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ب�صم الله الرحمن الرحيم

الله  �صيدنا محمد �صلى  المر�صلين،  وال�صلام على خاتم  وال�صلاة  العالمين،  الحمد لله رب   
عليه و�صلم وعلى اآله و�صحبه اأجمعين وبعد، في�صرنا و�صع كتاب  اإنتاج الطعام/ الف�صل الدرا�صي 
الثاني، ال�صف الثاني ع�صر/ فرع التعليم الفندقي وال�صياحي بين اأيدي زملائنا المعلمين الكرام 
واأبنائنا الطلبة الأعزاء ،  وقد جاء على �صورة وحدات درا�صية تقدم المعلومات المتعلقة بتح�صير 
المهنية،  التربية  الأ�صا�صية في مبحث  المرحلة  في  تم درا�صته  ما  واإنتاجه، ومرتكزًا على  الطعام 

ومتكاملًا مع مباحث التعليم الفندقي وال�صياحي المتخ�ص�صة لتحقيق التكامل للمناهج.
الفندقي  التعليم  لفرع  والخا�صة  العامة  والنتاجات  العام  الإطار  وفق  الكتاب  هذا  وقد جاء 
وال�صياحي، ومن�صجمًا مع خطة التطوير التربوي نحو القت�صاد المبني على المعرفة والم�صتجدات 
العلمية في مجال التخ�ص�س، وقد روعي الت�صل�صل المنطقي لوحداته، فبداأنا بالمعلومات النظرية، 
والمناق�صة  البحث  وق�صايا  الأن�صطة  من  العديد  اإلى  بالإ�صافة  العملية،  والتمارين  التطبيقات  ثمَّ 

والأ�صكال وال�صور التو�صيحية والأ�صئلة. 
وا�صتمل الكتاب على وحدتين: تناولت الوحدة الأولى مو�صوع العجائن والحلويات لأ�صناف 
مختلفة من العجائن الرئي�صة وا�صتخداماتها، والفطائر، وبع�س اأنواع الخبز، و�صناعة الحلويات 
ال�صرقية، واأنواعاً من الحلويات الغربية وا�صتعمالتها، وُخ�ص�صت الوحدة الثانية لأ�ص�س ا�صتلام 
الم�صطلحات  ت�صمل  قائمة  بالكتاب  واألُحق  وتخزينها.  و�صلامتها، وحفظها،  الغذائية،  المواد 
المهمة والمفاهيم والرموز المتداولة في اإنتاج الطعام باللّغتين العربية والإنجليزية، وقائمة تبين 
معدل درجات حرارة الفرن، وقائمة اأخرى ت�صمل عددًا من المراجع العربية والأجنبية ومواقع 
الإنترنت التي ا�صتعان بها فريق التاأليف، ونحن اإذ نقدم هذا الجهد المتوا�صع فاإننا ناأمل اأن يحقق 
اأهدافه، راجين تزويدنا بالتغذية الراجعة؛ لتطويره؛ وتح�صينه بما يرقى اإلى الم�صتوى المطلوب.

                                                        والله ولـي التوفيـق                                                   الموؤلفـون



إرشادات عامة
يراعي المدر�ص التقيد بالإر�شادات العامة الآتية:

1- �شرح الدر�س النظري اأولً، ثم ربطه بالتمرين العملي.
2- تطبيق التمرين العملي للمتدربين من المدر�س اأولً، واإعطاء الطالب فر�صة للتطبيق.

3- توفير المواد والتح�صيرات اللازمة والكافية لإك�صاب الطالب المهارة المطلوبة.
4- الهتمام بتطبيق الن�صاطات لإك�صاب الطالب النتاجات المطلوبة. 

و يراعي الطالب التقيد بالإر�شادات العامة الآتية:
1  - تحديد الهدف والم�صي للو�صول اإليه باهتمام ومثابرة.

2  - الحر�س على تطوير نف�صه.
3   - احترام المدر�صين والم�صوؤولين، والتقيّد باإر�صاداتهم وتوجيهاتهم، ومعاملة الزملاء في الغرفة 

ال�صفية ومختبر التدريب ومكان العمل الميداني معاملةً ح�صنة.
4   - اللتزام باأوقات التدريب.

5   - العمل بروح الفريق.
6   -  اللتزام بقواعد العمل وتعليماته.

7   - ارتداء لبا�س العمل المهني، والتاأكد من نظافته.
8   - التاأكد من تطبيق اأ�ص�س النظافة ال�صخ�صية قبل العمل لكلٍّ من)ال�صعر، والأظافر، واليدين 

...اإلخ(.
9   - التاأكد من نظافة مكان العمل )الأر�صيات، الجدران( قبل العمل.

10- التاأكد من نظافة المعدات والأدوات الم�صتخدمة في العمل، والتاأكد من �صلاحيتها.
11- التاأكد من �صلاحية المواد الغذائية.

12- اللتزام بالمحافظة على مواد التدريب.
13- المحافظة على التجهيزات.

14- الهتمام والنتباه في اأثناء التدريب العملي، وتجنب المزاح.
15- تدوين المعلومات في الوقت المنا�صب والمكان المنا�صب.

16- ال�صتف�صار عن اأيّ اأ�صياء جديدة في الوقت المنا�صب.
17- اللتزام بتعليمات ال�صلامة وال�صحة المهنية واإجراءاتها.

18- المبادرة بتقديم الم�صاعدة لزملائك وم�صوؤوليك بعد النتهاء من عملك.
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 ماذا تعرف عن الماأكولت الباردة؟
 ما الفرق بين الماأكولت الباردة وال�صاخنة من حيث المكونات والتقديم؟

 

كيف تجعل العجائن والحلويات �صحيّة ومتوازنة؟
  كيف تعدّ اأ�صنافًا من العجائن والحلويات اللذيذة؟ 



والمعجنات   والحلويات  الخبز  تنتج  التي  الكبيرة  المخابز  اأحد  اأنك زرت  لو 
الكثيرة  المنتجات  اأ�صل هذه  في  بحثت  ولو  يمكن ح�صرها،  اأ�صنافًا ل  لوجدت 
اأهمية  يبرز  وهذا  العجائن،  من  ورئي�صة  محدّدة  اأنواع  من  �صنعت  اأنها  لوجدت 
�صناعة المخبوزات والحلويات للاإن�صان من حيث القيمة الغذائية وا�صتمتاعه بتناول 

اأ�صناف كثيرة منها، وهي تحتاج اإلى مهارة فنية في اإعدادها.

يتوقع منك بعد درا�شة هذه الوحدة اأن:
تتعرّف مكونات الحلويات والعجائن الرئي�صة. 

تتعرّف الأدوات والأجهزة الم�صتخدمة في �صناعة العجائن والحلويات.
تميّز اأنواع العجائن الرئي�صة وم�صتقاتها.

تتعرّف بع�س م�صتقات العجائن.
تحدّد ال�شروط الواجب مراعاتها لنجاح العجائن .

تتعرّف بع�س اأنواع الكيك وطرق اإعدادها.
تحدّد ال�شروط الواجب مراعاتها لنجاح اأنواع الكيكات. 

تتعرّف اأنواع الكريمات و الح�صوات.
ت�صف طرق تزيين الكيك.

تتعرّف اأنواع المثلجات ومكوناتها.
تميز اأ�صناف الحلويات الغربية وال�شرقية.

تتعرّف موادّ التزيين.
تعدّ اأ�صنافاً من العجائن.

تعدّ اأ�صنافاً من م�صتقات العجائن.
تعدّ اأ�صنافاً من الحلويات الغربية  و ال�شرقية.

تعدّ اأ�صنافاً من الكريمات و الح�صوات.
تزيّن الكيك بطريقة منا�صبة.

تعدّ اأنواعًا من المثلجات.
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مكونات العجائن والحلويات

اإعدادها،  وطرائق  المكونات،  اأنواع  في  بع�س  عن  بع�صها  والحلويات  العجائن  تختلف 
والمواد الإ�صافية الم�صتعملة، ويدخل في اإنتاجها مكونات اأ�صا�صية اأو ثانوية، اإمّا اأن تكون جافّة، 

واإمّا اأن تكون رطبة، وفي ما ياأتي �صرح لهذه المكونات: 
)Flour( )1 - الطحين )الدقيق

أولًا

العنا�شر الغذائية لطحين القمح
• والأملاح 	 الفيتامين��ات 

والألي�����اف  المعدني��ة 
والأنزيم��ات  الغذائي��ة 

بن�صب مئوية قليلة.
•  الدهون.	
• البروتينات.	
• الكربوهيدرات.	
• الرطوبة )الماء(.	

كلما قلت ن�صبة ال�صتخلا�س 
م��ن  الطحي��ن  نق��اوة  زادت 

اأجزاء النخالة.

ب�صورة  النظيف  القمح  من  الم�صتخرج  المنتج  هو  الطحين 
على  يزيد  ل  رطوبيٍّ  وبمحتوًى  )بودرة(،  ناعمة  حبيبات 
معظم  في  الأ�صا�صيّ  المكوّنَ  الطحينُ  وي�صكل   ،٪14
القمح  من  عليه  الح�صول  ويمكن  المخبوزة،  المنتجات 
الذرة وال�صعير والأرز، ولكن عندما  باأ�صنافه المختلفة، ومن 
نذكر كلمة الطحين من دون تحديد فاإننا نق�صد بذلك طحين 
 )Hard Wheat( القمح. وت�صتخدم اأنواع من القمح ال�صلب
في اإنتاج الطحين الأكثر ملاءمة ل�صناعة الخبز، ولكن ي�صتخدم 
ملاءمة  اأكثر  طحين  اإنتاج  في   )Soft Wheat( الليّن  القمح 

ل�صناعة الب�صكويت والكيك.
تُعرف ن�صبة ا�صتخلا�س الطحين باأنها كمية الطحين بالكيلو غرام الم�صتخرج من 100 كيلو 
الناتج من عمليات  النظيف المجهّز للطحن، وعلى هذا الأ�صا�س فالطحين  القمح  غرام من 
وي�صمّى   ،٪100 ا�صتخلا�صه  ويكون  جميعها،  اأجزاءه  ي�صمل  كاملة  ب�صورة  القمح  طحن 
اللون  الأ�صمر، ويعزى هذا  الطحين  اأو   ،)Whole Wheat Flour( الكامل  القمح  طحين 
اإلى �صبغة موجودة في النخالة، وكلما انخف�صت ن�صبة ال�صتخلا�س قلّت ن�صبة النخالة في 

الطحين واأ�صبح اللون فاتحًا.

العجائن   �صناعة  في  الم�صتخدم  الطحين  اأنواع  فيه  تبيّن  بحثًا  واكتب  المكتبة،  زر 
والحلويات المختلفة.

)1-1(
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)Fat( 2- المواد الدهنية
ا واأ�صا�صيًّا لأنواع العجائن والحلويات المختلفة، وقد تكون تعدّ الزيوت والدهون مكوّنًا مهمًّ
هذه المواد الدهنية ذات م�صدر نباتي، مثل الزيوت النباتية والمارجرين وال�صمن النباتي، اأو

من اأ�صل حيواني، مثل الزبدة وال�صمن المنتج من الحليب، وفي ما ياأتي �صرح عن هذه الأنواع : 
اأ     - الزبدة: )Butter(: نح�صل عليها من ق�صدة الحليب بعد تعقيمه، اإذ تو�صع في اآلة خا�صة 
لتجميع قطع الزبدة الذائبة فيها، وت�صنّف الزبدة من الم�صادر الحيوانية، ولكن منها ما 
بن�صبة ٪16،  بن�صبة 82٪، وماء  تتركّب من مواد دهنية  نباتي، وهي  اأ�صل  ي�صنع من 
وفيتامينات ) اأ ( و )د(، ومواد ن�صوية بن�صبة 2٪. وت�صتعمل الزبدة في تح�صير اأنواع 
من العجائن والحلويات، وتحفظ بعيدًا عن ال�صوء والهواء، وتخزّن بالتبريد في درجة 
حرارة )2-4( مدّة محدودة، وبالتجميد على درجة حرارة )- 18 درجة مئوية( مدّة 

طويلة، وينبغي اأن تكون مغلّفة على نحوٍ يمنع امت�صا�س الروائح.
ب– المارجرين: )Margarine(: هو مزيج من الزيوت

       والدهون وال�صحوم المحقونة بمادة الهيدروجين مع 
       الماء والحليب، وي�صاف اإليه الملح، والن�صا، والمواد 
       الملونة، ونكهات ا�صطناعية، وفيتامين )اأ(، وفيتامين 

       )د(. ويم�كن اإعداده م�ن الزي�وت النباتي�ة فقط، 
       وي�صمى المارجرين النباتي، انظر ال�صكل ) 1-1(.   

 

جـ - الزيوت ) Oils (: ت�صتخدم الزيوت في قلي بع�س اأنواع الحلويات، ويتمثل عمله في نقل 
الحرارة ونف�س المادة المقلية، وثبات الهيكل العام للمنتج في الو�صط الدهني، ولذلك 
والنوعية  الكمية  ح�صب  الم�صتخدمة  الدهنية  المواد  وتوؤثر  ا.  مهمًّ عن�صرًا  الزيت  يعدّ 
الم�صافة في جودة المنتجات، وفي ما ياأتي اأهم الوظائف اأو الفوائد التي توؤديها المواد

 ال�صكل)1-1(: المارجرين.

لا ابحث عن المكونات النباتية التي ي�صتخرج منها المارجرين، واكتب تقريراً مف�صّ
عنها، ثم ناق�س ذلك مع زملائك في ال�صف.

)2-1(
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         الدهنية في الحلويات والعجائن:
          1. النكهة: توؤثر المواد الدهنية في نكهة الحلويات التي تدخل في �صنعها، ولذلك ل

               بدّ من اختيار نوع المادة الدهنية المنا�صبة للح�صول على النكهة المرغوبة.
منت�صرة  الدهنية  المادة  كانت  كلما  اأنه  الملاحظ  من  للحلويات:  الطراوة  اإعطاء   .2
على �صورة حبيبات ناعمة في الخليط، كان المنتج ناعمًا؛ لأن المادة الدهنية في 
هذه الحالة تحيط بحبيبات الطحين، وتمنع و�صول الماء اإليها، ممّا يمنع تكوّن 
الد�صم  الكيك  اإعداد  عند  ينبغي  الدهن، ولذلك  العالية  المعجنات  من  الجلوتين 
القوام،  متجان�س  يت�صكل خليط  ا حتى  تامًّ ال�صكر خفقًا  مع  الدهنية  المادة  خفق 
مثل الكريما )creamy(؛ لأن النعومة عندئذ تكون مطلوبة، ثمّ ي�صاف اإليها باقي 

المكونات.
3. الم�صاعدة على انتفاخ العجين ونعومته: عند عمل الكيك الد�صم مثلًا، تخفق المادة 
الدهنية وال�صكر حتى ي�صبح الخليط متجان�س القوام، وفي اأثناء الخفق يدخل الهواء، 

ويتمدّد داخل الكيك في اأثناء الخبز؛ ممّا ي�صاعد على انتفاخ الكيك الد�صم.

وهو  الحلويات،  �صناعة  في  عادةً  البي�س  ي�صتخدم 
بي�س الطيور الداجنة، كالدجاج، وتتكون البي�صة من 
زلل يغلف ال�صفار، يظهر على نحوٍ كثيف وجامد 
في البي�س الطازج، وي�صمى الأحّ، ومن ال�صفار الذي 
يدعى المحّ، وهو يظهر على نحوٍ دائري يغلفه غ�صاء 
التي تظهر �صغيرة  الهوائية  الغرفة  رقيق، ويتكون من 
تكون  ل  الأحيان  بع�س  وفي  الطازج،  البي�س  في 
موجودة، ويعدّ البي�س عن�صرًا اأ�صا�صيًّا في �صنع كثير من 
اأنواع الحلويات؛ لما له من دور في جودة المنتجات، 
الوظائف  بع�س  ياأتي  ما  الغذائية، وفي  قيمتها  وزيادة 

الرئي�صة للبي�س: 

�شفات البي�ص الطازج
ال�صفار،  مع  متما�صكًا  الزلل  يكون   -
اأبي�س و�صفافًا عند ك�صر  ويكون لونه 

البي�صة وو�صعها في طبق.
- ال�صفار يُرى على نحوٍ دائري داخل 
الزلل في منت�صف البي�صة عند النظر 

اإليها بو�صاطة ال�صوء.
- الغرفة الهوائية غير موجودة عند ك�صر 

البي�صة وو�صعها في طبق.
- الغرفة الهوائية �صغيرة اأو غير موجودة 

عند النظر اإليها بو�صاطة ال�صوء.

 )Eggs ( 3 - البي�ص
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اأ     - عامل  رفع  )Leavening (: تتحول بروتينات البي�س اإلى حالة رغوة  )Foam( عند 
 )Air Cells( ) (، اإذ تتكون خلايا هوائية ) فقاعاتWhipping( اإجراء عملية الخفق
ا، وكلّ خلية هوائية تكون محاطة بغ�صاء من مكونات البي�س، ولهذه الخا�صيّة  �صغيرة جدًّ

اأهمية كبيرة في تحديد الحجم النهائي لبع�س اأنواع الكيك، مثل الكيك الإ�صفنجي.
ب - عامل ا�شتحلاب ) Emulsifying(: من المعروف اأنه من ال�صعب مزج الدهون بالماء، 
ولكن وجود مادة م�صتحلبة )Emulsifier( ي�صاعد على عملية المزج؛ لحتواء ال�صفار 
على اللي�صيثين الذي يعدّ اأكثر المواد الم�صتحلبة فاعلية في المواد الطبيعية، وهذا اأحد 

اأ�صباب ا�صتعمال البي�س في �صنع الكيك.
جـ - ي�شتخدم بو�شفه �شائلًا في عمل الكيك؛ مثل الكيك الإ�صفنجي.

العالية  البروتينات  من  جيّدة  ن�صبة  على  البي�س  لحتواء  للمنتجات:  الغذائية  القيمة  زيادة   - د  
الجودة، بالإ�صافة اإلى الدهون والأملاح المعدنية والفيتامينات.

اأنواع  وبع�س  التفاح،  فطيرة  في  كما  �شطحها:  دهن  عند  المخبوزات  لبع�ص  اللون  اإعطاء   - هـ 
المعجنات والب�صكويت.

)Sugar ( 4- ال�شكر
ي�صتعمل ال�صكر في �صناعة كثير من منتجات الحلويات؛ لما له من اأهمية في اإعطاء القوام 

والحجم واللون المرغوب، وتوؤثر كمية ال�صكر الم�صتخدمة ونوعيتها في �صفة المنتج النهائي
 للحلويات، ويمكن تلخي�س دور ال�صكر في �صناعة العجائن والحلويات في ما ياأتي :

اأ    - اإعطاء القوام والحلاوة والطراوة المرغوبة لمنتجات الحلويات.
ب - زيادة حجم الكيك، اإذ اإنه يعمل على رفع درجة حرارة الجلتنة للن�صا، ورفع درجة الحرارة 
اأن        قبل  يتمدّد  للغاز كي  اأكبر  الجلوتين، ولذلك فهو يعطي فر�صة  التي يتجمد عندها 

تت�صكّل العجينة على النحو المطلوب.

زر مكتبة مدر�صتك، واكتب تقريرًا عن �صفات البي�س غير الطازج، ثم ناق�س ذلك 
مع زملائك في ال�صف.

)3-1(
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جـ - اإعطاء اللون البني المرغوب للق�شرة نتيجة كرملة ال�صكريات بفعل الحرارة العالية.
د   - زيادة مدة الحفظ ) Shelf Life (، وذلك ب�صب احتفاظ ال�صكريات بالرطوبة، واجتذابها 

لها، وهذا يعود اإلى طبيعة ال�صكريات المحبة للماء.
)Yeast ( 5- الخميرة

هي نبات فطري معقّد التركيب يتكاثر بالتبرعم لها نكهة ح�صنة، وهي غنية بفيتامين )ب(، 
وتكون فعّالة في درجة حرارة من 25-530�س،  وتُقتل اإذا ارتفعت درجة الحرارة عن ذلك،
ويتوقّف نموها اإذا كانت الحرارة منخف�صة، ولها قدرة على التفاعل مع الن�صويات وال�صكريات

عن طريق الأنزيمات التي تحتوي عليها، والتي ينتج بو�صاطتها غاز ثاني اأك�صيد الكربون
الذي يعمل على انتفاخ العجين، وهناك اأ�صكال تجارية عدّة من الخميرة، اأهمها ما ياأتي:  

اأ   - الخميرة الجافة الن�شطة ) Active Dry Yeast(: هي الأكثر ا�صتعمالً منزليًّا؛ لإمكانية 
المدة  الغرفة، وتزداد هذه  اأ�صهر في درجة حرارة  اإلى ب�صعة  حفظها مدة طويلة تمتد 
اإذا حفظت في درجة حرارة منخف�صة، و تتكون الخميرة الجافة من حبيبات �صغيرة 
قابلة للانت�صار في الماء )الدرجة المثلى لحلها من 25-530�س، ول ينبغي تعري�صها 

لدرجات حرارة اأعلى من ذلك؛ لأن ذلك ي�صر بها ويقتلها(.
ب- الخميرة ال�شريعة الإعداد ) Instant Yeast (: هي خميرة جافة �صريعة التفاعل وذات 

ن�شاط عالٍ، ولا تحتاج اإلى وقت لكي تن�شط، بل ت�شاف مبا�شرة اإلى الطحين.
جـ- الخميرة الم�شغوطة ) الطرية ( ) Compressed Yeast (: ت�صل ن�صبة الرطوبة فيها اإلى 

70٪، ومع ذلك يف�صل تطريتها بقليل من الماء الدافئ قبل اإ�صافتها اإلى الطحين.

 )Baking Powder - 6- م�شحوق الخبيز )البيكنج باودر
يتكون من حام�س الطرطريك، وبيكربونات ال�صوديوم مع م�صحوق الأرز، ويعدّ مادة رافعة 

لبع�س اأنواع الحلويات. ولختبار �صلاحية م�صحوق الخبيز يو�صع قليل من الم�صحوق
في كوب زجاجي، وي�صب عليه ماء �صاخن، فاإذا حدث فوران �صديد دلّ ذلك على �صلاحيته

 للا�صتعمال.
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7- موادّ النكهة
يعدّ ال�صتخدام ال�صحيح لمواد النكهة من اأهم الأ�ص�س المتبعة لإنتاج حلويات ممتازة، ومن

اأكثر مواد النكهة ا�صتعمالً:
اأ    – الفانيلا: تعدّ اأكثر مواد النكهة ا�صتخدامًا في ت�صنيع الحلويات، وبخا�صة الحلويات التي 

يدخل في اإعدادها البي�س، مثل الكيك، والكريم كراميل.
ب - الفواكه: عند ا�صتعمال الفواكه الطازجة يجب اأن ت�صاف بعناية، وبخا�صة اإلى العجين؛ 
خوفاً من ت�صررها عند العجن، اأو فقدانها للع�صير، اأمّا الفواكه الجافة فاإنها تنقع اأحيانا 
الفواكه  بين  الماء  توازن  اإبقاء  على  العملية  وت�صاعد هذه  بالعجين،  قبل خلطها  بالماء 
والعجين في اأثناء الخبز في الفرن، اأمّا ع�صائر الفواكه، كالبرتقال، والليمون، فت�صتخدم 

بدلً من ال�صوائل الأخرى، كالماء، والحليب؛ لإعطاء نكهات مختلفة.
جـ - المك�شرات: ت�صتخدم باأنواعها المختلفة، ح�صب الرغبة وال�صنف، وقد ت�صتخدم كاملة، 
الق�صور  من  خلوّها  من  التاأكّد  ويجب  محمّ�صة،  اأو  ونيّئة  مطحونة،  اأو  مفرومة،  اأو 

القا�صية وال�صوائب.
د   - الكاكاو: ي�صاف على هيئة م�صحوق مع المواد الجافة، وفي هذه الحالة تُزاد ن�صبة الماء 

في العجينة، وكذلك ت�صتخدم القهوة لعمل كعكة القهوة.
هـ  - التوابل و البهارات: ت�صتعمل بكميات متفاوتة و اأكثرها ا�صتعمالً القرفة، وجوزة الطيب، 
وكب�س القرنفل، والهال، واليان�صون، وال�صومر، علمًا باأن للكثير منها فوائد �صحيّة اإلى 

جانب كونها من المطيّبات.
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الأجهزة و الأدوات المستخدمة في صناعة 
العجائن و الحلويات ثانياً

   ت�صتخدم مجموعة كبيرة من الأدوات والأجهزة ل�صناعة الحلويات والعجائن، وهي عامل
 مهمٌّ لنجاح المنتج، ويمكن ت�صنيف هذه الأدوات والأجهزة كما ياأتي:

) Ovens ( 1 - الأفران
  ت�صتخدم الأفران لإن�صاج بع�س اأنواع الحلويات، ومن اأ�صهر اأنواع الأفران الم�صتخدمة:

اأنواع  وهناك  والغازية،  الكهربائية  منها  الكلا�شيكية:  الأفران   - اأ   
اأخرى من الأفران ذات حجوم وقيا�صات وموا�صفات مختلفة 

ح�صب ال�صركات المنتجة. 
ب - الأفران بالهواء الم�شخوخ: يتمثل عمل هذه الأفران في توزيع 
الهواء الم�صخوخ بو�صاطة مراوح داخلية، ويوجد فيها م�صدر 
حراري يعمل اإمّا بالغاز، واإمّا بالكهرباء، وهي مزودة بمنظم 
ولهذه  للخبز.  اللازم  والوقت  الحرارة  درجات  في  للتحكم 

الأفران حجوم مختلفة، انظر ال�صكل )1 – 2(.

) Mixing machines (  2- الخلّاطات اأو العجّانات
 

ال�صكل )1-2(: فرن 
يعمل بالهواء الم�شغوط. 

لخلط  المطبخ  في  ال�صرورية  الأجهزة  من  الخلّاطات  اأ�صبحت 
قيا�صات  ولها  الحلويات،  وبخا�صة  ومزجها،  المختلفة  الأطعمة 
مختلفة، وتبلغ �صعة حو�صها 5  لترات، وقد ت�صل اأحيانًا اإلى 140  
لترًا في الموؤ�ص�صات الكبيرة، وتعمل هذه الخلّاطات جميعها بثلاث 
اأهمها  اأعمالً مختلفة،  �صرعات مختلفة، وتجهز بثلاث قطع تنجز 
الم�صرب الذي ي�صتعمل لخفق البي�س والكريمات، ويمكن تق�صيم 
الم�صرب اإلى ق�صمين رئي�صين، هما: م�صارب الخلط )Beating( التي 
 )Whipping whisks( ت�صتخدم لخلط العجائن، وم�صارب الخفق
التي ت�صتخدم لخفق البي�س والكريمات، انظر ال�صكل)1-3( الذي
يبين نوعًا من اأ�صكال  الخلاطات،وهناك  بع�س الأمور التي يجب اأن

ال�صكل )1-3(: �صكل 
من اأ�صكال الخلاطات.
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 تراعى عند ا�صتعمال الخلاطات، اأهمها ما ياأتي:                                                                                  
اأ   - ا�صتعمال كمية منا�صبة من المواد في وعاء الخلط، فلا تُملاأ اإلى اآخرها، ول تو�صع فيها 

كمية قليلة؛ لئلّا ي�صعب مزجها.                                                  
ب- عدم ت�صغيل الخلّاطات �صاعات طويلة، وب�صورة م�صتمرة، وبخا�صة عند التعامل مع 

مواد �صديدة القوام، تجنبًا لرتفاع درجة حرارة المحرك، ممّا قد ي�صبب تعطله.
جـ- التاأكّد من توازن الخلّاط بحيث لا يكون مائلًا اإلى اأيّ جهة اأثناء الدوران.

د  - ف�صل  التيار  الكهربائي قبل تركيب الم�صرب اأو فكّه.
اأو  اإذا ح�صل حمل زائد  الكهربائي  التيار  اأمان لف�صل  اأجهزة  ا تركيب  المفيد جدًّ ه�- من 

تما�س كهربائى.

)Small Tools( 3 - الأدوات ال�شغيرة
  من الأدوات ال�صغيرة الم�صتخدمة في �صناعة الحلويات:                                              

اأ    - الموازين )Scales (: من اأكثر الموازين ا�صتعمالً الميزان  ذو الموؤ�صر اأو العداد، وهو 
 ،)Stainless( مكوّن من قاعدة معدنية ثقيلة، غالبًا ما تكون من الفولذ غير القابل لل�صداأ           
الموؤ�صر دالًّ على  فيتحرك  فيها،  المراد وزنها  المادة  يوجد فوقها كفّة واحدة تو�صع 

الوزن، اأمّا وحدة القيا�س الم�صتعمله في هذا النوع 
        فهي الكيلوغرام. ويتميز هذا النوع بدقته وحجمه 

        المتو�صط، وهنالك الميزان الإلكتروني الذي يتميز 
        بدقته المتناهية في الوزن، ولكنه ل يعمل اإلّ 

        بو�صاطة الكهرباء، انظر ال�صكل )4-1(.

ال�صتعمال،   �صهلة  موحّدة  مكاييل  هناك   :)  Measuring Utensils  ( المكاييل  ب- 
الجافة،  للمواد  ي�صتعمل  معدني  وبع�صها  لل�صوائل،  ي�صتعمل  مدرج  زجاجي  بع�صها 
مثل الطحين وال�صكر. ويعدّ الكوب الوحدة الأ�صا�صية لهذه المكاييل، وكذلك يوجد 
ملاعق محدّدة ال�صعة لكيل المواد الم�صتخدمة بكميات قليلة، مثل البهارات والملح.

ال�صكل )1-4(: ميزان اإلكتروني.
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جـ- اأداة تقطيع الدهن و مزجه بالطحين ) Pastry Blender (: تتكون هذه الأداة من اأ�صلاك 
فولذية غير قابلة لل�صداأ على هيئة اأن�صاف حلقات، ويجمع اأطرافَ هذه الأ�صلاك يدٌ 
اأمّا في حالة  لتقطيع كميات قليلة من الدهن ومزجها،  خ�صبية، وت�صتخدم هذه الأداة 

الكميات الكبيرة فت�صتخدم الخلاطات.
طبقة،  من  اأكثر  من  ي�صنع  بع�صها  مختلفة،  هيئات وحجوم  لها   :)  Sieves  ( المناخل   - د 
والغر�س من ذلك هو نخل الطحين مرات متتالية في عملية واحدة، ويف�صل ذلك في 
الطحين الم�صتعمل للكيك والب�صكويت؛ لإدخال اأكبر كمية ممكنة من الهواء،ويحرك 

الطحين عند نخله بو�صاطة ذراع تمتد بين طبقات ال�صلك.
متين،  خ�صب  من   ) ال�صوبك   ( المرقّ  ي�صنع   :)Rolling Pin  ( والن�شابات  المرقّ   - هـ 
النوع  اختيار  �صرائه يجب  الجهتين، وعند  يدان من  وله  اأ�صطواني،  نحوٍ  كالزّان على 
ا  ع�صً هيئة  على  فهي  الن�صّابة  اأمّا  جيدًا،  تركيبًا  مركبتين  اليدان  تكون  واأن  الم�صقول، 
ا،  خ�صبية، وت�صتعمل لعمل الرقائق، مثل رقائق البقلاوة، وت�صنع على نحو اأ�صطواني اأي�صً

ولكن من دون اأيدٍ، وهي اأطول من المِرقّ.
و - قطّاعات الب�شكويت ) Biscuit Cutters (: اأف�صلها ما ي�صنع من الفولذ غير القابل 
لل�صداأ، وتباع في مجموعات لها هيئات مختلفة، ويراعى عند �صرائها اأن تكون حوافّها 
العليا ناعمة م�صتديرة، حتى ل تجرح اليد حين ال�صغط عليها، واأن يكون معدنها قويًّا، 

حتى ل تتغيّر هيئتها ب�صهولة عند ال�صتعمال.
ز   -  قوالب الخبز ) Baking Pans (: يوجد منها هيئات متعدّدة، منها الم�صتطيل، ومنها 
تبعًا لغر�س ال�صتعمال، وت�صنع  الجوانب  ارتفاع  المربع، ويختلف  الم�صتدير، ومنها 
اأف�صلها الم�صقولة اللامعة؛ لأنها تعك�س الحرارة بعيدًا عن قالب  من معادن مختلفة، 
الكعك، فينتج قالب كعك ذو لون بني فاتح وق�صرة طريّة غير �صلبة.                                                                              
ح- اأدوات متنوعة لت�شكيل العجائن وتقطيعها وتزيينها ) Pastry Tools Forming (: هناك 
اأدوات اأخرى ت�صتعمل في �صناعة الحلويات والعجائن، مثل ال�صكاكين، والمجاريد، 
والقطّاعات، واأقماع تزيين الكريمة، واأجهزه ت�صكيل اأنواع المعكرونة )البا�صتا(، انظر 

ال�صكل )5-1(.
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         اأقماع تزيين الكريما                       اأداة لإزالة بذور التفاح                       ق�صّارة وقطاعة تفاح

   طر�س لحرق ال�صكر                           فر�صاة لدهن البي�س                             قطّاعات عجين

اأدوات دهن الكريما )اأ�صباتول(         اأداة لعجن الزبدة مع ال�صكر                     اأدوات تقليب
                                                                     اأو الطحين

اأدوات �صكب البوظة )�صكوب(           اآلة رقّ عجينة البا�صتا                          قوالب تارتليت 

ال�صكل )1-5(: العُدد والأدوات ال�صغيرة الم�صتخدمة في �صناعة المعجنات والحلويات.

جهاز لر�س الألوان                                  ميزان حرارة                                      قطّاعة بيتزا
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زر اأحد معامل المعكرونة، وانظر كيف تعدّ البا�صتا، واكتب تقريرًا عن ذلك، وناق�صه مع 
زملائك.   

ثالثًا                     العجائن الرئيسة

اإن ت�صنيع العجائن الرئي�صة وتح�صيرها يحتاج اإلى مهارة ومعرفة جيدة؛ لأن تجهيزها جيّدًا يعني 
نجاح المنتج منها بن�صبة كبيرة، و�صنتعرف بع�س اأنواع هذه العجائن والأمور المهمة لنجاحها، على 

النحو الآتي:
1 -  اأنواع العجائن الرئي�شة 

اأ   -  عجينة البا�شتا )Pasta dough(: تتكون من الطحين، والبي�س، وزيت الزيتون،وتعدّ 
هذه العجينة رئي�صة في تجهيز اأنواع المعكرونة والبا�صتا جميعها، ومن هذه الأنواع:

ل على هيئة م�صتطيلات بو�صاطة اآلة ب�صط عجين  1. اللازانيا: هي عجينة البا�صتا، ت�صكَّ
العادي، والأخ�صر  الأبي�س  العجينة لونان:  الخا�صة، وغالبًا ما يكون لهذه  البا�صتا 

الذي ينتج ب�صب اإ�صافة ال�صبانخ اإليها، ممّا يك�صبها قيمة غذائية كبيرة.   
2. ال�صباغتي: هي عجينة البا�صتا التي ت�صكّل عيدانًا اأ�صطوانية طويلة.

ب- عجينة البف بي�شتري ) الميلفيه ( الطبقية )Puff Pastry Dough ( :هي عجينة رئي�صة 
ت�صتخدم على نحوٍ كبير في الحلويات، وفي الطبخ، وتتكون من الطحين و الزبدة والماء 
البارد، وترقّ على هيئة طبقات مرّات عدة، ثم تترك في الثلاجة مدة ربع �صاعة اأو اأكثر 
بعد كلّ عملية رقّ. ويجب تح�صير البف بي�صتري )عجينة الطبقات ( في مكان بارد حتى 

ل تذوب الزبدة، وكي توؤثر في جودة المنتج.

تتنوع منتجات العجائن، وتتعدد اأ�صنافها، ولكن هناك عجائن 
رئي�صة يمكن عمل منتجات كثيرة منها، من اأهمها ما ياأتي:

يف�صل ا�صتخدام جهاز ت�صكيل 
البا�صتا للح�صول على ال�صكل 

المطلوب.

)4-1(
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د  - عجينة ال�صو )Choux(: هي من العجائن الرئي�صة الم�صتخدمة في اإعداد الحلويات، ل�صناعة 
ا لعمل وجبات �صاخنة، اإذ تح�صى العجينة  اأنواع الكلير المختلفة، وت�صتخدم في المطبخ اأي�صً
ت�صكيلها  بعد  المقبلات  اأنواع من  ا�صتخدامها في �صناعة  المختلفة، ويمكن  بال�صل�صات 

ي��ص�اف ال�بي��س اإل�ى خ�ب�ز وخبزها، ثم تح�صى باأنواع من الماأكولت الباردة.
)الرول(  اأو الخبز الفرن�صي؛ 

للم�صاعدة على انتفاخه.

ال�صكل )1-6(: خبز الفوكا�صيا.

 زر اأحد الفنادق، و�صجّل اأنواع العجائن الم�صتخدمة، وبيّ المنتجات التي يمكن اإنتاجها 
من كل عجينة، و�صجّل ذلك في دفترك، وناق�صه مع زملائك في ال�صف.  

)5-1(

الفرق بي عجين�ة الكرو�ص�ان 
ن��س بي�صت�ري اأن  وع�جين�ة الدَّ
ن��س  ن�صبة الزبدة ف�ي عجينة الدَّ
بي�صتري اأق�ل م�ن ن�صب�ة الزب�دة 
في عجينة الكرو�صان، ويمكن 
م�ن  بي�صتري  ن��س  الدَّ اإع�داد 

عجينة الكرو�صان.

هـ - عجينة البيتزا )Pizza Dough(:اأ�صبحت عجينة البيتزا 
في  العالم  اأنحاء  في  ت�صتخدم  التي  العالمية  العجائن  من 
�صناعة المعجنات المتنوعة، وهي تتكون من الطحي والماء 

والخميرة، ويمكن اإ�صافة البي�س اإليها.
و   - اأنواع من العجائن الأخرى: هناك اأنواع اأخرى من العجائن 
الفرن�صي  الخبز  مثل  المختلفة،  الخبز  اأنواع  منها  ي�صنع 
،)Dough Bread Roll( )(، اأوخبز)الرولFrench Bread(

تتكون   :)Croissant dough(الكرو�صان عجينة  جـ- 
من الطحي و الزبدة والحليب، وهي ت�صتخدم في اإعداد 
الكرو�صان، وت�صبه عجينة البف بي�صتري، وتعدّ على هيئة 
طبقات، ثم تترك مدة ربع �صاعة اأو اأكثر بعد رقّها في كل 
مثلثات  هيئة  على  تقطع  ثم  لإعطاء طبقات جيدة،  مرّة؛ 
متعددة لت�صكل الكرو�صان الذي يمكن اأن يح�صى بالجبنة 
وتقدم  ح�صوه،  دون  من  اإخراجه  يمكن  اأو  بالزعتر،  اأو 
عادةً عند الفطور.وتتميز عجائن الرقائق بكميات الزبدة 

الم�صتخدمة.

       وهي تتكون من الطحي والماء والخميرة، وي�صاف اإلى بع�صها البي�س، وهناك اأنواع 
اأخرى من العجائن، مثل: خبز الفوكا�صيا )Focaccia(، انظر ال�صكل )6-1(.
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اللازم،  من  اأكثر  الخلط  زيادة 
اللّازم  الوقت  من  التقليل  اأو 
للخلط يوؤدّي اإلى عجينة ذات 

موا�صفات متدنّية.

2-الأمور الواجب مراعاتها للح�شول على العجائن ومنتجات ذات جودة

ا عند تح�صير العجائن الهتمام بالمكونات والخطوات ال�صحيحة للعمل، من المهمّ جدًّ
وللح�صول على جودة عالية للعجائن ومنتجاتها يجب مراعاة ما ياأتي:

اأ   - اختيار موادّ خام جيّدة.
ب- كيل المكونات على نحوٍ دقيق، وح�صب الو�صفات.

ج�- ا�صتخدام الأدوات والأجهزة المنا�صبة.
د  - ال�صتمرار في العجن اإلى اأن ت�صبح العجينة متجان�صة ولينّة، وتجنّب اإطالة مدة العجن 

اأكثر من اللازم؛ لأن ذلك يوؤدي اإلى منتج �صيّئ.
ه� - اإحماء الفرن جيّدًا، واختيار درجة الحرارة المنا�صبة قبل اإدخال العجينة.

و  - عدم فتح الفرن اأكثر من مرة؛ للمحافظة على درجة الحرارة المطلوبة.
ز  - اأن تكون مدة الخبز كافية.

3-  الخطوات العامة لإنتاج اأنواع الخبز المختلفة

هناك خطوات رئي�صة ي�صاهم تطبيقها في اإنتاج اأنواع الخبز
المختلفة اأو المعجنات باأنواعها على نحوٍ جيد ومنا�صب، 

ومن اأبرز هذه الخطوات:-
اأ  - وزن المكونات )Scaling Ingredients(: يجب اأن توزن المكونات بدقة، ويمكن 

قيا�س كمية الحليب اأو الماء اأو البي�س بالحجم.
ب- الخلط )Mixing(: اخلط العجين ح�صب الوقت اللازم 
      حتى ت�صبح العجينة ناعمة ومتجان�صة، ول تلت�صق بجدار 

     وعاء الخلط. 
جـ- التخّمر ) Fermentation(: تقطع العجينة اإلى كرات، ثم توزن ليكون وزنها جميعها 
الخميرة  وتقوم  الخميرة،  مكوناتها  في  يدخل  التي  العجائن  في  يكون  وهذا  مت�صاوياً، 
بتكوين غاز ثاني اأك�صيد الكربون والكحول داخل العجينة، وتجعل الجولتين اأكثر ليونة، 

اأمّا زيادة تخمّر العجينة فيوؤدّي اإلى عجينة رخوة القوام و�شريعة اللت�صاق.

التي  العجائن  نق�س الخميرة في 
تدخل في تركيبها الخميرة يوؤدي 

اإلى حجم اأقل وقوام خ�صن.
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ة طويلة من دون خبز؟ لماذا ينبغي عدم ترك العجينة مدَّ

اإلى قطع ح�صب الوزن، نعمل  د  - التدوير )الدحبرة ()Rounding(: بعد تقطيع العجينة 
طبقة  وي�صكل  يتما�صك،  الجلوتين  تجعل  العملية  وهذه  القطع،  هذه  من  دائرية  كرات 

خارجية للكرة، وتحفظ الغازات داخل العجينة.
هـ  - التجلي�ص )و�شع العجينة المقطعة كرات( داخل الفر�ص ) Benching(: بعد ت�صكيل العجينة 
على هيئة كرات تو�صع على �صطح الفر�س مدة 10-15 دقيقة؛ لإراحة الجلوتين؛ ولكي 

ت�صتمر عملية التخمر.
و  - الت�شهيل اأو الت�شكيل ) Makeup and Panning(: ترقّ الكرات وتب�صط على هيئة 
رغيف اأو لفافة )Loaves or Rolls(، ثم تو�صع في وعاء وا�صع )فر�س( خا�س بالفرن. 

ويجب و�صع  الأرغفة اأو اللفائف ) منطقة ل�صق العجينة ( في الأ�صفل؛ لمنع انفلاتها
ا.        ) تفتحها ( في اأثناء الخبز. وللاأرغفة اأواللفائف اأ�صكال كثيرة جدًّ

ز   - اإراحة العجين بعد الت�شكيل ) Proofing(: هي ا�صتمرار لعملية التخمير التي يزداد حجم 
العجين الم�صكل خلالها )العجينة التي �صكلت على هيئة اأرغفة اأولفائف(، والخبازون 

يميزون بين عملية التخمير )Fermentation( وعملية اإراحة العجين بعد الت�صكيل 
)Proofing( قبل اإدخال العجينة في الفرن؛ لأن حرارة هذه العملية اأعلى من حرارة 

التخمير.

ح - الخبز ) Baking(: تحدث للعجينة اأثناء الخبز تغيرات عدّة، منها:
انتفاخ في حجم الخبيز نتيجة للبخار والغازات داخل العجينة وتمدّد هذه الغازات،و . 1

في اأثناء الخبز تقتل الخميرة ول تعود تعمل.
يتجمد ) يتجلط ( البروتين ويتما�صك الن�صا متحوّلً اإلى جلاتين اأي اأنّ العجينة تت�صكل . 2

على النحو المطلوب.
ذلك . 3 ويكون  ال�صطح:  وق�صوة  البني  اللون  واكت�صابها  للعجينة  النهائي  الت�صكل 

اإلى  تحتاج  فاللّفائف  بداخله،  التي  العجينة  نوع  الفرن ح�صب  بالتحكّم في حرارة 
درجة حرارة اأ�صدّ مّما تحتاج اإليه الأرغفة.

الأ�شبابالعيوب

حجم �صغير )نف�س قليل(
عجن غير جيّد 	 
كمية ملح زائدة 	 
خميرة قليلة وعجينة غير نا�صجة 	 
حرارة فرن عالية 	 

ا )نف�س زائد(  حجم كبير جدًّ
كمية ملح قليلة 	 
اإن�صاج العجينة مدّة طويلة 	 
حرارة فرن منخف�صة 	 

طحين غير جيّد 	 ق�شرة داكنة
حرارة فرن منخف�صة 	 
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اإلى قطع ح�صب الوزن، نعمل  د  - التدوير )الدحبرة ()Rounding(: بعد تقطيع العجينة 
طبقة  وي�صكل  يتما�صك،  الجلوتين  تجعل  العملية  وهذه  القطع،  هذه  من  دائرية  كرات 

خارجية للكرة، وتحفظ الغازات داخل العجينة.
هـ  - التجلي�ص )و�شع العجينة المقطعة كرات( داخل الفر�ص ) Benching(: بعد ت�صكيل العجينة 
على هيئة كرات تو�صع على �صطح الفر�س مدة 10-15 دقيقة؛ لإراحة الجلوتين؛ ولكي 

ت�صتمر عملية التخمر.
و  - الت�شهيل اأو الت�شكيل ) Makeup and Panning(: ترقّ الكرات وتب�صط على هيئة 
رغيف اأو لفافة )Loaves or Rolls(، ثم تو�صع في وعاء وا�صع )فر�س( خا�س بالفرن. 

ويجب و�صع  الأرغفة اأو اللفائف ) منطقة ل�صق العجينة ( في الأ�صفل؛ لمنع انفلاتها
ا.        ) تفتحها ( في اأثناء الخبز. وللاأرغفة اأواللفائف اأ�صكال كثيرة جدًّ

ز   - اإراحة العجين بعد الت�شكيل ) Proofing(: هي ا�صتمرار لعملية التخمير التي يزداد حجم 
العجين الم�صكل خلالها )العجينة التي �صكلت على هيئة اأرغفة اأولفائف(، والخبازون 

يميزون بين عملية التخمير )Fermentation( وعملية اإراحة العجين بعد الت�صكيل 
)Proofing( قبل اإدخال العجينة في الفرن؛ لأن حرارة هذه العملية اأعلى من حرارة 

التخمير.

ح - الخبز ) Baking(: تحدث للعجينة اأثناء الخبز تغيرات عدّة، منها:
انتفاخ في حجم الخبيز نتيجة للبخار والغازات داخل العجينة وتمدّد هذه الغازات،و . 1

في اأثناء الخبز تقتل الخميرة ول تعود تعمل.
يتجمد ) يتجلط ( البروتين ويتما�صك الن�صا متحوّلً اإلى جلاتين اأي اأنّ العجينة تت�صكل . 2

على النحو المطلوب.
ذلك . 3 ويكون  ال�صطح:  وق�صوة  البني  اللون  واكت�صابها  للعجينة  النهائي  الت�صكل 

اإلى  تحتاج  فاللّفائف  بداخله،  التي  العجينة  نوع  الفرن ح�صب  بالتحكّم في حرارة 
درجة حرارة اأ�صدّ مّما تحتاج اإليه الأرغفة.

التبريد ) Cooling(: بعد اإتمام عملية الخبز تبداأ عملية التبريد، وذلك بو�صع الأرغفة . 4
على �صطح م�صتوٍ؛ لكي ن�صمح للبخار والحرارة بالخروج من الخبيز، وينغبي المحافظة 

على �صفات الخبيز المطلوبة عند عملية التبريد.
تركه  على . 5 �صاعات يمكننا  الخبز خلال 8  ا�صتخدام  اأردنا  اإذا   :)Storing( التخزين 

اأطول يجب تغليفه بطريقة مقاومة  ا�صتخدامه بعد مدّة  اأردنا  الفر�س )اللوح(، واإذا 
تتجمع داخل  الرطوبة �صوف  فاإن  واإلّ  تغليفه،  قبل  الخبز  يبّرد  اأن  للرطوبة، ويجب 
كي�س التغليف وت�صبب ف�صاد الخبز وتعفنه، وينبغي تغليفه باإحكام للاإبقاء على جودته 

مدة اأطول.
4 – �شفات الجودة في منتجات العجائن 

   تعدّ طراوة  المنتج ونكهته ولونه وقابلية القطع و�صهولة الم�صغ من ال�صفات الجيدة لمنتجات
   العجائن، ويمكن تلخي�س بع�س العيوب ال�صائعة في منتجات العجائن واأ�صبابها في الجدول

 :)1-1(   

الأ�شبابالعيوب

حجم �صغير )نف�س قليل(
عجن غير جيّد 	 
كمية ملح زائدة 	 
خميرة قليلة وعجينة غير نا�صجة 	 
حرارة فرن عالية 	 

ا )نف�س زائد(  حجم كبير جدًّ
كمية ملح قليلة 	 
اإن�صاج العجينة مدّة طويلة 	 
حرارة فرن منخف�صة 	 

طحين غير جيّد 	 ق�شرة داكنة
حرارة فرن منخف�صة 	 

         الجدول )1 – 1 (: يبين العيوب ال�شائعة في منتجات العجائن واأ�شبابها.
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 �صكر قليل.	 ق�شرة باهته
 درجة حرارة منخف�صة.	 

اإن�صاج نهائي مدة طويلة.	 قوام رديء 
حرارة فرن منخف�صة. 	 
خميرة غير جيّدة.	 

�صكر قليل.	 ق�شرة �صميكة 
عجينة قديمة.	 

تقلّ�س العجينة اأثناء الخبز
انخفا�س ن�صبة الدّهن. 	 
ارتفاع ن�صبة الماء. 	 
العجن اأكثر من اللازم.	 

عدم كفاية مدّة الخبز. 	  تعجن العجينة 
انخفا�س درجة حرارة الفرن في بداية الخبز.	 
ا�صتخدام ح�صوات �صاخنة. 	 

5- م�شتقات العجائن الرئي�شة

ي�صتق من العجائن الرئي�صة اأنواع كثيرة تدخل في اإعداد الحلويات والمعجنات ال�شرقية. 
والغربية، والأطعمة ال�صاخنة والباردة وال�صوربة، وفي ما ياأتي الجدول )1-2( الذي

يبين بع�س اأنواع العجائن الرئي�صة وبع�س م�صتقاتها.

م�شتقاتهاا�شم العجينة

عجينة ال�صو

كلير بال�صوكولتة. 
كلير دون القهوة.        

كعكة باري�صية الدائرية. 
بروفيت رول: بحجم حبة البازيلاء تقدم مع �صوربة 

الكون�صوميه. 
بروفيت رول: حجمها �صعف حجم حبة البازيلاء، تح�صى

وتزيّن بها الأطباق، اأو تقدم بو�صفها مقبلات.

عجينة البيتزا
اأنواع  واأ�صكال مختلفة من البيتزا. 

فطائر ال�صبانخ.
برك اللحمة اأو برك الجبنة.

عجينة الكعكة الإ�صفنجية

جاتوه  الفواكه.
جاتوه الفانيلا.

جاتوه ال�صوكولتة.
�صوي�س رول.

قطع كيك بالفواكه.

عجينة البف بي�صتري ) الطبقية(

ملفيه كيك.
كورنيه.

فولوفانت.
�صترودل الفواكه، مثل التفاح.

فطيرة التفاح.
�صو�صج رول.

كانابيز.
اأم علي بالمك�شرات.

فيليه بيف ولنجتون.
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م�شتقاتهاا�شم العجينة

عجينة ال�صو

كلير بال�صوكولتة. 
كلير دون القهوة.        

كعكة باري�صية الدائرية. 
بروفيت رول: بحجم حبة البازيلاء تقدم مع �صوربة 

الكون�صوميه. 
بروفيت رول: حجمها �صعف حجم حبة البازيلاء، تح�صى

وتزيّن بها الأطباق، اأو تقدم بو�صفها مقبلات.

عجينة البيتزا
اأنواع  واأ�صكال مختلفة من البيتزا. 

فطائر ال�صبانخ.
برك اللحمة اأو برك الجبنة.

عجينة الكعكة الإ�صفنجية

جاتوه  الفواكه.
جاتوه الفانيلا.

جاتوه ال�صوكولتة.
�صوي�س رول.

قطع كيك بالفواكه.

عجينة البف بي�صتري ) الطبقية(

ملفيه كيك.
كورنيه.

فولوفانت.
�صترودل الفواكه، مثل التفاح.

فطيرة التفاح.
�صو�صج رول.

كانابيز.
اأم علي بالمك�شرات.

فيليه بيف ولنجتون.

الجدول ) 1- 2(: يبين بع�ص اأنواع العجائن الرئي�شة وبع�ص منتجاتها. 
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عجينة البا�صتا

فتو�صيني. 
لزانيا.

رافيولي.
كنيلوني. 

تورتوليني.

عجينة الكرو�صان

كرو�صان بالجبنة.
كرو�صان بالزعتر. 
كرو�صان بالمربى. 

كرو�صان بال�صيكولته.
دن�س بي�صتري باأنواعها وح�صواتها المختلفة.

عجينة خبز الرول

خبز رول �صغير. 
خبز برغر.

خبز ذو حجم كبير للبوفيهات.
خبز مجدول. 

عجينة  ال�صابليه

فطيرة التفاح.
تارت الفواكه.

كيك الجبن.
ب�صكوت ال�صابليه.

عجينة الرقائق البي�صاء )عجينة  
البقلاوة(

بقلاوة. 
وربات.

اأ�صابع كا�صو.
كل وا�صكر. 

ر. �شرُ
ر. اأوزي �شرُ



29

رابعًا                  الحلويات

تختلف الحلويات من بلد اإلى اآخر، ل�صيما بين ال�شرق والغرب، فالختلاف بينهما كبير، 
ولكلٍّ منهما طبائع وتقاليد معينة تميزه عن الآخر، ويمكن تق�صيم الحلويات اإلى ق�صمين رئي�صين، 

هما: الحلويات الغربيه والحلويات ال�شرقية.
1- الحلويات الغربية

تتعدّد اأ�صناف الحلويات الغربية وتتنوع، فمنها 
مثل  المختلفة،  الرئي�صة  العجائن  من  ي�صنع  ما 
عجينة الملفيه )الطبقيه(، وعجينة الكرو�صان،  
والدن�س بي�صتري التي ي�صنع منها الكرو�صان، 
والدن�س بي�صتري باأنواعه، وعجينة ال�صو التي 
ي�صنع منها اأنواع كثيرة، مثل الكلير، وعجينة 
ا،  اأي�صً كثيرة  اأنواع  منها  ي�صنع  التي  التارت 
اأنواع  اأهم  من  ولكن  باأنواعه،  التارت  مثل 
الحلويات الغربية الكيك ) Cake( الذي يعد 

عالماً بذاته، و�صوف ندر�صه وفقًا لما ياأتي:

اأ – اأنواع الكيك الرئي�شة                                                        
اأ�صا�صيًّا،  النوع من الكيك مكوّنًا  الدهون في هذا  الد�صم (: تكون  الدهني )  1. الكيك 
 - الكريما  تكوين   ( التق�صيد  عملية  اأثناء  في  المدخل  الهواء  تثبيت  في  تفيد  اإنها  اإذ 
Creaming(، انظر ال�صكل )1-7( الذي يبين الكيك الد�صم، ويعتمد نفخ هذا النوع 

من الكيك على اإدخال الهواء عن طريق  مزج الدهن وال�صكر وخفقهما معًا، واإ�صافة 
م�صحوق الخبيز ) البيكنج باودر- Baking Powder  (،  اأو اأيّ م�صحوق من م�صاحيق 
اأو على ال�صوكلاته، مثل  اأنواع الكيك الدهني على الكاكاو،  النفخ، وتحتوي بع�س 

.) Chocolate Cake ( كيك ال�صوكلاته

ال�صكل )1-7(: الكيك الد�صم.
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 زر اأحد محلات الحلويات، واكتب تقريرًا اأو بحثًا عن اأنواع الحلويات الغربية التي 
ينتجها، و�صجلّها في دفترك، ثم اعر�صها على زملائك في ال�صف.

)6-1(

الهواء  على  الإ�صفنجي  الكيك  يعتمد   :)  Sponge Cake  ( الإ�صفنجي  2.الكيك 
وبخار الماء في عملية النفخ، ول ي�صتخدم الحليب اأو الدهن في هذا الكيك. ويتميز 
هذا النوع من الكيك بحاجتة اإلى ن�صبة بي�س مرتفعة، واإلى ن�صبة �صكر مت�صاوية مع 
كمّية الطحين. ويعتمد نجاح هذا النوع من الكيك على نوع الطحين وطريقة الخفق 
والخلط، وللح�صول على اأكبر قدر ممكن من الهواء اللازم لنفخ الكيك يف�صل البيا�س 
ا�صتعماله  قبل  البي�س  يخفق  اأن  منهما على حدة، ويجب  كلٌّ  ال�صفار، ويخفق  عن 
تزداد  ثم  الرغوة،  تتكون  حتى  البداية  في  بطيئة  ب�شرعة  البيا�س  يخفق  اإذ  مبا�شرة، 
ال�شرعة مع ا�صتمرار الخفق حتى يُ�صبح مثل منق��ار الع�صفور عن�د رف�ع الم��شرب، اأم�ّ�ا 
ال�صف��ار فيخفق م��ع ال�ص��كر حتى ي�ص�ل الخليط اإلى مرحلة ال�شريط، انظر ال�ص��كل 
الحرارة  متو�صط  فرن  الكعكة في  وتخبز  الإ�ص��فنجي.  الكي�ك  يبين  الذي   )8  -1(
مدّة ن�صف �صاعة، ويجب عدم فتح الفرن اإلّ بعد م�صي ثلثي مدّة الخبز المقررة حتى 
ل يدخل الهواء البارد فيمن�ع عم�لية النف�خ، وي�صتخدم الكيك الإ�صفنجي في اإعداد 
كثير من اأنواع الكيك المختلفة، ومن الأمثلة عليه كعكة ال�صوي�شرول، كما في ال�صكل 

   .) 9-1(

ال�صكل )1-9 (: كعكة ال�صوي�صرول.ال�صكل )1-8(: الكيك الإ�صفنجي.
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 4. اختيار القوالب المنا�صبة لحجم  العجينة بحيث ل تكون اأكبر منها ول اأ�صغر.
 5. اإحماء الفرن قبل مدة من الخبز، وو�صع الكيك داخل الفرن في درجة حرارة   

       منا�صبة.    
 6. عدم ترك الكيك داخل الفرن اأكثر من المدة اللازمة؛ لأن ذلك يوؤدي اإلى جفافه.  

7. و�صع القوالب في الفرن على نحوٍ منا�صب؛ ل�صمان و�صول الحرارة بالت�صاوي
      اإليها.

جـ - تح�شير قوالب الكيك: تختلف اأ�صكال قوالب الكيك وحجومها، فمنها الم�صتدير ،ومنها 
جيّدًا  دهنها  ويجب  المختلفة،  الر�صومات  ذات  ال�صغيرة  القوالب  ومنها  الم�صتطيل، 
ا خفيفًا قبل �صبّ مزيج الكيك فيها. ويجوز  بنوع الدهن ال�صائل، ثم تر�سّ بالدقيق ر�صًّ
تبطين قاع القالب بالورق ال�صمعي ) ورق الزبدة(، وبخا�صة في عمل اأنواع الكيك 
المهم  احتمال كبير للت�صاقها، ومن  يوجد  الدهن، ولذا  الإ�صفنجي؛ لأنها خالية من 
اأو  الكيك  انتفاخ  تعوق  لأنها  الدهن؛  من  �صميكة  بطبقة  القالب  ملاحظة عدم دهن 

تمدّده.

علامة  هي  ال�صريط:  مرحلة 
اإلى  الم�صرب  برفع  تعرف 
يت�صاقط  الخليط  وترك  اأعلى 
من ال�صطح، فاإذا ظهر ال�صريط 
بعد  اختفى  ثم  ال�صطح  على 
ثوانٍ دلّ ذلك على اأن الخليط 

و�صل اإلى القوام المطلوب.

ب -  الحتياطات العامة التي  ت�شاعد على جودة اإعداد الكيك:
          يتطلب نجاح اإعداد الكيك مراعاة النقاط الاآتية:

1. قراءة المقادير جيّدًا، واتباعها خطوة خطوة، ح�صب 
الترتيب المطلوب في الو�صف.

اأي       الجيدة،  النوعية  من  الأولية  المواد  ا�صتعمال   .2
واأن  ناعمًا،  اأبي�س  الطحي�ن  لون  يكون  اأن  يجب 
يكون ال�ص��كر من النوعية الجي�دة، ونوع المادة 

الدهنية منا�صب للو�صفة.
3. خف�ق البي��س جي�دًّا ف�ي حال�ة الكعك�ة الإ�صفنجي�ة، 
لأن  الهواء؛  من  ممكن  قدر  اأكبر  لإدخال  وذلك 

البي�س ي�صاعد على عملية النفخ في الكيك. 
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  د   - المراحل التي يمر فيها قالب الكيك اأثناء الخبز: تمرّ عملية خبز الكيك في ثلاث مراحل
         اأ�صا�صية، هي:

1. بعد ربع ال�صاعة الأولى يبداأ الكيك بالنتفاخ اأو التمدد.
2. بعد ربع ال�صاعة الثانية يبداأ الكيك بالتلوّن، وي�صتمر في التمدّد.

3. في نهاية الربع الثالث يكتمل تمدد الكيك، وي�صبح لونه بنيًّا فاتحًا )وهو لونه المعتاد(.
  هـ  - مراحل ن�شج الكيك: يعرف ن�صج الكيك بالعلامات الآتية:

1. يعرف ن�صج الكيك عندما ي�صبح لونه فاتحًا، وعندها ينف�صل عن جوانب القالب.
ترتدّ  فاإنها  الإ�صفنجية،  وخا�صة  بالإ�صبع،  بخفة  الكيك  و�صط  على  ال�صغط  عند   .2

ب�صرعة، ول يترك الأ�صبع اأثرًا على �صطحها. 
3. اإذا وخز الكيك ب�صوكة اأو عود يخرج خاليًا من اأيّ اأثر للعجينة.

       ويمكن اإجمال العيوب التي تحدث في الكيك في الجدول الآتي رقم )3-1(:
�صكل  منتج ذي  على  الح�صول  اأجل  من  بالتعليمات  اللتزام  ال�شروري  بطرق مختلفة، ومن  الكيك  يُعدّ 

وطعم ورائحة وقوام مطلوب، انظر ال�صكل )1-10( الذي يظهر بع�س حالت عدم نجاح الكيك.

الخ�صونة والجفاف

ت�صققات �صطحية

ق�شرة �صلبة 

حجم �صغير )نف�س قليل(

ال�صكل )1-10 (: يبين بع�س حالت عدم نجاح الكيك.
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اأ�شبابهاالعيوب

 الخ�صونة والجفاف
• كمية �صائل قليلة.	
• كمية م�صحوق خبيز كبيرة. 	
• كمية طحين كبيرة. 	

 حجم �صغير )نف�س قليل(

• كمية غير كافية من م�صحوق الخبيز. 	
• مزج غير كافٍ. 	
• كمية كبيرة من ال�صائل. 	
• كمية كبيرة من الدهن. 	
• ارتفاع درجة حرارة الفرن. 	
• ترك العجينة مدّة طويلة في درجة حرارة الغرفة. 	

طبقة مترا�صة اأ�صفل الكيكة
• مزج غير كافٍ. 	
• كمية �صائل كبيرة. 	
• كمية زائدة من البي�س. 	

•ت�صققات �صطحية  كمية زائدة من الطحين. 	
• ا. 	 فرن �صاخن جدًّ

• طعم مرّ  ا�صتخدام كمية كبيرة من م�صحوق الخبيز. 	

• اللت�صاق ب�صينية الخبز  عدم دهن ال�صينية بماده دهنية. 	
• الخبز مدة اأقل من اللازم. 	

•ق�شرة �صلبة  كمية قليلة من الدهن. 	
• كمية قليلة من ال�صكر. 	

•تعجّن الكيك  عدم اكتمال الخبز. 	
• تغليف الكيك قبل تبريده. 	
• ارتفاع ن�صبة الماء في الخلطة.	

•تبقّع �صطح الكيك عدم كفاية خلط المواد الأولية.  	

الجدول )1 – 3 (: العيوب ال�شائعة في منتجات العجائن واأ�شبابها.
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و   - تزيين الحلويات: يعدّ تزيين الحلويات اأ�صا�صيًّا و�شروريًّا، اإذ اإنه ي�صاعد على ت�صويقها، ويزيد 
الألوان،  بين  والتنا�صق  التاآلف  مراعاة  ال�شروري  ومن  ال�صهيّة،  ويفتح  المبيعات،  ن�صبة 

والن�صجام بين الحجوم، وفي ما ياأتي بع�س اأ�ص�س تزيين الحلويات:
التزيين بالفواكه: ل تحتوي الفواكه الم�صتعملة . 1

للتزيين كميات كبيرة من ال�صعرات الحرارية، 
ولكنها توفر كثيرًا من الألوان والرونق لأنواع 
الحلوى المختلفة. وت�صتخدم الفواكه الطازجة 
والمعلبة والمجففة في التزيين بهيئات مختلفة، 
اأو  مروحة،  هيئة  على  مقطعة  �صرائح  مثل: 
دوائر، اأو اأن�صاف دوائر، ومن الممكن غم�صها 

بال�صكر اأو بال�صيكولته.
المك�صرات، . 2 ت�صتخدم  بالمك�صرات:  التزيين 

مثل: اللوز، والبندق، والجوز، والف�صتق الحلبي 
مختلفة،  وطرق  بهيئات  الحلويات،  تزيين  في 
غم�صها  اأو  وطحنها،  تحمي�صها  الممكن  فمن 
وا�صتخدامها  ال�صوكولته،  اأو  الكراميل  ب�صكر 

في تزيين الحلويات. 
ال�صيكولته . 3 ت�صتخدم  بال�صيكولته:  الزخرفة 

في تغطية الحلويات وتزيينها، وعند التزيين بها يجب معرفة بع�س المهارات، مثل: 
تقطيعها وب�صرها واإعداد الغانا�س )�صل�صة ال�صوكولتة(، وت�صكيل اأ�صكال مختلفة 

منها، انظر ال�صكل )11-1(.

الغانا�س )�صل�صة ال�صيكولته(: هو 
والكريم�ا  ال�صيكولت�ة  م�ن  مزي�ج 
ي�صتخدم لتغليف الحلويات وتزيينها، 
يُ�صاف لكل200  اإذ  مثل الجاتوه، 
100غرام  مذابة  �صيكولته  غرام 
كريمة د�صمة طازجة، وتحرك جيّدًا 
عل�ى  وتح�ص�ل  المزي�ج  يب�رد  حت�ى 

تركيبة طريّة ولمعة. 

 تطرية ال�شيكولته
عند  واحدة  ماء  نقطة  وجود  اإنّ 
ف��ص�ل  ف�ي  تت�صب�ب  ق�د  ت�ط�ريت�ها 
بع��س  ع�ن  بع��صه�ا  م�ك�ون�اته�ا 
وت�صب�ح  متم�ا�صكة،  كت�ل  ن  وت�كوُّ

غير �صالحة للا�صتعمال.

ابحث �صمن مجموعتك في كتب متخ�ص�صة عن اأ�ص�س اإعداد القمع )القرطو�س( 
الم�صتخدم في تزيين ال�صيكولته، وتدرّب على ا�صتعماله، ثم قارن ذلك بعمل اأفراد 

مجموعتك، ولحظ الفروق، وتنبّه للاأخطاء، واعر�س ذلك على طلاب �صفك.

)7-1(
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ابحث �صمن مجموعتك في الإنترنت عن الأ�صكال المختلفة لل�صيكولته التي ت�صتخدم 
في تزيين الجاتوه الدائري ال�صكل والم�صتطيل والمربع، وبع�س العبارات التي تكتب على 

الجاتوه في المنا�صبات، ثم ار�صم ذلك في دفترك، وتدرب با�صتخدام القلم، واعر�صه على 
طلاب �صفك على اللوح.

ال�صكل ) 1-11 (: يبين بع�س الأ�صكال التي يمكن عن طريقها تزيين الحلويات بمادة ال�صيكولته.

مهارة  اإلى  التزيين  قمع  ا�صتعمال  يحتاج  الكريما(:  )كي�س �صب  التزيين  بقمع  الزخرفة   .4
النجوم  ر�صمها:  يمكن  التي  الأ�صكال  ومن  بدقة،  المختلفة  الأ�صكال  لر�صم  خا�صة، 
ال�صغيرة، وريدات، اأو اأ�صكال متموجة، وغيرها. وتختلف اأ�صكالها باختلاف �صكل 

فوهة القمع وحجمها ، انظر ال�صكل رقم )12-1(.
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ال�صكل )1-12 (: اأ�صكال الزخرفة بقمع التزيين.

العلوية  بها �صطوح قوالب الجاتوه  تزينّ  التي  المختلفة  الأ�صكال  الإنترنت عن  ابحث في 
وال�صفلية والجانبية وحافاتها،  با�صتخدام قمع التزيين، ثم اعر�س ذلك على طلاب �صفك.

)8-1(

5. الزخرفة بال�صل�صات: تعدّ ال�صل�صة من و�صائل التزيين النهائية التقليدية التي توؤثر في   
المذاق، وفي هيئة الحلويات انظر ال�صكل رقم )1- 13(.
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ال�صكل ) 1-13 (: يو�صح اأ�صكال الزخرفة ب�صل�صات الحلويات.
التزيين بال�صكر: ي�صتخدم ال�صكر في تزيين الحلويات بطرق مختلفة، كالر�س، اأو ت�صكيله   .6
البي�س،  بيا�س  مع  الناعم  ال�صكر  بعجن  اأو  الكراميل،  �صكر  مثل  مختلفة،  هيئات  وفق 

وت�صكيل اأزهار جميلة منه ت�صلح لتزيين الجاتوه بها.

2- الحلويات ال�شرقية
تتميز الحلويات ال�شرقية باأنها غنيّة بالمواد الدهنية، ول�صيما )ال�صمن الحيواني(، والمك�شرات 
، وفي  والتزيين  للح�صو  المك�شرات   وت�صتعمل  الحلبي(.  والف�صتق  وال�صنوبر  واللوز  )الجوز 
الجبن  ويدخل  الحرارية،  قيمتها  من  يزيد  مّما  العربية؛  بالق�صدة  وتزيّن  تح�صى  الأحيان  بع�س 
الأبي�س المحلّى في ح�صوة بع�س الأ�صناف. ومن الملاحظ اأن كثيًرا من اأنواع الحلويات ال�شرقية 
ت�صقى بالقطر المركز، كما في الكنافة، والهري�صة، والقطائف، و الكلاج، والبقلاوة، وعي�س 
ال�شرايا، والعوامة، ول يقت�شر ذكر الحلويات ال�شرقية على الدول العربية، بل ت�صمل دول �شرق 

اآ�صيا.
تبعًا  تق�صيمها  يمكن  ال�شرقية  الحلويات  من  كثيرة  اأنواع  هناك  ال�شرقية:  الحلويات  اأنواع   - اأ  

لمكوناتها الأ�صا�صية اإلى الأق�صام الرئي�صة الأربعة الآتية:
1. الحلويات من خيوط العجين: هناك عدد

      من الحلويات ت�شنع من خيوط العجين التي 
      تنتج ب�صبها على �صطوح �صاخنة، ويختلف 
      �صمكه�ا وموا�صفاته�ا باختلاف الأ�صناف 
      المنتج�ه منها، وهناك الكناف�ة الإ�صطنبولي�ة 
      )الخ�شنة( التي ت�شتعمل فيها خيوط العجينة 

      الأكثر �صمكًا من دون تقطيع، كما في ال�صكل
   )1-14(، وهناك البلورية التي تتميز خيوطها بدقتها العالية وب�صدة بيا�صها.      

ال�صكل )1-14(: �شناعة خيوط العجين.   
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2. الحلويات من رقائق العجينة: تعدّن هذه الحلويات من 
وقت  اإلى  اإنتاجها  يحتاج  التي  التجارية  الاأ�صناف 
اإذا  المنزل  في  ب�صهولة  تجهيزها  يمكن  ولكن  طويل، 
ومن  المتخ�ص�صة،  المحلات  من  العجينة  ا�صتريت 
هذه الحلويات البقلاوة التي ت�صنع من طحي اأبي�ض 
على  يرقّن  عجي  من  وتُنتج  قوي،  جلوتي  ذي 
بو�صاطة  الطبقات  وتف�صل  ن�صابة،  بو�صاطة  مراحل 
الناعم  بالجوز  وتح�صى  �صدر،  في  وتفر�ض  الن�صا، 
كما  بالقطر،  ت�شرّنب  ثم  تخبز،  ثم  ع  وتقطّن والقرفة، 
من  عادةً  الكلاج  وي�صنع   .)15-1( ال�صكل  في 
بتحريك  رقائقه  وتُنتج  ال�صميد،  من  طرية  عجينة 
حركات  �صاخنة  �صينية  فوق  العجينة  من  قطعة 
على  رقيقة  طبقة  تلت�صق  بحيث  متواترة،  خفيفة 
ثم  تتما�صك،  اأن  بعد  تف�صل  ثم  ال�صاخن  ال�صطح 
بالمك�شرات  مح�صوة  لفائف  �صورة  في  ا  اإمّن ل  ت�صكّن
ا اأن تب�صط  الطبقات وتح�صى بالجبن                   ) اللوز اأو الجوز(، واإمّن
المحلّنى اأو خلطة المك�شرات وتخبز، ثم تحلّنى بالقطر.
من  بدلًا  ال�صميد  ي�صتخدم  ال�صميد:  من  الحلويات   .3
الحلويات  هذه  ومن  الحلويات،  بع�ض  في  الطحي 
المعمول، وتتكـون العجينـة مـن الـ�صميـد المب�صـو�ض 
من  قليل  اإليه  م�صافًا  النباتي،  اأو  الحيواني  بال�صمن 
ويترك  الخليط  يعجـن  ثم  والمطيبات،  والخميرة  الماء 
حتى يتخمر، ثم تقطع العجينة بحجم حبة الجوز اأو 
ر بالاإ�صبع، وتح�صى بالمك�شرات  بحجم البي�صة وتجوَّ
)العجوة(،  بالتمر  اأو  الحلبي(،  والف�صتق  )الجوز 
خا�ض،  بملقط  يدويًّا  وتنق�ض  ل  ت�صكّن ذلك  وبعد 

البقلاوة  عجينة  رقائق  ت�صتعمل 
في �صنع اأ�صناف مختلفة من حيث 
ال�صكل و الح�صوة، مثل: وربات 

الق�صطة، وكل وا�صكر.

وذلك  من،  بال�صّن ال�صميد  يب�ضّن 
بت�صخي ال�صمن في درجة حرارة 
اإليه،  ال�صميد  اإ�صافة  ثم  عالية، 
بعيدًا عن النار، ثم يترك مدة قبل 

الا�صتعمال. 

ال�صكل )1-15(: البقلاوة.
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ال�صكل  )1-16(: المعمول.

ال�صكل )1-17(: الهري�صة.  

بالقال�ب المخ�ص��س لذل�ك  اأو ت�صك�ل 
ال�ذي يحت�وي عل�ى نقو�س، ث�م يخب�ز 

المعمول في درجة حرارة من
ويكثر  �صيليو�س،  درجة   250-  220
في  بالعجوة  والكعك  المعمول  اإعداد 
موا�صم الأعياد. انظر ال�صكل )16-1(.

وي��راع��ى اأن ي�ك�ون الق�ط���ر �ص��اخنً�ا 
ا؛ حتى ي�صهل امت�صا�س  والهري�صة اأي�صً
العجينة للقطر، انظر ال�صكل )17-1(.  
وهناك العديد من الأنواع  الأخرى التي 
ال�صميد، مثل الحلبة،  اإنتاجها من  يمكن 

والدحدح، وغيرها.

4. الحلويات من الطحين: هناك عدد من الحلويات ال�شرقية ت�صنع من الطحين بو�صفه مادة 
اأ�صا�صية، ولكن تتفاوت في قوامها وطريقة �صنعها، ومنها الغربية التي تتكون من الطحين 
هيئة  على  اإمّا  وت�صكل  �صديدة،  عجينة  لت�صكل  المكونات  تمزج  اإذ  وال�صكر،  وال�صمن 
اأقرا�س �صغيرة،  واإمّا على هيئة حرف ) S (، وتزيّن بال�صنوبر اأو الف�صتق الحلبي، ثم تخبز 
في فرن متو�صط الحرارة، ويمكن حفظها مدة طويلة. وت�صنع القطايف كذلك من عجينة 
طريةّ قابلة لل�صب من الطحين والماء، وقد ي�صاف اإليها الن�صا، وتخمّر بو�صاطة الخميرة، 
ينطلق  اإذ  بالغاز،  يحمى  �صميك  معدني  لوح  على  اأقرا�س  هيئة  على  العجينة  ت�صب  ثم 
غاز ثاني اأك�صيد الكربون منها مكوّنًا قوامًا اإ�صفنجيًّا، و يتجلتن الن�صا، وتكون حواف 
القطائف بع�صها قابلة للالت�صاق ببع�س، وتح�صى الأقرا�س بخليط من المك�شرات المفرومة

العربي، وتتكون  ال�صائعة في معظم بلدان الوطن  ال�شرقية  الهري�صة من الحلويات      وتعدّ 
في  ب�صطها  ي�صهل  طرية  عجينة  وهي  واللّبن،  وال�صمن  وال�صكر  ال�صميد  من  عجينتها 

ال�صينية، وتزيّن بالمك�شرات ) اللوز اأو ال�صنوبر(، ثم تخبز، ثم ي�صب عليها القطر، 
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وال�صكر والقرفة، اأو الجبن الاأبي�ض المحلى، وتقلى اأو تخبز بعد اإ�صافة مادة دهنية على 
�صطوحها، ثم تحلّنى بالقطر.وت�صنع العوامة من عجينة رخوة تتكون من الطحي والماء، 
ر بو�صاطة الخميرة، وقد ت�صاف البطاطا الم�صلوقة والمهرو�صة اإلى الطحي قبل خلطه  وتخمّن
بالماء، ثم تقطع على هيئة كرات �صغيرة، وذلك باأخذ قب�صة من العجي باليد، وال�صغط 
عليها، فتخرج كرة �صغيرة من بي ال�صبابة والاإبهام، و تقلى بالزيت ال�صاخن، ثم تو�صع 

ل لدى الجميع، انظر ال�صكل في القطر وهي �صاخنة، وهذا النوع من الحلوى مف�صّن
)1-18(. وهناك العديد من الاأنواع التي ت�صنع من العجينة نف�صها، نذكر منها عي�ض 

ال�شرايا، واأ�صابع زينب، وبلح ال�صام ، وحلاوة الجبن، وغيرها.

اكتب  ثم  ي�صنعها،  التي  ال�شرقية  الحلويات  اأ�صناف  اإلى  وانظر  الحلوى،  اأحد محلات  زر 
تقريراً عن هذه الزيارة، واعر�صه على زملائك.

)9-1(

امة.   ال�صكل )1-18(: العوّن
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)Bakery Icing and Filling(  خامسًا      مواد التغطية والحشوات

ا،  ت�صتخدم الأغلفة و الح�صوات في اإعداد بع�س اأنواع من الكعك؛ لإك�صابها طعمًا خا�صًّ
ومنظرًا جذّابًا، اإ�صافة اإلى اإثراء قيمتها الغذائية. ويعدّ ا�صتخدام الكريمات اأو الح�صوات في بع�س 
الأحيان �شروريًّا كما هو الحال في اأنواع كيك الفرح )Wedding Cake(، و كيك اأيام الميلاد، 
وبع�س المنا�صبات الأخرى. وت�صتخدم اأنواع ال�صوكولته لتغطية اأنواع الكيك المختلفة، وفي ما 

ياأتي �شرح عن اأبرز اأنواع موادّ التغطية: 
1- الكريمات و الح�شوات

تتكون الكريمات و الح�صوات من م�صتح�شرات �صكّرية ي�صكل ال�صكر فيها المكون الرئي�س، 
ومن الدهون بن�صب مختلفة، ومن منتجات الحليب، والبي�س، والمواد الملوّنة المك�صبة للنكهة، 

والمك�شرات، والفواكه، من اأجل تنويع النكهة.

اأ   - يمكن تق�شيم اأنواع الكريمات اإلى اأنواع عدّة، من اأبرزها: 
1. الباردة: مثل كريما الزبدة، و كريما ال�صوكولته.

 Crème( الباتي�صيري  كريمة  مثل   :)Cooked cream( المطبوخة  اأو  المغلية   .2
Pâtissière( التي ت�صتعمل غالبًا في ح�صو اأنواع الحلويات المختلفة، مثل الكلير.

3. الكريمات المنب�صطة )الم�صطحة( )Flat Icing(: تعدّ من اأب�صط اأنواع الكريمات، 
.)Coffee Cake(  وت�صتخدم دافئة، وت�صلح لكيك القهوة

4. الكريمات الخفيفة )Fluffy Icing(: تح�صر بتق�صيد الزبدة مع ال�صكر والبي�س، وي�صاف 
من  الم�صتعملة  الدهون  ن�صبة  وتختلف  المرغوب،  القوام  الكريمة  لإعطاء  البي�س؛ 
خلطة اإلى اأخرى، فكريمة الزبدة التي تمتاز بقوامها الدهني تحتوي على )٪25-20( 
الكريمة  وتحتوي    ،)٪15-10( على  الب�صيطة  الكريما  تحتوي  حين  في  الزبدة،  من 

المنخف�صة الدهن على )٪5-2.5(.
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 ب - اأدوات توزيع الكريمات: هناك اأدوات ت�صتخدم لتوزيع الكريمات الق�صدية، منها:

ت�صتعمل  التي  )العاديّة(  القمة  فمنها      
والحروف  والخطوط  النقط  لعمل 
متعدّدة.  مقا�صات  ولها  والأرقام، 
الأرقام  اأو  الحروف  ر�صم  وعند 
خ�صبي  بعود  اأولً  كتابتها  يف�صل 
)خا�صة للمبتدئين(؛ لأن هذا ي�صاعد 

على اإتقان التزيين.
ال�صكل )1-19(: اأ�صكال  مختلفة من القمم.

ال�صكل )1-20 (: قواعد التزيين الدّوارة.

اأو  المقوّى  القما�س  من  )Pastry Bags Cones(:ت�صنع  القراطي�س  اأو  الأكيا�س   .1
ال�صلفي  والجزء  عري�س،  العلوي  الجزء  قرطا�س،  هيئة  على  اللّيفي  البلا�صتيك 
مدبّب، قطره نحو �صنتيمترين، تثبت به قمة الت�صكيل،وهذه الأكيا�س اأكثر مرونة 

من اآلة تزيين الكيك التي تباع في الأ�صواق. 
2. القمم )روؤو�س التزيين( )Tips(:ت�صتعمل روؤو�س ذات حجوم و اأ�صكال معينة مع 

اأكيا�س القما�س اأو البلا�صتيك، وت�صنع هذه الروؤو�س من ال�صفيح اأو الفولذ غير
       القابل لل�صداأ، ولها هيئات مختلفة لتلائم ال�صتعمال، انظر ال�صكل رقم )19-1(،

اإدارته  يمكن  دائري  معدني  قر�س  من  القاعدة  تتكون  الدوارة:  التزيين  قواعد   .3
الكعكة  اأجزاء  اإلى  الو�صول  على  ي�صاعد  ممّا   ،)20-1( ال�صكل  انظر  ب�صهولة، 

جميعها ب�صهولة في اأثناء عملية التزيين. 
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عليها  تو�صع  المقوّى:  الكرتون  اأطباق   .4
الكعكة في اأثناء التزيين، وت�صتعمل لت�صهيل 
عملية نقل الكعكة من القاعدة المتحركة اإلى 
الطبق الذي �صتقدم عليه، انظر ال�صكل رقم 
)1-21(، ولهذه الأطباق حجوم مختلفة.  

ال�صكل )1-21(: اأطباق الكرتون المقوى.                                                                                       
5. �صكّين تقطيع الكعكة:ت�صتعمل �صكين طويلة وم�صنّنة، لتقطيع الكعكة على هيئة 

طبقات من اأجل ح�صوها.
6. �صكاكي�ن تزيي�ن )Spatulas(: توج�د اأن�واع مختلف�ة م�ن ال�صك�اك�ي�ن الط�ويل�ة 
الم�صتقيمة والمنحنية ت�صتعمل تبعًا للاأنواع المختلفة من الكريمات، انظر ال�صكل  

 .)5-1(
ال�شروط الواجب مراعاتها لنجاح الكريمات: جـ- 

       1. تنخيل ال�صكر الناعم دائمًا، لمنع التكتل.
2. ا�صتخدام المنخل غير المعدني )نايلون(؛ لمنع تغيّر لون ال�صكر.

3. ا�صتعمال وعاء ذي جوانب م�صتديرة، وينبغي األّ يكون من الألمنيوم؛ لأنه قد يك�صب 
الحليب لونًا اأزرق داكنًا.

4. ا�صتمرار التقليب بملعقة خ�صبية حتى تبرد الكريمة في حالة الكريمة الدافئة؛ كي ل 
تتكون ق�صرة على �صطحها.

5. تقليب المكونات جيدًا اأثناء اإ�صافتها بو�صاطة م�صرب �صلك؛ لمنع تكوّن كتل.
قليلًا  اأ�صغر  اأو  للكعكة،  تلبي�س جوانبها على طبق قطره م�صاوٍ  الكعكة عند  6. و�صع 

منها؛ للتمكن من تزيين الجوانب.
د  - موا�شفات الكريمات الجيدة: تت�صف الكريمة الجيدة بما ياأتي:

اأن تكون �صهلة التوزيع على الكعك بدرجات الحرارة العتيادية.  .1
تبقى ملت�صقة ب�صطح الكيك حتى ا�صتهلاك المنتج.  .2

التخزين، ول تمت�س  الت�صققات بعد  ل تت�صلب ب�صرعة؛ ممّا قد يحدث لها بع�س   .3
الرطوبة من الجوّ، ممّا يجعلها طريَّة طراوة زائدة.
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تُظهر درجة جيدة من اللمعان واللون المقبول.  .4
ل تكون خ�صنة القوام عند الأكل اأو بعد خزنها.  .5

الداخلة في  المكونات  الخلطة وجودة  يعتمد على  يكون طعمها م�صت�صاغًا، وهذا   .6
تركيبها.

2- ال�شوكولته

ت�ص�تخدم ال�ص�وك�ولته للتزيين وتغلي�ف اأنواع الكي�ك 
المختلفة، وتدخل في تركيب اأنواع كثيرة من الحلويات 
وتزيينها، وفي ما ياأتي اأهم النقـاط التي يجب مراعاتها 

عند ا�صتخدام ال�صوكولته:
اأ    -  اختيار ال�صوكولته التي تكون ن�صبة عجينة الكاكاو فيها كبيرة.

ب - ا�صتخدم طريقة الحمام المائي لتذويب ال�صوكولته،  انظر ال�صكل رقم )1- 22(.
ج� - في حالة عدم ذوبان ال�صوكولته ت�صاف مادة دهنية؛ لت�صهيل الذوبان.

د   - تحفظ ال�صوكولته في مكان جافٍّ وبارد.
ه�  – ا�صتخدم ال�صوكولته الذائبة مبا�شرة.                               

و   – ل تترك ال�صوكولته في الحمام المائي مدة طويلة، حتى ل تتكون فيها الحبيبات. 

ت�صنع ال�صوكولته ال�صوداء 
ال�صادة من عجينة الكاكاو 
وال�ص�ك�ر وم�ادة ده�ن�ي�ة، 
وكلما زادت ن�صبة الكاكاو  
زادت جودة ال�صوكولته.  

ال�صكل )1-22 (: الحمام المائي لإذابة ال�صيكولته.
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في مطاعم الحلويات اأو الأماكن المخ�ص�صة لبيع المثلجات والبوظة. وتقدم البوظة بنكهات واأنواع 
مختلفة، فمنها ال�شرقية ومنها الغربية، و�صتتعرف في ما ياأتي اأنواعها ومكوناتها وما يتعلق بها. 

1 - مكونات المثلجات ) البوظة (

       يتكون خليط المثلجات ) البوظة ( من المكونات الآتية:

 اأ   -  مواد دهنية: مثل  زبدة اأو ق�صطة، ويمكن ا�صتخدام الكريمة الجاهزة. 
ب - البي�ص: يمكن ا�صتخدام البي�س كاملًا في بع�س 

       اأنواع البوظة، ويمكن ا�صتخدام البيا�س اأو ال�صفار 
       في اأنواع اأخرى.

جـ - مواد التحلية: يمكن ا�صتخدام ال�صكر العادي )�صكروز(، اأو الجلوكوز الم�صنع من �شراب 
الذرة.

د  - مثبتات اأو م�شتحلبات: ت�صتخدم للمحافظة على قوام البوظة وتما�صكها. 
هـ - حليب: ي�صتخدم في اأغلب اأنواع البوظة. 

و  - نكهات مختلفة: مثل نكهات الفواكه اأو الفواكه باأنواعها، اأو اأنواع من ال�صوكلاته البي�صاء،
                             اأو البنية والقهوة اأو الفانيلا.

سادساً          المثلجات 

المواد  من  البوظة  مكونات  تعدّ 
ا؛  ال�شريعة الف�صاد والح�صا�صة جدًّ
لذا يجب اإعدادها في بيئة �صحيّة 

ونظيفة.  

قبل  البي�س  فح�س  يج�ب 
ا�صتخدامه في اإعداد البوظة؛ 

للتاأكد من �صلامتة. 

�صعوره  الإن�صان، وزيادة  مزاج  تح�صين  في  المثلّجات  فاعلية  �شر  عن  جديدة  درا�صة  ك�صفت       
بال�شرور والن�صوة، بعد اأن ثبت اأنها تن�صط مراكز ال�شرور وال�صعادة في الدماغ، فقد وجد الباحثون

في  الطب النف�صي  بمعهد  الع�صبي  الت�صوير  علوم  مركز  في 
لندن، اأن الحلويات المثلجة تثير المناطق الدماغية الم�صوؤولة عن 
في  ومبا�شرة  فورية  ب�صورة  والبهجة، وتوؤثر  ال�شرور  م�صاعر 
اأجزاء الدماغ الم�صيطرة على المزاج، وتعدّ المثلجات من اأنواع 
الحلويات ال�صيفية التي تقدم بعد الوجبات، اأو يمكن اأن تقدم  
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2 – الأدوات والمعدات  الم�شتخدمة في اإعداد المثلجات  

      يمكن ت�صنيع البوظة يدويًّا، اأو بو�صاطة اآلت وخلاطات خا�صة، ويمكن اأن نجمل هذه
      الأدوات بالإ�صافة اإلى الأدوات والمعدات التي مررت بها في هذه الوحدة  في ما ياأتي: 

اأ   - جهاز خلط المثلجات، انظر ال�صكل )23-1(.
ب- م�صارب �صلك.

ج�- مجمدة .
د  - اأوعية محكمة الإغلاق للحفظ. 

ه� - اأداة لتكوير المثلجات اأو لت�صكيلها على نحوٍ 
        حلزوني للتقديم.

ال�صكل )1-23(: جهاز خلط المثلجات.
3 -   اأنواع المثلجات 

        ل يمكن ح�شر اأنواع المثلجات، فهي متعدّدة، ولكن 
        يمكن اإجمال هذه الأنواع في ما ياأتي: 

اأ   - الأنواع التي تتكون من المكونات الرئي�صة ومن دون اأي اإ�صافات اأو نكهات. 
ب- الأنواع التي تدخل في مكوناتها نكهات مختلفة، مثل نكهة الفانيلا، ونكهات الفواكه 

المختلفة، وي�صتخدم في هذه الأنواع النكهات المركزة.
ج�- الأنواع التي تدخل في مكوناتها الفواكه الطبيعية اأو المجففة.

د  - الأنواع التي تدخل في مكوناتها ال�صوكولته باأنواعها.
ه� - الأنواع التي تدخل في مكوناتها الرئي�صة الم�صتكة، وت�صمى البوظة العربية. 

4 - الأمور الواجب اتباعها عند تح�شير المثلجات: 
        للح�صول على منتج ذي جودة عالية من المثلجات يجب اتباع الأمور الآتية:

اأ   - اختر المواد الأ�صا�صية ذات الجوده العالية. 
ب- تاأكد من �صلامة المواد قبل ا�صتخدامها.

ج�- ا�صتخدم الأدوات النظيفة الم�صنعة من ال�صتانل�س �صتيل اأو الزجاج. 

ي�صتخدم الحليب المب�صتر ل�صمان 
�صلامته من الميكروبات و الجراثيم. 
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د  - خلط المواد جيدًا. 
ه� - حفظ المنتج في اأوعية محكمة الإغلاق.

و  - حفظ البوظة في المجمدة في درجة حرارة -18 درجة مئوية. 

5 – طرق تقديم المثلجات 
        يمكن تقديم المثلجات بطرق عدة، منها: 

اأ    - في اأكواب اأو �صحون م�صطحة.
ب  - على هيئة كرات بنكهات مختلفة، وو�صعها في ب�صكويت خا�س بالمثلّجات، انظر 

ال�صكل )24-1(.                                                                        
ج� - على هيئة كرات، وو�صعها في �صحون خا�صة. 

د   - تزيين المثلجات بال�صل�صات الخا�صة، مثل �صل�صات  الفراولة، اأو المانجا. 
ه�  - عمل طبقات من المثلجات مع الب�صكويت اأو الكعكة الإ�صفنجية.

ال�صكل)1-24 (: كرات البوظة مع الب�صكويت.

ناق�ص مع اأفراد مجموعتك ال�شوؤالين الآتيين، ثم اعر�ص ما تتو�شل اإليه على زملائك في ال�شف:  
متى ت�صبح الحلويات خطرة على ال�صحة؟

ما الإجراءات الواجب مراعاتها للمحافظة  على �صلامة قوام الكيك اأثناء خبزه؟
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اأن يعد خبز الرول. 

يقدم خبز الرول على البوفيهات في كل الوجبات طازجًا، ويمكن تجهيز اأ�صكال مختلفة من الخبز من 
ا لإعداد الفطائر، مثل فطائر ال�صفيحة وفطائر  ل، وت�صتخدم العجينة اأي�صً العجينة، مثل الخبز المجدَّ

ال�صبانخ، انظر ال�صكل رقم )1(.

طحين بمقدار 500 غرام.	•
خميرة بمقدار 12 غرامًا.	•
حليب �صائل بمقدار 300 ملل.	•
زبدة طرية 25 غرام.	•
ن�صف ملعقة �صغيرة من ال�صكر.	•
ن�صف ملعقة �صغيرة من الملح.	•

فرن خبيز.	•
�صوانٍ للخبيز.	•
�صكين.	•
مِرقّ عجين.	•
�صكّين من�صار.	•
ميزان.	•

 )Bread Rolls(    خبز الرول               ) تمرين ) 1-1

المقادير 

التجهيزات اللازمة

المعلومات النظرية

النتاج العملي

 ال�صكل )1(: خبز الرول. 
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خطوات تنفيذ التمرين

نخّل الطحين جيدًا، و�صعه في وعاء العجن.- 1
�صع الخميرة في وعاء مع ن�صف كمية ال�صكر، ثم اأ�صف قليلًا من الماء الفاتر، واتركها حتى - 2

تتخمر ويت�صاعف حجمها مدة 10 دقائق.
اأ�صف الخميرة اإلى الطحين والملح وال�صكر و الزبدة ثم الحليب الفاتر، وادعكها جيدًا؛ حتى - 3

العجينة بقطعة قما�س رطبة، واتركها في  تح�صل على عجينة متما�صكة وغير لزجة، ثم غطّ 
مكان دافئ حتى يت�صاعف حجمها.

قطّع العجينة اإلى قطع وزن كلٍّ منها 40-50 غرامًا على الطاولة، ثم �صكلها بيدك على هيئة - 4
دوائر.

ويت�صاعف - 5 تتخمر  لكي  دافئ؛  مكان  في  واتركها  الخبيز،  �صينية  على  العجين  قطع  رتّب 
حجمها.

اخبز قطع العجين في فرن درجة حرارته 220 درجة �صيليو�س مدّة 10 دقائق حتى ين�صج - 6
ويحمرّ.

رتّب قطع خبز الرول في �صلة التقديم، وقدمه �صاخنًا وطازجًا.- 7

ملحوظات مهمة
يح�شرّ خبز الرول في مكان دافئ؛ للمحافظة على مفعول الخميرة وحمايتها من الف�صاد. 	•
يمكن تح�صير خبز البرغر من عجينة خبز الرول نف�صها، ويمكن تقطيع كل قطعة بوزن 70–80    	•

   غرامًا.

ل والملفوف.	• يمكن ت�صكيل اأ�صكال مختلفة من  العجينة نف�صها، مثل المجدَّ

تمرين عملي

اأعدّ عجينة خبز الرول باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 



50

معايير التقييم

   بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يدي بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.   

ت المواد والأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2 ح�شرّ
نخّلت الطحين جيدًا، وو�صعته في وعاء العجن، وو�صعت الخميرة في 3

وعاء مع ن�صف كمية ال�صكر، ثم اأ�صفت قليلًا من الماء الفاتر، وتركتها 
حتى احمرّت وت�صاعف حجمها مدة 10 دقائق. 

اأ�صفت الخميرة اإلى الطحين والملح وال�صكر والزبدة ثم الحليب الفاتر، 4
ثم  لزجة،  وغير  متما�صكة  عجينة  على  ح�صلت  حتى  جيّدًا  ودعكتها 
حتى  دافئ  مكان  في  وتركتها  رطبة،  قما�س  بقطعة  العجينة  غطيت 

ت�صاعف حجمها.
قطّعت العجين اإلى قطع وزن كلِّ منها 40 -50 غرامًا على الطاولة، ثم 5

�صكّلتها على هيئة دوائر بو�صاطة اليد، ورتّبت قطع العجين على �صينية 
الخبيز، وتركتها في مكان دافئ حتى احمرّت وت�صاعف حجمها. 

�صيليو�س مدة 6 العجين في فرن درجة حرارته 220 درجة  خبزت قطع 
10 دقائق حتى ن�صجت واحمرّت، ثمّ رتّبت قطع خبز الرول في �صلة 

التقديم وقدمتها �صاخنةً.
حفظت خبز الرول بطريقة �صحيحة واآمنة.7
نظّفت مكان العمل ومعداته واأدواته، وحفظتها في المكان المخ�ص�س لها.8

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم
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اأن يعدّ عجينة البا�صتا. 

                                                                                                            

تعدّ هذه العجينة من العجائن الإيطالية التي يمكن ا�صتخدامها في اإعداد كثير من الأطباق ال�صاخنة، 
يمكن  اأو  طازجة،  وت�صتعمل  والأ�صباغتي،  والفتو�صيني،  والكانيلوني،  والرافيولي،  اللّازانيا،  مثل 

تن�صيفها وا�صتخدامها في اأوقات اأخرى، انظر ال�صكل )1(.

طحين بمقدار 400 غرام.	•
بي�س ذو حجم و�صط عدد 4. 	•
زيت زيتون بمقدار ملعقة مائدة. 	•
ملح بمقدار 5 غرامات. 	•

اآلة با�صتا.	•
منخل.	•
وعاء العجين. 	•
�صكين حادّة.	•

  )Pasta Dough(   عجينة البا�شتا               ) تمرين ) 1-2

المقادير 

التجهيزات اللازمة

المعلومات النظرية

النتاج العملي

 ال�صكل )1(: عجينة البا�صتا.
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خطوات تنفيذ التمرين

الزيتون، - 1 المخفوق وزيت  الملح والبي�س  اأ�صف  ثم  العجين،  الطحين، و�صعه في وعاء  نخّل 
واخلط المقادير بع�صها ببع�س بلطف حتى ت�صبح عجينة متما�صكة ومل�صاء. 

العجينة في وعاء، ثم غطها بقطعة قما�س رطبة مدة ن�صف �صاعة في مكان بارد حتى - 2 �صع 
)ت�صتريح(.

قطّع العجينة اإلى اأربع قطع، ثم ابداأ برق العجينة ب�صمك 8/1 اإن�س بو�صاطة اآلة البا�صتا.- 3
ا�صلقها واحفظها - 4 اإعداده، ثم  قطّع العجينة، و�صكلها ب�صكين حادّة ح�صب الطبق المطلوب 

بالطريقة المنا�صبة. 

اأعدّ عجينة البا�صتا باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة.

ملحوظات مهمة
عند اإعداد عجينة البا�صتا بال�صبانخ ي�صاف اإليها )75-100( غرام من ال�صبانخ المفروم   والمع�صور 	•

جيّدًا.
 عند اإعداد عجينة البا�صتا بالبندورة اأ�صف ملعقتي مائدة كبيرتين من رب البندورة اإليها للح�صول 	•

على البا�صتا بالبندورة.

تمرين عملي
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 بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يدي بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

والبي�س 2 الملح  اأ�صفت  ثم  العجين،  وعاء  في  وو�صعته  الطحين  نخلت 
ببع�س بلطف حتى  بع�صها  المقادير  الزيتون، وخلطت  المخفوق وزيت 

اأ�صبحت عجينة متما�صكة ومل�صاء. 
و�صعت العجينة في وعاء، ثم غطيتها بقطعة قما�س رطبة، وتركتها مدة 3

ن�صف �صاعة في مكان بارد.
قطّعت العجينة اإلى اأربع قطع، ثم بداأت برق العجين ب�صمك 8/1 اإن�س 4

بو�صاطة اآلة البا�صتا.
قطّعت العجينة، ثم �صكلتها ب�صكّين حادّة ح�صب الطبق المطلوب اإعداده، 5

ثم �صلقتها وحفظتها بالطريقة المنا�صبة. 
حفظت عجينة البا�صتا بطريقة �صحيحة واآمنة.6
نظفت مكان العمل، والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س لها.7

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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اأن يعدّ اللّازانيا.       

 ،)1( رقم  ال�صكل  انظر  مختلفة،  و�صل�صات  باألوان  وتعدّ  عالميًّا،  الم�صهورة  الأطباق  من  اللازانيا 
وتقدم بهيئات مختلفة، منها الدائري، ومنها المربع، ومنها الم�صتطيل، اأو في �صحون خا�صة، ومن 

الح�صوات الم�صتخدمة الخ�شراوات، واللحم، وال�صمك، والروبيان... اإلخ. 

 

500 غرام من رقائق اللازانيا. 	•
4 ملاعق كبيرة من الزيت النباتي. 	•
ب�صل مفروم فرمًا ناعمًا بمقدار 200 غرام. 	•
جزر مفروم فرمًا ناعمًا. 	•
كرف�س مفروم فرمًا ناعمًا بمقدار 100 غرام. 	•
لحمة عجل حمراء بمقدار 500 غرام. 	•
معجون بندورة بمقدار 125 غرامًا. 	•
لتر مرقة لحم العجل. 	•
�صنَّا ثوم مفرومتان.	•
ملعقة مائدة من الزعتر النا�صف. 	•
م�شروم مفروم بمقدار 250 غرامًا. 	•
�صل�صة بي�صاميل 600 ملل.	•
جبنة بارميزان مب�صورة بمقدار 125 غرامًا.	•
ملح وفلفل ح�صب الحاجة.	•
طنجرة.	•

 )lasagna (    اللّازانيا                       ) تمرين ) 1-3

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل )1(: اللّازانيا.
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التجهيزات اللازمة

خطوات تنفيذ التمرين

فرن غاز.	•
مفرمة.	•
�صكين تقطيع.	•
مب�شرة.	•
ميزان.	•
ملاعق كبيرة.	•
ملعقة خ�صب.	•
�صينية. 	•
م�صفاة.	•

�صع الطنجرة على النار، واأ�صف الزيت، ثم الثوم الناعم والب�صل، وقلّب هذه المواد بلطف - 1
حتى تذبل، ثم اأ�صف الجزر والكرف�س، وقلبهما مدة 5 دقائق.

اأ�صف اللحمة المفرومة، وقلبها جيدًا حتى تحمرّ قليلًا.- 2
 اأ�صف معجون البندورة ثم مرقة اللحمة، وقلبها جميعًا حتى تغلي، ثم اأ�صف الملح والفلفل - 3

والزعتر والفطر، وقلبها جيدًا، واتركها على نار هادئة مدة 15 دقيقة حتى تن�صج وتتما�صك 
بع�س ال�صيء.

�صخّن الماء في طنجرة على النار، واأ�صف اإليه مقدار ملعقة زيت وقليلًا من الملح، وعند الغليان - 4
ا�صلق قطع اللّازانيا مدة 5 دقائق، ثم �صفّها من الماء. 

جهّز ال�صينية الخا�صة بتح�صير اللازانيا، و�صع في قاعدتها قليلًا من �صل�صة البي�صاميل، ثم �صع - 5
طبقة لزانيا، ثم طبقة �صل�صة بولونيز، ثم �صل�صة بي�صاميل على �صطح اللحمة، ثم طبقة لزانيا، 

وكرر العملية حتى تح�صل على 4 طبقات. 
�صع �صل�صة بي�صاميل على �صطح الطبقة الرابعة، ثم ر�س جبنة البارميزان المب�صورة على �صطح - 6

البي�صاميل.
 �صع اللّازانيا في الفرن مدة 20 دقيقة في )درجة حرارة 250 درجة �صيليو�س(،حتى تن�صج - 7

ويحمّر وجهها.
قدّم اللّازانيا �صاخنة، وزينّها بعرق من الكرف�س على الوجه. - 8
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تمرين عملي

  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يدي بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

و�صعت الطنجرة على النار، واأ�صفت الزيت ثم الثوم والب�صل المفروم فرمًا ناعمًا، 2
وقلبتهما بلطف حتى ذبلا، ثم اأ�صفت الجزر والكرف�س وقلبتهما مدة 5  دقائق.

اأ�صفت اللحمة المفرومة وقلبتها جيدًا حتى احمرّت قليلًا.3
اأ�صفت 4 اللحمة، وقلبتها حتى غلت، ثم  البندورة ثم مرقة  اأ�صفت معجون 

نار هادئة مدة  الملح والفلفل والزعتر والفطر، وقلبتها جيدًا، وتركتها على 
15 دقيقة حتى ن�صجت وتما�صكت.

اإليه مقدار ملعقة زيت، وقليلًا 5 النار، واأ�صفت  �صخنت الماء في طنجرة على 
من الملح وعند الغليان �صلقت قطع اللازانيا مدة 5 دقائق، ثم �صفيّتها من الماء. 

قليلًا من 6 قاعدتها  اللازانيا، وو�صعت في  بتح�صير  الخا�صة  ال�صينية  جهزت 
ثم  بولونيز،  �صل�صة  طبقة  ثم  لزانيا،  طبقة  و�صعت  ثم  البي�صاميل،  �صل�صة 
 4 العملية  وكررت  لزانيا،  طبقة  ثم  اللحمة،  �صطح  على  بي�صاميل  �صل�صة 

طبقات كما �صبق. 
و�صعت �صل�صة بي�صاميل على �صطح الطبقة الرابعة، ثم ر�ص�صت جبنة البارميزان 7

المب�صورة على وجه البي�صاميل في فرن في درجة حرارة 250 درجة �صيليو�س، 
ثم و�صعت اللازانيا مدة 20 دقيقة حتى ن�صجت واحمرّ وجهها.

حفظت اللازانيا بطريقة �صحيحة واآمنة.8
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات وحفظتها في المكان المخ�ص�س لها.9

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

اأعدّ طبق اللازانيا ح�صب التمرين ال�صابق.
معايير التقييم
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اأن يعدّ بيتزا الخ�شراوات. 

                                                                                                                            

البيتزا من الماأكولت الم�صهورة عالميًّا، ويوجد منها اأنواع واأ�صكال وحجوم مختلفة ت�صمى بح�صب 
المواد الم�صافة اإليها، اأو بح�صب ت�صكيلها اأو حجمها،  فبيتزا الخ�شراوات ت�صمى با�صم الخ�شراوات 
ا، انظر ال�صكل )1(. الم�صافة اإليها، وبيتزا الدجاج اأو الروبيان ت�صمى با�صم المادة الم�صافة اإليها اأي�صً

اأولً: مواد العجينة 
كيلو غرام من الطحين  .	•
خميرة بمقدار 15 غرامًا.	•
حليب بودرة بمقدار  100غرام.	•
�صكر بمقدار 15غرامًا.	•
ملح بمقدار 15 غرامًا.	•
50 مليليتًرا من زيت الزيتون.	•
500 مليليتر من الماء.	•

ثانياً: مواد ال�شل�شة 
ب�صل مفروم فرمًا ناعمًا بمقدار 100 غرام.	•
ثوم مفروم فرمًا ناعمًا بمقدار 20 غرامًا.	•
 زيت زيتون بمقدار 100 غرام.	•
بندورة مق�شرة من دون بذور مفرومة فرمًا ناعمًا بمقدار 500 غرام.	•
 100 غرام من رب البندورة.	•

)Vegetable Pizza(    بيتزا الخ�شراوات               ) تمرين ) 1- 4

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل )1(: بيتزا الخ�صراوات.
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 زعتر جاف مطحون بمقدار 7 غرامات.	•
 ريحان جاف مطحون بمقدار 3 غرامات.	•
 �صكر بمقدار 25 غرامًا.	•
ملعقة طعام من ن�صا الطعام.	•
 ملح بمقدار 10 غرامات.	•
 ملعقة �صاي �صغيرة من الفلفل الأ�صود. 	•

ثالثاً: مواد ت�شاف على �شطح البيتزا 
فليفله خ�شراء وحمراء و�صفراء مقطعة، جوليان .	•
 فطر �شرائح رقيقة بمقدار 250 غرامًا.	•
 ب�صل مفروم فرمًا ناعمًا بمقدار 100 غرام 	•
ثوم مفروم فرمًا ناعمًا بمقدار 5 غرامات.	•
ملعقتا زعتر بري جاف مطحون.	•
جبنة موزريلا مب�صورة بمقدار 400 غرام.	•
زيتون اأ�صود من دون بذور مقطع على هيئة �شرائح بمقدار 100 غرام.  	•

وعاء عميق للعجن.	•
اعة عجين.	• قطَّ
�صكّين حادّة.	•
مِرقّ عجين.	•
قطع قما�س.	•
منخل. 	•
فرن.	•
 طنجرة.	•
طاولة عمل.	•

التجهيزات اللازمة
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لوح تقطيع.	•
�صكين خ�صار.	•
ملعقتان. 	•
مغرفتان.	•
3 اأوعية.	•
3 اأطباق.	•

اأولً: خطوات تجهيز العجينة
نخّل الطّحين، و �صعه في وعاء العجن العميق.- 1
�صع الخميرة في وعاء مع قليل من ال�صكر و الماء الفاتر، واتركها لكي تتخمّر مدة 10 دقائق.- 2
اأ�صف الحليب والزيت والملح وال�صكر اإلى الطحين، وقلّب المقادير جميعًا حتى تتجان�س.- 3
اأ�صف الخميرة والماء اإلى المكونات ال�صابقة، واعجنها جيدًا حتى تتما�صك وت�صبح جاهزة.- 4
اترك العجينة في مكان دافئ، و�صع عليها قطعة قما�س رطبة حتى ل يجف �صطحها.- 5
اب�صط )رِقّ( العجينة على الطاولة، و قطعها على نحوٍ دائري ح�صب الحجوم المطلوبة.- 6
�صع قطع العجين على �صواني الخبيز. - 7

خطوات تنفيذ التمرين

ثانياً: خطوات تجهيز �شل�شة البيتزا
�صع طنجرة على النار، واتركها حتى ت�صخن جيدًا. - 1
اأ�صف فيها الزيت، واتركه حتى ي�صخن جيدًا.- 2
اأ�صف الب�صل والثوم وقلبهما جيدًا حتى ين�صجا مراعيًا عدم تغيير اللون اإلى البني اأو الأ�صود. - 3
اإلى الب�صل والثوم البندورة ورب البندورة والزعتر والريحان وال�صكر والماء، واترك - 4 اأ�صف 

هذه المواد تغلي على نار هادئة.
اأ�صف الملح والفلفل الأ�صود. - 5
اخلط  الن�صا بقليل من الماء البارد، واأ�صفه اإلى �صل�صة البيتزا وقلّبه با�صتمرار. - 6
اطفىء النار، و�صع الطنجرة جانبًا.- 7
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ثالثاً: خطوات تجهيز المواد التي ت�شاف على �شطح البيتزا واإعدادها وخبزها
1   - �صع الزيت في طنجرة على النار، واتركه حتى ي�صخن. 

2   - اأ�صف الثوم والب�صل المفروم فرمًا ناعمًا، وقلبهما حتى ين�صجا مراعيًا عدم تغير اللون. 
3   - اأ�صف الفليفلة الحمراء والخ�صراء وال�صفراء والفطر، وقلبها جيدًا. 

4   - اأ�صف اإلى المزيج ال�صابق خم�س ملاعق مائدة من �صل�صة البيتزا. 
5   - اأ�صف الملح والبهار اإلى الخ�صراوات، واأطفىء النار، و�صع الطنجرة جانبًا. 

6   - ادهن و�صط �صطح العجينة بقليل من �صل�صلة البيتزا بلطف، مراعيًا ترك م�صافة ب�صيطة من          
طرف العجينة من دون �صل�صة.

7   - اأ�صف خليط الخ�صراوات فوق �صل�صة البيتزا على اأقرا�س العجين. 
8   - اأ�صف الزيتون الأ�صود على نحوٍ مرتب اإلى الخ�صراوات. 

9   - اأ�صف الجبنة اإلى اأعلى الخ�صراوات.
10 - اخبز البيتزا في الفرن في درجة حرارة 250 ْ �س مدة 15 دقيقة حتى تحمرّ وتن�صج.

11- رتّب البيتزا في اأطباق التقديم، وقدّمها �صاخنة.

ملحوظة مهمة 
يمكن زيادة كمية الخميرة اإلى العجينة في حالة برودة المكان الذي تح�شرَّ العجينة فيه.

اأعدّ بيتزا الخ�شراوات باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 
تمرين عملي
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ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يدي بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

نخّلت الطحين، وو�صعته في وعاء العجن العميق.2
و�صعت الخميرة في وعاء مع قليل من ال�صكر و الماء الفاتر، و تركتها مدة 3

10 دقائق حتى تخمّرت.
جميعًا 4 وقلبتها  الطحين،  اإلى  وال�صكر  والملح  والزيت  الحليب  اأ�صفت 

حتى تجان�صت.
حتى 5 جيدًا  وعجنته�ا  ال�صابق�ة،  المكون�ات  اإل�ى  والم�اء  الخميرة  اأ�صفت 

تما�صكت واأ�صبحت جاهزة.
تركت العجينة في مكان دافئ، وو�صعت عليها قطعة قما�س رطبة حتى 6

ل يجف �صطحها.
رققت العجينة على الطاولة، وقطعتها على نحوٍ دائري ح�صب الحجوم 7

المطلوبة.
ويت�صاعف 8 )ترتاح(  حتى  الخبيز،  �صواني  على  العجينة  قطع  و�صعت 

حجمها.
حفظت عجينة البيتزا بطريقة �صحيحة واآمنة.9

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم

اأولً: عجينة البيتزا:بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:
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و�صعت طنجرة على النار، وتركتها حتى �صخنت جيدًا. 1
اأ�صفت الزيت في الطنجرة، وتركته حتى �صخن جيدًا.2
اأ�صفت الب�صل والثوم وقلبتهما جيدًا حتى ن�صجا، وراعيت عدم تغيير 3

اللون اإلى البني اأو الأ�صود. 
اأ�صفت البندورة ورب البندورة و الزعتر والريحان وال�صكر والماء اإلى 4

الب�صل والثوم، وتركت هذه المواد على نار هادئة حتى ن�صجت.
اأ�صفت الملح والفلفل الأ�صود. 5
خلطت الن�صا بقليل من الماء البارد، واأ�صفته اإلى �صل�صة البيتزا، وقلبتها 6

با�صتمرار. 
اطفاأت النار، وو�صعت الطنجرة جانبًا.7

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم

ثانياً: �شل�شة البيتزا: بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:
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بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

وتركتها 1 الزيت،  من  قليلًا  فيها  النار، و�صببت  على  و�صعت طنجرة 
حتى �صخنت. 

اأ�صفت الثوم والب�صل المفروم فرمًا ناعمًا، وقلبتهما جيدًا حتى ن�صجا، 2
وراعيت عدم تغيّر اللون. 

اأ�صفت الفليفلة الحمراء والخ�شراء وال�صفراء والفطر وقلبتها جيدًا. 3
اأ�صفت اإلى المزيج ال�صابق ملاعق مائدة من �صل�صة البيتزا. 4
َّحت الخ�شراوات وبهّرتها، ورفعتها عن النار، وو�صعتها جانبًا. 5 مل
دهنت بقليل من �صل�صة البيتزا و�صط �صطح العجينة بلطف، وراعيت 6

ترك م�صافة ب�صيطة من طرف العجينة من دون �صل�صة.
اأ�صفت خليط الخ�شراوات فوق �صل�صة البيتزا على اأقرا�س العجين. 7
اأ�صفت الزيتون الأ�صود والأخ�شر.8
اأ�صفت الجبنة اإلى اأعلى الخ�شراوات.9
خبزت البيتزا في الفرن في درجة حرارة 5250�س مدة 15 دقيقة حتى 10

احمرّت ون�صجت.
رتبت البيتزا في اأطباق التقديم، وقدّمتها �صاخنة.11
نظفت مكان العمل، والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 12

لها.

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم

ثالثاً: اإعداد المواد التي ت�شاف على �شطح البيتزا وخبزها
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)Spinach pie(    فطيرة ال�شبانخ                  )تمرين )1-5

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل )1(: فطيرة ال�صبانخ.

اأن يعدّ فطيرة ال�صبانخ.

تقدّم فطيرة ال�صبانخ بو�صفها مقبلات قبل الأطباق الرئي�صة في حفلات ال�صتقبال، بحجوم واأ�صكال 
مختلفة مع �شرائح الليمون، انظر ال�صكل )1(، وت�صتخدم العجينة نف�صها لإعداد اأقرا�س ال�صمبو�صك 

باللحمة اأو بالجبن.

ن�صف كيلو طحين.	•
زيت زيتون بمقدار 50 مليليتًرا.	•
حليب مجفّف بمقدار 70 غرامًا.	•
خميرة بمقدار 15غرامًا.	•
350 مليليتًرا من الماء الفاتر للعجينة.	•
5 غرامات من ملح الطعام.	•
�صكر بمقدار 10غرامات.	•

مقادير ح�شوة ال�شبانخ
�صبانخ مفروم بمقدار ن�صف كيلو غرام.	•
راأ�س ب�صل مفروم على نحوٍ ناعم.	•
زيت زيتون بمقدار 100مليليتر.	•
ع�صير ليمون )حبة واحدة(.	•
�صمّاق بمقدار ملعقة مائدة.	•
ر�صة ملح وفلفل.	•
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التجهيزات اللازمة

خطوات تنفيذ التمرين

وعاء عميق للعجين.	•
مِرقّ عجينة.	•
ارة ليمون.	• ع�صّ
فرن خبيز.	•
�صواني ال�صيّ ) ال�صوي(.	•
مقلاة.	•
قطّاعة العجين.	•
منخل.	•
فر�صاة ناعمة لدهن الزيت.	•
لوح فرم.	•
�صكّين.	•
طبق التقديم.	•
قطعة قما�س رطبة.	•

1 -  �ص�ع الخميرة في وعاء مع ن�صف كمية ال�صكر، وذوبها جيدًا في كمية قليلة من الماء الفاتر،
         واترك المزيج مدة 10 دقائق في مكان دافئ حتى يختمر ويرتفع قوامه.

اإليه الحليب والزيت ون�صف           اأ�صف  العميق، ثم  العجن  2 -  انخل الطحين، و�ص�عه في وعاء 
ال�صكر والملح والخميرة المختمرة.

3 -   اأ�صف الماء بالتدريج، واعجن المكونات حتى تتما�صك العجينة وت�صبح ناعمة وغير لزجة.
4 -  غطِّ العجينة بقطعة قما�س رطبة مدة ن�صف �صاعة حتى تختمر ويكبر قوامها.

5 -  افرم الب�صل على نحوٍ ناعم، ثم �صعه في المقلاة مع الزيت على النار، وقلبه حتى يذبل.
6 -  اغ�صل ال�صبانخ وافرمه، ثم اأ�صفه اإلى الب�صل وع�صير الليمون و ال�صماق و الملح و الفلفل،  

         وقلب المواد جميعها حتى يذبل ال�صبانخ، ثم ارفع المقلاة عن النار واتركها حتى تبرد.
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7   - اب�صط )رِقّ( العجينة المختمرة على الطاولة ب�صمك مليمترين، ثم قطعها بقطّاعة العجين 
          الدائرية وفق الحجم المرغوب، ثم وزع الح�صوة بالت�صاوي على قطع العجين، ثم اأغلق

          الجهات الثلاث نحو الو�صط لتح�صل على هيئة مثلث كما في ال�صكل رقم )1(.
8   - ادهن �صينية الخبيز بقليل من زيت الزيتون، و�صع اأقرا�س ال�صبانخ مرتبة فيها.

9   - اترك الفطائر )لترتاح( مدة ربع �صاعة قبل الخبز، ثم اخبزها في فرن درجة حرارته 250 5�س
          مدة 20 دقيقة، اأو حتى تن�صج وتحمرّ جيدًا.

10 - ادهن �صطح الفطائر العلوي بقليل من زيت الزيتون بالفر�صاة. 
11- �صع الفطائر على اأوراق الخ�س، وقدّمها �صاخنة في طبق التقديم.

تمرين عملي

اأعد فطائر ال�صبانخ باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة.

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم

بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

جهّزت المواد والأدوات اللازمة جميعها للعمل.1
اأ�صفت الثوم والب�صل المفروم فرمًا ناعمًا، وقلبتهما جيدًا حتى ن�صجا، 2

وراعيت عدم تغيّر اللون. 
جهزت الخميرة بطريقة �صحيحة.3
و�صعت الطحين في وعاء العجين العميق، ثم اأ�صفت الحليب والزيت 4

ون�صف كمية ال�صكر والملح، ثم اأ�صفت الخميرة.
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عجنت المكونات جميعها، ثم بداأت بو�صع الماء بالتدريج حتى تما�صكت 5
العجينة واأ�صبحت ناعمة وغير لزجة.

غطيت العجينة بقطعة قما�س رطبة مدة ن�صف �صاعة حتى اختمرت.6
جهّزت الح�صوة.7
رققت العجينة المختمرة على الطاولة ب�صمك  مليمترين، ثم قطعتها بقطاعة 8

العجين الدائرية وفق الحجم المرغوب.
وزعت الح�صوة بالت�صاوي على قطع العجين.9

اأغلقت الجهات الثلاث نحو الو�صط للح�صول على قر�س مثلث ال�صكل. 10
دهنت �صينية الخبيز بقليل من زيت الزيتون، وو�صعت اأقرا�س ال�صبانخ 11

مرتبة فيها.
تركت الفطائر مدة ربع �صاعة قبل الخبز، ثم خبزتها بالفرن في درجة حرارة 12

منا�صبة حتى ن�صجت واحمرّت.
دهنت �صطحها العلوي بقليل من زيت الزيتون بالفر�صاة الناعمة.13
و�صعت الفطائر على اأوراق الخ�س، وقدمتها �صاخنة في طبق التقديم.14
حفظت الفطائر بطريقة �صحيحة واآمنة.15
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س لها.16

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ
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 ) Sableh - Tart  Dough(  )تمرين ) 1-6 (     عجينة التارت )ال�شابليه

المقادير 

التجهيزات اللازمة

المعلومات النظرية

النتاج العملي

                                                                                                     
ال�صكل )1(: عجينة التارت )ال�صابليه(.

اأن يعدّ عجينة التارت )ال�صابليه(. 

 تعدّ عجينة التارت اأو ال�صابليه من العجائن المهمة والأ�صا�صية لتح�صير اأنواع عديدة من الحلويات 
الغربية، مثل تارت التفاح، وتارت الم�صم�س، وتارت الموز، وتارت الفراولة، واأنواع من التارتليت 

)القطع ال�صغيرة ( التي تقدم في حفلات ال�صتقبال، انظر ال�صكل رقم )1(.  

كيلو غرام واحد من الطحين.	•
ن�صف كيلو غرام من الزبده الطرية.	•
�صكر بودرة بمقدار 250غرامًا.	•
ثلاث  بي�صات.	•
ملح 5 غرام.	•

 جاط للعجين.	•
قطعة نايلون لتغطية العجين.	•
منخل.	•
مِرقّ عجين.	•
قطّاعات. 	•
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خطوات تنفيذ التمرين

تمرين عملي

نخّل الطحين في وعاء، و�صع عليه الملح.- 1
اإلى - 2 يتجان�صا ويميلا  العجين، واخلطهما جيدًا حتى  ال�صكر في وعاء  الطرية مع  الزبدة  �صع 

اللون الأبي�س.
اأ�صف البي�س، الواحدة تلو الأخرى، واخفقها جيدًا حتى تتجان�س مع الزبدة وال�صكر.- 3
اأ�صف الطحين اإلى الخليط ال�صابق، واعجن المواد جيّدًا حتى تح�صل على عجينة متما�صكة.- 4
�صع العجين في وعاء، وغطّه بورق النايلون و احفظه في الثلاجة لحين ال�صتعمال.- 5

ملحوظة مهمة 
ال�صابقة من  الأنواع  اإلى  بالإ�صافة  التارت  الب�صكويت من عجينة  اأنواع عديدة من  يمكن تح�صير 

الحلويات.

اأعدّ عجينة التارت باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 
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معايير التقييم

بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك. 

ت المواد والأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2 ح�شرّ
نخلّت الطحين في وعاء، وو�صعت عليه الملح.3
و�صعت الزبدة الطرية مع ال�صكر في وعاء العجين، وخلطتهما جيدًا حتى 4

تجان�صا ومائلًا اإلى اللون الأبي�س.
وخلطت 5 والزبدة،  ال�صكر  اإلى  الأخرى  تلو  الواحدة  البي�س،  اأ�صفت 

المكونات جميعها جيدًا حتى تجان�صت.
حتى 6 جيّدًا  المحتويات  وعجنت  ال�صابق،  الخليط  اإلى  الطحين  اأ�صفت 

ح�صلت على عجينة متما�صكة.
و�صعت العجينة في وعاء، وغطيتها بورق النايلون، وحفظتها في الثلاجة 7

لحين ال�صتعمال.
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 8

لها.  

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم
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)Crème Pâtissière(    كريم باتي�شير             ) تمرين ) 1-7

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي
اأن يعدّ كريم باتي�صير.            

                                                 

يعدّ كريم باتي�صير من الكريمات المهمة في ت�صنيع العديد من الحلويات الغربية، مثل قوالب التارت 
بالفواكه، وقوالب الكيك وح�صوات ال�صوكلير، وكذلك قطع التارتليت ال�صغيرة بالفواكة، وقطع 
الباتي�صير تحت الفواكه كما هو مبين في  اإذ يو�صع كريم  ال�صواريه المقدمة في حفلات ال�صتقبال، 

ال�صكل رقم )1( .  

 

حليب �صائل بمقدار ن�صف ليتر.	•
�صفار )4 بي�صات(.	•
�صكر بمقدار 100 غرام.	•
طحين بمقدار 50 غرامًا.	•
فانيلا �صائلة بمقدار ملعقة �صغيرة.	•

 

طنجرة �صغيرة. 	•
م�شرب �صلك. 	•
ميزان.	•
ملعقة �صغيرة. 	•
وعاء عميق. 	•
فرن.	•
ال�صكل )1(: ح�صوة كريم باتي�صير تحت الفواكه.منخل.	•

التجهيزات اللازمة
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خطوات تنفيذ التمرين

تمرين عملي

�صخّن الحليب على النار حتى الغليان.- 1
�صع ال�صكر مع �صفار البي�س في وعاء، ثم اخفقهما جيدًا.- 2
اأ�صف الطحين والفانيلا اإلى البي�س وال�صكر، وحرّك الخليط جيدًا.- 3
اأ�صف قليلًا من الحليب ال�صاخن اإلى المزيج، وحرك جيدًا حتى يتجان�س  بع�صه مع بع�س. - 4
اأ�صف مزيج البي�س مع ال�صكر والطحين اإلى الحليب المغلي، وحرّكه جيدًا مدة دقيقتين على - 5

نار هادئة حتى يتجان�س ويتما�صك، ثم اأطفئ النار.
�صع كريم باتي�صير في وعاء الحفظ، ثم ادهن �صطح الكريم بقليل من الزبدة، واحفظه لحين - 6

ال�صتعمال. 

ملاحظة مهمة  
رُ�سَّ �صطح الكريم باتي�صير بعد تجهيزه بال�صكر الناعم، وادهنه بالزبدة، وذلك لتجنب تكوّن ق�شرة 

على وجه الكريم عند حفظه.

اأعِدَّ الكريم باتي�صير باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 
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معايير التقييم

بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك. 

�صخنّت الحليب على النار حتى الغليان.2
خفقت ال�صكر و�صفار البي�س في وعاء خفقًا جيدًا. 3
المواد 4 البي�س وال�صكر، وخفقت  اإلى خليط  الطحين والفانيلا  اأ�صفت 

جميعها جيدًا. 
اأ�صفت قليلًا من الحليب ال�صاخن اإلى المزيج  وحركته حتى تجان�صت المحتويات.5
اأ�صفت مزيج البي�س وال�صكر والطحين اإلى الحليب المغلي، وحركتها جيدًا 6

حتى تجان�صت وتما�صك بع�صها مع بع�س، ثم اأطفاأت النار.
و�صعت كريم باتي�صير في وعاء الحفظ، ودهنت �صطحها بالزبدة للحفظ.7
حفظت كريم باتي�صير بطريقة �صحيحة واآمنة.8

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم
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  )Apricot Tart (   تارت الم�شم�ص                     )تمرين )1-8

المقادير 

التجهيزات اللازمة

المعلومات النظرية

النتاج العملي
اأن يعدّ تارت الم�صم�س. 

يُعدُّ التارت ح�صب اأنواع الفواكه المو�صمية المتوافرة، كالم�صم�س، والفراولة، والكرز، والدراق، 
والأجا�س، والتفاح،  انظر ال�صكل رقم )1(. 

          

عجينة تارت بمقدار 500غرام.	•
كيلو غرام من الم�صم�س.	•
بي�صتان.	•
�صكر بودرة بمقدار 100غرام.	•
كريما بمقدار 100 مليليتر.	•
قرفة بمقدار 5 غرامات.	•

 

لوح فرم.	•
�صكين تقطيع.	•
مِرقّ عجين.	•
قالب ال�صيّ )ال�صوي(.	•
فرن لل�صيّ )لل�صوي(.	•
م�شرب معدني.	•
وعاء عميق. 	•

ال�صكل )1(: تارت الم�صم�س.



75

خطوات تنفيذ التمرين

تمرين عملي

اب�صط العجينة على الطاولة ب�صمك ن�صف �صنتيمتر، ثم �صعها على قالب التارت بقطر 25 - 1
�صنتيمتًرا.

اغ�صل الم�صم�س، ثم قطعه اإلى ن�صفين، وانزع النّوى من داخله.- 2
�صع قطع الم�صم�س في الوعاء العميق، ور�صه بال�صكر الناعم، ثم اتركه مدة ن�صف �صاعة في - 3

الثلاجة.
اخفق البي�ض مع الكريما و القرفة جيدًا بالخلاط حتى تح�شل على مزيج متما�شك وطري.- 4
وزع الخليط في قالب التارت على �صطح العجين، ثم �صع عليه قطع الم�صم�س .- 5
�صع قالب التارت في فرن ال�صيّ )ال�صوي( في درجة حرارة 200 درجة �صيليو�س مدة 20 - 6

دقيقة حتى يحمرّ وجه الم�صم�س قليلًا و ين�صج.
برّد قالب تارت الم�صم�س، وقطّعه، وقدّمه باردًا.   - 7

 
ملاحظة مهمة

يمكن ا�صتعمال الم�صم�س المعلّب في حال عدم توافر الم�صم�س الطازج.

اأعدّ تارت الم�صم�س باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 
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بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك. 

ت المواد والأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2 ح�شرّ
رققت العجينة على الطاولة ب�صمك ن�صف �صنتيمتر، ثم و�صعتها على قالب 3

التارت بقطر 25 �صنتيمتًرا.
غ�صلت الم�صم�س، ثم قطعته اإلى ن�صفين و نزعت النّوى من داخله.4
الناعم، ثم 5 بال�صكر  العميق، ور�ص�صته  الوعاء  و�صعت قطع الم�صم�س في 

تركته مدة ن�صف �صاعة في الثلاجة.
على 6 ح�شلت  حتى  بالخلاط  جيدًا  القرفة  و  الكريما  مع  البي�ض  خفقت 

مزيج متما�صك وطري.
عليه 7 ثم و�صعت  العجين،  �صطح  التارت على  قالب  الخليط في  وزّعت 

قطع الم�صم�س.
ثم 8 �صيليو�س،  )ال�صوي( بدرجة حرارة 200 درجة  ال�صيّ  اأوقدت فرن 

و�صعت قالب التارت فيه مدة 20 دقيقة حتى احمرّ وجه الم�صم�س قليلًا 
ون�صج.

9    . برّدت قالب تارت الم�صم�س، وقطّعته، و قدمته بارداً
حفظت تارت الم�صم�س بطريقة �صحيحة واآمنة.10
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 11

لها.  

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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 )Strawberry Tart(    تارت الفراولة           ) تمرين ) 1- 9

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي
اأن يعدّ تارت الفراولة.                                                                  

الفراولة  تارت  اإعداد  )ال�صابيله( في  التارت  ت�صتخدم عجينة  ال�صكل )1(:  انظر  الفراولة،  تارت 
في  تقدم  التي  )التارتليت(  ال�صغيرة  ومنها  الكبيرة،  القوالب  ومنها  المختلفة،  واأنواعه  باأ�صكاله 

حفلات ال�صتقبال.

عجينة التارت بمقدار 750غرامًا.	•
كريم باتي�صير بمقدار ن�صف ليتر. 	•
كيلو غرام من الفراولة.	•
جلاتين الم�صم�س بمقدار 200مليليتر.	•

قالب تارت قطره 25 �صنتيمتًرا.	•
مِرقّ العجين.	•
فرن ال�صيّ )ال�صوي(.	•
فر�صاة للدهن.	•
طبق التقديم.	•
�صكّين تقطيع.	•
لوح فرم.	•

التجهيزات اللازمة

ال�صكل )1(: تارت الفراولة.
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خطوات تنفيذ التمرين

تمرين عملي

اب�صط عجينة التارت بمرقّ العجين ب�صمك �صنتيمتر واحد وقطر 25�صنتيمتًرا، ثم �صع - 1
العجينة على قالب التارت.

�صخن الفرن بدرجة حرارة 180درجة �صيليو�س. - 2
اخبز قالب التارت في الفرن مدة 20-25 دقيقة حتى ين�صج.- 3
�صع قالب التارت على طبق ثم برّده على الطاولة جانبًا.- 4
غطِّ �صطح قالب التارت بالكريم باتي�صير، ووزّعه جيّدًا.- 5
اغ�صل الفراولة، و�صفّها، ثم ن�صّفها جيدًا من الماء، ثم وزّعها على �صطح الكريم باتي�صير.- 6
�صخّن جلاتين الم�صم�س، ثم ادهن به وجه قالب تارت الفراولة با�صتخدام الفر�صاة؛ للمحافظة - 7

على لون الفراولة، وطعمها و�صكلها، ثم احفظها في الثلاجة لحين التقديم.

ملحوظات مهمة  
جلاتين الم�صم�س هو جلاتين بنكهة الم�صم�س، يدهن به وجه الفواكه؛ للمحافظة على لونها ولمعانها 

وطعمها مدة اأطول.
 

اأعِدّ تارت الفراولة باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 
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معايير التقييم

بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.

ب�صطت عجينة التارت بمرق العجين ب�صمك �صنتيمتر واحد و قطر 25 2
�صنتيمتًرا، ثم و�صعت العجينة في قالب التارت.

الفرن بدرجة حرارة 180 درجة �صيليو�س، ثم و�صعت قالب 3 اأوقدت 
التارت ل�صيّه )�صويه( بالفرن مدة 20-25 دقيقة حتى ن�صج.

و�صعت قالب التارت على طبق ثم بردته على الطاولة جانبًا.4
غطّيت �صطح قالب التارت بالكريم باتي�صير، ووزعته جيدًا.5
وزّعتها على 6 ثم  الماء،  من  ن�صفتها جيدًا  ثم  الفراولة و�صفّيتها،  غ�صلت 

�صطح الكريم باتي�صير.
تارت 7 قالب  وجه  على  بالفر�صاة  دهنته  ثم  الم�صم�س،  جلاتين  �صخّنت 

الفراولة؛ للمحافظة على لون الفراولة، وطعمتها و�صكّلتها، ثم حفظتها 
في الثلاجة لحين التقديم.

نظّفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 8
لها.  

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم
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اأن يعدّ فطيرة التفاح.

                                                                  

تح�شرّ فطيرة التفاح من اأنواع التفاح التي يميل طعمها اإلى الطعم الحاذق، القليل ال�صكر اإلى حدٍّ 
ما؛ لكي تعطي الطعم اللذيذ بعد اإعدادها، انظر ال�صكل رقم )1(، وتقدم فطيرة التفاح �صاخنة اأو 

باردة مع البوظة.

750غم من عجينة ال�صابليه.	•
كيلو غرام واحد من التفاح الأخ�شر.	•
100 غم من ال�صكر الخ�صن.	•
50 غم من الزبيب.	•
      ملعقه �صغيرة من القرفة الناعمة.	•
50 غم من الزبده الطرية.	•
ن�صا بمقدار ملعقة طعام واحدة.	•
    فنجان ماء بارد لتذويب الن�صا.	•

مِرقّ عجين.	•
فرن.	•
فر�صاة للدهن.	•
طبق التقديم.	•
لوح فرم.	•
قالب لخبز الفطيرة قطره 25�صم.	•

 )Apple pie(     فطيرة التفاح                   ) تمرين ) 1- 10

المقادير 

التجهيزات اللازمة

المعلومات النظرية

النتاج العملي

 ال�صكل )1(: فطيرة التفاح.

1
2

1
2
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خطوات تنفيذ التمرين

�صكين.	•
لوح تقطيع.	•
مقلى.	•
ق�صّارة.	•
ملعقة.	•
مغرفة.	•

                                         

اغ�صل التفاح ،ثم اأخرج بذوره، وقطعه على هيئة �شرائح �صغيرة - 1
حجم كلٍّ منها 3�صم  × 3ملم.

الزبده، وقلبها حتى تذوب - 2 اأ�صف  ثم  النار،  المقلى على  �صخّن 
واأ�صف التفاح، وقلبّه جيدًا مدة 3 دقائق.

وقلّبها - 3 التفاح،  على  الناعمة  والقرفة  والزبيب  ال�صكر  اأ�صف 
جيدًا مدة 5 دقائق اأخرى على نار متو�صطة الحرارة، حتى ي�صبح 
التفاح ن�صف نا�صج كما هو مبيّن في ال�صكل )2(.                        

اأ�صف محلول الن�صا اإلى التفاح، وقلبه جيدًا حتى يتما�صك قليلًا - 4
وي�صبح جاهزًا، ثم اتركه حتى يبرد مدة ن�صف �صاعة على الأقل.

اب�صط عجينة ال�صابليه ب�صمك �صنتيمتر واحد، ثم �صع ن�صفها في - 5
قالب الخبيز كما هو مبين في ال�صكل )3(. 

المتبقي ،ثم - 6 العجينة  بن�صف  الوجه  التفاح، ثم غط  �صع ح�صوه 
اثقب وجه العجينة من الو�صط على نحوٍ منتظم ثقوبًا عدة قبل 

خبزها، كما هو مبين في ال�صكل )4(. 
اأوقد فرن الخبيز، وعندما تبلغ درجة حرارته 200 درجة �صيليو�س، - 7

�صع فطيرة التفاح فيه مدة ن�صف �صاعة حتى تن�صج وتحمرّ.       
اأخرجها من الفرن، ثم قطّعها وقدّمها �صاخنة اأو باردة.  - 8

ال�صكل )2(: طبخ ال�صكر 
مع الزبيب والقرفة.

ال�صكل )3(: يبين و�صع 
ن�صف العجينة في القالب. 

ال�صكل )4(: يبين الثقوب 
و�صكل العجينة النهائي قبل الخبيز. ملحوظة مهمة

يمكنك ا�صتخدام قطع �صغيرة قليلة من الكعكة الإ�صفنجية بدلً من الن�صا.
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تمرين عملي

اأعدّ فطيرة التفاح باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة.

بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.

غ�صلت التفاح واأخرجت بذوره، ثم قطتعه على هيئة �شرائح �صغيرة حجم 2
كلٍّ منها 3�صم × 3ملم.

�صخنت المقلى على النار، ثم اأ�صفت الزبده وقلبتها حتى ذابت، واأ�صفت 3
التفاح وقلبته جيدًا مدة 3دقائق.

اأ�صفت ال�صكر والزبيب والقرفة الناعمة اإلى التفاح وقلبتها جيدًا مدة 5 4
دقائق اأخرى على نار متو�صطة الحرارة حتى اأ�صبح التفاح ن�صف نا�صج.

اأ�صفت محلول الن�صا اإلى التفاح، وقلّبته جيدًا حتى تما�صك قليلًا واأ�صبح 5
جاهزًا، ثم تركته مدة ن�صف �صاعة حتى برد.

ب�صطت عجينة ال�صابليه ب�صمك �صنتيمتر واحد، ثم و�صعت ن�صفها في قالب 6
الخبيز، ثم ح�صوتها بالتفاح، ثم غطيتها بن�صف العجينة المتبقي ،ثم ثقبت 

وجه العجينة براأ�س ال�صكين من الو�صط ثقوبًا عدة قبل خبزها.
اأ�صبحت درجة حرارته  5200 �س و�صعت 7 اأوقدت فرن الخبيز، ول�مّا 

فطيرة التفاح فيه مدة ن�صف �صاعة حتى ن�صجت واحمرّت.
اأخرجتها من الفرن، ثم قطعتها وقدمتها �صاخنة اأو باردة.8
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س لها.  9

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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  )Baklawa Dough(   )تمرين ) 1- 11 (  عجينة البقلاوة  )العجينة البي�شاء

المقادير 

التجهيزات اللازمة

المعلومات النظرية

النتاج العملي
اأن يعدّ عجينة البقلاوة.                                                              

ا في �صناعة الحلويات ال�شرقية، فهي تدخل في �صناعة اأكثر من 70 نوعًا  عجينة البقلاوة مهمّة جدًّ
من اأنواع الحلويات ال�شرقية، وهي تمتاز به�صا�صتها ولونها وطعمها، انظر ال�صكل رقم )ا(

طحين 5 اأكواب. 	•
زيت نباتي 4 ملاعق مائدة.	•
ن�صف كوب من الماء الفاتر. 	•
بي�صتان.	•
ر�صة ملح. 	•
كوبان من الن�صا.	•

 

وعاء عميق للعجن. 	•
مِرقَّ خا�س للعجين )الن�صابة(. 	•
�صكّين حادة. 	•
طاولة رخام. 	•
كوب معياري. 	•
 ال�صكل )1(: عجينة البقلاوة.ملاعق معيارية.	•
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خطوات تنفيذ التمرين

اخفق البي�س، ثم اأ�صفه اإلى الطحين، وقلّب المواد جميعها جيدًا.- 1
اأ�صف الزيت النباتي والماء، ور�صة الملح اإلى الطحين، واعجن  - 2

اتركها  ثم  وطرية،  متما�صكة  عجينة  على  تح�صل  حتى  المواد 
ن�صف �صاعة. 

ها - 3 قطّع العجينة 10 قطع مت�صاوية الحجم على هيئة كرات، وغطِّ
بالنّ�صا، ثم اتركها مدة ن�صف �صاعة،كما هو مبين في ال�صكلين 

)2( و )3(.
ر�سّ الن�صا على الطاولة، وابداأ برقّ كرات العجين الواحدة تلو - 4

الأخرى على نحوٍ دائري، قطر كل واحدة 35�صم،  ثم �صعها 
مرتبة بع�صها فوق بع�س، كما هو مبين في ال�صكل رقم )4(.

اب�صط )رِقّ( القطع الع�شرة مرة اأخرى بالمرق الخا�س )الن�صابة( - 5
حتى ت�صبح رقيقة و�صفافة كما هو مبين في ال�صكل )5(.  

ال�صكل )2(: تقطيع العجينة.

ال�صكل )3(: ت�صكيل العجينة 
على هيئة كرات.

ال�صكل )4(: رق كرات 
العجين على نحوٍ دائري.

ال�صكل )5(: رق قطع العجينة الع�صرة على نحوٍ رقيق. 
ملحوظات مهمة 

بع�س الأ�صناف التي تح�شرّ من عجينة البقلاوة:	•
- كل وا�صكر )الح�صوة كاجو و�صكر ناعم( وماء الزهر. 
رر ) الح�صوة ف�صتق حلبي و�صكر ناعم( وماء الزهر. - �صُ

- اأ�صابع )الح�صوة لوز و�صكر ناعم( وماء الزهر.
اأ�صناف 	• كانت  عددها  زاد  وكلما  رُقاقة،   15 من  اأكثر  اإلى  العجينة  رقائق  عدد  اأحيانًا  ي�صل 

الحلويات الم�صنوعة ذات جودة وه�صا�صة اأكثر.
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تمرين عملي

اأعِدّ عجينة البقلاوة باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 

بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل وغ�صلت يدي بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

خفقت البي�س، ثم اأ�صفته اإلى الطحين وقلّبته جيدًا.2
اإلى الطحين، وعجنت المواد حتى 3 الملح  النباتي والماء ور�صّة  الزيت  اأ�صفت 

ح�صلت على عجينة متما�صكة وطرية، وتركتها مدة ن�صف �صاعة، ثم �صكلتها 
على هيئة كرات، )واأرحتها( مدة ن�صف �صاعة اأخرى. 

ر�ص�صت الن�صا على الطاولة، و بداأت برقّ الكرات الواحدة تلو الأخرى 4
على نحوٍ دائري، قطر كلّ واحدة 35�صم. 

و�صعت الدوائر الع�شرة الواحدة تلو الأخرى بع�صها فوق بع�س، ور�ص�صت 5
قليلًا من الن�صا بين كلّ طبقة واأخرى. 

رققت الدوائر مرة اأخرى بالمرق الخا�س حتى اأ�صبحت رقيقة و�صفّافة.6
حفظت عجينة البقلاوة بطريقة �صحيحة واآمنة.7
نظّفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 8

لها.
ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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خطوات تنفيذ التمرين

 ) Cream ,“Achta“ (     الق�شطة المطبوخة            ) تمرين ) 1-12

المقادير 

التجهيزات اللازمة

المعلومات النظرية

النتاج العملي
اأن يعدَّ الق�صطة المطبوخة.

                                                                                                        

تقدم الق�صطة بو�صفها نوعًا من الحلويات، وكذلك ت�صتعمل في تجهيز بع�س اأنواع الحلويات، مثل 
الوربات بالق�صطة والكنافة المبرومة بالق�صطة، انظر ال�صكل )1(.

حليب 4 اأكواب.	•
كوب ن�صا.	•
ملعقة مائدة واحدة  من ماء الزهر. 	•
ملعقة مائدة واحدة من ماء الورد. 	•

وعاء عميق )طنجرة(. 	•
كوب معياري. 	•
�شريط معدني. 	•
طبق التقديم. 	•
ملاعق معيارية. 	•

�صع الحليب في طنجرة عميقة على النار حتى الغليان. - 1
ذوّب الن�صا في كوب من الحليب البارد. - 2
اأ�صف الن�صا المذاب بالحليب اإلى الحليب المغلي على نار هادئة، وحركه با�صتمرار اأثناء الإ�صافة - 3

على النار حتى ي�صبح كثيفاً.

ال�صكل )1(: الق�صطة المطبوخة.
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تمرين عملي

اأ�صف ماء الزهر وماء الورد اإلى الخليط، واخفقه جيدًا حتى تتجان�س المواد بع�صها مع بع�س - 4
وتتوزع مع الق�صطة، وتعطي الطعم المطلوب. 

برّد الق�صطة، و�صعها في طبق التقديم، واحفظها في الثلاجة لحين التقديم. - 5

ملحوظات مهمة  
اخفق الحليب والن�صا جيّدًا اأثناء التح�صير؛ لئلّا يظهر في الخليط بع�س حبيبات الن�صا غير الذائبة 	•

في الق�صطة. 
يمكن تقديم الق�صطة بو�صفها طبقًا من الحلويات اإلى جانب الع�صل وبع�س المك�شرات والزبيب.  	•

جهّز الق�صطة المطبوخة باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 

بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلّم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س لذلك.  1
و�صعت الحليب في طنجرة عميقة على النار حتى الغليان.2
ذوّبت الن�صا في كوب من الحليب. 3
اأ�صفت الن�صا المذاب بالحليب البارد اإلى الحليب المغلي على نار هادئة، 4

وحركته با�صتمرار اأثناء الإ�صافة حتى اأ�صبح كثيفًا.
اأ�صفت ماء الزهر وماء الورد، وخفقتها جيدًا. 5
برّدت الق�صطة، وو�صعتها في طبق التقديم، وحفظتها في الثلاجة لحين التقديم.6
حفظت الق�صطة المطبوخة بطريقة �صحيحة واآمنة.7
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س لها.8

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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التجهيزات اللازمة

اأن يعدّ الوربات بالق�صطة.

ال�صمنة الجيدة، وتقدم عادةً في  ا�صتعمال  اللذيذ، وبخا�صة عند  بالق�صطة بطعمها  الوربات  تمتاز 
المنا�صبات بو�صفها نوعًا من اأنواع الحلويات ال�صعبية، وتح�صى بالق�صطة اأو بالجبنة اأو بالمك�شرات، 

اأمّا بالن�صبة اإلىالعجينة فيمكن ا�صتخدام عجينة الرقائق الجاهزة، انظر ال�صكل )1(.

كيلو غرام واحد من عجينة البقلاوة )العجينة البي�صاء(. 	•
ق�صطة مطبوخة 3 اأكواب. 	•
قطر 3 اأكواب. 	•
كوبان من ال�صمن المذاب. 	•
ن�صف كوب من الف�صتق الحلبي المفروم للتزيين. 	•
ملعقتا مائدة من زهرة الليمون للتزيين.	•

�صكّين. 	•
�صينية ال�صيّ )ال�صوي(. 	•
كوب معياري. 	•
ملاعق معيارية. 	•
م�صفاة. 	•
طبق التقديم. 	•
لوح فرم. 	•

)Warbat bel Achta(     وَرْبات بالق�شطة            ) تمرين ) 1-13

المقادير 

المعلومات النظرية

ال�صكل )1(: الوربات.

النتاج العملي
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خطوات تنفيذ التمرين

ح�شرّ رقائق عجينة الوربات كما مر في التمرين  ال�صابق. - 1
قطّع الرقائق على هيئة مربعات كبيرة، حجم كلٍّ منها 6�صم × 6�صم مراعيًا انحراف ال�صكين - 2

اأثناء التقطيع.
وزّع في و�صط كلّ قطعة  ملعقتين من الق�صطة.- 3
اطو زاوية من الزوايا الأربع نحو الزاوية المعاك�صة لها. - 4
فَّ الحبات في �صينية ال�صيّ )ال�صوي( العالية الجوانب، ثم اغمرها بال�صمن ال�صاخن. - 5 �صُ
�صع ال�صينية في فرن ال�صيّ )ال�صوي( بدرجة حرارة 200 ْ�س مدة 30–40 دقيقة تقريبًا حتى - 6

تن�صج الرقائق، وي�صبح لونها ذهبيًّا.
اأخرج ال�صينية من الفرن، و�صفِّ ال�صمنة  منها، ثم اغمر الوربات بالقطر ال�صاخن مدة دقيقتين - 7

حتى تت�شرب القطر.
�صفِّ القطر الزائد، ورتب الوربات في طبق التقديم، وزينها بالف�صتق الحلبي المفروم و زهرة - 8

الليمون، وقدّمها �صاخنة اأو باردة. 

ملحوظات مهمة 
يمكن ا�صتعمال الجبنة الحلوة اأو الجوز وال�صكر الناعم بدلً من الق�صطة، ويطلق عليها عندئذ ا�صم 

)�صعبيّات(. 

جهّز الوربات بالق�صطة، واأعدّها باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 

تمرين عملي



90

  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

ت رقائق عجينة الوربات. 2 ح�شرَّ
عت الرقائق على هيئة مربعات كبيرة حجم كلٍّ منها  6�صم ×6 �صم.3 قطَّ
وزّعت في و�صط كل رقاقة  ملعقة من الق�صطة.4
طويت زاوية من الزوايا الأربع نحو الزاوية المعاك�صة لها. 5
بال�صمن 6 غمرتها  ثم  الجوانب  العالية  ال�صيّ  �صينية  في  الحبات  �صففت 

ال�صاخن. 
و�صعت ال�صينية في فرن ال�صيّ بدرجة حرارة 200 ْ �س مدة 30–40 7

دقيقة تقريبًا حتى ن�صجت واأ�صبح لونها ذهبيًّا.
بالقطر 8 غمرتها  ثم  ال�صمن،  من  و�صفيتها  الفرن  من  ال�صينية  اأخرجت 

ال�صاخن مدة دقيقتين حتى ت�شّربت بالقطر، ثم �صفّيت القطر عنها. 
و�صعت الوربات في طبق التقديم، وزينتها بالف�صتق الحلبي المفروم وزهر 9

الليمون وقدمتها �صاخنة اأو باردة. 
حفظت الوربات بطريقة �صحيحة واآمنة.10
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات وحفظتها في المكان المخ�ص�س 11

لها.

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداء
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ج.  اأن يعدّا الكُلّا

غم�سها  اأو  الناعم  بال�سكر  ها  ر�سّا ثم  بالزيت،  وقليها  البقلوة  عجينة  من  ج  الكُلّا تح�سير  يمكن 
م ال�سكر اأو القطر  بالقطر، ويمكن تح�سيرها من عجينة رقائق الكُلج المتوافرة في الأ�سواق، و يقدّا

اإلى جانبها،  انظر ال�سكل )1(. 

 

ج  .	• ن�سف كيلو غرام من رقائق الكلّا
ق�سطة مطبوخة بمقدار 250 غرامًا. 	•
قطر بمقدار 500 ملليتر.	•
زيت للقلي بمقدار 250 ملليتًرا.	•
ف�ستق حلبي محم�ص مب�سور بمقدار 50 غرامًا.	•

طاولة رخامية.	•
�سكين حادة.	•
 طنجرة للقلي.	•
طبق التقديم.	•
منخل.	•
ورق مطبخ.	•
�سينية للخبيز.	•

 )Kullaj(   ج تمرين ) 1- 14(                               كلّا

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ج. ال�سكل )1(:الكُلّا

التجهيزات اللزمة
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اب�صط عجينة الكلّاج، وقطعها على نحوٍ م�صتطيل، بطول 12 �صنتيمتًرا.- 1
�صع في و�صط كل م�صتطيل ملعقة من الق�صطة المطبوخة، ثم اأغلق العجينة على الق�صطة على - 2

هيئة مثلثات.
رتب قطع الكلّاج في �صينية الخبيز.- 3
�صع الزيت على الكلّاج، واخبزه في فرن �صاخن حتى يحمرَّ وين�صج.- 4
اأخرج ال�شينية من الفرن، و�شفِّ الزيت عنها، واأ�شف اإليها القطر، ثم رتبها في جاط التقديم، - 5

وزينها بالف�صتق الحلبي المحم�س.

خطوات تنفيذ التمرين

تمرين عملي

ملحوظات مهمة
يمكن ا�صتعمال جوز القلب مع القرفة و قليل من ال�صكر بدلً من ح�صوة الق�صطة، ويكون 	•

تح�صيرها بالطريقة نف�صها.
ج.	• يمكن ا�صتعمال ال�صكر الناعم بدلً من القطر، وذلك بر�صه على وجه حبات الكُلاَّ
يمكن تجهيز الكلّاج على هيئة لفائف )اأ�صابع(.	•

اأعدّ الكلّاج باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 
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بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

المكان المخ�ص�س 1 بالماء وال�صابون في  العمل وغ�صلت يديَّ  ارتديت ملاب�س 
لذلك.

عتها قطعًا م�صتطيلة طول كل منها 12 �صنتيمتًرا.2 ج وقطَّ ب�صطت عجينة الكلاَّ

و�صعت في و�صط كل م�صتطيل ملعقة من الق�صطة المطبوخة، ثم اأغلقت العجينة 3
على الق�صطة على هيئة مثلثات.

رتّبت قطع الكلّاج في �صينية الخبيز.4

و�صعت الزيت على الكلّاج وخبزته في فرن �صاخن حتى احمرَّ ون�صج.5

يت الزيت عنها، واأ�صفت اإليها القطر، ثمّ 6 اأخرجت ال�صينية من الفرن و�صفَّ
رتَّبتها في جاط التقديم وزيَّنتها بالف�شتق الحلبي المحم�ض.

حفظت الكُلّاج بطريقة �صحيحة واآمنة.7

المخ�ص�س 8 المكان  في  وحفظتها  والأدوات،  والمعدات  العمل  مكان  نظفت 
لها.  

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم
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اأن يعدّ القطر.

يعدّ القطر مكونًا اأ�صا�صيًّا في العديد من و�صفات الحلويات ال�شرقية، فهو يدخل في اأكثر من٪80 
ا. ويعد القطر بمقادير مختلفة، وذلك بح�صب ا�صتخداماته  منها، ويدخل في �صناعة المربيات اأي�صً
الثيرموميتر في تحديد  ي�صتخدم  اإذ  اإعداده،  المطلوب  النوع  اأو  الو�صفة وقوامها  ليتلاءم مع طبيعة 
م�صتوى كثافته، فعندما تبلغ درجة حرارة القطر اأثناء الغليان 116-5118�س يكون خفيفًا، وعند 
وعند  كثيفًا،  يكون  5134�س  اإلى  و�صوله  وعند  الكثافة،  متو�صط  يكون  5125�س  اإلى  و�صوله 
ا، وفي درجة حرارة  5173�س ي�صبح القطر كراميل، انظر  و�صوله اإلى 5145�س يكون كثيفًا جدًّ

ال�صكل رقم )1(.

 )Syrup(    القطر                        ) تمرين ) 1- 15

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل )1(: القطر.  مقادير لإعداد القطر ح�صب درجة كثافته: 	•
- للقطر الخفيف: كيلو �صكر ولتران من الماء.
- للقطر المتو�صط الكثافة: كيلو �صكر ولتر ماء.

- للقطر الكثيف: كيلو �صكر و900 مليليتر من الماء.
ن�صف ملعقة �صغيرة من ع�صير الليمون لكل كيلو �صكر.	•
ن�صف ملعقة �صغيرة من ماء الزهر لكل كيلو �صكر.	•
ن�صف ملعقة �صغيرة من ماء الورد  لكل كيلو �صكر.	•
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التجهيزات اللازمة

خطوات تنفيذ التمرين

طنجرة كبيرة للغلي.	•
ملعقة خ�صبية. 	•
كوب معياري. 	•
ملعقة �صغيرة. 	•
ارة ليمون. 	• ع�صّ

المزيج حتى - 1 نار هادئة، وحرّك  الماء، ثم �صعه على  اإليه  ال�صكر في وعاء عميق واأ�صف  �صع 
يذوب ال�صكر تمامًا. 

اأ�صف الليمون بعد الغليان ب 15 دقيقة، واغلِ المزيج حتى يعقد قليلًا، اأي حين ي�صبح القوام - 2
لزجًا وي�صبه الع�صل. 

القطر يبرد لحين - 3 النار واترك  اأطفئ  ثم  ب�صع دقائق،  اتركه  ثم  الورد،  الزهر وماء  ماء  اأ�صف 
ال�صتعمال.

ملحوظات مهمة 
اإ�صافة ماء الزهر بعد اأن يغلي القطر ويعقد؛ لكي يحتفظ بنكهته المعتادة.	•
ن�صيف بعد نحو 15 دقيقة من الغليان ع�صير الليمون، لحفظ لون القطر ومنع تبلور ال�صكر.	•
عندما يذوب ال�صكر تمامًا، ينبغي عدم تحريك القطر؛ لكي ل يتبلور. 	•

اأعدَّ القطر باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 

تمرين عملي
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بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديَّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

الماء، ثم و�صعته على نار 2 اإليه  ال�صكر في وعاء عميق، واأ�صفت  و�صعت 
هادئة، وحركت المزيج حتى ذاب ال�صكر تمامًا. 

اأ�صفت الليمون بعد الغليان ب� 15 دقيقة، وغليت المزيج حتى عقد قليلًا، 3
اأي حين اأ�صبح القوام لزجًا ي�صبه الع�صل.

اأطفاأت 4 اأ�صفت ماء الزهر وماء الورد، ثم تركت المزيج ب�صع دقائق، ثم 
النار، وحفظته لحين ال�صتعمال.

ى بطريقة �صحيحة واآمنة.5 حفظت القطر مغطًّ
فت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 6 نظَّ

لها.  

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم
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 اأن يعدَّ زنود ال�صت.                                                                                 

بالقلي،  النوع  ال�صكل )1(، ولكنها تجهّز في هذا  انظر  البقلاوة،  ال�صت من عجينة  تح�شرَّ زنود 
وتختلف عن الأ�صناف الأخرى التي جهزت بال�صيّ في الفرن، وفي هذا ال�صنف يمكن ا�صتعمال 

الجوز مع القرفة وال�صكر بدلً من ح�صوة الق�صطة. 

مقدار من عجينة البقلاوة. 	•
كوبان من الق�صطة المطبوخة. 	•
كوبان من القطر. 	•
ليتر من زيت القلي. 	•
ن�صف كوب من الف�صتق الحلبي المفروم للتزيين. 	•
ملعقتا مائدة من زهرة الليمون للتزيين. 	•

كوب معياري.	•
وعاء القلي.	•
ملعقة معيارية. 	•
طبق التقديم. 	•
�صكين. 	•
م�صفاة. 	•
كفكير قلي.	•

  )Znoud Al Sit(     زنود ال�شت               ) تمرين ) 1-16

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل )1(: زنود ال�صت.

التجهيزات اللازمة
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خطوات تنفيذ التمرين

قطّع عجينة البقلاوة على �صورة �شرائح طويلة وعري�صة، حجم كلٍّ منها 10�صم.- 1
�صع كل �شريحتين من العجينة الواحدة فوق الأخرى على نحوٍ طولي، ثم �صع ن�صف �شريحة - 2

من العجينة بجهة العر�س. 
�صع ملعقة مائدة من الق�صطة على ال�شرائح. - 3
اطوِ جهتي العجينة اليمنى والي�شرى على الق�صطة. - 4
لُفَّ العجينة على نحوٍ طولي على الق�صطة.- 5
جهزّ بهذه الطريقة بقية القطع.- 6
�صخّن الزيت في وعاء القلي، ثم ابداأ بقلي الأ�صابع حتى ي�صبح لونها ذهبيٍّا. - 7
اأخرج الأ�صابع من الزيت، و�صفّها جيدًا من الزيت، ثم �صعها في القطر حتى تت�شرب، ثم - 8

اأخرجها منه.
جهزّ طبق التقديم، ورتّب الأ�صابع فيه، وزينه بالف�صتق الحلبي المفروم وزهر الليمون.- 9

ملحوظة مهمة
يجهز الطبق وي�صوى بالفرن في �صوانٍ مدهونة بال�صّمنة، ثمّ ن�صع عليه ال�صمنة، وبعد �صيّه ي�صاف 

القطر ال�صاخن اإليه حتى يت�شرب جيدًا.   

جهّز  حلويات زنود ال�صت باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 

تمرين عملي



99

  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

عت عجينة البقلاوة على هيئة �شرائح طويلة وعري�صة حجم كلٍّ منها 2 قطَّ
10�صم.

و�صعت كل �شريحتين من العجين الواحدة فوق الأخرى على نحوٍ طولي، 3
ثم و�صعت ن�صف �شريحة من العجينة على نحوٍ عر�صي. 

و�صعت ملعقة مائدة من الق�صطة على ال�شرائح. 4
طويت جهتي العجينة اليمنى و الي�شرى على الق�صطة. 5
لففت العجينة على نحوٍ طولي على الق�صطة.6
اأ�صبح 7 حتى  الأ�صابع  بقلي  بداأت  ثم  القلي،  وعاء  في  الزيت  �صخّنت 

لونها ذهبيًّا. 
اأخرجت الأ�صابع من الزيت، و�صفّيتها جيدًا منه، ثم و�صعتها في القطر 8

حتى ت�شربته، ثم اأخرجتها منه، و�صفّيتها جيّدًا. 
الحلبي 9 بالف�صتق  وزينتها  فيه،  الأ�صابع  ورتَّبت  التقديم،  طبق  جهزت 

المفروم وزهر الليمون.
حفظت حلويات زنود ال�صت بطريقة �صحيحة واآمنة.10
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 11

لها.

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ
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اأن يعدَّ الكرو�صان 

بال�صيكولتة،  مح�صوة  وتعدّ  الفطور،  وجبات  مع  �صاخنة  عالميًّا  الم�صهورة  الكرو�صان  فطيرة  تقدّم 
اللغة  التمرين، وتعني كلمة كرو�صان في  اأو من دون ح�صوات كما في هذا  الزعتر،  اأو  اأو الجبنة، 
الفرن�صية الهلال، ولذلك �صميت الفطيرة بهذا ال�صم؛ لأنها ت�صبهه، وهي م�صهورة في اأنحاء العالم 

كلّه، انظر ال�صكل )1(.

طحين بمقدار 500 غرام.	•
مارجرين بمقدار 200 غرام.	•
حليب بودرة بمقدار 50 غرامًا.	•
زبدة طرية بمقدار 50 غرامًا.	•
بي�صه واحدة.	•
ن�صف ملعقة �صغيرة من الملح.	•
ن�صف ملعقة �صغيرة من ال�صكر.	•
خميرة بمقدار 10 غرامات.	•
ماء فاتر بمقدار 250 ملل.	•

مِرقّ عجين.	•
طاولة رخام.	•
وعاء عميق للعجين.	•
قطعة قما�س  مطبخ.	•

 ) Croissants (      الكرو�شان                        )تمرين )1-17

المقادير 

التجهيزات اللازمة

المعلومات النظرية

النتاج العملي

                                                                                                     
ال�صكل )1(: كرو�صان.
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خطوات تنفيذ التمرين
1  - نخّل الطحين جيدًا، واعمل حفرة �صغيرة في و�صطه.

2  - وزّع الزبدة الطرية على الطحين، و�صع الملح وال�صكر حفرة �صغيرة.
3  - �صع الخميرة في ماء فاتر حتى يت�صاعف حجمها وتختمر.

4  - اأ�صف الخميرة اإلى الطحين، واعجن المواد بع�صها مع بع�س جيدًا حتى تح�صل على 
         عجينة متما�صكة. 

5  - اترك العجينة مدة ن�صف �صاعة في مكان دافئ حتى يت�صاعف حجمها. 
6  - اب�صط العجينة على الطاولة على نحو م�صتطيل بحيث ي�صبح حجمها 25×40 �صم.

ه باأطراف العجينة جيدًا، ثم اب�صط  7  - وزّع المارجرين على ن�صف العجينة من الو�صط، ثم غطِّ
العجينة ثانية حتى تعود اإلى حجمها الأول. 

ثم             اليمين،  من جهة  العجينة  عليها  ردّ  ثم  الو�صط،  نحو  ال�صمال  من جهة  العجينة  اطوِ   -   8
احفظها في الثلاجة مدة ن�صف �صاعة.                                        

 9 - اب�صط العجينة مرة ثانية على نحو م�صتطيل كما في المرة الأولى، ثم اطوها كما �صبق،          
واحفظها في الثلاجة مدة ن�صف �صاعة.

فرن للخبيز.	•
�صواني خبيز.	•
�صكين حادةّ.	•
فر�صاة لدهن البي�س.	•
�صينية خ�صب.	•

واحفظها  ثالثة،  مرة  العجينة  اب�صط   -10
في  الثلاجة طوال الليل مغطاة بقطعة 
قما�س؛  لكي ي�صتدّ المارجرين جيدًا.

ب�صمك  الثاني  اليوم  في  العجينة  اب�صط   -11
مثلثات  هيئة  على  وقطّعها  مليمترين، 
بحيث تكون قاعدتها 10�صم  وارتفاعها  

           ال�صكل )2(: تقطيع العجين اإلى مثلثات مت�صاوية.18 �صم كما في ال�صكل )2(.
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ال�صكل )5(: ترتيب الكرو�صان 

في �صينية الخبيز.

ال�صكل )3(: قطْع طرف العجينة 
حتى المنت�صف.

ال�صكل )4(: يبين خطوات ت�صكيل الكرو�صان.

12- اقطع العجينة حتى منت�صف قاعدة المثلث كما في 
ال�صكل)3(.

13- �صع يدك اليمنى على الزاوية اليمني للقاعدة ويدك 
الي�صرى  على الزاوية الي�صرى، ولُفّ العجينة بع�صها 
يكون  اأن  مراعيًا  المثلث  راأ�س  باتجاه  بع�س  على 
راأ�س المثلث اإلى اأ�صفل حبة الكرو�صان كما هو مبين 

في ال�صكل )4( مبتدئًا من اليمين.

ثم رتبها  لفّها على هيئة هلال،  بعد  العجينة  �صكّل   -14
واأخرى  حبة  كل  بين  واترك  الخبيز،  �صواني  على 
م�صافة؛ حتى ل يلت�صق بع�صها ببع�س عندما تختمر 

ويت�صاعف حجمها كما في ال�صكل )5(.           

15- �صع الكرو�صان في مكان دافئ مدة 30 دقيقة؛ لكي 
          يت�صاعف حجمه بعد دهنه بالبي�س المخفوق.

16- اخبز قطع العجينة في فرن درجة حرارة 220 ْ�س مدة 15 دقيقة حتى يحمرَّ وين�صج.                                    
17- �صع الكرو�صان في ال�صلة الخا�صة للتقديم وقدمه �صاخنًا.

اأعدّ فطيرة الكرو�صان باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 
تمرين عملي

)ب()اأ(
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  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديَّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

نخلت الطحين جيدًا، وعملت حفرة �صغيرة في و�صطه، ووزعت عليه 2
الزبدة الطرية، وو�صعت الملح وال�صكر في الحفرة.

و�صعت الخميرة في ماء فاتر حتى ت�صاعف حجمها وتخمّرت.3
اأ�صفت الخميرة اإلى الطحين وعجنت المواد بع�صها مع بع�س جيدًا حتى 4

ح�صلت على عجينة متما�صكة. 
ت�صاعف 5 حتى  دافئ  مكان  في  �صاعة  ن�صف  مدة  العجينة  تركت 

حجمها، ثم رققتها على الطاولة على نحو م�صتطيل، فاأ�صبحت اأبعادها 
25×40�صم.

باأطراف 6 الو�صط، ثم غطيته  وزعت المارجرين على ن�صف العجين من 
العجينة جيدًا، ثم رققت العجينة ثانية حتى عادت اإلى حجمها.

طويت العجينة من جهة ال�صمال نحو الو�صط، ثم رددت عليها العجينة 7
من جهة اليمين، ثم حفظتها في الثلاجة مدة ن�صف �صاعة.

ثم 8 الأولى،  المرة  م�صتطيل كما في  نحو  على  ثانية  مرة  العجينة  رققت 
ورققت  �صاعة،  ن�صف  مدة  الثلاجة  في  وحفظتها  �صبق،  كما  طويتها 
بقطعة  مغطاة  الليل  طوال  الثلاجة  في  حفظتها  ثم  ثالثة،  مرة  العجينة 

قما�س مطبخ؛ لكي ي�صتّد المارجرين جيدًا. 
رققت العجينة في اليوم الثاني، وقطعتها على هيئة مثلثات قاعدتها 10�صم 9

وارتفاعها 18 �صم، وو�صعت يدي اليمنى على الزاوية اليمني للقاعدة 
ويدي الي�شرى على الزاوية الي�شرى، ولففت العجينة بع�صها على بع�س 
باتجاه راأ�س المثلث، وراعيت اأن يكون راأ�س المثلث اأ�صفل حبة الكرو�صان. 

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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�صكلت العجينة بعد لفّها على هيئة هلال، ثم رتبتها في �صواني الخبيز، 10
ببع�س  بع�صها  يلت�صق  ل  حتى  م�صافة؛  واأخرى  حبة  كل  بين  وتركت 

عندما تختمر ويت�صاعف حجمها.
و�صعت الكرو�صان في مكان دافئ مدة 30  دقيقة لكي يت�صاعف حجمه 11

بعد دهنه بالبي�س المخفوق.
خبزت قطع العجينة في فرن درجة حرارة 220ْ �س مدة 15 دقيقة حتى 12

للتقديم وقدّمته  ال�صلة الخا�صة  الكرو�صان في  احمرّ ون�صج، وو�صعت 
�صاخنًا .

حفظت الكرو�صان بطريقة �صحيحة واآمنة.13
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات وحفظتها في المكان المخ�ص�س 14

لها.

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ
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اأن يعدّ عجينة الباف بي�صتري.

ال�صكل  انظر  المعجنات،  ق�صم الحلويات و  الأ�صا�صية في  العجائن  بي�صتري من  الباف  تعد عجينة 
)1(، وتمتاز العجينة باله�صا�صة بعد خبزها، وي�صتق منها كثير من اأ�صناف الطعام.  

 

طحين بمقدار 500 غرام.	•
مارجرين بمقدار 400 غرام.	•
زبدة بمقدار 100 غرام. 	•
ماء بارد بمقدار 300 مليليتر.                                                                                           	•
ملح بمقدار 5 غرامات.                                                                                                 	•
ن�صف ملعقة �صغيرة من ع�صير الليمون.	•

مِرقّ عجين.	•
منخل.	•
طاولة رخام.	•
قطعة قما�س  مطبخ.	•

 )Puff Pastry(     عجينة الباف بي�شتري           ) تمرين ) 1-18

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

التجهيزات اللازمة

�صكلت العجينة بعد لفّها على هيئة هلال، ثم رتبتها في �صواني الخبيز، 10
ببع�س  بع�صها  يلت�صق  ل  حتى  م�صافة؛  واأخرى  حبة  كل  بين  وتركت 

عندما تختمر ويت�صاعف حجمها.
و�صعت الكرو�صان في مكان دافئ مدة 30  دقيقة لكي يت�صاعف حجمه 11

بعد دهنه بالبي�س المخفوق.
خبزت قطع العجينة في فرن درجة حرارة 220ْ �س مدة 15 دقيقة حتى 12

للتقديم وقدّمته  ال�صلة الخا�صة  الكرو�صان في  احمرّ ون�صج، وو�صعت 
�صاخنًا .

حفظت الكرو�صان بطريقة �صحيحة واآمنة.13
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات وحفظتها في المكان المخ�ص�س 14

لها.

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

ال�صكل  )1(: الباف بي�صتري .

ال�صكل )2(: و�صع المواد في الو�صط 
من اأجل العجن.

خطوات تنفيذ التمرين

نخّل الطحين جيدًا، ثم �صعه على طاولة العجن على هيئة - 1
وع�صير  الطرية  والزبدة  الملح  اأ�صف  ثم  م�صتديرة،  بركة 

الليمون والماء اإلى الطحين كما في ال�صكل )2(.
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ال�صكل )5(: ح�صو العجينة بالزبدة.                                                                                                 

ال�صكل )4(: تغطية العجينة ال�صكل )3(: عجن المكونات.
بقطعة قما�س رطبة.

المارجرين - 3 و�صطها  في  و�صع  الطاولة،  على  العجينة  اب�صط 
الطري، واترك فراغات وا�صعة على جانبي المارجرين، انظر 

ال�صكل )5(.

الجهات - 4 من  تغطيه  الفارغة حتى  بالعجينة  المارجرين  غلّف 
اأبعاده  ت�صبح  بحيث  طولي  نحو  على  اب�صطه  ثم  الأربع، 
40�صم×30�صم، ثم اطوِ بع�صه فوق بع�س كما هو مبين في 
الثلاجة  العجينة في  ثم �صع  وال�صكل)11(،   ،)6( ال�صكل 

)لت�صتريح( مدة ن�صف �صاعة. 

اأخرج العجينة من الثلاجة و�صعها على الطاولة، واب�صطها - 5
اإلى  المارجرين  خروج  عدم  مراعيًا  بلطف  الِمرقّ  بو�صاطة 

الخارج، انظر ال�صكل )7(.

         ال�صكل )6(: طيّ العجينة 
          على المارجارين.

ال�صكل )7(: ب�صط العجينة بلطف.

اعجن المكونات جميعها بطريقة من�صقة حتى يتلا�صى الماء وتح�صل على عجينة متما�صكة كما - 2
هو مبين في ال�صكل )3(، ثم غطها بقطعة قما�س رطبة، واتركها )لترتاح( مدة 20 دقيقة، 

انظر ال�صكل )4(.
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تمرين عملي

         ال�صكل )6(: طيّ العجينة 
          على المارجارين.

ال�صكل )7(: ب�صط العجينة بلطف.

اطوِ العجينة بانتظام وترتيب كما هو مبين في ال�صكل )8( و )9( و )10( و )11(، ثم غلّفها - 6
كما في ال�صكل )12(، واحفظها في الثلاجة مدة ن�صف �صاعة. 

كرّر عملية الرق والطيّ خم�س مرات بحيث يكون بين المرة والأخرى ن�صف �صاعة.- 7
غطِّ العجينة بعد تجهيزها بقطعة قما�س  مطبخ رطبة، واحفظها في الثلاجة لحين ال�صتعمال.- 8

ال�صكل )8(

ال�صكل )12(ال�صكل )11(

ال�صكل )10(ال�صكل )9(

ملحوظات مهمة 
يخرج 	• ل  لكي  تمامًا؛  مغلقة  جوانبها  على  للمحافظة  العجينة؛  ب�صط  عند  الحذر  اأخذ  يجب 

المارجرين اإلى خارجها.
اإ�صافة ع�صير الليمون اإلى العجينة يزيدها قوة ونعومة عند ا�صتعمالها.	•

اأعدّ عجينة الباف بي�صتري باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 
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معايير التقييم

بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

المكان 1 في  وال�صابون  بالماء  يديّ  وغ�صلت  العمل،  ملاب�س  ارتديت 
المخ�ص�س لذلك.  

نخلت الطحين جيّدًا، ثم و�صعت الطحين على طاولة العجن على هيئة 2
بركة م�صتديرة، ثم اأ�صفت الملح والزبدة الطرية وع�صير الليمون والماء اإلى 

الطحين.
وح�صلت 3 الماء،  تلا�صى  حتى  من�صقة  بطريقة  جميعها  المكونات  عجنت 

على عجينة متما�صكة، ثم تركتها )لترتاح( مدة 20 دقيقة مغطاة بقطعة 
قما�س رطبة.

 ب�صطت العجينة على الطاولة، وو�صعت في و�صطها المارجرين الطري، 4
المارجرين  غلفت  ثم  المارجرين،  جانبي  على  وا�صعة  فراغات  وتركت 
رققتها  ثم  الأربعة،  الجهات  المارجرين من  الفارغة حتى غطي  بالعجينة 
و�صعت  ثم  بع�س،  فوق  بع�صها  طويت  ثم  ×30�صم،  40�صم  بطول 

العجينة في الثلاجة )لت�صتريح( مدة ن�صف �صاعة. 
كررت عملية الرق والطي خم�س مرات بين المرة والأخرى ن�صف �صاعة 5

لكي )ت�صتريح( العجينة في الثلاجة. 
غطيت العجينة بعد تجهيزها بقطعة قما�س  مطبخ رطبة وحفظتها في الثلاجة 6

لحين ال�صتعمال.
حفظت عجينة الباف بي�صتري بطريقة �صحيحة واآمنة.7
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات وحفظتها في المكان المخ�ص�س 8

لها.

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم
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اأن يعدّ كعكة الملفيه. 

تعدّ كعكة الملفيه من عجينة الباف بي�صتري، وهي كعكة ه�صة وذات طعم مميز، ويمكن تح�صيرها 
باأكثر من �صكل، ويمكن تزيينها بال�صكر الناعم اأو بالفواكه، انظر ال�صكل )1(.    

عجينة الباف بي�صتري بمقدار 300 غرام.	•
مربّى الم�صم�س بمقدار 150 غرامًا.	•
كريم باتي�صير بمقدار ن�صف ليتر.	•
فوندان بمقدار 250 غرامًا.	•

فرن خبيز.	•
�صواني للخبيز.	•
�صكّين.	•
�صوكة كبيرة.	•
مِرقّ عجين.	•
�صكّين من�صار.	•

  ) Mille Feuilles (      )تمرين ) 1-19 (           كعكة الملفيه )الألفية

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

التجهيزات اللازمة

ال�صكل )1(: كعكة الملفيه.
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خطوات تنفيذ التمرين

رقّق عجينة الباف بي�صتري ب�صمك �صنتيمترين وعلى هيئة مربع، ثم اقطعها من الن�صف، ثم - 1
قطعها اإلى اأربع قطع مت�صاوية.

�صع قطع عجينة الباف بي�صتري على �صينية الخبيز، ثم خرّمها بو�صاطة �صوكة طعام من الجهات - 2
كلها حتى تحافظ العجينة على هيئتها بعد الخبيز.

اخبز قطع الباف بي�صتري في فرن درجة حرارته 220 ْ�س مدة 20 دقيقة حتى تحمرّ وتن�صج - 3
جيّدًا.

اأخرج قطع الملفيه من ال�صينية، وبرّدها جيّدًا.- 4
اأح�شر قطعة ملفيه، و�صع عليها طبقة من مربى الم�صم�س، ثم �صع طبقة كريم باتي�صير، ثم طبقة - 5

اأخرى، وكرّر العملية بالطريقة نف�صها.
ثم ذوب - 6 الوجه،  رابعة على  ثم �صع طبقة  نف�صها،  بالطريقة  ثالثة  بو�صع طبقة  العملية  كرّر 

الفوندان، و�صبّه على وجه الملفيه، ووزعه جيدًا.
زينّ بال�صوكولته الذائبة وجه الميلفيه، ثم قطعها على هيئة �شرائح، ورتبها في �صينية التقديم، - 7

ثم احفظها في مكان بارد لحين ال�صتعمال.

 ملحوظات مهمة 
ا خلط 	• اأي�صً الباتي�صير، ويمكن  ا�صتعمال الكريم الطازج في ح�صوة الملفيه بدلً من الكريم  يمكن 

الثنين معًا في الح�صوة.
ت�صتعمل الفواكه الطازحة، مثل الفراولة، اأو الم�صم�س، اأو الكرز، في ح�صوات الميلفيه مع الكريم.	•

اأعدّ كعكة الميلفيه باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 
تمرين عملي
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بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

رققت عجينة الباف بي�صتري ب�صمك �صنتيمترين وعلى هيئة مربع، ثم 2
قطعتها من الن�صف، ثم ق�صمتها اأربع قطع مت�صاوية.

خرّمت 3 ثم  الخبيز،  �صينية  على  بي�صتري  الباف  عجينة  قطع  و�صعت 
العجينة بو�صاطة �صوكة طعام من الجهات كلها كي تحافظ على �صكلها 

بعد الخبيز.
خبزت قطع الباف بي�صتري في فرن بدرجة حرارة 220 ْ�س مدة 20 4

دقيقة حتى احمرّت ون�صجت جيدًا.
اأخرجت قطع الميلفيه من ال�صينية وبرّدتها جيدًا.5
الم�صم�س، ثم 6 الميلفيه، وو�صعت عليها طبقة من مربى  اأح�شرت قطع 

و�صعت طبقة كريم باتي�صير، ثم و�صعت طبقة اأخرى، وكررت العملية 
بالطريقة نف�صها.

على 7 الرابعة  الطبقة  و�صعت  ثم  نف�صها،  بالطريقة  ثالثة  طبقة  كررت 
الوجه، ثم ذوبت الفوندان و�صببته على وجه الميلفيه ووزعته.

زينّت بال�صوكولته الذائبة وجه الميلفيه، ثم قطعته على هيئة �شرائح، 8
ورتبت ال�شرائح على �صينية التقديم، ثم حفطت الميلفية في مكان بارد 

لحين ال�صتعمال.
حفظت عجينة الباف بطريقة �صحيحة واآمنة.9

نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 10
لها.

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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 اأن يعدّ الكعكة الإ�صفنجية. 

ت�صتخدم هذه الكعكة اأ�صا�صًا في اإعداد اأنواع الكعكات جميعها، مثل: ) الجاتوه (، وكعكة الفانيلا، 
وكعكة �صوكولته، وال�صوي�س رول، وتتميز الكعكة الإ�صفنحية بخفتها، انظر ال�صكل )1(. 

10 بي�صات ذات حجم متو�صط.	•
�صكّر ناعم اأو عادي بمقدار250 غم.	•
طحين بمقدار 250 غم.	•
ملعقة �صغيرة من الفانيلا. 	•
معلقة طعام من الزبدة. 	•

وعاء عميق للخفق. 	•
ميزان. 	•
خفاقة كهربائية اأو م�شرب �صلك. 	•
�صينية الخبيز. 	•
ورق زبدة للخبيز. 	•
رفّ �صبك.	•
فرن للخبيز.	•
طاولة عمل.	•

 )Sponge Cake(    الكعكة الإ�شفنجية             ) تمرين ) 1- 20

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

التجهيزات اللازمة

ال�صكل )1(: الكعكة الإ�صفنجية.
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اك�شر البي�س، و�صع محتوياته في وعاء خفق البي�س، ثم اأ�صف ال�صكر والفانيلا. - 1
اخفق البي�س وال�صكر بالخفاقة الكهربائية اأو م�شرب ال�صلك اليدوي، وا�صتمر في الخفق حتى - 2

يغلظ قوام الخليط وي�صبح لونه وقوامه مثل الكريمة. 
اأو - 3 باليد  متناهية  وقلّبه بخفة  بالتدريج،  وال�صكر  البي�س  اإلى خليط  اأ�صفه  ثم  الطحين،  نخّل 

بملعقة خ�صبية حتى ل تخرج فقاعات الهواء التي ت�صكلت عند خفق ال�صكر والبي�س.
اأح�شر �صينية الخبيز وادهنها بالزبدة، ثم ر�صّها بقليل من الطحين، و�صع الورق الخا�س بالخبيز - 4

داخلها. 
�صع الخليط في �صينية الخبيز، واخبزه في فرن درجة حرارته 200 –220 ْ �س مدة 30 دقيقة - 5

حتى تن�صج الكعكة.
اترك الكعكة لتبرد قليلًا، ثم اقلبها على رفّ �صلك حتى تبرد جيدًا، واحفظها في الثلاجة - 6

مغطاة لحين ال�صتعمال.

ملحوظات مهمة
للتاأكد من ن�صج الكعكة الإ�صفنجية، ا�صغط قليلًا على منت�صف الكعكة بالإبهام، فاإذا ارتد 	•

مكان الإبهام اإلى و�صعه الطبيعي فاإن الكعكة تكون قد ن�صجت.
يعتمد نجاح الكعكة الإ�صفنجية على مقدار الهواء الداخل بين جزيئات المكونات، وهذا 	•

ن نخل المكونات الجافة مرتين. ي�صاعد على انتفاخها وتمدّد الهواء اأثناء الخبيز،  ولذلك يح�صُ
يجب التحريك في المراحل كلها باتجاه واحد فقط؛ لمنع خروج الهواء.	•
يجب تجهيز فرن الخبيز م�صبقًا.	•
يجب و�صع الكعكة في الفرن بلطف؛ لكي ل يخرج الهواء من العجينة.	•

اأعدّ الكعكة الإ�صفنجية باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 

خطوات تنفيذ التمرين

تمرين عملي
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بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك. 

جهزت المكونات والمقادير بدقة.2
جهزت  البي�س في وعاء خفق البي�س، ثم اأ�صفت ال�صكر و الفانيلا. 3
خفقت البي�س وال�صكر بالخفاقة الكهربائية اأو بم�شرب ال�صلك اليدوي، 4

وا�صتمررت في الخفق حتى غلظ قوام الخليط واأ�صبح لونه وقوامه مثل 
الكريمة.

نخلت الطحين، ثم اأ�صفته اإلى خليط البي�س وال�صكر بالتدريج، وقلبته 5
بخفه متناهية باليد اأو ملعقة خ�صبية حتى ل تخرج فقاعات الهواء التي 

ت�صكلت عند خفق ال�صكر والبي�س.
بالتدريج على هيئة خيط للمحافظة على 6 الزبدة بعد تذويبها  اأ�صفت 

قوام البي�س والطحين.
جهّزت �صينية الخبيز، ودهنتها بالزبدة، ور�ص�صتها بقليل من الطحين، 7

وو�صعت الورق الخا�س بالخبيز داخل ال�صينية.
و�صعت الخليط في �صينية الخبيز، وخبزته في فرن درجة حرارته 8

200 – 220 ْ �س مدة 30 دقيقة حتى ن�صجت الكعكة.
حتى 9 �صلك  رفّ  على  قلبتها  ثم  قليلًا،  بردت  حتى  الكعكة  تركت 

بردت جيدًا، وحفظتها في الثلاجة مغطاة لحين ال�صتعمال.
نظّفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان 10

المخ�ص�س لها.  
ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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اأن يعدّ كريمة الزبدة. 

ت�صتعمل كريمة الزبدة في ح�صوات العديد من اأنواع الكيك والكعكات الخا�صة بالأعرا�س واأيام 
الميلاد، انظر ال�صكل )1(، وهي تمتاز بمذاق جيّد، وفيها ن�صبة د�صم عالية، لحتوائها على الزبدة 

بكثرة، وهناك طرق عديدة لإعداد كريمة الزبدة، وهذه الطريقة واحدة منها. 

بيا�س 6 بي�صات. 	•
ن�صف كغم من ال�صكر العادي.	•
زبدة طرية بمقدار ن�صف كغم. 	•
�صكر بمقدار 50 غرامًا )للر�س(. 	•
ملعقة �صغيرة من الفانيلا ال�صائلة. 	•

طنجرة لغلي القطر.	•
خلّاط للخفق.	•
وعاء عميق.	•
غاز.	•
ملعقة �صغيرة.	•
ميزان.	•

)Butter Cream(     كريمة الزبدة                )تمرين ) 1- 21

المقادير 

التجهيزات اللازمة

المعلومات النظرية

النتاج العملي

 ال�صكل )1(: كريمة الزبدة.
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خطوات تنفيذ التمرين

اخفق بيا�ض البي�ض في خلّاط الخفق جيدًا حتى يت�شاعف حجمه، ثم اأ�شف اإليه 50 غرامًا - 1
من ال�صكر؛ حتى ي�صتدّ بيا�صه.

قوامه - 2 ي�صتدّ  حتى  يغلي  واتركه  بالماء،  واغمره  النار،  على  طنجرة  في  العادي  ال�صكر  �صع 
وي�صبح قطرًا جامدًا.

اأ�صف القطر اإلى بيا�س البي�س بعد الغليان ببطء على هيئة خيط مع ال�صتمرار في الخفق.- 3
اأ�صف الزبدة الطرية اإلى خليط بيا�س البي�س والقطر بعد اأن يبرد، ثم �صع الفانيلا. - 4
اخفق الخليط مدة 5 دقائق حتى تتجان�س الزبدة جيدًا، وي�صبح لونها قريبًا من اللون الأبي�س، - 5

ويت�صاعف حجمها.
احفظ الزبدة في وعاء عميق، وغطّه بقطعة نايلون في مكان بارد لحين ال�صتعمال. - 6

اأعدّ كريمة الزبدة باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 

تمرين عملي
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  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

خفقت بيا�ض البي�ض في خلّاط الخفق جيدًا حتى ت�شاعف حجمه، ثم ر�ش�شت 2
ال�صكر حتى ا�صتدّ بيا�س البي�س.

 و�صعت ال�صكر العادي في طنجرة على النار، وغمرته في الماء، وتركته 3
يغلي حتى ا�صتدّ قوامه، واأ�صبح قطرًا جامدًا.

اأ�صفت القطر اإلى بيا�س البي�س بعد الغليان ببطء على هيئة خيط، وا�صتمررت 4
في الخفق.

اأن برد، ثم 5 اإلى خليط بيا�س البي�س والقطر بعد  اأ�صفت الزبدة الطرية 
و�صعت الفانيلا. 

خفقت الخليط مدة 5 دقائق حتى تجان�س جيدًا واأ�صبح لون الزبدة قريبًا 6
من اللون الأبي�س وت�صاعف حجمها.

و�صعت الزبدة في وعاء عميق للحفظ، وغطّيتها بقطعة نايلون في مكان 7
بارد لحين ال�صتعمال. 

حفظت كريمة الزبدة بطريقة �صحيحة واآمنة.8
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 9

لها.

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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اأن يعدّ جاتوه الفواكه.    

يح�شرّ جاتوه الفواكه من الكعكه الإ�صفنجية، وغالبًا ما ي�صتعمل في ح�صوها وتزيينها بالفواكه 
الطازجة، مثل: الفراولة، والكيوي، والدراق، والعنب، وغيرها، ح�صب المتوافر في  المو�صم، 

انظر ال�صكل )1(.

كعكة اإ�صفنجية قطرها 25�صم.	•
كيلو غرام من الكريمة المخفوقة.	•
لوز مب�صور بمقدار50غم.	•
كيوي 5 حبات.	•
حبتا دراق. 	•
كاأ�س من ع�صير الفواكه.	•
جيلاتين م�صم�س بمقدار فنجان.	•
فراولة طازجة بمقدار 250غم.	•

�صكّين من�صار.	•
اأ�صباتول.	•
غاز.	•
مقلاة �صغيرة �صتانل�س.	•
كي�س كريم للتزيين.	•
طبق تقديم.	•

ال�صكل )1(: جاتوه الفواكه.  

  )Fruit Gatoux (     جاتوه الفواكه         )تمرين ) 1-22

المقادير 

التجهيزات اللازمة

المعلومات النظرية

النتاج العملي
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�صكّين تقطيع.	•
ق�صّارة.	•
لوح فرم.	•
فر�صاة دهن ناعمة.	•

خطوات تنفيذ التمرين

ال�صكل )2(: تقطيع الكعكة.

ال�صكل )3(: دهن الكعكة بالكريمة.

دائرية - 1 �شرائح  ثلاث  اإلى  الإ�صفنجية  الكعكة  اقطع 
مت�صاوية كما هو مبين في ال�صكل )2(.

ع�صير - 2 ر�سّ  ثم  التح�صير،  �صينية  في  طبقة  اأول  �صع 
الفواكه على وجه الطبقة، ثم �صع كمية من الكريمة، 

ووزعها على كل الطبقة جيدًا بالت�صاوي  .
اغ�صل ن�صف كمية الفواكه، ونظفها جيدًا، وقطعها، - 3

ثم وزعها على الكريمة .
ثم - 4 الكريمة،  عليها  و�صع  الثانية  الكيك  طبقة  �صع 

اأ�صف بقية �شرائح الفواكه المقطع�ة، ثم غ�ط الق�الب 
بطبقة الكيك الثالثة مراعيًا التنظيم والترتيب.

ادهن قالب الجاتو بالكريمة من الخارج، وام�صحه جيدًا - 5
بو�صاطة الأ�صباتول لك�ي تح�ص�ل عل�ى �صك�ل دائ�ري 

منتظم كما هو مبين في ال�صكل )3(.
وزّع الفواكه المتبقية، ورتبها على الوجه على نحوٍ اأنيق ومتنا�صق .- 6
�صخّن جيلاتين الم�صم�س في مقلاة على النار حتى يذوب، ثم ادهن به وجه الفواكه جيدًا.                                                         - 7
ر�سّ اللوز المب�صور على جوانب القالب الخارجي.- 8
�صع قالب كيك الفواكه على طبق التقديم، واحفظه في الثلاجة لحين ال�صتعمال.- 9

ملحوظة
يو�صع الجيلاتين على وجه الفواكه الم�صتعملة في تح�صير قوالب الكيك؛ للمحافظة على لونها 

وطعمها مدة اأطول.
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تمرين عملي
اأعدّ جاتوه الفواكه باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 

بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

قطعت الكعكة الإ�صفنجية اإلى ثلاث �شرائح دائرية مت�صاوية.1
و�صعت اأول طبقة في �صينية التح�صير، ثم ر�ص�صتها بع�صير الفواكه على 2

وجه الطبقة، ثم و�صعت كميَّة من الكريمة، ووزعتها على كل طبقة الكيك 
الأولى جيدًا وبالت�صاوي.

غ�صلت ن�صف كمية الفواكه، ونظفتها جيدًا، وقطعتها، ثم وزعتها على 3
الكريمة.

و�صعت طبقة الكيك الثانية وو�صعت عليها الكريمة، ثم اأ�صفت بقية 4
كمية الفواكه المقطعة، ثم غطّيت القالب بطبقة الكيك الثالثة، وراعيت 

التنظيم والترتيب.
دهنت قالب الجاتو بالكريم من الخارج، وم�صحته جيدًا بو�صاطة الأ�صباتول 5

حتى ح�صلت عل �صكل دائري منتظم.
وزعت الفواكه المتبقية على قالب الجاتو على نحو اأنيق ومتنا�صق .6
�صخنت جيلاتين الم�صم�س في مقلاة على النار حتى ذاب، ثم دهنت الفواكه 7

به جيدًا.
ر�ص�صت اللوز المب�صور على جوانب القالب الخارجي.8
و�صعت قالب جاتو الفواكه على طبق التقديم، وحفظته في الثلاجة لحين 9

ال�صتعمال.
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 10

لها.  
ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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           ال�صكل )1(: ال�صوي�س رول.  

اأن يعدّ كعكة ال�صوي�س رول.

ز ال�صوي�س رول بطريقة تجهيز الكعكة الإ�صفنجية نف�صها، اإذ تجهز �شرائح رقيقة وتح�صى بالمربى،  يجهَّ
اأو الكريمة، اأو ال�صوكولته، اأو �صوكليت مو�س والمك�شرات، اأو الفواكة، ح�صب الرغبة، ثم تُلفّ 

على نحوٍ اأ�صطواني، انظر ال�صكل )1(:

بي�س متو�صط الحجم عدد 10. 	•
�صكر ناعم اأو عادي بمقدار250 غم.	•
طحين بمقدار 250 غم.	•
ملعقة �صغيرة من الفانيلا .	•
ملعقة طعام من الزبدة. 	•
مربى للح�صوة 500 غم. 	•
بودرة ال�صكر لتزيين الوجه 100 غم .	•

وعاء عميق للخفق .	•
ميزان. 	•
خفاقة كهربائية اأو م�شرب �صلك. 	•
�صواني خبيز م�صتطيلة اأبعادها 40×30 �صم .	•
ورق زبدة للخبيز. 	•
رف �صبك.	•
فرن للخبيز.	•
طاولة عمل.	•

)Swiss Roll Cake(     كعكة ال�شوي�ص رول       )  تمرين ) 1-23

المقادير 

التجهيزات اللازمة

المعلومات النظرية

النتاج العملي
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�صكين من�صار 	•
منخل 	•
اأ�صباتول	•
ورق اأبي�س عادي 	•
طبق التقديم	•

خطوات تنفيذ التمرين

ملحوظات مهمة 
تراعى ال�شرعة والدقة اأثناء التح�صير حتى ل تجف الكعكة وت�صبح ياب�صة.	•
 ح�صوات ال�صوي�س رول مختلفة، مثل الفواكه وال�صوكلاته.	•
تزين الكعكة بما يتنا�صب مع ح�صوتها، اأو بح�صب المواد الم�صافة للكريمة.	•
عملية الخبيز تكون على نار حامية،  لأن كمية العجينة في ال�صينية تكون اأقل من �صنتيمرتين تقريبًا قبل 	•

الخبيز، ولهذا يجب اأن تكون درجة الحرارة مرتفعة حتى تحافظ على طراوة الكعكة عند التجهيز. 
ي�صتعمل ال�صوي�س رول في تجهيز اأنواع عديدة من الحلويات، مثل ال�صارلوت، والبافرواز، وقطع 	•

ال�صواريه ال�صغيرة. 

جهّز العجينة ح�صب خطوات تمرين الكعكة الإ�صفنجية ال�صابق رقم )1 -20(. - 1
بّ العجينة في �صينية الخبيز الم�صتطيلة الحجم بعد دهنها بالزبدة ال�صائلة، ور�صّها بقليل من - 2 �صُ

الطحين، و�صعها على ورق الزبدة .
اخبز العجينة في فرن درجة حرارته 250 ْ مدة 5 – 7 دقائق. - 3
�صع ورقًا اأبي�س عاديًّا قيا�صه 50 ×40 �صم على �صطح الطاولة، ور�صّه بال�صكر الناعم، واقلب - 4

ال�صينية على الورقة حال خروجها من الفرن وارفع ال�صينية.
اأزل الورق عن ال�صطح، ثم قُ�سّ الحواف؛ لأنها تكون جافة؛ وي�صعب لفها. - 5
اب�صط المربّى على �صطح الكعكة بالأ�صباتول، واترك �صنتميًرا واحدًا من الجوانب من دون دهن.- 6
قدر - 7 �صغيًرا  البداية  في  اللّف  يكون  اأن  مراعاة  مع  اأ�صطواني  نحوٍ  على  بخفة  الكعكة  لُفّ 

الم�صتطاع، واحفظها في الثلاجة، لكي تبرد وتتما�صك.
اأخرج كعكة ال�صوي�س رول من الثلاجة وزينها بالكريمة المخفوقة، و بالفواكه اأو ح�صب الرغبة.  - 8
التقديم، - 9 طبق  في  ورتبها  �صنتيمترين،  ب�صمك  �شرائح  هيئة  على  رول  ال�صوي�س  كعكة  قطّع 

واحفظها مبردة لحين التقديم.
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تمرين عملي
اأعدّ كعكة ال�صوي�س رول باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 

بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك. 

الإ�صفنجية 2 الكعكة  بالت�صل�صل كما في عجينة  المواد وخفقتها  جهزت 
ح�صب التمرين ال�صابق .

�صكبت العجينة في �صينية الخبيز الم�صتطيلة الحجم بعد دهنها بالزبدة ال�صائلة، 3
ور�ص�صتها بقليل من الطحين، وفر�صتها بورق الزبدة .

خبزت العجينة في فرن درجة حرارته 250 ْ�س  مدة 5–7 دقائق. 4
ب�شرعة؛ لأن الحواف 5 ثم ق�ص�صت الحواف  ال�صطح،  الورق عن  اأزلت 

تكون جافة وي�صعب لفّها.
ب�صطت المربى على �صطح الكعكة بالأ�صباتول، وتركت �صنتيميتًرا واحدًا 6

من الجوانب من دون دهن.
اأ�صطواني، وراعيت اأن يكون اللف في 7 لففت الكعكة بخفة على نحوٍ 

البداية �صغيًرا قدر الم�صتطاع، وحفظتها في الثلاجة لحين ال�صتعمال.
اأخرجت كعكة ال�صوي�س رول من الثلاجة، وزينتها بالكريمة المخفوقة، 8

وزينتها بالفواكه.  
قطّع�ت كعك�ة ال�صوي�س رول عل�ى هيئ�ة �شرائ�ح ب�صم�ك �صنتيمتري�ن، 9

ورتبتها في طبق التقديم، وحفظتها مبردة لحين التقديم.
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 10

لها.  
ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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اأن يعدّ كعكة الفواكة المجففة. 

تعدّ كعكة الفواكة المجففة من الكعكات الد�صمة التي تقدم على هيئة قوالب كبيرة اأو قطع �صغيرة، 
اأو �صكر الفوندان، وكذلك ت�صتعمل في �صنع كعكات الأعرا�س، وتلب�س  الناعم  وتزينّ بال�صكر 

بعجينة اللوز وعجينة ال�صكر، انظر ال�صكل )1(.

 
ن�صف كغم من طحين الناعم. 	•
ملعقة واحدة من م�صحوق الخبيز. 	•
زبدة بمقدار   300 غم.	•
�صكر ناعم بمقدار 300 غم.	•
 7 بي�صات.	•
فواكه مجففة بمقدار 100 غم.	•
حبة ليمونة و برتقالة مب�صورتان. 	•

وعاءان عميقان للعجن. 	•
ملعقة خ�صبية. 	•
قوالب خبيز قيا�صها 25×10 �صم. 	•
�صكين رفيعة.	•
اأكيا�س نايلون. 	•
مب�شرة. 	•
ملعقة مائدة. 	•
ميزان. 	•

    )Dry Fruit Cake(      كعكة الفواكة المجففة       )تمرين ) 1-  24

المقادير 

التجهيزات اللازمة

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل )1(: كعكة الفواكة المجففة
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خطوات تنفيذ التمرين

نخّل الطحين مع م�صحوق الخبيز )البيكنج باودر - Baking Powder( في وعاء العجن - 1
اخفق الزبدة وال�صكر الناعم حتى يتجان�صا، وي�صبحا ناعمين، وي�صبح لونهما اأبي�س.- 2
اأ�صف البي�س اإلى الخليط الواحدة تلو الأخرى، وحرّكه حتى يتجان�س. - 3
�صع قليلًا من الطحين على الفواكه المجففة، وقلّب المواد جيدًا.- 4
اأ�صف الطحين اإلى الزبدة والبي�س، وحرك بملعقة خ�صبية اأو باليد حتى يتجان�س الخليط ويتما�صك - 5

وي�صبح ليّنًا، مراعيًا عدم ت�صكّل كتل من الطحين. 
اأ�صف الفواكة المجففة والليمون والبرتقال المب�صور، وقلّب الخليط بع�صه مع بع�س جيدًا.- 6
ادهن القوالب الخا�صة بال�صمنة، ثم ا�صكب الخليط فيها.- 7
اخبز القوالب في فرن درجة حرارته من 200 اإلى 220 ْ�س مدة �صاعة حتى تن�صج.- 8
افح�س الن�صج بغرز �صكين رفيعة في الكعكة، و�صحبها منها، فاإذا كانت جافة فاإن ذلك يدل - 9

على الن�صج. 

ملحوظات مهمة
تر�س الفواكة المجففة بالطحين عند الخلط؛ للمحافظة على توزيع الفواكة في اأنحاء القالب 	•

كلّه بعد الن�صج.
تملاأ القوالب بالعجين اإلى ثلاثة اأرباع القالب فقط .	•
تحفظ الكعكات في اأكيا�س النايلون في الثلاجة لحين ال�صتعمال.	•

اأعدّ كعكة الفواكة باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 
تمرين عملي

ال�صكل )1(: كعكة الفواكة المجففة
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  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.   

نخّلت الطحين وم�صحوق الخبيز ) البيكنج باودر( في وعاء العجن.2
خفقت الزبدة وال�صكر الناعم حتى تجان�صا، واأ�صبح اللون اأبي�س،واأ�صبح 3

الخليط ناعمًا وخفيفًا.
اأ�صفت البي�س اإلى الخليط الواحدة تلو الأخرى حتى اأ�صبح متجان�صًا.4
و�صعت قليلًا من الطحين على الفواكة المجففة وقلبتها جيدًا.5
اأ�صفت الطحين اإلى الزبدة والبي�س، وحركت المحتويات جيدًا بملعقة خ�صبية 6

اأو باليد حتى تجان�صت، و�صكلت خليطًا متما�صكًا ولينًا، وراعيت عدم 
ت�صكل كتل من الطحين.

اأ�صفت الفواكة المجففة والليمون والبرتقال المب�صور، وقلبت المواد جميعها 7
جيدًا.

اأح�شرت القوالب الخا�صة، ودهنتها بال�صمنة، ثم �صكبت فيها الخليط.8
خبزت الخليط في فرن درجة حرارته من  200 اإلى 220 درجة �صيليو�س 9

مدة �صاعة حتى ن�صجت.
فح�صت الن�صج بغرز �صكين رفيعة في الكعكه لمعرفة درجة الن�صج.10
حفظت الكعكة في اأكيا�س النايلون في الثلاجة لحين ال�صتعمال.11
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات وحفظتها في المكان المخ�ص�س 12

لها.
ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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اأن يعدّ ب�صكويت الفواكه المجففة. 

يح�شرّ ب�صكويت الفواكه المجففة من عجينة التارت، انظر ال�صكل )1(، ويطلق عليه ا�صم ب�صكويت 
ال�صابليه، ويح�شرّ بهيئات ونكهات عدة، ح�صب المواد الم�صافة اإلى العجينة.  

  

عجينة تارت بمقدار 500 غرام.	•
فواكه مجففة بمقدار 200غرام.	•
ف�صتق حلبي بمقدار 50 غرامًا.	•

 

لوح فرم.	•
�صكين تقطيع.	•
�صواني لل�صيّ.	•
فرن  لل�صيّ.	•
وعاء عميق للتح�صير.	•
قطّاعات ب�صكويت.	•
مِرقّ عجين.	•

  ) Dry Fruit Biscuits(   ب�شكويت الفواكه المجففة      ) تمرين ) 1- 25

المقادير 

التجهيزات اللازمة

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل )1(: ب�صكويت الفواكه المجففة.
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خطوات تنفيذ التمرين
قطّع الفواكه المجففة اإلى مكعبات �صغيرة.- 1
اأ�صف الفواكه المجففة المقطّعة اإلى عجينة التارت.- 2
اب�صط العجينة على الطاولة بِمرقِّ العجينة ب�صمك ن�صف �صنتيمتر، ثم قطعها على نحوٍ دائري - 3

بقطر 4 �صنتيمتر.    
اطحن الف�صتق الحلبي طحنًا ناعمًا، ثم ر�س �صطح قطع الب�صكويت بالف�صتق الناعم، وا�صغط - 4

قليلًا عليه باأ�صابع اليد حتى يتما�صك على �صطح قطع الب�صكويت.
�صع قطع الب�صكويت على �صينية ال�صيّ، ثم ا�صوه في فرن درجة حرارته 200 درجة �صيليو�س - 5

حتى يحمرّ قليلًا وين�صج.
برّد الب�صكويت، واحفظه في اأوعية محكمة الإغلاق لحين ال�صتعمال.- 6
 

ملحوظة مهمة 
يمكن اإ�صافة  ال�صوكلاته، اأو الف�صتق الحلبي، اأو الزبيب اإلى العجينة بدلً من الفواكه المجففة.

          تمرين عملي

اأعدّ ب�صكويت الفواكه المجفّفة باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 

       تمرين عملي
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  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك. 

ت المواد والأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2 ح�شرّ
قطّعت الفواكه المجففة اإلى مكعبات �صغيرة.3
اأ�صفت الفواكه المجففة المقطعة اإلى عجينة التارت.4
ب�صطت العجينة على الطاولة بِمرقّ العجين ب�صمك ن�صف �صنتيمتر، ثم 5

قطعتها على نحوٍ دائري بقطر 4 �صنتيمتر.    
طحنت الف�صتق الحلبي طحنًا ناعمًا، ثم ر�ص�صت �صطح قطع الب�صكويت 6

بالف�صتق الناعم، و�صغطت قليلًا عليه باأ�صابع اليد حتى تما�صك على �صطح 
قطع الب�صكويت.

و�صعت قطع الب�صكويت على �صينية ال�صيّ، ثم �صويته بالفرن في درجة 7
حرارة 200درجة �صيليو�س حتى احمرّ قليلًا ون�صج.

برّدت الب�صكويت وحفظته في اأوعية محكمة الإغلاق لحين ال�صتعمال.8
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 9

لها.  

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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اأن يعدّ حلوى ال�صوكليت فوندان 

ال�صكل )1(،  التي تمتاز بنعومتها و�صلا�صة طعمها، انظر  الغربية  �صوكليت فوندان من الحلويات 
ويقدم اإلى جانبها البوظة بالفانيلا،  والبوظة  بالف�صتق، والبوظة باللوز.

375 غم من ال�صوكولته البنية الغامقة. 	•
300 غم زبدة غير مملحة. 	•
7 بي�صات كاملة.	•
5 بي�صات )�صفار البي�س(.	•
180 غم من ال�صكر الناعم. 	•
180 غم من الطحين. 	•

م�شرب معدني. 	•
ميزان. 	•
وعاءان عميقان للتح�صير. 	•
10 قوالب للخبيز. 	•
�صينية الخبيز.	•
طبق التقديم. 	•
فر�صاة لدهن القوالب. 	•

 )Chocolate Fondant(      شوكليت فوندان�     ) تمرين ) 1- 26

المقادير 

التجهيزات اللازمة

المعلومات النظرية

النتاج العملي

 ال�صكل ) 1 (: ال�صوكليت فوندان.
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ذوّب ال�صوكولته على البخار باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. - 1
  ذوّب الزبدة، ثم اأ�صفها اإلى ال�صوكلاته، وحرّكهما جيدًا  حتى يتجان�س الخليط ويتما�صك. - 2
 اخفق البي�س جميعه في وعاء عميق حتى يذوب ال�صكر ويعلو البي�س قليلًا مع ال�صكر. - 3
اأ�صف البي�س اإلى ال�صوكولتة والزبدة، واخفقهما جيدًا. - 4
اأ�صف الطحين اإلى الخليط ال�صابق، وحركه حتى تح�صل على خليط ناعم ومتما�صك.- 5
ح�شرّ قوالب الخبيز، وادهنها بقليل من الزبدة، ور�صّها بالطحين من الداخل.- 6
وزّع الخليط على قوالب الخبيز بمقدار ثلثي حجم القالب، ثم رتبها على �صينية الفرن.- 7
اخبز القوالب في الفرن في درجة حرارة 200 درجة �صيليو�س مدة 15 دقيقة. - 8
نزعها من - 9 قبل  دقائق  واتركها مدة 5  الن�صج،  التاأكد من  بعد  الفرن  القوالب من  ا�صحب 

القوالب. 
رتّب قوال�ب ال�صوكولي�ت فون�دان عل�ى طب�ق التق�ديم، وق�دم اإل�ى جانب�ه اأنواعًا م�ن البوظ�ة - 10

ملحوظة مهمة 
للتاأكد من عملية الن�صج اغرز �صكينًا رفيعة في القوالب، فاإن خرجت نظيفة دل ذلك على الن�صج.

اأعدّ ال�صوكليت فوندان باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 

خطوات تنفيذ التمرين

تمرين عملي

ح�صب الرغبة. 
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  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

ذوبت ال�صوكولته على البخار. 2
ذوبت الزبدة ثم اأ�صفتها اإلى ال�صوكلاته، وحركتهما جيدًا حتى تجان�س 3

الخليط وتما�صك. 
خفقت البي�س في وعاء عميق حتى ذاب ال�صكر وارتفع الخليط قليلًا. 4
رتبت قوالب ال�صوكليت فوندان على طبق التقديم. 5
اأ�صفت البي�س اإلى ال�صوكولته و الزبدة وخفقتهما جيدًا.6
اأ�صفت الطحين اإلى الخليط ال�صابق، وحركته حتى اأ�صبح ناعمًا ومتما�صكًا.7
اأح�شرت قوالب الخبيز، ودهنتها بقليل من الزبدة، ور�ص�صتها بالطحين 8

من الداخل.
وزّعت الخليط على قوالب الخبيز بمقدار حجم القالب ثم رتبتها على 9

�صينية الفرن.
خبزت القوالب في الفرن في درجة حرارة 200 ْ �س مدة  15 دقيقة.10
اأخرجت القوالب من الفرن بعد التاأكد من الن�صج، وتركتها مدة 5 دقائق 11

قبل نزعها من القوالب.
حفظت ال�صوكليت فوندان بطريقة �صحيحة واآمنة.12
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 13

لها.
ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم
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اأن يعدّ الكريم كراميل. 

اإليها  الكراميل  الطعم وخفيفة، وي�صفي �صكر  لذيذة  المرغوبة فهي  الكراميل من الحلويات  كريم 
على  تقديمه  و  قلبه  عند  ولذلك  ال�صكر،  يذوب  الخبز  وعند  مختلفة،  بحجوم  وتقدم  مميزًا  مذاقًا 

الأطباق ي�صكل �صل�صة ذات طعم مميّز ولون ذهبي، كما هو مبين في ال�صكل )1(.

 مقادير �صكر الكراميل: 	•
�صكر 200 غم. 	 
ماء بمقدار250مل. 	 
 مقادير كريم الكا�صترد :	•

ليتر واحد من الحليب ال�صائل.	 
بي�س عدد 8. 	 
�صكر 100 غم. 	 
ملعقة �صغيرة  من الفانيلا ال�صائلة. 	 
مواد للتزيين:	•

�صلطة فواكه بمقدار 8 ملاعق مائدة.	 
كريمة طازجة مخفوقة للتزيين.	 

  )Cream Caramel(      كريم كراميل          ) تمرين ) 1- 27

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل ) 1(: كريم كراميل.

التجهيزات اللازمة
مقلاة معدن �صميكة. 	•
وعاء عميق لغلي الحليب. 	•
ميزان.	•
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م�شرب معدني.	•
م�صفاة. 	•
ملاعق معيارية. 	•
قوالب التح�صير. 	•
اأطباق التقديم.	•

خطوات تنفيذ التمرين

تمرين عملي

اأولً: تجهيز الكراميل 
�صع ثلاثة اأرباع كمية الماء في وعاء معدني �صميك، ثم اأ�صف ال�صكر، واتركه على النار - 1

حتى ي�صبح لونه ذهبيًّا. 
اأ�صف اإلى ال�صكر ربع كمية الماء المتبقية، وحركه حتى يختلط ال�صكر بالماء جيدًا.- 2
وزّع �صكر الكراميل داخل قوالب التح�صير، و�صعة جانبًا حتى يبرد. - 3

ثانياً: تجهيز الكريم )الكا�شترد(
�صع الحليب في وعاء عميق على النار، واتركه على نار هادئة حتى الغليان. - 1
اخفق البي�س وال�صكر والفانيلا معًا، ثم اأ�صف قليلًا من الحليب المغلي اإلى البي�س وال�صكر، - 2

وحركه با�صتمرار حتى يتجان�س الخليط.
�صفِّ المزيج جيدًا، ثم وزّعه على قوالب التح�صير المجهزة من قبل.- 3

ثالثاً: خبز كريم الكراميل 
اأح�شر �صينية عميقة، و�صع فيها ماء مغليًّا اإلى ثلثي العمق، ثم رتّب قوالب الكريم كراميل - 1

داخلها. 
اخبز قالب كريم الكراميل في فرن درجة حرارته 180 ْ�س مدة 45 دقيقة حتى ين�صج.- 2
برّد القوالب، ثم اقلب الأكواب على طبق التقديم، وزينّها بقليل من �صلطة الفواكه والكريمة - 3

الطازجة.

اأعدّ الكريم كراميل باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 
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  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

ح�شرت الكراميل، وو�صعت ثلاثة اأرباع كمية الماء في وعاء معدني �صميك 2
ثم اأ�صفت ال�صكر، وتركته على النار حتى اأ�صبح لون ال�صكر ذهبيًّا. 

اأ�صفت اإلى ال�صكر بقية كمية الماء، وحركته حتى اختلط ال�صكر بالماء جيدًا.3
وزعت الكراميل داخل قوالب التح�صير، وو�صعته جانبًا حتى برد. 4
ح�شرت الكريم )الكا�صترد(، وو�صعته على النار في وعاء عميق، واأ�صفت 5

الحليب، وتركته على نار هادئة حتى الغليان. 
خفقت البي�س مع ال�صكر، ثم اأ�صفت الفانيلا ال�صائلة، ثم اأ�صفت قليلًا 6

من الحليب المغلي اإلى البي�س وال�صكر، وحركته با�صتمرار، ثم اأ�صفت 
البي�س وال�صكر اإلى الحليب بعد  الغليان وحركته جيدًا. 

�صفيَّت المزيج جيدًا، ثم وزعته على قوالب التح�صير الجاهزة م�صبقًا.7
ثم 8 عمقها،  ثلثي  اإلى  مغليًا  ماء  فيها  وو�صعت  عميقة  �صينية  اأح�شرت 

رتّبت قوالب الكريم كراميل داخلها. 
دقيقة 9 مدة 45  �س  فرن درجة حرارته 180 ْ الكريم في  قالب  خبزت 

حتى ن�صج.
برّدت القوالب، ثم قلبتها على طبق، وزينتها بقليل من �صلطة الفواكه 10

والكريمة الطازجة.
حفظت الكريم كراميل بطريقة �صحيحة واآمنة.11
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 12

لها.

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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اأن يعدّ الكعك ال�صخري  

يعدّ الكعك ال�صخري من اأنواع الب�صكويت اله�س وقطع الكعك الخفيفة الم�صامات، انظر ال�صكل 
ا. )1(، ويمكن ر�صّه بال�صكر البني قبل الخبز لإعطائه قوامًا ه�صًّ

 

ن�صف كغم من الطحين الناعم. 	•
زبدة 180غم. 	•
�صكر ناعم 180 غم.	•
بي�س عدد 3.	•
زبيب اأ�صود 125 غم.	•
ملعقتا مائدة من جوز القلب المفروم. 	•
ملعقتا مائدة من اللّوز المفروم. 	•
ر�صّة جوزة الطيب. 	•
ن�صف ملعقة �صغيرة من القرفة الناعمة.	•
•	)Baking Powder - غرام واحد من م�صحوق الخبيز )البيكنج باودر
ر�صة ملح. 	•
 ليمونة  مب�صورة.	•

وعاء عجين عميق. 	•
منخل. 	•
ملعقة خ�صبية.	•

 )Rock Cake(      الكعك ال�شخري         ) تمرين ) 1-28

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل )1(: الكعك ال�صخري.

التجهيزات اللازمة
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ميزان. 	•
ملعقة مائدة. 	•
ملعقة �صغيرة. 	•
�صينية خبيز. 	•
�صبك �صلك. 	•
مب�شرة لوح تقطيع.	•
طاولة عمل.	•
فرن للخبز. 	•

ل الطحين وم�صحوق الخبيز والقرفة الناعمة في وعاء العجن العميق.- 1 نخِّ
اأ�صف الزبدة اإلى الطحين، وحركهما جيدًا بالأ�صابع حتى تنت�شر الزبدة في اأجزاء الطحين - 2

جميعه. 
اأ�صف ال�صكر وجوزة الطيب، واخلطهما جيدًا، ثم اأ�صف الزبيب والجوز واللوز المفروم. - 3
اأ�صف البي�س اإلى الليمون المب�صور، وامزج الخليط بملعقة خ�صبية حتى تتكون عجينة متما�صكة.- 4
قطّع العجينة اإلى قطع �صغيرة بو�صاطة الملعقة، ثم �صعها في �صينية الخبيز بعد دهنها بالزبدة - 5

مراعيًا ترك م�صافة بين الحبة والأخرى.
اخبز الكعكة  في فرن درجة حرارته من 180 اإلى 200 ْ�س مدة  15 اإلى20 دقيقة حتى - 6

يحمرّ وين�صج، ثم �صع القطع على �صبك �صلك ليبرد. 

ملحوظه مهمة
اإذا تكونت عجينة متما�صكة كثيًرا يمكن اإ�صافة قليل من الحليب لت�صبح لينة.	•

جهّز الكعك ال�صخري، واأعدّه باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 

خطوات تنفيذ التمرين

تمرين عملي
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  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديَّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك. 

نخلت الطحين وم�صحوق الخبيز والقرفة الناعمة في وعاء العجن العميق.2
اأ�صفت الزبدة اإلى الطحين، وحركتهما بالأ�صابع حتى اختلط بع�صهما 3

ببع�س.
الزبيب 4 اأ�صفت  ثم  الطيب، وخلطتهما جيدًا،  ال�صكر وجوزة  اأ�صفت 

والجوز و اللوز المفروم.
خ�صبية 5 بملعقة  الخليط  ومزجت  المب�صور،  الليمون  اإلى  البي�س  اأ�صفت 

حتى تكونت عجينة متما�صكة.
قطّعت العجينة اإلى قطع �صغيرة بو�صاطة الملعقة، ثم و�صعتها على �صينية 6

الخبيز بعد دهنها بالزبدة م�صافة بين الحبة والأخرى.
�س مدة  7 �س اإلى 200 ْ خبزت الكعكة  في فرن في درجة حرارة 180 ْ

15 اإلى20 دقيقة حتى احمرّت ون�صجت، ثم و�صعتها على �صبك لتبرد.
حفظت الكعكة بطريقة �صحيحة واآمنة.8
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات وحفظتها في المكان المخ�ص�س 9

لها.  

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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اأن يعدّ عجينة ال�صو. 

ت�صتعمل هذه العجينة في تح�صير اأنواع مختلفة من الحلويات، مثل الإكلير، والبروفيت رول، 
وتدخل في تح�صير بع�س اأنواع من ال�صوربات في المطبخ، وكذلك في تح�صير اأنواع من الكنابيه 

الباردة، انظر ال�صكل )1(.

ماء �صاخن بمقدار ن�صف ليتر.	•
زبدة بمقدار 250 غرامًا.	•
طحين بمقدار 350 غرامًا.	•
بيا�س 9 بي�صات.	•
ملح و�صكر بمقدار ربع ملعقة �صغيرة.	•
فانيلا �صائلة بمقدار ملعقة �صغيرة.	•

 
وعاء عميق.	•
طنجرة. 	•
ملعقة خ�صب. 	•
كي�س �صب.	•
�صواني خبيز. 	•
فرن غاز.	•
مكيال معياري.	•
ملعقة �صغيرة. 	•
منخل.	•

 ) Eclair Paste Or Pâte Choux(     عجينة ال�شو    )  تمرين ) 1-29

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل ) 1(: ال�صو.

التجهيزات اللازمة
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�صخّن الماء على النار، ثم اأ�صف الزبدة والملح وال�صكر، واتركها حتى تغلي وتذوب الزبدة.- 1
نخّل الطحين ثم اأ�صفه اإلى الماء و الزبدة، ثم خفّ�س درجة الحرارة، وقلبّ الطحين والزبدة - 2

والماء حتى تتكون عجينة متما�صكة وناعمة. 
برّد العجينة جانبًا مدة 10 دقائق على الأقل.- 3
اأ�صف البي�س الواحدة تلو الأخرى، وحركه با�صتمرار، ثم اأ�صف الفانيلا، وقلبها مع العجينة. - 4
جهّز �صينية الخبيز، وادهنها بقليل من الزيت، ثم �صع العجينة في كي�س ال�صب. - 5
بَّ العجينة في �صينية الخبيز على هيئة اأ�صابع بطول 5�صم، اأو ح�صب الحجم المطلوب، ثم - 6 �صُ

اخبزها في فرن درجة حرارته 200 ْ�س مدة 20 اإلى 25 دقيقة حتى تحمرّ وتن�صج.
برّد حبات ال�صو، واحفظها في اأكيا�س بلا�صتيكية في الثلاجة لحين ال�صتعمال. - 7

ملحوظة مهمة
بعد  تتاأثر؛ وللمحافظة على هيئة الحبات  ال�صو؛ حتى ل  اأثناء خبز عجينة  الفرن  يجب عدم فتح 

الخبز.

اأعِدّ عجينة ال�صو باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 

تمرين عملي

خطوات تنفيذ التمرين
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بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديَّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

�صخنت الماء على النار، ثم اأ�صفت الزبدة والملح وال�صكر، وتركته حتى 2
غلى الماء وذابت الزبدة.

نخّلت الطحين، ثم اأ�صفته اإلى الماء و الزبدة، ثم خف�صت درجة الحرارة، 3
وقلّبت الطحين مع الزبدة والماء حتى تكونت عجينة متما�صكة وناعمة. 

 برّدت العجينة جانبًا مدة 10 دقائق على الأقل.4
ثم 5 با�صتمرار،  الخليط  الأخرى، وحركت  تلو  الواحدة  البي�س  اأ�صفت 

اأ�صفت الفانيلا وقلبتها مع العجينة. 
جهزت �صينية الخبيز، ودهنتها بقليل من الزيت، ثم جهزت كي�س ال�صب، 6

وو�صعت العجينة فيه. 
�صببت العجينة في �صينية الخبيز على هيئة اأ�صابع طول كلٍّ منها 5�صم، 7

اأو ح�صب الحجم المطلوب، ثم خبزتها في فرن درجة حرارته 200 ْ�س 
مدة 20 – 25 دقيقة حتى احمرّ ون�صج.

بردت حبات ال�صو، وو�صعته�ا في اأكي�ا�س بلا�صتيكية محكمة الإغلاق، 8
وحفظتها في الثلاجة لحين ال�صتعمال.

حفظت اأ�صابع ال�صو بطريقة �صحيحة واآمنة.9
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 10

لها.
ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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اأن يعدّ المعمول. 

المعمول من اأنواع الحلويات التي تقدم في الأعياد، ويمكن ت�صنيعه من الطحين بدلً من ال�صميد 
ويمكن اإ�صافة النوعين معًا، ويمكن اإعداد كعك التمر من العجينة نف�صها با�صتعمال التمر ) العجوة( 

بدلً من الف�صتق الحلبي و الجوز للح�صوات، انظر ال�صكل )1(.

مقادير العجينة
�صميد خ�صن بمقدار ن�صف كيلو.	•
�صميد ناعم بمقدار ن�صف كيلو.	•
زبدة اأو �صمنة بمقدار 400غرام.	•
خميرة 25 غم.	•
ماء فاتر للعجينة.	•
حليب مجفّف بمقدار 100 غرام.	•
�صكّر بمقدار 100 غرام.	•
ملعقة �صغيرة من المحلب.	•

الح�شوة 
جوز قلب اأو ف�صتق حلبي بمقدار 250غرامًا.	•
ن�صف فنجان قطر.	•
ملعقة �صغيرة من ماء الزهر.	•
ملعقة �صغيرة من ماء الورد.	•
ن�صف ملعقة �صغيرة من القرفة الناعمة. 	•

 )Maamoul(         معمول                 ) تمرين ) 1- 30

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل )1(: المعمول.
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وعاء عميق للعجن.	•
قوالب معمول خ�صبية.	•
فرن لل�صيّ.	•
قطع قما�س.	•
علب بلا�صتيك مع الغطاء.	•
ملاقط تزيين.	•
وعاء للتخمير.	•

�صع ال�صميد الخ�صن والناعم في وعاء عميق، ثم اأ�صف اإليه ال�صكر.- 1
ال�صميد، وحركهما جيدًا حتى يتجان�س - 2 اإلى  اأ�صفها  النار، ثم  ال�صمنة على  اأو  الزبدة  �صخّن 

الخليط بع�صه مع بع�س، ثم غطِّ الوعاء، واتركه مدة 12 �صاعة على الأقل حتى تتفتح حبات 
ال�صميد جيدًا، و تت�شرب ال�صمنة اأو الزبدة .

�صع الخميرة في ماء فاتر مع قليل من ال�صكر، و ذوبها، و اتركها لتختمر. - 3
اأ�صف الخميرة اإلى ال�صميد والحليب المجفّف والمحلب والماء الفاتر، وابداأ بالعجن، وحرك - 4

ال�صكل )1(: المعمول.

التجهيزات اللازمة

خطوات تنفيذ التمرين

ال�صكل )1(: تجهيز الح�صوات.

المحتويات جيدًا باأ�صابع اليد.
رطبة - 5 قما�س  بقطعة  مغطاة  العجينة  اترك 

مدة �صاعة لكي )ت�صتريح(.
ح�ص�رّ الح�ص�وة بو�ص�ع جوزة القل�ب في - 6

اإليها القطر وماء الزهر  وعاء، ثم اأ�صف  
وماء الورد والقرفة الناعم�ة كما هو مبين 

في ال�صكل )1(.
قطّع العجينة على هيئة كريّات دائرية، ثم �صع في كلّ حبة ملعقة من الح�صوة، وا�صغط عليها - 7

قليلًا حتى ي�صبح �صكلها كرويًّا.
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تمرين عملي

ال�صكل )2(: يبين و�صع حبة المعمول في القالب. 

عليها - 8 وا�صغط  المعمول،  قالب  في  الحبة  �صع 
القالب،   �صكل  مثل  �صكلها  ي�صبح  قليلًا حتى 
انظر ال�صكل )2(، ثم اأخرجها بال�شرب قليلًا 
ال�صيّ،  �صينية  في  �صعها  ثم  الطاولة،  على 

واتركها قبل �صيّها مدة 5 دقائق.
واخبز - 9 �س،  بدرجة حرارة 180 ْ الفرن  اأوقد 

المعمول مدة 15دقيقة حتى ين�صج ويحمر قليلًا.
علب - 10 في  احفظه  ثم  جيدًا،  المعمول  برّد 

بلا�صتيكية لحين ال�صتعمال.

ملحوظات مهمة
ير�س ال�صكر الناعم على حبات المعمول عند تقديمها مبا�شرة، لكي يلت�صق بوجه المعمول 	•

وي�صبح ياب�صًا.
يمكن تح�صير المعمول باأ�صكال عدة ح�صب القوالب المتوافرة.	•
يجب دهن القالب بالزيت قبل ا�صتعماله؛ لكي ل يلت�صق العجين به.	•

اأعدّ المعمول باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم

  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

ت المواد والأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2 ح�شرّ
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و�صعت ال�صميد الخ�صن والناعم في وعاء عميق، ثم اأ�صفت اإليه ال�صكر.3
�صخنت الزبدة اأو ال�صمنة على النار، ثم اأ�صفتها اإلى ال�صميد، وحركتهما 4

جيدًا حتى تجان�س الخليط، ثم غطيت الوعاء، و تركته مدة 12 �صاعة على 
الأقل حتى انتفخت حبات ال�صميد جيّدًا، وت�شربت ال�صمنة اأو الزبدة .

وتركتها 5 وذوبتها  ال�صكر،  من  قليل  مع  فاتر  ماء  في  الخميرة  و�صعت 
حتى اختمرت.

اأ�صفت الخميرة اإلى ال�صميد والحليب المجفّف، والمحلب والماء الفاتر 6
وبداأت بالعجن،  وحركتها باأ�صابع اليد جيدًا.

تركت العجينة مغطاة بقطعة قما�س رطبة مدة �صاعة لكي )ت�صتريح(.7
ت الح�صوة، وو�صعت جوزة القلب في وعاء، ثم اأ�صفت اإليه القطر، 8 ح�شرّ

وماء الزهر، وماء الورد، والقرفة الناعمة.
قطعت العجينة على هيئة كرات دائرية، ثم و �صعت في كل حبة ملعقة 9

من الح�صوة،  و �صغطت عليها قليلًا، ثم �صكلتها على نحوٍ كروي.

و�صعت الحبة في قالب المعمول، و �صغطت عليها قليلًا حتى اأ�صبحت 10
هيئتها كهيئة القالب، ثم اأخرجتها بال�شرب قليلًا على الطاولة، ثم رتبتها 

في �صينية ال�صيّ، و تركتها مدة 5 دقائق.

اأوقدت الفرن بدرجة حرارة 180 درجة �صيليو�س،  ثم خبزت المعمول 11
مدة 15 دقيقة حتى ن�صج واحمرّ.

بردت المعمول جيدًا، ثم حفظته في علب بلا�صتيكية لحين ال�صتعمال.12
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات وحفظتها في المكان المخ�ص�س 13

لها.  
ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ
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اأن يعدَّ الغريبة.

الغريبة من الحلويات الم�صهورة في الوطن العربي وخا�صة في بلاد ال�صام، لونها ذهبي فاتح، وتمتاز 
بتما�صكٍ ه�س، وتقدم باردة مع ال�صاي والقهوة، انظر ال�صكل ) 81-1 (. 

 

كغم واحد من الطحين. 	•
�صمنة بمقدار ن�صف كغم. 	•
�صكر مطحون بمقدار ن�صف كغم.	•
ن�صف كوب من الف�صتق الحلبي للتزيين.	•

وعاء عميق للعجن. 	•
ملعقة خ�صب. 	•
كوب معياري. 	•
ميزان. 	•
ملعقة �صغيرة. 	•
منخل. 	•
�صينية الخبيز. 	•
طبق التقديم. 	•
طاولة عمل.	•
فرن للخبز.	•
خفاقة.	•

)Ghoraybeh(        الغريبة                )تمرين ) 1-31

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل ) 1(: الغريبة.

التجهيزات اللازمة
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خطوات تنفيذ التمرين

ال�صكل )2( ت�صكيل عجينة 
.S الغريبة على هيئة حرف

�صع ال�صمنة في الماكنة واأ�صف اإليها ال�صكر الناعم، - 1
ثم  )الكفة(،  الخلاط  بو�شاطة  البداية  في  واخلطها 
زد �شرعة الخلاط حتى ي�شبح لون الخليط مائلًا اإلى 

البيا�س )كريمي(. 
نخل الطحين، واأ�شفه اإلى الخلاط  حتى تح�شل على - 2

عجينة متما�صكة وطرية التكوين. 
ح�صب - 3 و�صكلها  �صغيرة،  كرات  اإلى  العجين  قطّع 

الرغبة اإلى �صكل بي�صوي، اأو م�صتطيل، اأو معقوف 
اأو )حرف S( ، انظر ال�صكل )1(.

فّها في �صواني الخبيز تاركًا م�صافة منا�صبة بين القطعة  - 4 زيِّن قطع الغريبة بالف�صتق الحلبي، ثم �صُ
والأخرى.

اخبز العجينة في فرن معتدل الحرارة درجة حرراته 175 �صيليو�س  مدة 15 اإلى 20 دقيقة - 5
حتى ي�صبح لونها ذهبيًّا فاتحاً. 

برّد الغريبة، ثم رتبها في طبق التقديم، وقدمها باردة.  - 6

 ملحوظات مهمة
ي�صاعد تنخيل الطحين وال�صكر الناعم على تفكيك الجزيئات والتخلّ�س من ال�صوائب اإن وجدت 	•

ا عند الخبز.  واإدخال كمية من الهواء لي�صبح ه�صًّ
مقادير عجينة البرازق هي مقادير عجينة الغريبة نف�صها، والفرق بينهما اأن عجينة البرازق ي�صاف 	•

ا من الماء والخميرة وتعجن وت�صكل على هيئة اأقرا�س دائرية مزيّنة بال�صم�صم  اإليها كمية قليلة جدًّ
والف�صتق الحلبي.

اأعدّ الغريبة باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة.
تمرين عملي
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  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

لونه�ا 2 اأ�صبح  الماكنة حتى  الناعم في  وال�صك�ر  الدهني�ة  الم�ادة  خفقت 
مائلًا اإلى البيا�س )كريمي(. 

نخلـت الطحيـن واأ�شفتـه اإلى الخـلاط حتى ح�شلـت على عجينـة متما�شكة 3
وطرية التكوين.

قطعت العجينة اإلى كرات �صغيرة، و�صكلتها ح�صب الرغبة اإلى اأ�صكال 4
حرف  هيئة  على  اأو  المعقوف،  اأو  والم�صتطيل،  البي�صوي،  منها  مختلفة 

.)S(
و�صعتها في �صواني الخبيز تاركًا م�صافة منا�صبة بين القطعة والأخرى، 5

ثم زينت قطع الغريبة بالف�صتق الحلبي.

خبزتها في فرن معتدل الحرارة درجة حرارته 175 ْ �س مدة   15 اإلى 6
20 دقيقة حتى اأ�صبح لونها ذهبيًّا فاتحاً.

برّدت الغريبة، ثم رتبتها في طبق التقديم، وقدمتها باردة.7
حفظت الغريبة بطريقة �صحيحة واآمنة.8
نظف�ت مك��ان العم��ل والمع��دات والأدوات وحفظت��ها في المك��ان 9

المخ�ص�س لها.

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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اأن يعدّ الكنافة بالجبنة. 

تمتاز الكنافة بالجبنة المحلاة بطيب مذاقها ولذّة طعمها، وتعتمد جودتها على جودة تح�صير الجبنة، 
وهناك اأنواع من الكنافة منها: الكنافة الناعمة و الكنافة الخ�صنة، انظر ال�صكل )1(.

كيلو غرام من عجينة الكنافة الخ�صنة.	•
جبنة عكاوية و نابل�صية بمقدار 600 غرام.	•
�صمنة بمقدار 150 مليليتًرا.	•
�صبغة كنافة بمقدار ن�صف ملعقة مائدة.	•
ن�صف ليتر من القطر ال�صاخن.	•
ف�صتق حلبي مفروم بمقدار 50غرامًا.	•

 

�صينية واحدة قطرها 40 �صنتيمتًرا لل�صيّ.	•
�صينية واحدة قطرها 50 �صنتيمتًرا لل�صيّ.	•
فرن لل�صيّ.	•
م�صفاة.	•
وعاء لنقع الجبن.	•
م�صحاف للتقطيع. 	•

  )Knafe(       كنافة بالجبنة                 ) تمرين ) 1- 32

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل )1(: الكنافة الخ�صنة بالجبن. التجهيزات اللازمة
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خطوات تنفيذ التمرين

تمرين عملي

قطّع الجبنة اإلى �شرائح رفيعة، وانقعها بالماء البارد مدة يوم كامل؛ وذلك لإزالة الملوحة منها.- 1
�صفِّ الجبنة جيدًا من الماء، وافركها فركاً ناعمًا باليد.- 2
اأح�شر ال�صينية الخا�صة باإن�صاج الكنافة، وادهن القاعدة بال�صمن مع �صبغة الكنافة، وادعكها - 3

مع ال�صمنة جيدًا، ووزعها على كل �صطح ال�صينية بالت�صاوي.
وزّع عجينة الكنافة الخ�صنة على �صطح ال�صينية بالت�صاوي.- 4
وزّع الجبنة المحلاة على وجه العجينة بالت�صاوي.- 5
�صع �صينية الكنافة في فرن ال�صيّ في درجة حرارة هادئة حتى تتحم�س العجينة وي�صبح لونها - 6

ورديًّا.
اأح�شر �صينية التقديم التي يزيد حجمها على �صينية ال�صيّ بقليل، واقلب عليها العجينة؛ كي - 7

ت�صبح الجبنة في الأ�صفل والعجينة فوقها.
�صخّن القطر، وا�صكبه على �صطح الكنافة الم�صوية حتى تت�شربه جيدًا، وزينّها بالف�صتق الحلبي، - 8

وقدمها �صاخنة. 

اأعدّ الكنافة بالجبنة باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة.
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  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديَّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

اأح�شرت المواد والأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
قطعت الجبنة اإلى �شرائح رفيعة، ونقعتها في الماء البارد مدة يوم كامل 3

وغيّرت الماء با�صتمرار، وذلك لإزالة الملوحة من الجبنة.
�صفيَّت الجبنة جيدًا من الماء، وفركتها فركًا ناعما باليد.4
اأح�شرت �صينية ال�صيّ الخا�صة بالكنافة، ودهنت �صطحها كلّه بال�صمن   5

و�صبغة الكنافة بعد دعكهما جيدًا.
جيدًا 6 ووزعتها  ال�صينية،  �صطح  على  الخ�صنة  الكنافة  عجينة  ر�ص�صت 

بالت�صاوي.
وزعت الجبنة المحلّاة على وجه العجينة بالت�صاوي.7
حتى 8 هادئة  حرارة  درجة  في  ال�صيّ   فرن  في  الكنافة  �صينية  و�صعت 

تحمّ�صت العجينة واأ�صبح لونها ورديًّا.
اأح�شرت �صينية التقديم التي يزيد حجمها على �صينية ال�صيّ  بقليل، وقلبت 9

عليها العجينة، لكي ت�صبح الجبنة على قاعدة ال�صينية و العجينة فوقها.
�صخنّت القطر، و�صكبته على �صطح العجينة الم�صوية حتى ت�شّربته جيدًا، 10

وزينتها بالف�صتق الحلبي، وقدمتها �صاخنة.
حفظت الكنافة بطريقة �صحيحة واآمنة.11
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 12

لها.  
ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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اأن يعدَّ القطايف. 

تعدّا القطايف من الحلويات المحببة اإلى النا�ص، وبخا�سة في �سهر رم�سان الف�سيل، فهم يتناولونها 
ة بالمك�سرات   ة بالق�سطة، ويقدم اإلى جانبها القطر، اأو مح�سوّا كثيًرا، مقليّاة، اأو م�سويّاة، اأو نيئة، ومح�سوّا

اأو بالق�سطة المطبوخة اأو المك�سرات، انظر ال�سكل )1(.

مقادير عجينة القطايف 
كيلو غرام من الطحين .	•
ليتر و ن�سف من الحليب ال�سائل.	•
�سميد ناعم  بمقدار 100غرام.	•
خميرة بمقدار 10غرامات.	•
بيكربونات ال�سوديوم  بمقدار 5 غرامات.	•
ملعقة �سغيرة من كلٍّ من الملح وال�سكر.	•

مقادير الح�شوة 
جوز قلب مفروم بمقدار250غرامًا.	•
ملعقة �سغيرة من ماء الورد.	•
ملعقة �سغيرة من ماء الزهر.	•
�سكر ناعم بمقدار 100 غرام.	•
ن�سف ملعقة �سغيرة من القرفة.	•
ليتر واحد من القطر.	•
زيت للقلي.	•

)Katayef(          القطايف                    ) تمرين ) 1-33

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

 ال�سكل )1(: اأ�سكال مختلفة من القطايف.
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التجهيزات اللازمة
فرن ل�صيّ القطايف.	•
وعاء عميق لتح�صير العجين	•
طنجرة للقلي.	•
 �صكين تقطيع.	•
لوح فرم.	•
طبق التقديم.	•
ملاعق كبيرة.	•
م�صفاة.	•
كفكير للقلي عدد  )2(.	•

نخّل الطحين في وعاء عميق، و�صعه جانبًا.- 1
�صع الخميرة وقليلًا من ال�صكر في ماء فاتر حتى يتفاعلا ويختمر الخليط.- 2
اأ�صف الحليب ال�صائل اإلى الطحين و ال�صميد وال�صكر والملح والخميرة، واعجنها جيدًا حتى - 3

تح�صل على عجينة متما�صكة وطرية، واتركها حتى يت�صاعف حجمها.
اأ�صف بيكربونات ال�صوديوم بعد تذويبها بقليل من الماء اإلى العجين.- 4
اأوقد الفرن، ثم املاأ قالب �صكب القطايف بالعجين، وابداأ ب�صكب ال�صائل على هيئة دوائر - 5

�صغيرة، قطر كلٍّ منها 10�صنتيمترات.
اأخرج القطايف من الفرن، واتركها لكي تبرد.- 6
اخلط الجوز مع ال�صكر الناعم والقرفة و ماء الزهر و ماء الورد، وقلّب الخليط جيدًا.- 7
ع الح�صوة على حبات القطايف بمقدار ملعقة مائدة لكل حبة، ثم اأغلقها من الأطراف - 8 وزِّ

على نحوٍ ن�صف دائري.
�صخّن الزيت جيدًا، ثم اقلِ حبات القطايف حتى يحمرّ لونها من الخارج.- 9
�س القطايف بالقطر الدافئ، ثم �صفّها جيدًا، و�صعها على طبق التقديم.- 10 غطِّ

تمرين عملي

خطوات تنفيذ التمرين

اأعدّ القطايف باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 
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  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك. 

اأح�شرت المواد والأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
نخّلت الطحين في وعاء عميق، وو�صعته جانبًا.3
و�صعت الخميرة وقليلًا من ال�صكر في ماء فاتر حتى تفاعلا واختمر الخليط.4
اأ�صفت الحليب ال�صائل اإلى الطحين وال�صميد وال�صكر والملح والخميرة، 5

وعجنت المكونات جيدًا، حتى ح�صلت على عجينة متما�صكة وطرية، وتركتها 
حتى ت�صاعف حجمها.

اأ�صفت بيكربونات ال�صوديوم بعد تذويبها بقليل من الماء اإلى العجين.6
اأوقدت الفرن، ثم ملاأت القالب، و�صكبت العجين في الفرن ال�صاخن على 7

نحوٍ دائري �صغير بقطر 10�صنتيمترات.
اأخرجت القطايف من الفرن، وتركتها حتى بردت.8
خلطت الجوز مع ال�صكر الناعم والقرفة و ماء الزهر و ماء الورد و قلبتهما جيدًا.9

وزعت الح�صوة في حبات القطايف بمقدار ملعقة مائدة لكلّ حبة، ثم اأغلقتها 10
على نحوٍ ن�صف دائري.

�صخّنت الزيت جيدًا، ثم قليت حبات القطايف حتى احمرّت من الخارج.11
�صت القطايف في القطر الدافئ، ثم اأخرجتها، و�صفيتها منه جيدًا، 12 غطَّ

وو�صعتها على طبق التقديم بالترتيب.
حفظت القطايف بطريقة �صحيحة واآمنة.13
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات وحفظتها في المكان المخ�ص�س 14

لها.  

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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اأن يعدَّ الهري�صة      

تعدّ الهري�صة من الحلويات ال�صعبية التي تقدم بعد الوجبات الرئي�صة، انظر ال�صكل رقم )1(، وتقدم 
دافئة مقطعة قطعًا �صغيرة ومزينة بالمك�شرات، وتعد الهري�صه من الأطعمة التي تمدّ الج�صم بكمية 

كبيرة من ال�صعرات الحرارية، لحتوائها على كمية كبيرة من الكربوهيدرات والدهون.

كغم غرام من ال�صميد الخ�صن. 	•
ن�صف  كوب �صكر. 	•
لبن رايب بمقدار 3 اأكواب.	•
ن�صف  كوب �صمنة اأو زبدة. 	•
كربونات ال�صوديوم بمقدار ملعقة �صغيرة.	•
ملعقتا مائدة من الطحينة. 	•
ن�صف كوب من اللوز المق�شر.	•
قطر )قدر الحاجة( كوبان اإلى ثلاثة اأكواب.	•

وعاء عميق لمزج المكونات. 	•
كوب معياري. 	•
ملاعق معيارية. 	•
منخل. 	•
ملعقة خ�صبية. 	•
�صينية ال�صيّ. 	•

 )Alharesa(      الهري�شة                )تمرين ) 1- 34

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل )1(: الهري�صة.

التجهيزات اللازمة
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اخلط ال�صميد و ال�صكر مع كربونات ال�صوديوم وال�صمنة ال�صائلة حتى تتجان�س جيدًا. - 1
تتكون عجينة متو�صطة - 2 ال�صابق، وامزجه جيدًا بملعقة خ�صبية حتى  اإلى الخليط  اللبن  اأ�صف 

الكثافة و متما�صكة. 
ادهن �صينية الخبيز وجوانبها بالطحينة، ثم ا�صكب العجينة، واب�صطها فيها ب�صمك �صنتيمترين.- 3
قطّع العجينة في ال�صينية على هيئة مكعبات اأو مربعات، وزينّ كلّ قطعة بحبة لوز مق�صور. - 4
اخبز العجينة في فرن درجة حرارته  190 ْ مدة 45 دقيقة حتى يحمرّ وجهها تمامًا وتن�صج.- 5
بَّ القطر ال�صاخن على العجينة بعد ر�سّ �صطحها بقليل من ال�صمنة، واتركها كي تت�شّرب - 6 �صُ

القطر. 

ملحوظات مهمة
الهري�صة، وتركه ب�صع �صاعات  بال�صمنة قبل عجن  ال�صميد الجيد، وفركه  ا�صتخدام نوعية  يف�صل 
الهري�صة طراوة بعد  القطر جيدًا، ويك�صب  ال�صّمن؛ لأن ذلك ي�صاعد على ت�شّرب  لكي يت�شرب 

خبزها وحفظها.  

اأعدّ الهري�صة باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة.

خطوات تنفيذ التمرين

تمرين عملي
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  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

خلطت ال�صميد و ال�صكر مع كربونات ال�صوديوم وال�صمنة ال�صائلة جيدًا. 2
حتى 3 خ�صبية  بملعقة  جيّدًا  ومزجته  ال�صابق  الخليط  اإلى  اللبن  اأ�صفت 

تكونت عجينة متو�صطة الكثافة و متما�صكة.

دهنت �صينية الخبيز وجوانبها بالطحينة، ثم �صكبت العجينة فيها، وب�صطتها 4
ب�صمك �صنتيمترين.

قطّعت العجينة في ال�صينية على هيئة مكعبات اأو مربعات، وزيّنت كل 5
قطعة بحبة لوز مق�صور.

خبزت العجينة في فرن درجة حرارته 190 ْ�س مدة 45 دقيقة حتى 6
احمرّ وجهها تمامًا ون�صج.

بعد دهن وجه الهري�صة بقليل من ال�صمنه تركتها حتى ت�شّربت القطر 7
ال�صاخن جميعه. 

حفظت الهري�صة بطريقة �صحيحة واآمنة.8
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 9

لها.

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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اأن يعدّ حلويّات اأ�صابع زينب .

تعدّ حلويات اأ�صابع زينب من الحلويات اللذيذة المقلية الم�صهورة في البلاد العربية، وخا�صة في 
بلاد ال�صام، وتقدم بعد وجبات الغداء اأو الع�صاء، وتمتاز بلونها الذهبي اللامع وبنكهة اليان�صون 

والمحلب، انظر ال�صكل )1(.

كوب واحد من ال�صمنة.	•
4 اأكواب طحين.	•
كوب من ال�صميد.	•
ملعقة مائدة من ال�صكر.	•
ملعقتان كبيرتان من حب اليان�صون.	•
ملعقة مائدة من حب المحلب.	•
ملعقة مائدة من الخميرة وكوب ماء دافىء.	•
زيت للقلي. 	•
ليتر من القطرال�صاخن. 	•

كوب معياري. 	•
ملعقة مائدة. 	•
كوب معياري. 	•
وعاء عميق للعجين.	•
وعاء للقلي. 	•

 )Asabaa Zanab(    اأ�شابع زينب           )تمرين ) 1- 35

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل )1(: حلويات اأ�صابع زينب.

التجهيزات اللازمة



159

خطوات تنفيذ التمرين

تمرين عملي

اخلط الطحين مع ال�صميد، ثم اأ�صف ال�صمنة الذائبة، ثم افركهما جيدًا. - 1
اأ�صف الخميرة و اليان�صون و المحلب بعد اإ�صافتها اإلى الطحين وال�صميد، واعجن الخليط  - 2

جيّداً مع كوب الماء وال�صكر حتى تح�صل على عجينة متما�صكة و�صديدة.
اترك العجينة مدة �صاعة.- 3
اإلى كريّات، و�صكّلها بحجم الأ�صابع با�صتعمال المب�شرة الخ�صنة من الداخل، - 4 م العجينة  ق�صِّ

ويكون ذلك بو�صع قطعة من العجين ون�صغط نحو الأ�صفل، ونلفّها على نحو ن�صف دائري 
حتى تظهر ثقوب المب�شرة من الخارج. .

�صخّن الزيت، ثم اقل حبات العجين حتى تحمرّ وتن�صج، ثم اغم�صها في القطر ال�صاخن - 5
حتى تت�شّرب جيدًا.

ملحوظة مهمة
عملية فرك ال�صميد مع ال�صمنة والطحين تليّن العجينة، وت�صاعد على مزج ال�صميد مع باقي المواد.	•
تقلى الأ�صابع في الزيت على مرحلتين: الأولى حتى ي�صبح لونها اأ�صقر، والثانية حتى تحمرّ، ثم   	•

تغم�س  بالقطر ال�صاخن فورًا.

اأعِدّ اأ�صابع زينب باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 

مب�شرة. 	•
�صكّين.	•
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بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

الذائبة حتى ح�صلت 2 ال�صمنة  اأ�صفت  ثم  ال�صميد،  مع  الطحين  خلطت 
على عجينة مفروكة جيدًا. 

اأ�صفت الخميرة بعد تجهيزها اإلى الطحين و ال�صميد، ومزجتها جيدًا مع 3
كوب من الماء وال�صكر. 

جيدًا حتى 4 ال�صابق  الخليط  مع  وعجنتهما  والمحلب،  اليان�صون  اأ�صفت 
ح�صلت على عجينة متما�صكة و�صديدة، ثم تركتها مدة �صاعة .

ق�صمت العجين اإلى كريّات، و�صكّلتها بحجم الأ�صابع با�صتعمال المب�شرة 5
الخ�صنة من الداخل .

ت 6 �صخنّت الزيت، ثم قليت حبات العجين في الزيت ال�صاخن حتى احمرَّ
ون�صجت، ثم غط�صتها في القطر ال�صاخن حتى ت�شّربت جيدًا.

حفظت اأ�صابع زينب بطريقة �صحيحة واآمنة.7
نظّفت مكان العمل والمعدات والأدوات وحفظتها في المكان المخ�ص�س 8

لها.

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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اأن يعدّ العوّامة.

العوّامة من الحلويات ال�صعبية الم�صهورة التي تقدم بعد الوجبات، ويف�صلها النا�س �صاخنة، وبخا�صة 
في ف�صل ال�صتاء وتمتاز بقوامها اله�س، انظر ال�صكل )1(. 

كغم  واحد من الطحين )طحين زيرو(.	•
 حبتا بطاطا م�صلوقتان بمقدار 350 غرامًا.	•
ملعقتا مائدة من الن�صا. 	•
ملعقة مائدة من الخميرة. 	•
ملعقة �صغيرة من ال�صكر. 	•
ليتران من القطر. 	•
زيت للقلي. 	•
ن�صف ليتر من الماء الدافئ.	•

وعاء عميق للعجن. 	•
وعاء ل�صلق البطاطا. 	•
مقلاة عميقة. 	•
ملاعق معيارية.	•
ليتر معياري. 	•
منخل. 	•
كفكيران.	•
م�صفاتان. 	•
طبق التقديم.	•

)Awwama ˮOriental Friesˮ (       العوّامة           ) تمرين ) 1-36

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل )1(: العوامة.

التجهيزات اللازمة
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خطوات تنفيذ التمرين

تمرين عملي

اغ�صل البطاطا، ثم ق�شرها وقطعها وا�صلقها، ثم �صفّها من الماء واهر�صها هر�صًا ناعمًا. - 1
جهّز الخميرة. - 2
نخّل الطحين، ثم �صعه في وعاء العجن واأ�صف اإليه البطاطا المهرو�صة والن�صا، وافركهما - 3

بالأ�صابع. 
اأ�صف الخميرة اإلى الطحين والبطاطا وا�صتمرّ في العجن، ثم اأ�صف الماء تدريجيًّا حتى - 4

تح�صل على عجينة ليّنة و�صبيهة بعجينة القطايف. 
غطّ العجينة، و�صعها في مكان دافئ حتى تختمر ويت�صاعف حجمها، وهذا يحتاج اإلى - 5

�صاعة تقريبًا. 
�صع الزيت في مقلاة عميقة على نار قوية، وخذ باليد الي�شرى قب�صة من العجين، وا�صغط - 6

عليها، وا�صحب براأ�س ملعقة �صغيرة بحجم حبة البندق و�صعها في الزيت ال�صاخن.
كرر العملية ال�صابقة حتى يمتلئ �صطح الزيت بكرات العجينة.- 7
حرّك الكرات با�صتمرار حتى تحمرّ من الجهات جميعها.- 8
اأخرج الكرات من الزيت بكفكير مثقب، و�صفّها جيدًا من الزيت. - 9
اغم�س الكرات في القطر البارد مدة دقيقة حتى تت�شرب القطر.- 10
اأخرج الكرات من القطر و�صفّها في م�صفاة؛ للتخل�س من القطر البارد الزائد.- 11
�صع العوامة في طبق التقديم وقدمها �صاخنة.- 12

ملحوظات مهمة
تقلى العوامة على مرحلتين حتى تن�صج جيدًا وت�صبح ه�صة اأثناء تناولها. 	•
ت�صخين الزيت حتى درجة حرارة 200 درجة �صيليو�س ي�صاعد على ت�صكيل كرات دائرية 	•

مت�صاوية الحجم، وي�صاعد على ن�صج حبات العوامة واإعطائها اللّون المطلوب.
لا ترفع يدك كثيًرا عند اإ�شقاط قطع عجينة العوامة في الزيت ال�شاخن حتى لا تعرّ�ض يديك 	•

للحرق.

اأعدّ العوامة باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة.
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  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

جهزت الخميرة.2
غ�صلت البطاطا، ثم ق�شرتها، وقطّعتها، و�صلقتها، ثم �صفيتها من الماء، 3

وهر�صتها هر�صًا ناعمًا. 
نخلت الطحين، ثم و�صعته في وعاء العجن، واأ�صفت اإليه البطاطا المهرو�صة 4

والن�صا وفركتهما بالأ�صابع.
اأ�صفت الخميرة اإلى الطحين والبطاطا وا�صتمررت بالعجن، واأ�صفت الماء 5

تدريجيًّا حتى ح�صلت على عجينة لينة.
غطيت العجينة، وو�صعتها في مكان دافئ حتى اختمرت وت�صاعف حجمها 6

مدة �صاعة تقريبًا. 
باليد 7 نار مرتفعة الحرارة، واأخذت  الزيت في مقلاة عميقة على  و�صعت 

الي�شرى قب�صه من العجين، و�صغطت عليها، و�صحبت براأ�س ملعقة �صغيرة 
بحجم حبة البندق جزءًا منها، وو�صعتها في الزيت ال�صاخن.

كرّرت العملية ال�صابقة حتى امتلاأ �صطح الزيت بكرات العجينة.8
حرّكت الكرات با�صتمرار حتى احمرّت من الجهات جميعها.9

اأخرجت الكرات من الزيت بكفكير مثقب، و�صفيّتها جيدًا من الزيت. 10
غم�صت الكرات في القطر البارد مدة دقيقة حتى ت�شربت القطر.11
يتها في م�صفاة؛ للتخل�س من القطر البارد.12 رفعتها من القطر و�صفَّ
و�صعت العوامة في طبق التقديم، وقدمتها �صاخنة.13
حفظت العوامة بطريقة �صحيحة واآمنة.14
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س لها.15

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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اأن يعدَّ بلح ال�صام.

بلح ال�صام من الحلويات التي تمتاز بقوامها الخفيف واله�س، ويكون حجم الحبات عادة مت�صاوياً، 
انظر ال�صكل )1(، وهي تقدم باردة، ويمكن ح�صو الأ�صابع بالمربّى بدلً من القطر.

 

لتر واحد من الماء. 	•
650 غم من الطحين )العرق القوي(.	•
350 غم من الزبدة. 	•
12 – 14 بي�صة )حجم عادي (.	•
ن�صف ملعقة �صغيرة من الملح. 	•
ملعقة مائدة �صكر. 	•
ليتران من القطر البارد. 	•
ليتر من الزيت للقلي.	•
ف�صتق حلبي مفروم بمقدار ن�صف فنجان. 	•

وعاء عميق للقلي. 	•
طنجرة عميقة. 	•
كفكيران مثقّبان. 	•
ليتر مكيالي. 	•
ميزان. 	•
ملاعق معيارية. 	•

  )Balah Al Sham(     بلح ال�شام             ) تمرين ) 1- 37

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل )1(: بلح ال�صام.

التجهيزات اللازمة
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المحتويات - 1 حرك  ثم  وال�صكر،  والملح  والزبدة  الماء  فيها  �صع  ثم  النار،  على  طنجرة  �صع 
جيّدًاحتى تذوب الزبدة وتغلي.

متوا�صل حتى تح�صل على - 2 وقلّبه جيدًا على نحو  الطحين  اأ�صف  ثم  النار،  خفّ�س حرارة 
عجينة مل�صاء وناعمة، وذات قوام متما�صك. 

اأخرج العجينة، واتركها حتى تبرد مدة 10 دقائق. - 3
اأ�صف البي�س الواحدة تلو الأخرى اإلى العجينة، وحركه با�صتمرار حتى تح�صل على عجينة - 4

لينة وناعمة. 
�صخّن الزيت في المقلاة العميقة اإلى درجة حرارة 150 درجة �صيليو�س. - 5
جهّز الكي�س الخا�س وركبتّ فيه قمع كي يعطي خطوطاً طولية. - 6
اإلى - 7 مائل  نحوٍ  على  تقريبه  بعد  الكي�س  على  ا�صغط  ثم  الت�صكيل،  كي�س  في  العجينة  �صع 

الزيت، وعندما ي�صل اإلى نحو 4 �صم اقطعه بال�صكين على نحو م�صتقيمٍ، واحذر من الزيت 
ال�صاخن. 

كرّر العملية ال�صابقة حتى يمتلئ �صطح الزيت بالعجين. - 8
قلّب الأ�صابع حتى تن�صج و تحمرّ، ثم اأخرج الأ�صابع من الزيت، و�صفّها جيدًا بالم�صفاة. - 9
اغمر الأ�صابع في القطر البارد، ثم اأخرجها، و�صفّها من القطر الزائد. - 10
�صعها في طبق التقديم، وزيّن وجهها  بالف�صتق الحلبي المفروم. - 11

ملاحظة مهمة 
عجينة بلح ال�صام ت�صبه عجينة ال�صو التي وردت في التمارين ال�صابقة، ولكن الفرق بينهما اأنّ كمية 

البي�س في عجينة بلح ال�صام تكون اأقلّ. 

اأعدّ بلح ال�صام باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 

خطوات تنفيذ التمرين

تمرين عملي

كي�س للت�صكيل مع قمع مخرم. 	•
�صكين. 	•
طبق التقديم. 	•
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  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتدي�ت ملاب��س العم�ل، وغ�صل�ت ي�ديّ بالم�اء وال�صاب�ون في المك�ان المخ�ص�س 1
لذلك.  

و�صعت طنجرة على النار، ثم و�صعت الماء فيها والزبدة والملح وال�صكر، 2
ثم حرّكت المواد جميعها حتى ذابت الزبدة وغلى الماء.

نحوٍ 3 على  جيدًا  وقلبته  الطحين،  اأ�صفت  ثم  النار،  حرارة  خفّ�صت 
متوا�صل حتى ح�صلت على عجينة مل�صاء وناعمة و ذات قوام متما�صك.

اأخرجت العجينة من الطنجرة، وتركتها مدة 10 دقائق حتى بردت.4
اأ�صفت البي�س الواحدة تلو الأخرى اإلى العجينة، وحركت المزيج جيدًا 5

حتى ح�صلت على عجينة لينة وناعمة.
�صخّنت الزيت في المقلاة العميقة اإلى درجة حرارة 150 �صيليو�س. 6
جهّزت الكي�س الخا�س، وركبت فيه القمع ليعطي خطوطاً طولية. 7
و�صعت العجينة في كي�س الت�صكيل، ثم �صغطت عليه بعد تقريبه اإلى الزيت 8

على نحو م�صتقيم، وباحترا�س من الزيت ال�صاخن.
كررت العملية ال�صابقة حتى امتلاأ �صطح الزيت بالعجين. 9

ت، ثم اأخرجتها من الزيت، و�صفّيتها 10 قلّبت الأ�صابع حتى ن�صجت واحمرَّ
جيدًا بالم�صفاة. 

غمرت الأ�صابع في القطر البارد، ثم اأخرجتها، و�صفيّتها من القطر الزائد. 11
و�صعتها في طبق التقديم، وزينتها بالف�صتق الحلبي المفروم.12
حفظت اأ�صابع بلح ال�صام بطريقة �صحيحة واآمنة.13
نظّفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 14

لها.
ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ
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اأن يعدّ عي�س ال�شرايا 

�صكل الطبق جذاب والخبز فيه متما�صك ولين، والقطر موزّع على الخبز على نحوٍ متجان�س، انظر 
ال�صكل )1(.

رغيف خبز اإفرنجي )تو�صت( كبير. 	•
4 اأكواب من ال�صكر. 	•
ملعقة مائدة من ع�صير الليمون. 	•
ملعقتا مائدة من ماء الزهر. 	•
ملعقتا مائدة زبدة. 	•
كوبا ق�صدة اأو كريمة. 	•
كوب ف�صتق حلبي مفروم. 	•
كوبان من الماء.	•
5 حبات )للتزيين( من الكرز الأحمر المجفف. 	•

طبق التقديم الخا�س. 	•
مقلاة لعمل �صكر الكراميل.	•
ملعقة خ�صبية. 	•
كوب معياري. 	•
ملاعق معيارية. 	•
�صكّين حادّة. 	•
لوح فرم. 	•

  )Aich El Saraya(      عي�ص ال�شرايا        )  تمرين ) 1-38

المقادير

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل )1(: عي�س ال�شرايا.
التجهيزات اللازمة
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قطّع رغيف الخبز قطعًا مربعة، ثم اأزل اأطرافه وحوافه بال�صكين، ثم حمّ�صه حتى يحمرّ - 1
قليلًا.

�صع ن�صف كمية ال�صكر في مقلاة على النار، وحركه بملعقة خ�صبية حتى يذوب ويبداأ - 2
بالحمرار وي�صبح �صكر كراميل .

�صع باقي ال�صكر مع كوبين من الماء على النار، وحركه حتى يغلي، ثم اأ�صف ع�صير الليمون - 3
و الزبدة. 

�صبَّ ال�صكر المحروق فوق القطر، واتركه حتى يغلي ويتما�صك، ثم اأ�صف ماء الزهر. - 4
اطفئ النار جانبًا. - 5
�صع �شرائح الخبز في طبق التقديم، ثم �شّربها بالقطر.- 6
برّد الطبق جيدًا، ثم �صع طبقة الق�صدة فوق الخبز، ووزعها بالت�صاوي، وزينها بالف�صتق - 7

الحلبي والكرز الأحمر المجفف على وجه الطبق. 

اأعدّ عي�س ال�شرايا باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابق. 

خطوات تنفيذ التمرين

تمرين عملي
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بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

اأطراف الخبز وحوافه 2 اأزلت  قطّعت رغيف الخبز قطعًا مربعة، ثم 
بال�صكين، ثم حمّ�صتها حتى احمرّت قليلًا. 

بملعقة 3 وحركتها  النار،  على  مقلاة  في  ال�صكر  كمية  ن�صف  و�صعت 
خ�صبية حتى ذاب ال�صكر وبداأ بالحمرار واأ�صبح �صكر كراميل.

حتى 4 وحركتها  النار،  على  الماء  من  كوبين  مع  ال�صكر  باقي  و�صعت 
الغليان، ثم اأ�صفت ع�صير الليمون و الزبدة.

�صببت ال�صكر المحروق فوق القطر، وتركته حتى غلى وتما�صك، ثم 5
اأ�صفت ماء الزهر. 

اأطفاأت النار وو�صعت القطر جانبًا.6
و�صعت �شرائح الخبز في طبق التقديم، ثم �شّربتها بالقطر.7
بردتها في الطبق جيدًا، ثم و �صعت طبقة الق�صدة فوق الخبز، ووزعتها 8

على  المجفف  الأحمر  وبالكرز  الحلبي  بالف�صتق  وزينتها  بالت�صاوي، 
الوجه.

حفظت عي�س ال�شرايا بطريقة �صحيحة واآمنة.9

المك�ان 10 العم�ل،  والمع�دات والأدوات وحفظته�ا في  نظف�ت مك�ان 
المخ�ص�س لها.

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ
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اأن يعدَّ مو�س ال�صوكولتة.  

ي�صنف مو�س ال�صوكولتة من الحلويات الجيلاتينية، انظر ال�صكل )1(، ويقدم على هيئة قوالب اأو 
في اأكواب �صغيرة، اأو في اأطباق مزينة بالفواكه وال�صل�صات المكثفة. 

حليب كامل الد�صم 300 مل. 	•
ق�شر ليمون )حبتان(.	•
�صوكولتة لونها  بني غامق 375 غم. 	•
بي�س عدد 5.	•
جيلاتين 60 غم. 	•
كريم مخفوق 625 مل. 	•

طنجرة لغلي الحليب.	•
م�شرب معدني للخفق. 	•
ميزان. 	•
كوب مقيا�س.	•
وعاء عميق لخفق البي�س. 	•
اأكواب التقديم. 	•
م�صفاة.	•

 )Chocolate Mousse(     مو�ص ال�شوكولته         )  تمرين ) 1-39

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل )1(: �صوكليت مو�س.

التجهيزات اللازمة
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�صخّن الحليب على النار مع ق�شر البرتقال لدرجة الغليان. - 1
�صعها - 2 ثم  الذوبان،  حتى  هادئة  نار  على  المعدني  بالم�شرب  وحركها  ال�صوكولته،  اأ�صف 

جانبًا.  
اخفق البي�س وال�صكر معًا، ثم اأ�صف الحليب ال�صاخن اإلى ال�صوكولته، وحرك جيدًا حتى - 3

يتجان�س الخليط. 
انقع الجيلاتين بالماء ال�صاخن، وذوبه ثم اأ�صفه اإلى الخليط ال�صابق، واتركه حتى يبرد. - 4
اخفق الكريمة في وعاء عميق حتى يت�صاعف حجمها وي�صتد.- 5
مو�س - 6 مزيج  على  تح�صل  حتى  جيدًا  وحرّك  ال�صابق  الخليط  اإلى  المخفوقة  الكريمة  اأ�صف 

�صوكولته.  
وزّع المو�س في اأكواب التقديم، وزينه بقليل من الكريمة والفراولة الطازجة. - 7

ملحوظات مهمة 
يمكن عمل المو�س على هيئة قوالب كبيرة م�صتديرة ال�صكل، قطرها 20 �صم.	•
يف�صل تذويب ال�صوكولته على البخار بعد تقطيعها، وذلك بو�صع وعاء على النار يحتوي قليلًا 	•

من الماء، ثم يو�صع الوعاء الثاني فوقه، على األّ يلام�س الماء، وي�صاف اإلى الحليب بعد الذوبان. 

اأعدّ مو�س �صوكولته باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 

خطوات تنفيذ التمرين

تمرين عملي
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بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

�صخّنت الحليب الم�صاف اإليه ق�شر البرتقال اإلى درجة الغليان.2
اأ�صفت ال�صوكولته، وحركتها بالم�شرب على نار هادئة حتى الذوبان، 3

ثم و�صعتها جانبًا. 
ال�صابق 4 اإلى الخليط  اأ�صفته  ثم  ال�صاخن وذوبته،  بالماء  نقعت الجيلاتين 

وتركته حتى برد. 
خفقت الكريمة في وعاء عميق حتى ت�صاعف حجمها وا�صتدّ.5
خفقت البي�س وال�صكر معًا، ثم اأ�صفتهما اإلى الحليب ال�صاخن 6

وال�صوكولته، وحركت المواد جميعها جيدًا حتى تجان�س الخليط.
حتى 7 جيدًا  وخلطتها  ال�صابق،  الخليط  اإلى  المخفوقة  الكريمة  اأ�صفت 

ح�صلت على مزيج مو�س �صوكولته. 
وزّعت المو�س في اأكواب التقديم، وزينته بقليل من الكريمة والفراولة 8

الطازجة.
حفظت مو�س ال�صوكولته، بطريقة �صحيحة واآمنة.9

نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات وحفظتها في المكان المخ�ص�س 10
لها.

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ
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اأن يعدَّ حلاوة الجبن. 

تعدّ حلاوة الجبن من الحلويات اللذيذة الم�صهورة في بلاد ال�صام، وتمتاز بلونها المائل اإلى البيا�س، 
وباحتوائها على الق�صطة الطازجة، انظر ال�صكل )1(.

جبن عكاوي 5 اأكواب. 	•
�صميد ناعم بمقدار كوبين. 	•
ن�صف كوب قطر )ح�صب الو�صفة(. 	•
ق�صطة طازجة 3 اأكواب. 	•
ربع كوب من زهرة الليمون. 	•
ف�صتق حلبي بمقدار ربع كوب.	•

كوب معياري.	•
وعاء عميق للعجين. 	•
�صينية لل�صيّ. 	•
�صكين حادّة. 	•
طبق التقديم. 	•
لوح فرم. 	•

 )Cheese Halawa(    حلاوة الجبن              ) تمرين ) 1- 40

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل )1(: حلاوة الجبن.

التجهيزات اللازمة
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قطّع الجبن العكاوي اإلى �شرائح رفيعة، ثم انقعها في الماء طوال الليل، وغيّر الماء مرات عدّة - 1
حتى يزول الملح الموجود فيها. 

�صفِّ الجبنة من الماء في اليوم التالي، ثم �صعها في �صينية ال�صيّ في الفرن حتى تذوب الجبنة - 2
جيّدًا. 

ا�صكب بعد ذلك الجبنة في وعاء عميق، ثم اخلطها بال�صميد والقطر، ثم �صعها على النار، - 3
وحرّكها حتى تح�صل على عجينة متما�صكة وطرية. 

�صع العجينة على الطاولة، ثم اب�صطها بِمرقّ العجين ب�صمك ن�صف �صم، ثم قطعها اإلى مربعات - 4
اأبعادها 8�صم × 8 �صم، اأو ح�صب الحجم المطلوب. 

وزّع الق�صطة على قطع العجين بالت�صاوي، ثم اطوِ طرف المربع على الطرف المقابل لتح�صل - 5
على اأ�صكال مثلثة، اأو لفّها وقطعها على هيئة اأ�صطوانات �صغيرة. 

�صع الحلاوة في طبق التقديم، وزيّنها بزهرة الليمون والف�صتق الحلبي، وقدّم اإلى جانبها القطر - 6
البارد اأو الع�صل ح�صب الرغبة.

اأعدّ حلاوة الجبن باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 

خطوات تنفيذ التمرين

تمرين عملي
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  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتدي�ت ملاب��س العم�ل، وغ�صل�ت يديّ بالم�اء وال�ص�ابون في المك�ان المخ�ص�س 1
لذلك.  

قطعت الجبن العكاوي اإلى �شرائح رفيعة، ثم نقعتها في الماء طوال الليل، 2
ت الماء مراتٍ عدّة حتى زال الملح الموجود فيها.  وغيرَّ

�صفّيت الجبنة من الماء في اليوم التالي، ثم و�صعتها في �صينية ال�صيّ في 3
الفرن حتى ذابت جيّدًا. 

�صكبت الجبنة بعد ذلك في وعاء عميق، ثم خلطتها بال�صميد والقطر، ثم 4
و�صعتها في النار، وحركتها حتى ح�صلت على عجينة متما�صكة وطرية. 

و�صعت العجينة على الطاولة، ثم ب�صطتها بِمرقّ العجين ب�صمك ن�صف 5
�صم، ثم قطعتها اإلى مربعات اأبعادها 8�صم × 8�صم، اأو ح�صب الحجم 

المطلوب. 
وزّعت الق�صدة على قطع العجين بالت�صاوي، ثم و�صعت طرف المربع 6

على الطرف المقابل لتح�صل على اأ�صكال مثلثة اأو اأ�صطوانية.

والف�صتق 7 الليمون  بزهرة  وزينتها  التقديم،  طبق  في  الحلاوة  و�صعت 
الحلبي، وقدمت اإلى جانبها القطر البارد اأو الع�صل ح�صب الرغبة.

حفظت حلاوة الجبن بطريقة �صحيحة واآمنة.8
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 9

لها.

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ
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اأن يعدّ البوظة العربية.                                                                  

يكثر تناول البوظة ب�صورة عامة في ف�صل ال�صيف لحاجة ج�صم الإن�صان اإلى ال�صوائل الباردة، انظر 
ة من الفواكه وال�صيكولته ح�صب الرغبة. ال�صكل ) 1(، وتقدّم مع الفواكه و ال�صل�صات المح�شرّ

ليتر واحد من الحليب ال�صائل.	•
كريمة طازجة بمقدار ن�صف ليتر.	•
�صكر بمقدار 300 غرام.	•
ف�صتق حلبي مفروم بمقدار 100 غرام.	•
ملعقة مائدة واحدة من ماء الزهر.	•
م�صتكة ناعمة بمقدار غرامين.	•
�صحلب بمقدار غرامين.	•
�صفار بي�صتين.	•

طنجرة كبيرة لغلي الحليب.	•
م�شرب معدني.	•
غاز للت�صخين.	•
وعاء لحفظ البوظة.	•
اآلة �صنع البوظة.	•
م�صفاة.	•
وعاء عميق.	•

 )Arabic Ice Cream(      البوظة العربية          ) تمرين ) 1-41

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل )1(: البوظة العربية.

التجهيزات اللازمة



177

�صع الكريمة والحليب في طنجرة على نار متو�صطة الحرارة.- 1
وال�صحلب، - 2 والم�صتكة  الزهر  وماء  ال�صكر  اأ�صف  ثم  عميق،  وعاء  في  البي�س  �صفار  �صع 

واخفقهما جيدًا حتى تتجان�س المقادير بع�صها مع بع�س.
اأ�صف مقدار 200 مليليتر من الحليب والكريمة ال�صاخنة اإلى الخليط، وحرّك جيدًا بالم�شرب - 3

المعدني.
اأ�صف الخليط الثاني عند غليان الحليب، وحركه جيدًا بالم�شرب حتى يغلي وي�صتدّ قوامه بع�س - 4

ال�صيء.
�صفّ الخليط بالم�صفاة جيدًا، و�صعه جانبًا حتى يبرد.- 5
�صع الخليط في اآلة �صنع البوظة مدة 15 دقيقة حتى ي�صتدّ قوامه.- 6
اأ�صف الف�صتق الحلبي المفروم اإلى البوظة حتى يتجان�صا وت�صبح البوظة جاهزة.   - 7

ملاحظة مهمة
هناك اأنواع عديدة من اأ�صناف البوظة، منها بوظة الفانيلا، وال�صوكلاته، والمانجو، والفراولة، 

وتدخل البوظة في عمل كعكات واأنواع عديدة من الحلويات. 

اأعدّ البوظة العربية باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة.  

خطوات تنفيذ التمرين

تمرين عملي
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  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

و�صعت الكريمة والحليب في طنجرة على نار متو�صطة ال�صتعال.2
و�صعت �صفار البي�س في وعاء عميق، ثم اأ�صفت ال�صكر و ماء الزهر 3

و الم�صتكة وال�صحلب، وخفقتها جيدًا حتى تجان�صت المقادير بع�صها 
مع بع�س.

اإلى الخليط، 4 اأ�صفت 200 مليليتر من الحليب والكريمة ال�صاخنة 
وحركته جيدًا بالم�شرب المعدني.

بالم�شرب 5 جيدًا  وحركته  الحليب،  غليان  عند  الثاني  الخليط  اأ�صفت 
حتى غلى وا�صتدّ قوامه بع�س ال�صيء.

يت الخليط بالم�صفاة جيّدًا، وو�صعته جانبًا حتى برد.6 �صفَّ
و�صعت الخليط في اآلة �صنع البوظة مدة 15 دقيقة حتى ا�صتدّ قوامه.7
واأ�صبحت 8 تجان�صا  حتى  البوظة  اإلى  المفروم  الحلبي  الف�صتق  اأ�صفت 

البوظة جاهزة.   
حفظت البوظة بطريقة �صحيحة واآمنة.9

نظف�ت مك�ان العم�ل والمع�دات والأدوات، وحفظته�ا في المك�ان 10
المخ�ص�س لها.

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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اأن يعدّ مُثلج الأنانا�س. 

الوجبات  بين  الطعام  قوائم  على  تو�صع  وهي  ال�صيف،  ف�صل  في  عادةً  المثلجات  تناول  يكثر 
للا�صتمتاع بالطعم، انظر ال�صكل )1(.

لب الأنانا�س بمقدار 800 غرام.	•
ع�صير ليمون بمقدار 200 مليليتر.	•
�صكر بمقدار 800 غرام.	•
ع�صير اأنانا�س بمقدار ليتر.	•
بيا�س 3 بي�صات.	•

 

ماكنة �صنع البوظة.	•
ك�شرولة )طنجرة �صغيرة(.	•
م�شرب معدني.	•
غاز.	•
وعاء لحفظ المثلجات.	•
وعاء عميق.	•
�صكين حادّة.	•
لوح فرم.	•

)Pineapple Sorbet(    مثلجات الأنانا�ص        ) تمرين ) 1- 42

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل )1(: مثلج الأنانا�س.

التجهيزات اللازمة
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 �صع ال�صكر مع الماء في طنجرة على النار مدة 15 دقيقة لتح�صل على قطر كثيف.- 1
اأ�صف القطر اإلى لبّ الأنانا�س، واغله مدة 5 دقائق اأخرى.- 2
اأ�صف ع�صير الليمون، وحرك الخليط مدة 5 دقائق اأخرى، ثم �صع المزيج جانبًا لكي يبرد.- 3
�صع خليط الأنانا�س مع القطر في اآلة البوظة مدة 12-15 دقيقة حتى ي�صتدّ قوامه.- 4
اخفق بيا�س البي�س جيدًا، ثم اأ�صف اإليه الخليط ال�صابق، وحركه جيدًا حتى ي�صبح جاهزًا.- 5
احفظ مثلّج الأنانا�س في وعاء، وغطّه جيدًا، ثم �صعه في الفريزر لحين ال�صتعمال.- 6

ملحوظة مهمة
يوجد اأنواع عديدة من المثلّجات، مثل: مثلجات الليمون، ومثلج البرتقال، ومثلج ال�صاي، وهي 
من  بدلً  الأع�صاب  اأو  الفاكهة  نوع  با�صتعمال  وذلك  ال�صابق،  التمرين  ح�صب  جميعها  ت�صنع 

الأنانا�س.
 

اأعدّ مثلج الأنانا�س باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. 

خطوات تنفيذ التمرين

تمرين عملي
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بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتديت ملاب�س العمل، وغ�صلت يديّ بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�س 1
لذلك.  

و�صعت ال�صكر مع الماء في طنجرة على النار مدّة 15 دقيقة حتى غلى 2
واأ�صبح قطرًا كثيفًا.

اأ�صفت القطر اإلى لبّ الأنانا�س وتركته يغلي  مدّة 5 دقائق اأخرى.3
دقائق 4  5 مدة  جميعها  المحتويات  وحركت  الليمون،  ع�صير  اأ�صفت 

اأخرى، ثم و�صعت المزيج جانبًا حتى برد.

دقيقة 5 مدة 15-12  البوظة  اآلة  القطر في  مع  الأنانا�س  خليط  و�صعت 
حتى ا�صتدّ قوامه.

خفقت بيا�س البي�س جيدًا، ثم اأ�صفته اإلى الخليط ال�صابق، وحركته جيدًا 6
حتى اأ�صبح جاهزًا.

حفظت مثلّج الأنانا�س في وعاء، وغطيته جيدًا، ثم و�صعته في المجمّدة 7
لحين ا�صتعماله.

نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 8
لها.

ا           )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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1-  �صع دائرة حول رمز الإجابة ال�صحيحة :
)1( ل تزيد  ن�صبة الرطوبة في طحين القمح على :

اأ  - ) 14٪ (     ب – )18٪(          ج� – )20٪ (           د – )30 ٪(
)2( ت�صكل ن�صبة المواد الن�صوية في الزبدة الم�صتخدمة في العجائن :

اأ  – ) 8٪ (        ب – )6٪(            ج� – ) 4٪  (            د – )٪2(
)3( من الوظائف الرئي�صة للبي�س في �صناعة العجائن ما ياأتي : 

اأ – عامل رفع     ب - عامل خف�س  ج� – للنكهة فقط      د - لإعطاء قيمة غذائية فقط 
)4( درجة الحرارة المنا�صبة لتفاعل الخميرة هي :

اأ    – )55 �س –510 �س(                  ب – )511 �س- 515�س( 
ج� – )516 �س - 520�س(               د   – )525 �س - 530�س(  
)5( من النقاط التي يجب اأن تراعى عند ا�شتعمال الخلاطات ما ياأتي:   

اأ    - و�شع كمية كبيرة من المواد   في الخلاط.                  
ب - تحريك المواد العالقة على الحواف بملعقة خ�صبية. 

ج� – و �شع كمية منا�شبة من المواد في الخلاط.               
د   - و�صع كمية قليلة من المواد لت�صهيل الخلط. 

)6(  من اأنواع المنتجات التي يمكن ا�صتخراجها من عجينة ال�صو: 
اأ    -  الكلير      ب - الكيك الدهني       ج� -   اأ�صابع زينب          د -  الوربات

)7(    اأحد الأمور الواجب مراعاتها لنجاح العجائن ومنتجاتها: 
اأ     -  اإحماء الفرن قبل الخبز                 ب - اإدخال العجائن عند اإ�صعال الفرن مبا�شرة 

ا    د -  ترك باب الفرن مفتوحًا   ج� -  الخبز في درجة حرارة عالية جدًّ
)8(  طبقة مترا�صة اأ�صفل الكيك تكون ناتجة عمّا ياأتي : 

اأ    – مزج غير كافٍ           ب - كمية قليلة من البي�س
ج� - كمية �صائل قليلة           د  - كمية طحين قليلة  

)9( درجة الحرارة المنا�صبة لحفظ المثلجات هي:
اأ - )-51�س (      ب – ) -53�س(          ج� – ) -56�س(             د – ) -518�س (  
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2- اذكر اأربعة  من  الخطوات العامة لإنتاج اأنواع الخبز المختلفة .
3- عدّد الحتياطات العامة التي  ت�صاعد على اإعداد الكيك اإعدادًا جيّدًا. 

4- اذكر مراحل ن�صج الكيك.
5- عدّد خم�شة اأنواع من الحلويات التي تنتج من الخيوط العجينة.

6- اذكر ال�شروط الواجب مراعاتها لاإعداد الكريمات اإعدادًا نا�شجًا.
7- اذكرالنقاط التي يجب مراعاتها عند ا�شتخدام ال�شوكولاته .

8- عدّد طرق تقديم المثلجات.
9- علّل ما ياأتي: 

اأ    - حجم �صغير ) نف�س قليل ( في اأنواع العجائن .
ب - تقلّ�س العجينة اأثناء الخبز .

ج� - الخ�صونة والجفاف  في الكيك .
د   - ا�صتخدام المنخل غير المعدني )نايلون( لتنخيل ال�صكر الم�صتخدم في الكريمة .

ه�  - اإ�صافة مثبتات اأو م�صتحلبات اإلى المثلجات.

بالتعاون مع اأفراد مجموعتك، زر المكتبة، واكتب تقريرًا �صاملًا عن بع�س اأنواع الحلويات الغربية 
والمواد الم�صتخدمة في �صناعتها، واذكر اأنواع الح�صوات الم�صتخدمة وكيفية تغليفها واإي�صالها اإلى 

الزبائن �صاخنة اأو باردة، وناق�س ذلك مع زملائك.

زر اأنت وزملاوؤك اأحد المخابز الكبيرة التي تنتج اأنواع الخبز المختلفة والحلويات، وقارن منتجاتها 
بما مر  معك في  هذه  الوحدة،  واكتب ملاحظاتك، وناق�صها مع زملائك في ال�صف.
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التقويم الذاتي

�صع اإ�صارة )      ( في المكان المنا�صب في ما ياأتي: 
يمكنني بعد درا�صة هذه الوحدة اأن: 

لنعممهارات الأداءالرّقم
نات الحلويات والعجائن. 1 ف مكوِّ اأتعرَّ
اأتعرف الأدوات و الأجهزة الم�صتخدمة في �صناعة العجائن والحلويات.2
اأميّز اأنواع العجائن الرئي�صة.3
اأتعرّف بع�س م�صتقات العجائن.4
اأحدّد ال�شروط الواجب مراعاتها لنجاح العجائن. 5
اأتعرّف اأنواعًا من الكيك وطرق اإعداده.6
اأحدّد ال�شروط الواجب مراعاتها لاإعداد اأنواع الكيك اإعدادًا نا�شجًا. 7
اأتعرّف اأنواع مواد التغطية  و الح�صوات.8
اأ�صنّف طرق تزيين الكيك.9

اأميّز اأ�صناف الحلويات الغربية.10
اأتعرّف مواد التزيين.11
اأميّز اأ�صناف الحلويات ال�شرقية.12
اأعدّ اأ�صنافًا من العجائن.13
اأعدّ اأ�صنافًا من م�صتقات العجائن.14
اأعدّ اأ�صنافًا من الحلويات الغربية وال�شرقية.15
اأعدّ اأ�صنافًا من الكريمات و الح�صوات.16
اأزيّن الكيك بطريقة منا�صبة.17
اأتعرّف طرق تقديم المثلجات.18
اأعدّ اأنواعًا من المثلجات.19
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كيف تحافظ على المواد الغذائية من الف�صاد والتلف؟	•
كيف تجعل حفظ الأطعمة من المهام الب�صيطة و ال�صهلة؟	•



      يعدّ التخزين ال�صليم وحفظ المواد الغذائية بالطرق ال�صليمة عاملًا من عوامل نجاح 
الف�صاد،  الغذائية مواد ح�صا�صة و�شريعة  المواد  اأن  المعروف   الفندقية. ومن  الموؤ�ص�صات 
ولذلك تحدث ت�صممات غذائية ب�صبب عدم حفظها جيّدًا، وفي هذه الوحدة �صوف 
تتعلم كيفية ا�صتلام المواد الغذائية وحفظها، واأنواع الت�صممات الغذائية التي يمكن اأن 

تحدث نتيجة عدم التخزين ال�صحيح.

يتوقع منك بعد درا�شة هذه الوحدة اأن:
تتعرّف اأ�ص�س ا�صتلام المواد الغذائية.
تتعرّف اأهمية حفظ المواد الغذائية. 

تميّز بين طرق الحفظ المختلفة. 
تتعرّف المواد الغذائية من حيث �صلامتها و�صلاحيتها.

تحفظ المواد الغذائية بطرق مختلفة. 
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تمرين )2-1(  مخلّل الخيار و الفقو�س.

تمرين )2-2( تجفيف الأع�صاب ) النعناع(

تمرين )2-3(  مربّى التفاح

تمرين )2-4( تجميد اللحوم الحمراء 
                    والدواجن والأ�صماك 

فهر�ص التمارين العملية للوحدة الثانية: حفظ المواد الغذائية

تنفّذ التمارين بالتزّامن مع المواد النظرية الآتية:                                     اأ�شماء التمارين

ثالثاً: حفظ المواد الغذائية
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استلام المواد الغذائية

 اإن اأول مرحلة ت�صهم في �صلامة المواد الغذائية وجودتها هي مرحلة ا�صتلام هذه المواد بطرق  
�شحيحة، ويمكن اأن نجمل اأ�ش�ض الا�شتلام بالنقاط الاآتية: 

أولًا

يج�ب اأن تك�ون درج�ة ح�رارة 
المبردة من  للمواد  الناقلة  ال�صيارة 
عل�ى  �صيليو�س  درجة   )8-2(
الأكث�ر، ح�ص�ب ن�وع الطعام، و 
المواد  ا�صتلام  عند  الحرارة  درجة 

المبردة.

ل�صت�لام  برنام��ج  عم��ل  يف�صل 
المواد الغذائية في اأ�شرع وقت ممكن 
من اأجل تخزينها ب�شرعه، والحفاظ 
عليها من اأ�صعة ال�صم�س، وبخا�صة 

المواد الغذائية ال�شريعة التلف.

�شراء المواد الغذائية من م�صادر مرخ�صة و موثوقة �صحّيًا، - 1
ويجب اأن تكون منطقة ال�صتلام مهيّاأة من ناحية وجود 

الم�صاحة الكافية و نظاف�ة المكان والإ�صاءة الكافي�ة.
للفح��س - 2 اللازم��ة  والمع�دات  جميعه�ا  الأدوات  ت�واف�ر 

والت�وزين، مثل: ميزان الحرارة الخا�س بالمواد الغذائي�ة، و 
مفاتيح  ال�صناديق وقفافيز اليدين، وموازين دقيقة للاأوزان 
المواد  لنقل  ونظيفة  منا�صبة  وعربات  والكبيرة،  ال�صغيرة 

الم�صتلمة اإلى م�صتودعات التخزين اأو اإلى الثلّاجات.
التاأكد من درجة حرارة و�صيلة نقل المواد الغذائية و تنا�صبها - 3

مع المواد الم�صتلمة. 
ا�صتلام المواد الغذائية �صمن الموا�صفات والمقايي�س، بحيث - 4

تكون عالية الجودة ومعتمدة محلّيًّا.
قيا�س درجة حرارة المادة الغذائية الم�صتلمة.   - 5
التاأكد من �صلاحية المواد الغذائية الطازجة با�صتخدام الحوا�س )النظر، ال�صم، اللم�س، التذوق(.- 6
التاأكد من تاريخ الإنتاج و تاريخ النتهاء للمادة الغذائية الم�صتلمة. - 7
اإر�صال المواد الغذائية حال ا�صتلامها اإلى مكان التخزين المنا�صبب، وعدم تركها مدة طويلة - 8

خارج اأماكن التخزين؛ حتى ل تتعر�س اإلى الف�صاد قبل تخزينها.
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لحم   هي  الحمراء  اللحوم 
البقر والخروف والماعز. اأمّا 
لحوم  فهي  البي�صاء  اللحوم 
الطيور  الأ�صماك ولحوم 

مثل الدجاج.  

     يجب اأن تكون المواد الغذائية الم�صتلمة �صمن الموا�صفات والمقايي�س 
فموؤ�ص�صة  المجال،  بهذا  المعنية  الحكومية  الموؤ�ص�صات  تحددها  التي 
الموا�صفات والمقايي�س موؤ�ص�صة رائدة ومتميزة وطنيًّا ودوليًّا في مجال 
وفاعل في حماية  كبير  دور  ولها  للجودة،  التحتية  والبنية  التقيي�س 
حقوقه،  و�شون   �شلامته،  على  والحفاط  الغذائية  وبيئته  الاإن�شان 

وتعزيز الثقة بالخدمات والمنتجات الوطنية المطروحة في

مواصفات المواد الغذائيةثانياً

الأ�صواق عن  طريق بناء اأنظمة متوائمة مع اأف�صل الممار�صات الدولية في مجال التقيي�س والمقايي�س، 
وتقييم المطابقة وم�صح الأ�صواق، والعتماد، واإدارة المعرفة بالتعاون مع ال�شركاء، وعن طريق تهيئة 
الطازجة على  الغذائية   المواد  ح موا�صفات بع�س  الداعمة داخليًّا وخارجيًّا. و�صوف نو�صّ البيئة 

النحو الآتي:
1- اللحوم الحمراء والبي�شاء

بالمواد  وغنية  الرطوبة  عالية  لأنها  الح�صّا�صة؛  الغذائية  الأ�صناف  من  باأنها  اللحوم  ت�صنّف 
البروتينية التي ت�صكل البيئة الملائمة لتكاثر الجراثيم، لذا تعد من الأغذية ال�شريعة الف�صاد، اإذ اإن 
وجود اأي مر�س في اللحوم ل ينتهي بمجرد الطهي، بل ي�صكّل خطرًا على �صحة الم�صتهلك. 
اللحوم؛  اأنواع  نوع من  الا�شتلام، ومعرفة موا�شفات كلّ  التاأكّد من �شروط  ولذلك يجب 
للتاأكد من مبادىء ال�صلامة الغذائية للم�صتهلك، وفي حال وجود اأي �صك في اللحوم يجب 
اإبلاغ الم�صوؤولين لتخاذ الإجراءات المنا�صبة ب�صاأنها. ومن الموا�صفات التي يجب اأن يعرفها 

الم�صتلم في اللحوم ما ياأتي:

اأ    - اأن تكون درجة الحرارة الداخلية للحوم الحمراء والبي�صاء الطازجة اأقل من )54.4�س(.
ب- اأن تكون اللحوم رطبة، ومتما�صكة، ومرنة عند اللم�س، وخالية من البقع الدموية.

ج�- اأن يكون اللون اأحمر كرزيًّا بالن�صبة اإلى اللحوم البقرية، وزهريًّا فاتًحا بالن�صبة اإلى لحوم 
الخراف، واأن يكون لون الأجزاء الدهنية اأبي�س. 
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د  - اأن يكون لون الجلد اأبي�س متجان�صًا، ول يوجد عليه بقع ملونة بالن�صبة اإلى لحوم الطيور.
ه� - اأن تكون الخيا�صيم رطبة، و لونها اأحمر لمعًا، والعيون بارزة و �صافية، ول يوجد فيها 

لون عكر اأو احمرار عند اأطراف العين بالن�صبة اإلى الأ�صماك.

2- الحليب ومنتجات الألبان الطازجة

الحليب ومنتجات الألبان من المواد الغذائية التي تعدّ و�صطًا منا�صبًا لتكاثر الجراثيم والميكروبات؛ 
وذلك لتوافر المواد البروتينية، ون�صبة الرطوبة العالية التي تكون بيئة منا�صبة لنمو اأغلب الأحياء 
مليتن�صيز  البرو�صيلا  بكتيريا  ت�صببها  التي  المالطية  للحمّى  الم�صببّة  البكتيرية  وبخا�صة  الدقيقة، 
داخل  ومنتجاته  الحليب  و�صع  في  التاأخر  عدم  يجب  ولذلك   ،)Brucella melitensis(
الثلاجات فور ا�شتلامها. وعند ا�شتلام الحليب ومنتجات الاألبان يجب ا�شتلامها وفقًا لل�شروط 

الآتية: 
اأ   - اأن يكون الحليب مب�صتًرا، وكذلك منتجاته.  

ب- التاأكّد من اأن و�صيلة النقل مبردة.
ج�- اأن تكون الحرارة الداخلية اأقل من )54.4�س(، وذلك باأخذ عينة ع�صوائية وقيا�س درجة 
التي  العينة  من  التخل�س  لذلك،  ويجب  المنا�صب  الحرارة  بميزان  الداخل  من  حرارتها 

فح�صت بعد ذلك وعدم تخزينها.
د  - اأن يكون القوام متجان�صًا وخاليًا من ال�صوائب ومن التكتلات.

ه� - اأن تكون خالية من عيوب الطعم والرائحة غير المرغوب فيها، مثل التزنخ، والمرارة،وغيرها.
و  - التاأكّد من تاريخ ال�صلاحية، واأن يكون مدوّنًا بو�صوح على العلب.

3- البي�ص

      عند ا�شتلام البي�ض يجب التاأكد من الموا�شفات وال�شروط اللازمة لا�شتلامه، على النحو الاآتي:
اأ   - اأن تكون و�صيلة النقل مبردة.

ب- التاأكّد من عدم وجود �صقوق اأو ك�صور في ق�شرة البي�س.
انظر  واأو�صاخ،  �صوائب  عليه  يوجد  ول  ونظيفًا،  �صافيًا  الخارجي  اللون  يكون  اأن  ج�- 

ال�صكل)1-2(.          
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د  - اأن تكون البي�صة الطازجة متما�صكة وال�صفار بارزًا، 

        وذلك باأخذ عينة وفح�صها من الداخل.                                                                                                                                        
ه� - األّ يكون هنالك األوان عكرة اأو بقع دموية غير 

        طبيعية اأو رائحة كريهة عند ك�شر البي�صة؛ لأن ذلك 
        دليل على عدم �صلاحية البي�س.

ال�صكل)2-1(: �صوائب واأو�صاخ 
موجودة على البي�س.

4- الفواكه والخ�شراوات الطازجة

ناحية  للموا�صفات من  اأن تكون مطابقة  الطازجة يجب  الفواكه والخ�شراوات  ا�صتلام  عند 
اأو تعفن  اأو اأي ر�صو�س  اأو ح�شرة عليها،  اآفة  حجمها، و�صكلها الخارجي، وعدم جود اأي 
اأو اأو�صاخ عالقة بها، وينبغي النتباه، وبخا�صة للخ�شراوات، وبع�س اأنواع الفواكه؛ لقربها 
ا اإذا وجدت الأ�صمدة  من التربة؛ ولإنها تحتوي على كثير من الجراثيم والبكتيريا، وخ�صو�صً

الع�صوية، فهي تزيد تلوثها بالجراثيم الم�صببة للاأمرا�س اأو الم�صببة لف�صادها.

5- المواد الغذائية المجمّدة

عند ا�شتلام المواد الغذائية المجمّدة يجب مراعاة الموا�شفات وال�شروط الاآتية:
اأ   - التاأكّد من اأن و�صيلة النقل مبردة، ول تزيد درجة حرارتها على ال�صفر المئوي.

ب- التاأكّد من اأن درجة الحرارة الداخلية للاأطعمة المجمدة )- 518�س(.
ج�- التاأكّد من اأن المواد الغذائية المجمدة نظيفة ومغلّفة بطريقة محكمة، ول يوجد فيها اأي 

تمزّق اأو نزع للغلاف.
د  - التاأكّد من تاريخ ال�صلاحية للمواد الغذائية المجمدة المدونة على بطاقة ال�صنف.

ه� - معاينة الأطعمة المجمدة والتاأكّد من عدم وجود بلّورات ثلجية على �صطح المادة الغذائية؛ 
لأن ذلك دليل على اأن المادة الغذائية مذوّبة ومعاد تجميدها، مّما يوؤثر في جودتها و�شرعة 

ف�صادها.
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زر مكتبة المدر�صة، وابحث في اأحد الكتب الخا�صة عن عملية ا�صتلام المواد الغذائية، 
واكتب تقريرًا عن اأ�ص�س ا�صتلام المواد الغذائية المجمّدة، ثم ناق�صها مع زملائك في ال�صف.

)1-2(

6- المواد الغذائية المعلّبة
عند ا�شتلام المواد الغذائية المعلبة يجب التاأكد من الموا�شفات وال�شروط الاآتية:

اأ   - عدم وجود ت�شريب في المعلبات.
ب- عدم وجود انتفاخ فيها.

ج�- عدم وجود �صداأ اأو تاآكل في المعلبات.
د  - وجود ل�صق لبيان محتويات المعلبات، اأو اإذا كان مل�صق المنت�ج ممزّقًا وغير وا�ص�ح، اأو اإذا 

كان تاريخ ال�صلاحي�ة المطبوع عليها غير وا�صح.
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     حفظ المواد الغذائية يعني و�صعها في ظروف ملائمة، لمنع التغيّرات الفيزيائية والكيمائية 
والحيوية اأو تقليلها، وبقاء المادة الغذائية محتفظة ب�صفاتها الطبيعية مدة من الزمن.

2 - اأهمية حفظ المواد الغذائية وتخزينها
يمكن اإيجاز اأهمية حفظ المواد الغذائية وتخزينها  في 

ما ياأتي: 
اأ    - الح�صول على المواد الغذائية عند الطلب في العمل اليومي .

ب - توفير احتياطي من المواد في حالة ازدياد حجم العمل .
ج� - توفير الغذاء في مختلف الموا�صم و باأعلى قيمة غذائية ممكنة.

د   - منع و�صول الح�صرات والقوار�س والبكتيريا اإلى الأطعمة التي توؤدي 
         اإلى تلوثه، ويكون ذلك عن طريق التخزين الجيد والتغليف الواقي.  

)عوام��ل  الفيزيائي��ة  التغي�رات 
الف�ص�اد الطبيع�ي(: هي الجف�اف 
والذبول الذي تتعر�س له الأغذية 
الن�صبية  الرطوبة  انخفا�س  نتيجة 

في الجو المحيط بها.

ثالثًا                     حفظ المواد الغذائية  

)عوام��ل  الكيمائي��ة  التغي�رات 
الف�ص�اد الكيماوية(: هي عوام�ل 
ب�صبب  الطعام  تلوث  اإلى  توؤدي 
وجود مواد كيمائية، مثل المبيدات 

الح�شرية، ومواد التنظيف.

التغيرات الحيوية )عوامل الف�صاد 
اإلى  الحيوية(: هي عوامل توؤدي 
الكائنات  ب�صبب  الطعام  تلوث 
تح�صير  عملية  اأثناء  الدقيقة  الحية 
الأطعمة، اأو حتى اأثناء عملية 
غير  بطريقة  والحفظ  التخزين 

�صحيحة.

1 - اأنواع المواد الغذائية

يمكن تق�صيم اأنواع المواد الغذائية اإلى ثلاثة اأق�صام 
رئي�صة لغايات حفظها، هي :

اأ    –  المواد الغذائية الطازجة، وهي �شريعة الف�صاد، مثل 
والفواكه  والخ�شراوات  والأ�صماك  والطيور  )اللحوم       

والألبان( وهذه المواد يمكن حفظها مدة محدودة.
ب– المواد الغذائية المجمدة، وتكون مدة حفظها اأطول من 
 12 اإلى  ت�صل  مدة  حفظها  يمكن  اإذ  الطازجة،  المواد 

�صهرًا.
جـ - المواد الغذائية الجافة والمعلبة، وهي الأطول عمرًا من 
طويلة  مدة  تحفظ  اأن  يمكن  اإذ  الحفظ،  اإمكانية  حيث 

ت�صل اإلى اأكثر من �صنة. 
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3 - قواعد حفظ المواد الغذائية و تخزينها 
تخزينها، من    و  الغذائية  المواد  مراعاتها عند حفظ  التي يجب  العامة  القواعد  بع�س  هناك 

اأهمها: 
اأ   - توفير غرف تبريد كافية لحفظ المواد الغذائية،  ح�صب درجات الحرارة المنا�صبة لها

        )حليب واأجبان واألبان، وخ�صراوات وفواكه، ولحوم طازجة، ....اإلخ (.
ب- ف�صل المواد المطبوخة عن المواد النيئة.

ج�- تغطية المواد جيدًا، وعدم حفظها مك�صوفة.
د   - ف�صل الأ�صماك واللحوم والطيور والخ�صراوات بع�صها عن بع�س، وتخزين كلّ �صنف 

منها بعيدًا عن الآخر. 
ه� - ا�صتخدام اأوعية �صهلة التنظيف لحفظ الأغذية.

و  - و�صع المواد الثقيلة في اأ�صفل الرفوف و المواد الخفيفة في الرفوف العليا.
ز  - مراقبة المواد داخل غرف التبريد والتخزين واإزالة اأيّ مواد تالفة.

ح - مراقبة درجات الحرارة لغرف التبريد والتجميد با�صتمرار .
ط - حفظ المواد فوق رفوف تبعد عن الاأر�ض 20�صم .

ي - حفظ المواد بعيدًا عن ال�صوء 25�صم على الأقل .
ك - ال�صماح للهواء بالدخول بين المواد، وذلك بعدم تكدي�س بع�صها فوق بع�س.

ل - ا�صتخدام قاعدة )الداخل اأولً يخرج اأولً( ) FIFO( لإخراج اأي مادة.
4 - طرق حفظ المواد الغذائية وتخزينها

من اأبرز هذه الطرق:
اأ   - الحفظ با�شتخدام درجات الحرارة المنخف�شة ) التبريد و التجميد (: تعتمد هذه الطريقة في 
حفظ المواد الغذائية على مبداأ اأن درجة الحرارة المنخف�صة توؤدي اإلى قتل الميكروبات 
اأو تمنع نموها اأو توقفه. لذا يمكن منع ف�صاد الطعام بتعري�صه ح�صب نوعه اإلى عملية 
التبريد، بحيث تبقى درجة حرارته عادةً متراوحة بين )2 اإلى 58�س( اأو التجميد الذي 
تكون درجة حرارته )- 518�س(. ويجب مراعاة اأمور عدة عند حفظ المواد الغذائية 

بالتبريد والتجميد، ومن هذه الأمور:
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عدم تكدي�س المواد الغذائية بع�صها فوق بع�س، وترك مجال لدخول الهواء بينها.. 1
عدم فتح اأبواب غرف التبريد اإلّ عند الحاجة اإليها فقط.  . 2
تغليف المواد الغذائية المحفوظة وتغطيتها وعدم تركها مك�صوفة.     . 3
مراعاة مراقبة درجات حرارة المُبرّد و المُجمّد . 4

با�صتمرار، انظر ال�صكل)2-2(. 
العليا . 5 الرفوف  في  المطهوة  الأطعمة  حفظ 

والأطعمة غير المطهوة في الرفوف ال�صفلى. 
المواد . 6 عن  القوية  الروائح  ذات  المواد  اإبعاد 

التي يمكن اأن تتاأثر برائحتها.
اإن معظم ما يحتاجه الإن�صان من المواد الغذائية اليوم  ب - الحفظ با�شتخدام طريقة التعليب: 
يعني حفظ  والتعليب  معدنية،  و  بلا�صتيكية  و  اأوعية زجاجية  في  ومعقّمًا  معلّبًا  يجده 
المواد الغذائية داخل علب محكمة الإغلاق بعد تفريغ الهواء منها، ومعاملتها حراريًّا 
بما ي�صمى التعقيم التجاري لقتل اأنواع الجراثيم جميعها، وتتميز هذه الطريقة باإمكانية 
واإمّا مطهوة  م�صلوقة،  اإمّا  المعلبة  الأطعمة  تكون  ما  وغالبًا  مدة طويلة،  المواد  حفظ 
طهوًا كاملًا. وهناك �شروط لا بدّ من توافرها في العلب الم�شتخدمة في عملية التعليب، 

نذكر منها ما ياأتي:
اأن تتحمّل هذه العلب عمليات النقل والتخزين.. 1
اأن تكون �صهلة الفتح و الإغلاق، وبخا�صة العلب التي ت�صتخدم محتوياتها اأكثر من . 2

مرة.
اأن تكون العلب نظيفة، وخالية من اأيّ انتفاخ اأو �صداأ.. 3
اأن تمنع هذه العلب ت�صرّب الهواء والرطوبة اإلى المواد الغذائية المحفوظة داخلها.. 4
اأن تكون العلب م�صنّعة من مواد ل ت�صر ب�صحة الإن�صان.. 5
اأن تكون العلب م�صنعة من مواد تتحمل حرارة التعقيم.. 6

ال�صكل)2-2(: مراقبة درجات الحرارة.
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المراد  الغذائية  المواد  تعري�س  الطريقة على عملية  تعتمد هذه  التجفيف:  بطريقة  الحفظ  جـ- 
فيها، وهناك  الموجودة  الرطوبة  تفقد كمية كبيرة من  ال�صم�س؛ لكي  تجفيفها لأ�صعة 
ا طريقة اأخرى لتجفيف المواد الغذائية هي التجفيف بالحرارة الآلية اأو ال�صناعية،  اأي�صً
وذلك بتجفيف المواد الغذائية بو�صاطة تيار من الهواء ال�صاخن الذي يمرر فوقها، من 
من  والهدف   ، الغذائية  المواد  داخل  الموجودة  الرطوبة  من  قدر  اأكبر  تجفيف  اأجل 
تجفيف المواد الغذائية هو منع نمو الأحياء الدقيقة اأو عوامل الف�صاد الأخرى، وتوؤدي 
ا اإلى اإبادة بع�س اأنواع الكائنات الدقيقة نتيجة  ا�صتخدام درجات  عملية التجفيف اأي�صً
عندما  والنمو خا�شة  الن�شاط  من  الكائنات  هذه  من  العديد  ويتمكن  العالية.  الحرارة 
كفاية  عدم  ب�صبب  اأو  مرتفعة،  تجفيفه  قبل  للغذاء  الأولية  الميكروبية  الحمولة  تكون 
من  المجفّفة  الفواكه  في  الرطوبة  ن�صبة  وتخفّ�س  التجفيف،  عملية  خطوات  اإحدى 
16٪   اإلى 22٪ وفي الخ�صراوات من 4٪  اإلى 8٪. ويجب مراعاة الأمور الآتية  عند 

حفظ المواد الغذائية بطريقة التجفيف:
تخزين المواد الغذائية المجففة في مكان جافٍّ جيد التهوية، بعيدًا عن الرطوبة. . 1
تخزينها فوق رفوف، بعيدًا عن ملام�صة الحائط. . 2
و�صول . 3 عدم  من  والتاأكد  المخزن،  اأر�صية  عن  20�صنتيمتر  ارتفاع  على  تخزينها 

الماء اإليها عند التنظيف. 
و�صع المواد الغذائية في اأوعية محكمة الإغلاق؛ لتجنب و�صول الح�صرات والقوار�س . 4

اإليها. 

اأح�شر كمية من الخ�شراوات الورقية، مثل الملوخية، ثم ق�صمها اإلى ق�صمين: �صع الأول تحت 
اأ�صعة ال�صم�س مبا�شرة، والق�صم الثاني في الظل، واتركه مدة زمنية، ثم �صجل ملاحظاتك على 

كلّ جزء، وناق�س ذلك مع زملائك في ال�صف.

)2-2(
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د - الحفظ با�شتخدام طريقة التجفيد: الأ�صا�س العلمي لعملية التجفيد، هو تجفيف الأغذية وهي 
في حالة تجمد. وتتلخ�س العملية في تجميد المادة الغذائية، ثم تعري�صها للحرارة في 
تترك  و  الماء،  فيت�صامى  فيها،  الجليد  بان�صهار  ال�صماح  الهوائي من دون  التفريغ  اأثناء 
جزيئات الماء مكانها من دون اأن يتغير �صكل المادة الغذائية وحجمها، وتجرى عملية 
التجفيد على مرحلتين، في المرحلة الأولى يت�صامى معظم الماء من الكتلة المتجمدة، 
وفي المرحلة الثانية يزال ما تبقى من الرطوبة عن طريق التجفيف الحراري المعتدل. 

وممّا يحفظ بهذه الطريقة القهوة ال�صريعة الذوبان و الحليب. 
من  جزء  تحويل  طريق  عن  الغذائية  المادة  حفظ  هو  التخليل:  طريقة  با�شتخدام  الحفظ  هـ- 
وبع�س  الطعام  ملح  من  كميات  باإ�صافة  اأحما�س  اإلى  فيها  الموجودة  ال�صكّريات 
الأحما�س  اإلى الماء، واأكثر المواد التي تحفظ في هذه الطريقة الخ�صراوات، ويجب 

مراعاة اأمور عدّة عند حفظ المواد الغذائية بطريقة التخليل، منها:

و - الحفظ با�شتخدام المحاليل ال�شكرية: ت�صاعد المحاليل ال�صكرية عند وجودها بتركيز مرتفع 
)65-68٪ اأو اأكثر( على حفظ بع�س المواد الغذائية، كالفواكه التي تحفظ اإمّا مقطعة 
اأن�صافًا، واإمّا قطعًا �صغيرة، ويجب مراعاة اأمور عدّة عند حفظ المواد الغذائية با�صتخدام 

المحاليل ال�صكرية، منها: 
اختيار المواد الغذائية الجيدة ذات الموا�صفات العالية. . 1
اإ�صافة كميات ال�صكر المنا�صبة اإلى المادة الغذائية المراد حفظها. . 2
يف�صل ا�صتخدام اأوعية زجاجية للحفظ بهذه الطريقة. . 3
تعقيم الغطاء، وتغطية المادة الغذائية جيّدًا بعد التعبئة مبا�صرةً.. 4

الغذائية . 1 المادة  لكمية  منا�صبة  ملح  كمية  ا�صتخدام 
المراد تخليلها. 

اإزالة الزهرة عن الخ�صراوات؛ لحتوائها على خمائر . 2
تفرز اأنزيمات توؤدي اإلى طراوة المنتج. 

تغطية المواد الغذائية بالماء واإحكام اإغلاق الوعاء. . 3
بين . 4 حرارة  درجة  في  المخللة  الغذائية  المواد  و�صع 

515�س و529�س على الأكثر. 

قلي�ل�ة  ا�صت�خ�دام كمي�ة  اإن 
م�ن الم�ل�ح عن�د التخلي�ل 
ي�وؤدي اإل�ى تك�اثر الأحي�اء 
يوؤثر في جودة  مّما  الدقيقة؛ 

المنت�ج، وقد يتلف�ه.
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 5- بطاقة ال�شنف اأثناء التخزين و اأهميتها
بطاقة بيان اأو اإي�صاح  لم�صوؤول المخزن بكل ما يتعلق بتخزين المادة الغذائية، وتكمن اأهمية 

البطاقة في الأمور الآتية:

اأ     -  تعرّف المادة الغذائية: من ال�صروري اأن تت�صمن هذه البطاقة نوع المادة الغذائية الموجودة 
النوع  لتخزين كل نوع مع  التخزين، وذلك  اأكيا�س  اأو  العلب  اأو داخل  الرفوف  على 

المثيل له.
ح البطاقة اأوزان المادة الغذائية وحجومها؛ لاأن من �شروط  ب- معرفة وزن المادة الغذائية:تو�شّ
الرفوف  في  وزنًا  الأقل  المواد  و  ال�صفلى  الرفوف  في  الثقيلة  المواد  تخزّن  اأن  التخزين 

العلوية.      
ح البطاقة تاريخ الإنتاج والنتهاء للمواد الغذائية المخزنة.  جـ - بطاقة البيان: تو�صّ

الغذائية  للمواد  به  الم�صموح  الأعلى  الحدّ  البطاقة  ح  تو�صّ والأدنى:  الأعلى  الحد  معرفة   - د  
المخزنة، والحد الأدنى؛ للقيام بطلب المواد الغذائية ح�صب نظام ال�صراء.

6-اأنواع المخازن

تق�صم اأنواع المخازن ح�صب اختلاف درجة الحرارة المراد حفظ  المواد الغذائية المخزنة فيها 
اإلى اأنواع عدة رئي�صة على النحو الآتي:

  ال�صكل )2- 3(: غرفة المجمدات.

فيه  (: هو مخزن خا�س تحفظ  الفريزر   ( التجميد  اأ   - مخزن 
نحو  على  المجمدة،  والأ�صماك  والدواجن  اللحوم 
المواد  تاأثّر  من  خوفًا  الأخرى،  الأنواع  عن  منف�صل 

الأخرى بروائحها، وهي تحفظ في درجة حرارة 
بع�س  وتخزن   .)3-2( ال�صكل  انظر  )-518�س(،        
اأنواع الخ�شراوات والفواكه المجمدة في درجة الحرارة 
والأ�صماك  اللحوم  عن  بعيدة  مناطق  في  نف�صها، 

والدواجن. 
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وعند ا�صتخدام مخزن التجميد يجب مراعاة الأمور الآتية: 
التاأكد من درجة حرارة مخزن التجميد مرتين في اليوم، وتدوين ذلك �صمن نماذج . 1

خا�صة، انظر نموذج )1-2(.
اأن . 2 وينبغي  حرارتها،  درجة  يبين  حرارة  بميزان  مزودًا  التجميد  مخزن  يكون  اأن 

تكون )-518�س(.
التاأكد من عدم اإعادة تجميد المواد الغذائية، ويكون ذلك باإخراج الكميات المراد . 3

ا�صتهلاكها فقط.
الفريزر، بل يجب و�صعها على . 4 اأر�صية  المجمدة على  الغذائية  المواد  عدم و�صع 

رفوف مرتفعة عنها م�صافة 15 �صم على الأقل.
عدم غ�صل اللحوم اأو الدواجن والأ�صماك قبل و�صعها في مخزن التجميد.. 5
تغليف المواد الغذائية باإحكام، وتفريغها من الهواء قدر الإمكان.. 6

 
ب- مخزن التبريد ) الثلاجة (:  تحفظ فيه المواد الغذائية في درجة حرارة تتراوح بين 

        )2-58 �س ( ح�صب نوع المادة الغذائية، بحيث يكون كل نوع من المواد الغذائية على 
حدة، وعند ا�صتخدام مخزن التبريد يجب مراعاة الأمور الآتية:        

التاأكد من اإغلاق باب مخزن التبريد على نحوٍ محكم و�صحيح.. 1
اأن يكون مزوّدًا بميزان حرارة يبين درجة حرارة الثلاجة.. 2
نماذج . 3 �صمن  ذلك  وتدوين  يوميًّا،  مرتين  التبريد  مخزن  درجة حرارة  من  التاأكد 

خا�صة، انظر نموذج )1-2(.
اإزالة الأوراق عند تخزين الخ�صار والفواكه في الثلاجة، ونزع مكان اإزهارها، اإذ . 4

يتجمع في وبر الزهر والأوراق الغبار والأتربة وبقايا المبيدات.
عدم و�صع المواد الغذائية في الثلاجة بقرب مناطق الإنارة.. 5
المواد . 6 بين  للتهوية  مجال  لترك  الثلاجات،  داخل  الغذائية  المواد  تكدي�س  عدم 

الغذائية.    
و�صع المواد الغذائية غير المطبوخة في الرفوف ال�صفلى، والأطعمة المطبوخة في . 7

الرفوف العليا.
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الجدول )2-1(: نموذج مراقبة درجات حرارة الم�شتودعات.
ال�صهر:

مكان التخزين:
درجات الحرارة المنا�صبة: 

 1
8152229 �صباحًا

م�صاء

 2 
9162330�صباحًا

م�صاء

 3
10172431�صباحًا
م�صاء

 4
111825�صباحًا

م�صاء

 5
121926�صباحًا

م�صاء

 6
132027�صباحًا

م�صاء

  7
142128�صباحًا

م�صاء

8 . لتجنب التلوّث المتبادل بين المواد الغذائية المبردة في الثلاجة يجب تغليفها باإحكام،  
واأن يكون غلاف المواد الغذائية جافًّا غير مبلل بالماء اأو بالثلج، وعدم و�صع المواد 
الغذائية على اأر�صية الثلاجة مبا�شرة، بل يجب اأن تو�صع على رفوف ل يقل ارتفاعها 

عن 15 �صم عن الأر�س، واأن تكون بعيدة عن الجدران.
9.  تفقد المواد الغذائية المخزن�ة في 

       الثلاجة جميعها، والتخل�س من المواد 
       الغذائية التالفة.

10. ترتيب المواد على الرفوف 
        بح�صب تاريخ �صلاحيتها، انظ�ر

        ال�صكل )2- 4(.

جـ - مخزن اأو م�شتودع المواد الجافة:  تحف�ظ في���ه المواد الغذائية الجافة، كالحبوب، والمواد 
اإلى520�س(. وعن�د          الدهنية، والمعلبات، والزيوت، في درجة حرارة  )من510�س 

ا�صت���خ�دام م�خ�زن اأو م�ص�تودع المواد الجافة، تراعى الأمور الآتية:
توفير ميزان حرارة داخل م�صتودع المواد الغذائية الجافة، وتدوين درجة الحرارة . 1

داخل الم�صتودع مرتين يوميًّا، وتوثيقها في نماذج خا�صة بذلك، انظر الجدول رقم 
)2-1(، على اأن تتراوح درجة الحرارة داخل الم�صتودع بين )510�س-520�س(، 
ويجب تجنب و�صع المواد الغذائية الجافة على الأر�س مبا�صرة، بل يجب اأن تو�صع 
في رفوف ل يقل ارتفاعها عن 15 �صم عن الأر�س، واأن تكون بعيدة عن الجدران.

محكمة . 2 للك�صر،  قابلة  غير  منا�صبة  نظيفة  اأوعية  في  الجافة  الغذائية  المواد  و�صع 
الإغلاق، مع وجود بطاقة ال�صنف لبيان نوعية المادة الغذائية، واأن تكون المكاييل 
اأو المغارف منا�صبة غير قابلة للك�صر، واألّ تترك هذه المكاييل والمغارف داخل 

اأوعية حفظ المواد الغذائية. 
و�صع رفوف التخزين بعيدًا عن اأجهزة التبريد و الإنارة.. 3

     ال�صكل )2-4(: م�صتودع للمواد الجافة.
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الجدول )2-1(: نموذج مراقبة درجات حرارة الم�شتودعات.
ال�صهر:

مكان التخزين:
درجات الحرارة المنا�صبة: 

 1
8152229 �صباحًا

م�صاء

 2 
9162330�صباحًا

م�صاء

 3
10172431�صباحًا
م�صاء

 4
111825�صباحًا

م�صاء

 5
121926�صباحًا

م�صاء

 6
132027�صباحًا

م�صاء

  7
142128�صباحًا

م�صاء

ملحوظة: 
ي�صتخدم هذا النموذج لمراقبة 
الثلاجات  حرارة  درج�ة 
�ص�ه�ر،  م��دة  والمجمدات 
مرت�ي��ن �صباحً�ا، ومرتين 

م�صاءً.

ف��ي 	• الم�ب�ي�ن��ة  الأرق��ام 
الجدول تدل على عدد 

الأيام من 1 - 31 .

              ال�صاعة             

 درجة الحرارة 
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د- مخزن اأو م�شتودع المواد الكيميائية: يحفظ في هذا الم�صتودع المواد الكيميائية جميعها، 
مثل مواد التنظيف، والمبيدات، وعند ا�صتخدام مخزن اأو م�صتودع المواد الكيميائية 

يجب مراعاة الأمور الآتية:
اختيار مكان بعيد عن المواد الغذائية والم�صادر الحرارية في المطبخ.. 1
تهوية جيدة، وعدم . 2 الكيماوية على رفوف في م�صتودع مغلق ذي  المواد  ترتيب 

و�صع المواد الكيماوية على اأر�صية الم�صتودع.
اأن تكون مواد التنظيف محفوظة في العلب الأ�صلية وعليها تعليمات ال�صتعمال.. 3
اأن ت�صرف المواد الكيماوية للاأ�صخا�س المعنيين المدربين على ا�صتخدامها.. 4

       عد اإلى اأحد المراجع ال�صحيّة في مكتبة المدر�صة، واكتب تقريرًا عن اأنواع المواد الغذائية
ل اإليه على زملائك في ال�صف.       المنا�صبة لكل طريقة حفظ، ثم اعر�س ما تتو�صّ

)3-2(
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رابعًا      المواد الغذائية: سلامتها ومواصفاتها الصحيّة

     تعدّ العناية بالمواد الغذائية من حيث �صلامتها وموا�صفاتها ال�صحيّة من الأمور ال�شرورية في 
حياتنا، وت�شمل هذه العناية ال�شروط و الاإجراءات ال�شرورية لاإنتاج الطعام، وتجهيزه، وتخزينه، 
و توزيعه، وتح�صيره. و الغذاء ال�صحيّ هو ذلك الطعام ال�صالح للاأكل الذي اأعدّ، وحُفظ، ووزّع 
بطرق �صليمه، وتناوله الإن�صان �صمن ظروف �صحية �صليمة تجنّبه الإ�صابة بالأمرا�س و الت�صممات 
اإلى الوفاة. وعلى كل الأ�صخا�س الذين يتعاملون مع الطعام معرفة  اأن توؤدي  التي يمكن  الغذائية 

المبادئ الأ�صا�صية ل�صلامة المواد الغذائية، ومن اأهم هذه المبادئ:

1- تبريد المواد الغذائية المطهوة
      عند تبريد المواد الغذائية المطهوة يجب اتباع الأمور الآتية:

اأ   - ا�صتعمال اأوعية زجاجية اأو �صتانل�س �صتيل؛ لمنع الت�صمم الناتج من تفاعل الطعام مع الأوعية 
المعدنية، مثل الألمينيوم، اأو التنك، وخا�صةً مع الأطعمة الحام�صية.

ب- تبريد الطعام وال�صل�صات الثقيلة بو�صعها في اأوعية  عمقها 5 �صم، اأو اأقل؛ لت�شريع عملية 
التبريد.

ج�- تبريد ال�صل�صات الخفيفة والطعام ال�صائل بو�صعه في اأوعية  عمقها  7.5 �صم، اأو اأقل.
يزيد عمقها على  اأوانٍ ل  ثم يحفظ داخلها في  الثلاجة،  يبرد خارج  الأرز حتى  د  - يترك 

10�صم حتى ت�صل البرودة اإلى الأجزاء جميعها. 
لحوم  من  العظم  واإزالة  تبريدها  عملية  لت�شريع  اأ�صغر؛  قطع  اإلى  الكبيرة  اللحوم  تقطيع  ه�- 

الدواجن المطبوخة.
و - ا�صتعمال حمام مائي اأو ماء مع ثلج؛ للتبريد ال�شريع، وذلك بو�صع الوعاء ال�صغير الذي 

يحتوي على الطعام ال�صاخن داخل الوعاء الكبير الذي يحتوي على الماء والثلج.
الداخلية  الحرارة  درجة  اأن  ل�صمان  خا�س؛  بميزان  المطهو  الطعام  حرارة  درجة  قيا�س   - ز 
والخارجية للطعام مت�صاويتان، وكذلك درجة التبريد من الداخل والخارج قبل و�صعه 

في الثلاجة )التبريد اأو التجميد(.
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ح- تغطية الطعام المطبوخ جيدًا، وعدم تركه مك�صوفًا، وو�صع ل�صق مدون عليه التاريخ قبل 
و�صعه في الثلاجة )التبريد اأو التجميد(.   

2- اإعادة ت�شخين المواد الغذائية المطهوة 
عند اإعادة ت�صخين المواد الغذائية المطهوة يجب مراعاة الأمور الآتية:

اأ   - عدم خلط المواد الغذائية الخام غير المطهوة مع المواد 
        الغذائية المطهوة �صابقًا؛ وذلك لمنع التلوث المتبادل. 

ب- عدم اإعادة ت�صخين المواد الغذائية المجمّدة اأكثر من مرة ، 
        والتخلّ�س من الطعام المتبقي وتجنّب تجميده مرة اأخرى.

3-  ف�شاد المواد الغذائية
يمكن تعريف ف�صاد المواد الغذائية باأنه اأيّ تغير غير مرغوب فيه يحدث لأيّ �صفة من �صفات 
الغذاء، �صواء اأكان التغيّر في �صفاته التجارية اأم الغذائية. ويمكن معرفة ف�صاد المواد الغذائية بطرق 

عدّة، منها:   
اأ   - رائحة قوية �صيئة للطعام.

ب- لزوجة الطعام. 
ج�- تلف وا�صح في اأن�صجة المادة، وخا�صة في اللحوم باأنواعها. 

د  - اخ�شرار في اأنواع الخبز المختلفة. 
ه� - وجود مادة قطنية، وبخا�صة على الخ�شراوات والفواكه. 

و  - الطعم غير الم�صت�صاغ اأو الحام�صي.
ز   - لون غير طبيعي، وخا�صة في اأنواع الأجبان المختلفة. 

اإن نزول اأي �صائل لزج من 
الم�واد الغذائي��ة المحف��وظة 
على  المواد الغذائية الأخرى 

يوجب التخل�س منها.

   4 - اأ�شباب ف�شاد المواد الغذائية 
ت�صمل  وتلوثها  الأطعمة  لف�صاد  متعددة  اأ�صباب  هناك 
والح�شرات  والميكانيكية  والكيميائية،  الجرثومية،  الأ�صباب 
والقوار�س، وت�صاعد العوامل الطبيعية، مثل: ال�صوء، 
والأك�صجين، والحرارة على �شرعة ف�صاد المواد الغذائية، وفي 

   ال�صكل) 2-5(: �صكل من ما ياأتي �شرح مب�صط عن هذه العوامل:     
اأ�صكال البكتيريا ال�صارة.
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 اأ   -   الأ�شباب الجرثومية، وهي ت�شمل البكتيريا و العفن والخمائر                                                   
البكتيريا: توجد البكتيريا في هيئات كثيرة، فقد تكون نافعة، وقد تكون �صارة، انظر . 1

ال�صكل )2-5(، فمنها ما ي�صبب الأمرا�س؛ لنموها في ج�صم الإن�صان، واإفرازها 
الكيميائية.  الحرارة والمواد  له قدرة على مقاومة  الغذاء، وبع�صها  مواد �صامة في 
وتدخل البكتيريا اإلى الخ�صراوات والفواكه عن طريق الخدو�س وال�صقوق، فتتلفها 
ب�صبب نموها و اإفرازاتها المتعددة، وت�صبب الروائح الكريهة للّحوم.                                                       

العفن: هو فطريات عديدة الخلايا تنمو في الأماكن المظلمة والرطبة، وهي هوائية . 2
)ل تعي�س من دون اأك�صجين (.

الخمائر: كائنات حية وحيدة الخلية، تنمو في الأغذية التي تحتوي على ال�صكريات . 3
تخمّر  ف�صادها  مظاهر  واأ�صهر  الرطوبة،  ونق�س  الأحما�س  لتحمّلها  والن�صويات 
المواد ال�صكرية، وتحوّلها اإلى كحول وثاني اأك�صيد الكربون، اإذا كانت الظروف 

غير هوائية .
ب - الأ�شباب الكيميائية: ت�صمل التغيّرات الكيميائية التي تحدث في الغذاء نتيجة اإ�صافة مواد 
كيميائية للغذاء بق�صد حفظه، كما هو الحال في المواد الحافظة اأو الملونة، اأو نتيجة الخزن، 
التزنخ في الدهون والزيوت عند تعر�صها للهواء والرطوبة  البيئة، كحدوث  وظروف 
الغذائية في  المواد  �شفات  تغير في  اإلى  الاأنزيمي  الن�شاط  يوؤدي  وقد  المرتفعة،  والحرارة 

الموز، والتفاح، والباذنجان بعد التق�صير.
جـ - الأ�شباب الميكانيكية: اإ�صابة المواد الغذائية بالج�روح والخ�دو�س والك�دمات نتيجة 
تكدي�س بع�صها فوق بع�س بكميات كبيرة، ممّا يجعلها غير �صالحة، ويوؤدي اإلى ف�صادها 

وتلفها .
د  - ف�شاد المواد الغذائية ب�شبب الح�شرات والقوار�ص والطفيليات: تت�صبب الح�صرات والقوار�س 

والطفيليات بف�صاد الطعام، وذلك بنقل الجراثيم .
هـ  - ف�شاد المواد الغذائية ب�شبب العوامل الطبيعية: يوؤدي تعرّ�س بع�س الأغذية للهواء والرطوبة 

وال�صوء ودرجة الحرارة اإلى التلف والف�صاد.
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5 - الأ�شرار الناجمة عن ف�شاد المواد الغذائية
يوؤدي الت�صنيع ال�صليم اإلى تحقيق جودة المنتج الغذائي وحمايته اأثناء التداول، واإذا ح�صل اأيّ 
ا عدّة  نق�س اأو اإهمال في اأثناء ذلك فاإنه قد يوؤدي اإلى تلف الغذاء وف�صاده، وي�صبب اأمرا�صً
باأنه  الغذائي  الت�صمم  يعرف  و  الغذائي.  بالت�صمم  الإ�صابة  ب�صبب  ي�صتهلكها  الذي  للاإن�صان 
الناجمة عن  الأ�شرار  وتتعدد  ملوث،   اأو  فا�صد  غذاء  تناول  نتيجة  للاإن�صان  مر�س  حدوث 
ف�صاد الغذاء، ولكن اأبرزها الت�صممات الغذائية التي ت�صببها الجراثيم، و الت�صممات الناجمة 

عن الأ�صباب الكيميائية. و�صوف نو�صح هذه الأ�صباب على النحو:

اأ    - الت�شممات الناجمة عن الأ�شباب الجرثومية )الأحياء الدقيقة(: يمكن تق�صيمها ح�صب طبيعة 
الت�صمم اإلى ثلاث مجموعات، هي: 

1. الت�صمم عن طريق المكوّرات العنقودية: يظهر هذا النوع من الت�صمم بعد تناول طعام 
ملوث بالأبواغ العنقودية التي تنتج مواد �صامة في الغذاء، واأكثر الأغذية التي تنتقل 
الحامل  اأو  المري�س  الإن�صان  ويعدّ  والأ�صماك،  والدواجن  اللحوم  هي  طريقها  عن 
للميكروب م�صدر هذا المر�س، وقد ي�صل الميكروب اإلى الطعام عن طريق ال�صعال، 
النوع من  اأعرا�س هذا  اأثناء تح�صيره وتقديمه، ومن  الطعام  اأو ملام�صة  العط�س،  اأو 
الت�صمم قيء حاد واإ�صهال، واآلم في البطن. وللوقاية من هذا الت�صمم الغذائي لبدّ 

من مراعاة اأ�ص�س النظافة والتقيّد بالطرق ال�صليمة لتداول الأطعمة 
      وتح�صيرها وحفظها، والتاأكد من ح�صول العاملين 

      على �صهادة �صحية تثبت �صلامتهم وخلوهم من 
      المر�س بعد اإجراء الفحو�صات الطبية الدورية .

2. الت�صمّم ال�صالمونيلي : يعدّ هذا النوع من اأكثر اأنواع الت�صمّمات انت�صارًا، وهو ينتج 
من تناول الغذاء المحتوي على الميكروب الذي يلوث الطعام بال�صالمونيلا بو�صاطة 
يعمل في مجال  للميكروب  اأو حامل  مري�س،  �صخ�س  من  اأو  والقوار�س،  الذباب 
تح�صير الطعام وتقديمه، وتنتقل العدوى من اللحوم والأ�صماك والدواجن والحليب 
غي�اب ب�صب�ب  اأو  طهوها،  بعد  تلوثها  اأو  الكاف�ي  الطه�و  ع�دم  نتيجة  وم�صتقاته 

تذك�ر اأن عل�ى العام�لين ف�ي 
الأغذية عمل فح�س دوري 

كل �صتة اأ�صهر.
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تذك�ر اأن الأطعم�ة الت�ي تب�دو جي�دة 
المظهر و الرائحة و تتميز بطعم لذيذ 
قد ت�صبب لك المر�س؛ ب�صبب تلوّثها.

الإج�راءات ال�صحي�ة ال�صليم�ة، واأب�رز اأع�را�س 
ه��ذا الن�وع م�ن الت�صم�م مغ��س ح�اد واإ�صه�ال  
وقيء  وارتفاع في درجة الحرارة و�صداع واآلم

 في الأطراف.
اإلى  الوفيات  ن�صبة  ت�صل  فقد  اأخطرها،  من  النوع  هذا  يعدّ  البوتيوليني:  الت�صمم   .3
100٪، ويحدث عادة في اأطعمة المعلبات القليلة الأحما�س وغير المعقمة جيدًا، 
الأطعمة  بحفظ  الوقاية  ويمكن  والدواجن،  والأ�صماك  اللحوم  معلبات  وبخا�صة 
مغ�س،  للم�صاب  تحدث  التي  الأعرا�س  واأبرز  المعلبات،  �صناعة  وبمراقبة  مجمدة، 

وقيء، و�صعوبة في البلع والتنف�س و�صلل الع�صلات.
 4. الحمى المالطية )داء البرو�صيلا Brucellosis(: ت�صببها جرثومة البرو�صيلا التي تعي�س 
في اأن�صجة الموا�صي، وتنتقل اإلى الإن�صان عند تناول  لحوم الموا�صي الم�صابة اأو األبانها، 
ا للم�صاب، منها ارتفاع درجة الحرارة، واآلم في المفا�صل،  وت�صبب الجرثومة اأعرا�صً
وقيء، و�صعور بالإعياء، ويمكن الوقاية من الإ�صابة بالمر�س بمعالجة الموا�صي الم�صابة، 

وغلي الحليب ومنتجاته، قبل تناولها، وطهي اللحوم جيدًا.
تحتوي  مواد  الإن�صان  تناول  ب�صبب  يحدث  الكيميائية:  الأ�شباب  عن  الناجمة  الت�شممات  ب- 
على مبيدات ح�صرية، اأو مواد التنظيف اأو تاأك�صد اأواني الطبخ، اإذ تظهر اأعرا�صه خلال 
دقائق، وتظهر اأعرا�س حدوث الت�صمم الكيميائي بوجود حكة، و�صيق حدقة العين، 
البطن،  في  واألم  وقيء،  وغثيان،  وتعرّق،  القلب،  �صربات  �صرعة  و  التنف�س،  و�صرعة 

وزوغان في الإب�صار، و�صداع، وت�صنجات.

 6 - الأمرا�ص التي تنتقل عن طريق الطعام                                                                                                      
تنتقل هذه الأمرا�س عن طريق تناول الأطعمة الملوثة بالبكتريا و الطفيليات الم�صببة للمر�س، 
والماأكولت  الحيوانات،  وبع�س  كالفطر،  النبات،  بع�س  في  الموجودة  الطبيعية  ال�صموم  اأو 
النحا�س.   الموؤذية، كالمبيدات الح�شرية، والمعادن، مثل  الكيميائية  المواد  اأو  البحرية، كالمحار، 
وعادة تبداأ هذه الأعرا�س بعد �صاعات عدّة اإلى يومين من تناول الطعام الملوث، و ت�صمل عادة 
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)4-2(

الغثيان، واآلمًا في المعدة والبطن. وهناك عدد من الأمور التي يجب مراعاتها لتجنب الإ�صابة 
بالمر�س يمكن اإيجازها في ما ياأتي:

اأ    - طبخ الطعام في درجة )572�ص مدة دقيقتين، اأو في درجة 575�ص مدة  دقيقة واحدة(.     
ب- تقديم الطعام المطبوخ مبا�شرة.

جـ - حفظ الطعام خارج نطاق درجة الحرارة الخطرة )55�ص -560�ص(.
د  - التاأكد من تغليف الأطعمة، وو�شع التاريخ و اليوم على الغلاف قبل التخزين. 

هـ - تجنب تلّوث الأطعمة النيئة والأطعمة المطبوخة.
ا. و  - غ�شل الأيدي جيدًا قبل اإعداد الطعام وبعد النتهاء من اإعداده اأي�شً
 ز  - حماية الأطعمة من الح�شرات و الغبار و الطيور والحيوانات الأليفة.

       ابحث �صمن مجموعتك في كتب متخ�ص�صة عن الإجراءات التي يجب اتباعها عند 
       حدوث ت�صمم غذائي، ثم دون ذلك في دفترك، واعر�صه على طلاب �صفك.
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اأن يعدّ مخلل الخيار و الفقو�س.

التخليل هو طريقه من طرق حفظ الخ�شراوات مدة  طويلة با�صتخدام المحلول الملحي، انظر ال�صكل 
)1(. ويحتوي الخيار والفقو�س على ن�صبة كبيرة من الماء، ويقدّم بو�صفه مقبلات اإلى جوار كثير 

من الأطباق، واأحيانًا يدخل في اإعداد بع�س الأطباق ال�صاخنة اأو الباردة.

كيلو غرام من الخيار اأو الفقو�س. 	•
ملعقتا ملح مائدة لكل ليتر ماء.	•
ن�صف ملعقة �صغيرة من ال�صكر.	•
خل وليمون بمقدار ملعقة مائدة.	•
زيت بمقدار ملعقة مائدة.	•
فلفل حار وثوم اختياري ح�صب الرغبة.	•
ماء بمقدار ن�صف ليتر.	•

مرطبان ) وعاء زجاجي اأو بلا�صتيكي (.	•
�صكّين خ�شراوات.	•
لوح تقطيع. 	•
جاط.	•
ملعقة.	•
كوب معياري. 	•

)Cucumber Piekle(    مخلّل الخيار و الفقو�ص          ) تمرين )2-1

المقادير 

التجهيزات اللازمة

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل) 1(: مخلل الخيار والفقو�س.
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خطوات تنفيذ التمرين

 اأزل زهرة الخيار اأو الفقو�س.- 1
ا طوليًّا في الثمرة.- 2 اغ�صل الخيار جيدًا، ثم اعمل �صقًّ
عقّم المرطبان.- 3
اغل الماء المراد ا�صتخدامه في التخليل، واتركه حتى يبرد.- 4
اأ�صف الملح وال�صكر والخل والليمون اإلى الماء، وقلّبه جيدًا حتى يذوب الملح.- 5
فوهة - 6 اأ�صفل  اإلى  م�صتواه  ي�صل  حتى  الملحي  المحلول  اإليه  واأ�صف  المرطبان،  في  الخيار  �صع 

المرطبان بنحو �صنتيمتر واحد.
بالخروج، - 7 المت�صاعدة  للغازات  لل�صماح  اإحكام؛  غير  من  المرطبان،  واأغلق  الزيت  اأ�صف 

وبخا�صة اأول اأ�صبوع.

اأعدّ مخلّل الخيار اأو الفقو�س باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة.

تمرين عملي
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معايير التقييم

بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتدي�ت ملاب��س العم�ل، وغ�صل�ت يديّ بالم�اء وال�ص�ابون في المك�ان المخ�ص�س 1
لذلك. 

اأزلت زهرة الخيار اأو الفقو�س.2
ا طوليًّا في الثمرة.                                   3 غ�صلت الخيار جيدًا، ثم عملت �صقًّ
عقّمت المرطبان.4
غليت الماء المراد ا�صتخدامه في التخليل، وتركته اإلى اأن برد.5
اأ�صفت الملح وال�صكّر والخلّ واللّيمون اإلى الماء، وقلّبته جيدًا حتى ذاب 6

الملح.
اإليه المحلول الملحي حتى و�صل 7 و�صعت الخيار في المرطبان، واأ�صفت 

م�صتواه اإلى اأ�صفل فوهة المرطبان بنحو �صنتيمتر واحد.
اأ�صفت الزيت، واأغلقت المرطبان، من غير اإحكام؛ لل�صماح للغازات 8

المت�صاعدة بالخروج، وبخا�صة اأول اأ�صبوع.
المك�ان 9 ف�ي  وحفظته�ا  والأدوات،  والمع�دات  العم�ل  مك�ان  نظف�ت 

المخ�ص�س لها.
ا            )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم
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اأن يجفّف النعناع.

يتميز النعناع المجفّف بح�صن طعمه ورائحته الطيبة، وذلك لحتوائه على الزيوت الطيارة، مثل 
المنثول المتميز بفوائده الكثيرة، ويدخل النعناع في اإعداد كثير من الأطباق، وبخا�صة ال�صلطات 

والمقبلات، انظر ال�صكل )1(.

حزمة واحدة من النعناع.	•

�صينية األمنيوم.	•

اأزل الأجزاء غير ال�صليمة من النعناع، وا�صتبعد النباتات الغريبة.- 1
اغ�صل النعناع بالماء البارد جيدًا. - 2
جفّف النعناع من بقايا ماء التنظيف والتعقيم.- 3
اب�صط قطعة القما�س في ال�صينية، و�صع اأوراق النعناع عليها، ثم �صعها في مكان جاف، بعيدًا - 4

عن اأ�صعة ال�صم�س .
قلّب النعناع يوميًّا مرة واحدة.- 5
غطّ النعناع ليلًا بقطعة من القما�ض؛ لمنع �شقوط الندى عليه.- 6
احفظ النعنع في اأوعية بعيدة عن الرطوبة.	•

 )Dry Herbs(     )تمرين ) 2-2 (               تجفيف الأع�شاب ) النعناع

المقادير 

التجهيزات اللازمة

المعلومات النظرية

النتاج العملي

ال�صكل )1(: النعناع المجفف. خطوات تنفيذ التمرين
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تمرين عملي

ملحوظات مهمة
يجب غ�صل اأوراق النعناع وتعقيمها قبل تجفيفها، وذلك للتخل�س من الأتربة. 	•
يمكن تجفيف النعناع قبل قطف الأوراق من ال�صيقان.	•
حفظ النعناع من دون اكتمال جفافه من الرطوبة في علبة مغلقة يوؤدي اإلى تعفنه.	•

جفّف النعناع باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابق.
معايير التقييم

بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتدي�ت ملاب��س العم�ل، وغ�صل�ت يديّ بالم�اء وال�ص�ابون في المك�ان المخ�ص�س 1
لذلك. 

اأزلت الأجزاء غير ال�صليمة من النعناع، وا�صتبعدت النباتات الغريبة.2
غ�صلت النعناع بالماء البارد، وعقّمته جيدًا، وجففته من بقايا الماء؛ 3

للمحافظه على لونه وطعمه.
جفّفت النعناع من بقايا ماء التنظيف والتعقيم.4
النعناع عليها، ثم 5 اأوراق  ال�صينية، وو�صعت  القما�س في  ب�صطت قطعة 

و�صعتها في مكان م�صم�س.
قلّبت النعناع مرة واحدة يوميًّا.6
غطّيت النعناع ليلًا بقطعة من القما�ض؛ لمنع �شقوط الندى عليه.7
حفظت النعنع في اأوعية محكمة الإغلاق بعيدًا عن الرطوبة.8
نظّفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها في المكان المخ�ص�س 9

لها.
ا            )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم
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)Apple Jam(     مربىّ التفاح                     ) تمرين ) 2-3

المقادير 

المعلومات النظرية

النتاج العملي
اأن يعدّ مربّى التفاح .

الت�صكير هو طريقة من طرق حفظ الفواكه مدة طويلة با�صتخدام المحلول ال�صكري المركّز، ويعدّ 
مربّى التفاح من المربّيات المحببة، وتك�صب مادة البكتين الموجودة في التفاح المربّى قوامًا لزجًا، لذا  

يجب اختيار الفاكهة الكاملة الن�صج العالية الجودة، انظر ال�صكل رقم )1(.

كيلو غرام تفاح.	•
ع�صير ليمون بمقدارملعقة طعام مائدة.	•
�صكّر بمقدار500 غرام.	•
ماء بمقدار250 مليليتًرا.	•

مرطبان.	•
�صكيّن.	•
لوح تقطيع. 	•
جاط.	•
ملعقة.	•
كوب معياري.	•
ميزان. 	•

ال�صكل)1(: مربى التفاح. 

التجهيزات اللازمة
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خطوات تنفيذ التمرين

ال�صكل )2(: �صكل تقطيع التفاح.

ال�صكل )3(: القطر الكثيف.

اغ�صل التفاح، وق�شره، واأزل البذور وجيوب البذور، - 1
ثم قطّع  كلّ حبّة اأربعة اأجزاء، انظر ال�صكل رقم )2(، 

واغمرها في ماء بارد؛ حتى ل يتغير لونه.
عقّم المرطبان بالماء ال�صاخن.- 2
�صع التفاح في طنجرة، واأ�صف اإليه 250 مليليتًرا من - 3

الماء.
�صع الطنجرة على النار حتى ي�صبح التفاح ليّنًا - 4

ومتما�صكًا.
اأخرج التفاح من الماء، و�صعه في وعاء عميق.   - 5
 اأ�صف ال�صكر وع�صير الليمون اإلى ماء ال�صلق المتبقي، - 6

واتركه على النار حتى ي�صبح قوام القطر كثيفًا، انظر 
ال�صكل )3(.

اأ�صف التفاح اإلى القطر، واتركه على نار هادئة حتى - 7
يثخن المزيج، ثم �صعه جانبًا.

عبّئ المربّى ال�صاخن في المرطبان، واأغلقه اإغلاقًا محكمًا.- 8
احفظ المربى في مكان بارد وجاف.- 9

ملحوظات مهمّة 
يجب اختيار الفواكه النا�صجة والطازجة  وال�صليمة لإعداد المربى.	•
يجب المحافظة على و�صع التفاح المق�شّر في الماء البارد؛ وذلك لمنع تغير اللون ) الأك�صدة (.	•
يجب نزع الرغوة ) الريم ( عن �صطح المربى اأثناء الغليان.	•
يجب حفظ المربى �صاخنًا في مرطبان معقّم ومحكم الإغلاق.	•
يجب عدم تعري�س المربّى للماء، اأو لأيٍّ من م�صبّبات التلوث في اأثناء التعبئة اأو ال�صتخدام اأو 	•

التخزين.
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تمرين عملي

  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتدي�ت ملاب��س العم�ل، وغ�صل�ت يديّ بالم�اء وال�ص�ابون في المك�ان المخ�ص�س 1
لذلك. 

غ�صلت التفاح، وق�شّرته، واأزلت البذور وجيوب البذور، ثم قطعّته اإلى 2
اأرباع،  وغمرته في الماء البارد حتى ل يتغير لونه.

عقّمت المرطبان بالماء ال�صاخن.2

و�صعت التفاح في طنجرة، واأ�صفت اإليه 250 مليليتًرا من الماء.3

و�صعت الطنجرة على النار حتى اأ�صبح التفاح ليّنًا ومتما�صكاً.4

اأخرجت التفاح من الماء، وو�صعته في وعاء عميق.5
اأ�صفت ال�صكر وع�صير الليمون اإلى ماء ال�صلق المتبقي، وتركته على النار 6

حتى اأ�صبح قوام القطر كثيفًا.
اأ�صفت التفاح اإلى القطر، وتركته على نار هادئة حتى ثخُن المزيج، ثم 7

و�صعته جانبًا.
اإقفالً محكمًا، وحفظته في 8 واأقفلته  المرطبان،  ال�صاخن في  المربّى  عباأت 

مكان بارد وجاف.
المك�ان 9 ف�ي  وحفظته�ا  والأدوات،  والمع�دات  العم�ل  مك�ان  نظف�ت 

المخ�ص�س لها.
ا            )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

اأعدّ مربى التفاح باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة.

معايير التقييم
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 )Frozen  Meats( تجميد اللحوم الحمراء والدواجن والأ�شماك  ) تمرين ) 2-4

المقادير 

النتاج العملي
اأن يجمّد اللحوم الحمراء والدواجن والأ�صماك.

التجميد طريقة من طرق حفظ المواد الغذائية مدة طويلة في درجة حرارة )-18 ْ�س(، اأو اأقل من 
ذلك، ويفقد تجميد اللحوم وحفظها بهذه الطريقة اللحومَ بع�س عنا�شر الغذاء، واأحيانًا يغير طعمها.

كيلو غرام من لحمة الخروف الطازجة بعظمها.	•
كيلو غرام من �شرائح لحم العجل. 	•
دجاجة.	•
كيلو غرام من ال�صمك.	•

اأكيا�س نايلون.	•
قلم.	•
طبع ل�صقة.	•

اأولً: تجميد اللحم مع عظمه 
قطّع اللحم ح�صب الطلب.- 1
رتّب قطع اللحم في اأكيا�س البلا�صتيك على نحوٍ منب�صط.- 2
اأفرغ الهواء قدر الإمكان، واأغلق الأكيا�س باإحكام.- 3
اكتب تاريخ الحفظ على الكي�س، واحفظه في المجمدة.- 4

التجهيزات اللازمة

خطوات تنفيذ التمرين

المعلومات النظرية
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 ال�صكل )2(: تغليف ال�صمك قبل التجميد.

ال�صكل )1(: تغليف الدجاج قبل التجميد.

ثانياً: تجميد الدواجن
قطّع الدجاج ح�صب الطلب.- 1
رتب قطع الدجاج في اأكيا�س البلا�صتيك - 2

على نحوٍ منب�صط.                    
اأفرغ الهواء قدر الإمكان، واأغلق الأكيا�س - 3

باإحكام، انظر ال�صكل رقم )1(.  
اكتب تاريخ الحفظ على الكي�س، واحفظه - 4

في المجمدة.

ثالثاً: تجميد ال�شمك  
نظّف ال�صمك، وقطعه ح�صب الطلب.  -1

رتّب قطع ال�صمك في اأكيا�س البلا�صتيك   -2
على نحوٍ منب�صط.

اأفرغ الهواء قدر الإمكان، واأغلق الأكيا�س   -3
باإحكام.                      

اكتب تاريخ الحفظ على الكي�س، واحفظه   -4
في المجمدة، انظر ال�صكل )2(.

ملحوظات مهمة
تحفظ اللحوم الحمراء في درجة حرارة )-518�س( مدة )2-9( اأ�صهر.	•
يحفظ الدجاج في درجة حرارة )-518�س( مدة )6-12( �صهرًا.	•
يحفظ ال�صمك في درجة حرارة )-518�س( مدة )1-3( اأ�صهر. 	•

تمرين عملي

جهّز اللحوم الحمراء والدواجن والأ�صماك، واحفظها باتباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة.
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 ال�صكل )2(: تغليف ال�صمك قبل التجميد.
ملحوظات مهمة

تحفظ اللحوم الحمراء في درجة حرارة )-518�س( مدة )2-9( اأ�صهر.	•
يحفظ الدجاج في درجة حرارة )-518�س( مدة )6-12( �صهرًا.	•
يحفظ ال�صمك في درجة حرارة )-518�س( مدة )1-3( اأ�صهر. 	•

  بعد النتهاء من اأداء التمرين العملي قيم اأداءك عن طريق �صلم التقدير الآتي:

ارتدي�ت ملاب��س العم�ل، وغ�صل�ت يديّ بالم�اء وال�ص�ابون في المك�ان المخ�ص�س 1
لذلك. 

قطّعت اللحوم ح�صب الطلب.2
رتّبت قطع اللحم في اأكيا�س البلا�صتيك على نحو منب�صط.3
اأفرغت الهواء قدر الإمكان، واأغلقت الأكيا�س باإحكام.4
كتبت تاريخ الحفظ على الأكيا�س، وحفظتها في المجمدة.5
نظفت مكان العمل والمعدات والأدوات، وحفظتها ف�ي المكان المخ�ص�س 6

لها.
ا            )3(  جيّد              )4(  بحاجة اإلى تح�صين. )1(  ممتاز            )2(  جيّد جدًّ

1234عنا�صر الأداءالرقم

معايير التقييم
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1- �صع دائرة حول رمز الإجابة ال�صحيحة في ما ياأتي:

)1( التغيرات الفيزيائية في المواد الغذائية هي عوامل ف�صاد:  
 اأ  - كيمائية.           ب- طبيعية.               ج� – حيوية.                 د  – جرثومية.  

)2( تحفظ المواد الغذائية على رفوف بعيدًا عن الأر�س بمقدار:
اأ   - )5 �صم (.        ب- )11 �صم(.          ج� – )15 �صم(.           د  - )20 �صم(.

 )3( ي�صير م�صطلح )FIFO( عند ا�صتخدام مخزن المواد الغذائية اإلى:
اأ   - الداخل اأولً يخرج اأولً.                    ب- الداخل اآخرًا يخرج اأولً.

ج�- خروج المواد ح�صب بطاقة ال�شرف.   د  - دخول المواد ح�صب اأنواعها.

)4( تكون درجة حرارة التجميد المنا�صبة للمواد الغذائية:
اأ   - ) -5 ( درجات �صيليو�س.                  ب- ) -10 ( درجات �صيليو�س.

ج�- ) -18 ( درجة �صيليو�س.                   د  - ) -25 ( درجة �صيليو�س.

2- عرّف ما ياأتي:

اأ   - الغذاء ال�صحي.
ب- العفن.

3- ف�شّر تقديم الطعام المطبوخ مبا�شرة عند النتهاء من الطبخ.

4- اذكر قواعد حفظ المواد الغذائية وتخزينها.

5-  ا�شرح طريقة حفظ المواد الغذائية با�صتخدام طريقة التجفيف.

6- اذكر العلامات التي تدل على ف�صاد المواد الغذائية.
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زر اأحد الم�صت�صفيات، واطّلع على بع�س الحالت التي تعاني من ت�صمم غذائي، وتعرّف اأكثر اأنواع 
الت�صممات الغذائية، التي تراجع الم�صت�صفى، و�صجّل ذلك في دفترك، واعر�صه على زملائك .

1- بالرجوع اإلى مكتبة المدر�صة، اأو اأحد المواقع الإلكترونية ابحث عن: 
قواعد الحفظ والتخزين الأخرى.	•
الأخطاء ال�صائعة في التخزين. 	•

2- اكتب تقريرًا عن ذلك، واعر�صه على زملائك في ال�صف.
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التقويم الذاتي

�صع اإ�صارة )      ( في المكان المنا�صب في ما ياأتي: 
يمكنني بعد درا�صة هذه الوحدة اأن: 

لنعممهارات الأداءالرقم

اأتعرّف اأ�ص�س ا�صتلام المواد الغذائية.1

اأتعرّف موا�صفات المواد الغذائية الم�صتلمة.2

اأتعرّف اأهمية حفظ المواد الغذائية.3

اأتعرّف قواعد حفظ المواد الغذائية وتخزينها.4

اأ�صنّف طرق حفظ المواد الغذائية وتخزينها. 5

اأتعرّف بطاقة ال�صنف اأثناء التخزين واأهميتها. 6

اأميّز اأنواع المخازن.7

اأميّز طرق تبريد المواد الغذائية المطهوة.8

اأميّز طرق  اإعادة ت�صخين المواد الغذائية المطهوة.  9

اأتعرّف اأنواع ف�صاد المواد الغذائية واأ�صبابه.10

اأميّز اأ�صباب ف�صاد المواد الغذائية.11

اأتعرّف الأ�شرار الناجمة عن ف�صاد المواد الغذائية.12

اأحفظ المواد الغذائية بطرق الحفظ المختلفة.13
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معناها باللغة الأجنبيةالكلمة باللغة العربية
Air Cells فقاعات هوائية 

Anniversary عيد �صنوي 
 Bibing Bag كي�س تزيين الكريمة

Bakingخبز
Baking Pans قوالب الخبز

Beating خلط
Benchingتجلي�س العجينة

Biscuit Cutters قطّاعات الب�صكويت
Blanching�صلق لمدة وجيزة 

Boiled Icingاأغلفة الكعك المغلية اأو المطبوخة
Bread Rolls Dough عجينة خبز الرول باأنواعه

Butterزبدة
Cakes كيك

Chocolate cake كيك ال�صوكلاته
Cold Icingاأغلفة الكعك الباردة

Complimentary مجاني
Congratulationتقديم التهاني

Convection Ovenفرن مزود بجهاز لتوزيع الحرارة 
Coolingتبريد

Dessertsحلويات

Eggsبي�س

قائمة المصطلحات
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Fermentationتخمّر
)First In First out  )FIFOالمادة المدخلة اأولً تخرج اأولً

Flourدقيق ) الطحين (

Fluffy Icingكريمات خفيفة

Foamرغوة

Focacciaفوكا�صيا )نوع من اأنواع الخبز الإيطالي(

Food Production اإنتاج الطعام 

French Breadخبز فرن�صي

Fresh Cream كريمة طازجة

   Happy Birth Day  يوم ميلاد �صعيد

Hard Wheatقمح �صلب 

Icing Plain Creamكريمة ب�صيطة

Loaves or Rolls ترقيق اأو ب�صط العجينة 

 Makeup and Panningت�صكيل العجين
Margarineمارجرين

Measuring Utensilsالمكاييل 

Milkحليب

Mixers الخلاطات ) العجانات(

Mixingخلط

Oilsزيوت

Ovens اأفران

Proofing اإراحة العجينة 
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Puff Pastry  عجينة الرقائق 

Refrigeration التبريد
Rolling Pins الِمرقّ 

Roundingالتدوير و الدحبرة
Scalesموازين

 Scaling And Cuttingالوزن والتقطيع
Scaling Ingredientsوزن المكونات

Sieves مناخل
Soft Wheatالقمح اللين

sponge Cake الكيك الإ�صفنجي
Stainless فولذ غير قابل لل�صداأ 

Storingتخزين
Sugar�صكر

Tipsالقمع ) روؤو�س التزيين (
Water ماء 

Wedding Cakeكيك الفرح )  كعكة الزفاف (
Whipping عملية الخفق

Whipping Tools م�صارب الخفق
Whole Wheat Flourقمح كامل

Yeast خميرة 
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فهرنهايت�صيليو�سموؤ�شر الفرنالدرجة

 250-300  120-150   1 - 2خفيف الحرارة

325-160350-180 3 - 4متو�صط الحرارة

375-190400-200 5 - 6حار ن�صبيًّا 

425-220450- 7230 - 8حار

ا 475-345500-9260 -10حار جدًّ

معدل درجات حرارة الفرن
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قائمة المراجع
اأولً: المراجع العربية

مو�شوعة الطبخ الم�شور، د يو�صف فرحان / مكتبة لبنان/ 1997م. - 1
 مهارات الطبخ، ال�صف عبد الله يو�صف، مكتبة الجامعة / ابو ظبي، 2007م.- 2
للعلوم، ترجمة مركز - 3 العربية  الدار  الكاملة، جيني رايت وارك تروي،  التقنيات  الطبخ  فنون   

التعريب والترجمة، الدار العربية للعلوم، 2004م.
 حفظ وت�شنيع الأغذية، جامعة القد�س المفتوحة، القد�س، عمرو عايد �صاكر، 1998م.- 4
التغذية وال�شحة، عبد المجيد ال�صاعر و ر�صدي قطا�س، دار اليازوري ، عمان ، 2004م.   - 5
مو�شوعة الحلويات ال�شاملة، اأعد الن�س العربي الدكتور يو�صف فرحان، مكتبة لبنان، نا�شرون - 6

بالتعاون مع �شركة دولنغ كندر�صلي، 2001م.
تقنيات تح�شير الحلويات، مترجم من ) Le Gordon bloeu (، جيني رايت وارك تروي، الدار - 7

العربية للعلوم، ترجمة مركز التعريب والترجمة، الدار العربية للعلوم، 2004م.
اأف�شل اأنواع الحلويات، الدكتور يو�صف فرحان، مكتبة لبنان، نا�شرون بالتعاون مع �شركة دولنغ - 8

كندر�صلي، 2000م.

ثانياً: المراجع الأجنبية

1 - Practical cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kinton, 10th Ed, 

2007.

2 - Professional cooking, Wayne, 6th Ed. USA: Wiley, 2006.

3 - Dinner is served, Inech, Arlene Hirst, ISBN 0-7624-1558-42003.
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4 - Professional Cooking Gisslen, Wayne, 5th Ed. USA: Wiley, 2002

5 - Herbs and Spices, Clevely, Andi, USA: Lorenz Books, 2000. 

6 - Main Couese Classics, Fleetwood , Jenni , Hermes House, Londan, 2003.

7 - Webers Art of the Grill Purviance, Jamie, Chronice Books, San Francisco, 

1999.

ثالثاً: المواقع الإلكترونية

 www.wikipedia.com

www.google.com/images

www.chickensack

  www.italianfoodnet.com

 www.fl-seafood.com

www.upload.wikimedia.org

www.ar.wikipedia.org/wiki

   www.formerchef.com

www.video jug .com
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تمَّ بحمد الله
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