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الحمد لله رب العالمين، وال�صلاة وال�صلام على خاتم المر�صلين، �صيّدنا محمد –�صلى 
الله عليه و�صلم- وعلى اآله و�صحبه اأجمعين، وبعد، في�صرّنا و�صع كتاب اإنتاج الطّعام، الف�صل  
اأبنائنا  اأيدي  بين  وال�صياحي  الفندقي  التعليم  فرع  ع�صر،  الحادي  ال�صف   / الأول  الدرا�صي 
وحدات  �صكل  على  جاء  الطّعام  اإنتاج  فمبحث  الكرام،  المعلمين  وزملائنا  الأعزاء  الطلبة 
على  مرتكزًا  والفندقيّة،  ال�صّياحيّة  الخدمات  بقطاع  العلاقة  ذات  المعلومات  يقدّم  درا�صيّة 
ما تمّ درا�صته في المرحلة الأ�صا�صيّة في مبحث التربية المهنيّة، ومتكاملًا مع مباحث التعليم 

�صة لتحقيق التكامل الأفقي والعمودي للمنهاج. الفندقي وال�صياحي المتخ�صّ
التعليم  لفرع  ة  والخا�صّ العامّة  والنتاجات  العام  الإط��ار  وفق  الكتاب  هذا  جاء  وقد 
الفندقي وال�صياحي، ومن�صجمًا مع خطّة التطوير التربوي نحو القت�صاد المبني على المعرفة 

�س. والم�صتجدّات العلميّة في مجال التخ�صّ
وقد روعي في هذا الكتاب الت�صل�صل المنطقي لوحداته، فبداأنا بالمعلومات النظريّة ثمّ 
اتبعنا ذلك بالتطبيقات والتمارين العمليّة، بالإ�صافة اإلى العديد من الأن�صطة وق�صايا البحث 

والمناق�صة والأ�صكال وال�صور والر�صوم التو�صيحيّة والأ�صئلة.
وقد ا�صتمل الكتاب اأربع وحدات: تناولت الوحدة الأولى مو�صوع ت�صميم المطبخ، 
مع  المطبخ  وعلاقة  المطبخ،  في  الم�صتخدمة  والأدوات  والأجهزة  التنظيميّ،  والهيكل 
حّة وال�صّلامة العامّة،  �صت لمناق�صة ال�صّ الأق�صام الأخرى في الفندق، اأمّا الوحدة الثانية فخ�صّ
و�صلامة الغذاء واأ�صباب ف�صاد الأغذية، وقواعد النّظافة وال�صّلامة العامّة، بالإ�صافة اإلى قواعد 
للتعرّف  �صت  الثالثة فقد خ�صّ الوحدة  واأمّا  الأوّليّة،  الإ�صعافات  الحرائق ومبادئ  مكافحة 
اإلى عمليّات التح�صير للاإنتاج، من حيث كيفيّة �صراء الموادّ الغذائيّة وا�صتلامها وتخزينها، 
بالإ�صافة اإلى كيفيّة ا�صتخدام المعدّات والأجهزة والأدوات في عمليّات التح�صير، في حين 
حّي واأ�ص�س التّغذية والعنا�صر الغذائيّة، اإ�صافة  �صت الوحدة الرابعة لمناق�صة الغذاء ال�صّ خ�صّ

ب�صم الله الرحمن الرحيم



بقائمة  الكتاب  األُحق  الطبق، وقد  تكلفة  حّيّة، وح�صاب  ال�صِّ الطّعام  قائمة  اإلى  التعرّف  اإلى 
ت�صمل  عددًا من المراجع العربيّة والأجنبيّة ومواقع الإنترنت التي ا�صتعان بها فريق التاأليف، 

وقائمة اأخرى ت�صمل  الم�صطلحات المهمّة باللغتين العربيّة والإنجليزيّة.
بالتّغذية  تزويدنا  راجين  اأهدافه،  يحقّق  اأن  اآملين  المتوا�صع  الجهد  هذا  نقدّم  اإذ  ونحن 

الح العام. الراجعة لتطويره وتح�صينه بما يرقى اإلى الم�صتوى المطلوب خدمة لل�صّ
والله ولي التوفيق

الموؤلفّون



إرشادات  عامة
للمدر�س

1    - �صرح الدر�س النظري اأولً، ثم ربطه بالتمرين العملي.
2    - تطبيق التمرين العملي، ثم اإعطاء الطالب فر�صة للتطبيق.

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

للطالـب 
1    - الحر�س على تطوير نف�صك، وال�صعي للو�صول اإلى هدفك باهتمام ومثابرة.

2    - احترام المدر�صين والم�صوؤولين واطاعتهم، ومعاملة الزملاء في المدر�صة وفي مكان  
           العمل الميداني معاملة ح�صنة.

3    - اللتزام باأوقات التدريب.
4    - العمل بروح الفريق.

5    - اللتزام بقواعد العمل وتعليماته.
6    - ارتداء لبا�س العمل المهني، والتاأكد من نظافته.

7    - مراعة اأ�ص�س النظافة ال�صخ�صية با�صتمرار ) ال�صعر، والأظافر، واليدين (
8    - الهتمام بنظافة مكان العمل )الأر�صيات، الجدران( با�صتمرار.

9    - التاأكد من نظافة المعدات والأدوات الم�صتخدمة و�صلاحيتها للعمل.
10 - التاأكد من �صلاحية المواد الغذائية.

11 - المحافظة على التجهيزات.
12 - الهتمام والتركيز في اأثناء التدريب العملي، وتجنب المزاح، والحر�س على تدوين 

          المعلومات في الوقت والمكان المنا�صبين.
13 - ال�صتف�صار عن اأي �صيء جديد في الوقت المنا�صب.

14 - اللتزام بتعليمات ال�صلامة وال�صحة المهنية واإجراءاتها.
15 - المبادرة بتقديم الم�صاعدة لزملائك وم�صوؤوليك با�صتمرار.   



Kitchen Design
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Kitchen Design

• ما اأهمّيةّ الت�ضميم الداخلي في ت�ضهيل مهمات العاملين في المطبخ?
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يُعد المطبخ من الأق�صام الرئي�صة في الفنادق والمطاعم الم�صتقلّة، اإذ يتمّ فيه 
يوف واأذواقهم. تح�صير الأطعمة المختلفة واإنتاجها؛ لتلبية رغبات ال�صّ

والمطاعم  الفنادق  اإدارات  قبل  من  بالمطابخ  حديثًا  الهتمام  تزايد  وقد 
المطابخ؛  تجهيز  مجالت  في  منها  والإفادة  التكنولوجيّة  التطوّرات  لمواكبة 

يوف المختلفة. ت�صهيلًا للعمل ولخدمة طلبات ال�صّ
ومن هنا تكمن اأهمّيّة تخطيط المطبخ في تح�صير الطّعام واإنتاجه من خلال 

ال�صتغلال الأمثل للموارد الب�صريّة والماديّة.

يتوقعّ منك بعد درا�ضة هذه الوحدة اأن:

ح موا�صفات ت�صميم المطبخ. تو�صّ  •
تتعرّف اأق�صام المطبخ المختلفة.  •

تتعرّف الهيكل التنظيميّ للمطبخ.  •
ح مهامّ العاملين في المطبخ. تو�صّ  •

تتعرّف الأجهزة والأدوات الم�صتخدمة.  •
ح علاقة المطبخ مع الأق�صام الأخرى. تو�صّ  •

تر�صم مخطّط اأق�صام مطبخ كبير الحجم.  •
تر�صم هيكلًا تنظيميًّا للعاملين في مطبخ كبير الحجم.  •

ت�صتخدم الأجهزة والأدوات بطريقة �صحيحة و�صليمة.  •
تعدّ مذكّرة داخليّة للتعاون مع اأق�صام الفندق.  •

تعدّ برنامج الدوام الأ�صبوعي.  •
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الطّعام  ق�صم  ويتبع  واإعدادها،  وطهوها  الأطعمة  لتح�صير  المخ�ص�س  المكان  هو  المطبخ: 
اأنّ العمل فيه ي�صبّب الإرهاق الج�صديّ للعاملين، وهذا يتطلّب من اإدارة الفندق  وال�صّراب، اإل 
ت�صميم  خلال  من  ذلك  ويتحقّق  فيه،  للعاملين  المنا�صبة  الظروف  تهيئة  على  العمل  المطعم  اأو 
المطبخ وتخطيطه ب�صكل �صحيح و�صليم؛ لتوفير الجوّ الملائم للعمل، وال�صتخدام الأمثل لكلّ 
حّيّة �ل�شليمة، ويتطلّب �إن�شاء  من �لأجهزة و�لمعدّ�ت و�لمو�دّ، مع �تّباع �لو�شائل و�ل�شروط �ل�شِّ
�أكمل  على  باأعمالهم  �لقيام  من  فيه  �لعاملون  ليتمكّن  مهمّة؛  �شروط  مر�عاة  �لفندق  في  �لمطبخ 
وجه، اإذ يظهر الطهاة اإبداعاتهم الفنيّة في تح�صير الأطباق والأطعمة المتنوّعة وتجهيزها وتزيينها.

وفي ما ياأتي اأهمّ العتبارات التي تجب مراعاتها عند ت�ضميم المطبخ:

موقع المطبخ  - 1
ل اإن�صاء المطبخ على م�صتوى الطابق نف�صه الذي تتواجد فيه المطاعم اإذا كان ذلك  يف�صّ  

يوف. ممكنًا، ممّا ي�صاعد على �صرعة اإي�صال الوجبات لل�صّ
الم�ضاحة  - 2

اأن تتنا�صب الم�صاحة الإجماليّة للمطبخ مع حجم الفندق، من حيث عدد الغرف، وعدد   
المطاعم والمرافق التي يتمّ خدمتها، وا�صتيعاب المعدّات والآلت والتّجهيزات اللازمة 

للعمل، مع توفير م�صاحة كافية لحريّة حركة العاملين داخله.
الإ�ضاءة والتهوية  - 3

لتجنّب  ال�صناعيّة  والإ�صاءة  النوافذ  من  كافٍ  عدد  بوجود  كافية  طبيعيّة  اإ�صاءة  توفير   
ف�صاد الأغذية، اأمّا بالن�صبة للتهوية فيجب توفير مراوح �صفط كبيرة للتخلّ�س من الأدخنة 

ة عند اإجراء عمليّة القلي وال�صوي. والأبخرة المت�صاعدة اأثناء تح�صير الأغذية، خا�صّ

تصميم المطبخأوّلًا
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ال�ضّلامة العامّة  - 4
اأوليّة؛ لمعالجة الإ�صابات التي تحدث خلال العمل، وكذلك  اإ�صعافات  توفير �صندوق   
توفير طفّايات حريق متنوّعة وموزّعة في اأق�صام المطبخ، اإ�صافة اإلى توفير مخارج للطوارئ 

ل�صتخدامها في الحالت الطارئة.
الأر�ضيةّ  - 5

ير�عى في �لبلاط �لم�شتخدم في �أر�شيّة �لمطبخ �أن يكون من �لنّوع �لمانع للانزلق، و�أن   
على  المياه  لتجمّع  تجنبًا  جيّد؛  ت�صريف  نظام  وجود  مع  منا�صبة،  ميلان  بدرجة  يركّب 

الأر�صيّة.
الجدران  - 6

تُبلّط �لجدر�ن ببلاط �شهل �لتنظيف، ل يمت�صّ �لرطوبة، ولونه فاتح خالٍ من �لت�شقّقات،   
وعازل لل�صوت وال�صجيج.

ال�ضقف  - 7
طلي ال�صقف بمادّة م�صاميّة، تمنع تكثيف بخار الماء على �صكل قطرات قد تت�صاقط على   

الأطعمة، وت�صبّب تلوّث الطعام والأدوات.
الأبواب والنوافذ  - 8

�صحّابة مع  �صبابيك  باتجاهين، وتركيب  يفتح  الذي  النوع  الأبواب من  اأن تكون  يجب   
منخل؛ لمنع دخول الح�صرات.

الترتيب  - 9
الحركة،  ي�صهّل  ممّا  العمل،  لطبيعة  المنا�صبة  الأماكن  في  والأجهزة  المعدّات  تو�صع   

وي�صاعد على �صير العمل على اأح�صن وجه.
�ضبكة اتّ�ضالت  - 10

اإلى مكبّرات  اإ�صافة  المطبخ،  اأق�صام  بين مختلف  للاتّ�صال  تلفونات  �صبكة  اإن�صاء  ل  يف�صّ  
ال�صوت واأجهزة اتّ�صال داخليّة؛ وذلك لت�صهيل عمليّة التّ�صال بين الموظّفين.
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الم�ضاعد  - 11
وجود الم�صاعد ي�صهّل عمليّة نقل الموادّ الغذائيّة الم�صتلمة من الم�صتودعات والمورّدين،   

يوف في الطوابق باأ�صرع وقت. واإي�صال طلبات الطّعام اإلى ال�صّ
تمديدات المياه  - 12

يجب توفير المياه ال�صّاخنة والباردة في العمل، مع توفير نظام ت�صريف مائي، يمنع تجمّع   
المياه على الأر�صيّات.

التمديدات الكهربائيةّ  - 13
عمل تمديدات كهربائيّة تتحمّل �صغط العمل، مع وجود مقاب�س )اأباريز( كهربائيّة كافية   
وموزّعة ب�صكل �صحيح، تخدم المعدّات والأجهزة الكهربائيّة، مع مراعاة اأن تكون بعيدة 

عن تمديدات المياه.
غرف تبريد وتجميد  - 14

توفير غرف تبريد للخ�صار والفواكه والحليب وم�صتقّاته التي يتمّ ا�صتلامها من المورّدين،   
ة للاأ�صماك والماأكولت  وتوفير غرف تجميد للحوم الحمراء والبي�صاء، وغرفة تجميد خا�صّ

البحريّة.

من خلال مجموعتك، اأعدّ قائمة باأهمّ الموا�صفات الإن�صائيّة الواجب توافرها عند ت�صميم 
المطبخ في الفندق، ثمّ اعر�س ذلك على زملائك في الغرفة ال�صفّيّة، وناق�صهم بها.

الموا�شفات الإن�شائيّة للمطبخ نشاط )1-1(
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يتكوّن المطبخ من اأق�صام عدّة مهمتها تح�صير الأطعمة الباردة وال�صّاخنة واإنتاجها؛ لت�صهيل 
العمل وتنظيمه وتوفير الوقت والجهد، ومن هذه الأق�صام ما ياأتي:

Executive Chef Office ”مكتب رئي�س الطّهاة “ال�ضيف التنفيذي  - 1
ل اأن يكون مكتب ال�صيف التنفيذي )كبير الطّهاة( عند مدخل المطبخ، اأو في اأحد  يف�صّ  
ب�صكل  المطبخ  في  العاملين  وروؤية  العمل،  �صير  مراقبة  من  يتمكّن  البارزة؛ حتى  اأركانه 
ال�صراء للموادّ الأوّليّة،  الطّهاة طلبيّات  مبا�صر ووا�صح، وفي هذا المكتب يكتب رئي�س 

ة بق�صمه. ويعمل برنامج الدوام للموظّفين، ويحفظ الملفات الخا�صّ
Preparation Section ق�ضم التح�ضيرات  - 2

يع��دّ ه��ذا الق�ص��م الركي��زة   
الأ�صا�صيّة ال��ذي تعتمد عليه 
باق��ي الأق�ص��ام، اإذ ينظّ��ف 
الموادّ الأوّليّة من خ�صراوات 
وفواكه وبق�����ولي��اّت ويتمّ 
وتح�صيره��ا  تج��ه��ي�زه��ا 
ح�صب موا�صف��ات الإنتاج 
الأق�ص��ام  م��ن  المطلوب��ة 
ال�ص��كل انظ��ر  الأخ��رى، 

.)1-1(  

أقسام المطبخثانيًا

ال�صكل )1-1(: ق�صم التح�صيرات.

Hot Food Section ق�ضم الماأكولت ال�ضّاخنة  - 3
يحتلّ هذا الق�صم المرتّبة الأولى من حيث الم�صاحة بين اأق�صام المطبخ الإنتاجيّة، ويتمّ فيه   
تح�صير واإعداد الوجبات وال�صل�صات ال�صّاخنة وغيرها، ومنه يتمّ تقديم الطبق الرئي�س في 

قائمة الطّعام.
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Cold Food Section ق�ضم الماأكولت الباردة  - 4
ويت��مّ في��ه تح�صير الوجب��ات الب��اردة واإعدادها من مقبّ��لات و�صلطات ولح��وم باردة،   

كالمرتديلا وال�صل�صات الباردة باأنواعها.
Grill Section ق�ضم الم�ضاوي  - 5

يتبع هذا الق�صم في بع�س الفنادق اإلى ق�صم ال�صّاخن، ويكون م�صتقلًا في بع�صها الآخر، اأو   
تابعًا اإلى ق�صم الملحمة، وذلك ح�صب نظام الفندق و�صيا�صته.

ي�صوي هذا الق�صم اللحوم والدواجن والأ�صماك والخ�صراوات، من خلال ا�صتخدام مناقل   
ة تعمل على الفحم، اأو الغاز، اأو الكهرباء. خا�صّ

Pastry Section ق�ضم الحلوياّت  - 6
يتمّ في هذا الق�صم تح�صير   
الحلويّ������ات واإع���دادها 
بمختل��ف اأنواعها ال�صرقيّة 
والغربيّة، والفواكه، و�صلطة 
والك���ريمات  الفواك����ه، 
والمثلّج��ات،  باأنواعه��ا، 
كريم(،  )الآي���س  كالبوظة 
وال���خ�بز  والمعجّن����ات، 
ح ال�صكل  باأنواع��ه، ويو�صّ
)1-2( ق�ص��م الحلويّات، 
يك��ون  م��ا  غالبً��ا  ال��ذي 
اأق�صام  باق��ي  منف�صلًا ع��ن 

المطبخ الأخرى، لماذا؟
ال�صكل )1-2(: ق�صم الحلويّات.

Butchery Section ق�ضم الملحمة  - 7
اللحوم  تقطيع  في  �صين  والمتخ�صّ الماهرين  ابين  الق�صّ من  مجموعة  الق�صم  هذا  ي�صغل   
والأ�صماك والدواجن باأنواعها المختلفة وفرمها وت�صفيتها وتجهيزها ح�صب المطلوب، 

واإر�صالها اإلى الأق�صام الإنتاجيّة.

المخبوزات  لإنتاج  م�صتقل  ق�صم  لديها  الكبيرة  الفنادق  بع�س 
والمعجّنات.

تـذكّـر
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Healthy Food Section ّحّية ق�ضم الماأكولت ال�ضِّ  - 8
ا، كالنباتيين،  يوف الذين يتّبعون نظامًا غذائيًّا خا�صًّ اأن�صئ هذا الق�صم حديثًا ليلبّي طلبات ال�صّ  

ة، كمر�صى ال�صكّري، والنقر�س. اأو الذين يتّبعون حميات خا�صّ
Staff Food Section ق�ضم اإعداد طعام العاملين  - 9

ة بالموظّفين العاملين في اأق�صام الفندق المختلفة، من  يعدّ هذا الق�صم وجبات الطّعام الخا�صّ  
خلال قائمة يوميّة توفّر الوجبات الثلاث خلال ال�صتراحات المحدّدة اأثناء الدوام الر�صمي.

Steward Section )ق�ضم غ�ضل الأدوات والأواني )المجلى  - 10
ينظّ��ف العاملون في هذا الق�صم الأدوات الم�صتعمل��ة “المتّ�صخة” اإمّا يدويًّا، كالطناجر   
والمقال��ي والعجّان��ات والخلّاط��ات، اأو اأتوماتيكيًّ��ا بو�صاط��ة اأجه��زة تنظي��ف اآليّ��ة

“Washing Machines” لتنظي��ف الف�صيّات وال�صيني والأك��واب باأنواعها. وال�صكل   
)1-3( يمثل اأحد اأنواع هذه الماكنات.

ال�صكل )1-3(: ماكنة تنظيف الأدوات والأواني.

الم�صنّفة خم�س نجوم، و�صجّل في دفترك  الفنادق  اأحد  زرْ  العمل،  من خلال مجموعات 
فّ. مهامّ اأق�صام المطبخ ووظائفه المختلفة، وناق�صها مع زملائك في ال�صّ

اأق�شام المطبخ نشاط )2-1(
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النتاج العملي

المعلومات النظريةّ

التجّهيزات اللازمة

اإر�ضادات عامّة

ر�ضم مخطّط اأق�ضام المطبخ التمرين )1-1(

اأن ير�صم مخطّط اأق�صام مطبخ كبير الحجم.

وتنظيمًا  ت�صهيلًا  متعدّدة، وذلك  رئي�صة  اأق�صام  اإلى  المطبخ  والكبيرة  الم�صنّفة  الفنادق  تق�صّم 
للعمل؛ كي ل تتداخل المهمات والأعمال مع بع�صها البع�س، مع مراعاة ف�صل ق�صم الحلويّات 

عن بقيّة اأق�صام المطبخ الأخرى.

مختبر التدريب العملي اأو مختبر الحا�صوب.  •
قرطا�صيّة )اأقلام ر�صا�س وحبر، واأوراق، وممحاة، وم�صطرة...(.  •

جهاز كمبيوتر وطابعة.  •
مخطّطات مطابخ متعدّدة في فنادق كبيرة.  •

تهيئة مكان العمل بالم�صتلزمات ال�صروريّة لتنفيذ التمرين.  •
اتّباع الأ�صلوب الأدائيّ في عمليّة التدريب العملي.  •

اإعداد قوائم تقييم الطلبة؛ للتحقّق من م�صتوى الأداء.  •
اإتاحة الفر�صة للطلبة لتنفيذ التمرين باأنف�صهم.  •
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خطوات تنفيذ التمرين

معايير التقييم

دقّة الإنجاز و�صرعته.  •
الت�صل�صل المنطقي في خطوات العمل.  •

�صموليّة الأداء، وتمييز اأق�صام المطبخ.  •

تمرين عملي

ح فيه الأق�صام الآتية: �صمّم مخطّطًا لمطبخ فندق تو�صّ  •
وق�صم  ال�صّاخنة،  الماأكولت  وق�صم  الباردة،  الماأكولت  وق�صم  التح�صيرات،  ق�صم   •

الحلويّات، وق�صم غ�صل الأدوات والأواني، باتّباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة.

اطلع على مخطّطات المطابخ المختلفة.  -
ابداأ بر�صم الم�صتطيلات على الورقة با�صتخدام الم�صطرة.  -

التنفيذي(  )ال�صيف  الطّهاة  رئي�س  “مكتب  الم�صتطيلات:  داخل  المطبخ  اأق�صام  اكتب   -
وق�صم  الباردة،  الماأكولت  وق�صم  ال�صّاخنة،  الماأكولت  وق�صم  التح�صيرات،  وق�صم 
حّيّة، وق�صم اإعداد طعام العاملين،  الم�صاوي، وق�صم الحلويّات، وق�صم الماأكولت ال�صِّ

وق�صم غ�صل الأدوات والأواني”.
تاأكّد من تعبئة الأق�صام جميعها.  -

ار�صم الت�صميم با�صتخدام الحا�صوب بو�صاطة برنامج الر�صام اأو معالج الن�صو�س.  -
اطبع الت�صميم عن طريق الطابعة المرافقة للحا�صوب.  -

اعر�س الت�صميم على معلّمك وزملائك، وناق�صهم به.  -
احفظ الت�صميم في ملف التدريب العملي الخا�سّ بك.  -
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ح الهيكل التنظيميّ للمطبخ م�صوؤوليات وواجبات كلّ ق�صم من الأق�صام، ويختلف من  يو�صّ
موؤ�صّ�صة اإلى اأخرى ومن فندق اإلى اآخر؛ وذلك ح�صب الحجم والت�صنيف والنوع والإمكانات 

وغيرها.
يعتب��ر المطب��خ م��ن الأق�ص��ام التابع��ة تنظيميًّ��ا اإل��ى اإدارة الطّع��ام وال�صّ��راب ف��ي الفن��دق
وال�صّ��راب الطّع��ام  دائ��رة  مدي��ر  يراأ�صه��ا  الت��ي   ،)Food and Bevrage Department(
ح ال�صكل )1-4( هيكلًا تنظيميًّا لمطبخ في فندق  )Food And Beverage Manager(، يو�صّ

م�صنّف خم�س نجوم:

الهيكل التنظيميّ للمطبخثالثًا
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ال�صكل )1-4(: هيكل تنظيميّ لمطبخ كبير الحجم.

رئي�س الطّهاة
“ال�صيف التنفيذي”
Executive Chef

م�صوؤول 
طهاة 
البارد 
 Cold
 Food
 Chef

 )Chef de
Partie(

م�صاعد 
م�صوؤول 
طهاة 
فرعي

 )Demi
 Chef de
Partie(

م�صرف 
مجلى

 Steward
Supervi-

sor

م�صوؤول 
طهاة 

ال�صّاخن 
 Hot Food

 Chef
 )Chef de

Partie(

م�صاعد 
م�صوؤول 
طهاة 
فرعي

 )Demi
 Chef de
Partie(

عامل 
مجلى

Steward

م�صوؤول 
طهاة 

الم�صاوي
 Grill
 Chef

 )Chef de
Partie(

م�صاعد 
م�صوؤول 
طهاة 
فرعي

 Demi(
 Chef de
Partie(

طاهٍ اأول
First Cook

طاهٍ ثانٍ
Second Cook

م�صاعد طاهٍ
Assistant Cook

متدرّب
Trainee

م�صوؤول 
طهاة 

الحلويّات
 Pastry
 Chef

 )Chef de
Partie(

م�صوؤول 
الملحمة

 Butchery
 Food
 Chef

 )Chef de
Partie(

م�صوؤول 
طهاة 

الطّعام 
حّي ال�صّ

 Healthy
 Food
 Chef

 )Chef de
Partie(

م�صوؤول 
طهاة 
طعام 

العاملين
 Staff
 Food
 Chef

 )Chef de
Partie(

م�صوؤول 
ق�صم 

المجلى
 Steward

Chef

م�صاعد رئي�س الطّهاة
Sous Chef
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�س، التي نتج عنها مبداأ تق�صيم  بداأت اأ�صاليب العمل تتطوّر ب�صكل مت�صارع بعد ظهور فكرة التخ�صّ
العمل اإلى مهمات محدّدة ت�صمن الإنتاجيّة وح�صن الأداء، والتقليل من التداخل والزدواجيّة في العمل.
المطبخ  في  وتوظّف  العاملين،  ت�صتقطب  الم�صتقلّة  والمطاعم  الفنادق  اأخذت  هنا  ومن 

اأ�صحاب الخبرات الطويلة والمهارات العالية.
وفيما ياأتي اأهم العاملين في المطبخ ومهمات كل منهم:

Executive Chef رئي�س الطّهاة  - 1
�لم�شوؤول �لمبا�شر عن �لمطبخ، وي�شترط فيه �أن يكون قادرً� على ��شتغلال �لمو�دّ �لأوّليّة   
مراعاة  مع  كلفة  باأقلّ  الجودة،  عالية  �صحّيّة  وجبات  لإنتاج  المطبخ؛  في  الم�صتخدمة 
الطّعام بمختلف  اإعداد قوائم  قادرًا على  اأن يكون  يوف واأذواقهم، ويجب  ال�صّ رغبات 
اأنواعها بالتعاون مع مدير الطّعام وال�صّراب ومدير المطعم ومحا�صب التكاليف، واإعداد 
مراقبة  وعليه  والدوري،  اليوميّ  للا�صتهلاك  اللازمة  الأوّليّة  بالموادّ  ة  الخا�صّ الك�صوف 
ترتيبها  وح�صن  جودتها  من  للتاأكّد  المطاعم؛  اإلى  المطبخ  من  خروجها  عند  الوجبات 
المهمات  وتوزيع  العمل  تنظيم  عن  الأوّل  الم�صوؤول  فاإنّه  ذلك  اإلى  بالإ�صافة  وتزيينها، 
للعاملين  التدريبيّة  الدورات  ويعقد  وجه،  اأح�صن  على  العمل  �صير  ل�صمان  المطبخ؛  في 
في ق�صمه، كما ين�صّق مع ق�صم الموارد الب�صريّة؛ لبيان حاجة ق�صمه من العاملين، ومقابلة 

المر�صّحين لختيار الأكفياء منهم، ي�صاف اإلى ذلك اأنّه ين�صّب بترقية العاملين في ق�صمه.
Sous Chef م�ضاعد رئي�س الطّهاة  - 2

يحلّ محلّ رئي�س الطهاة في حال غيابه، وي�صاعده في العمل اأثناء وجوده، وذلك بالإ�صراف   
والمراقبة على الأق�صام المختلفة في المطبخ، وي�صع برنامج دوام العاملين.

مهمات العاملين في المطبخرابعًا
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Hot Food Chef م�ضوؤول ق�ضم الماأكولت ال�ضّاخنة  - 4
يعتبر الم�صوؤول المبا�صر عن المطبخ ال�صّاخن، وي�صرف على   
توزيع المهمات في ق�صمه، وتنظيم �صير العمل فيه، ويعدّ يوميًّا 

الك�صوف المتعلّقة بطلب الموادّ الأوّليّة لق�صمه، علاوة على ذلك فاإنّه يجهّز الوجبات 
الطّعام  قائمة  على  يطّلع  كما  باأنواعها،  وال�صوربات  ال�صّاخنة،  وال�صل�صات  ال�صّاخنة، 

ه منها فينفّذها. اليوميّة لمعرفة ما يخ�صّ
Cold Food Chef م�ضوؤول ق�ضم الماأكولت الباردة  - 5

يعتبر الم�صوؤول المبا�صر عن ق�صمه، وي�صرف على توزيع المهمات، وتنظيم �صير العمل فيه،   
وطلب الموادّ اللازمة له، ويتركّز عمله في تجهيز المقبّلات، وال�صلطات، وال�صل�صات 

الباردة باأنواعها.
Pastry Chef م�ضوؤول ق�ضم الحلوياّت  - 6

�صير  وتنظيم  المهمات،  توزيع  على  وي�صرف  الحلويّات،  ق�صم  عن  المبا�صر  الم�صوؤول   
اأنواع الحلويّات الباردة وال�صّاخنة ال�صرقيّة  العمل فيه، ويتركّز عمله في تجهيز مختلف 

منها والغربيّة، والفواكه والبوظة والمثلّجات.
Staff Canteen Chef م�ضوؤول ق�ضم كفتيريا الموظّفين  - 7

لهم  الوجبات  تجهيز  في  مهماته  وتنح�صر  الموظّفين،  كفتيريا  عن  الم�صوؤول  الطاهي   
ح�صب قائمة الطّعام المتّفق عليها م�صبقًا، وي�صاعده في ذلك عمّال المطبخ.

Chef De Partie م�ضوؤول ق�ضم  - 3
الطهاة  وم�صاعدي  الطهاة  من  مجموعة  عن  م�صوؤولً  يكون   
اأق�صام المطبخ المختلفة، ومن مهماته الإ�صراف  العاملين في 
على ق�صمه، واإعداد برنامج دوام العاملين فيه، وي�صاعد على 

حلّ ق�صايا العمل المختلفة.

كبيرة  ال��ف��ن��ادق  ف��ي 
ال���ح���ج���م ي���وج���د 
م�����ص��مّ��ى وظ��ي��ف��ي 
)ال�����ص��ي��ف ال����دوار(
 )Touring Chef(
يحلّ مكان الطاهي 
الغائب اأو المجاز.

تـذكّـر
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Grill Chef م�ضوؤول ق�ضم الم�ضاوي  - 8
الم�صوؤول عن �صوي مختلف اأنواع اللحوم والدواجن والأ�صماك والخ�صراوات جميعها،   

ة. وذلك با�صتخدام اآلت وماكنات �صوي خا�صّ
Butchery Chef م�ضوؤول ق�ضم الملحمة  - 9

اأق�صام  تطلب  ما  ح�صب  والأ�صماك  والدواجن  اللحوم  يجهّز  اإذ  الملحمة،  عن  م�صوؤول   
اب “لحّام” اآخر. المطبخ، ي�صاعده في ذلك ق�صّ
Steward Chef م�ضوؤول ق�ضم المجلى  - 10

اآليّة  يدويّة، وماكنات  تنظيف  باأحوا�س  يكون مجهّزًا  الذي  التنظيف  ق�صم  م�صوؤول عن   
)Dish Washing Machines(، ويعمل تحت اإمرته عمّال مجلى )Stewards( تنح�صر 

مهمّتهم في تنظيف المطبخ والأواني وال�صحون والأدوات الم�صتعملة.
Cooks الطهاة  - 11

رون مختلف الماأكولت الباردة وال�صّاخنة وتجهيزها وطهوها. هم الذين يح�صّ  
Assistant Cooks م�ضاعدو الطهاة  - 12

الباردة  الماأكولت  طاهي  م�صاعد  فمثلًا  اأعماله،  في  ي�صاعده  م�صاعد  طاهٍ  لكلّ  يكون   
ي�صاعد الطاهي على اإنجاز الأعمال المطلوبة كلّها من اإعداد المقبّلات وغيرها.

زرْ مطبخًا في فندق م�صنّف درجة اأولى، ولحظ مهمات العاملين فيه، وقارنها بما در�صته، 
و�صجّل ملحوظاتك، ثمّ ناق�صها مع زملائك في الغرفة ال�صفّيّة.

مهمات العاملين نشاط )3-1(
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ر�ضم هيكل تنظيميّ للمطبخ التمرين )2-1(

النتاج العملي

اأن ير�صم هيكلًا تنظيميًّا لمطبخ كبير الحجم.

المعلومات النظريةّ

ح التق�صيمات والتنظيم والتّ�صال بين  تعدّ اإدارة الفنادق والمطاعم مخطّطات تنظيميّة، تو�صّ
اأق�صام الفندق المختلفة، بما يحقّق الأهداف المر�صومة.

تبداأ المخطّطات التنظيميّة دائمًا من راأ�س الهرم في ق�صم المطبخ ويمثّله رئي�س الطّهاة )ال�صيف 
ح  التنفيذي(، ثمّ التدريج في الأق�صام الفرعيّة ووظائفها، حتى تنتهي اأ�صفل الهرم، كما يو�صّ
التنظيميّة  الهياكل  اأ�صكال  الت�صلل الإداري والوظيفي للعاملين، وتختلف  التنظيميّ  المخطّط 

للمطابخ تبعًا لعوامل عدّة، منها: حجم الفندق و�صعته ونظامه و�صيا�صته... اإلخ.

التجّهيزات اللازمة

مخطّطات لهياكل تنظيميّة متعدّدة في مطابخ الفنادق كبيرة الحجم.  •
مختبر التدريب العملي اأو مختبر الحا�صوب.  •

قرطا�صيّة )اأقلام ر�صا�س وحبر، واأوراق، وممحاة، وم�صطرة...(.  •
جهاز كمبيوتر وطابعة.  •

اإر�ضادات عامّة

تهيئة مكان العمل، وتوفير الم�صتلزمات ال�صروريّة لتنفيذ التمرين.  •
اتّباع الأ�صلوب الأدائي في عمليّة التدريب العملي.  •

اإتاحة الفر�صة للطلبة لتنفيذ التمرين باأنف�صهم.  •
اإعداد قوائم تقييم الطلبة للتحقّق من م�صتوى الأداء.  •
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خطوات تنفيذ التمرين

اطلع على مخطّطات المطابخ الكبيرة  وهياكلها التنظيميّة.  -
. ار�صم الم�صتطيلات ب�صكل هرميٍّ  -

حدّد الم�صمّيات الوظيفيّة، و�صجّلها ابتداءً باأعلى م�صمّى وظيفي اإلى اأدنى م�صمّى، وهي:   -
رئي�س الطّهاة، وم�صاعد رئي�س الطّهاة، وم�صوؤول طهاة الماأكولت ال�صّاخنة، وم�صوؤول 
طهاة الماأكولت الباردة، وم�صوؤول طهاة الحلوياّت، وم�صوؤول طهاة طعام الموظّفين، 
والطهاة،  المجلى،  ق�صم  وم�صوؤول  الملحمة،  وم�صوؤول  الم�صاوي،  طهاة  وم�صوؤول 

وم�صاعدو الطهاة، والمتدرّبون.
ار�صم الت�صميم بو�صاطة برنامج الر�صام اأو معالج الن�صو�س.  -

اطبع الت�صميم بو�صاطة الطابعة المرافقة للحا�صوب.  -
اعر�س الت�صميم على معلّمك وزملائك، وناق�صهم به.  -

�صوّر ن�صخًا من الت�صميم، ووزّعها على زملائك.  -
احتفظ بالت�صميم في ملف التدريب العملي الخا�سّ بك.  -

معايير التقييم

دقّة الإنجاز و�صرعته.  •
الت�صل�صل المنطقي في خطوات العمل.  •

�صموليّة الأداء.  •
و�صع الم�صمّيات الوظيفيّة في المكان المنا�صب.  •

تمرين عملي

ار�صم هيكلًا تنظيميًّا لمطبخ فندق كبير الحجم، باتّباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة.
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تتعدّد الأجهزة والأدوات الم�صتخدمة في المطبخ، وتختلف اأحجامها واأعدادها تبعًا لحجم 
العمل في الفندق، ويمكن ت�صنيفها اإلى الآتي:

الأجهزة الكبيرة، ومن اأهمّها ما ياأتي:  - 1
تتواف��ر ه��ذه  الثـّــلّاجــــــــات:   - اأ 
واأ�صكال  باأحج��ام  الثّلّاج��ات 
مختلفة، ويمكن اأن تكون على 
�صكل غرف كبيرة، مثل ثلّاجة 
الخ�ص��راوات، وثلّاجة اللحوم 
وثلّاج��ة  والبي�ص��اء،  الحم��راء 
الأطعم��ة الب��اردة، وع��ادة م��ا 
تك��ون مجهّزة بمي��زان حرارة 
للتحكّم  الخ��ارج  ف��ي  مثبّ��ت 
الح��رارة ومراقبتها.  في درجة 
ح ال�ص��كل )1-5( اأحد  ويو�صّ

اأنواع هذه الثّلّاجات.

الأجهزة والأدوات المستخدمة في المطبخخامسًا

ال�صكل )1-5(: اأحد اأنواع الثّلّاجات.

دات: تتوافر باأحجام واأ�صكال مختلفة، مثل مجمّدات اللحوم والدواجن،  المجمِّ  - ب 
ومجمّد خا�سٍّ بالأ�صماك والماأكولت البحريّة.
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جه��از ال�ش��وي: جه��از   - ج� 
بالغ��از،  غالبً��ا  يعم��ل 
لإن����ض�اج  وي�ضتخ��دم 
باأن��واع��ها  الل��ح�����وم 
ح  وتحم�يره������ا، يو�ضّ
ال�ض��كل )1-6( جهاز 

ال�ضوي )الجريل(.

ال�ضكل )1-6(: جهاز ال�ضوي.

فرن الغاز العادي: متعدّد ال�ضتعمالت كفرن الغاز المنزلي، اإذ ي�ضتخدم في عمليّة   - د 
ة ل�ضوي اللحوم وغيرها،  الطهو والت�ضخين والتحمير، كما اأنّه مزوّد ب�ضوّاية خا�ضّ

ويعتمد مبداأ عمله على اإ�ضدار حرارة من الأعلى والأ�ضفل ل�ضوي الطّعام.

ال�ضكل )1-7(: فرن الهواء ال�ضّاخن.

فرن الهواء ال�شّاخن: يمتاز   - ه� 
ب��اأنّ��ه يعمل  ال��ف��رن  ه��ذا 
وم��زوّد  الكهرباء،  على 
الهواء  ت���وزّع  ب��م��راوح 
حجرة  على  بالت�ضاوي 
عدد  فيه  يوجد  الفرن، 
من الرفوف تو�ضع عليها 
طهوها،  المراد  الأغذية 
ال�ضّاخن  الهواء  وبفعل 
اإن�ضاج  يتمّ  منه  ادر  ال�ضّ
وت�ضخينها،  الأط��ع��م��ة 
ح ال�ضكل )7-1(  ويو�ضّ

اأحد هذه الأفران.
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الفرن المركّب Combined Oven: يمتاز هذا النوع من الأفران بمميّزات فرن   - ح 
الأدوات  ا�صتعمال  يمكن  كما  نف�صها،  الق�صيرة  الموجات  وفرن  ال�صّاخن  الهواء 

المعدنيّة وتحمير اأ�صطح الموادّ الغذائيّة فيه.
ف��رن ال�سلمن��در Salamander Oven: ي�صتعم��ل لت�صخي��ن الم��وادّ الغذائيّ��ة اأو   - ط 

ح  يو�صّ تحميره��ا. 
 )9-1( ال�ص��ك���ل 
ه��ذه  اأن��واع  اأح��د 

الأفران.

فرن البخار Steamer Oven: ي�صتعمل لطهو الأطعمة وت�صخينها، عن طريق بخار   - و 
الماء، ومن ح�صناته اأنّه يحافظ على قيمة الأطعمة الغذائيَّة ونكهتها ولونها مقارنة 

بطرق الت�صخين الأخرى.
فــرن الموجــات الق�ضيــرة )الميكروويــف( Microwave Oven: ي�صتعم��ل لطه��و   - ز 

الأطعمة وت�صخينها، 
الموجات  بو�صاط��ة 
الكهرومغناطي�صيّة. 
وم��ن �صلبيّات��ه اأنّه ل 
الموادّ  اأ�صطح  يحمّر 
الغذائيّ��ة، ول يمكن 
الأوعي��ة  ا�صتعم��ال 
الم��ع��دنيّ��ة في�����ه. 
ال�ص����كل  ����ح  يو�صّ
)1-8( اأح��د اأنواع 

هذه الأفران.

ال�صكل )1-8(: فرن الموجات الق�صيرة.

ال�صكل )1-9(: فرن ال�صلمندر.
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حو�س الماء ال�ضّاخن “جهاز البان مري” Bain-Marie: حو�س يُملاأ جزئيًّا بالماء،   - ي 
وي�صخّن بالكهرباء اأو الغاز، ثمّ تو�صع فيه الأطعمة للمحافظة على درجة حرارتها 

طوال فترة تقديمها لل�صيوف.
طناجر طهو ذات اأحجام مختلفة )�ضغط، وعادي(: اأوعية واأوانٍ اأحجامها واأ�صكالها   - ك 

واأنواعها مختلفة، وا�صتخداماتها متنوّعة.
المقلى القلّاب Tilting Pan: جهاز متعدّد ال�صتعمالت، ي�صتعمل لتجهيز الأرز   - ل 

اأو ل�صلق الأطعمة وطهوها بكمّيّات كبيرة، انظر ال�صكل )10-1(.

ال�صكل )1-10(: المقلى القلّاب.

ال�صكل )1-11(: �لخلّاط/ �لعجّانة.

الخــلّاطات والعجــاّنات:   - م 
اأج�������ه�������زة ت��ع��م��ل 
بالكهرب���اء، وت�ص��تعمل 
ل��خ��ل��ط ال��م��ع��جّ��ن��ات 
وعج�نها  والمخ�بوزات 
الم�خ�تلفة،  باأ�ص��ك��الها 
انظر ال�صكل )11-1(.
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مقالي الزيت العميقة Deep Fryers: جهاز ي�صتخدم لطهو الخ�صراوات، كالبطاطا   - ن 
واللحوم،  وغيرها، 
بطريقة  وال��دج��اج 
ال��ق��ل��ي ال��ع��م��ي��ق 
 ،)Deep Frying(
و�صع  بعد  وذل��ك 
كمّيّة كبيرة من زيت 
اإلى  وت�صخينه  القلي 
المطلوبة،  الدرجة 
ال�صكل  ف��ي  ك��م��ا 

ال�صكل )1-12(: مقالي الزيت العميقة.)12-1(.

ال�ضّوّايات: تتوافر باأحجام مختلفة، وقد تعمل على الفحم، اأو الكهرباء، اأو الغاز،   - �س 
وت�صتخدم ل�صوي الخ�صراوات واللحوم والدواجن، مثل �صوّاية ال�صاورما، و�صوّاية 

الدجاج وغيرها.
الأجهزة ال�ضغيرة  - 2
ومن اأهمّها ما ياأتي:  

اآلة تق�صير البطاطا.  - اأ 
.Toaster جهاز تحمي�س الخبز  - ب 

اآلة تح�صير القهوة.  - ج� 
مفرمة اللحوم.  - د 

من�صار كهربائي للمجمّدات.  - ه� 
�صخّان ماء كهربائي.  - و 

اآلة تقطيع اللحوم اإلى �صرائح.  - ز 
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الأدوات ال�ضغيرة  - 3
ومنها:  

ك�صرولت م�صتطيلة ذات غطاء.  - اأ 
ميزان ي�صتخدم لوزن الموادّ الأوّليّة.  - ب 

رقّاقة عجين )ال�صوبك(.  - ج� 
�صوانٍ مرتفعة ذات غطاء.  - د 

�صوك وملاعق مطبخ )معدنيّة، وبلا�صتيكيّة، وخ�صبيّة(.  - ه� 
معدّات واأدوات العمل )الطهو(  - 4

ح�صب  وقيا�صاتها  اأحجامها  في  تختلف  التي  المعدّات  من  باأنواع  المطبخ  ق�صم  يجهز   
ال�صتخدام المنا�صب للعمل، ومن هذه المعدّات ما ياأتي:

طاولت تح�صير معدنيّة وخ�صبيّة.  - اأ 
رفوف معدنيّة.  - ب 

اأحوا�س لغ�صل الخ�صراوات والفواكه.  - ج� 
طاولت خ�صبيّة لتجهيز اللحوم.  - د 

مغارف “اأدوات �صكب”.  - ه� 
اأدوات تق�صير الخ�صار ومبار�س.  - و 

األواح للتقطيع.  - ز 

فتّاحات علب.  - ح 
ار�ت ليمون. ع�شّ  - ط 

م�صافٍ مختلفة الأحجام.  - ي 
موازين ذات اأحجام مختلفة.  - ك 
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Knives ال�سّكاكين  - 5
يتوافر في المطابخ الكبيرة اأنواع من ال�سّكاكين المختلفة في ال�سكل والحجم والا�ستخدام،   

بما يتنا�سب مع طبيعة العمل المطلوب اإنجازه، انظر ال�سكل )1-13(، ومن اأنواعها:
الخ�سراوات  لتق�سير  ت�ستخدم   :Paring Knife الخ�سراوات:  تق�سير  �سكّين   - اأ 

والفواكه.
اب Butcher’s Knife: ت�ستخدم لتقطيع اللحوم والدواجن. �سكّين الق�سّ  - ب 

�سكّين من�سار Serrated Knife: ت�ستخدم لتقطيع الخبز.  - ج ـ
�سكّين الطاهي Cook Knife: ت�ستخدم لتقطيع الموادّ الغذائيّة.  - د 

.Vegetable Knife سكّين فرم الخ�سراوات�  - ه ـ
.Spatula سكّين ب�سط العجين اأو الكريما�  - و 

قطّاعة لحوم: Meat Cleaver: ت�ستخدم لتقطيع اللحوم )الذبائح( الكبيرة.  - ز 

ال�سكل )1-13(: اأنواع مختلفة من ال�سّكاكين.
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ا�ستخدام الخلّاط الكهربائي التمرين )3-1(

النتاج العملي

�أن ي�شتخدم �لخلاط �لكهربائي بطريقة �شحيحة و�شليمة و�آمنة.

المعلومات النظريةّ

تحتاج المطابخ الكبيرة اإلى اقتناء الأجهزة المتنوّعة؛ لإنجاز الأعمال المطلوبة، والتي تتوافر 
فيها الموا�صفات المتطوّرة في مجال العمل، ممّا يوفّر التكلفة والوقت والجهد على الفندق 
والمحافظة  عليها،  العاملين  قبل  من  الأجهزة  ا�صتخدام هذه  اإتقان  من  معًا، ولبدّ  والعاملين 
عليها لإطالة عمرها الت�صغيلي في العمل، من خلال ا�صتخدام هذه الأجهزة وت�صغيلها بطريقة 

�صحيحة و�صليمة.

التجّهيزات اللازمة

مختبر التدريب العملي.  •
جهاز �لخلّاط �لكهربائي.  •

كتيّب تعليمات �لت�شغيل و�ل�شيانة للخلّاط �لكهربائي.  •
ثلاث حبّات بندورة، وم�صفاة، ووعاء نظيف، وكوب ماء نظيف.  •

اإر�ضادات عامّة

حّة العامّة وال�صّلامة المهنيّة. • تطبيق تعليمات ال�صّ
تهيئة مكان العمل بالم�صتلزمات ال�صروريّة لتنفيذ التمرين.  •

اتّباع الأ�صلوب الأدائيّ في عمليّة التدريب العملي.  •
اإتاحة الفر�صة للطلبة لتنفيذ التمرين باأنف�صهم.  •

اإعداد قوائم تقييم الطلبة للتحقّق من م�صتوى الأداء.  •
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خطوات تنفيذ التمرين

معايير التقييم

• دقّة الإنجاز و�صرعته.
الت�صل�صل المنطقي في خطوات العمل.  •

�صموليّة الأداء.  •
�لتاأكّد من نظافة �لخلّاط �لكهربائي و�شلاحيّته قبل �ل�شتعمال وبعده.  •

تمرين عملي

ع�شير  لإعد�د  حيح؛  �ل�شّ بال�شكل  �لتدريبي  �لمطبخ  في  �لموجود  �لكهربائي  �لخلّاط  �شغّل 
�لعنب �لطبّيعي �أو �ل�شمّام، باتّباع خطو�ت تنفيذ �لتمرين �ل�شابقة، ثمّ نظّف �لخلّاط �لكهربائي 

�س. ب�صكل جيّد بعد ال�صتعمال، واحفظه في مكانه المخ�صّ

ة بال�شركة �ل�شانعة قبل ��شتعمال �لخلّاط �لكهربائي. �قر�أ �لتعليمات �لخا�شّ  -
تاأكّد �أنّ �لخلّاط �لكهربائي نظيف وخالٍ من �أيّ مو�دّ.  -

تاأكّد من ت�شغيل �لخلّاط �لكهربائي بو�شله بقاب�ص �لكهرباء بطريقة �شحيحة.  -
�شع ثلاث حبّات بندورة بعد غ�شلها د�خل �لخلّاط مع ن�شف كوب من �لماء �لنظيف.  -

�شغّل �لخلّاط �لكهربائي بعد تغطيته لمدّة ن�شف دقيقة تقريبًا.  -
تاأكّد من عمليّة ع�صر حبّات البندورة.  -

�صفِّ الع�صير بو�صاطة الم�صفاة داخل الوعاء.  -
اف�صل الجهاز عن الكهرباء بعد النتهاء من ا�صتخدامه.  -

احفظ ع�صير البندورة في الثلّاجة لحين ال�صتعمال.  -
نظّف الجهاز بعد ال�صتعمال.  -

�س له. احفظ الجهاز في المكان المخ�صّ  -
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الأق�صام  وبع�س  المطبخ  بين  م�صتمرّ  تن�صيق  فهناك  م�صتقل،  ب�صكل  المطبخ  في  العمل  يتمّ  ل 
الأخرى في الفندق، اأهمّها: ق�صم المطعم، وق�صم الدوائر الأماميّة، وق�صم المحا�صبة، وق�صم التدبير 
�صمعة  على  المحافظة  في  يتمثّل  واحد  هدف  لتحقيق  اأخرى؛  واأق�صام  ال�صيانة،  وق�صم  الفندقي، 
يوف ب�صكل م�صتمر. وفيما ياأتي تو�صيح لعلاقة المطبخ ببع�س الأق�صام الأخرى: الفندق واإر�صاء ال�صّ

علاقة المطبخ مع المطعم  - 1
يرتبط المطبخ مع المطعم بعلاقة مبا�صرة ومترابطة ب�صكل كبير، وتتمثّل هذه العلاقة في:  

التن�صيق بين المطبخ والمطعم لإعداد قائمة الطّعام اليوميّة والدوريّة.  - اأ 
ي��وف بو�صاط��ة البريد  ة بحج��وزات ال�صّ يتلقّ��ى مدير المطع��م الطلب��ات الخا�صّ  - ب 
الإلكتروني، اأو بالهاتف، اأو بمقابل��ة �صخ�صيّة، ويبلّغ رئي�س الطّهاة بهذه الطلبات 
من حي��ث نوعيّتها وكميّتها واأوق��ات تجهيزها، وكذلك ف��ي الحفلات الكبيرة، 
حيث يت��مّ التن�صيق بين المطعم والمطبخ قبل وقت كافٍ؛ ليتمكّن موظّفو المطبخ 
م��ن تح�صير الموادّ الأوّليّة اللازمة، وبرمجة دوامه��م بما يتنا�صب ومتطلّبات هذه 

الحفلات.
يوف وملحوظاتهم اإلى رئي�س الطّهاة من خلال مدير المطعم. نقل �صكاوي ال�صّ  - ج� 

علاقة المطبخ مع ق�ضم الدوائر الأماميةّ  - 2
تتمثّل العلاقة بين المطبخ وق�صم الدوائر الأماميّة في معرفة عدد �صيوف الفندق، وعدد   
اأفراد المجموعات ال�صّياحيّة المتوقّع و�صولها؛ لمعرفة برنامج وجبات الطّعام المطلوب 
تجهيزها لهم، وكذلك التعاون الم�صتمرّ من خلال عقد اجتماعات اأ�صبوعيّة اأو �صهريّة؛ 
للنهو�س بم�صتوى جودة الخدمة المقدّمة لل�صيوف، وو�صع الحلول المنا�صبة للملحوظات 

والقتراحات المطروحة.

علاقة المطبخ مع الأقسام الأخرىسادسًا
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علاقة المطبخ مع ق�ضم المحا�ضبة  - 3
وهي  وال�صّراب،  الطّعام  تكاليف  ح�صاب  بخ�صو�س  المطبخ  مع  المحا�صبة  ق�صم  ين�صّق   
مهمّة يقوم بها محا�صب التكاليف الذي ي�صترك في اإعداد قوائم الطّعام وت�صعيرها، كما 
ي�صرف على عمليّات الجرد الدوري لموجودات المطبخ، والمبيعات اليوميّة عن طريق 

اأمين ال�صندوق.

.”IT“ يتوافر حديثًا في معظم الفنادق الكبيرة ق�صم تكنولوجيا المعلومات
فّ علاقة المطبخ مع هذا الق�صم. ناق�س مع زملائك في ال�صّ

قضيّة للمناقشة

علاقة المطبخ مع ق�ضم الم�ضتريات  - 4
الم�صتريات  ق�صم  تزويد  والمطبخ من خلال  الم�صتريات  ق�صمي  بين  العلاقة  طبيعة  تاأتي   
ح�صب  ومعدّات  واأدوات  غذائيّة  موادّ  من  كافة،  المطبخ  احتياجات  تت�صمّن  بقائمة 
الحاجة اأو نتيجة النق�س، وياأتي دور ق�صم الم�صتريات في تاأمين احتياجات المطبخ كاملة 
حيحة ح�صب ال�صيا�صات المتّبعة في الموؤ�صّ�صة، كما اأن الموادّ التي يطلبها  وبالطريقة ال�صّ
المطبخ من ق�صم الم�صتريات يتمّ حفظها وتخزينها في الم�صتودعات لحين طلبها من قبل 

المطبخ بالطرق المنا�صبة.
علاقة المطبخ مع ق�ضم التدبير الفندقي  - 5

في  العاملين  لبا�س  بخ�صو�س  الفندقي،  التدبير  وق�صم  المطبخ  بين  اأ�صا�صيّة  علاقة  هناك   
�لتدبير  ق�شم  في  �لعاملين  وجبات  تح�شير  وكذلك  فيه،  �لم�شتخدمة  و�لفوط  �لمطبخ 

الفندقي، والتن�صيق والإ�صراف على ا�صتعمال مبيدات الح�صرات والذباب في المطبخ.
علاقة المطبخ مع ق�ضم ال�ضيانة  - 6

واأدواته،  المطبخ  معدّات  على  المحافظة  في  ال�صيانة  وق�صم  المطبخ  بين  العلاقة  تتمثّل   
والوقائيّة  الدوريّة  ال�صيانة  واإجراء  فيها،  الأعطال  حدوث  عند  اإ�صلاحها  على  والعمل 
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�صة عن اأق�صام اأخرى لها  ارجع اإلى مكتبة المدر�صة، وابحث في اأحد الكتب الفندقيّة المتخ�صّ
فّ. علاقة مع المطبخ لم يتمّ ذكرها، ثمّ اكتب تقريرًا بذلك، واعر�صه على زملائك في ال�صّ

علاقة المطبخ مع اأق�شام الفندق نشاط )4-1(

لها. كما يعمل الإ�صلاحات اللازمة للاأدوات والمعدّات ح�صب طلب ال�صيانة المتعلّق 
يانة اأدناه. حّي وغيره، لحظ نموذج طلب ال�صّ باأعطال الكهرباء والت�صريف ال�صّ

طلب �ضيانة
اليوم: ........................            التاريخ: ...../...../ ................

...................................................................................................................................... مكان الم�ضكلة: 

و�ضف الم�ضكلة: .....................................................................................................................................

ا�ضم وتوقيع رئي�س الق�ضم: ............................         ال�ضاعة: ...............................

..................................................................................................................................................................

......................................................................................................................... ال�ضيانة:  ق�ضم  اإجراءات 

تمّ تكليف الفنيّ: .......................................................................................

تاريخ الإنجاز: ...../...../ ..........          ال�ضاعة: ...............................

............................................................................................................................................ ملحوظات: 

ا�ضم وتوقيع فنـيّ ال�ضيانة: .........................................................................

الإثنين
ق�صم المجلى

�ل ماكنة الجلي تعطُّ
عبدالله محمد

محمد را�صد

علي عي�صى

تحويل الطلب للمخت�س وت�صجيله للمتابعة

تم تغيير مجرى الماكنة

التا�صعة �صباحاً

الرابعة بعد الظهر
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اأعداد  حول  الأماميةّ  الدوائر  لق�ضم  داخليةّ  مذكّرة  اإعداد 
يوف في الفندق ال�ضّ

التمرين )4-1(

النتاج العملي

اأن يعدّ مذكّرة داخليّة للتعاون مع اأق�صام الفندق.

المعلومات النظريةّ

يعد العمل الفندقي من الأعمال التي تعتمد على الجهود الجماعيّة، اإذ ل يمكن لق�صم من الأق�صام 
الموجودة في الفندق القيام بمهامّه بمعزل عن الأق�صام الأخرى، بل اإنّ التن�صيق والتعاون اأ�صا�س 

حيح المبني على روح عمل الفريق الواحد في اإنجاز المهامّ والأهداف المطلوبة. العمل ال�صّ

التجّهيزات اللازمة

مختبر التدريب العملي.  •
اأدوات كتابيّة )اأوراق، واأقلام، وم�صطرة(.  •

بع�س نماذج المذكّرات ال�صادرة من اأحد الفنادق.  •
خطوات تنفيذ التمرين

اطلع على بع�س نماذج المذكّرات ال�صادرة من اأحد الفنادق.  -
خطّط المذكّرة، واأعدّها با�صتخدام الأدوات الكتابيّة.  -

حدّد يوم كتابة المذكّرة وتاريخها.  -
ل وهو المطبخ. حدّد الطرف المُرْ�صِ  -

حدّد الطرف الم�صتقبل وهو ق�صم الدوائر الأماميّة.  -
يوف في الفندق. حدّد مو�صوع المذكّرة وهو معرفة عدد ال�صّ  -

وقّع المذكّرة، واأر�صلها اإلى ق�صم الدوائر الأماميّة.  -

تمرين عملي

اأعدّ مذكّرة داخليّة اإلى ق�صم الدوائر الأماميّة للا�صتف�صار عن اأعداد المجموعات ال�صّياحيّة في 
الفندق، باتّباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة.
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اإعداد برنامج دوام العمل الأ�ضبوعي تمرين )5-1(

النتاج العملي

اأن يعدّ برنامج دوام العمل الأ�صبوعي.

المعلومات النظريةّ

يعد برنامج الدوام في المطابخ خطّة عمل م�صغّرة تت�صمّن اأ�صماء العاملين واأوقات دوامهم، 
وعطلهم الأ�صبوعيّة، واإجازاتهم؛ ل�صمان الدقّة و�صرعة الإنجاز في العمل.

التجّهيزات اللازمة

مختبر التدريب العملي.  •
قرطا�صيّة )اأقلام ر�صا�س وحبر، واأوراق، وممحاة، وم�صطرة...(.  •

جهاز كمبيوتر وطابعة.  •
توفير برامج عمل لوظائف المطبخ.  •

اإر�ضادات عامّة

تهيئة مكان العمل، وتوفير الم�صتلزمات ال�صروريّة لتنفيذ التمرين.  •
اتّباع الأ�صلوب الأدائيّ في عمليّة التدريب العملي.  •

اإتاحة الفر�صة للطلبة لتنفيذ التمرين باأنف�صهم.  •
اإعداد قوائم تقييم الطلبة للتحقّق من م�صتوى الأداء.  •

حثّ الطلبة على اكت�صاف الخلل في وردياّت العمل.  •
م�صاعدة الطلبة في ت�صحيح برنامج الدوام لتغطية ورديّات العمل.  •
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خطوات تنفيذ التمرين

انظر اإلى برنامج الدوام الأ�صبوعي في ق�صم الماأكولت ال�صّاخنة، وادر�صه جيّدًا.  -

�ضبتالوظيفةال�ضم
8/11

اأحد
8/12

اثنين
8/13

ثلاثاء
8/14

اأربعاء
8/15

خمي�س
8/16

جمعة
8/17

AS/SBOFFS/SS/SS/Sرئي�س طهاة ال�صّاخنوليد مو�صى

AOFFAAAAAطاهٍ اأولزياد نعيم

AAAOFFAAAم�صاعد طاهٍعي�صى عمران

AAAAOFFAAمتدرّبيو�صف اأحمد

BBOFFBBBBم�صاعد رئي�س طهاة ال�صّاخنمحمد تي�صير

BBBOFFBBBطاهٍ اأولعبادة محمد

BBBOFFBBBطاهٍ ثانٍيحيى زكريا

CCCCCCOFFطاهٍ ثانٍبكر علي

S/SS/SOFFS/SS/SS/SS/Sمتدرّبعمرعبدالعزيز

CCCCCOFFCطاهٍ ثانٍمحمد عبدالله

BBAOFFABBم�صاعد طاهٍيزيد معاوية

جهّز الأدوات الكتابيّة اللازمة للعمل.  -
ا�صتعن بجدول الرّموز الآتي في اإجراء التعديلات المطلوبة:  -

A: Morning Shift 07:00 A.M - 04:00 P.M
B: Evening Shift 03:00 P.M - 12:00 M.N
C: Night Shift 11:00 P.M - 08:00 A.M
S/S: Split Shift 11:00 A.M - 08:00 P.M
Off يوم العطلة الأ�صبوعيّة
V: Vacation اإجازة �صنويّة
S/L: Sick Leave اإجازة مر�صيّة
U/P: Unpaid Leave اإجازة غير مدفوعة
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بعد اطّلاعك على الجدول الأوّل ومراعاة جدول الرّموز، اأجرِ التعديلات المطلوبة في   -
الجدول الفارغ اأمامك ح�صب المعطيات الآتية:

�صيتغيّب عي�صى عمران عن الدوام يوم الثنين 8/13 ب�صبب المر�س.  
�صياأخذ محمد تي�صير اإجازة غير مدفوعة يوم الأربعاء 8/15.  

�صياأخذ زياد نعيم اإجازة �صنويّة 14 و15 و8/16.  
عبّئ الخانات الفارغة كما في الجدول الأوّل.  -

حاول اكت�صاف الخلل في ورديّات العمل و�صوّبه.  -
احفظ التمرين في ملفّ التّدريب العملي الخا�سّ بك.  -

الوظيفةال�ضم
اأياّم الأ�ضبوع

�ضبت
8/11

اأحد
8/12

اثنين
8/13

ثلاثاء
8/14

اأربعاء
8/15

خمي�س
8/16

جمعة
8/17

   رئي�س طهاة ال�صّاخنوليد مو�صى
طاهٍ اأوّلزياد نعيم

م�صاعد طاهٍعي�صى عمران
متدرّبيو�صف اأحمد
م�صاعد رئي�س طهاة ال�صّاخنمحمد تي�صير
طاهٍ اأولعبادة محمد
طاهٍ ثانٍيحيى زكريا

طاهٍ ثانٍبكر علي
متدرّبعمرعبدالعزيز
طاهٍ ثانٍمحمد عبدالله

م�صاعد طاهٍيزيد معاوية
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معايير التقييم

دقّة الإنجاز و�صرعته.  •
الت�صل�صل المنطقي في خطوات العمل.  •

�صموليّة الأداء في ا�صتخدام المعلومات وتوظيفها.  •
مراعاة ا�صتخدام لغة واحدة وا�صحة ومفهومة.  •

تمرين عملي

�صمّم جدول دوام العاملين في ق�صم الماأكولت الباردة في مطبخ فندق كبير الحجم، باتّباع 
جدول رموز الدوام لمدّة اأ�صبوع واحد من تاريخ هذا اليوم.



43

عدّد ثلاثًا من الموا�صفات الإن�صائيّة للمطبخ.  - 1
ا�صتنتج الهدف من تق�صيم المطبخ اإلى اأق�صام فرعيّة.  - 2

حدّد وظيفة كلٍّ من الأق�صام الآتية:  - 3
ق�صم الماأكولت الباردة.  - اأ 

ق�صم الماأكولت ال�صّاخنة.  - ب 
ق�صم الحلويّات.  - ج� 

ار�صم هيكلًا تنظيميًّا مقترحًا لق�صم المطبخ في فندق �صغير الحجم.  - 4
ح علاقة المطبخ مع الأق�صام الآتية: و�صّ  - 5

ق�صم المحا�صبة.  - اأ 
ق�صم الدوائر الأماميّة.  - ب 

و�صجّل  المطبخ،  في  الموجودة  الوظيفيّة  الم�صمّيات  في  وابحث  الفنادق،  اأحد  زر   - 1
ملحوظاتك في دفترك، وقارنها مع الم�صمّيات الإنجليزيّة التي در�صتها، ثمّ ناق�صها مع 

فّ. زملائك في ال�صّ
بالرجوع اإلى الموقع الإلكتروني لموؤ�صّ�صة الموا�صفات والمقايي�س الأردنّيّة  - 2

http:/www.jism.gov.jo، ابحث في الموا�صفات الواجب توافرها في اأجهزة   

المطبخ.

زر مع مجموعتك اأحد الفنادق، واكتب في دفترك الأدوات والأجهزة الم�صتخدمة في المطبخ 
لت اإليه على زملائك في الغرفة ال�صفّيّة. الإنتاجيّ، واعر�س ما تو�صّ

اأ�شئلة الوحدة
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لنعميمكنني بعد درا�ضة هذه الوحدة اأن:الرقم

اأعرّف مفهوم المطبخ الإنتاجيّ.1 
اأحدّد الموا�صفات الإن�صائيّة لت�صميم المطبخ.2 
ا�صتنتج وظائف الأق�صام في المطبخ.3 
اأميّز علاقة المطبخ مع اأق�صام الفندق المختلفة.4 
اأ�صمّم هيكلًا تنظيميًّا لق�صم المطبخ.5 
ح مهامّ رئي�س الطّهاة التنفيذيّ.6  اأو�صّ
حيث 7  من  المطبخ  في  الم�صتخدمة  والأدوات  المعدّات  اأ�صنّف 

الحجم وال�صتعمال.
اأميّز بين اأنواع الأفران الم�صتخدمة في المطبخ.8 
اأميّز بين ا�صتخدامات اأنواع ال�صّكاكين في المطبخ.9 
اأذكر ا�صتعمالت الأجهزة الم�صتخدمة في المطبخ.10
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حّة وال�ضّلامة في زيادة الإنتاجيةّ? • ما دور تطبيق معايير ال�ضّ
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�لتد�بير   Pو�تّخا بها  و�لتقيّد  حّيّة  �ل�شِّ بال�شروط  �للتز�م  على  �لفندق  �إد�رة  تحر�ص 
من  عليها  للمحافظة  الغذائيّة؛  الموادّ  مع  التعامل  عند  وال�صليمة،  حّيّة  ال�صِّ والحتياطات 

التلف والتلوّث خوفًا من ف�صادها.

ا على اللتزام بقواعد النّظافة وال�صّلامة العامّة؛ للو�صول اإلى اأعلى  كما تحر�س اأي�صً
م�صتوى من النّظافة ال�صخ�صيّة والعامّة في بيئة العمل، و�صمان �صلامة العاملين عن طريق 
اتّخاذ الإجراءات الكفيلة التي ت�صمن بيئة عمل اآمنة منا�صبة و�صحّيّة؛ لمنع وقوع الحوادث 

اأثناء العمل.

وت�صعى اإدارة الفندق اإلى تدريب العاملين لديها من مختلف اأق�صام الفندق على طريقة 
مكافحة الحرائق بالتعاون مع مديريّة الدفاع المدني العام، وعلى تقديم خدمات الإ�صعاف 

الأوليّ ب�صورة �صحيحة في حال وقوع الحوادث.

يتوقعّ منك بعد درا�ضة هذه الوحدة اأن:

ح مفهوم �صلامة الغذاء واأ�صباب ف�صاد الأغذية. تو�صّ  •
ت�صرح قواعد النّظافة وال�صّلامة العامّة.  •

تتعرّف قواعد مكافحة الحرائق واإعداد تقارير الحوادث.  •
تتعرّف مبادئ الإ�صعافات الأوّليّة.  •

تكتب تقرير الحوادث.  •
ت�صتخدم معدّات اإطفاء الحريق.  •
تطبّق بع�س الإ�صعافات الأوّليّة.  •
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لقد اأ�صبح علم التّغذية من العلوم المهمّة؛ وذلك لتّ�صاله الوثيق بالحياة اليوميّة، اإذ اإنّ تح�صير 
حّة للاأفراد، وي�صاهم في  الوجبات الغذائيّة المتوازنة وتقديمها ب�صكل �صحيح و�صليم ي�صمن ال�صّ

الوقاية من تلوّث الأغذية.
�ضلامة الغذاء  - 1

حيحة ب�صكل يوميّ ومبا�صر اأثناء العمل في  حّيّة وال�صّ تهتمّ اإدارة المطبخ باتّباع الطرق ال�صِّ  
المطبخ؛ للمحافظة على خ�صائ�س الغذاء، وعدم تعرّ�صه للتلوّث، ومن هذه الطرق ما ياأتي:

سلامة الغذاء وأسباب فساد الأغذيةأوّلًا

حيحة اأثناء اإعداد  اتّباع الإجراءات ال�صّ  - اأ 
الغذاء وتح�صيره وحفظه، وهي:

عل��ى درج��ة حرارة  ال�صيط��رة   . 1
الأغذية؛ لتجنّب ف�صادها.

عدم اإعادة ت�صخين الأغذية اأكثر   . 2
من مرّة.

اإذابة الجليد عن الأغذية المجمّدة   . 3
داخل الثلّاجة ولي�س خارجها.

عدم اإذابة الأغذية المجمّدة با�صتخدام الماء ال�صّاخن اأو الدافئ.  . 4
تنظيف الموادّ الغذائيّة وغ�صلها، كالخ�صراوات والفواكه، ثمّ تجفيفها جيّدًا   .5

قبل تخزينها.
تجنّب ترك الأغذية �صريعة الف�صاد على حرارة الغرفة لأكثر من ثلاثين دقيقة.  . 6
ة  النيئة وخا�صّ الغذائيّة  الموادّ  ف�صل  التبادلي، وذلك عن طريق  التلوّث  منع   . 7

اللحوم عن الأطعمة الجاهزة للاأكل.
طهو الطّعام جيّدًا اإلى اأن ت�صل حرارته اإلى درجة الحرارة المطلوبة.  . 8

هناك قاعدتان اأ�صا�صيّتان للمحافظة على 
�صلامة الأغذية ح�صب درجة الحرارة:

بقاء الأغذية �صاخنة اأعلى من درجة   - 1
63°م.

بقاء الأغذية مبرّدة اأقلّ من 5°م.  - 2

تـذكّـر



48

تجهيز الطّعام بفترة ق�صيرة قبل تناوله، واإبقاء النوع الذي يوؤكل �صاخنًا على   . 9
درجة حرارة فوق 63°م لتفادي خطر نموّ البكتيريا.

تفقّد الموادّ المخزّنة دوريًّا وبا�صتمرار، وا�صتخدام القديم منها قبل الحديث.  .10
بتح�صير  جروح  اأو  معدية  اأمرا�س  من  يعانون  الذين  للطهاة  ال�صماح  عدم   .11

الطّعام اأو طهوه.
�صة ي�صاعد على �صهولة حركة العاملين  تخطيط المطبخ وت�صميمه ب�صكل اأق�صام متخ�صّ  - ب 

فيه وتنظيفه، ممّا يوفّر الوقت والجهد، ويقلّل من اأخطار ف�صاد الأغذية وتلوّثها.
التخلّ�س من الف�صلات بطريقة �صحيحة و�صليمة؛ لمنع انبعاث الروائح الكريهة،   - ج� 

وخوفًا من تكاثر الح�صرات والقوار�س التي تنقل الكثير من الأمرا�س.
تنظيف المطبخ وتعقيمه مرّات عدّة يوميًّا با�صتعمال الموادّ الآتية:  - د 

المنظّفات: موادّ كيميائيّة ت�صاف اإلى الماء ال�صّاخن ت�صاعد في اإزالة ال�صحوم   . 1
والأو�صاخ وف�صلات الأغذية.

المعقّمات: موادّ كيميائيّة تقتل معظم الأحياء الدقيقة، كالبكتيريا وغيرها.  . 2
من  بدلً  م   ْ 80 حرارة  درجة  على  ال�صّاخن  الماء  ي�صتخدم  ال�صّاخن:  الماء   . 3

المعقّمات الكيميائيّة باعتباره طريقة فعّالة للتعقيم.
مكافحة الآفات، وت�صمل:  - ه� 

مكافح��ة الح�صرات، مثل الذباب وال�صرا�صي��ر، وذلك با�صتخدام المبيدات   . 1
الح�صريّة الم�صموحة.

مكافح��ة القوار���س، مث��ل الفئ��ران، وذل��ك با�صتخ��دام �صم��وم القوار�س   . 2
الم�صموحة قانونيًّا والم�صائد الحديثة.

حّة و�لنّظافة �ل�شخ�شيّة على �لعاملين في �لمطبخ. تطبيق �شروط �ل�شّ  - و 

حّة والنّظافة  ن بالتعاون مع اأفراد مجموعتك علامات ال�صّ بعد تق�صيم الطلبة مجموعات، دوِّ
لت اإليه ب�صورة قائمة اأو جدول على زملائك  ال�صخ�صيّة الإيجابيّة وال�صلبيّة، واعر�س ما تو�صّ

فّ. في ال�صّ

حّة والنظّافة ال�ضخ�ضيةّ ال�ضّ نشاط )1-2(
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اأ�ضباب ف�ضاد الأغذية  - 2
ال�صكل، والقوام، واللون، والطعم،  ه، مثل:  اإحدى خوا�صّ تغيّرت  اإذا  فا�صدًا  الغذاء  يعد   
ب�صحّة  و�صارًا  الب�صري،  للا�صتهلاك  قابليّة  اأقلَّ  تجعله  بحيث  والملم�س،  والرائحة، 
الم�صتهلك، ويوؤدّي ف�صاد الأغذية اإلى خ�صارة في الأرواح الب�صريةّ؛ نتيجة تناول الأغذية 
كمّيّات  فقدان  نتيجة  ماليّة  خ�صارة  اإلى  وكذلك  الغذائي،  الت�صمّم  اإلى  الموؤدّيّة  الفا�صدة 

كبيرة من الأطعمة الفا�صدة، بالإ�صافة اإلى فقدان الثقة بالموؤ�صّ�صة المنتجة للاأطعمة.
يعد عدم اللتزام بدرجات الحرارة اللازمة اأثناء تخزين الأغذية من اأهمّ عوامل ف�صادها،   
حّة ال�صخ�صيّة، وا�صتعمال الأدوات الملوّثة، وكذلك  اإ�صافة لعدم الهتمام بالنّظافة وال�صّ
الأغذية  ف�صاد  تعمل على  عدّة  اأ�صباب  �صحّيًّا، وهناك  اآمنة  غير  م�صادر  من  اأغذية  تناول 

منها: الحيويّة، والكيميائيّة، والفيزيائيّة، والح�صرات والقوار�س.
الحيويةّ )جرثوميةّ(: الأحياء الدقيقة )البكتيريا، والفيرو�صات، والطفيليّات، والأعفان(   - اأ 
وا�صعة النت�صار في الطبّيعة، وهي موجودة في كلّ مكان، في الهواء والماء والتربة 
وعلى ج�صم الإن�صان، وعلى الموادّ الغذائيّة، وما ي�صبّب الف�صاد منها وجود الأنواع 

التي ت�صبّب المر�س من خلال اإفرازها لموادّ �صامة.

بالرجوع اإلى موقع موؤ�صّ�صة الغذاء والدواء “http:/www.jfda.jo”، ابحث في اأهمّ اأ�صباب 
الت�صمّمات الغذائيّة الناتجة عن: البكتيريا، والفيرو�صات، والطفيليّات، والأعفان، ودوّنها 

فّ. في دفترك؛ لمناق�صتها مع زملائك في ال�صّ

قضيّة للبحث

الكيميائيـّـة: م��ن اأ�صباب ف�ص��اد الم��وادّ الغذائيّة تلوّثه��ا ببقايا المبي��دات الح�صريةّ   - ب 
والمعقّم��ات التي ت�صتخدم للق�صاء على الآفات الح�صريّة، ممّا يوؤدّي اإلى تفاعلات 
كيميائيّ��ة قد ينتج عنه��ا تغيّر في الطعم واللون والقوام للم��وادّ الغذائيّة، اإ�صافة اإلى 
تكوين مركّبات �صارّة، كما قد يح�صل تاأك�صد لبع�س الفيتامينات الموجودة فيها.
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العبث  اأو  الكدمات،  اأو  الخد�س،  اإلى  الغذائيّة  الموادّ  تعرّ�س  يمكن  الفيزيائيةّ:   - ج ـ
فيها  تتواجد  وقد  ف�صادها،  في  ويُ�صرّع  وقوامها  مظهرها  في  يوؤثّر  ممّا  بالأيدي، 
بع�س الأتربة والقطع ال�صغيرة من الحجارة والمعادن والزجاج والبلا�صتيك التي 

قد تتواجد في الموادّ الغذائيّة، مثل الحبوب.
الح�ضرات والقوار�س: ت�صبّب هذه الكائنات فقدان جزء من المادّة الغذائيّة واأ�صرارًا   - د 
على  موؤ�صّرًا  الغذاء  في  مخلّفاتها  وجود  اأو  وجودها  ويعدّ  وكيميائيّة،  ميكانيكيّة 

حّة. التلوّث ال�صارّ بال�صّ

ال�صمرار الإنزيمي: تغيّر في لون الخ�صراوات والفواكه، مثل: البطاطا والباذنجان 
ل تغطي�س المادّة الغذائيّة في محلول حام�صي،  والتّفاح والموز، وللحدّ منه يف�صّ

اأو حجب الأك�صجين عنها بتغظيتها ور�صّها بال�صكّر، اأو تبريدها.

تعلّم
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حّة �لعامّة، و�شروريةّ لكلّ فرد  �أ�شا�شيًّا من �شروط �ل�شّ تعدّ �لنّظافة �ل�شخ�شيّة و�لعامّة �شرطًا 
النّظافة وال�صّلامة العامّة  اأهمّيّة  ة العاملين في تح�صير الطّعام واإعداده واإنتاجه، كما تكمن  خا�صّ
في الحفاظ على عنا�صر الإنتاج، وهي: الأيدي العاملة، والآلت والتّجهيزات، والموادّ الأوّليّة.

�صاهم تنوّع المهن وازديادها في زيادة الإ�صابات والأمرا�س، الأمر الذي وجّه اأنظار العالم 
للمحافظة على �صحّة الإن�صان و�صلامته وحمايته من اأخطار الحوادث وغيرها، من خلال و�صع 
مكان  في  للعاملين  ال�صّلامة  لتحقيق  المنا�صبة  الوقائيّة  الأ�صاليب  وتوفير  والقوانين،  الت�صريعات 
�صرورة  على  الأردنّيّ  العمل  قانون  في  المهنيّة  وال�صّلامة  حّة  ال�صّ ت�صريعات  ت  ن�صّ فقد  العمل، 
�أماكن �لعمل؛ لحماية �لعاملين من �لأخطار و�لأمر��ص �لتي  حّة و�ل�شّلامة في  توفير �شروط �ل�شّ

تنجم عن ظروف العمل والآلت الم�صتخدمة فيه.
قواعد النظّافة  - 1

يحر�ص مدير �لمطبخ )رئي�ص �لطّهاة( على �للتز�م ب�شروط �لنّظافة و�ل�شّلامة با�شتمر�ر،   
وتوعية العاملين وتدريبهم من خلال المتابعة الم�صتمرّة؛ لتزويدهم بالحتياطات اللازمة 
اأهمّ  العمل، ومن  بيئة  في  النّظافة  عالية من  اإلى درجة  للو�صول  كافّة؛  المتّبعة  والو�صائل 

حّة ال�صخ�صيّة ما ياأتي: قواعد النّظافة العامّة وال�صّ
الأمرا�س  يوؤكّد خلوّهم من  تقرير طبيّ دوري  المطبخ على  العاملين في  ح�صول   - اأ 

ة المعدية منها. وخا�صّ
المطّاطيّة، وا�صتخدام غطاء  المطبخ، والقفافيز  بالعمل في  الخا�سّ  اللبا�س  ارتداء   - ب 

الراأ�س.
�صرورة ال�صتحمام يوميًّا.  - ج� 

تغطية الجروح حتى ل تلتهب وتنقل التلوّث اإلى الغذاء.  - د 
عدم ارتداء الخواتم والمجوهرات و�صاعات اليد اأثناء العمل.  - ه� 

قواعد النّظافة والسّلامة العامّةثانيًا
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عدم ا�صتخدام عطور ذات رائحة قويّة؛ حتى ل توؤثّر في طعم الأغذية.  - و 
ة بعد الخروج من الحمّام، وبعد  غ�صل الأيدي بانتظام خلال العمل اليومي، وخا�صّ  - ز 

التدخين.
عدم التدخين في مناطق اإعداد الطّعام.  - ح 

عدم �لجلو�ص على �أ�شطح طاولت تح�شير �لطّعام.  - ط 
عدم لم�س الأنف والفم بالأيدي، وتجنّب العط�س عند اإعداد الطّعام.  - ي 

��شتعمال فوط نظيفة �أثناء �لعط�ص و�ل�شّعال.  - ك 
ا�صتعمال ملاعق نظيفة لتذوّق الطّعام.  - ل 

بعد  جيّدًا  التقطيع  األواح  غ�صل   - م 
كلّ ا�صتعمال.

تنظيف النوافذ والأبواب.  - ن 
وال��ج��دران  الأ���ص��ق��ف  م�صح   - �س 

والأر�صيّات.
بماء  الغبار  من  الرفوف  غ�صل   - ع 

معقّم.
غ�صل اأر�صيّة المطبخ بالمعقّمات   - ف 

الم�صموحة يوميًّا.

اأهداف الفح�س الطبّيّ الدوري للعاملين في 
مجال اإنتاج الطّعام وخدمته:

المر�صيّة،  للحالت  المبكّر  الكت�صاف   - 1
ومعالجتها.

الوقاية من الأمرا�س المعدية.  - 2
الحدّ من م�صاعفات الحالت المر�صيّة   - 3

المختلفة.
حّي عند العاملين. رفع م�صتوى الوعي ال�صّ  - 4

ال�ضّلامة العامّة  - 2
وقوع  لمنع  المتّبعة  والإجراءات  الم�صتخدمة  الو�صائل  مجموعة  العامة  بال�صلامة  يق�صد   
الحوادث في مكان العمل، وذلك بتطبيق التعليمات والحتياطات الكفيلة بوقاية العاملين 
من اأخطار العمل والحفاظ على �صلامتهم، لذلك ل بدّ من التوعية بالأخطار الكامنة في 

مكان العمل، وكيفيّة الوقاية منها من خلال ما ياأتي:
اإجراءات الوقاية من حوادث النزلق:  - اأ 

.”Sabo“ )التاأكّد من ارتداء الحذاء الخا�سّ بالمطبخ )�صابو  . 1
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المحافظ���ة عل�ى نظاف��ة اأر�صيّ�ة الم�ط�ب�خ م�ن الم�اء والزي��وت والده��ون   . 2
المن�صكبة.

ل ترك�س اأبدًا داخل المطبخ.  . 3
ل تترك الأوعية اأو الأدوات على الأر�س.  . 4

ل تحمل موادّ كبيرة قد تحجب عنك الروؤية.  . 5
اإجراءات الوقاية من حوادث الجروح:  - ب 

ا�صتخدام ال�صكّين بطريقة �صحيحة.  . 1
وعدم  التقطيع،  ل��وح  ا�صتخدام   . 2

التقطيع على لوح معدني اأو باليد.
المعاك�س  بالتجاه  الموادّ  قطّع   . 3

لج�صمك وللاآخرين.
فتح  مثل  اأخرى،  لأغرا�س  ت�صتخدمها  فقط، ول  للتقطيع  ال�صكّين  ا�صتخدم   . 4

المعلّبات.
ل تحاول �لتقاط �شكّين �أثناء �شقوطها عن �لطاولة.  . 5

يجب اأن يكون جانب ال�صكّين الحادّ معاك�صًا ليدك عند تنظيفها.  . 6
يجب اأن يكون راأ�س ال�صكّين اإلى الأ�صفل عند حملها والم�صي بها.  . 7

و�صائل ال�صّلامة والوقاية ال�صخ�صيّة:
ملاب�س العمل.  - 1

القفافيز.  - 2
اأحذية ال�صّلامة.  - 3

غطاء الراأ�س.  - 4

اإجراءات الوقاية من حوادث الحروق:  - ج ـ
اأيدي الطناجر  اأثناء العمل، وافتر�س دائمًا باأنّ  التزم ارتداء جاكيت الطاهي   . 1

والمقلاة �صاخنة.
��شتخدم فوطة نا�شفة لحمل �لمعدّ�ت �ل�شّاخنة، ول ت�شتخدم �لفوط �لمبلّلة   . 2

اأو الرطبة.
اأبعد اأيدي الطناجر اأو المقالي عن ممرّ الآخرين وعن �صعلة النار )اللّهب(.  . 3

نف�صك من حرارة  بعيدًا عنك، حتى تحمي  افتحه  الطنجرة  عند رفع غطاء   . 4
البخار.

جفّف الطّعام من الماء قبل عمليّة القلي.  . 5
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اإجراءات الوقاية من الحوادث التي ت�ضببّها المعدّات والآلت:  - د 
لت�صغيل  حيحة  ال�صّ الطريقة  تعرّف   . 1

الآلة واإطفائها قبل ا�صتخدامها.
عن  تمامًا  الآل��ة  توقّف  من  تاأكّد   . 2
الدوران قبل اإخراج الموادّ الغذائيّة 

منها.
تاأكّد من ف�صل التيّار الكهربائي قبل   . 3

تنظيف الآلة.
تاأكّد من اإغلاق مفتاح ت�صغيل الآلة قبل و�صلها بالتيّار الكهربائي.  . 4

ل تلم�س الآلة المو�صولة بالكهرباء ويداك مبلّلتان بالماء.  . 5

وراء  الكامنة  الأ�صباب  اأنّ  نلاحظ 
وقوع الحوادث تنق�صم اإلى ق�صمين 

رئي�صين، هما:
ظروف عمل غير �صليمة.  - 1

طرق عمل غير �صليمة.  - 2

بالرجوع اإلى موقع المديريّة العامّة للدفاع المدني الإلكتروني:
Ò http:/www.cdd.gov.joÓ

ابحث اأنت واأفراد مجموعتك عن ت�صنيف الحوادث ومدى تاأثير الإ�صابة في العاملين، ثمّ 
فّ. لت اإليه على زملائك في ال�صّ اكتب تقريرك، واعر�س ما تو�صّ

قضيّة للبحث

اإجراءات التعامل مع الحوادث والإ�ضابات  - 3
ت�صاهم جهود الوقاية من الحوادث والإ�صابات   
وفي  تمامًا،  تمنعها  ل  ولكنّها  منها،  الحدّ  في 
التعامل معها  اإ�صابة عمل فيجب  حال حدوث 
واتّخاذ  معالجتها،  في  فائقة  و�صرعة  بجديّة 
لإبلاغ  المتّبعة  والقانونيّة  الإداريّة  الإجراءات 
تكاليف  لمتابعة  المعنيّة؛  والجهات  الإدارة 

ال�صكل )1-2(  ح  يو�صّ الإ�صابة،  الأخرى ح�صب  ال�صروريّة  واللتزامات  الطبّيّة  العناية 
نموذج تقرير حادث.

ت�صنف الإ�صابات وفق الآتي:
نوع الإ�صابة.  - 1

خطورة الإ�صابة.  - 2
اأ�صباب الإ�صابة.  - 3

نتائج الإ�صابة.  - 4
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نموذج تقرير الحوادث والإ�ضابات
ال�ضم الأوّل: عا�صم.           ا�ضم الأب: محمد.           الجد: عي�صى.           العائلة: الأيوبي.

الوظيفة: طاهٍ.                                                           العمر:25 �صنة.

�ضاعة الإ�ضابة: الواحدة ظهرًا.                                      تاريخ الإ�ضابة: 2010/8/8
تاريخ كتابة التقرير: 2010/8/8                                ا�ضم كاتب التقرير: عبدالله يو�صف

طبيعة الإ�ضابة والحالة المر�ضيةّ: انزلق على اأر�صيّة المطبخ، وحدوث ك�صر في ال�صاق اليمنى.

اإلى علاج  اليمنى، ويحتاج  ال�صاق  في  الم�صاب ك�صراً  يعاني  الطبيّّ وتو�ضيات الطبيّب:  التقرير 
وا�صتراحة لمدّة اأ�صبوع، ثمّ يراجع للفح�س الطبّيّ.

مكان وقوع الحادث: المطبخ.

ا�ضم المدير الم�ضوؤول وتوقيعه: عبدالله يو�صف.

ا�ضم الطبيّب وتوقيعه: يزيد معاوية

ملحوظات الإدارة وتو�ضياتها: عقد برامج تدريبيّة للعاملين ومتابعة اإ�صرافيّة لهم.

ال�صكل )2-1(: نموذج تقرير حادث.
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تقارير الحوادث التمرين )1-2(

النتاج العملي

اأن يملاأ تقرير الحوادث.
المعلومات النظريةّ

في حال حدوث اأيّ اإ�صابة اأثناء العمل يجب على الم�صوؤول تدوينها في تقرير الحوادث ورفع 
التقرير اإلى الم�صوؤول المبا�صر؛ لمتابعة حالة الم�صاب طبيًّا، والتاأكّد من �صحّته.

التجّهيزات اللازمة

مختبر التدريب العملي.  •
نموذج التقرير الخا�سّ بالحوادث المعتمد في الفندق.  •

قلم.  •

خطوات تنفيذ التمرين

اكتب ا�صم الم�صاب من اأربعة مقاطع.  -
اكتب الوظيفة التي ي�صغلها الم�صاب وعمره.  -

اكتب �صاعة حدوث الإ�صابة، وتاريخ الإ�صابة، وتاريخ كتابة التقرير.  -
اكتب طبيعة الإ�صابة والحالة المر�صيّة.  -

اكتب مكان وقوع الحادث.  -
اكتب ا�صمك ب�صفتك كاتب التقرير.  -

اإر�ضادات عامّة

اإتاحة الفر�صة للطلبة لتنفيذ التمرين باأنف�صهم، والإ�صراف عليهم في اأثناء ذلك.  •
اتّباع الأ�صلوب الأدائيّ في عمليّة التدريب العملي.  •

تهيئة مكان العمل بالم�صتلزمات ال�صروريّة لتنفيذ التمرين.  •
اإعداد قوائم تقييم الطلبة للتحقّق من م�صتوى اأدائهم في تنفيذ التمرين.  •
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اكتب ا�صم معلّمك ب�صفته الم�صوؤول والطّبيب.  -
اكتب اأيّ ملحوظات وتو�صيات مهمّة.  -

معايير التقييم

الت�صل�صل المنطقي في خطوات العمل.  •
ا�صتخدام المعلومات وتوظيفها.  •

دقّة الإنجاز و�صرعته.  •

تمرين عملي

تعرّ�س الطاهي اأحمد ح�صن لإ�صابة عمل في ال�صاعة الرابعة بعد الظهر بتاريخ 2010/10/22، 
باأنّ الطاهي يعمل في ق�صم الماأكولت  اإلى حدوث جرح عميق في يده اليمنى، علمًا  اأدّت 

ال�صّاخنة، وعمره اأربعة وع�صرون عامًا، ويعاني من ظروف نف�صيّة �صعبة.
ب�صفتك رئي�س الطّهاة، املاأ تقرير الحوادث بناءً على المعلومات الواردة اأعلاه ح�صب خطوات 

تنفيذ التمرين ال�صابقة.
نموذج تقرير الحوادث والإ�ضابات

ال�ضم الأوّل: ................             ا�ضم الأب: ................             الجد: ................             العائلة: ................
الوظيفة: ................................                                                   العمر................................

�ضاعة الإ�ضابة: ................................                                          تاريخ الإ�ضابة: ...../...../.........
تاريخ كتابة التقرير: ...../...../.........                                          ا�ضم كاتب التقرير: ................................

....................................................................................................................... المر�ضيةّ:  والحالة  الإ�ضابة  طبيعة 

التقرير الطبيّّ وتو�ضيات الطبيّب: .......................................................................................................................

....................................................................................................................................................................................

مكان وقوع الحادث: ............................................................................................................................................

ا�ضم المدير الم�ضوؤول وتوقيعه: ............................................................................................................................

ا�ضم الطبيّب وتوقيعه: .............................................................................................................................................

ملحوظات الإدارة وتو�ضياتها: .............................................................................................................................
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حّة والبيئة والممتلكات، وتوؤدّي اإلى اإ�صابة الأفراد  ت�صكّل الحرائق خطرًا على الحياة وال�صّ
بالحروق وربما الموت اأحيانًا، اأو اإلى خ�صائر في الممتلكات وتوقّف الإنتاج، اأو اإلى تلوّث في 

البيئة بفعل الغازات والأبخرة والأدخنة الملوّثة والإ�صعاعات الناتجة عن الحريق.
ال�سروط اللازم توافرها للوقاية من الحرائق:  - 1

مخارج الطوارئ.  - اأ 
خطط الطوارئ.  - ب 

معدّات مكافحة الحريق.  - ج� 
نظام للاإنذار المبكّر عن الحريق.  - د 

برنامج �صيانة معدّات الحريق وفح�صها.  - ه� 
برنامج دوري وتن�صيطي لتدريب العاملين.  - و 

اأ�ضباب الحرائق:  - 2
يمكن اإجمال اأهمّ اأ�صباب الحرائق في ما ياأتي:  

الكهرباء.  - اأ 
ال�صتعال الذاتيّ والحتكاكات.  - ب 

ال�صعلات المفتوحة.  - ج� 
الجهل والإهمال.  - د 

اأنواع الحرائق وطرق مكافحتها:  - 3
الحرائق العاديّة: وتحتاج اإلى طفّايات الماء وحم�س ال�صودا اأو ال�صوائل الرغويةّ.  - اأ 

الحرائق الملتهبة: وتحتاج اإلى طفّايات �صوائل رغويةّ، اأو ثاني اأك�صيد الكربون، اأو   - ب 
الكيميائيّات الجافّة.

الحرائق في المعدّات الكهربائيّة: وتحتاج اإلى طفّايات ثاني اأك�صيد الكربون.  - ج� 

قواعد مكافحة الحرائقثالثًا

عنا�صر الحريق:
الأك�صجين.  - 1

الوقود.  - 2
الحرارة.  - 3

المادّة الم�صاعدة.  - 4
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الإجراءات الواجب اتباعها عند ن�شوب الحريق:  - 4
اإن��ذار  �صندوق  زج��اج  ك�صر   - اأ 
تلقائيًّا  يعمل  ال��ذي  الحريق 
في  الأجرا�س  �صوت  باإطلاق 

الفندق.
ف�صل التيّار الكهربائي.  - ب 

التبليغ عن مكان الحريق.  - ج� 
لحين  المياه  خراطيم  ا�صتخدام   - د 

و�صول فريق الدفاع المدني.
اإخلاء منطقة الحريق من النا�س.  - ه� 
الحريق  ط��فّ��اي��ات  ا���ص��ت��خ��دام   - و 
المنا�صبة، باتّباع الخطوات الآتية:

ا�ص��حب م�ص��مار الأم��ان   . 1
الج��زء  ف��ي  الموج��ود 

العلوي من المقب�س.
اتّجه اإلى موقع الحريق.  . 2

وجّ��ه المادّة نح��و قاعدة   . 3
الحريق  وكاف��ح  الحريق، 

واقفًا مع اتجاه الريح.
ا�صغط على مقب�س الت�صغيل؛   . 4

لخروج مادّة الإطفاء.
يمينً��ا  الطفّاي��ة  ح��رّك   . 5

و�صمالً.
انظر ال�صكل )2-2( الذي يبيّن اإحدى   

اأنواع طفّايات الحريق.

مكوّنات طفّاية الحريق:
م�صمار الأمان.  - 1

الفوّهة.  - 2
يد حمل الطفّاية.  - 3

�صاعة قيا�س �صغط الهواء.  - 4
ج�صم الطفّاية.  - 5

حاملة لتثبيت الطفّاية على الجدران.  - 6
قائمة تعليمات طريقة ال�صتخدام.  - 7

قاعدة الطفّاية.  - 8

ال�صكل )2-2(: طفاية حريق.
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نظام الإطفاء الذاتي  - 5
الحرائ��ق،  اإطف��اء  ف��ي  حدي��ث  نظ��ام   
والم�صت�صفي��ات  الفن��ادق  ت�صتخدم��ه 
وال�صركات الكبيرة والمطارات، ويعتمد 
مب��داأ عمله عل��ى معرفة م��كان الحريق 
بو�صاط��ة كا�صف��ات ح�صّا�ص��ة للدّخ��ان 
والح��رارة، موزّع��ة بم�صاح��ات معيّنة، 

تحدّد مكان الحريق عند وقوعه بو�صاطة اإ�صارات �صادرة اإلى جهاز الحا�صوب المرتّبط بنظام 
ح ال�صكل )2-3( اأحد اأنواع الكا�صفات  الإطفاء الذاتيّ والموجود في غرفة التحكّم. ويو�صّ

الح�صّا�صة للدخّان.

ال�صكل )2-3(: كا�صف ح�صا�س للدخّان.

ناق�س مع اأفراد مجموعتك في اأثر الحرائق في البيئة والقت�صاد الوطني، ثمّ اعر�س 
فّ. لت اإليه على زملائك في ال�صّ ما تو�صّ

مسألة للمناقشة
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اإر�ضادات عامّة

مكافحة الحريق التمرين )2-2(

النتاج العملي

اأن ي�صتخدم معدّات اإطفاء الحريق.

المعلومات النظريةّ

اإنّ تدريب العاملين في الفنادق على مكافحة الحريق ي�صاهم في التخفيف من الخ�صائر الماديّة 
ا في التقليل من اأخطار  والب�صريّة، كما اأن التّجهيزات المنا�صبة للك�صف عن الحرائق ت�صاهم اأي�صً

الحريق.

التجّهيزات اللازمة

طفّاية حريق )من الماء وحم�س ال�صودا(.  •
مجموعة من الأغ�صان الجافّة اأو الكراتين الفارغة.  •

كبريت ومادّة نفطيّة.  •
�صاحة المدر�صة.  •

اإتاحة الفر�صة للطلبة لتنفيذ التمرين باأنف�صهم، والإ�صراف عليهم في اأثناء ذلك.  •
اتّباع الأ�صلوب الأدائيّ في عمليّة التدريب العملي.  •

تهيئة مكان العمل بالم�صتلزمات ال�صروريّة لتنفيذ التمرين.  •
اإعداد قوائم تقييم الطلبة للتحقّق من م�صتوى اأدائهم في تنفيذ التمرين.  •
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خطوات تنفيذ التمرين

معايير التقييم

الت�صل�صل المنطقي في خطوات العمل.  •
اإعادة �صاحة المدر�صة اإلى حالتها الطبّيعيّة نظيفة واآمنة.  •

حّة وال�صّلامة العامّة. تطبيق مبادئ ال�صّ  •
دقّة الإنجاز و�صرعته.  •

تمرين عملي

اأطفئ حريقًا لعدد من الكراتين الفارغة الم�صتعلة في �صاحة المدر�صة، وذلك با�صتخدام طفّاية 
الماء وحم�س ال�صودا، باتّباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة.

ا�صحب م�صمار الأمان الموجود في الجزء العلوي من المقب�س.  -
اتّجه اإلى موقع الحريق.  -

وجّه المادّة نحو قاعدة الحريق، وكافح الحريق واقفًا مع اتّجاه الريح.  -
ا�صغط على مقب�س الت�صغيل لخروج مادّة الإطفاء.  -

حرّك الطفّاية يمينًا و�صمالً.  -
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ا قبل نقل الم�صابين اإلى الم�صت�صفى، ويجب اأن يقوم بها من  تعد الإ�صعافات الأوّليّة مهمّة جدًّ
تدرّب عليها جيّدًا، والهدف الرئي�س من عمل الإ�صعافات الأوّليّة للم�صاب هو الإبقاء على الحياة، 
ومنع اأيّ م�صاعفات حتى ي�صل مخت�سّ الإ�صعاف اأو الطبّيب المعالج، والإ�صعاف الأوّليّ هو اأوّل 
الطبّي، وتركّز  الكادر  اأع�صاء  اأحد  اأو  تُقدّم للم�صاب قبل و�صول الإ�صعاف  اأو معالجة  م�صاعدة 
اإ�صعاف الم�صابين،  مبادئ الإ�صعافات الأوّليّة على عمل الم�صعف و�صفاته والمبادئ العامّة في 

واإجراءات الإ�صعافات الأوّليّة لحالت مختلفة.
عمل الم�ضعف  - 1

تنح�صر م�صوؤوليّة الم�صعف في اتّباع الخطوات الآتية:  
ت�صخي�س الإ�صابة.  - اأ 

تحديد ظروف الحادث، اأو نوع المر�س، اأو الحالة التي ي�صكو منها الم�صاب.  - ب 
الظاهرة، وتدوين  الأعرا�س  للم�صاب في �صوء  المنا�صبة  الفوريّة  المعالجة  تقديم   - ج� 

العلامات الحيويّة الأربع )حرارة، ونب�س، و�صغط، وتنفّ�س(.
حّيّة. نقل الم�صاب اإلى عيادة طبيب اأو م�صت�صفى ح�صب ما تقت�صيه حالته ال�صِّ  - د 

�ضفات الم�ضعف  - 2
�صرعة البديهة.  - اأ 

الهدوء والتاأني.  - ب 
الثقة بالنف�س.  - ج� 

الأمانة والإخلا�س في العمل.  - د 
كتمان الأ�صرار.  - ه� 

مبادئ الإسعافات الأوّليّةرابعًا

درهم وقاية خير من قنطار علاج.

تعلّم
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المبادئ العامّة في اإ�ضعاف الم�ضابين  - 3
البدء باإ�صعاف الإ�صابات من الأكثر خطورة اإلى الأقلّ خطورة.  - اأ 

اإبعاد الأ�صخا�س المتجمّعين حول الم�صاب.  - ب 
طماأنة الم�صاب وتهدئته اإذا كان واعيًا.  - ج� 

البدء بعمل الإ�صعاف ال�صروري بال�صرعة الممكنة.  - د 
اإجراء عمليّة التنفّ�س ال�صطناعي في حال توقّف تنفّ�س الم�صاب.  - ه� 

اإيقاف النزف، اأو تثبيت الك�صور اإن وجدت.  - و 
نقل الم�صاب اإلى اأقرب مركز طبيّ ل�صتكمال العلاج.  - ز 

اإبلاغ اإدارة الفندق عن الحالة.  - ح 
كتابة تقرير �لحو�دث، و�إر�شاله �إلى �لجهة �لمعنيّة.  - ط 

اأنواع الإ�ضابات وكيفيةّ الإ�ضعاف الأوّليّ  - 4
تكون  وقد  العمل،  اأثناء  تحدث  التي  الحوادث  باختلاف  الإ�صابات  اأنوع  تختلف   

الإ�صابات ب�صيطة، اأو متو�صّطة، اأو بليغة، ومنها:
النزف الحادّ )الجروح(  - اأ 

تاأكّد من عدم وجود خطر على الم�صاب وعدم وجود جروح اأخرى.  . 1 
ا�صغط على حافّتي الجرح بو�صاطة قطعة نظيفة من القما�س، ووا�صل ال�صغط   . 2

حتى انقطاع النزف ولمدّة اأق�صاها 15 دقيقة.
دع الم�صاب ي�صتلقي مع رفع قدميه اإلى اأعلى من م�صتوى راأ�صه، وارفع الع�صو   . 3

الم�صاب اإلى اأعلى مع اإبقاء ال�صغط على الجرح.
عند توقّف �لنزف، �ربط �لجرح برباط جيّد بقطعة من �لقما�ص.  . 4

اإ�صعاف  حّيّة في مكتبة المدر�صة، اكتب تقريرًا عن كيفيّة  ال�صِّ اأحد المراجع  اإلى  بالرجوع 
فّ. لت اإليه على زملائك في ال�صّ �صخ�س اأ�صيب باختناق/ �صدمةكهربائيّة، ثمّ اعر�س ما تو�صّ

قضيّة للبحث
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الحروق  - ب 
اأح�ص��ر بطّانيّ��ة، اأو معطفً��ا، اأو �صجّ��ادة، ول��فّ   . 1

الم�صاب بها لإطفاء النار فورًا.
البارد  الماء  ب�صكب  وذلك  الحرق،  مكان  برّد   . 2

لمدّة 10 دقائق على الأقلّ.
اإذا  تحريكه  دون  مريح  مكان  في  الم�صاب  �صع   . 3

كان الحرق خطيرًا.
امنع التلوّث بتغطية الحروق دون لم�صها.  .4

اإذا كان الح��رق ي�صكّل خط��ورة على الم�صاب،   . 5
��ة، واطل��ب �صيّ��ارة  فاتّ�ص��ل بالجه��ات المخت�صّ

الإ�صعاف فورًا.
ال�ضمط  - ج ـ

انزع عن الم�صاب ملاب�صه المبتلّة واأيّة ملاب�س اأخرى خفيفة قد ت�صبح �صيّقة   . 1
ب�صبب التورّم.

الماء  ب�صكب  وذلك  الم�صاب،  ج�صم  من  لل�صمط  تعرّ�س  الذي  الجزء  برّد   . 2
البارد اأو و�صع اأكيا�س من الثلج عليه لمدّة ل تقل عن 10 دقائق.

ال�صمط  كان  اإذا  ة  وخا�صّ تحريكه  دون  المريحة  بالو�صعيّة  الم�صاب  �صع   . 3
خطرًا.

غطِّ الم�صاب، واحذر من لم�س الجزء الم�صاب.  . 4
الك�ضور  - د 

تاأكّد من عدم وجود خطر بوجود اإ�صابات   . 1
اأخرى.

ل تحرّك ال�صخ�س الم�صاب، بل اجعله في   . 2
و�صع مريح قدر الإمكان.

ارفع قدمي الم�صاب اأعلى من م�صتوى راأ�صه   . 3
قليلًا اإذا �صمحت اإ�صابته بذلك.

نتيجة  الحرق  يحدث 
للحرارة الجافّة، كتاأثير 
الن�����ار اأو ملام����ص��ة 
المعادن الحارّة، بينما 
يحدث ال�صمط ب�صبب 
الم�صبّع��ة  ال�ح����رارة 
بالرط��وبة، ك�الب��خار 
المت�صاع��د والماء في 

حالة الغليان.

قد تحدث ال�صدمة الع�صبيّة 
خطيرة،  لإ�صابات  نتيجة 
منها:  اأعرا�س،  ولل�صدمة 
العرق،  وت�صبّب  البرودة، 
والدوار  ال�صديد،  والإعياء 

والغثيان.
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الج�صم  حرارة  درجة  تجاوز  عدم  على  واحر�س  البرد،  من  الم�صاب  احمِ   . 4
الطّبيعيّة.

اطلب �صيّارة الإ�صعاف اإذا كانت الإ�صابة خطرة.  . 5
فقدان الوعي )الإغماء(  - ه ـ

تاأكّد من عدم وجود خطر   . 1
على الم�صاب.

الم�صاب  ن��زف  ك��ان  اإذا   . 2
�صديدًا، فاعمل على وقفه.
غير  الم�صاب  ك��ان  اإذا   . 3
فابداأ  التنفّ�س،  على  قادر 
التنفّ�س  ب��اإج��راء  ف���ورًا 
وذلك  ل��ه،  ال�صطناعي 
بطريقة النفخ من الفم اإلى 

الفم.
اإذا كان القلب متوقّفًا عن   . 4
المبا�صرة  فعليك  النب�س، 

بال�صغط عليه واإجراء عمليّة التنفّ�س ال�صطناعي.
اإذا كان النب�س والتنفّ�س طبيعيّين، ف�صع الم�صاب في مكان مك�صوف.  . 5

ة. اطلب �صيّارة اإ�صعاف من الجهات المخت�صّ  . 6

خطوات اإجراء التنفّ�س ال�صطناعي:
التاأكّد من مجرى التنفّ�س باإجراء ثماني   - 1

نفخات �صريعة في اأنف الم�صاب.
ال�صتن�صاق��ة العميق��ة، والنف��خ ف��ي فم   - 2
الم�ص��اب م��ن 12 اإل��ى 15 م��رّة ف��ي 

الدقيقة.
مراقبة حركات تنفّ�س الم�صاب.  - 3

ال�صتمرار باإجراء هذه العمليّات اإلى اأن   - 4
يتمكّن الم�صاب من التنفّ�س وحده واإلى 

حين و�صول الإ�صعافات.

قضيّة للمناقشة
ناق�س اأفراد مجموعتك في ق�صة اإ�صابة اأحد الأ�صخا�س الذين تعرفهم، وكيفيّة اإ�صعافه، ثمّ 

فّ. اعر�س ذلك على زملائك في ال�صّ
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اإ�ضعاف النزيف التمرين )3-2(

النتاج العملي

اأن يطبّق الإ�صعافات الأوّليّة.

المعلومات النظريةّ

اإنّ المعرفة والعناية والدّراية التامّة بخطوات ومبادئ الإ�صعافات الأوّليّة اأمر �صروري لإنقاذ 
عدد كبير من الم�صابين، ممّا ي�صاهم في الإبقاء على حياتهم لحين و�صولهم اإلى الطبّيب اأو 

الم�صت�صفى، ومن اأهمّ اأنواع الحوادث التي يمكن اأن يتعرّ�س لها العاملون حوادث النزف.

التجّهيزات اللازمة

مختبر التدريب العملي.  •
قطعة نظيفة من القما�س.  •

قطعة من ال�صا�س.  •

اإر�ضادات عامّة

اإتاحة الفر�صة للطلبة لتنفيذ التمرين باأنف�صهم، والإ�صراف عليهم في اأثناء ذلك.  •
اتّباع الأ�صلوب الأدائيّ في عمليّة التدريب العمليّ.  •

تهيئة مكان العمل بالم�صتلزمات ال�صروريّة لتنفيذ التمرين.  •
اإعداد قوائم تقييم الطلبة؛ للتحقّق من م�صتوى اأدائهم في تنفيذ التمرين.  •
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خطوات تنفيذ التمرين

�صخّ�ص حالة الم�صاب بالكامل.  -
تفقّد مو�صع الجرح؛ للتاأكّد من عدم وجود جروح اأخرى اأو اأيّ خطر على الم�صاب.  -

ا�صغط على حافّتي الجرح بو�صاطة قطعة نظيفة من القما�ص، حتى انقطاع النزيف.  -
دعِ الم�صاب ي�صتلقي على ظهره مع رفع قدميه اإلى اأعلى من م�صتوى راأ�صه، وارفع الع�صو   -

الم�صاب للأعلى مع اإبقاء ال�صغط على الجرح.
اربط الجرح بقطعة نظيفة من ال�صا�ص عند توقّف النزف.  -

معايير التقييم

الت�صل�صل المنطقي في خطوات العمل.  •
المحافظة على النّظافة العامّة.  •

حّة وال�صّلمة العامّة. تطبيق مبادئ ال�صّ  •
دقّة الإنجاز و�صرعته.  •

تمرين عملي

ا تعرّ�ص لنزيف في يده، وذلك باتّباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. اأ�صعف �صخ�صً
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اأ�سئلة الوحدة

حّيّة لتداول الغذاء. اذكر الإجراءات ال�صِّ  - 1
ح اأ�صباب ف�صاد الأغذية. و�صّ  - 2

اذكر قواعد النّظافة ال�صّخ�صيّة الرئي�صة اأثناء العمل.  - 3
ما الأ�صباب الموؤدّية اإلى وقوع الحوادث ب�صكل عامّ؟  - 4

عدّد اأجزاء طفّاية الحريق الرئي�صة.  - 5
حدّد خطوات الإ�صعاف الأوليّ لحادث النزيف الحادّ.  - 6

�صة في الرقابة على الغذاء اأو المواقع الإلكترونيّة  بالرجوع اإلى اأحد المراجع المتخ�صّ  - 1
الواردة في ملحق المراجع، ابحث عن نظام تحليل الأخطار وتحديد النقاط الحرجة 

فّ. )اله�صب( “HACCP”، ولخّ�ص اأهمّ بنوده، وناق�صها مع زملئك في ال�صّ
العامّة  اأو موقع المديريةّ  العامّة  �صة في ال�صّلمة  اأحد المراجع المتخ�صّ اإلى  بالرجوع   - 2
اأنواع الحرائق وطفّايات  للدفاع المدني الأردنّيّ http:/www.cdd.gov.jo، تعرّف 
الغرفة  في  الطلبة  واعر�صه على  تقريرك،  اكتب  ثمّ  في عملهم،  الم�صتخدمة  الحريق 

ال�صفّيّة، وناق�صهم به.
www.ammancity.gov. الكبرى  عمّان  لأمانة  الإلكتروني  الموقع  اإل��ى  بالرجوع   - 3
www.jfda. حّة  ال�صّ لوزارة  التابعة  وال��دواء  الغذاء  لموؤ�صّ�صة  الإلكتروني  الموقع  اأو   ،jo
مراقبته،  في  حّيّة  ال�صِّ التدابير  وعلى  الغذاء  على  المتّبع  الرقابة  قانون  في  ابحث   ،jo
فّ، وناق�صهم به. ال�صّ اإليه على زملئك في  لت  ثمّ اكتب تقريرك، واعر�ص ما تو�صّ

بالتعاون مع اأفراد مجموعتك، وبعد تق�صيم الأدوار لتمثيل دور كلٍّ من )الم�صاب، والم�صعف، 
والمتجمهرين(، طبّق �صفات الم�صعف والمبادئ العامّة في اإ�صعاف الم�صاب المجروح اأمام 

فّ. طلبة ال�صّ



70

 

لنعميمكنني بعد درا�سة هذه الوحدة اأن:الرقم

حيحة في منع تلوّث الغذاء.1  اأتعرّف الطرق ال�صّ
حيحة لمنع و�صول الآفات والح�صرات اإلى 2  اأتعرّف الإجراءات ال�صّ

الموادّ الغذائيّة في المطبخ. 
اأحدّد اأ�صباب ف�صاد الأغذية.3 
حيحة لتنظيف المطبخ.4  اأتعرّف الطريقة ال�صّ
اأحدّد قواعد النّظافة ال�صخ�صيّة لموظّفي المطبخ.5 
اأتعرّف طرق الوقاية وال�صّلمة العامّة في تح�صير الأغذية.6 
اأتعرّف اأنواع الحرائق.7 
اأحدّد مكوّنات طفّاية الحريق اليدويّة واأجزاءها.8 
اأعدّد الموادّ الطّبيّة الموجودة في حقيبة الإ�صعافات الأوّليّة.9 
اأت�صرّف بطرق �صليمة عند وقوع الحوادث المختلفة اأثناء العمل.10



71?íما اأهمّيةّ اإجراءات التح�سير للاإنتاج في خف�س التكاليف وزيادة الرب •
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يحتوي المطبخ اأنواعًا مختلفة من الموادّ الغذائيّة، فمنها الطازج والمجمّد والمعلّب، 
ا، حيث تبداأ من خلال عمليّات  وبناءً عليه فاإنّ عمليّات تح�صير الموادّ الغذائيّة مهمّة جدًّ
ال�صراء وال�صتلم والتخزين، ثمّ عمليّات التح�صير في الق�صم المعني داخل المطبخ، قبل 

اإر�صالها اإلى اأق�صام المطبخ المختلفة.

اأ�صناف  مع  للتعامل  اللازمة  والأدوات  الأجهزة  توفير  التح�صير  عمليّات  وتتطلّب 
الموادّ الغذائيّة جميعها بطريقة �صحيحة توفّر التكلفة والوقت والجهد معًا.

ويتوقعّ منك بعد درا�سة هذه الوحدة اأن:

ح كيفيّة ا�صتخدام المعدّات والأجهزة والأدوات في عمليّات التح�صير. تو�صّ  •
تتعرّف عمليّات التح�صير للإنتاج ب�صكل مت�صل�صل.  •

تطبّق قواعد النّظافة العامّة.  •
تملأ نموذج طلبيّة �صراء الموادّ الغذائيّة.  •

ت�صتلم موادّ غذائيّة وفقًا للموا�صفات.  •
تتعامل مع الأغذية ح�صب �صروط التّغذية ال�صليمة.  •
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حُ�صن التعامل مع معدّات المطبخ واأدواته من حيث 
اأ�ص�ص اختيارها وطرق ا�صتخدامه��ا وتنظيفها و�صيانتها 
له اأهمّيّة كبيرة في اإطالة عمرها، والتقليل من التكاليف، 
وال�صتغلل الأمثل للموارد الماديّة والب�صريّة، ممّا يحقّق 

الأهداف المر�صومة.

أوّلًا
استخدام المعدّات والأجهزة والأدوات

في عمليّات التحضير

ال�صغيرة  الأجهزة  تكون  اأن  ل  يف�صّ
الذي  �صتيل  ال�صتانل�ص  من  م�صنوعة 
ل يتفاعل مع الأحما�ص ممّا ي�صبّب 

الت�صمّم الغذائي.

اأ�س�س اختيار اأجهزة المطبخ ومعدّاته الكبيرة وال�سغيرة  - 1
عند اختيار الأجهزة الكهربائيّة الكبيرة وال�صغيرة، تجب مراعاة الأمور الآتية:  

وكمّيّة  �صة،  المخ�صّ الم�صاحة  مع  تتنا�صب  التي  الأحجام  ذات  المعدّات  اختيار   - اأ 
الإنتاج وقوّة التيّار الكهربائي.

بها، مع �صرورة وجود كفالة  �صركات موثوق  قبل  الم�صنّعة من  الأجهزة  اختيار   - ب 
�صيانة بعد �صرائها.

اختيار المعدّات الم�صمّمة بالطرق التي ت�صهل فيها عمليّة تفكيكها وتنظيفها.  - ج� 
اختيار المعدّات المجهّزة باإ�صافات للحماية من الإ�صابة اأثناء ا�صتخدامها.  - د 

الطرق  لمعرفة  جهاز  كلّ  مع  المرفق  ال�صتخدام  تعليمات  دليل  توفّر  �صرورة   - ه� 
حيحة للت�صغيل وال�صيانة. ال�صّ

�صرورة توفّر قطع الغيار اللازمة ل�صيانة تلك الأجهزة.  - و 
�صرورة تنا�صب تكلفة المعدّات مع الإمكانيّات الماديّة.  - ز 
ا�ستخدام الأجهزة والمعدّات والأدوات والمحافظة عليها  - 2

للمحافظة على الأجهزة والمعدّات اأطول مدّة ممكنة بكفاءة عالية، يجب و�صع الجهاز   
تعليمات  ح�صب  ال�صيانة  عمليّات  تُجرى  واأن  له،  �ص  والمخ�صّ المنا�صب  المكان  في 
ال�صركة ال�صانعة، واأن ينظّف الجهاز بعد كلّ ا�صتعمال اأو كلّما لزم الأمر با�صتخدام اأدوات 
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وموادّ التنظيف المنا�صبة، وفي ما ياأتي بع�ص الأجهزة والمعدّات الم�صتخدمة في المطبخ:
من  كمّيّات  و�صع  ويراعى  الكهربائي،  بالتّيار  تو�صيلها  بعد  ت�صتخدم  الثلّّاجات:   - اأ 
واإغلقه  الثلّجة  باب  فتح  عدم  يجب  كما  �صعتها،  مع  تتنا�صب  الغذائيّة  الموادّ 

با�صتمرار.
يتمّ تنظيف الثلّجة بعد ف�صل التيّار الكهربائي اأوّلً، واإخراج الموادّ الغذائيّة منها،    
ثمّ تنظيفها بالماء وال�صابون وبيكربونات ال�صوديوم، التي ت�صاعد على اإزالة البقع 
وذات  خ�صنة  مادّة  اأيّ  ا�صتعمال  تجنّب  ويجب  منها،  الطّعام  رائحة  وامت�صا�ص 

رائحة غير منا�صبة في التنظيف، وبعد ذلك تجفّف جيّدًا.
بالتيّار  تو�صيلها  بعد  ت�صتخدم  )فريزر(:  دات  المُجمِّ  - ب 
الموادّ  من  كمّيّات  و�صع  ويراعى  الكهربائي، 
فتح  عدم  يجب  كما  �صعتها،  مع  تتنا�صب  الغذائيّة 

باب المجمّد واإغلقه با�صتمرار.
اأوّلً،  الكهربائي  التيّار  ف�صل  بعد  د  المُجمِّ يُنظّف    
واإخراج الموادّ الغذائيّة منه، ثمّ اإزالة الثلج المتراكم 

فيه، وتنظيفه بالماء وال�صابون، وبعد ذلك يُجفّف جيّدًا.
اإلى  اإدخالها  قبل  الطهو  لأواني  الخارجيّ  الجزء  نظافة  من  التاأكّد  يجب  الأفران:   - ج ـ
الفرن، ثمّ اإدخال ال�صينيّة بعد اأن ت�صل درجة حرارة الفرن اإلى الحدّ المطلوب، مع 

و�صع ال�صينيّة في و�صط الفرن، واإغلاق بابه وعدم فتحه اإل لل�صرورة الق�صوى.
ويتمّ تنظيف الفرن بعد ف�صل التيّار الكهربائي اأو الغاز عنه اأوّلً، وتركه حتى يبرد،    
ثمّ يُفرّغ من محتوياته )رفوف و�صوانٍ(، ويُنظّف بالماء وال�صابون وموادّ التنظيف 

المنا�صبة، وبعد ذلك يُجفّف جيّدًا منعًا لل�صداأ.
العجّانات: ت�صتخدم بعد تثبيت وعاء العجّانة ب�صكل محكم فوق القاعدة، وو�صع   - د 
الم�صرب المنا�صب للعمل )م�صرب �صلك اأو م�صرب الكف(، ثمّ تو�صيلها بالتيّار 

الكهربائي.

ة  خا�صّ اأغلفة  ت�صتعمل 
ل���لأط���ع���م���ة ال���م���راد 
تجميدها، ومنها الأكيا�ص 
البل�صتيكيّة على اأن تكون 

�صليمة ومحكمة.
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ويتمّ تنظيف العجّانة بعد ف�صلها عن التيّار الكهربائي    
وموادّ  ال�صّاخن  الماء  با�صتخدام  وتنظيفها  اأوّلً، 
التنظيف اللزمة، وغ�صلها بالماء جيّدًا، ثمّ تجفيفها 

جيّدًا.
جهاز ال�سوي: يجب التاأكّد من نظافة �صطحه العلوي،   - ه ـ

ثمّ ت�صغيله بالكهرباء اأو الغاز للو�صول اإلى درجة الحرارة المطلوبة، مع و�صع كمّيّة 
من الزيت على �صطحه العلوي عند ال�صوي.

اإزالة  ثمّ  يبرد،  حتى  وتركه  عنه  الغاز  اأو  الكهربائي  التيّار  ف�صل  بعد  تنظيفه  ويتمّ    
بقايا الموادّ الغذائيّة العالقة با�صتخدام )الم�صحاف(، وتنظيفه بالماء ال�صّاخن وموادّ 

التنظيف المنا�صبة، ثمّ �صطفه بالماء، وتجفيفه جيّدًا منعًا لل�صداأ.
الكمّيّات  الغذائيّة، ح�صب  الموادّ  المختلفة لطهو  الأواني  اأواني الطهو: ت�صتخدم   - و 
باتجاه  مقاب�صها  نجعل  باأن  الغاز  فوق  حيح  ال�صّ و�صعها  مراعاة  مع  المطلوبة، 

الداخل.
ويتمّ تنظيفها باإزالة الموادّ العالقة فيها، كالدهن وبقايا الطّعام، ثمّ تنظيفها وفركها    
تجفّف،  ثمّ  بالماء،  جيّدًا  �صطفها  يتمّ  ذلك  وبعد  التنظيف،  وموادّ  بالماء  جيّدًا 

�ص لها. وتحفظ في المكان المخ�صّ
ة  خا�صّ الأطعمة  مع  دائم  باحتكاك  عادة  التّجهيزات  هذه  تكون  العمل:  طاولت   - ز 

بعناية  تنظيفها  اإلى  النتباه  يجب  لذلك  منها،  النيئة 
والموادّ  البقع  لإزال��ة  جيّدًا،  وتلميعها  وتجفيفها 

الدهنيّة والأو�صاخ المتراكمة عليها.
تقطيع  في  التقطيع  األواح  ت�صتخدم  التقطيع:  األواح   - ح 
تنظيفها  ويجب  وغيرها،  والخ�صراوات  اللحوم 
جيّدًا وتجفيفها، ثمّ ر�صّ اأ�صطحها بالملح؛ للحيلولة 
دون انت�صار البكتيريا والأحياء الدقيقة عليها، لذلك 

اأدوات  ت�ص���ت�ع��م���ل  ل 
ال��م��ائ��دة ال��ف�����ص��يّ��ة في 
الغذائيّة  الموادّ  تحريك 

في العجّانة اأثناء الخلط.

مطابخ  ب��ع�����ص  تف�صل 
األواح  ا�صتخدام  الفنادق 
تقطيع ذات األوان مختلفة: 
للّحوم  ي�صتخدم  فالأحمر 
ال��ح��م��راء، والأخ�����ص��ر 
والأزرق  للخ�صراوات، 

للماأكولت البحريّة.
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ي�صتح�صن ا�صتعمال األواح التقطيع البل�صتيكيّة؛ لأنّها اأقلّ �صررًا من الخ�صبيّة.
اأوعية النفايات: تنظّف يوميًّا بعد تفريغها من محتوياتها والموادّ العالقة فيها بالماء   - ط 

ال�صّاخن وال�صابون والمعقّمات؛ للتخلّ�ص من الروائح الكريهة.

ة عند تحريك  ويجب تنظيف الأر�صيّات والجدران بعد نهاية كلّ عمل، وخا�صّ   
الأجهزة والمعدّات من مكانها في المطبخ، والتاأكّد من اإزالة الأو�صاخ من الزوايا 
حّي يوميًّا بالماء ال�صّاخن  والحوافّ الجانبيّة، وتنظيف مجاري المياه وال�صرف ال�صّ
للدّهنيات  اأثر  اأيّ  بها  يعلق  ل  حتى  الكاوية،  كال�صودا  الكيميائيّة  الموادّ  وبع�ص 

والأو�صاخ.

ناق�ص مع اأفراد مجموعتك الإجراءات الكفيلة بالمحافظة على نظافة المطبخ وتجهيزاته، 
ف. لت اإليه على زملئك في ال�صّ حّة وال�صّلمة العامّة. ثمّ اعر�ص ما تو�صّ واأثرها في ال�صّ

قضيّة للمناقشة
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اإر�سادات عامّة

تنظيف ثلّاجة المطبخ مع مراعاة قواعد النظّافة العامّة التمرين )1-3(

النتاج العملي

اأن يطبّق قواعد النّظافة العامّة.
المعلومات النظريةّ

مدّة  اأطول  المطبخ  في  الم�صتخدمة  والمعدّات  الأجهزة  نظافة  على  المحافظة  م�صوؤوليّة  تقع 
حيح وال�صيانة الم�صتمرّة  ممكنة بكفاءة عالية على عاتق العاملين فيه، من حيث ال�صتخدام ال�صّ
وكذلك عمليّات التنظيف بعد كلّ ا�صتعمال اأو كلّما لزم الأمر با�صتخدام موادّ التنظيف المنا�صبة.

التجّهيزات اللازمة

مختبر التدريب العملي.  •
ماء دافئ.  •

�صابون �صائل تنظيف.  •
بودرة اأطفال.  •

بيكربونات ال�صوديوم.  •
فوط نظيفة غير وبريّة.  •

وعاء �صغير وعميق.  •
كتيّب تعليمات ا�صتخدام الثلّجة.  •

اإتاحة الفر�صة للطلبة لتنفيذ التمرين باأنف�صهم، والإ�صراف عليهم في اأثناء ذلك.  •
اتّباع الأ�صلوب الأدائيّ في عمليّة التدريب العملي.  •

تهيئة مكان العمل بالم�صتلزمات ال�صروريّة لتنفيذ التمرين.  •
اإعداد قوائم تقييم الطلبة؛ للتحقّق من م�صتوى اأدائهم في تنفيذ التمرين.  •
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معايير التقييم

الت�صل�صل المنطقي في خطوات العمل.  •
ترك مكان العمل نظيفًا ومرتّبًا.  •

اختيار الموادّ وخلطها ب�صكل منا�صب و�صحيح.  •
حّة وال�صّلمة العامّة. تطبيق مبادئ ال�صّ  •

دقّة الإنجاز و�صرعته.  •

تمرين عملي

د ق�صم التح�صيرات في المطبخ، باتّباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة. نظّف مجمِّ

خطوات تنفيذ التمرين

ة بالثلّجة. اقراأ كتيّب التعليمات الخا�صّ  -
اف�صل التيّار الكهربائي عن الثلّجة.  -

اخرج الأطعمة من الثلّجة.  -
الدافئ  بالماء  ونظّفها  الثلّجة،  في  فكّها  الممكن  والأجزاء  والأدراج،  الرّفوف  ارفع   -

وال�صابون، ثمّ جفّفها جيّدًا واأعدها اإلى اأماكنها، بعد تنظيف الثلّجة من الداخل.
اإ�صافة بيكربونات ال�صوديوم  الثلّجة من الداخل والخارج بماء دافئ مع  نظّف جدار   -

بن�صبة ملعقة كبيرة لكلّ لتر واحد من الماء.
ببودرة  ر�صّه  ثمّ  ناعمة،  بفوطة  وال�صابون، وجفّفه جيّدًا  بالماء  المطاطيّ  الإطار  نظّف   -

اأطفال حتى ل يتعرّ�ص اإلى الجفاف اأو النكما�ص.
اأعد الأطعمة اإلى الثلّجة.  -

اأعد و�صل التيّار الكهربائي للثلّجة بعد النتهاء من تنظيفها، واأغلقها.  -
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اإتاحة الفر�صة للطلبة لتنفيذ التمرين باأنف�صهم، والإ�صراف عليهم في اأثناء ذلك.  •
اتّباع الأ�صلوب الأدائيّ في عمليّة التدريب العملي.  •

تهيئة مكان العمل بالم�صتلزمات ال�صروريّة لتنفيذ التمرين.  •
اإعداد قوائم تقييم الطلبة؛ للتحقّق من م�صتوى اأدائهم في تنفيذ التمرين.  •

تنظيف فرن المطبخ مع مراعاة قواعد النظّافة العامّة التمرين )2-3(

النتاج العملي

اأن يطبّق قواعد النّظافة العامّة.

المعلومات النظريةّ

مدّة  اأطول  المطبخ  في  الم�صتخدمة  والمعدّات  الأجهزة  نظافة  على  المحافظة  م�صوؤوليّة  تقع 
حيح وال�صيانة الم�صتمرّة،  ممكنة بكفاءة عالية على عاتق العاملين فيه، من حيث ال�صتخدام ال�صّ
وكذلك عمليّات التنظيف بعد كلّ ا�صتعمال اأو كلّما لزم الأمر با�صتخدام موادّ التنظيف المنا�صبة.

التجّهيزات اللازمة

مختبر التدريب العملي.  •
ماء �صاخن.  •

مزيل الدهون.  •
اإ�صفنجة.  •

فوط نظيفة غير وبريّة.  •
وعاء �صغير وعميق.  •

كتيّب تعليمات ا�صتخدام الفرن.  •
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خطوات تنفيذ التمرين

اقراأ كتيّب التعلميات الخا�صّ بالفرن.  -
اف�صل التيّار الكهربائي اأو الغاز عن الفرن.  -

اأخرج محتويات الفرن جميعها.  -
نظّفه بالماء ال�صّاخن وموادّ التنظيف اللزمة.  -

جفّف الفرن جيّدًا، واأعد محتوياته اإلى اأماكنها.  -
اأعد و�صل التيّار الكهربائي اأو الغاز اإلى الفرن بعد النتهاء من تنظيفه.  -

معايير التقييم

الت�صل�صل المنطقي في خطوات العمل.  •
ترك مكان العمل نظيفًا ومرتّبًا.  •

اختيار الموادّ وخلطها ب�صكل منا�صب و�صحيح.  •
حّة وال�صّلمة العامّة. تطبيق مبادئ ال�صّ  •

دقّة الإنجاز و�صرعته.  •

تمرين عملي

نظّف فرن الموجات الق�صيرة، باتّباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة.
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قبل البدء في عمليّات التح�صير للإنتاج التي تتمّ في اأق�صام اإعداد الموادّ الغذائيّة في المطبخ، 
�صتتعرّف عمليّات �صراء الموادّ الغذائيّة وا�صتلمها وتخزينها، ثمّ عمليّات تح�صيرها.

�سراء الموادّ الغذائيةّ  - 1
الموادّ  �صراء  في  الأ�صا�صيّة  المهمّة   
الغذائيّة في معظم الفنادق هي الح�صول 
على الموادّ الغذائيّة بم�صتويات جودة 
الموادّ  �صراء  عمليّة  تتمّ  ول  معينة، 
الغذائيّة ب�صورة ع�صوائيّة واإنما تتمّ بناءً 

على معرفة حاجة ال�صتهلك اليوميّ والمتوقّع للفندق، وتكمن مهمّة م�صوؤول ال�صراء في 
توفير الكمّيّات المنا�صبة من الموادّ الغذائيّة وبالجودة العالية، اإ�صافة اإلى و�صول الموادّ 

الغذائيّة الم�صتراه اإلى الفندق في الوقت المنا�صب وبالأ�صعار المنا�صبة.
مدير  مع  بالتعاون  ال�صراء  عمليّة  تتمّ   
وال�صّراب  الطّعام  ومدير  الم�صتريات 
ومراقب  التنفيذي  المطبخ  و�صيف 
معايير  وتختلف  التكلفة،  ح�صابات 
المطلوب  الغذائيّة  الموادّ  موا�صفات 
الميزانيّة  ح�صب  للمطبخ  ���ص��راوؤه��ا 
المو�صوعة، وقائمة الطّعام في المطعم، 
الموادّ  وت��وفّ��ر  المطلوبة،  وال��ج��ودة 
على  والقدرة  الأ�صواق،  في  المو�صميّة 
تخزينها ب�صورة �صليمة لفترة زمنيّة معيّنة.

عمليّات التحضير للإنتاجثانيًا

تتمّ عمليّة �صراء الموادّ الغذائيّة عبر طريقتين، 
الأولى: ال�صراء ب�صكل مبا�صر من قبل الفندق، 
ال�صغيرة،  الفنادق  في  تتوافر  الطريقة  وهذه 
طرح  طريق  عن  بالتعاقد  ال�صراء  والثانية: 
الفندق  ي�صعها  �صروط  �صمن  عطاء  مناق�صة 
في اإعلان موجّه لل�صركات المورّدة، وتتوافر  
الكبيرة،  الفنادق  في  غالبًا  الطريقة  ه��ذه 
ال�صراء من م�صادر محدّدة  اأن يكون  ويجب 

وموثوقة، ومن مورّدين معتمدين.

الموا�صفات وال�صتراطات القيا�صيّة هي و�صف 
دقيق للمادة الغذائيّة يتمّ على اأ�صا�صه �صراء المادّة 

وا�صتلمها والتاأكّد من �صلحيتها وجودتها.

تعلّم
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عمليّة  عند  مراعاتها  من  بدّ  ل  اإر�صادات  هناك  ال�سراء:  عمليةّ  في  عامّة  اإر�سادات   - اأ 
ال�صراء، منها:

ل ي�صمح ب�صراء اأيّة مادّة غذائيّة منتهية ال�صلاحيّة اأو اأو�صكت على النتهاء.  . 1
اأيّ موادّ م�صنّعة يدويًّا )كال�صمن البلدي مثلًا( دون فح�ص  ل ي�صمح ب�صراء   . 2

مخبريّ.
في  اإل  النقديّ  بال�صراء  ي�صمح  ل   . 3
حالت عدم توفّر الموادّ المطلوبة 

لدى المورّد.
ل ي�صمح ب�صراء اأيّ مادّة دون اإرفاق   . 4
الخا�صّ  ال�صراء  طلب  من  ن�صخة 
بها، ول يتمّ دفع قيمتها دون ذلك، 

ح ال�صكل )3-1( نموذجًا لطلب �صراء. يو�صّ
التقيّد بالتّفاقيّة الموقّعة بين الفندق والمورّد.  . 5

�سفات موظّفي ال�سراء: هناك �صفات واأخلاقيات عدّة يجب اأن تتوافر في موظّفي   - ب 
ال�صراء، منها:

الأمانة وال�صدق.  . 1
حيحة. التقيّد بمبادئ ال�صراء ال�صّ  . 2

رف�ص اأيّ تعوي�صات، اأو دفعات على �صكل خدمات، اأو منح، اأو هدايا، اأو   . 3
هبات اإطلقًا من قبل المورّدين.

عدم ا�صتغلل المن�صب لأغرا�ص واأهداف �صخ�صيّة على ح�صاب الم�صلحة   . 4
العامّة.

الفندق،  في  ال�صراء  لم�صوؤول  اأخرى  مهامّ  دفترك  في  دوّن  اأفراد مجموعتك،  مع  بالتعاون 
فّ. واعر�صها على زملئك في ال�صّ

مهامّ م�سوؤول ال�سراء نشاط )1-3(

عدّة  ن�صخ  على  ال�صراء  طلب  يعبّاأ 
تر�صل اإلى الأق�صام الآتية في الفندق:

ق�صم الم�صتريات.  - 1
ق�صم المحا�صبة.  - 2
الم�صتودعات.  - 3

المطبخ.  - 4
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ة المتعلّقة بالأ�صعار والموا�صفات. كتمان اأ�صرار العمل، وخا�صّ  . 5
المعرفة التامّة بموا�صفات الموادّ الغذائيّة.  . 6

بالرجوع اإلى اأحد المراجع الفندقيّة في مكتبة المدر�صة، اطّلع على نماذج ال�صراء الموجودة، 
فّ. ثمّ اعر�صها على زملئك في ال�صّ

قضيّة للبحث

طلب �سراء

رقم طلب ال�سراء: 98547 تاريخ طلب ال�سراء: 2010/3/8 
طريقة الدفع: ذمم

اإلى )المورّد(: �صركة ال�صهداء التجاريّة من )الفندق(: الأرا�صي المقدّ�صة 
تاريخ ا�ستلام الطلب: 2010/5/23

تكلفة الوحدةالوحدة المطلوبةالكمّيةّ المطلوبةالمادّة
مجموع

تكاليف الوحدة
90 دينارًا3.0 دنانيركيلو غرام30�سمك فيليه

25 دينارًا0.5 دينارعلبة وزن 250غم50فطر )م�سروم(
140 دينارًا3.5 دنانيرباكيت وزن 900غم40حليب

محمد تي�صير يو�صفتوقيع مدير ق�سم الم�ستريات
الطّعــام  تكاليــف  مراقــب  توقيــع 

وال�سّراب
وليد مو�صى فرج

م�صطفى محمود خليلتوقيع المدير المالي

ال�صكل )3-1(: نموذج طلب �صراء.
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اإتاحة الفر�صة للطلبة لتنفيذ التمرين باأنف�صهم، والإ�صراف عليهم في اأثناء ذلك.  •
اتّباع الأ�صلوب الأدائيّ في عمليّة التدريب العملي.  •

تهيئة مكان العمل بالم�صتلزمات ال�صروريّة لتنفيذ التمرين.  •
اإعداد قوائم تقييم الطلبة؛ للتحقّق من م�صتوى اأدائهم في تنفيذ التمرين.  •

طلب موادّ غذائيةّ التمرين )3-3(

النتاج العملي

اأن يملأ نموذج طلب موادّ غذائيّة.

المعلومات النظريةّ

يُملاأ طلب ال�صراء بعد التاأكّد من وجود نق�ص في الموادّ الغذائيّة المخزّنة في الم�صتودعات، اإذ 
يبيّن فيه احتياجات المطبخ من الموادّ الغذائيّة.

التجّهيزات اللازمة

مختبر التدريب العملي.  •
نموذج طلب �صراء.  •

قلم.  •
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تمرين عملي

خطوات تنفيذ التمرين

اكتب تاريخ طلب ال�صراء وتاريخ ال�صتلم.  -
اكتب رقم طلب ال�صراء.  -

اكتب طريقة الدفع.  -
اكتب ا�صم الفندق وا�صم المورّد.  -

اكتب اأ�صناف الموادّ الغذائيّة المطلوبة.  -
اكتب الكمّيّة المطلوبة من الموادّ الغذائيّة.  -
اكتب نوع الوحدة وتكلفتها لكلّ �صنف.  -

اكتب مجموع تكاليف الوحدات المطلوبة.  -
اكتب ا�صم معلّمك ب�صفته مدير الم�صتريات.  -

اكتب ا�صم زميلك ب�صفته مراقب تكاليف.  -
اكتب ا�صمك ب�صفتك المدير المالي.  -

احفظ التمرين في ملفّ التّدريب العملي الخا�صّ بك.  -

طلب مدير الم�صتريات نعيم المارديني في فندق مكة بتاريخ 2010/9/30 من المورّد عبدالله 
المحمدي بطلب �صراء رقم )15847( تزويد الفندق بالموادّ الآتية:

)12( علبة رب بندورة ب�صعر ن�صف دينار للعلبة الواحدة، و)5( كغم لحمة خروف ب�صعر 
ت�صليمها  يكون  اأن  على  للكيلو،  دينار  ب�صعر  اأرز  كغم  و)10(  الواحد،  للكيلو  دنانير  �صبعة 

بتاريخ 2010/10/6، علمًا باأنّ قيمة طلب ال�صراء �صتدفع بعد �صهر من تاريخ ا�صتلمه.
املأ طلب �صراء الموادّ الغذائيّة بناءً على المعلومات اأعله ح�صب خطوات التمرين ال�صابق.
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معايير التقييم

طلب �سراء

رقم طلب ال�سراء:  تاريخ طلب ال�سراء:  
طريقة الدفع: 

اإلى )المورّد(:  من )الفندق(:  
تاريخ ا�ستلام الطلب:

تكلفة الوحدةالوحدة المطلوبةالكمّيةّ المطلوبةالمادّة
مجموع

تكاليف الوحدة

توقيع مدير ق�سم الم�ستريات
الطّعــام  تكاليــف  توقيــع مراقــب 

وال�سّراب
توقيع المدير المالي

الت�صل�صل المنطقي في خطوات العمل.  •
توظيف المعلومات ب�صورة �صحيحة.  •

دقّة الإنجاز و�صرعته.  •
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ا�ستلام الموادّ الغذائيةّ  - 2
تع��دّ عمليّة ا�صت��لم الموادّ الغذائيّة من الأمور المهمّة داخ��ل الفندق، والتي تدخل �صمن   
عمليّ��ة مراقب��ة التكاليف، وتهدف عمليّ��ة ال�صتلام اإلى فح���ص الم��وادّ الغذائيّة الواردة 
للفن��دق وتدقيقه��ا ومتابعته��ا �صم��ن المعايي��ر والموا�صف��ات المطلوبة، مث��ل: الكمّيّة 
والجودة والأ�صعار والأوزان، وتحت��اج عمليّة ال�صتلام اإلى م�صاحة كافية للعمل، وتعيين 
اأ�صخا���ص ماهرين ومدربين وذوي خبرة في عمليّ��ة ال�صتلام، وتزويدهم بلوازم ال�صتلام 
من موازين وقبّان وقرطا�صيّة وميزان حرارة وعربات واآلة حا�صبة وغيرها، وعندما يُح�صر 
الم��ورّد الم��وادّ الغذائيّة اإلى منطق��ة ال�صتلام، تُدخل بع���ص الموادّ الغذائيّ��ة مبا�صرة اإلى 
المطب��خ وبع�صها الآخ��ر اإلى الم�صتودعات، وفي حال وجود اأيّ م��ادّة مخالفة لل�صروط 

والموا�صفات المتّفق عليها تُرف�ص الب�صاعة ول يتمّ ا�صتلامها.
ويتمّ ا�صتلم الموادّ الغذائيّة من قبل لجنة ال�صتلم المكوّنة من:  

رئي�س اللجنة: وغالبًا ما يكون مدير ق�صم الم�صتريات.  - اأ 
رئي�س الطهاة )�سيف المطبخ(: وهو الع�صو الفني في اللجنة؛ فهو الذي يقرّر مدى   - ب 

مطابقة الموادّ الغذائيّة للموا�صفات المتّفق عليها.
اأمين الم�ستودع.  - ج ـ

ع�سو مالي: مراقب ح�صابات التكلفة، وذلك لمراجعة الفواتير والأوزان والأ�صعار.  - د 
مراقب الجودة.  - ه ـ

والهدف من ت�صكيل هذه اللجنة التاأكّد من الأ�صناف المطلوبة قد �صُلّمت بالكمّيّات    
والموا�صفات المطلوبة وفي الأوقات المحدّدة، والنتباه لتفادي اأيّ مخالفات.
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ا�ستلام )�سمك فيليه مجمّد( وفقًا للموا�سفات التمرين )4-3(

النتاج العملي

اأن ي�صتلم الموادّ الغذائيّة.

المعلومات النظريةّ

التاأكّد من  ا؛ فتراقب كمّيّاتها عند ال�صتلام، ويتمّ  الغذائيّة مهمّة جدًّ الموادّ  ا�صتلام  اإنّ عمليّة 
والمورّد،  الفندق  بين  المبرم  العقد  في  عليها  المتّفق  للموا�صفات  مطابقتها  جودتها ومدى 

وبناء على ذلك يتمّ القبول اأو الرف�ص.

التجّهيزات اللازمة

مختبر التدريب العملي.  •
�صمك فيليه مجمّد.  •

ميزان اأو قبّان لتوزين الموادّ الغذائيّة.  •
عربات للتحميل.  •

ن�صخة من نموذج فاتورة المورّد.  •
ن�صخة من نموذج طلب �صراء الموادّ الغذائيّة.  •

اإر�سادات عامّة

اإتاحة الفر�صة للطلبة لتنفيذ التمرين باأنف�صهم، والإ�صراف عليهم في اأثناء ذلك.  •
اتّباع الأ�صلوب الأدائيّ في عمليّة التدريب العملي.  •

تهيئة مكان العمل، وتوفير الم�صتلزمات ال�صروريّة لتنفيذ التمرين.  •
اإعداد قوائم تقييم الطلبة؛ للتحقّق من م�صتوى اأدائهم في تنفيذ التمرين.  •
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خطوات تنفيذ التمرين

زن الأ�صماك، وقارنها بالأوزان والموا�صفات المدوّنة في طلب �صراء الموادّ الغذائيّة مع   -
الفاتورة.

ة تاريخ الإنتاج والنتهاء. اقراأ بطاقة البيان، وخا�صّ  -
تاأكّد من عدم وجود األوان غريبة فيها.  -

تاأكّد من اأنّ الأ�صماك مجمّدة بطريقة جيّدة واأنّها غير طريّة.  -
انقل ال�صمك اإلى المجمّد.  -

معايير التقييم

الت�صل�صل المنطقي في خطوات العمل.  •
حّة وال�صّلمة العامّة. تطبيق مبادئ ال�صّ  •

دقّة الإنجاز و�صرعته.  •

تمرين عملي

ا�صتلم موادّ غذائيّة )دجاج مجمّد(، باتّباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة.



90

تخزين الموادّ الغذائيةّ  - 3
يحقّق  اإذ  الفندقيّة،  الموؤ�صّ�صات  في  ا  جدًّ المهمّة  الأمور  من  الغذائيّة  الموادّ  تخزين  يعدّ   
التخزين فوائد عديدة، اأهمّها �صمان توافر الموادّ الغذائيّة باأ�صعار مقبولة في حال انقطاعها 

من الأ�صواق اأو في حال زيادة حجم العمل.
ويجب اأن يكون موقع المخازن قريبًا من مناطق ال�صتلم والمطبخ؛ لتقليل حركة الموادّ   
الثقيل��ة، واأن تك��ون م�صمّمة ب�صكل ي�صهّل عمليّة اإدخال الم��واد واإخراجها، وتتمّ عمليّة 
Ò (First In First Out)، اأيّ ما دخل للمخازن  FIFOÓ التخزي��ن ح�صب النظام المعروف 
 ،(First Expired First Out) Ò FEFOÓ اأوّلً يج��ب اأن يخ��رج اأوّلً اأو ح�ص��ب قاع��دة 
وتو�ص��ع الم��وادّ الغذائيّة في مخ��ازن منا�صبة وتحت الظ��روف المنا�صبة من حيث درجة 
الحرارة والتهوية الجيّدة؛ لغر�ص التقليل من التلف وال�صياع، وب�صورة عامّة يمكن تق�صيم 
الموادّ الغذائيّة المخزّنة �صريع��ة التلف، ومتو�صّطة التلف، وبطيئة التلف، فالموادّ الغذائيّة 
�صريع��ة التلف هي التي تك��ون فترة تخزينها محدودة، مثل: الحلي��ب ومنتجات الألبان، 
واللحوم الطازجة والأطعمة البحريّة الطازجة، اأمّا الموادّ الغذائيّة متو�صّطة التلف؛ فتكون 
فت��رة تخزينها متو�صّطة، كالخ�صار والفواك��ه، واأمّا الموادّ الغذائيّة بطيئة التلف؛ فهي التي 
تكون فترة تخزينها طويلة ن�صبيًّا ت�صل اإلى فترة �صنة فاأكثر في بع�ص الأحيان، مثل: الحبوب 

الجافّة، والبقول الجافّة، وال�صكّر، والملح، والمعلّبات، وغيرها.
من الأمور التي يجب مراعاتها عند تخزين الموادّ الغذائيّة ما ياأتي:  

المبرّدة  الغذائيّة  ال��م��وادّ  تخزين   - اأ 
والمجمّدة مبا�صرة بعد ت�صلّمها.

الرفوف  على  الخفيفة  الموادّ  و�صع   - ب 
الرفوف  على  الثقيلة  والموادّ  العليا، 

ال�صفليّة.
من  �صنف  لكلّ  ة  خا�صّ بطاقة  توفير   - ج� 
عمليّة  لت�صهيل  المخزّنة؛  الأ�صناف 

ال�صرف والجرد.

في  الم�صوؤولين  تمكّن  ال�صنف:  بطاقة 
من  والم�صتودعات  الم�صتريات  ق�صم 
ونوعها،  ال��م��ادّة،  موقع  اإل��ى  التعرّف 
الأعلى  وال��ح��دّ  ا�صتلمها،  وت��اري��خ 
والأدنى للكمّيّة الموجودة، وتعتبر هذه 
الجرد  عمليّة  ت�صهيل  في  مهمّة  البطاقة 
والمراقبة والتدقيق على الموادّ المخزّنة.
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تخزين الموادّ الغذائيّة ذات الروائح القويّة في اأماكن بعيدة عن الموادّ التي تمت�صّ   - د 
هذه الروائح.

الف�صل بين الموادّ الغذائيّة والموادّ الأخرى كالمنظفات وغيرها.  - ه� 
تخزين الخبز في اأوعية جيّدة التهوية.  - و 

مراقبة الموادّ الغذائيّة، وفح�صها دوريًّا، وا�صتبعاد غير ال�صالح منها.  - ز 
ة بغرف التبريد دوريًّا. مراقبة درجات الحرارة الخا�صّ  - ح 
ا�صتخدام الموادّ المقاومة للح�صرات كلّما لزم الأمر.  - ط 

توجد اأنواع مختلفة لغرف تخزين الموادّ الغذائيّة؛ وذلك ح�صب خ�صائ�صها وا�صتخدامها، وهي:  
غرف التجميد: وتق�صم اإلى نوعين:  - اأ 

درجة  وتكون  ن�صبيًّا،  طويلة  لفترة  الغذائية  الموادّ  تجمّد  الطويل:  التجميد   . 1
الغرف لتجميد  تقريبًا، وت�صتخدم هذه  فيها )-18°( درجة مئويّة  الحرارة 

اللحوم باأنواعها المختلفة، والأحياء البحريّة، وغيرها.
التجميد العادي: تجمّد الموادّ الغذائية لفترة لي�صت طويلة ن�صبيًّا؛ لأنّها تُ�صتهلك   . 2
ب�صرعة، وتكون درجة الحرارة قريبة من درجة ال�صفر المئوي تقريبًا، وت�صتخدم 

لتجميد اأ�صابع البطاطا، واأنواع البرغر، وبع�ص اأنواع الأجبان، والبوظة.
غرف التبريد: وتق�صم اإلى نوعين:  - ب 

درجة  وتكون  ن�صبيًّا،  طويلة  لفترة  الغذائية  الموادّ  تُبرّد  المنخف�ص:  التبريد   . 1
الغرف  هذه  وت�صتخدم  تقريبًا،  مئويّة  درجات   )°4-°2( من  فيها  الحرارة 

لتبريد الحليب وم�صتقّاته، والبي�ص.
الأولى،  من  اأعلى  حرارة  درجة  في  الغذائية  الموادّ  تُبرّد  العادي:  التبريد   . 2
وت�صتخدم  تقريبًا،  مئويّة  درجة   )°8-°5( من  فيها  الحرارة  درجة  وتكون 

لتبريد الخ�صار، والفواكه، واأنواع من الخبز.
غرف التخزين الجافةّ: وفيها تُحفظ الموادّ الغذائيّة الجافّة وتُخزّن في درجة حرارة   - ج ـ
ما بين )10°-20°( درجة مئويّة تقريبًا، وت�صتخدم لتخزين المعلّبات، والزيوت، 

والحبوب الجافّة، وغيرها.
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تح�سير الموادّ الغذائيةّ  - 4
ر بع�ص  ر الموادّ الغذائيّة وتُجهّز ح�صب طبيعتها وخ�صائ�صها وا�صتخدامها، فتُح�صّ تُح�صّ  
من  اإخراجه  بعد  ر  يُح�صّ الآخر  والبع�ص  الم�صتودعات،  دخولها  قبل  الغذائيّة  الموادّ 

الم�صتودعات، ويمكن ت�صنيف اأق�صام تح�صير الموادّ الغذائيّة اإلى الآتي:
وفيه  والفواكه:  الخ�سار  تح�سير  ق�سم   - اأ 
والفواكه  الخ�صار  اأنواع  معظم  تنظّف 
وتنظّف  فتُغ�صل  المطبخ،  اإلى  ال��واردة 
في  تو�صع  ذلك  بعد  تُجفّف،  ثمّ  جيّدًا، 
ويكتب  وتغلّف  �صفافة،  نايلون  اأكيا�ص 
تغليفها،  وتاريخ  ال��م��ادّة،  ا�صم  عليها 

وتحفظ مبرّدة في الثّلّاجات، ثمّ تُر�صل اإلى اأق�صام المطبخ الأخرى ح�صب الحاجة.
ق�سم تح�سير منتجات الألبان: وفيه تُ�صتلم اأنواع منتجات الألبان جميعها من حليب   - ب 
ة بها، اإلى حين  ولبن ولبنة وجبنة وغيرها، ومن ثمّ تُبرّد وتُفرز في الثّلّاجات الخا�صّ

اإر�صالها اإلى اأق�صام المطبخ الأخرى ح�صب الحاجة.
اأ�صناف  ر  تح�صّ وفيه  الملحمة:  ق�سم   - ج ـ
كالخراف  ك��افّ��ة،  وال��ط��ي��ور  اللحوم 
والماعز والدجاج والحب�ص وغيرها، اإذ 
كاملة،  ذبائح  �صكل  اللحوم على  تُ�صتلم 
وجرمها  وتقطيعها  تنظيفها  يتمّ  حيث 
حاجة  ح�صب  وت�صحيبها  وت�صفيتها 

البحريةّ  الأحياء  اأ�صناف  تح�صير  ا  اأي�صً يتمّ  كما  المطبخ،  في  الأخرى  الأق�صام 
وت�صفيتها  وتقطيعها  تنظيفها  ويتمّ  والقواقع،  والق�صريّات  كالأ�صماك  جميعها، 

وت�صحيبها، واإر�صالها اإلى الأق�صام الأخرى في المطبخ ح�صب الحاجة.

ال��ح��م��راء  ال��ل��ح��وم  ف�صل  ي��ج��ب 
الأحياء  عن  والطيور  وال��دواج��ن 
منعًا لحدوث  الملحمة،  في  البحريةّ 

التزنّخ التبادلي.

تـذكّـر

الخ�صار  م��ن  اأن���واع  بع�ص  يوجد 
بع�ص  عليها  ت��ج��ري  وال��ف��واك��ه 
الب�صل  مثل:  الب�صيطة،  التح�صيرات 

والثوم والبطاطا والموز وغيرها.

تـذكّـر



93

اإر�سادات عامّة

اإتاحة الفر�صة للطلبة لتنفيذ التمرين باأنف�صهم، والإ�صراف عليهم في اأثناء ذلك.  •
اتّباع الأ�صلوب الأدائيّ في عمليّة التدريب العملي.  •

تهيئة مكان العمل بالم�صتلزمات ال�صروريّة لتنفيذ التمرين.  •
اإعداد قوائم تقييم الطلبة؛ للتحقّق من م�صتوى اأدائهم في تنفيذ التمرين.  •

تذويب الدجاج المجمّد التمرين )5-3(

النتاج العملي

اأن يتعامل مع الأغذية ح�صب �صروط التّغذية ال�صليمة.

المعلومات النظريةّ

حّة وال�صّلامة العامّة؛  يعدّ تطبيق �صروط �صلامة الغذاء وتعليماته اأمرًا �صروريًّا للمحافظة على ال�صّ
حيحة  خوفًا من حدوث ت�صمّم غذائي يوؤثّر في �صحّة الإن�صان، كما اأنّ عدم معرفة الطرق ال�صّ

في التعامل مع الأغذية المجمّدة قد يُفقدها بع�ص العنا�صر الغذائيّة.

التجّهيزات اللازمة

مختبر التدريب العملي.  •
مجمّد.  •
ثلّجة.  •

وعاء �صتانل�ص �صتيل.  •
دجاج مجمّد.  •
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خطوات تنفيذ التمرين

معايير التقييم

الت�صل�صل المنطقي في خطوات العمل.  •
حّة وال�صّلمة العامّة. تطبيق مبادئ ال�صّ  •

دقّة الإنجاز و�صرعته.  •

تمرين عملي

اأذب ديكًا روميًّا مجمّدًا، باتّباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة.

اأخرج الدجاج من المجمّد.  -
ة تاريخ الإنتاج والنتهاء. تفقّد بطاقة البيان على كي�ص الدجاج، وخا�صّ  -

�صع الدجاج في وعاء �صتانل�ص داخل الثلّاجة لمدّة 8 �صاعات على الأقل.  -
اأخرج الدجاج من الثلّجة قبل �صاعتين من ال�صتعمال.  -

ة بالدجاج. افتح الأكيا�ص البل�صتيكيّة الخا�صّ  -
اأزل ال�صوائل التي خرجت من عمليّة الإذابة وتخلّ�ص منها.  -

اغ�صل الدجاج مرّات عدّة بالماء والملح؛ لتنظيفه والتخلّ�ص من الروائح.  -
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اأ�سئلة الوحدة

علّل ما ياأتي:  - 1
�صرورة توافر دليل معلومات ت�صغيل الآلة مع كفالة ال�صنع.  - اأ 

ف�صل التيّار الكهربائي اأو الغاز عن الفرن قبل تنظيفه.  - ب 
ل اأن يكون موقع المخازن قريبًا من منطقة ال�صتلم ومن المطبخ. يف�صّ  - ج� 

ا�صتخدام األواح تقطيع بل�صتيكيّة بدلً من الألواح الخ�صبيّة.  - د 
ف�صل اللحوم الحمراء عن الأحياء البحريةّ في ق�صم الملحمة.  - ه� 

اذكر خطوات تنظيف اأفران الغاز.  - 2
ح اأنظمة ال�صراء في الفنادق. و�صّ  - 3

حدّد اأع�صاء لجنة ا�صتلم الموادّ الغذائيّة، واذكر الهدف من ت�صكيلها.  - 4
اذكر التعليمات العامّة التي تتحكّم في عمليّة ال�صراء.  - 5

اذكر اأربعة معايير يجب توافرها عند ا�صتلم الموادّ الغذائيّة.  - 6
.)FEFO( وم�صطلح )FIFO( ح المق�صود بم�صطلح و�صّ  - 7

زرْ اأحد الفنادق، وتعرّف اإلى عمليّة �صراء الموادّ الغذائيّة وا�صتلمها ب�صكل مت�صل�صل ومنطقيّ، 
فّ. ثمّ اكتب تقريرًا بذلك، وناق�صه مع زملئك في ال�صّ

بعد تق�صيم الطلبة مجموعات في مطبخ الق�صم الفندقي، اكتب تقريرًا عن عمليّات التح�صير 
ة بالب�صل والثوم، ثمّ ناق�صها مع زملئك الآخرين. للإنتاج الخا�صّ
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لنعميمكنني بعد درا�سة هذه الوحدة اأن:الرقم

اأحدّد قواعد اختيار معدّات المطبخ.1 
اأطبّق عمليّات تنظيف المعدّات الثابتة والمتحرّكة.2 
ح كيفيّة �صراء الموادّ الغذائيّة.3  اأو�صّ
اأملأ نموذج طلب �صراء الموادّ الغذائيّة.4 
اأ�صتنتج اأهمّيّة التخزين الجيّد للموادّ الغذائيّة.5 
ح اأهمّيّة بطاقة ال�صنف.6  اأو�صّ
اأميّز بين اأنواع غرف التخزين.7 
ح اأهمّيّة فح�ص الموادّ الغذائيّة واأتفقّدها عند ال�صتلم.8  اأو�صّ
اأحدّد اأع�صاء لجنة ا�صتلم الموادّ الغذائيّة.9 
اأميّز دور ق�صم تح�صير الموادّ الغذائيّة من اأق�صام المطبخ الأخرى.10
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• كيف يمكن تحقيق التوازن الغذائي في تخطي§ الوجبات الغذائيةّ?
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حّة عند الإن�صان، اإذ اإنّ العنا�صر  تعدّ التّغذية الجيّدة وال�صليمة من اأهمّ اأمور ال�صّ
اإليها الج�صم بمقادير محدّدة؛ وذلك  الغذائيّة يحتاج  الغذائيّة الموجودة في الموادّ 
خالية  جيّدة  ب�صحّة  متمتّعًا  الحيويّة،  ووظائفه  باأعماله  والقيام  حياته،  على  للاإبقاء 
حّيّة والمتوازنة على معرفة ما  من الأمرا�ص، ويعتمد تخطيط الوجبات الغذائيّة ال�صِّ

يحتويه الغذاء من العنا�صر الغذائيّة وال�صعرات الحراريّة.
حّيّة اأمر �صهل، بحيث يمكن لأيّ  يت�صوّر بع�ص النا�ص اأن اإعداد قوائم الطّعام ال�صِّ
حّي،  �صخ�ص يعمل في تح�صير الطّعام واإنتاجه كتابة مجموعة من اأ�صناف الطّعام ال�صّ

في حين اإنّ اإعدادها يُعدّ علمًا وفنًّا يحتاج اإلى الخبرة والدراية.

يتوقعّ منك بعد درا�سة هذه الوحدة اأن:

تتعرّف اأ�ص�ص التّغذية والعنا�صر الغذائيّة.  •
تتعرّف تخطيط الوجبات الغذائيّة.  •

حّيّة وا�صتعمالتها. تميّز قائمة الطّعام ال�صِّ  •
تح�صب تكلفة الطبق الواحد.  •

تح�صب كمّيّة ال�صعرات الحراريّة لبع�ص الأغذية.  •
تعدّ قائمة طعام تحتوي اأطباقًا نباتيّة.  •



99

أسس التّغذية والعناصر الغذائيّةأوّلًا

اهتمّ الإن�صان منذ وجوده على �صطح الأر�ص بالغذاء، فبحث عنه وجاهد  في �صبيل الح�صول 
والطعم،  التركيب  مختلفة  الأطعمة  من  اأنواع  تناول  على  التعوّد  الزمن  بمرور  وا�صتطاع  عليه، 
وذلك للإبقاء على حياته والقيام باأعماله ووظائف ج�صمه الحيويّة، وقد ارتبط علم التّغذية بالعديد 

من العلوم الأخرى، انظر ال�صكل )1-4(.

علم 
تغذية 

الإن�سان

علم الأغذية 
الكيمياء الحيويةّ

علم المناعة
علم الأمرا�س

الأمن الغذائي 
علم القت�ساد 

الت�سويق
التعليم والثقافة

علم الإن�سان
علم النف�س
علوم الدين

العادات والمعتقدات الغذائيةّ

و�سائل الإعلام
و�سائل التّ�سال

الهيئات الحكوميةّ 
ة والخا�سّ

ال�صكل )4-1(: علقة علم التّغذية بالعلوم الأخرى.
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ت�صمل العنا�صر الغذائية الكربوهيدرات والدهنيات والفيتامينات والأملح المعدنية والماء 
و�صنتناول بالتفعيل كلً من هذه العنا�صر:

الأخرى  العنا�صر  تقوم  بينما  بالطاقة،  الج�صم  والبروتينات  والدهون  الكربوهيدرات  تزوّد 
اأن  اإنّ الج�صم ل يمكن  اإذ  بوظائف حيويّة مهمّة، ولكنّها ل تتاأك�صد في الج�صم لإنتاج الطاقة، 
ي�صتغني عن عن�صر غذائي واحد من هذه العنا�صر اإطلقًا، بل يحتاجها جميعها بن�صب متفاوتة، 
وهذه العنا�صر كلّها تتوافر في الأطعمة التي ناأكلها، ونادرًا ما تتوافر جميعها مجتمعة في طعام 
واحد، لذلك ومن اأجل الح�صول على تغذية جيّدة و�صليمة ل بدّ من التنويع في تناول الأطعمة؛ 
للح�صول على وجبات غذائيّة متكاملة ومتوازنة ب�صكل يومي، وفي ما ياأتي �صرح مخت�صر لكلّ 

عن�صر من العنا�صر الغذائيّة:

الماء  - 1
اأرباع  الماء ثلاثة  يعي�ص، ويغطّي  اأن  الحياة ودونه ل يمكن لأيّ كائن حيّ  اأ�صا�ص  الماء   
م�صاحة الكرة الأر�صيّة، اأ�صف اإلى ذلك اأنّ ج�صم الإن�صان يحتوي على الماء بن�صبة %65 

تقريبًا، ويوؤدّي الماء وظائف عدّة في ج�صم الإن�صان، ومنها الآتي:

يعمل الماء كو�صيط للتفاعلت الكيميائيّة داخل الج�صم.  - اأ 
يعمل كو�صيط لحمل زوائد الج�صم وف�صلته والتخلّ�ص منها.  - ب 
يرطّب المفا�صل والأغ�صية المخاطيّة ممّا يخفّف الحتكاك.  - ج� 

يحفظ اأن�صجة العين، ويحمي الجنين في رحم اأمّه من الموؤثّرات الخارجيّة.  - د 
من  ويوزّعها  الغذائيّة  الموادّ  ينقل  اإذ  والمت�صا�ص،  اله�صم  على عمليّات  ي�صاعد   - ه� 

الدم اإلى الخليا.
يحافظ على ثبات درجة حرارة الج�صم.  - و 

الكربوهيدرات  - 2
ت�صنف الكربوهيدرات اإلى ثلث مجموعات اأ�صا�صيّة:  
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الكربوهيدرات الأحاديةّ/ الب�سيطة  - اأ 
لعمليّة  النهائي  المنتج  الجلوكوز:   . 1
الجهاز  في  الكربوهيدرات  ه�صم 

اله�صمي.
الفركتوز: يوجد في الفواكه، وي�صمّى   . 2

�صكّر الع�صل، ويعتبر اأحلى اأنواع ال�صكّريات.
)لكتوز(  الحليب  �صكّر  مكوّنًا  الجلوكوز  مع  متّحدًا  يوجد  الجلكتوز:   . 3

وطعمه قليل الحلاوة.
الكربوهيدرات الثنائيةّ  - ب 

ال�صكّروز: يتكوّن من الجلوكوز والفركتوز، ويعرف ب�صكّر المائدة اأو �صكّر   . 1
الق�صب.

اللكت��وز: ويعرف ب�صكّ��ر الحليب، ويتك��وّن من الجلوك��وز والجلكتوز   . 2
وطعمه قليل الحلاوة.

المالتوز: ناتج عن ه�صم الن�صويات، ويتكوّن من جزيئين اأحاديين من �صكّر   . 3
الجلوكوز ويعرف ب�صكّر ال�صعير.

الكربوهيدرات المتعدّدة/ المعقّدة  - ج ـ
الجليكوجين: ي�صنع داخل ج�صم الإن�صان من الجلوكوز، ويخزّن في الكبد   . 1

والع�صلت، ويعرف بالن�صا الحيواني.
الن�صا: يُعدّ الم�صدر الأ�صا�صي للطاقة التي يحتاجها الج�صم، يوجد بكثرة في   . 2

البطاطا، والحبوب، كالأرز والقمح، والبقوليّات.
الألياف الغذائيّة: وتنق�صم من حيث ذوبانها في الماء اإلى نوعين هما:  . 3

الماء، وتتواجد في  للذّوبان في  القابلة  للذّوبان: وهي  القابلة  الألياف   . اأ 
ال�صعير وبع�ص البقوليّات.

الألياف غير القابلة للذّوبان: وهي التي ل تذوب في الماء، وتتواجد في   . ب 
نخالة القمح، ونخالة ال�صوفان، ومعظم الفواكه والخ�صراوات.

الكربوهيدرات  من  غرام  كلّ  اإن 
الإن�صان  ج�صم  داخ��ل  يحترق 

يعطي )4( كيلو �صعر حراري.
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الدهون  - 3
تق�صم اإلى نوعين: م�صبّعة وغير م�صبّعة، ونح�صل عليها من م�صادر حيوانيّة ونباتيّة، وتتوفر   
في  الدهون  وتخزّن  وم�صتقّاته،  والحليب  وال�صحوم  والزيوت  والأ�صماك  اللحوم  في 

الأن�صجة الدهنيّة، ومن وظائف الدهون في الج�صم ما ياأتي:
تمدّ الج�صم بالطاقة، اإذ اإنّ كلّ غرام دهون يحترق داخل الج�صم يعطي )9( كيلو   - اأ 

�صعر حراري.
تحفظ للج�صم حرارته.  - ب 

ت�صاعد على امت�صا�ص بع�ص الفيتامينات الذائبة في الدهون ونقلها عبر الدم.  - ج� 
البروتينات  - 4

تتوفّر البروتينات في اللحوم والدواجن والأ�صماك   
ومنتجات الألبان والبقوليّات والحبوب والبي�ص، 

اأمّا وظائفها فهي:
بناء خليا الج�صم وتعوي�ص التالف منها.  - اأ 

الإنزيمات والهرمونات  تدخل في تركيب   - ب 
في  والدم  الم�صادّة  والأج�صام  والأن�صجة 

الج�صم.
المحافظة على توازن �صوائل الج�صم.  - ج� 

�صعر  كيلو   )4( الواحد  الغرام  يعطي  اإذ  للطاقة،  م�صدرًا  يعدّ  البروتين  من  الزائد   - د 
حراري.

معظ��م الم��وادّ الغذائيّ��ة الم�صبّبة 
م��ن  ه��ي  الغذائيّ��ة  للح�صا�صيّ��ة 
مث��ل:  والده��ون،  البروتين��ات 
الحلي��ب، والبي���ص، والأ�صماك، 
والفول ال�صوداني، وال�صوكولتة.

تعلّم

باأيّ �صعرات حراريّة، ولكنّها ت�صاعد على الحركة التموّجيّة  الألياف الغذائيّة ل تمدّ الج�صم 
للأمعاء وت�صهّل خروج الف�صلت ال�صلّبة؛ ممّا يمنع حدوث الإم�صاك عند الإن�صان.

تـذكّـر
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الفيتامينات  - 5
الحياة،  على  والإبقاء  للنموّ  ا؛  جدًّ قليلة  بكمّيّات  الج�صم  يحتاجها  دقيقة  ع�صويّة  موادّ   

والتمتّع ب�صحّة جيّدة خالية من الأمرا�ص، ول تعدّ م�صدرًا للطاقة.
وتق�صم الفيتامينات اإلى نوعين:  

الفيتامينات الذائبة في الماء:  - اأ 
تتميّز بذوبانها في الماء، وتمت�صّ من الدم مبا�صرة.  . 1

ويتخل�ص  يوميًّا(،  تناولها  يجب  )لذلك  طويل  لمدى  الج�صم  في  تخزّن  ل   . 2
الج�صم منها عن طريق البول.

تحتوي على مجموعة فيتامين ب وفيتامين ج.  . 3
والزيوت،  الدهون  في  الفيتامينات  هذه  تذوب  الدهون:  في  الذائبة  الفيتامينات   - ب 
وزيادتها في الج�صم توؤدّي لأعرا�ص �صمّيّة اإذا تمّ تناولها بكمّيّات كبيرة، واأهمّها: 

اأ، د، ه�، ك.

�صة في علم الغذاء والتّغذية، اكتب تقريرًا، وناق�صه مع  بالرجوع اإلى اأحد المراجع المتخ�صّ
فّ عن: زملئك في ال�صّ

الم�صادر الغذائيّة للفيتامينات واأهمّيّة فيتامينيّ )ه� و ك( ل�صحّة الإن�صان.  - 1
�صات اليومية المو�صى با�صتهلكها من البروتينات والدهون. المخ�صّ  - 2

قضيّة للبحث

الأملاح المعدنيةّ  - 6
تتوافر في ملح الطّعام، وماء ال�صرب، والحليب وم�صتقّاته، واللحوم باأنواعها، والأ�صماك،   
والخ�صراوات، والفواكه، والحبوب ومنتجاتها، والبقوليّات، وتق�صم الأملح المعدنيّة 

اإلى ق�صمين:
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الأملاح المعدنيةّ الكبرى: توجد في الج�صم بكمّيّات اأكثر من )100ملغ/يومياً(،   - اأ 
مثل: الكال�صيوم، وال�صوديوم، والبوتا�صيوم، والف�صفور.

الأملاح المعدنيةّ ال�سغرى: توجد بكمّيّات ل تتعدى ب�صعة مليغرامات يومياً مثل:   - ب 
الحديد، والنحا�ص، واليود.

اإذا علمت اأنّ طبق عد�ص وزنه )250( غم يحتوي على العنا�صر الغذائيّة الآتية:
بروتين، و)5( غرامات دهون، و)4( غرامات  )50( غرام كربوهيدرات، و)20( غرام 

اأملح معدنيّة، وغرام واحد فيتامينات، و)170( غرام ماء.
فكم كمّيّة ال�صعرات الحراريّة التي يزوّدنا بها طبق العد�ص؟

الحل

50×4=200 كيلو �صعر حراري الكربوهيدرات 
20×4= 80 كيلو �صعر حراري البروتين 
الدهون   5×9= 45 كيلو �صعر حراري

      )الماء + الأملح المعدنيّة+ الفيتامينات = �صفر كيلو �صعر حراري(
200 + 80+ 45 = 325 كيلو �صعر حراري المجموع = 

مثال
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اإر�سادات عامّة

ح�ساب ال�سعرات الحراريةّ في الموادّ الغذائيةّ التمرين )1-4(

النتاج العملي

اأن يح�صب كمّيّة ال�صعرات الحراريّة في كوب حليب.

المعلومات النظريةّ

تمدّ العنا�صر الغذائيّة الج�صم بالطاقة الحراريةّ، وت�صاعد الإن�صان على القيام بن�صاطاته وممار�صة 
فيه  توؤثّر  قد  الحراريّة  ال�صعرات  من  اللزمة  الكمّيّة  على  ب�صكل جيّد، وعدم ح�صوله  حياته 
عليها  يح�صل  اأن  ال�صعرات يجب  من  يوميّة �صروريّة  احتياجات  هناك  لذلك  �صلبي،  ب�صكل 

الإن�صان من خلل غذائه اليومي.

التجّهيزات اللازمة

مختبر التدريب العملي.  •
قرطا�صيّة )اأوراق، واأقلم(.  •

كوب حليب يحتوي على: )12( غرام كربوهيدرات، و)10( غرامات دهون،  •
و)8( غرامات بروتين.  

تهيئة مكان العمل بالم�صتلزمات ال�صروريّة لتنفيذ التمرين.  •
اتّباع الأ�صلوب الأدائيّ في عمليّة التدريب العملي.  •

اإعداد قوائم تقييم الطلبة؛ للتحقّق من م�صتوى الأداء.  •
اإتاحة الفر�صة للطلبة لتنفيذ التمرين باأنف�صهم.  •
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خطوات تنفيذ التمرين

معايير التقييم

الت�صل�صل المنطقي في خطوات العمل.  •
�صموليّة الأداء.  •

دقّة الإنجاز و�صرعته.  •
معرفة ال�صعرات الحراريّة المنبعثة من العنا�صر الغذائيّة.  •

ا�صتخدام المعلومات وتوظيفها.  •

تمرين عملي

اح�صب كمّيّة ال�صعرات الحراريّة الموجودة في طبق حمّ�ص، اإذا علمت اأنّ الطبق يتكوّن من 
العنا�صر الغذائيّة الآتية:

)10( غرامات دهون. )50( غرام كربوهيدرات.  )20( غرام بروتين. 
)75( غرام ماء. )5( غرامات اأملح معدنيّة. 

الكربوهيدرات  من  المنبعثة  الحراريّة  ال�صعرات  بكمّيّة  ة  الخا�صّ الثلثة  القوانين  اكتب   -
والدهون والبروتينات.

حوّل كمّيّة الغرامات من كلّ عن�صر غذائي اإلى �صعرات حراريّة.  -
اجمع المجاميع النهائيّة لل�صعرات الحراريّة.  -

احفظ التمرين في ملفّ التّدريب العملي.  -
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حّي باأنّه ذلك الغذاء الذي: ي�صف خبراء التّغذية الغذاء ال�صّ
يركّز على تناول الفواكه، والخ�صار، والحبوب الكاملة، والحليب وم�صتقّاته.  - 1

يحتوي على اللحوم الحمراء الخالية من الدهن، والدجاج، والأ�صماك، والبقوليّات.  - 2
يكون منخف�ص المحتوى من الدهون الم�صبّعة، والكول�صترول ،والملح، وال�صكّر.  - 3

حّي، والذي  وقد و�صعوا دليلًا غذائيًّا واأدوات ي�صتطيع الفرد بو�صاطتها اختيار الغذاء اليوميّ ال�صّ
يحقّق مبادئ تخطيط الوجبات الغذائيّة المتوازنة، وهناك اأداتان رئي�صتان ت�صتخدمان ب�صكل وا�صع 

في تخطيط الوجبات الغذائيّة، هما: نظام المجموعات الغذائيّة، وقوائم بدائل الأطعمة.
)Food Groups( ّنظام المجموعات الغذائية  - 1

الم�صدر  مت�صابهة  الأط��ع��م��ة  يق�صّم  ن��ظ��ام   
والمحتوى من العنا�صر الغذائيّة اإلى مجموعات 
من  النا�ص  يتناوله  اأن  يمكن  ما  ويحدّد  غذائيّة، 
الغذائي،  الهرم  كلّ مجموعة، ومثال عليه دليل 
مجموعات  �صت  اإلى  الأطعمة  قُ�صّمت  حيث 
الخبز والحبوب، والخ�صراوات،  رئي�صة، هي: 
على  ومُثّلت  والحليب،  واللحوم،  والفواكه، 
كلّ  يمثّل  بحيث  مختلفة،  باألوان  هرم  �صكل 

لون مجموعة غذائيّة مختلفة، وفيها يعتمد مقدار ما يتناوله الفرد من كلّ مجموعة يوميًّا 
الريا�صي،  والن�صاط  والجن�ص  العمر  على  بناءً  الحراريّة  ال�صعرات  من  احتياجاته  ح�صب 

بحيث يكون لكلّ فرد هرمه الغذائي الخا�صّ به.
ح ال�صكل )4-2( الهرم الغذائي للمجموعات الغذائيّة. و يو�صّ  

تخطيط الوجبات الغذائيّةثانيًا

مبادئ تخطيط الوجبات الغذائيّة:
الكفاية الغذائيّة.  - 1
التوازن الغذائي.  - 2

�صبط ال�صعرات الحراريةّ.  - 3
كثافة المغذّيات.  - 4

العتدال.  - 5
التنوّع.  - 6
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الهرم الغذائي

ال�صكل )4-2(: الهرم الغذائي للمجموعات الغذائيّة.

وي�صمل الهرم الغذائي المجموعات الآتية:  
مجموعة الخبز والحبوب )Bread & Cereals Group(: ت�صكّل الغذاء الأ�صا�صي   - اأ 
للكثير من المجتمعات، وتعدّ الم�صدر الرئي�ص للطاقة والكربوهيدرات، وت�صمل 
الم�صنّعة  والمنتجات  وال�صوفان  والذرة  والأرز  وال�صعير  القمح  المجموعة  هذه 
منها، كالخبز والمعكرونة والمعجّنات والب�صكويت والبرغل والفريكة وغيرها، 
الكاملة  بتناول الحبوب  للبروتين، ويو�صى  تُعدُّ هذه المجموعة م�صدرًا متو�صّطًا 
فيتاميني )ب1(، و)ب2(،  من  مرتفعة  ن�صب  ومنتجاتها؛ وذلك لحتوائها على 
الغذائيّة  بالألياف  غنيّة  اأنّها  كما  والخار�صين،  الحديد  وعن�صري  والنيا�صين 
الأمرا�ص  القولون وغيرها من  بالإم�صاك و�صرطان  الإ�صابة  للوقاية من  ال�صروريّة 

مقارنة بالحبوب منزوعة الق�صور.
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مجموعة الخ�سراوات )Vegetables Group(: وت�صمل اأنواع الخ�صراوات جميعها،   - ب 
ة البوتا�صيوم والحديد، كما  وتعدّ هذه المجموعة م�صدرًا جيّدًا للأملح المعدنيّة وخا�صّ
اأنّها تمدّ الج�صم بمعظم الفيتامينات، مثل فيتامينات )اأ(، و)ب1(، و)ب2(، و)ج(، 

ا بالألياف الغذائيّة، ولكنّها ذات محتوى منخف�ص من الدهون ن�صبيًّا. وهي غنيّة اأي�صً
هذه  وتعدّ  جميعها،  الفواكه  اأنواع  وت�صمل   :)Fruit Group( الفواكه  مجموعة   - ج ـ
ة البوتا�صيوم والحديد، كما اأنّها  المجموعة م�صادر جيّدة للاأملاح المعدنيّة، وخا�صّ
و)ج(،  و)ب2(،  و)ب1(،  )اأ(،  فيتامينات  مثل  الفيتامينات،  بمعظم  الج�صم  تمدّ 
ا بالألياف الغذائيّة، ولكنّها ذات محتوى منخف�ص من الدهون ن�صبيًّا. وهي غنيّة اأي�صً

مجموعــة اللحــوم وبدائلهــا )Meat & Neat Alternates Group(: ت�صم��ل   - د 
ات،   ه��ذه المجموع��ة اللحوم الحم��راء والأ�صم��اك والدواجن والبي���ص والبقوليّ
والمك�ص��رات، حي��ث تمدّ الج�ص��م بالبروتين��ات ذات القيم��ة الحيويّ��ة العالية، 

والحديد، والخار�صين، وكذلك فيتامينات )ب1( و)ب2( و)ب12(.
اأمّا بدائل اللحوم فهي نباتيّة الم�صدر، مثل )الحمّ�ص، والعد�ص، والفول، والترم�ص،    
...اإلخ(، وتزوّدنا بكثير من العنا�صر الغذائيّة التي من اأهمّها المغني�صيوم، والزنك، 

وفيتامين )ه�(، وفيتامين )ب6(.
هذه  ت�صمل   :)Milk & Milk Productes Group( ومنتجاته  الحليب  مجموعة   - ه ـ
والجبنة  واللبنة  الأخرى، كالألبان  المختلفة ومنتجاته  باأ�صكاله  الحليب  المجموعة 
تمدّ  اأنّها  في  المجموعة  لهذه  الغذائيّة  الأهمّيّة  وتكمن  وغيرها،  والبوظة  والجميد 
للكال�صيوم وفيتامينات  الرئي�ص  الم�صدر  الحليب  بالبروتين، وتعدّ مجموعة  الج�صم 
)اأ(، و)ب2(، و)ب12(، و)د(، وبع�ص الأملح المعدنيّة، كالف�صفور والمغني�صيوم.
مجموعة الدهون والزيوت: يراعى تناول اأطعمة هذه المجموعة بتحفظ، ومن اأمثلتها الزيتون   - و 

والزيوت والدهون وبع�ص ال�صكاكر والحلويات وال�صل�صات الد�صمة والمك�صرات.

 ،”http:/www.mypyramid.gov“بالتعاون مع اأفراد مجموعتك، ارجع اإلى الموقع الإلكتروني
وحاول معرفة تفا�صيل المجموعات الغذائيّة داخل الهرم الغذائي.

قضيّة للبحث
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)Food Exchange Lists( نظام بدائل الأغذية  - 2
ق�صّمت الأغذية في هذا النظام اإلى مجموعات غذائيّة، على اأ�صا�ص الت�صابه في محتوى كلّ   
فئة من ال�صعرات الحراريةّ، ومن الكربوهيدرات، والبروتينات، والدهون، حيث يمكن 
اأيّ طعام باأ�صناف اأخرى داخل الفئة الواحدة �صريطة تناول الكمّيّة المحدّدة،  ا�صتبدال 
ة من كلّ نوع من اأ�صناف الطعام، وي�صتخدم هذا النظام لتخطيط  ومراعاة مقدار الح�صّ
ة، كتخفيف الوزن،  الوجبات الغذائيّة للمر�صى في الم�صت�صفيات، وفي الحالت الخا�صّ

والحميات الغذائيّة المحدّدة في كمّيّة الطاقة الحراريّة.
ا لقوائم البدائل الغذائيّة. ح الجدول )4-1( ملخّ�صً يو�صّ  

الجدول )4-1(: ملخّ�س البدائل الغذائيةّ.

الكمّيةّ المجموعة/ القائمة
بالغرامات

الكربوهيدات 
)غم(

البروتينات 
)غم(

الدهون 
)غم(

ال�سعرات 
الحراريةّ

2401288150الحليب كامل الد�صم
240128190الحليب خالي الد�صم

25-10052الخ�صراوات
60--15مختلفالفواكه

153180مختلفالخبز والن�صويات
7355-30اللحوم خالية الدهن

7575-30اللحوم متو�صّطة الدهن
78100-30اللحوم مرتفعة الدهن

545--5الدهون

اكتب اأنواع الأغذية التي تناولتها يوم اأم�ص في الوجبات الثلث، وناق�ص مع اأفراد مجموعتك 
فّ. لت اإليه على زملئك في ال�صّ اإن كان غذاوؤك اليوميّ متوازنًا، ثمّ اعر�ص ما تو�صّ

الغذاء المتوازن نشاط )1-4(
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حّيّة، منها ما ياأتي: هناك اأنواع عديدة من قوائم الطّعام ال�صِّ
قوائم طعام الم�ست�سفيات )الحميات الغذائيةّ(  - 1

تتميّز هذه القوائم باأنّها تقدّم اأنواعًا من الأطعمة لنزلء الم�صت�صفى، والذين يعتبرون �صيوفًا   
على الم�صت�صفى لحين تماثلهم لل�صفاء.

ويتمّ  العلج،  من  يتجزّاأ  ل  جزءً  الم�صت�صفيات  في  المر�صى  اإلى  المقدّمة  الأطعمة  تعدّ   
و�صفها من قبل الطبّيب المخت�صّ، مثلما ي�صف الدواء تمامًا، ويعدُّ الطعام ويُجهّز وفق 

اإجراءات واأ�ص�ص مدرو�صة من قبل اأخ�صائي التّغذية في الم�صت�صفيات.
المر�صيّة  الحالت  لتزويد  التعديلت؛  بع�ص  عليها  يجري  عاديةّ  الأطعمة  هذه  اأنّ  كما   
حيث  منها،  الإفادة  ي�صتطيع  ب�صكل  المختلفة  الغذائيّة  العنا�صر  من  بحاجتها  المختلفة 
المر�صيّة.  الحالة  ح�صب  مختلفة  غذائيّة  و�صفة  ع�صرين  اإلى  ع�صر  من  يقارب  ما  يُجهّز 
وال�صوديوم،  الدهون  كمّيّات  بانخفا�ص  تتميّز  القلب  لمر�صى  ة  خا�صّ حميات  تتوفّر 
ة  وخا�صّ دقيق  ب�صكل  الغذائيّة  العنا�صر  ب�صبط  تتميّز  ال�صكّري  لمر�صى  ة  خا�صّ واأخرى 
ة للمر�صى الذين يعانون من ارتفاع �صغط  ن�صبة ال�صكّريّات فيها، وكذلك حميات خا�صّ
ة ال�صوديوم، اأمّا بع�ص المر�صى الذين  الدم تتميّز بانخفا�ص ن�صبة الأملح المعدنيّة وخا�صّ
يعانون من اأمرا�ص الكلى والجهاز البولي فتُقدّم اأغذية محدّدة البروتين والأملاح لهم، 
البروتين لهم، والمر�صى الذين يخ�صعون  م طعام منخف�ص  النقر�ص يقدَّ في حين مر�صى 
ة تُقدّم اأغذية �صائلة لهم بعد العمليّة مبا�صرة، وغير ذلك الكثير من الحالت  لعمليّات جراحيّ

حّية. المر�صيّة التي تُقدّم لهم و�صفات غذائيّة منا�صبة كلٌّ ح�صب حالته ال�صّ

حّيّةثالثًا قوائم الطّعام الصِّ
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قوائم طعام النباتيين  - 2
الحيواني  الم�صدر  ذات  الأطعمة  تناول  عن  المتناع  يعني  النباتي  الإن�صان  مفْهوم  اإنّ   
جميعها، ولكنّ النباتيّين لي�صوا كذلك كلّهم؛ فمنهم من ياأكل الدّجاج وال�صّمك ومنتجات 
الألبان، ويمتنع عن اأكل اللحوم الحمراء فقط، ومنهم من ياأكل البي�ص ومنتجات الألبان 
يعتمد في غذائه  النباتيّين  ثالث من  اللحوم والأ�صماك والطّيور، وهنالك نوع  ياأكل  ول 

على الخ�صراوات والفواكه والبقوليّات فح�صب.
والحالت  والأجنا�ص  الأعمار  مختلف  من  ال�صيوف  تزوّد  التي  النباتيّة  الأطباق  تتميّز   
الجتماعيّة بخيارات متعدّدة في وجبات الإفطار والغداء والع�صاء، والتي تكون فيها ن�صبة 
في  مثيلتها  من  بكثير  اأقلّ  والدهن  الكول�صترول  ن�صب  عالية، وتكون  الغذائيّة  الألياف 

الأطباق الأخرى غير النباتيّة.

حّيّة المتوافرة لديهم،  زر اأحد الم�صت�صفيات القريبة من منطقتك، وتعرّف قوائم الطّعام ال�صِّ
فّ. حّية، وناق�صها مع زملئك في ال�صّ ودوّن ملحوظاتك حول اأ�صناف الطّعام والحالة ال�صّ

حّيّة قوائم الطّعام ال�سِّ نشاط )2-4(

حّة غذاء النّباتيّين اأف�سل لل�سّ

يقال: اإنّ النّباتيّين اأقلّ عر�صة للأمرا�ص من غيرهم.
فّ. ناق�ص ذلك مع اأفراد مجموعتك وزملئك في ال�صّ

قضيّة للمناقشة
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اإر�سادات عامّة

اإعداد قائمة طعام �سحّيةّ التمرين )2-4(

النتاج العملي

اأن يعدّ قائمة طعام تحتوي على اأطباق نباتيّة.

المعلومات النظريةّ

تحتوي قوائم الطّعام على خيارات متعدّدة من الأطباق النباتيّة، التي تمكّن ال�صيف من اختيار 
من  �صنف  كلُّ  بجانب  القوائم  من  النوعيّة  هذه  في  يحدّد  ال�صعر  باأنّ  علمًا  منها،  ينا�صبه  ما 

اأ�صناف الماأكولت النباتيّة الموجودة فيها.

التجّهيزات اللازمة

مختبر التدريب العملي.  •
قرطا�صيّة )اأقلام ر�صا�ص وحبر، واأوراق،و ممحاة، وم�صطرة...(.  •

.Data show )جهاز كمبيوتر )جهاز عر�ص  •
نماذج و�صور متنوّعة لبع�ص قوائم الطّعام وال�صّراب في الفنادق والم�صت�صفيات.  •

كتب ومراجع تت�صمّن قوائم طعام نباتيّة.  •
اأ�صماء لأطباق نباتيّة مختلفة، مثل: �صلطة عربيّة، و�صلطة فتّو�ص، و�صلطة خ�صراء، وبطاطا   •

م�صلوقة، وخ�صار �صوتيه، و�صوربة خ�صار، و�صوربة ذرة، واأرز بالخ�صار.

حيح وفي المكان المنا�صب. مراعاة تعبئة الأ�صناف بال�صكل ال�صّ  •
اإتاحة الفر�صة للطلبة لتنفيذ التمرين باأنف�صهم.  •

تهيئة مكان العمل، وتوفير الم�صتلزمات ال�صروريّة لتنفيذ التمرين.  •
اتّباع الأ�صلوب الأدائيّ في عمليّة التدريب العملي.  •
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معايير التقييم

دقّة الإنجاز و�صرعته.  •
الت�صل�صل المنطقي في خطوات العمل.  •

�صموليّة الأداء في وجود اأطباق نباتيّة متنوّعة في القائمة.  •
ا�صتخدام لغة وا�صحة ومفهومة.  •

تمرين عملي

اأع��دَّ قائمة طعام تحتوي عل��ى مجموعة من الأ�صناف النباتيّة المتنوّع��ة، مثل: �صوربة عد�ص، 
و�صورب��ة فريك��ة، و�صلطة الجرجي��ر، وتبّولة، وبطاطا م�صويّ��ة، وخ�صار �صوتي��ه، و)�صباغيتي 

نابوليتانا(، وذلك باتّباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة.

جهّز الأدوات الكتابيّة اللزمة للعمل والر�صم.  -
ار�صم مربعًا يت�صمّن عمودين، و�صتّة �صفوف، وق�صّم العمود الثاني اإلى ق�صمين.  -

ابداأ بتعبئة الت�صميم بعد الطلاع على نماذج، وت�صاميم، و�صور لقوائم �صحّيّة محدّدة.  -
فّ الأوّل، وال�صوربات  �ص العمود الأوّل لأ�صناف الماأكولت، وتحدّد المقبّلت عليه في ال�صّ خ�صّ  -

فّ الرابع. فّ الثالث، والأطباق الرئي�صة في ال�صّ فّ الثاني، وال�صلطات في ال�صّ في ال�صّ
ق�صّم العمود الثاني اإلى ق�صمين، بحيث يحتوي ال�صعر الخا�صّ بكلّ وجبة بالدينار والفل�ص.  -

وال�صوربة  ديناران،  ال�صلطة  طبق  �صعر  باأنّ  علمًا  ذكرها،  ال�صابق  النباتيّة  الأطباق  اكتب   -
دينار ون�صف، والأطباق الأخرى ديناران ون�صف.

حدّد المربّع الموجود في اأ�صفل القائمة لي�صمل ال�صعر م�صافًا اإليه 16% �صريبة مبيعات  -
  + 10% بدل خدمة.

�صمّم القائمة بو�صاطة برنامج معالج الن�صو�ص )الوورد(.  -
اعر�ص الت�صميم بو�صاطة جهاز العر�ص على معلّمك وزملئك لمناق�صته.  -

احفظ التمرين في ملفّ التّدريب العملي الخا�صّ بك.  -
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حساب تكلفة الطبقرابعًا

ت�صعى  مهمّة  اأهداف  من  لها  لما  الفنادق؛  ماليّة  في  ة  اأهمّيّة خا�صّ التكاليف  محا�صبة  تحتلّ 
للا�صتغلال  ال�صليمة  القرارات  اتّخاذ  في  الإدارة  ت�صاعد  اإذ  باأدائها،  تقوم  ووظائف  لتحقيقها، 
الأمثل للموارد، والح�صول على اأف�صل النتائج، وبالتالي زيادة اأرباح الفندق، ويتمّ ذلك بمراقبة 
التكاليف، ومحاولة تخفي�صها اإلى اأدنى حدّ ممكن، مع مراقبة الم�صاريف ومتابعتها في الفندق.

المتنوّعة  الأطعمة  اأطباق  تكلفة  ح�صاب  عمليّة  اإنّ 
على  يعتمد  ذلك  لأنّ  بال�صهل؛  لي�ص  اأمر  المطبخ  في 
عوامل مختلفة لتحديد تكلفة وح�صاب كلّ طبق، ومن 
الفائدة  تحقّق  التي  بالطريقة  الأطباق  تلك  ت�صعير  ثمّ 
اأنّه كلّما كانت لجنة محا�صبة  اإلى ذلك  للفندق، اأ�صف 
التكاليف ذات خبرة ودراية كبيرة بهذا الأمر فاإنّ ذلك 

�صينعك�ص اإيجابًا على الفندق ككلّ.
تح�صب تكلفة الطبق الواحد باإيجاد اإجمالي القيمة 
الفعليّة للموادّ النظيفة الداخلة فيه، وذلك وفق القانون 

الآتي:
تكلفة الطبق الواحد = )وزن المادّة الغذائيّة بالغرام ÷ 1000 غرام( × �صعر

كيلو المادّة الغذائيّة.
ح المثال الآتي طريقة الحل لح�صاب تكلفة طبق �صي�ص طاووق ل�صخ�ص واحد: و يو�صّ

العوامل الموؤثّرة في تكلفة الطبق:
كمّيّاتها،  الغذائيّة،  ال��م��وادّ  �صعر 

جودتها، مو�صميّتها، م�صدرها.

تتّكون لجنة محا�صبة التكاليف من:
مدير  التكاليف،  ح�صاب  مراقب 
الطّهاة  رئي�ص  وال�صراب،  الطّعام 

)ال�صيف التنفيذي(.
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مثال: طبق �صي�ص طاووق ل�صخ�ص واحد يحتوي على الموادّ الغذائيّة الآتية:

القيمة بالدينار�سعر تكلفة الكيلو بالدينارالكمّيةّ بالغرامالموادّ الغذائيةّ

0.750 3.000 250غمدجاج م�صحّب
0.175 0.700 250غماأ�صابع بطاطا مقلية

0.313 1.250 250غمخ�صار م�صكّلة �صوتيه
0.100 5.000 20غمبهارات وتوابل 

0.030 1.500 20غمع�صير ليمون
0.063 1.250 50غمفليفلة ملوّنة

0.056 2.250 25غمزيت زيتون اأو ذرة
1.487 المجموع الكلي

في  ون�صعها  النواتج  تلك  نجمع  ثمّ  وحدها،  اأعلاه  الجدول  في  غذائيّة  مادّة  كلّ  نح�صب 
المجموع الكلّي بالأ�صفل.

)250 غم ÷ 1000 غم( × 3  = 0.750 
)250 غم ÷ 1000 غم( × 0.7  = 0.175 

)250 غم ÷ 1000 غم( × 1.25  = 0.313 
)20 غم ÷ 1000 غم( × 5  = 0.100 

)20 غم ÷ 1000 غم( × 1.5  = 0.030 
)50 غم ÷ 1000 غم( × 1.25  = 0.063 
)25 غم ÷ 1000 غم( × 2.25  = 0.056 

اإذن، مجموع تكلفة طبق �صي�ص الطاووق ل�صخ�ص واحد = 1.487 دينار.



117

ثلاثة  هو  الطعام  طبق  لبيع  �صعر  اأف�صل  اإنّ  تقول:  الفنادق  في  بالتكاليف  ة  الخا�صّ فالقاعدة 
اأ�صعاف تكلفة الطبق نف�صه على اأقلّ تقدير، اإذن، فاإذا كانت تكلفة طبق ال�صي�ص طاووق 1.487 
دينار، فيجب اأن يباع ذلك الطبق ب� 4.460 دنانير فاأكثر على الأقلّ؛ لتحقيق الربح المطلوب، 

وكلّما رفعنا ال�صعر اأكثر حقّقنا ن�صبة اأرباح اأعلى.
تح�صب الن�صبة المئويّة لتكلفة الطبق في الفندق ح�صب القانون الآتي:

مجموع تكلفة الطبق بالدينار  
%100 ×  ------------------- الن�صبة المئويّة لتكلفة الطبق = 

�صعر بيع الطبق بالدينار  

1.487  %100 ×  ------- 4.460الن�صبة المئويّة لتكلفة طبق ال�صي�ص طاووق =   

%33.3 =
 

وتُعدُّ هذه الن�صبة جيّدة في ح�صاب التكاليف؛ لأنّها تقع �صمن الن�صبة المئويّة المتعارف عليها 
في الفنادق والمطاعم، والتي تتراوح بين 30-40% من �صعر البيع.

اأف�صل �صعر لبيع الم�صروبات هو اأربعة اأ�صعاف قيمة التكلفة.

تعلّم
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ح�ساب تكلفة الطبق التمرين )3-4(

النتاج العملي

اأن يح�صب تكلفة الطبق.
المعلومات النظريةّ

اإذ  لتحقيقها،  ت�صعى  اأهداف مهمّة  لها من  لما  الفنادق؛  في  التكاليف  اأهمّيّة محا�صبة  تكمن 
ت�صاعد الإدارة في اتّخاذ القرارات ال�صليمة للا�صتغلال الأمثل للموارد والح�صول على اأف�صل 
النتائج، وبالتالي على اأرباح جيّدة للفندق، ويتمّ ذلك بمراقبة التكاليف، ومحاولة تخفي�صها 
اإلى اأدنى حدّ ممكن، ومن ثمّ ت�صعير الأطباق بطريقة مربحة، اإذ اإنّ اأف�صل �صعرٍ لبيع طبق الطعام 
هو ثلثة اأ�صعاف تكلفة الطبق على الأقلّ، واأف�صل �صعر لبيع الم�صروبات هو اأربعة اأ�صعاف 

قيمة التكلفة، ممّا يحقّق الفائدة الماليّة  للفندق.
التجّهيزات اللازمة

مختبر التدريب العملي.  •
قرطا�صيّة )اأقلام �صا�ص وحبر، واأوراق، وممحاة، وم�صطرة،...(.  •

اإر�سادات عامّة

اإتاحة الفر�صة للطلبة لتنفيذ التمرين باأنف�صهم، والإ�صراف عليهم في اأثناء ذلك.  •
اتّباع الأ�صلوب الأدائيّ في عمليّة التدريب العملي.  •

تهيئة مكان العمل بالم�صتلزمات ال�صروريّة لتنفيذ التمرين.  •
اإعداد قوائم تقييم الطلبة؛ للتحقّق من م�صتوى اأدائهم في تنفيذ التمرين.  •

اكتب القانون الخا�صّ بح�صاب تكلفة الطبق.  -
اح�صب القيمة الفعليّة للموادّ النظيفة الداخلة في تكلفة الطبق الواحد.  -
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دقّة الإنجاز و�صرعته.  •
الت�صل�صل المنطقي في خطوات العمل.  •
ا�صتخدام المعلومات بطريقة �صحيحة.  •

تمرين عملي

الجدول  في  هي  كما  العد�ص  �صوربة  لطبق  وتكاليفها  الغذائيّة  الموادّ  كمّيّات  اأنّ  علمت  اإذا 
الآتي، اح�صب باتّباع خطوات تنفيذ التمرين ال�صابقة ما ياأتي:

• الن�صبة المئويّة لتكلفة الطبق. • �صعر بيع الطبق.  تكلفة طبق �صوربة العد�ص.   •
القيمة بالدينار�سعر تكلفة الكيلو بالدينارالكمّيةّ بالغرامالموادّ الغذائيةّ

2.000 د100غمعد�ص مجرو�ص
2.000 د20غمزبدة

2.500 د15غمزيت ذرة
5.000 د25غمبهارات وتوابل م�صكّلة وملح

1.000 د250غممرق
1.500 د100غمن�صف حبّة ليمون

0.400 د30غممكعّبات خبز محمّ�ص
0.300 د30غمب�صل

المجموع الكلّي

طبّق قانون ح�صاب تكلفة الطبق على اأ�صناف الموادّ الغذائيّة الداخلة في الطبق الواحد.  -
اجمع تلك النواتج، و�صعها في المجموع الكلّي لح�صاب تكلفة الطبق.  -

حدّد �صعر بيع الطبق.  -
اكتب القانون الخا�صّ بح�صاب الن�صبة المئويّة لتكلفة الطبق.  -

اح�صب الن�صبة المئويّة لتكلفة الطبق.  -
احفظ التمرين في ملفّ التّدريب العملي الخا�صّ بك.  -
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اأ�سئلة الوحدة

عرّف ما ياأتي:  - 1
الفيتامينات، والح�صا�صيّة الغذائيّة، والجليكوجين، والألياف الغذائيّة، وطعام النباتيين.  

حّيّة. ح اأ�ص�ص اإعداد قوائم الطّعام ال�صِّ و�صّ  - 2
حدّد اأع�صاء لجنة ح�صاب تكاليف الطّعام وال�صّراب.  - 3

هل يحيا الإن�صان على غذاء نباتي مح�ص؟ علّل اإجابتك.  - 4

اإذا علمت اأنّ كمّيّات الموادّ الغذائيّة وتكاليفها لطبق فيليه �صتيك بالفطر هي كما في   - 5
الجدول الآتي:
القيمة بالدينار�سعر تكلفة الكيلو بالدينارالكمّيةّ بالغرامالموادّ الغذائيةّ

6.000 د250غملحمة فيليه �صتيك 
1.000 د250غماأ�صابع بطاطا

1.200 د250غم خ�صار م�صكّلة �صوتيه
5.000 د20غمبهارات وتوابل م�صكّلة 

1.000 د100غممرق
3.000 د50غمفطر )م�صروم( 

1.500 د25غمزبدة
المجموع الكلّي

المطلوب، اح�صب ما ياأتي:
تكلفة طبق الفيليه �صتيك بالفطر.  - اأ 

�صعر بيع الطبق.  - ب 
الن�صبة المئويّة لتكلفة الطبق.  - ج� 
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حّة الأردنّيّة بالرجوع اإلى اأحد المراجع الطبّيّة اأو الموقع الإلكتروني لوزارة ال�صّ  - 1
ثمّ  واأعرا�صه،   B12 فيتامين  نق�ص  اأ�صباب  ا�صتعر�ص   ،http:/www.moh.gov.jo  

فّ؛  اعمل �صرائح با�صتخدام برمجيّة عر�ص ال�صرائح، واعر�صها على زملئك في ال�صّ
لمناق�صتها.

�صة في علم الغذاء والتغذية، ابحث في مو�صوع  بالرّجوع اإلى اأحد المراجع المتخ�صّ  - 2
فّ. التغذية والنحافة، واكتب تقريرًا بذلك، واعر�صه على زملئك في ال�صّ

�صة في علم الغذاء والتغذية، ابحث في مو�صوع  بالرّجوع اإلى اأحد المراجع المتخ�صّ  - 3
فّ. تزنّخ الزيوت والدّهون، واكتب تقريرًا بذلك، واعر�صه على زملئك في ال�صّ

بعد تق�صيم الطلبة مجموعات في ال�صف، ناق�ص وزملءك اأهمّيّة وجود اأخ�صائي تغذية   - 1
في الم�صت�صفيات.

الم�صكلت  معلّمك  مع  بالتعاون  زملئك  مع  ناق�ص  العمل،  من خلل مجموعات   - 2
الغذائيّة في الأردن.

من خلل مجموعات العمل، ناق�ص مع زملئك بالتعاون مع معلّمك التغيّرات التي   - 3
تحدث للموادّ الدهنيّة في اأثناء القلي.
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لنعميمكنني بعد درا�سة هذه الوحدة اأن:الرقم

اأعدّد العنا�صر الغذائيّة.1 
اأذكر وظائف الكربوهيدرات والدهون والبروتينات.2 
ح وظيفة األياف ال�صيليلوز.3  اأو�صّ
اأ�صرح قائمة طعام النباتيين.4 
حّيّة.5  اأبيّن اأ�ص�ص اإعداد قوائم الطّعام ال�صِّ
اأحدّد اأع�صاء لجنة ح�صاب تكاليف الطّعام وال�صّراب.6 
اأح�صب كمّيّة ال�صعرات الحراريّة في الأطعمة المتنوّعة.7 
ح العوامل الموؤثّرة في تكلفة الطبق.8  اأو�صّ
اأح�صب تكلفة الطبق، و�صعر بيعه، والن�صبة المئويةّ لتكلفته.9 
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قائمة الم�سطلحات

Bain-Marie)بان مري( حو�ص ماء �صاخن

Doors & Windowsالأبواب والنوافذ

Machinesالأجهزة والمعدّات

Nutrition Assurance Controllerاأخ�صائي التّغذية

Floorالأر�صيّة

Food Receivdا�صتلم الطّعام

Pricesالأ�صعار

First Aidالإ�صعاف الأوّليّ

Frozen Foodالأغذية المجمّدة

Ovensالأفران

Productivity Departmentsالأق�صام الإنتاجيّة

Operational Departmentsالأق�صام الت�صغيليّة

Kithchen Outletsاأق�صام المطبخ

Mineralsالأملح المعدنيّة

Garbage / Waste Basketsاأوعية النفايات

Proteinsالبروتينات

حّيّة Healthy Environmentالبيئة المنا�صبة وال�صِّ

Expiry Date / Validityتاريخ انتهاء ال�صلحيّة

Food Preparationتح�صيرات الطّعام

Food Storingتخزين الطّعام

Kitchen Planningتخطيط المطبخ

Food Intoxication / Food Poisingالت�صمّم الغذائيّ

Kitchen Designت�صميم المطبخ

Food Costتكلفة الطّعام
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Food Pollutionتلوّث الطّعام

Organizingالتنظيم

Fridgeالثلّجة

Wallsالجدران

Grillجهاز ال�صوي )الجريل(

Qualityالجودة

Needsحاجات

Sapo Shoesالحذاء الخا�صّ بالمطبخ )�صابو(

Heatحرارة

Blinderالخفّاق

Mixerالخلّاط

Fatالدهون

Oilزيت

Boning Knife�صكّين المطبخ

Cleaver / Chopper�صكّين التقطيع

Butcher Knife�صكّين اللحام

Carving Knife�صكّين ت�صريح اأو ت�صفية اللحوم

Paring Knife�صكّين تق�صير الخ�صراوات

Spatula�صكّين ب�صط العجين اأو الكريما

Public Safetyال�صّلمة العامّة

Fruit Salad�صلطة الفواكه

Food Purchasing�صراء المواد الغذائيّة

Food Hygiene�صحّة الغذاء

Main Plateالطبق الرئي�ص

Purchasing Orderطلب ال�صراء 

Cooking Potsطناجر طهو
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Cool Roomغرف التبريد

Steamer Ovenفرن البخار

Salamander Ovenفرن ال�صلمندر

Combined Ovenالفرن المركّب

Microwaveفرن الموجات الق�صيرة )الميكروويف(

Hot Air Ovenفرن الهواء ال�صّاخن

Vitaminsالفيتامينات

Reception Departmentق�صم ال�صتقبال

Housekeeping Departmentق�صم التدبير الفندقي

Maintenance Departmentق�صم ال�صيانة

Food & Bverage Departmentق�صم الطّعام وال�صّراب

Accounting & Financial Departmentق�صم المحا�صبة

Meat Cleavreقطّاعة لحوم

Menusقوائم الطّعام

Vegetarian Menusقوائم طعام النباتيين

Carbohydratedالكربوهيدرات

Warranty / Guarantyكفالة �صنع

Quantityالكمّيّة

Uniformلبا�ص العاملين في المطبخ

Cutting boardلوح التقطيع

Store-Keeperماأمور الم�صتودع

Fire Exitمخرج الطوارئ

Storesالمخازن

Food Cost Controllerمراقب ح�صابات تكاليف الطّعام

Equipmentمعدّات

Cold Food الماأكولت الباردة
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Pastryالحلويّات

Hot Foodالماأكولت ال�صّاخنة

حّيّة Healthy Foodالماأكولت ال�صِّ

Restaurantالمطعم

Staff Canteenمطعم الموظّفين

Pastaالمعجّنات

Sanitizerالمعقّم

Appetizersمقبّلت

Deep Fryerمقلى الزيت العميق

Tilting Panالمقلى القلّب

Butcheryالملحمة

Stewarding Areaمنطقة المجلى

Basic Skillsالمهارات الأ�صا�صيّة

Seasonalityمو�صميّة الغذاء

Kitchen Staffموظّفو المطبخ

Kitchen Locationموقع المطبخ

Budgetالميزانيّة

Fire Alarm Systemنظام اإنذار الحريق

Kitchen Organization Structureالهيكل التنظيميّ للمطبخ

Food Pyramidالهرم الغذائي

Mealوجبة الطّعام
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قائمة المراجع
اأوّلً: المراجع العربيةّ 

رعد العاني، الأطعمة والأ�سربة، دار الحامد، عمّان، الأردنّ، 2005م.  -   1
عبدالرحمن الم�صيقر، اأ�س�س التغّذية العلاجيةّ، دار القلم للن�صر والتوزيع، دبي، الإمارات،   -  2

2001م.
علء كنة، الموارد الب�صريّة في المطاعم، دار وائل للن�صر، عمّان، الأردنّ، 2004م.  -  3

عمّان،  البيوت،  في  الأوّليّ  الإ�سعاف  المدني(،  الدفاع  )مديريةّ  والتنظيم  التخطيط  لجنة   -  4
الأردنّ، 1999م.

الأردنّ،  عمّان،  زهران،  دار  الفنادق،  في  والتخزين  ال�سراء  اإدارة  توفيق،  عبدالعزيز  ماهر   -  5
1999م.

المنظّمة  الحوادث،  وقوع  حالة  في  الأوّليةّ  الإ�سعافات  المدنيّة،  للحماية  الدوليّة  المنظّمة   -  6
الدوليّة للحماية المدنيّة، عمّان، الأردنّ، 1998م.

هادي نا�صر العجلوني، �سل�سلة اإدارة فنادق المطبخ، عمّان، الأردنّ، 1998م.  -  7
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ثانياً: المراجع الأجنبيةّ

1 - Michael M. Coltman, ÒH ospitality PurchasingÓ , Van Nostrand, New 
York, 1998.

2 - Friberg, B. ÒT he Professional Pastry ChefÓ , 2nd, Van Nostrand Rein-
hold, New York, 1998.

3 - Peckham, C.Gl. and Freeland G.J.J. ÒF oundation of Food PreparaionÓ  
5th Ed, New York Macmillan Publishing, INC 1998.

4 - Nazih Dabbas, ÒF ood & Beverage OperationsÓ , H.K.J,2000.
5 - Shioia Harken & Micheal Wherly, ÒH otel Service Staff, U.K 2000.
6 - Freeland-Graves, J. and Peckham, G.Foundations of Food Preparation 

6th ed Prentice Hall, New Jersy, 1999.
7 - Helen, K and Alice, O. Food for Today, 6th ed. United States of America 

1997.
8 - Williams, S.R. Nutrition and Diet Therapy, 7th ed. London, Mosby Com-

pany 1997.

ثالثاً: المواقع الإلكترونيةّ

1 - http://www.jism.gov.jo
2 - http://www.moe.gov.jo
3 - http://www.cdd.gov.jo
4 - http://www.moh.gov.jo
5 - http://www.mol.gov.jo
6 - http://www.dcd.gov.jo
7 - http://www.sfda.gov.jo
8 - http://www.jfda.gov.jo
9 - http://www.ammancity.gov.jo
10 - http://www.who.int/ar
11 - http://www.Jordannap.net
12 - http://www.saihat.net
13 - http://www.arabvouluntering.org
14 - http://www.mypyramid.gov



تمََّ بِحَمْدِ الِله تعالى
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