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 المقدمة: 

 
الحمد لله العلي القدير الذي امد بأعمارنا لإنجاز الجزء الثالث من كتاب التغذية لفرع الفنون التطبيقية 

ولجميع المهتمين في معرفة الاحتياجات الغذائية خلال مراحل  ليكون مرجعا مفيداً للطلبة – الثالثةالمرحلة 

ية فظ المختلفة على القيمة الغذائية للأغذالتصنيعية وطرق الحالعمر المختلفة وكذلك تأثير العمليات 

لى وعلاقة ذلك بصحة وسلامة الانسان وضمان نموه وتطوره بصورة صحيحة والحفاظ ع المصنعة 

 جسمه بعيداً عن الامراض والمشاكل الصحية التي يمكن أن يكون الغذاء المسبب الرئيس له.

  

ي والاساليب الصحيحة في تغذية الانسان فيهتم هذا الجزء من كتاب التغذية بتغطية المتطلبات الغذائية 

مراحل العمر المختلفة وتأثير طرق الحفظ وعمليات إعداد وتصنيع الاغذية في قيمتها الغذائية ولو بشكل 

ميسًر عسى ان يساعد الطالب والقارئ في اختيار الغذاء المناسب والمتوازن واعداده بطريقة سليمة بما 

الامراض الناجمة عن الغذاء غير المتوازن وغير السليم وخصوصاً تجنب بشكل سليم ويحقق بناء اجسامهم 

في عصرنا هذا الذي باتت فيه الامراض الناجمة عن سوء التغذية المنتشرة بشكل لافت للنظر. وبالرغم 

من الجهود المبذولة في هذا الكتاب لتوفير المعرفة والخبرة للطالب وتدريبه على اختيار واعداد العديد من 

لاطباق ولمختلف الفئات العمرية الا انها لا تغطي كل الموضوعات ذات العلاقة ولكن يبقى مرجعاً مفيداً ا

 للطالب وللقارئ يعينه في معرفة احتياجاته الغذائية خلال مراحل العمر في حالة الصحة والمرض.

 

 في المجتمعنسأل الله ان نكون قد وفقنا في تقديم ما هو مفيد في تعزيز التغذية الصحية 
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             الهدف العام 

   ،                                                                                      يهدف هذا الفصلللللللع يل  لطايف الطرلقة قطايذة اللصذية الصلللللللمية لالصلللللللميمة ل اامع الط ا ال  ل فة 

                                  لنرلع الطنرصا الصذائية الائيسة.                                            ع   ن ل طقيطي ليدا ة  سل اة ل جسم عن طايق 

 الأهداف التفصيلية

قطد قااءة هذا الفصع  ن ققع الطرلقة، يجب  طافة  رذا يذصد ق اامع الط ا ال  ل فة ل رهل الصذاء لطايذة 

اللصذية الصمية لكع  ام ة، لان لكلن لهر الذداة ع   كيفية سد أل لطليض أي نذص غذائي يمصع لأمد 

قرت ال نرسب ل  لط  اللصيا ل فة ل طافة  رهي الطنرصا الصذائية ال ه ة في كع  ام ة ل رهل  اامع الط ا ال 

 -الصذائية لكع  ام ة لان للطاف الطرلقة ع  :

  رهي امليرجرت ال اأة المر ع  ن القاللين لالطرقة لالكرلسيلم لالمديد ل ج لعة فيلر ين B  لفيلر ين

D. 

 الطرقة لال رء لقطض الطنرصا ال طدنية لالفيلر ينرت.  رهي امليرجرت ال اأة ال اضطة  ن 

 .)رهي امليرجرت الاضيع )اضرعة طقيطية لاضرعة صنرعية  

  رهي امليرجرت الطفع ققع السن ال داسي  ن الطرقة لالقاللين لقطض الطنرصا ال طدنية 

 لالفيلر ينرت.

  الطنرصا ال طدنية  رهي امليرجرت الطفع في السن ال داسي  ن الطرقة لالقاللين لقطض

 لالفيلر ينرت.

 رت لالكرلسيلم لالمديد. رهي امليرجرت ال ااهذين  ن الطرقة لالقاللين لالفيلر ين 

 رت لالكرلسيلم لالمديد. رهي امليرجرت القرلصين  ن الطرقة لالقاللين لالفيلر ين 

 دلالمدي رت لالكرلسيلم رهي امليرجرت  ام ة الشي ل ة  ن الطرقة لالقاللين لالفيلر ين. 

 الفصل الأول

 التغذية في مراحل العمر المختلفة
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 تغذية الأم الحامل  -     اولا  

    الم ع

 ع  ) الأيض (Metabdism ال يلرقلللز ية لهي فلاة مضرنة الجنين دا ع امم الام  ن قداية لكلين  

 الم ع رء ال اأة الدا  ية للظيفةلصييا في الافاازات الها لنية قهدف لثقيت الجنين دا ع الامم للهيئة اعض

قع الم ع ل لاله دلا كقيا في لمذيق م ع صمي  رلي  ن ال  رطا لال ضرعفرت ين ل لصذية ال ث   ق،

 ن الللادات يظها لديهم قطض ال  ع  %5للادة  يسلاة لطفع يل لع قصمة للزن  ثرليين. يذ أن أكثا  ن ل

ل فيف  يلسرعد اللصذية ال ثرلية ف .اكزي ل  لللدلأن اغ ب هذا ال  ع يؤثا ع   الجهرز الطصقي ال  في الن ل،

 م ي لفردي مرلات لســ   ن الم ع. للفيد فـــرلة الصثيرن اللي لطرني  نه الأم المر ع  لاع ال اامع الأللــم

 لام لانلفرخ()لزن  ــال لزيردةلالسكــا ع لاالفرع ضصط الدم ــالم 

 

 اهم الاغذية التي يجب ان تتناولها الام الحامل -      اولا  
 

لث ث الألع لصذائية في اافي الفلاة الأ ياة  ن الم ع عنه في قداية الم ع ال لط قرت  لزداد ال لط قرت الصذائية

 ن الم ع أقع  ن الث ث الثرني أقع  ن الث ث الثرلث.لملرج الأم المر ع يلي زيردة ك ية  ر للنرلله  ن الطنرصا 

 .ي ل ف  ن عنصا غذائي يل  أ ا الصذائية عنه ققع الم ع للكن  ذداا الزيردة 

 

 

 

 

 

 

 

 التغذية خلال فترة الحمل (1-1)شكل 
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 التغيرات الفسيولوجية أثناء الحمل –       ثانيا  

اللصياات الفسللليلللجية لالقيلكي يرئية اللي لمدث لجسلللم ال اأة المر ع هي اللي لفسلللا زيردة الامليرجرت  ين

 -الصذائية لكثيا  ن الطنرصا الصذائية، ل ن هذه اللصياات  ر يألي:

 -  لظرئف الك   - لظرئف الذ ب لالجهرز اللنفسللللي -مجم الدم - ي لكلين الجسللللم )زيردة اللزن(لصياات ف -

( مجم الدم لللزيع الزيردة في اللزن  لاع فلاة 1يلضلللللللو في جدلع ) لظرئف الذنرة الهضللللللل ية. - الأيض

 الم ع ل  اأة الطقيطية.

 

 

 (gاللزن ) النلالج

 3400 الجنين

 450 ال شي ة

 900 لسينيالسرئع الا 

 110 الامم ) ع زيردة لزنه(

 1400 أنسجة الثدي ) ع زيردة لزنهر(

 (1500mi)1800 زيردة مجم الدم

  1800-3600 ال  زلن لدى أنسجة الأم

 11000-13000 ال ج لع

 الوزن التقريبي لنواتج الحمل  الطبيعي(:1جدول )

 

 المتطلبات الغذائية للمرأة الحامل -       ثالثا  

 -أشراة يل  قطض الأغذية اللي  يجب أن للنرللهر الأم المر ع:لفي ر ي ي 

 .ال ضاالات اللاقية  )السقرنخ، قذدلنس، الاشرد، الش صم، ال هرنة( ل الط رطم ، الجزا ل القصع -1

 القذلليرت )القرزلاء ال ضااء، الفرصلليرء( لال كساات، ل الشلفرن. -2

 قطيخ (. , الفلاكه ل الأهم )زقيب ،  لز -3

   نلجرله، القيض ، الاس رك )السادين ، الللنة (.الم يب ل -4
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  اهم الامور والعادات التي تتجنبها الحامل –       رابعا  

 يجب ع   الام المر ع الا لنرع عن:

 الاغذية الطرلية قرلسطاات الماااية ذات الذي ة الصذئية ال ن فضة. -1

 الذهلة(. -الا لنرع عن ال شالقرت اللي لمللي ع   الكرفيين )الشري -2

 الا لنرع عن لنرلع ال لاد الدهنية  ثع الشكللاله لالذشطة. -3

 الاقلطرد عن السكا ال كاا لال لاد ال صنطة. -4

 الاقلطرد عن اللد ين. -5

 عدم لنرلع الادلية قدلن لصفة الطقيب. -6

 الاقلطرد عن لنرلع ال كساات قرفااط لامللائهر ع   الزيلت لالدهلن  -7

لالكثاة  نه يؤثا ع    Aالدجرج لانه يمللي ع   فيلر ين عدم الاكثرا  ن لنرلع الكثيا  ن لملم  -8

 الجهرز الطصقي ل جنين لقنرءه.

 اللذ يع  ن ال    لات لانهر لمللي ع   الا لاح للؤدي ال  االفرع ضصط الدم  -9

 الاقلطرد عن  ريؤثا ع   نفسية المر ع لانه لرثياالهر  قرشاة ع   الجنين. -10
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 رــــــــــــــــــــــــــــــــالعمـــــــــ للحامل

 سنة 50-23 سنة 22-19 سنة 18-15 سنة 11-14 

 55 55 55 46 وزن الجسم )كغم(

 163 163 162 157 الطول )سم(

 2300 2400 2400 2700 الطاقة )كيلوسعرة(

 74 74 76 76 البروتين )غم(

 1000 1000 1000 1000 )ريتينول(  Aفيتامين 

 10 12.5 15 15 م()مكغ Dفيتامين 

 10 10 10 10 توكوفيرول( -) الفا Eفيتامين 

 80 80 80 70 )ملغم( Cفيتامين 

 1.4 1.5 1.5 1.5 )ملغم( 1Bفيتامين 

 1.5 1.6 1.6 1.6 )ملغم( 2Bفيتامين 

 2.6 2.6 2.6 2.4 )ملغم( 6Bفيتامين 

 4 4 4 4 )مكغم(  12Bفيتامين

 15 16 16 17 النياسين )مكافىء نياسين(

 800 800 800 800 مايكروغرام الفولاسين)مكغم(

 1200 1200 1600 1600 الكالسيوم )ملغم(

 1200 1200 1600 1600 الفوسفور )ملغم(

 175 175 175 175 اليود )مكغم(

 18 18 18 18 الحديد )ملغم(

 450 450 450 450 المغنيسيوم )ملغم(

 20 20 20 20 الخارصين )ملغم(

 حتياجات الأم الحامل من العناصر الغذائية الضرورية.(: ا2جدول )

 

              الطاقة الكلية

ع فلاة المـ ع ق ذـداا زيردة   ن الطرقة  لا يل يرً ليجب ا ذ Calories  2200 ال لملرج ال اأة الطقيطية 

150 Calories 350-300 رقين للــزداد للـصع   لاع الث ـث الألع  ن الم ع Calories Calories 

 يع قالك ية قلنرلع كلقين  ن الم يب الث ثين الثرني لالثرلث  ن الم ع  للسلطيع المصلع ع   هذه  لاع 

 الدسم ، لقد لصع ك ية السطاات الك ية  في الملا ع النشيطرت أل ال صرقرت قسلء اللصذية يل  



11 
 

3000 Calories 800اهر أي قزيردة قد Calories دة في الطرقة ليلامظ أن نسقة الزير .عنه ققع الم ع

ذائية الأ اى لذا يجب أن الطنرصا الص لهي أقع  ن الزيردة ال ط لقة في %15الك ية نليجة الم ع لطردع 

أغذية  ن فضة في  مللاهر  ن الطرقة لعرلية الذي ة الصذائية  ثع ال ملم لالدلاجن  ال اأة المر عللنرلع 

 لالأس رك لالألقرن لالقيض.

 ائدة  ن الطرقة في للأغااض الآلية :للسل دم الأم الك يرت الز

 ن ل الجنين للكلين الأنسجة الجديدة .  -1

 للفيا امليرجرت أجهزة جسم الجنين  ن الطرقة .  -2

 .  Basal Metabolismزيردة الل ثيع الأسرسي  -3

 لكلين الدهلن اللي ل زن أثنرء فلاة الم ع.  -4

 :الدهون  -1

 لع الطرقة الك ية اللي للنرللهر ال اأة المر ع، لع يهر  ن  ج %30-25يجب أن للفا الدهلن  ر يذراب    

ن فرض سقب اهي ال فض ة ق ال لطددة لالصيا  شقطةلدهلن الأمردية ل ااعرة نلع الدهلن اللي للنرللهر يذ لطد ا

يا غ، ليطد زيت الزيللن لالفلع السلداني ل ال كساات غنية قرلزيلت الامردية Cholesterol مللاهر  ن 

أ ر الدهلن  .ال لطددة لالصيا  شقطةغنية قرلزيلت  في مين لكلن زيلت الذاة لالطصفا لعقرد الش س ال شقطة

 الميلانية لال ملم الم ااء الدس ة لج د الدجرج فهي غنية قرلدهلن ال شقطة.

 ( لم لمدد ال لنرللات ال اجطية اللصذليةDRIsك ية الدهلن ا ،)ر ين  .لك ية ال لنرللة  لاع فلاة الم ع

/ g 1.4) 3-لم لمديد الك ية الكرفية  ن قطض الأم رض الدهنية عديدة عدم اللشقع  ثع أل يجر 

 / اليلم(.g1.3 )6-، أل يجر )اليلم

 : ل زن الأم قطض الدهلن  لاع فلاة الم ع لأه ية هذه الدهلن هي-  

  صدا امليرطي ل طرقة لسل د ه الأم عند مدلث نذص في اللصذية. -1

الاضرعة للكلين ال  رض  رقة   زنة في جسم الأم لسل دم في ر قطد في ع  يةلط ع الدهلن كط  -2

 الم يب.

لسرعد الجسم ع ي ال مرفظة لعدم هدم قاللينيرت الأم لالجنين عند نذص ك ية الطرقة ال لنرللة لعدم   -3

 لجلد  صدا قديع ل طرقة.

ل دم لقنرء اجزاء  ن لهل نلع  ن الدهلن يس   قرلشم يرت ليس -: Cholesterol الكللسلالع  -4

 ال لاير ليسقب االفرعه ال  ال   طا الاصرقة قرلنلقة الذ قية.
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 لبروتينا -2

م المر ع لأغااض الن ل لاللطلا لقنرء أنسجة لسلائع الجسم. لأاطد القاللين أهم عنصا ن ل يملرجه الجنين لي

يل ير عن الأم غيا المر ع.  gm30لذلك لنصو الأم المر ع قأ ذ ك يرت أضرفية  ن القاللين لصع ال  

عن طايق شاب كلب لنصف  ن الم يب، للفضع القاللينرت الميلانية ع   النقرلية لقإ كرن لمذيق ذلك 

ؤ ذ قنظا لة الأ هرت النقرليرت يرقسقب سهللة اسلفردة الجسم  نهر لكذلك قسقب قي لهر الصذائية الطرلية. لفي م

نذص الأم رض الا ينية الأسرسية ليلمذق ذلك ق زج أنلاع القاللينرت الاعلقرا لنلع  صردا القاللين للفردي 

 ال ك  ة لقطضهر.

 -:ليطد القاللين  ن الطنرصا الصذائية الضالاية جداً ل مر ع لذلك للأسقرب اللرلية 

 ل قية  لط قرت الن ل السايع ل جنين للكلين أنسجة جس ه. .1

 .لصدد الثديية لال شي ة للكلين الدم لغياهم القاللين ضالاي لقنرء الأنسجة الجديدة ل امم لا .2

الللازن الاز لزي لسلائع الجسم مل  لا   في قلاز ر الدم في ال مرفظة ع  ال لجلدة قاللينرتلط ع  .3

 (.  Ademaث لااكم ل  رء في الجسم ) يمد

أن  يطد  صدا ثرنلي ل طرقة في مرلة نذص لنرلع الكاقلهيداات لالدهلن في اللجقرت الصذائية. يلا .4
 اسلط رع الجسم القاللين ك صدا ل طرقة ياهق الك يلين ل  كن أن يلسقب قرلفشع الك لي.

للألف ج يع انسجة الجسم لاعضرء الجسم  ن القاللينرت كرلطظرم لالطضلات لالج د لالأسنرن   -5
 لالأظرفا لالشطا لكايرت الدم لن رع الطظم.

نملرج الجسم للطقيذه ع   السلائع ل نع د لع ال يره عقا هل المد الادن  ل ضصط الذي  -الللازن الاز لزي :
 غشرء نصف نرقص.

 الكاربوهيدرات والألياف -3

قلزليد الجسم قرل صردا السه ة ل طرقة فضلا عن لزليدهر ققطض الطنرصا الصذائية  دااتيلفيد الكراقله     

ة  ة  صردا جيدة ل مديد لعنرصا  طدنيالأ اى كرلفيلر ينرت لالطنرصا ال طدنية يذ نطد  نلجرت المقلب الكر 

. ك ر انهر لمللي ع   الأليرف الصذائية اللي لسرعد في الل  ص  ن مرلات  Bأ اى ل ج لعة فيلر ين 

لينقصي ع   الأم المر ع لجنب ا ذ الأدلية  ألا سرك اللي لطرني  نهر الأم في ال اامع الأ ياة  ن الم ع.

ء يل  لنرلع ال لاد الكراقلهيداالية قك يرت كرفية لع   لجقرت صصياة ال  ينة في  طرلجة ألا سرك لال جل

لأجع  طرلجة نذص  سللى سكا الدم اللي للطاض اليهر الأم قصلاة  سل اة  لاع فلاة    ل فةلفي فلاات 

ع لنرلالألع  ن فلاة الم ع قالم ع. للنصو ال اأة اللي لطرني  ن الدلاا لاللذيؤ ال سل ا قرلأ ص في الث ث 

ن  طدلهر أك  ر شطات ق ثع نلع  ن القسكليت لالكيك الصمي قة( لجقرت صصياة  ن الكراقلهيداات )الص 

 . رلية
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 الفيتامينات-4  

يرت أنهر ضالاية للنظيم الط   يذلملرج المر ع يل  زيردة الك ية ال لنرللة  ن ج يع الفيلر ينرت لذايقرً      

أن لأ ذ غذاء  للازنر لالاقلطرد قدا الإ كرن عن ل ك اللي لكلن ع    الميلية سلاء للأم أل ل جنين،  ليفضع

قد لسقب   لا في للازن الطنرصا الصذائية فضلا عن أن الجاعرت الطرلية  ن القطض  لأنهرهيئة  سلمضاات 

ن يلر يلسقب لس م الجنين، لزيردة ك ية ف A نهر لكلن سر ة لهر لل جنين لع   سقيع ال ثرع الزيردة  ن فيلر ين 

D . فيلر ين ي ه لأهم الفيلر ينرت اللي يجب ع ي الأم زيردة الك ية ال لنرللة  نهر  لسقب   لا في ن له للطلاه

D   الضالاي لا لصرص لل ثيع الكرلسيلم لل  مرفظة ع ي صمة لسلا ة الطظرم لقنرء الهيكع الطظ ي

 %100 يكالغاام يل يرً قنسقة زيردة  10 ل جنين للذا يجب ع ي الأم أن لضرعف امليرجرلهر  نه للصع يلي

ك ر لزداد امليرجرت الأم المر ع  ن فيلر ينرت في الم يب لالزقد لصفرا القيض لالجقن.  Dليلجد فيلر ين 

ت ثي هر ل كراقلهيداا( قزيردة امليرجرلهر  ن الطرقة لكذلك في ع  يرت ل  B6ل B1  ،B2  ،B3)  B ج لعة 

قسقب مرجة الجنين اليهر  Folic acid  B4المر ع  ن نذص مر ض الفلليك . للطرني الأم لالقاللينرت

للأه يلهر في لكلين الها لنرت اللي لهر علاقة قرلم ع. ليؤدي نذص هذا الفيلر ين يل  يصرقة الأم قفذا الدم 

 اللض  ي الذي يل يز قكقا كايرت الدم الم ا لعدم نضجهر لكذلك للادة أطفرع ألزانهم اقع  ن اللزن

مر ض الفلليك  دلاه في لكلين كايرت الدم الم ا لان نذص  12B Folic acidالطقيطي. ليشراك فيلر ين 

 يؤدي يل  ظهلا فذا الدم ال قيث. لذلك لنصو الأم المر ع لنرلع الأغذية  12Bفيلر ين 

-400  ـليلع   هيئة  سلمضاات  ن مر ض الفلليك لصع  يضرفيةالصنية قهذه الفيلر ينرت  ع ا ذ ك يرت 

 .  يكالغاام يل ير 800

لاهم ال صردا الطقيطية لمر ض الفلليك هي ال ضاالات الداكنة ال ضاة لالقذلليرت لالم ضيرت لقطض 

للزداد الامليرج  C. ك ر لملرج الأم المر ع يل  فيلر ين الكر  ة ل نلجرت المقلب ال دع ة ال كساات لالمقلب

 يذلم قهر هذا الفيلر ين  ر ي ي: لأهم اللظرئف اللي %17اليهر قنسقة  

 

 لكلين الأنسجة الضر ة قين ال لاير لكع  ن الأم لالجنين.  .1
 يسرعد في ع  ية لكلين كاات الدم الم ااء.  .2
 . ) فذا الدم ( يسرعد في ا لصرص المديد ل ن ثم يم ي الأم  ن الإصرقة قرلأني ير .3
 قرلأ ااض ال طدية. ن الإصرقةاللي لم ي المر ع   Antibodiesلكلين الأجسرم ال ضردة  .4
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 ( الجسم يصنع هذا الفيتامين بنفسه عند تعرضه        Dفيتامين)                      ( مصدره الحليب المدعم,البيض,الجبن,زيت السمكAفيتامين)
 الزبد,المارجين,الحليب الى اشعة الشمس مصادره: الجبن,                                                                                            

                                                                                            
 ,السمك,ورقائق الذرةالمدعم

( Bفيتامين)

 (Cفيتامين)                      مصادره يوجد هذا الفيتامين في الخبز

اسكوربيك اسد مصادره الفاكهة الحمضية ورقائق الذرة المدعمة واللحوم والحليب                                  تحتوي 

                                   على حامض الستريك)الفلفل

 اء(                                    الطماطة الحلوة والبيض                                                                

 

 ( بعض اهم مصادر الفيتامينات الغذائية2-1شكل )
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 العناصر المعدنية-5

  -الكالسيوم والفوسفور: -1

في ن ل للطلا الطظرم لالأسنرن يذ لملرج الأم  Dأه ية كقياة ل شلاكة  ع فيلر ين  أن لهذين الطنصاين

/اليلم في ع ا gm 1600 يل ير لال 1200gm( يل   ر يذراب  سنة 50 -19قين ) رالمر ع اللي ع اه

كلب م يب زيردة عن  ر  3 -2لقأ كرنهر المصلع ع   ذلك قلنرلع  ن  ( سنة  ن كلا الطنصاين11-18)

للنرلله ال اأة الطقيطية اللي في نفس ع اهر. لفي مرلة لطذا شاب الم يب لأي سقب كرن  ثع المسرسية 

ين ق القدائع  ن  نلجرت الم يب ق ر يؤ ن لهر امليرجرلهر  ن هذين الطنصاين. ل نلسلطيع المر ع لنرلع 

  صردا الكرلسيلم النقرلية الجيدة: م يب الصلير، لالفلع، ال لقير، لالقالذرع، لال  فلف.

   -:الحديد  -2

ا رء كايرت الم اكقا  ن المديد قرل ذرانة  ع الأم غيا المر ع لذلك لصاض قن لملرج الأم المر ع ك يرت     

جزء  نه الجنين لاسل دا ه في الأشها الثلاثة الألل  قطد الللادة ميث يكلن لفي لكلين الدم، ك ر يلم ل زين 

غذاء الطفع فذياا قرلمديد. لذلك  ن الضالاي زيردة ك ية المديد ال لنرللة في الث ث الأ يا  ن الم ع. ليكلن 

ع الا لصرص ع   عكس ال لجلد في ال صردا النقرلية. للأجع المديد ال للفا في الأغذية الميلانية سه

للأ يا شاب الشري  رلا  Cلمسين ا لصرص المديد النقرلي ال صدا لنصو الأم قلنرلع أطط ة غنية قفيلر ين 

. لقد لا لكفي الأغذية اللي للنرللهر الأم المر ع في سد امليرجرلهر رعلين قطد لنرلع اللجقة الائيسيةيذع عن س

 .ي الث ث الثرني لالثرلث  ن الم ع/اليلم ليفضع أن لكلن فgm (60-30)مليرج جنينهر لذا لنصو قأ ذ لا

 ليذا كرنت الك يرت ال لنرللة لالصطي امليرجرلهر فأن الجنين يأ ذ مصله للصرب الأم قفذا الدم . 

  -الصوديوم :  -3

للا ضالاة   Na سقة كرفية  ن الصلديلمأن اغ ب الأغذية اللي للنرللهر الأم المر ع لمللي ع   ن      

 لزيردة   و الططرم في لجقرلهر اغم ازديرد امليرجهر  ن الصلديلم  لاع فلاة الم ع .
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 -الخارصين )الزنك( :  -4

ميث أنه عنصا ع ر هل ع يه ققع الم ع  %25لزيد امليرجرت الأم المر ع  ن ال راصين ق ذداا      

في الطديد  ن الإنزي رت ليؤدي نذص الزنك يل  للادة أطفرع نرقصي  ضالاي ل ن ل لأنه يسرعد ليشلاك

 اللزن.

 -اليــــــــــــود: -5

ميث أنه ضالاي للكلين  ع ر هل ع يه ققع الم ع %17لزيد امليرجرت المر ع  ن اليلد ق ذداا       

س رك القماية ليؤدي في الصدة الداقية لأهم ال صردا الصذائية ل يلد هي الأ Thyroxin ها لن الثريالكسين

ليصرقة الأطفرع قمرلة اللذزم لاللشله ال  ذي  Goiterنذص اليلد يلي يصرقة المر ع ق اض الجليلا

Cretinism. 

ع الذهلة ن  ثيأ ر قرلنسقة للأطط ة الل  يجب لجنقهر له  أللاً ال شالقرت اللي لمللى ع    ردة الكرفي     

الذي يسقب الم لضة ليذ ع  ن ا لصرص المديد، قرلإضرفة لالشري الذي يمللى ع   م ض اللرنيك، 

لضالاة الاقلطرد عن ال لاد الدهنية  ثع الشلكللالة لالذشطة لالإفااط ف  اسل دام الدهلن لطدم زيردة اللزن 

أكثا  ن ال ط لب لف  نفس اللقت اللقرية  ن سكا الم ع كذلك يجب الاقلطرد عن ال كساات قإفااط، نظااً 

ع   زيلت ل لاد دهنية، قرلإضرفة يل  اللذ يع  ن ال   لات، لأن هذه ال لاد الصذائية لذلم قل زين  لامللائهر

ال رء ف  جسم المر ع لقد يسرعد ع   مدلث االفرع في ضصط الدم   ر قد يكلن له أثا ضرا ع   الأم 

 . م لالجنينعااضرً جرنقية ع   الألالجنين، لعدم اللد ين أثنرء فلاة الم ع، ميث ين لهر أ
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 أسئلة الفصل

 -:اجب قك  ة صو أل  طأ  ع لصميو ال طأ أن لجد/1س

 لطد الأشها الثلاثة الألل  للأم المر ع  ن أهم الأشها ل طنرية قرللصذية ال ثرلية. -1

 لنصو الأم المر ع قلنرلع كقد الدجرج. -2

 ئية  لاع فلاة الم ع.ع   الأم المر ع لنرلع الأغذية عرلية الطرقة ق ي ة الذي ة الصذا -3

 عدم اللذ يع  ن لنرلع الدهلن الميلانية  لاع فلاة الم ع. -4

 يطد القاللين ثرني أهم عنصا غذائي للأم المر ع قطد الكراقلهيداات. -5

 .قين أه ية القاللينرت للأم المر ع /2س

 -ع ع  ري ي: /3س

 .زيردة الك ية ال لنرللة  ن ج يع الفيلر ينرت للأم المر ع -1

 . لاع فلاة الم ع Dيردة لنرلع فيلر ين لجنب ز -2

 .لأ يا شاب الشري  رلا يذع عن سرعلين قطد لنرلع اللجقة الائيسية للأم المر ع -3

 .عن مرجة الأم الطقيطية %25لزداد مرجة الأم المر ع  ن عنصا الزنك ق ذداا  -4

 .عن مرجة الأم الطقيطية  %17لزداد مرجة الأم المر ع  ن عنصا اليلد ق ذداا  -5

 يؤدي ال  ظهلا فذا الدم ال قيث؟ 𝐵12ن نذص فيلر ين ا -6

 .لمر ض الفلليك للأم المر ع C/ قين أه ية كع  ن فيلر ين 4س

 -/ أ لأ الفااغرت اللرلية:5س

  ن الللادات يظها لديهر قطض ال  ع في الن ل لاغ ب هذا ال  ع يؤثا ع   .............. %5اكثا  ن  -1

لن اللي للنرللهر المر ع للطد ............. ل ............. هي الدهلن ال فض ة يجب  ااعرة نلع الده -2

 ل مر ع.

 فيلر ين ............ ضالاي لا لصرص لل ثيع الكرلسيلم. -3

 لنصو الام قلنرلع اغذية غنية قـ .................ال صدا  نقرليلأجع لمسين أ لصرص المديد  -4

 قة المر ع ق اض .....................يؤدي نذص اليلد ال  اصر -5

 اللي يجب ع   الام المر ع لجنقهر  ع ذكا الاسقرب؟/  رهي الا لا لالطردات 6س
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 تغذية الأم المرضع

ا  ن ل ك اللي لملرجهر ال اأة الاعليردية. للألي الزيردة في قة جيدة لقك يرت اكلملرج الأم ال اضع يل  لصذي

 -ال صذيرت يل  ل قيه  ر ي ي:الامليرجرت للام ال اضع  ن 

 أنلرج الم يب الذي يملرجه الاضيع لالمرلي ع   الطنرصا الصذائية الضالاية لن له. -1

 سد  لط قرت أنلرج ليفااز الم يب. -2

 لزليد الأم ال اضع قرمليرجرلهر  ن الطنرصا الصذائية الضالاية. -3

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ( تغذية الأم المرضع3 -1شكل )
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 ةئياالغذللمرأة المرضع من الطاقة وعدد من العناصر  لمقررات اليومية المسموح بهاان الاحتياجات وا

 (  3يمكن ايجازها من خلال الجدول رقم ) 

 

 

 للمرضع

 العمـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــر

 سنة 50 -23 سنة 22 -19 سنة 18 -15 سنة 11-14

 55 55 55 46 جسم )كغم(وزن ال

 163 163 162 157 الطول )سم(

 2500 2600 2600 2900 الطاقة )كيلوسعرة(

 64 64 66 66 البروتين )غم(

 A 1200 1200 1200 1200فيتامين )ريتينول( 

 D 15 15 12.5 10فيتامين )مكغم(

 E 11 11 11 11توكوفيرول( -فيتامين )الفا

 C 100 100 100 100 فيتامين )ملغم(

 1B  1.5 1.5 1.5 1.4فيتامين )ملغم(

 2B  1.8 1.8 1.8 1.7فيتامين )ملغم(

 6B  2.5 2.5 2.5 2.5فيتامين )ملغم(

 12B  4 4 4 4فيتامين)مكغم(

 18 19 19 20 النياسين )مكافىء نياسين(

 500 500 500 500 الفولاسين)مكغم(

 1200 1200 1600 1600 الكالسيوم )ملغم(

 1200 1200 1600 1600 )ملغم( الفوسفور

 200 200 200 200 اليود )مكغم(

 18 18 18 18 الحديد )ملغم(

 450 450 450 450 المغنيسيوم )ملغم(

 20 20 20 20 الخارصين )ملغم(

 (: امليرجرت الأم ال اضع  ن الطنرصا الصذائية الضالاية.3جدلع )
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 -الطاقة: -1

ضع  ن الطرقة قر للاف انلرجهر  ن الم يب. ال اأة ال اضع لفاز ملالي ل ل ف امليرجرت الأم ال ا      

550 – 850 gm 600 – 400يطردع  م يب يل ير لهل  ر km اليلم، للكي لنلج الأم ال اضع هذه الك ية /

لع   سقيع  نرلجة  ن الم يب km 100كي ل سطاة أضرفية لكع  20  ن الم يب أل الطرقة فهي لملرج ال 

. (720+600كي ل سطاة كم يب  سله ك ) 720 ن الم يب الام لملرج اسلهلاك  km 600نلرج  ثرع أن ا

 ( %90-60)ان كفرءة لمليع السطاات الماااية في الم يب ال لنرلع ال  م يب  نلج لذدا

 -البروتين: -2

رة امللاء لضرف يل  الك ية ال ذااة لهر  ع  ااع gm 20لملرج الأم ال اضع يل  القاللين قزيردة      

ت يذ أن الك ية ال ذااة ل  اأة الطقيطية لمسب للصير القاللين ال لنرلع ع   كرفة الأم رض الا ينية الأسرسية.

  ن لزن الجسم 1gm /km- 0.9 نظ ة الصذاء لالزااعة الدللية هي 

 -الكالسيوم والفسفور: -3

ظرم لالأسلللنرن لقإ كرن الأم ال اضلللع يطد الم يب  صلللداا جيدا لهذين الطنصلللاين الضلللالايين لقنرء الط    

أكلاب م يب يل ير ع   أن يكلن الم يب  دع ر قفيلر ين  5قلنرلع  Ca , Pالمصللللللللع ع   كفريلهر  ن 

A,D. 

 -الدهون : -4

لسلطيع الأم ال اضع الاسلفردة  ن الدهلن اللي لملفظ قهر فلاة الم ع )زيردة في اللزن( في سد امليرجرت      
 قرلأ ص  لاع الأسرقيع الألل  قطد الللادة لاللي لذع فيهر سرعرت نلم الأم.ع  ية الاضرعة 

 ل صلصرً مصلله ع   الفيل  ينرت الذائقة في الدهلن اثنرء الاضرعة .

 الماء والسوائل : -5

 ن السلائع للكلين الم يب للنصو قأ ذ الطصرئا لال رء  يضرفيةكذلك لملرج الأم ال اضع يل  ك يرت      

د جس هر قرلفيلر ينرت لالطنرصا ال طدنية. أن  مللى الم يب  ن الفيلر ينرت الذائقة في ال رء يطل د ك ير للزلي

أكثا   ر لأ ذه  %50ق ر يذراب  يضرفيةع    ر للنرلله الأم ال اضع في غذائهر لينصو الأم قأ ذ ك يرت 

 الأم الطقيطية )غيا مر ع لغيا  اضع(.
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اسل دام الأدلية لالطذرقيا اللي لؤثا ع   أنلرج الم يب ليفضع قدا الإ كرن  يللجب ع   الأم ال اضع لجنب

لجنب أل الإقلاع  ن لنرلع ال دااات لأدلية ضصط الدم ل نقهرت الجهرز الطصقي لأدلية ل ثا الدم لغياهر 

ع ال  الاضيع صلانه هذه الفلائد ل  ن الأدلية اللي لهر لأثياات جرنقية ع   لكلين الم يب لع   ميره الاضيع.

 ؤ ن ع   صمله لميرله قصلاة عر ة.عن طايق م يب الأم اللي ل

 

 تغذية الرضيع

يللد الاضيع لهل عرجز عن ط ب الصذاء للكن لظها ع يه علا رت لؤشا يل  مرجله ل صذاء أذ يفلو ف ه 

ميد في ه اللليقكي ليسلطيع لمايك ف ه ليمصع ع   الم يب  ن ثدي أ ه أل  ن م  ة الذنينة ليكلن غذائ

الأشها الألل   ن ع اه هل الم يب ليفضع أن يكلن م يب الأم )الاضرعة الطقيطية( لض رن سلا ة الطفع 

عطرء الاضيع قإ ن الإصرقرت النرج ة  ن ل لث الم يب أثنرء أعداده أل ااضرعه ل طفع. ك ر انه لا ينصو 

ل   ن ع اه لأنه ياقط مرلات الإصرقة قفذا م يب الأقذرا )كر ع الدسم أل  نزلع الدهن(  لاع السنة الأل

 الدااسرت يل  أن ت اامع  قكاة  ن ع اه. لقد أشرا الدم النرجم عن نذص المديد قلنرلع م يب الأقذرا في

أشها أكثا امل رلا في مرلة الاضرعة الصنرعية قرل ذرانة  7-5فاص مدلث فذا الدم عند الأطفرع في ع ا 

ظ أن لزن الطفع يلصرعد  لاع السلة أشها الألل  في مين يق غ ثلاث أضطرفه  ع الاضرعة الطقيطية. ليلام

أضطرف  لاع  3 ن طلله ليزداد مجم الدم ق ذداا  %50قنمل الطلع  لاع السنة الألل   ن الط ا ليزيد 

 السنة الألل .

 

 

 

 تغذية الرضع (4 -1شكل)
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 -نمو الطفل وتطوره :

ك ر لزداد  %60 -55عند الللادة لللصيا  لاع السنة يل   %80 -75م الاضع لق غ نسقة ال رء في جس     

الكل ة ال م ية ليلج ع الدهن في السنة الألل  لن له للن ل الطظرم لالأسنرن قساعة ثم للك س لين ل في هذه 

ى االفلاة أيضر الد رغ لالجهرز الطصقي لينضج الجهرز الهض ي لالك يلرن لالكقد لأعضرء الجسم الأ 

للصقو أكثا كفرءة في هضم لا لصرص لل ثيع الطنرصا الصذائية ليكلن ن ل للطلا ال لاير قرلجرهين الألع 

هل زيردة عدد ال لاير ال كلنة ل نسيج لالثرني هل زيردة مجم ال لاير نليجة للااكم الدهلن لالقاللينرت. لان 

ا رن أل م سيج يل  مج ه الطقيطي لان أيلكع نسيج أل عضل فلاة ماجة ل نرسقة ل ن ل لاللطلا ليصع الن

 سلء لصذية في هذه الفلاة يؤثا س قر ع   ن له للطلاه قشكع طقيطي.

أشها  6في ر ي ص ن ل الد رغ فهل يكلن سايطر قين الفلاة  ن الث ث الثرني  ن فلاة الم ع لمل  ع ا      

شها  24ن ل للسل ا قشكع قطيء لصرية ة اليلضرعف فيهر ال لاير للن ل قشكع سايع ثم لذع ساع ذيل لليد 

 ن ع ا الطفع لذلك لطد السنلين الألل   ن ع ا الطفع  ن ال اامع ال ه ة في ميرله يملرج فيهر يل  لصذية 

ت الطديد  ن الدااسرت يل  أن شرااضالاية لن ل جهرزه الطصقي. لجيده للفا له طرقة الطنرصا الصذائية ال

 طياة للؤدي يل  عدم ن ل الد رغ قشكع طقيطي لضطف الذرق ية الطذ ية  سلء اللصذية لفلاة طلي ة لكلن

لالإدااكية للجد أن مرلة الطفع لم للمسن قلمسن اللصذية  اة ثرنية. ك ر يؤثا نذص اللصذية ع   ن ل الجس رني 

ض. ال طفع قسقب قطئ ن ل الطظرم لالأنسجة الدهنية لالطض ية فضلا ع   انه يكلن عاضة للإصرقة قرلأ ا

ير في ن ل عدد ال لا ك ر أن اللصذية ال فاطة لؤدي يل  زيردة اللزن قشكع غيا طقيطي لقد لسقب هذه   لاً 

 الدهنية اللي ق جاد لكلنهر لا لزلع  اة ثرنية للؤدي يل  الس نة.
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 المقـــــــــرر 

 شهر 12 –شهر  6 أشهر 6-يوم  1 العنصر        الوحدة

 /سعرةطاقة الغذاء 

 /غرامالبروتين  

 

 

 في الدهون: الفيتامينات الذائبة

 

 Aمايكروغرام

 Eمايكروغرام

 Dمايكروغرام

 

 في الماء: الفيتامينات الذائبة

 

 Cملغم                     

 حامض الفوليك      مايكروغرام

 ملغمالنياسين 

 

                   2B ملغم  

                   1B مملغ 

                  6B  ملغم 

 12B مايكروغرام 

 

 المعادن:

 

 /ملغمالكالسيوم

 /ملغمالفسفور

 /ملغماليود

 /ملغمالحديد

 /ملغمالمغنيسيوم

 /ملغمالزنك

 

 

  115× كغم  

  2.2× كغم  
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 ح بها من العناصر الغذائية للرضع(: المقررات اليومية المسمو4جدول ) 
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 الاحتياجات الغذائية للرضيع :

 -البروتينات: -1

يطد أهم عنصا قطد الطرقة في ن ل للطلا الاضع، فهل يملرج يل  الأم رض الا ينية لان القاللين يسرعد      

 ن kmقاللين/ 2.2gm -2 . يملرج الاضع يل نسيج ال م ي لكذلك في ن ل الطظرمطفع الاضيع في قنرء الال

اقع كفرءة  ه رع   الك يلين ال لين  ئردة ك ية القاللين سلف يزيد الطقشها( لان زي 12 -6لزن الجسم )ع ا 

 ة قدافع الإسااع  ن ن له للطلاه. ن ك ية القرلصين لذلك يجب الاعلداع لعدم أعطرء الاضع الك يرت الزائد

 -الكاربوهيدرات: -2

سكا الكرلاكللز دلا  هم في لكلين ل صدا  هم ل طرقة ك ر انه يمرفظ ع    سللى الك لكلز في الدم لان      

الطقذة ال صطية ل  لاير الطصقية لكذلك يد ع في لاكيب القاللينرت السكاية في الأنسجة الااقطة لان  صدا 

ا لهل الم يب لا يجلز أعطرء الاضع  لاع الأشها السلة الألل   ن ع اه ال لاد النشلية لأنة لا هذا السك

 ي ل ك أنزيم الا ي يز في لطرقه. للا يلجد أيه  ذلامرت ملع الك يرت اللاز ة  نه ل اضع.

 -الدهون: -3

   Linolekال ينلليك  طرقة للزلد الجسم قرلأم رض الدهنية الأسرسية  ثع مر ضل لطد أيضر  صدا      

acid ك ر يزلد الجسمل  ع في الجهرز ال نرعي الطفو الج دي  ي يؤدي نذصه يل  ضطف الن ل لظهلاالذ 

 ((A,E,D,K قرلفيلر ينرت الذائقة في الدهلن

 -الطاقة: -4

  أشها يل  ملالي 6يلم يل  1ل ل ف امليرجرت الاضع يل  الطرقة قر للاف لزنة يذ يملرج  ن ع ا      

 شها 12-6كي ل سطاه/ كصم في ع ا  105كي ل سطاه/ كصم  ن لزن جس ه للذع امليرجه ليصع يل   115

ليذا لم لكن ك ية الطرقة كرفية لسد امليرجرله فسلف ي جأ يل  اسل دام القاللين للمايا الطرقة لهذا يؤثا س قر 

 .لطظ يع   ن له لأنه يسله ك النسيج ال م ي أل ا
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 -الماء: -5

يلفا م يب الأم أل الم يب الصنرعي ال رء الذي يملرجه الاضع  لاع الأشها السلة الألل   ن الط ا      

للزداد مرجة الاضيع يل  ال رء في الجل المرا لفي مرلات الإسهرع لاللذيؤ للسرهم كع أنلاع السلائع في سد 

م يب الأطفرع قرل رء أل السلائع امليرجرت الاضع ل  رء. للا ي كن لمت أي ظاف اسلقداع م يب الثدي أل 

أن الك يلين غيا  كل  لين النضلج  ية الضالاية. لك ر هل  طالفلأنهر لا ل قي مرجله  ن الطنرصا الصذائ

 لكفرءله ر اقع   ر في القرلصين لذلك يملرجرن يل  ك يرت  ن ال رء لأداء ع  ه ر.

      -العناصر المعدنية : -6

  -الحديد :

ل  كرفة الطنرصا ال طدنية اللي يملرجهر الكقرا ل ن أقازهر المديد الذي يفلذا أليه الم يب يملرج الاضيع ي

شها هل فذا الدم  12 -6ل لائط الاضع. لذلك يلامظ أن ال شك ة الأكثا شيلعر في لصذية الأطفرع في ع ا 

 اهم للأشها الألع  ن ع الللادة ي ل كلن  زينر  ن المديد يكفيهم المديثيالنرجم عن نذص المديد. فرلاضع 

قطدهر يفلاض أن يدعم أغذية ل لائط الاضع، لم يب الأطفرع قرلمديد لاسلط رع الأغذية ال صنلعة  ن 

 لزيردة ك ية المديد ال لنرلع. دع ةال المقلب الصنية قرلمديد 

يم في لدع لسل دم عردة كقايلرت المديدلزلذرا أن م يب الأم يمللي ع   مديد أع    ن م يب الأق     

الأغذية  صداا ل مديد لهي لل يز قللافاهر الميلي الطرلي لسهللة ا لصرصهر للصع الك يرت ال س لح قهر 

 شها(. 12 -6/ اليلم لط ا )ml.gm 15أشها( ل 6 -يلم 1/ اليلم ع ا )ml.gm 10 ن المديد 

 -:Pوالفسفور  Caالكالسيوم 

ظرم لالأسنرن، ليمللي م يب الأم ع   نسقة  طذللة  نه ر كلاه ر  ن الطنرصا ال ه ة لن ل للطلا الط     

للطد نسقة  نرسقة للا لصرص لالاسلفردة  نه ر لان زيردة الفسفلا يؤدي يل  أعرقة ا لصرص  2:1لهي 

 ضالاي جدا لساعة ا لصرص هذين الطنصاين.  Dلكذلك يل  أجهرد الك يلين، ليطد فيلر ين 
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 -:Fالفلور

م لم يب الأقذرا يل  الك يرت الكرفية  ن عنصا الف لا ليطد هذا الطنصا  ه ر لن ل الطظرم يفلذا م يب الأ     

لفي م رية الأسنرن  ن اللسلس لان أعطرء الأم ال اضع ال رء ال دعم قرلف لا لا يزيد  ن ك يرت الف لا في 

 ال رء. م يقهر لع يه ينصو قلدعيم م يب ل لائط الاضع قهذا الطنصا ل يا لسي ة هي ف لاة

 -:Znوالزنك  Naالصوديوم 

أن ك ية الصلديلم ال لجلدة في م يب الأم لفي  لائط الاضع هي كرفية ل نرسقة لسد امليرجرت الطفع      

في الأشها السلة الألل   ن الط ا. لقطد هذه الفلاة يكلن الططرم الذي يلنرلله الاضيع سلاء  ن الأغذية 

 كرفير.الطقيطية أل ال ضرف أليهر ال  و 

 افااقم يب الأقذرا لكنهر أكثا للفي ر ي ص عنصا الزنك يمللي م يب الأم ك يرت اقع  ن الزنك  ذرانة      

 ن م يب الأقذرا لذلك لامللاء م يب الأم ع   قطض ال اكقرت الذرق ة للاالقرط قطنصا الزنك للزيد  ن 

 للافاه الميلي.

 -الفيتامينات: -7

 ن الفيلر ينرت قر للاف لصذية الأم، فرللصذية الجيدة للام ال اضع يططي م يقر ي ل ف  مللى الم يب      

 .D, Kيمللي ع   ك يرت  ذقللة  ن الفيلر ينرت عدا فيلر ين 

 -:Dفيتامين 

يشراك هذا الفيلر ين عنصاي الكرلسيلم لالفسفلا لظيفير في لذلية الطظرم لالأسنرن لقإ كرن الاضيع      

لة لطاضه يل  ك يرت كرفية  ن الأشطة الفلق القنفسجية، كذلك ي كن لدعيم  لائط المصلع ع يه في مر

الاضع قهذا الفيلر ين. يجب لجنب الجاعرت الطرلية لأنهر لكلن سر ة للذكا قطض الدااسرت أن م يب الأم 

ل  ي أل دع ه، للصع مرجة الاضع يمللي ع   ك يرت كرفية  ن هذا الفيلر ين لقد يسرلي  مللى ال لائط

   صم/ اليلم. 10
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 -:kفيتامين 

الاضع   اللي لهر دلا في ل ثا الدم ليطط يملرج الاضيع يل  هذا الفيلر ين للكلين الطديد  ن الطلا ع     

جاعه  ن هذا الفيلر ين في الأسرقيع الألل  قطد الللادة لان هذا الفيلر ين ينلج  ن ققع الأميرء ال جهاية 

هذا  ن هذه الأميرء ال نلجة ل ةكلن  رليللا أن أ طرء الاضيع قطد الللادة عند القرلصين أال سللطنة في الأ طرء 

الفيلر ين، ك ر أن م يب الأم فذيا قهذا الفيلر ين لذلك   كن أن لظها أ ااض نذص هذا الفيلر ين في الأيرم 

 الألل   ن الط ا.

 -:Eفيتامين 

)لهل م يب الأم في الاسقلع ليه م يب الأقذرا ليطد ال قأ أكثا  ن  ر يمل Eيملي م يب الأم ع   فيلر ين 

غنير قهذا الفيلر ين للطل د الك ية اللي يملرجهر الاضع ع   ك ية الدهلن غيا ال شقطة الألع قطد الللادة( 

. للمللي ك  ر زادت ك ية الدهلن لزداد مرجة الاضيع ال  الفيلر ينرتذائه أذا أن الطلاقة ال لجلدة في غ

 .Eعدم اللشقع لذلك يكلن  ن الضالاي لدعي ه قفيلر ين  غيا  شقطة  لطددة الاضع دهلن  ئط لا

 مزايا الرضاعة الطبيعية

 ن  لكر ع أن الاضرعة الطقيطية هي الأفضع لالأنسب للصذية الاضيع أذ يكلن م يب الأم غذاء جرهز ل     

يف  رلي  ن ال  لثرت لداجة ماااله  ثرلية ميث ك ية لنلعية الطنرصا الصذائية قرلإضرفة يل  انه صمي نظ

ا أل لطديع في لاكيقه ك ر انه يطد اقلصردير قرلأ ص يل  الطلائع الفذياة ليجهز يللا لملرج يل  أعداد أل لصي

م يب الأم اللليد قأجسرم ال نرعة طقيطية اللي لم يه للجط ه  ذرل ر ل طديد  ن الأ ااض. لقرلإضرفة يل  كع 

 ا الطفع قرلأ رن. ر لاد فهي لشط

غيا  كل  ة الطنرصا الصذائية الضالاية ليكلن الصذاء غيا  كل ع لفي اغ ب  -ا ر الاضرعة الاصطنرعية :

الاميرن يكلن  طاض ل ل لث لداجة ماااله غيا  ثرلية ليملرج ال  اعداد للمضيا لايضر غيا اقلصردي 

كلن الاضيع عاضة ل صرقة قرلا ااض .قرلاظرفة للايجهز الطفع قرجسرم  نرعية كرفية في م يب الام لذلك ي

 .ير ذ لجقله لهل في الساياال  انه لايشطا الطفع لالا رن لانه في اغ ب الاميرن 
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 أسئلة الفصل

 -/ ع ع  ري ي:1س

 لا ينصو أعطرء الاضيع م يب الأقذرا  لاع السنة الألل   ن ع اه؟ -1

  لملرج الأم ال اضع يل  ك يرت أضرفية  ن السلائع؟  -2

 لملرج الأم ال اضع يل  لصذية جيدة لقك يرت اكقا  ن ل ك اللي لملرجهر ال اأة الاعليردية؟ -3

 يطد القاللين أهم عنصا قطد الطرقة في ن ل للطلا لطفع الاضيع؟ -4

 لا يجلز أعطرء الاضع  لاع الأشها السلة الألل   ن ع اه ال لاد النشلية؟ -5

 لصين؟يملرج الطفع ال  ال رء قك يرت اكقا  ن القر -6

 ينصو قلدعيم م يب ل لائط الاضع قطنصا الف لا؟ -7

 ال صرب قسلء اللصذية لا للمسن قلمسن اللصذية  اة ا اى؟ لجل ان مرلة الطفع -8

 قين اه ية عنصا المديد ل طفع الاضيع؟ /2س

 ؟Dفيلر ين  -3الطرقة  -2القاللينرت  -1 رهي الك ية اللي يملرجهر الطفع الاضيع لكع   ر ي ي:  /3س

 طية؟اذكا  زاير الاضرعة الطقي/ 4س

 -/ أ لأ الفااغرت اللرلية:5س

 يلامض ان لزن الطفع يلزايد  لاع السلة الاشها الالل  ميث يق غ .............. أضرفية. -1

 لق غ نسقة ال رء في جسم الاضيع  ن .................. ال  ................. %. -2

 ........... في ل ثيع الم ض الا يني الأسرسي في الن ل.يملرج الاضيع فيلر ين ....... -3

 يطط  الاضيع جاعة  ن فيلر ين ................ في الأسرقيع الالل  قطد الللادة. -4

 ل ل ف أمليرجرت الام ال اضع  ن الطرقة قر للاف .............. 5

 قراني قين الاضرعة الطقيطية ل الاضرعة الاصطنرعية؟ -6س
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 سن المدرسيالطفال في تغذية الأ

 

ل طب اللصذية في هذه ال ام ة دلاا  ه ر في ض رن ق لغ الأطفرع يل  الن ل لاللطلا لالصمة الكر  ة، لقد   

اللصذية ل شركع الأسنرن قرلإضرفة يل   ءيطرني الطديد  نهم  ن فذا الدم النرجم عن نذص المديد ال  ن سل

م  ن القدانة أل النمرفة للكن قرلإ كرن الاسلدلاع ع   اضطااقرت اللقرين في ألزانهم أذا يشكل القطض  نه

لعدم انلظرم لنرلع اللجقرت في  ثع هذا السن ققع  ام ة الق لغ. أن اعل رد الطردات الصذائية ال نلظ ة لالصمية 

ند ع لذ ع أل ل نع ال شركع الصمية لالإصرقة قرلأ ااض ال ز نة كرلقدانة لالسكاي لي ااض لص ب الشاايين

لذدم الط ا، لأشرا الطديد  ن ال  لصين يل  أن لنرلع لجقرت الفطلا يمسن  ن اللمصيع الأكردي ي في 

. لفي ر ي ي فكاة  لجزة عن امليرجرت الأطفرع  ن الطنرصا لزيردة النشرط  القدني لدى الاطفرع ال داسة

 -الصذائية في هذه ال ام ة:

 

 

 

 

 

 

 

 لسن المدرسيتغذية الأطفال في ا (5 -1)شكل 

 

 



30 
 

 

 -الطاقة:

لطل د الطرقة ال ط لقة في سن ال داسة ع   نشرط الطفع لمجم جسده، للطكس الطرقة ال ط لقة للأطفرع      

لات لذديا امليرجرت الطرقة كجزء  ن لاذه ال ام ة  ن اللطلا. للأ ذ  طله يء طدع الن ل الثرقت لالقط

 ن الط ا لالجنس لالطلع لاللزن ل سللى النشرط القدني  ال لنرلع الصذائي ال اجطي قنظا الاعلقرا كع

 1360يل   cm 148لطللهر  kg 25.6سنلات لاللي لزنهر  8ل طفع، لع   سقيع ال ثرع لملرج الفلرة قط ا 

kcal   ي ة النشرط لال  كي ل سطاه /اليلم أذا كرنت ق 1593/اليلم أذا كرنت غيا نشطة، قين ر لملرج يل 

 /اليلم اذا كرنت شديدة النشرط.هكي ل سطا 2173اليلم أذا كرنت نشطة لال  كي ل سطاه/ 1810

 -البروتين:

 ن لزن الجسم في اليلم  gm/kg 0.95سنة(  ن القاللين هل  13-4الللصيرت لأطفرع السن ال داسي )

ي، للطد ئلقإ كرن المصلع ع   هذه الامليرجرت عن طايق لنرلع الأغذية  لقطين للصيرت الدليع الهام الصذا

الأغذية النقرلية ال لنلعة  نرسقة لسد امليرجرلهم  ن الطرقة لالقاللين لالفيلر ينرت لالطنرصا الصذائية، لقد 

أشرات قطض الدااسرت يل  لجلد نذص في  ر يل ذره الأطفرع في الطديد  ن الدلع  ن الطنرصا  ثع المديد 

 لص  قهر للأطفرع  ن الطنرصا ال طدنية  ثع المديد لفي ر ي ي الك يرت ال Dلالزنك لالكرلسيلم لفيلر ين 

 -لالزنك لالكرلسيلم:

 (:المتطلبات اليومية لبعض العناصر المعدنية للأطفال.5جدول )

 

قإعطرء الفيلر ينرت لالطنرصا ال طدنية للأطفرع ال طاضين   AAP ية لطب الأطفرعلللصي الأكردي ية الأ ايك

 صمرء  ن الأطفرع الذين يلنرلللنل طا الإصرقة أل لديهم نذص في عنصا غذائي لامد أل أكثا. للا يملرج الأ

لهي   دع ة قهر.غذاء  لنلع غني قرلفيلر ينرت لالطنرصا ال طدنية يل  أعطرئهم هذه الطنرصا أل الأغذية ال 

 طقيب اطفرع. 67000 نظ ة اائدة في  جرع صمة الطفع لهي  نظ ة عضلية  هنية لضم 

 /اليومCa gmالكالسيوم  /اليومZn gmالزنك  /اليومFe gmالحديد  الأعمار

 800 5 10 سنة 4-8

 1300 8 8 سنة 9-13
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لع   اللالدين أل الذرئ ين ع   اعرية الأطفرع عدم لجرلز المدلد الط ير  ن الفيلر ينرت لالطنرصا ال طدنية   

 الاعلقرا اللرايخ الصمي ل طفع. الأعشرب يل  الأطفرع دلن ا ذ قنظا يعطرءفي غذاء أطفرلهم لكذلك عدم 

 بعض النصائح والتوصيات في تغذية الأطفال في سن المدرسة:

لنرلع  ر يكفيهم  ن المديد قأعداد لجقرت غنية قهر كرل ملم، المقلب، القذلليرت قرلإضرفة يل  ال صردا  -1

 .Feللطزيز ا لصرص  Cالصنية قفيلر ين 

زيردة نسقة الأليرف الصذائية اللي لذيهم  ن الأ ااض زيردة ك يرت الفلاكه لال ضالات الطرزجة ل -2

 ال ز نة عند الق لغ.

لنرلع ك يرت  لائ ة  ن الدهلن لل قية امليرجرلهم  ن الأم رض الدهنية الأسرسية لالفيلر ينرت الذائقة  -3

 في الدهلن  ع الانلقره يل  لذ يع الأغذية الصنية قرلدهلن ال شقطة يل  أدن  مد.

لألقرن لهم لل قيه امليرجرلهم  ن الكرلسيلم الضالاي لقنرء الطظرم لالأسنرن، لكذلك لذديم  نلجرت ا -4

 ين.يط ب فلع الصلير للأطفرع النقرليقرلكرلسيلم  ثع عصيا الفلاكه ل ال دع ةالأغذية  يعطرء

  التغذية خلال مرحلة المراهقة

جس ي لالنفسي  للش ع  ام ة ال ااهذة لطني ك  ة ال ااهذة  الاقلااب لاللداج نمل النضج الطذ ي لال     

ل ك الفلاة اللي لقدأ  ن الق لغ الجنسي مل  اللصلع يل  النضج لهي  ام ة انلذرع  ن الطفللة يل   ام ة 

الاشد لالنضج  ل لكلن فيهر ساعة الن ل عرلية ل صملقة قطدد كقيا  ن اللصياات الجس رنية لالفسيلللجية 

لالاجل رعية يذ فيهر يصقو الإنسرن أكثا نضلجرً نمل دلا الق لغ. لل لد  ام ة لالجنسية لالنفسية لالطرطفية 

. لهذا يطني ين الن ل لا ينلذع  ن  ام ة يل  أ اى لذايقرً ( سللنة  19يل   13ال ااهذة في ميرة الفلرة )  ن 

 فجأة لين ر هل ع  ية لدايجية ل سل اة.
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 -ة ل لطاف ع    ر يذرق هر  ن ال اامع اللط ي ية لهي :لي كن لذسيم ال ااهذة يل  ثلاث  اامع فاعي

                        للل ثع ق ام ة ال للسطة.    14   –    13   –    12                           ام ة ال ااهذة ال قكاة سن    - 1

                        للل ثع ق ام ة الثرنلية.      17   –    16   –    15                          ام ة ال ااهذة اللسط  سن    - 2

   ة.                        للذرق هر ال ام ة الجر طي    21   –    20   –    19   –    18                            ام ة ال ااهذة ال لأ اة سن    - 3

ل ن أهم ال صلللرئص اللي لقاز عند ال ااهذة هي :  ي هم للاعلزاز قرلذات لمب الاسللللذلاع في الشللل صلللية 

لع  ية النضلللج هذه قد لنطكس ع   عردات الأكع عند ال ااهذين فذد يافضللللن اقلاامرت أقليهم ليلجره لن 

رت أثا ال ااهق لال ااهذة قس لكيالفطلا أل يافضلن لنرلع أنلاع  طينة  ن الططرم كطايذة للأكيد ذالهم. ليل

الأصللدقرء قشللكع كقيا ل صلللصللر في ا ليراهم لأنلاع ال أكللات فذد ي لرا اللجقرت السللايطة الجرهزة  ن 

الدااسي  لذا يجب ع   ال ااهذين أن يمرفظلا   مت ال داسة كلجقرت ائيسية في يل هالأسلاق أل  ن مرنل

ذية في هذه ال ام ة  ه ة جداً نظااً ل مرجة الكقياة يل  ك يرت ع   نظرم غذائي جيد ل للازن، يذ لطد اللص

أضللرفية  ن الطنرصللا الصذائية الضللالاية للصطية الامليرجرت الضللالاية ل لصياات ال طذدة  في هذه ال ام ة 

 . ن الطنرصا الصذائية ل  ااهذين ( الامليرجرت 6 ن ميرة الفاد ليصقو قرلصرً. ليلضو جدلع ) 
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 مقـــــــــررال 

 عمر الذكور المراهقين العنصر        الوحدة

 18-15عمر    14-11عمر 

 عمر الإناث المراهقات

 18-15عمر     14-11عمر 

 طاقة الغذاء          سعرة

 البروتين             غرام

 الفيتامينات الذائبة

 في الدهون:

A  مايكرو غرام 

E   مايكرو غرام 

D مايكرو غرام 

 تامينات الذائبةالفي

 في الماء:

C                       ملغم 

 حامض الفوليك    مايكرو غرام

 النياسين             ملغم

2Bملغم 

1B                    ملغم 

6B                    ملغم 

12B مايكرو غرام 

 المعادن:

 

 الكالسيوم            ملغم

 الفسفور              ملغم

 ملغم                اليود   

 الحديد                 ملغم

 المغنيسيوم           ملغم

 الزنك                  ملغم

2700                           2700 

45                               56 

 

 

1000                          1000 

8                                 10 

10                                10 

 

 

50                             60 

400                            400 

18                               18 

1.6                             1.7 

1.4                              1.4 

1.8                              2.0 

3.0                            3.0 

 

1200                        1200 

1200                        1200 

150                          150 

18                             18 

350                          400 

15                             15 

2200                           2100 

46                               46 

 

 

800                          800 

8                                 8 

10                              10 

 

 

50                             60 

400                            400 

15                               48 

1.3                             1.3 

1.1                              1.1 

1.8                              2.0 

3.0                            3.0 

 

1200                        1200 

1200                        1200 

150                          150 

18                             18 

300                          300 

15                            15 

 (: المقررات اليومية المسموح بها من العناصر الغذائية للمراهقين 6 جدول )
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ة ي ن الكرلسللليلم قسلللقب ن لهم الطللي لكذلك يزداد عندهم الأنسلللجة ال م  يضلللرفيةيملرج الفليرن يل  ك يرت 

لالطضلللات قسللاعة في مين لزداد نسللقة الأنسللجة الدهنية لدى الفليرت  لازنة قرلأنسللجة الطضلل ية. أن ازديرد 

الدهلن ال  زلنة يؤدي يل  النضللللج الجنسلللي ال قكا لدى كلا الجنسلللين لذلك نلامظ لأ ا الدلاة الشلللهاية 

أن ذلك قسلللللللقب ق ة أنلرج ها لن لدى الفليرت الايرضللللللليرت يذ لذع لديهن زيردة الأنسلللللللجة الدهنية ليطلذد 

في فلاة الق لغ لهذا Tastosteron . ليزداد لدى الفليرن أنلرج اللسللللسللليالن Estrogen الاسلللالجين

ن الطضلللللات. للط ب زيردة سللللاعة الن ل  لاع فلاة ال ااهذة زيردة في ييذلد يل  زيردة في ن ل الطظرم للكل

سن  امليرجرت الطرقة لان أي نذصلرن فيه سللف يؤدي يل  اسلل دام القاللين لأغااض الطرقة ليطلذد ان في 

السللللردسللللة عشللللا يملرج الفليرن يل  أع   ك ية  ن الطرقة قرل ذرانة  ع سللللن الثرلثة عشللللا لكذلك قرل ذرانة 

كي ل  2400كي ل سلللطاة لل فلرة  3000صلللع ك ية الطرقة اللي يملرجهر الفل  ال لقرلفليرت في هذه الأع را ل

ه الك ية  ع ا للاف النشللرط الذي يذل لن قه. لع يه لزداد ك ية القاللين ال لنرللة للصللع سللطاة لل ل ف هذ

 ن ك ية الطرقة ال لنرللة يل ير. ك ر لزداد مرجة كلا الجنسين يل  المديد لذلك قسقب ازديرد %16 -12يل  

يلضو  ،لشهاية لدى الفليرتع الدلاة اعدد كايرت الدم الم ااء عند الفليرن ال ااهذين لقسقب فذدان الدم  لا

 ات الجس رنية ال  ل فة عند ال ااهذين.نليجة ل لصيا الصذائية ال لط قرت ال رصة  ن الطنرصا (7الجدلع )

 

 الاحتياجات الإضافية الخاصة لبعض العناصر الغذائية التغـيــــــــــــــــــــــــرات

الن ل السللللايع ل طظرم يصللللرمقهر زيردة  -1
 لالمجم. في الطلع لاللزن

زيللردة سلللللللايطللة في ن ل الأنسلللللللجللة  -2
 الطض ية.

 زيردة مجم لعدد كايرت الدم الم ااء -3

 Dالكرلسيلم، الفسفلا، فيلر ين  -1
 

 القاللين -2
 

 عنصا المديد لالطرقة )سطاة( -3

 (:الاحتياجات الخاصة من العناصر الغذائية نتيجة للتغيرات الجسمانية المختلفة عند المراهقين 7الجدول ) 

                                                                                    ل الحصول على هذه العناصر الغذائية بالكمية الكافية على المراهقين تناول الأطعمة الآتية:  لأج

 ال ضالات الطرزجة:  رصة اللاقية الداكنة ال ضاة. -1

 الفركهة الطرزجة. -2

 ال قز ال م ي لالقذلليرت لالذ و لالمقلب. -3

 الدسم. الم يب ل شلذرله ق ي ة -4

 ت  طلدلة.ال ملم لالأس رك لالدلاجن لالقيض قك ير -5
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لل  مرفظة ع   الكلع الطضللل ية قين ال ر سلللة عشلللاة لالطشلللاين  ن الط ا يجب   راسلللة الايرضلللة للذلية 

  النهرية أن يقذ يلق يع  ن الل راين، ل ن السللهع ف غذاء  للازن لنرلع الطضلللات لن لهر قشللكع أفضللع  ع

ل نشلللللللرط  طرا لقلد النهرا الضلللللللالاييطد الإفال ااهق نميفرً. يجب أن يكلن الإفطرا غني قرل صذيرت، يذ  

الفكاي لالجسلللللللدي يذ أن الذداة ع   الإقداع لالإنلرج يللقفرن ع    ر يمصلللللللع ع يه الفاد  ن الطنرصلللللللا 

 الصذائية.

                                       فيما يلي وصف لمفردات الوجبات للمراهقين  

        الإفطار:

 .كلب م يب + قططة  قز اس ا أل شلفرن + قططة  لز  ع الل ا + س طة فلاكه

        الغداء:

 .قططة  قز اس ا أل شلفرن  شايمة لمم  ع الااز + طقق  ن ال ضاالات +

       العصر:

 .فركهة  جففة ل  كساات (ل  لجقة  فيفة )كلب م يب

          العشاء:

 .شايمة  قز + قيضة + طقق  ضاالات ال س طة 

رفة ضلللأ ين المديد ل  ااهق لمضا أطقرق  ن المقلب "عدس، صلير، م ص، فلع، فرصللير.. يلخ". قرلإ

 ليلجنب ال ااهق القدانة ي نع  ن يكثرا الم ليرت.ل يل  كقد الطجع لالدجرج الصنيين ق ردة المديد.

                                   مضاعفات سوء التغذية لدى المراهقين:

   الس نة قسقب الإكثرا  ن لنرلع الأطط ة الطرلية السطاات  ثع اللجقرت السايطة ال  يئة قرلدهلن  -1

 لم ليرت لال شالقرت الصرزية لعدم   راسة الايرضة.كرله قاكا لالقطرطس ال ذ ية لا

 النمرفة قسقب عدم لنرلع الامليرجرت الصذائية الضالاية ل ن ل في هذه الفلاة. -2
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أني ير نذص المديد قسلللللللقب ق ة لنرلع الأغذية الصنية قرلمديد لألقرع عردات غذائية  رطئة  ثع شلللللللاب  -3

كللالة لكللا قرلإضرفة يل  الشل ثع الشري، الذهلة، القيقس ، الكال شالقرت اللي لمللى ع    ردة الكرفيين 

 قطد الأكع لأيضرً قسقب فذدان الدم أثنرء الدلاة الشهاية.

هشرشة الطظرم نليجة الإكثرا  ن لنرلع ال شالقرت الصرزية لالشري لالذهلة لنذص لنرلع الأطط ة الصنية  -4

 الايرضة.قرلكرلسيلم كرلألقرن ل نلجرلهر لعدم   راسة 

 زيردة نسقة الكلليسلالع قرلدم قسقب الإكثرا  ن لنرلع الأطط ة الصنية قرلدهلن. -5

 لسلس الأسنرن نليجة الإكثرا  ن لنرلع الم ليرت  رصة قين اللجقرت لعدم الاهل رم قلنظيفهر. -6

ة النمرفة أل السلل ن الاضللطااقرت النفسللية اللي لؤدى يل  الا لنرع عن الططرم أل لنرلله قشللااهة  لفرً  ن -7

 )فذد الشهية الطصقي أل النهرم الطصقي(.

 ضطف  نرعة الجسم نليجة لنذص الفيلر ينرت. -8

 لأ ا ظهلا علا رت الق لغ. -9

  :                             نصائح هامة لتغذية المراهقين

. لشلللجيطهم ع   لنرلع  ج لعرت ألسلللع  ن ال ضلللرا لالفلاكه لالأطقرق، للذديم الإطقرق اللي يفضللل لنهر 1

عي هر  قرلكرلسيلم، لال ضرا،  ثلا اسلط رع م يب  دعم قرلكرلسيلم لإعداد الص صرت، للضع الجزا قطد لد

 يسلفيد  ن الفيلر ينرت الإضرفية.م ال فالم، ل سرعدة ال ااهق قرن لالسقرنخ  ع ال م

 ض ه .. يلاك ل  ااهق ماية ا ليرا الططرم الذي يفض ه قدلا  ن أاغر ه ع   لنرلع الططرم الذي لا يف2

لانه يزيد  ن ك ية اللجقة اللي  . الاقلطرد عن  شلللللللرهدة الل فرز أثنرء لنرلع اللجقرت ل اللجقرت ال فيفة3

 . يلنرللهر ال ااهق قدلن الامسرس قذلك

 . لذديم أنلاع جديدة  ن الأجقرن لالألقرن ل قنكهرت   ل فة ل  ااهق، لكلن سه ة الإعداد كلجقرت  فيفة.4

 ت الدس ة، لالدهنية، لال شالقرت ال م   قأ اى طقيطية، ل رلية  ن الدسم لالسكايرت.. اسلقدع ال أكللا5

 .في مرلة ال ااهق القدين يجب الانلقره يل   نلعية الأطط ة ال صذية لليست الك ية اللي يأك هر

شهية للللافق في ع ا ال ااهق  ع ن ل الجسم للا نسلطيع فاض ايجيم   نمف ع   ال ااه  قللضرعف ال

لأنه قمرجة يل  غذاء جيد، قرل ذرقع ناشلللللللده يل  طايذة غذائية لا لسلللللللقب االفرعرً في اللزن مل  للل أكع 

 .رضية في سن ال ااهذة أ اا ضالايرقك يرت كرفية. للطد الل راين الاي
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 أسئلة الفصل

 / عاف ال ااهذة، لعدد  اام ه؟1س

 / ع ع  ري ي؟2س

 اصرقة ال ااهذين قهشرشة الطظرم . -1

 د المرجة يل  عنصا المديد قط ا ال ااهذة.لزدا -2

 أه ية عنصا الكرلسيلم ل  ااهذين. -3

 .اصرقة ال ااهذين قأني ير نذص المديد -4

 الاقلطرد عن الأغذية الدس ة  لاع فلاة ال ااهذة. -5

 .ية  لاع فلاة ال ااهذة لك م عنهر/  رهي النصرئو اللصذل3س

 .داسةالأطفرع في سن ال  للصذية نصرئو لاللصريرعدد قشكع نذرط أهم ال /4س

 -/ أ لاء الفااغرت الالية :5س

 لذديا امليرجرت الطرقة ل لاطفرع في السن ال داسي مسب ................... -1

 نلامظ لأ ا الدلاة الشهاية لدى الفليرت الايرضيرت قسقب قذ ة انلرج .................. -2

 رن في  ام ة ال ااهذة قسقب زيردة انلرج ................زيردة ن ل الطظرم للكلن الطضلات لدى الفلي -3

 ان الزيردة السايطة في ن ل الانسجة الطض ية ل  ااهذين للط ب زيردة ................ -4

في السن ال داسي لل قية امليرجرلهم لطنصا ................ الضالاي لذدم  نلجرت الالقرن ال  الاطفرع  -6

 رن.لقنرء الطظرم ل الاسن

 /  رهي  ضرعفرت سلء اللصذية لدى ال ااهذين ؟6س

/ اذكاي لقشكع   طط الامليرجرت ال رصة  ن الطنرصا الصذائية نليجة اللصيياات الجس رنية لدى 7س

 ال ااهذين؟
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 التغذية خلال مرحلة الشيخوخة

ك قسللقب م الط ا لذلللأثا قرق ية الشلل ص في المصلللع ع   الطنرصللا الصذائية  ن الأغذية ال  ل فة  ع لذد  

طظم يلفق  ل اللي لمدث ق الا الز ن اقلداء  ن الللادة لمل  سللللللن الشللللللي ل ة. اللصياات ال طذدة الكثياة

سقة لكقرا السن لال سنين نين  ن ، ليطرني ال سال قااء في أن اللصذية الصمية ال للازنة يطد عر لاً هر رً قرلن

 . نرلعصطلقة أل ق ة اسلفردة الجسم  ن الصذاء ال ل

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  ( 7   - 1     شكل )                                                                                                                                               ( 6   - 1     شكل )                                        

 عن طريق التغذية الصحيحة والصحيةكبار السن يتمتعون بصحة جيدة 
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                               لهام الصذائي ال ملا لكقرا السن   ( ا 8   - 1     شكع )

 -الذي ملا مسب مرجة ال سن اللصذية يلامظ :م الصذائي لكقرا السن الها ع اللرلييلضو الشك

         قرعدة الهام أضيق  ن ال طلرد ل هذا يطني أن مرجة ال سنين  ن الطرقة  لكلن أقع  ن الش ص الطردي   -1

                                                 قسقب اللصياات المرص ة في لاكيب الجسم لفي  طدع الأيض.                                 

  ك ر يلامظ في قرعدة الهام  صف  ن الأكلاب  قينر  ضالاة لنرلع ال سنين السلائع ل ال رء للجنب  -2  

 الجفرف.                                                                                       

  ي لذرعدة الهام صلا ل ج لعة  لنلعة  ن الأنشطة ل اللي لؤكد ضالاة   راسة في الصف الثرن -3

 ال سنين ل ل راين ل الأنشطة ال نلظ ة.        

  ن الكرلسيلم ل فيلر ين  رع يضرفيةــــأشكيل   أع   ق ة الهام يلجد عَ مَ يقاز امل رلية الامليرج -4 

     B12 نليجة زيردة الامليرج لهم  ع لذدم الط ا.
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:      أسباب عدم استفادة الجسم من الغذاء لدى المسنين  

 لنرلع الأغذية غيا الطرزجة لال صنطة اللي أجايت ع يهر ع  يرت لنذية أل لكايا أل طهي، أفذدلهر  -1

 قي لهر الصذائية.     

 ضطف الشهية -2

                                رت.             الآثرا الجرنقية للأدلية لالطلاج -3

ضطف أل عدم كفرءة ع  ية الل ثيع الصذائي في الجسم قسقبً لذدم السن   ر ينلج عنه ق ة الاسلفردة  ن  -4

 الصذاء .                                                                                                           

  غيا الصمية لسهم يل  مد كقيا في زيردة فاص مدلث الأ ااض ال ز نة  الطردات الصذائية ال رطئة أل -5

 لدى ال سنين.                                                                                                 

 ييز سلاء كرن يؤدي ال  ع المردث في قطض الملاس  ثع اللذلق لالشم يل  الإققرع ع   الصذاء قدلن ل -6

 أكثا ملالة أل أكثا   لمةً،   ر يؤدي يل  زيردة في االفرع ضصط الدم أل السكا ... لغيا ذلك.          

يشكل الكثيا  ن ال سنين  ن االفرع أل زيردة نسقة الم لضة.                 -7  

    ر أن الكثيا  ن ال سنين  ليس، كؤدي الشطلا قرللمدة لالاكلئرب يل  عدم الاهل رم قلنرلع الططرميقد  -8

    لديهم اللعي اللصذلي الكرفي للا الاغقة في  طافة الطردات الصمية الس ي ة في لنرلع الصذاء    ر يؤدي      

 يل  لطاضهم يل   شركع نذص اللصذية ل شركع صمية عديدة.        

 

 

 

سوء التغذية لدى المسنين راضام  

، قرلإضرفة يل  ضطف الأسنرن ل شركع ال ثة لامليرج القطض يل  ند كقرا السنفي يفااز ال طرب  ع ق ة -1  

   لاكيب الأسنرن   ر يؤدي يل  صطلقة لنرلع الأطط ة الجرفة أل الص قة.                                        

لهر ة الصذائية ا لطنرصا  ر يطلق ا لصرص قطض ا اللي لفازهر ال طدة نذص في يفااز الأم رض ال طدية، -2

لمر ض الفلليك ليؤدي نذص هذه الطنرصا يل  لصياات في  الجهرز الطصقي لل ثع  6Bل  12B فيلر ين  ثع

                                                                                                                                -في:

 لطذ ي لالطض ي.ا ضطف النشرط -أ
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(.ليقس الأطااف )اليدين لالذد ين  -ب  

 فذد الذاكاة. -ج

لنذص نشرط الإنزي رت في الذنرة ، نذص النشرط الماكي الطقيطي للأ طرء لدى ال سن   ر يسقب الإ سرك -3

 الهض ية،   ر يؤدي يل  صطلقة هضم الأغذية.

 العناصر الغذائية المناسبة للمسنين

كع  ريأك ه الش ص قصض النظا عن الهدف لم يجاى  لمديد النظرم الصذائي الافضع النظرم الصذائي هل  

الاكثا سنر لكن قد يسلفيد الاش رص  ن لصييا قطض جلانب نظر هم الصذائي  ع اللذدم قرلط ا. للاش رص 

لك ر هل  لضو في ليس  ن الضالاي اجااء لصيياات ع   قطض ال صذيرت  ثع الكراقلهيداات لالدهلن ،

 لجدلع اللرلي: ا

 

 

 الغذائية المناسبة لكبار السن أهمية ومصادر المواد(: 8جدول )

 مصادر العناصر الغذائية الأهمية الفسيولوجية العناصر الغذائية

لسعرات الحرارية ا -1
 او الطاقة

Calories 

يميل الاشخاص مع تقدمهم بالعمر الان 
يصبحون اقل نشاطا وبذلك فهم يستخدمون 

ل ضهور زيادة في اوزانهم طاقة اقل يسه
واذا حاولو التقليل لغرض تجنب تلك الزيادة 

في الوزن قد لا يحصلون على العناصر 
الغذائية الضرورية خصوصا الفيتامينات 

 .والمعادن

 الخضروات والفواكه. -
 الحبوب والخبز. -

 لبروتيناتا -2
Protein 

مع التقدم بالعمر الى فقدان  يميل الاشخاص
لايتناولون كمية الاكبر سنا لات فاذا كان العظ

كافية من البرتينات قد يفقدون المزيد من 
العظلات او الذين يعانون من مشاكل ) بسبب 

صعوبة البلع ( فيمكنهم تناول البروتينات 
سهلة المضغ مثل اللحوم والاسماك ومشتقات 

الالبان والبيض وزبدة الفول السوداني 
 والفاصوليا ومنتجات فول الصويا.

ن والزيوت بجميع الدهو -
 انواعها.
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 ليافالا -3
Fiber 

قد يكون تناول كمية كافية من الالياف مفيدا 
في معالجة الامساك لدى المسنين ,يجب ان 

حصة من الاطعمة  12 – 8يتناولون من 
الغنية بالالياف يوميا. ومن اهم مصادر 
الخضروات والفواكه بدون تحويلها الى 

 عصير 

 اللحوم الحمراء والبيضاء. -
 الحليب والبيض منتجاتهما. -
 البقوليات. -

 

 والمعادن الفيتامينات -4
 

قد يحتاج كبار السن لتناول المكملات الغذائية 
للفيتامينات والمعادن مثل الكالسيوم و 

, يصعب الحصول عليها بكمية  Dفيتامين 
كافية وهية ضرورية لقوم العظام وكذلك يجب 

من  B12امتصاص كمية كافية من فيتامين 
طعام لتراجع قوة المعدة والامعاء على ال

امتصاصه من الطعام لذلك يستخدم كبار السن 
المكمل الغذائي لهذا الفيتامين لسهولة 

 امتصاصه.

الخضروات الداكنة مثل  -
 السبانخ.

الفواكه مثل العنب  -
 والحمضيات مثل البرتقال.

 .الحليبمنتجات  -
 المكسرات. -
 اللحوم الحمراء والبيضاء. -
 لة.الحبوب الكام -

 الماء -5
Water 

يزداد اصابة كبار السن بالجفاف وذلك 
لتراجع شعورهم بالعطش لذلك يجب الانتباه 

الى ضرورة شربهم الماء بكميات كافية 
ولاتزيد هذه الكمية عن مايتناوله صغار 

 السن.

الماء الصالح للشرب والماء  -
 الذي يكون مصدرة الغذاء.

 ية المناسبة لكبار السنالغذائ أهمية ومصادر المواد(: 8جدول )

 

  تأثير الأغذية على نوم المسنين

ال سلللللللنين ع   النلم الهردح ال ايو هي ال مللية ع    ردة اللاقللفرن لهل أمد  الأغذية اللي لسلللللللرعد     

الأم رض الأ ينية الأسرسية اللي يسل د هر ال خ في قنرء ال لاد ل الها لنرت اللي لسرعد ع   النلم . ليلجد 

قرن،  نلجرت الصللللللللير، أغذية القما، المقلب الكر  ة، اللا قللفرن في الطديد  ن الأغذية  ثع  نلجرت الأل

 القيض، ال كساات لال ملم القيضرء.     
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                 صحية لكبار السن:   ة    لحيا       وصايا  

                                       ا السللن للنرسللب  ع الان فرض المرد في ن ط                                                 يلصللي  قااء اللصذية في لضللع أفضللع م ية غذائية لكقر          

                                                                                               الميرة، لللصي قطض  الدااسرت الط  ية  يل  لذ يع  السطاات اليل ية ال سله كة ل  سنين، عن طايق  فض 

                                                                                           اسلهلاكهم ل دهلن لالسكايرت، لزيردة اسلهلاكهم ل نشليرت لالأليرف ل أن كقرا السن يملرجلن يل  ضطف 

                                                            لا لصلللرص لجقة  مللية ع   الدهن قنسلللقة  الفطة. لينقصي ألا للجرلز                              اللقت الذي يملرجه صلللصرا السلللن

                                        ن الامليرجرت السللللطاية اليل ية الك ية. ل   %    30                                                السللللطاات ال أ لذة  ن الدهن قرلنسللللقة لكقرا السللللن عن 

                                                                                         يلط ب هذا الأ ا ألقرع اللصرير اللرلية ل فض ال مللى ألدهني، ل رصة  الأم رض الدهنية ال شقطة:

  -                               ض المحتوى الدهني لدى كبار السن:         نصائح لخف  - أ

  م                  لال مم ألقذاي للم  «              الطرلي الدسللم  »                                                           ـللللللللل الاقلطرد أل اللذ يع  ن اسلللهلاك الم يب الكر ع الدسللم، لالجقن    1
                                    الضأن لصاض لجنب  صردا الدهن ال شقع.

                                                          ـ ا ليرا ال ملم الم ااء قطد نزع الدهلن الظرهاة ققع طق هر.   2

                                لالنذرنق لاالفرع  مللاهر ألدهني.               ملم ال صنطة  ال             ـ لجنب لنرلع    3

                                   ـ لجنب الذ ي، ليفضع الس ق أل الشي.   4

                                                                                   ـ اسل دام لملم الدلاجن الأس رك لالقذلليرت كأغذية قدي ة ل مم الأم ا عدة  اات أسقلعير.   5

                                                     ـ اسل دام اليلغلات )الزقردي( كقديع ل كاي ة المر ضية.   6

                                         ـ  لجنب اسل دام الزيلت لالدهلن ال هداجة.   7

  .    ركرل                                                                ـ لجنب لنرلع الأغذية الدس ة ال صنلعة  ن الزقدة لالكاي ة لزقده الك   8

                                اسل دام ال راجاين كقديع ل زقدة. - 9

  -                                         نصائح لخفض المحتوى السكري لدى كبار السن :  - ب

      لع في         لكلليسلا ا                                                                         ليؤكد  ا لصرصي اللصذية ع   ضالاة   مرفظة ال سنين ع    سللى  ذقلع ل سكا ل   

   ،                            ثا  ن  الأغذية الصنية قرلأليرف                                                 رت اقع  ن السلللكا، للضللل ين اللجقرت الصذائية ك يرت أك                الدم قرسللللهلاك ك ي

                                    لع يهم  ااعرة اللصرير اللرلية أيضر:

  ـ اسل دام ك ية ق ي ة  ن ج يع ال م يرت )السكا الأقيض ـ السكا القني ـ السكا ال رم ـ عسع النمع ـ  1

 الفاكللز ـ ال مرليع السكاية ال اكزة(.    

  ـ لنرلع ك يرت ق ي ة  ن الأغذية اللي لمللي ع   ال م يرت  ثع: الم لى، الايس كايم، الكيك،  2

 ال  قلزات، الشطرئا لالفطرئا.    
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 ـ  لنرلع ال سن لجقرت  فيفة  ع قطض الفلاكه لال ضا الطرزجة لالمقلب الكر  ة. 3

 جقرت لي كن لنرلع عصيا ال ي لن.ـ شاب ال رء كقديع ل  شالقرت ال ملاة أثنرء ل ر قين الل 4

                                                                                                ـ لنرلع ال قز ال صنع  ن دقيق الذ و الكر ع لطمين المقلب الكر  ة قدلا  ن ال قز ال صنع  ن الطمين   5

       الأقيض.        

                                                                                                 ـ لنرلع القذلليرت )الفلع لالقرزلاء لالطدس( قرعلقراهر غنية في  مللاهر  ن القاللين لالأليرف كقديع   6

      ل مم.        

                                                                                      نرلع ال لز لالقطيخ لالقالكللي ال طقلخ لالجزا لالقطرطس لالسقرنخ في لجقرلك للمصع ع      ـ ل  7

                 الأليرف الصذائية.        

                                                                                            ـ في مرلة كقرا السن الذين يطرنلن  ن  شركع في أسنرنهم يفضع لنرلع ال ضا ال قالشة  ثع الجزا   8

                       لسهللة اسلفردلهم  نهر.        
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 أسئلة الفصل

    ؟                               ء اللصذية لكقرا السن لقشكع نذرط  سل       اعااض   عن       لك م   / 1 س

 ؟ه ية القاللينرت لكقرا السن لضمي ذلك أ      رهي    / 2 س

 .صو أل  طأ  ع لصميو ال طأ أن لجداجب قطلا ة  /3س

 الاقلطرد عن لنرلع الزيلت لالدهلن ال هداجة لكقرا السن. -1

 الإقلاع  ن لنرلع ال ضالات لالفلاكه الطرزجة لكقرا السن. -2

                                                                        السلللن يملرجلن يل  ضلللطف اللقت الذي يملرجه صلللصرا السلللن لا لصلللرص لجقة  مللية ع        كقرا  -3

                نسقة دهن عرلية.

 نذص في نشرط الإنزي رت في الذنرة الهض ية.سقرب سلء اللصذية لكقرا السن هل اامد  -4

 يشكل الكثيا  ن ال سنين ان فرض م لضة ال طدة. -5

 فيلر ينرت لال طردن ؟يملرج كقرا السن للنرلع ال ك لات الصذائية ل  قد -6

 .ع ع  ري ي /4س

 لمليا الهام الصذائي لكقرا السن. -1

 .مصة  ن الاطط ة الصنية قرلاليرف  12 – 8يجب ان يلنرلع ال سن  -2

 لكقرا السن.B ( 6,B9,B12B  )   ج لعة فيلر ينأه ية  -3

                                                اللذ يع  ن اسلهلاك الم يب كر ع الدسم لكقرا السن. -4

                                                       ذ و الكر ع لطمين المقلب الكر  ة قدلا  ن ال قز ال صلللللللنع  ن                              لنرلع ال قز ال صلللللللنع  ن دقيق ال -5

              الطمين الأقيض.

 عرم.  ة الهام الصذائي لكقرا السن يلجدفي اع   ق -6

 ؟ /  رهي اهم مرجرت ال سن اللي لضطهر الهام الصذائي ال ملا6س

 /  رهي اهم اللصرير ل فض ال مللى السكاي لكقرا السن ؟7س
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 الفصل الثاني 

 لعمليات التصنيعية على الغذاءتأثير ا

 

The effect of the manufacturing 

operations on food 
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 الفصل الثاني

 

  -             الهدف العام :

صذائية ليهدف هذا الفصع يل  لطايف الطرلقة ع   لأثيا  اامع اللصنيع الصذائي ع   الذي ة ا 

 ل رهي طاائق مفظ الصذاء.

 

  -                  الأهداف التفصيلية :

 الط  يرت اللصنيطية اللي لجاى ع   الصذاء. طافة  رهي  -1

  طافة  رهي اكثا الط  يرت اللصنيطية لرثياا ع   الطنرصا الصذائية. -2

  طافة  رهي انلاع طاائق المفظ.   -3

  طافة  رهي افضع طايذة مفظ ل صذاء. -4

 طاق لجنب الفذد المرصع  لاع اللصنيع الصذائي. -5
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 الغذائيةطرائق حفظ الأغذية وتأثيرها في القيمة 

 

هي   ج لعة ع  يرت لسرهم في للفيا الصذاء في  لسم غيا  لسم انلرجه للطيع  ن ع اه  -:حفظ الاغذية

للض ن لمليع ال نلجرت الزااعية ذات قي ة غذائية  للأغذيةال زني لقد لكلن هذه الط  يرت عقراة عن لصنيع 

ب رع اسلمسرن ال سله ك قشكع اكقا.  لل طلاطئة ال   نلجرت ذات قي ة غذائية اع   لصفرت مسية افضع لن

ع  يرت لصنيع الأغذية ل مفظهر  دلاا ميلير في لمذيق الأ ن الصذائي ل شطلب، لالذي يل ثع في ض رن 

 للفيا الس ع الصذائية ذات الذي ة اللصذلية الجيدة لالأسطرا ال ذقللة اللي لكفع اسل اااية الميرة للإنسرن.
 طرائق حفظ الأغذية

ن الهدف الأسرسي  ن ع  يرت لصنيع ال لاد الصذائية هل ال مرفظة ع   جلدة الصذاء ل قي له الصذائية  ن ي     

فلاة جني ال مصلع لمل  لصلله ال  ال سله ك، اذ للطاض ال مرصيع الزااعية ال  الإصرقرت ال يكالقية  

يا صفرلهر طف ل لؤدي ال  فسردهر ل لصفضلا عن اللصياات الكي يرئية ل الطقيطية اللي لمدث في الث را قطد الذ

 ل فذد في قي لهر اللصذلية ل صفرلهر المسية ) ال لن، الططم ، الذلام ل الاائمة ( .
يطل د ا ليرا الط  ية اللصنيطية أل طايذة المفظ ال لائ ة ع   نلع الصذاء ل صفرت الجلدة ال ط لقة ل مفرظ 

دى لمذيذهر للأ رن  ن النرمية الصمية عند اسلهلاك الصذاء لع ل ر ع يهر ل  دى لأثياهر في الذي ة الصذائية ل  

 ي كن لذسيم الطاق ال لقطة في مفظ الصذاء يل  :

 .مفظ الأغذية قرللجفيف -1

 .المفظ في داجرت الماااة ال ن فضة كرللقايد ل اللج يد -2

 رللط يب.قالمفظ  -3

 .المفظ قرلإشطرع -4

 ة.ال لاد المرفظالمفظ قرسل دام  -5
 

 بالتجفيف لأغذيةاحفظ طريقة  -1

 ال ردة الصذائية  ن اطلقة لافع لاكيز ال لاد الص قة  فض  مللىع  ية قأنه عقراة عن  يطاف اللجفيف

ظة لفرعلات كي يرئية (  ع ال مرف –ينزي رت  –الفسرد )  يكالقرت  قرلذدا الكرفي لايذرف نشرط علا عالذائقة

 لجاى ع  ية اللجفيف  للاغذية ا ر كي يرئية الميلية. ن  صرئص ال ردة الطقيطية لال ع   أكقا قدا   كن

قصلاة طقيطية لمت اشطة الش س ) اللجفيف الش سي ( ال قرلطايذة الصنرعية قأسلط رع الهلاء المرا لفي 

ع يهر، للطد ع  ية اللجفيف  ن أقدم الطاق اللي  ك لر المرللين  يكلن ازالة ال رء لمت ظالف  سيطا

مفظ الأغذية اذ كرنت ال مرصيع للاك لفلاة طلي ة لهي  لص ة قنقرلرلهر للجف قصلاة اسل د هر الإنسرن في 

طقيطية دلن ان لل ف لدلن  طافة الاسرس الط  ي لهذه الط  ية. مل  ان الانسرن الالع  راس ل ك الط  ية  ع 

لاء لليراات الهال ملم لالاس رك لكرنت قدايرت لطليا الانسرن لط  ية اللجفيف هل اسلط رع اشطة الش س 

 طاق اللجفيف الش سي  في ملض القما الأقيض ال للسط   قأد رعالطقيطية ثم قطدهر ا ذ 
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لش سي يسل دم اللجفيف ا ن  .لكرن العين ل الطنب ل ال ش ش  نذ الذدم للجفيف الطديد  ن ث را الفركهة كرلل

ذ يب لات قنشاهر في صلاني  ع اللفي الدلع اللي لل يز قأجلاء مراة اذ يلم لجفيف قطض الفلاكه لال ضاا

 للأغذية يلم ليلاالح ال مللى الاطلقي 25-4ي لهر مل  ل رم الجفرف للسلصاق هذه الط  ية عردة  ن لاالد

 ليطل د ذلك ع   نلع ال نلج ل دى قرق يله ل لشاب قرلاطلقة قطد اللجفيف .  % 25 -10ال جففة ش سير قين 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 المحفوظة بالتجفيف غذيةالأ ( بعض1 -2شكل )
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 الطرق المتبعة في تجفيف الأغذية

 

 و يقسم إلى: التجفيف الطبيعي :

 : ل يسل دم فيه الطرقة الماااية لأشطة الش س. يسلفرد  ن هذه الطايذة في ال نرطق اللي  التجفيف الشمسي

فف ل المرع في ق دنر ( اذ لجلل لع قداجة ماااة عرلية  ع اطلقة  ن فضة لسل ا مل  فصع ال ايف ) ك ر ه

..........( ع   ان يلم  لخ،  ش ش، قاع،  يف )عنب،هة النرلجة  لاع فلاة الصيف ل ال اـــال ضرا ل الفرك

 ي ضرعهر يل  ع  يرت لمضيا  سقذة .

 : يسلفرد  ن الهلاء ال س ن في أشطة الش س للجفيف قطض أصنرف الأغذية  التجفيف الهوائي الطبيعي

شطة الش س ال قرشاة  ثرع ع   ذلك لجفيف اللقلغ ميث لط ق اللقلغ ض ن صفلف في أ ركن المسرسة لأ

  م ية  ن الش س قميث لس و قماكة الهلاء السر ن قينهر مل  لجف .

 : مزايا التجفيف الشمسي

 عدم المرجة يل  اسلط رع آلات لللليد الماااة اللاز ة ل لجفيف. -1

   .سهللة أدائه ل ينلرجه -2

 جة يل  اؤلس أ لاع كقياة لف  ي كرن الفلاح الطردي أن يذلم قه.عدم المر -3

 عيوب التجفيف الشمسي:

  . اسل دام عدد كقيا  ن الط رع لم ع الصلاني للذ يقهر -1

 عدم اللمكم في نسقة الاطلقة النهرئية ل  ردة ال جففة. -2

 .ال لن الطاض الأغذية ال جففة لفذد قطض  كلنرلهر  ن الفيلر ينرت ك ر للطاض يل  لصي -3

 لطاضاللجفيف ك ر انهر ل  ر لنشا لصاضللطاض قطض ال لاد ال جففة لطقث المشاات لالطيلا عند -4

 يل  الألاقة لالندى   ر يؤدى يل  ل فهر.

 ع.الاسلصلا لملرج الث را ال ااد لجفيفهر يل   سرمرت لاسطة   ر يططع  سرمة كقياة  ن الأاض عن -5
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 التجفيف الصناعي

لطايذة الن لذجية في اللجفيف ل اللي يلم فيهر المصلع ع   الطرقة الماااية  ن أجهزة  رصة هي ا     

ل لس ين ل لطل د ع   اللجفيف ال قرشا قرسلط رع الصرزات في الاملااق، أل اللجفيف غيا ال قرشا قرلاسلفردة 

  ن ماااة ال رء أل ق را ال رء في اللس ين .

 -: ية التجفيف الصناعياهم المراحل التحضيرية قبل عمل

 الفاز لاللدايج مسب المجم لالنضج لسلا ة الث را أل الأجزاء ال ضاية. -1

 الصسيع لق رصة الث را لال ضا.  -2

، ثم ال طر  ة قرلم ض يذا أجايت ع  ية الآلة أل ق م لع الصلدا الكرلية الث را لال ضا قرليد أل لذشيا -3

 اللذشيا قرلصلدا .

 .رع أل شاائو أل  كطقرت اللذطيع يل  أنصرف أل أاق -4

 لذلك لث را الطنب . % 0.1-1.5الص س في  م لع الصلدا الكرلية قنسقة  -5

 لللم ع  ية الس ق قرل رء السر ن أل الق را الميس ق ال ضرا لقطض الث را كرل ش ش لالدااق  -6

طدع  لق  2SO له لذلك قلطايض الث را لصرز ثرني الكسيد الكقايت أل الص س في  م لع يمللي ع  الكقا -7

جزء قرل  يلن مسب نلع الث را لالهدف  ن الكقاله هل المصلع ع   ث را ذات للن فرلو  1000-3000

 .ذةلع   طاد المشاات لقلع عدد  ن كقيا  ن الأميرء الدقي    Cللسرعد ع   الاملفرظ  قفيلر ين

 

 ةالقيمة الغذائي فيتأثير التجفيف 

ة الصذائية قط  يرت اعداد ال ردليس فذط قط  ية اللجفيف لا قع  ل جففةللأثا الذي ة الصذائية للأغذية ا     

ايذة اللجفيف طقل طايذة الس ق )قرل رء المرا ال قرلق را(الكقالة لكذلك ل لجفيف لال لض نة ع  ية الس ق ل

لل زين الطايذة اللص يف لكذلك ظالف  لنسقة الاطلقة في النرلج النهرئي لال لاص الطقيطية ل  ردة الصذائية

 ليلسقب اللجفيف في الالي :

    سلللللهع  أ                ل قاللين يجط ه                                 اللينرت لالكراقلهيداات لالدهلن.                                         زيردة لاكيز  كلنرت ال ردة الصذائية  ن الق     - 1    

                                  ع  ية اللجفيف ع   الأم رض الأ ينية        لا لؤثا ل    ً                                       هضللللل رً ليزلع الأثا الضلللللرا لقطضلللللهر ع   قطض النرس 

       سللللليئة،          الل زين ال                         ل قاللين لن فض لمت ظالف                    ين الذي ة الصذائية                                  الأسلللللرسلللللية ال لجلدة في القاللين. يلا

قة ل كاقلهيداات فإن  طظم                                                                 اللصياات اللي لمدث لهر أثنرء اللجفيف لكلن  فيدة للؤدى يل  زيردة                                 لقرلنسللللللل

        للايقيز ا                                                                 الدهلن أثنرء اللجفيف لالل زين ال  قطض اللصياات نليجة نشللرط ينزيم                للاسلللفردة  نهر.              قرق ية الجسللم

Lipase   قة   ر يؤدى يل ية اللجفيف ذالهر أل في ظالف الل زين غيا ال نرسللللللل نرء ع                 اللم ع ال رئي                                                                         أث

  .)                            اائمة غيا  اغلب قهر ) اللزنخ                                                                ل دهلن الذي ينلج عنه أم رض دهنية قصياة الس س ة الكراقلنية لسقب

نرت مسرسة للاكسدة. ليزداد ل رصة في اللجفيف الش سي اذ ان هذه الفيلر ي Cل A لمطم كع  ن فيلر ين -2

 .يهر لقرن فرض داجة ماااة الل زينقرن فرض نسقة الاطلقة ف أثنرء ل زين الأغذية ال جففة Cثقرت فيلر ين 

 . CلA للط ع ع  ية الكقالة ع   المفرظ ع   فيلر ين 
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ف ف ذلك ع   ظال)الثير ين (  اذ لؤدي ع  ية الكقالة ال  ل ف جزء كقيا  نه ليللق 1Bللكسا فيلر ين   -3

في مين أن قرقي  .قطد الس ق لن فض نسقة هذا الفيلر ين يل  النصف اللجفيف ذالهر ففي ال ضالات ال جففة

 ( لاللأثا أثنرء اللجفيف .Bفيلر ينرت  ج لعة فيلر ين )

و في مين يصق %80يصع  ذداا الفذد في الكراللين في الاغذية ال جففة قدلن اجااء ع  ية الس ق ال   -4

 اذا لم الس ق لمسب نلع ال نلج . % 5الفذد فذط 

 الحفظ بأستخدام درجات الحرارة المنخفضة  -2

 قرللقايد المفظ-أ

لاجع المد  ن اللصياات غيا ال اغلقة سلاء   C05- 0 لضع الصذاء في ظالف  قادة لالل  للاالح  ن 

اد . لل ل ف  دة مفظ ال لالاميرء ال جهايةذ يع ن ل لنشرط ل الكي يرئية ال الانزي ية لالط ع ع   ايذرف ال

 يلم كرلم يب لالقطض الا ا 2-1نلعهر فرلقطض  نهر ي كن مفظه قرللقايد ل دة   قر للافالصذائية قرللقايد 

 ثع  ال لاد قطض لهنرك ثا ك ر هل المرع في قطض الفلاكه.المفظ لفلاة قد لصع ال  شها ال اك يلم ع

 اائمة لسبيك لقد ال م ية الانسجة ليلنةالذلام ل ع     ر يؤثا قرللقايد ظهمف عند الل ف سايع فهل الس ك

  نيةز فلاة أفضع أن اللج يد. لع ل ر طايق عن يل ين أل يلم  ن لأكثا مفظه للذلك يفضع  ذقللة غيا

 ماااة ةداج في أيرم سقطة ال  لامد يلم قين فللاالح  قادة لهي ال ردة الصذائية س ي ة فيهر ي كن ان لقذ 

ع للاج ،لمصردهر قطفهر قطد الميلي مل  اللنفس ع  ية الطرزجة لال ضاالات الفركهة الثلاجة. للاصع

 طاق مدأ اللقايد لفلاة طلي ة. ليطلقا الل زين عند ينصو ق فض  طدع لنفسهر جلدلهر ع   ال مرفظة

ً أيضر   ( لسرهم c08 -0ل ثلاجة ) ال ن فضة الماااة داجة أن الطرزج . ك ر لنفس ال مصلع  طدع  فض      

 . لالإنزي ية الميلية الفسرد علا ع نشرط  طدع يقطرء يل 

 الغذائية القيمة في التبريد تأثير

طاق مفرظر ع   الذي ة الصذائية قدلن لأثياات س قية ع   الذي ة ال ن اكثا قرللقايد الأغذية  يطد مفظ     

الماااة لالاطلقة النسقية في   رزن اللقايد  ب داجرتالصذائية لع   ال ظها لالذلام لالنكهة الا ان لذقذ

يؤدي ال  فذد لدايجي في جلدة الاغذية لقي لهر الصذائية قسقب نشرط الانزي رت لاللفرعلات الكي يرئية لن ل 

 % 40 -10  رقين يصع ال   Cالكرئنرت ال جهاية . للشيا قطض الدااسرت ال  مدلث نذص في فيلر ين 

 .لالفركهة ى مفظ قطض  مرصيع ال ضالد % 25ق ذداا  نلكذلك في الكراللي

  :اللقايد قمالق  ريطاف يل  طلي ة لفلاات  ن فضة للطاض قطض الاغذية ال مفلظة لمت داجرت   

Chill Injury   ل صلصر ً  يال يكالق ل فسرد الأغذية ل ك  ذرل ة ضطف ذلك عن لينلج لال ضا. ل فركهة       

 سلد. ك رقرل لن الأ لال لز القني قرل لن اللفرح ل لن  ثع الث را  ن طديدال في ال لن  اغلب في غيا للصيا

 اائمة لم يبلا الزقدي لص  ميث لقردع الاائمة ع   اللجراية الثلاجرت في ال  ل فة الأغذية مفظ يط ع

 لالفركهة. الس ك

       للصيلللا        ضلللالات،           الفركهلللة ال     فلللي        الذللللام     فذلللد       نهلللر         اللقايلللد       أثنلللرء    فلللي      لملللدث       شلللرئطة        لصيلللاات       لهنلللرك          

        لفذلللدان        السللل ك،      نسللليج    فلللي       للم لللع          للزن هلللر،        اللللدهلن                 السلللطمي ( لأكسلللدة               ال ملللم )الجفلللرف     لللللن    فلللي
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    فللي       السللكا       يلملللع                ال يكالقللي. ك للر        الفسللرد               ل صللنف لانلشللرا         ال  يللزة         الاائمللة        لفذللدان   ،       لطاالللله       ال قللز

        الم لة.       الذاة    في       ( ك رC         فيلر ين )       ليفذد         اللقايد    جل    في     نشأ     يل           ال نلجرت     قطض

               الحفظ بالتجميد - ب  

          ق مرفظله       الأ اى       المفظ     طاق            اللج يد عن        لي لرز  -c018      ماااة       داجة     ع           اللج يد     قطاق         الأغذية      لمفظ

     يل    ك   كذل         اللج يد                 الصذائية. ليؤدي         لالذي ة         لالنكهة                الططم لالاائمة     ميث     ن        ل صذاء          الطقيطية        ال لاص     ع  

                                           ن يسللل ا النشللرط الانزي ي للفرعلات الاكسللدة للكن                                                 لقف نشللرط علا ع الفسللرد )ال يكالقي لالكي يرئي( للك

                                للكي لقذ  الاغذية في مرلة انج رد    .       الطرزجة                                                      ققطء شلللللللديد   ر يجطع الأغذية ال ج دة أقع جلدة  ن الأغذية

     افضللع   -c017.8                                                                             طلاع فلاة  زنهر لاقد ان لمفظ في داجرت اقع  ن داجة انج رد ل ك الاغذية للطد داجة 

                                  رء ال جهاية لعلا ع الفسرد الا اى.                    داجة لايذرف ن ل الامي

  -وهناك نوعان من التجميد:

 البطيء التجميد -1

سرعة( لع   داجة ماااة  72-3اكثا  ن نصف سرعة ) فلاة للاالح  رقين الأغذية في  لج يد لهي      

c0 (15-   29ال-) ينذع الصذاء ال  غاف  زن ذات داجة ماااة  قطدهرc)o23.3-(رءال  جزئيرت . للملع 

كقياة   جيةث  لااتق لكلين عنه ينلج   ر للج ع لدايجير؛ً ث جية  لااتق يل  -قصلاة عشلائية – ال لجلدة

الصذاء لفذدان  قلام لدهلا ؤدي ال يل دش انسجة ال ردة الصذائية   ر  يقاي، لشك هر الطدد، ق ي ة المجم

 .عن لذليب ال ردة الصذائية ال ج دةالنرلج عصرالهر 
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 السريع التجميد -2

 ذلك عن للنلج أ ركنهر، في لج دهر يل  يؤدي   ر قطضهر  ع ال رء جزيئرت لهجاة الفاصة لايطط      

ً  قرنلظرم لذا المجم  لزعة صصياة ث جية لااتق   ليلامظ. يءطالق اللج يد عن السايع اللج يد يفضع  ر فصرلقر

ملع كع جزيئرت ال رء ال  ق لاات ث جية. لياجع لل لا( -co22)   ن أقع داجة ع   الأغذية لج يد عند

 لسلفرد أن نلاي ك ث جية ق لاات يل  ال رء جزيئرت لملع يل  -ائيسية قصفة الأغذية للج يد المرفظ اللأثيا

  يرئيةالكي اللفرعلات  طدع ساعة ان فرض ع   يط ع اللج يد فإن كذلك الأ اى، لالأميرء القكلياير  نهر

 . قرلأغذية

 ةداج كرنت الك  رقطيء  لج يداً  ال ج دة ل ك الأغذية  ن هي أفضعرً سايط لج يداً  ال ج دة الأغذية ةجلد ين

ً  أكثا اللج يد ماااة  للأغذية دثلم اللي اللصياات أهم . ينل نرلج الطزاجة صفرت ع   يمرفظ هذا فإن ان فرضر

 لالظه اللزن في الظرهاي لنذص كعالش في لصيا يل  يؤدي اللج يد أثنرء في الأغذية جفرف هل ال ج دة

 قنيال قرل لن ال مم يل لن ميث ( اللج يد قمالق) هذا  ليطاف السطو ع   لمدث  اغلقة غيا لصياات

 ً  ق را اةصل في الصذاء اطلقة لصرعد ال  الجفرف سقب ليطلد الدهلن، الططم لأكسدة في قلصياات  صملقر

 الجل ةلاطلق اطلقة الصذاء قين الزان للإمداث الثلاجة لسط في النسقية الاطلقة في الفذد  رء للطليض

 . ال نرسب الصذاء اللص يف يص ف أن يجب الصذاء جفرف لللجنب.  قه ال ميط

ً  عر لاً  اللطقئة ال اللص يف لطُد  الاطلقة نفرذل  ذرل ة لكلن الطقلات أن يجب اذ المفظ قرللج يد للأغذية في  ه ر

 للمليع،ا ص ر رت ملع ث جية صلاة في لق لالهر يل  لكثيفهر يؤدي ذلك نالل زين لأ جل يل  ال نلجرت  ن

 ان فرض الجلدة ع   يط ع الذي الصذاء جفرف يل  اللقايد قرلإضرفة غاف دا ع الأ اى الأجزاء لقطض

 ع ث ال اغلقة غيا الأ اى قطض الظلاها  ن للسُاع ال نلجاه عصيك ية ل لنكهة  ظها في الفذد لزيردة

 ". نةال شل: "

 ن  ثيالك يطاضهر اسلهلاكهر أل لصنيطهر قصاض الأغذية ال ج دة ع   هيئة كلع كقياة صها أل لفكيك أن

 صها يك ألللفك اللازم اللقت أن ليلامظ. جلدة ال ردة الصذائية ال اغلقة اللي لنطكس س قر ع   غيا اللصياات

 .الماااي ذرعالانل ظالف نفس لمت لج يده لقت ال سلصاق في  ن أكقا الصذاء

 عدم لاكهرل هي لاكهر في الثلاجة ل دة كرفية ققع طهيهر لالدلاجن ال ملم لسييو ال الطايذة الس ي ة لصها ان

 دلن فذط ال راجي السطو اذاقة ال صها يط ع ع   ذلك لأن ال رء في قلضطهر أل ماااة الصافة داجة في

 اهرللكرث ال مم سطو ع   ال يكالقرت قن ل س ولهذا ي كقياة، قأمجرم كرنت يذا ل صلصر الدا  ي الجزء

 .الدا  ي الجزء يذلب أن ققع
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 (2.2شكل )  

 

 
 

 (3.2شكل )

 

 الغذائية القيمة على التجميد تأثير

 فذد المرصعال قسيط جدا الا ان يكلن الصذائية لقي لهر الأغذية ع    لاص ع  ية المفظ قرللج يد لأثيا أن     

اذ ين   يداللج اللمضياية اللي لسقق ع  ية قسقب ال طلات يكلن ال ج دة للأغذية ذائيةالص الطنرصا في

 هذه جااءي  سراة قطض الطنرصا الصذائية لع يه يفضع يل  لؤدي الاقلدائي لالس ق لاللذشيا الصسع ع  يرت

 مر ض في فالل  قةنس قأن لجد ميث ال ص ي ال رء الس ق قدع في ال رء ق را اسلط رع ليفضع قساعة الط  يرت

ال رء  قرسلط رع يمصع الذي الل ف نصف يلجرلز لا قرلق را الس ق قرسلط رع  ثلا(  Cالأسكلاقيك )فيلر ين

 لللطاض .الصذائية لهر قرلذي ة لايضا لهذا قد اللج يد أثنرء المرا. للطاض القاللينرت ال  ع  ية الدنلاة

 مرلة يلف ي كن ك ر.  ل لزنخ قرلذ ي ال طهية الأغذية أل  ملمكرل الدهلن  ن عرلية نسقة ع   المرلية الأغذية

 اللزنخ فذد ليصرمب   شقطة غيا الدهلن أكسدة يمصع أن ال ضاالات في قطض الإنزي رت يللاف عدم

 . A نلفيلر ي الكراللين جزءا  ن
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.  ل لج يد لال ضرا الفلاكه لمضيا أثنرء ال رء في يذلب اذ انه قد C لفذد الاغذية ال ج دة فيلر ين      

 يفذد  ن  ر أ ر. ال ج دة الأغذية لمفظ الانسب ذلك هل  ن قعال ئلي أ ) C017) ماااة داجة للطد

اللي  لالأ لاح  ع الطصراة الذائقة B فيلر ينرت ج لعة  للفذد.  طدل ر يكلن يكردي فه الأ اى الفيلر ينرت

   ع ال ج دة الأطط ة  زن يفضعل لاصة الذلع . رطهيه عند لسييو الاغذية ال ج دة ال لفذد لدى صها ال

 طلي ة ل دة لذلب لاكهر لعدم الطقلات  ن الهلاء  طظم لسمب لص يفهر لثرقلة قطد  ن فضة داجرت

 .  الفطة ماااية لقداجرت

 الحفظ بالتعليب -3

طليا الطقلات يب لقليطلد قدايرت طايذة المفظ قرللط يب ال  الذان السرقع عشا لازداد الاهل رم قصنرعة اللط 

ايذة . لللض ن هذه الطاط ق ع يه ايضر قرللطذيم اللجرايقطد الماب الطرل ية الالل  الطديد  ن دلع الطرلم ل

الالائو  الدقيذة ال الاميرء  ن الهلاء لا يص هر الالكسجين ال مك ة الص ق  فاغة لات مفظ الاغذية قطق

 اى لأاال اضية ل طظم الاميرء الدقيذة كرفة الكرئنرت الدقيذة للطايض الطقلات ال  داجة ماااة كفي ة قذلع 

ميرء ال ذرل ة ل ماااة اللي لكلن غيا قرداة ع   الن ل لمت ظالف الل زين الطقيطية يقذ  الا ل ك الأ للا

 15ل دة  C0121. للكلن داجة الماااة ال سل د ة في اللطذيم اللجراي ل طظم الاغذية هي ال ط قة للأغذية

اللس م القيلللليني لايذرف ع ع الانزي رت  ع الاملفرظ قأكقا قدا   كن  ن  رذة ، لهي كفي ة قذلع قكلايدقي

  صرئص ال ردة الصذائية .

ان ع  ية المفظ قرللط يب كصياهر  ن ع  يرت المفظ الا اى ي ضع الصذاء ال طد ل لط يب لطدة  طر لات لقدأ 

لس ق لغياهر  ن الط  يرت الا اى ليااع  ان لكلن الث را  ل رسكة  الث را لالصسع لالفاز لاللذشيا قرنل رب

 الذلام للم ع ال طر لات الماااية دلن ان للهلك.

 

 

 ( بعض الاغذية المحفوظة بالتعليب4.2(شكل
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 القيمة الغذائية فيتأثير عملية الحفظ بالتعليب 

ل ط قة . اذ ا للأغذيةالذي ة الصذائية  فييؤثا س قر  علاهأليهر ي ل شرااعداد ال ردة الصذائية ل لط يب يان ع  يرت 

للقف ساعة لنسقة اللم ع ع   داجة ماااة لغذية للؤدي ال طر لات الماااية ال  لم ع قطض  كلنرت الأ

ل دة ال طر  ة الماااية لكذلك ع   ساعة انلذرع الماااة في ال نلج لع يه جات ال مرللات ال  اسلط رع 

 .دة ساعة النذع الماااي في الصذاء ع زير للقت قصياداجرت ماااة عرلية 

داجة  10لذع عن  للا 29.5لزيد عن  يجب ضقط داجة ماااة   رزن مفظ الاغذية ال ط قة قميث لا

ي ة قأعداد ق ي ة ف. اذ ان االفرع داجة الماااة يشجع ن ل الاميرء ال جهاية ال مقة ل ماااة لال للاجدس يزية

الماااة ال ن فضة في لكثف الاطلقة ع   الطقلات   ر يؤدي ال  لأكع ل ك الط ب  ، لللسقب داجرتالصذاء

ة الل زين داجرت مااا قرالفرعنرصا الصذائية اثنرء الل زين ليزداد الفذد طلل فهر. لكذلك يمصع فذد في ال

للكلن  دة  ط ب.قطئ اللقايد ال عدم سلا ة ع  ية غ ق ال لقد يكلن الل ف قسقب عدم كفرءة ع  ية اللطذيم ال

 سنة.   2-1ال ط قة  ن  للأغذيةالصلامية 

 

 الحفظ بالتشعيع -4

  شطةال النظرئا طايق عن ي ر الإشطرعية، الطرقة  صردا أمد يل  الصذاء قرلمفظ قرللشطيع لطايض يذصد

 لغياهر يةقنفسج الفلق لالاشطة السينية لالأشطة لقيلر كر ر أشطة  ثع ال لأينة الأشطة  ن سيع لنلج لأجهزة

 رللرليلق ال جهاية الأميرء  ن الل ف  سققرت ع   الذضرء في  قرشاة ألغيا  قرشاة قصلاة لؤثا لاللي

 صلاميله.  دة لزيردة الصذاء مفظ

 -بكونها: بالإشعاع الحفظ طريقة وتمتاز

 .لقراد(ا لطذيمقرل) ع يهر يط ق السقب للهذا الصذاء ماااة داجة افع ال  لالملرج لهي لاقلصردية سايطة -1 

 اسليااد نعل  الدلع  ن      ً كثياا   ان اذ الدلع، قين الزااعية الصذائية ل  نلجـرت اللجراي اللقردع  ن ع  ية يسهع -2
  اصرقلهر. في ال شكلك أل قرلمشاات ال صرقة الاغذية

 اشطرع يكلن لقد تالقاللينرت لالجزيئر طقيطة لصيا الاشطرع ليسقب القراد قرللطذيم للأثا القاللينرت نكهة أن
ً قلير    لايسقب أنه يلا للزلجلهر قرل رء ذلقرنهر كذرق ية صفرلهر  ن كثيا في الإشطرع القاللين لاسيب مد يل      
ً  شرقهر   يكلن ميث الم يب ططم في      ً لصياا   الاشطرع ليسقب .الإنسرن صمة ع    طاة سر ة  لاد لكلن   م يبل       

 Cيلر ين ف الاسكلاقيك مر ض لجلد القيض قيرض كثرفة ان فرض الاشطرع يسقب كذلك قرلماااة ال ملاق
  .القاللينرت ع   لأثياالاشطرع ي فض

قداجة   Kل  Eل   Aلفيلر ينرت Cفيلر ين  الإسكلاقيك لمر ض  B1الثير ين فيلر ين يلمطمالفيلر ينرت  -3
يا الإشطرع في الدهلن . ليل ثع لأثB3لالاايقلفلافين  B2 أكقا عند ال طر  ة قرلأشطة  ن فيلر ينرت النيرسين

 اقلنيعالك  اكقرت لظهلا القيالكسيدات لكلين ذلك ع   ليلالب الطقيطية الأكسدة  ضردات اللاف في
 ك ر E.ل   Aكفيلر ين للأكسدة ال ضردة  لاد قإضرفة الدهلن في الأشطة لأثيا لذ يع لي كن .لالام رض
  اكقرت ال  الجزيئي اللزن هيداات الطرليةالكراقل لللمطم لأكسدية لصياات ال  الكاقلهيداات للطاض
 .السكايرت الامردية ثم النشأ جزيئة للم ع يذ النشأ، جزيئة في ك ر أقسط
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 الحافظة  بأستخدام المواد الحفظ -5

لهي  لاد طقيطية )السكا، ال  و ، الللاقع ل سل  صرت الزيلت الططاية ( الكي يرئية )ملا ض عضلية     

رف ال  الاغذية لصاض  نع ال المد  ن الاثرا غيا ال اغلب في مدلثهر لال ل ث ة ل لاد غيا عضلية( لض

 قرلل ف الانزي ي ال الكي يرئي ال ل ك النرج ة عن ن ل الاميرء ال جهاية لالمشاات.

 لهر  قةال ط الصذائية ل  لاد لضرف اللي المرفظة ال لاد  ن الكثيا أن ع   المديثة الدااسرت  ن اكدت الطديد

 لض مل الساطرن  ثع الإنسرن في ال اضية المرلات  ن الطديد يل  لاق ر لذلد الإنسرن صمة  طاع   ثيالأ

 اسل دام ال لاد المرفظة غيا الطضلية  ثع لأن .الذ ب لأ ااض لالسكاي لاللنرسع الن ل في لضطف الكقد

 الصذائي ل لس م ال سققة الاميرء دض مرفظة ك ردة ( Nitrites ) النلاايت ل ردة ( Nitrates ) النريلايت  ردة

 قطلال سلف ال لاد هذه أن اذ، الإنسرن صمة ع   قشكع س قي يؤثا ال ط قة ال ملم لاائمة لططم ل مسنة

 نالنلالسر ي يس    ر  كلنة،  الإنسرن جسم لدا ع ال ملم في طقيطي قشكع ال للاجدة   Amines ردة  ع

Nitrosamine  , الإنسرن جسم دا ع   ل فة ساطرنرت يمداث ع   ال قرشا ال سؤلع هي ال ردة لهذه  . 

 لكي ال ط قة الأغذية في مرفظة ك لاد Saccharin السكاين  ثع الصنرعية السكايرت قطض اسل دام أن

 دااةي ققع  ن  صنفة لكلنهر الإنسرن صمة ع    طا أيضر لشكعل، ال ذاق م ل ططم الصذائية ال لاد لططي

. لأطفرعل ال اكزي الطصقي الجهرز ع   س قي لأثيا للهر قطيئة  ساطنه  لاد قأنهر  ايكيةالأ لالصذاء الأدلية

 ال شالقرت قطض في لسل دم لاللي  Aspartameدة اسقال ر ر  ثع الصنرعية السكايرت قدائع أن ك ر

 .  اأسلدلااال لالصيثرن الصداع  ثع الإنسرن ع   ساياية أعااض لسقب ال ط قة الأغذية لفي الصرزية

 قرشاة  علاقة لهر ال ط قة الصذائية ال لاد في الصنرعية الأللان اسل دام أن يل  المديثة القملث أشرات كذلك

  بالط طلاء لصاض كي يرئية  لاد الشاكرت قطض لسل دم ك ر. الاقل مرلة لظهلا الداقية الصدة قساطرن

  ع ل ط قةا الصذائية ال لاد لفرعع لصاض  نع الدا ع  ن أغطيلهر ل الصذائية ال لاد ال طدنية ال سل د ة للط يب

 لساطرن الامم ساطرن  ثع الإنرث في  صلصر للإنسرن الساطرن لسقب ال لاد هذه الط ب الا ان صفيو

 لاللي الفسفلايك مر ض  ردة  ثع كثياة لإغااض الصذائية ال لاد في الفسفلا  اكقرت لسل دم ك ر. الثدي

 مين يف صلاقة أكثا ال ط ب الصذاء جطع لصاض الكرلسيلم فلسفرت ل ردة رزيةالص ال شالقرت في لسل دم

 . الصذائية ل  لاد  جففة ك ردة الصلديلم فلسفرت  ردة لضرف

 لصذائيةا ال لاد في ال لاد لهذه ال فاط الاسل دام أن ذيالكي يرئية  ال لاد دااسرلهم  ن هذه في مذاالقرمثين لقد

 لإصرقةا يل  يؤدي الأطفرع الآ االذي في  صلصر الجسم  ن الكرلسيلم  ردة ا لصرص ع  ية في   ع يسقب

ان اسل دام ال لاد المرفظة في اللصنيع الصذائي سلف يسل ا  ع اسل ااا اللذدم   .ن االطظرم ق اض

  اللكنلللجي لهنر يجب الاهل رم قلدلين القيرنرت ال رصة قنلع ل ك ال لاد لنسقهر لالصاض  ن اسل دا هر ع 

سله ك جع المفرظ ع   سلا ة ال قطرقة القيرنرت ال  صذة ع   الطقلات لطقذر ل لشايطرت ال رصة قكع ق د لإ

 لكسب ثذله .
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 الثاني اسئلة الفصل

 /  رهل الهدف  ن مفظ الاغذية؟1س

 / اجب قطقراة صو ال  طأ  ع لصميو ال طأ ان لجد؟2س

 لطل د طاائق مفظ الاغذية ع   نلع الصذاء. -1
 ع  ية اللجفيف  للاغذية  قصلاة طقيطية لمت اشطة الش س فذط. لجاى -2
 فذط قط  ية اللجفيف. للأثا الذي ة الصذائية للأغذية ال جففة -3
 داجة  ئلية.  29.5 – 10يجب ضقط داجة ماااة   رزن مفظ الاغذية ال ط قة قين  -4
  ك.اضرفة النريلايت ال النلايت  للأغذية ال ط قة يؤثا س قر ع   صمة ال سله -5

 / ايه ر افضع اللجفيف الش سي ام الصنرعي لل رذا؟3س

 الذي ة الصذائية؟ في/ قران قين لأثيا اللقايد لاللج يد 4س

 -/ ع ع  ري ي:5س

 الم يب؟ ططم في      ً لصياا   الاشطرع يسقب  -1
 قنسب عرلية؟ C لفذد الاغذية ال ج دة فيلر ين -2
3-  ً  ؟الأغذية ال جففة ش سيرً أقع جلدة  ن ال جففة صنرعير
 القطئ للأغذية؟ اللج يد عن السايع اللج يد يفضع -4
 اللذ يع ال الاقلطرد عن الأغذية المرلية ع    لاد مرفظة؟ -5

 

 النلالسر ين. -5مالق اللج يد / -4الكرقاله / -3نلاة /الل -2اللندنخ /  -1 -/ عاف كع  ن :6س

 ر؟/ عدد  اكقرت الفسفلا اللي لسل دم في الأغذية ال ط قة ل رهي اضاااه7س

 -ا لاء الفااغرت : /8س

 لمطم كع  ن فيلر ين ............ ل ............ قرللجفيف الش سي. -1

 افضع فلاة ز نية ي كن ان لقذ  فيهر ال ردة الصذائية س ي ة لهي  قادة  ن .......... ال  .......... يلم. -2

 ة.ي كن لجفيف الأغذية اثنرء اللج يد عن طايق .......... الأغذي -3

................ هي قدائع سكايرت صنرعية لسلط ع في قطض ال شالقرت الصرزية للسقب ا ااض  -4
 للإنسرن.ساياية 
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 الفصل الثالث 

 طرق الطهي وتأثيرها على القيمة الغذائية

 

Cooking methods and their 

impact on the nutritional value 
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 الثالثالفصل 

 القيمة الغذائية فيهي الطعام تأثير طرق ط

 

  -             الهدف العام :
 

ائية الططرم ع   الذي ة الصذ لأعدادطاائق طهي  يهدف هذا الفصع يل  لطايف الطرلقة ع   لأثيا  

قشكع  رص لكيفية للافي أل لذ يع نسب الفذد في الطنرصا الصذائية ل طافة  اامع فذد هذه 

 غياهر. ألع الفيلر ينرت  نهر  ثالطنرصا ل صلصر الذائقة في ال رء 

 

  -                  الأهداف التفصيلية :

لأثيا الطهي في الذي ة الصذائية للأغذية الميلانية لالنقرلية ل طافه  رهي  اللطاف ع   -1

الطنرصا الصذائية  الأكثا لأثاا قرلطهي، لكذلك اللطاف ع   الكيفية اللي يلم فيهر طهي 

  -: الأليلاللي لش ع  الأغذية

 الس ق -2

 اللم يا  -3

 شليال -4

 اللسقيك -5

 الطهي قرلق را -6

 الطهي قضصط الق را -7
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 تأثير طرق طهي الطعام على القيمة الغذائية

قطاق عديدة لال ل ث ة قرلذ ي لالس ق لالشلي لالطهي قرلق را لغياهر ك ر  للأغذيةلجاى ع  ية الطهي   

  ًالصمية فمسب، قع ان الأطط ة ا ليراهل المرع قأسل دام ال ريكاليف للالذلصا اللصذية الصمية ع   

لمضيا هذه الأطط ة قطاق لمرفظ ع   فلائدهر الصذائية لطد ا اا  ه ر. لان لطاق الطهي أثا كقيا ع   

ال ملليرت الصذائية ل ططرم لأثا كقيا ع   السطاات الماااية أيضرً، اذ ان الذ ي ع   سقيع ال ثرع يضيف 

ثا ع   ك ية السطاات الماااية ال لجلدة في الططرم، سطاات ماااية قشكع كقيا قطكس الشلي الذي لا يؤ

لذلك لطد ع  يرت الس ق لالشلي لالطهي قرلق را  ن طاق الطهي الصمية لاللي ينصو قهر عردة ل ذين 

 ياغقلن في فذدان اللزن لاللقرية  ن الأ ااض . للل  ص فلائد الطهي في الالي :

 ر  ع   صمّة الإنسرن  طرم لاللي ل ثعّ  صدا  طاالل  صّ  ن الأميرء ال جهاية ال لجلدة في الط 

 يسرعد ع   الاملفرظ قرلأطط ة ل دّة أطلع .

  لجط ه أكثا لذقلا لأسهع هض ر ميث يسرعد ع   ل يين الأنسجة  للسهع لمسين  ظها لططم الصذاء

 لجزئلهر فلؤثا فيهر الطصراة ال طلية قسهللة .

  الجهرز الهض ي  .لسهع ع  ية ا لصرص الطنرصا الصذائية عقا 

  الطهي ي كن أن ي  ص ال ضالات  ن قطض ال لاد الضراة عند ر لسله ك قكثاة ف ثلا س ق السقرنخ

 اليك فيهر .زمر ض الألك  يذ ع  ن ك ية

 

 ق طهي الطعامائطر

 أولا: الطهي بالسلق

 )ºc)010هو عبارة عن وضع المادة الغذائية في الماء وتسخينها الى درجة الغليان السلق :

الطهي الا انهر للسب في  سراة قطض  كلنرت ال ردة الصذائية  ن الصذائية   ن أسهع طاق ا يطدذل     

ع  ية س ق ال ملم في لج د ال ردة الزلالية ال لجلدة في الطقذرت السطمية  للسرعدكرلفيلر ينرت الذائقة قرل رء. 

الططرم ال س لق هل أفضع  ن النرمية  الصميةً  لقرللرلي ع   مفظ ال لاد الصذائية قدا  هر ، لقشكع عرم ان

  ن الططرم ال ذ ي.  
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 أن  ذداا ال سراة في الفيلر ينرت يل   رء الطهي يلأثا قطلا ع عديدة  نهر :

 ال دة الز نية ل س ق اذ انهر ك  ر طرلت  دة الس ق ك  ر زادت  ذداا ال سراة . -أ

ال سرمة السطمية ال طاضة ل س ق ، ك  ر زادت كرن  الفذدان أكقا في الطنرصا الصذائية .لذا يلص   -ب

 .كرلمسرء لالإسلفردة  نه في ع ع أطقرق أ اى  قطدم يه رع  رء الس ق

 

 الشروط الواجب مراعاتها عند السلق -

للضع ال لاد الصذائية ال ااد س ذهر )كرل ملم لال ضالات( في  رء  ص ي    و ع   نرا شديدة  دة  .1

   س دقرئق ثم ل فف النرا ليلاك ليص ي قهدلء. 

 لذشط الاغلة عند ظهلاهر ع   سطو الذدا.  .2

ج ضلن ج يع  كلنرت الصذاء  ص لاة قرل رء  ع لاك الذدا  صط  طلع فلاة الإنضرج لكي لنأن لك  .3

 .هع   طقيطة الصذاء ال مضا للاكيق ز ن النضجج يع  كلنرت الططرم، ليللقف 

 

 

 سلق الحاوي على العناصر الغذائيةماء ال ةزالإ( سلق الطعام ثم 1 -3شكل )
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 ثانيا: الطهي على البخار

ع    كلنرلهر للؤ ن ل جسم امليرجرله  ن الفيلر ينرت  الأطط ةأفضع الطاق اللي لمرفظ فيهر هل  ن  

لال طردن. فضلا عن أنه سايع لصمي للقذ  الأطقرق  ملفظة قنكهلهر لقذي لهر الصذائية. لللجد قدلا 

 (2 – 3ك ر في الشكع ) . رصة ل ثع هذا النلع  ن الطهي

 

 ارقدور الطهي بالبخ (2 -3شكل )

أ ا فيه  رء قميث لا  ل ن   يزات هذه الذدلا لضع ال مم أل ال ضالات في ينرء  سلديا الشكع دا ع قدا

   الطهي عليلا س ال مم ال رء لاذ ينضج الططرم ع   الق را  ن دلن ان يفذد أي شيء  ن  كلنرله الصذائية .

صصياة لالس ك لال ضالات  لأنهر لمفظ الق را  ن الطاق ال سل د ة لإنضرج  لملم الدلاجن لقطع ال مم ال

 ل ملم نكهلهر.

 ثالثا: التحمير
 يلا ل ذطع الصصياة النرضجة  ن ال مم لالس ك  اللم يا هل أساع طايذة لإعداد الططرم، للا يسلط ع اللم يا

 لللجد طايذلرن ل لم يا:
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 .اللم يا ع   النرشف :للسل دم لشاائو ال مم الصصياة .1

 

 ير على الناشف( التحم3 -3شكل)

 

 .ملم لالكفلة قأنلاعهر لل  ضاالاتلسل دم ل س ك الصصيا لل  اللم يا قرلزيت الصزيا .2

 

 ( التحمير بالزيت الغزير4 -3شكل )
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 رابعا :الشوي

لق شلاة نظيفة ل دهلنة لع   ان للضع ال شلاة قصلاة  يجب ان يلم ع   نرا هردئة  رلية  ن الد رن     

ن ذلك يماق ال مم ليذ ع  ن لذقع ال سله ك له. للص و هذه الطايذة ب الشمم ع   النرا لأ رئ ة للفردي انسير

 .ةة لشاائو الس ك لغياهر  ن الأغذيل س ك لالكفل

 

 

 

 

 

 

 شوي بعض اللحوم (5 -3شكل )

 خامسا:التسبيك

 ء ع   نرا  فيفةنلع  ن الطهي  الاقلصردي اذ يملرج  يل  ق يع  ن اللقلد  يلضع فيهر  كلنرت الصذا    

لا يص ي. للطه  قهذه الطايذة أكثا ال ضالات لج يع أنلاع ال ملم كرلطيلا لالأس رك لال ملم   قميث

أن يكلن الانضرج ع     الم ااء ليكلن الصذاء ال مضا قهذه الطايذة سهع الهضم لذي نكهة طيقة. ليجب

قدلا الف را اللي للضع قدا ع قدا فيهر    رعلفي قطض الأميرن ي كن اسلط نرا هردئة  ع أمكرم غطرء الذدا.

قسيطرً   ال مم لم يااً الأميرن يم ا   مم دلن أن ل لزج قرل رء لفي قطض رء لفي هذه الطايذة ل اج عصراة ال

 الط  ية، لذلك لكي يكلسب للنرً ج يلاً ليملفظ قطصراله.هذه في  ققع القدء
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 سادسا :الطهي بضغط البخار

 - زاير  نهر: قضصط الق را  ل طهي 

 الا لصرا في اللقت.  .1

 الاقلصرد في اللقلد.  .2

 املفرظ الأطط ة قنكهلهر لقذي لهر الصذائية.  .3

 لأدن اع  ية الطهي لالمد  لمسب ال دة الز نية اللي لسلصاقهر يلضع في الذدا ك ية  نرسقة  ن ال رء     

رلز ألا للج ضا أكثا  ن اقع للا. ليجبال  لاعأنلك ية ال رء هل اقع للا لكع اقع سرعة للا ي زم ج يع 

يصع   ع   أكثا لذديا  ثم يمكم غطرؤهر.  لعند ر  أل ث ثيهر   ملليرت الذدا  ن الططرم أل ال رء    ء نصفهر

ضصط الق را دا ع الذدا يل  الداجة ال ط لقة ي اج الق را  ن الص رم  مدثرً صفياا ليقدا املسرب الز ن 

ر الصفيا. ل فض مينئذ داجة الماااة  فذ يع  نهر كرف للاملفرظ قداجة الضصط  ن ال مظة اللي يقدأ فيه

لقطد انذضرء الز ن ال مدد يافع الذدا  ن ع   النرا، ليلضع في ملض قه  رء قراد أل يفلو   ال ط لقة.

ايجي فيلاك ديل  اللقايد الل يملرج ا  ي. أ ر يذا كرن الططرم ال طهيللذ يع الضصط الد  ع يهر صنقلا  دة ثلان

يل    جهرز الضصط  ، يماك لأكد  ن أن الضصط الدا  ي قد  فدقيذة مل  لقاد. لل ( 10 -5 ) الذدا  ن

الدا  ي لا لزاع عرلية للملرج ال    يدع ع   أن داجة الضصط   نه ق را فإن ذلك  اندفع  أع   قشلكة فإذا

 كلن دليلاً ع   ي كرن افع الصطرء.لكي لقاد أ ر يذا لم يلساب  نهر ق را فإن ذلك ي أطلع دة 

 

 

 

 

 

 در الضغطق (6 -3شكل )
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 تأثير الطهي في القيمة الغذائية للأغذية الحيوانية والنباتية

 تأثير الطهي في الأغذية ذات الأصل الحيواني -      اولا  :

 الفقد الحاصل بالقيمة الغذائية أثناء طهي الأغذية ذات المصدر الحيواني -أ

   . اذ أن ن الأغذية ع   طقيطة طاق الطهي لفذد المرصع في الذي ة الصذائية لهذا النلعيطل د  ذداا ا     

طهي ال ملم ع   نرا هردئة  ي كن أن يكلن لهر لـأثيا قسيط ع   نلعية القاللين لع   الذي ة الصذائية الا ان 

في ال رء لفذد الفيلر ينرت  لعند طهي ال ملم .الطهي الشديد اثا يذ ع  ن  دى اسلفردة الجسم   ن القاللين

( قرلطهي ليطل د  ذداا الفذد قر للاف مدة طايذة  1B(الذائقة في ال رء قرلإضرفة يل  ال طردن ليفذد الثير ين 

 B  Riboflavin)2 (( في مين يذرلم الاايقلفلافين%35الطهي لك طدع يذدا الل ف المرصع قملالي )

( لمر ض Pantothenic Acidض القرنللثنك )ـــمد كقيا لان مر   ــــــلالنيرسين الل ف قماااة الطهي يل

أن الطهي قدلن  رء  ( اقع لأثاا قماااة الطهي. للجدا الإشراة يل 6B( لفيلر ين) Folic Acid(  الفلليك

( القاللين قرل ذرانة  ع طايذة الطهي قإضرفة ال رء لأن أعردة اسلط رع %83.7-89.9) ن  يسرهم في مفظ

ي كن ين يذ ع  ن  ذداا ال سراة في ال صذيرت. ليذدا  طدع ال سراة في قطع لمم القذا لالطجلع   رء الطهي

طهي قرللم يص . ك ر يسرعد طايذة ال(  ن اللزن ال رم%45-35قين ) ر أثنرء الطهي القط ء للاالح

ن طايذة أ . لقد ظها2B ن فيلر ين  (%100 -80) ل 1B(  ن فيلر ين %08-06) قـ )اللم يا( الاملفرظ

هي أفضع  ن الطهي قرلفان اللذ يدي  صلصر قرلنسقة للأش رص  Microwaveالطهي قرل ريكالليف 

 الذين يطرنلن  ن الس نة يذ أنهر لزيد  ن فذدان الدهلن ال شقطة.

 

 

 

 

 

 الأطعمة ذات المصدر الحيواني (7 -3شكل )
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الأطط ة ذات الأصع الميلاني يذ أن ان هنرك  سرئا قرلذي ة الصذائية أثنرء لمضيا ليضرف ال  ذلك 

ال كلنرت الصذائية ي كن ين لفذد  ن الطصراة عند يذاقة ال ملم ال ج دة أل  ع  رء الس ق. لفي ر ي ي    ص 

  -لمرلات الفذد المرصع في الأغذية الميلانية :

 -حالات الفقد الحاصل للاغذية الحيوانية : -ب

 .ةال ثال  لم ال ج دة  صلصر ال ملمأثنرء لذليب ال م -1

 فذدان الطنرصا الصذائية في  رء الطهي  صلصر أذا لاك للم يسلط ع . -2

 الطصراة ال فذلدة أثنرء الطهي  صلصر عند اسلط رع ال ريكالليف. -3

 (  لاع اللم يا ع   ماااة عرليه.1Bالفذدان نليجة الماااة  صلصر لفيلر ين ) -4

 رعم.قذرء الططرم في المرفظ الماااي لفلاة طلي ة  في ال ط -5

 الغذائية للاطعمه ذات الأصل النباتي ةلقيما فيتأثير الطهي  -        ثانيا  :

 تتلخص الخسارة في القيمة الغذائية في الأغذية ذات المصدر النباتي في :

 أولا :الخسائر في القيمة الغذائية أثناء عمليات التهيئة للطهي:

سرئا اللنذيع اللذشيا لاللشذيب لاللذطيع  ن أكثا ال لطد ال سرئا المرص ة أثنرء ع  يرت ال زن ل الصسع ل     

في الذي ة الصذائية للأغذية النقرلية ال صدا ل صلصر ال ضالات . ل يطد للفيا ظالف ال زن الجيد ل مقلب 

لالقذلع لال ضالات لالفركهة لغياهر  ن الأغذية ذات الأصع النقرلي   ن ال شركع الصذائية الائيسية  لان 

ل ف هذه الأطط ة نليجة للطاضهر يل   هرج ة الأميرء ال جهايه لالمشاات لالذلااض  في  ال  غيرقهر يؤدي

ال  رزن اللي لفلذا ال  الشالط الصمية لع يه يجب ال رذ كرفة الإجااءات اللاز ة للفردي  ل ف ال  زلن 

ضرءة لؤثا لأثياا  ن الاطط ه ميث أن داجة ماااة لاطلقة ال  رزن  لكذلك فلاة ال زن لاللهلية لالإ

  قرشاا ع   الط ا أل زني للأطط ة  لع   قي لهر الصذائية. 

 

 

 

 

 

 

 ذات المصدر النباتي الأطعمة( 8-3)شكل 

 الأطعمة ذات المصدر النباتي(  8 -3شكل )
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اذ لمللي  .ياة في الذي ة الصذائيةق سرئا ك للذطيع ال ضالات لالفلاكه في للسقب ع  يرت لذشيا      

ذد ة ال ه ة فلطنرصا الصذائيالذشلا ال الطقذرت ال راجية ل  ضالات لالمقلب لالدانرت ع   الطديد  ن ا

ك ية الذشاة ال زالة لفي قرلنسقة ل  ضالات اللاقية اعل ردا ع    (%61-21ال سراة قملالي ) قدات

للؤدي ع  ية اللذطيع لالهاس ال  ل زيق الأنسجة  (%71-63لالقرقلاء ) في القزاليرل (%26-14) الدانرت

ع ر أل نضلح  كلنرت ال لاير ال   رء اللنذيلال لاير ل ن ثم لطاض  كلنرت الصذائية ال  الل ف نليجة لأكسده

 (.الذطع النرلجة )شاائو أل  كطقرت أل  رء الطهي ليطل د  ذداا ال سراة ع   نلع لمجم

 ثانيا :الخسائر في القيمة الغذائية أثناء الطهي 

ال سراة في ل طب داجة الماااة لال دة الز نية ل  طر  ة الماااية أثنرء الطهي دلاا كقياا في  ذداا      

( %50. فرلإفااط في اسلط رع الماااة  ع ال رء يؤدي يل   سراة لصع يل  )النقرليةالذي ة الصذائية للأغذية 

 ن  لقأقع ك يةلقت قرل كلنرت الصذائية  صلصر الذائقة في ال رء لذلك يفضع طهي ال ضالات  قأقصا 

لق را أل قرلضصط أل قدلن  رء ج يطهر لططي ططر ر ال رء لأجع ألمفرظ ع   الذي ة الصذائية. لجد أن  الطهي قر

ذا قي ة غذائية عرليه لان الكثيا  ن الذرئ ين ع   أعداد الططرم يا لن  رء الس ق ألاللنذيع ل  ضالات في 

 جاى ال رء قدلا  ن اسلط رله لهذا يؤدي يل   سراة ال كلنرت الصذائية الذائقة فيهر. لأن ق ي ال ضالات ال 

ل مم  يذ ع  ن  شك ه فذدان الكثيا  ن الفيلر ينرت لال طردن ال لقذية في الطصراة النرزلة للكن ال ضالات قر

ن ( لكذلك يزيد  C ن جهة أ اى يزيد  ن امل رع فذدان الفيلر ينرت المسرسة قرلماااة  ثع فيلر ين )

 زيت الذ ي . طط ةالأالسطاات الماااية  ميث ل لص 
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 أسئلة الفصل الثالث

 / عدد طاائق طهي الططرم؟1س

 /  رهي افضع طايذة طهي يمصع فيهر اقع فذد في الذي ة الصذائية؟2س

 .صو ال  طأ  ع لصميو ال طأ ان لجد/ اجب قك  ة 3س

 يزيد ق ي الططرم  ن السطاات الماااية. -1

 ينصو للأش رص ال صرقين قرالفرع ضصط الدم قلنرلع الططرم ال شلي. -2

 الفيلر ينرت عند س ق  الاطط ة   دة الس ق فذط .لطل د  ذداا ال سراة في  -3

  ن أكثا الفيلر ينرت لأثاا قرلس ق . 1Bيطد فيلر ين  -4

 يفذد الصذاء ال طد قرللسقيك نكهله .  -5

 -ع ع  ري ي: /4س

 .يطد الس ق اسهع طاق الطهي  -1

 .نرمية  الصميةً  ن الططرم ال ذ يالططرم ال طقلخ قرل ريكالليف هل أفضع  ن ال -2

 .اكه في فذد قطض الطنرصا الصذائيةل  ضاالات لالفل لاللذطيع  يرت لذشياللسب ع  -3

 ينصو قأعردة اسل دام  رء الس ق الاللنذيع لعدم لصايفه في ال جراي.  -4

  يزات الطهي قرلق را؟ /  رهي 5س

 /  رهي أكثا الطنرصا الصذائية لأثاا قرلس ق؟6س

 ؟عند طق هر ذائية للاغذية الميلانية /  رهي المرلات اللي يمصع فيهر فذد ل طنرصا الص7س

 / عدد فلائد الطهي؟8س

 /  رهي الشالط اللاجب  ااعرلهر عند الس ق ؟9س
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 الفصل الرابع

 الحساسية والغذاء

 

Allergies and food 
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 الرابعالفصل 

 الحساسية والغذاء

 

                        الصذاء لالمسللرسللية للسللرئع                                             يهدف هذا الفصللع يل  لطايف الط قة قرلطلاقة قين    -             الهدف العام :

                                ب المسرسية النرج ة عن الصذاء.     لجن

 

قطد قااءة  ملليرت هذا الفصع ، لل كن الطرلقة  ن فهم  طن  المسرسية  -الأهداف التفصيلية:

قفطع الصذاء ل رهي  سققرت المسرسية الصذائية لاعااضهر، لقأ لصرا سلف يلطاف الطرلب 

 -ع  :

 ل مسرسية.  رهل الطنصا الصذائي ال سقب 

 .أعااض مسرسية الصذاء 

 .أسقرب المسرسية 

 .الا لقراات ال لقطة ل لطاف ع   المسرسية 

 .طاق  طرلجة مسرسية الصذاء 

 .الللصيرت اللي يجب أن يلقطهر الش ص ال صرب قرلمسرسية الصذائية 
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 Food Allergyالحساسية الغذائية 

 

نرعية لقطض الأنسجة لال لاير عند لطاضهر ل لاد غايقة، لطاف المسرسية قأنهر مدلث لصييا لاسلثراة      

الصذائية  الطنرصلللا اقلىاذ لمدث نليجة للفرعع  نرعي غيا عردي يؤدي ال  ظهلا أعااضلللر  اضلللية. ل ن 

في  الصذائيةأدنره أ ر أضلللطف الطنرصلللا  (1-4) القاللينرت لك ر هل  لضلللو في الشلللكعال سلللققة ل مسلللرسلللية 

لن قأسللللللثنرء الدهلن الفسلللللفلاية.للطد السلللللكايرت الطديدة أقع قلة في امداث امداث المسلللللرسلللللية فهي الده

المسرسية  ذرانة قرلقاللينرت لقشكع عرم فأن الجزيئرت الكقياة لال طذدة لكلن الاكثا امداثرً ل مسرسية لع   

نرت اللي لذع  يع ال ثرع القاللي ية عن سلللللللق زن لات الذ، لالكراقلهيداات Lokdaالف  10الزانهر الجزئ

 .  Lokdaالف  10الجزئي الاقع  ن 

 

 

 

 

 

 

 

 

 لحساسيةلة بعض الأغذية المسبب (1 -4شكل )
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الجسللم المسللرس لهر، للكلن ا ر عن طايق  لأنسللجةالمسللرسللية عند  لا سللة ال ردة الصايقة  تلمدث لفرعلا

سية لا لصرصهر ال معن طايق لنرلع ال ردة الصذائية المرلية ع   ال اكقرت ال سققة ل أل لا سة الج د   سر

مدلث  يل سلللللللنشللللللرق. اذ لطذب ع  ية ال لا سللللللة  ج لعة  ن اللصياات اللي لؤدي قرلنليجة عن طايق الأ

الطضللللللل ية ال  سلللللللرء لزيردة في افااز ال ردة ال  رطية لهذه  الأليرفالد لية لانذقرض  الألعيةاال رء في 

سالمرص ة ي كن  لامظلهر قرللش يص الطقي ليط ق  اللأثياات سرهم الضصلط النف سية، قد ل ية ع يهر قرلمسر

لالانفطرلات  ن زيردة لفرعلات المسرسية عند الاش رص ال اهذين. للنطكس لفرعلات المسرسية النرلجة عن 

الططرم ع   اجهزة الجسلللللم ال  ل فة لقد لكلن اللفرعلات شلللللديدة للشلللللكع  طلاة ع   الميرة ليط ق ع يهر 

 قفاط المسرسية.     

ديا قرلذكا أن المسلللللرسلللللية عند ر لكلن  ن الططرم فلاقد اللفايق قينهر لقين مرلات اللسللللل م الصذائي الج     

الجسللم  أجهزةالمسللرسللية النرلجة عن الططرم ع    يعااض يقين (9اقم ) لمرلات عدم لم ع الصذاء. الجدلع

 .ال  ل فة

 

 الجهاز
 

 الأعراض
 

 ، سطرع  ز ن، عطرس، صطلقة اللنفس.لالأنف الأذناللهرب الذصقرت، الاقل، اللهرب  التنفسي

 

 الهضمي
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 ةللحساسي بب بعض الأغذية المسببةطفل مصاب بالتهابات وتقرحات جلدية وانتفاخ الوجه والشفتان بس (2 -4شكل )

 

 أن لايأن الدااسرت اللي لقمث في  دى انلشرا المسرسية النرج ة عن الططرم في الدلع الطاقية  مدلدة جدا 

السنة  في  ن مسرسية الفاد ل ططرم لظها%80 ريذراب  أن ك ال لجلدة في الدلع الصاقية لشيا ال  ل

 .%1.5-2ة لدى القرلصين فهي لا للطدى نسقهذه ال ي ر%8-6ملالي  الأطفرع ن الط ا للق غ عند  الألل 

 أن يلايل ير ع   الطديد  ن ال لاد اللي لهر قداة ع   امداث المسلللللللرسلللللللية  هيمللي الططرم الذي نلنرلل     

 الطديد  نهر فط   سقيع ال ثرع ان أضطرفالط  يرت اللي لجاى ع يهر في الجهرز الهض ي لط ع ع    نع ال 

نرت لل يرت لكسللللللليا القاللي هر ال  ع   ية لذ ع ال ل نع  ن مدلث الأ الأم رضم   نرئ يدات الث ية ال الققل  ين

 نرعية  رتآليال  ذلك فهنرلك  قرلإضلللرفةالمسلللرسلللية النرج ة عن عقلا الجزيئرت القاللينية الكقياة ال  الدم. 

 ل يايقة الص الأجسللرمل نع د لع  الأ اى الآليرت. ل ن الصذائيةايضللر ل طب دلاا في  نع مدلث المسللرسللية 

لالذصلللللللقرت الهلائية لكذلك المر ض ال طلي  الأنفال  رطية في  لالأغشللللللليةجسلللللللم الانسلللللللرن هل الج د 

 اللي لطاد هذه ال لاد ال  للأ طرءال طلية لالقنكايرسللللية الهرضلللل ة ل قاللينرت لالماكة الدلدية  لالأنزي رت
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ة  ع القاللينللرت الصايقللة لل نع ال للراج، ك للر لط للع الك لقيللينللرت ال نللرعيللة ع   لكلين  اكقللرت  طذللد

 ا لصرصهر عقا  لاير جداا الأ طرء.

 -: عوامل من ثلاثةمعقدٌ  خليط يأسباب الحساسية ه

 .  اسلطدادٌ لااثيٌّ

  ماضرتٌ قيئيةٌ. 

 ال مسسرت القاللينية. 

 

  - :                                              الاختبارات المتبعة للتعرف على الحساسية الغذائية
 

  : Biochemical Tests                       الاختبارات البايوكيمائية   - 1

ا لقرا اللطداد الكر ع ل دم لا لقراات القااز ل كشلللللللف عن ال لاد ال اجطة، القيلض، الطفي يرت أل الدم      

 غيا ال ائي.

  :Immunologic Tests                   الاختبارات المناعية    - 2

 الا لقرا ال نرعي  فيدٌ لفمص ال اض  لكأداة لش يصٍ.      

هل  (Fluorescein-Enzyme Immunoassay CAP-FEIA )   -   ين:                                   المقايسةةةة المناعية الأنزيمية بالفلورسةةة - 3

النلعية  IgEا لقرا دمٍ  لاعد في ع  ية لشللل يص المسلللرسلللية الصذائية لأنه يذدم لذيي رً ك يرً لأضلللداد الـلللللللللل 

في لمديد مسللللرسللللية الأطفرع ل م يب، القيض، السلللل ك  %100-96ل  مسللللس. لا لقرا الدم هذا يكلن قدقة 

لقد لم يثقرت فطرلية هذا الا لقرا قر لقراه  %86لمديد مسرسية الصلير  ر يزاع قدقة لالفلع السلداني للكن 

 يلهم الصذائية قر لقراات الصذاء.ع   أطفرع  طالفٌ لمسسهم ل صذاء لالذين لم يثقرت مسرس

  - :Skin Tests               اختبارات الجلد    - 4

سرعد ثم يُ دش الج د أل يلُ ز ل س رح للُضع نذطةٌ  ن ال سلضد ع   الج د لذلك ع   اللجه الأ ر ي ل      

د قط م اااالاام  ردةٍ شللرهدةٍ، ل يذُرس قطا السللرعد الآ ا للكن قرسللل د فيقد لع ال مسللس للكاا الط  ية 

دقيذة ليذران  ع الشللرهد. ين ا لقراات الج د السلل قية لططي لنقؤاً سلل قيرً   لرز الدقة لللمي قصيرب  30 -15

 . IgEاللفرعع اللسيط قـ
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  - :Food Elimination Diet                    حمية استبعاد الغذاء    - 5

لطفو ا، المكةم في الأعااض ال ز نة  ثع م ية اسلقطرد الصذاء هي أداةٌ أ اى لط  ية اللش يص للسل د     

، لالإكزي ر، في م ية اسلللللللقطرد الصذاء فإن كع أشللللللكرع الصذاء ال طني )ال طقل ة، النيئة، ل شلللللللذرله الج دي

قسللللجعٍ ل ططرم  لاع ع  ية الاسلللللقطرد ليسُللللل دم هذا  لسلللللقطد  ن الم ية ليلم الاملفرظ أن القاللينية( يجب

السجع لض رن أن كع أشكرع الصذاء ال شقله قد لم اسلقطرده  ن الم ية لللذييم الكفرية الصذائية ل م ية، ليجب 

 يل رً. 14 -7دة قشدةٍ لأكثا  ن أن نأ ذ قرلاعلقرا اللدعيم قرلفيلر ينرت لال طردن عند ر لسل ا الم ية ال مد

  - :Food Challenges Tests                      اختبارات تجريب الغذاء    - 6

يلم يجااء ا لقرا لجايب الصذاء مرل ر لزلع الأعااض ليلم ييذرف كع  ضلللللردات الهيسللللللر ين، ليُ لقا      

 يةٍ في  اكزٍ طقيٍّ نلعٌ لامدٌ  ن الأغذية في كع  اةٍ لهكذا نل  ص  ن الاالقرك قين ر ياُاقب ال ايض قطنر

 ل لامظة لكاا الأعااض.

 

 معالجة الحساسية الغذائية

 ن لجقرت ال ايض ل نع لكااا الططرم ال سللللقب ل مسللللرسللللية  ةهل ازال أه هرك طاائق عديدة ل ن هنرل     

صللطلقة  نع ال ايض  ن لنرلع الططرم ال سللقب يطل د ع   نلع الصذاء الذي يسللقب  أن يلامرلة المسللرسللية، 

 -لفي ر ي ي قطض الا ث ة: هع ي هئغذافي اللجقرت لداجة اعل رد ال ايض في  هفاارسية ل دى للالمس

للايشللكع ال كلن الاسللرسللي  قرسللل ااا كرن الصذاء ال سللقب ل مسللرسللية  ن النلع الذي لايسللله ك يذا 

 غياهر. القماية ال الأس ركفي لجنب هذا الصذاء،  ثع  سهلاً  الأ اللجقرت الططرم فيكلن 

صلللللطقرً لان  طظم اللجقرت لال  ل  الأ اكرن الصذاء ق مرً أل م يقرً أل قيضلللللرً أل ذاة عندئذ يكلن  ايذ 

لقااءة ال ط ل رت  هطافة الصذاء ال سقب ل مسرسية لدي ن هذه ال لاد لع ية يللجب ع   ال ايض  

 عند الذدلم ع ية للجنب مدلث المسرسية. الأغذيةال دلنة ع   

لذلم  فضلللع انلأفط ية الاقلطرد عنه لاذا كرن طفلا ف ن ا يمسلللرسلللية ل م يب القذا هلدي ال ايضاذا كرن      

اللي  ةالأغذيم ان للجنب فلاقد للأ الأماضرعة طقيطية، لفي مرلة عدم لم ع الطفع م يب  أاضرعةع    الأم

 يع. الاض يل م يقهر ل ن ثم  يل قد لنذع قطض الجزيئرت ال سققة ل مسرسية  لأنهرالمسرسية  لسقب
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 لأسللللاقاال جلء ال  القدائع اذ لطاح في   نلعند ر يكلن الطفع لدية مسلللرسلللية لجرة القيض لالم يب فلاقد 

لمللي قاللينرت غيا قاللينرت الم يب ) ثع فلع الصللللللللير ال قاللينرت  م  ه( ليفيد أميرنرً  لأطفرعا أغذية

   ضلللللللع عند القدء في لصذية الطفع الاضللللللليع عغ ي القيض ل دة طلي ة للصييا طقيطة القاللينرت فيه ، ليف

ين الذ ي ة الامداث ل مسرسية ف ثلاً للسلقدع الاز قرل مم القذاي. لقرلنسقة ل قرلص قرلأغذيةاغذية ص قة ان لقرشا 

هللاء ال اض  ي كنهم لنرلع   ن %40الذي يطرنلن  ن مسرسية م يب الاقذرا لجدت قطض الدااسرت ان 

دقيذة ي نع  ن مدلث  30 -15اعااض المسرسية لديهم. ك ر ان غ ي الم يب ل دة م يب ال رعز دلن ظهلا 

الذين يطرنلن  ن مسللللرسللللية لقطض القاللينرت غيا الثرقلة قرلماااة  ثع   المسللللرسللللية لدى قطض ال اضلللل

لذرلهر ن الذاة ل شلللأ الالقل ين لالك لقيللين. للطد مسللرسللية الذاة  ن ال شللكلات الصللمية صللطقة اللمكم قهر

 لال شالقرت لال ث جرت لالزيلت...... الخ.  الأطط ةفي لمضيا  الأسرسيةلد ع في الطديد  ن ال لاد 

ة الل طيط للطليض النذص في الطنرصللا الصذائي لأجع لاصللة الذلع يملرج ال ايض ال  اللذليم الصذائي      

نجد  اضلللل  يطرنلن  ن مسللللرسللللية انه نردااً  ر  يلا. الأغذيةالنرلجة عن لمديد ال ايض قنلعيرت  طينة  ن 

 ل م يب لالذ و لالقيض لالذاة  طرً. 

 

                                                            التوصيات التي يجب أن يتبعها الشخص المصاب بالحساسية الغذائية

   ن الم ية. لفمص قطرقة القيرن  رال مسسة لال نلجرت المرلية ع يه الأغذيةالإقلطرد قرلكر ع عن لنرلع  -1

 لصرع قرل صنع في مرع لجلد شكلكٍ ملع ال نلج.لالأ صذة ع   ال نلج عند كع شااءٍ ال     

 الاسلفسرا ملع  كلنرت الططرم لطايذة لمضياه عند لنرلع الططرم  راجرً. -2

            م دائ رً ليلط )الاداينرلين( يجب ع   الش ص ال طاض لفاط المسرسية أن يم ع  طه  مذن يقنفاين -3

 كيفية اسل دا ه قنفسه.    

     أهع الطفع ال صرب قرلمسرسية الصذائية أن ينقهلا ال داسة لأهرلي الأصدقرء لالأقراب ملع  يجب ع   -4

 مرلة الطفع اللمسسية لكيفية ال طرلجة الطرائة له.     

               يجب اسلشراة أ صرئي لصذية كي يمدد ال نلجرت اللاجب لجنقهر ل ر يذا كرنت الم ية كرفيةً لصذليرً لفي  -5

 رع عدم كفريلهر  ر هي ال ضرفرت لال دع رت الصذائية اللي ي كن الاسلطرنة قهر قطد  لافذة الطقيب ع يهر.م   
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 أسئلة الفصل

 ؟اقلى الطنرصا الصذائية ال سققة ل مسرسيةل ر هي  ،/ عاف مسرسية الصذاء1س

 للجنب المسرسية الصذائية؟ أل ر هي اللسرئع ال لقطة لطلاج  /2س

 الطصقي لالجهرز الهض ي؟  ن الج د، الجهرزكع اض مسرسية الصذاء ع   /  ر هي أعا3س

 / اذكا الفئة الط اية الأكثا عاضة لمسرسية الصذاء، لل رذا؟4س

  لقراات الج دية ل ر الصاض  نه؟/  ر هي الا5س

 الاقنفاين. -3الك لقيللينرت ال نرعية /  -2فاط المسرسية /  -1 -عاف كع  ن : /6س

 المسرسية؟ / عددأسقرب7س
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 الفصل العملي

 

بطاقات التدريب العملي واستمارة 

 قائمة الفحص
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 الفصل العملي

 بطاقات التدريب العملي واستمارة قائمة الفحص

 الهدف العام : 

صلاة صميمة  هراات يعداد اللجقرت الصذائية ق يهدف هذا الفصع يل  يكسرب الطرلقة

 قة .لقرل ذرديا ال ط ل

 الأهداف التفصيلية :

 يللقع  ن الطرلقة قطد اكلسرقهر  هراات يعداد اللجقرت الصذائية أن لكلن   

  -قرداة ع   :  

 مسرب الذي ة الصذائية لكع لجقة . – 1  

 علاقة  رلداسه  ن ع م اللصذية قرللجقرت اللي لطدهر قصلاة ع  ية  – 2  

 أثياهر ع   الصذاء لالصمة الطر ة .اللطاف ع   طاق الطقخ ال لنلعة لل – 3  

 اللذيد قإجااءات السلا ة ال هنية . -4  

 يلقرع الإاشردات ال لط ذة قرلط ع . -5  

 :  الوسائل التعليمية

ال رصة قلاش اللصذية ، صلا  جهزة (أ)  لاد ، عدد ، للفيا ج يع ال سل ز رت  ن 

 .(CD)للضيمية ، عاض أفلام لط ي ية  رصة ق لضلع اللصذية 
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 اللمدة الذيرسية للاشة اللصذية ) ال طقخ ( في الإعدادية
 الطدد الأجهزة لالأدلات  ت
 3  شرعع  ع فان ذل شط ة ع ير لسف     سة  لقد غرزي ذل -1

 2 ثلاجة مجم كقيا -2

 1 مرفظة ل لقايد ) ع لدية أل افُذية ( ذل قرب زجرجي  -3

 1 مرفظة ل لس ين  -4

 1 مجم كقيا  فان كهاقرئي -5

 1 ليف (  -فان )  ريكال -6

 1  ركنة غسع الأطقرق لالألاني  -7

 2  ركنة فام ال مم -8

 2  لاط ل طصرئا )  طصراة ( كهاقرئية -9

 2 عجرنة كهاقرئية -10

 2 طرملنة -11

 2  ذلاة كهاقرئية -12

 6 طرللة للجهيز الل راين قيرس أاقع أش رص  -13

 25 رل طرقخكااسي  رصة ق -14

 4 قدلا كقياة  ع الأغطية نلع السليع المديث  -15

 5 قدلا  للسطة  ع الأغطية نلع السليع المديث -16

 5 قدلا صصياة  ع الأغطية نلع السليع المديث -17

 3  ذلاة كقياة  ع الأغطية نلع السليع ال  لرز المديث -18

 3 ز المديث ذلاة  للسطة  ع الأغطية نلع السليع ال  لر -19

 3  ذلاة صصياة  ع الأغطية نلع السليع ال  لرز المديث -20

 2 طرلة )  ذلاة (  سلطي ة  ن النلع الس يك جداً  رصة قذ ي الس ك لالشلي -21

 2 طرلة  للسطة لع يذة  ع الصطرء  ن النلع السليع  -22

 2 يقايق لص ي ال رء مجم كقيا -23

 4 يقايق ل شري مجلم   ل فة -24

 5 دلاع للمضيا الذهلة   ل فة الأمجرم -25

 10 ألاني ع يذة ) ينجرنة ( -26

 10  صرفي أمجرم   ل فة  -27

 12 كرسرت ع يذة ) زجرجية ( -28

 12 كرسرت ع يذة لسط ) زجرجية ( -29

 24 كرسرت ع يذة صصياة ) زجرجية ( -30

 12 صملن كقياة  سطمة -31

 12 صملن لسط  سطمة -32

 12 صملن صصياة  سطمة -33

 12 صملن كقياة لسكب الططرم -34

 12 صملن لسط لسكب الططرم -35
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 12 صملن صصياة لسكب الططرم -36

 12 صملن   سلطي ة كقياة  سطمه -37

 12 صملن قيضلية كقياة  -38

 3 قرياكس أمجرم لأشكرع   ل فة  ع الأغطية  -39

(  ةقط،  ا ة،  سلطي ةرع لالأمجرم  ن النلع ال طدني ) سلدياقلالب لصنرعة الكيك   ل فة الأشك -40
 لع يذة

12 

 6 قرلماااة (  م  ن النلع الماااي ) قلاسلك  رصقلالب لصنرعة الكيك   ل فة الأشكرع لالأمجر -41

 5 قلالب ل  طجنرت   ل فة الأنلاع  -42

 5 م لأشكرع   ل فةقطرعرت القسكت أمجر -43

 3  هاسة الثلم  -44

 3 قطرعة القطرطر  -45

 12  ذشراة -46

 12 سكين كقياة ل فام  -47

 12 سكين صصياة ل فام -48

 12 سكين  نشرا ل فام  -49

 6  مفراة ل فركهة -50

 6 فلرمة ع ب  -51

 6  كرييع ل ذيرس  -52

 1 هرلن  -53

 6  صافة ) ج جة (  ن النلع ال طدني -54

 6 ذلب ) جفجيا (  ن النلع ال طدني   طذة كقياة كثياة الث -55

 4  صافة ) ج جة (  ن النلع ال شقي -56

 4   طذه كقياة كثياة الثذلب ) جفجيا (  ن النلع -57

 4 شلكة كقياة ل ذ ي  -58

 2 ضرغطة الكفلة -59

 6  فرقة قيض يدلية -60

 6 للمة ل فام  -61

 6 للمة لفلو الطجين -62

 6 شيقك افيع لغ يظ  -63

 6 كلب قيرس  -64

 6 صندلق ل فضلات ) مرلية النفريرت (  -65

 4  ن ع قيرسرت   ل فة -66

 12   طذة كقياة ) ططرم ( -67

 12   طذة كلب  -68

 12   طذة صصياه ) شري ( -69

 12    مة  -70

 30 ليرت للأغذية ( .مرفظرت   ل فة الأنلاع لالأشكرع لالأمجرم لمفظ ال لاد الصذائيه ال  ل فة ) مر -71

 30 صلاني   ل فة الأنلاع لالأشكرع لالأمجرم ل لذديم -72

 24 كلب م يب  ع الصمن  -73

 24 يسلكرن ل شري  ع الصمن  -74
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 24 فنجرن قهلة  ع الصمن  -75

 30 أقداح ل  رء  -76

 12 سااميرت ل  رء   -77

  لا 10 كرلنلاات أاضي ل ط ق . -78

 5 قنرني غرز -79
 

 للطالبة الواحدة الوحده القياسية

 الطدد ال لاد ت
 1 قدلة الط ع -1

 /زلج 100 كفلف قلاسلك  ) يسلط رع  اة لامدة (  -2

 كي ل لنصف الكي ل از -3

 ثلاثكي لات طمين -4

   س كي لات سكا -5

 كي ل سكا  طملن -6

 للا لاقع ال لا زيت -7

 نصف للا زيت زيللن  -8

 ل لاقع الكي ل كي  س ن -9

 كي ل لنصف الكي ل لمم غنم  -10

 كي لين لمم  فالم  -11

 غاام 125 لمم عجع هقا -12

 نصف دجرجة لمم دجرج -13

 كي لين قصع -14

 نصف كي ل قطرطر -15

  ئة ل  سلن غاام عدس -16

  ئة غاام عدس غيا  جالش -17

  ئة غاام شطاية -18

 نصف كي ل قاغع ل طقخ -19

 نصف كي ل م يب قرلدا -20

 قيضة 15 قيض -21

 كي ل ط رطم -22

 مقة ف فع أ ضا -23

 نصف كي ل جزا -24

 كي لين قصع  -25

 نصف كي ل  يرا  -26

 كي لين قرذنجرن -27

 نصف كي ل  س  -28

 أاقع مزم  طدنلس -29

 مز لين س ق -30
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 مز لين كافس -31

 نصف كي ل قرقلاء  ضااء  -32

 كي ل  لن مر ضلي -33

 نصف كي ل شلندا -34

 ثلاث أاقرع الكي ل لب جلز -35

  ئة غاام للز  ذشا ف ذلين  -36

   سلن غاام هيع  طملن -37 

   سلن غاام هيع مب -38

 نصف كي ل طاشرنة )  ش ش  جفف ( -39

 نصف كي ل كش ش -40

 كي ل ل ا  كقلس -41

 اقع كي ل  طجلن ط رطم -42

  ئة غاام دلزيلي لن  -43

   سلن غاام قيكراقلنرت الصلديلم ) صلدا( -44

   س مقرت صصياة  سلكة -45

 نصف كي ل   و -46

  ئة غاام ف فع أسلد  طملن  -47

  ئة غاام قهراات  لنلعة  -48

  ئة غاام كراي -49

   سة لعشالن غاام دااسين  طملن -50

 علدين دااسين علد -51

  لاقع كي شلفرن  -52

 كي ل لاقع عنجرص -53

 كي ل لاقع سفاجع  -54

 أاقع مقرت طانج -55

 مقلرن  كايب فالت -56

 كي ل قرذنجرن صصيا جداً  -57

 كي ل )للا( م يب طرزج  -58

 كلب  لقن  رثا -59

   س غاا رت كاكم -60

   سلن غاام   ياة جرفة فلاية -61

  كطقين  كطقرت  اق الدجرج  -62

 ثلاثة  لا  ش ع ) لاق الزقدة ( لاق  -63

 ع قة سرئع لنظيف  -64

 يثنلرن جلافرت   ل فة -65

  لاان ق رش ل لنشيف لالل  يع  -66

 لامدة فلط للنشيف اليد  -67

   سة أ لرا لاق نري لن لمفظ ال لاد الصذائية للص يفهر  -68

 لامد اغيف  قز -69
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 الألزان لالسطة

 دي الكلب= كلب ال رء الطر

   طذة كقياة =   طذة ططرم 

   طذة صصياة =   طذة الشري 

 لعند الذيرس قرلكلب أل ال  طذة يجب أن يكلن السطو  سللي لليس طرفو .   

 -الألزان لالسطة ل سلائع :

   طذة صصياة          =  ث ث   طذة ططرم  

   طذلر ططرم              =  ألنسة لامدة ل سلائع 

 رم     =  اقع كلب قيرسي أاقطة  لاعق طط

 ث رن  لاعق ططرم      = نصف كلب قيرسي

 ست عشا   طذة ططرم  = كلب قيرسي = ث رن ألنسرت

 كلقرن قيرسيرن          = نصف للا

 الألنسة اللامدة        = ثلاثلن غاام

 غاام 454= القرلند اللامد          

 

 هاجدول يوضح المواد والسعة والأوزان المقابلة ل

 اللزن السطة ال ردة ت اللزن السطة ال ردة ت

 غاام 150 كلب سكا  طملن -9 غاام 10   طذة صصياة   و -1

 غاام 225 كلب از يرقس -10 غاام 5   طذة صصياة سكا عردي -2

 غاام 80 كلب  قالش جلز الهند -11 غاام 20   طذة كلب سكا عردي -3

 غاام 150 لبك زقيب -12 غاام 20   طذة كلب طمين -4

 غاام125 كلب قندق -13 غاام 37   طذة كقياة سكا -5

 غاام 125 كلب فلع سلداني  -14 غاام 37   طذة كقياة طمين -6

 غاام 200 كلب زقد -15 غاام 37   طذة كقياة زقد -7

 غاام 225 كلب دهن أل زيت -16 غاام 120 كلب طمين  -8
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         مطبخ :                        ليس في متناول اليد في ال           البديل لما 

 القديع ال ردة لالذيرس ت

 كلب طمين أس ا نرقص   طذلرن كقيالرن كلب طمين  رص قرلكيك -1

   طذة صصياة  ن القيكنك قرلدا -2

اقع   طذة صصياة  ن الصلدا  ع نصف كلب 

 ن لقن الاائب لطاح  ن السلائع ال سلط  ة في 

 اللصفة.

 ألنسة ( 1للح  اقع  ن الشلكلالة ) -3
عق كقياة  ن  سملق الكركرل   فلقة ثلاث  لا

  ع   طذة كقياة زقد .

 كلب م يب سرئع كر ع الدسم -4
نصف كلب م يب قرلدا   فلق في نصف 

 كلب  رء .

 نصف كلب  طجلن ط رطم  ع نصف كلب  رء كلب عصيا ط رطم -5

 كلب كجب -6
كلب عصيا ط رطم  ع نصف كلب سكا 

 ل  طذلرن كقيالرن  ن ال ع .

 كلب لنصف جلز  ع الذشاة ال راجية كلب لب جلز نصف -7

 كلب لاقع للز  ع الذشاة ال راجية نصف كلب جلز  ذشا -8

 ثلاث أكلاب لنصف الكلب جقن  قالش . نصف كي ل جقن -9

 كلب  ن القسكت ال جالش . قسكللة 14 -10

 كلب كاي ة -11
ث ث كلب  ن الزقدة ال  فلقة  ع ثلاث أاقرع 

 كر ع الدسم . كلب م يب سرئع

كلب م يب دافئ  ع   طذة  ع أل عصيا  كلب لقن -12
 مر ض ليلاك دلن لمايك ل دة عشا دقرئق .

 نصف كي ل قطرطر  س لقة غيا  ذشاة  كلقرن قطرطر  هالسة -13

   طذلر ططرم  ن الطمين .   طذة ططرم نشر -14

 ثلاث أاقرع كلب سكا  ع اقع كلب سرئع كلب دقس -15
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 للاطلاع عملية ) بالغرامات ( قياسات

 

 ال ردة ت
 الذيرس

   طذة شري   طذة كلب   طذة ططرم فنجرن قدح شري قدح  رء

 2 4 17 45 70 145   ياة جرفة -1

 3 5 14 35 50 110 طمين -2
 3 5 20 55 80 160 سكا -3

 2 3 18 38 67 150 سكا  طملن  -4

 3 6 23 55 82 165 از -5
 2 4 17 47 70 135 قاغع -6

 3 7 19 47 70 135 فرصللير جرفة -7
 2.5 5 17 52 78 153 عدس -8

 2.5 6.5 27 68 105 220   و -9

 1.8 4 14 65 95 200  رءأل م يب -10

 1.4 3 10 60 90 180 زيت سرئع -11

 3 8 16 37 55 115 زقيب -12
 4 9 32 93 140 290 عسع -13

 2 5.5 19 32 48 105 كركرل -14
 3 8 16 37 55 115 للز، قندق -15

 1 2.5 9 18 27 56 جلز هند  -16

 2 5 15 42 62 130 س سم -17
 2 4 14 27 41 86 دااسين -18

 6 11 35 70 100 210 لقن -19
 3 4.5 14 30 45 95 جقن  قالش -20

 3 4.5     فرني ير -21
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 المكاييل والمقاييس

  -لداقة : ن أهم  ر يجب ع   ال داقة لال 

 قاأ الل اين قرلكر ع ققع اللنفيذ .ا 

  . جهزي كرفة ال لاد لالأدلات ال ط لقة ل ل اين ققع القدء قرلطهي 

يسلط ع  كيرع الكلب لال  طذة في كرفة الل راين ، لغيا ذلك يسل دم ال يزان للمديد  ذداا ال لاد اللاز ة 

 . ل ل اين

  = ع  15 كيرع ال  طذة الكقياة  

 ع  5ل  طذة الصصياة =  كيرع ا  

  = ع  250 كيرع الكلب الذيرسي ل  لاد الجرفة  

  = ع   250 كيرع الكلب الذيرسي ل  لاد السرئ ة  
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ا سمي  ثمضطي ال ردة ال سل د ة في ال كيرع ج يع ال ذرييس ال سلط  ة  سللية السطلح       

 السطو قمرفة سكين جرفة لكي لصقو  سللية .

 

 الكؤلس لال لاعق

 

 ال كرييع الجرفة ت
  ع 15  ثلاث  لاعق صصياة    طذة كقياة لامدة  1

  ع 30   طذلين كقيالين كلب 8/1 2

  ع 60 أاقع  لاعق كقياة  كلب1/ 4 3

  ع  80   س  لاعق كقياة +   طذة صصياة كلب 3/1 4

  ع 120 ث رن  لاعق كقياة كلب 2/1 5

  ع 160 ياة +   طذلين صصياة عشا  لاعق كق كلب 3/2 6

  ع 180 اثنلر عشا   طذة كقياة كلب 4/3 7

  ع 250 سلة عشا   طذة كقياة  كلب لامد  8

 السرئ ةال كرييع  ت
  ع 250 ث رن ألنسرت سرئ ة  كلب لامد 1

 كلاات 2/1 سلة عشا ألنسة سرئ ة كلقرن 2

 دكلاات لام ثلاثة لعشالن ألنسة سرئ ة  أاقع أكلاب  3

 كلاالين أاقع لسللن ألنسة سرئ ة  ث رن أكلاب 4

    طذة لامدة كقياة  ثلاث  لاعق صصياة  5

  كلب 4/1 أاقع  لاعق كقياة  6

7 
سلة عشا   طذة 

 كقياة 
  كلب لامد

  قرينت لامد كلقرن 8
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 للاطلا                                   مكاييل لبعض المواد الأكثر استعمالا  

 الذيرسرت ال ردة ت

 الزقد 1

   طذة كقياة لامدة  غاام ( 113قركيت صصيا )8/1 نسةنصف أل

   طذلرن كقيالرن قركيت 4/1 ألنسة لامدة 

 أاقع  لاعق قركيت 2/1 ألنسلرن

 كلب 2/1 قركيت صصيا أاقع ألنسرت

 كلقرن أاقع قركيلرت سلة عشا ألنسة

 شلكلالة 2
  كلب شلكلالة  ذاقة يثنلر عشا ألنسة 

  كلقرن شلكللالة  جالشة سةيثنلر عشا ألن

  كلقرن كاي ة   فلقة كلب لامد الكاي ة 3

 القيض 4

( قيرض  8 -10) 

 قيض 
  كلب قيرض قيض 

( صفرا  12 -14)

 قيض 
  كلب صفرا قيض 

   طذة كقياة قاش ثلاث  لاعق كقياة عصيا لي لنة  للسطة ال ي لن 5

 ا كلب عصي 2/1 – 3/1 قالذرلة  للسطة  القالذرع 6
  طذلرن كقيالرن 

 قاش

 ثلاث أكلاب  ذطع ثلاث مقرت  للسطة قرلند لامد اللفرح 7

 ثلاث مقرت  للسطة قرلند لامد ال لز 8
كلب لنصف 
الكلب  لز 

  هالس

 ال كساات 9
أاقع ألنسرت 

 لنصف الألنسة 
  كلب  كساات  جالشة

10 
السكا النرعم 
 ال طملن

 قرلند لامد
أاقع أكلاب لنصف الكلب 

  لع ن
 

11 
السكا القني 

 الفرلو
  كلقرن لنصف الكلب  قرلند لامد
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 محتويات الجزء التطبيقي من التمارين ) التدريب العملي (

سل
سل
لت
ا

 

 سم التمرينا
الزمن 
سل المخصص

سل
لت
ا

 

 سم التمرينا
الزمن 
 المخصص

 دقيذة 20 الم ص ال لقع  -17 دقيذة 20 ال قن ال رثا  -1

2- 
ي القرذنجرن ال مش
 )الشيخ  مشي( 

 دقيذة 120 الكفلة قرلطمينية  -18 دقيذة 80

 دقيذة 40  ال طكالنة قرلط رطة -19 دقيذة 30 ملالة الل ا ق ب الجلز  -3

 دقيذة 40 داللد قرشر  -20 دقيذة 30 مسرء الطدس قرلشلفرن -4

 دقيذة 120 سندليج  ذ ي  -21 دقيذة 30 س طة القرذنجرن  -5

 دقيذة 80 كقرب   لكي  -22 دقيذة 80 ال جداة  -6

7- 
دلل ة ع   الطايذة 

 الطااقية 
 دقيذة 60  ي نة الط رطة -23 دقيذة 120

 دقيذة 60  اق القر ية  -24 دقيذة 30 الس طة الالسية  -8

 دقيذة 120 لمم قطجين  -25 دقيذة 120  مشل الشجا قرل قن  -9

 دقيذة120 القيلزا  -26 دقيذة 30  س طة القطرطة -10

 -27 دقيذة 60  اق الإسقينرخ -11
 اق  الطاشرنة 

 )ال ش ش ال جفف (
 دقيذة 120

 دقيذة  120  اق  الطنجرص -28 دقيذة 15 س طة ال هرنة -12

 دقيذة  120  اق  السفاجع  -29 دقيذة120 الاز قرلس ك  -13

 دقيذة 120  اق  الطانج -30 دقيذة120 دجرج ذهقي  -14

 -31 دقيذة 20  لفرصللير اليرقسةس طة ا -15
 اق  قشلا الكايب 

 فالت 
 دقيذة 120

 دقيذة 120 ال كدلس -32 دقيذة120 الدجرج قرلقشر يع -16

( تنفذ كمشروع تخرج ويحق  32,  31,  30,  29,  28,  27ملاحظة / التمارين ) 

 درسة .للطالبة اختيار أي منها بإشراف الم  
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 دريب العمليللت ةالخطة السنوي

 لامظة / ع    داسة اللدايب الط  ي لذسيم الشطقة يل   ج لعلين ليلم لنفيذ الل راين  ن ققع ال جر يع 

 .مسب ال طة ال دلنة أعلاه للكع يسقلع

 

 

 الأسبوع الرابع الأسبوع الثالث الأسبوع الثاني الأولالأسبوع  المجموعة الشهر

تشرين 
 الأول

 محشو الباذنجان الأولى
لبن خاثر ومربى 

 الطرشانة
مجدرة وحلاوة 
 تمر بالجوز

 مرق البامية

 الثانية 
لبن خاثر ومربى 

 الطرشانة
 مرق البامية محشو الباذنجان

مجدرة وحلاوة تمر 
 بالجوز

تشرين 
 الثاني

 ةدولم الأولى
حساء العدس ومربى 

 العنجاص
محشو الشجر 

 باللبن
 سلطة الباذنجان

 الثانية 
حساء العدس ومربى 

 العنجاص
 سلطة الباذنجان دولمة

محشو الشجر 
 باللبن

 خمرق الاسبينا الأولى كانون الأول
 سلطة البطاطة
 ومربى السفرجل

 سلطة اللهانة الرز بالسمك

 الثانية 
ومربى  سلطة البطاطة
 السفرجل

 الرز بالسمك سلطة اللهانة خمرق الاسبينا

كانون 
 الثاني

 الأولى
الدجاج الذهبي 
 والسلطة الروسية

 سندويج مقلي
 امتحانات نصف السنة

 سندويج مقلي الثانية 
الدجاج الذهبي 
 والسلطة الروسية

 الأولى شباط

 العطلة الربيعية 

 كفتة بالطحينية 
سلطة الفاصوليا و 

مربى قشور 
 روت الكريب ف

 الثانية 

سلطة 
الفاصوليا و 
مربى قشور 
 الكريب فروت

 كفتة بالطحينية

 الأولى آذار
دجاج بالبشاميل 
 والحمص المتبل  

 داوود باشا  المكدوس
المعكرونة 
 بالطماطة

 المكدوس الثانية 
دجاج بالبشاميل 
 والحمص المتبل  

المعكرونة 
 بالطماطة

 داوود باشا

 نيسان
 لحم بعجين  يخنة الطماطة بيتزا  كباب ملوكي الأولى

 يخنة الطماطة لحم بعجين  كباب ملوكي بيتزا الثانية

 ج لع 
 السرعرت

أسقلع ق طدع ثلاث مصص ع  ي في  25( سرعة  ذس ة ع   34,25) 

الأسقلع )  للرلية( ع  رً ينه لم الأ ذ قنظا الاعلقرا الظالف الطرائة  ن عطع 
 ل نرسقرت.
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 1رقم التمرين :        اسم التمرين :اللبن ) الخاثر أو الروبة (                           

 ساعات للنضوج 4الزمن المخصص : ربع ساعة+ذ / محطة العمل : ورشة التغذية               مكان التنفي         

 
 

 

                                                              أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :

 صرلو ل لنرلع لمسب الذلق الطرم .                 ) اللبن الخاثر (يعداد  -

    ( :                                                 ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة

كي للللللل م يللللللب سللللللرئع أل للللللللا لامللللللد ، أل كلللللللقين  للللللن الم يللللللب القللللللرلدا  للللللع   سللللللة  المةةةةةةواد : -
 أكلاب  رء ، نصف كلب  ن ال قن الطرزج ) ال رثا ( . 

الألانللللللي   ل فللللللة ل ط للللللع ، قللللللدا للسلللللل ين الم يللللللب ،   طذللللللة  شللللللقية ل لذ يللللللب ، لعللللللرء  العةةةةةةدد : -
، غطلللللرء  نلللللري لنع لللللع ، كفللللللف  غيلللللا  طلللللدني قمجلللللم  نرسلللللب ل ك يلللللة ، كللللللب قيرسلللللي ، قدللللللة

 ل اأس ، لاقيرت ق رش س يكة لكقياة . 

 . ئع ل لنظيفقططة ق رش قطن اقع  لا ل لنظيف ، سر الأجهزة : -

 

                                                                ثالثا  : خطوات العمل , النقاط الحاكمة , معيار الأداء , الرسومات 

 ت الخــــــطوات الصـــــور

 -1 االدي صداية الط  ي لغطرء الاأس لالكفلف  

 

 -2 ال ذرديا لمسبلهيئة ال لاد اللاز ة 

ذ يللب فللي لضللطي الم يللب القللرلدا  للع ال للرء  للع ال
 .  مل  يس نقدا  طدني ع   النرا 

أل ضللللطي الم يللللب السللللرئع فللللي الذللللدا ال طللللدني 
 مل  يس ن.ع   النرا 

 

فمصي داجة الس لنه  ن  لاع غ س الإصقع ا
 . لداجة لم ع الماااةفي السرئع 

3- 
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 -4 . جيداً الطرزج  ال قنا فذي 

 

 ع اللمايك ضيفي ال قن ال  فلق يل  الم يب 
 .ال سل ا 

5- 

 

  ن الف را أل القلاسلكضطي ال زيج في لعرء أ ر 
. 

6- 

 

 -7 .ةقصلاه جيدغطي اللعرء قصطرءه ال رص 

 

 للسع لكع اللعرء ةس يكغطي اللعرء قذططة ق رش 
. 

8- 

دافئ ل دة أاقع سرعرت في ن يلاكي اللعرء في  كر
 في الجل القراد . ةكر   ةالجل الدافئ للي 

9- 
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 ةالز ني ةقطد ينذضرء الفلا ةضطيه في الثلاج
 ليذدم  ع كثيا  ن اللجقرت . مل  يقادةاللاز 

10- 

قد يه  ع الططرم مسب الاغقة لي كن لنرلله في أي 
 لقت ياغقه الفاد .

11- 

ال لقد ليعردة الأدلات  نظفي ال كرن قطد يطفرء
 النظيفة يل  أ ركنهر .

12- 

 

 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                                الصف الثالث                                            اسم الطالبة

 ال قن ) ال رثاألالالقه (اسم التمرين : 

 الملاحظات درجة الأداء لدرجة القياسيةا الخطوات الرقم

   4 االداء القدلة لالكفلف لغطرء الاأس. -1

   4 هيئ ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا ال ذكلاة . -2

3- 
لضع الم يب القرلدا  ع ال رء  ع الثذ يب في قدا  طدني ع   النرا 

 مل  يس ن  .
 النرا مل  يس ن.أل ضع الم يب السرئع في الذدا ال طدني ع   

9 

  

4- 
فمص داجة الس لنه  ن  لاع غ س الإصقع في السرئع لداجة 

 لم ع الماااه .
4 

  

5- 
 فق ال قن الطرزج جيداً ليضرفله ل م يب ال س ن  ع اللذ يب 

 ال سل ا.
4 

  

6- 
لضع ال زيج في لعرء أ ر  ن الف را أل القلاسلك للصطيله قصطرءه 

 قصلاة جيدة.
4 

  

7- 
ة اللعرء قذططة ق رش س يكة للسع لكع اللعرء للاكه في  كرن لصطي

 دافئ  ل دة أاقع سرعرت في الجل الدافئ للي ه كر  ة في الجل القراد .
8 

  

8- 
لضع ال قن النرضج في الثلاجة مل  يقاد ليذدم  ع كثيا  ن اللجقرت 

. 
4 

  

   4 ل  أ ركنهر .لنظيف ال كرن قطد يطفرء ال لقد ليعردة الأدلات النظيفة ي -9

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

ة وأقل منها تعيد الطالب ( 7, 4, 3)في الفقرات  ةناجح ةعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

توقيع رئيس القسم                                 قيع المدرب    تو         توقيع المدرب                                    
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  2اسم التمرين :الباذنجان المحشي )شيخ محشي (                        رقم التمرين :   

 دقيقة 120الزمن المخصص :                          ةمكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي          

 
 

 

                                                              أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :

 مسب الذلق الطرم .                          باذنجان محشي ) شيخ محشي (يعداد  -

                                                    ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( :

كي لللللل قرذنجلللللرن صلللللصيا ، نصلللللف كي لللللل لملللللم  فلللللالم ، قصللللل ة  للسلللللطة ، اقلللللع كللللللب  المةةةةةواد : -
،كللللللب لنصلللللف  لللللرء ،   طذلللللة كقيلللللاة عصللللليا ملللللر ض ،  لن ط رطلللللةكللللللب  طجلللللزيلللللت ، اقلللللع 

   و ، قهرا ، ف فع أسلد ، شدة  طدنلس مسب الاغقة.

قدا نرسللللللب ل طللللللقخ ،  صللللللفي ، للللللللح ل فللللللام ، سللللللكين مللللللردة ،ألانللللللي   ل فللللللة ،صللللللمن العةةةةةةدد : -
، غطلللللللرء اللللللللاأس ، سلللللللرئع لنظيلللللللف ، لاقيلللللللرت  نلللللللري لنل لذلللللللديم ، صلللللللداية ال طلللللللقخ، قفلللللللرزات 

 .ي السر نة ، فلط  رصة قرل طقخالألانل سك 

  لقد غرزي أل أي  لقد آ ا . الأجهزة : -

 

      ً                                                        ثرلثرً :  طلات الط ع ، النذرط المرك ة ،  طيرا الأداء ، الاسل رت

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
هيئ ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا 

 ال ذكلاة .

 

3- 
ق قي القصع ال فالم لالللاقع لال  و قرلزيت 

 . على النار حتى يذبل البصل
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4- 
ضيفي ال مم يل  ال ذلاة فلق القصع  ع 

 .  ينضج اللحماللذ يب ع   النرا مل  

 

5- 
مقلم مع ترك قشاي القرذنجرن قشكع 

 الأعناق.

 

6- 
طوليين حتى قس ي كع ث اه يل  قس ين 

 الأعناق .

 

 . نهاية كل جزءجيب في كع قططة  ن شذي  -7

 

8- 
جزء  ن النسيج ال م ي  بسكين حادهيافطي 

  ن دا ع القرذنجرن .

 

9- 
م اي القرذنجرن ال طد ل مشل قرلزيت في 

  ذلاه لاسطه .
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10- 
                 جنبا  إلى جنب في القي القرذنجرن ال م ا 

 صينية الفرن بشكل مرصوص .

 

11- 
ملعقة رذنجرن ضطي دا ع كع قططة  ن الق

  كرن النسيج ال م ي ال افلع . من الحشو

 

 . مشل قطع القرذنجرن قرلجزء ال فيف -12

 

13- 
 المخفف بالماء صقي  طجلن الط رطة

لعصيا المر ض فلق القرذنجرن ال مشل 
 ترتيب الباذنجانقرللسرلي  ع ال مرفظة ع   

 

14- 

ضطي الصينية في فان  طلدع الماااة 
داجة  ئلية ل دة نصف سرعة ( 200-220)

 ل مل  لنضج ال كلنرت للطذد السلائع.أ

 

15- 
لزعي ال طدنلس ال فالم ع   لجه الصينية 

 جهر  ن الفان ق  س دقرئق .اققع ي ا

16- 
قد ي الشيخ  مشي السر ن  ع الس طرت 

 لال ذقلات .

 

17- 
نظفي ال كرن قطد يطفرء ال لقد ليعردة 

  ركنهر .الأدلات النظيفة يل  أ
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                           الصف الثالث                                  اسم الطالبة

 اسم التمرين : الباذنجان المحشي ) الشيخ محشي ( 

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 داء القدلة لالكفلف لغطرء الاأس لز ن الإنجرز.اال -1

   3 هيئ ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا ال ذكلاة . -2

3- 
لمضيا المشلة) م س القصع ال فالم لال مم  ع 

 .(القهراات مل  لنضج ال كلنرت
3 

  

   4 . القرذنجرن قشكع  ذ م  ع لاك الأعنرق ياشلذ -4

   4 ث اة يل  قس ين طلليين .لذسيم الث را كع  -5

6- 
شق جيب في كع قططة  ع افع جزء  ن النسيج 
 ال م ي  ن دا ع كع قططة  ن قطع القرذنجرن .

6 
  

   3 لم يا القرذنجرن ال طد ل مشل قرلزيت في ال ذلاة .  -7

8- 
القرذنجرن ال م ا جنقرً يل  جنب في صينية لاليب 

 قشكع  اصلص .
3 

  

   3 رذنجرن للصطيلهر قرلجزء ال فيف .مشل قطع الق -9

10- 
 طجلن الط رطه ال  فف قرل رء لعصيا  صب

المر ض فلق القرذنجرن ال مشل قرللسرلي  ع 
 ال مرفظة ع   لاليب القرذنجرن

3 

  

11- 
( 220-200في فان  طلدع الماااة )لضع الصينية 

داجة  ئلية ل دة نصف سرعة أل مل  لنضج 
 ئع.ال كلنرت للطذد السلا

6 

  

12- 
للزيع ال طدنلس ال فالم ع   لجة الصينية ققع 

 ي ااجهر  ن الفان ق  س دقرئق .
3 

  

   3 الشيخ  مشي السر ن  ع الس طرت لال ذقلات .لذديم  -13

14- 
لنظيف ال كرن قطد يطفرء ال لقد ليعردة الأدلات 

 النظيفة يل  أ ركنهر .
3 

  

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

ة وأقل منها تعيد الطالب (11,  6)في الفقرات  ةناجح ةعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 سمتوقيع رئيس الق                       توقيع المدرب                   توقيع المدرب                              
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  3اسم التمرين : حلاوة التمر بلب الجوز                                            رقم التمرين :  

 دقيقة 30مكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذية                          الزمن المخصص :         

 
 

 

              ح قادرة على :                                                أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصب

 مسب الذلق الطرم .           حلاوة التمريعداد  -

                                                    ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( :

كلقللللللرن ل للللللا  كقلللللللس، اقللللللع كلللللللب دهللللللن أل زيللللللت ،   طذلللللللرن طمللللللين ،   طذللللللة  المةةةةةةواد : -
 صصياة هيع  طملن ، أل مقة م لة مسب الذلق ، لب جلز مسب الاغقة.

طلللللللقخ ،   طذلللللللة كقيلللللللاة  شلللللللب ل لذ يلللللللب ،صلللللللمن ل لذلللللللديم ، صلللللللداية قدا نرسلللللللب ل العةةةةةةةدد : -
انللللللللي ، غطللللللللرء الللللللللاأس ، سللللللللرئع لنظيللللللللف ، لاقيللللللللرت ل سللللللللك الأل نللللللللري لنال طللللللللقخ، قفللللللللرزات 

 .السر نة ، فلط  رصة قرل طقخ
  لقد غرزي أل أي  لقد آ ا . الأجهزة : -

 

 ،  طيرا الأداء ، الاسل رت ةك رثرلثرً :  طلات الط ع ، النذرط الم

 الصلا ل طلاتا ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
وحسب المقادير هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 المذكورة .

 

 ا اجي النلى  ن الل ا . -3
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4- 
الزيت الحار على النار ق قي الطمين في 

 حتى يحمر .

 

        قليلا  .ق قي الل ا  ع الطمين ال م ا  -5

 

6- 
لذدا ال افلع عن النرا جيداً ق قي  ملليرت ا
  ع لب الجلز .

 

 ضيفي الهيع ال طملن ل   يط السرقق . -7

 

8- 
جينة عاسل اي قرل  ط لاللذ يب مل  لكلن 

  ن الل ا لالجلز لالهيع . متماسكة

 

 صحن مسطح .صقي الطجينة في  -9

 
  نظفي الألاني لأدلات ال طقخ . -10
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 استمارة الفحص
 حصةالجهة الفا

 فرع الفنون التطبيقية                         الصف الثالث                                  اسم الطالبة

 حلاوة التمراسم التمرين : 

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 االداء الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس  -1

2- 
للاز ة لمسب ال ذرديا لهيئة ج يع ال لاد ا

 ال ذكلاة .
5 

  

   5 ي ااج النلى  ن الل ا . -3

4- 
لذ يب الطمين في الزيت المرا ع   النرا 

 مل  يم ا .
7 

  

   5 لذ يب الل ا  ع الطمين ال م ا ق يلاً . -5

6- 
لذ يب  ملليرت الذدا ال افلع عن النرا 

 جيداً  ع لب الجلز .
7 

  

   5 لن ل   يط السرقق .يضرفة الهيع ال طم -7

8- 
الاسل ااا قرل  ط لاللذ يب مل  لكلن 

 عجينة  ل رسكة  ن الل ا لالجلز لالهيع .
5 

  

   5 صب الطجينة في صمن  سطو . -9

   3 لنظيف الألاني لأدلات ال طقخ . -10

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

ة وأقل منها تعيد الطالب (6,  4)في الفقرات  ةناجح ةعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 

 

 توقيع رئيس القسم                           توقيع المدرب                    توقيع المدرب                             
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  4لشوفان                                           رقم التمرين :اسم التمرين : حساء العدس با    

 دقيقة 30مكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذية                          الزمن المخصص :           

 
 

 

                                                              أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :

 مسب الذلق الطرم .     وفان               حساء العدس بالشيعداد  -

                                                    ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( :

كلللللللب عللللللدس ، نصللللللف كلللللللب شلللللللفرن ، نصللللللف كلللللللب شللللللطاية ، نصللللللف كلللللللب  المةةةةةةواد : -
زيللللللت ، نصللللللف لي لنللللللة مر ضللللللة ، مقللللللة قصللللللع  للسللللللطة  ذشللللللاة ،  كطللللللب  للللللرجي ،   للللللو ، 

 مر ض ل زينة. كاكم اشة ، نصف كلب  طدنلس  فالم ل لزيين ، شاائو لي لن

قدا نرسلللللللب ل طلللللللقخ ،   طذلللللللة كقيلللللللاة  شلللللللب ل لذ يلللللللب ،صلللللللمن ل لذلللللللديم ، صلللللللداية العةةةةةةةدد : -
، غطللللللللرء الللللللللاأس ، سللللللللرئع لنظيللللللللف ، لاقيللللللللرت ل سللللللللك الألانللللللللي  نللللللللري لنال طللللللللقخ، قفللللللللرزات 

 .السر نة ، فلط  رصة قرل طقخ 
  لقد غرزي أل أي  لقد آ ا . الأجهزة : -

 

                               حاكمة , معيار الأداء , الرسومات                                ثالثا  : خطوات العمل , النقاط ال

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
وحسب المقادير هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 المذكورة .

 

3- 
بماء يغس ي الطدس ال نذ   ن الشلائب 

 الحنفية بدرجة حرارة الغرفة .
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 .ءكوبين من المااس ذي الطدس في قدا فيه  -4

 

5- 
يغلي اافطي الاغلة ك  ر ظهات مل  

 الخليط وينضج العدس .

 

6- 
 

الذدا  صط  ع   النرا مل  ينضج الاكي 
 رخوة وقابلة للهرسالطدس للكلن مقرله 

 ك ر في الشكع .

 
 

7- 
اعصاي ال ي لن ع     كلنرت الذدا 

  قرشاةً .

 

8- 
كم لال رجي ل ذدا أضيفي الشلفرن لالكا

 سب الذوق والماء حسب الحاجة.حلال  و 

 

9- 
الاكي الذدا  صط  ع   النرا مل  ينضج 

 الشلفرن .
 

10- 
م اي الشطاية في الزيت ع   النرا مل  

                    يكون لونها ذهبيا  .
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 اسكقي الشطاية ال م اة  ع الزيت يل  الذدا  -11

 

12- 
اسكقي المسرء قطد نضلجهر في صمن 

 اللذديم .

 

 بالبصل المحمر .لمسرء زيني سطو ا -13

 

14- 
ي كن أن لزيني الصمن قرل طدنلس ال فالم 

 ال ي لن . شاائولقطض 

 

15- 
قد ي المسرء في أي لقت ل ع ج يع 

 الأطط ة .
 

  نظفي الألاني لأدلات ال طقخ . -16
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                              الصف الثالث                                    اسم الطالبة

 حساء العدس بالشوفاناسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   4 االداء الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس  -1

2- 
لهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا 

 ال ذكلاة .
5 

  

3- 
غسع الطدس ال نذ   ن الشلائب ق رء المنفية 

 قداجة ماااة الصافة .
5 

  

   4 س ق الطدس في قدا فيه كلقين  ن ال رء. -4

5- 
افع الاغلة ك  ر ظهات مل  يص ي ال  يط 

 لينضج الطدس .
4 

  

6- 
الذدا  صط  ع   النرا مل  ينضج الطدس لاك 

 للكلن مقرله ا لة لقرق ة ل هاس .
4 

  

   4 عصا ال ي لن ع     كلنرت الذدا  قرشاةً  -7

8- 
يضرفة الشلفرن لالكاكم لال رجي ل ذدا لال  و 

 مسب الذلق لال رء مسب المرجة .
4 

  

9- 
لاك الذدا  صط  ع   النرا مل  ينضج 

 الشلفرن .
4 

  

10- 
لم يا الشطاية في الزيت ع   النرا مل  يكلن 

 للنهر ذهقيرً .
4 

  

   3 لشطاية ال م اة  ع الزيت يل  الذدا .سكب ا -11

12- 
سكب المسرء قطد نضلجهر في صمن اللذديم 

لال طدنلس ال فالم للزينهر قرلقصع ال م ا
 لقطض شامرت ال ي لن .

3 

  

13- 
لنظيف الألاني لال طقخ لياجرع كع الألاني 

 لالأدلات يل  أ ركنهر .
2 

  

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 لرايخال
 

ة وأقل منها تعيد الطالب )كلها(في الفقرات  ةناجح ةعلى أن تكون الطالب لا ر50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 القسمتوقيع رئيس                             توقيع المدرب                توقيع المدرب                                 
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 5اسم التمرين : سلطة الباذنجان                                          رقم التمرين :       

 دقيقة 30مكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذية                          الزمن المخصص :           

 
 

 

            قادرة على :                                                  أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح 

 مسب الذلق الطرم .               سلطة الباذنجانيعداد  -

                                                    ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( :

مقلللللللرن قرذنجللللللرن  للسللللللطة ، مقلللللللرن ط للللللرطم ، قصلللللل ة  للسللللللطة ،   طذلللللللرن كقيللللللاة  المةةةةةةواد : -
 زيت الزيللن ،لي لنة مر ض  للسطة ، قرقة كافس . 

لذ يلللللب ، صلللللينية ل شللللللي ، سلللللكين ملللللردة ل فلللللام للللللللح ل فلللللام ،   طذلللللة كقيلللللاة  شلللللب ل العةةةةةدد : -
ألانللللللي   ل فللللللة للاسلللللللط رع ،صللللللمن ل لذللللللديم ، صللللللداية ال طللللللقخ، قفللللللرزات قلاسللللللليك ، غطللللللرء 

 .اني السر نة ، فلط  رصة قرل طقخالاأس ، سرئع لنظيف ، لاقيرت ل سك الأل
  لقد غرزي أل أي  لقد آ ا . الأجهزة : -

 

                                        النقاط الحاكمة , معيار الأداء , الرسومات                        ثالثا  : خطوات العمل ,

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
المقادير ج يع ال لاد اللاز ة لمسب  يهيئ

 المذكورة .

 

            ينضج جيدا .اشلي القرذنجرن في الفان مل   -3
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 قسمين .اقططي كع مقة يل   -4

 

5- 
ل ب ل ال ب النرضج عن انزعي القذلا عن ا

 الذشلا كع ع   مدة .

 

6- 
اهاسي ال ب النرضج  ع ال  و لعصيا 
 المر ض لالزيت في ال لاط أل يدليرً .

 

7-  
 

 النظيف .افا ي ال طدنلس
 

 

 حلقات .يل   قططي القصع لالط رطة -8

 يذبل.القصع قرل  و مل   ييدعك -9

 

 س .ا  طي القصع لالقرذنجرن ال هال -10

 

11- 
قرل طدنلس ال فالم لشاائو زيني طقق اللذديم 

 لشاائو ال ي لن . الط رطة

 

  قد ي الطقق ك ذقلات  ع أصنرف أ اى . -12

  نظفي الألاني لأدلات ال طقخ . -13
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                               الصف الثالث                              اسم الطالبة

 سلطة الباذنجاناسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 االداء الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس  -1

2- 
لهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا 

 ال ذكلاة .
4 

  

   5 داً.ضج جيشي القرذنجرن في الفان مل  ين -3

   4 لذطيع كع مقة يل  قس ين . -4

5- 
نزع القذلا عن ال ب ل ال ب النرضج عن 

 الذشلا كع ع   مدة .
4 

  

6- 
هاس ال ب النرضج  ع ال  و لعصيا 
 المر ض لالزيت في ال لاط أل يدليرً .

4 
  

   5 فام ال طدنلس النظيف . -7

   4 يل  م ذرت . لالط رطة لذطيع القصع -8

   4 دعك القصع قرل  و مل  يذقع. -9

   5   ط القصع لالقرذنجرن ال هالس  -10

11- 
قرل طدنلس ال فالم لزيين طقق اللذديم 
 لشاائو ال ي لن . لشاائو الط رطة

3 
  

   3 لذديم الطقق ك ذقلات  ع أصنرف ا اى . -12

13- 
لنظيف الألاني لال طقخ لياجرع كع 

  ركنهر .الألاني لالأدلات يل  أ
2 

  

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

الخطوات ة وأقل منها تعيد الطالب )كلها(في الفقرات  ةناجح ةعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 التي رسبت فيها .

 توقيع رئيس القسم                                 توقيع المدرب                                     توقيع المدرب   
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 6اسم التمرين : المجدرة                                                رقم التمرين :       

 دقيقة80مكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذية                          الزمن المخصص :            

 
 

 

                                                       الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :       أولا  : 

 مسب الذلق الطرم .        المجدرةيعداد  -

                                                    ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( :

كلللللللب لنصللللللف عللللللدس قذشلللللللاه ، كلللللللب قاغللللللع  للللللع ق يللللللع  للللللن الشللللللطاية ، نصللللللف المةةةةةةواد : -
،   لللللو مسلللللب   طجللللللن ط رطلللللة  للسلللللطة ،   طذلللللة كقيلللللاةكللللللب زيلللللت الزيلللللللن ، مقللللللر قصلللللع 

 المرجة . 
  طذلللة كقيلللاة  شلللب ل لذ يلللب ، قلللدا ل طلللقخ ، سلللكين ملللردة ل فلللام للللللح ل فلللام ، ألانلللي   ل فلللة العةةةدد : -

للاسللللط رع ،صلللمن ل لذلللديم ، صلللداية ال طلللقخ، قفللللرزات قلاسلللليك ، غطلللرء اللللاأس ، سلللرئع لنظيللللف ، 
 .لاقيرت ل سك الألاني السر نة ، فلط  رصة قرل طقخ 

  لقد غرزي أل أي  لقد آ ا . لأجهزة :ا -

 

 

                                                               ثالثا  : خطوات العمل , النقاط الحاكمة , معيار الأداء , الرسومات

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
المقادير هيئ ج يع ال لاد اللاز ة لمسب 

 المذكورة .

 

3- 
را اغس ي الطدس ال نذ   ن الشلائب لالأمج

 الصصياة .
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 اس ذي الطدس قرل رء في قدا ع   النرا . -4

 

 القدر مغطى حتى ينضج العدس .الاكي  -5

 

6- 
 دقائق قليل قبلانذطي القاغع النذي قرل رء ل دة 

 خلطه بالعدس المطبوخ .

 

7-  
 

 البرغل المنقوع مع العدس الناضج .ا  طي 

 

8- 
ع ط القاغع     ي الماجي المفتتةضيفي قططة 
  ع الطدس .

 

 ا  طي  طجلن الط رطم  ع ال  يط السرقق .  -9
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10- 
القدر مغطى على نار هادئة حتى ينضج الاكي 
حبات البرغل والعدس ناضجة للكلن  الخليط

 ومفلفلة ولونها أحمر . 

 

 شرائح طولية بسمك متوسط .قططي القصع  -11

 

12- 
    النرام اي شاائو القصع قرلزيت السر ن ع

              لونه ذهبيا  .مل  يكلن 

 

 ن المحمر الساخزيني سطو طقق اللذديم قرلقصع  -13

 

14- 
قد ي  ع الأصنرف الأ اى ل رص في ا ضرن 

  ع المسرء لالم ليرت لال ذقلات .

 

  نظفي الألاني لأدلات ال طقخ . -15
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 استمارة الفحص

 الجهة الفاحصة

 الصف الثالث                      فرع الفنون التطبيقية                    اسم الطالبة                

 اسم التمرين :المجدرة

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 االداء الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس  -1

2- 
لهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا 

 ال ذكلاة .
3 

  

3- 
غسع الطدس ال نذ   ن الشلائب لالأمجرا 

 الصصياة .
4 

  

   4 س ق الطدس قرل رء في قدا ع   النرا . -4

   4 لاك الذدا  صط  مل  ينضج الطدس . -5

6- 
نذع القاغع النذي قرل رء ل دة دقرئق ق يع ققع   طه 

 قرلطدس ال طقلخ .
3 

  

   4   ط القاغع ال نذلع  ع الطدس النرضج  -7

8- 
يضرفة قططة ال رجي ال فللة ع     يط القاغع  ع 

 الطدس .
4 

  

   4  ع ال  يط السرقق     ط  طجلن الط رطة -9

10- 
لاك الذدا  صط  ع   نرا هردئة مل  ينضج 
ال  يط للكلن مقرت القاغع لالطدس نرضجة 

 ل ف ف ة لللنهر أم ا . 
4 

  

   3 لذطيع القصع شاائو طللية قس ك  للسط  -11

12- 
لم يا شاائو القصع قرلزيت السر ن ع   النرا 

 مل  يكلن للنه ذهقيرً .
4 

  

13- 
لزيين سطو طقق اللذديم قرلقصع ال م ا السر ن 

. 
2 

  

 2 لذديم  ع الأصنرف الأ اى ل رص في ا ضرن . -14
  

13- 
لنظيف الألاني لال طقخ لياجرع كع الألاني 

 لالأدلات يل  أ ركنهر .
2 

  

   50  لعال ج

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

ة وأقل منها تعيد الطالب (12, 10, 5)في الفقرات  ةناجح ةعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 توقيع رئيس القسم                             توقيع المدرب                                     توقيع المدرب     
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  7سم التمرين : دولمة على الطريقة العراقية                           رقم التمرين :ا    

 دقيقة120الزمن المخصص :                           ةمكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي          

 
 

 

                                  ب على الطالبة أن تصبح قادرة على :                            أولا  : الأهداف التعليمية : يج

 مسب الذلق الطرم .                           دولمة على الطريقة العراقيةيعداد  -

                                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( 

كي لللللل لمللللم هقلللللا ، أاقللللع قطلللللع لمللللم ضللللل لع غللللنم ، اقلللللع كي للللل يليلللللة ، كللللللقين از ، المةةةةواد : -
سلللللت مقلللللرت قصلللللع  للسلللللطة ، ثللللللاث  لاعلللللق كقيلللللاة سللللل ن لزيلللللت ، ثللللللاث ملللللزم سللللل ق ، 

مقللللللرن ف فلللللع أ ضلللللا م لللللل ، مقللللللرن قرذنجلللللرن  للسلللللطة ، قهلللللراات ، كللللللب عصللللليا لي للللللن 
ملللللر ض ،   لللللو ، أاقلللللع  لاعلللللق  طجللللللن ط لللللرطم ،   طذلللللة ططلللللرم كجلللللب ، نصلللللف كلللللللب 
شلللللقنت  فلللللالم ، مز لللللة كلللللافس ، مز لللللة  طلللللدنلس ، أاقطلللللة فصللللللص ثللللللم ، كللللللب  لللللن 

 .مقرت القرقلاء ال ضااء )طرزجة أل  ط قة ( 
، سللللللللط رع  قلللللللدا ذل قطلللللللا سللللللل يك   ، سلللللللكين ، لللللللللح لذطيلللللللع لال ةألانلللللللي   ل فلللللللالعةةةةةةةدد : -

،غطلللللللرء  ةقدللللللللة ع لللللللع ، كفللللللللف  طرطيلللللللصلللللللمن  نرسلللللللب ل لذلللللللديم ،،صلللللللينية لذ لللللللب الذدا
، سللللللرئع  فلللللللط  رصللللللة قللللللرل طقخقططللللللة  ةل للللللاأس لاقيللللللرت ق للللللرش ل سللللللك الألانللللللي السللللللر ن

 . ل لنظيف ،  ليفه قلاسلك  ل لنظيف

 اي ) لقد غرزي أل كهاقرئي ( . صدا مااالأجهزة : -
 

                                                               ثالثا  : خطوات العمل , النقاط الحاكمة , معيار الأداء , الرسومات

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
 هيئ ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا 

 ) الس ق ، لالقرذنجرن ، لالقصع ( .

 
3- 

ل شذلق  ن الجرنب في لالا يلاكي القصع ال ذش
 ل دة نصف سرعه . ال رء الدافئ
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4- 
 ةالقصع ال نذلع يل  طقذرت  لطدد سهللة لف يس

 ملااس رق

 

5- 
 مافا ي كع  ن ال مم لالف فع لالط رط

لالشقنت لالكافس لق لب القصع ،  لال طدنلس
 لفصلص الثلم .

 

6- 
يل  ال لاد  المصفى من ماء النقعضيفي الاز أ

  ع القهراات لال  و لعصيا ال ي لن . ةال فال 

 

 ا  طي ج يع ال لاد مل  ل ل ط جيداً . -7

8- 
 ن الإلية لقطع الض لع في  ةضطي الس ن لقطط

 .كأول طبقهالذدا

 

9- 
قرلمشل ال مضا  سقذرً في  صُفي القصع ال مشل

 فوق الأضلاع .الذدا 

10-  
 

 ق القصعانثاي فصلص القرقلاء ال ضااء فل
 ال مشل . 

 

11- 
ه ال نثلا صُفي القرذنجرن ال مشل فلق القرقلاء

 فلق القصع ال مشل .
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12- 
 دون تناثرأصرقع قشكع امشي لاقرت الس ق أ ر 

لذلك مسب ال طلات ال لضمة في  الحشو
 الصلا  ال جرلاة .

 

 

13- 
لذلك مسب ال طلات شكع  ث ثرت أل امشي ق

 .الصلا  ال جرلاة  ال لضمة في

 

 

14- 
صُفي أصرقع ل ث ثرت الس ق ال مشل في الذدا 

 مل  لنلهي ال كلنرت .

 

15- 
اسكقي  زيج ال طجلن لالمر ض لكلب ال رء 
 لالكجب فلق الس ق ال مشل لقرقي ال ضرا .
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16- 
ع   ال ضرا  بطبق ثقيل ضاغطغطي الذدا 

 . الس ق  ع المشل ل  مرفظة ع   ل رسك ةال مشي

17- 
 لماءبأضافة ا بعد تخفيفهاالاكي الذدا ع   النرا 

أل مل  لنلهي ك ية السلائع  ةلمدة نصف ساع
 للنضج ال لاد.

 

18- 
ة ربع ساعلا قطد  الا يالدلل ة النرضجة  يلالذ ق

 من إطفاء النار من تحت القدر .
 

19- 

لاليب ذلك ققد ي الدلل ة في طقق اللذديم ل
طقق  ع قطع الال ضرا ال مشلة النرضجة في 

الض لع النرضجة  ع طقق  ن ال ضرا لال قن 
 الاائب .

  نظفي الألاني لأدلات ال طقخ . -20
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 التطبيقيةفرع الفنون                          الصف الثالث                                 اسم الطالبة

 الدولمة على الطريقة العراقية اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   2 ارتداء الصدرية والقفازات وغطاء الرأس  -1

2- 
 تهيئة جميع المواد اللازمة وحسب المقادير 

 ) السلق , والباذنجان , والبصل ( .
2 

  

3- 
ر والمشقوق من الجانب في نقع البصل المقشو

 الماء الدافء لمدة نصف ساعة وتفليسه 
4 

  

4- 
فرم كل من اللحم والفلفل والطماطم 

والمعدنوسوالشبنت والكرفس وقلوب البصل  
 وفصوص الثوم 

4 
  

5- 
خلط الرز المصفى مع المواد المفرومة مع 

 البهارات والملح وعصير الليمون .
4 

  

6- 
الإلية وقطع الضلوع في  وضع السمن وقطعة من

 القدر كأول طبقة.
4 

  

   4 ترتيب البصل المحشو في القدر فوق الأضلاع . -7

8- 
نثر فصوص الباقلاء الخضراء فوق البصل 

 المحشو ترتيب الباذنجان المحشو.
3 

  

9- 
حشو ورقات السلق أما أصابع أو مثلثات دون 

 تناثر الحشو .
5 

  

10- 
حامض وكوب الماء سكب مزيج المعجون وال

 والكجب فوق السلق المحشو وباقي الخضار .
3 

  

11- 
تغطية القدر بطبق ثقيل ضاغط على الخضار 

ترك القدر على النار الخفيفة لمدة نصف المحشية 
 ساعة .

5 
  

12- 
الناضجة بعد مرور ربع ساعة من تقلب الدولمة 

 إطفاء النار من تحت القدر .
5 

  

13- 
طبق التقديم وترتب الخضار  الدولمة في تقدم

المحشوة الناضجة في الطبق مع قطع الضلوع 
 . الناضجة مع طبق من الخضار واللبن الرائب

3 
  

   2 الأواني وأدوات المطبخ .تنظيف  -14

   50 المجموع

 التوقيع اسم الفاحص 

 التاريخ

 

وأقل منها تعيد  (12,  11,  9, 7)في الفقرات  ةاجحن ةعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .ة الطالب

 توقيع رئيس القسم                          توقيع المدرب                     توقيع المدرب                             
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 8رقم التمرين :                          السلطة الروسية             سم التمرين : ا     

 دقيقة30 الزمن المخصص :                           ةمكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي         

 
 

 

                                                              أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :    

 مسب الذلق الطرم .                السلطة الروسيةيعداد  -

                                     يلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة (               ثانيا  : التسه

مقللللللللين قطرطلللللللة  سللللللل لقة ، مقللللللللين جلللللللزا  سللللللل لق ، مقلللللللة شللللللللندا  سللللللل لقة ،  المةةةةةةةواد : -
 نصللللللف كلللللللب ص صللللللة ال للللللريلنيز كللللللقين قزاليللللللر  سلللللل لقة كلللللللب فرصللير ضللللللااء  سلللللل لقة 

 .يا لي لن أل  ع ،   و لف فع أسلد  طذلين كقياة زيت زيللن ،   طذة كقياة عص
قدللللللة ، صلللللمن  نرسلللللب ل لذلللللديم ،، سلللللكين ، لللللللح لذطيلللللع نلللللي   ل فلللللة للاسللللللط رع ألا العةةةةةدد: -

قططلللللللة  ة،غطلللللللرء ل للللللاأس لاقيلللللللرت ق لللللللرش ل سللللللك الألانلللللللي السلللللللر ننري لنع للللللع ، كفللللللللف 
 فلط  رصة قرل طقخ. لا ل لنظيف ، سرئع ل لنظيف ،   0.25ق رش قطن 

 ماااي ) لقد غرزي أل كهاقرئي ( .  صداالأجهزة : -
 

 

                                                العمل , النقاط الحاكمة , معيار الأداء , الرسومات                ثالثا  : خطوات

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
 وحسب المقادير .هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

3- 
مكعبات صغيرة قططي ال ضاالات ال س لقة يل  

       جدا  .

4- 
 زجي ال  و لالزيت لال ع لاشة الف فع  ع ا

 . ة ط الجيد قرلشلكال 
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 دلن لذطيع .ضطي فص الثلم في ال زيج   -5

 

6- 
ا  طي ال ضرا ال س لقة لال ذططة )الجزا 

لالفرصللير ال ضااء  سلالشلندالالقطرط
 لالقزالير( .

 

7- 
ة ضيفي ال زيج يل    يط ال ضرا ال س لقأ
ال ضااء  هلال لقي سالجزالالشلندا لالقطرط)

 لالقزالير ( .

 

8- 
الخلط ضيفي ال ريلنيز ل  ضرا ال   لطة  ع أ

 الجيد .

 

9- 
زيني طقق اللذديم قأصرقع الجزا ال س لق أل 

م ذرت القيض ال س لق لالزيللن الأسلد 
 لال طدنلس .

 

10- 
ااجطي الأدلات يل   كرنهر قطد يطفرء ال لقد ل 

 لنظيف ال كرن 
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                       الصف الثالث                                   بةاسم الطال

 السلطة الروسية اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 االداء الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس  -1

   3 ال ذرديالهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب  -2

3- 
لذطيع ال ضاالات ال س لقة يل   كطقرت 

 صصياة جداً .
6 

  

4- 
ال  و لالزيت لال ع لاشة الف فع  ع   زج

 . ةال  ط الجيد قرلشلك
5 

  

   7 دلن لذطيع .فص الثلم في ال زيج  لضع -5

6- 
ال ضرا ال س لقة لال ذططة )الجزا    ط

 ءلالفرصللير ال ضاا ةلالقطرط لالشلندا
 لالقزالير( .

6 

  

7- 
 ةال زيج يل    يط ال ضرا ال س لق يضرفة

لال لقيرء  ةلالشلندا لالقطرط ) الجزا
 ال ضااء لالقزالير ( .

6 

  

8- 
ال ريلنيز ل  ضرا ال   لطة  ع  يضرفة
 .رملااس ق اللذ يقب

6 
  

9- 
طقق اللذديم قأصرقع الجزا ال س لق  لزيين

لد للن الأسأل م ذرت القيض ال س لق لالزي
 لال طدنلس .

5 

  

   3 الألاني لأدلات ال طقخ .لنظيف  -10

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

الخطوات ة وأقل منها تعيد الطالب )كلها(في الفقرات  ةناجح ةعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 التي رسبت فيها .

 

 توقيع رئيس القسم                           توقيع المدرب                  ب                                توقيع المدر
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 9رقم التمرين :محشو الشجر باللبن                                   سم التمرين : ا       

 دقيقة120 الزمن المخصص :                           ةمكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي           

 
 

 

                                                              أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :

 مسب الذلق الطرم .                   محشو الشجر باللبنيعداد  -

                                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( 

نصف  ،كقياه نشر  ةكقياه س ن ،   طذ ةم ،  طذالمجم ،كلقين لقن ، فص ثل كي ل شجا صصياالمواد : -
 كلب از ، ثلاث أاقرع  كي ل لمم دهين، مز لين كافس لمز لين نطنرع ، قهراات،  و .

،صمن ل لذديم ، صداية  ة،ألاني   ل ف ة نرسب ل طقخ  صفي ، للح ل فام ، سكين مرد قداالعدد : -
 ة، فلط  رص ، لاقيرت ل سك الألاني السر نةيف ، غطرء الاأس ، سرئع لنظ نري لنال طقخ ، قفرزات 

 .قرل طقخ 

 ماااي ) لقد غرزي أل كهاقرئي ( .  صداالأجهزة : -
 

 

                                                               ثالثا  : خطوات العمل , النقاط الحاكمة , معيار الأداء , الرسومات

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
 لمقادير .وحسب اهيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

 .               فرما  متوسطا  افا ي ال مم أ ر قرل ركنة أل قرليد  -3

 
4- 

افا ي الكافس لالنطنرع قطد اللنظيف  ن 
 الشلائب لالصسع الجيد .
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 انذطي الاز قرل رء قطد غس ه . -5

 

 اغس ي مقرت الشجا  ن الألاقة لالألسرخ . -6

7- 
 مل  لل  صي بظهر السكينمكي مقرت الشجا 

  ن الذشاة ال راجية .

 

8- 
مل  قرل مفراة ال رصة امفاي مقرت الشجا 

القشرة  خالية من اللب الداخلي ولكلن كع مقة 
 .متوسطة السمك مع تحري الدقة في عدم ثقبها

 

9- 
المشلة  ع قطضهر ) ال مم لالاز  لمضيا

 لالكافس لالقهراات لال  و ( .

 

 بشكل جيد .ا  طي  لاد المشل  -10

 

11- 
يمشي مقرت الشجا ال مفلاة قرلمشلة ال طدة 

ترك مسافة للسماح للرز بالتمدد سرقذرً  ع 
 والنضوج .
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12- 
كوبين لبن ضطي قدا الطقخ ع   النرال فيه 

مخفف بثلاث أكواب ماء مع النشا وحركي بشكل 
 لايتكتل النشا واللبن . يمستمر ك

 

13- 
الأ اى في اسذطي المقرت ال مشلة اللامدة ل ل 
 دقة واحتراسص صة ال قن لالنشر ال جهزة قكع 
 ل  مرفظة ع   المقرت  ن الل ف .

 

14- 
لفيه الشجا  القدر مغطى على النارالهادئهالاكي 

و لانهر لصق ال مشل ل ص صة ال قن مل  ينضج
 . قمجم اكقا

 

15- 
في صمن  الحبات الناضجة مع المرقاسكقي 
 اللذديم .

 

16- 
طقق أ ر قرلنطنرع ال فالم أل قم ذرت  ن زيني ال

 الط رطم لشاائو ال ي لن المر ض . 

 

 قد ي  ع ال ذقلات أل ال   لات .  -17

18- 
ااجطي الأدلات يل   كرنهر قطد يطفرء ال لقد ل 

 لنظيف ال كرن
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                    الصف الثالث                                      اسم الطالبة

 محشو الشجر باللبن   اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

1- 
ارتداء الصدرية والقفازات وغطاء الرأس وتهيئة 

 جميع المواد اللازمة حسب المقادير
3 

  

   2 فرما  متوسطا  فرم اللحم والكرفس والنعناع  -2

   2 نقع الرز بعد غسله جيدا  . -3

4- 
غسل حبات الشجر من الأتربة والأوساخ وحكها 

 بظهر السكين حتى تتخلصي من القشرة الخارجية .
4 

  

5- 
حتى تكون كل بالمحفارة الخاصة حفر حبات الشجر 

القشرة متوسطة  حبة خالية من اللب الداخلي و
 .في عدم ثقبهاالسمك مع تحري الدقة 

5 
  

6- 
تحضير الحشوة من ) اللحم والرز والكرفس 

 والبهارات والملح ( .
2 

  

7- 
حبات الشجر المحفورة بالحشوة المعدة سابقا  حشو 

 مع ترك مسافة للسماح للرز بالتمدد والنضوج .
5 

  

8- 
قدر الطبخ على النارو فيه كوبين لبن مخفف وضع 

حركي بشكل مستمر بثلاث أكواب ماء مع النشا و
 كي لايتكتل النشا واللبن .

5 
  

9- 
الحبات المحشوة الواحدة تلو الأخرى في إسقاط 

صلصة اللبن والنشا المجهزة بكل دقة واحتراس 
 للمحافظة على الحبات من التلف .

5 
  

10- 
ترك القدر مغطى على النارالهادئه وفيه الشجر 

 المحشو و صلصة اللبن حتى ينضج
6 

  

11- 
الحبات الناضجة مع المرق في صحن التقديم سكب 

 ثم تزيين الطبق وتقديمه .
6 

  

   5 . الأواني وأدوات المطبختنظيف  -12

   50 ال ج لع

 التوقيع اسم الفاحص 

 اللرايخ
 

ة الطالب وأقل منها تعيد (5,7,8)في الفقرات  ةناجح ةعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 

 توقيع رئيس القسم                            توقيع المدرب              توقيع المدرب                                 
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 10رقم التمرين :سلطة البطاطس                                          سم التمرين : ا     

 دقيقة 30الزمن المخصص :                           ةان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذيمك          

 
 

 

                                                              أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :

 مسب الذلق الطرم .              سلطة البطاطسيعداد  -

                                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( 

، ثللللللاث مقلللللرت قللللليض  سللللل لق ، مقللللللرن قصلللللع  ة سللللل لق سسلللللت مقلللللرت قطلللللرط - المةةةةةواد : -
، نصللللللف  ةمر ضلللللل ة، مز للللللة  طللللللدنلس ، اشللللللة   للللللو ،اشللللللة ف فللللللع أسلللللللد ،عصلللللليا لي لنلللللل

 كلب  ع ،نصف كلب زيت زيللن ، ق يع  ن ال ادع .
صرقلن  ضرا،صمن ل لذديم ،  ة،  ذشرا رةسلط رع ، صفللا ة، ألاني   ل فة سكين مرد -العدد  : -

، غطرء الاأس ، سرئع لنظيف ، لاقيرت ل سك  نري لنصداية ال طقخ ، قفرزات يف الألاني  ، لنظ
 .قرل طقخ  ة، فلط  رص ةالألاني السر ن

  لقد ) غرزي أل كهاقرئي (    -الأجهزه : -

 

      ً                                                        ثرلثرً :  طلات الط ع ، النذرط المرك ة ،  طيرا الأداء ، الاسل رت

 الصلا ال طلات ت

  ة لالذفرزات لغطرء الاأس .االدي الصداي -1

2- 
 وحسب المقادير .هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

3- 
لق ي عصيا المر ض لال ع لال  و لالزيت 
لال ادع ال   لطين  طرً قرلف فع الأسلد  ع 

 . ةاللذ يب مل  لمص ي ع   ص ص
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 .حلقات رفيعةقططي القصع  يل   -4

 

5- 
لمدة ه ع فيضيفي الص صة يل  القصع مل  ينذأ

 .نصف ساعة

 

6- 
 ةلال ذطط ةلال ذشا ةال س لق سضيفي القطرطأ

 .مكعبات

 

7- 
ضطي ال  يط في طقق اللذديم لزيني قم ذرت 

 القيض ال س لق لال طدنلس ال فالم .

8- 
 ع شاائو لمم الطجع أل أنلاع  ةقد ي الس ط

. ةلالسليك أل الكف  

 

9- 
طفرء ال لقد ل اجطي الأدلات يل   كرنهر قطد يا

.لنظيف ال كرن   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



130 
 

 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                     الصف الثالث                                   اسم الطالبة

 سلطة البطاطس   اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

1- 
االداء الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس 
 للهيئة ج يع ال لاد اللاز ة مسب ال ذرديا

4 
  

2- 

عصيا المر ض لال ع لال  و  للقيع
لالزيت لال ادع ال   لطين  طرً قرلف فع 
الأسلد  ع اللذ يب مل  لمص ي ع   

 . ةص ص

5 

  

   6 . ةالقصع  يل  م ذرت افيط لذطيع -3

4- 
ل  القصع مل  ينذع فيه الص صة ي يضرفة

 ل دة نصف سرعة .
6 

  

5- 
ة لال ذشا ةال س لق ضيفي القطرطة

  كطقرت .ة لال ذطط
6 

  

6- 
ضطي ال  يط في طقق اللذديم لزيني 
قم ذرت القيض ال س لق لال طدنلس 

 ال فالم .

8 

  

7- 
قد ي الس طه  ع شاائو لمم الطجع أل 

. ةلأنلاع السليك أل الكف  
9 

  

8- 
الأدلات يل   كرنهر قطد يطفرء  اجطيا

 ال لقد ل لنظيف ال كرن 
6 

  

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

ة وأقل منها تعيد الطالب (6, 4, 3, 2)في الفقرات  ةناجح ةعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 

 توقيع رئيس القسم                                   توقيع المدرب                                      توقيع المدرب  
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 11رقم التمرين :مرق السبانخ                                           سم التمرين : ا       

 دقيقة 60الزمن المخصص :                           ةمكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي          

 
 

 

                                                              أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :

 مسب الذلق الطرم .         السبانخمرق يعداد  -

                                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( 

، ن عصلللللليا ط رطللللللةغللللللنم  للللللع الطظللللللم ، كلقللللللر ، اقللللللع كي للللللل لمللللللمسللللللقرنخ كي للللللل -المةةةةةةواد :  -
كلللللللب م للللللص  نذلللللللع ، ثلللللللاث مقللللللرت قصللللللع  للسللللللطة ، نصللللللف كلللللللب زيللللللت ، مقلللللللرن 

 لي لن مر ض ،   و لقهراات . 
ن صمقدا ل طقخ ،   ضرا،للح لذطيع ال، ، ألاني   ل فة للاسلط رع ، صفرةسكين مردة  -العدد  : -

لاأس ، سرئع لنظيف ، ، غطرء ا نري لنصداية ال طقخ ، قفرزات ، صرقلن لنظيف الألاني ،ل لذديم 
 .اني السر نة ، فلط  رصة قرل طقخ لاقيرت ل سك الأل

  لقد ) غرزي أل كهاقرئي (    -: ةالأجهز -

 

      ً                                                        ثرلثرً :  طلات الط ع ، النذرط المرك ة ،  طيرا الأداء ، الاسل رت

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 

 ز ة لمسب ال ذردياهيئ ج يع ال لاد اللا
) الأعشرب النذية لال صسللة لكذلك السقرنخ ( 

 الم ص ال نذلع  .
 

 

 م اي قطع ال مم في الزيت ع   النرا . -3

 

  اللون الذهبيق قي قطع ال مم مل  لمص ي ع    -4
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                فرما  متوسطا  .افا ي القصع  -5

 

6- 
ضيفي القصع ال فالم يل  ال مم ال م ا في الذدا أ

 ع   النرا .

 

7- 
ق قي القصع ال فالم  ع ال مم ال م ا لالكراي أل 

 أي نلع  ن القهراات اللي لاغقين يضرفلهر .

 

 اسل اي قرللذ يب مل  يلم ا القصع أيضرً . -8

 

9- 
افا ي ال ضرا الطشقية ال ضااء ال نظفة 

 ( لالشقنت  لال صسللة )الم قة ل الكزقاة لالكااث
               فرما  ناعما  .ة السقرنغ أل  ريس   قـ أل

 

10- 
ضيفي الأعشرب ال فال ة يل  القصع لال مم أ

 ال م اين . 

 

 . للصقو مج هر اقع تذبلق قي الأعشرب مل   -11

 

               فرما  ناعما  .افا ي السقرنخ ال نظف لال صسلع  -12
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 يل  الذدا . ةضيفي السقرنخ ال فال أ -13

 

 ال كلنرت .ضيفي الم ص ال نذلع فلق أ -14

 

15- 
 ع السقرنخقذلالاكي الذدا  صط  ع   النرا مل  

 .ليذع مج ه أخضر بني ليلملع للنه يل  

 

16- 
ق قي ال كلنرت في الذدا مل  للامظي لجلد الزيت 

 ل شئ  ن  رء ال ضرا . 

 

 ضيفي عصيا الط رطم يل  الذدا .أ -17

 

 ضيفي عصيا المر ض يل  الذدا .أ -18

 

19- 
لاكي الذدا ع   النرا الهردئة مل  لطذد ال اق ا

 ليطفلا الدهن فلق سطو ال اق في الذدا . 

 

  قد ي ال اق  ع الاز الأقيض كلجقة  لكر  ة .  -20

21- 
يل   كرنهر قطد يطفرء النظيفة اجطي الأدلات ا

 . ال لقد ل لنظيف ال كرن
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                     الصف الثالث                                     اسم الطالبة

 مرق السبانخاسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 االداء الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس  -1

2- 
لهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب 

) الأعشرب النذية لال صسللة لكذلك ال ذرديا
 السقرنخ ( الم ص ال نذلع لال لاد الأ اى 

3 

  

3- 
لم يا قطع ال مم في الزيت ع   النرا 

 مل  لمص ي ع   ال لن الذهقي .
5 

  

4- 
فام القصع فا رً  للسطرً للم ياه  ع 

 القهراات.
5 

  

5- 

فام ال ضرا الطشقية ال ضااء ال نظفة 
 قة ل الكزقاة لالكااثلال صسللة )الم 

( فا رً نرع رً ليضرفلهر يل   لالشقنت
 القصع لال مم ال م اين .

4 

  

   4 فام السقرنخ ال نظف لال صسلع فا رً نرع رً  -6

   4 يضرفة السقرنخ ال فالم يل  الذدا . -7

   4 يضرفة الم ص فلق ال كلنرت .  -8

9- 
قع لاك الذدا  صط  ع   النرا مل  يذ

 ليلملع للنه يل  أ ضا قني . نخالسقر
5 

  

10- 
الط رطم لعصيا المر ض  يضرفة عصيا

 .يل  الذدا
6 

  

11- 
 لسقكلاك الذدا ع   النرا الهردئة مل  

ال اق ليطفلا الدهن فلق سطو ال اق في 
 الذدا .

5 

  

12- 
الأدلات يل   كرنهر قطد يطفرء ياجرع 

 ال لقد ل لنظيف ال كرن
2 

  

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

ة وأقل منها تعيد الطالب( 11,9)في الفقرات  ةناجح ةعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 توقيع رئيس القسم                                  توقيع المدرب                    توقيع المدرب                            
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 12رقم التمرين :                                          سلطة اللهانةسم التمرين : ا     

 دقيقة15الزمن المخصص :                           ةمكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي          

 
 

 

      على :  ة             أن تصبح قادر   ة          على الطالب      : يجب    ة                      أولا  : الأهداف التعليمي

 مسب الذلق الطرم .              سلطة اللهانةيعداد  -

                                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( 

ثلللللللم ، نصللللللف كلللللللب عصلللللليا لي لللللللن مللللللر ض ، نصللللللف  ينلاق لهرنللللللة ، فصلللللل -المةةةةةةواد :  -
، شلللللاائو  للللللن الط للللللرطم لال يللللللرا لال ي لللللللن المللللللر ض كللللللب ااشللللللي ،نصللللللف كلللللللب  للللللع 

 يين .ل لز
من ص آلة هاس الثلم سكين مردة ، ألاني   ل فة للاسلط رع ، صفرة ، للح لذطيع ال ضرا، -العدد  : -

يف ، سرئع لنظ ، غطرء الاأس ، نري لنصداية ال طقخ ، قفرزات ل لذديم ، لصرقلن لنظيف الألاني  ، 
 .فلط  رصة قرل طقخ 

 

               داء ، الاسل رت     ً                                          ثرلثرً :  طلات الط ع ، النذرط المرك ة ،  طيرا الأ

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
 وحسب المقادير.هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

 بآلة الخاصة .اهاسي الثلم  -3

 

4- 
ا  طي عصيا المر ض لال ع  ع الثلم 

              خلطا  جيدا  .ال هالس 
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 الخليط السابق .اسكقي الااشي ع    -5

 

6- 
مل  للجرنس              مزجا  جيدا  ا زجي ال كلنرت 

 ال كلنرت . 

 

 خيوط رفيعة .افا ي ال هرنة يل   -7

 

 ا زجي الص صة  ع ال هرنة ال فال ة. -8

 

9- 
ذديم مسب  رلاغقين قشاائو زيني طقق الل

 لال يرا لشاائو ال ي لن . الط رطة

 

10- 
ء رااجطي الألاني ال صسللة يل  أ ركنهر قطد الانله

  ن الط ع . 
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                         الصف الثالث                                     اسم الطالبة

 سلطة اللهانة اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   2 لالذفرزات لغطرء الاأس االداء الصداية  -1

   5 لهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا  -2

   6 هاس الثلم قآلة ال رصة . -3

4- 
  ط عصيا المر ض لال ع  ع الثلم 

 ال هالس   طرً جيداً .
6 

  

   5 سكب الااشي ع   ال  يط السرقق . -5

6- 
 زج ال كلنرت  زجرً جيداً مل  للجرنس 

 .  ال كلنرت
5 

  

   7 فام ال هرنة يل   يلط افيطة . -7

   5  زج الص صة  ع ال هرنة ال فال ة. -8

9- 
ديم مسب  ر لاغقين لزيين طقق اللذ
 لال يرا لشاائو ال ي لن  قشاائو الط رطة

5 
  

10- 
ياجرع الألاني ال صسللة يل  أ ركنهر قطد 

 الانلهرء  ن الط ع . 
4 

  

   50 ال ج لع

 الللقيع رمصاسم الف 

 اللرايخ
 

الخطوات ة وأقل منها تعيد الطالب( 9,7)في الفقرات  ةة ناجحعلى أن تكون الطالب 30/50جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 التي رسبت فيها .

 

 يع رئيس القسمتوق                            توقيع المدرب             توقيع المدرب                                  
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 13رقم التمرين :الرز بالسمك                                            سم التمرين : ا   

 دقيقة120الزمن المخصص :                           ةمكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي         

 
 

 

                    أن تصبح قادرة على :                                           أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة

 مسب الذلق الطرم .            الرز بالسمكيعداد   -

                                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( 

كلقرن از ، كلب زيت ، أاقع قطع س ك  نظف ل صسلع كع قططة قذدا كف اليد ،  طذلرن -المواد :  -
نرعم ، قيضة ، اشة كراي  اقع كلب كش ش ، كلب  قز يرقس  جالش ،طمين ، اقع كلب للز  ذشا
 لكاكم لف فع أسلد،   و. 

رقلن ل لذديم ، ص ، صمن فرقة قيض يدلية سكين مردة ، ألاني   ل فة للاسلط رع ، صفرة ،  -العدد  : -
 .طقخ رل ، سرئع لنظيف ، فلط  رصة ق، غطرء الاأسنري لنصداية ال طقخ ، قفرزات ، لنظيف الألاني

 .هاقرئي (  لقد ) غرزي أل ك -: ةالأجهز -

 

 

      ً                                                        ثرلثرً :  طلات الط ع ، النذرط المرك ة ،  طيرا الأداء ، الاسل رت

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
 وحسب المقادير.هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

 ضطي الذدا لفيه  رء ل  و ع   النرا لس ق الاز  -3
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 ا فذي القيضة . -4

 

5- 
ا  طي ال  و لالقهراات لالف فع الأسلد  ع ال قز 

 اليرقس ال دقلق .

 

 لق ي قطع الس ك قطصيا ال ي لن . -6

 

7- 
اغ سي قطع الس ك قرلطمين مل  للصط  كع 

 قططة قرلطمين  ن كلا اللجهين .

 

 اغ سي الذطع السرقذة قرلقيض . -8

 

 للثي الذطع قرل قز اليرقس ال دقلق . -9

 

 انشاي الذطع في صمن مل  لقت الذ ي . -10
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 ضطي الاز في ال رء ال ص ي  ع الكاكم . -11

 

12- 
م اي ال لز ال ذشلا في الزيت المرا مل  يكلن 

 ذهبي اللون .

 

 لمدة دقيقة .ق قي الكش ش قرلزيت  -13

 

14- 
الاكي قدا الاز ال صف  ع   نرا هردئة  صط  

رً طقخ الاز مل  ينضج ) ك ر لط  ت سرقذ
 ال صف  ( .

 

 م اي قطع الس ك قرلزيت المرا .  -15

 

 ينضج السمكق قي الذطع ع   اللجه الآ ا مل   -16

 

17- 
ورق ا اجي الذطع  ن ال ذلاة يل  ينرء فيه 

 تنشيف الزيت للتخلص من الزيت الزائد .
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 وعاء عميق .القي قطع الس ك ال م ا في  -18

 

 لا يتكتل .لنرضج مل  ق قي الاز ا -19

 

20- 
الضغط ضطي الاز النرضج فلق قطع الس ك  ع 

 الخفيف على سطح الإناء .

 

21- 
رفظ ليم باحتراساق قي الإنرء في صمن اللذديم 

 ع   شك ه .

 

22- 
باللوز المحمر والكشمش زيني صمن اللذديم 

 المقلي .

 

 قد ي  ع أي نلع  ن ال ذقلات لالس طرت . -23
 
 
 
 
 
 
 

24- 

 
 
يل   كرنهر قطد يطفرء النظيفة اجطي الأدلات ا

 . ال لقد ل لنظيف ال كرن
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                           الصف الثالث                                     اسم الطالبة

 الرز بالسمك  اسم التمرين :

 لخطواتا الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 االداء الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس  -1

   2 لهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا  -2

   8 طقخ الاز ال صف  .  -3

   4 للقيع الس ك قطصيا ال ي لن . -4

5- 
لص يف الس ك قرلقيض ال  فلق ثم قرلطمين 

ع قططة قرلطمين  ن كلا مل  للصط  ك
 اللجهين .

4 

  

6- 
للقيع الس ك قرل  و لاالقهراات لالف فع 

 الأسلد  ع ال قز اليرقس ال دقلق .
4 

  

7- 
م اي ال لز ال ذشلا في الزيت المرا 

 مل  يكلن ذهقي ال لن .
4 

  

8- 
لم يا قطع الس ك قرلزيت  ن اللجهين 

 للنشيف الذطع  ن الزيت الزائد .
8 

  

9- 
لاليب قطع الس ك ال م ا في لعرء ع يق 
للضع الاز النرضج فلق قطع الس ك  ع 

 الضصط ال فيف ع   سطو الإنرء .

4 

  

10- 
ق ب الإنرء في صمن اللذديم للزيينه قرل لز 

 ال م ا لالكش ش ال ذ ي .
4 

  

   2 .ه  ع أي نلع  ن ال ذقلات لالس طرتلذدي  -11

12- 
 كرنهر قطد  يل النظيفة الأدلات  ااجرع

 . يطفرء ال لقد ل لنظيف ال كرن
3 

  

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

الخطوات ة وأقل منها تعيد الطالب( 8,3)في الفقرات  ةة ناجحعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 التي رسبت فيها .

 

 توقيع رئيس القسم                           توقيع المدرب                               توقيع المدرب                    
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 14رقم التمرين :دجاج ذهبي                                            سم التمرين : ا

 دقيقة120خصص : الزمن الم                          ةمكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي       

 
 

 

                                                              أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :

 مسب الذلق الطرم .          دجاج ذهبييعداد   -

                                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( 

  لللللو ة قطلللللع  لللللن صلللللدلا اللللللدجرج لقطلللللع  لللللن أف لللللرذ اللللللدجرج  ،   طذللللللين صلللللصيا-المةةةةةواد :  -
ث ثللللللي كلللللللب قصللللللع  فللللللالم  ،ف فللللللع أم ا،نصللللللف كلللللللب زقللللللد  ةصياصلللللل ة، نصللللللف   طذلللللل

نرع للللللرً ،نصللللللف كلللللللب  طللللللدنلس  فللللللالم ،  طذللللللة صللللللصياه زعلا،عصلللللليا أاقللللللع لي لنللللللرت 
 ،شاائو افيطة قشا لي لنة لامدة.

، صمن ل لذديم ، صرقلن لنظيف  ،  ذلاة ذات غطرء سكين مردة ، ألاني   ل فة للاسلط رع -العدد  : -
 لط  رصة قرل طقخ .، غطرء الاأس ، سرئع لنظيف ، ف نري لنخ ، قفرزات صداية ال طقالألاني  ، 

 . لقد ) غرزي أل كهاقرئي (    -: ةالأجهز -

 

 

      ً                                                        ثرلثرً :  طلات الط ع ، النذرط المرك ة ،  طيرا الأداء ، الاسل رت

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
 وحسب المقادير.ة هيئ ج يع ال لاد اللاز 

 

 

 لق ي قطع الدجرج بالملح والفلفل . -3
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 ذلقي الزقد قرل ذلاة ع   نار هادئة . -4

 

5- 
القي قطع الدجاج في الزبد الذائب في 

 المقلاةاللامدة ل ل الأ اى.

 

6- 
م اي قطع الدجرج في ال ذلاة مل  يكلن لون 

 القطع ذهبي جميل .

 

جرج في  ذلاة .ضيفي القصع يل  الدأ -7  

 

ضيفي ال طدنلس لالأعشرب يل  الدجرج .أ -8  

 

ضيفي عصيا ال ي لن يل  ال كلنرت .أ -9  

 

 . ضيفي قشاة ال ي لن يل  ال ذلاةأ -10

 

11- 
 25مغطاة  على نار خفيفة مدة ال ذلاة  يالاك

                                      دقيقه أو حتى يكون اللحم طريا  ناضجا .

 

12- 
الكراي أل ص صة قد ي قطع الدجرج  ع ص صة 

 ال ريلنيز الأ ضا .
 

13- 
اجطي الأدلات يل   كرنهر قطد يطفرء ال لقد ل ا

 . لنظيف ال كرن
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                          الصف الثالث                                    اسم الطالبة

 ج ذهبي دجا اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 االداء الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس  -1

   3 لهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا  -2

قطع الدجرج قرل  و لالف فع . لقيعل -3  5   

. ع   نرا هردئة الزقد قرل ذلاة لذليب -4  5   

5- 
الدجرج في الزقد الذائب في  قطع لاليب
اللامدة ل ل الأ اى.ة ال ذلا  

5 
  

6- 
قطع الدجرج في ال ذلاة مل  يكلن  لم يا

.للن الذطع ذهقي ج يع   
6 

  

القصع يل  الدجرج في  ذلاة . يضرفة -7  3   

ال طدنلس لالأعشرب يل  الدجرج . يضرفة -8  3   

عصيا ال ي لن يل  ال كلنرت . يضرفة -9  3   

   3 . قشاة ال ي لن يل  ال ذلاة يضرفة -10

11- 
 25 دة  ة صطرة  ع   نرا  فيفلاك ال ذلاة 

ً دقيذه أل مل  يكلن ال مم طايرً   .نرضجر
6 

  

12- 
قطع الدجرج  ع ص صة الكراي أل  لذديم

 ص صة ال ريلنيز الأ ضا .
3 

  

13- 
يل   كرنهر قطد النظيفة الأدلات  ياجرع

 . يف ال كرنيطفرء ال لقد ل لنظ
2 

  

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

ة وأقل منها تعيد الطالب( 11,6)في الفقرات  ةة ناجحعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 

 توقيع رئيس القسم                                     درب توقيع الم         توقيع المدرب                               
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  15رقم التمرين :سلطة الفاصوليا اليابسة                               سم التمرين : ا

 دقيقة20الزمن المخصص :                           ةمكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي        

 
 

 

                                                      لأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :        أولا  : ا

 مسب الذلق الطرم .                       سلطة الفاصوليا اليابسةيعداد   -

                                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( 

كللللللب فرصلللللللير  سللللل لقة جيلللللداً ، قصللللل ة  للسلللللطة المجلللللم ، كللللللب    لللللع ال يلللللرا -المةةةةةواد :  -
ن ، نصلللللف كللللللب  لللللع ، عصللللليا لي لنلللللة مر ضلللللة ، لالف فلللللع ، نصلللللف كللللللب زيلللللت زيللللللل

   و .
داية صسكين مردة ، ألاني   ل فة للاسلط رع ، صمن ل لذديم ، صرقلن لنظيف الألاني  ،  -العدد  : -

 .سرئع لنظيف ، فلط  رصة قرل طقخ  ، غطرء الاأس ، نري لنال طقخ ، قفرزات 
 . لقد ) غرزي أل كهاقرئي (    -: ةالأجهز -

 

 

                                                    لات الط ع ، النذرط المرك ة ،  طيرا الأداء ، الاسل رت     ً     ثرلثرً :  ط

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
 وحسب المقادير.هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

3- 
ا  طي كع  ن الفرصللير لالقصع ال فالم 

                  طبق عميق نسبيا  .لال   ع ال فالم في 
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 ض ع   ال  يط .صقي عصيا المر  -4

 

5- 
 حتراسإبصقي ال ع ع   ال كلنرت  ع اللذ يب 

 حتى لا تهرس حبات الفاصوليا .

 

 ضيفي ال  و ل  كلنرت .أ -6

 

 ع   سطو الإنرء . بالتساويلزعي الزيت  -7

 

 زيني الطقق قرل طدنلس ال فالم . -8

 

 قد يهر  ع الدجرج أل أطقرق ال ملم . -9
 

10- 
ت يل   كرنهر قطد يطفرء ال لقد دلااجطي الأا
 لنظيف ال كرن .ل
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                        الصف الثالث                                    اسم الطالبة

 سلطة الفاصوليا  اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

ة درج
 الأداء

 الملاحظات

   3 االداء الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس  -1

   5 لهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا  -2

3- 
  ط كع  ن الفرصللير لالقصع ال فالم 
 لال   ع ال فالم في طقق ع يق نسقيرً .

6 
  

   6 صب عصيا المر ض ع   ال  يط . -4

5- 
ع اللذ يب صب ال ع ع   ال كلنرت  

 قرملااس مل  لالهاس مقرت الفرصللير .
6 

  

   6 يضرفة ال  و ل  كلنرت . -6

   6 للزيع الزيت قرللسرلي ع   سطو الإنرء . -7

   6 لزيين الطقق قرل طدنلس ال فالم . -8

   3 لذدي هر  ع الدجرج أل أطقرق ال ملم . -9

10- 
 يل   كرنهر قطد النظيفة الأدلات  ياجرع

 . نظيف ال كرنلل
3 

  

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

ة وأقل منها تعيد الطالب (8, 3)في الفقرات  ةة ناجحعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 

 توقيع رئيس القسم                                    المدرب     توقيع     توقيع المدرب                                     
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 16رقم التمرين :      الدجاج بالبشاميل ) الصلصة البيضاء (        سم التمرين : ا

 دقيقة120الزمن المخصص :                           ةمكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي      

 
 

 

                                                         : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :       أولا  

 مسب الذلق الطرم .                                   الدجاج بالبشاميل) الصلصة البيضاء (يعداد   -

                                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( 

دجرجلللة جلللرهزة ل طلللقخ لزنهلللر كي لللل لنصلللف الكي ل،نصلللف كي لللل جلللزا،   طذلللة صلللصياة  -المةةةواد :  -
س  فللالم ،ثلللاث  لاعللق كقيللاة زقللد، عصلليا نصللف لي لنلله مر ضللة ،اقللع كلللب  لاصللة  طللدنل

  طذللللرن كقيلللاة زقلللد ،   طذللللرن  -: )مةةةواد الصلصةةةة البيضةةةاء أو البشةةةاميل(دجلللرج ،قهلللرا ،   لللو. 
 كقياة طمين ،كلب م يب ، شايمة قصع ، مقرت ف فع أسلد.

ذللللللديم ، صللللللرقلن لنظيللللللف سللللللكين مللللللردة ، ألانللللللي   ل فللللللة للاسلللللللط رع ، صللللللمن ل ل -العةةةةةةدد  : -
سللللللرئع لنظيللللللف ، فلللللللط  ، غطللللللرء الللللللاأس ، نللللللري لنصللللللداية ال طللللللقخ ، قفللللللرزات الألانللللللي  ، 

 . رصة قرل طقخ 
 . لقد ) غرزي أل كهاقرئي (    -: ةالأجهز -

 

      ً                                                        ثرلثرً :  طلات الط ع ، النذرط المرك ة ،  طيرا الأداء ، الاسل رت

 الصلا ال طلات ت

  غطرء الاأس .االدي الصداية لالذفرزات ل -1

2- 
 وحسب المقادير.هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

3- 
دوائر كل دائرة  قططي الجزا ال نظف لال صسلع يل  

 ملم .2بسمك 

 

4- 
م اي الدجرجة جيداً ن ج يع الجهرت في الزقد الذائب 

 في مقلاة كبيره على النار .
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 ضيفي الجزا يل  المقلاة بعد رفع الدجاجة  . -5

 

6- 
الاكي  الجزا في ال ذلاة ال صطرة ع   النرا الهردئة 

                                          حتى ينضج الجزر ويكون لونه ذهبيا  جميلا  . 

 

. ةيل  قطع  الق ةقططي الدجرج -7  

 

8- 
قرلقهراات لال  و يل   ةضيفي قطع الدجرج ال لق أ

.ال ذلاة  

 

سكقي  لاصة الدجرج يل   ملليرت ال ذلاة .ا -9  

 

يل   ملليرت ال ذلاة . ال ي لن المر ض عصياسكقي ا -10  

 

11- 
الاكي ال ذلاة المغطاة على النار الهادئة لمدة خمسون 

 دقيقه أو حتى ينضج الدجاج ويكون طري .

 

 القي قطع الدجرج في صمن اللذديم دون المرق. -12
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 القي م ذرت الجزا النرضجة فلق قطع لمم الدجرج . -13

 

14- 
م اي الطمين في الزقد الذائب  ع اللذ يب مل  يشذا 

 للنهويكون ذهبي .

 

15- 
أضيفي الم يب ال ص ي ل طمين في ال ذلاة  ع اللمايك 

 حتى يغلي لمدة نصف دقيقه.

 

16- 
صقي ال اق ال لجلد في ال ذلاة يل   زيج الطمين 

 لالم يب ) ص صة القشر يع (  ع اللمايك.
 

 

17- 
ال زيج ليكلن  لجرنس  ص يمل  يالاك الذدا ع   النرا 
  رلي  ن اللكللات .

 

ضيفي ال طدنلس ال فالم ل ص صة .أ -18  

 

19- 
فلق قطع الدجرج قطد يضرفة ال طدنلس  ةصقي الص ص

 . 

 

20- 
 ة أل  ع أطقرق ال طكالن ةال س لق ة ع القطرط هقد ي

. ةال  ل ف   

21- 
 
 

ال لقد ل لنظيف اجطي الأدلات يل   كرنهر قطد يطفرء ا
 ال كرن .
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                          الصف الثالث                                   اسم الطالبة

 الدجاج بالبشاميل) الصلصة البيضاء ( اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 ملاحظاتال

   3 االداء الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس  -1

   3 لهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا  -2

3- 
 الجزا ال نظف لال صسلع يل  دلائا لذطيع

   م .2قس ك  كع دائاة 
3 

  

4- 
جيداً ن ج يع الجهرت في  ةالدجرج لم يا

 الزقد الذائب في  ذلاة كقياه ع   النرا .
6 

  

ةالجزا يل  ال ذلاة قطد افع الدجرج يضرفة -5  3   

6- 
ال صطرة ع   النرا  ال ذلاة فيالجزا  لاك 

الهردئة مل  ينضج الجزا ليكلن للنه 
 ذهقيرً ج يلاً .

3 

  

. ةيل  قطع  الق ةالدجرج لذطيع -7  3   

8- 
قرلقهراات  ةقطع الدجرج ال لق  يضرفة

 لال  و يل  ال ذلاة .
3 

  

9- 

لعصيا ال ي لن   لاصة الدجرج سكب
للاكهر يل   ملليرت ال ذلاة  المر ض
ل دة   سلن دقيذه  ةع   النرا الهردئ صطرة 

.أل مل  ينضج الدجرج ليكلن طاي .  

6 

  

10- 
قطع لاليب لمم الدجرج النرضج لفلقهر 
.مالجزا دلن ال اقفي صمن اللذدي  

3 
  

   7 لمضيا الص صة القيضرء ) القشر يع ( . -11

   2 يضرفة ال طدنلس ال فالم ل ص صة . -12

.فلق قطع الدجرج  ةالص ص صب -13  2   

14- 
يل   كرنهر قطد النظيفة الأدلات  ياجرع  

. ل لنظيف ال كرن  
3 

  

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

ة وأقل منها تعيد الطالب (11,9,4)الفقرات  ة ناجح فيعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 توقيع رئيس القسم                       توقيع المدرب                  توقيع المدرب                                   
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  17م التمرين :رقالحمص المتبل                                         سم التمرين : ا   

 دقيقة20الزمن المخصص :                           ةمكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي         

 
 

 

                                                              أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :

 مسب الذلق الطرم .             الحمص المتبليعداد   -

                 , عدد , أجهزة (                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد

 لللن قيكراقلنلللرت الصللللديلم ، أاقلللع  ةصلللصيا ةكللللب  لللن الم لللص اليلللرقس ، اقلللع   طذللل-المةةةواد :  -
 نصف كلب زيت الزيللن ، فص ثلم  ة ن ال  و ، أاقطة صصيا ةأكلاب  رء ،   طذ

، صلللللمن قلللللدا ذل قطلللللا سللللل يك ل سللللل ق،  سلللللكين ملللللردة ، ألانلللللي   ل فلللللة للاسللللللط رع -لعةةةةةدد  : -
، غطللللللللرء  نلللللللري لنصللللللللداية ال طلللللللقخ ، قفللللللللرزات نظيللللللللف الألانلللللللي  ، صلللللللرقلن لل لذلللللللديم ، 

 الاأس ، سرئع لنظيف ، فلط  رصة قرل طقخ.
 . لقد ) غرزي أل كهاقرئي (    -:ة الأجهز -

 

      ً                                                        ثرلثرً :  طلات الط ع ، النذرط المرك ة ،  طيرا الأداء ، الاسل رت

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
 وحسب المقادير.هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

3- 
مضاي الم ص ال س لق ) ال ق قي ( ك ر لط  له 

 سرقذرً .

 

 انزعي قشلا مقرت الم ص النرضج . -4
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5- 
الاكي الم ص ع   النرا مل  ينضج للصقو 

 مقرله طاية .

 

6- 
لال  و يل  الم ص  الثوم المهروسضيفي أ

 رء .النرضج ال صف   ن ال 

 

7- 
ضيفي الزيت يل  الم ص النرضج ال صف   ن أ

 ال رء .

 

 قد يه سر نرً  ع القصع الأ ضا . -8

 

9- 
اجطي الأدلات يل   كرنهر قطد يطفرء ال لقد ل ا

 لنظيف ال كرن .
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                        ث الصف الثال                                 اسم الطالبة

 الحمص المتبل اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 االداء الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس  -1

   3 لهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا  -2

3- 
 ر ( ك لمضيا الم ص ال س لق ) ال ق قي

 لط  له سرقذرً .
8 

  

   9 نزع قشلا مقرت الم ص النرضج . -4

5- 
لاك الم ص ع   النرا مل  ينضج 

 للصقو مقرله طاية .
9 

  

6- 
يضرفة الثلم ال هالس لال  و يل  الم ص 

 النرضج ال صف   ن ال رء .
5 

  

7- 
يضرفة الزيت يل  الم ص النرضج ال صف  

  ن ال رء .
5 

  

 5 سر نرً  ع القصع الأ ضا .لذدي ه  -8
  

9- 
 ياجرع الأدلات النظيفة يل   كرنهر قطد 

. ل لنظيف ال كرن  
3 

  

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

ة وأقل منها تعيد الطالب (5,4,3)في الفقرات  ةة ناجحعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 تي رسبت فيها .الخطوات ال

 

 توقيع رئيس القسم                                   توقيع المدرب               توقيع المدرب                                
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  18رقم التمرين :الكفتة بالطحينية                                        سم التمرين :ا     

 دقيقة120الزمن المخصص :                           ةلتنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذيمكان ا           

 
 

 

                                                              أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :

 مسب الذلق الطرم .                 الكفتة بالطحينيةيعداد   -

                                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( 

نصلللف كي لللل لملللم  فلللالم نرع لللرً ، قصللل ه كقيلللاه ، مز لللة  طلللدنلس ،   طذللله صلللصياه  -:- المةةةواد : -
،    لللو ، اشلللة قهلللرا، اشلللة دااسلللين  ،نصلللف كللللب  لللع ،ثللللاث أاقلللرع الكللللب طمينيللله )ااشلللي( 

 . اقع كلب عصيا لي لن   فف ق  طذلين  رء،   طذة ططرم زيت ، اشة   و
 ، ألانلللي   ل فلللة ل فلللام ةلذطيلللع سلللكين ملللردقلللرلفان أل قلللرياكس  ،لللللح ل  صلللينيه  رصلللة-لعةةةدد  : -

صللللرقلن لاسلللللط رع ، صللللمن ل لذللللديم ، ل كقيللللاه ل لذ يللللب أ للللر سللللليع أل شللللب ةسلللللط رع   طذللللللا
، غطللللرء الللللاأس ، سللللرئع لنظيللللف ، فلللللط نللللري لنصللللداية ال طللللقخ ، قفللللرزات ، لنظيللللف الألانللللي 
  رصة قرل طقخ .

 . لقد ) غرزي أل كهاقرئي (    -: ةالأجهز -

 

                                                     طلات الط ع ، النذرط المرك ة ،  طيرا الأداء ، الاسل رت     ً    ثرلثرً :  

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
 وحسب المقادير.هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

3- 
افا ي القص ة ال ذشاة ل ال طدنلس النظيف 

 ال طذم فا رً نرع رً قرسلط رع السكين لللح اللذطيع
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4- 
  طي ال مم لالقصع لال طدنلس لال  و ا

 لالقهراات .

 

 اعجني              الخليط جيدا . -5

 

6- 
لال رء لال  و لعصيا  ة  طي ال ع لالطمينيا

ال ي لن في ينرء ع يق مل  يلملع يل  صلصة 
 متجانس كثيف ولزج .

 

7- 
 دي الطجينة في صينية الفان ) أل القرياكس ( 

 المدهون بزيت الزيتون .

 

8- 
غطي الكفلة ال  دلدة في الصينية قرلص صة 

 قشكع جيد ومتساوي .

 

9- 
ضطي الصينية في الفرن لمدة نصف ساعة ) أو  

 حتى تنضج الكفتة ( .

 

10- 
لالس طرت لالص لن  ةال ذ ي سقد ي  ع القطرط

لس طة ال ضرا. ةالمرا أل  ع ال طكالن  

 

11- 
قططي الكفلة النرضجة بشكل معينات ) قص 

 البقلاوة ( وقدميها .

 

12- 
اجطي الأدلات يل   كرنهر قطد يطفرء ال لقد ل ا

 لنظيف ال كرن .
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                        الصف الثالث                                    اسم الطالبة

 الكفتة بالطحينية اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 االداء الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس  -1

   3 لهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا  -2

3- 
القص ة ال ذشاة ل ال طدنلس النظيف  فام

ال طذم فا رً نرع رً قرسلط رع السكين لللح 
 اللذطيع

6 

  

4- 
لالقصع لال طدنلس لال  و ال مم    ط

ال  يط جيداً.لعجن  لالقهراات  
6 

  

5- 
لال رء لال  و  ةال ع لالطميني   ط

لعصيا ال ي لن في ينرء ع يق مل  
  لجرنس كثيف للزج . ةيلملع يل  ص ص

8 

  

6- 
 (في صينية الفان )أل القرياكس ةالطجين  د

. ال دهلن قزيت الزيللن  
5 

  

7- 
 ةفي الصيني ةلدال  د ةالكفللصطية 
قشكع جيد ل لسرلي . ةقرلص ص  

5 
  

8- 
 ةفي الفان ل دة نصف سرع ةالصينيلضع 

( . ة) أل  مل  لنضج الكفل  
7 

  

9- 
 طرت لالس ةال ذ ي س ع القطرطلذديم الكفلة 

لس طة  ةلالص لن المرا أل  ع ال طكالن
 ال ضرا.

5 

  

10- 
يل   كرنهر قطد النظيفة الأدلات  ياجرع  
. يف ال كرنل لنظ  

2 
  

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

الخطوات ة وأقل منها تعيد الطالب (8,5)في الفقرات  ةة ناجحعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 التي رسبت فيها .

 

 توقيع رئيس القسم                   يع المدرب      توق          توقيع المدرب                                     
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 19رقم التمرين :                                     المعكرونة بالطماطة  سم التمرين :ا     

 دقيقة 40الزمن المخصص :                           ةمكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي           

 
 

 

                                                         : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :     أولا  

 مسب الذلق الطرم .                   المعكرونة بالطماطةيعداد  -

                                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( 

،   طذللله صلللصياه  ثللللاث فصللللص ثللللم ، أاقلللع مقلللرت ط رطلللة نصلللف كي لللل  طكالنلللة ، -المةةةواد :  -
 أسلد  ،مقة ف فع م ااء ،مقة ف فع أ ضا .   و ، اشة قهرا، اشة ف فع 

ملللردة ل فلللام ، ألانلللي   ل فلللة للاسللللط رع ، ،لللللح ل لذطيلللع سلللكين قلللدا  نرسلللب ،  صلللفرة  -لعةةةدد  :ا -
صلللرقلن لنظيلللف الألانلللي  لاسللللط رع ، صلللمن ل لذلللديم ، ل ب  طذلللة كقيلللاه ل لذ يلللب أ لللر سلللليع أل شللل

 لنظيف ، فلط  رصة قرل طقخ . ، غطرء الاأس ، سرئع نري لنصداية ال طقخ ، قفرزات ، 
 . لقد ) غرزي أل كهاقرئي (    -: ةالأجهز -

 

 

      ً                                                        ثرلثرً :  طلات الط ع ، النذرط المرك ة ،  طيرا الأداء ، الاسل رت

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
 وحسب المقادير.هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

3- 
اس ذي ال طكالنة قرل رء الدافئ مع الملح وقليل 

 من الزيت .

 

4- 
صفي ال طكالنة  ن  رء الس ق عندما تكون 

 طريه .
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5- 
قططي الط رطة ال ذشاة لالف فع الأم ا 

 لالأ ضا إلى مكعبات .

 

  طدنلس ال صسللة.الافا ي مز ة  -6

 

7- 
لالف فع لال طدنلس  ة  طي  كطقرت الط رطا

 ال فالم لالللاقع ج      يدا  .

 

8- 
ضيفي ال  يط يل  الثلم ال م ا  ع اللذ يب ع   
النار لمدة ربع ساعة مل  لمص ي ع   ص صة 

.  ةكثيف  

 

9- 
اسكقي الص صة ع   ال طكالنةوهي ساخنة في 

 صحن التقديم .

 

10- 
ت يل   كرنهر قطد يطفرء ال لقد ااجطي الأدلا

لنظيف ال كرن .ل  
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                         الصف الثالث                                    اسم الطالبة

 المعكرونة بالطماطة اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 االداء الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس  -1

   3 لهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا  -2

3- 
س ق ال طكالنة قرل رء الدافئ  ع ال  و 

 لق يع  ن الزيت .
7 

  

4- 
ال طكالنة  ن  رء الس ق عند ر  لصفية

 لكلن طايه .
7 

  

5- 
ال ذشاة لالف فع الأم ا  ط رطةال لذطيع

 لالأ ضا يل   كطقرت .
5 

  

 5 للة. طدنلس ال صسالمز ة  فام -6
  

7- 
لالف فع لال طدنلس  ة كطقرت الط رط   ط

 ال فالم لالللاقع جيداً .
5 

  

8- 
ال  يط يل  الثلم ال م ا  ع اللذ يب  اضرفة

مل  لمص ي  ةع   النرا ل دة اقع سرع
.  ةكثيف ةع   ص ص  

7 

  

9- 
 ةلهي سر ن ةع   ال طكالن ةص ص سكب

 في صمن اللذديم . 
5 

  

10- 
يل   كرنهر قطد النظيفة ت الأدلا ياجرع  

. ل لنظيف ال كرن  
3 

  

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

الخطوات ة وأقل منها تعيد الطالب (8)في الفقرات  ةة ناجحعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 التي رسبت فيها .

 

 توقيع رئيس القسم                                توقيع المدرب                              توقيع المدرب                     
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   20رقم التمرين :داوود باشا                                               سم التمرين :ا     

 دقيقة40الزمن المخصص :                           ةمكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي           

 
 

 

                                                              أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :

 مسب الذلق الطرم .           داوود باشايعداد  -

                                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( 

 مقللرت صللصياةنصللف كي للل قصللع ،  لمللم عجللع )هقللا( مللرلي  للن الطظللرمنصللف كي للل  -:-المةةواد :  -
كلقللرن  لللرء  اشلللة دااسللين  للو ، اشللة قهلللرا، اشللة ف فللع أسلللد  ، ةصلللصيا ة،   طذلل كلقللرن زيللت، 

،  طذلللة صلللصياة طملللين ، عصللليا لي لنلللة مر ضلللة ، ثللللاث فصللللص ثللللم ،  طذللللرن زقلللد ، نصلللف 
 .   طذة صصياة نطنرع يرقس، هرلن  يلا ين 

مللردة ل فللام ، ألانللي ، ذطيللع سللكين ،للللح ل لقللدا  نرسللب ،  ذلللاة ذات قطللا سلل يك  صللفرة  -:لعةةددا -
صللرقلن لاسلللط رع ، صللمن ل لذللديم ، ل ب  ل فللة للاسلللط رع   طذللة كقيللاه ل لذ يللب أ للر سللليع أل شلل

، غطلللرء الللللاأس ، سلللرئع لنظيلللف ، فلللللط  نلللري لنصلللداية ال طللللقخ ، قفلللرزات لنظيلللف الألانلللي  ، 
  رصة قرل طقخ .

 . لقد ) غرزي أل كهاقرئي (    -: ةالأجهز -

 
 

 ً  ،  طيرا الأداء ، الاسل رت ةك ر:  طلات الط ع ، النذرط الم ثرلثر

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
 وحسب المقادير.هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

3- 
افا ي ال مم ق ركنة فام ال مم  الين حتى  ينعم 

 ويتماسك.

 

 اعجني ال مم لال  و لالللاقع بصورة  جيدة . -4

 



163 
 

 قس ي الطجينة يل  كرات صغيرة بحجم الجوزة . -5

 

6- 
م اي كاات ال مم في الزيت السر ن في  ذلاة 

 ذل قعر سميك.

 

7- 
م اي مقرت القصع الصصياة ال ذشاة مل  

 يكلن               لونها ذهبيا  .

 

8- 
ضطي القصع لال مم ال م ا  ع ال رء لالللاقع 
لعصيا ال ي لن في قدا ع   نرا  فيفة مل  

 يغلي المرق لمدة خمس دقائق.

 

9- 
أضيفي نصف كلب  ن ال رء يل  الطمين 
ال م ا ع التحريك المستمر حتى لا يتكتل 

 المزيج. 

 

 أضيفي ال زيج يل  ال مم مع التحريك . -10

 

 ا  طي الثلم لالنطنرع قرلدق قرلهرلن ال رص قذلك  -11

 

12- 
طنرع اليرقس يل  ال مم الثلم ال دقلق لالنأضيفي 

 لالذدا ع   النرا لعدة دقائق .

 

 قد ي  ع الاز ال ف فع .  -13

 

14- 
اجطي الأدلات يل   كرنهر قطد يطفرء ال لقدا  
ل لنظيف ال كرن .   
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                        الصف الثالث                                       اسم الطالبة

 داوود باشا اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 ارتداء الصدرية والقفازات وغطاء الرأس  -1

   3 تهيئة جميع المواد اللازمة وحسب المقادير  -2

3- 
فرم اللحم بماكنة فرم اللحم مرتين حتى ينعم 

ماسك.ويت  
3   

   6 عجن اللحم والملح والتوابل بصوره جيده . -4

   3 تقسيم العجينة إلى كرات صغيرة بحجم الجوزة . -5

6- 
تحمير كرات اللحم في الزيت الساخن في مقلاة 

 ذو قعر سميك.
3   

7- 
تحمير حبات البصل الصغيرة المقشرة حتى يكون 

 لونها ذهبيا  . 
6   

8- 
م المحمر مع الماء والتوابل وضع البصل واللح

وعصير الليمون في قدر على نار خفيفة حتى 
 يغلي المرق لمدة خمس دقائق.

3 
  

9- 
وضع نصف كوب من الماء إلى الطحين المحمر 

 مع التحريك المستمر حتى لا يتكتل المزيج. 
7   

   3 إضافة المزيج إلى اللحم مع التحريك . -10

   3 بالدق بالهاون الخاص بذلك اخلطي الثوم والنعناع  -11

12- 
إضافة الثوم المدقوق والنعناع اليابس إلى اللحم 

 والقدر على النار لعدة دقائق .
3   

   2 تقديمه مع الرز المفلفل .  -13

14- 
 إرجاع الأدوات النظيفة إلى مكانها بعد 

. و تنظيف المكان  
2   

   50 المجموع

 التوقيع اسم الفاحص 

 خالتاري
 

ة وأقل منها تعيد الطالب (9,7,4)في الفقرات  ةة ناجحعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 

 ئيس القسمتوقيع ر                                 توقيع المدرب                      توقيع المدرب                                
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   21رقم التمرين :ساندويج مقلي                                            سم التمرين :ا    

 دقيقة120الزمن المخصص :                           ةمكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي           

 
 

 

                   ن تصبح قادرة على :                                           أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أ

 مسب الذلق الطرم .             ساندويج مقلييعداد  -

                                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( 

ثلللاث أكلللاب طمللين ، قيضللة ،   طذلللين م يللب قللرلدا ،   طذللة صللصياة   للاة فلايللة  -:-المةةواد :  -
ت ل ذ لللي ، مقلللة ، كللللقين زيللل، اقللع   طذلللة صلللصياة قيكنلللك قللرلدا ، اشلللة   لللو ، نصلللف كللللب  للرء 

، مقلللة  يلللرا ، قصللل ة  للسلللطة ، نصلللف ف ف لللة  ضلللااء م للللة ، شلللاائو  لللن لملللم اللللدجرج  ط رطلللة
 .   س لقة أل أي  لاد لمشل السندليج

للللللح ل لذطيلللع سللللكين ، ملللردة ل فللللام ،  ينلللرء ل طجلللن ،،،  ن للللع  ذللللاة ذات قطللللا سللل يك  -لعةةةدد  :ا -
، يع أل  شلللب للاسللللط رع ، صلللمن ل لذلللديم ألانلللي   ل فلللة للاسللللط رع   طذلللة كقيلللاه ل لذ يلللب أ لللر سلللل

، غطلللرء الللللاأس ،  نلللري لنصلللداية ال طلللقخ ، قفلللرزات ،  صلللرقلن لنظيلللف الألانلللي، لاق نشلللرف 
 سرئع لنظيف ، فلط  رصة قرل طقخ .

 . لقد ) غرزي أل كهاقرئي (    -: ةالأجهز -

 

                                                               ثالثا  : خطوات العمل , النقاط الحاكمة , معيار الأداء , الرسومات

 الصلا لاتال ط ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
 وحسب المقادير.هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

3- 
ضطي الطمين لالم يب لالقيكنك قرلدا لاشة 

          ها مزجا  يمزجأواة الفلاية في  ن ع يال  و لال  
        جيدا  .

 

 ضيفي القيضة يل  ال  يط السرقق . -4
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5- 
قيضة لال رء مل  لمص ي ع   اعجني ال  يط قرل
 عجينة طرية .

 ليل من الزيت .قعميق مدهون بمضاي طقق  -6

 

7- 
قذ يع  ن  ضطي الطجينة في الطقق ال دهلن

 . الزيت

 

8- 
مغطى في مكان دافئ لمدة ربع الاكي الطقق 

 ساعة أو حتى يتضاعف حجم العجينة .

 

9- 
م سالواحد عشرة قططي الطجينة يل  أصرقع طلع 

 وسمك خمسة سم .

 

 ويتضاعف  حجمها .الاكي الذطع لالرح  -10

 

11- 
ضطي الزيت في ال ذلاة ع   النرا مل  يكلن 

         ساخنا  .

 

 اسذطي الذطع في الزيت السر ن للم ياهر . -12

 

13- 
ق قي الذطع في الزيت ع   الجرنقين مل  لكلسب 

 الذي يدع ع   نضجهر . اللون الذهبي الجميل

 

14- 
 مناديلمصفاة ثم على ضطي الذطع ال م اة في 

 .من الزيت الزائد يالمطبخ  حتى تتخلص

 

http://7awa.roro44.com/vb/127776.html
http://7awa.roro44.com/vb/127776.html
http://7awa.roro44.com/vb/127776.html
http://7awa.roro44.com/vb/127776.html
http://7awa.roro44.com/vb/127776.html
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 اع  ي شق جرنقي في كع قططة قطد أن لقاد . -15

 

16- 
جهزي المشلة اللي لاغقين ) دجرج  سمب 

، ط رطة، الف فع الأ ضا ، ال يرا س لق  ع ال
 القصع ( لالذ يع  ن عصيا ال ي لن أل ال ع .

 

 فرم ناعم .يفا ي لمم الدجرج  -17

 

               فرما  ناعما  .افا ي ال ضرا   -18

 

19- 
امشي الذطع ال ذ ية ق ر شق الذطع ال م اة ل

 للسع  ن المشلة ال مضاة .

 

 قد يهر  ع طقق الس طة ألأي نلع  ن ال ذقلات .  -20

 

21- 
 اجطي الأدلات يل   كرنهر قطد يطفرء ال لقد ا

 كرن .ل لنظيف ال 

 

 

 

 

 

http://7awa.roro44.com/vb/127776.html
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                     الصف الثالث                                    اسم الطالبة

 ساندويج مقلياسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 ء الاأس االداء الصداية لالذفرزات لغطر -1

   4 لهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا  -2

3- 
  ط الطمين لالم يب لالقيكنك قرلدا 
لاشة ال  و لال  اة الفلاية في  ن ع 

 ل زجهر  زجرً جيداً .

4 

  

4- 
عجن ال  يط قرلقيضة لال رء مل  لمص ي 

 ع   عجينة طاية .
5 

  

5- 
ن  كر لضع الطجينة في الطقق ال دهلن في

دافئ ل دة اقع سرعة أل مل  يلضرعف 
 مجم الطجينة

4 

  

6- 
لمليع الطجينة يل  أصرقع للاكهر لالرح 

 ليلضرعف مج هر .
5 

  

7- 
ق ي للم يا قطع أل أصرقع الطجينة في 

 الزيت السر ن .
5 

  

8- 
لضع الذطع ال م اة في  صفرة لع   

 ل ل  ص  ن الزيت الفرئض   نرديع ال طقخ 
4 

  

9- 
لمضيا المشلة  ن لمم لال ضرا 

 ال ة نرع رً .فال 
5 

  

10- 
شق الذطع ال م اة لمشيهر قرلمشلة 

 ال مضاة سرقذرً .
4 

  

11- 
لذد يهر  ع طقق الس طة ألأي نلع  ن 

 ال ذقلات . 
5 

  

12- 
يل   كرنهر قطد النظيفة الأدلات  ياجرع  

. ل لنظيف ال كرن  
2 

  

   50 ال ج لع

 لللقيعا اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

ة وأقل منها تعيد الطالب (9,7,6,4)في الفقرات  ةة ناجحعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 يس القستوقيع رئ                             توقيع المدرب                  توقيع المدرب                                   
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   22رقم التمرين :كباب ملوكي                                              سم التمرين :ا   

 دقيقة 80الزمن المخصص :                           ةمكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي          

 
 

 

                       بة أن تصبح قادرة على :                                       أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطال

 مسب الذلق الطرم .           كباب ملوكييعداد  -

                                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( 

،   طذللللرن كقياللللرن طملللين   فلللالم ،   طذلللة كقيلللاة  طجللللن ط رطلللة نصلللف كي لللل لملللم -:-المةةةواد :  -
أ ضلللا م لللل   للسلللطة ، مقللللرن ف فلللع ، مز للللرن كلللافس ، ثللللاث مقلللرت ط رطلللة ،   لللس قصللللات

 .  ،   طذة كقياة شلفرن ين لجد ،   و لقهراات لزيت ل ذ ي ، اغيفرن  قز
سللللكين مللللردة ل فللللام ، ألانللللي ، للللللح ل لذطيللللع  ، ينللللرء ل طجللللن ، ذلللللاة ذات قطللللا سلللل يك  -لعةةةةدد  :ا -

  طذللة كقيللاه ل لذ يللب أ للر سللليع أل  شللب للاسلللط رع ، صلللمن ، صللينية فللان ،   ل فللة للاسلللط رع 
، غطلللرء  نلللري لنصلللداية ال طلللقخ ، قفلللرزات صلللرقلن لنظيلللف الألانلللي  ، ، نشلللرف  ، لاقل لذلللديم 

 الاأس ، سرئع لنظيف ، فلط  رصة قرل طقخ .
 . لقد ) غرزي أل كهاقرئي (    -: ةالأجهز -

 

      ً                                                        ثرلثرً :  طلات الط ع ، النذرط المرك ة ،  طيرا الأداء ، الاسل رت

 الصلا ال طلات ت

  لغطرء الاأس .االدي الصداية لالذفرزات  -1

2- 
 وحسب المقادير.هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

3- 
ضيفي ال  و يل  ال مم ال فالم في ينرء ع يق أ

 خاص للعجن .

 

4- 
ضيفي قرقي ال لاد ) القهراات ، الطمين ، أ

 الشلفرن ( يل  ال مم .
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               فرما  ناعما  .افا ي ق يع  ن الكافس لقص ة  -5

 

6- 
لكافس ال فال رن يل  ال لاد ضيفي القصع لاأ

 السرقذة .

 

              عجنا  جيدا  .اعجني ال لاد السرقذة  ع قطضهر  -7

 

 اع  ي أصرقع  ن الطجين السرقق . -8

 

 مقلاة سميكة القعر على النار .س ني الزيت في  -9

 

10- 
م اي أصرقع الكقرب في ال ذلاة في الزيت 

 السر ن ع   النرا .

 

11- 
مناديل المطبخ ال م ا ع   ضطي الكقرب 

 للتخلص من الزيت الزائد .

 

12- 
في ال ذلاة قطد  أرباعم اي ال قز ال ذطع يل  

 لم يا الكقرب .
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13-  
ق قي قطع ال قز في ال ذلاة ع   اللجهين مل  

 يتحمر .

 

14- 
ضطي ال قز ال م ا ع    نرديع ال طقخ ل ل  ص 

  ن الزيت الزائد .

 

 حلقات .ع ال لقذي يل  قططي القص -15

 

 م اي م ذرت القصع قرلزيت ال لقذي في ال ذلاة . -16

 

17- 
 في صينية الفان كطقذة نصف قطع الخبزالقي 
 ألل  .

 

 القي الكقرب ال م ا ع   الطقذة الألل  . -18

 

19- 
ثم ال ضرا القي م ذرت القصع ع   الكقرب 

 .ال فالم

 

20- 
   ا  فرملالف فع الأ ضا  لالكافس افا ي الط رطة

          ناعما  . 
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 ا  طي ال ضرا ال فال ة  ع قطضهر القطض .  -21

 

22- 
ال ضرا ال فال ة ع   القصع ال م ا في  القي

 صينية الفان .

 

 غطي ال كلنرت السرقذة قرل قز ال م ا ال لقذي .  -23

 

 بالمعجون المحلول بكوب ماءاسذي صينية الفان  -24

 

 ن لا يالفع السرئع مرفة صينية الفان .يجب أ -25

 

26- 
عشرون م اي ال كلنرت في فان مرا لل دة 

 دقيقة .

 

27- 
قد ي الكقرب ال  لكي  ع أ ي نلع  ن الس طرت 

 أل ال ذقلات .

 

28- 
اجطي الأدلات يل   كرنهر قطد يطفرء ال لقد ل ا

 لنظيف ال كرن .
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                      الصف الثالث                                   اسم الطالبة

 كباب ملوكي  اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 ارتداء الصدرية والقفازات وغطاء الرأس  -1

   3 وحسب المقادير تهيئة جميع المواد اللازمة  -2

3- 
إضافة الملح والبهارات والطحين والشوفان 
والكرفس والبصل المفروم إلى اللحم وعجن 

 جميع هذه المكونات عجنا  جيدا  .
4 

  

   4 تحويل العجين إلى أصابع . -4

   4 تحمير أصابع الكباب بالزيت الساخن . -5

6- 
وضع الكباب على مناديل المطبخ ليتخلص من 

 لزيت الزائد .ا
3 

  

7- 
تحمير الخبز المقطع إلى أرباع في المقلاة بعد 

تحمير الكباب ووضعها على ورق المطبخ 
 للتخلص من الزيت الزائد .

3 
  

8- 
, الفلفل , الكرفس (  تقطيع الخضار ) الطماطة

 فرما  ناعما  .
3 

  

   3 تقطيع البصل المتبقي إلى حلقات وتحميرها -9

10- 
خبز في قعر الصينية ثم الكباب ثم حلقات ترتيب ال

 البصل ثم الخضار المفرومة  .
3 

  

   3 تغطية المكونات السابقة بالخبز المحمر المتبقي . -11

12- 
سقي الصينية بالمعجون المحلول بكوب ماء على 

 أن ليرتفع السائل حافة صينية الفرن .
4 

  

   4 قة .تحمير المكونات في الفرن لمدة عشرون دقي -13

14- 
تقديم الكباب الملوكي مع أ ي نوع من السلطات 

 أو المقبلات .
3 

  

15- 
 إرجاع الأدوات النظيفة إلى مكانها بعد 

 . و تنظيف المكان
3 

  

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

ة وأقل منها تعيد الطالب (13, 12,  5)فقرات في ال ةة ناجحعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 توقيع رئيس القسم                                 توقيع المدرب                     توقيع المدرب                             
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   23رقم التمرين :          يخنة الطماطم                                   سم التمرين :ا  

 دقيقة60الزمن المخصص :                           ةمكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي        

 
 

 

                                                              أولا  : الأهداف التعليميه : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :

 مسب الذلق الطرم .             يخنة الطماطميعداد  -

                            يمية ) مواد, عدد , أجهزة (                        ثانيا  : التسهيلات التعل

، نصلللف كي لللل قصلللع ،  طذللللرن دهلللن   لللو  م  فلللالم ،كي لللل ط رطلللةنصلللف كي لللل لمللل -:-المةةةواد :  -
 .  قهراات ،يصقع زنجقيع طاي مسب ال للفا، قان ف فع مرا 

سلللكين ملللردة ل فلللام ، ألانلللي ، لللللح ل لذطيلللع  ، قلللدا لسللل ق الط لللرطم ،قطلللا سللل يك  قلللدا ذل-لعةةةدد  :ا -
، صللللمن ،  قاشللللة  طذللللة كقيللللاه ل لذ يللللب أ للللر سللللليع أل  شللللب للاسلللللط رع ، رع   ل فللللة للاسلللللط 

، غطلللرء اللللاأس ، سلللرئع  نلللري لنصلللداية ال طلللقخ ، قفلللرزات صلللرقلن لنظيلللف الألانلللي  ، ل لذلللديم ، 
 لنظيف ، فلط  رصة قرل طقخ .

 . لقد ) غرزي أل كهاقرئي (    -: ةالأجهز -

 

                     يرا الأداء ، الاسل رت     ً                                    ثرلثرً :  طلات الط ع ، النذرط المرك ة ،  ط

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
 وحسب المقادير.هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

3- 
ع   للح             فرما  خشنا  افا ي القصع ال ذشا 

 اللذطيع .
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4- 
ضطي القصع لال مم لالدهن لالزنجقيع ال قالش 

 الطقخ .لقطع  ن الف فع المرا في قدا 

 

 على النار .ضيفي القهراات ل ذدا لهل أ -5

 

6- 
مرتين أو ثلاث ق قي ال كلنرت ق  طذة  شب 

 مرات .

 

7- 
اسل اي قلذ يب  كلنرت الذدا مل  يلملع للن 

الذهبي وينضج البصل وباقي ال كلنرت يل  ال لن 
 المواد .

 

8- 
لدقيقة قرل رء ال ص ي ع   النرا  اس ذي الط رطة

 سهع نزع قشالهر .لي

 

  ن  رء الس ق . صفي الط رطة -9
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 المسلوقة . الطماطةقشاي  -10

 

              فرما  خشنا  . افا ي الط رطة -11

 

 ال فال ة . غطي  كلنرت الذدا قرلط رطة -12

 

13- 
الاكي الذدا ع   النرا مل  لنضج ج يع 

 ال كلنرت لنمصع ع   ال اق .

 

 الأقيض لالس طة ال ضااء  قد ي الي نة  ع الاز -14

 

15- 
ت يل   كرنهر قطد يطفرء ال لقد اجطي الأدلاا
 لنظيف ال كرن .ل

 

 

 

 



177 
 

 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                      الصف الثالث                                       اسم الطالبة

 ةيخنة الطماط اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 االداء الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس  -1

   3 لهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا  -2

3- 
فام القصع ال ذشا فا رً  شنرً ع   للح 

 اللذطيع .
4 

  

4- 
لضع القصع لال مم لالدهن لالزنجقيع 

  ن الف فع المرا .ال قالش لقطع 
3 

  

   3 لضع القهراات ل ذدا لهل ع   النرا . -5

6- 
لذ يب ال كلنرت ق  طذة  شب  الين أل 

 ثلاث  اات .
4 

  

7- 
لذ يب  كلنرت الذدا مل  يلملع للن 

ال كلنرت يل  ال لن الذهقي لينضج القصع 
 لقرقي ال لاد .

4 

  

8- 
قرل رء ال ص ي ع   النرا  س ق الط رطة

 قيذة ليسهع نزع قشالهر .لد
4 

  

   3  ن  رء الس ق . لصفية الط رطة -9

   4 ال س لقة . لذشيا الط رطة -10

   3 فا رً  شنرً . فام الط رطة -11

   3 ال فال ة . لصطية  كلنرت الذدا قرلط رطة -12

13- 
الاك الذدا ع   النرا مل  لنضج ج يع 

 ال كلنرت لنمصع ع   ال اق .
3 

  

14- 
لذديم الي نة  ع الاز الأقيض لالس طة 

 ال ضااء .
4 

  

15- 
يل   كرنهر قطد النظيفة الأدلات  ياجرع  

 . ل لنظيف ال كرن
2 

  

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

ة ا تعيد الطالبوأقل منه (10,8,7)في الفقرات  ةة ناجحعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 سميس القتوقيع رئ                                 توقيع المدرب                توقيع المدرب                                   
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   24رقم التمرين :مرق البامية                                             سم التمرين :ا    

 دقيقة60الزمن المخصص :                           ةمكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي          

 
 

 

                                                              أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :

 مسب الذلق الطرم .            مرق الباميةيعداد  -

   (                                                 ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة 

طايلللة طرزجلللة م لللااء ، اأس  ضلللااء ، نصلللف كي لللل لملللم ، كي لللل ط رطلللةكي لللل قر يلللة   -المةةةواد : -
 ثلم ،   طذلرن دهن أل اقع كلب زيت ، اقع كلب عصيا مر ض ،   و مسب الاغقة .

،  صللللفرة للصللللفية عصلللليا الط رطللللة ألانللللي   ل فللللة للاسلللللط رع، قطللللا سلللل يك  قللللدا ذل -لعةةةةدد  :ا -
صلللرقلن لنظيلللف الألانلللي  ، ليع أل  شلللب للاسللللط رع ، صلللمن ل لذلللديم   طذلللة كقيلللاه ل لذ يلللب أ لللر سللل

 ، غطرء الاأس ، سرئع لنظيف ، فلط  رصة قرل طقخ . نري لنصداية ال طقخ ، قفرزات ، 
  ضرا كهاقرئية مسب ال للفا. عصراة،  لقد ) غرزي أل كهاقرئي (   -: ةالأجهز -

 

 

                 الأداء ، الاسل رت     ً                                        ثرلثرً :  طلات الط ع ، النذرط المرك ة ،  طيرا 

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
 وحسب المقادير.هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

 المقطعة . رطةاشي ال  و ع    الط  -3
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4- 
مقرت القر ية ال صسللة النظيفة  ن  قططي اؤلس

 الطرفين

 

 لنرا .ضطي ال مم في الذدا  ع الدهن ع   ا -5

 

6- 
ق قي ال مم في الذدا ع   النرا مل  يلملع للن 

 اللون الذهبي .ال مم يل  

 

7- 
ع   ال مم لالذدا  والثوم المقشرضطي القر ية 
 ع   النرا .

 

8- 
ربع كوب ماء وعصير الحامض ضيفي  ذداا أ

 على مكونات القدر .

 

                                    القدر مغطى على النار الهادئة جدا  .الاكي  -9

 

10- 
قطصاهر أ ر قست  مضاي عصيا الط رطة

 القيت أل قرليد .
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11- 
تذبل البامية اسل اي قرلذدا ع   النرا مل  
 ويتحول لونها إلى الذهبي  .

 

12- 
على ع   الذدا لهل  ط رطةصقي عصيا ال

 النار.

 

 حتى تغلي .الاكي الذدا  صط  ع   النرا  -13

 

14- 
ق نضج للل رسك ال ا ي النرا لمت الذدا مل  لق 

 وتثخن .

15- 
صقي ال اق ال ل رسك فلق مقرت القر ية ال القة 

بكل عناية كي لا تتمزق الحبات لقطع ال مم 
 الناضجة .

 

 قد ي ال اق  ع الاز الأقيض  لالس طة ال ضااء   -16

 

17- 
ت يل   كرنهر قطد يطفرء ال لقد اجطي الأدلاا
 لنظيف ال كرن .ل
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 مارة الفحصاست
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                        الصف الثالث                                  اسم الطالبة

 مرق البامية  اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 ارتداء الصدرية والقفازات وغطاء الرأس  -1

   2 تهيئة جميع المواد اللازمة وحسب المقادير  -2

   3 المقطعة . رش الملح على  الطماطة -3

4- 
حبات البامية المغسولة النظيفة من  قطعي رؤوس

 الطرفين .
3 

  

   3 وضع اللحم في القدر مع الدهن على النار . -5

6- 
تقليب اللحم في القدر على النار حتى يتحول لون 

 اللون الذهبي .اللحم إلى 
3 

  

7- 
وضع البامية والثوم المقشر على اللحم والقدر 

على النار و مقدار ربع كوب ماء وعصير 
 الحامض على مكونات القدر .

3 

  

8- 
ترك القدر مغطى على النار الهادئة جدا  حتى تذبل 

 الباميا ويتحول لونها إلى الذهبي  
6 

  

9- 
ست البيت بعصرها أما ب تحضير عصير الطماطة

 أو باليد .
3 

  

   3 على القدر وهو على النار . صب عصير الطماطة -10

   2 ترك القدر مغطى على النار حتى تغلي . -11

12- 
تقليل النار تحت القدر حتى تنضج وتتماسك 

 المرق وتثخن .
6 

  

13- 
صب المرق المتماسك فوق حبات الباميا المرتبة 

تتمزق الحبات  وقطع اللحم بكل عناية كي لا
 الناضجة .

6 

  

   2 .تقديم المرق مع الرز الأبيض والسلطة الخضراء -14

15- 
 إرجاع الأدوات النظيفة إلى مكانها بعد 

 . و تنظيف المكان
2 

  

   50 المجموع

 التوقيع اسم الفاحص 

 التاريخ
 

ة وأقل منها تعيد الطالب (13, 12, 8)في الفقرات  ةة ناجحعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 

 توقيع رئيس القسم                           توقيع المدرب                  توقيع المدرب                                   
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   25رقم التمرين :                لحم بعجين                               سم التمرين :ا     

 دقيقة120الزمن المخصص :                           ةمكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي          

 
 

 

                                                              أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :

 مسب الذلق الطرم .          لحم بعجينيعداد  -

                                 التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة (                    ثانيا  : التسهيلات

سلة أكلاب طمين ، كلقين لقن دافئ، ، كلب زيت ،   طذة كقياة   ياة جرفة ، نصف كلب  -المواد : -
 رء دافئ ،   طذة صصياة   و ، ق يع  ن ال رء لقع اليد عند الطجن ،أاقع قصلات كقياة ، نصف كي ل 

،نصف   طذة كقياة  ن القهراات لالدااسين ،  لمم  فالم نرعم ،نصف كلب زيت ،   و مسب الذلق
ف كلب  ع ،نص اشة ف فع أسلد ، ثلاث أاقرع كلب لقن ،   طذلرن كقيالرن ااشي ،  طذلرن كقيالرن

 أل كجب. للز،   س مقرت ط رطة قلية ، كلب ص صة الط رطة
لح ل فام ، ل ة شقية طذ،    ة، ن ع ،  ذلاة كقيا ةينرء كقيا ل طجن ، صينية ل  قز، لاق الزقد -العدد : -

، غطرء الاأس ، سرئع لنظيف ، لاقيرت ل سك الألاني  نري لن،صداية ال طقخ ، قفرزات  ة، سكين مرد
 قرل طقخ . ة، فلط  رص ةالسر ن

 . لقد ) غرزي أل كهاقرئي (   -الأجهزة : -
 
 
 

      ً                                                        ثرلثرً :  طلات الط ع ، النذرط المرك ة ،  طيرا الأداء ، الاسل رت

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
 وحسب المقادير.هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

3- 
الاكي ال  ياة  ع   طذة صصياة  ن السكا في 

 تذوب لمدة عشر دقائقاقع كلب  رء دافئ مل  
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4- 
ضيفي ال  ياة يل  الطمين ال ن لع ع   للح 

 خ . شقي أل ع   الطرللة في ال طق

 

5- 
صقي الزيت لال قن في مفاه في  زيج الطمين 
لال  ياة  ع اللذ يب قأطااف الأصرقع مل  يقلع 

 الطمين ل ر رً .

 

6- 
ادعكي الطجين مل  يكلن كل ه لامده   سرء لا 

 ل لصق قرل لح ال شقي . 

 

7- 
الاكي الطجين في الإنرء ال دهلن قذ يع  ن الزيت 

يفة مل  يلضرعف ل صط  قفلطة ال طقخ النظ
 مج هر .

 

 . مدة دقيقتيناعجني الطجينة  اه ثرنيه  -8

9- 
كرات صغيره بحجم غطي الطجينة ال ذس ة يل  

 كي لا لجف. البيضة

 

10- 
                         والمفروم فرما  ناعما  في م اي القصع ال ذشا 

 . المقلاة مع الزيت على النار المتوسطة

 

11- 
مدة التقليب لة  ع ضيفي ال مم ال فالم يل  ال ذلاأ

  ع القصع . دقيقتين

 

 ضيفي ال  و لالللاقع يل  ال مم ال فالم .أ -12

 



184 
 

13- 
ضيفي الااشي لال ع لال قن يل  ال ذلاة  ع أ

 اللذ يب.

 

14- 
والمقطعة ال صسللة  انزعي القذلا  ن الط رطة

 إلى أرباع .

 

 مربعات صغيرة .يل   قططي الط رطة -15

 

16- 
لاشة ال  و لاشة الف فع  قطع الط رطةضيفي 

 الأسلد يل  ال ذلاة  ع اللذ يب .

 

17- 
رغيف كاات الطجين كع لامده ع   هيئة  فلو

صغير بحجم صحن الشاي الصغير في صينية 
 .الفرن المغلفة بورق الزبدة 

 

 . ي الأقااص قرلكجب أل ص صة الط رطةادهن -18
 

19- 
ة قرلمشلة زيني قرل لز الأقااص ال مشل

 ال مضاة أعلاه.

 

20- 
ل لمدة ساعة قبالاكي الأقااص في صينية الفان 

 . الخبز حتى يتضاعف حجمها

 

 .بربع ساعة الفان ققع قدء ال قز  س ني -21
 

22- 
ربع ساعة أو حتى ا قزي في فان سر ن ل دة 

 .           تحمر قليلا  

23- 
اجطي الأدلات يل   كرنهر قطد يطفرء ال لقد ل ا
 ظيف ال كرن .لن
 



185 
 

 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                     الصف الثالث                                   اسم الطالبة

 لحم بعجين  اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 رء الاأس االداء الصداية لالذفرزات لغط -1

   2 لهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا  -2

   4 لمضيا ال  ياة .  -3

4- 
يضرفة ال  ياة يل  الطمين ال ن لع ع   للح  شقي 

 أل ع   الطرللة في ال طقخ .
4 

  

5- 
صب الزيت لال قن في مفاه في  زيج الطمين 
 علال  ياة  ع اللذ يب مل  يقلع الطمين ل ر رً  

 دعك الطجين مل  يكلن كل ه لامده   سرء 
6 

  

6- 
لاك الطجين في الإنرء ال دهلن ل صط  قفلطة 
ال طقخ النظيفة مل  يلضرعف مج هر للكااا 

 عجنهر.
3 

  

7- 
لصطية الطجينة ال ذس ة يل  كاات صصياه قمجم 

 القيضة كي لا لجف.
3 

  

8- 
 لال مم  ع ال  و لالقهراات لم يا القصع ال فالم

 . لالااشي لال ع لال قن ع   النرا ال للسطة
6 

  

9- 
ااقرع ثم اضرفة  الط رطم لقططيهر ال قذلاانزعي 

  الف فع الاسلد ال  ال ذلاةقطع الط رطم  ع اشة   و ل
4 

  

10- 
 اغيف صصيافلو كاات الطجين كع لامده ع   هيئة 

قمجم صمن الشري الصصيا في صينية الفان ال ص فة 
 . قلاق الزقدة

4 
  

11- 
مشلهر ل ةن الأقااص قرلكجب أل ص صة الط رطده

 ل لزيينهر قرل لز لاكهر سرعة للسلايو .
3 

  

12- 
اقع سرعة أل مل  لم ا  قزهر في فان سر ن ل دة 

 .    ً ق يلا  
5 

  

13- 
 ياجرع الأدلات النظيفة يل   كرنهر قطد 

 ل لنظيف ال كرن .
3 

  

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

ة وأقل منها تعيد الطالب (12, 8, 5)في الفقرات  ةة ناجحعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 ع رئيس القسمتوقي                             توقيع المدرب                   توقيع المدرب                                
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   26رقم التمرين :البيتزا                                                    سم التمرين :ا    

 دقيقة120الزمن المخصص :                           ةمكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي           

 
 

 

                    أن تصبح قادرة على :                                           أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة

 مسب الذلق الطرم .        البيتزايعداد  -

                                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( 

أاقع قصلات كقياه ، نصف كي ل لمم  فالم نرعم ،نصف كلب زيت ،   و مسب الذلق  -المواد : -
قن ،   طذلرن كقيالرن ،نصف   طذة  ن القهراات لالدااسين ، اشة ف فع أسلد ، ثلاث أاقرع كلب ل

أل   ع ،نصف كلب للز،   س مقرت ط رطة قليه ، كلب ص صة الط رطة ااشي ،  طذلرن كقيالرن
ب زيللن  فالم  فال ة ل لزيين، نصف كلب جقن  قالش أقيض لنصف كل كجب ،مقة ط رطة

 أل كجب.  م ذرت ، ص صة ط رطة
، ن ع ،  ذلاة كقياه ،   طذة  شقية ، للح  ينرء كقيا ل طجن ، صينية ل  قز، لاق الزقدة -العدد  : -

سرئع  ، غطرء الاأس ، نري لنل فام ، سكين مردة ،شيقك ، آلة لذطيع القيلزا ،صداية ال طقخ ، قفرزات 
 لط  رصة قرل طقخ.لنظيف ، لاقيرت ل سك الألاني السر نة ، ف

 . لقد ) غرزي أل كهاقرئي (   -: ةالأجهز -

                                     ذرط المرك ة ،  طيرا الأداء ، الاسل رت     ً                    ثرلثرً :  طلات الط ع ، الن

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
 وحسب المقادير.هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

3- 
الاكي   يط ال  ياة لالسكا ل  طذلرن  ن ال رء 

 لمدة ربع ساعة  .الدافئ في لعرء 

 

4- 
ل ن لع  ع اشة اع  ي مفاة في لسط الطمين ا

 ال  و .
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5- 
لالزيت لال رء ع    صقي  زيج ال  ياة ال نلفخ 

 الطمين  ع ال  ط قأطااف الأصرقع .

 

  ادعكي ال  يط مل  ل ل ط السلائع قرلطمين. -6

7- 
 ع اش الطرللة  مدة خمس دقائقاعجني جيداً 

 قذ يع  ن الطمين .

8- 
 ع  نضطي الطجينة في لعرء كقيا  دهلن قذ ي

 الزيت .

 

9- 
الاكي اللعرء ال صط  قفلطه نظيفة في  كرن 

 مل  يلضرعف مج هر . لمدة ساعةدافئ 

 

10- 
ولمدة ثلاث اعجني  اة ثرنية  ع اش الطمين 

 دقائق .

 

 . كرة ملساءالاكي الطجينة لالرح للكلن قشكع  -11

 

 نصفين .اقس ي الطجينة يل   -12

 

13- 
قرص قك ع   شكع افلمي كع نصف قرلشل

 .بسمك نصف سم 
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14- 
ادهني سطو الذاص ق سمه  ن الكجب أل 

 ص صة الط رطم .

 

15- 
ضطي المشل ) ال مضا ك ر في ال مم 

قطجين(ع   السطو ثم الزيللن ال فالم ل  قالش 
 الجقن الأقيض لالأصفا  .

 

 الاكيهر  صطرة في  كرن دافئ مل  يزداد مج هر -16

17- 
( 0c180-200حار بدرجة حرارة )ي فان ا قزيهر ف

 .( دقيقه أو حتى تتحمر51-01ولمدة )

 

18- 
قططي القيلزا قطد ي ااجهر  ن الفان قآله  رصة 

 أل قسكين مردة يل  أشكرع  ث ثه .

 

19- 
نظفي ال كرن قطد يطفرء ال لقد ليعردة الأدلات 

 النظيفة يل  أ ركنهر .
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 استمارة الفحص
 حصةالجهة الفا

 فرع الفنون التطبيقية                       الصف الثالث                                   اسم الطالبة

 البيتزا  اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 ارتداء الصدرية والقفازات وغطاء الرأس  -1

   3 مة وحسب المقادير تهيئة جميع المواد اللاز -2

   4 تحضير الخميرة .  -3

4- 
عجن المكونات ) الطحين و الخميرة وباقي 

 الإضافات( .
6 

  

5- 

وضع العجينة في وعاء كبير مدهون بقليل من 
الزيت وترك الوعاء المغطى بفوطه نظيفة في 
مكان دافئ لمدة ساعةحتى يتضاعف حجمها 

 وتكرار العجن حتى تكون ملساء .

6 

  

6- 
تقسيم العجينة إلى نصفين فتح كل نصف بالشوبك 

 على شكل قرص سمكه نصف سم
4 

  

7- 
ا بمسحه من الكجب أو صلصة دهن سطحه

 . الطماطة
4 

  

8- 
وضع الحشو ) المحضر كما في اللحم 

بعجين(على السطح ثم الزيتون المفروم و 
 مبروش الجبن الأبيض والأصفر  .

5 
  

   4 كان دافئ حتى يزداد حجمها .تركها مغطاة في م -9

10- 
( 0180c-200حار بدرجة حرارة )فان خبزها 

 .( دقيقه أو حتى تتحمر10-15ولمدة )
4 

  

11- 
تقطيعها بعد إخراجها من الفرن بآله خاصة أو 

 بسكين حادة إلى أشكال مثلثه .
4 

  

12- 
 إرجاع الأدوات النظيفة إلى مكانها بعد 

 . و تنظيف المكان
3 

  

   50 المجموع

 التوقيع اسم الفاحص 

 التاريخ

 

ة وأقل منها تعيد الطالب ( 8, 5, 4)في الفقرات  ةة ناجحعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 

 توقيع رئيس القسم                               توقيع المدرب                         توقيع المدرب                        
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   27رقم التمرين :مربى الطرشانة ) المشمش المجفف (                سم التمرين :ا     

 يصلح هذا التمرين كمشروع تخرج لزمن المخصص : ة   امكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي          

 
 

 

                                             عليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :                 أولا  : الأهداف الت

 مسب الذلق الطرم .                                مربى الطرشانة ) المشمش المجفف (يعداد  -

                                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( 

نصف كي ل طاشرنة ) نذلع ( ،نصف كي ل سكا ، ث رنية أكلاب  رء ،   طذلين عصيا لي لن -المواد : -
 ، هيع .

،صداية قدا ذل قطا س يك، ينرء كقيا لع يق ،  صفرة ،   طذة كقياة  شب أل اسليع  -:  العدد -
، غطرء الاأس ، سرئع لنظيف ، لاقيرت ل سك الألاني السر نة ، فلط  رصة  نري لنال طقخ ، قفرزات 

 .رل طقخق
 . لقد ) غرزي أل كهاقرئي (   -: ةالأجهز -

 

                         ،  طيرا الأداء ، الاسل رت       ً                               ثرلثرً :  طلات الط ع ، النذرط المرك ة

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
 وحسب المقادير.هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

3- 
اغس ي الطاشرنة قرل رء ل ل  ص  ن الألاقة 

 لالشلائب لالمص  الصصيا .

 

4- 
انذطي الطاشرنة قرل رء القراد ل دة لي ة كر  ة مل  

 تنتفخ ويتضاعف حجمها .
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 صفي الطاشرنة  ن  رء النذع . -5

 

6- 
 

القي في قدا الطقخ طقذة  ن السكا لطقذة  ن 
 الطاشرنة .

 

 انلهي قطقذة  ن السكا . -7

 

 لمدة ليلة كاملة . الاكي هذا النذلع -8

 

9- 
ضطي الذدا لال  يط الذي لملع يل  سرئع س يك 

 على النار .، لالهيع  اقلط قذططة شرش 

 

 ااققي الاغلة اللي فلق السطو . -10
 

11- 
ينضج المربى اافطي الاغلة ك  ر ظهات مل  

 وتعقد الشيرة .

 صقي النرلج في ألاني  نرسقة قطد ر لقاد . -12

 

13- 
امك ي يغلاق الألاني ل  مرفظة ع   ال اق   ن 

 الل ف .

 

14- 
دة الأدلات نظفي ال كرن قطد يطفرء ال لقد ليعر

 النظيفة يل  أ ركنهر .
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                          الصف الثالث                                      اسم الطالبة

 مربى الطرشانة ) المشمش المجفف ( اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 االداء الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس  -1

   3 لهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا  -2

3- 
غسع الطاشرنة قرل رء ل ل  ص  ن الألاقة 

 لالشلائب لالمص  الصصيا .
4 

  

4- 
نذع الطاشرنة قرل رء القراد ل دة لي ة كر  ة 

 مل  لنلفخ ليلضرعف مج هر .
4 

  

   3 لصفية الطاشرنة  ن  رء النذع . -5

6- 
لاليب  في قدا الطقخ طقذة  ن السكا 

 لطقذة  ن الطاشرنة .
4 

  

   4 انلهرء قطقذة  ن السكا . -7

 4 لاك هذا النذلع ل دة لي ة كر  ة . -8
  

9- 
لضع الذدا لال  يط الذي لملع يل  سرئع 
س يك لالهيع  اقلط قذططة شرش ، ع   

 ا .النر

5 

  

   4  ااققة الاغلة اللي فلق السطو . -10

11- 
افع الاغلة ك  ر ظهات مل  ينضج ال اق  

 للطذد الشياة .
5 

  

   2 النرلج في ألاني  نرسقة قطد ر لقاد . صب -12

13- 
يغلاق الألاني ل  مرفظة ع   ال اق   يمكرم

  ن الل ف .
2 

  

14- 
طد يل   كرنهر قالنظيفة الأدلات  ياجرع  

 . ل لنظيف ال كرن
3 

  

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

ة وأقل منها تعيد الطالب (11, 9)في الفقرات  ةة ناجحعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 توقيع رئيس القسم                         توقيع المدرب                    توقيع المدرب                                  
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   28رقم التمرين : جاصمربى الا  سم التمرين :ا    

 دقيقة  120لزمن المخصص : ة                          امكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي           
 
 

 

                                   جب على الطالبة أن تصبح قادرة على :                           أولا  : الأهداف التعليمية : ي

 مسب الذلق الطرم .             مربى العنجاصيعداد  -

                                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( 

،   طذة كقياة عصيا لي لن ، هيع  جرص طرزج ، كي ل لنصف الكي ل سكاكي ل لاقع الا-المواد : -
  اقلط قشرشة .

،صداية كقيا لع يق ،  صفرة ،   طذة كقياة  شب أل اسليع  قدا ذل قطا س يك، ينرء -العدد  : -
ة فلط  رص، غطرء الاأس ، سرئع لنظيف ، لاقيرت ل سك الألاني السر نة ،  نري لنال طقخ ، قفرزات 

 .قرل طقخ
 . لقد ) غرزي أل كهاقرئي (   -: ةالأجهز -

 

      ً                                                        ثرلثرً :  طلات الط ع ، النذرط المرك ة ،  طيرا الأداء ، الاسل رت

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
 وحسب المقادير.هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

 اغس ي مقرت الطنجرص جيداً . -3

 

 جرص .فلق الا الماء المغلياسكقي  -4
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5- 
ضطي السكا  ع كلب  رء لالهيع ال اقلط 

قشرشة لعصيا المر ض في قدا ع   النرا  ع 
 يذوب السكر .اللذ يب ال سل ا مل  

 

6- 
الاكي الذدا ع   النرا مل  لظها الاغلة للطفل 

 ع   سطو السرئع .

 

 اافطي الاغلة قرسل ااا لك  ر ظهات . -7

 

8- 
الاكي الذدا ع   نرا هردئة مل  لطذد الشياة 

 متوسطة القوام .للكلن 

 

9- 
 حتى لمدة قليلةجرص في ال رء ال ص ي الاكي الا

 تتشقق قشور بعض الثمار .

 

 جرص  ن ال رء ق صفرة  نرسقة .صفي ث را الا -10

 

11- 
يحة صحقشاي الث را قكع دقة ل مفرظ ع   الث را 

 وغير ممزقة .
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12- 
اسذطي الث را ال ذشاة في الشياة الجرهزة لهي 

 ع   النرا .

 

 تنضج المربى .اافطي الاغلة ك  ر ظهات مل   -13

 

14- 
امفظي ال اق  في ألاني  نرسقة قطد ر لنضج 

 للقاد .

 

15- 
نظفي ال كرن قطد يطفرء ال لقد ليعردة الأدلات 

 النظيفة يل  أ ركنهر .
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 ع الفنون التطبيقيةفر                      الصف الثالث                                         اسم الطالبة

 مربى الطرشانة ) المشمش المجفف ( اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 االداء الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس  -1

   3 لهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا  -2

   3 جرص جيداً .غسع مقرت الا -3

   2  رء ال ص ي فلق الطنجرص .سكب ال -4

5- 
لضع السكا  ع كلب  رء لالهيع ال اقلط 
قشرشة لعصيا المر ض في قدا ع   النرا 

  ع اللذ يب ال سل ا مل  يذلب السكا .

4 

  

6- 
لاك الذدا ع   النرا مل  لظها الاغلة 
للطفل ع   سطو السرئع لافطهر ك  ر 

 ظهات .

5 

  

7- 
مل  لطذد الشياة  لاك الذدا ع   نرا هردئة
 للكلن  للسطة الذلام .

7 
  

8- 
جرص في ال رء ال ص ي ل دة ق ي ة لاك الا

 مل  للشذق قشلا قطض الث را .
3 

  

9- 
جرص  ن ال رء ق صفرة لصفيت ث را الا

  نرسقة للذشيا الث را قكع دقة .
7 

  

10- 
يسذرط الث را ال ذشاة في الشياة الجرهزة 

غلة ك  ر ظهات لهي ع   النرا لافع الا
 مل  لنضج ال اق .

7 

  

11- 
امفظي ال اق  في ألاني  نرسقة قطد ر 

 لنضج للقاد .
3 

  

12- 
يل   كرنهر قطد النظيفة الأدلات  ياجرع  

 . ل لنظيف ال كرن
3 

  

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

ة وأقل منها تعيد الطالب( 10, 9, 7)في الفقرات  ةة ناجحطالبعلى أن تكون ال 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 توقيع رئيس القسم                              توقيع المدرب            توقيع المدرب                                    
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   29رقم التمرين :                    مربى السفرجل                       سم التمرين :ا     

 دقيقة  120لزمن المخصص : ة                          امكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي           
 
 

 

                                                              أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :

 مسب الذلق الطرم .             مربى السفرجليعداد  -

                                          التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة (           ثانيا  :

ثلاث أاقرع كي ل سكا،   طذة كقياة عصيا لي لن ، هيع  اقلط  ،كي ل لاقع سفاجع طرزج-المواد : -
 قشرش.

قخ ،صداية ال طقدا ذل قطا س يك، ينرء كقيا لع يق ،  صفرة ،   طذة كقياة  شب أل اسليع -العدد  : -
فلط  رصة ، سرئع لنظيف ، لاقيرت ل سك الألاني السر نة ،  ، غطرء الاأس نري لن، قفرزات 
 .قرل طقخ

 . لقد ) غرزي أل كهاقرئي (   -: ةالأجهز -

 

      ً                                                        ثرلثرً :  طلات الط ع ، النذرط المرك ة ،  طيرا الأداء ، الاسل رت

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
 حسب المقادير.وهيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

3- 
لمدة اغ اي الث را قرل رء في قدا ع   النرا 

 مل  يسهع لذشياهر . نصف ساعة

 

 صفي الث را  ن  رء الس ق . -4

 

 بسكين حادة .قشاي الث را  -5
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 شرائح ثخينة .قططي الث را يل   -6
 

 أزي ي القذلا  ن لسط الث را . -7

8- 
 قذططةع ال اقلط ضطي السكا  ع كلب  رء لالهي

لعصيا المر ض في قدا ع   النرا  ع  شرش
 حتى يذوب السكر .اللذ يب ال سل ا 

 

9- 
تظهر الرغوة وتطفو الاكي الذدا ع   النرا مل  

 على سطح السائل .

 

 لك  ر ظهات . باستمراراافطي الاغلة  -10

 

11- 
الاكي الذدا ع   نرا هردئة مل  لطذد الشياة 

 القوام . متوسطةللكلن 

 

12- 
اسذطي الشاائو في الشياة الجرهزة لهي ع   

 النرا .

 

13- 
الاكي ال كلنرت ع   النرا الهردئة مل  لنضج 

 ال اق  . 

 

14- 
امفظي ال اق  في ألاني  نرسقة قطد ر لنضج 

 للقاد .

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

15- 
نظفي ال كرن قطد يطفرء ال لقد ليعردة الأدلات 

 نهر .النظيفة يل  أ رك
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                   الصف الثالث                                      اسم الطالبة

 مربى السفرجل اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 اأس االداء الصداية لالذفرزات لغطرء ال -1

   3 لهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا  -2

3- 
ع   النرا ل دة غ ا الث را قرل رء في قدا

 نصف سرعة مل  يسهع لذشياهر .
5 

  

   5 لصفية الث را  ن  رء الس ق للذشياهر . -4

   5 لذطيع الث را يل  شاائو ث ينة ليزالة القذلا  -5

6- 
الهيع ال اقلط لضع السكا  ع كلب  رء ل

لعصيا المر ض في قدا ع    قذططة شرش
 .اللذ يب ال سل ا مل  يذلب السكا النرا  ع

8 

  

7- 
لاك الذدا ع   النرا مل  لظها الاغلة 
للطفل ع   سطو السرئع لافطهر ك  ر 

 ظهات .

5 

  

8- 
لاك الذدا ع   نرا هردئة مل  لطذد الشياة 

 للكلن  للسطة الذلام
2 

  

9- 
الشاائو في الشياة الجرهزة لهي يسذرط  

ع   النرا للاكهر ع   النرا الهردئة مل  
 لنضج ال اق  .

4 

  

10- 
مفظ ال اق  في ألاني  نرسقة قطد ر لنضج 

 للقاد .
7 

  

11- 
يل   كرنهر قطد النظيفة الأدلات  ياجرع  

 . ل لنظيف ال كرن
3 

  

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

ة وأقل منها تعيد الطالب (9, 7)في الفقرات  ةة ناجحعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةجالدر
 الخطوات التي رسبت فيها .

 

 توقيع رئيس القسم                       توقيع المدرب               توقيع المدرب                                    
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   30رقم التمرين :                                         مربى الطرنج  التمرين : سما     

 دقيقة  120لزمن المخصص : ة                          امكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي           
 يصلح هذا التمرين كمشروع تخرج                                                                               

 
 
 

                                                              أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :

 مسب الذلق الطرم .            مربى الطرنجيعداد  -

                                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( 

قياة عصيا لي لن ، هيع  اقلط ، كي ل لاقع الكي ل سكا ،   طذة ك طانج قشلا أاقع مقرت-المواد : -
 ي كن اسلط رع ال سلكي ين للفا .قذططة شرش 

قخ ،صداية ال طقدا ذل قطا س يك، ينرء كقيا لع يق ،  صفرة ،   طذة كقياة  شب أل اسليع -العدد  : -
فلط  رصة ، غطرء الاأس ، سرئع لنظيف ، لاقيرت ل سك الألاني السر نة ،  نري لن، قفرزات 
 .قرل طقخ

 . لقد ) غرزي أل كهاقرئي (   -: ةهزالأج -

 

      ً                                                        ثرلثرً :  طلات الط ع ، النذرط المرك ة ،  طيرا الأداء ، الاسل رت

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

2- 
 وحسب المقادير.هيئ ج يع ال لاد اللاز ة 

 

 

3- 
أزي ي الذشاة الصفااء ال فيفة لذلك قمكهر 

 ادة .بسكين ح

 
 
 
 

 افص ي الذشلا الث ينة عن الث اة .  -4
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5- 
دة مة في  رء ل نذع ضطي شاائو الذشاة الس يك

 ساعتين .

 

6- 
ضطي الذشلا في  رء جديد في قدا ع   النرا 

 لونها شفاف .مل  لنضج ليكلن 

 

  صفي الذشلا  ن  رء الس ق . -7

8- 
لمدة اد انذطي الشاائو القرادة  اة أ اى ق رء قر

 ربع ساعة .

9- 
قطد الل  ص  ن  رء النذع مل   الشاائوعصاي اا

لل  صي  ن أ ا قطاة  رء  ع ال مرفظة ع يهر 
  ن الل زق .

 

10- 
قم رمضاي الشياة قنفس الطايذة في الل اين 

 ( .10, 9, 8(  للخطوات ) 29)

 

11- 
اسذطي الشاائو في الشياة الجرهزة لهي ع   

 النرا .

 

 ضيفي ال سلكي أل الهيع ل شياة لالذدا ع   النرا  -12

 

13- 
الاكي ال كلنرت ع   النرا الهردئة مل  لنضج 

 ال اق  . 

 

14- 
امفظي ال اق  في ألاني  نرسقة قطد ر لنضج 

 للقاد .

 

15- 
نظفي ال كرن قطد يطفرء ال لقد ليعردة الأدلات 

 النظيفة يل  أ ركنهر .
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 استمارة الفحص
 هة الفاحصةالج

 فرع الفنون التطبيقية                          الصف الثالث                                      اسم الطالبة

 مربى الطرنج اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 االداء الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس  -1

   3  يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا لهيئة ج -2

3- 
يزالت الذشاة الصفااء ال فيفة لذلك قمكهر 

 قسكين مردة .
6 

  

   2 ة عن الث اة . فصع الذشلا الس يك -4

5- 
لضع شاائو الذشاة الث ينة في  رء ل نذع 

  دة سرعلين .
3 

  

6- 
لضع الذشلا في  رء جديد في قدا ع   

للنهر شفرف ثم  النرا مل  لنضج ليكلن
 الل  ص  ن  رء الس ق .

4 

  

7- 
نذع الشاائو القرادة  اة أ اى ق رء قراد 

 ل دة اقع سرعة .
4 

  

8- 
قطد الل  ص  ن  رء النذع  الشاائوعصا ا

مل  لل  صي  ن أ ا قطاة  رء  ع 
 ال مرفظة ع يهر  ن الل زق .

6 

  

   4 لمضيا الشياة -9

10- 
الجرهزة لهي يسذرط الشاائو في الشياة 

 ع   النرا  ع ال سلكي أل الهيع  .
3 

  

11- 
لاك الذدا ع   النرا الهردئة مل  لنضج 

 ال اق  .
6 

  

12- 
مفظ ال اق  في ألاني  نرسقة قطد ر لنضج 

 للقاد .
3 

  

13- 
يل   كرنهر قطد النظيفة الأدلات  ياجرع  

 . ل لنظيف ال كرن
3 

  

   50 ال ج لع

 عالللقي اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

ة وأقل منها تعيد الطالب (11, 8, 3)في الفقرات  ةة ناجحعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 قيع رئيس القسمتو                            توقيع المدرب                                   توقيع المدرب                  
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   31رقم التمرين :مربى قشور الكريب فروت                              سم التمرين :ا     

 دقيقة  120لزمن المخصص : ة                          امكان التنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذي           
 يصلح هذا التمرين كمشروع تخرج                                                                              

 
 
 

                                                              أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة على :

 مسب الذلق الطرم .                      مربى قشور الكريب فروتيعداد  -

                                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( 

قشاة س يكة جداً  ن ث اة الكايب فالت ، كي ل لاقع الكي ل سكا ،  قشلا مقلرن كقيالرن لذ -المواد : -
   طذة كقياة عصيا لي لن ، هيع  اقلط قشرشة ي كن اسلط رع ال سلكي ين للفا .

،صداية قدا ذل قطا س يك، ينرء كقيا لع يق ،  صفرة ،   طذة كقياة  شب أل اسليع  -العدد  : -
ة فلط  رصسرئع لنظيف ، لاقيرت ل سك الألاني السر نة ،  ، غطرء الاأس ، نري لنال طقخ ، قفرزات 

 .قرل طقخ
 . لقد ) غرزي أل كهاقرئي ( -: ةالأجهز -

      ً                                                        ثرلثرً :  طلات الط ع ، النذرط المرك ة ،  طيرا الأداء ، الاسل رت

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

  لمقاديروحسب اهيئ ج يع ال لاد اللاز ة  -2

 نصفين .اقططي كع ث اة يل   -3

 

 افص ي الذشلا الث ينة عن الث اة الدا  ية .  -4

 

5- 
بحكها أزي ي الذشاة الصفااء ال فيفة لذلك 

 بسكين حادة .

 

 بشكل مثلث .قططي الشاائو يل  أاقرع  -6
 

7- 
دة مة في  رء ل نذع ضطي شاائو الذشاة الس يك

 ساعتين .
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8- 
ذشلا في  رء جديد في قدا ع   النرا ضطي ال
 تنضج ويكون لونها شفاف .مل  

 

 صفي الذشلا  ن  رء الس ق . -9

 

10- 
بماء بارد لمدة انذطي الشاائو القرادة  اة أ اى 

 ربع ساعة .

 

11- 
قطد الل  ص  ن  رء النذع مل   الشاائوعصاي ا

لل  صي  ن أ ا قطاة  رء  ع ال مرفظة ع يهر 
 ق .التمز ن 

 

12- 
مضاي الشياة قنفس الطايذة في الل اين اقم 

 ( .10, 9, 8(  للخطوات ) 29)

 

13- 
اسذطي الشاائو في الشياة الجرهزة لهي ع   

 النرا  ع الهيع أل ال سلكي ين لجد .

 

14- 
الاكي ال كلنرت ع   النرا الهردئة مل  لنضج 

 ال اق  .

 

15- 
قطد ر لنضج امفظي ال اق  في ألاني  نرسقة 

 للقاد .

16- 
نظفي ال كرن قطد يطفرء ال لقد ليعردة الأدلات 

 النظيفة يل  أ ركنهر .
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                     الصف الثالث                                        اسم الطالبة

 لكريب فروتمربى قشور ا اسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 االداء الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس  -1

   2 لهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا  -2

3- 
قطع الث اة نصفين لفصع الذشلا الث ينة 

 عن الث اة .
3 

  

4- 
هر كيزالت الذشاة الصفااء ال فيفة لذلك قم

 قسكين مردة .
6 

  

5- 
ة في  رء ل نذع لضع شاائو الذشاة الس يك

  دة سرعلين .
3 

  

6- 
لضع الذشلا في  رء جديد في قدا ع   
النرا مل  لنضج ليكلن للنهر شفرف ثم 

 الل  ص  ن  رء الس ق .

6 

  

7- 
نذع الشاائو القرادة  اة أ اى ق رء قراد 

 ل دة اقع سرعة .
5 

  

8- 
قطد الل  ص  ن  رء النذع  والشاائعصا 

مل  لل  صي  ن أ ا قطاة  رء  ع 
 ال مرفظة ع يهر  ن الل زق .

6 

  

   4 لمضيا الشياة -9

10- 
 يسذرط الشاائو في الشياة الجرهزة لهي

 .ع   النرا  ع ال سلكي أل الهيع 
3 

  

11- 
لاك الذدا ع   النرا الهردئة مل  لنضج 

 ال اق  .
4 

  

12- 
في ألاني  نرسقة قطد ر لنضج مفظ ال اق  

 للقاد .
2 

  

13- 
يل   كرنهر قطد النظيفة الأدلات  ياجرع  

 . ل لنظيف ال كرن
3 

  

   50 ال ج لع

 الللقيع اسم الفرمص 

 اللرايخ
 

ة بوأقل منها تعيد الطال (8, 6, 4)في الفقرات  ةة ناجحعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 يس القستوقيع رئ                            توقيع المدرب                       توقيع المدرب                          
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   32رقم التمرين :                                                  المكدوسسم التمرين :ا    

 دقيقة  120لزمن المخصص : ة                          اتنفيذ / محطة العمل : ورشة التغذيمكان ال           
 يصلح هذا التمرين كمشروع تخرج                                                                               

 
 
 

     لى :                                                         أولا  : الأهداف التعليمية : يجب على الطالبة أن تصبح قادرة ع

 مسب الذلق الطرم .        المكدوسيعداد  -

                                                   ثانيا  : التسهيلات التعليمية ) مواد, عدد , أجهزة ( 

  طذة كلب ف فع أم ا   و ، اأس ثلم  ذشا، كلب لب جلز، صصياة جداً كي ل قرذنجرن مقرلة -المواد : -
 ، مز ة  طدنلس ، زيت زيللن لص ا المقرت لكقسهر .

نرء كقيا لع يق ،  صفرة ،   طذة كقياة  شب أل اسليع ،صداية قدا ذل قطا س يك، ي -العدد  : -
ة فلط  رص، غطرء الاأس ، سرئع لنظيف ، لاقيرت ل سك الألاني السر نة ،  نري لنال طقخ ، قفرزات 

 .قرل طقخ
 .غرزي أل كهاقرئي (   لقد ) -: ةالأجهز -

 

   رت     ً                                                      ثرلثرً :  طلات الط ع ، النذرط المرك ة ،  طيرا الأداء ، الاسل 

 الصلا ال طلات ت

  االدي الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس . -1

 .                  حباته صغيرة جدا  كي ل قرذنجرن لمضيا  -2

 

 اغس ي المقرت الصصياة  ن الألاقة جيداً قرل رء . -3

 

 . وحسب المقاديرهيئ ج يع ال لاد اللاز ة  -4 
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 ق طي جزء  ن الطلد الأ ضا  ن اأس الث را . -5

 

6- 
برفع قلم من القشرة بشكل طولي قشاي الث را 
 لكل ثمرة .

 

7- 
 ن ال ب الدا  ي لكع ث اة  قطعة صغيرةاافطي 

 شق جانبي . ن  لاع 

 

8- 
رة ) ملعقة كبياس ذي الث را قرل رء لال  و قنسقة 

 ملح لكل أربع أكواب ماء ( .

 

             يغلي قليلا  .الاكي الذدا ع   النرا  -9

 

  را ال س لقة نصف س ذة  ن  رء الس ق صفي الث -10

 

11- 
تبقى لاينشفي الث را  ن ال رء قشكع جيد جداً مل  

 ماء في الثمار المسلوقة .

 

 نط ي لب الجلز  . -12
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13- 
ا  طي الجلز ال نطم لالثلم ال هالس لال طدنلس 

 ال فالم  ع ال  و لالف فع الأم ا .

 

 . امشي الث را قرلمشلة أعلاه -14

 

 بشكل مرصوص .القي الث را في زجرجة  -15

 

16- 
قزيت  المكبوسة كبس خفيفأغ اي الث را 

 الزيللن .

17- 
محكمة الغطاء لمدة إسبوع في الاكي الزجرجة 

 مكان بارد بعيد عن الضوء .

 

18- 
قد ي ال كدلس كنلع  ن ال ذقلات  ع لجقرت 

 الططرم لع    داا اليلم .

19- 
 كرن قطد يطفرء ال لقد ليعردة الأدلات نظفي ال

 النظيفة يل  أ ركنهر .
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 استمارة الفحص
 الجهة الفاحصة

 فرع الفنون التطبيقية                         الصف الثالث                                      اسم الطالبة

 المكدوساسم التمرين :

 الخطوات الرقم
الدرجة 
 القياسية

درجة 
 الأداء

 الملاحظات

   3 االداء الصداية لالذفرزات لغطرء الاأس  -1

2- 
لمضيا كي ل قرذنجرن مقرله صصياة جداً لغسع 

 المقرت الصصياة  ن الألاقة جيداً قرل رء .
3 

  

   3 لهيئة ج يع ال لاد اللاز ة لمسب ال ذرديا . -3

4- 
ق طي جزء  ن الطلد الأ ضا  ن اأس الث را ل 

شيا الث را قافع ق م  ن الذشاة قشكع طللي لكع لذ
 .ث اة .

5 
  

5- 
افع قططة صصياة  ن ال ب الدا  ي لكع ث اة  ن 

  لاع شق جرنقي .
5 

  

6- 
س ق الث را قرل رء لال  و قنسقة )   طذة كقياة   و 

 لكع أاقع أكلاب  رء ( .
4 

  

   5 لصفية الث را ال س لقة نصف س ذة  ن  رء الس ق . -7

8- 
لنشيف الث را  ن ال رء قشكع جيد جداً مل  لايلقذ  

  رء في الث را ال س لقة .
5 

  

9- 
لمضيا المشل لنطيم الجلز لهاس الثلم لفام 
ال طدنلس ل  ط ال لاد  ع ال  و لالف فع الأم ا 

 لمشل الث را. 
4 

  

   3 لاليب الث را في زجرجة قشكع  اصلص . -10

 
11- 

 2 سة كقس  فيف قزيت الزيللن .غ ا الث را ال كقل
  

12- 
لاك الزجرجة  مك ة الصطرء ل دة يسقلع في  كرن 
قراد قطيد عن الضلء لذديم ال كدلس كنلع  ن 
 ال ذقلات  ع لجقرت الططرم لع    داا اليلم .

5 
  

13- 
 ياجرع الأدلات النظيفة يل   كرنهر قطد 

 . ل لنظيف ال كرن
3 

  

   50 ال ج لع

 الللقيع مصاسم الفر 

 اللرايخ
 

ة وأقل منها تعيد الطالب (12, 8, 7)في الفقرات  ةة ناجحعلى أن تكون الطالب 50/ 30جتياز التمرين هي لاالدنيا  ةالدرج
 الخطوات التي رسبت فيها .

 

 توقيع رئيس القسم                                  توقيع المدرب                 توقيع المدرب                                  
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 تم بحمده تعالى

 


