الإبلاغ عى أٌ هشاكل علً الفور 

 .تقدَم الأطباق للزبابى بكفاءة 

 .تًظَؾ هًطقة العهل و تخزَى الوجبات و الهكوًات الهتبقَة بشكل صحَح 

 الهعدات بعد ذلك. تًظَؾ هًاطق التحضَر و الوصفات و تحضَرحتً  و عدادهى الا اً تقََهك خلال العهلَة، بدء تابعتك وستتم ه

 

 قبل  التقٌٌم النهائً الخاص بمناسبة تقدٌم الطعام 

   الطعام. الخاص بتقدَم لتقََملب علً إعداد الوصفات الهوجودة فٍ القابهة رَّ د  ت 

   الكهَة الهًاسبة هى الهكوًات اللازهة للأحداث.ط للحصول علً ط  خ 

   الكهَات التٍ تحتاجها قبل أسبوع واحد علً الأقل هى الحدث. هعلهك قابهة بالهكوًات و أعط 

 .سَجهع هعلهك التقََم هع حدث أو أكثر هى أحداث تقدَم الطعام التٍ تشارك فَها 

 

  :ملاحظة *

هو و  لؽرض وحَد هى دوى زبابى لطهٍ طبق واحد أو أكثرفَه الهعلم هع الطلاب  هو الهكاى الذٌ سًَظم حدث التقٌٌم المستقل

 .الفصلََر التقََم الهتعلقة بالالتزام بهعا

تقدَم هجهوعة هى الأطباق أو  الطلاب بإعداد و هعلم حدث تقدَم الطعام حَث سَقومهو الهكاى الذٌ سًَظم فَه ال حدث تقدٌم الطعام

 .هى الفصولهراقبة هجهوعة هتًوعة هى هعاََر التقََم الهتعلقة بواحد أو أكثر  َقوم الهعلم أو الهقَم بدهج وقابهة للضَوؾ، بًَها 
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 جداول التقٌٌم 5.5
 دولٌةال محلٌة والمثلة الأالحلوٌات الأساسٌة تحت الإشراف، مع تضمٌن  اطباق إعداد مجموعة محدودة من: 1نتائج التعلم 

 ٌر التقٌٌممعاٌ
تارٌخ انجاز الدلٌل الخاص بالتقٌٌم 

 لطبق الحلوٌات الاول الختامً

تارٌخ انجاز الدلٌل الخاص بالتقٌٌم  

 لطبق الحلوٌات الثانً الختامً

 

 التوقٌع التوقٌع

     تكوى هساحة العهل ًظَفة و هًاسبة لإعداد الطعام .1.1

  الحلوَات الهعدات الهًاسبة لأطباق َتم اختَار الأدوات و .1.2
 

  

     حسب الوصفة الهعطاة الحلوَاتأطباق َتم عهل  .1.3

     الاطار الزهًٍ الهحددحسب  الحلوَاتأطباق َتم عهل  .1.4

ههارسات العهل  خلال توضَح هى الحلوَاتأطباق َتم عهل  .1.5
 اِهًة أثًاء العهلَة الصحَة و

    

     وفقاً لهتطلبات الطبقالحلوَات أطباق  تقدَمَتم  .1.6

 و الهإسسة لهتطلباتالهواد الؽذابَة الزابدة وفقًا  تخزَىَتم  .1.7
 الهتطلبات القاًوًَة

    

 

 )ضع دائشح حٕل اخزٛبس ٔاحذ(                                       كفؤ/غٌر كفؤ بعد                                                      اٌ انًزعهى     

          ____________________________________ :الاسم   ________________           :       التؤرَخ          ______________________________________________رٕلٛع انًعهى:         

           ____________________________________الاسى:              ________________   سٚخ      التؤ           ______________________________________________رٕلٛع انًزعهى:      
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 دولٌةال محلٌة والمثلة الأالأساسٌة تحت الإشراف، مع تضمٌن  المخبوزات اطباق إعداد مجموعة محدودة من: 2نتائج التعلم 

 معاٌٌر التقٌٌم
انجاز الدلٌل الخاص بالتقٌٌم تارٌخ 

 لطبق الخبز الاول الختامً
تارٌخ انجاز الدلٌل الخاص بالتقٌٌم  التوقٌع

 لطبق الخبز الثانً الختامً
 التوقٌع

     تكوى هساحة العهل ًظَفة و هًاسبة لإعداد الطعام .1.0

     الهخبوزات الهعدات الهًاسبة لأطباق َتم اختَار الأدوات و .1.1

     حسب الوصفة الهعطاة الهخبوزاتأطباق َتم عهل  .1.2

     الاطار الزهًٍ الهحددحسب  الهخبوزاتأطباق َتم عهل  .1.3

ههارسات العهل الصحَة  خلال توضَح هى الهخبوزاتأطباق َتم عهل  .1.4
 اِهًة أثًاء العهلَة و

    

     وفقاً لهتطلبات الطبقالهخبوزات أطباق  تقدَمَتم  .1.5

الهتطلبات  و الهإسسة لهتطلباتالهواد الؽذابَة الزابدة وفقًا  َتم تخزَى .1.6
 القاًوًَة

    

 

 )ضع دائشح حٕل اخزٛبس ٔاحذ(                                       كفؤ/غٌر كفؤ بعد                                                      اٌ انًزعهى     

          ____________________________________ :الاسم   ________________           :       التؤرَخ          ______________________________________________رٕلٛع انًعهى:         

           ____________________________________الاسى:              ________________   سٚخ      التؤ           ______________________________________________رٕلٛع انًزعهى:      
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 دولٌةال محلٌة والمثلة الأالأساسٌة تحت الإشراف، مع تضمٌن  المعجنات اطباق إعداد مجموعة محدودة من: 3نتائج التعلم 

 معاٌٌر التقٌٌم
الدلٌل الخاص تارٌخ انجاز 

لطبق المعجنات  بالتقٌٌم الختامً

 الاول

تارٌخ انجاز الدلٌل الخاص بالتقٌٌم  التوقٌع

 لطبق المعجنات الثانً الختامً
 التوقٌع

     تكوى هساحة العهل ًظَفة و هًاسبة لإعداد الطعام .2.0

     الهعجًات الهعدات الهًاسبة لأطباق َتم اختَار الأدوات و .2.1

     حسب الوصفة الهعطاة الهعجًاتأطباق َتم عهل  .2.2

     الاطار الزهًٍ الهحددحسب  الهعجًاتأطباق َتم عهل  .2.3

 ههارسات العهل الصحَة و خلال توضَح هى الهعجًاتأطباق َتم عهل  .2.4
 اِهًة أثًاء العهلَة

    

     وفقاً لهتطلبات الطبقالهعجًات أطباق  تقدَمَتم  .2.5

الهتطلبات  و الهإسسة لهتطلباتالهواد الؽذابَة الزابدة وفقًا  َتم تخزَى .2.6
 القاًوًَة

    

 

 

 )ضع دائشح حٕل اخزٛبس ٔاحذ(                                       كفؤ/غٌر كفؤ بعد                                                      اٌ انًزعهى     

          ____________________________________ :الاسم   ________________           :       التؤرَخ          ______________________________________________رٕلٛع انًعهى:         

           ____________________________________الاسى:              ________________   سٚخ      التؤ           ______________________________________________رٕلٛع انًزعهى:      
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 دلٌل المعلم 6

 الكفاءة على المبنً التعلم
 

 الكفاءة؟ على المبنً بالتعلم نعنٌه الذي ما: الخلفٌة .1

 اوهذ )الَوًسكو( هًظهة الأهم الهتحدة للعلوم والتربَة والثقافةالخاص ب لتطوَر البرًاهج على الكفاءة المبنًالتعلم هًهج  تم تًفَذ

 :التالَة ًظهةالأودلَل الهتعلم هى أجل  فصلال

 العهل سوق فٍ الهطلوبة بالكفاءات الصلة ذات التعلم ًتابج علً وهبًٍ قَاسٍ: البرنامج تصمٌم 

 (التجرَبَة َةهَالتعل ًشطةالأ) الهَسرة التعلم حالات علً هبًٍ: والتعلم التدرٌس 

 همواقع فٍ َهارسوه الذٌ العهل بًوع تتعلق حالة فٍ كفاءتهم َبرزوى الذَى الهتعلهَى علً التركَز َتم: التقٌٌم. 

 

 دلَل بوجود و الصلة، ذات العهل ههارات ههارسةو بالعهل الهرتبطة الهعرفة تطبَق علً الكفاءة على المبنً والتعلم التدرٌس َركز
 .الحدَث العهل هكاى فٍ اللازهة الكفاءات لدَه الهتعلم أى علً

 

 ٌحقق. الوحدة هعّرؾ فٍ علَها الهًصوص التعلم ًتابج جهَع فٍ كفاءته إثبات علَه َجب بًجاح، الفصل إكهال هى الهتعلم َتهكى لكٍ
 قد التعلم ًتابج فٍ كفاءتهم َثبتوى الذَى الهتعلهَى أى القول َهكى. الكفاءة علً والتعلم الهبًَة التدرَس هًاهج فٍ التعلم نتائج المتعلمون

 .تلك التعلم لًتَجة" بعد كفوء ؼَر" اعتبارهم َتم كفاءتهم َثبتوا لم الذَى هإلاء اى و. الًتَجة تلك فعلاً  حققوا

 

( الدولَة للهعاََر وفقًا اختَاره َتم) محلٌا   تطوٌره تم مهنً معٌار إلً للَوًسكو التابع البرًاهج هذا فٍ الفصول لجهَع التعلم نتائج تستند
 الهختصَى والهعلهَى الخبرة ذوٌ العهال هى العراقََى الخبراء هى هجهوعة هع الههًَة الهعاََر تطوَر تم. هعَى ههارٌ وهستوي لههًة
 الهتعلهوى سَتهكى ،(الهطلوبة الفصول جهَع) بؤكهله البرًاهج ًهاَة بحلول أًه َعًٍ وهذا. مهنٌة نتٌجة الَوًسكو تابع برًاهج لكل. بالههى

 الشخصَة الههارات بتطوَر الخاصة التعلم ًتابج أَضاً  البراهج وتشهل. العاهلة القوي فٍ هعَى ههارٌ هستوي و ههًة كفاءات تحقَق هى
َّهها التٍ البراهجَة و  اجراء و الكتابة ههارات هثل) التعلَم وههارات( الحاسم التفكَر وههارات الجهاعٍ العهل هثل) العهل أصحاب َق

 .التعلم هى التالٍ الهستوي إلً للتقدم اللازهة( البحوث

 

 الكفاءة على المبنً بالتعلم الخاص التدرٌس نتائج .2

 التٍ( والمهام الأنشطة) التعلم وحالات( المعرفة) الهعلوهات للهتعلهَى الهتعلم دلَل فٍ الهواد كذلك و الهعلم َوفر ،تعلٌمٌة نتٌجة لكل
 .الهعلم هى تسهَل هع ههاراتهم وههارسة هعارفهم وتطبَق وهعالجتها اكتشافها هًهم َُطل ب

 

 الهعرفة لتطبَق والههام التعلَهَة الأًشطة علً الأهثلة وبعض الهتعلم قبل هى فههها َجب التٍ فقط الربَسَة الًقاط الهتعلم دلَل َوفر
 واستَفاء التعلم ًتابج لتحقَق اللازهة الأساسَة والههارات( بالهصادر الصلة أو) الأساسَة الهعلوهات جهَع تًاول َتم. الههارات وههارسة
 لهعالجة الأًشطة هى الهزَد إضافَة، هعلوهات إلً الهتعلهَى هى العدَد سَحتاج لكى الهتعلم، دلَل فٍ أساسٍ بشكل التقََم هعاََر

 التعلم ومواد التعلٌمٌة الحالات ببعض المتعلم دلٌل فً الأنشطة تكملة على المعلم ٌعمل أن المتوقع من. ههاراتهم ههارسة و الهعلوهات
 .به الخاصة

 تحقَق جهَعاً  علَهم َجب. هرجعٍ كشخص الهعلم باستخدام الخاص تعلمهم عى هسإولَى الهتعلهوى َكوى الكفاءة، علً الهبًٍ التعلم فٍ
 اى َجب. التعلم حالات خلال هختلفة بطرق تعلههم بًاء علً عهلوا اى و حتً التقََم، هعاََر ًفس تلبَة طرَق عى التعلَهَة الًتَجة ًفس
 .التالٍ الهستوي إلً الاًتقال أجل هى أكفاء وأًهم التعلم ًتابج جهَع حققوا أًهم علً أدلة الهتعلهَى جهَع َقدم
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 هسإولَى لَكوًوا تشجَعهم وَتم وههاراتهم، هعارفهم فٍ ثؽرات أٌ لدَهم كاى إذا فَها و تعلهوه، فَها الهتعلهوى ٌفكر وحدة، كل ًهاَة فٍ
 هى الهزَد ََسر اى و حولها هلاحظاته الهعلم َسجل أى فَجب التعلم فٍ صعوبات َواجهوى الهتعلهوى كاى إذا ذلك، وهع. تعلههم عى

 .التحسى علً الهتعلهَى تساعد التٍ التعلم حالات

 الكفاءة على المبنً بالتعلم الخاص التقٌٌم نتائج .3

 .تقََم هحاولة كل فٍ" بعد كفوء ؼَر" أو" كفوء" إها الهتعلم َكوى ،درجات أو علامات هناك توجد لا. الكفاءة علً التقٌٌم َعتهد

 :الًهابٍ والتقََم (التدرَب اثًاء تقََم) التطوَرٌ التقََم التقََم، هى ًوعاى هًاك

 

 
ضٍ له الهخطط التعلم التطوٌري التقٌٌم َشهل ر   حالات فٍ هشاركتهم أثًاء والهتعلهَى الهعلم بَى الهستهر التفاعل عى ًَشؤ الذٌ والع 
 :هى والهعلهَى الهتعلهَى هى كل َستفَد. التعلم

 تحسَى هى الهتعلهَى َتهكى كَؾ وتحدَد الفصل، خلال هى تقدههم بتقََم الهعلم َقوم حَث التطوَرٌ، التقََم هى الهتعلهوى َكتسب• 
 .التعلم ًتابج لتلبَة لههارستهم أفضل واستهداؾ للهحتوي فهههم

 والتعلم التعلَم تجربة تحسَى وكَفَة التعلَهَة الأًشطة هع الهتعلهوى َتفاعل كَؾ للهتعلهَى، العهَق فههه خلال هى الهعلم َكتسب• 
 .التعلم ًتابج تحقَق هى الهتعلهَى لتهكَى

 
 تتضهى قد. الفصل فٍ التعلم وًتابج التقََم هعاََر بخصوص الهتعلم كفاءة لإثبات الهستخدهة التقََم أًشطة علً النهائً التقٌٌم َشتهل

 للهتعلهَى الهعلم هلاحظة هى تتكوى وقد والتعلم، التدرَس لتجربة الهتعلهَى خضوع بعد إجراإها َتم" ختاهَة" تقََهات الًهابَة التقََهات

 :ذلك علً اهثلة. التعلم وًتابج التقََم هعاََر كفاءة َظهروى الذَى

بها فٍ ذلك الصور  تفكَر فَها تم تعلههأو ال َةهًَشطة التعلالأهى ًتابج  حقَبةتجهَع علً الطلاب  َعهلالدراسٍ:  فصلال حقَبة• 

للتقََم  هفَدة جداً  الحقاببكدلَل علً كفاءتهم هقابل الهعاََر ذات الصلة. كها َهكى أى تكوى  الفصلالفوتوؼرافَة، وتقدَهها فٍ ًهاَة 

 .الفصلٌ لأًها هإشر هستهر علً تقدم الهتعلم هى خلال روَطالت
 الرَاضَات. أواختبار أو اهتحاى َتعلق بالهواضَع الًظرَة هثل الكتابة  عادةً َكوى : الختاهٍالتقََم الًظرٌ • 
 :ة علً ذلك. اهثلحصَلةكالتٍ تعتبر خدهةكال ًاتجقََم العهلٍ الًهابٍ: َهكى أى َشهل ذلك التقََهات التٍ َكوى لها الت• 
o تج: تصًَع صًدوق أدوات خشبٍاالً حصَلةعهلٍ، التقََم ال 

o زبابىللت بارولهشوا طعاملا تقدَم هةدهة: خدلخا حصَلة، لعهلٍم التقََا 

 

ر الهتعلهوى اعتبتم ابعد". َجب أى َ كفوء" أو "ؼَر كفوءعلً أًها " فصللهعاََر التقََم وًتابج التعلم لكل  وفقاً َتم تقََم الهتعلهَى 

ٌجب على المعلمٌن الاحتفاظ بسجلاتهم الخاصة بتقدم كل متعلم خلال . لًجاح فٍ الفصل"أكْف اء" فٍ جهَع هعاََر التقََم وًتابج التعلم ل

لهعلم للطالب إًجازاته هقابل هعاََر التقََم وًتابج التعلم. تتضهى هذه اوضح َفٍ قسم تقََم دلَل الهتعلم ل جداول . هًاك أَضاً الفصل

 هًهها سجلاً لإًجاز الهتعلهَى. لتوقَع، بحَث َكوى لدي كلاً ؽرض اهكاى للهعلهَى والهتعلهَى ل وجود الجداول

 

م والهتعلم فٍ هحاولتهم الأولً فٍ وقت َتم التفاوض علَه هى قبل الهقَّ  ها تقََمٍ َهكى إعادة تقََم الهتعلهَى الذَى لا َبدوى كفاءة فٍ 

، أٌ هحاولة أولَة وهحاولتَى لاحقتَى. هى هرات (. قد َكوى إجهالٍ عدد هحاولات التقََم ثلاثةاشهر 5) ككلخلال هدة البرًاهج 

تقََم. هى الهحتهل أى تكوى الحاجة إلً الربها َحتاج القلَل إلً إعادة  الهتوقع أى َحتاج الهتعلم العادٌ إلً هحاولة واحدة فقط للتقََم و

 ثالثة هطلوبة فقط فٍ ظروؾ استثًابَة حسب تقدَر الهعلم.التقََم الهحاولة ل

 بالهحاولة الخاصة التقََم هعاََر ًفس باستخدام تقََهها َتم للهقارًة قابلة ههاثلة تقََم هههة علً التقََم لإعادة هحاولة كل تستًد أى َجب
 .التقََم وطبَعة إثباتها الهطلوب الكفاءة ًوع علً الأولٍ التقََم هههة الً التقََم إعادة بهههة الخاصة العلاقة تعتهد. الاولً

 قد ملتقََا رهعاََ جهَع ىبؤ ملتقََا دةعاإ لخلا ىه الدلَل ملهتعلا َقدم هادعً" كفوء" لیإ" دبع كفوء رؼَ" بـ الخاص التقََم محک رتؽََ ىَهک

 .ملتعلا ًتابج قتحقَ مت قد اًه و تلبَتها ىِا مت
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 منهجٌة التدرٌس و التعلٌم
:H3-C6 إعداد و طهً و تقدٌم الحلوٌات و المخبوزات  

 :الوحدة الاولى

ًقاط الجودة  و الدولَةالهًاقشات حول الأهثلة  التًوع و و الأسالَب و وصفات الحلوَات الاساسَةهبادئ حول  مناقشةالٌقود المعلم 

 عالَة الجودة.ال الحلوَات السلاهة الؽذابَة الهههة لصًع أطباق و

 .سلوب حدَث و بهوجب تعلَهات السلاهة الؽذابَةبؤالحلوَات  تقدَم طهٍ وو حول كَفَة إعداد  المعلم العرض التوضٌحً من قبل

الحلوَات تقدَم  و طهٍ و إعداد و تحدَد الهكوًات بشكل صحَح علً بفعالَة فٍ الهطبخ فٍ الهطبخبفعالٌة  سوف ٌعمل المتعلمون

 أثًاء هلاحظة الهعلم.

 .الشابعة عالهَةال الحلوَاتهى  أًواع أخري عى َقضوى وقتهم فٍ البحث الهتعلهَى الذَى ساعات التعلم المستقلةقد تشهل 

 

 :الثانٌةالوحدة 

السلاهة  ًقاط الجودة و و الهًاقشات حول الأهثلة الدولَة التًوع و و الأسالَب وعهل الخبز هبادئ حول  مناقشةالٌقود المعلم 

 عالَة الجودة.ال الهخبوزات الؽذابَة الهههة لصًع

 الهخبوزات. و تخزَى تقدَم طهٍ وو حول كَفَة إعداد  المعلم العرض التوضٌحً من قبل

 و تخزَى تقدَم و طهٍ و إعداد و تحدَد الهكوًات بشكل صحَح علً بفعالَة فٍ الهطبخ فٍ الهطبخبفعالٌة  سوف ٌعمل المتعلمون

 أثًاء هلاحظة الهعلم. الهخبوزات

 .عالهَةال الهخبوزات عى َقضوى وقتهم فٍ البحث الهتعلهَى الذَى ساعات التعلم المستقلةقد تشهل 

 

 :الثالثةالوحدة 

بزهبادئ حول  مناقشةالٌقود المعلم  السلاهة الؽذابَة  ًقاط الجودة و و الهًاقشات حول الأهثلة الدولَة والتًوع  و الأسالَب و الخ 

 عالَة الجودة.ال الهعجًات الهههة لصًع أطباق

 .بؤهاى الهعجًاتتخزَى أطباق  تقدَم و طهٍ و و حول كَفَة إعداد المعلم العرض التوضٌحً من قبل

تخزَى  تقدَم و و طهٍ و إعداد و تحدَد الهكوًات بشكل صحَح علً بفعالَة فٍ الهطبخ فٍ الهطبخبفعالٌة  سوف ٌعمل المتعلمون

 أثًاء هلاحظة الهعلم. الهعجًاتأطباق 

التقًَات الحدَثة الخاصة بإعداد و تقدَم اطباق  عى َقضوى وقتهم فٍ البحث الهتعلهَى الذَى ساعات التعلم المستقلةقد تشهل 
 الهعجًات.

 :ملاحظة التقٌٌم

. َهكى تدرَس العدَد هى بطرَقة هتكاهلة ؼالباً  فٍ برًاهج الضَافة الثالثفٍ شهادة الهستوي  عشرةالوحدات التقََم  َهكى تدرَس و

واحد  احتهالَة اقاهة لًإ قادت الظروؾالفرص. إذا  التعلم فٍ حدث أو اثًَى أو أكثر هى أحداث الضَافة حسب توفر الهوارد و ًتابج

و  ، سَتم التخطَط. هى الًاحَة الهثالَةالهًاسبة َومهَى إضافََى فٍ د تكوى هًاك حاجة إلً هقَّ ، فقالضَافة هًاسباتأو اثًَى فقط هى 

 واتثباى َ ، هها سَتَح فرصة كبَرة لجهَع الهتعلهَى لَكوًوا حاضرَى والبرًاهج خلاللثلاث هًاسبات للضَافة علً الأقل  الاعداد

 .الفصولكفاءتهم عبر 

فٍ ًفس الوقت الذٌ  تقدَم الشوربات و الصلصات و اًواع الهرق الهعقدة طهٍ و اعداد و: H3 - 1 َهكى تدرَس علً سبَل الهثال:

 WBL-32َهكى اَضاً دهج  . هابقاَا اللحوم الحهراء الأساسَة و اطباق تقدَم طهٍ و اعداد و: H3 - 4َتم به اعداد اطباق للفصل 

 .طعامال هًاسبةفٍ تًظَم تطوَر فكرة العهل  H3-BUSعلً الهشارَع و  الهبًٍالتعلم  H3 -PBLعلً هكاى العهل،  الهبًٍالتعلم 
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 :الأدوات المطلوبة لهذه الفصل

 سكاكَى، هلاعق، هلاقط، خفاقات، حجر السى )حد السكاكَى(، فولاذ و ؼَرها  ●

 المواد المطلوبة لهذا الفصل:

 لهعداتبا الخاص الهستخدم دلَل تعلَهات الشركة الهصًعة و ●

 .اللازهة و ؼَرهاالشخصَة  الحهاَة، قبعات، هعدات العهل( )صدرَات هآزر ،)كفوؾ( قفازات ●

 تعقَمال تًظَؾ والهواد  هعقهات الَدَى و ●

 المعدات المطلوبة لهذا الفصل:

 )ست البَت( و ؼَرها الخلاطات و، هعدات القطع الخلاطات، الأفراى هثل الطعامهجهوعة هى هعدات تجهَز  ●

 الطهٍهجهوعة هى هعدات  ●

 (اختَارٌ) عرض البَاًاتآلة  ●

 لهذا الفصل:المقترحة المصادر 

 إعداد و طهٍ و تقدَم الحلوَات و الهخبوزات H3-C6:دلَل الهعلم الخاص بالفصل  ●

 هواقع هفَدة هى الاًترًَت:

 /food.htm-and-cookbooks-ar-s1050https://www.alkitab.com :كتب الطبخ باللؽة العربَة

        http://www.fatafeat.com/ 

       http://al-bab.com/special-topics/food-and-recipes 

 الكمٌة :الفصل لهذا( متدرب 15 ل) المادٌة التسهٌلات

 1 صؾ هدرسٍ

 1 هوقع عهل 04هطبخ/ هكاى تجهَز الطعام هع هساحة كافَة ل 

 اجوبة الانشطة التعلٌمٌة
 هلاحظة: لا َتم تضهَى الاًشطة العهلَة ادًاه. سوؾ َتم تقََم هذه الاًشطة هى قبل الهعلم فٍ الصؾ.  

الانشطة 
 التعلٌمٌة

 الاجوبة

 التٍ هٍو الكرَهة الههروسة  علً عكس، الكراهَل الصافَةهع طبقة هى صلصة  ستراراهَل: حلوي الكاككرَم  .211

 راهَل هو كاستر هخبوز هصًوعاكرَم كاى ال فٍ الأعلً. صافَة ستر هع إضافة طبقة كراهَل صلبةاك عبارة عى

 السكر. الحلَب و هى البَض و

حَث َتم طٍ الكرَهة  تَىهع الجَلا َةلَزكًالأ ةكرَهالأو كرَم البافارَوز: حلوي تتكوى هى البافارَة  ةالكرَه

 .الهًكهات الجَلاتَى و ة وطالقش الحلَب و السكر و البَض و تتكوى هى .هعها الهخفوقة

باللوز  بصلصة الشوكولاتة، هزَى هؽطً الهسلوق و عرهوطال َترأسهآَس كرَم الفاًَلَا  بَل هَلَى: كهثري

 الهحهص.

زلابَة حلوة هحشوة بالكرَهة او الهكسرات. تشَر هذه التسهَة الً ًوع الحلوي بشكل عام و لكى َتم  القطاَؾ:

 استخداهها اَضاً للاشارة الً هخَض القطاَؾ بحد ذاته.

َتم صًعها عادةً هى بسكت اصابع الست . تعال لأخذٌهو  لها الهعًً الحرفٍ ، وحلوي إَطالَة :التَراهَسو

جبى  السكر و خلَط هخفوق البَض وهى  وضع طبقة علَها ، ثم َتمؼهسها فٍ القهوة( التٍ َتم ةالاصابع الاسفًجَ)

 حدَثة. التًوع فٍ طرَقة عهلها و بصورة العدَد هى الكاكاو. هًاك أَضاً بًكهة و ههاسكاربوًٍ ال

 

 قد تختلؾ اجابات الهتعلم.  ما هو العائق الاكبر الذي واجهته اثناء تعلمك عن الحلوٌات؟. 1 1.18

http://www.fatafeat.com/
http://www.fatafeat.com/
http://al-bab.com/special-topics/food-and-recipes
http://al-bab.com/special-topics/food-and-recipes
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قد تختلؾ اجابات  ؟فً هذا الفصل ما هً الحلوى المفضلة لدٌك؟ هل هناك أي أشٌاء غٌر مألوفة ترٌد تجربتها. 2
 الهتعلم.

 المخلوطة؟ غٌر و المخلوطة الحلوى بٌن الفرق هو ما. 3
 الهجهدة.فٍ  اوضعهَتم  و الخفةعادةً ها َتم طٍ الكرَهة الهخفوقة او كرَهة السكر لتوفَر  غٌر مخلوطة:

بًَها َتم اضافة الهواء هى  َتم وضع خلَط الكرَهة الاًكلَزَة فٍ آلة اَِس كرَم و َتم تجهَدها ببطء مخلوطة:
 خلال عهل اِلة الهَكاًَكٍ.

 صف انواع السكر الثلاثة التالٌة و اذكر استخدام كل منها:. 4

 

ؽبار" هباشرةً علً رشهُ ك" َستخدم عادةً لـهسحوق، علً شكل  جَد جداً بشكل هذا السكر هطحوى  أ. سكر البودرة
 حلوَات و الكَك بعد الطهٍ.ال

هى السكر الأبَض  او أًعم السكر الًاعم هو الهصطلح البرَطاًٍ للسكر الذٌ َكوى أدق ب. السكر الناعم الممتاز

 الحلوي. هَع وصفات الهعجًات ولج . هًاسب تهاهاً تزََى الحلوي الهحبب، ولكًه أكثر خشوًة هى سكر

علً سبَل الهثال سكر  ،َهكى الحصول علً سكر الًخَل هى أٌ هجهوعة هتًوعة هى شجرة الًخَل ج. سكر النخٌل
 اللوى البًٍ.ب الطبق ختاههُ  َتطلب فٍ حال اىفٍ الحلوَات الشرق أوسطَة َستعهل هذا السكر . .ًخَل جوز الهًد

 

 النشاط                            درجة الحرارة 2.3
 فقداى اهكاًَة التخهَر    درجة هبوَة 11 -

  الًهو لالاًخفاض الكبَر بهعد         درجة هبوَة 31درجة و فوق  11تحت 
 الهعدل الافضل لتضاعؾ الخهَرة         درجة هبوَة 11-16
 تضاعؾ الخهَرة الاهثل    درجة هبوَة 26
 هعدل التخهَر الاهثل               درجة هبوَة 16-27

2.9 
 . عرّف المصطلحات التالٌة:1

 هع او هسحوق الخبز الارتفاع بسبب د ودتهال لها القابلَة علً هرًة هطاطَة وو  هادة صلبةهو  لوتَىكالالكلوتَى: 
تشكل هذه الشبكة  لوتَى لَشكل شبكة هستهرة هى الخَوط الدقَقة.كبالهاء، َتضخم ال الطحَىعًدها َخلط . الخهَرة

 ًعرفه. الذٌ الخبز قوامهٍ هسإولة عى  هَكل عجَى الخبز و

لوتَى علً هذا الًحو فٍ ك، فٍ الواقع لا َوجد القد تم ذكره سابقاً  الطحَى فٍ لوتَىكهحتوي ال اى علً الرؼم هى
ها هع الهاء َتشكل عًد دهجه و الطحَىهًاك ًوعاى هى هكوًات البروتَى الربَسَة فٍ ، هى ذلك. بدلاً الطحَى

 لوتَى.كال

لوتَى الكسهات هختلفة تعطٍ  هالكل هً و )ؼراء بروتًٍَ( لوتَىكوال )ؼراء ًباتٍ( لَادَىالكتسهً هذه البروتًَات 
حَث تحتوٌ حبوب  الحبوب التٍ تحهل الًباتات قبلالكلوتَى إلا هى  لَادَى وكاصه فٍ الًهاَة. لا َتم إًتاج الخو

 راٌ أو الشعَر.الهثل  الحبوب الأخريبهذه البروتًَات هقارًةً هى   هستوَاتالقهح علً أعلً 

بز. هٍ جزء هى عهلَة التخهَر و   :الًهابَة التخهَرهرحلة  تشَر الً الارتفاع الًهابٍ لعجًَة الخبز قبل عهلَة الخ 

 احَاًاً َتم استخدام الكلهتَى بشكل هتبادل.

ْزِ  سًحرنزًكُّٛ يٍ انزٕسع أثُبء انخجض. عجٍٛ انخجض عهٗ طٕل انجضء انعهٕ٘  عهٗ َذةأٔ  ٔضع شمٕق :التحزَز

 ع انخجض.كى فٙ الارجبِ انز٘ سٛزى فّٛ رٕسنهخجبص ثبنزح انعًهٛخ

 
 هى عَش فٍ كل هكاىت االكثَر هًه رة وهى الخه ًوعاً  051َوجد حوالٍ  .الخلَة ةأحادَ حَة َاتهٍ فطر :الخهرة

  .حولًا

هًاسبة. تتراوح درجة الحرارة الهثالَة لتطور الخهَرة بَى ال فٍ البَبة بسرعة تتضاعؾ رة والخه تًشطَهكى أى 
 30جاوز درجة حرارة العجَى )أو التخهَر( تت اى ًَخفض هعدل التخهَر بسرعة بهجرد درجة هبوَة. 16و  11

 درجة هبوَة.

 درجة هبوَة. 51الخلاَا عًد تهوت  رة فٍ درجة الحرارة هذه وعادة ها َتم تثبَط إًزَهات الخه
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 فترة كافٌة:لالخبز  ٌتم تخمٌرصف ما الذي ٌمكن أن ٌحدث إذا لم . 2

هات الجَدة تتطلب أى تستًفد ، فقد لا تتطور الًكهات لأى الًكلفترة كافَة لهرحلة التخهَر الًهابَة الخبز َصلإذا لم 
 .و َعطَه شكلاً هزَلاً ؼَر ههتلا ً تسطَح الخبزإل اً أَضذلك كسجَى. قد َإدٌ ورة هعظم إهداداتها هى الأالخه

 . صف ظروف التخزٌن الخاصة بالطحٌن:3

خالَة هى اِفات. هى الأفضل إزالة  جافة فٍ درجة حرارة الؽرفة فٍ بَبة حفظه، َجب لتخزَى الدقَق بشكل صحَح
. َهكى أى َإدٌ الطحَىهؽرفة تستخدم فقط لقَاس  ؼطاء هحكم و لهافٍ حاوَة وضعه  الطحَى هى العبوة و

فٍ  و الطحَى بصورة هباشرةأؼطَة إلً تلوث  التٍ لا تحتوٌ علًحاوَات الؽَر ًظَفة أو الواًٍ الأاستخدام 
 . فٍ تًاول الهًتج زبوىى أى َتم اكتشافه حتً َبدأ الدو اَضاً  الهًتج تلوث ًهاَةال

عه؟ هل ستتعامل معه بشكل مختلف فً ماذا فعلت للتعامل م فً هذه الوحدة و صعب هل واجهت أي شًء. 4

 المرة القادمة؟

 
 قد تختلؾ اجابات الهتعلم.

3.6 
 كة ٌاسم طرٌقتٌن لخلط الك. اذكر 1

 
 ٍالإسفًج الكَك فٍ حَى أى طرَقة ،ك عالَة الدهوىَالك الدهى هٍ الطرَقة القَاسَة لخلط فرز طرَقةاى 

 .هأو القلَل هً ك رؼوة البَض التٍ لا تحتوٌ علً دهوىَتستخدم فٍ ك

 . ما هً الوظائف الرئٌسٌة لكرٌمة السكر الخاصة بالتزٌٌن و التغلٌف؟2
 

 ًكهة وزَادة الفٍ كرَهة التزََى الهخبوزة. تساهم  الهوادؼَرها هى  ك وَحلوة للك كرَهة التزََى عبارة عى تؽطَة
 .طبقة واقَة َهكى أى تساعد فٍ الحفاظ علً ًضارة الهًتج اً َهكى أى تشكل أَضشكله و  ثراء الهًتج وا

 بأكمله؟ لماذا؟ فصلال افً هذ ما هو العنصر الأكثر تحدٌا  . 3
 قد تختلؾ اجابات الهتعلم.

 ؟ لماذا؟فصلال ا. ما أكثر ما استمتعت به فً جمٌع الوحدات الثلاث فً هذ4

 قد تختلؾ اجابات الهتعلم.
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 قسم الشؤون العلمية المحترم  ديرالى السيد م

 / الثالث الأطعمة وإنتاج الضيافة مادة اسئلة م/

 تحية طيبة :

المرحلة الثالثة   –اسئلة مادة الضيافة وإنتاج الأطعمة  (1رقم )نرسل إليكم في الجدول      

( ستة فصول ثلاثة منها 6الخاصة بمنهج منظمة اليونسكو ونود إعلامكم بأنه قد تم إختيار )

 في القسمين دمج بسببفصل  12خاصة بالإنتاج والثلاثة المتبقية خاصة بالضيافة من أصل 

  العام هذا

 ( يبين اسئلة مادة الضيافة وإنتاج الأطعمة1جدول رقم )

 الأسئلة  الفصل  ت

1 H3-C1 ؟ السمك مرق تحضير طريقة واشرح المرق عرف/  1س 
 ؟ الدجاج كونسومية صنع طريقة اشرح/ 2س
 ؟ الموظفين وسلامة التخزين اجراءات عدد/ 3س
  ؟ بالتفصيل اشرحه والاستحلاب التخثر ماهو/ 4س
 ؟ الهولندية الصلصة تحضير يتم كيف/ 5س
 المحلية والعالمية ؟عدد الشوربات صعبة التحضير /6س
واجراءات الصحة العامة  الصحيحة/ تعتبر إجراءات التخزين والتناوب 7س

 ذات أهمية لسلامة الأطعمة بين هذه الإجراءات ؟

2 H3-C2 المايونيز؟ لصنع الخطوات ماهي 1س 
 الباردة؟ الصلصات انواع عدد2س
 المدخنة؟ الاطباق او اللحوم تحضر كيف 3س
 الصلصات الأكثر شهرة وإشرحها بإختصار؟/ عدد انواع 4س
 ؟ فائدتها بين الطعام لحفظ  المستخدمة المكونات من المحليات تعتبر/ 5س
 / توجد ثلاثة طرق لمعالجة اللحوم عددها مع شرح مبسط لكل طريقة؟6س
 بين ما هية فائدته؟ اللحوم حفظ في للغاية فعالة أداة التدخين يعد/ 7س
 ,المعالجة, حصرم عصير, الاصطناعية النكهة/ عرف ما يأتي : 8س

 . تخمير, طاجن

3 H3-C4 كيف يتم عمل شيش بأنواع اللحوم الحمراء ؟ 1س 
 وضح المخطط البياني الخاص بمعالجة اللحم البقري ؟ 2س
 ماهي الامور التي يجب البحث عنها عند شراء لحم العجل ؟ 3س
 اشرح بشكل مفصل تكوين اللحوم ؟ 4س
هناك اختلاف في طراوة اللحوم وحسب التغذية بين تلك الإختلافات  5س

 ؟ وبطريقة مهنية
 اشرح كيفية ستيك لحم الملفوف والمحشي ؟ 6س

 عدد انواع اللحوم الثلاثة ؟7س
 اشرح عمل مرق لحم الغنم بالخضراوات ؟ 8س
 اذكر نقاط الجودة الخاصة بلحم الغنم ؟ 9س

4 H3-FB1 ؟المختلفة الطعام خدمة أنماط عدد/ 1س 
 طبق الطعام ؟ / ما هي خصائص خدمة2س



/ تختلف خدمة البوفيه الجانبية عن خدمة البوفيه بين خصائص خدمة 3س
 البوفيه الجانبية؟

 / تعتبر خدمة الغرف نمط من انماط خدمة الطعام اشرح خصائصها؟ 5س
 ؟الاطباق و الفضية الاواني لترتيب التحضير عن بتفصيل اشرح/ 6س
 ؟الطاولة على الفضيات وضع طريقة عن بتفصيل اشرح/  7س
 ؟الطاولة على الاطباق وضع طريقة عن بتفصيل اشرح/ 8س

5 H3-FB2 ؟هللبوفي الرئيسية الخصائص هي وما هالبوفي عرف/ 1س 
 ه؟البوفي لأعداد الجذابة و العملية النصائح عدد/ 2س
 ؟الطعام تسخين في الوقود استخدام كيفية اشرح/ 3س
 ؟الشائعة التوابل أنواع عدد/ 4س
 ؟هالبوفي سلامة على للحفاظ الأطعمة سلامة لخطة الاختيارات هي ما/ 5س

6 H3-FB5 مايأتي : عرف/ 1س 
  المشروبات مدير -4  المطعم مدير -3  الطهات رئيس -2  العام المدير-1
 الاستقبال موظف -6    المؤتمرات مدير -5

  ؟كبير لفندق تنظيمي هيكل ارسم/ 2س
  ؟الامامية الخطوط موظفي وخصائص صفات ماهي/  3س
 ؟بهم الترحيب و الضيوف استقبال كيفية عن تعرف ماذا اشرح/ 4س
 الأمنية باجرائات علم على الامامي المكتب موظف يكون ان ينبغي/ 5س

 ؟عددها
 ؟المفقودة الممتلكات عن الإبلاغ عند المطلوبة المعلومات ماهي/6س
 ؟المحتملة الفعلية الاخطار مع التعامل سياسة ماهي/ 7س
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