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 المقدمة 

 

تعُدددل يافدددي ال اددد  ياط ددد نس منددديي  تقددد الا  دددو لمنيدددل ت دددل   ي  عمدددل  يام ددد      

 مل    ياغ ف ياممت زة اكل ضدي    ا دكل يايد يو س  اد  يافدي ال اد  ياط د نس   عُدل ي دل 

 .يه  ي  ا م ياط ل يل كواه  وا   ي  يني    ير     انط لس 

 و ملال تواي  كد نر  ههدل   تدلرق   دلم ي هتم م  هذي يا ا   لنى ينيري  ياط  نس اذي   بغ 

 انط دلس     سبل ا غب   يافيوف كع  ل جذق اتك ير ز د رته  ي  يرتيد نه   مل     ت ولل

 ددو يافدد  ر  يع  ددتعن  يال اددا يامهدد ري  ياعمنيددل اهددذي يا ادد    كوا تدده  يهميتدده   أصددبو

   ه  ه ي س سيل.  
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 الفصل الاول

 سلوك الضيفوالضيافة 

  ةالضياف قسم  تعريف: اولاا 

هدددم الاقسدددام المهنيدددة فدددي الفنددددق فهدددو المسددد ول عدددن خدمدددة الضددديوف أحدددد أيعدددد قسدددم الضددديافة  

الخاصدددة بتقدددديم الاطعمدددة والمشدددروبات وتوريدددد وخدمدددة الاطعمدددة  مرافدددق الفنددددقالدددذين يسدددتخدمون 

 .تباعها في خدمة الضيوفإالقواعد والاصول المهنية الواجب  والمشروبات حسب

يدددددرادات الفنددددددق إكونددددده يسددددداهم بشدددددكل كبيدددددر فدددددي زيدددددادة هميدددددة هدددددذا القسدددددم أتدددددأتي و  

الخدمدددددة  عدددددن الخددددددمات للضددددديوف فضدددددلاا رباحددددده مدددددن خدددددلال تقدددددديم مجموعدددددة متنوعدددددة مدددددن أو

الطعدددددام  مثدددددل إعدددددداد، حسدددددب رلبدددددة الضددددديف( مدددددة والمشدددددروباتعتقدددددديم الاط)رئيسدددددة وهدددددي لا

بشدددددكل جدددددذاب ب  رضددددداء الضددددديف وتلبيدددددة طلبددددده  كمدددددا يرلدددددإوالعمدددددل علدددددى ، مدددددام الضددددديوفأ

 :بكافة فروعه وهيالم هلين والمتدربين  في هذا القسم ، نيق من قبل العاملينأو

 المطعم   -أ

 قاعة فطور الصباح  -ب

 قاعة الحفلات  -ت

 خدمة الغرف  -ث

 الكافتيريا  -ج

 اوفيس الخدمة  -ح

 دوات فروع الخدمة أغسل معدات ودائرة  -خ
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 الضيف وكيفية التعامل معه  نواع سلوكأ :ثانيا

 الصعوبة زادتو ومتطلباتهم ئهمارآ زادت كلما الأفراد عدد زدادا كلما أنه والبديهي المعروف من 

 لذلك أي مكان ، حياتهم أسلوبو والتقاليد العادات في فرادالأ ه لاء ختلافلا نظراا  ذلك إرضائهم في

 من مختلفة مجموعات فيه تتجمع مكان لاإ هو ما عامة بصفة والفندق خاصة  بصفة الضيافة قسم  مثل

 ضيف أي ترك وعدم الضيف إرضاء دائما بالفندق العاملين وعلى المقدمة الخدمات على للحصول البشر

 هنا من الأجر، مدفوعة خدمات أنها وخاصة السياحية المنشأة في المقدمة الخدمات عن ضيرا لير

 مهما الضيف يرضي أن لابد فالفندقي .الضيافة صناعة بمجالات العاملون يواجهها التي الصعوبة كانت

 ه لاء خاصة فيها العاملين تدرب أن الضيافة صناعة منشأة علىلزاما  كان لذا طباعه، و ميوله اختلفت

 مع التعامل طرق التدريب يشمل أن على الضيف مع مباشرة بطريقة تتعامل التي الأقسام في العاملين

 من الفندقي تمكن التي الفوائد من العديد معينة أنماط إلى الضيوف لتقسيم وكان المختلفة الضيوف أنماط

 تقسيم أن يقول النفس وعلم .الفندقية المنشأة إلى ءلا تسي بصورة المختلفة الأنماط كافة مع التعامل

 عن عامة فكرة تعطي لأنها العلمية قيمتها لها التقسيم عملية ولكن وتقريبية، عامة عملية هي الضيوف

 التقسيم طرق من العديد وهناك الشخصية تلك في الموجودة والخصائص والصفات الفرد شخصية

 الى الضيف تصنيف طريقة هي الطرق تلك أبسط أنماط، إلى الضيوف تقسيم على تساعد التي المختلفة

 :كالآتي فهو واقعية الأكثر التقسيم وأما. انبساطي :والثاني نطوائيا :ولالأ ،نوعين

 .المتردد الضيف -1

 .العصبي الضيف -2

 .المعترض الضيف -3

 .الثرثار الضيف -4
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 ن صفات كل نمط من شخصية الضيف وكيفية التعامل معه:وضح الآوسن

 فدي وثقدتهم القلدق كثيدري وهدم بالخجدل يتميدز الضديف مدن الندوع هدذا :المتيردد الضييف - 1

 مدن إلدى حاجدة فدي وهدم البددائل مدن العديدد لدديهم يكدون وصدولهم دكبيدر وعند حدد إلدى قليلدة أنفسدهم

 فدي صدعوبة يجدد الضديف مدن الدنمط فهدذا البددائل تلدك أحدد اختيدار فدي والمشدورة النصديحة لهدم يقددم

 .رالقرا اتخاذ

 

 : معهكيفية التعامل  

بيدان  مدع المختلفدة البددائل مدن العديدد علديهم يعدر  أن الضديوف مدن الندوع هدذا مدع المتعامل على

 .تام اقتناع عن يريد ما اختيار في الضيف ليساعد منها بديل كل وعيوب ايجابيات أو محاسن

 

 

 (1-1صورة رقم )
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 :العصبي الضيف -2

 ،مسدتمرة بصدفة الكدلام فدي الفنددقي ومقاطعدة الصدبر بقلدة الضديف مدن الندوع هدذا يمتداز

 محدددة معلومدات مدن للتأكدد الحدديثرار تكد ويحدب هجوميدة بطريقدة العداملين مدع يتعامدل مدا ودائمدا

ا  حددث مدا لده ليشدكو العمدل فدي رئيسدك بيطلد، الامدور أصدغر عندد ولالبدا  هد لاء يضدخم وأحياندا

 .ن كانت بسيطةإو الامور الضيوف

 :معه التعامل كيفية

 من والانتقال التفكير سرعة في الضيف يجاري أن الضيوف من النمط هذا مع التعامل أثناء العاملين على

 هذا مع ومنطق بلطف يتعامل أن الفندقي على بكما يج ،الضيف رلبات إشباع يتم لكي أخرى إلى نقطة

 .الضيوف من النمط

 

 (1-2صورة رقم )
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 :المعترض الضيف -3

 كافدة فدي عدالي بصدوت التحددث عدن يتدورع لا إذ معه يتعامل من الضيف من النوع هذا يزعج

 مدا ولالبدا السدلوك سوء عن تنم أو مزعجة أشياء كانت وأن حتى شيء كل يفعلون أبنائه ويترك الأمور

 يأخدذ تجعلده أن الممكدن مدن الشدكوى دائم أنه كما إليه ةموجه المنشأة خدمات جميع تكون أن في يرلب

 .حقه من أكثر

 :معه التعامل كيفية

 مدن لده تقديمده يدتم مدا بأن لأدبا من الكثير تحمل بطريقة الضيف هذا يشعروا أن العاملين على

 علدى يعمدل وأن بها والعاملين ةأالمنش من عناية محل وأنه للجميع تقدم التي الخدمات نفس هي الخدمات

 .لائقة بصورة الضيف شكوى حل

 

 
 (1-3صورة رقم )

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



12 
 

 :رالثرثا الضيف -4

 الضديوف مدن الندوع هدذا صدفات ومن ،مستمرة بصورة الكلام عن يكف لا الذي الضيف ذلك هو

 .الدعابة ونيحب ونمرح فوضي مأنه

 :معه التعامل كيفية

 مدن كثيدرا يضديع سدوف الضيف هذا مع الحديث في ىتماد إذا بأنه مدركا يكون أن ومن الضرورة

 بأنده يشدعر  أي احدراج  لده يسدبب أن دون بلباقدة معه الحديث يكون أن فيجب للعمل، المخصص الوقت

 كلامده أثنداء الفرصدة أنتهدز ولكدن يتحددث لكدي فرصدة إعطائده يجدب معده التعامدل وأثنداء الكدلام، كثيدر

 ولابد حديثه من الأساسية العناصر لتقاطلإ معه التركيز ويجب له تقديمها المطلوب الخدمة نحو لتوجيهه

 المنشدتت فدي العداملين جميدع يلدم أن ضدرورةال ومدن ، ونصدائحه  وآرائدهاقتراحاتده  على نشكر  أن من

 لكدي الضديوف نمداطأ بمعرفدة الضديوف مدع مباشدرة تلتقدي التدي الأقسام في العاملين خصوصا السياحية

 تلك مال سأر هم الضيوف أن سيما إرضائه على والعمل المتعددة المواقف في معه التصرف يستطيعوا

 .العمل فيراريتها أستم وسر هتمامهاإ ومحور المنشتت

 

 

 

  :المشاكل حدوث عند ثالثا: التصرف

 

 

 

 :الشكاوي مع التعامل

 قياسدية اجدراءات  لدديها الفندادق مدن العديد أن فضلاا عن ،ىالشكاو مع للتعامل عامة قواعد هناك 

 تخصصدا الاجتماعيدة تار المهدا أكثدر فمدن ،حقيقيدة شدكوى أي مدع التعامدل تدم قدد أنده مدن للتأكد تتبعها

 خطدأ أو مدا مشدكلة حددوث عندد الطبيعيدة الإجابدات وتتبدع الضديوف ىشدكاو مدع التعامدل هدي وأهميدة

 (كذل أفعل لم لا أو، أنا ليس أو، خطأ يكن لمالموظف  قبل من القول عدم) المثال سبيل على...ما
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 :مشكلة أي حدوث عند يةتالآ النقاط إتباع الموظفين على لذلك، المشكلة تحل لا أخرى وعبارات 

 حدوث حالات ففي ،بالموضوع الاهتمام الموظف يظهر أن الضروري فمن هتمامبإ الاستماع -أ

 له نستمع لم فإذا، رتياحبإ يشعر ضيالرا  لير الضيف فإن ،ما شخص أو قسم تأدية في تقصير

 على تساعدنا سوف معلوماته فإن وبالتالي اليه الاستماع يجب لذا، مهتمين لير إننا يعتقد سوف

 .مشاكله حل

 للا تحاو لذا، أطول ولفترة أعلى بصوت الاستمرار على الشاكي تشجع فالمقاطعة المقاطعة عدم -ب

، نــــدـالأخري لضدب يثيدر الجددل لأن العمدل يـــــف ما خلل حدوث حال في الضيف مع التجادل

 هـــــــــــدـعلي المتعدارف الشدعار لأن ،حدق علدى كندت ولدو الوحيدد رـــدـالخاس تكدون يــــدـوبالتال

(The guest always is right) حق على دائما الضيف هو السياحة صناعة في. 

ا  قصديرا   اعتدذارا أعتدذر  -ت  الاعتدذار يتميدز لا وأنعملده ي شديء أول يكدون ان يجدبو وواضدحا

 يعجدبهم النداس لأن نفسده الوقدت فدي الضديف مدع متعداطفين نكدون وأن التفسدير أو بدالمبررات

 ونظهدر بمشداكلهم مهتمدين نكدون أن يتوقدع فإنده قبلندا من للضيف مشكلة تحدث فعندما التعاطف

 تلوم أن تحاول ولا واقتناع بود ذلك عن نعبرو حدث لما فونتأس لهم الراحة  توفير لعدم استيائنا

 المثال سبيل على له قل .فيه تعمل الذي والمرفق شأنك من يقلل ذلك لأن الضيوف امام الآخرين

 (،ما طلب تلبية ينسى أو ذلك يفعل أن عادته من ليس  عمله في قصر الذي الفلاني الشخص أن)

 .الكلام من أقوى دائما فالفعل بحكمة الموقف تعالج أن حاول

 .اللوم أو النقد تقبل  -ث

 .الموقف تعالج سوف أنك في الثقة وأعطه ستساعد  كيف للضيف شرحإ -ج
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 .الضرورة اقتضت إذاخرين الآ الضيوفتواجد  عن بعيدا الضيف خذ -ح

 .هامع التعامل على قادر لير كنت إذا المشرف إلى المشكلة حول -خ

 .المشكلة عن المس ول المدير إبلاغ يجب الأمر أقتضى إذا -د

 علدى المعنيدة الوجبدة فدي الآخدرين أن لنتأكدد الاسدتلام دفتدر علدى المناسبة لير المواقف تسجيل -ذ

 .الأمر أستدعى إذا التالية للوجبة تسلم و بالموقف يةراد

 .داع دون لاحقا مضايقات يخلق المشاكل في السليم لير التصرف أن تذكر -ر

 .وطريقتك أدائك على وسيحكمون الموقف يشاهد آخرين ضيوف هناك أن تذكر -ز

 .الفندق تمثل أنك دائما تذكر  -س

 لضبه.تكلم مع الضيف وانت على هدوء مع ابتسامة صغيرة لتمتص   -ش
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 أسئلة الفصل الأول

 

 هميته للفندق ؟أ ؟ وما الضيافةما تعريف قسم  -1س

 م  ؟هيختلف سلوك اولماذماهي انواع الضيوف   -2س

 كيف  تتعامل مع الضيف المتردد؟ -3س

 كيف تتعامل مع الضيف الثرثار؟ -4س

 كيف تتعامل مع الضيف المعترض . -5س

 كيف تتعامل مع الضيف العصبي ؟ -6س

 كيف تتعامل  مع شكاوي الضيوف ؟ -7س
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 الفصل الثاني

 والاسعافات الاولية حوادث العمل

  : حوادث العمل اولا

بأنهيييا حيييوادث تحصيييل فيييي مكيييان ) لمهنييييةا ثارهييياوآ بشيييكل عيييام ف حيييوادث العميييلييييتعر -1

مهنييييية جسييييدية أو   صييييابة وتييييؤدي  ليييي  ممارسيييية نشيييياط اقتصييييادي معييييين  ءالعمييييل وأثنييييا

أيدددة « الأذى الجسددددي أو العقلدددي»المقصدددود بعبدددارة  لمنظمدددة العمدددل الدوليدددة ووفقادددا  (عقليييية

فددداة. وتختلدددف الحدددوادث المهنيددة عدددن الأمدددرا  المهنيدددة بدددأن الحدددوادث إصددابة أو مدددر  أو و

ليدددر متوقعددددة الحدددددوث وليددددر مخطددددط لهددددا )مثدددل انهيددددار مددددنجم(، فددددي حددددين أن الأمددددرا  

زمنيددة طويلددة  لمدددةالمهنيددة تحدددث نتيجددة التعددر  لعوامددل الخطددر الناشددئة عددن نشدداط العمددل 

، إصابة رئة عامل المنجم(.  )مثلاا

 :الحوادث وأثارها منها تنجمالعوامل التي  -2

ا، التي يمكن أن ت دي إلى جرح بسيط ت سبب العديد من الحوادث في مكان العمل آثار طفيفة نسبيا

 .، وربما قاتلةللمخاطر معرضةأو خدش فقط، بينما تسبب حوادث أخرى 

 مثلاا هنالك بع  المهن التي يكون فيها الأفراد أكثر عرضةا للمخاطر المهنيدة مدن ليدرهم، مثدل

والسقوط من المرتفعات مدن أولئدك الدذين  عرضة للمخاطرن عمال البناء هم أكثر لأ مهنة البناء،

 .مثل المكاتب يعملون في مواقع أقل خطورة

 

 

 

 

 

 

 

 

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A5%D8%B5%D8%A7%D8%A8%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A5%D8%B5%D8%A7%D8%A8%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%86%D8%B8%D9%85%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%B9%D9%85%D9%84_%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%88%D9%84%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%86%D8%B8%D9%85%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%B9%D9%85%D9%84_%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%88%D9%84%D9%8A%D8%A9
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 :عملهم للأسباب الآتيةمكان  للعاملين فيالإصابات التي تحدث يمكن تحديد 

 فدددي ظدددروف العمدددل وعددددم اتخاذهدددا حدددول الآلات والسدددلامة عددددم اتخددداذ إجدددراءات الأمدددان الاول:

الاعتبدار  بنظدروظروف العمل التي لا تأخذ الأمان والسلامة فدي ، ستخدمة اثناء ممارسة نشاط ماالم

 :اب الآتيةقد تكون إحدى  الاسب

 .حماية لات التي لا توفر أمّانات ووالآ العدد .1

 .والآلات المعطوبة والمعطوبة جزئيا العدد .2

 .عدم توافر أسباب الأمان والسلامة في العمل أو حول أماكن تواجد العتاد والآلات .3

 .عدم توفر الإضاءة المناسبة .4

 .عدم توفر التهوية المناسبة .5

 .الإرهاق .6

 الآتيدةيجدب اتخداذ الإجدراءات لدذلك العاملين الاحتياطات الواجبة في بيئدة العمدل. وعدم اتخاذ  الثاني: 

 : لحماية الموظفين

 .ارات الدورية، كفحوص النظر والشخصيةبارات عند التوظيف والاختبالاخت  -1

 .تدريب الموظفين على العمل للتأكد من فهمهم للمخاطر وكيفية تجنبها  -2

 .إجراءات السلامة والأمان تخاذلإالتشجيع والدفع الإيجابي   -3

 .لتوعية العامّةا -4

 

يمكدن ظدروف العمدل المدذكورة أعدلا  لتسدبب الإصدابات التدي لا تعدود أسدبابها  الأخرى التيأمّا العوامل 

 :ثلاثة أسبابب تحديدها

 

 .العمل بحد ذاته وكونه خطيرا .1

 .جدول الأعمال المكتظ والضغط .2

 .الجو النفسي للعاملين، كالتوتر .3

 

 

 

 

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%84%D8%A7%D9%85%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%84%D8%A7%D9%85%D8%A9
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 :اهم اسباب حوادث العمل  في الفنادق  -3

الدى العداملين فيهدا  بالإضدافةالفندادق  فديقد يتعر  لها النزلاء  التيأسباب الحوادث والاصابات  أن

خدددلال ذلددك يمكددن التخطدديط لأسددداليب الوقايددة الشخصددية للنددزلاء والعددداملين  نفمددالهامددة، مددن الامددور 

الحدوادث والاصدابات  احِصدائيات  ءوباستقراالحوادث، والمترددين عليها والحفاظ على الفندق بعيدا عن 

مدن الآليدر عنهدا اِصدابات ترجدع الدى الاسدلوب يندتج  التدينجد أن معظدم الحدوادث ، الفنادق فيتقع  التي

% الباقيدة علدى 15% من مجموع الحوادث بينما تقتصر نسدبة ال85والعاملين وهى تشكل نحو  للنزلاء

 .او المعدات منة لبيئة العملالآر ليترجع الى الظروف  التيالحوادث 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 :الآتي فيمسببات الحوادث  تتمثل أهمو

 

 :تيةلسقوط نتيجة العوامل الآا -1

 أو المشايات .أطراف السجاجيد لير المثبتة  فيالتعثر  -أ

 .ق على الارضيات المبللةلاالانز -ب

 .الأسلاك الكهربائية فيالتعثر  -ت

 ممرات الادوار بالفندق . فيقد تتواجد  التيالاصطدام بالمخلفات  -ث

 .بالفرد أثناء السير طما يحيالى  الانتبا عدم   -ج

 .الضيقةلممرات والمداخل والمناطق ا فيضعف الاضاءة   -ح

 .ت وتناثر السوائل والفضلات عليهاالممرا فيالمرور  وإعاقاتمعوقات   -خ

                . لسرعة لير الضرورية أثناء السيرا -د
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أو تفدوق قددراتهم  التديمحاولة العداملين برفدع الاحمدال الثقيلدة  إذرفع الاحمال  في الخاطئالأسلوب  -2 

( وقسدم )اسدتلام البضدائع الدداخليقسم الاشدراف  فيرفعها بطريقة لير آمنة مثل العاملين  ممحاولته

                           . بالمطابخ الجزارة( وقسم ة )الصيانةيوقسم الادارة الهندس

              . الصعود أو التسلق لتناول الأشياء في الخاطئالأسلوب  -3

التعامدل  قسم المطبخ اثناء فيالتعامل مع السوائل الساخنة سواء من العاملين  فيمن الآلير الاسلوب  -4

 ( او room serviceقسدم خدمدة الغدرف ) او، ( بالقسم الساخن بالمطبخsteamالبخار ) أوانيمع 

 الغلايات. ىحدلأحالة عمل صيانة  فيقسم الصيانة 

تقطيدع  ماكيندة باسدتخداممسدنونة سدواء اللير للآلات واستخدام السكاكين  الأمانعدم استخدام عوامل  -5

 المطابخ.، قسم الجزار في ،سلاح المنشار كسر اواللحوم المجمدة 

 المكشددوطة أوعدددم الِاخطددار والابددلاغ عددن التجهيددزات المعيبددة وعدددم تجنيددب الزجاجيددات المكسددورة  -6

 والصيانة . وخدمة الغرفقسم الاستيوارد  فيوخاصة 

يتوقدع  إذربائيدة مفتوحدة أوضاع لير آمنة مثل ترك ابواب اللوحدات الكه فيترك الأدوات والمهمات  -7

تددرك ، الددداخليقسددام المطددابخ والاسددتيوارد والاشددراف أ فدديثندداء عمليددات النظافددة أعليهددا  الميددا ثر أتندد

فدة اليوميدة مدثلا عمدال النظاأكن لير مسموح بتواجدها فيها بعدد المنظفات الكيماوية والمذيبات فى أما

 .لهندسة )الصيانة(ا بإدارةالمطابخ وبوفيهات المطاعم وورش اللحام  يف

 

دوار أوذلدك بعددم ازالدة اكيداس )القمامدة( مدن  أو الصديانة الخاطئدة الدداخليضعف مستوى الاشراف  -8

وعدددددددم وضددددددع علامددددددات الايقدددددداف ، مخدددددداطر مختلفددددددة بهددددددا مددددددن  وممددددددرات الفندددددددق ومددددددا

موقدع بيئدة العمدل وخاصدة بمعرفدة  فدي مداكن الصديانة أعلى  ( (Lockout and Tag outوالغلق

           . (الهندسية )الصيانة بالإدارةالسلامة والعاملين  مسئولي

شددتراطات وتعليمددات السددلامة بأقسددام وادارات إت الوقايددة مددن الحريددق وعدددم تنفيددذ تبدداع تعليمدداإعدددم  -9

 .الفندق
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 التي تحدث بالفندقطريقة التعامل مع الحوادث  -4

التيدار  إنقطداع ،مدن هدذ  الحدوادث ،بشدكل مسدتمر ل الفنددقالعديد من الحوادث التي تحدث داخيوجد 

الكهربائي في أي وقت عن الفندق بشدكل كامدل ولا يصدبح فيده أي كهربداء فهدذ  الطريقدة ترعدب السدياح 

والضيوف المقيمين في الفندق فحينها يجب أن يخبر مددير الفنددق عدن السدبب الدذي حددث داخدل الفنددق، 

كهرباء بشكل تلقائي بعدد وفي أللب الأحيان يجب أن يكون في الفندق نفسه مولد كهربائي يقوم بتشغيل ال

فصلها، كما يواجه العديد من الضيوف أو السياح بأن الغرفة التي تمت عملية حجزها بأن البداب الخداص 

حه بشدكل مباشدر يبها من الخارج لا يغلق بشكل جيد وبهذ  الطريقة يقوم بطلب المس ول عن ذلدك وتصدل

 .أو انتقاله إلى لرفة أخرى بدل الغرفة التي يقيم فيها

 

 

 

مددا يواجدده مددوظفين المطددبخ داخددل الفندددق بددأن أنابيددب طددرد الهددواء مغلقددة بسددبب تددراكم الدددهون فيهددا 

ها وكذلك توجد مشدكلة فدي بعد  الأحيدان يحالصيانة بشكل مباشر لعملها وتصلوحينها يجب طلب فريق 

على الفور دون بأسطوانات الغاز المتواجدة داخل المطبخ بأنها لا تعمل أو متعطلة وكذلك يجب تصليحها 

ا بالتددخين داخدل لدرف الندوم وهدذ  الطريقدة ليدر صدحيحة  ،الحاجة إلى الانتظار، كما يوجد مشكلة أيضا

 .وذلك لأنها تسبب العديد من الحوادث داخل الغرف فيجب على الضيف عدم التدخين داخل لرفة النوم

ا داخددل الفنددادق حادثددة الح للددط حدددث فددي جندداح معددين متعمددد نتيجددة سددلك أو الليددر ريددق ويحدددث أيضددا

طلدب مسداعدة الفريدق  فهذا الحريق ي ثر على كافة الأقسام الموجدودة فدي الفنددق فحينهدا يجدب الفندق في

المتخصص بالحرائق وحلها قبل زيادتها داخدل الفنددق، كمدا أن بعد  المدوظفين تهمدل اهتمامهدا بالفنددق 

خاطئة ومن خلالها تسبب حوادث كثيدرة فيجدب علدى المشدرفين التنبيده علدى كافدة الأعمدال  فهذ  الطريقة

 .الموكلة لهم حتى لا يحدث أي خطأ داخل الفندق

 

 

 

 

https://e3arabi.com/%d8%a7%d9%84%d8%aa%d8%b1%d8%a8%d9%8a%d8%a9-%d8%a7%d9%84%d9%85%d9%87%d9%86%d9%8a%d8%a9/%d8%b7%d8%b1%d9%8a%d9%82%d8%a9-%d8%aa%d8%ad%d8%b3%d9%8a%d9%86-%d8%ae%d8%af%d9%85%d8%a9-%d8%a7%d9%84%d8%b6%d9%8a%d9%88%d9%81-%d9%81%d9%8a-%d8%a7%d9%84%d9%81%d9%86%d8%af%d9%82/
https://e3arabi.com/%d8%a7%d9%84%d8%aa%d8%b1%d8%a8%d9%8a%d8%a9-%d8%a7%d9%84%d9%85%d9%87%d9%86%d9%8a%d8%a9/%d8%b7%d8%b1%d9%8a%d9%82%d8%a9-%d8%aa%d8%ad%d8%b3%d9%8a%d9%86-%d8%ae%d8%af%d9%85%d8%a9-%d8%a7%d9%84%d8%b6%d9%8a%d9%88%d9%81-%d9%81%d9%8a-%d8%a7%d9%84%d9%81%d9%86%d8%af%d9%82/
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 دقالفن داخلمن مخاطر الحريق  شتراطات السلامةأمتطلبات وشرح  -5

 :شروط التفتيش والضبط والتحقق: اولاا 

 :والتحقيق لائحة التفتيش والضبط -1 

هي اللائحة الصادرة من وزارة الداخلية بتحديد اجراءات التفتيش و التحقيق في المخالفات و 

 . الدفاع المدني المقررة عليه بأعمالالتجاوزات 

 : فرد التفتيش -2

لقيام بالتفتيش وضبط ومراجعة هو الفرد او الشخص المفو  من قبل سلطات الدفاع المدني ل

 .المحددة باللائحة بغر  التأكد من سلامة المبنى ونظم السلامة بهاالسلامة وفق القواعد  نظم

 :المختصة الجهة -3

 . او نشاطها المنشاةهي وزارة الداخلية )الدفاع المدني( والجهات الاخرى ذات العلاقة بترخيص 

 :ول السلامةؤمس -4

مجال السلامة سبي المنشأة او الغير يحمل م هلات من جهات معترف بها في تهو شخص من من

 .يعين او يكلف ليكون مسئولاا عن كل متطلبات السلامة بالمنشأة

 :المواصفات -5

او المواصفات العالمية وفق الوثائق التي تثبت توفر جميع  المحليةهي المواصفات القياسية 

 ة.د السلامة ونظم السلامة المستخدمقواع
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ا   ضوابط الترخيص :ثانيا

ة النشدددداط او إجددددراء او جديدددددة او تجديددددد التددددرخيص لمزاولدددد منشددددت التددددرخيص لأي  زلا يجددددو 

اضدددافة قبدددل القيدددام بتصدددميم دراسدددات السدددلامة مدددن احددددى المكاتدددب الاستشدددارية المعتمددددة  التوسددديع او

العامدددة للددددفاع  بدددالإدارةالسدددلامة و بواسدددطة دائدددرة الوقايدددة واعتمادهدددالددددى سدددلطات الددددفاع المددددني 

يكدددون مسدددئولاا امدددام الجهدددات المختصدددة عدددن الدارسدددة  ( هيمثلددد مدددن)او  الاستشددداري المكتدددب. المددددني

ومراقبددددة تنفيددددذها وتقددددديم شددددهادة نهائيددددة للدددددفاع المدددددني ت كددددد تمددددام تنفيددددذ متطلبددددات السددددلامة وفددددق 

الدراسدددة المعتمددددة مدددن سدددلطات الددددفاع المددددني كمدددا يكدددون مسدددئولاا بالتضدددامن مدددع طالدددب التدددرخيص 

 .الصدد بمنح الترخيص عن أي تقصير في هذا

  

)الفندددق( بعددد زيددارة الموقددع وإجددراء اسددتلام  بالمنشدداةيتوقددف مددنح التددرخيص ومزاولددة النشدداط  

يكدون مسدئول السدلامة بالفنددق المعدين او المكلدف مسدئولاا  .اعتمداد  ممدا تدواختبارات لكل الانظمة وفدق 

مباشراا عن عمل الاختبارات السنوية والدورية كدل ثلاثدة شدهور ومسدئول عدن اي تقصدير او اهمدال فدي 

علدى سدلامة الارواح والممتلكدات  ةخطدور أوجميع وسائل السلامة مع التزامده فدي حالدة حددوث اعطدال 

 .مر اخلاء الموقع وإخطار الدفاع المدنيلحين اصلاح الخلل واذا تطلب الا

 

يلتزم مسئول السدلامة بتخصديص سدجل يسدمى ) سدجل السدلامة ( ويخدتم بخدتم الددفاع المددني مدع  

توضيح كل الاختبارات وتاريخ فحصها و الجهة التي قامت بذلك ويكون السجل خاضدع لاطدلاع منددوب 

 .الدفاع المدني لتدوين اي ملاحظات او توصيات عليه

 

الاختبارات الدورية تدتم بالتنسديق مدع الددفاع المددني و الجهدة القائمدة بدذلك واثبدات ذلدك فدي سدجل  

)الفندددق( فددي مراكددز  بالمنشدداة% مددن العدداملين 25يجددب تدددريب  .المدددنيالسددلامة بتوقيددع مندددوب الدددفاع 

يب مع اثبات حقدوق ومواقع معتمدة لدى سلطات الدفاع المدني او التنسيق مع الدفاع المدني لإجراء التدر

  .اعتماد من الدفاع المدني من الجهة القائمة بالتدريب بإبرازالعاملين على التدريب 

يتم اعداد خطة للتددخل و الاخدلاء و المكافحدة فدي اوقدات الطدوارئ مدع تحديدد الاجدراءات المطلوبدة مدن 

 .العاملين بالفندق اتخاذها لحين وصول فرقة الدفاع المدني
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 دلا تزيدمن شرط او اكثر بعدد اعدداد الدراسدة الفنيدة شدريطة ان  المنشأةيجوز للدفاع المدني اعفاء  

( فددرداا و الا يترتددب علددى الاعفدداء اخددلال بالحددد الادنددى 15للفندددق عددن ) الاسددتيعابيةالطاقددة الاسددكانية او 

 .لشروط ومتطلبات السلامة

 .لاء النزلاءيتم اعداد خارطة الاخلاء في كل طابق توضح طرق اخ

 

ا   :شروط السلامة وسبل الحماية :ثالثا

 :الموقع -1

ا لاشتراطات الترخيص الصادرة من السلطات المختصة )التخطيط ،  يجب ان يكون الموقع مستوفيا

 الترخيص النهائي. وتقوم  بالتحقيق من استيفاء كافة الاشتراطات قبل منح (السياحة ،الاستثمار

 

 :المباني -2

المواد القابلة للاشتعال  استخداميجب ان يتم تشيد المباني من مواد لير قابلة للاشتعال وفي حالة 

 .يتم معالجتها بمواد م خرة للاشتعال

يتم تقديم المخططات التصميمة الخاصة بالمباني بحيث يشتمل على عناصر انظمة السلامة معتمدة 

الدفاع المدني معتمد بواسطة دائرة الوقاية و من مكتب هندسي استشاري مرخص له من سلطات 

ا  ،السلامة بالدفاع المدني يجب ان تتضمن المخططات تحديد لمواد البناء ومدى مقاومتها وفقا

 .للمعدلات العالمية و المواصفات

 

ا: را  : التجزئة ال  قطاعات حريقبعا

ا لوضدددعه الدددى قطاعدددات يدددتم فصدددلها بواسدددطة حدددواجز ، جددددران مقاومدددة   -1 يقسدددم المبندددى تبعدددا

وتسددددهيل  لآخددددرللنيددددران بهدددددف الحددددد مددددن مخدددداطر الحريددددق ومنددددع انتشددددار  مددددن قطدددداع 

 .مكافحته وتيسير عملية الاخلاء
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ا الاعتبارات   -2  :الاتيةتتم التجزئة وفقا

مستقل إذا كانت مساحته لا تزيد على ان يشكل كل طابق من طوابق المبنى قطاع حريق  -أ

لى عمربع فاذا زادت المساحة عن ذلك يقسم الى قطاعات لا تزيد مساحة كل منها  متر (400)

 .مربع( متر 400)

 .محمية قطاعات حريق منفصلان تشكل مناطق سلالم النجاة و الردهات ال -ب

و  الماكينات ولرف المفاتيحان تشكل مناطق الاخطار الخاصة كالغرف الميكانيكية وعنابر  -ت

 .ربائية وليرها قطاعات حريق منفصلالمحولات الكه

ان تكون الجدران الفاصلة لقطاعات الحريق محكمة بحيث تمتد من الجدار الى الجدار المقابلة ،  -ث

واللاق كافة الفرالات بما فيها الفرالات لير الظاهرة مثل الواقع  سقفهومن ارضية الطابق الى 

 .المستعار الاساسي للمبنى بين السقف

قطاعات الحريق مقاومة للنيران ومانعة من   يجب أن تكون الابواب التي يتم تركيبها على حوائط  -ج

ا  ا وان تفتح للخارج وتصمم وفقا نفاذ اللهب و الدخان ومن الانواع المنزلقة و التي تغلق ذاتيا

 .للمواصفات القياسية

الاخددددرى مثددددل المطعددددم وامدددداكن الترفيدددده و  تفصددددل لددددرف واجنحددددة المبيددددت عددددن المندددداطق  -ح

 .الخدمات و المبطخ

 

 ةوسائل وطرق النجاخامسا : 

وقد يطلق عليها وسائل الهروب ، ويقصد بها المسالك التي يستخدمها شاللوا المبنى مدن وجدودهم  

داخله بهدف الوصول الى مكان آمن خارج المبنى وبالسدرعة المناسدبة وذلدك فدي حالدة نشدوب حريدق أو 

لممدرات، التعر  لأية اخطار طارئة تهدد حياة الاشخاص وتشمل هذ  الوسائل ، المخدارج ، السدلالم ، ا

 الخارجيدة حيدث تتدوفرو الردهات وليرها ويجدب أن توصدل هدذ  الوسدائل الدى منداطق التجمدع الداخليدة 

 .سم (130ر واحد وطريق النجاة عن )يجب الا يقل عر  المخرج عن مت، السلامة شروط
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 -ومن هذه الوسائل يمكن تحديدها بالآتي:

 :المخرج / مخرج الطابق -1

يتصل بممر او ردهه او درج ي دي الى طريق نجاة ويجب أن ت دي عبارة عن باب او فتحة 

جميع مخارج الطوابق لير الارضية الى سلم محمى يعتبر جزءاا من طريق النجاة وي دي في 

 . النهاية الى خارج المبنى

 

 :نهائيمخرج  -2

 هو نهاية أي طريق نجاة في مبنى )عادة باب( ي دي الى مكان آمن خارج المبنى يسمى مكان

التجمع ، ويجب أن تفصل المخارج النهائية للطوابق العلوية عن مثيلتها الخاصة بالدور الارضي 

 .عوائقلضمان سهولة الحركة دون 

 

 :مخرج طوارئ  -3

هو المخرج المخصص لاستخدامه في حالات الطوارئ فقط لتيسير سرعة خروج شاللي المبنى 

 .وتنفيذ خطة الاخلاء عندما يتعرضون للخطر

 

 :الطوارئسلم  -4

الددى السددلالم الرئيسددية  بالإضددافةهددو السددلم المخصددص لاسددتخدامه فددي حددالات الطددوارئ فقددط ، 

، وذلك لتنفيدذ خطدة الاخدلاء بالسدرعة المطلوبدة ويجدب أن تشديد هدذ   بالمبنىالاخرى الموجودة 

ا للمواصفات الفنية بحيث تتوفر فيهـا السلامـة  : الاتية السلالم وفقا

 . إنشائها و الحوائط المحيطة بها و الدرابزين من مواد مقاومة للحريقن تكون مواد أ -

م دية اليها ابواب مقاومة للحريق ومانعة للدخان لمندع  المبنىأن يركب على فتحات الابواب و  -

 . نفاذ  الى مواقعها
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 .أن تكون مواقعها مناسبة لشاللي المبنى -

 .أن ت دي الى أماكن التجمع المحددة -

 . تزود بالدرابزين و الحواجز اللازمة لسلامة مستخدميهاأن  -

ألا يقل اتساع درج السلم عن متر واحد ولا يزيد ارتفاع الدرج عدن عشدرين سدنتيمتراا ولا يقدل  -

( درجة و لا يقل عن ثلاثة درجدات 15( سم ولا يزيد عدد الدرج عن )130طول البسطة عن )

 . في كل مشوار بين بسطين

 

 

 :ماكن التجمعأ -5

هي الاماكن التي يتم تحديدها داخل وخارج المبنى لتجميع الاشخاص الذين يتم اخلا هم من 

 :القطاعات التي يحدث بها الحريق او الخطر بهدف سلامتهم وتنقسم الى نوعين

 

 :اماكن التجميع الداخلية -أ

ا فدي الردهدات المتسدعة التدي تد دي إليهدا عددة مخدارج  يتم تحديدها داخل المبنى وتكون لالبدا

ومسالك هروب ، ويجب ان تتصل هذ  الاماكن بطريقي نجاة على الاقل ي ديان مباشرة الى 

خدارج المبنددى حيددث مندداطق التجمددع الخارجيدة ، و ان يتددوفر فيهددا سددبل الامددان و السددلامة و 

وتستخدم هذ  الاماكن في تجميع الاشخاص الذين يتم إخلا هم مدن القطاعدات التهوية الكافية 

التي يحدث بها الخطر ويراعدي تحديددها بصدورة دقيقدة مدع تحديدد القطاعدات التدي تخددمها، 

 . المضدددددديئة ةالتوضدددددديحيوتزويدددددددها باللوحددددددات الارشددددددادية و الاسددددددهم و اللوحددددددات 

ا مدن المبندى أمدا فدي حالدة وتعتبر هذ  الاماكن مناطق تجمع م قتة لحدين زوا ل الخطدر نهائيدا

ة ـدـى مناطق التجمدع الخارجيـــــــاستفحاله ، لا قدر الله فيتم على الفور إخلاء الافراد منها ال

 (.)خارج المبنى
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 :مناطق التجمع الخارجية -ب

ويجب أن تكون متصلة  الاستيعابيةهي المناطق التي يتم تحديدها خارج المبنى حسب طاقته 

مباشرة بالمخارج النهائية وأن يتوفر فيها كافة وسائل الأمان و السلامة و التهوية الطبيعية و ان 

 : يتيسر وصول سيارة و فرق الخدمات العامة إليها

 

 هي: الاشتراطات الخاصة بوسائل النجاة

ا يسمح بإخلائه خلال مدة يجب توفير وسائل النجاة الكافية بكل مبنى موضوع هذ  اللائحة بم  -1

 .ثلاث دقائق على الاكثر في حالات الطوارئ

يجب أن تكون المخارج وطرق النجاة متباعدة عن بعضها بقدر الإمكان ولا يقدل عددد المخدارج   -2

بكل طابق عن مخرجين ي ديان الى طريقي نجاة على الاقل ، ويراعدي أن تد دي جميدع مخدارج 

 ى.محمية توصل الى خارج المبنسلالم الطوابق لير الارضية الى 

جب أن ت دي طرق النجاة الى مخارج نهائية توصل الى خارج المبنى مع تحديد أمداكن التجمدع ي -3

الداخليددة و الخارجيددة لتجميددع الاشددخاص الددذين يددتم اخلا هددم حتددى يمكددن تقددديم الاسددعافات و 

 .المساعدات اللازمة لهم و القيام بإجراءات الحصر

سدلالم الطدوارئ لاسدتخدامها فدي حدالات الطدوارئ فقدط لإخدلاء المبندى يتم تخصيص مخدارج و  -4

 .عندما يتعر  شاللو  للخطر

يجب ان يكون ابواب المخارج سدهلة الفدتح مدن الدداخل ومقاومدة للنيدران لمددة سداعة علدى الاقدل  -5

وتفتح للخارج بالدفع من الداخل ، ولا يسدمح بتركيدب سدتائر تحجبهدا عدن الانظدار كمدا لا يسدمح 

 .كيب مرايا بالقرب منها حتى لا ينتج عن ذلك اضطرابات خطأ في تحديد اتجاهات الخروجبتر

يجب الا تزيد المسافة التي يقطعها الشخص من أي نقطة في المبنى الى أقرب طريدق نجداة علدى  -6

 .ثلاثين متراا 

 

 

 

 

 

 

 



28 
 

ا آخر او  -7 شرفة أو نافدذة يجب توفير مخرجين لكل لرفة أحدهما باب الغرفة و الاخر قد يكون بابا

 .يمكن لفرق الاطفاء و الانقاذ الوصول إليها

 

يجب تحديد الشدرفات والنوافدذ التدي تعتبدر مدن وسدائل النجداة علدى أن تكدون مطلدة خدارج المبندى   -8

ويسهل وصول سيارات الدفاع المدني وفرق الانقاذ إليها وبحيث لا تستخدم إلا في حالة الضرورة 

وسائل حماية لهدذ  الشدبابيك مثدل قضدبان الحديدد أو الالمنيدوم  أي القصوى مع مراعاة عدم وضع 

 .وذلك حتى يسهل استخدامها بمعرفة رجال الانقاذ او الاطفاء في حالات الحوادث لا سمح الله

 

القاعدات يجب تدوفير مخدرجين علدى الاقدل احددهما البداب الرئيسدي و الاخدر مخدرج طدوارئ فدي   -9

ا الصالات التي تتجاوز طاقتها و  .الاستيعابية عن خمسين شخصا

 

بالنسددبة لمخددارج الطددوارئ الخارجيددة للمبنددى ومخددارج الطددوارئ اللازمددة للقاعددات التددي تزيددد  -10

ا  ا للمعددات المتعدارف عليهدا عالميدا ا ، فيدتم تحديددها وفقدا طاقتها الاستيعابية على خمسين شخصدا

ا للعناصر الاتية  :طبقا

ن إحددى وعشدرين لمطلوبة لمرور شخص واحد علا يقل اتساع وحدة المخرج وهي المسافة ا (أ

 .ةبوص

 

 

معددل تددفق الاشدخاص مدن المخددرج ويقصدد بده عددد الاشددخاص الممكدن خدروجهم مدن وحدددة   (ب

ا   .المخرج خلال دقيقة واحدة ويقدر بخمسة وعشرين شخصا

 

  .الوقت اللازم للإخلاء ويقدر بثلاث دقائقت(
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و الردهات و السلالم الموصلة اليها بلوحدات ارشدادية تزود المخارج وطرق النجاة و الممرات  -11

واسهم مضيئة تشير اليها بوضوح ودقة ، بحيث يمكن لجميع النزلاء و المترددين علدى الموقدع 

ر يتها من أي مكان ، كما يتم تصميم لوحات تتضمن تعليمات السلامة الواجب على الاشخاص 

رة بمختلدف ارجداء وادوار المبندى علدى ان اتباعها في حالات الطوارئ وتثبدت فدي امداكن ظداه

ا للتصميم المعتمد من قبل الدفاع المدني  .تكون اللوحات الارشادية طبقا

 

يجب ان ت دي نصف المخارج على الاقل الى خارج المبنى مباشرة و ان ت دي باقي المخدارج  -12

ا الددى خددارج المبنددى وان يوجددد لكددل مبنددى مهمدد ا قلددت الددى ممددرات وسددلالم محميددة توصددل ايضددا

 .مساحته مخرجان على الاقل في اتجاهين مختلفين

 

يجب ان تفتح ابواب نهاية طرق النجاة على المخارج علدى طريدق او ممدر مسدتوى وبعيدد عدن  -13

 .الغازاتفتحات نظم التهوية ومصارف 

 

تفددددتح للددددداخل وتميددددز بعلامددددات ظدددداهرة ليددددر  بددددأبوابيجدددب للددددق الممددددرات ليددددر النافددددذة  -14

 .لرف في هذ  الممرات بإنشاءمضيئة )لير نافذة( ولا يسمح 

 

المصاعد و السلالم الكهربائية من مسالك النجداة ولا تسدتخدم فدي حدالات الطدوارئ إلا  لا تعتبر -15

 .الطوارئبمعرفة رجال الانقاذ وخدمات 

 

الاثاث وعربات الطعام وخلافه ولا تكون ذات  يجب ان تكون طرق النجاة خالية من العوائق و -16

 .نافذةمنعطفات حادة ولا ت دي الى مخارج لير 

 

يجدب الا يقددل ارتفداع مسددلك النجداة عددن متدرين و ان تكددون هدذ  المسددافة خاليدة مددن أي عوائددق  -17

 انشائية

 

)اللوحددات والافتددات والاسددهم الخاصددة لمخددارج وطددرق النجدداة مددن  ايددة وانددارة طددرق النجدداةحم -18

 .الممرات والردهات والسلالم
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  التمديددددددددات والتركيبدددددددات الكهربائيدددددددة والميكانيكيدددددددة ووسدددددددائل الاضددددددداءةسادسدددددددا  -19

يجدددب ان يدددتم تصدددميم وتركيدددب كافدددة التجهيدددزات والخددددمات الكهربائيدددة والميكانيكيدددة وفقدددا 

 .وصيانتها الدورية وبمعرفة جهة فنية متخصصة المحلية او العالمية للمواصفات القياسية 

 :صارف الغازات والمداخنم -20

  كالطدابوقيجب ان تكون مجاري الغازات والمداخن مصنوعة من مواد لير قابلدة للاحتدراق  (أ 

 .او العالمية المحليةوالاسمنت والصلب وان تكون مطابقة للمواصفات 

 .بإحكاميجب ان تكون جيدة التهوية ولير متصلة بالمواد القابلة للاشتعال وان يتم تثبيتها  (ب         

وان يتجاوز ارتفاعها ارتفاع المبداني المجداورة بمدا  ىالمبن اعلىان تكون فتحات التصريف  (ت 

 .المتصاعدةهذ  المباني بالدخان والابخرة  تأثريضمن عدم 

 :انظمة التهوية وتكييف الهواء -21

يجددب ان يددتم تددوفير التهويددة الطبيعيددة والميكانيكيددة بمددا يكفددل تجديددد الهددواء وعدددم تددراكم   -1

 .الابخرة والغازات

يجددب ان يددتم تصددميم وتركيددب وصدديانة انظمددة التهويددة والتكييددف ومجدداري التهويددة طبقددا   -2

 .بالمبني لآخرللمواصفات والمقاييس بحيث لا ت دي الي انتشار للدخان والغازات من جزء 

 

 

التهويددددة وفددددي  لأنظمددددةيجددددب الا تسددددتخدم سددددلالم النجدددداة والردهددددات كطددددرق ارجدددداع   -3

فيجدددب الا يتجدداوز حددددود حددواجز الحريدددق  للإرجدداعحالددة اسددتخدام فدددراغ السددقف كفدددراغ 

الراسدددية مدددالم تكدددن هدددذ  المنددداطق مدددزودة بكواشدددف للددددخان متصدددلة بنظدددام اندددذار آلدددي 

 .الهواءنظام سحب  ولإللاقمبكر بتسرب الدخان 

 .مستقلة بالنسبة لسلالم النجاة كأنظمةتم تصميم انظمة التهوية الميكانيكية ي  -4

تزويد وحدات التكييف المركبة فدي الحدوائط الخارجيدة للمبندي باطدار خدارجي مدن اللدوح   -5

 .حريقالصلب لمنع سقوطها للخارج في حالة حدوث 
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 الأولأسئلة الفصل 

 

 

 واثارها؟ العمل؟ما تعريف حوادث  /1س

 ما هي أسباب حوادث العمل في الفنادق؟ /2س

 الحريق؟عدد اهم شروط السلامة وسبل الحماية من  /3س

 اذكر اهم معدات ووسائل مكافحة الحريق الواجب توفرها في الفندق؟ /4س

 السياحية والفندقية؟ما هي واجبات مس ول السلامة في المنشأت  /5س

 تطلبات الواجب توفرها في الفندق؟ما تعريف الإسعافات الأولية؟ وما هي اهم م /6س

 ما هي اهداف واهمية الإسعافات الأولية؟ /7س

 ما هي مواصفات المسعف وواجباته؟ /8س
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 الفصل الثالث

 (الجانب النظري) 

 الحفلات

 الحفلة:  -1

هي عبارة عن تجمع عائلي او اجتماعي رسمي وترفيهي يقوم بين مجموعة  مةن ااسةار تةرب هم 

بعض ااعلاقات الاجتماعية  او اارسةمي  اضةرض الابتهةان بمساسةب  معيسة  وياةون هةعا ااتجمةع مقامةا علة  

   اا عام حفل  داخلي  داخل ااقاع  او خارجي  خارن قاعاساسها وقد تاون عام  أو خاص  او 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (3-1صور رقم )

 

إلى الحفل يكون مباح لأي شخص عن طريق شراء تذكرة  أو الانضمامدخول ال يعنيالحفلات العامة 
 دخول او تكون الدعوة عامة.

 
غير  إليها أي شخص الحفلات الخاصة تكون عن طريق دعوة شفهية او مكتوبة ولا يستطيع الانضمام

 .مدعو لهذا الحفل
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 والحفلة في القطاع الفندقي تتكون من اساسيات هي: 
 . مناسبة معينة تقوم على اساسها الحفلة.1
 )قاعة او مطعم او مكان معين آخر(. . مكان للتجمع2
 . الضيوف وهم عادة يتكونون من قسمين الاول هو الداعي اي صاحب الحفلة 3

 ن ومن تقام الحفلة على شرفة بتلك المناسبة.و المدعو  والثاني هم
 )طعام او شراب او تجمع موسيقي راقص او جميع هذه الفقرات(. . الفعاليات4
 . تحديد زمن الحفلة.5

والحفلالالالالالالالات انت لالالالالالالارت منلالالالالالالاذ القلالالالالالالادم حيلالالالالالالاة وهلالالالالالالارت فلالالالالالالاي الق لالالالالالالاور الرومانيلالالالالالالاة والاغري يلالالالالالالاة وبيلالالالالالالاوت 
طهلالالالالااة مهلالالالالارة يلملالالالالاون ضطريقلالالالالاة انتلالالالالاا  افضلالالالالال الطعلالالالالاام ال ياصلالالالالارة وعنلالالالالاد المللالالالالاون والمتلالالالالارفين وكلالالالالاان يخ لالالالالاص 

 ويتبارزون ضطريقة المنافسة على تقديم اجود انواع الطعام.
وقلالالالالالاد تطلالالالالالاورت الحفلالالالالالالات ضملالالالالالارور اللالالالالالاعمن حيلالالالالالاة يلاحلالالالالالا  ان الفنلالالالالالااد  والمطلالالالالالااعم الحديثلالالالالالاة تعت لالالالالالار 
يلالالالالار الحفلالالالالالات ملالالالالان اهلالالالالام الركلالالالالاايع التسلالالالالاوي ية والدعاييلالالالالاة لبلالالالالاراز شلالالالالاهرتها تجلالالالالااه المجتملالالالالاع وتعلالالالالاول عليهلالالالالاا الكث

 من العملية ال يعية وجني الارباح لما لها من ربح مكفول ضمانا للاستثمار.
ة للحفلالالالالالات وتهلالالالالايء افضلالالالالال العلالالالالااملين للالالالالاذلك تلجلالالالالاا هلالالالالاذه الفنلالالالالااد  اللالالالالاى تخ لالالالالايص قاعلالالالالاات خاصلالالالالا

مهلالالالالالالالارهم لل يلالالالالالالالاام بتنتلالالالالالالالايم واعلالالالالالالالاداد الحفلالالالالالالالالات بلالالالالالالالال ويخ لالالالالالالالاص قسلالالالالالالالام فنلالالالالالالالاي تلالالالالالالالااضع اللالالالالالالالاى قسلالالالالالالالام الاطعملالالالالالالالاة أو 
ى الاشلالالالالاراف والتنتلالالالالايم والاعلالالالالاداد الكاملالالالالال للحفلالالالالالات ضلالالالالامن والم لالالالالاروبات يطللالالالالاق عليلالالالالاو قسلالالالالام الحفلالالالالالات يتلالالالالاول

 برنامج فني ومهني منسق بين الادارة وصاحب الحفلة.
وت لالالالالالالارز فلالالالالالالاي الحفلالالالالالالالات دايملالالالالالالاا امكانيلالالالالالالاة الفنلالالالالالالاد  او المطعلالالالالالالام ملالالالالالالان خلالالالالالالالال تقلالالالالالالاديم افضلالالالالالالال انلالالالالالالاواع 

 الخدمات والطعام وال راب والتقيد ضالقواعد الاجتماعية المعروفة.
الحفلالالات وطريقلالاة تنتيمهلالاا وخلالادمتها ونلالاوع الاطعملالاة التلالاي تقلالادم فيهلالاا وسلالان ين فلالاي هلالاذا الف لالال انلالاواع 

 وكذلك نتحدث عن قوة العمل في الحفلات والاتفاقيات والفعاليات الاخرى في الاعداد والادارة.
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 مراحل تحضير الحفلات -2

 مرحلة المفاوضات وهذه المرجلة تتم ما بين الضيف والمسئول عن قسم الحفلات في الفند  وفيها -1
يتم الاتفا  على جميع الطلبات وأي اشتراطات أخرى ويتم كتاضة العقد ودفع العربون الذي لا يقل 

 عن ربع ال يمة الاجمالية.
مرحلة الاعداد وهي تتم عن طريق المسئول عن قسم الحفلات ويخطر جميع الاقسام المعينة  -2

الاشراف  -ام. )المطبخضالحفل ضميعاد وتاريخ الحفل عن طريق من ور مكتوب واهم هذه الاقس
 الامن... الخ(. -الحساضات -المغسلة -الداخلي

مرحلة التنفيذ وهي الفترة التي ي دأ وصول الضيف إلى قاعة الحفلات ويتم تنفيذ الاتفا  الم رم ما  -3
 مة والم روبات ونوع الخدمة وأي طلبات أخرى.الفند  من ناحية الماكولات المقدبين الضيف و 

 الاثاث والمعدات الخاصة بقسم الحفلاتمواصفات  -3

   سقله من ماان إا  آخر.خفيف ااوزن اسهوا  -1

 صلب ومتين ااثرة تسقله.  -2

 سهل ااتشايل لأشاال متعددة.  -3

 سهل  ااتخزين وفي مساحات صضيرة.  -4

 موائد ااخدم  تاون أصضر حجماً من اامعتاد اعدم شضلها مساحات ابيرة.  -5

 مجموع  عربات متحرا  لاستخدامها في خزن اامشروبات ااباردة أو ااساخس .  -6

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 (3-2صورة رقم )
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 أدوات التشغيل الخاصة بالحفلات -4

 تاون مختلف  عن صواسي اام عم وتاون عات اشاال جميل . الصواني:  -1

يجب تواجد جميع أسواع الاقداح اتض ي  جميع أسواع ااحفلات اامختلفة  ويستحسةن  الزجاجات:  -2

 أن ياون اها شال مميز.

 تاون مختلف  في اشاااها حت  يسهل جردها. الفضيات:  -3

 واسها مميةزة تتوافةم مةع ااةدياوراتم واارش وااملتوسات تاون اابر من ااحجاامفا البياضات:  -4

 . اامختلف 
 

 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 

 
 

  (3-3صور رقم )
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 الشروط الواجبة توافرها في صالة الحفلات: -5
 مستوى المطبخ ويستحسن أن يكون لها مدخل خاص.أن يكون في نفس  يجب -1
 يجب أن يتخللها حواجع متحركة في حجم ال الة. -2
 مكيفة وجيدة التهوية. -3
 الاضاءة والديكورات سهلة التحكم فيها وتغير شكلها كلما أمكن ذلك. -4
 بها غرفة حف  الملاضس وصالونات للاست بال. يكون ملحق -5

 :قوائم طعام الحفلات -6
اابوفيهات بأسواعها وهي تاون محتوي  عل  اصساف متعددة من ااسل ات والا باق ااساخس   -1

 وااباردة وااحلوة.

 قوائم  عام غداء وعشاء وهي تسدرن في ااماوسات عل  حسب ااسعر والاتفاق اامسبم.  -2

 أساساً عل  اامشروبات ااباردة مع بعض اامقبلات ااخفيف .حفلات اواتيل وهي تعتمد   -3

ً عل  بعض اامأاولات ااخفيف  ااباردة وأسواع مختلف  من  -4 حفلات ااشاي وهي تعتمد أساسا

 ااحلوى.

 المشروبات الساخنة والباردة في الحفلات: -7
هنلالالالالاان ضعلالالالالا  العراقيلالالالالال التلالالالالاي تواجلالالالالاو العلالالالالااملين فلالالالالاي الحفلالالالالالات ضملالالالالاا يخلالالالالاص موضلالالالالاوع الم لالالالالاروبات 
وتقلالالالالالاديمها ومنهلالالالالالاا طللالالالالالاب ضعلالالالالالا  الم لالالالالالاروبات التلالالالالالاي لا تلالالالالالادخل ضلالالالالالامن الاتفاقيلالالالالالاة التلالالالالالاي يلالالالالالاتم التعاقلالالالالالاد ملالالالالالاع 

ضعلالالالالا  الملالالالالادعوين م لالالالالاروبات ملالالالالان أصلالالالالاناف أخلالالالالارى غيلالالالالار المتفلالالالالاق عليهلالالالالاا طللالالالالاب صلالالالالااحب اللالالالالادعوة وكلالالالالاذلك 
 نف المعروض.مسبقاً كتغيير في النوع او ال 

أن كلالالال هلالالاذه الأملالالاور يجلالالاب أن تلالالادر  ض لالالاورة مستقيضلالالاة خلالالالال توقيلالالاع العقلالالاد ملالالاع اللالالاداعي واحلالالالال 
ال دايل المناسبة التي تخدم الطرفين وقد اعتمدت ال دايل العديدة وبذلك لا تجعل الضيف المدعو أن ي لاعر 

والمتلالاوفرة فلالاي مايلالادة بو يلالاو ضعلالادم تل يلالاة طلبلالاو خلالالال تقلالاديم ملالاا يطللالاب إليلالاو ملالان الم لالاروبات الغيلالار متفلالاق عليهلالاا 
سعر معقول أو حسلاب رأي صلااحب بالحفلة ومن ثم تحرير قايمة الحساب ض كل منف ل يقوم بدفعها هو و 

الحفللاة بلالاذلك وفلالاي الفنلالاد  الك يلالار التلالاي تقلالاام  يلالاو الحفلالات اعتملالادت سياسلالاة معينلالاة فلالاي تنتلالايم الم لالاروبات فلالاي 
اخنة فلالالاي الحفللالالاة ضحيلالالاة يكلالالاون قريبلالالااً ويقلالالادم أي الحفلالالات وذللالالاك ضعلالالاعل مكلالالاان مايلالالادة الم لالالاروبات البلالالااردة والسلالا

ع اللاثمن ض لاكل مباشلار وملان ق لال دفلام لملان يطللاب ملان الملادعوين عللاى ان يلات صنف من اصناف الم روبات
 . المدعوين انفسهم كذلك الحال ضالنسبة للسكاير والسيجار
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 (3-4صور رقم )

 
 ملاحظة:

جار في ااحفلات وحيث يتم تقديمها في علبها يهسا إا   ريق  خدم  ااساائر وااس لابد من الاشارة       

ااخاص  بعد فتح ااعلب  وتقديمها إا  ااضيف مع ااابريت عل  صحن صضير. أما ااسيجار فيوضع باار 

 خاص به وبعلبته ااخاص  ويقدم اامضيف بتحرير اااار عل  اامدعوين بعد تساول وجب  اا عام.
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 نواع الحفلات:أ -8

بااسظر اتسوع اافعاايات واامساسبات وسوع الا عم  و رق ااخدم  اامتبع  اعاك ااقواعد اامهسي  

فقد تسوعت ااحفلات  بقا اعاك اع ياون المساسب  ااتي تقوم عل  اساسها تلك ااحفل  اثر  واامتعارف عليها

 ابير عل  ا لاق تسمي  معيس  اها .

 اسم ااحفل  ضمن اتفاقي  ااحفل  ااتي تعقد بين الإدارة وصاحب اادعوة. وتثبت سوع اامساسب  واعاك

 اما اهم اسواع ااحفلات ااتي تم ااتعارف عليها في ااحفلات ضمن ق اع اافسادق واام اعم فهي : 

 حفل  اواتيل.  -1

 حفل  ااشرف.   -2

 حفل  غعاء او عشاء.  -3

 حفل  بوفيه.  -4

 حفل  شاي.  -5

تأخع اا ابع الاجتماعي وتسم  بتسميات مختلف  حسب  بيع  وهساك اسواع اخرى من ااحفلات 

 اابلد وعاداته وتقاايده.

ااحفلات واامساسبات ااتي تقام عل  اساسها ااحفل  و رق ااتسظيم  لأسواعوسبين فيما يلي شرح مفصل 

 وااخدم  اامتبع  فيها واسواع اا عام وااشراب ااتي تقدم فيها.

 اولاً: حفلة كوكتيل

 اااواتيل باامساسبات ااتااي  : تقام حفل  

 . ااتعارف.1

 . ااخ وب .2

 . اازوان.3

 . ااحصول عل  شهادة او مسصب وظيفي.4

 . استقبال شخصيات.5

 . توديع شخصيات.6

 . احتفال باعياد قومي  او و سي .7

 . اغراض تسويقي  تقيمها ااشراات اسوع من ااترويج.8
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او بةةةةين  مسةةةةاءا عةةةةادة بةةةةين ااسةةةةاع  ااخامسةةةة  وااثامسةةةة ن أمةةةةا وقةةةةت اقامةةةة  حفةةةةلات اااواتيةةةةل فتاةةةةو

ااعاشةةةةرة وااثاسيةةةة  عشةةةةر صةةةةباحا حيةةةةث اسهةةةةا تبتعةةةةد عةةةةن الاوقةةةةات اارسةةةةمي  اتسةةةةاول  عةةةةام ااضةةةةداء 

 وااعشاء اوسها تخلو من تقديم اا عام ااثقيل.

 اما الا عم  ااتي تقدم فيها فهي : 

 فستم. -                  ل.اسابي  مشا -             ات.مقبلات باردة متسوع  وسل -

 اجبان. -                       ب ا ر. -                                        فيار.اا -

  يور باردة. -                  اسماك باردة. -                                        زيتون. -

 احوم باردة... ااخ -                                          خيار. -

 اافااه . - ااااتوهات -اابتي فور حلويات متسوع  مثل: -

ويقدم سوع من اامشروبات اامتفم عليه وهو اااواتيل ااعي يحضر مسبقا بالاتفاق مع ااداعي اما 

 اسواع اامشروبات ااتي تقدم فيها أسواع من ااعصير.

اةةداعي ووقةةةت اقامةةة  وحسةةةب الاتفةةاق مةةةع اوياةةون تسظةةةيم ااقاعةة  والاعةةةداد وااتحضةةير مسةةةبقا 

 -:ااحفل  اما يلي

 وحسب عدد ااضيوف. (زهور – زيس  – اراسي –تسظيم واعداد ااقاع  ااملا )اا اولات  -1

 اخع الاحتيا ات االازم  ازيادة ااعدد ضمن ااضرورة ااقصوى اعاك. -2

 عليها الا عم  بحيث تقسم اا  :  تسظيم ااموائد وتعرض -3

 مائدة ال عام. -

 مايدة لل راب. -

 . موايد متفرقة ضاعتبار ان الحفلة واقفة -

توزيع الاعمال عل  ااموظفين حسب مستوياتهم اامهسي  امساعدة ااضيوف في تقديم اا عام  -4

 وااشراب اهم.
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 (1شكل رقم )

 حفلة الشرف: ثانياً:

 باامساسبات ااتااي : اً تقام هعه ااحفلات احتفاء

 تاريم شخصي  مهم . .1

 او هوي .تقديم وسام  .2

 توديع او استقبال مسافرين. .3

 تقديم اوراق اعتماد سفراء جدد. .4

 

وياون وقت اقامتها ايضا بعيدا عن الاوقات اارسمي  اتساول اا عام وبهعا فهي تخلو من تقديم اا عام 

 اااامل وتقتصر عل  تقديم الاصساف ااتااي  من اا عام وااشراب

 واابساويت وااسابليه.اابتي فور  حلويات صضيرة ااحجم مثل: -

 اسواع من ااعصير. -
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 ااحفل  فيتم قبل موعد اقامتها واما يلي: لإقام اما تجهيز واعداد ااقاع  اامخصص  

تسظيم ااقاع  واا اولات واااراسي حسب عدد اامدعوين وتجهيزها وفرشها باااامل حسب  -1

 ااشال اامتفم عليه وسوع اافعاايات.

 معدات اخرى( - اقداح – )صواسي اامعدات االازم تحضير وتهيئ   -2

 فضيات(. -توزيع اامعدات عل  ااموائد حسب اشاااها)صحون -3

استقبال ااضيوف وتوزيع اامشروبات اامتفم عليها وااحلويات بحيث ياتمل عدد اامدعوين اا   -4

 ااثلث ايتم عاك.

وعدم الابتعاد عن تعليمات صاحب مراعاة سوع اافعاايات اامقام  والاستباه اا  مت لبات ااحفل   -5

 ااحفل .

 ثالثآ: حفلة غداء او عشاء:

تاون هعه ااحفلات مخصص  اتساول  عام ااضعاء او ااعشاء وتستخدم في مساسبات عديدة 

 ابع اجتماعي محدد. وتاون عادة  تأخعواامساسبات اارسمي  وااو سي  واازوان ومراسيم معيس   االأعياد

 بيع  ااخدمات فيها ااثر من بقي  الاسواع سظرا ا بيع  اا عام وااتسظيم اامتبع اعاك يسبضي ان ياون 

 ااعاملون فيها عل  درج  ابيرة من اامهارة اامهسي  والاداري  اسجاحها.

شروبات ااتي تقدم ويتم الاتفاق مع صاحب اادعوى عل   بيع  ااخدمات وسوع الا عم  واام

 .  اعاك شال ااقاع

 
 
 
 
 
 
 

 

 (3-5صور رقم )
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 بالأسماءوتأخع هعه ااحفلات  ابع ااجلور بااسسب  المدعوين وتحدد امااسهم مسبقا بحيث توضع ب اقات 

عل  اا اولات امام اااراسي ااتي تخصص اال مسهم عل  ان يبرز ماان صاحب اادعوى وااشخص 

 اامحتف  به بمائدة ااشرف وياون تسظيم ااحفلات هعه اما يلي:

 الاتفاق عل  سوع لائح  اا عام ااتي تقدم واامشروبات ويتم ااتحضير عل  اسار عاك. -1

 وجعاب .تسظيم ااقاع  وااموائد ب ريق  فسي   -2

 تخصيص اماان لاستظار ااضيوف احين ااتمال ااعدد. -3

 تقديم بعض اامشروبات اامقبل  قبل بداي  اا عام في قاع  الاستظار. -4

 تقسيم الاعمال عل  ااعاملين وشرح ال ما يتعلم اثساء ااخدم . -5

 تسظيم اماان تقديم اافعاايات ويراع  ااتوقف خلال ااقاء ااخ ابات وغيرها. -6

 ائدة ااشرف قبل وبعد ااخدم .الاهتمام بم -7

 . استقبال ااضيوف عسد ااتمال ااعدد اام لوب مسهم -8
 

 
 
 
 

 (3-6صور رقم )
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 رابعاً: حفلات الشاي:

 تاون عل  سوعان: حفل  شاي بسي   وحفل  شاي غسي .

 حفلة شاي بسيطة: -أ

مساءا وتاون خااي  من بين اارابع  وااسابع   تأخع هعه ااحفلات اا ابع اارسمي وياون وقتها ما

 تقديم الا عم  اما اامساسبات ااتي تقام فيها هعه ااحفلات فهي:

 ااتوديع والاستقبال. -1

 ااتاريم ومسح ااشهادات واارتب. -2

 تقديم ااهدايا. -3

 هعه ااحفلات الاول هو حفل  شاي بسي   يقتصر تقديم ما يلي فيها: وهساك سوعان من 

 اهوة(.-ااااوحليب -مشروبات ساخس  )شاي -1

 واابريوش. -اسواع من ااخبز وااارواسون -2

 اسواع من اامرب . -3

 اازبد. -4

 حلويات صضيرة )بيتي فور(. -5

 حفلة الشاي الغنية:  -ب

اما ااسوع ااثاسي فهو حفل  شاي غسي  حيث يقدم فيها ما تم عاره في ااحفل  ااسابق  مع تقديم اسواع 

ات واافوااه اا ازج  وااحلويات اامثلج  ويتم اعداد وتجهيز ااقاع  اما هو شمن ااعصير ااسسدوي

ااحال في حاا  تحضير ااقاع  اف ور ااصباح مع مراعاة تسظيم ااموائد حسب ااعدد واعداد مائدة 

 ااشرف واماان توزيع ااهدايا وااالمات عل  ان يتم تسظيم ااقاعدة وااخدم  اما يلي: 

 ا وتحضيرها.ترتيب ااموائد وفرشه  -1

 )بوفيه( اوضع اامشروبات ومعداتها عليها واامعجسات وغيرها.   مائدةئتهي  -2

 يراعي تقديم اامشروبات ساخس  واامثلجات باردة.  -3

   ماان ااعرض وااموسيق .ئتهي  -4
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 خامساً: حفلة بوفيه:

هةةةعا ااسةةةوع مةةةن ااحفةةةلات يسةةةتخدم لاسةةةتقبال عةةةدد ابيةةةر مةةةن ااضةةةيوف فةةةي جميةةةع اامساسةةةبات       

يزيةةةد عةةةدد اامةةةدعوين فةةةي هةةةعه ااحفلةةة  عةةةن ااةةةف ضةةةيفا فةةةي  ورسةةةميا وقةةةداامتعةةةارف عليهةةةا اجتماعيةةةا 

البوفيةةه اامائةةدة ااموسةةع  امتبعةة  فةةي هةةعه ااحفةةلات حيةةث ياةةون بعةةض الاحيةةان  بقةةا ا بيعةة  ااتسظةةيم ا

 خدم  اابر عدد ممان من ااضيوف. اثر ابير عل 

 امساعدة بعض ااعاملين. اعاك لا يتسع ماان ااحفل اعدد ابير من ااضيوف.

فةةي حااةة  اجلاسةةهم ااةة  ااموائةةد اةةعاك ياةةون اهةةعا ااسةةوع مةةن ااحفةةلات ااترايةةز فةةي اسةةتقبال عةةدد ابيةةر 

 في ااضيوف.

 ئدة ااابيرة وحسب تسلسلها اما يلي: والا عم  ااتي تقدم في حفل  اابوفيه اابارد فهي تهيأ عل  ااما

 اامقبلات بأسواعها. -1

  اامعجسات. -2

 الأسماك. -3

 اادجان. -4

 اسواع اثيرة من االحوم. -5

  ات.ااخضروات واامرافقات وااسل -6

 الا عم  ااو سي  وااشرقي  بأسواعها. -7

 .   مائدة ااحلويات ااشرقي  وااضربي  -8

 

 

 

 

 

 (3-7رقم)صورة                                 
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ويتم الاتفاق مع صاحب اادعوى علة  تسظةيم ااقاعة  وعةدد اامةدعوين ثةم يةتم الاعةداد  بقةا اةعاك 

 بحيث تستضل الاماان اافارغ  في ااتزيين ويتم ااتسظيم بعد توزيع الاعمال اما يلي:

 تسظيم مائدة ابيرة )بوفيه( المأاولات. -1

 تسظيم مائدة متوس   الحلويات. -2

 بورسلين وفضيات و زجاجيات عل  اامائدة ااسابق  ااعار.ترتيب اامعدات من  -3

 تسظيم موائد واراسي متساثرة في ااقاع  امن احب ااجلور من ااضيوف. -4

 تقسيم الاعمال عل  ااموظفين حسب مااستهم اامهسي . -5

واامشةةروبات اامتفةةم عليهةةا ب ريقةة  فسيةة   بالأ عمةة قبةةل موعةةد دخةةول ااضةةيوف تفةةرش ااموائةةد  -6

 سلها.وجعاب  حسب تسل

 يراع  اثساء ااخدم  تلبي   لبات ااضيوف وعدم الارتباك. -7

 . يتم فتح اابوفيه من قبل ااداعي بعد ااتمال عدد اامدعوين -8

 
 (صورة رقم )   

 

 

 
 

 (3-8صور رقم )
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 أنواع البوفيه

( تعسةةةي عةةةرض اا عةةةام اابةةةارد وااسةةةاخن وااحلويةةةات علةةة   ةةةاولات Buffet) المةةة  اابوفيةةةه

 مرتب  ترتيبا خاصآ، ويقوم ااضيف بساب اا عام من هعا اابوفيه حسب سظام ااخدم  ااعاتي .                            

 

 هل تعلم:

 

 وهساك اسواع مختلف  من اابوفيه اهمها ما يأتي:                           

 (Breakfast Buffetبوفيه الفطور) -1

تت لةةب مائةةدة بوفيةةه ااف ةةور اعةةدادا جيةةدا ،خاصةة  عسةةد وجةةود اعةةداد ابيةةرة مةةن ااضةةيوف، او 

مجموع  سياحي  تتساول  عام ااف ور في وقت محدد، ويتم تقديم وجبة  ااف ةور فةي م عةم اافسةدق او فةي 

 .صاا  معدة اعاك ،وااعي يشمل عل  اسواع ااف ور ااعاامي  وااعربي  

 .اساع  ااحادي  عشرة صباحآ ااف ور من ااساع  ااسادس  صباحآ واضاي  ا وعادة ما ياون موعد وجبه

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (3-9صور رقم )

 

 غالبآ ما توضع المشروبات الباردة والساخنة على بوفيه الفطور.
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 (Lunch And Dinner Buffetبوفيه الغداء والعشاء ) -2 

اقم  ةةةةيتميةةةةز بوفيةةةةه ااضةةةةداء وااعشةةةةاء بتعةةةةدد الا بةةةةاق اابةةةةاردة وااسةةةةاخس  ،وهةةةةعا مةةةةا يةةةةدعو 

ببةةة  تحضةةةير الا بةةةاق وتزيسهةةةا ،ااةةةي يبةةةدو اجمةةةل صةةةورة محاام ةةةبخ ااةةة  ابةةةراز ااجاسةةةب اافسةةةي فةةةي 

 .        الضيوف اما في ااشال ادساه

 

                                        :تعلم 

 

 

اما ان تهيئ  ااجو اامحةي  بمائةدة اابوفيةه اوقةت ااضةداء وااعشةاء يع ةي اس باعةا جيةدا عةن جةودة 

ااخدم  ومستواها، ويعتمد تحديد ااشال اامساسب البوفيه حسب اامساسب  وعةدد اامةدعوين ومسةاح  مةدخل 

ظ اا عةام مراد وضعها علة  اابوفيةه، ويةتم حفةميع الاصساف اااابوفيه،بحيث ياون قادرا عل  استيعاب ج

الشووربات )( وااتةي تحفةظ بهةا الا عمة  ااسةاخس  مثةل  Chafing Dishفةي حفاظةات خاصة  تسةم  )

بأنواعها والارز واللحوم بأنواعها وبعض الاطباق الساخنة، كذلك بعض اصناف الحلويات الساخنة مثل 

(،  Hand Fuelاابوفيه تستعمل اااهرباء بةدلا مةن اامةادة اامشةتعل  ) .وهساك اسواع منالكنافة وغيرها(

وااعي يمتاز باامحافظ  علة  اا عةام تحةت درجة  حةرارة مساسةب  او بةرودة مساسةب  ويعةد ااثةر اماسةا مةن 

 . ااسوع ااعي يستعمل فيه اامادة اامشتعل 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (3-10) صورة رقم

  

ع ض( حافظات باشاال مختلف  تحتفظ بها الا عم  وتوChafing Dishاوعي  حفظ الا عم  )

 تحتها اامادة اامشتعل  المحافظ  عل  اا عام ساخسآ اثساء فترة ااخدم .
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 ( Banquet Buffetبوفيه الحفلات ) -3

تعد خدم  ااحفلات مةن اسةواع ااخدمة  ااسةهل  وااتةي لا تت لةب مجهةودا ابيةرا ،حيةث يةتم تجهيةز 

واازوان وغيرهةا،  اابوفيه قبل حضور اامدعوين، وعاك في مساسبات معيس  مثل اعياد ااميلاد وااخ وب ،

ام اامتفةةم عليهةةا ويةةتم اعةةداد اابوفيةةه باامةةأاولات ااتةةي تتساسةةب مةةع سةةوع ااحفلةة  او اامساسةةب  وقائمةة  باا عةة

 واعاك يختلف شال اابوفيه من اا  آخر حسب رغب  صاحب اادعوة.

ااةة   بالإضةاف وفةي ااعةادة يتضةمن اابوفيةةه اصةسافا معيسة  مثةةل اسةواع مةن ااسةةل ات واامقةبلات ، 

 اسواع من اادجان واالحوم بأسواعها اامختلف  والأسماك ااعديدة.

لةة  اابوفيةةه حسةةب اامةةدعوين، وحسةةب الاتفةةاق مةةع امةةا بااسسةةب  ااةة  ااحلةةوى فيجةةب ان تتةةوافر ع

صاحب اادعوة ،واعاك تجهز اصةساف مةن ااايةك واةريم اراميةل، واعا ااسةت اامساسةب  زوان او خ وبة  

 فيتم تجهيز اعا  زوان متعددة اا وابم حسب الاتفاق عليها.

جهيزهةةا علةة  اامسةةتعمل  فةةي اابوفيةةه مثةةل الا بةةاق وادوات اامائةةدة فيجةةب ت اةةودواتامةةا بااسسةةب  

 اابوفيه، وتاون سظيف  ولامع  وتوضع في بداي  اابوفيه.

وعسدما يتم الاعلان عن افتتاح اابوفيه يبدا اامدعوون في اادخول اا  اابوفيةه، وغاابةا مةا يتواجةد 

بعةةض اا بةةاخين امسةةاعدة اامةةدعوين فةةي تق يةةع بعةةض اسةةواع االحةةوم واةةعاك موظفةةو ااخدمةة  يسةةاعدون 

اب اامأاولات ورفع الا باق اافارغ  من امام ااضيوف، ويستمر ااعمل في ااحفل  اامدعوين في عملي  س

 . اا  ان يستهي اامدعوون من تساول  عامهم ويضادرون ااماان

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (3 -11)صورة رقم 
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 التسعيرة بالنسبة للحفلات:

ان سياس  ااتسعيرة تخضع في واقع الامر اعساصر اثيرة ومن ااعساصةر ااتةي تةرتب  بهةا سياسة  

ااتسعيرة ارتبا ا جعريا هي تااايف الاغعي  واامشروبات اامستهلا  في ااحفلات، مسها عل  سبيل اامثةال 

 اةأثر اامسافسة  أو، ااعوامل الاخةرى اه أثر ابير, ااثر من تأثير الاسعار, وهو أمراثر اازبون في تحديد 

 أثر ااسياسات ااتسويقي  الاخرى.

 وأما عن الاسعار فهي ترتبط كالآتي: 

 ااقيم  ااشرائي  المواد الاواي . -1

 سسب  ااربح ااصافي اامرغوب ااحصول عليه. -2

 تااايف اجور ااعمال. -3

 اااسر واافاقد. -4

 وااورد.الاضواء والاسوار  -5

 عمليات ااسقل. -6

  باع  ااقوائم. -7

 ال عساصر ااتااايف الاخرى. -8

وااثبةات  بالأسةعاروااسجاح في تسعيرة ااحفةلات يتوقةف ااة  حةد بعيةد عةن اامضةارب  وااتلاعةب 

 عل  سياسات سعري  محددة بقدر الاماان مما يخلم ااثق  والاس باعات ااحسس  بااسسب  الم عم.

 قضي  المساقش 

افراد مجموعتك في دعوة حضرتها لأشخاص تعرفهم في احد اافسادق ،وااست خدم   ساقش

وضح  ريق  ترتيب اابوفيه واصساف اا عام اامعروض وايفي  الاص فاف  اا عام بوفيه،

عرض اامعلومات ااتي خدم  من  اقم اا هاة واامضيفين. اتساول اا عام واجراءات اا

 معلمك.توصلت اايها زملائك في ااصف باشراف 
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 :الحفلاتالمعلومات التنظيمية في 

 تأريخ ااحفل. -1

 سوعها. -2

 استهاء(.-ورااساع )حض -3

 عدد اامدعوين. -4

 امااسي  تأمين وتوفير اامال القيام بااعمل اام لوب. -5

 ااتأاد من امااسيات اام بخ. -6

 اامخازن واامداخل(.-ااعيوب ااتي بها-حجمها-شالها-دراس  ااماان)ااصاا  -7

 اسواع اامشروبات واميتها. -8

 ااعمل وامااسي  استخدامها.ااتأاد من وجود معدات  -9

 بساء قائم  اا عام عل  حسب جسسي  ااعملاء وما هو متوافر بااسوق. -10

 ااسجاير... ااخ.-الاتفاق مع ااداعي عل  امور مسها ... الامور ااموسيقي  -11

يسبضةةي الاحتفةةاظ بسسةةخ  مةةن ااقائم )الاتفاقيةة ( حتةة  لا يتاةةرر صةةسعها اةةسفر ااةةداعي فةةي حفلةة   -12

 الزبائن الآخرين.اخرى وامرجع 

-ااخزيسة -ااحسةابات-اخ ار جميع رؤساء الاقسام اامتعلق  اعمااهم بااحفل مثل، رئةير اا هةاة -13

 اامخازن وخلافه.-اامشتريات
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 معلومات عن مدير الحفلات الى الاقسام الاخرى:

وقةةد ياةةون خدمةة  وامةةن  - )رئةةير ااعمةةل علةة  مةةدير ااحفةةلات اخ ةةار الاقسةةام ااتاايةة  اتابيةةا

اابياضةات.... ااةخ. وتتضةمن  - ااماتب الامامي - اامراجع  - ااحسابات - رئير ااسرداب - مستخدمين(

ااخ ة   -ااحفةل ااماةان ااةعي سةتقام فيةه  - ااتةأريخ – سةوع ااحفلة  -معلومات ااصادرة مسه اسم ااةداعي اا

 ااةدخان وااسةااير - اامشةروبات – لائح  اا عةام - ضيف ااشرف - ااموسيق  واوقات ااعزف -واوقاتها 

 مدير ااحسابات. ويلي عاك توقيع مدير اافسدق او
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 التعاقــــد:

يجب ان يتم ااتعاقد بين اافسدق وااداعي قبل اقام  ااحفل  عل  ان ياون هعا ااتعاقد ماتوبا ومحدد 

ااحفل قةد يعةادل سصةف به ال ااتفاصيل ااسابم عارها. وبعض اافسادق تت لب مقدم مدفوع اضمان اقام  

 . قيم  ااسعر اامتفم عليه

 

 شعار اامؤسس                                      سجل حجز ااحفلات

LOGO………………… 

DAY ……………………… 

 

 تاريخ الحجز
DATE OF BOOKING 

     

 دفعة الحساب
DEPOSIT 

     

 ملاحظات
OBSERVATIONS 

     

 رقم الهاتف
Telephone No. 

     

 اسم الشخص المسؤول
P in charge 

     

 الساعة
Hour 

     

 نوع الحفل
Type of event 

     

 عدد الاشخاص
No. of persons 

     

 اسم المنظم
Name of organizer of 
organization 

     

 اسم القاعة 
Name of hall 

 الزهراء
Al-Zahra 

 اور
Ur 

 سومر
Sumer 

 بابل
Babylon 

 حفلة خارجية
Outside 
catering 

 

 ( 1 جدول رقم )
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FUNCTION AMENDMENT 

NAME - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 

FUNCTION - - - - - - - - - -- - - - - - - - - - - - - - - - - -,  

DATE OF FUNCTION - - - - - - - - - - - - - -- - - -  - - - - - -- - - - - - - - - - - 

 FROM TO 

DATE . . . . . . . . . . .. . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

NO. OF PERSON . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

PRICE . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

FOOD . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

BEVERAGE . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

OTHERS . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

 

REVISED MENU  

EXHABET NO. (            ) 

DATE       /      /     

BANQUET MANGER  

 ( 2جدول رقم ) 

 

 

Logo 
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 OUT SIDE CATERLING MENU لائحة حفلة خارجية

 

 NO. OF PERSONS 15  15عدد الاشخاص 

 COLD MEZZEH مقبلات باردة 

 HOMMOS حمص 

 MOUTBAL متبل

 VINE LEAVES ورق عسب باازيت 

 HOT MEZZEA مقبلات ساخنة 

 KIBBEH اب 

 ASMBOUSEK WITH CHEESE سسبوس  بااجبس 

 FIRST COORSE الشكل الاول 

 LAZAGNA WITH SHRIMPS لازاسيا بااقريدر 

 MAIN COORES الشكل الرئيسي

 GRILLED LOBSTER اراسد مشوي 

 ASPAPAGOS SALAD سل   ااهليون 

 SWEET ااحلوى 

 BLACK FOREST CAKE ايك ااضاب   ااسوداء 

 FRUITS الفاكهة

 SEASONAL FRUITES فااه  ااموسم
 

 ( 3جدول رقم ) 

 
 

 (3-12صورة رقم )
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 حفلة لإقامة اتفاقية
 

 رقم ااتسلسل /           
 اه حري  ااتفاير امدة /           
 عرض مع استظار ااجواب /         
 اتفاق سهائي /          

 مؤسس /شرا /ااسيد. _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 
 اامسؤول عن ااحفل   _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

 ااعسوان : _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _      ااهاتف : _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 
    

 ااوقت اامحدد لاقام  ااحفل  _ _ _ _ _ _  عدد ااضيوف _ _ _ _  ااسعر الافرادي _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

 

 مدير اافسدق _ _ _ _ _ _ _ _ _ قسم اابياضات _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  قسم الاستقبال _ _ _ _ _ _ _ 
 

 مدير اام عم _ _ _ _ _ _ _ _  اامخزن _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  مدير اا وابم _ _ _ _ _ _ 

 
 رئير قسم اامشتريات _ _ _ _ _ _  _ دائرة ااحلويات _ _ _ _ _ _ _رئير اا هاة _ _ _ _ _ _ _ _ 

 

 اامحاسب  _ _ _ _ _ _ _ _   دائرة ااقهوة ) اااافتريا ( _ _ _ _ _ _ _ _
 

 

 اامشروبات لائح  اا عام

  

 

 ااسعر الافرادي _ _ _ _ _ _ _ _    وقت ااوصول _ _ _ _ _ _ _    سجائر _ _ _ _ _ _ _ _
 

 ااعدد اامضمون _ _ _ _ _ _ _ _   ابتداء ااحفل  _ _ _ _ _ _ _ _  موسيق  _ _ _ _ _ 
 

 ااعدد الاقص  _ _ _ _ _ _ _ _     استهاء ااحفل  _ _ _ _ _ _ _ _   معدات _ _ _ _ 
 

  
 
 

 عدد الاشخاص ااعين تم حعفهم /
 ااسعر الاجمااي /

 ااسعر  تقرير اابيعات 

   عام

  مشروبات بار 

  اسبعة

  حلويات  ملاحظات / 

  مشروبات ساخس  

  خدم  

  اامجموع 
 

 اعدت من قبل _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _   
 

  ( 4جدول رقم ) 

 تخ ي  ااقاع 
 

 يم الاماانظتس
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 (الجانب التطبيقي) 
 التطبيقات العملية في قاعة الحفلات

 

 موائد الحفلاتالاشكال المتبعة في تنظيم 

 
 
 
 
 
 
 

 

 (2)رقم  شكل

يةةةتم الاتفةةةاق بةةةين الادارة وااةةةداعي علةةة  شةةةال معةةةين اتسظةةةيم موائةةةد ااحفةةةلات وعاةةةك حسةةةب 

سةةوع ااحفلةة  و بيعةة  ااماةةان وعةةدد ااضةةيوف امةةا اهةةم الاشةةاال اامتبعةة  فةةي تسظةةيم ااموائةةد فهةةي امةةا 

 موضح في اامخ   اعلاه.

  (.2الشكل ) حرف أ كما موضح فيمائدة على شكل مستطيل  .1

 

 

 

 

 

 

 

 
(3)شكل رقم   
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 (4)مائدة على شكل بيضوي كما موضح في الشكل  .2

 

 

 

 
 
 
 

 (4)شكل رقم 

اعا -ويجب مراعاة ااقواعد ااتااي  عسد ترتيب ااموائد عل  شال بيضةوي او مسةت يل وامةا يلةي: 

 زاد  ول اامائدة عن عشرة امتار ياون عرضها متر واحد.

 سم. 80عشرة امتار ياون عرضها  اعا قل  ول اامائدة عن -

 وبشال متقابل ومتعاار. 1،2،3،4،5،6توزيع مقاعد ااشرف اما ورد  -

وهاعا ويشمل هعا ااترتيةب فقة  مائةدة  10اا   1توزيع مقاعد ااشرف حسب اهمي  اامدعوين من  -

 ااشرف واير جميع ااموائد.

 ب بقي  ااموائد الجلور عليها حسب اواوي  ااجلور اال شخص.تتتر -

ي حفةةةةلات ااةةةةزوان يتةةةةرك مقعةةةةدين شةةةةرف العروسةةةةين ثةةةةم مقاعةةةةد لاقاربهمةةةةا مبتةةةةدئين مةةةةن فةةةة -

 اادرج  الاوا  وهاعا .
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 (:4كما موضح في الشكل ) Tمائدة على شكل حرف  .3

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 (4شكل رقم )

 

 (5) رقم الشكل

 ويراع  في هعا ااشال ما يلي: 

 ضيف. 50-25عسدما ياون عدد اامدعوين في ااحفل بين  -

وهاةةةعا امةةةا  6-5-4-3-2-1 تاةةةون مقاعةةةد ااشةةةرف محصةةةورة حسةةةب الاهميةةة  فةةةي اااراسةةةي -

 في ااشال.

 ااخ الا في حاا  ااضرورة ااقصوى .-ه-د-ن-ب-لا يحبع ان تشضل اامقاعد ا -
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 (:5( كما موضح في الشكل )U. مائدة على شكل حرف )4

 

 (6)شكل رقم 

 

 ( ما يلي:   U)   ويراع  في ااشال

 شخص. 70-50يزيد ااعدد في ااحفل عن عسدما  -

 وهاعا. 6-5-4-3-2-1تاون مقاعد ااشرف محصورة في اااراسي  -

 د الا في حاا  ااضرورة.-ن-ب-لا يحبع ان تشضل اامقاعد أ -
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 (:6كما موضح في الشكل ). مائدة على شكل مشط 5

 

 (7)شكل رقم 

 ويراع  عسد ترتيب ااموائد في هعا ااشال ما يلي: 

 تاون ااقاع  ابيرة وعدد اامدعوين ابير في ااحفل .عسدما  -

 د الا في حاا  وجود حاج  اا  الاماان. - ن - ب - لا يحبع اشضال اامقاعد أ -

ضةرورة تةرك ، مش  حسب حجم ااقاع  وعدد ااضةيوفزيادة او تقليص اسسان اا بالإماانياون  -

 مساح  مترين بين اسسان اامش  اتسهيل ااخدم .

وهاةةةعا ترتةةةب  6-5-4-3-2-1فةةةي قلةةةب اامائةةةدة مواجهةةةا امقاعةةةد ااشةةةرف  ياةةةون ااسةةةن الاول -

 بقي  الاسسان.
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اما وان هساك اشاال اخرى اترتيب ااموائةد مماةن ان تتبةع فةي ااقاعةات ااخاصة  وااابيةرة وفةي 

اامؤتمرات وتعد  بقا الحاج  اام لوب  او تاون ثابت  احياسا ، اما اامساف  اامعروف  وااتةي تخصةص ااةل 

 سم وممان زيادتها حسب  بيع  ااحفل  وعاك تسهيلا الخدم . 60في ااحفلات فهي مقعد 

 

 

امةا ان هسةةاك اشةةاال اخةةرى مماةةن ان تتبةةع فةةي ااقاعةةات وفةةي اامةةؤتمرات وحسةةب ااحاجةة  اايهةةا 

 سم اال مقعد ومن هعه الاشاال ااموضح  هي:  60بحيث تخصص مساح  

 

 

 

 

 

 

 (8)شكل رقم 

 

 

 طريقة تنظيم الخدمة في الحفلات: 

يقةةةوم رئةةةير اامضةةةيفين بتسظةةةيم جميةةةع مةةةا يتعلةةةم بااخدمةةة  واا ريقةةة  اامتبعةةة  وشةةةرحها مسةةةبقا 

علةةة  ااعةةةاملين معةةةه وتقسةةةيم الاعمةةةال علةةةيهم ومةةةن ثةةةم ياةةةرر ااتسسةةةيم مهمةةةا بةةةين اام ةةةبخ واام عةةةم 

اتسةةةليم والاسةةةتلام وفةةةي علةةة   ريقةةة  تسةةةليم الا عمةةة  وتحديةةةد مسةةةؤواي  ااعةةةاملين ااةةةعين سةةةيقومون با

 وقت واحد حسب قائم  اا عام اامتفم عليه.
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ااخدمةةةة  فةةةي ااقاعةةةة  اامخصصةةة  بحيةةةةث ان يةةةتم خدمةةةة  مائةةةدة ااشةةةةرف عسةةةةد  تبةةةدأبعةةةد عاةةةةك 

بخدمةةة  بقيةةة  ااضةةةيوف حسةةةب ااتقسةةةيم ااةةةوارد عاةةةره وصةةةول ضةةةيف ااشةةةرف اولا ثةةةم يبةةةدا ااعةةةاملين 

وهاةةةعا حسةةةب ااقواعةةةد ثةةةم ااةةةعي ااةةة  يسةةةاره علةةة  ان يخةةةدم ااضةةةيف ااجةةةاار يمةةةين ضةةةيف ااشةةةرف 

تحديةةد سق ةة  ويفين اامضةة علةة وااسهايةة  معةةا وتعتمةةد  ريقةة  ااخدمةة  علةة  مبةةدا اابدايةة  معةةا اامعروفةة  

 اابداي  في ااخدم  وباتجاه مسظم غير متعاار بالاتجاه.

وفةةةي حااةةة  خدمةةة  اامشةةةروبات فةةةي ااحفةةةلات فةةةأن سةةةاقي اامشةةةروبات يلعةةةب ااةةةدور الاساسةةةي 

عو صةةةاحب ااةةةدعوة  بةةةأن يتةةةعوق اامشةةةروب وعسةةةد موافقتةةةه يقةةةدم ااةةة  بقيةةة  اامةةةدعوين علةةة  بةةةعاك يةةةد

ان تاةةةون ااعصةةةائر  قةةةد وضةةةعت مسةةةبقا علةةة  اامائةةةدة حسةةةب سوعهةةةا و بيعةةة  تقةةةديمها وبعةةةد الاستهةةةاء 

 من اا عام ترفع اامعدات في وقت واحد المحافظ  عل  ااسظام.

 

 يراعى الآتي: الخاصة: في حالة الحفلات  ملاحظة

 م ااخدم  الاساليزي .يفضل استخدا  -1

 يفضل عدم وضع اامأاولات واامشروبات ااتي تحتان إا  خدمات خاص .  -2

 

 :العاملون في الحفلات

ااحفلات في اام اعم واافسادق فأن الادارة ااحديث  تخصص فريم عمةل افةوء اقسةم  لأهمي بااسظر 

 اسجاح ااعمل وان اهم ااوظائف اارئيسي  اهع ااقسم هي: وإداريا فسياااحفلات بحيث ياون مهيأ 

 مدير ااحفلات. -1

 .سارتاري  ااحفلات -2

 رئير اامضيفين. -3

 موظف الاستقبال. -4

 اامساعد.و اامضيف -5

 ساقي اامشروبات. -6

 اامحاسب. -7

  بواب ااقاع . -8
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 الزهور في الحفلات

ااحفةلات وااةولائم هةي اازهور هةي اضة  موحةدة التفةاهم عسةد جميةع الافةراد ومةن اواة  مت لبةات 

 ريق  توفير اازهور وتسسيقها حسب  بيعتها وسوع ااحفل  اامقام  وعاةك قبةل موعةد ااحفلة  بحيةث تاةون 

اامحافظ  عليها من ااعبول امرا ضةروريا ولا بةد مةن الاسةتعاس  بمسسةم زهةور حيةث تبةرز هةعه ااوظيفة  

 رفات ااي تقدم اامساعدة حين اا لب.عادة في قسم ااتدبير اافسدقي وااتي هي من اختصاص احدى اامش

واما هو معروف فأن محلات اازهور هي ااتي تقوم ببيع وارسال اازهور اا  اافسادق واام اعم 

وغاابا يالف عاك مبااغ ابيرة ، وقد اعتمدت بعض اافسادق عل  زرع اازهور في حدائقها الاستفادة مسهةا 

 حديق  اافسدق او اام عم بجمال  بيعي مميز .في الاغراض ااواردة اضاف  اا  اوسها تضف  عل  

 

 

 

 ويراع  عسد تسسيم اازهور في ااحفلات ما يلي: 

في اازوايا اامهم  في ااقاع  بحيث تاون امام اسظار غاابي   وضع سلال اازهور ااابيرة واابارزة  -1

 ااضيوف وعدم وضعها في الاماان اابعيدة.

 توضع حلقات ااورد ااصضيرة عل  مساسد صضيرة بااقرب من ضيوف ااشرف  -2

ترسةةةل باقةةةات ااةةةورد فةةةي حفةةةلات ااةةةزوان ااةةة  ااعروسةةةين فةةةي سهايةةة  ااحفلةةة  ويراعةةة  االةةةون   -3

 الابيض بعاك

يتم سثر اازهور ااصةضيرة وبشةال مسسةم علة  مائةدة ااحفةل بحيةث لا يتعةارض سثرهةا مةع تسظةيم   -4

   اامائدة.معدات اا عام اامفروش  عل

تةةةزيين شراشةةةف ااموائةةةد ااجاسبيةةة  بةةةبعض اازهةةةور اابةةةارزة وبالاشةةةاال ااتةةةي تتساسةةةب وسةةةوع   -5

 ااحفل  ومساسبتها.
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جرت ااعادة عل  اع اء زهرة من اازهور ااتي زيست قاع  ااحفل ااة  اةل سةيدة مةن اامةدعوات   -6

 في ااحفل وعاك في سهاي  ااحفل .

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          

 

 

 

 

 (3-13)صورة رقم 
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 :مكونات البوفيه

تستخدم اافسادق اسلوب اابوفيه اخدم  الاعداد ااابيرة من ضيوف اافسدق، واعاك اتقديم الاصساف 

 اامختلف  من الا باق ااباردة والا باق ااساخس  وااحلويات اامتسوع .

ااعوامةل الاساسةي  ويعد ترتيب  اولات اابوفيةه وتسظيمهةا وتسسةيم اا عةام سفسةه فةي اابوفيةه مةن 

ااتي تجلب ااضيوف اشال الا عم  ، الامر ااعي يدعو  اقم اام بخ اا  ضرورة ابراز ااجاسب اافسي في 

 تحضير الا باق وتزييسها اي تبدو في اجمل صورة محبب  الضيوف .

 

اان ما يسصح به هو عدم وضع اا اولات جميعها عل  مستوى واحد او جعلها متراص  لأن عاك 

الا مملا ، ويجعل ااضيوف متادسين ومتةزاحمين امةن امةامهم ، اةعاك يجةب ااتسةوع فةي ترتيةب يع ي ش

 اا اولات وارتفاعها وحت  في اشاااها .

 

يعتمد اسلوب اابوفيه عل  ترتيب اصساف اا عام في ا باق ابيرة ااحجم ، موضوع  فةوق مائةدة 

 اابوفيه ويتم تجهيزها وترتيبها عل  ااسحو الاتي :

 

 في اابداي . بأسواعهاخبز سل  ا  -1

 صحون ااصيسي في بداي  اامائدة ايساب ااضيوف  عامهم فيها. -2

 ا باق واصساف ااسل ات واامقبلات ااباردة . -3

 ا باق ااشوربات وفساجيسها مع صحوسها وملاعم ااشورب  . -4

ا بةةاق اارئيسةةي  ااتةةي تعةةد ااوجبةة  اارئيسةةي  اةةاالحوم وااةةدواجن والاسةةماك وااخضةةروات والارز  -5

وغيرها .وتعتمد اسواع الا باق عل  عةدد ااضةيوف وسةوع اابوفيةه و ريقة  ااخدمة  ، اع تحتةوي 

 عل  الاقل ثلاث  اسواع ويمان ان تصل اا  عشرة او ااثر.
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ا بةةاق واصةةساف ااحلويةةات واافوااةةه غاابةةا مةةا تاةةون مسفصةةل  وفةةي مقةةدمتها صةةحون ااحلةةوى  -6

 مختلف . بأشاالوااملاعم، ويمان عرض اافوااه 

توضةةةع ادوات اامائةةةدة مةةةن شةةةوك وملاعةةةم وسةةةاااين علةةة  اا ةةةاولات مسةةةبقا بمةةةا يتساسةةةب  -7

 وتحضيرات اابوفيه.

 

 

 

 

 امةا موضةح فةي ااصةورة ويوضح ااشال ااتااي بعض الاصساف والا باق ااتي تقدم عل   اواة  اابوفيةه

 أدساه.

 

 

 

 

 

 

 

 

 (3-14صورة رقم )
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 ان ترتب  اوا  بوفيه وتعرض اصساف اا عام عليها.  -

 

 

اصبحت  ريق  خدم  اابوفيه في اافسادق واام اعم ااسةياحي  مةن الاسةاايب ااحديثة  ااتةي تعةرض اا عةام 

 حديث وراقي ، فتجعبهم اا  اافسدق وتحقم ااسفع اامادي اه. بأسلوبامام ااضيوف 

  

 

 .مختبر ااتدريب ااعملي 

 .اولات خاص  باابوفيه  

 شراشف  اولات 

  ااسايرتسج( اتض ي  جواسب اا اولات. .ااساتانقماش( 

 .صحون مختلف  حسب اسواع اا عام 

 . ملاعم وشوك ساب باشاال مختلف 

  اا اولات.ب )ااسايرتسج( اتض ي  جواس 

  ساخس  احفظ الا عم  بأحجام مختلف .حافظات 

 )دبابير اتثبيت )ااسايرتسج 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 بوفيه( ترتيب طاولات 1تمرين )

 النتاج العملي

 المعلومات النظرية

 التجهيزات اللازمة
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 خطوات تنفيذ التمرين:

 ااصور ااتوضيحي  خ وات ااعمل ت

1 

2 

 

3 

4 

5 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

7 

 

 

8 

 

 

 

9 

 حدد اتجاه مدخل اابوفيه.

رتب اا اولات بااشال ااعي تةم اختيةاره البوفيةه 

 من صلاحي  اا اوا  ااتأادمراعيا 

 امسح جميع اا اولات وسظفها بفو    ااتسظيف.

افةةةرش ااشراشةةةف علةةة  اا ةةةاولات وتأاةةةد مةةةن 

 سظافتها.

)ااسةةةةايرتسج( علةةةة  حةةةةواف اا ةةةةاولات   ثبةةةةت

باسةةتخدام ااةةدبابير مةةع مراعةةاة ان تاةةون بعيةةدة 

 سم.2عن الارض بارتفاع 

ضع الادوات واامعةدات االازمة  سظيفة  ومرتبة  

لائةةم واسيةةم علةة   اواةة  اابوفيةةه حسةةب بشةةال 

 قائم  اا عام اامتفم عليها االآتي:

 سل  ااخبز باسواعه.-أ

 جا ات ااسل ات توضع في بداي  اابوفيه-ب

حافظةةةات الااةةةل ااسةةةاخن توضةةةع فةةةي وسةةة  -ن

 اابوفيه.

 معدات ااحلويات توضع في اخر اابوفيه.-د

امو)ااشةةةةفسج دش( باامةةةةاء ااسةةةةاخن ااةةةة  ااحةةةةد 

وضةةع اامةةادة اامشةةتعل  تحتةةه مراعيةةا اام لةةوب 

 ابعادها عن ااشراشف مسعا الحوادث.

رتةةب الا عمةة  علةة   اواةة  اابوفيةةه مةةع مراعةةاة 

وضع ااخبز اولا ثم جا ات ااسل ات واامقبلات 

ثةةةم ااشةةةوربات، ثةةةم اامةةةأاولات ااسةةةاخس  تليهةةةا 

 ااحلويات واافوااه في سهاي  اابوفيه.

 با.زين اابوفيه بااورد بما تراه مساس 
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 رتب  اوا  بوفيه غداء اما في خ وات ااتمرين ااسابم.

 

 

 الآتي .ي قيم اداءك من خلال قائم  ااتقييم بعد الاستهاء من اداء ااتمرين ااعمل

 لا سعم معايير الاداء               اارقم

   الا عم .حددت اتجاه مدخل اابوفيه وحجم وامي   1

   رتبت اا اولات بااشال اام لوب. 2

   تأادت من صلاحي  اا اولات وعدم وجود اي خلل بها. 3

   سظفت اا اولات باا ريق  ااصحيح . 4

   فرشت ااشراشف عل  اا اولات باا ريق  ااصحيح . 5

   )ااسايرتسج( باا ريق  ااصحيح  عل  اا اولات.ثبتت 6

واامعةةةدات علةةة   اواةةة  اابوفيةةةه بشةةةال اسيةةةم رتبةةةت الادوات  7

 ومساسب.

  

رتبت الا عم  عل  اابوفيه حسب الاصةول، ااخبةز، فااسةل ات  8

 واامقبلات فاامشروبات فاا عام ااساخن، فااحلويات واافوااه.

  

تأادت مةن وضةع اامةاء ااسةاخن فةي سةخاسات الأ عمة  ااشةفسج  9

 دش و راقبت مستوى ااماء داخلها.

  

   زيست اابوفيه بااورد ب ريق  جميل  ومرتب . 10

   راعيت اادق  اامتساهي  بااعمل. 11

 تمرين عملي

 معايير التقييم
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 :اجراءات خدمة البوفيه 

واافسةادق اصبحت خدم  اابوفيه من ااثر  رق ااخدم  شيوعا في ااعاام، وتسةتعمل فةي اام ةاعم 

 عليها ، وتقديم ااخدم  الضيوف . بالأشرافلايدي ااعامل  ااتي تقوم سظرا ابسا تها وسهواتها، وقل  عدد ا

 تعلم

يعتمد اسلوب خدمة  اابوفيةه علة  ترتيةب اصةساف اا عةام فةوق مائةدة اابوفيةه، وعلة  رار اامائةدة 

الاسةلوب ااة  حةد ابيةر علة  قيةام توضع الا باق ااتةي سةوف يسةتخدمها ااضةيوف ، ورغةم اعتمةاد هةعا 

ااضيوف بخدم  اسفسهم امعظم الا باق بما في عاك الا باق ااسةاخس  ، الا ان الامةر يسةتلزم دائمةا تواجةد 

 عدد من افراد ااخدم .

 ويت لب من موظفي خدم  اابوفيه في اثساء ااخدم  ما يأتي:

 ود خروف محشي مثلا.ااقيام بمساعدة ااضيوف في تق يع بعض اسواع االحوم في حال وج -1

 الاجاب  عن استفسارات ااضيف عن ا باق اا عام. -2

 اعادة ااجا ات اافارغ  واامستعمل  اا  اام بخ وتزويد اابوفيه بالا عم . -3

 ااتواجد بااقرب من ااموائد اتلبي  احتياجات ااضيوف . -4

 تسظيف بقايا اا عام اامتساثرة عل   اولات اابوفيه. -5

فيه وا باق اا عةام اامختلفة ، وعاةك بوضةع اةل سةوع مةن اسةواع اا عةام وعادة ما تزين مائدة اابو

 عل  حده ، حيث توضع ااحلويات وحدها ، بيسما توضع اامقبلات في ماان آخر من اابوفيه.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 بأول اثناء الخدمة. يقوم المضيف برفع الاطباق الفارغة من امام الضيوف اولاً 
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يحتان فةرش اابوفيةه ااة  مةواد وبياضةات خاصة  بةه، امةا  ةاولات ااخدمة  فةي اام عةم او قاعة  

ااحفلات فيتم فرشها باامل موادها وادواتها قبل بدء ااخدم  في اابوفيه، وتجهيزهةا باامسةتلزمات اارئيسة  

ااملاعةةم اااممةةااح واامبةةاهر واامسةةافض واازهريةةات ، ويةةتم وضةةع الادوات علةة  اامائةةدة اااسةةاااين و

 .ادوات اامائدة عل  اابوفيه وااشوك ،اما في بوفيه ااحفلات فتوضع 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (3-15صورة رقم )

قةةةد لا تأخةةةع ااشةةةال ااتقليةةةدي )اامسةةةت يل( ، فقةةةد تاةةةون علةةة  شةةةال حةةةرف  ومائةةةدة اابوفيةةةه

(U( او علةة  شةةال حةةرف )L امةةا قةةد تاةةون علةة  شةةال حةةرف )V،  واامهةةم فةةي جميةةع الاحةةوال ان

ياةةةون هةةةعا ااشةةةال قةةةادرا علةةة  اسةةةتيعاب الاصةةةساف الهةةةا ، ويحقةةةم فةةةي ااوقةةةت سفسةةةه ااوضةةةع الامثةةةل 

 اخدم  ااضيوف اثساء تساول هعه الاصساف.

 تعلم        

 

 تتميز  ريق  خدم  اابوفيه بما يأتي : 

 استعمااها في ااحفلات واامساسبات ااابيرة. -1

 تقديم ااخدم  اعدد ابير من الاشخاص بوقت قصير. -2

 سرع  ااخدم  مقارس  مع اسواع ااخدم  الاخرى. -3

 تعوق عدد اابر من اصساف اا عام من قبل ااضيوف. -4

  اابوفيةةةه لأخةةةع اامزيةةةد مةةةن اا عةةةام دون ان يتحملةةةوا امااسيةةة  عةةةودة ااضةةةيوف مةةةرة اخةةةرى ااةةة -5

 مبااغ اضافي .

 

 

والعشاء واسعار  غالبا ما تقدم خدمة البوفيه بأوقات محددة لوجبة الفطور ،والغداء،

 الاطعمة على البوفيه تعتمد على عدد الاشخاص. ةوكمي محددة لكل وجبة
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 ( توضح موائد معدة اجلور ااضيوف في احد اافسادق. 3-16وااصورة رقم  ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (3-16صورة رقم )

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 قضية للبحث

باستخدام احد محركات البحث الالكترونية، قم بالبحث عن طريقة تحضير وتجهيز 

 للوجبات الاتية:البوفيه 

 الغداء والعشاء.-2الفطور                          -1

 .، وناقشه مع معلمك وزملائك في الصفثم اعد تقريراً 
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 ان يساب اا عام ويعزاه عن اابوفيه واا اولات.

 

 

يدل تجهيز اا عام وتقديمه ب ريق  خدم  اابوفيه عل  مدى تسافر اافسادق واام اعم ااسياحي  في 

راق ممةةا يةةؤدي ااةة  رضةةا  بأسةةلوبتقةةديم افضةةل ااخةةدمات ، وتقةةديم افضةةل اصةةساف اا عةةام اامختلفةة  

 ااضيوف. واعاك تعزيل اابوفيه باا ريق  ااصحيح  يؤدي اا  سجاح هعه ااخدمات واستمراريتها.

 

  

 .مختبر ااتدريب ااعملي 

 .اولات خاص  باابوفيه  

 .شراشف وبياضات مختلف  البوفيه 

 . سخاسات حفظ الا عم  بأحجام مختلف 

  اسواع اا عام.صحون مختلف  حسب 

 .ساااين وشوك اتق يع االحوم 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 سكب الطعام وتعزيله عن البوفيه (2مرين )ت

 النتاج العملي

 النظريةالمعلومات 

 التجهيزات اللازمة
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 ))خطوات تنفيذ التمرين((

 ااصور ااتوضيحي  خ وات ااعمل ت

 اغسل يديك وجففهما قبل اابدء بااعمل. 1

 

 

 

2 

ضع الا عم  اامعدة عل   وا  اابوفيه مراعيةا 

 وضةةةةةةةةع ااخبةةةةةةةةز فااسةةةةةةةةل ات واامقةةةةةةةةبلات،

تليهةا ااحلويةات فاامشروبات فالا عم  ااسةاخس  

 واافااه .

3 

 

سةةاعد ااضةةيوف علةة  خدمةة  اسفسةةهم امسةةاواتهم      

 الا باق.

ق ع االحوم باستخدام ااشوا  وااساين ااخاص   4

 بااتق يع واسابها الضيوف.

تأاةةد مةةن سظافةة  ااشراشةةف واا ةةاولات وحةةافظ  5

 عل  مظهر اابوفيه ااجيد اثساء عملي  ااساب.

 

 

6 

بعةةد الاستهةةاء مةةن ااخدمةة  برفةةع عةةزل اابوفيةةه 

فأ باق ااسةل ات  ادوات ااخدم  ومعداتها اولا،

واامقبلات، فسخاسات الا عم  ااساخس ، فأ باق 

ااحلويةةةات واامشةةةروبات اابةةةاردة وااسةةةاخس  ان 

 وجدت.

 

7 

 

تأاةةةد مةةةن اسةةةك قمةةةت بأ فةةةاء اامةةةادة اامشةةةتعل  

ااموجةةةودة تحةةةت سةةةخاسات الا عمةةة  ااسةةةاخس  

  .باا ريق  ااصحيح

 

8 

ارفةةةع ااشراشةةةف جميعهةةةا عةةةن  اواةةة  اابوفيةةةه 

 وارسلها اا  االوسدري اضسلها وايها.
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 سفع ااتمرين ااسابم باتباع ااخ وات سفسها.

 

 

 الآتي : لي قيم اداءك من خلال قائم  ااتقييمبعد الاستهاء من اداء ااتمرين ااعم
 

 لا سعم الاداءمعايير  اارقم

   غسلت يدي وجففتها قبل اابدء بااعمل. 1

   تأادت من وضع الا عم  عل   اولات اابوفيه. 2

   رتبت جا ات اا عام بااترتيب ااصحيح وب ريق  جميل . 3

   تأادت من ان ادوات ااساب وتق يع االحوم سظيف  وملمع . 4

   باا ريق  ااصحيح .ق عت االحوم باستخدام ااساين وااشوا   5

   تأادت من سظاف  ااشراشف اثساء ااخدم . 6

   رفعت ادوات ااساب باا ريق  ااصحيح . 7

   تأادت من ا فاء اامادة اامشتعل  تحت سخاسات الا عم . 8

   رفعت ااشراشف اامتسخ  وارسلتها اا  اامصبض .. 9

   راعيت اادق  في اداء ااعمل. 10

   ااصح  وااسلام  في اداء ااعملراعيت شرو   11

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 تمرين عملي

 معايير التقيم
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 عرف ااحفلات ؟ -:1ر

 ماهي اساسيات ااحفل  في ااق اع اافسدقي؟ -:2ر

 عدد اسواع ااحفلات؟ -:3ر

 تالم عن ااحفل  اااواتيل موضحا اامساسبات ااتي تقام اها والا عم   والاشرب  ااتي تقدم فيها؟ -:4ر

 عن حفل  ااشرف موضحا اامساسبات ااتي تقام اها والا عم   والاشرب  ااتي تقدم فيها؟ تالم -:5ر

 تالم عن حفل  بوفيه بارد موضحا اامساسبات ااتي تقام اها والا عم   والاشرب  ااتي تقدم فيها؟ -:6ر

 فيها؟ تالم عن حفل  ااشاي موضحا اامساسبات ااتي تقام اها والا عم   والاشرب  ااتي تقدم -:7ر

 وضح ايفي  تسظيم حفل  ااضداء او ااعشاء بسقا ؟ -:8ر

 عدد اهم ااوظائف اارئيسي  اقسم ااحفلات ؟ -:9ر

 ماهي الاشاال اامتبع  في تسظيم ااموائد موضحا عاك باارسم ؟ -:10ر

 ماهي الامور ااتي يجب مراعاتها عسد تسسيم  اازهور في ااحفلات ؟ -:11ر

 ترتب  بها تسعيرة ااحفلات ؟ماهي ااعساصر ااتي  -:12ر

 عدد اهم اامعلومات ااتسظيمي  في ااحفلات ؟ -:13ر

                                 ارسم شالا اعقد اتفاقي  حفل  موضحا فيه اامعلومات ااتسظيمي  اام لوب  ؟  -:14ر

 

 

 

 

 

 

 أسئلة الفصل الثالث
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 الفصل الرابع

 مكوناتها : و وظيفتهاالاطعمة 

 المواد الدهنية    -ج   نشوية المواد  -ب     مواد زلاليـــــــــة  -ا     تكوين الخلايا في الجسموظيفتها 

 الماء -و     الاملاح المعدنية  -ه      لفيتاميناتا -د

 مكونات لوائح الطعام الغذائية

 ودهنية بالإضافة الى احتوائها للفيتامينات والاملاح المعدنية والماء .تتكون من مواد زلالية  

 المواد الزلالية : –أ 

 متواجدة فيها التساعد على النمو وتبنى الانسجة    

 غم . 100-75حاجة الجسم يوميا وتكون الحليب ومشتقاته البيض واللحم والاسماك  -

  

 

 

 

 

 

 (4 -1صورة رقم )      

 النشوية :د الموا –ب 

 في : وتتواجدللجسم  مصدر الطاقة الرئيسيتشكل    

 غم . 600-300حاجة الجسم منها يوميا وتكون المعجنات والارز والسكر وانواع الخضار والبطاطا  -
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 (4-2صورة رقم )

 

 د الدهنية :الموا –ج 

 مصدرها حيواني : الشحم والسمنة والزبدة ودهن الخنزير وزيت السمك  اولا :   

الزيتون وزيت الفستق يحتاج دوار الشمس و زيت الذرة وزيت  زهرة مصدرها نباتي : زيت : ثانيا   

 غم . 100-50يوميا منها  الجسم

  

 

 

 

 

 

 

 (4-3صورة رقم )            

 الفيتامينات : –د 

 هناك ثلاثون نوعا اهمها :   

 مصدره الاطعمة ذات المصدر الحيواني حليب ومشتقاته بيض وخضار وفواكه . : Aاولا : فيتامين    

 مصدره معظم الاطعمة خصوصا البطاطا والكبد والخضار والفاكهة . : Bثانيا : فيتامين    

 والبقدونس وزيوت الخضار .مصدره الفاكهة الحمضية والحليب  : Cثالثا : فيتامين   

 مصدره سمك وحليب وبيض وجبنة وزبدة . : Dرابعا : فيتامين   
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 (4-4صورة رقم)

 الاملاح المعدنية : – ـه

 الفسفور والحليب واللحم والبيض والحبوب .    

 الحليب والبيض والفاكهة .:  الكالسيوم   

 والفاكهة . نخوالسباالكبد وصفار البيض  الحديد :   

 غم باليوم . 15الجسم بحاجة الى  ملح الطعام :   

 ضروري للجهاز العصبي .وهو موجود في النباتات  ملح المنغنيز :   

 موجود في السمك ضروري للغدة الدرقية . اليود :   

 

 

 

 

 

 

 (4-5صورة رقم )  

 :الماء –و 

لتر ماء يومياا يسااعد المااء علاى  2.5 – 1.5من يشكل الماء ثلثي وزن الجســــــم الانسان حيث يحتاج 

 .السموم المتواجدة في الجسم فرز

 لوائح الطعام 

الكبيارة والثقيلاة تا دي ان لاوائ  الطعـــــــاـام  وجاد العلمااءالقرن الثامن عشر والتاسع عشر  منذ

حصائيــــــاـون فاي علام التغذياة قلاب واماراض اخار  . لاذلك تنااد  اأوكذلك الى امراض ال ةالى السمن

 : يما يلالى  افانتبهوصيغ للوائ  الطعام تناسب حاجات الانسان  لإيجاد

 لوائ  طعام متوازية غذائيا . -1

 لوائ  طعام نباتية . -2
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 لوائ  طعام طبية . -3

 

 

 لوائح طعام متوازية غذائيا -1

متعـــــــاـددة اللاوائ  الطعاام  لإعادادالمضيفون علاى تركياب لائحاة الطعاام او التخطايط  يحرص

 تحقياق كفايلا  فايوالتمرس بالعمل  ةكبيروخبرة يتطلب تركيب لوائ  الطعام ادراك و ,الاساسية للتغذية و

 ذلك ولكي نصل الى هذا الهدف علينا احترام المبادئ التالية :

 .د اولية ذات نوعية عاليةاد موااعتم -

 اذا كانات محضارة بطارخ مختلفاة يساتثنى ماـن ذلاكمنع تكرار الاصناف في لائحة واحدة حتاى  -

 .البطاطا والفطر

منع تكرار اصناف متشابهة اللون حتى اذا كانت من مواد مختلفة لحم البقر الاحمـــر ولحم الغنم  -

 .الابيضوالدجاج  ولحم العجلاأحمر ا

 على مواد طازجة. اعتماد المواد في مواسمها بغية الحصول -

 VEGTAR IANDIETلوائح الطعام النباتية  -2

ر علاى الحلياب ومشاتقاته صاتغالباا ماا تكـــــــاـون نابعاة مان المعتقادات دينياة او فلسافية وهاي تق

 البيض والعسل والخضار والفاكهة والحبوب .

يعتمد متناولي هـــــــذا الطعام على الخضار والفاكهة التي تحتوي على النشويات والبروتينات للتعاويض 

مصاادر الفااي الاانقص الحاصــــــــــااـل ماان جااراء نقااص عاادم تناااولهم المااواد الدهنيااة والبروتينيااة ذات 

 .الحيواني

 DIETSلوائح الطعام الطبية  -3

باسم الحمية الغذائية تشكل عاملا مهما لمساعدة الانسان على لوائ  الطعام الطبية والمعروفة   

 التخلص والشفاء من بعض الامراض .

من قبل  دية انما يخضع للتعليمات المعطاةتختلف في تركيبها الغذائي عن اللوائ  العا هذه اللوائ  لا    

 انواعها : ومن موادها وطرخ تحضريها الطبيب المعالج في كميات

 NORMAL DIETلوائ  طعام عادية  -أ

 LIGH DIETاكل خفيف  -ب

 LIAUID DIETاكل سوائل  -ت
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 GASTRIC DIETاكل للمعدة  -ث

 NO SALT DIETاكل بدون مل   -ج

  NO FAT DIETاكل بدون دهن  -ح

 BIABETIC DIETاكل سكري  -خ

 NORMAL DIETلوائح طعام عادية  -أ 

 الدسم أو قليل الدسمحبوب كاملة أو حبوب إفطار غير محلاة مع حليب منزوع  -

 كوب واحد من الفراولة الطازجة -

 القهوة -

 الماء -

 LIGHT DIETاكل خفيف  –ب 

  افضل الوجبات الصحية والخفيفة  

 السلمون أو التونة -

 الخبز اأسمر مع الزبدة أو الجبن -

 شرائ  الخبز -

 الخضار والمعجنات -

 لحم الدجاج والديك الرومي -

  السلطات -

 LIQUID DIETاكل السوائل  – ت

 لمسموح به شوربة مصفاةالاكل ا  

 صير طازج او معلبع -

 شاي ونسكافية وحليب  -

 GASTRIC DIETة اكل المعد – ث

 الاكل المسموح به حليب وبيض مخفوخ مع الكريما   

 .اء اجبان طربة وغير مخمرة مهلبيةزبدة ومربى وجبنة بيض -

 .مسلوخ ولحمة مدقوقة مشويةدجاج مسلوخ وسمك مشوي او  -

 ة او بورية جزر سوتية مع الكريمبطاطا مسلوق -

 NO SALT DILTاكل بدون ملح  – ج

 غم 150الاكل المسموح به   

 ة.دون مل  ورز اكريسس وارز معكرونالحبوب بوريذج مع الماء ب -

 .الخضار جميع الخضار الطازجة والمجمدة -

 .سمكواللحوم والطيور ولحم احمر ودجاج  -

 .الحلويات والمربى وجلي وعسل وسكر وفاكهة طازجة -
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 وفلفل ونعناع وخردل وشاي خفيف وبودرة الكر  مخلل -

 الخبز والزبدة يجب ان يكونا بدون مل  . -

  .عدم اضافة المل  الى الطعام باي شكل -

 NO FAT DIETاكل بدون دهن  –ح 

 الاكل المسموح به  

 .الخبز من اي نوع SKIMMEDحليب بدون دهن  -

 .المربى والعسل والقهوة والشاي والسكروالحبوب  -

 .مشوي ومسلوخالسمك الابيض  -

 .لحم احمر طري ودجاج وارنب -

 .خضار مسلوقة -

 .فاكهة طازجة او معلبة -

 .العصير الطازج او المعلب -

 ته.والدهون والزبدة وصفار البيض والزيتون والكاكاو او الشوكولا** تمنع منعا باتا المقالي 

 BIABETIC DIETاكل سكري  – خ

 الاكل المسموح به  

 .حليب وجبنة بيضاء وبيضة مسلوقة -

 .شاي ونسكافيه وحليب بدون سكر -

 .سمك ودجاج ولحم -

 .خضار نوع اول وجزر وبازيلاء وبصل -

 سبانخ.وخس و   طماطمونوع ثاني وشجر وباذنجان وخيار  خضار -

 .يقتفاحة او برتقالة او مشمش و ر -

 .غم خبز باليوم فقط على ثلاث وجبات150**يسم  بتناول 

ة المااوظفين الانتاجيااة بحيااث لا يطلااب الاايهم اكثاار ماان طاقاااتهم وبااذلك نحصاال علااى ياامعرفااة امكان -

 .مردود سيء

أو الاطباخ الغربياة لتلبياة  ةالشرقي من الاطباخ همما يناسبلتقديم ذلك وائن وجنسياتهم بمعرفة اذواخ الز -

 طلباتهم.

 .اعتماد التسميات الصحية للأطباخ -
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 PHYSLOLOGYتنسيق وترتيب لوائح الطعام 

 اعتمااااد تنساااايق لااااوائ  الطعااااام تقااااديم الاكاااال الخفيااااف اولا وماااان ثاااام الثقياااال ونعنااااي الخفيااااف

 دأ العام التالي :بالهضم لذا وجب التقيد بالمالاكل السهــل 

 وجبة الغداء

 الشكل الاول

 .مقبلات باردة وساخنة -

 .اسماك ذوات قشور )مشوي او مسلوخ( -

 .يخنات وبيض وعجائن -

  (بوشي او كروكيتباردة او ساخنة )  -

 .الشكل الثاني

 .لحوم مشوية اومجمدة -

 .طيور وطرائد -

 .الخضار -

 .الموسمخضار  -

 .ةوالقاسي ةوالنصف طري الطرية اأجبانبوالغنية  العادية المركبة شكالهابأ طاتالسل -

 .الفاكهة والقهوة -

 وجبة العشاء

 الحساءات

 .الشكل الاول وتاج والشوربةبالكريم والس -

 .الاسماك الاصناف وذوات القشور -

 الاشكال الاولى

- ENTREE  بوشيةDOUCHEE. 

 .CROQUETTEكروكيت  -
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 LUNCHالغداء وجبة 

 OMELET SPANISH STYLEعجينة اسبانيول  -

 BLANY UETTE OF VEALبلانكيت عجل  -

 .POTATOES ENGLISH STYLEبطاطا مسلوقة  -

 GREEN PEAS IN BUTTERبازيلاء بالزبدة  -

 MIXED SALADسلطة مشكلة  -

 FRUITفاكهة  -

 DINNERالعشاء وجبة 

 VEGETABLE SOUPشوربة الخضار  - 

 BRAISED LEG OF LAMBفخذ غنم بريزي  - 

  POTATOES HUNGARIANبطاطا هنغارية  - 

 SQUASH IN BUYERشجر بالزبدة  - 

 GREEN SALADسلطة خضراء  - 

 MIRABEAUADبان ميرابو  - 

  نواع لوائح الطعامأ   

 اللائحة اليومية المحدد -أ

 باللائحة حسب الطل -ب

 طبق اليوم -ت

 الاعياد والمناسباتلوائ   -ث

 لوائ  الفطور الصباحي -ج

 لوائ  الحفلات -ح
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  نجاح وفشل لوائح الطعام

 ان نجاح وفشل لوائ  الطعام يقرر ما يلي : 

 وجود ضيوف لشرائها  -1  

 اقتناع الضيوف بهذه اللوائ  والرجوع أخذها مره اخر   -2  

 اعتماد الاساليب العلمية والمهنية الصحية في المتابعة -3  

  اللائحة اليومية المحددة  -أ

 لها حسنات مهنية واقتصادية اهمها :  

 تحديد سعر كلفة ثابت وبالتالي سعر بيع ثابت -

 حسب طلب اعتمادهاوتحضير اصناف يلزمها وقت للأعداد والطهي  -

 السرعة في الخدمة وتوفير اليد العاملة -

 هذه اللوائ  لثلاثة اسابيع على الاقل تجنبا للتكرار  عتمادا -
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  اللائحة حسب الطلب -ب

تعتمد في تركيبها على حيث احتلت لوائ  حسب الطلب مركز الصدارة في المطاعم والفنادخ 

  .مايناسبه من حيث  النوع والسعر طبق من اختياري اف متعددة واسعار متقاربة تمكن ااصن

ALACARTE SOUPS 

From the GRILL BROIL CHICKEN RICE Soups 

ER .  CHICKEN RICE Soups 

BURGERS SPANISH TOMATO SOUP 

SIRLOIN STEAK Clear ox TALL Soup 

VEAL PICCATA APPETIZER 

LAMB CHOPS SEA FOOD PLATTER 

LAMBOR CHICKEN SHRIMP COCKTAIL 

CURRY THINLY SLICED SMOKEP 

CHCKEN CORDON BLUE SALMON 

TAGLLATELL VERDI OMELETTES 

SALAD FISH 

MEMAOUD CHEF SALAD GRILLED LOBSTER 

MIXED SALAD GRILLED SALMON 

ASPARAGUS SALAD DEEPERIED RED SEA 

DESSERTS SHRIMPS 

SELECTION OF CAKES PASTRIES ARABIC CORNER 

BLACK FOREST CAKE ASSORTED MEZZEH STATER 

BABE WITH RHEUM ORIENTAL SALAD 

CHEESE CAKE SHISH KEBAD 

MADE ICE ROASTED QUAILS 
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 طبق اليوم -ت

 التالية: الامورمراعاة مع اعتمدت بعض الفنادخ والمطاعم صيغة الطبق اليومي 

 وموظفيهاجلب اكبر عدد من الزبائن وتحديدا رجال الاعمال ومدراء الشركات  -

 سعر محدد ومعلن مسبقاال -

  في التقديمسرعة  -

 مسبقا  والتحضير للأعدادتحضير أصناف الطعام التي تحتاج الى وقت  -

 الاحد                       السبت                     

 ارز بدقين لوبيا خضراء باللحمة

 جاجيك ارز مفلفل

 كستلانا غنم مشوي  اوسوتايو ميلانيز 

 بطاطا مقلي سوتية بطاطا

 سلطة عربية جزر سوتية

  سلطة

 الثلاثاء                        الاثنين                     

 صيادة سمك كبة الموصل 

 سلطة الموسم جاجيك

 روستو مدقوقة دجاج شرقي 

 بطاطا بورية جاجيك

 خضرة بالزبدة 

 سلطة الموسم 

 الخميس                       الاربعاء                      

 فاصوليا باللحمة ملوخية بالدجاج

 ارز بالشوربة مشاوي مشكلة

 سلطة خضراء  بطاطا الوميت

 بيكانا بالفطر  طماطة مستوية

 بطاطا محمرة  سلطة شرقية

 شجر بالزبدة و سلطة اليوم 
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  الجمعة                     

  دولمة

  سلطة لبن وخيار

  كوكوتدجاج 

  مشكلة ةسلط

 

 لوائح الطعام الشرقية

 tabboulehتبولة                                   

 ××× 

  tabsee souseمرخ تبسي                       

 white riceرز ابيض                            

××× 

    mix fruits       فاكهة مشكل                       

 

 hummus  with tahiniحمص بطحينه                     

 mix salad    سلطة مشكل                        

××× 

 beans souseمرخ فاصوليا                         

 white rice   رز ابيض                            

××× 

 jelly        جلي                                      

 

 lentils soupشوربة عدس                           

××× 

 okra Souseمرخ باميا                                     

 white riceرز ابيض                                 

××× 

 awamatعوامات                                      

 

 oriental saladسلطة شرقية                          

××× 

      grill fishسمك مشوي                             

 red riceرز احمر بالشعرية                           
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××× 

 tatliداطلي                                        

 

 jajeek saladجاجيك                                 

   tomato soupشوربة طماطة                         

      grill chicken    دجاج مشوي                        

       riceرز اصفر                                            

 ××× 

    baklawaبقلاوة                                         

      

 

 

 

 

 

 

 

     الغربية لوائح الطعام

   onion soupشوربة بصل                                 

×××  

   custtlette of  lambكستلة غنم مشوي                   

     crilled tomatoesطماطة مشوية                           

×××  

   carame caremelكريم كرمل                               

 

 caull flower soupشوربة قرنابيط                        

××× 

  chicken with vegtableدجاج بالخضروات               

            white riceرز ابيض                               

××× 

   choux with creemشو بالكريم                             

               

 fish soupك                                 شوربة سم

××× 
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 stuffed veel meatلحم عجل محشي                     

 vegtable souteخضروات سوتية                      

××× 

 baklawaبقلاوة                                          

 

 tomato soupشوربة طماطة                            

××× 

 denjion omelleteاومليت                               

××× 

 chiche taoukشيش طاوخ                               

××× 

   chocolate cakeكيك بالشوكولاتة                        

                

  tomato saladسلطة طماطة                                    

××× 

 chicken paneakesكريمة دجاج                                   

××× 

 mix vegtablesخضروات مشكل                                

 jaue sauceصلصة جو                                            

           cakeكيك                                                 

 

 vegetables soupشوربة خضار                                 

××× 

 artichochks Parisian sttleارضي شوكي ياريزيان                    

××× 

 chicken chasseur hunterدجاج شاسور                      

           potatoes noisetteبطاطا نوازيت                       

 green begans with   ا بالزبدة                            لوبي

 butter saladسلطة                                                

××× 

      apple tarteتارت بالتفاح                                      
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           vegetables soupشوربة خضار                        

××× 

 artichokes clamart styleارضي شوكي كلامار                 

××× 

      bralsedleg of lampفخذ غنم بريزي                          

 potatoes Hungarian styleبطاطا هنكارية                      

          squash in buyerكوسي الزبدة                            

        green saladسلطة خضراء                                   

××× 

       mirabeaubreadبان ميرابو                                    
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 أسئلة الفصل الرابع

 

 عدد مكونات الاطعمة ؟ /1س

 تكلم عن لوائ  الطعام المتوازية وطرخ تركيبها؟ /2س

 تلكم عن لائحة الطبق اليومي واعط مثال على ذلك؟ /3س

 تكلم عن لائحة الطعام الطبية؟ /4س

 تكلم عن لائحة الطعام النباتية؟ /5س

 ماهي اسس نجاح او فشل لوائ  الطعام اذكرها؟ /6س

 اذكر انواع لوائ  الطعام واشرح واحدة منها؟ /7س

 اذكر لائحة الطعام الغربية واعط مثال لذلك؟ /8س

 اذكر لائحة الطعام الشرقية واعطي مثال لذلك؟/9س
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 الخامس الفصل
 فنون خدمة الضيوف في صالة الطعام 

 
 الطعام أمام الضيوف صالةفي والتقطيع التوليع 

الطعام على قلة من المطاعم والفنادق في كافة  النوع من فنون الخدمة في صالة هذا يقتصر

ن ذوو خبرة واختصاص، وكذلك يؤكفن يمن امكانية مادية وبشرية من موظفارجاء العالم. لما تتطلب 

اساس التحضيرات  هي التيمفروشات ومعدات حديثة وغالية الثمن ، ومواد اولية ذات النوعية العالية 

 في قاعة الطعام.

 )امام الضيف( Flambeingالتوليع أولاً: 

من هم يتمتع التوليع في قاعة الطعام بمركز الصدارة ، اذ انه عمل دقيق يجب اتقان مقوماته، 

خبرة ومهارة القائمين به ومعرفتهم التامة لاصول هذا الفن، لدرجات استواء الاطعمة وكيفية توليعها من 

 ومن ثم لتلائم الصلصات والتوابع معها.

وتبقى لتحضير ادوات ومعدات التوليع المسبقة وقبل القيام بأي عمل، اهمية لا يمكن الاستهانة 

 .التوليع  انتباه الضيوف لما سيحدث والصورة ادناه توضح عمليةبها لانها تساعد على شد انظار و

 
 ( 5-1صورة رقم ) 
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] 
 
 
 
 

 التحضيرات أمام الضيف في قاعة الطعام )المعجنات(  -1

 المعكرونة  -أ

 تعريفها:

 .امام الضيف  هي من المعجنات التي تقدم كصنف اول في لوائح الطعام وتحضر بعدة طرق

 خدماتها:

 عميق ويرافقها ملعقة كبيرة وشوكة كبيرة.تخدم في صحن 

 Parmesam Gruyereيقدم معها على حدة جبنة مبروشة )بارميزان اوكريار(  -

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 ( 5-2صورة رقم ) 
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 سباكتي بولونيز   -ب

 

 
  

 (5-3صورة رقم ) 

 المعدات اللازمة:

 يحضر على طاولة الخدمة المعدات التالية:

 مدفاة. -

 مقلاة. -

 . 3ملاعق كبيرة عدد/ -

 . 3شوكة كبيرة عدد/ -

 صحن عميق. -

 صحن فايش كبير. -

 مملحة ومبهرة. -

 

 

  المواد اللازمة:

 الصنف

 معكرونة مسلوقة

 زبدة

 صالصة بولونيز

 ملح وبهار

 جبنة مبروشة )برموزان، كريار(

 الكمية لشخص واحد

 غم 200

 غم 50

 غم )ثلاث ملاعق كبيرة(45

 غم 15
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 طريقة التحضير: 

 توضع المقلاة على المدفأة ويضاف اليها الزبدة. -

 تضاف المعكرونة وتقلب بشوكتين كبيرتين. -

 يضاف الملح والبهار وصالصة البولونيز الى المعكرونة ويحرك الجميع جيداً. -

 تضاف ملعقة من الجبنة المبروشة الى المعكرونة وصالصة البولونيز بعد ان يسخنوا جيداً. -

 في صحن عميق ساخن امام الضيف من المقلاة.تسكب  -

 تقدم الجبنة المبروشة على حدة. -

 سباكتي نابولتان:  -ج

  
 ( 5-4صورة رقم ) 
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 تحضير وتوليع أمام الضيوف )الاسماك( -2

 Shrimps)القريدس(  الروبيان -أ

 :تعريفه

 من الاسماك ذوات القشور.

 صنف اول في لوائح الطعام المحددة.يقدم ك

 لوائح الطعام حسب الطلب.صنف في يقدم ك

 مسلوق مع الارز، وامام الضيف(.-مقلي-يحضر بعدة طرق )مشوي

 :خدمته

 يخدم في اواني مختلفة. -

 صحن كبير. -

 جاط. -

 قدح خاص به. -

 يرافقه سكين وشوكة سمكة. -

يصب القريدس في الصحن او في القدح الخاص به وتقدم الصالصة الى الضيف ليختار بنفسه 

 التي يريد.الكمية 

  Shrimps with riceقريدس مع الارز -ب

 
 ( 5-5 صورة رقم )
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 Shrimps professor قريدس بروفسور  -ج

 

 المعدات اللازمة:

 يحضر على طاولة الخدمة المعدات التالية:

 مدفأة. -

 مقلاة. -

 ملاعق كبيرة. -

 شوكة كبيرة. -

 صحون كبيرة. -

 جاط مدور. -

 

 المواد اللازمة:

 الصنف

 قريدس. -

 زيت فستق. -

 زبدة. -

 خواص السمك. -

 صالصة طماطم جاهزة. -

 ثوم ناعم مقلي. -

 زعتر ناعم. -

 بقدونس ناعم. -

 كريمة طازجة. -

 شراب توليع. -

 .ريكاردأبرنو -

 ملح وبهار. -

 الكمية لشخص واحد

 حبات وسط.5-7

 غرام )ملعقة كبيرة(5

 غرام )ملعقة كبيرة(15

 ملاعق كبار(3غرام )45

 ملاعق كبار(3غرام )45

 غرامات )ملعقة شاي(5

 غرامات )ملعقة شاي(5

 غرامات )ملعقة شاي(5

 غرام 15

 غرام 15

 نقط. 3-5

 رشة
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 طريقة التحضير:

 توضع المقلاة على المدفأة ويضاف اليها الزيت ليحمى. -

 يضاف القريدس الى الزيت ومن ثم الملح والبهار ويقلب حتى ينضج اي ليصبح لونه اشقرآ. -

 المقلاة ويولع القريدس بالوسكي.ينزع الزيت من  -

 ينزع القريدس عن النار ويوضع في جاط ويغطى. -

 توضع الزبدة والثوم ثم صالصة الطماطم الطازجة وخواص السمك في المقلاة على النار. -

 يضاف الزعتر والريكار مع التحريك المتواصل. -

 يعاد القريدس الى المقلاة ويقلب مع الصالصة. -

 وتحرك جيدا لدقيقة واحدة. تضاف الكريما الطازجة -

 يرش البقدونس الناعم على الوجه. -

 يخدم في صحن فايش كبير ساخن ويقدم معه ارز مفلفل. -
 

 

 

 اذا قدم القريدس بدون ارز مفلفل يصبح قريدس بروفسور.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ( 5-6صورة رقم ) 

 

 

 

 ملاحظة
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 اللحوم( -تحضير وتوليع فروج الاديابل )طبق اساس -2

  CHICKEN DIABLE STYLEفروج الادايبل  -أ

 
 ( 5-7)  صورة رقم

 المعدات اللازمة:

 لوحة تقطيع. -مملحة  –مطحنة بهار  -شوك ومعالق كبيرة  - 2مقلاة عدد - 2مدفأة عدد -

 المواد اللازمة:

 

 

 الصنف

 فروج -

 فروج وسط -

 دمي كلاس -

 نبيذ ابيض -

 خل -

 بصل مفروم ناعم -

 زبدة -

 خردل -

 صالصة انكليزية -

 للتوليع مشروب -

 ملح وبهار -

 الكمية لشخص واحد

 غرام500

 غرام لشخصين 800

 غرام45

 غرام30

 غرام10

 غرام15

 غرام15

 غرام15

 غرام5

 نقط5-7

 غرام15
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 طريقة التحضير:

 يحضر الفروج في المطبخ ويرسل الى السفرة. -

 يوضع في المقلاة بعد ان يقطع على نار خفيفة ليضل ساخنا. -

 الثانية الزبدة وتترك لتحمى.يوضع في المقلاة  -

 يضاف البصل المفروم ناعما ويحرك ليحمر. -

 تعاد قطع الفروج الى المقلاة وتولع بمشروب للتوليع ومن ثم تنزع عن النار الى المقلاة الاولى. -

-الملح والبهار-كليزيةالصلصة الان-الدمي كلاس-الخل-يضاف الخردل المذوب بالشراب الابيض -

 ليسخن جيدا.ويترك  الى المقلاة

 تعاد قطع الفروج الى الصلصة ويضاف اليها البهار حب. -

 يقدم الفروج في صحن كبير ساخن ويقدم معه البطاطا المقلية وخضرة منسفة بالزبدة. -

 
  FOLES DE VEALL MAITRE D'HOTELكبد وعجل المتر دوتيل  -ب

 
 
 
 
 
 
 
 

 (5-8صورة رقم )
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 المعدات اللازمة:

 صحون. -ملعقة كبيرة -شوكة -مقلاة -مدفأة

 

 المواد اللازمة:

 الصنف

 قطع رفيعة 3كبد عجل   -

 زيت الفستق -

 زبدة -

 دمي كلاس -

 شراب احمر -

 مشروب للتوليع -

 بقدونس ناعم -

 ملح وبهار -

 الكمية لشخص واحد

 غرام160-170

 غرام 15

 غرام15

 غرام45

 غرام20

 غرام10

 غرام5

 رشة

 

 طريقة التحضير:

 وقليل من الزبدة في المقلاة ليحموا جيداً.توضع الزيت  -

 تضاف قطع كبد العجل الى المقلاة لتستوي نصف استواء. -

 ينزع الزيت ومن ثم يولع الكبد بمشروب للتوليع. -

 تنزع قطع الكبد عن النار وتوضع في صحن وتغطى. -

 ليسخن. يضاف الدمي كلاس والزبدة والبصل والنبيذ الاحمر الى المقلاة ويحرك المزيج جيداً  -

 تعاد كبد العجل الى المقلاة وتقلب مع الصلصة لتسخن. -

 تخدم في صحن كبير ساخن. -
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  TOURNEDOS MIREILLEتورنيدو وميراي  -ج

 
 

 
 
 
 

 

 (5-9صورة رقم )

 

 المعدات اللازمة:

 مدفأة مقلاة، صحون كبيرة ، شوك، ملاعق كبيرة.

 المواد اللازمة:

 الصنف

 فيلية عجل -

 زيت الفستق -

 زبدة -

 فطر منسف بالزبدة -

 فليفلة خضراء جوليان -

 صالصة دمي كلاس -

 كريما طازجة -

 بورتو ابيض -

 ملح وبهار -

 توست -

 الكمية لشخص واحد

 غرام.160-170

 غرام15

 غرام 15

 غرام 15

 مغرا 15

 غرام 45

 غرام 10

 غرام 25

 رشة

 قطعة واحدة
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 طريقة التحضير:

 وحسب الرغبة.لى الفيلية بزيت الفستق وقليل من الزبدة تق -

 ينزع الزيت من المقلاة وتولع الفيلية بمشروب للتوليع وتوضع في صحن وتغطى. -

 والفلفل الى المقلاة لمدة دقيقتين فقط ثم يضافوا الى قطعة الفيلية. يضاف الفطر -

 الى المقلاة. ف الدمي كلاس المتبقية تضا -

ديد وتقدم الفيلية في المقلاة من جتعقد الصالصة وتضاف الكريما اليها لمدة دقيقة ثم توضع  -

 للضيف في صحن كبير ساخن.

 

 ستيك(انواع ال -ات الطعام )طبق الاساسالتحضير والتوليع أمام الزبون في قاع -3

 
 (5-10صورة رقم )
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  Steak Dianeستاك ديان  -أ

 
 

 
 
 
 
 

 

    (5-11صورة رقم )
 

 المعدات اللازمة:

 مدفأة. -

 مقلاة. -

 كبير. صحن -

 ملاعق وشوكة كبيرة. -

 ملعقة شاي. -
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 المواد اللازمة:

 الصنف

 قطعة فيلية -

 زيت فستق -

 زبدة -

 فطر منسف بالزبدة -

 بقدونس ناعم -

 بصل مفروم ناعم -

 كريما طازجة -

 )مشروب للتوليع( -

 صالصة انكليزية -

 ملح وبهار -

 الكمية لشخص واحد

 غرام        160-170

 غرام 15

 غرام15

 غرام30

 غرام5

 غرام5

 غرام15

 غرام10

 نقط. 4-5

 رشة 

 

 

 طريقة التحضير:

 يوضع الزيت وقليل من الزبدة في المقلاة ليحموا. -

 تضاف الفيلية بعد ان تملح وتبهر وتقلب مرة واحدة على كل جهة. لتنتج حسب رغبة الضيف. -

 ينزع الزيت من المقلاة وتولع الفيلية بمشروب للتوليع. -

 النار وتوضع في صحن مغطى.تنزع اللحمة عن  -

 تضاف الزبدة الباقية والبصل والفطر الى المقلاة لمدة دقيقتين. -

 غلاس والصالصة الانكليزية الى المقلاة.مي تضاف صالصة الد -

 تضاف الكريما. -

 تعاد الفيلية الى المقلاة ويرش فوقها البقدونس الناعم. -

 المقلاة.تنزع عن النار وتقدم ساخنة الى الضيف مباشرة من  -
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  STEAK TARTAREستيك تارتار  -ب

 
 

 
 
 
 
 
 

 (5-12صورة رقم )
 المعدات اللازمة:

 .2صحن عميق عدد/ -

 .1صحن كبير عدد/ -

 شوكة وملاعق كبيرة. -

 ملاعق شاي. -

 مطحنة بهار حب. -
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 المواد اللازمة:

 الصنف

 فيلية مفرومة ناعم

 زيت فستق

 بقدونس ناعم

 بصل ناعم

 ناعمقبار 

 صفار بيض

 كورنيشون

 انشوا

 خل

 خردل

 مشروب للتوليع

 تباسكو

 صلصة انكليزية

 ملح وبهار

 الكمية لشخص واحد

 غرام        160

 غرام 10

 غرام5

 غرام5

 غرام5

 عدد واحد

 غرامات5

 قطعة واحدة

 غرامات10

 غرامات3

 نقط.10

 نقط.4-5

 نقط.4-5

 رشة.

 

 طريقة التحضير:

 صفار البيض بالشوكة.تمزج الفيلية الناعمة مع  -

 يمزج البقدونس، البصل، الكورنسيون، والقبار، ويوضع الجميع فوق الفيلية وصفار البيض. -

يضاف الخل،الخردل، الزيت، التباسكو والملح ونقط مشروع التوليع، والبهار والصالصة  -

 الانكليزية الى الفيلية.

 تعمل الفيلية بشكل مستدير )تورنيدو(. -

وتخدم في صحن كبير بارد. يقدم مع الستيك ترتار/بطاطا مقلية، توسط ساخن تقدم الى الضيف  -

 وزبدة وخردل، وتباسكو.
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 ستيك بالبهارات   -ج
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 

 (5-13صورة رقم )
 

 طاولة خدمة ورشو ومقلاة وملاعق وشوك كبيرة وصغيرة.  معدات التحضير:

 لشخص واحد. مواد التحضير:

غم  10 -غم مشروب للتوليع 10 -غم زبدة10 -غم عصير حامض 5 -غم خردل 3 -غم زيت 10

 صلصة انكليزية. -ملح -تباسكو -غم دمي كلاس 30 -غم بهار حب 5 -كريمة طازجة
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 طريقة العمل:

 ضع الزيت والزبدة في مقلاة وتركهم حتى يسخن جيداً.  -1

ضع اللحم في المقلاة بعد وضع البهار عليها وتركها حتى تستوي على وجهيها دون تحميرها   -2

 زيادةً أو تغرز الشوكة بها بل قلبها مرة واحدة.

ولع بواسطة مشروب للتوليع ثم اسحب اللحمة واضف الدمي كلاس والخردل والملح وبقية   -3

 المواد ما عداً الكريمة.

صة اضف الكريمة بعد سحب المقلاة عن النار واعد قطعة اللحم ثم حرك جيداً وعند تعقيد الصل  -4

 تخدم في صحن اخن.

 قدم مع الستيك بطاطة مقلية بالزبدة.  -5

 

 التحضيرات والتوليع أمام الزبون )تحضير الحلويات( -4

  CREPE SUZETIEكريب سوزات   -أ

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 (5-14صورة رقم )

 

 المعدات اللازمة:

 صحون فاكهة. -كبيرة ملاعق -مقلاة -مدفأة
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 المواد اللازمة:

 الصنف

 عجينة الكريب

 زبدة

 قطع 3سكر قطع 

 سكر ناعم

 عصير برتقال

 عصير ليمون

 عصائر اخرى

 مشروب للتوليع

 الكمية لشخص واحد

 قطع3

 غرام15

 مخفوقة على ليمونة1مخفوقة على البرتقال و2

 غرام10

 غرام)عصير برتقالة كاملة(30

 نقط 7,5

 غرام15

 غرام10

 

 طريقة التحضير: 

 يوضع السكر في المقلاة على النار ويترك ليذوب ويصبح لونه بني. -

 يضاف بضع نقط من عصير برتقال الى السكر ليسهل ذوبانه . -

 يضاف عصير البرتقال ونقط الحامض والزبدة الى المقلاة مع التحريك المتواصل. -

 ئر الاخرى الى المقلاة.بعض العصايضاف  -

 عجينة الكريب الى صلصة وتطوي بشكل مثلث.تضاف  -

 ترش العجينة بسكر ناعم وتولع بمشروب للتوليع. -

 تقدم في صحن فاكهة ومعها ملعقة وشوكة وحلويات. -
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  CREPE ALASKAكريب الاسكا  -ب
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 ( 5-15 صورة رقم )

 

 وبنفس المقادير.يتم تحضير صلصة الكريب اولا بنفس طريقة تحضير صلصة الكريب سوزيت  -

توضع قطع الكريب في المقلاة وتولع بمشروب للتوليع على ان تبقى مسطحة وغير مطوية على  -

 ذاتها.

توضع قطع الكريب في صحن الفاكهة ويضاف اليها ملعقة بوضة فانيل ثم يغطى بالقطعتين  -

 الباقيتين فوقها سلطة الشوكولا الساخنة.

 ترش باللوز المطحون وتقدم الى الضيف. -

 تقدم مع ملعقة وشوكة حلويات. -

 مكونات عجينة الكريب:

 قليل من الزبدة. -فانيلا -سكر ناعم -حليب -بيض -طحين -
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 التوليع أمام الضيف )الفاكهة( -5

  PEZHES (PEACHS) FLAMBEEاجاص )دراق( مولع  -أ
  

 
 ( 5-16صورة رقم  ) 

 

 المعدات اللازمة:

 صحون فاكهة. -سكرية-وشوكة كبيرة -معالق -مقلاة -مدفأة

 

 المواد اللازمة:

 الصنف

 جاصدراق أ -

 فطر -

 بوضة فانيلا -

 فستق حلبي ناعم -

 صلصة الشوكولا -

 كيرش -

 سكر -

 الكمية لشخص واحد

 واحدة تقطع الى نصفين 3

 غرام15

 قطعتين

 غرام15

 غرام10

 غرام 15

 غرام 3
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 طريقة التحضير:

 يوضع الفطر في المقلاة على النار ليحمي. -

 جاص الى الفطر وتترك لمدة دقيقتين من كل جهة.او الاتضاف قطع الدراق  -

 جاص او الدراق بالسكر الناعم.يرش طرف المقلاة وقطع الا -

 يولع بالكيرش او مشروب للتوليع. -

اص او الدراق بصحن فاكهة وبجانبه البوضة فانيلا وتوضع فوقها صلصة الشوكولا يقدم الاج -

 والفستق الناعم.

 

  BANNANAS FLAMBEEموز مولع   -ب

  

  
 

 ( 5-17صورة رقم ) 

 الطريقة الاولى:

 المعدات اللازمة:

 صحون فاكهة -ملاعق وشوك كبيرة -سكين حلويات -مقلاة -مدفأة
 

 المواد اللازمة:

 الصنف

 موز -

 بيض مخفوقة -

 طحين -

 زبدة -

 سكر ناعم -

 كيرش -

 الكمية لشخص واحد

 2عدد

 عدد واحد 

 غرام 20

 غرام15

 غرام10

 غرام20
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 التحضير:طريقة 

 يقشر الموز ويقطع بالطول الى قطعتين متساويتين. -

 يغمس بالبيض المخفوق ويلف بالطحين. -

 توضع الزبدة على النار لتحمي ويضاف الموز ويقلب بهدوء. -

 يرش الموز بالسكر الناعم ويولع بمشروب للتوليع. -

 يقدم في صحن فاكهة مع ملعقة وشوكة حلويات. -

 الطريقة الثانية:

 اللازمة:المعدات 

 ذات المعدات المستعملة في الطريقة الاولى. -

 المواد اللازمة:

 الصنف

 موز -

 سكر ناعم -

 زبدة -

 عصير برتقال -

 كوانترو -كيراسو -

 فستق او لوز محمص ناعم -

 مشروب للتوليع -

 بوضة فانيل -

 الكمية لشخص واحد

 2عدد

 غرام 15

 غرام 15

 غرام20

 غرام  10

 غرام5

 غرام10

 قطعة. 2"بول" عدد 

 التحضير: طريقة

 يوضع السكر وعصير البرتقال على النار حتى يذوب السكر كليا. -

 تضاف الزبدة والكيراسو او الكوانترو. -

 دقائق تقريبا ثم يولع بمشروب للتوليع. 4يضاف الموز المقطع بالطول ويترك على النار لمدة  -

 يوضع في صحن فاكهة البوضة فانيلا ثم يوضع عليها الموز المولع والصلصة. -

  يرش بالفستق أو اللوز الناعم ويقدم الى الضيف. -
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 ً  CARVINGلتقطيع ا ـ ثانيا

يتبوأ فن التقطيع مركزا مرموقا كما التوليع بين فنون خدمة الزبائن ويساهم مساهمة كبيرة في 

الفن وذلك بمعرفته اعلاء وتوسيع شهرة المؤسسة، لذا تقع على عاتق القطاع مسؤولية ابراز محاسن هذا 

تقطيع الماكولات ومواقع مفاصلها، لكمية الحصص المقررة لكل صنف ولطريقة ترتيب التامة لاصول 

 الماكولات وتقديمها مع توابعها للزبائن ولاصول الخدمة وفقا لذوق كل منهم.

 القواعد العامة للتقطيع:

 تحضير جميع المعدات اللازمة للتقطيع.  -1

 عرض القطع على الزبائن قبل المباشرة بتقطيعها.  -2

 اعادة ترتيب وضع القطع وازالة بقايا التقطيع من حولها.  -3

 تنظيف المعدات واعادتها الى اماكنها بعد نهاية العمل.  -4

 

 
 

 عربة تقطيع  -

 طاولة خدمة مع مدفأة -

 جوط مستطيلة ومستديرة -

 خشبة تقطيع -

 وشوكة سمكسكين  -

 سكين طول شفرتها مرنة -

 سكين حادة شفرتها قصيرة -

 ملعقة وشوكة كبيرة -

 مقص وبانس -

 مسكة فخذ -

 فوط بيضاء وفوط خدمة -

 صحون كبيرة وصحون فاكهة -

 سكين وشوكة فاكهة -

 كفكير "لوش" -

 المعدات اللازمة للتقطيع:
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 التحضير والتقطيع في قاعة الطعام أمام الزبون )تقطيع الاسماك وذوات القشور(  -1

  SMOKED SALAMON السلمون المدخن   -أ

 
 

 ( 5-18صورة رقم ) 
 

كيلو غرام ويحضر  7 -5متر ويزن  1.5يعيش السلمون في الماء الحلو والمالح يصل إلى 

شخص يكون السلمون  30بطرق كثيرة منها التدخين والطهي مع الصلصة أو الشوي. تقطع لحوالي 

ً من العظام والحسك حيث توضع على خشبة بشكل  طولي وتقطع بسكين خاصة بشكل المدخن خاليا

ت ــــــشرحات رقيقة شفافة تقطع شرحات رقيقة كبيرة ابتداءاً من ذيل السمكة يقدم مع السلمون توس

 )خبز مشوي( وليمون وطحانة فلفل.

 
 

 بعد عمل شريحة من قطعة السلمون تغطى السمكة بفوطة رطبة.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ملاحظة
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 شوكة وملعقة كبيرة. -خشبة تقطيع -طاولة خدمة -

 ملقط شعر. -سكين صغيرة -سكين شفرته طويلة ومرنة -

 

 

 

 يحضر السلمون على خشبة التقطيع او جاط مستطيل خاص به. -

 يوضع الراس من جهة اليمين للقطاع. -

الشعر قبل عرض القطعة يقوم القطاع بنزع الوجه الحاد )الجلد( ونزع الحسك بواسطة ملقط  -

 على الضيف.

 يبدا تقطيع السمك من جهة الذنب الى الرأس على ان تكون القطع رقيقة جدا. -

 غرام. 100 -80تقدر الحصة للضيف ما بين  -

 يقدم في صحن كبير بارد مزين بقطع من الخيار والخس وشرحات الحامض الرقيقة. -

 مطحنة بهار حب( -قبار -حامضةنصف  –زبد قطع –يقدم مع السلمون )توست اسمر -
  

 
 

 عملت الشركات الصانعة الى تخليص السلمون من حسكه قبل توضيبه تسهيلاً لتقطيعه وخدمته.

  SOLE MEUNIEREصول مونيار   -ب

 
 
 
 
 
 
 

 

 ( 5-19 صورة رقم )

 المعدات اللازمة للتقطيع

  طريقة التقطيع

 ملاحظة
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 طاولة خدمة                          -

 سخانة جوطمدفاة او  -

 شوكة وسكين سمك                    -

 صحن كبير -ملعقة وشوكة كبيرة -

  

 
 

 يؤتى بالصول من المطبخ مع صلصة يولع على المدفاة او السخانة. -

 ينقل الصول ويوضع في صحن كبير او جاط رأسه من الجهة اليمنى للقاطع. -

 وشوكة السمك.ينزع الحسك عن جانبي الصول بواسطة سكين  -

 يجرح من جهة رأسه الى ذنبه في منتصفه. -

 تدخل السكين تحت الفيليه)الحبل( العليا ويبدا بتخليصها. -

 يتم تخليص الاربع قطع بذات الطريقة. -

 تعاد قطع الصول الى الصلصة الساخنة لتحمى جيدا. -

  يقدم الصول في صحن كبير ساخن ويقدم معها نصف حامضة. -

  GRILLED SOLEصول مشوي   -ج
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 (5-20صورة رقم )

 المعدات اللازمة للتقطيع

 طريقة التقطيع
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 تتبع نفس طريقة تقطيع الصول مونيار -

يقدم الصول المشوري في صحن كبير ساخن وقدم معه قطعة حامض، صلصة تار تار، زبدة  -

 مترودوتيل.
 

 التحضير والتقطيع في قاعة الطعام أمام الزبون )تقطيع الدجاج والطيور(  -2

 POUSSIN-CHICKENالفروج  -أ

 

 

 

 

 

 

 ( 5-21 صورة رقم )

 حصة الشخص الواحد. غم500-غم400الوزن

 
 

 طاولة خدمة -

 خشبة تقطيع -

 مدفأة او سخانة جوط -

 سكين شفرته وسط وقاسية -

 شوكة كبيرة -

 صحن كبير -
 

 

 

 المعدات اللازمة للتقطيع
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والهيكل  يقطع الفروج الى نصفين بحيث يتكون كل نصف من الصدر والفخذ وينزع الرقبة -

 ويوضعا جانبا.

 يقدم في صحن كبير ساخن مع شوكة وسكين كبيرتين. -

 يقدم معه البطاطا والخضار المنسفة بالزبدة. -

 

 

 POULET DE GRIAIN-BULIET الدجاج  -ب

POULET DE REINE – CHICKEN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ( 5-22صورة رقم ) 

 غرام لشخصين. 900-800الوزن 

 اشخاص. 4غرام ل 1500-1200الوزن 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 طريقة التحضير
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 طاولة خدمة -

 مدفاة او سخانة جوط -

 خشبة تقطيع -

 سكين شفرته وسط وقاسية -

 شوكة كبيرة -

 صحن كبير -

 
 توضع الدجاجة على خشبة التقطيع على جنبها. -

 تدخل الشوكة في الفخذ بين العظمين ويضغط بالسكين على الصدر. -

 ويوضع بالجاط ويسحب الفخذ الثاني بنفس الطريقة. يسحب الفخذ -

 توضع الدجاجة على ظهرها و راسها تجاه القطاع. -

 تغرز الشوكة في اسفل الصدر. -

ينزع الصدر الثاني المحرر من الشوكة وتعاد الطريقة مع الصدر الاول وتضاف الى الجاط مع  -
 الفخذين.

 الزبدة وبطاطا.يقدم للضيف فخذ وصدر في صحن كبير ويرافقه خضار ب -

-  

 
 .الى اربعة اشخاص بحيث يعطي لكل ضيف قطعة واحدة   POULER DE REINEتعطى الدجاج 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 المعدات اللازمة للتقطيع

 طريقة التقطيع

 ملاحظة
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  POULARDE-FAT CHICKENالدجاج الكبير  -ت 

 
 ( 5-23صورة رقم ) 

 اشخاص. 8-6غرام 3000-2000الوزن 

 
 

 طاولة خدمة -

 مدفأة أو سخانة جوط -

 خشبة تقطيع -

 سكين شفرته وسط وقاسية -

 شوكة كبيرة -

 صحن كبير -

 
 POULET DE GRAIN-POULET DEيتم تقطيع الدجاج حسب الطريقة التي قطع بها  -

REINE 

 تقسم الفخذ الى قسمين -

 يقطع الصدر الى قطعتين او ثلاث قطع. -

 

 

نقل القطع فورا الى الجاط المرفوع على المدفأة او السخانة ليبقى لحم  عند تقطيع البولارد يجب -

 الدجاج ساخناً.

 المعدات اللازمة للتقطيع

  طريقة التقطيع

 ملاحظة
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  DINDE – TURKEYالحبش  -ث
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ( 5-24 صورة رقم )

 
  
 طاولة خدمة -

 خشبة تقطيع -

 مدفاة او سخانة جوط -

 سم 40-30سكين طويل ومرن  -

 شوكة كبيرة -

 صحون كبيرة -

 سكين وسط حاد -

 

 

 يقطع فخذ الحبش بذات تقطيع فخذي البولارد. -

 تغرز الشوكة في اسفل الصدر على ان يكون راس الحبش مواجها للقطاع من الجهة اليسرى. -

يقطع الصدر الايمن اى شرحات متساوية بسمك سم تقريبا وتوضع مع الفخذين على المدفاة  -

 اليسرى.

 الايسر كذلك الى شرحات ويضاف الى الجاط.يقطع الصدر  -

 يعطي الضيف قطعتين من الصدر وقليلا من الفخذ. -

 يقدم في صحن كبير مع شوكة وسكين كبيرتين. -

 يقدم مع الحبش الكستنة او صلصة حلوة. -

 المعدات اللازمة للتقطيع

 طريقة التقطيع
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 (CARVING – MEATSتقطيع اللحوم التحضير والتقطيع في قاعة الطعام أمام الزبون ) -3

  "COTE DE DOEUP "RIBSكستلانة بقر  -أ

 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 ( 5-25 صورة رقم )

 
 

 طاولة خدمة -

 مدفاة او سخانة جوط -

 سكين وسط وحاد -

 شوكة كبيرة -

 صحن كبير -

 مطحنة بهار حب -

 

 

 توضع الكستلانة على خشبة التقطيع على الشمال والصحون على اليمين. -أ

 الكستلانة من جهة اليسار.توضع الشوكة على قطع  -ب

 يبدا التقطيع من الجهة اليمنى بسمك سم واحد على ان تبقى ريشة الكستلانة مع قطعة اللحم. -ج

 يعطى الضيف قطعتان ويقدم في صحن كبير. -د

 يقدم معها البطاطا والخضار المنسفة بالزبدة. -هـ 

 

 المعدات اللازمة للتقطيع

 طريقة التقطيع
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   ROAST VEALروستو عجل   -ب
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   (5-26)صورة رقم 

 

 

 

 ذات المعدات المستعملة في تقطيع الكستلانة.
 

 توضع قطعة الروستو على خشبة التقطيع. -

 سم لكل قطعة. 1/2توضع السكين بتقطيع الروستو من اعلى الى اسفل ومن جهة اليمين بسماكة  -

 تقدم في صحن كبير مع سكين وشوكة كبيرة. -

 معها البطاطا والخضار المنسفة بالزبدة وصلصة التحمير.يقدم  -

 
 

 المعدات اللازمة للتقطيع

 طريقة التقطيع
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   CHATEAUBRIANDريان بالشاتو  -ج
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 ( 5-27صورة رقم ) 

 
 

 ذات المعدات التي تستعمل في تقطيع اللحوم
 

ثلاث قطع للشخص الواحد او ستة قطع الشاتوريان على خشبة التقطيع وتقطع الى توضع  -

 لشخصين اثنين

 تعاد القطع الى الجاط على المدفأة لتبقى ساخنة. -

 يقدم في صحن كبير مع سكين وشوكة كبيرة -

 يقدم معه زبدة ميتردوتيل ،خردل او صلصة بيارنيز. -

 

 المعدات اللازمة للتقطيع

  طريقة التقطيع
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   RIBS OF LAMB كستلانة غنم -د

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 (  5-28 صورة رقم )
 
 

 
 

 يتم تقطيع كستلانة الغنم بذات الطريقة التي قطعت بها كستلانة البقر. -

 قطع. 4-3تقدم في صحن كبير مع شوكة وسكين كبيرتين ويعطى الضيف من  -

 يقدم معها البطاطا والخضار المنسفة بالزبدة. -

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 المعدات اللازمة للتقطيع
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   LEG OF LAB فخذ غنم -ـه

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ( 5-29 رقم ) صورة
 
 

 
وط، سكين شفرته حاء ، صحن كبير ، مدفأة او سخانة طاولة خدمة، مسكة للفخذ او فوطة بيض -

 طويلة ومرنة، شوكة وملعقة كبيرتين.

 
 

 يوضع الفخذ على خشبة التقطيع  -

 البيضاء .تمسك عظمة الفخذ بواسطة المسكة الخاصة والفوطة  -

 تقطع بموازات عن اللعبة جزئيا. -

 يبدا بالتقطيع بشكل سطحي على ان تكون الشرحات رقيقة وكبيرة قدر المستطاع. -

 يقلب الفخذ على الوجه الآخر ويقطع بذات الطريقة. -

 تقطع اللعبة عموديا. -

 يقدم في صحن كبير مع شوكة وسكين كبير ويقدم معه البطاطا والخضار والمنسفة بالزبدة -

 وصلصة التحمير.

 المعدات اللازمة للتقطيع

 طريقة التقطيع
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 (CARVING FRUITSتقطيع الفاكهة التحضير والتقطيع في قاعة الطعام أمام الزبون ) -4

    ORANGESالبرتقال  -أ
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ( 5-30 صورة رقم ) 

 

 
 

 كبيرة.ملعقة -شوكة كبيرة-سكين فاكهة-سكين وسط وحاد-صحن فاكهة-صحن كبير –طاولة خدمة      

 

 
 تؤخذ البرتقالة باليد اليسرى وتغرز الشوكة في وسط عنقها . -

يبدا بتقطيع البرتقال وذلك بنزع القشرة بواسطة سكين حاد بشكل دائري على ان يتم نزع اللب  -
 ايضا.

بعد الانتهاء من نزع القشرة يباشر بسحب قطع البرتقال وذلك بتقطيع كل منها على جهتين  -
 بالطول.

تعصر البرتقالة بعد الانتهاء من تقطيعها وذلك بوضعها في الصحن الابيض والضغط عليها  -
 بالسكين.

 تصف القطع في صحن ويضاف اليها العصير. -

يقدم البرتقال في صحن فاكهة موضوع على صحن كبير ويقدم معه ملعقة وشوكة فاكهة وسكر  -
 ناعم.

 المعدات اللازمة للتقطيع

 طريقة التقطيع
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 بالفاكهة التالية:يمكن تزيين صحن البرتقال 

اناناس مقطع وكذلك يمكن اضافة الكزبرة، الغران، مارنيه الكيراسر،  -فريزو -كرز-حب -عنب -

 وحسب رغبة الضيف.

  FRUIT GRAPEالكريب فروت  -ب

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 ( 5-31 صورة رقم )

 

 نصف كريب فروت:

 تقطع الكريب فروت بالوسط الى نصفين بعكس اليافها. -

 ويبدأ تخليص شرحاتها بواسطة سكين صغير او مروس. توضع على صحن فاكهة -

تنظف الشرحات من البذور وتقدم في اناء خاص تحتوي ثلج يدعى )كوبيت( او في كوب  -

 زجاجي يوضع على صحن قاعدة ومعه ملعقة شاي وسكر ناعم.

 ملاحظة
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   PINEAPPLEالاناناس  -ج

 
 
 
 
 
 
 

 (5-32)  صورة رقم
 

 
سكين و  -صحن فاكهة -خشبة تقطيع -فوطة بيضاء -سكين طويل مرن ورفيع -خدمةطاولة  -

 ملعقة وشوكة كبيرة.

 

 

 يوضع الاناناس على خشبة التقطيع ويقطع القسم الاعلى والاسفل منها. -

 يمسك الاناناس بالفوطة وتغرز السكين الخاص بين القشرة واللب ويقطع بشكل دائري. -

 سم. 1الانتهاء من عملية تقشير يوضع الاناناس في الصحن الكبير ويقطع بالعرض بسمك بعد  -

 ينزع القسم القاسي من داخل اللب بواسطة سكين فاكهة. -

 يقدم الاناناس في صحن فاكهة مع سكين وشوكة الفاكهة وقدم معه سكر ناعم. -

 يمكن تقديم كرش على حدة اذا رغب الضيف بذلك. -

  

 المعدات اللازمة للتقطيع

 طريقة التقطيع
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 اشرح طريقة تقطيع وتزيين البرتقال؟: 1س

 عدد طرق تقطيع الكريب فروت وكيفية التقديم؟: 2س

 اشرح طريقة تقطيع الاناناس؟: 3س

 سباكتي نابلوتبان وحدد المواد اللازمة؟ -تكلم عن طريقة تحضير سباكيتي بولوتيز: 4س

 تكلم عن طريقة تحضير القريدس وحدد المواد اللازمة؟: 5س

 تكلم عن طريقة تحضير القريدس مع الارز؟: 6س

 تكلم عن طريقة تحضير قريدس بروفيسور؟: 7س

 تكلم عن طريقة تحضير تورنيد وميراي؟: 8س

 تكلم عن طريقة تحضير ستاك ديان؟:9س

 تكلم عن طريقة تحضير ستاك تارتار؟: 10س

 تكلم عن طريقة تحضير ستاك بالبهار؟: 11س

 ر كبد عجل المترودوتيل؟تكلم عن طريقة تحضي: 12س

 تكلم عن طريقة تحضير فروج الاديابل؟: 13س

 تكلم عن المواد اللازمة لتحضير كريب سوزات لشخص واحد؟: 14س

 تكلم عن طريقة تحضير الكريب سوزات؟: 15س

 تكلم عن طريقة تحضير الكريب الاسكا؟: 16س

 تكلم عن طريقة تحضير الدراق او الاجاص المولع؟: 17س

 لم عن طريقة تحضير الموز المولع بأحدى الطرق؟تك: 18س

  عدد المعدات اللازمة للتقطيع؟: 19س

 تكلم عن القواعد العامة للتقطيع؟:  20س

 تكلم عن كيفية تقطيع وتقديم السلمون المدخن؟: 21س

 تكلم عن كيفية تقطيع وتقديم الصول مونيار؟: 22س

 تكلم عن كيفية تقطيع وتقديم الكركند؟: 23س

 

 

 الخامس اسئلة الفصل
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 ؟PULLIETتكلم عن كيفية تقطيع الدجاج : 24س

 ؟POULARDEتكلم عن طريقة تقطيع الدجاج الكبير : 25س

 تكلم عن طريقة تقطيع الحبش؟: 26س

 حدد اوزان كل من:: 27س

 . POSSINالفروج  -أ 

 .POULET DE GRAINالدجاج  -ب 

 .POULET DE REINEالدجاج  -ج 

 .POULARDEالدجاج  -د 

 طريقة تقطيع كستلانة البقر؟تكلم عن : 28س

 تكلم عن طريقة تقطيع روستو العجل؟: 29س

 تكلم عن طريقة تقطيع الشاتوريان؟: 30س

  تكلم عن طريقة تقطيع فخذ الغنم وعدد الادوات المستعملة للتقطيع؟: 31س
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  سادسالفصل ال  

 سعر الكلفة )كلفة الأطعمة والمشروبات(

 

 

 

 الموضوع: سعر الكلفة.  

 Rالرمز: م ..............   

 أساسيات العمل 

  . كلفة الأطعمة والمشروبات.1

 . طرق احتساب سعر الكلفة.2

 طريقة احتساب نسبة الطعام والشراب.أ. 

 ب.طريقة استخراج كلفة الطعام.

 كلفة الشراب. ج.تحديد سعر

  

 كلفة الأطعمة والمشروبات:    

  

ق مع السو بمكانية تحديد الأسعار بشكل يتناستحتسب كلفة الأطعمة والمشروبات لغرض إ

 وطريقة المنافسة والشراء ومعلومات كاملة في هامش الأرباح.

 ويمكن تحقيق سعر كلفة للأطعمة والمشروبات بشكل جيد من خلال ما يلي: 

 لى أفضل نوعية وأحسن سعر.الحصول ع .1

 معرفة مصادر الشراء الجيدة وتنظيم مواسم الأطعمة والمشروبات. .2

 الشراء ضمن الحدود المطلوبة والاحتياطية التي تقررها الإدارة. .3

 تنوع مصادر الشراء. .4

 اعتماد المنافسة في الشراء. .5

 اعتماد التدقيق الدوري للمواد ومعرفة مدى صلاحيتها في عملية البيع. .6

 عتماد الصيغ العلمية المهنية السليمة في طرق إعداد وتحضير وبيع المواد.ا .7

 

 

 

 المقدمة  
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 : طرق احتساب الكلفة  

 

يحتسب سععر كلفعة الأطعمعة والمشعروبات بععد العتمكن معن معرفعة الكلع  المابتعة والمتغيعرة التعي  

لعى تعتمعد ع مواد فإنهاذكرناها؛ حيث يكون لذلك تأميرٌ مباشرٌ على طريقة الاحتساب. أما سياسة تسعير ال

 تمعد السععرالقدرة الشرائية للجمهور وحجم المنافسة بين المطعم وما جاوره معن أشعكال متماملعةذ كعذلك يع

التسعير  المخصص للبيع على مستوى المواد الداخلة في الإنتاج ونسبة تشغيل المطعم. ويلاحظ أن سياسة

لعدول ابتعة فعي امستقرار الأسعار فيهاذ بينما تكون شبه متغيرة؛ ففي الدول الرأسمالية تكون متذبذبة لعدم ا

 الاشتراكية. وهكذا...

 أولاً: طريقة احتساب نسبة كلفة الطعام والشراب )النسبة المئوية(.

تعتمد هذه الكلفة في المطاعم والفنادق لتحديد الكلفة للأطعمة والمشروبات بالنسبة المئوية من  

 نسبة الأرباحذ وممال على ذلك:سعر البيعذ حيث يحدد على أساسها 

تعاج ذ وكلفة المواد التي دخلت فعي إنعشرة آلا  دينار (10.000) كباب(صحن )إذا كان سعر بيع 

 كما يلي: نسبة كلفة هذا الصحن  نفتكو أربعة آلا  دينار (4.000) هذا الصحن

 

 كلفة إنتاج المواد الداخلة في إنتاج الصحن

 سعر بيع الصحن        

 

      4000 × 100        
 نسبة كلفة الصحن      % 40=       

     10.000 
 

 

 

 

 

 

 

 

= 
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يعمل ضعمن قسعم معا يسعمى بقسعم مراقبعة ويعتمد في الفنادق الممتازة على فريق عمل متخصص  

تؤخعذ  ومراقبة ذلك يوميا ومعن معم طعمة والمشروباتتخصص هذا القسم باستخراج كلفة الأالكلفة حيث ي

لرصعيد عات الشهرية وكل  الموادذ وبعد القيام بعمليعة جعرد شعهرية وبشعكل دوري لمعرفعة ارصدة المبيأ

  سعا  ذلعك جميعع المصعاريج نسعبة كلفعة الطععامذ ويحتسعب علعى أالسابق والحالي ومن مم يعتم اسعتخرا

 الناتجة لنشاط حركة البيع ومنها: 

يافة ية والتوزيعع ونظعام الضععلان والدعاالشهرية لتنشيط البيع من خلال الإرصيد المصروفات  -1

 بدون مقابل.

 دارة في المرفق )شهريا(. قيمة طعام العاملين والإ -2

 نواعها. في الإنتاج بكافة أقيمة المواد الداخلة  -3

 قيمة المبيعات الشهرية.  -4

 

 كلفة الطعام        
 = نسبة كلفة الطعام  100×                       
 مجموع المبيعات     

 

 ً  طريقة استخراج كلفة الطعام: ثانيا

دخال المصاري  التالية التي تعتبر عنصر كلفة تخراج سعر كلفة الطعام لا بد من إلغرض اس  

... الخ. يجارر والإسبة الكل  المابتة كالاندماليها نالى كلفة المواد الداخلة في الإنتاج مضافاً إمضافة 

 وهي: 

 جور. الرواتب والأ -1

 طعام العاملين.   -2

 ين.التأم -3

 التنظي .  –ماء ال –كهرباء ال -4

 علان والترويج. الدعاية والإ -5

 الضيافة.  -6

 استهلاك المعدات والكسر.  -7

 خرى. أ -8
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اج ضعععروري لاسعععتخرجراء حتسعععاب كلفعععة المعععواد الداخلعععة فعععي الإنتعععاج كعععإتلاحعععظ طريقعععة ا ملاحظةةةة:

 .سعر كلفة الطعام

ذ ومن مم يحدد سععر البيعع بإضعافة لذلك تحتسب بطريقة حسابية نسبة الكلفة والربح والمصاري  

( لعذلك دينعار 2000أن كلفعة صعحن )سعتيك( هعي ) % على سعر كلفعة المعواد الأوليعة. وممعال ذلعك190

 تكون المصاري  والربح كما يلي:

 

 المصاري  والربح× سعر كلفة الستيك
                                                                                                                                 

                                                       =   
               100                              
 

2000      ×190 
 قيمة المصاري  والارباح دينار 3.800=                             

          100 

 

 يكون سعر البيع في هذه الحالة: 

 سعر كلفة صحن الستيك + المصاري  والربح = 

 دولار سعر بيع صحن الستيك  05.80=  3.800+  2000

 

 ثالثاً: تحديد سعر كلفة الشراب:

 طاعم التيتحتسب كلفة المشروبات على أسا  القياسات المعروفة عالمياً ومحلياً في الفنادق والم

يبعين  والعذي يع وحسب سعة القناني مع احتساب المواد المضافة في عمليعة التحضعيربموجبها يتم الب

 طريقة احتساب سعر كلفة المشروبات.

 كلفة المأكولات المصنعة مع الاحتفاظ بالجودة المناسبة: التحكم في -

 مباعةذيقوم مدير إدارة المأكولات والمشروبات بوضع الأوزان النمطية لكل طبق من الأطباق ال

 مم يضع مكونات تصنيع الأطباقذ مم يضع نمطية الطبق.
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 التسعيرة:  -

إن سياسة التسعيرة تخضع في واقع الأمر لعناصر كميرةذ ومن العناصر التي تعرتبط بهعا سياسعة  

مال: سبيل الم التسعيرة ارتباطاً جذرياً هي تكالي  الأغذية والمشروبات المستهلكة في المطعمذ ومنها على

 زبون في تحديد السعر لا أمر المنافسةذ أمر السياسات التسويقيةذ أخرى..أمر ال

 أما عن الأسعار فهي ترتبط كالآتي: 

 القيمة الشرائية للمواد الأولية. .1

 نسبة الربح الصافي المرغوب الحصول عليه. .2

 طباعة القوائم. .3

ت علعى الأسععار والمبعايتوق  النجاح في التسعيرة إلى حد بعيد فعي البععد ععن المضعاربة والتلاععب ب

 سياسات سعرية محددة قدر الإمكانذ مما يخلق المقة والانطباعات الحسنة بالنسبة للمطاعم.
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 كي  يتم احتساب الكلفة للأطعمة والمشروبات؟ /1 

 التفصيل؟يمكن تحديد سعر الكلفة للأطعمة والمشروبات بشكل جيد من خلال نقاط. وضح ذلك ب /2 

 لماذا يقوم مدير المأكولات والمشروبات لحساب سعر الكلفة؟ وضح ذلك بشرح مفصل؟  /3 

 كي  يتم استخراج النسبة المئوية لكلفة الطعام؟  /4 

 ما هو قانون قيمة المبيعات الشهرية؟ /5 

 كي  يتم استخراج كلفة الطعام ؟ وضح ذلك بالنقاط. /6 

 عر كلفة الشراب؟تكلم بالتفصيل عن تحديد س /7 

 كي  يتم التحكم في تكلفة المأكولات المصنعة مع الاحتفاظ بالجودة المناسبة؟ /8 

 اشرح بالتفصيل التسعيرة؟ /9 

 ترتبط الأسعار ارتباطاً جذرياً بعدة عناصرذ وضح ذلك بالنقاط؟ /10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 أسئلة الفصل السادس
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 سابعالفصل ال

 مهارة كتابة قوائم الطعام )المنيو(

 

 

 

سسات الفندقيةذ شأنها شأن بعاقي المؤسسعات قوانينهعا أو أنظمتهعا التعي ترععى شعؤونها تضع المؤ 

ي وشؤون الععاملين فيهعا بحيعث تحعدد واجبعات وحقعوق الطعرفين ولا تتععارض معع العنظم المعمعول بهعا فع

 البلادذ وهذه الأنظمة والقوانين موضوعة من قبل إدارة الفندق أو المطعم.

 

  ج ما يلي:م في إدارة المأكولات والمشروبات ويشمل التصميم والإخراتخطيط قوائم الطعاأولاً: 

 ترتيب الأطباق المكونة لقوائم الطعام. .1

 جدول مواعيد تقديم قوائم الطعام. .2

 اختيار الأطباق الخاصة في قوائم الطعام. .3

 تحديد اللغة المستخدمة في كتابة نوعية الأطباق الموجودة. .4

 ث:تصميم غلا  قوائم الطعام من حي .5

فضععيل الأطبعععاق ت -إلععى مجموععععات فصععل الأطبعععاق -التصععميم العععداخلي: الرسععوم التجميليعععة -أ

 الموجودة.

 م مع التشغيل.التصميم الخارجي: الذي يتلاء -ب

 اختيار شكل وحجم قائمة الطعام. -ت

 اختيار قوة الورق المستخدم في الطباعة وكذلك ملمسه  ولمعانه. -ث

 

 

 

 

 

 

 

 

 المقدمة  
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 لي: قراءتها بسهولة فهي كالتا للزبائنعام لكي يتسنى أما اختيار طرق كتابة  قوائم الط

 اختيار حرو  كبيرة. .1

 حجم الحرو . .2

 اختيار سمك أحر  الكتابة ونوعية الحرو . .3

 اختيار لون الحرو  المطبوعة. .4

 

  

 ماهية قوائم الطعام:  

تعععم تعريععع  قعععوائم الطععععام بأنهعععا قطععععة معععن العععورق أو الكعععارتون يعععتم فيهعععا الكتابعععة بطريقعععة  

 ينة من تسلسل أسماء جميع الأطباق التي ستتم خدمتها بالتتابع في وجبة محددة.مع

كععوين تبععأن قائمععة الطعععام تممععل مجموعععة مععن الأطعمععة التععي تشععترك فععي  تعريةةآ رخةةرويمكععن إضععافة 

 وجبة كاملة.

 .بائنالزفهي قائمة تشمل عدة أصنا  من المأكولات والأطباق التي تقدم إلى  التعريآ الثالث:أما 

خعدمتها  أما بالنسبة إلى تخطيط قوائم الطعام فيقصد به اختيار الأطباق وطرق صنعها ومكوناتهعا وطعرق

 وتؤخعذ بالحسعبان العوامعل  (Wants and Needs)وذلك بما يتلاءم مع احتياجعات وطلبعات العمعلاء 

 الآتية:

 . (Visual Appeal)القبول المرئي  .1

 القبول في الرائحة )رائحة جيدة(. .2

 ى الغذائي الصحيح.المحتو .3

 .(Form Texture)الشكل  .4

 العناية الصحية. .5

 .مالطع .6

 درجة الحرارة المطلوبة. .7

ات الاستمرارية في توفير نفع  الجعودةذ وذلعك حتعى يعتم اختيعار الأطبعاق التعي تتماشعى معع رغبع .8

 وتلبي طلباتهم واحتياجاتهم. العملاء
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 مضمون تخطيط قوائم الطعام: 

إن اختيار الأطباق كما ذكرنا في فقرة سعابقة يممعل الركيعزة الأولعى فعي نجعاح قعوائم الطععامذ أمعا  

 الركيزة المانية فتعتمد على التصميم والإخراج.

 

 أهم ما تتميز به قوائم الطعام:

 تتميز قوائم الطعام بمجموعة من الميزات أهمها: 

 ستوى.أن هذه القوائم تختل  من مطعم لآخر في نف  الم .1

 أنها تختل  أيضاً باختلا  نوع الأطعمة الموسمية. .2

 أنها مرتبطة بتقاليد الشعوب وحياتهم ومعتقداتهم الدينية وقدرتهم المالية. .3

 مالية.ومستوياتهم الاجتماعية وقدرتهم ال للزبائنأن هذه القوائم مرتبطة بالمرحلة العمرية  .4

 مرتبطة بمستوى تحضر الشعوب. .5

 الغذائي. مرتبطة بمستوى الوعي .6

 مرتبطة بوقت تناول الوجبة. .7

صاصة تتبع مسميات الأطباق تبعاً للعر  المتبع حسب الصلصات المرافقةذ كذلك المأكولات الم .8

 والمجملة.

 أهمية قائمة الطعام: - 

إن أهميععة قائمععة الطعععام لأي مطعععم مسععتمرة مععن أنهععا تممععل  (Chuck Gee)يقععول تشععك جععي  

ت اج إدارة المعععأكولات والمشعععروباتيذ وعليععه تقعععوم إدارة المشعععتريالخعععط إنتعع (Catalogue)كاتععالوج 

نفيعذ خ تقعوم بتبالبحث عن المواد الأولية التي تستطيع أن تغذي هذا الخط الإنتاجيذ كذلك فإن إدارة المطب

يعه( دريبذ توجوإعداد الأطباق الموجودة في قوائم الطعام ذ وعلى إدارة القوى العاملة )اختيارـ تعيعينذ تع

 مصنعة والمقدمة لهذه المنتجات.ال

 ولا تكتفي قائمة الطعام بالأدوار:  -

ت سععبقت الإشععارة إليهععا أنهععا تكععون المحععور الأساسععي  لمعععلان وتععرويج المععأكولات والمشععروبا

 المقدمععععععععة مععععععععن المطععععععععاعمذ وتسععععععععتخدم كععععععععأداة فعالععععععععة لمعععععععععلان والععععععععذي يتععععععععأمر بععععععععالمزيج

 والربحية.  (Sale Mix)البيعي 
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 ئمة الطعام مرشداً هاماً لكل الوظائآ الآتية:وتعتبر قا

 نشاط التخطيطذ والتخطيط على جميع مستوياته. .1

 أنشطة التسويق, .2

 الأنشطة الإدارية. .3

 الأنشطة الإنتاجية. .4

 وتحتاج قوائم الطعام في إنتاجها إلى:  -

 مساحات معينة من المطابخ. .1

 معدات طهي محددة. .2

 مهام قوائم الطعام:  -

 وظيفتان أساسيتان أيضاً وهما:لقوائم الطعام  

 مله.عإرساء الاحتياجات التشغيلية لتنظيم خدمة المأكولات لمعرفة ماذا يجب عمله وكي  يتم  .1

تعي سعبقت تعتبر قوائم الطعام الأداة الأساسية التعي نقعوم باسعتخدامها لتطبيعق كعل معن الوظعائ  ال .2

 الإشارة إليها.

 تي:فقائمة الطعام تستمد دورها في الآوعلى ذلك 

 تحديد ماذا سيتم شراؤه من المأكولات. .1

 ما هي المحتويات الغذائية التي سيتم خدمتها عند تقديم كل وجبة. .2

 تؤمر على احتياجات المطعن من العمالة. .3

 تملي على الإدارة المعدات والآلات المطلوبة. .4

 تؤمر على المساحات المطلوبة في كل من المطبخ وقاعات خدمة المأكولات. .5

 تصميمات المطعم. تؤمر على .6

 قائمة الطعام حسب مرحلة أعمار العملاء )الأطفالذ كبار السن(.  .7

قائمعععة حسعععب مكونعععات الأطبعععاق المقدمعععة )قائمعععة صعععياميذ قائمعععة طععععام نباتيعععةذ قائمعععة طععععام  .8

 المستشفيات(.

 قائمة طعام حسب الدرجة السياحية )خم  نجومذ أربع نجومذ ملامة نجوم(. .9

ة عععات الخاصععة بالمععأكولات والمشععروبات )وهععي التععي تهععد  إلععى زيععادقائمععة طعععام لتععرويج المبي .10

 المبيعات(.
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 أوجه الاختلاآ بين قوائم الطعام:  -

تلافعات فعي هناك اختلافات بين كل نوع من أنواع الطعام التي سبقت الإشارة إليه.. تتلخص هعذه الاخ    

 الآتي:

 كمية ووزن كل طبق من هذه القوائم. .1

 عمال هذه القوائم.اختلا  مكان است .2

 سرعة ونوع الخدمة. .3

 تحديد عدد الأطباق الموجودة في قوائم الطعام. .4

 موسمية المواد الأولية المستخدمة. .5

 

 

 

 

 معايير إضافة منتج إلى قائمة الطعام: -

 الزبعون . معايير الوقت: يجب أن لا تزيد مدة تحضير هذا المنتج على متوسط الوقت العذي اعتعاد عليعه1

 لباته.لاستلام ط

لعى معدار ع. تكون المواد الخام المستخدمة من نف  المواد المستخدمة وتأتي مواد خام جديعدة ومتعوفرة 2

 السنة ولها بدائل.

 يجب أن نتأكد أن المنتج لا يكون أعلى في كلفته عن باقي المنتجات.: ($). معيار التكلفة 3

 بأ  إذا احتاج على الأدوات فقط.. نتأكد أن المنتج لا يحتاج إلى المعدات والآلاتذ ولا 4

 المنيو رغبات عميلك ولي  رغباتكذ أض  ما يحبه العميل ولي  ما تحبه أنت.. 5
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 أنواع قوائم الطعام )المنيو(: 

تختل  قوائم الطعام بين مطعم وآخرذ وقد يقدم المطعم أو الفندق أكمر من قائمة للطعام. فمن أين  

 ما هي قوائم الطعام؟أتت قوائم الطعام؟ و

 طاولة المضي . .1

 قائمة دورية. .2

 قائمة مابتة. .3

 وهناك أنواع أخرى من قوائم الطعام ممل: قائمة رمز الاستجابة السريعة.

 تطبيق القائمة:  -

 القائمة السرية. -

 أنواع الوجبات الغذائية. -

 كي  غيرت المورة الفرنسية قوائم الطعام. -

 ما هي قائمة الطعام. -

 ل مطعم.أو -

 الفروق بين قوائم الطعام. -

 قائمة الطعام. -وفيهب -غداء -

 أنواع مختلفة من الفطور -

 . وجبة الإفطار الإنكليزية.2 . وجبة إفطار كرينتينال.    1

 . إفطار إقليمي.4     . فطور أمريكي.     3 
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 :(Food Menu)أنواع قوائم الطعام  -

م حسعب المصعادر القديمعة. لكعن أول مطععم 1100عم فعي الصعين سعنة كان التواجد الأول للمطعا 

لم نحصل من تلك المطاعم وفي ذلك الوقعت علعى قعوائم  كننالم 1770 -1760فرنسي أس  في العامين 

يةذ ومعن الطعام )المنيو(ذ فقد تطورت المطاعم في الدول ومعها توفرت خمسعة أنعواع معن القعوائم الرئيسع

 أنواع لوائح الطعام:

 وتحتععوي علععى المقععبلات والطبععق الرئيسععي والحلويععات والمشععروبات ئمةةة طعةةام حسةةب الطلةةب:قا .1

 الموجودة في المطعم.

لحعدث أو انرى هذه القائمة في الأععرا  والمناسعبات فقعط بالاتفعاق بعين صعاحي  القائمة الثابتة: .2

 المناسبة مع صاحب المطعم بتحديد نوع الطعام في هذه المناسبةذ وسو  يكون:  

 السعر مابت.  أ.

  ب. الطعام معد بشكل منسق.

 ج. تحتوي على عدد محدد من الأطباق.

 د. تكون الأطباق جاهزة في الوقت المحدد المناسب. 

 ومععععععععن ميععععععععزات هععععععععذه القائمععععععععة أنععععععععه لا يوجععععععععد اختيععععععععارات إضععععععععافية يرغبهععععععععا الضععععععععي 

 (Prix Fixe menu) ابت. ذ وباستبدال الطبق يتم دفع فرق السعر ويكون السعر غير م 

د  فيكون طبق اليوم لنهار كامعل. والهع (Carte and Plat). أما  (Dudour)قائمة اليوم   .3

 من هذه القائمة تلبية رغبات الزبائن الدائميينذ ويعمل بها حسب الموسم.

 ما هو طبق اليوم؟ -

 وهو صن  واحد يستفاد منه يومياً.

 : (Cyclic Menu)القائمة الدورية  .4

ا حيث تكون فاعلة لمدة أسبوع أو شهرذ ونجدها دائماً فعي المؤسسعات أو وهي معروفة من اسمه 

 وسمية.المستشفيات أو الجيش وغيرها نمن الأماكنذ وتكون دورية وملتزمة بالقيمة الغذائية وتكون م

 : (Static Menu)القائمة الثابتة  .5

ى مابتعة لأنهعا تحتعوي وتختل  تماماً عن بقية القوائمذ وتوجد في مطاعم الوجبات السريعةذ وتسم 

وتكعون  على كل من الطبق الرئيسي للفطور ذ والغداءذ والعشاءذ والمقعبلاتذ والحلويعاتذ والمشعروباتذ

 مجمعدة أو تكعونلمدة عام واحد وبمعا أنهعا لا تتغيعر لععام كامعل فهعي لا تتعأمر بالموسعمية أي أن مكوناتهعا 

 مستوردة وليست طازجة.
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 ها: تحليل قائمة الطعام وتصنيف 

 : (Menu Pricing Methods)طرق تسعير قوائم الطعام  -

عند زيارة أي فندق أو مطعم لا لن نعر  كي  يتم تسعير قائمة الطعام. والحقيقعة أنعه يوجعد فعي  

 .هذه الفنادق أو المطاعم من يقوم بتحليل قائمة الطعام وتسعيرها ويكون ذلك وفقاً لطريقتين

 عام يجب مراعاة النقاط الآتية: وعند استخراج تكلفة قائمة الط

  . الصن . 1

  . الكميات. 2

  . قيمة الصن . 3

 . التكلفة المباشرة للصن .4

 هندسة المنيو:  -

 اسم الصن ذ عدد وكمية الصن ذ رسم الأرقام. 

 

 لائحة الطعام
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 ذلك بالنقاط.كولات والمشروبات؟ وضح على ماذا يشتمل تخطيط قوائم الطعام في إدارة المأ /1 

 كي  يتم اختيار طرق كتابة قوائم الطعام للعملاء. /2 

 ما هي قوائم الطعام؟ تكلم عنها بالتفصيل. /3 

 ما هو مضمون تخطيط قوائم الطعام؟ وضح ذلك بالشرح. /4 

 ما هي المميزات التي تتميز بها قوائم الطعام؟ /5 

 وضح أهمية قوائم الطعام. /6 

 ام مرشداً هاماً للكمير من الوظائ  والأنشطة. عددها. تعتبر قائمة الطع /7 

 على ماذا تستند قائمة الطعام؟ وضح ذلك بالنقاط. /8 

 قائمة الطعام تستمد حسب الدرجة السياحية. فما هي؟ /9 

 تتلخص بعدة أنشطة. وضح ذلك. ماعهنالك اختلافات بين كل نوع من أنواع قوائم الط /10 

 مهمة لإضافة منتج إلى قائمة الطعام )المنيو(. وضح ذلك.ما هي المعايير ال /11 

 ما هي أنواع قوائم الطعام؟ /12 

 ما هي أنواع لوائح الطعام؟ /13 

 ؟. وأينفي أي سنة وجد المطعم لأول مرة في العالم /14 

 

 

 

 أسئلة الفصل السابع
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 تم بعونه تعالى


