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   الحمد الله رب العالمين، وال�شاة وال�شام على �شيدنا محمد وعلى اآله و�شحبه اأجمعين، وبعد:ان�شجامًا مع 
اأه��داف تطوير التعليم نح��و اقت�شاد المعرف�ة )ERfKE (، وتطوير مباحث ف��رع القت�شاد المنزلي  ب�شكل ع�ام 
ومباحث تخ�ش�س الت�شنيع  الغذائي المنزلي  ب�شكل خا�س، ن�شع هذا الجهد المتوا�شع بين اأيدي الطلبة والمعلمين،  

اآملين اأن يحقق النتاجات التي و�شع من اأجلها لإك�شاب الطلبة المعارف والمهارات والقيم  والتجاهات. 
  ه��ذا وق��د ا�شتمل كتاب الت�شنيع الغذائي المنزلي  اأربع وح��دات درا�شية: تناولت الوحدة   الأولى الحبوب 
والبقوليّات، وتناولت الثانية  مكوّنات المخبوزات والحلويات، في حين تناولت الثالثة المخبوزات، اأما الرابعة 

فتناولت الحلويات.
 وقد اُعتمد في عر�س م�شمونه منهجية ونمطية محددة ليقدّم القاعدة النظرية تليها التطبيقات العملية المرتبطة 
به��ا،  حيث تّم تق�شيم كلّ وحدة درا�شي��ة اإلى عدد من المو�شوعات الرئي�شة وما ا�شتملت عليه من مو�شوعات 
فرعية مرتبطة بها، وقد تّم تقديم المحتوى الدرا�شي المدعّم بالأن�شطة وق�شايا للبحث والمناق�شة ومعززًا بالأ�شكال 
والر�ش��وم التو�شيحية؛  لتعميق الفهم وزيادة ربط المعلومة بالواق��ع العملي وبحياة الطالب اليومية، اإ�شافة اإلى 
الهتم��ام بتفعيل دور تكنولوجي��ا المعلومات والت�شالت )ICT ( لرفع م�شتوى تعل��م الطلبة . وقد تّم اتباع 
نمطي��ة محددة في عر�س التمرين��ات العملية؛ اإذ ا�شتملت عل��ى ا�شم التمرين، ورقم��ه المت�شل�شل �شمن الوحدة 
الدرا�شي��ة الواحدة، والنتاجات  الخا�شة بالتمرين، والأ�شا�س النظري المرتبط به، والمواد والأجهزة والأدوات، 
وخطوات التنفيذ مت�شل�شلة ومعززة بالر�شوم والأ�شكال مع اإ�شافة  تمارين للممار�ش�ة في نهاية التمرين، وروعي 
فيه��ا  الف��روق الفردية بين الطلب��ة،  وت�شجيعهم على التعلم الذاتي،  وتحفيزهم عل��ى الإبداع ال�شخ�شي، كما 
روع��ي في اإعداد الكتاب  اإجراءات ال�شامة وال�شحّة المهني��ة المرتبطة بتخ�ش�س  الت�شنيع الغذائي المنزلي. وقد 
انتهى كلّ مو�شوع بعدد من الأ�شئلة التقويمية الخا�شة به، وانتهت كلّ وحدة درا�شية بعدد من الأ�شئلة والتقويم 
الذات��ي للوحدة كاملة. وانتهى الكتاب بالماحق الخا�شة بالوح��دة، وبقائمة  للم�شطلحات، وقائمة بالمراجع 

العربية والأجنبية، والمواقع الإلكترونية؛ لت�شهيل ال�شتزادة  والرجوع اإليها وقت الحاجة.  
وق��د توخّين��ا في هذا الكتاب ربط مو�شوعات��ه ببيئة الطالب، ون�شاأل الله اأن نكون ق��د وفقنا في تقديم هذا 

الكتاب ليكون نافعًا مفيدًا، مرحّبين بكل نقد يهدف اإلى اإغناء الكتاب وتطويره.
والله ولي التوفيق

                                                               الموؤلفون



اإر�شادات عامّة

في ما ياأتي مجموعة من الإر�شادات العامة التي ت�شاعد على تنفيذ المهارات العملية والتجارب المخبرية الواردة في الكتاب: 

تعزيز التجاهات الإيجابية لدى الطلبة نحو العمل اليدوي عن طريق الأداء العملي للتمرينات ولي�س عن   
طريق المعلومات النظرية والن�شح والإر�شاد. 

توفير م�شغل منا�شب لتنفيذ المهارات العملية، وتجهيزه بالمواد والأدوات والتجهيزات الازمة من بداية   
العام الدرا�شي، وتح�شير كل ما يلزم م�شبقًا قبل تنفيذ التمرينات العملية من قبل المعلم والطلبة. 

التن�شيق بين تنفيذ التمرينات العملية في هذا الكتاب والمعلومات النظرية.  
التدريب  اأثناء  المدر�شة في  م�شغل  تطبيقها في  اإمكانيات  تتوافر  التي ل  العملية  المهارات  التدريب على   

ال�شيفي الميداني في مواقع العمل المتخ�ش�شة تحت اإ�شراف المعلم المخت�س فنيًّا ومتابعته. 
تنظيم عدد من الزيارات الميدانية المتنوعة اأثناء العام الدرا�شي؛ لاطاع على تنفيذ المهارات العملية في   

مواقع العمل الفعلية، وكتابة التقارير الخا�شة بذلك، ومناق�شتها في ال�شف.
اإجراء عمليات ال�شيانة الدورية الم�شتمرة لتجهيزات الم�شغل؛ للمحافظة على جاهزيتها للعمل اأطول مدة ممكنة.   

الهتمام بنظافة الم�شغل وتجهيزاته واأثاثه وترتيبها، وتوفير عدد من �شال النفايات.  
وحقيبة  كالمعاطف،  طالب،  بكلّ  الخا�شة  الأدوات  بو�شع  العمل  اأثناء  الم�شغل  ترتيب  على  المحافظة   

الكتب، وغيرها في اأماكنها ال�شحيحة وبالتن�شيق مع بقية الزماء وباإ�شراف المعلم.
ا�شتعمال الأدوات والتجهيزات بالطرق ال�شحيحة للمحافظة على جاهزيتها للعمل اأطول مدة ممكنة.   

اإجراء التجارب المخبرية الواردة في الكتاب في مختبر المدر�شة، وكتابة التقرير الخا�س بعد اإجرائها كما في   
النموذج المرفق بكل تجربة، ومناق�شته، وحفظه في �شجل الطالب.

تنفيذ تعليمات ال�شركة ال�شانعة لكل جهاز اأو اآلة قبل ا�شتخدامها في الم�شغل وفي اأثناء ال�شتخدام ولإجراء   
عمليات ال�شيانة الدورية المنا�شبة.

ثقتهم  يعزز  بما  جيد  ب�شكل  العملية  المهارة  لكت�شاب  وت�شجيعهم  الطلبة،  بين  الفردية  الفروق  مراعاة   
باأنف�شهم،  كذلك ت�شجيعهم على الإبداع والعمل الفردي خارج المدر�شة. 

ترتيب المواد والأدوات الزائدة وغير الم�شتخدمة وحفظها في اأماكن منا�شبة وبت�شنيف محدد؛ للتمكن من   
الو�شول اإليها عند الحاجة.

تخ�شي�س مكان في الم�شغل لعر�س منتجات الطلبة؛ لت�شجيع روح المناف�شة والإبداع بين الطلبة.  
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بو�شاطة  البحث  طريق  عن  الأقل،  على  واحد  بيوم  ه  تنفيذ  قبل  اأوليًّا  تح�شيًرا  التمرين  لأداء  التح�شير   
بع�س  بدائل  الأطعمة، والحلويات، والمخبوزات، وعن  لتح�شير  الطرائق  اأحدث  البحث عن  محرّكات 

المواد الأ�شا�شية في حال عدم توفرها.
اتباع ا�شتراتيجيات التدري�س الحديثة   في عر�س المادة النظرية و تنفيذ المهارات العملية في الم�شغل؛ اإذ ت�شاعد   

على اكت�شاب المعلومة وتنفيذ  المهارة بي�شر وفاعلية ، واأبرز ما ت�شمل عليه هذه الطريقة الخطوات الآتية:
- عر�س المادة النظرية عن طريق برنامج العرو�س التقديمية،  ومن ثم عر�س طريقة الأداء للمهارة.

- تقديم الم�ضاهدة العملية وفق ال�شروط التي ي�ضعها المعلم .
- محاكاة بع�س الطلبة لأداء المعلم، وم�شاركة الآخرين في تقويم الأداء وت�شويبه.

تكرار  المعلم  ومتابعة  التمرينات،  تنفيذ  في  الأداء  معيار  وتحقيق  المت�شمنة،  المهارات  الطلبة  ممار�شة   -
التدريبات؛ لكت�شاب المهارة وال�شرعة في العمل. 

ا�شتخدام ا�شتراتيجيات التقويم الحديثة لتقويم الأداء النهائي للمهارات عن طريق �شل�شلة من الإجراءات   
المتوا�شلة التي تاأخذ في العتبار اأ�شلوب الأداء الذي ي�شمل اختيار اأدوات العمل ، وا�شتخدامها ب�شورة 
�شليمة، ومراعاة اإجراءات ال�شامة وال�شحّة المهنية، ومنهجية خطوات الأداء وت�شل�شلها، كما وردت في 

التمرينات العملية، مع مراعاة اأخاقيات المهنة واآدابها. 
    وكذلك تقويم المنتج النهائي الذي ي�شمل معيار الأداء المحدد في خطوات التنفيذ اأو المحدد من قبل المعلم 
م�شبقًا، والزمن الم�شتغرق في الأداء، على اأن ت�شتخدم  قوائم التقويم وا�شتماراته الخا�شة بالمهارات العملية. 
ف�شل الو�شات الكهربائية جميعها، واإغاق �شمّامات الغاز  بعد النتهاء من العمل وقبل مغادرة الم�شغل.  

ا�شت�شارة المعلم في كيفية الت�شّرف حيال اأي اأمور قد تطراأ اأثناء العمل في الم�شغل .  
ة ال�شفّية ، ولها من الأهمّية ما للمادة العلمية،  ت�شكل الأن�شطة الموجودة في ثنايا الدرو�س جزءًا من الح�شّ  

وهي جزء من المحتوى .
تتمّ ق�شايا المناق�شة داخل الغرفة ال�شفية باإ�شراف المعلم.   

يكلف طالب اأو اأكثر بق�شايا البحث– دون اأن يتكبّد الطالب اأي نفقات اإ�شافية .  
العلمي  م�شتواه  وليدرك   ، واأمانه  ب�شدق  نف�شه  ليقوّم  ال�شخ�شية  ب�شفته  للطالب  الذاتي  التقويم  يوجّه   

والمهاري في كلّ وحدة درا�شية. 
مهارات  واكت�شاب  النق�س،  نواحي  لتعديل  ال�شف؛  طلبة  من  �شمن مجموعة  التدريب  فر�س  ا�شتثمار   

العمل في فريق .
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تُ�شكّل الحبوب والبقوليّات جانبًا بالغ الأهمية في غذاء الإن�شان، ل�شيّما في الباد العربية التي 
تفنّنت في ا�شتغال الحبوب والبقول واإنتاج اأنواع مختلفة من الأغذية،  كما وتُعدّ الحبوب ب�شكل 
خا�س الغذاء الرئي�س لن�شبة عالية من �شكان العالم ؛ وذلك لرتفاع قيمتها الغذائية، وانخفا�س 
اأثمانها، و�شهولة اإنتاجها وتخزينها مقارنةً بالأغذية الأخرى، اإ�شافةً اإلى اأنّ لها الدور الأكبر في 

ا�شتقرار الإن�شان وتوطينه، واتجاههِ نحو البتكار، والتنويع، وال�شناعات الغذائية . 

تت�شمّن هذه الوحدة : التعرّف اإلى  مكوّنات الحبوب والبقوليّات، وتركيبها، وقيمتها الغذائية، 
وكذلك التعرف اإلى اأنواعها،  ومنتجاتها،  وال�شروط الواجب مراعاتها عند اختيارها، وتخزينها، 

وموا�شفات عبواتها، اإ�شافةً اإلى ا�شتعمالتها في الماأكولت ال�شعبية .  

منها اأو من منتجاتها؟  ما دورها  ما اأنواع الحبوب والبقوليات الرئي�شة؟ ما الأطباق التي تُح�شرّ
في تغذية ال�شعوب؟   ما قيمتها الغذائية؟

ويتوقعّ منك بعد درا�شة هذه الوحدة اأن :                                                                
  تبيّن تركيب الحبوب والبقوليّات، ومكوّناتها، وقيمتها الغذائية، واأنواعها.

  تحدّد موا�شفات الجودة الواجب مراعاتها  عند اختيار الحبوب والبقوليّات.
  تحدّد موا�ضفات عبوات تخزين الحبوب والبقوليّات، وال�شروط المنا�ضبة لذلك.

  تبيّن منتجات الحبوب والبقوليّات، وا�شتعمالتها في الماأكولت ال�شعبية .
  تختبر الحبوب والبقول بالطرق ال�شحيحة، وتقيّمها. 

  تنتج اأطباقًا اأ�شا�شها الحبوب والبقول.
  تر�شّد ال�شتهاك في ا�شتعمال المواد.

  تطبّق تعليمات ال�شحّة وال�شامة في اأثناء العمل داخل الم�شغل. 

الوحدة الأولى: الحبوب والبقوليّات
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أولاً
تُ�شكّل الحبوب Cereals ومنتجاتها جانبًا بالغ الأهمية في التغذية، وقد عرفها الإن�شان منذ 
ا  اأي�شً وتُعدّ الحبوب  انت�شارًا،  اأكثرها  العالم ومن  �شكان  الرئي�س لمعظم  الغذاء  وتُعدّ  التاريخ،  فجر 
م�شادرجيّدة للطاقة، والبروتين، وبع�س الفيتامينات، والأماح المعدنية.  والحبوب كثيرة ومتنوّعة 

تتفاوت في موا�شمها الزراعية؛ فمنها ال�شتوي، والربيعي، وال�شيفي. 
قال تعالى : {               } )ي��س: 33(.

تت�شابه الحبوب في مكوّناتها وتركيبها، و�شنتناول هنا تركيب حبة القمح الممثل لتركيب الحبوب 
الأخرى. تتكوّن حبّة القمح من ثاثة اأجزاء رئي�شة، انظر ال�شكل)1-1(، وهي: 

:Endosperm اأ ال�شويداء اأو الإندو�شبيرم

الحبّة،  وزن  من   %83 من  يقرب  ما  تُ�شكّل 
والمكوّن الأ�شا�شي للطحين الأبي�س، وهي مليئة 

بالحبيبات الن�شوية والبروتين. 
الجنــن Embryo: وه��و اأ�شغ��ر اأج��زاء حبّة  ب 

القمح، ويُ�شكّل حوالي 2-3% من وزن الحبّة، 
وهو الجزء ال��ذي يكوّن نباتًا جديدًا عند اإنباته، 
لذا فهو غني بالفيتامينات، والدهون، وال�شكر، 
والبروتين عالي الجودة، والإنزيمات،كما يحتوي 
عل��ى فيتامين ه���، وفيتام��ين الثيام��ين )ب1(، 

والرايبوفافين)ب2(، والنيا�شين )ب3(.
الغلاف الخارجي اأو النخالة اأو الق�شرة Bran: وتُ�شكّل مع ما يحيط بها حوالي 13% من  جـ 

وزن حبّة القمح، وتتكوّن ب�شكل رئي�س من ال�شليلوز Cellulose، وتحتوي على بع�س 
الأماح المعدنية والفيتامينات، ووظيفتها حماية حبّة القمح. يبيّن الجدول )1-1( الن�شبة 

مكوّنات الحبوب وقيمتها الغذائية 1

الحبوبالحبوب

ال�شكل)1-1(: اأجزاء حبة القمح.

�شويداء

نخالة

جنين
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المئوية لتوزيع البروتين وفيتامين ب المركّب في اأجزاء حبّة القمح. تُطحن الحبوب لإنتاج الطحين 
الذي يُ�شنّع منه الخبز، وخال عمليّة الطحن، تتمّ اإزالة النخالة والأجنّة بن�شب متفاوتة.

النخالة الجننال�شويداءالمحتويات

70819 - 75البروتين 

فيتامين ب المركب:

36433- الثيامين)ب1(

322642- الرايبوفافين)ب2(

12286- النيا�شين )ب3(

الجدول(1-1): الن�شبة المئوية لتوزيع  البروتن وفيتامن ب المركب في اأجزاء حبةّ القمح.

الن�شا ) 70-75%(، كما  تُعدّ الحبوب م�شادر جيّدة للطاقة لحتوائها على ن�شبة عالية من 
اإلى مجموعة  تحتوي على ن�شبة جيّدة من البروتين )10-18%(، وتنتمي البروتينات في الحبوب 
البروتين  يقلّل من ال�شتفادة من  مّما  فيها،  الأمينية  لعدم تكامل الحمو�س  الكاملة  البروتينات غير 
فيها، ويتمّ التكامل في الحمو�س الأمينية عند تناول الحبوب مع البقوليات اأو مع المنتجات الحيوانية 

) كاللبن(.

من الجدول اأعلاه، اأجب عن الآتي: 
اأين يتركّز البروتين في حبّة القمح؟  -1

والرايبوفافين،  الثيامين،  فيتامين:  من  ن�شبة  اأعلى  على  يحتوي  القمح  اأجزاء  اأي   -2
والنيا�شين؟

اأعطِ ثلاثة اأمثلة لأطباق غذائية يتمّ فيها التكامل في الحمو�ض الأمينية. 

Source: Wheat Food Council
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كما تحتوي الحبوب على كمّيات قليلة من الزيوت التي تتركّز في الجنين، وهي �شريعة التاأك�شد، 
ا  وقد تت�شبب في تغيّر نكهة منتجات الحبوب، كالطحين الكامل، والأرز. وتحتوي الحبوب اأي�شً
في  المعدنية  الأماح  ن�شبة  وتُ�شكّل  والف�شفور،  والحديد،  كالكال�شيوم،  المعدنية،  الأماح  على 
الحبوب الن�شبة نف�شها الموجودة في الأغذية الحيوانية، اإل اأنها تحتوي على حم�س الفايتيك الذي 

يعيق امت�شا�س هذه العنا�شر.
من ناحية اأخرى، تحتوي الحبوب على مجموعة  فيتامينات الثيامين، والرايبوفافين، والنيا�شين 
من مجموعة فيتامين ب المركب، والتي يُفقد جزءٌ منها اأثناء الطحن في المطاحن الحديثة اأو نتيجة 
المعامات الحرارية خال عمليات الطهو.  كما تعدّ الحبوب الكاملة ) غير المق�شورة( م�شدرًا جيدًا 

ة  ال�شليلوز والهمي�شليلوز ذات التاثير المليّن لاأمعاء.   لاألياف الغذائية وخا�شّ
ومع اأنّ ن�شبة البروتين في حبوب الأرز تقلّ عن مثياتها في حبوب القمح، فاإنّ القيمة الغذائية 
لبروتينات الأرز تُعدّ اأف�شل من القيمة الغذائية لبروتينات الحبوب الأخرى، وذلك لأنّ الحمو�س 

الأمينية في بروتينات الأرز اأكثر توازنًا  مقارنة بمثياتها في الحبوب الأخرى.
للطاقة،  ا  مهمًّ م�شدرًا  يُعدّ  فهو  ولذا،  ال�شعوب،  من  لكثير  الرئي�س  الغذاء  الخبز  ويُ�شكل 
والبروتينات، وللعنا�شر المعدنية، والفيتامينات اإذا تّم اإنتاجه من الحبوب الكاملة اأو المدعمة، وتزوّد 
الحبوب ما بين 60-90% من الطاقة المتناولة عند كثير من ال�شعوب، ويحتوي الدقيق على ن�شبة 
بالمقارنة  ا  ناق�شً القمح بروتينًا  الم�شتخرج منه، ويعدّ بروتين  القمح  تعتمد على نوع  البروتين  من 
يُعدّ كاماً، وتتميزّ الق�شرة الخارجية للقمح  مع البروتينات الحيوانية با�شتثناء بروتين الجنين الذي 
)النخالة( عن غيرها من الحبوب باأنها تحتوي المعادن، والألياف، والفيتامينات، وهي مفيدة في 
ت�شهيل اله�شم.  وفي بع�س عمليات الت�شنيع )مثل اإنتاج الطحين الأبي�س من القمح(، تُنزع طبقتا 
الجنين والنخالة لزيادة قابلية الطحين للحفظ، ولي�شبح اأكثر ماءمة لت�شنيع بع�س المنتجات، مما يوؤثر 
في القيمة الغذائية، لذلك يكون الطحين الأبي�س فقيًرا في الحديد، والكال�شيوم، وفيتاميني )ب1، 
و ب2(، والنيا�شين، والألياف الغذائية. يبيّن الجدول )1-2( كميّة العنا�شر الغذائية الموجودة في 

100غ من بع�س اأنواع الحبوب ومنتجاتها.
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الجدول(1-2): كمية العنا�شر الغذائية الموجودة في 100 غ من بع�ض اأنواع الحبوب ومنتجاتها. 

ال�شنف
ماء
غ

بروتن
غ

دهن
غ

كربوهيدرات
غ

الطاقة
Kcal

1312270356القمح
1211175354ال�شميد
1313270350البرغل

127179354الأرز الأبي�ض
119472351الذرة ال�شفراء

1012370351الفريكة 

Source: Food Composition Tables for Use  in the  Middle East (1970).2nd ed 

من الجدول اأعلاه، اأجب عن الآتي: 
1- اأي اأنواع الحبوب اأكثر احتواءً على: البروتين،  والكربوهيدرات،  والدهون ؟

2- رتّب اأنواع الحبوب ال�شابقة تنازليًّا ح�شب محتواها من  البروتين. 

اإغناء الطحن في الأردنق�ضيّة للبحث

 ابحث با�شتخدام  م�شادر المعرفة المتوفرة لديك عن اإغناء الطحين بالحديد وحم�س الفوليك 
في الأردن.

1 - متى بداأ التنفيذ ؟  ما الأ�شباب الموجبة لذلك؟
لت    2 - الكميّات  الم�شافة ومدى اإ�شهامها في تغطية احتياجات الفرد، ثمّ  ناق�س ما تو�شّ

اإليه  مع زمائك باإ�شراف معلمك.  

اأنواع الحبوب 2
الرئي�شة للحبوب،   يُ�شكّل القمح، والأرز، والذرة، وال�شوفان، وال�شعير، وال�شيلم الأنواع 
وتختلف اأهمّيتها كغذاء لاإن�شان ح�شب المنطقة، وفي ما ياأتي اأهمّ هذه الأنواع ومنتجاتها: 
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القمح: يُعدّ القمح Wheat من اأقدم الأغذية التي  اأ 

كالحنطة،  عديدة،   اأ�شماء  وله  الإن�شان،  عرفها 
والبُرّ، وغيرها، انظر ال�شكل )1-2(، كما يوجد 
منه ثاثة اأنواع، هي: القمح ال�شلد )الديورم(، 
ن�شبة  على  ويحتوي  ا،  جدًّ القا�شي  النوع  وهو 
عالية من بروتين )الغلوتين(، ويُ�شتعمل هذا النوع 

نع العجائن الغذائية )با�شتا(، مثل : في �شُ
والنودلز،  وال�شباغتي،  وال�شعيرية،  المعكرونة، 
المفتول وغيرها.والنوع  �شنع  يُ�شتعمل في  كما 
الثاني هو القمح ال�شلب اأو القا�شي عالية  ولكنها 
اأقل من ن�شبة البروتين في القمح ال�شلد، ويُ�شتعمل  
الدقيق  الناتج منه في �شنع اأنواع الخبز المختمر، 
وتكون  الطري،  القمح   فهو  الثالث  النوع  اأما 
فيه  الروابط  تكون  اأقلّ، كما  فيه  البروتين  ن�شبة 
الدقيق  ويُ�شتعمل  �شعيفة،  والبروتين  الن�شا  بين 

الناتج منه في �شنع الكيك والب�شكويت.

والبرغل،  والفريكة،  وال�شميد،  الطحين،  ت�شمل  للقمح  كثيرة  منتجات  هنالك 
والمعكرونة، وال�شعيرية، وغيرها، وفي ما ياأتي اأهمّها : 

الطحين )الدقيق( Flour: الطحين من اأكثر منتجات القمح ا�شتعمالً، ويُ�شتعمل ب�شكل   .1
رئي�س في �شناعة الخبز، الذي يُ�شكّل الغذاء الرئي�س لكثير من ال�شعوب، ومنه اأنواع مختلفة 
ح�شب نوع الطحين وطريقة الإنتاج، كالخبز الأ�شمر، والقوالب، والطابون، وال�شراك، 

وغيرها. ويُ�شنّع من الطحين المعجنات باأنواعها وكذلك الكعك وغيره.

الغلوتــن: �شبك��ة  البروت��ين والن�شا 
المتكوّن��ة عند اإ�شافة الم��اء للطحين 
وتكوي��ن العج��ين،  وه��و يُك�شب 
العجين مطاطي��ة  وتما�شكًا مع الملح 

والماء.

ال�شكل )1-2(: القمح.

هنالك ا�شتعمالت اأخرى للطحين، اذكرها. 
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ا وخا�شة قمح  القا�شية جدًّ القمح  ال�شميد من حبوب  يُ�شتخرج   :Semolnia ال�شميد   .2
اإما  ويكون  الحبّة،  لبّ  يمثّل  وهو  القمح،  طحن  عند  ال�شميد  على  ويُح�شل  الديورم، 
خ�شنًا اأو متو�شط الخ�شونة، ويُ�شتعمل في �شناعة الحلويات، اأو ناعمًا تُ�شنّع منه المعكرونة 

وال�شباجيتي وغيرها. 
غير  الخ�شراء  القمح  حبوب  وهي   :Farikah الفريكة   .3
مع  جزئيًّا  تُحم�س   ،)3-1  ( ال�شكل  الن�شج،  مكتملة 
تدخينًا  ذلك  في�شفي  ال�شنابل  بحرق  وذلك  التدخين، 
للحبوب التي تُجفف، ثم تُف�شل عن الق�س مما يُك�شبها طعمًا 
عن  الغذائية  قيمتها  في  قلياً  وتختلف  مميّزتين،  ورائحة 
القمح، كما تدخل في اإعداد العديد من الأطباق، وتُ�شتهلك 
الفريكة، مجرو�شة خ�شنة اأو ناعمة. ت�شكّل الفريكة، كالبرغل 
والأرز �شنفًا رئي�شًا في الوجبة الرئي�شة، ول تزال تُنتج حتى 

الآن بطريقة تقليدية، وتتميّز بطعم مرغوب. 
البرغل والجري�س Parboiledwheat: البرغل هو قمح ديورم تّم �شلقه وتجفيفه ثمّ جر�شه   .4
جر�شًا ناعمًا اأو خ�شنًا وغربلته بغرابيل خا�شة للتخل�س من النخالة، ويوؤكل نيئًا بعد نقعه اأو 
ا، ويعدّ بدياً لاأرز عند كثير من �شكان القرى.ومن الجدير بالذكر اأن مدة طهو البرغل  مطهوًّ
اأقلّ منها لجري�س القمح؛ لأنه طُهي اأثناء �شلقه خال عملية الت�شنيع. والجري�شة هي حبوب 

القمح التي  جر�شت دون �شلقها ويح�شرّ منها اأطباق متنوعة مثل الر�شوف والك�شك. 

اأنواع المخبوزاتنشاط )1-1(

نفّذ زيارة اإلى اأحد المخابز الحديثة، واجمع معلومات عن الأمور الآتية:   
اأن��واع الطحين الم�شتعم��ل )الكام��ل، والموحّ��د، والأبي���س، والإك�شترا،   -1

والممتاز، والزهرة، وغيرها(.
اأنواع الخبز والمخبوزات المنتجة – المكوّنات الأخرى والإ�شافات.  -2

�شجّل المعلومات التي ح�شلت عليها، وقارنها مع زمائك باإ�شراف معلمك. 

ال�شكل )1-3(: الفريكة.
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Parboiling: طه��و جزئي اأو�شلق جزئي للحبوب كالقمح اأو الأرز يتبعه تجفيف، وهو 
ذو اأهميّة تغذوية ؛ لأنه يوؤدّي اإلى انت�شار فيتامينات ب الذائبة في الماء من الق�شرة الخارجية 

اإلى داخل الحبة. 

ا.   اأعطِ مثالً لطبق غذائي يوؤكل فيه البرغل نيئًا، واآخر مطهوًّ

  درا�شة حالة: مر�ض التح�ش�ض من الغلوتن 

لحظت والدة اأمل عدم �شعور ابنتها بالراحة، تبع ذلك �شعف عام ونق�س في الوزن والنمو، 
مع تكرار حالت الإ�شهال ال�شديد، والمغ�س، والنتفاخ بعد تناولها وجبة الطعام، وعند 
اإجراء الفح�س الطبّي لها، تبيّن باأنها م�شابة بمر�س ال�شيلياك )Celiac Disease(، وهو 
حالة من التح�شّ�س يُ�شاب بها بع�س الأ�شخا�س عند تناولهم اأطعمة تحتوي على الغلوتين. 

بعد اطلاعك على هذه المعلومات: 
- ما اأهمّ المنتجات الغذائية الم�شنّعة من القمح والم�شتعملة في حياتنا اليومية ؟ 

- اقترح خم�شة اأطعمة غنيّة بالطاقة والكربوهيدرات ت�شلح كاأطعمة بديلة للخبز والحبوب 
المحتوية على الغلوتين لحالة اأمل )الحمية من حيث الحبوب الأخرى الممكن تناولها(. 

- ما تاأثير م�شتوى الوعي الغذائي لاأفراد في التعامل مع الأمرا�س المرتبطة بالأغذية ؟
- ما دور كلّ من اأولياء الأمور والمدر�شة والمجتمع في التعامل مع المر�س؟

- �شمّم مطوية توعوية عن مر�س ال�شيلياك تبيّن من خالها )اأ�شباب المر�س، والفئة العمرية 
الأكثر اإ�شابة بالمر�س، واأعرا�شه، والتدبير العملي المنا�شب له.
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من  اأقل  ن�شبة  على   Rice الأرز  يحتوي  الأرز:  ب 

�شهل  اأنه  اإل  الأخرى،  بالحبوب  مقارنة  البروتين 
عالية،  فيه  البروتين  من  الج�شم  وا�شتفادة  اله�شم 
اإ�شافةً الى اأنّ التح�شّ�س منه نادرًا ما يحدث، ويُعدّ 
اآ�شيا؛  �شرق  جنوب  ل�شعوب  الرئي�س  الأرزالغذاء 
الحبّة  ذي  كالأرز  منه،  متعددة  اأ�شناف  توجد  اإذ 
ال�شغيرة، وذي الحبّة الطويلة، وغيرهما، وتختلف 
من  معينة  لأنواع  تف�شيلها  حيث  من  ال�شعوب 
الأرز. ويدخل الأرز في اإعداد الكثير من الأطباق 

ح ال�شكل )1- 4( نبات الأرز. المحلية. يو�شّ

الذرة ال�شفراء: تحتوي الذرة على ن�شبة من الدهن اأعلى من الحبوب الأخرى مع اختاف  جـ 

نوعية البروتين عن تلك الموجودة في القمح والأرز، وتعدّ الذرة الغذاء الرئي�س لبع�س 
الدول في اإفريقيا واأمريكا الجنوبية. توجد اأنواع عدّة من الذرة، اأهمّها: الذرة الحلوة، 
البي�شاء، واأخرى �شفراء، وذرة  التي تحتوي على بع�س الحبّات   اللونين  والذرة ذات 

البو�شار )الفو�شار(.
ا ما ي�شمّى ب�شراب الذرة )قطر الذرة(،  ومن اأهم منتجات الذرة الن�شا الذي ي�شنع منه  اأي�شً

ال�شكل )1- 4(: نبات الأرز.

اأنواع الأرزق�ضيّة للبحث

    ابحث با�شتخدام م�شادر المعرفة المتوفّرة لديك عن: 
1- الأرز الم�شلوق م�شبقًا اأو المعامل بال�شلق )Parboiled Rice(، وا�شتخداماته. 

2- اأنواع الأرز المنا�شبة لإعداد: المن�شف، والمحا�شي، والكب�شة، والأرز المفلفل.  
لت اإليه مع زمائك باإ�شراف معلمك.         ثم ناق�س ما تو�شّ

اأي اأنواع الأرز الأكثر ا�شتعمالً في بادنا؟ ما م�شادرها ؟



19

 ال�شكل )1-5(: الذرة ال�شفراء.

بدل  الحلويات  اأنواع  من  كثير  في  ويُ�شتعمل 
الذي  الذرة  زيت  ا  اأي�شً المنتجات  ال�شكر، ومن 
يُ�شتخرج من الأجنة، وحبوب الفطور الجاهزة، 
وغيرها.   ،Corn Flakes الذرة  رقائق  مثل: 

ح ال�شكل )1-5( الذرة ال�شفراء. يو�شّ

اأنواع الحبوبنشاط )2-1(

   نفّذ زيارة اإلى اأحد اأماكن بيع الحبوب ومنتجاتها، وتعرّف اإلى: 
2- ا�شتعمالت كلّ منها. 1- اأنواع الحبوب، ومنتجاتها، واأ�شكالها. 

4– اأكثرها ا�شتهاكًا في بادنا. 3- ثمن الكيلوغرام الواحد منها.  
�شجّ��ل المعلوم��ات التي ح�شلت عليه��ا على �شكل ج��دول في ملفك الخا�س، ثم 

لت اإليه مع زمائك باإ�شراف معلم. ناق�س ما تو�شّ

اختيار الحبوب ومنتجاتها وتخزينها  3
�شليمة، وجافّة غير منكم�شة، ومن الأ�شناف الجيدة  اأن تكون  يُراعى عند اختيار الحبوب 
وال�شالحة لا�شتعمال، واأن تكون حديثة العهد ذات رائحة ولون طبيعي، وخالية من الروائح 
الكريهة اأو الغريبة خا�شة رائحة العفن، وخالية من التبقّع، والعفن، والأجزاء التالفة، ومن 
اآثار الإ�شابة بال�شو�س، والح�شرات، وف�شات القوار�س، وخالية من ال�شوائب، كالأتربة، 

والح�شى، والبذور الغريبة، وغيرها.
ل �شراوؤها غير  لذلك يُف�شل �شراوؤها من محات موثوقة ونظيفة تتجدد فيها با�شتمرار، ويُف�شّ
معبئة؛ لي�شهُل تفقّدها جيّدًا والتاأكّد من جودتها. وتمتاز الحبوب بقابليتها للحفظ لمدة طويلة 
اأوعية محكمة الإغاق؛ لمنع  التهوية في  العادية، وتحفظ في مكان جيّد  على درجة الحرارة 

و�شول الح�شرات اإليها. 
يجب مراعاة �شروط الجودة الآتية عند �شراء الحبوب:

اأن تكون �شليمة، ونظيفة خالية من الروائح والطعوم الغريبة. اأ 
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ب خلوّها من الأتربة، والمواد الغريبة، و الح�شرات واأجزائها �شواء حية اأم ميتة. 

جـ تجان�س الحبوب، وخلوّها من الحبوب المك�شورة اأو الم�شابة بالح�شرات. 

د خلوّها من الإ�شابة بالفطريات اأو الأعفان.  

هـ خلوّها من اأي مواد ملوّنة.

تمتاز الحبوب بقابليّتها للحفظ لمدّة طويلة على درجة الحرارة العادية، وقد اتبع الإن�شان عبر 
الع�شور طرقًا عدّة لتخزين الحبوب، منها: اإبقاء الحبوب في �شنابلها كما ورد في قوله تعالى:

اأ�شعة  تحت  الحبوب  اأوتجفيف   ،)47 )يو�شف:   {            }
ال�شم�س )التجفيف الطبيعي( وو�شع بع�س النباتات الطاردة للح�شرات معها، مثل: اأوراق الغار 
واأوراق الدفلة، وقد تُخلط الحبوب بالملح المطحون، اأو بالرماد، اأو تُبخّر بالدخان لطرد الح�شرات. 
الآن  اأمّا  الفخارية،  الأوعية  في  قديماً  خُزّنت  اإذ  منزليًّا؛  الحبوب  حفظ  عبوات  تطوّرت  لقد 
فتحفظ في اأوعية با�شتيكية محكمة الغلق، اأو في اأكيا�س م�شنوعة من القما�س، اأو الورق، اأو في 
اأكيا�س من النايلون، مع مراعاة اأن تكون هذه الأكيا�س مربوطة جيدًا ومرتفعة عن الأر�س بو�شعها 
فوق األواح خ�شبية مثاً. ويُف�شل اأن تكون �شفّافة ل�شهولة تفقدها، وللتاأكّد من خلوّها من العفن 

اأو الفطريات اأو ال�شو�س.  
ت�ضترط الموا�ضفة القيا�ضية الاأردنية تعبئة الاأرز في عبوات منا�ضبة وم�ضنعة من مواد لا تُك�ضبه 
ونظيفة  �شليمة  تكون  اأن  فيجب  )اأكيا�س(  �شوالت  واإذا كان �شمن  اأو طعم غريب،  رائحة  اأي 
ومتينة وجيدة الخياطة، انظر ال�شكل )1- 6(. تُعدّ عملية خزن الحبوب من اأهم العمليات المتمّمة 

لإنتاجه، وتحتاج اإلى متطلبات اأ�شا�شية يجب توفرها لتافي تلفها اأثناء التخزين. 

ال�شكل )1-6(: تعبئة اأنواع من الحبوب ومنتجاتها.
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ال�شكل )1-7(: تخزين الحبوب ومنتجاتها.

يُ�شترط في تخزين الحبوب ومنتجاتها منزلياً ما ياأتي: 
التاأكّد من اأنها جافّة تمامًا.  

التعبئة في اأوعية نظيفة، وجافّة، ومغطاة، ومحكمة الإغاق؛ لمنع و�شول الح�شرات اإليها.   

الحفظ  باأوزان منا�شبة في اأماكن باردة جافّة، ومهواة، ومغلقة، ومرتفعة عن الأر�س، وبعيدة   
عن م�شادر الرطوبة، والحرارة، والغبار، والح�شرات، والقوار�س. 

ترتيب كلّ نوع من الحبوب منف�شاً عن الآخر وح�شب الترتيب الزمني للتخزين، ويُ�شتخدم   
القديم منها قبل الحديث، وعدم خلطهما معًا اإل عند ال�شتعمال. 

اإجراء ك�شف دوري على العبوات وبفترات منا�شبة وغير متباعدة؛ للتاأكد من �شامتها.  

التخزين في ظروف منا�شبة،  مثل: التخزين في م�شتودعات مهواة ذات درجة حرارة عادية   
ورطوبة  ن�شبية ل تزيد على %65. 

من  تتناثر  التي  الحبوب  من  والتخل�س  الإمكان،  قدر  المخازن  داخل  النظافة  على  المحافظة   
الأكيا�س وتت�شاقط منها. 

اأو الأ�شقف بما ل يقل عن ن�شف  رفع عبوات الحفظ عن الأر�شيات، واإبعادها عن الجدران   
متر، واأن تكون الأ�شطح والأر�شيات والجدران �شليمة ونظيفة، ول تاأوي الح�شرات وغيرها 

من الآفات اإليها، انظر ال�شكل )1- 7(.
اإحكام اإغاق عبوات الحبوب، وعزلها عن بع�شها قدر الإمكان.   

تدوين البيانات الازمة على العبوة وت�شمل ا�شم المنتج، وتاريخ التعبئة.   
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هذا ويمكن تلخي�ض الأ�شباب التي توؤدي اإلى تلف الحبوب بالآتي:
التغيّرات الكيميائية والبيولوجية الناتجة عن ارتفاع في درجة حرارة التخزين وزيادة الرطوبة.   

الإ�شابة بالأعفان والفطريات.   
الإ�شابة بالقوار�س والح�شرات.   

عفن الحبوب ومنتجاتهاق�ضيّة للبحث

 تُعدّ الحبوب ومنتجاتها من الأغذية الآمنة، اإل اأنّ التخزين غير المنا�شب للحبوب ي�شمح 
في بع�س الأحيان بنمو الأعفان التي قد تُنتج �شمومًا �شديدة ت�شمّى �شموم الأعفان، ابحث 
نتيجة  الإن�شان  التي قد ت�شيب  الت�شمّمات  المتوفرة لديك عن  المعرفة  با�شتخدام م�شادر 

تناوله منتجات الحبوب عند تعر�شها لاأعفان:  
1- ا�شم الكائن الحي الم�شوؤول عن الإ�شابة.

2- اأهمّ اأعرا�س المر�س عند الإن�شان.
3- طرائق الوقاية. 

لت اإليه مع زمائك باإ�شراف معلمك.     ثمّ ناق�س ما تو�شّ

تجهيز الحبوب وطهوها 4
تت�شابه طرق تجهيز الحبوب لا�شتعمال وكذلك طرق طهوها، اإل اأنّ كمّية ال�شائل ومدة الطهو 
تعتمد على نوع المنتج )�شابة الحبوب، وحالتها، و�شكلها اإذا كانت �شحيحة، اأو مجرو�شة، 
الليل و�شلقه بكمّيات كبيرة من  اإلى نقع طوال  المق�شور  القمح  اأومطحونة(، فمثاً يحتاج 
الماء لفترة طويلة، بينما يُ�شلق البرغل والمعكرونة لمدة ب�شيطة، وتمت�س الحبوب كمّية من الماء 
اأو ال�شائل مما يوؤدي اإلى انتفاخها وم�شاعفة حجمها كما هو الحال في الأرز، حيث يغ�شل 
ل تقليب الأرز قبل  بالماء ثم ينقع بالماء الفاتر ويطبخ باإ�شافته اإلى ماء اأو مرق مملح يغلي، ويُف�شّ
�شلقه بقليل من الدهن. ويُ�شلق الأرز على نار متو�شّطة في البداية حتى تمت�س الحبوب الماء، ثم 
تُخفّ�س الحرارة ويُ�شتكمل الطبخ على حرارة خفيفة لمدة 15-20 دقيقة؛ ليمت�سّ ال�شائل 
كاماً وتنتفخ الحبوب ويزداد حجمها، لذا، يجب ا�شتعمال وعاء �شلق وا�شع؛ اإذ يزداد حجم 
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ل ترك الأرز في الوعاء مغطى بعد ن�شجه دون  الحبوب بما ل يقل عن ثاثة اأ�شعاف، ويُف�شّ
تحريك مدة 10 دقائق على الأقل قبل تقديمه مما يُح�شّن من �شفات الجودة. 

يعمل طهو الحبوب على تفكيك الأغلفة، كما يعمل على جلتنة الن�شا وزيادة قابلية اله�شم، 
ولكنه يُوؤدي اإلى فقدان بع�س الفيتامينات الح�شا�شة للحرارة وخا�شة الثيامين.

تاأثير ال�شلق في حجم الحبوبنشاط )3-1(

 خ��ذ كوبًا واحدًا م��ن كل نوع من اأنواع مختلفة من الحبوب )الأرز، والبرغل، والفريكة. ..(،  
وا�شل��ق كل ن��وع في وعاء منف�شل له الحج��م نف�شه، وبعد النتهاء م��ن الطبخ، عدد 
الأك��واب التي ح�شلت عليها بع��د ال�شلق من كلّ نوع. �شجّ��ل نتائجك على �شكل 
جدول، وناق�س ما تو�شلت اإليه مع زمائك باإ�شراف معلمك، واحتفظ بها في ملفك.

فكر 
يُف�شل تقليب الأرز بقليل من ال�شمن قبل �شلقه.  

ا�ضتعمالات الحبوب ومنتجاتها في الماأكولات ال�ضعبية  5
تُ�شتعمل الحبوب ومنتجاتها بطرائق واأ�شكال كثيرة ومتنوّعة لح�شر لها، وفي ما ياأتي اأهمّها: 

يُ�شتعمل الدقيق على نحو رئي�س في �شناعة الخبز، ويُعدّ غذاءً رئي�شًا في كثير من البلدان، ومنه 
الطابون، وال�شراك، وال�شمون،  القوالب، وخبز  الأ�شمر، وخبز  اأنواع مختلفة، منها: الخبز 
وغيرها، كذلك يُ�شنّع من الدقيق الكعك، والمعجنات، والفطائر، وال�شندوي�شات، وغيرها. 
كما يُ�شتعمل الدقيق في تكثيف ال�شل�شات، ويدخل في اإعداد اأطباق �شعبية )تقليدية(، مثل: 

ال�شي�شبرك، والكعاكيل، والمفتول، وغيرها.
اأما الفريكة فتجر�س وتنتج فريكة خ�شنة تطبخ ك�شنف في الوجبة الرئي�شة، وفريكة ناعمة 

تُ�شتخدم في ماأكولت خا�شة، مثل: ال�شوربة، ....وغيرهما. 
يُطبخ البرغل الخ�شن مفلفاً، كالأرز اأو يُنقع وي�شفّى جيدًا من الماء الزائد، ويُخلط مع اللحم 
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البرغل  يُوؤكل  اأو  الكبة،   منه  لت�شنّع  بالجرن الحجري  اأو يدق  اللحم  النيء ويطحن بمطحنة 
الناعم بعد نقعه في ال�شلطات ويُخلط مع البقدون�س والبندورة المفرومة لعمل التبولة.

كما يُ�شتعمل الأرز الأبي�س في الطبخ بطرق واأ�شكال كثيرة وا�شتعمالت متنوعة ل ح�شر لها 
ح�شب نوع الأرز، كالمن�شف، والمحا�شي، والمقلوبة، وال�شوربات ... وغيرها. 

مقارنة بن اأنواع الأرزنشاط )4-1(

التي  والأطباق  وم�شادرها،  اأنواعها،  وتعرّف  الأرز،  من  مختلفة  عينات  اأح�شر   -1
تدخل في اإعدادها. 

معينة،  لمدة  منف�شلة  اأوعية  في  وا�شلقها  الأرز،  من  مختلفة  اأنواع  من  كمّية  خذ   -2
ولحظ الفرق من حيث:
- كمية الماء الم�شتخدمة.

- طراوة المنتج. 
لت اإليه مع زمائك باإ�شراف معلمك، واحتفظ بها في ملفك. ثم ناق�س ما تو�شّ
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الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1

2

�شع اأنواعًا مختلفة من الأرز في اأطباق منف�شلة، وتفقّد ما 
ياأتي:

الأبي�س،  اللون  ودرجة  الرائحة،  حيث:  من  الأرز   -
و�شكل الحبّة، و طولها، ووزن )20( حبّة من كلّ نوع، 
ولحظ ما يمكن ماحظته بالحوا�س، و�شجّل نتائجك. 
- خلوّ الأرز من ال�شوائب، كالح�شى، والأتربة، والبذور 

الغريبة.
- خلوّ الأرز من ال�شو�س، والح�شرات، وف�شات القوار�س.

- خلوّ الأرز من البقع، والعفن، والأجزاء التالفة.
- تجان�س حبّات الأرز، ون�شبة التك�شّر فيها )وزنًا(.

لت  نظّم ملحوظاتك في جدول، وناق�س النتائج التي تو�شّ
اإليها مع زمائك. 

الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
-  اأطباق مختلفة                -  ميزان -  اأنواع مختلفة من الأرز 

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
1- تتعرّف الأ�ش�س المتبعة لختيار الحبوب . 

2- تتفقد جودة الحبوب. 
المعلومات الأ�شا�شيةّ

يُراعى عند اختيار الحبوب اأن تكون كاملة جافة، وغير متك�شرة، وذات لون طبيعي، وخالية من الروائح 
الغريبة، وال�شوائب، وال�شو�س، وف�شات القوار�س، والح�شرات، وغيرها. 

م�شتلزمات تنفيذ التمرين

التمريناختبار الاأرز 
(1-1)
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نفّذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل،   
اأوح�شب توجيهات المعلم:

فح�س حبوب القمح، والذرة، والبرغل، والفريكة.. .......وغيرها.     
اكتب خطوات العمل التي تتبعها في تنفيذ كل تمرين عملي، واحتفظ بتقويمك الذاتي   

لأدائك في ملفك. 

تمارين الممار�شة
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الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
- اأنواع مختلفة من الحبوب ومنتجاتها

) الأرز، والدقيق، والفريكة  )البرغل(...(.
- ملح ناعم 

- اأكيا�س نايلون )البولي اإيثيلين(
- اآلة لحام النايلون 

- عبوات مختلفة با�شتيكية وزجاجية 
- )�شدر، وبطاقات بيان، وقلم، وماعق(.

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
1- تتعرّف الطريقة ال�شحيحة لتعبئة الحبوب. 

2- تُعبّئ اأنواعًا مختلفة من الحبوب. 
المعلومات الأ�شا�شيةّ

تتعرّ���س الحب��وب اأثناء التخزين المنزلي غ��ير المنا�شب و لفترات طويلة اإلى تغ��يّرات في اللون، وال�شكل، 
والطعم، والرائحة، لذلك يجب تعبئتها، وتغليفها، وتخزينها بطريقة �شحيحة تمنع اأو تقلل من الظروف 

المنا�شبة لحدوث مثل هذه التغيّرات. 
م�شتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينتعبئة الحبوب ومنتجاتها وتخزينها 
(2-1)

الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1

2
3

4
5

6

�شع الحبوب اأو منتجاتها في �شدر منا�شب من حيث الحجم 
واللون كلّ  نوع على حدة. 

نقِّ الحبوب جيدًا من الح�شى، وال�شوائب، وغيرها. 
عبئ الحبوب بالعبوات البا�شتيكية، اأو الزجاجية، اأو باأكيا�س 

النايلون وباأوزان منا�شبة كلّ نوع على حدة. 
اأ�شف القليل من الملح، واخلطه مع الحبوب.

اأن  على  تمامًا،  الحبوب  بر�سّ  وذلك  الكي�س  من  الهواء  فرّغ 
تاأخذ �شكاً م�شطحًا ب�شمك قليل.

اثنِ الطرف المفتوح من الكي�س دون اأن ت�شمح للهواء بالعودة 
اأكيا�س  لحام  ماكينة  اأو  المكب�س،  با�شتخدام  اأغلقه  ثم  داخله، 

النايلون الكهربائية اإن وجدت، اأو باأي و�شيلة منا�شبة.
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1- ما الغر�س من:
ال�شغط على كي�س تعبئة الحبوب.   اأ  - 

كتابة تاريخ التعبئة على كي�س الحبوب.  ب - 
حفظ الأكيا�س في مكان بارد.   ج� - 

2- بين موا�شفات عبوات تخزين الحبوب. 

التـقـويـم

نفّذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل،   
اأو ح�شب توجيهات المعلم: تعبئة حبوب الفريكة، والبرغل، وغيرها وتعبئتها. 

اكتب خطوات العمل التي تتبعها في تنفيذ كل تمرين عملي.   
قيّم تعلمك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتبعتها، وفق قائمة �شطب وا�شحة   

ومحدّدة كما ياأتي: 

احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك.  

تمارين الممار�شة

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

7

8

9

اكتب با�شتعمال قلم ذي حبر ثابت ا�شم المادة وتاريخ التعبئة، 
وثبّته على العبوات با�شتخدام بطاقة بيان.

وجيد  جاف،  بارد  مكان  في  الأكيا�س  اأو  العبوات  احفظ 
التهوية، ومرتفعة عن الأر�س، واترك فراغات كافية بينها.

راقب العبوات دوريًّا للتاأكّد من �شامتها.
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الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
1كوب برغ��ل، وحبّة ب�شل متو�شّطة الحجم مقطّعة ب�شكل 
ناع��م، و3ماعق كبيرة زيت، و3حبّات بن��دورة متو�شّطة 
ة ومفروم��ة ب�ش��كل ناعم، ون�ش��ف  كوب   الحج��م مق���شرّ

)ماء(، وملعقة �شغيرة ملح،  وملعقة �شغيرة فلفل اأ�شود. 

- اإناء عميق           - طنجرة
- ماعق               - كوب معياري

- م�شفاة                - اأوانٍ عميقة منا�شبة
- طبق للتقديم        - غاز 

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
1- تُجهز المواد والأدوات الازمة لإعداد طبق البرغل بالبندورة. 

2- تُعدّ طبق البرغل بالبندورة بطريقة �شحيحة. 
3- تُقيّم طبق البرغل بالبندورة. 

المعلومات الأ�شا�شيةّ
يُع��دّ البرغل اأح��د المنتجات التقليدي��ة في الأردن والمناطق المج��اورة، ويمكن اأن يُح���شرّ منه العديد من 
الأطب��اق، كالكبة، والتبولة، وغيرهما. اأمّ��ا طبق البرغل بالبندورة فهو طبق اقت�شادي، وذو قيمة غذائية 

عالية، و�شهل الإعداد والتقديم، ول يحتاج اإلى عدد كبير من الأواني والأدوات.
م�شتلزمات تنفيذ التمرين

التمريناإعداد طبق البرغل بالبندورة 
(3-1)

الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

 1

2

3

قلياً  ا�شطفه  ثم   ،)1( ال�شكل  البرغل،  تفقّد 
بالماء، وانقعه في ماء فاتر مدة 10-15 دقيقة، 

و�شفّه جيدًا، ال�شكل )2(.  
وافرمه  وجفّفه،  وا�شطفه،  الب�شل،  ق�شّر 
يُ�شبح  بالزيت حتى  اقله  ثم  ناعم،  ب�شكل 
اإليه  واأ�شف   .)3( ال�شكل  ذهبيًّا،  لونه 

البندورة المفرومة، وقلّبها مع الب�شل.  
والب�شل،  البندورة  اإلى  البرغل  اأ�شف 
الماء  في  غمره  بعد  واطبخه   ،)4( ال�شكل 
 ،)5( ال�شكل  والفلفل،  الملح  واإ�شافة 

واتركه على نار هادئة حتى يت�شّرب.

ال�شكل )1(

ال�شكل )5(ال�شكل )4(ال�شكل )3(

ال�شكل )2(
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وذلك  الجدول  في  الواردة  الجودة  موا�شفات  وفق  اأعددته  الذي  بالبندورة  البرغل  طبق  قيّم 
بو�شع اإ�شارة )  ( عند التقدير الم�شتحق، و�شجّل ذلك في دفترك. 

غير مطابقمطابقموا�شفات الجودةال�شفةالرقم

الأجزاء متجان�شة، والبرغل ناف�س )مفلفل( وغير متا�شق.ال�شكل1

مائل للبني الفاتح اللون2
نا�شج تمامًا الن�شج 3
مميزة النكهة 4

1- كيف يمكن التاأكد من ن�شج البرغل؟ 
2- ما اأبرز �شفات المنتج ؟

3- حدّد القيمة الغذائية للمنتج.
التقويم الذاتي 

قائمة  فقرة من  اأمام كلّ   )   ( اإ�شارة  بو�شع  بالبندورة،   البرغل  اإعداد  تعلمك لمهارة  قيِّم 
ال�شطب الآتية: 

التـقـويـم

لنعمال�شلوكالرقم
راعيت قواعد ال�شحّة ال�شخ�شية في العمل.1
غ�شلتَ البرغل جيدًا قبل الطهو. 2
طهوت على نار هادئة. 3
التزمت بت�شل�شل خطوات العمل. 4

الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

قدّمه �شاخنًا بعد �شكبه في وعاء التقديم. 4 
�لكميّة تكفي 3-5 �أ�شخا�ص.
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الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
- 1كوب فريكة مجرو�شة خ�شنة.

- حبّة ب�شل متو�شّطة الحجم مقطّعة ب�شكل ناعم.
- كوب ون�شف من المرق اأو الماء. 

- ملعقتان كبيرتان دهن ) �شمن اأو زيت(.
- ملعقة �شغيرة ملح، وكركم، وفلفل اأ�شود ح�شب الرغبة.

- اإناء عميق           – م�شفاة
– طنجرة            – كوب معياري
– ملعقة كبيرة      – ملعقة �شغيرة 

- غاز

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
1- تجهّز المواد والأدوات الازمة لإعداد طبق الفريكة المفلفلة. 

2- تعدّ الفريكة بطريقة �شحيحة. 
3- تقيّم طبق الفريكة. 

المعلومات الأ�شا�شيةّ
تُع��دّ الفريكة اأحد منتجات القم��ح التقليدية في الأردن والمناطق المجاورة، وهي وا�شعة النت�شار خا�شة 
في المنا�شب��ات ولها نكهة خا�شة وممي��زة. تُوؤكل الفريكة الخ�شنة مفلفلة، كالبرغ��ل، والأرز، اأمّا الناعمة 

فت�شتخدم في ماأكولت خا�شة �شوربة، وكبة، وغيرها. 
م�شتلزمات تنفيذ التمرين

التمريناإعداد الفريكة المفلفلة 
(4-1)

الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1

2

تفقّد الفريكة جيدًا، وتخلّ�س من الح�شى وال�شوائب 
اإن وجدت، كما في ال�شكل )1(.  

ثم  الماء،  من  كافية  كمّية  فيه  وعاء  في  الفريكة  �شع 
حرّكها حركة دورانية حتى يطفو الق�س على ال�شطح 

وتتر�شّب الأتربة في القاع، كما في ال�شكل )2(.   

ال�شكل ) 1 (

ال�شكل ) 2 (
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الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

3

4

5

6
7

8

9

10

11

12

وانقل  ال�شطح،  على  طافية  �شوائب  واأي  الق�سّ  اأزل 
الفريكة اإلى وعاء اآخر فيه ماء، وكرّر العملية اإن لزم الأمر 

حتى ي�شبح الماء �شافيًا، كما في ال�شكل )3(.

الفريكة  �شفّ  ثم  دقائق،   10 مدة  بالماء  الفريكة  انقع 
جيدًا في م�شفاة.  

اقلِ الب�شل بقليل من الدهن حتى ي�شبح لونه ذهبيًّا، كما 
في ال�شكل )4(.   

اأ�شف الفريكة للب�شل مع التقليب الجيد على نار هادئة. 

اإلى خليط الفريكة والب�شل،  اأو المرق، واأ�شفه  اغلِ الماء 
واأ�شف الملح والتوابل، وحرّك الخليط جيدًا، ال�شكل )5(.

يغلي  حتى  متو�شّطة  نار  على  واتركها  الطنجرة،  غطِّ 
الخليط لمدة 5 دقائق، كما في ال�شكل )6(.

التحريك  مع  هادئة  نار  على  واطبخ  الحرارة،  خفّف 
من  مزيدًا  اأ�شف  الحاجة  دعت  واإذا  والآخر  الحين  بين 
ال�شائل تدريجيًّا. يمكنك و�شع �شفيح تحت الطنجرة لمنع 

احتراق الفريكة.

الماء عنها لمدةن�شف  تن�شج ويجف  الفريكة حتى  اطبخ 
�شاعة تقريبًا.

اختبر الن�شج بو�شاطة اأطراف الأ�شابع.

قدّم الفريكة �شاخنة مع الدجاج الم�شوي اأو اللحم، وزيّن 
وجه الطبق بالمك�شّرات. 

الكميةّ تكفي 3-4 اأ�شخا�ض

ال�شكل ) 3 (

ال�شكل ) 5 (

ال�شكل ) 4 (

ال�شكل ) 6 (
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 قيّم طبق الفريكة الذي اأعددته وفق موا�شفات الجودة الواردة في الجدول الآتي:
غير مطابقمطابقموا�شفات الجودةال�شفةالرقم

حبّات الفريكة متما�شكة ممتلئة وغير متا�شقة) مفلفلة(.ال�شكل1
الحبوب مخ�شرة.اللون2
  نا�شجة تمامًا.الن�شج 3
نكهة الفريكة ظاهرة. النكهة 4

1- عرّف الفريكة.
2- ما اأهمّية تحريك الفريكة اأثناء غ�شلها بالماء حركة دورانية؟

التقويم الذاتي 
قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد الفريكة، بو�شع اإ�شارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�شطب الآتية: 

التـقـويـم

لنعمال�شلوكالرقم
راعيتَ قواعد ال�شحّة ال�شخ�شية في العمل.1
غ�شلتَ الفريكة جيدًا قبل الطهو. 2
طهوت الفريكة على نار هادئة بعد الغليان.  3
التزمت قواعد ال�شامة اأثناء العمل. 4
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1  عدّد اأنواع الحبوب الرئي�شة. 
2  قارن بن اأنواع القمح الثلاثة من حيث:

ب- ا�شتخدامات المنتجات التي ت�شنّع من كل نوع.  اأ- �شابة الحبوب. 
3  قارن بن الفريكة والبرغل من حيث:

ج� - ال�شتعمالت.  ب- طريقة التح�شير ومدّته.   اأ- القيمة الغذائية. 
4  قارن بن الأرز والذرة ال�شفراء من حيث:

ب- ال�شتعمالت.  اأ- القيمة الغذائية.  
5  علّل كلًا مماّ ياأتي: 

 اأ  - تعدّ الحبوب الغذاء الرئي�س للكثير من �شعوب العالم. 
ب- يُعدّ القمح ال�شلد )الدورم( الأف�شل ل�شناعة المعكرونة. 

ج�- تعري�س الحبوب لأ�شعة ال�شم�س قبل خزنها. 
 د - تلجاأ بع�س الدول التي تعتمد على الذرة اأو القمح في الغذاء بدعم الطحين 

بفيتامينات )ب1وب2( اإ�شافةً اإلى  الحديد.
6  اذكر المكوّنات الرئي�شة لحبةّ القمح. 

7  اذكر القيمة الغذائية للحبوب. 

8  حدّد موا�شفات الجودة الواجب مراعاتها عند �شراء الحبوب ومنتجاتها.

9  اذكر الأ�شباب التي توؤدّي اإلى تلف الحبوب.

10  ما موا�شفات عبوات حفظ الحبوب منزليًّا ؟

11  ما ال�شروط الواجب مراعاتها عند تخزين الحبوب ومنتجاتها؟

12  ما فوائد الطهو للحبوب؟

13  اذكر ا�شتعمالت الحبوب في الماأكولت ال�شعبية. 

الأ�شئـــلــة
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ثانيًا
البقوليّات )Legums(: البذور الجافة لبع�س اأنواع النباتات، منها: ماهو معروف على الم�شتوى 
العالمي واأخرى على الم�شتوى الإقليمي، والبذور التي ت�شملها الفا�شولياء، والعد�س، والحم�س، 
ا في التغذية لرتفاع قيمتها  والفول النا�شف، والبازياء واللوبياء، وتُ�شكّل البقوليّات جانبًا مهمًّ
بالمنتجات الحيوانية، وتُ�شتعمل غيرنا�شجة  الغذائية، وانخفا�س ثمنها، و�شهولة تخزينها مقارنةً 
طازجة بعد قطفها مبا�شرة اأو تامّة الن�شج بعد تجفيفها. وهي قابلة للحفظ ل�شهور عدّة اأو ل�شنين. 

نظرًا لحتواء البقوليّات على ال�شكّريات القليلة الت�شكّر Oligosaccaride فاإنها ت�شبب النتفاخ 
لبع�س الأ�شخا�س، لذا، ي�شتعمل الكمّون في الكثير من اأطباق البقوليّات؛ لأنه يعمل على منع النفاخ.

الماء، والبروتين، والدهن، والكربوهيدرات، والمعادن،  البقوليّات ب�شفة عامة من:  تتكوّن 
وهي غنية بالبروتين وتعدّ بدياً اقت�شاديًّا للّحوم. تتراوح ن�شبة البروتين في بذور البقول غير 
الزيتية ما بين 15-25%، بينما تبلغ الن�شبة في البذور الزيتية 30-35%، وت�شل اإلى %40 
في الترم�س، لذلك تُدرج البقول �شمن مجموعة الأغذية البروتينية. ويح�شل تكامل للبروتين 
ا غنية بالكربوهيدرات  التي تتمثّل بالن�شويات  عند تناول الحبوب والبقول معًا، وهي اأي�شً
عند  للبقول.  الخارجية  الق�شرة  في  الموجودة  وال�شليلوز  البكتين،  مثل  الغذائية،  والألياف 
مقارنة كميّة من البقول بالكمية نف�شها من الحبوب وجد اأن البقول توفّر ذات الكمية من 

ال�شعرات الحرارية، اإذ يُعطي كل 100غ منها 350 �شعرًا حراريًّا تقريبًا.  

مكوّنات البقوليّات وقيمتها الغذائية 1

المهمّة للحديد، والكال�شيوم،  الم�شادر  بالبوتا�شيوم، وهي من  ا  فالبقول غنية جدًّ اإلى ذلك  اإ�شافةً 
والنحا�س، والزنك، والف�شفور،  كما تحتوي على بع�س الفيتامينات وبخا�شة مجموعة فيتامينات  
)ب1وب2(، والنيا�شين.  وهي فقيرة في الدهون اإذ ل تزيد ن�شبتها على 3%، انظر الجدول )3-1(. 

البقوليّاتالبقوليات

فوائد األياف البقولق�ضيّة للبحث

 ابحث با�شتخدام م�شادر المعرفة المتوفرة لديك عن الفوائد ال�شحية للبقول واأليافها 
لت اإليه مع زمائك باإ�شراف معلمك.  الغذائية ب�شكل خا�س، ثم ناق�س ما تو�شّ
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الجدول(1-3): كمّية العنا�شر الغذائية الموجودة في 100غ من بع�ض اأنواع البقولياّت الجافةّ. 

ماءال�شنف
غ

بروتن
غ

دهن
غ

كربوهيدرات
غ

الطاقة
Kcal

1224157351العد�ض 
1220657376الحم�ض
1125254354الفول

1223256349الفا�شولياء
1123157353اللوبيا

9401326420الترم�س

Source: Food Composition Tables for Use in the Middle East (1970).2nd ed 

من الجدول اأعلاه، اأجب عن الآتي: 
1- اأي اأنواع البقول اأكثر احتواءً على: البروتين، والكربوهيدرات،  والدهون؟

2- رتّب اأنواع البقول ال�شابقة تنازليًّا ح�شب محتواها من الطاقة. 

يوجد من البقوليّات اأنواع كثيرة مختلفة الحجوم 
العد�س،  بادنا  في  �شيوعًا  واأكثرها  والألوان، 
واللوبياء،  والفا�شولياء،  والفول،  والحم�س، 

والبازياء، والترم�س، انظر ال�شكل )8-1(.  
كاأحد  تُ�شتعمل  اإذ  ال�شتعمالت؛  متعددة  وهي   
وقد  ال�شوربات،  في  الرئي�س  الطبق  مكوّنات 
منها  ت�شنع  كما  الحلويات،  في  بع�شها  ي�شتعمل 

الت�شالي، مثل: الق�شامة  ويُ�شتعمل بع�شها كمقبات وفي الوجبات الخفيفة، وفي ما ياأتي اأهمّ 
هذه الأنواع ومنتجاتها: 

اأنواع البقوليّات  2

 ال�شكل )1-8(: اأنواع من البقوليّات.
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اأ العد�ض: يُعدّ العد�س من اأقدم الأغذية التي عرفها الإن�شان، وله بالإ�شافة اإلى قيمته الغذائية 

العالية فوائد �شحّية في بع�س الحالت المر�شية، ويتوفّر على �شكل حبوب كاملة اأو مق�شورة 
)المجرو�س(، وهو �شريع الطبخ مقارنة بالبقول الأخرى، ول يحتاج اإلى نقع قبل طهوه. 

اإمّا  يوؤكل  اإذ  عديدة؛  ا�شتعمالت  وله  ال�شيفية،  البقوليّات  من  الحم�س  يُعدّ  الحم�ض:  ب 

ا، اأو م�شلوقًا.  طازجًا، اأو م�شويًّا، كما يوؤكل مطبوخًا، اأومهرو�شًا، اأو مقليًّا، اأو محم�شً
يحتلّ الحم�س مكانة مرموقة على موائدنا، كما يحتلها على موائد باد حو�س البحر 

الأبي�س المتو�شط جميعها، اإذ تعدّ منه اأطباق �شعبية عديدة. 

جـ الفول: من الأطعمة ال�شعبية والأغذية الرئي�شة، اإن لم تكن الأ�شا�شية، لدى �شكان حو�س 

ا�شتعمالته  اأهمّ  ومن  ال�شحّية،  وفوائده  الغذائية  لقيمته  نظرًا  المتو�شط  الأبي�س  البحر 
الفول المدم�ض، والفلافل، ويوؤدي الاإفراط في تناوله كالحم�ض اإلى بع�ض الا�ضطرابات 

اله�شمية والنفاخ. 

التعرّف اإلى الفوائد ال�شحية للعد�ضق�ضيّة للبحث

للعد�س  ال�شحّية  الفوائد  لديك عن  المتوفّرة  المعرفة  با�شتخدام م�شادر  ابحث   
لت اإليه مع زمائك باإ�شراف معلمك.  ب�شكل خا�س، ثم ناق�س ما تو�شّ

كيف يُ�شتكمل نق�ض كلّ من المواد الدهنية وفيتامن ج لطبق الفول المدم�ض؟ 

د الفا�شولياء واللوبياء الجافةّ: الفا�شولياء، واللوبياء الجافّة من البقوليّات المعروفة في منطقتنا، 

وهي مرغوبة في ف�شل ال�شتاء. 

ا�شتعمالت الفا�شولياءق�ضيّة للبحث

حديثة  ا�شتعمالت  عن  لديك  المتوفرة  المعرفة  م�شادر  با�شتخدام  ابحث    
للفا�شولياء البي�شاء والحمراء في الأطباق الباردة ) ال�شلطات، والمقبات (، ثم 

ل اإليه مع زمائك باإ�شراف معلمك. ناق�س ما تتو�شّ
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ومن  وجافّة،  ونا�شجة،  �شليمة،  تكون  اأن  الحبوب  في  كما  البقوليّات  اختيار  عند  يُراعى 
الأ�شناف الجيدة، واأن تكون الحبوب كاملة غير تالفة، وذات حجم و�شكل طبيعيين، وغير 
متجعّدة اأو منكم�شة )�شامرة(، وذات رائحة ولون طبيعيين، وخالية من الروائح الكريهة اأو 
الغريبة خا�شة رائحة العفن، وكذلك اأن تكون خالية من البقع ال�شوداء، والعفن، والأجزاء 
ال�شوائب، كالأتربة، والح�شى،  القوار�س، ومن  التالفة، وال�شو�س، والح�شرات، وف�شات 
فيها  تتجدّد  ونظيفة  موثوقة  محات  من  �شراوؤها  يُف�شل  لذلك  وغيرها،  الغريبة،  والبذور 

ل �شراوؤها غير مغلّفة؛ للتمكّن من تفقّدها جيدًا والتاأكّد من جودتها.  با�شتمرار، ويُف�شّ
ينبغي اختيار البقول ح�شب الطبق المراد اإعداده؛ فالعد�س المجرو�س لح�شاء العد�س، والعد�س 
الحب للمجدرة والر�شوف مثاً، وتمتاز البقول بقابليتها للحفظ لمدة طويلة على درجة الحرارة 

العادية، وينبغي حفظها في مكان بارد، وجيّد التهوية، وفي اأوعية محكمة الإغاق. 
تُخزّن البقوليات كالحبوب في اأوانٍ معدنية، اأو با�شتيكية، اأو اأكيا�س متينة من القما�س محكمة 
ل خلطها بقليل من الملح؛ لمنع  الإغاق؛ لمنع اإ�شابتها بالح�شرات ومخلفات القوار�س،  ويُف�شّ

تكاثر الح�شرات فيها. 

اختيار البقوليات وتخزينها 3

�شميرة طالبة في المرحلة الأ�شا�شية، تغيّبت عن المدر�شة لفترة من الزمن وعند ال�شتف�شار 
عنها تبيّن باأنها م�شابة بمر�س التفوّل ) Favism (، واأنها بحاجة اإلى نقل دم. 

بعد اطلاعك على هذه المعلومات: 
- ما اأهمّ المنتجات الغذائية التي ت�شبب المر�س والتي يجب على المري�س المتناع عنها؟

- ما اأ�شباب هذا المر�س؟
- ما اأهمّ الأعرا�س الم�شاحبة للمر�س؟

- ما تاأثير م�شتوى الوعي الغذائي لاأفراد في التعامل مع الأمرا�س المرتبطة بالأغذية؟ 
تهم  ون�شائح  اإر�شادات  �شورة  في  معلومات  من  اإليه  لت  تو�شّ ما  تت�شمّن  مطوية  �شمّم   -
الم�شابين للحمية ال�شرورية لهذه الحالة المر�شية، ووزّعها على الطلبة واأفراد المجتمع المحلي.

  درا�شة حالة: مر�ض التفول 
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ويُن�شح قبل تخزين البقوليّات ب�شراء كمّية قليلة منها اأولً؛ لتجريب �شرعة طهوها. وطعمها 
ونوعيّتها؛ لأن هناك فروقًا بين �شنف واآخر، وبين دفعة واأخرى، ومن ثمّ �شراء الكمية الازمة 

للخزن من ال�شنف الأف�شل.

تلوّث الحبوب والبقول بالقوار�ض والح�شرات والطيور ومخلفاتهانشاط )5-1(

 العدي��د من المنتجات الزراعية، كالحبوب والبقوليات، معر�شة للغزو من القوار�س، 
والح���شرات، والطيور، وغيرها م��ن الحيوانات وذلك بدءًا بالحق��ل )قبل الح�شاد(، 

ومرورًا بالنقل والتخزين، واأحيانًا في اأثناء التعبئة والت�شنيع وبعدهما.
اكتب تقريرًا بذلك، وبيّن من خلاله الآتي: 

كيف يتوافق تلوّث الحبوب والبقول بالقوار�س والح�شرات والطيور مع �شاحيته   -1
لا�شتهاك الب�شري في اأغلب الحالت ؟

كيف تراعي الموا�شفات القيا�شية هذا الأمر؟  -2
ا بال�شحّة؟ ما موؤ�شّر التلوّث الذي يُعدّ �شارًّ  -3

ل اإليه اأمام زمائك وباإ�شراف معلمك. اعر�س ما تتو�شّ  

ال�ش�وائب  من  خلوّها  من  التاأك�د  ذلك  وي�شمل  طهوها،  قبل  تجهي��ز  اإلى  البقول  تحت�اج 
والح��شى والحبوب الغريبة ثم غ�شلها بالماء ونقعها،  وتُنقع البقول الجافة عادةً قبل طهوها 

لاأ�شباب الآتية:
اأ تليين غافها الخارجي ال�شديد ال�شابة)ال�شليلوز(.

ب ا�شتعادة الماء الذي فقدته بعملية التجفيف مّما ي�شاعف من حجمها.

جـ اخت�شار مدة الطهو وتوفير الوقود.

د اإزالة بع�س ال�شموم وجزء كبير من المواد الم�شبّبة للمرارة، مثل: الترم�س.

هـ زيادة الوفرة الحيوية للمعادن. 

تجهيز البقوليّات وطهوها 4
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تُنقع اأنواع البقول، كالفول، والفا�شولياء البي�شاء، والبازياء الجافة، وغيرها في ماء �شبق 
غليه لمدة لتقل عن 8 �شاعات وقد ت�شل اإلى 12�شاعة. وينتج عن النقع لمدة كافية انتفاخ 
ل نقع البقول في كميّة كافية من الماء المغلي م�شبقًا؛ لتخفيف  البذور وزيادة حجمها. ويُف�شّ
اأكواب من الماء تقريبًا  اأربعة  اإلى  تاأثير الماء الع�شر، يحتاج الكوب الواحد من البقول الجافة 
لنقعها، ويمكن اإ�شافة كمية قليلة من بايكربونات ال�شوديوم )ربع ملعقة �شغيرة لكلّ لتر ماء( 
لماء النقع لاإ�شراع في تطرية غافها وزيادة امت�شا�س الماء، كما يجب �شطف البقوليّات جيدًا 
بالماء؛ للتخل�س من المادة القلوية قبل الطبخ لتاأثيراتها ال�شلبية على الثيامين واللون، كما اأنها 

توؤدّي اإلى اهتراء الحبوب في ما لو بقيت اأثناء الطبخ. 

ا�شت�شاغتها وزيادة قابليتها  البقول فهو من العمليات ال�شرورية ؛ لأنه يزيد من  اأما طهو 
لله�شم، كما اأنه يُحطّم المواد المانعة لعمل الأنزيمات الها�شمة الموجودة في بع�شها، ويُن�شح 

بعدم زيادة مدّة الطهو عن الحدّ الازم؛ للمحافظة على قيمتها الغذائية ومنع تلفها. 
يجب مراعاة الأمور الآتية عند طهو البقولياّت: 

طهوها في وعاء محكم الإغاق لاإ�شراع في ن�شجها، ويُمكن طهوها في طنجرة ال�شغط مما   
يخت�شر مدة الطهو اإلى ثلث اأو ربع المدة. 

ل اإ�شافة كمية قليلة من الملح اأثناء الطهو لي�شاعد على ن�شجها، وفي حال اإ�شافة كميات  يُف�شّ  
كبيرة فقد يعيق عملية الن�شج، كما اأنّ اإ�شافة كمّيات عالية من الملح للطعام غير �شحّي. 

عند ا�شتعمال البندورة اأو �شل�شتها، تُ�شاف بعد اأن تُ�شبح الحبوب طرية،  لماذا؟   
الطهو للدرجة المطلوبة ؛ اإذ اإنّ بع�شها يحتاج اإلى الحتفاظ ب�شكله كما في العد�س في حالة   

المجدرة، بينما يتطلب بع�شها اأن يكون قاباً للهر�س، كالحم�س. 
ويعمل الطهو على زيادة قابلية ه�شم البقول، وعلى تطرية جدران الخايا، كما يزيد من 

وفرة المعادن، ولكنه يعمل على فقدان الفيتامينات الح�شا�شة للحرارة وخا�شة الثيامين. 

 اأي اأنواع البقول ل تحتاج اإلى النقع؟
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تاأثير النقع واإ�شافة بايكربونات ال�شوديوم في طهو البقولنشاط )6-1(

 خ��ذ كمّية من الحم���س اأو الفا�شولي��اء البي�شاء، واق�شمهم��ا اإلى ق�شم��ين، وانقع الق�شم 
الأول في الماء لمدة 12�شاعة، واترك الق�شم الثاني دون نقع، ثمّ اطبخ الق�شمين في وعاءين 
منف�شل��ين تحت الظروف نف�شها حتى تح�شل على الط��راوة المطلوبة، ولحظ مدة الطهو 

الازمة للو�شول اإلى الن�شج المطلوب في كلّ حالة. 
    انقع كمّية من الحم�س لمدة 12�شاعة، واق�شم الكمّية اإلى ن�شفين، واأ�شف اإلى اأحدهما 
قلي��اً من بايكربونات ال�شوديوم، واترك الجزء الآخ��ر دون اإ�شافة، ثمّ اطبخ الق�شمين 

تحت الظروف نف�شها حتى تح�شل على الطراوة المطلوبة، ولحظ: 
1- مدة الطهو     2- اللون والنكهة في كلّ حالة         3- �شكل الحبّات 

لت اإليه مع  �شجّ��ل المعلومات التي ح�شلت عليها على �شكل جدول، ثم ناق�س ما تو�شّ
زمائك باإ�شراف معلمك. 

تُ�شتعمل البقوليّات بطرق واأ�شكال كثيرة ومتنوّعة؛ اإذ ت�شتعمل كاأحد مكوّنات الطبق الرئي�س 
وفي ال�شوربات، كما ي�شتعمل بع�شها كمقبات، ومنها الآتي:

يُ�شتعمل العد�س في اإعداد اأطباق متنوّعة، كالمجدرة )عد�س مع اأرز اأو مع برغل(، كما يعدّ من 
العد�س ح�شاء) �شوربة العد�س(، وهو من اأنواع الح�شاء المرغوبة في ال�شتاء وفي �شهر رم�شان، 
ويطبخ مع الأرز باللبن اأو �شراب الجميد )الر�شوف(، كما يطبخ باللبن مع العجين )الر�شتاية 
اأوالمقطعة(، ويوجد العد�س ب�شورة حبوب جافة داكنة اللون )العد�س الحب(، ومق�شورة اأو 

(، وتح�شر منه وجبات، مثل: الك�شري، وغيرها.  خالية من الغاف الخارجي )المجرو�س
اأمّا الفول فهو غذاء �شعبي يُ�شتعمل �شيفًا و�شتاءً، وتُ�شتعمل حبوبه الجافة في التدمي�س وفي 

الح�شاء، كما تح�شر منه اأ�شناف �شعبية، مثل الفول المدم�س، والفافل. 
كالبليلة، ومهرو�شًا،  م�شلوقًا  منه  النا�شج  ويوؤكل  اأوم�شويًّا،  نا�شج  فيُوؤكل غير  الحم�س  اأمّا 
المختلفة،  الوجبات  وفي  كمقبات  توؤكل  مختلفة  اأطباق  وتح�شرّ  بالطحينية.  الحم�س  مثل: 

ا�ضتعمالات البقوليّات ومنتجاتها في الماأكولات ال�ضعبية 5
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كالم�شبحة، والفتّة، و�شلطة الحم�س، كما تُ�شنّع منه الفافل، وقد يدخل من �شمن مكوّنات 
كاأحد  اإلى تحمي�شه  بالإ�شافة  البخاري، والمحا�شي،  المفتول، والأرز  مثل:  الأطباق،  بع�س 

اأنواع الت�شالي والمك�شّرات ال�شائعة التي تُعرف بالق�شامة. 
اأمّا الفا�شولياء، واللوبياء، والبازياء فقد تطهى طازجة اأو جافة مع اللحم ومرق البندورة، 

وتُ�شتعمل في ال�شلطات، وال�شوربات، والحلويات.

اأهمّية الحبوب والبقول

 ابحث عن اأهميّة الحبوب والبقول في:
1- القراآن الكريم وال�شنة النبوية ال�شريفة. 

2- الح�شارات، والآثار القديمة، ثمّ اعر�س ما تتو�شل اإليه اأمام  زمائك باإ�شراف 
معلمك. 
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الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
 - اأطباق مختلفة.     - ميزان.- اأنواع مختلفة من البقول )العد�س، والفول، والحم�س...(.

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
1- تتعرّف الأ�ش�س المتّبعة لختيار البقول.  

2- تتفقّد جودة البقول. 
المعلومات الأ�شا�شيةّ

يُراعى عند اختيار البقوليّات اأن تكون جافّة، و�شليمة، و�شالحة لا�شتعمال، وذات رائحة ولون طبيعي، 
وخالية من ال�شوائب، وال�شو�س، وف�شات القوار�س والح�شرات، وغيرها. 

م�شتلزمات تنفيذ التمرين

التمريناختبار البقول
(5-1)

نفّذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل،   
اأو ح�شب توجيهات المعلم:

- فح�س البازياء،  واللوبياء،  والفا�شولياء......... 
اكتب خطوات العمل التي تتبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي، واحتفظ بتقويمك الذاتي   

لأدائك في ملفك.

تمارين الممار�شة

الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1

2

�شع اأنواعًا مختلفة من البقوليّات في اأطباق منف�شلة، واختبر ما ياأتي: 
-البقوليّات من حيث: الرائحة، واللون، والحجم، و�شكل الحبّة، ولحظ 

ما يمكن ماحظته بالحوا�س، و�شجّل نتائجك. 
- خلوّها من ال�شوائب، كالح�شى، والأتربة، والبذور الغريبة. 

-خلوّها من ال�شو�س، والح�شرات، وف�شات القوار�س.
-تجان�س البقول ون�شبة الك�شر فيها )وزنًا(.

لت اإليها مع زمائك.   نظّم ملحوظاتك في جدول، وناق�س النتائج التي تو�شّ
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الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

اأن��واع مختلف��ة م��ن البقوليّ��ات ) العد���س،   -
والحم�س، والفول،....(.

- ملح ناعم

- اأكيا�س نايلون )البولي اإيثيلين(.
- اآلة لحام النايلون.

- عبوات مختلفة با�شتيكية وزجاجية.
- )�شدر، وماعق، وبطاقات بيان، وقلم(.

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
1- تتعرّف الطريقة ال�شحيحة لتعبئة البقول. 

2- تُعبّئ اأنواعًا مختلفة من البقول. 
المعلومات الأ�شا�شيةّ

تتعرّ�س البقوليّات  اأثناء التخزين غير المنا�شب و لفترات طويلة اإلى تغيّرات في اللون، وال�شكل، والطعم، 
والرائحة، لذلك يجب تعبئتها، وتغليفها، وتخزينها بطريقة �شحيحة لتافي حدوث مثل هذه التغيّرات. 

م�شتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينتعبئة البقوليّات وتخزينها 
(6-1)

الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1  
2
3
4
5

6

�شع البقول في �شدر منا�شب من حيث الحجم واللون. 
تخل�س من الح�شى وال�شوائب وغيرها، اإن وجدت.  

عبئ البقول باأكيا�س النايلون باأوزان منا�شبة. 
اأ�شف القليل من الملح، واخلطه مع البقول.

فرغ الهواء من الكي�س. وذلك بر�سّ الحبوب تمامًا، على 
اأن تاأخذ �شكاً م�شطحًا ب�شمك قليل.

اثنِ الطرف المفتوح من الكي�س دون اأن ت�شمح للهواء بالعودة 
اأكيا�س  لحام  ماكينة  اأو  المكب�س  با�شتخدام  اغلقه  ثم  داخله، 

ال�شكل ) 1 (النايلون الكهربائية اأو باأي و�شيلة منا�شبة. ال�شكل )1(. 



45

نفّذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل،   
اأو ح�شب توجيهات المعلم: تعبئة وتغليف )البازياء، والفا�شولياء.. ..(. 

اكتب خطوات العمل التي تتبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.   
قيّم تعلمك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة �شطب وا�شحة   

ومحدّدة كما ياأتي: 

احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك.  

تمارين الممار�شة

لنعمخطوات العملالرقم
1
2

الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

7  

8

9

وتاريخ  المادة،  ا�شم  ثابت  حبر  ذي  قلم  با�شتعمال  اكتب 
التعبئة، وثبّته على العبوات با�شتخدام بطاقة بيان.

احفظ العبوات اأو الأكيا�س في مكان بارد جاف، وجيّد 
التهوية، ومرتفعة عن الأر�س، واترك فراغات كافية بينها. 

راقب العبوات دوريًّا للتاأكّد من �شامتها. 
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الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

1 كوب من حبوب الفول الجافة متو�شّطة الحجم.
2  -

- ملعقتان كبيرتان من ع�شير الليمون.
ا ثوم - ملعقتان كبيرتان من زيت الزيتون،  وف�شّ

- ملعقة �شغيرة ملح، وكمون ح�شب الرغبة.
- ملعقة كبيرة طحينة ح�شب الرغبة.

- بقدون�س مفروم للتزيين، وبندورة مفرومة.

- اإناء عميق             – م�شفاة
– طنجرة �شغط     – كوب معياري
– ملعقة كبيرة        – ملعقة �شغيرة

- مدقة                    – طبق  
- غاز

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
1- تجهّز الموادّ والأدوات الازمة لتنفيذ المهارة. 

2- تعدّ الفول المدم�س بطريقة �شحيحة. 
3- تقيّم طبق الفول المدم�س.

المعلومات الأ�شا�شيةّ
يُع��دّ الفول المدم�س من الأطباق ال�شعبية الم�شتعملة �شيفًا و�شت��اءً، ويوؤكل في الوجبات جميعها )فطور، 

وغداء، وع�شاء(، وي�شتعمل ك�شنف من المقبات، وي�شاف عادة اإليه ع�شير الليمون والزيت. 
م�شتلزمات تنفيذ التمرين

التمريناإعداد طبق الفول المدم�س
(7-1)

الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
1  
2
3
4

5

6

وال�شوائب،  الفول من الح�شى  تاأكّد من خلوّ حبّات 
ال�شكل )1(.  

اغ�شل الفول جيدًا بالماء.  
انقع الفول في ماء دافئ تّم غليه م�شبقًا لمدة )8-12( �شاعة. 
طنجرة  في  و�شعه   )2( ال�شكل  في  كما  الفول،  �شفِّ 

ال�شغط، واأ�شف نحو 4 اأ�شعافه ماءً مغليًّا.
تقريبًا،  �شاعة  لمدّة  هادئة  نار  على  وا�شلقه  الطنجرة،  اأغلق 

ال�شكل )3(. 
اختبر ن�شج الفول ب�شغطه بين ال�شاهد والإبهام.

اخلط الفول الم�شلوق كاماً اأو بعد هر�شه جزئيًّا،
كما في ال�شكل)4(، بع�شير الليمون، والثوم المهرو�س، 

والملح،  والكمون، انظر ال�شكل )5(.
) يمكن اإ�شافة ملعقة  كبيرة من الطحينة (. 

ال�شكل ) 2 (ال�شكل ) 1 (

ال�شكل ) 4 (ال�شكل ) 3 (

7
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 9. قيّم طبق الفول الذي اأعددته وفق موا�شفات الجودة الواردة في الجدول الآتي:
غير مطابقمطابقموا�شفات الجودةال�شفةالرقم

حبّات الفول غير مهترئة. ال�شكل1
بني اللون2
حبّات الفول نا�شجة تمامًاالطراوة 3
�شهي، ومميّز، وطعم الفول ظاهر. الطعم 4

1- علل كاً مما ياأتي: 
       اأ- يُن�شح ب�شلق الفول في ماء غُلي م�شبقًا.        ب- اإ�شافة ع�شير الليمون والزيت لطبق الفول.  

2- حدّد القيمة الغذائية للفول المدم�س.          3- ما اأبرز �شفات المنتج؟
التقويم الذاتي 

قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد الفول، بو�شع اإ�شارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�شطب الآتية:  

التـقـويـم

لنعمال�شلوكالرقم
راعيت قواعد ال�شحّة ال�شخ�شية في العمل.1
نقعت الفول في ماء تّم غليه م�شبقًا.2
اأ�شفت الماء بن�شبة 4 اأ�شعاف 3
 اختبرت درجة ن�شج الفول بطريقة �شحيحة. 4
التزمت قواعد ال�شامة اأثناء العمل. 5

الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
8 ثم   بالبقدون�س،  وزيّنه  التقديم،  طبق  في  الفول  �شع 

الب�شل  معه  يقدّم  الزيتون.  زيت  �شطحه  على  اأ�شف 
والمخلّات والزيتون، ال�شكل )6(. 

ال�شكل ) 6 (ال�شكل ) 5 (تكفي الكمّية 3-5 اأ�شخا�ض.
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الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

1 كوب من الحمّ�س الجاف.
2  -

1 ملعقة �شغيرة من بيكربونات ال�شوديوم.
4  -

- 3 ماعق كبيرة من الطحينة.
- 3 ماعق كبيرة من ع�شير الليمون.

- ف���س ثوم ح�ش��ب الرغبة، و4 ماعق كب��يرة زيت الزيتون، 
وملعق��ة �شغيرة ملح،   وبقدون�س مفروم للتزيين، وكمون، 

و�شماق ح�شب الرغبة.

- اإناء عميق          – م�شفاة
– طنجرة �شغط      – كوب معياري

– ملعقة كبيرة      – ملعقة �شغيرة

- مدقة                  – طبق تقديم   
- خلاط كهربائي  - غاز

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
1- تجهّز المواد والأدوات الازمة لتنفيذ المهارة. 

2- تُعدّ الحمّ�س بالطحينة بطريقة �شحيحة. 
3- تقيّم طبق الحمّ�س بالطحينة.  

المعلومات الأ�شا�شيةّ
يُع��دّ طبق الحمّ�س بالطحين��ة من الأطباق ال�شعبية وا�شع��ة النت�شار، وذات الطع��م المميز، ويوؤكل عادة 

كمقبات، اأو مرافق للطبق الرئي�س، اأو كوجبة فطور، اأو ع�شاء، اأو كوجبة خفيفة )�شطيرة(. 
الحمّ�س �شريع التلف لذلك ينبغي الإ�شراع في تجهيزه بعد طبخه وحفظه في الثاجة اإلى حين ال�شتعمال. 

م�شتلزمات تنفيذ التمرين

التمريناإعداد طبق الحمّ�س بالطحينة 
(8-1)

الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1  

2

وال�شوائب،  الح�شى،  من  الحمّ�س  حبّات  خلوّ  من  تاأكّد 
والحبوب الغريبة. 

انقع الحمّ�س بعد غ�شله جيدًا في كمّية كافية من الماء طوال 
بيكربونات  من  �شغيرة  ملعقة    1

4 اإ�شافة   يمكن  الليل، 
ال�شكل ) 1 (ال�شوديوم، ال�شكل )1(. 
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الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

3  

4

5

6

7

8

9

10

ا�شطف حبوب الحمّ�س جيدًا من ماء النقع، ال�شكل )2(.

اأربعة  اإليه نحو  �شع الحمّ�س في طنجرة ال�شغط، واأ�شف 
اأ�شعافه ماءً مغليًّا.

وي�شبح  ين�شج  �شاعة حتى  تقلّ عن  لمدة ل  الحمّ�س  ا�شلق 
قاباً للهر�س.

برّد الحمّ�س الم�شلوق ب�شرعة وذلك بب�شطه بعد ت�شفيته من 
الماء على �شينية لفترة من الزمن حتى يبرد، ال�شكل )3(، 

واحتفظ بماء ال�شلق.

التي ح�شلت  المطبوخ  الحمّ�س  من  الأكواب  عدد  لحظ 
عليها. 

اهر�س الحمّ�س مع كمّية من ماء ال�شلق حتى ي�شبح قوامه 
ال�ضكل   ، الكهربائي  الخلاط  با�ضتعمال  اأمكن  ما  ناعمًا 

)4/اأ، ب( اأو اأي اأداة منا�شبة.

والثوم  الليمون،  وع�شير  الطحينة،  مع  الحمّ�س  اخلط 
المهرو�س، والملح.

�شع الحمّ�س في طبق التقديم، وزيّنه بالبقدون�س، وحبّات 
الحمّ�س الم�شلوق، وال�شماق، والكمون، وزيت الزيتون، 

ال�شكل )5(، ثمّ احفظه في الثاجة لحين ال�شتعمال.
تكفي الكمّية 3-5 اأ�شخا�ض.

ال�شكل ) 2 (

ال�شكل ) 3 (

ال�شكل ) 4/اأ (

ال�شكل ) 4/ب (

ال�شكل ) 5 (
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1- علل كاً مما ياأتي:
  اأ  - اإ�شافة كمّية قليلة من بايكربونات ال�شوديوم عند نقع الحم�س.

ب - يف�شل الحتفاظ بماء ال�شلق.  
2- كم زاد حجم الحم�س بعد الطبخ؟ 

3- اذكر مواد اأخرى ت�شتعمل في تزيين طبق الحم�س.
4- ما اأبرز �شفات المنتج ؟

التقويم الذاتي 
قائمة  فقرة من  اأمام كلّ   )   ( اإ�شارة  بو�شع  بالطحينة،  اإعداد الحم�س  لمهارة  تعلمك  قيِّم 

ال�شطب الآتية: 

التـقـويـم

لنعمال�شلوكالرقم
راعيتَ قواعد ال�شحّة ال�شخ�شية في العمل.1
اأ�شفت الماء بن�شبة 4 اأ�شعاف.2
اختبرت الن�شج بطريقة �شحيحة. 3

الواردة في الجدول وذلك  الجودة  اأعددته وفق موا�شفات  الذي  بالطحينة  قيّم طبق الحم�س 
بو�شع اإ�شارة )  ( عند التقدير الم�شتحق، و�شجّل ذلك في دفترك. 

غير مطابقمطابقموا�شفات الجودةال�شفةالرقم
المنتج ناعم ومتجان�س. القوام1
طحيني فاتحاللون2
طعم الحم�س ظاهر، وحام�س قلياً الطعم 3
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الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

1 كيلو من الحم�س المنقوع طوال الليل. 
2  -

- حبتان متو�شطتا الحجم من الب�شل النا�شف المفروم.
- ك��وب بقدون�س مف��روم، وملعقة كبيرة م��ن الكزبرة 

الناعمة.
- 4 اأ�شنان ثوم، وملعقة �شغيرة من الفلفل، وملح، وكمون. 

- ملعقة �شغيرة من بايكربونات ال�شوديوم.
- زيت قلي. 

- اإناء عميق    – م�شفاة       – طنجرة وا�شعة
– كوب معياري – ملعقةكبيرة – ملعقة �شغيرة 

- مدقة    – اآلة فرم اللحم  – طبق  – مغرفة
– �شلة �شبك   –لوح تقطيع    – �شكين

– اأداة ت�شكيل اأقرا�س الفافل - مقاة عميقة  
– ميزان حرارة    - ملعقة قلي مثقبة

- غاز

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
1- تجهّز المواد والأدوات الازمة لتنفيذ المهارة. 

2- تُعدّ الفافل بطريقة �شحيحة. 
3- تقيّم الفافل. 
المعلومات الأ�شا�شيةّ

يُع��د الفافل من الأطعم��ة ال�شعبية المميزة في النكهة، وتوؤكل اأقرا���س الفافل مح�شوّة في ال�شطائر، وقد 
ي�ش��اف اإليها الحم�س بالطحينة، وال�شلط��ة، اأو بع�س المقالي، كالزهرة، والبطاطا، والباذنجان، كما تُقدم 

الفافل مع طبق الحم�س بالطحينة اأو الفول المدم�س، و�شلطة الخ�شراوات كوجبة غذائية.  
م�شتلزمات تنفيذ التمرين

التمريناإعداد الفلافل 
(9-1)

الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1  

2

نظّف الحم�س، وانقعه طوال الليل بماء �شبق غليه، 

�شفِّ الحم�س من الماء. 

ال�شكل ) 1 (

ال�شكل )1(.
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الر�شوم التو�شيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

3  

4

5

6

7

8

9

فرمًا  وافرمهما  جيدًا،  والكزبرة  البقدون�س  اغ�شل 
ناعمًا، ال�شكل )2(.

ق�شّر الب�شل والثوم جيدًا، وقطعهما، ال�شكل )3(.
اخلط المواد جميعها، و�شعها في اآلة فرم اللحمة، 

وافرمها ب�شكل ناعم، ال�شكل )4(.
اأ�شف الملح والبهارات مع الكمون والبايكربونات، 
واترك  )5/اأ،ب(،  ال�شكل  بع�شها،  مع  واخلطها 
�شاعتين،ثم اعجنه جيدًا. يمكن  اإلى  �شاعة  الخليط من 

ترطيب اليد بقليل من الماء، انظرال�شكل )6(.
في  7�شم  بارتفاع  الزيت  من  كافية  كمّية  �شخّن 
مقاة عميقة حتى درجة القلي المنا�شبة، مع مراعاة 

عدم الو�شول اإلى درجة التدخين.
ت�شكيل  اآلة  با�شتعمال  الفافل  اأقرا�س  �شكّل 
�شمكها  دائرية  اأقرا�س  هيئة  باليد على  اأو  الفافل 
1�شم تقريبًا، واأ�شقطها بالزيت الحار، واقلها حتى 

تحمرّ من الوجهين، انظرال�شكل )7(.
�شفِّ اأقرا�س الفافل من الزيت بو�شعها في �شلة 

�شبكية خا�شة، ال�شكل )8(.
قدّم الأقرا�س �شاخنة، ال�شكل )9(..

تكفي الكمّية 3-5 اأ�شخا�س.

ح�شوة الفلافل  
 ب�ش��ل مفروم فرمً��ا ناعمًا ومقليًّا لي�شب��ح �شفافًا من غير 
اأن يحمر، وي�شاف له ال�شماق، وبهارات منوّعة ح�شب 
الرغبة، وير�س ال�شطح بعد  ت�شكيل الأقرا�س بال�شم�شم. 

ال�شكل ) 2 (

ال�شكل ) 4 (

ال�شكل ) 5/ب (

ال�شكل ) 7 (

ال�شكل ) 3 (

ال�شكل ) 5/اأ (

ال�شكل ) 6 (

ال�شكل ) 8 (

ال�شكل ) 9 (

10
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1- علل كاً مما ياأتي:
 اأ  - �شرورة نقع البقول قبل طهوها. 

ب- عدم ا�شتعمال زيت القلي لأكثر من ثاث مرّات. 
ج�- اإ�شافة كربونات ال�شوديوم اإلى المزيج. 

2- كيف ت�شتدل على و�شول درجة حرارة الزيت اإلى الدرجة المطلوبة للقلي ؟
3-  ما مكوّنات الفافل ؟

4-  ما اأبرز �شفات المنتج ؟
التقويم الذاتي. 

قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد الفافل، بو�شع اإ�شارة )  ( اأمام كل فقرة من قائمة ال�شطب الآتية: 

التـقـويـم

لنعمال�شلوكالرقم
راعيتَ قواعد ال�شحّة وال�شامة في العمل.1
 اأ�شفت كربونات ال�شوديوم اإلى المزيج.2
قليت الفافل بطريقة �شحيحة.3

اأعددتها وفق موا�شفات الجودة الواردة في الجدول، وذلك بو�شع  التي  اأقرا�س الفافل  قيّم 
اإ�شارة )  ( عند التقدير الم�شتحق، و�شجل ذلك في دفترك. 

غير مطابقمطابقموا�شفات الجودةال�شفةالرقم
الأقرا�س منتظمة ال�شكل،وال�شماكة ذات مظهر جذّاب ال�شكل1
ذهبي مائل للبني، وغير محترقة من الخارجاللون2
متما�شكة. البنية3
الأقرا�س نا�شجة من الداخل. الن�شج 4
الطعم والرائحة زكية، وفاتحة لل�شهية.النكهة 5
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1 اذكر القيمة الغذائية للبقول. 

2 اذكر اأهم اأنواع البقول. 

3 قارن بن الحم�ض والفول من حيث:
ب- ال�شتعمالت   اأ - القيمة الغذائية   

4 علل كلًا مما ياأتي: 
 اأ  - تعدّ البقول من مجموعة اللحوم اأو بدياتها.  

ب- يُوؤدي الاإفراط في تناول الحم�ض، والفول اإلى بع�ض الا�ضطرابات اله�ضمية 
والنفاخ.

ج�- عند ا�شتعمال الحم�س، يجب اإ�شافته بعد الن�شج في طهو البقول. 
 د - عدم ا�شتعمال كمّيات كبيرة من بايكربونات ال�شوديوم في نقع البقول. 

ه�- يُف�شل اأن تحتوي وجبة البقول بع�س الدهون.

5 ما �شفات البقول ال�شالحة للاأكل والتخزين ؟

6 عدّد فوائد نقع البقول قبل طهوها. 

ح تاثير الطهو في البقول من حيث القيمة الغذائية.   7 و�شّ

8 املاأ الجدول الآتي: 

الأ�شئـــلــة

القيمة الغذائيةاأهم ال�شتعمالت اأ�شهر اأنواع البقولياّت في بلادنا الرقم
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الم�ضروع الاإنتاجي:  الحبوب والبقوليات الم�ضروع الاإنتاجي:  الحبوب والبقوليات 

تاثرت تغذية الأفراد في مجتمعاتنا وخا�شة فئة ال�شباب نتيجة لوجود 
بع�س العوامل التي اأثرت �شلبًا )كالدعايات التجارية لبع�س الأغذية 
غير ال�شحّية، والمجات  غير العلمية،..وغيرها(، اإ�شافةً اإلى انت�شار 
ال�شحّية  بالم�شار  الفئة  هذه  وجهل  الغذائية،  المكمّات  ا�شتعمال 
)كال�شمنة،  الأعرا�س  من  العديد  في  ت�شببت  حيث  عنها،  الناتجة 
والك�شل، والخمول، وت�شو�س الأ�شنان،. .  وغيرها(، لذلك كان 
على  المحتوية  الأغذية  اختيار  نوعية  تح�شين  على  العمل  من  لبدّ 

كميّات كافية من العنا�شر الغذائية. 
المطلوب منك اأن ت�شاهم في و�شع بدائل تغذوية اأ�شا�شها الحبوب والبقول، لأنّ قيمتها الغذائية 
عالية، ولأنها�شحيّة، و�شهلة الإنتاج، ورخي�شة الثمن ن�شبيًّا، وتتوافر على مدار العام تقريبًا، 
ت�شاعد من خالها طلبة المدر�شة على تح�شين نوعية اختيارهم لاأغذية، ولتحقيق ذلك عليك 

القيام بما ياأتي باإ�شراف معلمك: 

تعلم  ا�شتراتيجية  الم�شروع: 

فردي  ن�ضاط  على  قائمة 
الن�ضاط  وهذا  جماعي،  اأو 
والتعلم  ال�شتقالية  يعزز 
التعاوني، ويتحمل فيه الطلبة 

م�شوؤولية تعلمهم.

* اجمع ثاث �شلع غذائية غير �شحّية موجودة في المدر�شة ومتداولة بين الطلبة، و�شع      
مقابلها ثاثة منتجات �شحّية اأ�شا�شها الحبوب والبقول. 

*  اجمع معلومات و�شورًا لمنتجات الحبوب والبقول المختلفة وطرق اإعدادها. 
المدر�شة،  في  الم�شروع  تنفيذ  اإمكانية   ( على  للحكم  مبدئية  جدوى  درا�شة  اعمل    *
وح�شاب التكلفة، ومقدار الربح الذي �شتحققه من خال درا�شتك لمو�شوع الم�شاريع 

ال�شغيرة في مادة الإدارة.  
البو�شار،   ( والبقول  الحبوب  لمنتجات  اأنواع مختلفة  اإعداد  نفّذ من خال مجموعات   *
النابت، والفول المدم�س، والفافل، والمجدّرة، و�شوربة  والبليلة، والترم�س، والفول 

العد�س،.. .....وغيرها(. 
*  قيّم الم�شروع ) الربح، ون�شبة البيع،... وغيرها(. 

المهمّة الاأولى   
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* �شمّم مطوية لتوعية النا�س واإر�شادهم حول فوائد الحبوب والبقول واأهمّية تناولها،              
      وقارن القيمة الغذائية مع الوجبات ال�شريعة وم�شارها على الج�شم.

* اأعدّ مدوّنة على الإنترنت ت�شع فيها الأفكار والم�شاركات. 
* كيف يمكن اأن ت�شارك مدر�شتك في �شندوق التجديدات التربوية من خال الم�شروع ؟ 

المهمّة الثانية 

التقويم الذاتي 
لنعمال�شلوكالرقم

ا�شتطعت اأن اأجمع معلومات كثيرة حول المو�شوع.1
ا�شتخل�شت المعلومات المنا�شبة لت�شميم المطوية.2

تمكّنت من عر�س المعلومات ب�شكل مخت�شر ومرتّب ومفيد.  3

وظّفت ال�شور والإح�شائيات في تو�شيح المعلومات المفيدة 4
وتقديمها للمجتمع.

ا�ضتطعت اأن اأقيّم المطوية التي �ضمّمتها، محدّدًا نقاط القوة 5
ونقاط ال�ضعف فيها.
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اأ�ضئلة الوحدة الاأولىاأ�ضئلة الوحدة الاأولى

1  اذكر اأبرز العنا�شر الغذائية المتوافرة في الحبوب.

2  حدّد اأحد منتجات القمح التي: 
  اأ  - يمكن تناولها دون طبخ.

ب - يحتاج طبخها اإلى مدة ق�شيرة.
ج� - يحتاج طبخها اإلى مدة طويلة. 

3  �شمّ اأطباقًا يدخل في اإعدادها: الفريكة، والقمح المق�شور، والبرغل.

4  عرّف البقول، واذكر قيمتها الغذائية. 

5  اذكر اأنواع البقول المتوافرة في الأ�شواق المحلية. 

6  علل كاً مما ياأتي:

 اأ  - يُ�شاف الأرز المطحون لتكثيف بع�س الأطباق. 
ب- يُ�شاف رب البندورة اأو ع�شير الليمون للبقول بعد الن�شج.

ج�- يجب �شطف الحبوب المنقوعة جيدًا من البايكربونات، وعدم ا�شتعمال مائه في الطبخ.
د  - تُُنقع البقول وتُ�شلق في ماء �شبق غليه.

ه� - يعتمد بع�س الأ�شخا�س في غذائهم على الخبز الم�شنوع من الذرة ) الكرادي�س(. 
 و - تناول الحبوب والبقول معًا اأف�شل من تناول كلّ منها وحده. 

 ز - ل ين�شح بتخزين الحبوب اأو البقول القديمة مع الجديدة بالوعاء نف�شه. 
 ح - يُن�شح باإ�شافة الكمون اإلى معظم الأغذية البقوليّة. 

7  اذكر الفروقات في القيمة الغذائية بين الحبوب والبقول.
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9  يقوم اأغلب اأ�شحاب المطاعم باإ�شافة مادة مبيّ�شة للحم�س:

 اأ   - ابحث عن ا�شم المادة الم�شتعملة وم�شارهاعلى ج�شم الإن�شان.
ب - مدى مطابقتها للموا�شفات والمقايي�س الأردنية. 

10  اذكر طبقًا واحدًا من الحبوب واآخر من البقول يوؤكل في وجبة:

اأ - الفطور .         ب - الغداء.          ج� - الع�شاء.

11  عدّد ثاثة اأطباق يدخل في اإعدادها الحبوب والبقول معًا.

8  قارن بين �شحن واحد من الحم�س بالطحينة اأو الفول المدم�س، كما في الجدول اأدناه: 

�شحن جاهز من المطعمعلبة جاهزة    عمل بيتي  

الكلفة المادية 

مدة الإعداد

الطعم

الإ�شافات ونواحي الأمان

الم�شادر
وجه المقارنة



قيّم تعلمك لمو�شوع الحبوب والبقوليّات، بو�شع اإ�شارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�شطب الآتية:

التقويم الذاتي

لنعماأ�شتطيع بعد درا�شتي لهذه الوحدة اأن:الرقم

ح المق�شود بالمفاهيم الآتية:1  اأو�شّ
  الحبوب ، والبقوليّات ، والفريكة ،  والقمح   ،  والبرغل  ،  وال�شميد.

 اأبيّن اأهمّية الحبوب والبقول.2
 اأتعرّف اأنواع الحبوب والبقول.3

والقيمة4 التركيب،  حيث:  من  والبقوليّات  الحبوب  اأنواع  بين   اأقارن 
 الغذائية،  والمكوّنات.

 اأ�شتنتج طرقًا للمحافظة على العنا�شر الغذائية في الحبوب والبقول.5
 اأتعرّف منتجات الحبوب والبقوليّات المختلفة.6
 اأميّز ا�شتعمالت الحبوب والبقوليّات.7
 اأحدّد موا�شفات الجودة عند اختيار الحبوب والبقول و�شرائها.8
  اأتعرّف موا�شفات عبوات الحبوب والبقول.9

 اأميزّ �شروط التخزين المنا�ضبة للحبوب والبقول واأماكنها.10
 اأتعرّف طرائق تجهيز الحبوب والبقول المختلفة وطهوها.11
 اأعطي اأمثلة على ماأكولت �شعبية من البيئة المحلية.12
اأح�شرّ ماأكولت �شعبية من الحبوب والبقول.13
 اأطبّق المهارات الخا�شة بالماأكولت ال�شعبية بطريقة �شحيحّة.14

 اأقيّم اأطباق الماأكولت ال�شعبية من حيث الخ�شائ�س الغذائية، وال�شحية،15
 والقت�شادية، والجتماعية.

 اأ�شتنتج تاأثير الماأكولت ال�شعبية في النواحي الجتماعية، واأعمل على اإبقائها.16
اأواكب التطوّرات والم�شتجدات في مجال الحبوب والبقوليّات17
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الوحدة
الثانية

مكوّنات المخبوزات والحلويات 



62

ا في ال�شناعات الغذائية في �شتى بلاد العالم،   تحتلّ �شناعة المخبوزات والحلويات مركزًا مهمًّ
وقد تطوّرت هذه ال�شناعة نتيجة للتطوّر في طحن الحبوب وبخا�شة القمح، وتُعدّ من اأكثر الأغذية 
التي اهتمّت المجتمعات بتطويرها، والتفنن في تقديمها وتزيينها، وهي من ال�شناعات التي تحتاج 
اإلى علم ومهارة كافية، بل اأ�شبحت �شناعة بع�شها �سرًّا م�شونًا ل يعلمه اإل ذوو الخبرة والتجربة 

الطويلة في اإعدادها. 
 تختلف المخبوزات والحلويات عن بع�شها في اأنواع المكوّنات ون�شبها، وفي طرائق الخلط، 
اأهمّها:  اإنتاجها على عوامل عدّة،  والإعداد، والمواد الأخرى الم�شتعملة، كما يعتمد النجاح في 
ا�شتعمال المواد المنا�شبة وبالكمّيات المطلوبة، مما ي�شتوجب معرفة خ�شائ�ص المواد ودورها لختيار 

المنا�شب منها لنوع ال�شنـف المـراد اإنتاجه.
اإلى  التعرّف  وكذلك  والحلويات،  المخبوزات  مكوّنات  اإلى  التعرّف  الوحدة:  هذه  تت�شمّن 
مكوّنات  فح�ص  اإلى  اإ�شافةً  والحلويات،  المخبوزات  اإنتاج  في  ودورها  المكوّنات  خ�شائ�ص 

المخبوزات والحلويات. 

ما اأهمّ مكوّنات المخبوزات والحلويات؟ 
ما دور هذه المكوّنات في اإعطاء الخ�شائ�ص المميزة للمخبوزات والحلويات ؟ 

يتوقعّ منك بعد در��سة هذه �لوحدة �أن: 
  تفهم دور المكوّنات المختلفة في اإنتاج المخبوزات والحلويات. 

  تحدّد خ�شائ�ص مكوّنات المخبوزات والحلويات.  
  تحدّد دور المكوّنات المختلفة في اإنتاج المخبوزات والحلويات. 

  تختبر مكوّنات المخبوزات والحلويات بطريقة �شحيحة. 
  تر�شّد في ا�شتهلاك المواد في اأثناء العمل. 

  تطبّق تعليمات ال�شحّة وال�شلامة في اأثناء العمل داخل الم�شغل. 
                              

الوحدة الثانية: مكوّنات المخبوزات والحلويات
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أولاً
يدخل في اإنـتاج المخبـوزات والحلـويات مكـوّنات كثيرة يمكن ت�شنيفها بطرق مختلفة: مكوّنات 
اإلى  اأو ثانوية،  وبع�شها جافّ، وبع�شها رطب، وغيره. �شيتمّ ت�شنيفها في هذه الوحدة  اأ�شا�شية 

مكوّنات جافة ورطبة. 
ت�سمل �لمكوّن�ت �لج�فة للمخبوز�ت و�لحلوي�ت م� ي�أتي:

يُ�شكل الدقيق المكوّن الأ�شا�ص في معظم المنتجات المخبوزة،  وينتج الطحين من الحبوب بعد طحنها 
وتنخيلها. ويختلف تركيب الدقيق باختلاف نوع الحبوب، و�شنفها، وطريقة طحنها، فالدقيق 
 ،)Whole Wheat Flour( الناتج مِنْ طحن الحبوب باأجزائها جميعها ي�شمّى الدقيق الكامل

حيث تكون ن�شبة ا�شتخلا�شه 100%، اأما الدقيق الناتج 
اإلى  وتفتيتها  والجنين  النخالة  عن  ال�شويداء  ف�شل  عن 
ال�شتخلا�ص،  التامّ  الطحين  في�شمّى  ناعمة  جزيئات 
ويمكن الح�شول على الدقيق من القمح باأ�شنافه المختلفة، 

ومن الذرة، وال�شعير، والأرز. 

الدقيق ) الطحين(  1

المكوّنات الجافّة

 :Extraction Rate ن�سبة �لا�ستخلا�ص
كميّة الدقيــق بالكيلو غــرام الم�شتخرج 
مــن 100 كيلو غرام من القمح النظيف 

المجهّز للطحن. 

طحن �لحبوبق�ضيّة للبحث

 تمرّ عملية طحن الحبوب بمراحل مختلفة، ابحث في الم�شادر المختلفة عن هذه المراحل، 
ل اإليه  وقارن بين عملية الطحن قديماً وحديثًا، ثـم ناق�ص باإ�سراف معلمك ما تتو�شّ

مع زملائك. 

�أ�سن�ف �لدقيق:  يُ�شنّف دقيق القمح المنتج محليًّا ح�شب ن�شبة ا�شتخلا�شه، كما في الجدول  �أ 

الزيرو  �شنفي  تداول  حاليًّا  ويتمّ  باب،  واأول  والموحّد،  والزيرو،  الزهرة،  اإلى   )1-2(
والموحّد في الأ�شواق والمطاحن.

المكوّنات الجافّة
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�لجدول)2-1(: �أنو�ع �لدقيق ون�سبة �لا�ستخلا�ص.
ن�سبة �لا�ستخلا�صنوع �لطحين 

45% اأو اأقل الزهرة 
70-73%الزيرو

77-80%الموحد 
82-85%اأول باب

كما يُ�شنّف الدقيق في كثير من الدول ح�شب ا�شتعماله اإلى: 
دقيق الخبز: دقيق يكـون فيه الغلوتين قويًّا، ويُ�شتعمل في �شنع اأنواع الخبز المختمر، وهو   .1

ذو ملم�ص خ�شن ن�شبيًّا. 
2. دقيق الكيك: دقيق منخف�ص الغلوتين، ويُ�شتخرج من القمح الليّن، وله قوام رخو ناعم 

رقيق الملم�ص و�شهل التكتل، ويُ�شتعمل في �شناعة الكيك و الب�شكويت. 
3. دقيق للا�شتعمالت كافة: متو�شّط الخ�شونة، ويمكن اأن يُ�شتعمل في �شناعة الفطائر.

وتختلف كثافة هذه الأنواع ب�شبب الختلاف في حجم حبيباتها. هناك اأنواع اأخرى 
من الدقيق تُنتج من حبوب اأخرى غير القمح، تحتاج اإلى الخلط غالبًا مع دقيق القمح؛ 
وال�شعير،  والأرز،  ال�شويا،  وفول  الذرة،  دقيق  ومنها:  الغلوتين،  على  لأنها ل تحتوي 

وال�شوفان، والحمّ�ص، والعد�ص، وغيرها. 

�لمق�رنة بين �أنو�ع �لطحيننشاط )1-2(
 املاأ كوبًا واحدًا من كلّ نوع من اأنواع الطحين المتوافرة في ال�شوق،  وقارن بينها 

من حيث: الوزن،  واللون، والخ�شونة اأوالنعومة. 
نظّــم المعلومات التي ح�شلت عليها في جــدول، واحفظها في ملفك، ثم ناق�ص 

باإ�سراف معلمك ما تتو�شل اإليه مع زملائك. 

ب �لعو�مل �لموؤثرّة في تكوين) قوة( �لغلوتين: يوؤثّر في تكوين الغلوتين ومرونته عوامل عدّة، منها: 

1. نوع الدقيق: تكون كمّية الغلوتين المت�شكّلة في العجين من دقيق اأنواع القمح ال�شلبة 
الغاز  احتجاز  على  وقدرة  مرونة  اأكثر  فهو  لذا  ؛  قوة  واأ�شدّ  الطرية  في  منها  اأعلى 
والحتفاظ به، ون�شبة امت�شا�ص الماء فيه عالية، مما يُعطي العجين القوام المنا�شب.      
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اأقلّ من 1% في الدقيق، وبالرغم من ذلك فاإنّ له دورًا  ب. الدهون: يُ�شكل الدهن 
اإيجابيًّا في تكوين �شبكة الغلوتين، ويوؤدّي نزع الدهن من الدقيق اإلى انخفا�ص 

حجم رغيف الخبز المنتج.
جـ. الكربوهيدرات: من اأهمّ الكربوهيدرات الموجودة في الدقيق الن�شا، وت�شكّل ما 
يقارب 70% من وزن الدقيق، حيث تت�سّرب حبيبات الن�شا الماء، وت�شاعد على 
الب�شيطة  ال�شكريات  وتُ�شكّل  ت�شكيله،  و�شهولة   )Plasticity( العجين  ليونة 

غذاء للخميرة فتن�شطها، مما يزيد في حجم المنتج النهائي. 
الماء  من  كمّية  وتربط  لله�شم،  قابلة  غير  معقّدة  كربوهيدرات  فهي  البنتوزانات  اأما 
قابلية  ذات  وهي  وت�شكل)%3-2(،  العجين،  قوام  تكوين  في  توؤثر  حيث  الم�شاف 
ا لمت�شا�ص الماء، وتزيد من حجم المنتج النهائي بالرغم من انخفا�ص ن�شبتها. عالية جدًّ

2. مكوّنات الدقيق: من اأهمّ مكوّنات الدقيق التي لها دور في جودة المنتجات المخبوزة: 
البروتينات، والكربوهيدرات، والدهون، وفي ما ياأتي دور كل منها:

البروتينات: يتميّز دقيق القمح عن غيره من الحبوب باحتوائه على بروتينات تُ�شكّل  اأ . 
الغلوتين في   العجين عند اإ�شافة الماء وخلطه، وهو الم�شوؤول عن اإعطاء العجين قوامه 
القوي، ويت�شكل الغلوتين من نوعين من البروتينات غير الذائبة في الماء، هما: بروتينات 
الغليادين )gliadin( وهي كروية ال�شكل وم�شوؤولة عن لزوجة العجين، وبروتينات 
اأنها م�شوؤولة عن  اأو خيطي، كما  الغلوتنين )glutenin( وهي ذات �شكل م�شتقيم 
مرونة العجين، انظر ال�شكل )2-1(، تتكوّن �شبكة بروتينية بارتباط هذه البروتينات 

مع بع�شها، ومع بع�ص الدهون، والمعادن، والكربوهيدرات بوجود الماء.

بروتين الغليادينبروتين الغلوتنين

ال�شكل)2-1(: ت�شكل الغلوتين.

الغلوتين
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3. المواد التي يتم ا�شافتها في مراحل العجين:
 اإ�شافة الدهن: اإ�شافة الدهن للطحين وفركه فيه قبل اإ�شافة الماء يعطي العجين 
ليونة، اإذ يُ�شكّل الدهن طبقة عازلة تمنع و�شول الماء لتكوين ال�شبكة الغلوتينية، 
المنتج،  طراوة  اإلى  يُوؤدي  مما   ،)Shortening( مق�سر  عليه  يُطلق  ولذلك 

ويتوقف اأثر الدهن في الغلوتين على نوع الدهن الم�شاف وكمّيته.
اإ�شافة ال�شكر: عند خلط الطحين بال�شكر فاإنه يناف�ص الغلوتين على الماء، مما   

يُ�شعف ال�شبكة الغلوتينية، ويعطي منتجًا طريًّا. 
 اإ�شافة الملح: يُقوّي ملح الطعام )كلوريد ال�شوديوم( الغلوتين، ويُقلّل مطاطيته 

وذلك بالعمل على تقليل امت�شا�ص الغلوتين للماء.  

ل اإ�شافة الملح عندما يكون العجين �شعيف العرق.  يُف�شّ

جـ  مر�حل �لعجن: تمرّ عملية العجن بعدّة مراحل:

العجينة ذات لزوجة محددة؛ ب�شبب تجمع  المرحلة الأولى: تتكوّن كتلة �شعيفة من   .1
المكوّنات، وتبلّل اأ�شطح دقائق الطحين وتهيئ الغلوتين لت�سّرب الماء. 

المرحلة الثانية: ترتبط فيها الكتل المتكوّنة في المرحلة الأولى بع�شها ببع�ص، ويبداأ الغلوتين   .2
بت�سّرب الماء، ويظهر اإناء العجن نظيفًا وذلك للت�شاق اأجزاء العجينة بع�شها ببع�ص. 
المرحلة النهائية: يمكن فيها �شدّ العجينة دون تمزق، ويظهر اللمعان في العجينة.   .3

يبيّن ال�شكل )2-2( تغيّر �شفات العجين في اأثناء العجن، مما ي�شير اإلى مراحل تكوين 
الغلوتين في اأثناء العجن. 

ال�شكل)2-2(: مراحل عملية العجن. 
) جـ () ب () اأ (
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�لاأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة

- ) 50 (غ من دقيق الزيرو اأو الموحّد. 
- 50 ( غ من دقيق القمح )بلدي(. 

- محلول اليود تركيز %70.

- وعاء عميق �شعة لتر          - ميزان ح�شا�ص
- ورق مطبخ     - منخل    - ورق تجفيف

- اأنبوب اختبار مدرّج )50 مل (. 

يتوقعّ منك بعد �لانته�ء من �لتمرين �أن :
1- تُعدّ قطعة متما�شكة من العجينة م�شتعملًا يديك. 

2- تف�شل الن�شا عن الغلوتين بالغ�شل. 
3- تتعرّف بع�ص خ�شائ�ص مكونات العجينة. 

�لمعلوم�ت �لاأ�س��سيةّ
الغلوتــين �شبكة بروتين في عجــين دقيق القمح،  وهــو الم�شوؤول 
عن اإعطــاء العجين قوامه المتما�شك والمطاطــي، مما يجعله محتفظًا 
بالغازات النافخة في اأثناء التخمّر والخبز، وتختلف كمّيته ون�شبته 

من دقيق اإلى اآخر. 
م�ستلزم�ت تنفيذ �لتمرين

�لتمرينتقدير محتوى الغلوتين في اأنواع من الدقيق
)1-2(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1

2
3

4

واعجن  الماء،  من  مل   )  25  ( اإليه  واأ�شف  الوعاء،  في  الدقيق  �شع 
م�شتعملًا اأ�شابعك حتى تتكوّن كرة متما�شكة من العجينه الناعمة. 

زن كرة العجين، و�شجّل كتلتها. 
قلّب الكرة بين اأ�شابعك تحت خيط من ماء الحنفية البارد وفوق وعاء 
منا�شب ) لحظ في البداية اأنّ لون ماء الغ�شل حليبي لوجود الن�شا فيه(. 
اإليه ب�شع نقاط  خذ قليلًا من ماء الغ�شل عندما ي�شبح �شافيًا، واأ�شف 
اأنك  فاإنّ ذلك يدلّ على  يتغيّر لون المحلول  فاإذا لم  اليود،   من محلول 
بنف�شجيًّا   ( غامقًا  واأ�شبح  الماء  لون  تغيّر  اإذا  اأمّا  الن�شا.  من  تخلّ�شت 
مزرقًّا(، فيدلّ ذلك على اأنّ جزءًا من الن�شا ل يزال موجودً ا في العحينة، 

وهذا يتطلب ال�شتمرار في �شطفها. 

يمتــاز الغلوتــين الجيّــد بمطاطيــة 
قطعــة  مــطّ  عاليــة،   ومرونــة 
الغلوتين،  ولحظ قابليّتها للمدّ 
ورجوعها اإلى حجمها الأ�شلي.
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

5

6

7

8

اع�سر العجينة )عجينة الغلوتين( المتبقية بين يديك،  للتخلّ�ص من الماء 
العالق فيها، وجفّفها بورق التجفيف. 

الغلوتين الرطب كن�شبة مئوية من  الناتجة، واح�شب كتلة  زِن العجينة 
كتلة الدقيق كالآتي:

كتلة الكرة بعد ال�شطف والتجفيف )غ(  × 100
كتلة الدقيق الأ�شلية )50( غ 

ن�شبة الغلوتين % =  

اتبع الخطوات نف�شها في الأنواع الأخرى من الدقيق ) البلدي مثلًا (، 
ثم قارن النتائج. 

1-  علامَ يدلّ نق�شان كتلة كرة العجين ؟ 
2-  ماذا تتوقّع اأن ي�شبح وزن الكتلة اإذا اأجريت خطوات العمل نف�شهاعند ا�شتعمال دقيق 

الذرة اأو دقيق الأرز ؟ 
كيف تت�سّرف اإذا اأردت عمل طبق مهلبية ولم يتوفر لديك ن�شا تجاري ؟  -3

�لتـقـويـم

 نفّذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل، 
اأو بح�شب توجيهات المعلم: 

لمدة  بلطف  والعجن  الم�شتمرّ  الدعك  مع  العجين، واغ�شلها  كتلة �شغيرة من    - خذ 
منا�شب،  وعاء  وفوق  الحنفية(  )ماء  الجاري  الماء  من  بقليل  دقيقة   )30-15(

ولحظ: �شفات الكتلة المتبقية وماء الغ�شيل.   
بتقويمك  واحتفظ  تمرين عملي.  تنفيذ كل  تتبعها في  التي  العمل  اكتب خطوات   -  

الذاتي لأدائك في ملفك. 

تم�رين �لمم�ر�سة
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�لاأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
- 50غ من الدقيق لكل معاملة 

- 25 غ من الدهن الطري 
-  10 غ من ال�شكر 

- ملح          - ماء ) كمية منا�شبة للعجن(.

- وعاء عميق للخلط           - ميزان ح�شا�ص 
- اأنبوب اختبار مدرّج اأو اأكواب معيارية 

- �شوكة                              - مرق ) �شوبك ( 
- م�شطرة                           - ورق �شمعي 

يتوقعّ منك بعد �لانته�ء من �لتمرين �أن :
1- تُبيّن تاأثير اإ�شافة بع�ص المواد في خ�شائ�ص العجين. 

�لمعلوم�ت �لاأ�س��سيةّ
تتاأثر قوة الغلوتين بوجود ال�شكر، اأو الدهن، اأو الملح، مثلًا يزيد الملح في العجينة من قوة الغلوتين، ويقلل 
مــن مطاطيته،  بينما توؤدي اإ�شافة الدهن اإلى ليونة العجين،  و�شهولة ت�شكيله، كما توؤدي اإ�شافة ال�شكر 
اإلــى �شعف في قوة العجين، وكل ذلك بح�شــب الكمية الم�شافة، وعليه ي�شتطيع الخباز التحكم اإلى حد 

ما بخ�شائ�ص العجين والمنتج النهائي.
م�ستلزم�ت تنفيذ �لتمرين

�لتمرينتاأثير اإ�ضافة ال�ضكر اأو الدهن اأو الملح في خ�ضائ�ص العجينة 
)2-2(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1

2

3

4

المعاملة،  في  المطلوب  وفق  بالملح  اأو  بال�شكر،  اأو  بالدهن،  الدقيق  اخلط 
كما في الجدول ) 1 (، )اخلط الدقيق بالدهن با�شتعمال ال�شوكة، اأو افرك 

الدقيق بالدهن بين اأ�شابعك(.

اأ�شف ما يلزم من الماء حتى تتكوّن لديك عجينة مل�شاء ناعمة، وكوّرها، 
واتركها لترتاح مدّة ربع �شاعة. )اح�شب كمّية الماء الم�شتعملة لكل معاملة(. 

في اأي المعاملات كانت كمّية الماء اأعلى ؟

نظيف،  �شطح  على  اأو  ال�شمعي  الورق  على  العجين  من  قطعة  كلّ  �شع 
واب�شطها بالمرقّ لأكبر م�شاحة ممكنة وب�شكل دائري دون اأن تنقطع.

قِ�ص بالم�شطرة قطر كل عجينة و�شماكتها، ولحظ مدى مقاومة العجينة للرق، 
ومدى مرونتها ) مطاطيتها (. اأيّ المعاملات كانت اأقلّ �شمكًا واأكبر قطرًا ؟
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دقيق�لمع�ملات�لرقم
)غر�م(

دهن
)غر�م( 

�سكر
)غر�م(

ملح
)غر�م(

م�ء
)مليلتر(

خ�صائ�ص 
�لعجينة 

ـــــــــــــــــــــ50ال�شابطة للمقارنة1
اإ�شافة ما 
يلزم لكل 

معاملة 

ــــــــــــــ25025
ـــــــ10ـــــــ350
ن�شف ملعقة �شغيرةــــــــــــــ450

يتطلب �لتمرين �إجر�ء �لمع�ملات �لاأربع �لاآتية �لمبينّة في �لجدول)1(: 

1- اأي المعاملات انكم�شت فيها العجينة بعد ب�شطها على نحو اأكبر؟ ما تعليل ذلك ؟
2- بيّن تاأثير اإ�شافة كلّ من الدهن وال�شكر والملح في خ�شائ�ص العجينة. 

3- ماذا تتوقّع اأن يحدث لخ�شائ�ص العجينة اإذا: 
- تمتّ م�شاعفة كمّية ال�شكر الم�شافة.       - اإ�شافة )45( غ دهن. 

ح العلاقة بين امت�شا�ص العجينة للماء وكمّية الدهن الم�شافة.  4- و�شّ
�لتقويم �لذ�تي 

قيِّم تعلّمك لمهارة تاأثير اإ�شافة ال�شكر، اأو الدهن، اأو الملح في خ�شائ�ص العجينة، بو�شع اإ�شارة   
)  ( اأمام كل فقرة من قائمة ال�شطب الآتية: 

�لتـقـويـم

لانعم�ل�سلوك�لرقم
راعيت قواعد ال�شحّة ال�شخ�شية في العمل. 1
راعيت الدقّة في الكيل.2
اتبعت الطريقة ال�شحيحة في العمل. 3
لحظت تاأثير اإ�شافة كلّ من الملح، اأو ال�شكر، اأو الدهن للعجين.4
راعيت الدقّة في قيا�ص قطر العجينة. 5
التزمت بقواعد ال�شلامة في اأثناء العمل.6
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اأك�شيد الكربون على نفخ العجائن، ويختلف دور كل  يعمل الهواء وبخار الماء وغاز ثاني 
منها من منتج اإلى اآخر، فالغر�ص من ا�شتعمال المواد النافخة هو الح�شول على منتج خفيف 
وم�شامي مما ي�شهّل من م�شغه وبلعه وه�شمه، كما اأنّ زيادة الحجم تزيد من الناتج مما يزيد في 

ربح بع�ص المنتجات. ومن العوامل التي ت�شاعد على النفخ ما ياأتي: 
�لهو�ء: يتمّ تكوين الفقاعات الهوائية في العجين عن طريق العمليات الفيزيائية )الميكانيكية(  �أ 

والطي   ،)Creaming( والتق�شيد  والمزج،  والخلط،  والخفق،  كالتنخيل،  المختلفة، 
)Folding(، اأو من وجود جزء من الهواء ذائبٍ في ال�شوائل الم�شتعملة في العجين، وهو 

عامل النفخ الرئي�ص عند ا�شتعمال رغوة بيا�ص البي�ص في نفخ الكعك الإ�شفنجي. 
بخ�ر �لم�ء: ينتج بخار الماء في اأثناء عملية الخبز اأو التعر�ص لحرارة مرتفعة، حيث يتحوّل  ب 

جزء من الماء اإلى بخار فيتمدد، مما يوؤدي اإلى نفخ المخبوزات؛ ولأنّ المخبوزات جميعها 
ا في رفع تلك المخبوزات،  تحتوي على �شوائل �شمن مكوّناتها فاإنّ اأبخرتها عامل مهم جدًّ
و يكون بخار الماء هو المادة الرافعة الوحيدة في فطائر البف و كريم البف ؛ لذا يجب خبز 

هذه الأ�شناف في درجة حرارة مرتفعة حتى 
ينتج البخار ب�سرعة، كما يتفاوت دور بخار 

الماء في رفع العجائن من �شنف اإلى اآخر. 

اأما  بيولوجيًّا،  اأو  كيميائيًّا  العجين  في  الغاز  هذا  يتولّد   :)CO2( �لكربون  �أك�سيد  ث�ني  جـ 

م�شادره الكيميائية التي تُنتج غازات نتيجة لتفاعل كيميائي، فهي : 
بيكربونات ال�شوديوم )�شودا الخبيز Baking Soda(: تتحوّل بيكربونات ال�شوديوم   .1
بالحرارة العالية اإلى كربونات ال�شوديوم، وثاني اأك�شيد الكربون، وماء، كما في المعادلة الآتية:

اإ�شافـة  فيجب  ولونـه،  المنتج  طعم  في  يوؤثّر  ال�شوديوم  كربونات  وجـود  لأنّ  نظرًا 
الحم�ص للح�شول على ملح اآخر NaX؛ اإذ يوجد الكثير من الحمو�ص التي ت�شتعمل 

Leavening Agents ) المواد الرافعة ) النافخة 2

  NaHCO3                             Na 2CO3 + H2O + CO2
2ماء + حرارة

تاأثير بخار الماء غير فاعل في المخبوزات 
ال�شميكة وذات الحجم الكبير. 
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اللبن  في  اللاكتيك  كحم�ص  الغر�ص،  لهذا 
الخل، وحم�ص  الخليك في  الرائب، وحم�ص 

الليمون، وغيرها. 
من  اللازم  من  اأكثر  كمّيات  ا�شتعمال  يوؤدي 
فيه،  مرغوب  غير  طعم  اإلى  البايكربونات 

والطعم ال�شابوني لبع�ص المنتجات. 
التحلل،  ب�سرعة  تمتاز   :)Ammonium Bicarbonate( الأمونيوم  بيكربونات   .2
اإلى غاز الأمونيا )الن�شادر(، وماء، وثاني اأك�شيد الكربون،  وتتحوّل بالحرارة العالية 

كما في المعادلة الآتية: 

ا�شتعمال بيكربونات الأمونيوم يقت�سر على العجائن الرقيقة التي تخبز على درجات 
حرارة عالية، مما يوؤدي اإلى تطاير غاز الأمونيا؛ لأنّ بقاء هذا المركب في المخبوزات 

غير مرغوب فيه.

م�شحوق الخبيز: خليط من بيكربونات ال�شوديوم، ومادة حم�شية، ومادة مالئة )كالن�شا،   .3
�سرعة  في  الخبيز  م�شاحيق  اأ�شناف  وتختلف  الكال�شيوم(،  كربونات  اأو  الطحين،  اأو 

تفاعلها ح�شب اأنواع الحمو�ص الم�شافة و�سرعة 
الم�شاحيق  هذه  تُ�شنّف  كما  الماء،  في  ذوبانها 
اإلى:  التفاعل  و�سرعة  الم�شتعمل  الحم�ص  ح�شب 
�سريع الفاعلية، ومزدوج الفاعلية، اإ�شافة اإلى اأنّ 

هذا الم�شحوق يُ�شتعمل بدلً من البيكربونات والحم�ص؛ و لأن البيكنج باودر ل يحتاج 
لحمو�ص اأخرى في المكوّنات لتتفاعل معه في العجين لذلك فهو الأن�شب، و يراعى عدم 

ا�شتعمال كميّة اأكثر من اللازم منه لإعطائه نكهة غير مقبولة. 
اأما تولد غاز CO2 بالطرائق الحيوية فيتمّ عن طريق الخميرة والبكتيريا.

ال�شوديــوم  بيكربونــات  تُ�شتعمــل 
بكمّيات قليلة كمادة مح�شنة في الخبز 
الم�سروح، والبلــدي، والتنور؛ لزيادة 
مطاطيته، وت�شهيل رقّه، وب�شطه دون 

اأن يتمزّق.

مــن اأنــواع الحمو�ــص الم�شتعملــة في 
م�شحــوق الخبيز: حم�ــص الطرطريك 
حم�ــص  واأمــلاح  واأملاحــه، 

الفو�شفوريك، وكبريتات الألمنيوم.

NH4 HCO3                        NH3 + H2O + CO2 
حرارة
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1- الخميرة ) Bakers Yeast(: تتكوّن خميرة الخبيز من خلايا مجهرية تنتمي اإلى الفطريات، 
ولها القدرة على نفخ العجين من خلال عمليّة التخمير )Fermentation(، و يتمّ 
اأك�شيد  ثاني  اإلى  هوائيًّا  ل  العجين  في  الغلوكوز(  )�شكر  الكربوهيدرات  تحوّل  فيها 
الكربون وكحول.  حيث ينتج الرفع في المخبوزات المخمّرة عن طريق ت�شاعد غاز 
ثاني اأك�شيد الكربون، اأمّا الكحول فيتبخّر في اأثناء عمليّة الخبز، وتتكاثر الخميرة بطريقة 
المنا�شبة )30-25 ْ  الحرارة  والغذاء، ودرجة  الماء،  لن�شاطها ونموّها  التبرعم، وتحتاج 

�ص(، ومن اأ�شكالها الم�شتعملة في نفخ العجائن: 
الخميرة الطازجة الم�شغوطة )Compressed Yeast(: كتلة من خلايا الخميرة   اأ . 
المخابز  اأ�شحاب  ل  يُف�شّ حيث  التفتت،  و�شهلة  قالب،  �شكل  على  م�شغوطة 
تطرية  اإلى  ولن�شاطها، و�شهولة تجهيزها، وتحتاج  ثمنها،  ا�شتعمالها؛ لنخفا�ص 
بخلطها بماء دافئ قبل اإ�شافتها للمواد الجافة، لكنها غير قابلة للحفظ لفترة طويلة، 

كما اأنّها تحتاج اإلى حفظها مبردة.  
حبيبات  �شكل  على  توجد   :)Active Dry Yeast( الن�شطة  الجافّة  الخميرة  ب. 
جافة، وهي ال�شكل الأكثر ا�شتعمالً منزليًّا؛ لإمكانية حفظها عند درجة حرارة 
الغرفة، وتنتج من تجفيف الخميرة الطازجة، و تبقى محتفظة بقدرتها على التخمير 
بعد اإ�شافة الماء والمغذّيات اإليها؛ اإذ تحتاج اإلى ماء دافئ وقليل من ال�شكر لتن�شيطها 

قبل اإ�شافتها للعجين. 

اإلى  مبا�سرة  تُ�شاف  جافة  خميرة   :)Instant Dry Yeast( الفورية  الخميرة  جـ. 
العجين في بداية اإعداده اأو للمواد الجافة. 

م� ت�أثير كلّ من �لحر�رة �لمرتفعة �أو �لب�ردة في �لخميرة ؟
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تفرز خلايا الخميرة اأنزيم الزيماز Zymase الذي يُحوّل ال�شكّريات الأحادية، مثل: 
الغلوكوز اإلى كحول الإيثانول وثاني اأك�شيد الكربون، كما في المعادلة الآتية: 

بالإ�شافة لكونها مادة نافخة، فاإنّ الخميرة تُ�شاهم في اإعطاء المخبوزات نكهة مميزة، 
من  وتزيد  الت�شاقية،  اأقل  العجين  فتجعل  الغلوتين،  �شبكة  في  تغيّرات  اإلى  وتوؤدي 

مرونته،  وتُح�شّن من �شفات المنتج النهائي عند اإ�شافتها بكمّية منا�شبة. 
 2- البكتيريا: ت�شتطيع بع�ص اأنواع من البكتيريا الموجودة في الدقيق اأو الجو التكاثر في العجين، 
بوجود الظروف المنا�شبة من الحرارة والرطوبة، ومن ثم تحويل ال�شكر اإلى هيدروجين، 
وكحول، و ثاني اأك�شيد الكربون CO2، وبع�ص الحمو�ص الع�شوية، كحم�ص اللاكتيك 
اأو الخليك، وتُ�شتعمل لإنتاج بع�ص اأنواع الكعك التقليدية المعروفة بالكعك الب�سراوي    

)الخبزالحم�شي(  )Sour Bread dough(، الذي يتميّز بنكهة خا�شة. 

م�س�در �لبكتيري�ق�ضيّة للبحث

 ابحث بو�شاطة م�شادر المعرفة المتوفّرة لديك عن مواد ت�شتعمل كم�شادر للبكتيريا 
الم�شتعملة لنفخ العجين، واإنتاج  بع�ص المنتجات التقليدية، مثل: ما يعرف بالكعك 

ل اإليه مع زملائك. الب�سراوي، ثم ناق�ص باإ�سراف معلمك ما تتو�شّ

مق�رنة �أنو�ع �لخميرةنشاط )2-2(

 اح�شل على عبوات لكلّ نوع من اأنواع الخميرة، واقراأ بطاقة البيان، وقارن 
بينها من حيث: 

1- المكوّنات، وطريقة الحفظ، وطريقة ال�شتعمال، ومدّة الحفظ. 
ل  2- نظّــم اإجابتك في جدول للمقارنة، وناق�ص باإ�سراف معلمك ما تتو�شّ

اإليه مع زملائك. 

C6 H12 O6                         2 C2 H5 OH + 2CO2
زيماز
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�لاأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة

- 25 غ من الخميرة الطازجة. 
- �شكر )ن�شف ملعقة(.
- ملح )ن�شف ملعقة(.

- ماء الجير )هيدرو ك�شيد الكال�شيوم (.
- ثلج.

- حمام مائي عدد ) 3 ( 
- اأنابيب اختبار �شعة ) 25 ( مل عدد)5( 

- ملاعق معيارية      - موازين حرارة 
- ) 5 ( بالونات �شغيرة بالحجم نف�شه 

- م�شدر حرارة      -  وعاء عميق

يتوقعّ منك بعد �لانته�ء من �لتمرين �أن :
1- تُقارن ن�شاط الخميرة على درجات حرارة مختلفة.

2- تُيّز تاأثير اإ�شافة بع�ض المواد في ن�شاط الخميرة. 
�لمعلوم�ت �لاأ�س��سيةّ

 عن��د اإ�شافة الخميرة والماء اإلى الدقيق لعمل العجينة، تبداأ خلايا الخميرة بالن�شاط والتكاثر بوجود الهواء 
)الأك�شجــين( المذاب. وبعد ا�شتهــلاك الأك�شجين، تبداأ مرحلة تخمّر ال�شكّريــات التي ينتج عنها ثاني 
اأك�شي��د الكربون والكحول، ويتاأثر ن�ش��اط الخلايا بدرجة الحرارة، ووجود ال�شكّريات الذائبة ونوعها، 

فمثلًا لت�شتطيع خلايا الخميرة ال�شتفادة من �شكر الحليب )اللاكتوز(. 
م�ستلزم�ت تنفيذ �لتمرين

�لتمرينالك�شف عن الغاز الناتج والع�امل الم�ؤثّرة في ن�شاط الخميرة 
)3-2(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1  

2

3

جهّز ثلاثة حمامات مائية، الأول على درجة حرارة )70(5�ص، 
والثاني على درجة حرارة )37 5�ص(، اأما الثالث ف�شع فيه ماءً باردًا 
ميزان  واترك  ه�ص،   �شفرًا  حرارته  درجة  تُ�شبح  بحيث  وثلجًا،  

الحرارة في كلّ حمام؛ للتاأكد من درجة الحرارة. 
�شع رموزًا على اأنابيب الختبار )اأ،ب،  ج،  د،  هـ( لتدلّ على 

المعاملات. 
اخلط الخميرة مع 30 مل من الماء العادي، وحرّك حتى يتجان�ص 

الخليط، ثم وزّعه على الأنابيب الخم�شة بالت�شاوي. 
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

4  

6

7
8
9

10

11

12
13

اأ�شف اإلى المعاملات المواد الآتية: 
- الأنبوب )اأ( المعاملة ال�شابطة للمقارنة ) دون اأي اإ�شافات (. 

- اأ�شف للاأنبوب )ب( ن�شف ملعقة �شغيرة من ال�شكر، وحرّكه. 
وملعقة  ال�شكر  من  �شغيرة  ملعقة  ن�شف  للاأنبوب)ج(  اأ�شف   -

�شغيرة من الملح، وحرّكهما. 
- اأ�شف للاأنبوب )د( ن�شف ملعقة من ال�شكر، وحرّكه. 

- اأ�شف للاأنبوب )هـ( ن�شف ملعقة من ال�شكر، وحرّكه. 

حرارته  درجة  الذي  المائي  الحمام  في  )اأ،ب،جـ(  الأنابيب  �شع 
)537�ص(.  

 �شع الأنبوب )د( في الحمام المائي على درجة حرارة �شفر. 

 �شع الأنبوب )هـ( على درجة حرارة )570 �ص(.

ثبّت بالونًا على فوهة كلّ اأنبوب. 

حافظ على درجة حرارة الحمام المائي في التجارب كلّها بح�شب 
المقرر طوال فترة اإجراء التجربة ما يقارب 30 دقيقة. 

لحظ انتفاخ البالونات. 

رتّب المعاملات ح�شب انتفاخ البالون من الأكثر اإلى الأقل.  

خذ البالون الأكثر انتفاخًا، وثبّته ب�سرعة وبخفة على اأنبوب �شاد�ص 
يحتوي على ماء الجير، ماذا ح�شل لماء الجير؟ ما ا�شم الغاز الناتج من 

التخمّر؟
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1- ما اأف�شل درجة حرارة لن�شاط الخميرة ؟ 
2- ما تاأثير كلّ من ال�شكراأو الملح في �سرعة التخمّر ؟

 )  CO2( الكربون  اأك�شيد  ثاني  غاز  لإنتاج  المن�شطة  والعوامل  المثبطة  العوامل  حدّد   -3
بح�شب التمرين. 

�لتقويم �لذ�تي 
قيِّم تعلمك لمهارة الك�شف عن الغاز الناتج عن ن�شاط الخميرة، بو�شع اإ�شارة )  ( اأمام كلّ 

فقرة من قائمة ال�شطب الآتية: 

�لتـقـويـم

لانعم�ل�سلوك�لرقم

راعيت قواعد الأمن وال�شلامة في اأثناء العمل.1

تقيّدت بدرجة حرارة الحمام المائي ح�شب المطلوب. 2

اأ�شفت المواد اإلى الأنابيب بالكميّات المطلوبة.3
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يتوقعّ منك بعد �لانته�ء من �لتمرين �أن :
1- تُعدّ مخبوزًا ب�شيطًا.

2- تُلاحظ تاأثير اأنواع عوامل النفخ المختلفة ومقاديره في ال�شفات الح�شيّة للمنتج.  
�لمعلوم�ت �لاأ�س��سيةّ

من المواد الرافعة الم�شتعملة في المخبوزات بيكربونات ال�شوديوم )�شودا الخبيز( التي تحتاج اإلى الماء لإطلاق 
الغــاز منهــا. وم�شحوق الخبيز خليط من بيكربونات ال�شوديوم ومادة حم�شيــة ومادة مالئة، مثل: الن�شا، 
اأو كربونــات الكال�شيــوم، اأو الطحين، اأما اأنواع الحمو�ص الم�شتعملــة في م�شحوق الخبيز فت�شمل حم�ص 
الطرطريــك واأملاحه، واأملاح حم�ص الفو�شفوريك، وكبريتات الألمنيوم، وال�شوديوم )ال�شبه(، وتختلف 

اأ�شناف م�شاحيق الخبيز في �سرعة تفاعلها بح�شب اأنواع الحمو�ص الم�شافة و�سرعة ذوبانها في الماء.
م�ستلزم�ت تنفيذ �لتمرين

�لتمريناأثر م�اد النفخ الكيميائية في ال�شفات الح�شيّة لمخب�ز ب�شيط 
)4-2(

�لاأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة

- 100غ من الدقيق لكلّ معاملة .
- 25 غ من ال�شمن. 

 - عامــل النفــخ )ح�شــب نــوع المعاملــة( بيكربونات 
ال�شوديوم، اأوحم�ص الطرطريك، اأو م�شحوق الخبيز. 

- ملعقة �شغيرة من الملح. 
- 25 غ من ال�شكر         - 60 مليلتر من الحليب. 

- ملاعق معيارية 
- ميزان ح�شا�ص

- اأوعية عميقة للخلط 
- �شينيــة خبز دائرية قطــر )20( �شم 

حافتها مرتفعة 
- م�شطرة.     - فرن غاز

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1  

2
3
4

المعاملات  وح�شب  المذكورة  المقادير  ح�شب  المواد  كِل 
الموجودة في الجدول )1(. 

اأ�شعل فرن الغاز على درجة حرارة عالية 220 5�ص.

ادهن ال�شينية بقليل من الزيت. 

اإذا  النفخ  مادة  )اأ�شف  ونخلّهما  والملح،  الدقيق  اخلط 
تطلبت المعاملة ذلك(. 
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

 5
6
7

8
9

10

11

12

اأ�شف ال�شكر، واخلط جيدًا. 

افرك المزيج بالدهن.

 اأ�شف الحليب، واعجن قليلًا للح�شول على عجينة طرية. 

رقّ العجينة ب�شمك 1 �شم على �شكل دائري.  

�شع العجينة في ال�شينية، وق�شّمها اإلى �شتة مثلثات. 

�شع ال�شينية في الرفّ العلوي للفرن، واخبز لمدة )7- 10( 
دقائق حتى يحمرّ �شطح المخبوز. 

انقل المخبوزات اإلى قواعد �شلكية لتبرد، واكتب على كلّ 
قاعدة رقم المعاملة. 

قِ�ص ارتفاع قطعة من كلّ معاملة، و�شجّله.

�لمع�ملة�لرقم
المعاملة ال�شابطة ) للمقارنة ( دون اإ�شافة مادة نافخة. 1

1 ملعقه �شغيرة من بيكربونات ال�شوديوم. 2
2 اإ�شافة 

اإ�شافة  ملعقة �شغيرة ون�شف من بيكربونات ال�شوديوم.3

اإ�شافة ن�شف ملعقة �شغيرة من بيكربونات ال�شوديوم، ون�شف ملعقة �شغيرة من حم�ص 4
الطرطريك.

اإ�شافة ن�شف ملعقة �شغيرة من بيكربونات ال�شوديوم، وملعقة �شغيرة من حم�ص الطرطريك.5
اإ�شافة ملعقة �شغيرة من م�شحوق الخبيز.6
اإ�شافة )2 ( ملعقة �شغيرة من م�شحوق الخبيز.7

�لجدول )1(: �لمع�ملات 
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قيّم المخبوز لكل معاملة ح�شّيًا، بو�شع درجات بحيث يكون )5( الأكثر تف�شيلاً، و)1( الأقل 
تف�شيلًا ح�شب رقم المعاملة، والرتفاع )�شم(، كما في الجدول، و�شجّل ذلك في دفترك. 

غير مط�بقمط�بقمو��سف�ت �لجودة�ل�سفة�لرقم
 متجان�ص وغير متلا�شقال�شكل1

اللون2
مائل للبني الفاتح لون الق�سرة

فاتح غير م�شفر اللون الداخلي )اللب( 
نا�شج تمامًا الن�شج 3
منا�شب الطعم4

1- اأي المعاملات كانت الأف�شل ؟ 
2 – ما التفاعل الذي يحدث عند اإ�شافة بيكربونات ال�شوديوم اإلى حم�ص الطرطريك والماء؟ 

3 – ما اأنواع الحمو�ص الم�شتعملة في م�شحوق الخبيز ؟ 
4 – علل: تختلف اأ�شناف م�شاحيق الخبيز في �سرعة تفاعلها. 

�لتقويم �لذ�تي 
قيِّم تعلمك لمهارة اأثر مواد النفخ الكيميائية في ال�شفات الح�شيّة للمخبوز، بو�شع اإ�شارة )  ( اأمام 

كلّ فقرة من قائمة ال�شطب الآتية: 

�لتـقـويـم

لانعم�ل�سلوك�لرقم
راعيتَ قواعد ال�شحّة وال�شلامة في اأثناء العمل.1
التزمت بالمقادير المحدّدة بالو�شفة. 2
تقيّدت بدرجة الحرارة المطلوبة للخبيز.3
طبّقت الخطوات بطريقة �شحيحة. 4
ق�شّمت العجينة اإلى �شتة مثلثات. 5
التزمت بمدة الخبز.6
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�لاأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة

-  100غ من الدقيق.       -  1غ من الخميرة الجافّة الن�شطة. 
-  1غ من الخميرة الفورية.             - �شكر. 
-  ماء دافىء درجة حرارته )40 – 43 (5�ص.

- اأوعية عميقة. 
- ميزان �شبه ح�شا�ص. 

- 3 اأكواب �شفافة مدرجة. 

يتوقعّ منك بعد �لانته�ء من �لتمرين �أن :
1- تُلاحظ الفرق في مقادير الخميرة و�سرعة تخمّر العجينة عند ا�شتعمال اأ�شكال مختلفة من الخميرة، وت�شجّله.

2- تُلاحظ اأثر التخمر في حجم العجينة، وت�شجّله.
�لمعلوم�ت �لاأ�س��سيةّ

 ت�شتعمل المخابز الخميرة الطازجة ذات الن�شاط العالي اأو الخميرة المجففة بنوعيها: العادية التي تحتاج اإلى 
تن�شيط قبل ا�شتعمالها باإ�شافة الماء الفاتر وال�شكر، والفورية التي ت�شاف مبا�سرة اإلى الدقيق دون تن�شيط، 

والتي تكون مدّة تخميرها ق�شيرة مقارنة بالخميرة العادية. 
م�ستلزم�ت تنفيذ �لتمرين

�لتمرينمقارنة �شرعة تخمّر العجينة با�شتعمال الخميرة الجافة العادية والف�رية 
)5-2(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
1  
2

ق�شّم الدقيق اإلى ق�شمين مت�شاويين. 
اجرِ المعاملات الآتية في وقت واحد با�شتعمال 25 غرامًا من الماء الدافىء لكلّ معاملة: 

�أ - مع�ملة �لخميرة �لج�فةّ 
1. اأ�شف ربع ملعقة �شغيرة من ال�شكّر للخميرة، و�شعهما في وعاء عميق، واخلطهما، 
ثم اأ�شف الماء الدافىء، واترك المزيج من )5–10( دقائق حتى تن�شط الخميرة، 

وتتكوّن رغوة على ال�شطح، وي�شبح حجمها بحجم ال�شائل تقريبًا. 
2. اأ�شف الدقيق اإلى مزيج الخميرة، واعجن حتى تح�شل على كتلة مل�شاء غير ل�شقة.

3. اب�شط العجينة في قعر الكوب المدرّج بالت�شاوي. 
4. �شجّل ارتفاع العجينة في الكوب. 

ب - مع�ملة �لخميرة �لفورية 

1. اخلط الخميرة الفورية مع الدقيق في وعاء الخلط. 
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

3
4

5

واتّبع  واعجن،   ،)1( المعاملة  في  نف�شها  الكمية  الدافىء  الماء  اأ�شف   .2
الخطوات من )2 – 4(، كما في المعاملة ) اأ (. 

غطِّ الأكواب المدرّجة المحتوية على العجينة، واتركها في مكان دافىء. 
نظّم في دفترك جدولً يت�شمّن ثلاثة اأعمدة، الأول الوقت بالدقائق، والثاني 
ارتفاع المعاملة الأولى بالمليلتر، والثالث ارتفاع المعاملة الثانية بالمليلتر، ثم 

دوّن ارتفاع العجينة كل )10( دقائق ولمدة �شاعة. 
اح�شب ن�شبة الزيادة في الحجم لكل قراءة على النحو الآتي: 

100 ×   
   الرتفاع النهائي – الرتفاع المبدئي

 الزيادة في الحجم %  =
                                                       الرتفاع المبدئي 

1-  كم من الوقت ا�شتغرقت الزيادة في حجم كلّ معاملة ؟ 
2- اأي المعاملات كان التخمّر فيها �سريعًا ؟ ما ال�شبب ؟ 

3-  ما نوع الخميرة التي تُف�شل ا�شتعمالها مراعيًا الكلفة والنواحي العملية ؟ 
�لتقويم �لذ�تي 

قيّم تعلمك للاختبار ال�شابق، بو�شع اإ�شارة )   ( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�شطب الآتية: 

�لتـقـويـم

لانعم�ل�سلوك�لرقم
راعيت قواعد ال�شحّة ال�شخ�شية في العمل. 1
التزمت الدقّة باأوزان الدقيق والخميرة الجافة والفورية. 2
التزمت الدقّة بدرجة حرارة الماء. 3
اأتقنت العجن وح�شلت على كتلة مل�شاء غير ل�شقة. 4
اأجريت القيا�شات بدقّة. 5
التزمت بقواعد ال�شلامة في اأثناء العمل.6
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تُ�شتعمل ال�شكريات ومواد التحلية في اإعداد المخبوزات والحلويات؛ لإ�شافة العديد من الخ�شائ�ص 
المرغوبة التي تتعلق بالطعم، واللون، ونعومة الن�شجة، والطراوة، وزيادة قابلية الحفظ، وغيرها. 
�أ�سك�له�: هناك اأ�شكال مختلفة من ال�شكّريات ومواد التحلية الم�شتعملة في اإعداد الحلويات  �أ 

والمخبوزات، منها: 
ال�شكر )ال�شكروز( Sucrose: هو �شكر المائدة، ويعدّ من اأكثر ال�شكريات ا�شتعمالً في   .1
اإعداد المخبوزات والحلويات، وي�شنع من ق�شب ال�شكر اأو البنجر، ويتوفّر باأ�شكال مختلفة، 
منها: ال�شكر الخ�شن، حيث تكون بلوراته كبيرة، وي�شتعمل للتزيين، وال�شكر الناعم وتكون 
وال�شكر  العجينة،  انت�شاره في  ل�شهولة  المعجنات؛  اإعداد  بلوراته �شغيرة، وي�شتخدم في 
المطحون ) البودرة(، وي�شتخدم في ت�شنيع التلبي�شات )الأغطية(، كما ي�شتعمل في ر�ص 

المنتجات المخبوزة، مثل: الكعك، والمعمول، وبع�ص اأنواع الب�شكويتات.
ال�شكر البني Brown Sugar: يح�شل عليه من محاليل ع�شير ق�شب ال�شكر اأو البنجر،   .2
بع�ص  في  منه  الغامق  اللون  وي�شتعمل  البني،  اللون  من  مختلفة  درجات  على  ويوجد 

المخبوزات ذات النكهة. 
ال�شكر المحوّل ) القطر( Inverted Sugar: يتكوّن ال�شكر المحوّل عادة عند طبخ   .3
اإلى  العملية  هذه  وتوؤدي  الطرطريك،  اأو  الليمون  حم�ص  من  قليلة  كمّية  مع  ال�شكر 
ح�شول حلاوة اأكثر، اإذ يتحوّل ال�شكروز اإلى فركتوز وغلوكوز، وي�شمّى الناتج ال�شكر 
للتبلور،  اإنتاج ال�شكاكر والحلويات لمقاومته  اأهمّية بالغة في  اأو الم�شتقلب، وله  المحوّل 

ولحتفاظه برطوبة المنتج مما ي�شاعد في بقاء المخبوزات طرية لفترة اأطول. 
من  خليط  اإلى  الذرة  ن�شا  بتحويل  ي�شنع   :)Corn Syrup( الذرة  قطر  اأو  �سراب   .4 

ال�شكريات، وي�شتخدم لإعطاء المنتجات اللون البني.
و  غلوكوز  من  معظمة  يتكوّن  طبيعي،  �شكري  �سراب   :)Honey  ( الع�شل   .5 
اإلى الدك�شترينات،  اأعلى من الغلوكوز(، بالإ�شافة  فركتوز)وتكون ن�شبة الفركتوز فيه 
اأنّ الع�شل ذو  والأملاح المعدنية، وكميّات من الفيتامينات، والحمو�ص الع�شوية، كما 

األوان ونكهات مختلفة ح�شب نوع الأزهار التي يتغذى بها النحل. 

ال�ضكر ومواد التحلية 3
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بد�ئل �ل�سكرق�ضيّة للبحث

ال�شفات  في  تغيّر  ذلك  عن  وين�شاأ  الأخرى،  التحلية  بمواد  ال�شكر  ا�شتبدال  يمكن   
درجة  وفي  المكوّنات،  ن�شب  في  تعديل  اإجراء  ذلك  يتطلب  وقد  للمنتج،  الح�شّية 

حرارة الخبز، ومدته.
واأثر  اإجراوؤها،  الواجب  والتعديلات  البدائل  المختلفة في هذه  الم�شادر  ابحث في 

ل اإليه مع زملائك.  ذلك في �شفات المنتج، ثم ناق�ص باإ�سراف معلمك ما تتو�شّ

وظائف  الأخرى  التحلية  ومواد  لل�شكر  و�لحلوي�ت:  �لمخبوز�ت  �إنت�ج  في  �ل�سكر  وظ�ئف  ب 

عدة، يمكن اإجمالها بالآتي:
غذاء الخميرة لإنتاج غاز ثاني اأك�شيد الكربون.   .1

يُح�شّن الطعم، ويك�شب المنتجات حلاوة منا�شبة.   .2
يعمل على تثبيت رغوة بيا�ص البي�ص المخفوق.  .3

4.  يُك�شب �شطح المنتجات الحمرار المرغوب والنكهة الجيدة عند الكرملة. 
يزيد من قابلية حفظ المخبوزات.   .5

يُعطي نعومة للمنتجات، مثل: الكيك في عملية التق�شيد.    .6
تزيين المنتجات لبع�ص اأنواع الكعك، والب�شكوت، وكذلك التلبي�شات.   .7

يرفع من درجة حرارة تخثر البي�ص مما يزيد من حجم المخبوزات المحتوية عليه.    .8
9.  يعطي طراوة للمهلبيات والك�شترد. 
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�لاأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة

-  1كوب من ال�شكر. 
1 كوب من الماء.   

2   -
1 ملعقة كبيرة من ع�شير الليمون.   

2   -

- اأكواب وملاعق معيارية.
- وعاء عميق. 

- ميزان لقيا�ص درجة حرارة المحلول ال�شكري- �شوكة.
- وعاء لطهو ال�شكر.          - غاز.

يتوقعّ منك بعد �لانته�ء من �لتمرين �أن :
1– تطهو المحاليل ال�شكرية بمراحل المختلفة. 

2– تُعرّف المظاهر الح�شّية لأهم مراحل طهو ال�شكر.             
�لمعلوم�ت �لاأ�س��سيةّ

يُ�شتعمل ال�شكر في التحلية وفي حفظ الأطعمة، فمن المعروف اأنّ ال�شكر يذوب في الماء، وكلما ارتفعت 
درجــة حرارة الماء كلما زادت كمّيــة ال�شكر التي تذوب فيه، فكمّية ال�شكــر التي تذوب في الماء المغلي 

�شعف كمّية ال�شكر التي تذوب في الحجم نف�شه من الماء في درجة حرارة الغرفة. 
اإذا �شخــن �شكــر ال�شكروز منفردًا فاإنه ين�شهر مكوّنًا محلولً �شفّافًــا خاليًا من البلورات، ويتحوّل عندما 
يــبرد اإلى كتلة �شلبة، وبا�شتمــرار الت�شخين يتحوّل لون ال�شكر اإلى البني، ويعطــي �شكر الكرملة طعمًا 
مميــزًا. ومن الملاحظ اأنّ درجة غليان المحلــول ال�شكري عالية؛ لذا، ل بدّ من التركيز على �سرورة تلافي 

الحروق وا�شتعمال اأوعية �شميكة للطبخ. 
م�ستلزم�ت تنفيذ �لتمرين

�لتمريناإعداد المحاليل ال�شكرية 
)6-2(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1  
2

3

�شع الماء في وعاء الطبخ. 
اأ�شف اإليه ال�شكر، وحرّك جيدًا، ثم اأ�شف ع�شير الليمون 

مبا�سرة. 
�شع المحلول على نار هادئة، وحرّكه حتى يذوب ال�شكر 

تمامًا.
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

4  

5

6

وعاء  جوانب  على  العالقة  ال�شكر  بلورات  من  تخلّ�ص 
الطبخ، وام�شحها بقطعة قما�ص رطبة. 

منه  جزءًا  واغمر  الطهو،  وعاء  على  الحرارة  ميزان  ثبّت 
بالمحلول ال�شكري. 

الجدول  في  المبيّنة  الحرارة  درجات  اإلى  المحلول  �شخّن 
)1(، ثم اجرِ على كل مرحلة ما ياأتي : 

�لجدول )1(: مر�حل طهو �ل�سكر

�لمرحلة �لرقم
درجــة �لحــر�رة
)�سطح �لبحر 5�ص(

�لا�ستعم�لات

قطر110–112 الخيط 1
فوندان، وفدج،  وبانوكا 112–115 الكرة الطرية2
الكرملات 118–120 الكرة المتما�شكة 3
مار�ص ملو ) كعب الغزال ( 121–131 الكرة ال�شلبة 4
التوفي 132–143 مرحلة ال�شكر الزجاجي غيرالمتك�سر5
اأقرا�ص المك�سّرات، و�شكاكر زجاجية )البرالين(149–154 مرحلة ال�شكر الزجاجي المتك�سّر 6
�شكر متكرمل  160الن�شهار / ال�شيولة 7
�شكر الكراميل170الكرملة 8

   مرحلة �لخيط: خذ قليلًا من ال�شكر المطبوخ ) القطر ( في ملعقة، واتركه يبرد قليلًا اأو يمكنك تغطي�ص راأ�ص 
�شوكة في القطر، وارفعها، ثم لفّها فيتكوّن الخيط. 

ماء  فيه  �شغير  عميق  طبق  في  واأ�شقطه  المطبوخ،  ال�شكري  المحلول  من  قليلًا  �لطرية:خذ  �لكرة  مرحلة    
ا،وخذ الكرة المتكوّنة، وا�شغط عليها باأطراف اأ�شابعك، ولحظ ت�شكّل كرة طرية ل تلت�شق  بارد جدًّ

بالأ�شابع وقابلة للب�شط. 
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  مرحلة �لكرة �لمتم��سكة: خذ قليلًا من المحلول ال�شكري المطبوخ، واأ�شقطه في طبق عميق فيه ماء بارد 
ا، وخذ الكرة المتكوّنة، وا�شغط عليها باأطراف اأ�شابعك. ولحظ ت�شكل كرة لدنة متما�شكة ل  جدًّ

ي�شهل ب�شطها بالأ�شابع. 

   مرحلة �لكرة �لق��سية )�ل�سلبة(: خذ قليلًا من المحلول ال�شكري المطبوخ، واأ�شقطه في طبق عميق �شغير 
ا،  وخذ الكرة المتكوّنة، وا�شغط عليها باأطراف اأ�شابعك، ولحظ ت�شكل كرة �شلبة  فيه ماء بارد جدًّ

تحتفظ بقليل من اللدونة. 

ال�شكري المطبوخ، واأ�شقطه في طبق عميق  خذ قليلًا من المحلول     مرحلة �ل�سكر �لزج�جي غير �لمتك�سّ: 
ا، وخذ قليلًا منه، وا�شحبه بالملعقة فتح�شل على خيوط قا�شية غير متك�سّة.  �شغير فيه ماء بارد جدًّ

   مرحلة �ل�سكر �لزج�جي: خذ قليلًا من المحلول ال�شكري المطبوخ، واأ�شقطه في طبق عميق �شغير فيه ماء 
ا. وا�شحب قليلًا منه بالملعقة فتح�شل على خيوط قا�شية، مثل: الزجاج، وعند ال�شغط علها  بارد جدًّ

ب�شدة تتك�سّر اإلى قطع �شغيرة محدثة �شوتًا. 

   مرحلة �لان�سه�ر ) �ل�سيولة (: خذ قليلًا من المحلول ال�شكري، ولحظ تحوّل المحلول اإلى �شائل اأكثر �شيولة 
من ذي قبل. 

   مرحلة �لكرملة: خذ قليلًا من المحلول ال�شكري، ولحظ تحوّل لونه اإلى البني الم�شفر.

علل كلًا مم� ي�أتي: 
1- كمّية ال�شكرالتي تذوب في الماء المغلي �شعف كمّية ال�شكر التي تذوب في الحجم نف�شه 

من الماء بدرجة حرارة الغرفة. 
2- اأهمّية التخلّ�ص من بلّورات ال�شكر العالقة في وعاء طهو المحاليل ال�شكرية. 

3- تحوّل لون المحلول ال�شكري في مرحلة الكرملة اإلى اللون البني. 
4-  ترتفع درجة حرارة المحلول ال�شكري مع الوقت. 

�لتـقـويـم
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�لتقويم �لذ�تي 
قيِّم تعلمك للمهارة ال�شابقة، بو�شع اإ�شارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�شطب الآتية: 

لانعم�ل�سلوك�لرقم
راعيت قواعد ال�شحّة وال�شلامة العامة في اأثناء العمل.1
ا�شتعملت المواد والأدوات اللازمة لتطبيق المهارة. 2
تخلّ�شت من بلورات ال�شكر العالقة على جوانب وعاء الطبخ. 3
ثبّت ميزان الحرارة على وعاء الطهو.4
�شخّنت المحلول ال�شكري اإلى درجات الحرارة ح�شب الجدول. 5
تكونت مراحل طهو المحاليل ال�شكرية جميعها ح�شب الجدول.6
راعيت اأمور ال�شلامة في اأثناء طهو ال�شكر.  7

اأو  اأوجذور،  بذور،  في  ويوجد  النباتات،  داخل  الطاقة  تخزين  اأ�شكال  اأحد  الن�شا  يُعدّ 
نوع  بح�شب  وال�شكل  الحجم  في  تختلف  مجهرية  حبيبات  �شكل  على  النباتات  درنات 
كما  وغيرها،  والذرة،  والبطاطا،  والقمح،  الأرز،  من  الن�شا  وي�شتخرج  و�شنفه،  النبات 
يُ�شتخل�ص من م�شادره المختلفة بالعتماد على مبداأ ف�شل حبيباته عن المكوّنات الأخرى،  
ويختلف مبداأ الف�شل  باختلاف الم�شدر، ويُ�شنّف الن�شا  �شمن ال�شكّريات عديدة الت�شكّر 
)Polysaccharides(، وله فوائد عدّة؛ لمقدرته على زيادة اللزوجة وتكوين الهلام نتيجة 

.)Gelatenization( الجلتنة
�أ جلتنة �لن�س� و�لعو�مل �لموؤثرة فيه�: عند اإ�شافة الماء للن�شا،  فاإنّه يمت�ص كمّية محدودة منه، وعند 

الت�شخين، تمت�صّ حبيبات الن�شا الماء، وكلما ارتفعت درجة الحرارة يزداد المت�شا�ص، 
اأكثر  اإلى 50 5�ص، وي�شبح المزيج  وتبداأ الحبيبات بالنتفاخ عندما ت�شل حرارة المزيج 

الـن�شــا 4
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العملية  ت�شمّى هذه  للماء، حيث  الم�شاف  الن�شا  ن�شبة  لزوجته ح�شب  �شفافية، وتزداد 
بالجلتنة، ويتمّ الح�شول على الجلتنة المثلى عادة على درجة حرارة تقارب الغليان، ويطبخ 
اأمّا ا�شتمرار الطهو  الن�شا المجلتن لب�شع دقائق اإ�شافية للح�شول على الطعم المرغوب، 
لفترة طويلة فيوؤدّي اإلى انحلال جزيئات الن�شا وتناق�ص اللزوجة. هناك عوامل عدّة توؤثّر 

في جلتنة الن�شا، منها:
1. اإ�شافة ال�شكر: عند ا�شتعمال كمّيات قليلة من ال�شكر فاإنها تقي حبيبات الن�شا المنتفخة 
من النفجارمما يحافظ على القوام الهلامي ال�شفاف، اأمّا عند ا�شتعمال كمّيات كبيرة 

من ال�شكر ) اأكثر من 20% ( فاإنّ ذلك ي�شعف الهلامية وي�شبح القوام لزجًا. 
2. اإ�شافة الحمو�ص: عند اإ�شافة الحمو�ص اإلى مزيج الن�شا في اأثناء طهوه فاإنها ت�شعف 
من مقدرة الن�شا على تكوين الهلام ؛ لأنّ الحم�ص ي�شاعد في تحطيم بع�ص الروابط في 

ل اإ�شافة الحم�ص في نهاية الطهو، وزيادة �سرعة تبريد المنتج.  الجزيئات، لذلك يف�شّ
3. المعاملة الحرارية: عند تعري�ص الن�شا للحرارة الجافة قبل طهوه يوؤدي اإلى ما ي�شمّى 
بعملية الدك�شترة )Dextrination(، والدك�شترينات ل تنتج هلامًا عند طهوها. 

4. مدة الحفظ: تتراجع الحالة الهلامية للن�شا مع الزمن ؛ اإذ تنف�شل عنها بع�ص ال�شوائل 
.)Retrogradation( وهذه الظاهرة ت�شمّى تراجع جلتنة الن�شا

التي  المهمّة  والتعليمات  الأمور  بع�ص  هناك  �لن�س�:  ��ستعم�ل  عند  مر�ع�ته�  �لو�جب  �لاأمور  ب 

يجب اتباعها عند ا�شتعمال الن�شا، منها:
التحريك الم�شتمر في اأثناء عملية الطهو.  .1

اإ�شافة الن�شا اإلى ال�شائل البارد ولي�ص لل�شائل الحار.  .2
عند ا�شتعمال الطحين اأو الأرز بدلً من الن�شا، يجب ا�شتعمال �شعفي المقدار المحدّد   .3

من الن�شا. 
معرفة نوع الن�شا للح�شول على القوام المطلوب.     .4
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�لاأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة

- كوب من الحليب اأو الماء 
- 3 ملاعق كبيرة من ال�شكر 

- ملعقتان كبيرتان من كل من:
 ) ن�شا، طحين، م�شحوق الأرز (

- ملعقة كبيرة معيارية.        - كوب معياري. 
- غلايات �شعة 300 مل.  - فرن غاز.

- �شحون عميقة �شفافة.
- ملعقة خ�شبية.       

يتوقعّ منك بعد �لانته�ء من �لتمرين �أن :
1- تتقن طبخ الن�شا. 

2– تعرف اأثر بع�ص العوامل في ال�شفات الح�شّية للن�شا المتجلتن. 
�لمعلوم�ت �لاأ�س��سيةّ

الن�شــا المتجلتن ذو قوام متما�شك دون تكتل مع زيــادة في ال�شفافية بح�شب نوعه، وطعم الن�شا المطبوخ 
حياديًّا، ويوجد الن�شا في بذور النباتات، اأو جذورها، اأو درناتها، اأو اأن�شجتها على �شكل حبيبات مجهرية 
تختلــف في الحجــم وال�شكل باختلاف نوع النبــات و�شنفه، وي�شتخرج الن�شا مــن القمح، والبطاطا، 

والذرة، والأرز، وغيرها. 
للن�شا فوائد عدّة في الطهو؛ لمقدرته على زيادة اللزوجة وتكوين الهلام نتيجة لعملية الجلتنة، وي�شتعمل في 

المهلبيات، وال�شوربات، وال�شل�شات، والحلويات، وغيرها، لإعطائها القوام المرغوب وكمادة رابطة. 
م�ستلزم�ت تنفيذ �لتمرين

�لتمريناأثر ن�ع المادة الن�ش�ية في ال�شفات الح�شية للجلتنة 
)7-2(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1  

2

3

�شع ال�شائل البارد في ثلاث غلايات منف�شلة، ثم اأ�شف 
ال�شكر، وحرّكه حتى يذوب.

اأ�شف المادة الن�شوية )ن�شا، اأو طحين، اأو م�شحوق الأرز(، 
وحرّك المزيج حتى ينت�سر.

التحريك،  مع  المزيج  و�شخّن  النار،  على  الغلّايات  �شع 
واتركه يغلي مدة دقيقة واحدة مع ا�شتمرار التحريك .
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

4  

5

في  المتجلتن  الن�شا  و�شب  النار،  عن  الغلايات  ارفع 
ال�شحون، واتركه ليبرد. 

قارن بين المعاملات من حيث الطعم، والنكهة، والقوام، 
وال�شفافية بح�شب الموا�شفات الواردة في الجدول الآتي:  

غير مط�بقمط�بق�لمو��سف�ت�ل�سفة �لرقم
جيدالطعم1
حيادي 2
مقبولةالنكهة3
جيدة4
5

القوام

لزج
هلامي6
خفيف7
متكتل /ناعم 8
9

ال�شفافية
عالية

و�شط10
قليلة11

1- ما الن�شا المتجلتن ؟ 
2– عدّد الأ�شناف التي تدخل في اإعدادها المواد الن�شوية. 

3– اذكر وظيفة  الن�شا.  
4- علل: 

 اأ  - ي�شاف الن�شا اإلى ال�شائل البارد. 
ب- تحريك الن�شا اأثناء الطبخ. 

�لتـقـويـم
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القوام  واإعطائها  الأطعمة  تهلم  في  وت�شاعد  الهلام،  منها  يُ�شنّع  بروتينية  مادة  الجيلاتين: 
المرغوب، ويتمّ الح�شول عليه باإجراء تحلل جزئي بوجود الماء والحرارة لبروتين الكولجين 
الموجود في الأن�شجة الحيوانية الرابطة من الجلود ومن عظام الحيوانات، والجيلاتين المنزلي 
يكون على �شكل م�شحوق اأبي�ص وعلى �شكل حبيبات �شغيرة اأو رقائق �شفافة، ويُ�شتعمل 
الجيلاتين في كثير من اأ�شناف الحلويات، كالمثلجات الق�شدية، وغيرها. توؤثر العوامل الآتية 

في تكوين هلام الجيلاتين:

�أ درجة �لحر�رة : يحتاج تهلم الجيلاتين اإلى تبريد 

على  للح�شول  النت�شار؛  درجة حرارة  دون 
القوام المطلوب.

�لحم�ص: اإ�شافة الحم�ص، اأو ع�شير الفواكه، اأو الفواكه المقطعة في بداية الطهو يوؤدي اإلى  ب 

تكوين هلام �شعيف حتى لو زاد تركيز الجيلاتين؛ وذلك ب�شبب تحلل الروابط، كذلك 
ا�شتعمال الأنانا�ص الطازج يمنع ت�شكل الهلام؛ لأنّ الأنانا�ص الطازج يحتوي على اأنزيم 
محلل للبروتين، ولتفادي ذلك يعامل الأنانا�ص بالحرارة للق�شاء على الأنزيم قبل اإ�شافته 

اإلى الجيلاتين.   

اإلى  ذلك  ويعزى  الهلام؛  لمزيج  الحليب  اإ�شافـة  عند  الهلام  قوة  تزداد  �لمعدنية:  �لاأملاح  جـ 

وجـود الأملاح فيه.

�ل�سكر:توؤدّي اإ�شافة ال�شكر اإلى اإ�شعاف قوّة الهلام، ويمكن تفادي ذلك بزيادة تركيز  د 

الجيلاتين.   

تركيز �لجيلاتين: يوؤدّي الجيلاتين العالي التركيز اإلى زيادة تما�شك القوام و�سرعة التهلم،  اأمّا  هـ 

التركيز المنخف�ص فيعطي هلامًا �شعيفًا ويزيد في الوقت اللازم لت�شكيل الهلام، لذا، ل 
بدّ من التقيد بالكمية المنا�شبة للا�شتعمال؛ للح�شول على القوام المرغوب.

الجيـلاتـيـن 5

تركيز �لجيلاتين: ي�شتعمل الجيلاتين بن�شبة 
1-2%؛للح�شول على القوام المرغوب.
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�لاأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة

- ملعقة كبيرة من الجيلاتين الحبيبي. 
- كــوب ون�شف من الماء )درجة حرارة الغرفة(.
اأو ح�شب التعليمات الموجودة على العبوة.  

- اأكواب معيارية       - ملاعق معيارية
- ملعقة للتحريك       - وعاء عميق �شفاف

- غلاية مزدوجة اأو )حمام مائي(

يتوقعّ منك بعد �لانته�ء من �لتمرين �أن :
- تذوّب الجيلاتين الحبيبي. 

�لمعلوم�ت �لاأ�س��سيةّ
تعتمــد اأنواع من الحلويات على تكوين هــلام متما�شك، ويتمّ ذلك بنقع حبيبات الجيلاتين اأو م�شحوقه 
في المــاء البارد، فتنت�سر جزيئاتــه وتمت�صّ الماء. وللاإ�سراع في عملية التهلم، يو�شع قالب الجيلاتين في وعاء 
ا؛   يحتوي على ثلج داخل الثلاجة اأو بزيادة كمّية الجيلاتين الم�شتعملة. ولكن ليف�شل التهلم ال�سريع جدًّ

لأنه يعطي منتوجًا �شديد التما�شك وغير مرغوب فيه.
م�ستلزم�ت تنفيذ �لتمرين

�لتمريناإذابة الجيلاتين 
)8-2(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1  

2

3
4
5

6

)الجزء  الغلاية  في  الماء  من  كوب  ثلث  يعادل  ما  �شع 
يتفكك  حتى  واتركه  الجيلاتين،  اإليه  واأ�شف  العلوي(، 

ويذوب في ال�شائل لب�شع دقائق. 
�شع  اأو  و�شخّنه.  الغلاية،  من  الأ�شفل  الجزء  في  ماءً  �شع 

الغلاية في حمام �شاخن.  
حرّك المزيج حتى يذوب تمامًا. 

اأ�شف ما تبقى من الماء، وحرّك المزيج. 
�شبّ الجيلاتين في الوعاء العميق، وبرّده اإمّا داخل الثلاجة 

اأو بو�شعه في وعاء يحتوي على ثلج.  
في  الواردة  الجودة  موا�شفات  وفق  المنتج  �شفات  قيّم 

الجدول الآتي:
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�لعلامة �لم�ستحقة �لعلامة �لمخ�س�سة مو��سف�ت �لجودة �ل�سفة �لرقم

5�شبه �شفاف المظهر الخارجي 1
5متما�شك وطري القوام 2
5�شهل الم�شغ الطراوة 3
5حيادي النكهة4

علل كلًا مما ياأتي:
ل  نقع الجيلاتين في الماء البارد.  1- يُف�شّ
ا غير مرغوب فيه. 2- التهلم ال�سريع جدًّ

�لتـقـويـم
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�لاأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة

-  جيلاتين.                   - ماء.
1 كوب من ال�شكر.     

4   - 
-  3 ملاعق كبيرة من ع�شير الليمون. 

- اأكواب معيارية       - ملاعق معيارية
-ملعقة للتحريك       - وعاء عميق �شفاف

-  غلاية مزدوجة  

يتوقعّ منك بعد �لانته�ء من �لتمرين �أن :
1- تذوّب الجيلاتين. 

2– تُحدّد اأثر بع�ص المكوّنات في تكوين هلام الجيلاتين. 
�لمعلوم�ت �لاأ�س��سيةّ

من �شفات الهلام الجيد، اأن يكون متما�شكًا عند ال�شغط عليه في و�شط القالب بطرف الإ�شبع،ويوؤدي 
ال�شكر اإلى �شعف قوة الهلام، اأمّا الحم�ص فيوؤدي اإلى تحلل الجيلاتين و�شعف الهلام المتكوّن عند طهوه 

مدّة طويلة. 
م�ستلزم�ت تنفيذ �لتمرين

�لتمريناأثر الع�امل المختلفة في تك�ين هلام الجيلاتين
)9-2(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1  

2
3
4
5

�جرِ �لمع�ملات �لاآتية: 

�لمع�ملة �لاأولى: دون اأي اإ�شافات، كما في تمرين اإذابة الجيلاتين.

�لمع�ملة �لث�نية: اأ�شف ال�شكر 

�لمع�ملة �لث�لثة: اأ�شف الحم�ص 

لاإجر�ء �لمع�ملتين )2 – 3(، اتّبع الخطوات الآتية: 

اتّبع الخطوات )1 – 2(، كما في تمرين اإذابة الجيلاتين.
اأ�شف الماء وال�شكر للمعاملة رقم 2، وباقي الماء والحم�ص للمعاملة رقم3.

�شبّ الجيلاتين، وبرّده، كما في تمرين اإذابة الجيلاتين.
قيّم �شفات المنتج وفقًا لموا�شفات الجودة الواردة في الجدول الآتي:



96

غير مط�بقمط�بقمو��سف�ت �لجودة �ل�سفة �لرقم

5�شفاف المظهر الخارجي 1
5متما�شك وطري القوام 2
5حيادي النكهة 3

1- ما �شفات الهلام الجيد؟
2- بيّن اأثر كل من الحم�ص وال�شكر في تهلّم الجيلاتين.

3- اذكر اأ�شنافًا من الطعام يمكن اإ�شافة الجيلاتين اإلى مكوّناتها.  

�لتـقـويـم
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الملح  كمّية  اإ�شافة  ويجب  الخبيز،  في  ا  جدًّ مهم  دور  له  ال�شوديوم(  )كلوريد  الطعام  ملح 
المطلوبة بدقّة، وهو لي�ص عاملًا مك�شبًا للنكهة فقط، ولكن له وظائف اأخرى، منها:

�أ يقوّي قوام الغلوتين، و يجعله اأقل مطاطية، وبذلك فهو يح�شّن ملم�ص الخبز.

ال�شيطرة على عملية التخمّر، وهو بذلك مهمّ في التحكّم في عملية التخمّر في عجائن  ب 

الخبز، و في منع نمو الخمائر غير المرغوب فيها.
جـ اإعطاء الطعم المالح. 

اإبراز الطعوم الأخرى، مثل الطعم الحلو، واإخفاء  د 

الطعوم غير المرغوبة. 
تح�شين لون ق�سرة المنتجات المنفو�شة بالخميرة ولبّها.  هـ 

التلبي�شات والح�شوات،  اأنواع المخبوزات الحلوة، وفي  الكاكاو وال�شوكولته في  ي�شتعمل 
الكاكاو  ا�شتعمال  وعند  د�شمًا،  المنتج  ويزيدان  اللون،  في  يوؤثران  كما  مميزة.  نكهة  ولهما 
اإ�شافته للدهن وال�شكر في مرحلة التق�شيد، ويمكن تنخيله  في خلطات الكيك، ي�شتح�شن 
اأمّا عند ا�شتعماله في �شنع المهلبيات  مع الدقيق، ويعدّ م�شدرًا للحم�ص مع البايكربونات، 
والك�شترد من الأطعمة المكثفة، في�شاف الكاكاو لل�شائل ويخلط فيه جيدًا حتى يتجان�ص في 
اأثناء الطبخ، اأما ال�شوكولتة  فتحتاج  قبل ا�شتعمالها اإلى اإذابة في وعاء جاف داخل حمام 

مائي؛ لمنع احتراقها.

اللات�شبع  اأحادية  وبخا�شة  بالدهون  غنية  فهي  عالية،   غذائية  قيمة  ذات  المك�سّرات  تعدّ 
ذات الفوائد ال�شحّية  والبروتين، كما تزوّد الإن�شان بفيتامينات )هـ، ب1، ب2،  ب3(، 

والحديد، والزنك، وهي بذور لثمار الفاكهة، لها طعم 
مقلية،  اأم  محمّ�شة،  كانت  �شواء  مرغوبة  يجعلها  مميّز 
في  كما  الأ�شا�شية،  المكوّنات  ت�شكل  وقد  نيئة،  اأم 

ملح الطعام

المك�شّرات

الكاكاو وال�ش�كلاته

6

8

7

ما العتبارات التي توؤخذ عند 
ا�شتخدام الملح في المخبوزات؟

المك�سّرات  ت�شمية  �شبب  ما 
بهذا ال�شم؟
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للتزيين  اأو  مق�شورًا،  للح�شو  فمنها:  كثيرة،   باأ�شكال  يُ�شتعمل   :)Almond( �للوز  �أ 

ا، وي�شتعمل في اإعداد عدد من  كاملًا، اأو مفلوقًا، اأومفرومًا، اأو مطحونًا، نيئًا، اأو محم�شً
الحلويات كبع�ص اأنواع الب�شكوت والأقرا�ص، وفي اإنتاج بع�ص المهلبيات، اأو في ح�شو 

اأنواع مختلفة من الحلويات، وللتزيين. 
ب �لجوز )Walnuts(: يُ�شتعمل مطحونًا اأو مفرومًا، وغالبًا يُ�شاف اإليه م�شحوق القرفة، 

القطايف،  اأ�شهرها:  ومن  ال�سرقية،  الحلويات  بع�ص  في  اأ�شا�ص  كمكوّن  ويُ�شتعمل 
والمعمول، كما ي�شتعمل مكوّنًّا ثانويًّا، كما في بع�ص اأنواع الكيك، والب�شكوت. 

جـ �ل�سنوبر )Pinenuts(: يُ�شتعمل كاملًا في اإعداد الحلويات ال�سرقية المختلفة،كتزيين الكنافة، 

كما يُ�شتعمل لح�شو الحلوى العربية.
�لف�ستق �لحلبي )Pistachio(: يُ�شتعمل  د 

للتزيين كاملًا اأو مطحونًا، وي�شتعمل 
والحلويات  المعمول  لح�شو  مفرومًا 
بعد  اأو  والبقلاوة،  كالبرمة،  العربية، 
خلطه بال�شكر المطحون وماء الورد، 

ويتميزّ بلونه الأخ�سر الفاتح.
جوز �لهند ) Coconut(: يُ�شتعمل مجفّفًا ومبرو�شًا، وقد يكون المكون الرئي�ص في بع�ص  هـ 

المنتجات، مثل: اأقرا�ص جوز الهند، اأو ير�ص للتزيين، اأو ي�شتعمل لح�شو القطايف مخلوطًا 
بال�شكر والزبيب.

اأي اأنواع المك�سّرات اأكثر ا�شتعمالً ؟
اأي الأنواع اأكثر قابلية للتلف؟

اأي الأنواع اأغلى ثمنًا؟ 

ات: �سريعة التلف لحتوائها على ن�شبة  - المك�ــسرّ
عالية من الزيــت القابل للتاأك�شد، وقد ت�شاب 
ات المتعفّنــة والمتزنّخة  بالح�ــسرات. والمك�ــسرّ
تكون �شــارة بال�شحّة فقد تحتوي على �شموم 

.)Aflatoxin( الأفلاتوك�شين
ات الكاملــة في اأوعيــة محكمة  - تُحفــظ المك�ــسرّ
الإغلاق في مكان جاف وبارد، اأمّا المق�شورة 

فتحفظ مبّردة اأو مجمّدة.

ح�شوات الحلويات ال�سرقية، اأو ت�شكل مكوّنات ثانوية للزينة، ومن اأكثر المك�سّرات ا�شتعمالً 
في المخبوزات والحلويات ما ياأتي:  
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ح �لمق�سود بكل من �لاآتي:  1  و�سّ
ب - الخميرة.    اأ  - ن�شبة ال�شتخلا�ص.   

جـ - جلتنة الن�شا.     د  - المك�سّرات. 
2 بيّ من خلال المعادلت تحلّل كلّ من بيكربونات ال�صوديوم والأمونيوم بالحرارة.

ح �أنو�ع  مو�د �لتحلية. 3  و�سّ

4 �ذكر �لاأمور �لتي يجب �تب�عه� عند ��ستعم�ل �لن�س�.

5 يعدّ ملح الطعام عاملًا مك�صباً للنكهة،  و له وظائف اأخرى.  اذكرها.

6 علل كلًا مم� ي�أتي:
ي�شمّى ال�شكر ) ال�شكروز ( �شكر التلبي�شات.   اأ – 

ل ا�شتعمال ال�شكر الناعم في اإنتاج المخبوزات ولي�ص ال�شكر الخ�شن.  يف�شّ ب- 
اإ�شافة الحمو�ص اإلى مزيج الن�شا في اأثناء طهوه ت�شعف من مقدرته على  جـ– 

تكوين الهلام.
تزداد قوة الهلام عندما ي�شاف اإلى مزيجه الحليب.  د  – 

يعامل الأنانا�ص الطازج بالحرارة قبل اإ�شافته اإلى الجيلاتين.  هـ – 
ل تنخيل الكاكاو مع الدقيق عند اإعداد الكيك.   يف�شّ و  – 

ل ا�شتعمال الحمام المائي في تذويب ال�شوكولتة.  يف�شّ ز  – 
المك�سّرات من المكوّنات �سريعة التلف.  ح – 

انتفاخ المنتج في اأثناء عملية الخبز.  ط - 

�لاأ�سئـــلــة
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ثانياً

ت�شمل المكوّنات الرطبة  للمخبوزات والحلويات ما ياأتي:

المكوّنات الرطبةالمكونات الرطبة

تُعدّ ال�شوائل من المكوّنات المهمّة في غالبية المخبوزات، وهي �سرورية للح�شول على كتلة العجين.  
 

وفي م� ي�أتي �أهم �أنو�ع �ل�سو�ئل ودوره�:

�لم�ء: ال�شائل الأ�شا�ص في عملية تكوين العجين،  و يُعدّ من اأرخ�ص المكوّنات واأكثرها  �أ 

اأهمّية في اإنتاج المخبوزات، ويجب ا�شتعماله بالكميّات المنا�شبة؛ للح�شول على العجين 
المنا�شب من حيث المرونة واللزوجة مّما يوؤثّر في �شفات المنتج النهائي. كما تختلف كميّة 
ال�شائل الم�شاف باختلاف نوع الطحين؛ وذلك لختلاف كميّة الغلوتين ونوعيّتها في 

اأنواع الطحين.
يوؤدّي �لم�ء و�أغلب �ل�سو�ئل في �لمخبوز�ت وظ�ئف كثيرة، من �أهمّه�:

النهائي فلا يكون  المنتج  ترطيب  الغلوتين، وبالتالي  �شبكة  العجين وتكوين  ترطيب   .1
ا اأو قا�شيًا.  جافًّ

تميّه الن�شا وجلتنته في اأثناء عملية الخبز مما يعمل على ت�شهيل اله�شم.  .2
اإذابة كثير من المكوّنات، مثل:الملح، وال�شكر، ومواد النكهة، مما يُ�شهّل توزيعها في العجين.  .3
اإنتاج الغاز نتيجة اإذابة الحم�ص والقاعدة في م�شحوق الخبيز والذي يتحوّل اإلى بخار   .4

في اأثناء عملية الخبز، مما يوؤدّي اإلى رفع المنتج.

�لحليب وبع�ص منتج�ت �لاألب�ن: يُ�شتخدم الحليب وبع�ص منتجات الألبان في المخبوزات،  ب 

واأكثرها ا�شتعمالً الحليب المركّز واللبن الرائب، ويُوؤدي الحليب ومنتجاته اأدوارًا عدّة 
اإ�شافة اإلى ما ذكر عن دور الماء، ومن اأهمّها:

1. يُح�شّن  القيمة الغذائية للمخبوزات وكذلك النكهة، و يحافظ على الجودة.
اإعطاء  على  الخبز،  عملية  في  البروتينات  مع  تفاعله  ب�شبب  اللاكتوز،  �شكر  يُ�شاعد   .2

ال�شـ�ائــل 1
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من  كثير  لق�سرة  البني  اأو  الذهبي  اللون 
في  اللاكتوز  ن�شبة  وارتفاع  المنتجات، 
ارتباط  زيادة  في  ت�شاعد  المركز  الحليب 
الطراوة،  يعطي  مما  المنتوج،  لبّ  الماء في 
 )Staling( التيب�ص  ظاهرة  من  ويوؤخّر 

في الكعك والكيك. 

جـ �لع�س�ئر: تُ�شتعمل الع�شائر في خلطات اأنواع من الكيك كم�شدر للماء، وتُعطي المنتج 

النكهة الخا�شة بها، كما تُعطي اللون المنا�شب، ويعمل الحم�ص الموجود فيها على معادلة 
بيكربونات  ال�شوديوم عند اإ�شافتها، اأمّا الم�سروبات الغازية فتزوّد العجين بثاني اأك�شيد 
ل ا�شتعمال الع�شائر الطازجة  الكربون، لذلك تقلل كميّة المواد الرافعة الم�شافة، ويُف�شّ
من  بكمّيات  العجائن  والفواكه  كالبي�ص  المكوّنات،  بع�ص  وتزوّد  منزليًّا.  ة  المح�سرّ

ال�شائل، ويمنع الماء جفاف المنتجات وتيب�شها.

ظاهــرة التيب�ص، اأوالبيــات، اأو التقادم: 
)الكعــك  المخبــوزات  فقــدان  تعنــي 
اأثنــاء  الجيــدة  للخوا�ــص  والكيــك(  
التخزين، فت�شبــح الق�سرة جلدية القوام 

وي�شبح اللب خ�شنًا متفتتًا.
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�لاأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
- دقيق قمح زيرو. 

- دقيق بلدي )الدورم(.
- دقيق موحّد. 

- ماء )ح�شب الحاجة(.

- اأوعية عميقة وا�شعة للعجن.  
- اأنبوب اختبار مدرّج �شعة 100مل. 

يتوقعّ منك بعد �لانته�ء من �لتمرين �أن :
1- تُقدّر كمّية ال�شائل اللازم لإنتاج العجينة من اأنواع دقيق مختلفة.

2-  تُنتج عجينة من الدقيق ح�شب المطلوب.  
�لمعلوم�ت �لاأ�س��سيةّ

 يُ�شتعمــل الماء اأوال�شوائل المحتوية على الماء، كالحليــب، والع�شائر، وبع�ص الم�سروبات الغازية  في تجهيز 
كثــير مــن العجائن المعدّة من دقيق القمــح، وللح�شول على عجينة ذات قوام محــدد، يلزم ا�شتعمال الماء 

بكمّيات تختلف باختلاف نوع الدقيق، وذلك لختلاف كمّية الغلوتين ونوعيّتهافي كلّ نوع. 
يجــب اأن تكون العجائن الناتجة مــن الخلط جميعها بالموا�شفات والمقاديــر نف�شها؛  لكي ت�شهل عملية 

المقارنة. 
م�ستلزم�ت تنفيذ �لتمرين

�لتمرينتقدير كمّية ال�ش�ائل اللازمة لإنتاج عجينة من اأن�اع مختلفة من الدقيق 
)10-2(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1
 

2
3

4
5

خذ )100( غرام من كلّ نوع من اأنواع الدقيق. 
�شع )40( مل من الماء في وعاء عميق.

اأ�شف الدقيق اإلى الماء بالتدريج، واخلط جيدًا حتى تتكوّن عجينة 
متما�شكة طرية مل�شاء غير ملت�شقة.

اح�شب كمّية الدقيق غير الم�شتعملة، واطرحها من )100( غرام.
الدقيق على  التي تلزم لعجن )100( غرام من  الماء  اح�شب كمّية 

النحو الآتي:
40 مل من الماء × 100 

كمّية الدقيق الم�شتعملة
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اأي اأنواع الدقيق احتاجت كمّية اأكثر من الماء، واأيها احتاجت كمّية اأقلّ؟   ما ال�شبب في   -1
الختلاف؟

بناءً على م�شاهدتك وح�شاباتك، هل تطبّق الو�شفات لعمل عجائن معينة دون تعديل   -2
في كميّة الماء؟ علل اإجابتك.

�لتقويم �لذ�تي 
قيِّم تعلمك لمهارة تقدير كمّية ال�شوائل اللازمة لإنتاج عجينة من اأنواع مختلفة من الدقيق،  

بو�شع اإ�شارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�شطب الآتية: 

�لتـقـويـم

لانعم�ل�سلوك�لرقم
راعيت قواعد ال�شحّة ال�شخ�شية في العمل. 1
اأ�شفت الماء بالتدريج. 2
قدّرت كمّية ال�شوائل اللازمة لإنتاج العجائن المختلفة. 3
راعيت اأن تكون العجائن الناتجة من الخلط  بالموا�شفات نف�شها.  4
التزمت قواعد ال�شلامة في اأثناء العمل.5
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للبي�ص اأهمّية خا�شة في اإعداد المخبوزات والحلويات، ويُعدّ المكوّن الأ�شا�ص في عدد من المنتجات، 
كالكيك الإ�شفنجي، والق�شدة المنفو�شة، والكيك العادي الد�شم، وغيرها، وقد يكون وجود البي�ص 
في بع�ص المنتجات ثانويًّا، وتتباين ن�شبته في الخلطة بح�شب نوعها، اإ�شافة اإلى قيمته الغذائية العالية.
تركيب �لبي�ص: للتعرّف اإلى دور البي�ص، ل بدّ من معرفة المكوّنات الرئي�شة له، وتركيبه،  �أ 

 )2-2( الجدول  يبيّن  الدجاج،  بي�ص  هو  ا�شتعمالً  البي�ص  اأنواع  واأكثر  وخ�شائ�شه، 
المكوّنات الرئي�شة للبي�شة واأجزاءها. تتكوّن البي�شة من الأجزاء الرئي�شة الآتية: الق�سرة 
الزلل  اأو  البي�ص  وبيا�ص  البي�شة،  وزن  من   %11 نحو  وت�شكل   Shell الخارجية 
EggWhite ويُ�شكل نحو ثلثي وزن البي�شة، و�شفار البي�ص EggYolk ويُ�شكل نحو 

الثلث، انظر ال�شكل )3-2(.

البي�ص 2

�لن�سبة �لمئوية �لجزء
من وزن �لبي�سة 

ن�سب مكوّن�ت �لبي�سة و�أجز�وؤه�  

المعادن %الدهون %البروتين %الماء %
10065121112البي�شة كاملة

58881101البيا�ص
1                  31481734ال�شفار 

�لجدول )2-2(: �لمكوّن�ت �لرئي�سة للبي�سة و�أجز�وؤه�.

ال�شكل)2- 3 (: تركيب البي�شة.
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من خلال درا�صتك للجدول)2-2(، و�ل�سكل )2-3(، �أجب عن �لاآتي: 
اأين يتركّز الدهن في البي�شة؟  .1

كم يُ�شكّل كلّ من: البيا�ص وال�شفار من مجمل وزن  البي�شة؟  .2
اأي المكوّنات الآتية اأعلى في بيا�ص البي�ص مقارنة بال�شفار:  .3

الماء،   والبروتين،   والدهن،   والأملاح المعدنية.
اأي جزء من البي�ص يُمنع الأ�شخا�ص الذين يعانون من ارتفاع الكولي�شترول في الدم   .4

من تناوله؟
اأي الأجزاء ي�شاعد على بقاء ال�شفار معلقًا و�شط البيا�ص؟  .5

اأي الأجزاء اأعلى في القيمة الغذائية؟   .6
في اأي اأجزاء البي�شة  توجد الغرفة الهوائية؟  .7

وظ�ئف �لبي�ص: للبي�ص ثلاث خ�شائ�ص مهمّة  مما يجعل ا�شتعمالته كثيرة في اإنتاج عدد  ب 

من المنتجات الغذائية، وهذه الخ�شائ�ص، هي: 
التخثّر: يتخثّر بروتين البي�ص عند تعري�شه للحرارة؛  ليعطي قوامًا للمنتجات، فهو   .1
يدعم بنية  الكيك، ويعمل على ت�شكيل قوام ك�شترد البي�ص، وهناك عوامل عدّة توؤثّر 

في تخثّر البي�ص، منها: اإ�شافة الأملاح، واإ�شافة الحم�ص،  واإ�شافة ال�شكر.

�لعو�مل �لتي توؤثرّ في تخثّ �لبي�صق�ضيّة للبحث
اإ�شافة  من  كل  تاأثير  عن  لديك  المتوفرة  المعرفة  م�شادر  بو�شاطة  ابحث   
في  ال�شكر  واإ�شافة   ،)pH( الهيدروجيني  الرقم  وانخفا�ص   الأملاح، 

ل اإليه  مع زملائك.   تخثّر البي�ص، ثمّ  ناق�ص باإ�سراف معلمك ما تتو�شّ

تكوين الرغوة )مادة رافعة(: يحتوي البي�ص المخفوق على هواء في خلايا دقيقة على �شكل   .2
فقاقيع، و يتمدد الهواء المحجوز في العجائن بالحرارة، و ي�شاعد على رفع المخبوزات ؛ لذا، 
يُ�شتعمل بيا�ص البي�ص كعامل نفخ للكيك الإ�شفنجي. يمرّ بيا�ص البي�ص عند خفقه بمراحل 
عدّة، انظر ال�شكل    ) 2-4(، وي�شلح في كلّ مرحلة منها للا�شتعمال في اأ�شناف معيّنة، 
كما هو مبيّن في الجدول)2-3(، وهناك عدد من العوامل التي توؤثّر في تكوين الرغوة، منها: 
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درجة الحرارة، والوقت، واإ�شافة ال�شكر،  والماء، والحمو�ص، والدهون، وملح الطعام.

علل: ينبغي حفظ البي�ص مبّردًا  في الثلاجة ما الذي يحدث للبي�ص عند تجميده؟

الرغوة الجافةالقمم المنحنيةالرغوة الناعمةفقاعات هوائية كثيرة

ال�شكل)2- 4 (: مراحل ت�شكيل الرغوة.

�لا�ستعم�لات�سف�ت �لرغوة�لمرحلة

خفق اأولي 
)لمدة وجيزة(

كبيرة  هوائية  وفقاعات  ب�شيطة،  بكمّية  رغوة 
تحريك  عند  )ت�شيل  القوام  و�شعيفة  �شفافة 

الوعاء(.

في التغطية، وعمل 
الم�شتحلبات، وزيادة 

لزوجة المنتجات 
)Thickening(

خفق اأ�صد
)مدة �أطول(

الهوائية  الفقاعات  واختفاء  متما�شكة،  رغوة 
وي�شبح  �شغيرة،  فقاعات  وظهور  الكبيرة، 
تحريك  عند  اأقل  بدرجة  وي�شيل  اأبي�ص،  اللون 

ا، ومظهر رطب. الوعاء، ولمعة جدًّ

في عمل الكيك 
الإ�شفنجي والميرانغ.

��ستمر�ر �لخفق
)خفق نهائي(

ا وبي�شاء  رغوة جافّة، والخلايا الهوائية �شغيرة جدًّ
وتنزلق  مظهرها،  في  ورطبة  ناعمة،  لمعة 
ال�شتمرار  يجوز  )ل  الوعاء  في  ال�شيء  بع�ص 
؛  القوي  القوام  اإلى  الو�شول  بعد  الخفق  في 
لأنه يوؤدي اإلى عدم اإمكانية خلطها بالمكوّنات 

الأخرى؛ اإذ ت�شبح الرغوة جافة تمامًا(. 

في عمل الكعك 
الإ�شفنجي،  والعجة 
المنفو�شة، وال�شوفليه، 

والآي�ص كريم، والميرانغ.

�لجدول)2-3(: مراحل خفق البي�ص وا�صتعمالته المختلفة.

)د( )جـ( )ب( )اأ(
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على  البي�ص  �شفار  يحتوي  ال�شتحلاب:   .3
اأهمّها:  ال�شتحلاب،  على  ت�شاعد  مواد 
في  الخا�شية  هذه  من  وي�شتفاد  اللي�شثين، 

الح�شول على عجائن ناعمة.
ومن وظائف البي�ص الأخرى: 

الطراوة: تعمل الدهون في �شفار البي�ص كمق�سر، وهي وظيفة مهمّة في المخبوزات   
التي ل يوجد فيها دهون كافية.

م�شدر للماء: الرطوبة الموجودة في البي�ص تُعدّ جزءًا من ال�شوائل المطلوبة في المخبوزات.   
يزيد من القيمة الغذائية لل�شنف ؛ لأنه ذو قيمة غذائية عالية، ويُك�شب المنتجات   

نكهة مرغوبًا فيها.  
يُك�شب �شفار البي�ص المخبوزات اللون الأ�شفر للعجائن، كما ي�شاعد في احمرار   .4

�شطحها بوجود ال�شكر.

جـ علام�ت �لجودة في �لبي�ص: يمكن الحكم على جودة البي�شة من: مظهرها الخارجي ويتمثّل ذلك 

في نظافتها و�شكلها البي�شاوي المنتظم، وتكون الق�سرة مل�شاء ذات لمعان خفيف، وخالية من 
البي�شة  بعد ك�سر  التي يمكن ملاحظتها  للجودة،  الداخلية  المظاهر  اأمّا  والت�شققات.  العيوب 
وو�شعها في �شطح م�شتوٍ وا�شع، فت�شمل: �شغر حجم الغرفة الهوائية، وارتفاع لزوجة البيا�ص، 

وتما�شك ال�شفار وتكوّره، والرائحة الخفيفة، والخلو من البقع الدموية والكتل اللحمية.

�لا�ســتحلاب: توزيــع الدهــن في الماء اأو 
المــاء في الدهــن علــى �شــكل حبيبات 
ا، بوجود مادة م�شاعدة على  دقيقــة جدًّ
ال�شتحلاب تمنع اإعادة تجميع الحبيبات.

فح�ص جودة �لبي�صنشاط )3-2(

 اك�سر بي�شتين اإحداهمــا طازجة، والثانية قديمة  في �شحن م�شطح )م�شتوٍ( كل 
واحــدة وحدها،  ولحظ الآتــي: لزوجة البيا�ص، وتما�شــك ال�شفار، وحجم 

الغرفة الهوائية الموجودة في الطرف العري�ص من البي�شة، وتما�شك الهلب. 
�شجّل المعلومات التــي ح�شلت عليها، ثم ناق�ص باإ�سراف معلمك  ما تتو�شل 

اإليه مع زملائك. 
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�لاأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة

- ) 3 ( اأنابيب اختبار �شغيرة.- ) 2 ( بي�شة بدرجة حرارة الغرفة.
- ) 3 ( �شحون عميقة �شغيرة.             - �شوك.

-  ملاعق.            - غلاية �شفافة )بايرك�ص(.
- ملقط اأنابيب.    - م�شدر حرارة.      - ميزان حرارة.  

يتوقعّ منك بعد �لانته�ء من �لتمرين �أن 
1- تف�شل ال�شفار عن البيا�ص بطرق مختلفة.

2– تلاحظ التغيّرات الظاهرية التي تظهر على بروتينات البي�ص عند تعر�شها للحرارة.
3– تقي�ص درجة حرارة تخثير بروتينات البي�ص. 

�لمعلوم�ت �لاأ�س��سيةّ
يُعــرّف التخثّر باأنه تغيّر في �شــكل البروتين، في�شبح متهلّمًا غير قابل للان�شيــاب؛ ب�شبب عوامل مختلفة، 
مثل: الحرارة اأو الخفق، اأو وجود بع�ص المواد، وتختلف درجة حرارة التخثّر للبيا�ص وال�شفار وخليطها، 

كما تتاأثّر تلك الدرجات بالمكوّنات المرافقة، كال�شكر، والحم�ص، والأملاح، وغيرها من المكوّنات.

م�ستلزم�ت تنفيذ �لتمرين:

�لتمرينقيا�ض درجة حرارة تخثّ بروتينات البي�ض 
)11-2(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1  

2
3
4

5

واحتفظ  ن�شفين،  اإلى  بلطف  وافتحها  و�شطها،  من  بي�شة  اك�سر 
بال�شفار داخل اأحد ال�شقّين، و�شبّ البيا�ص في ال�شحن العميق.

�شع ال�شفار في ال�شحن الثاني.
اك�سر البي�شة الثانية، و�شع محتوياتها في ال�شحن الثالث. 

اخلط محتويات كلّ �شحن وحده با�شتعمال �شوكة منف�شلة حتى 
تتجان�ص المحتويات ) خفق خفيف (.

�شع كمّية مت�شاوية من محتوى كلّ �شحن – ملعقة كبيرة مثلًا – في 
اأحد اأنابيب الختبار.
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

6  

7
8
9

بحيث  المائي  الحمام  في  و�شعه  بالملقط،  الأول  الأنبوب  ام�شك 
يكون م�شتوى الماء اأعلى من م�شتوى البي�ص. 

�شع ميزان الحرارة داخل الأنبوب بحيث يلام�ص محتوياته.
�شخّن الأنبوب تدريجيًّا مع تحريك الميزان قليلًا.

�شجّل درجة الحرارة من بداية تخثّر البروتين وحتى تخثّره ب�شكل 
كامل  لكلّ من بيا�ص البي�ص، و�شفار البي�ص، والبي�ص كاملًا.

1-  كيف يمكنك التاأكد من دقّة قيا�ص ميزان الحرارة؟ 
2 – اذكر طرائق اأخرى لف�شل ال�شفار عن البيا�ص. 

3 – رتّب العينات ح�شب درجة حرارة تخثرها.
4 – ين�شح ب�شلق البي�ص بدرجات حرارة اأقل من درجة الغليان، علل. 

5 – بيّن دور تخثّر بروتين البي�ص في �شنع الكيك.

�لتقويم �لذ�تي 
قيِّم تعلمك لمهارة قيا�ص درجة حرارة تخثّر بروتينات البي�ص، بو�شع اإ�شارة )  ( اأمام كل 

فقرة من قائمة ال�شطب الآتية: 

�لتـقـويـم

لانعم�ل�سلوك�لرقم
ف�شلت ال�شفار عن البيا�ص ب�شكل �شحيح.1
ا�شتخدمت الحمام المائي بطريقة �شحيحة.2
�شخّنت الأنبوب تدريجيًّا.3
ق�شت درجات الحرارة ب�شكل �شحيح.4
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نفّذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل،   
اأو ح�شب توجيهات المعلم:

�شلق بي�شة لمدّة خم�ص دقائق، واأخرى لمدّة ع�سرين دقيقة، ثم قارن بينهما من حيث:تخثّر 
البيا�ص، وتخثّر ال�شفار.        

اتبعتها، وفق قائمة �شطب وا�شحة  قيّم تعلمك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي   
ومحددة كما ياأتي:

احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك.  

تم�رين �لمم�ر�سة

لانعمخطوات العمل�لرقم
1
2
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�لاأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة

- بي�شة طازجة.
- بي�شة طازجة حُفظت في الثلاجة مدة اأ�شبوع. 

- بي�شة قديمة تُركت بحرارة الغرفة مدة اأ�شبوع على 
الأقل، وملح )ملعقتان كبيرتان تقريبًا(.

- وعاء �شفاف  �شعة 750 – 1000 مل. 
- ملعقة معيارية.

- 3 �شحون كبيرة منب�شطة غير �شفافة. 

يتوقعّ منك بعد �لانته�ء من �لتمرين �أن :
1- تتعرّف تركيب البي�ص.

2- تُلاحظ التغيّرات التي تحدث على مكوّنات البي�ص عندما ي�شبح قديماً.
�لمعلوم�ت �لاأ�س��سيةّ

البي�ــص الطازج هو الأف�شــل دائمًا للاأكل �شلقًا، اأو قليًا،  اأو للا�شتعمــالت الغذائية الأخرى،  وفي اأثناء  
مــدة التخزين وبخا�شة )التخزين غير المــبّرد(،  تحدث تغيّرات في خ�شائ�ص البي�ــص، اأهمّها: انخفا�ص 
لزوجــة البيا�ص وقلّة تكوّر ال�شفار، وكبر حجــم الغرفة الهوائية ؛ مما يقلل الكثافة النوعية للبي�ص، ويغيّر 

موقع ال�شفار، بالإ�شافة اإلى التغيّرات الح�شّية.  
م�ستلزم�ت تنفيذ �لتمرين

�لتمريناختبار البي�ض ) طازج اأو قديم (  قبل الك�شر وبعده
)12-2(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1 قبل �لك�س  

- اأذب ملعقتين كبيرتين من الملح   في 500 مل 
من الماء تركيز )7%( في الوعاء، وحرّكه حتى 

يذوب تمامًا.

المحلول  في  منفرد   ب�شكل  بي�شة  كلّ  �شع   -
الملحي، ولحظ الفرق في درجة غمر اأو طفو 

البي�ص. 
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

2 بعد �لك�س  

- ارفع البي�شات من المحلول الملحي، وجفّفها، 
ثم اك�سر كلًا منها بلطف، ودع المحتوى ينزلق 

في �شحن م�شتوٍ.

لاحظ �لاآتي: 

- حجم الغرفة الهوائية في الطرف العري�ص من 
داخل الق�سرة، كما في ال�شكل )1(

- حجم �شفار البي�ص، و�شكله، ومدى تو�شّطه، 
وارتفاعه فوق بيا�ص البي�ص الطازج. 

يغطيها،  التي  والم�شاحة  البي�ص  بيا�ص  لزوجة   -
كما في ال�شكل )2(، للبي�ص الطازج،

وال�شكل )3(، للبي�ص القديم.

الفجوة الهوائية

ال�شكل )1(: الفجوة الهوائية.

ال�شكل)2(:بي�ص طازج.

ال�شكل)3(: بي�ص قديم.
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1- علل كلًا مما ياأتي:
طفو البي�ص القديم في المحلول الملحي اأكثر من البي�ص الطازج والمبّرد.  اأ   – 
 ب – �سرورة ا�شتعمال البي�ص الطازج عند اإعداد الحلويات ) الكيكات (. 

ح اأ�شباب التغيّرات التي تح�شل للبي�ص في اأثناء تخزينه.  2 –و�شّ
قدّم اقتراحاتك لحفظ البي�ص في المنزل.    – 3

�لتـقـويـم

نفّذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل،   
اأو بح�شب توجيهات المعلم:

اإعداد البي�ص المخفوق.   
اكتب خطوات العمل التي تتبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.   

وا�شحة  �شطب  قائمة  وفق  اتبعتها،  التي  العمل  من خطوات  لكلّ خطوة  تعلمك  قيّم   
ومحددة كما ياأتي:

احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك.  

تم�رين �لمم�ر�سة

لانعمخطوات العمل�لرقم

1
2
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�لاأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة

- بي�ص طازج  بالحجم نف�شه 
- �شكر

- حم�ص الطرطريك  

- اأنبوب اختبار مدرّج �شعة 100 مل
- وعاء عميق                         - قمع زجاجي 

- خفّاقة �شلكية                      - �شاعة 
-خفّاقة بي�ص كهربائية     

- اآلة ف�شل ال�شفار عن البيا�ص.

يتوقعّ منك بعد �لانته�ء من �لتمرين �أن :
1-  تخفق بيا�ص البي�ص اإلى المرحلة المطلوبة.

2– تتعرّف موا�شفات رغوة بيا�ص البي�ص ح�شب مرحلة الخفق.
3– تلاحظ تاأثير بع�ص العوامل في ت�شكيل رغوة بيا�ص البي�ص. 

�لمعلوم�ت �لاأ�س��سيةّ
يُ�شتعمل بيا�ص البي�ص المخفوق في اإنتاج بع�ص المعجنات والحلويات؛  لما له من اأثر في خ�شائ�ص المنتجات 
ا في نجاح المنتجات،  وبخا�شــة كعامل نافخ، ويوؤدي ثبات الرغوة في بيا�ــص البي�ص المخفوق دورًا مهمًّ
كمــا يتاأثّر حجم الرغوة المتكوّنة وثباتها بعوامل عدّة، منها: عمرالبي�ص )قديم اأم حديث(، ووعاء الخفق 

الم�شتخدم في الخفق، ووجود ال�شفار، والمواد المرافقة، كال�شكر، وغيرها.
ول بدّ هنا من ا�شتعمال اأدوات نظيفة واأوعية تخلو من اأي اأثر لمواد اأخرى، واأن تكون جافة تمامًا.

م�ستلزم�ت تنفيذ �لتمرين

�لتمريناأثر الع�امل المختلفة في تك�ين رغ�ة بيا�ض البي�ض وثباتها  
)13-2(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
1  �لمع�ملة �ل�س�بطة:    

  اأ  - اك�سر بي�شة، واف�شل ال�شفار عن البيا�ص با�شتعمال اآلة الف�شل اأو يدويًّا.
ب - �شع البيا�ص في وعاء عميق جاف تمامًا.

الرغوة مرحلة      ت�شل  الكهربائية حتى  الخفاقة  با�شتعمال  البيا�ص  اخفق  جـ - 
القمة المنحنية، و�شجّل الوقت.

د   - �شع الرغوة في القمع المو�شوع في الأنبوب المدرّج. 
هـ  - �شع علامة على القمع تبُيّن ارتفاع الرغوة فيه. 

و    - �شجّل حجم ال�شائل ال�شاقط في الأنبوب بعد ) 15 و30 و 60 دقيقة (. 
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�لر�سوم خطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
�لتو�سيحيةّ

2 اجرِ المعاملات المبيّنة في الجدول )1(،  ثم قارن بالمعاملة ال�شابطة من حيث:  
  ا  – حجم ال�شائل ال�شاقط                 ب – حجم الرغوة في القمع 

جـ – مدة  الخفق با�شتخدام ال�شاعة.

�لاإجر�ء�ترقم �لمع�ملة �لع�مل

 مدة �لخفق 
اخفق بيا�ص البي�ص لمرحلة الرغوة الناعمة. 2

اخفق بيا�ص البي�ص لمرحلة الرغوة الجافة. 
ا�شتعمل الخفّاقة اليدوية لخفق بيا�ص بي�ص طازج لمرحلة الرغوة الناعمة.

ا�شتعمل خفّاقة البي�ص الكهربائية لخفق بيا�ص بي�ص طازج لمرحلة الرغوة الناعمة.

3

نوع �لخف�قة
4
5

�لمكون�ت 

� ط�زجً�، ثم �أ�سف م� ي�أتي لكلّ مع�ملة ب�سكل منفرد:  ��ستعمل بي�سً
ملعقة �شغيرة من �شفار البي�ص حتى ت�شبح الرغوة ناعمة.  6

اأ�شف ربع ملعقة �شغيرة من حم�ص الطرطريك، واخفق حتى ت�شبح الرغوة ناعمة.

اأ�شف ملعقتين كبيرتين من ال�شكر قبل البدء بالخفق، وا�شتمرّ بالخفق حتى ت�شبح الرغوة ناعمة.
اأ�شف ملعقتين كبيرتين من ال�شكر بعد مرحلة القمّة.

اأ�شف ملعقتين من ال�شكر بعد النتهاء من الخفق.

7
8
9

10
مراحل خفق البي�ص: ب�لرجوع �إلى  �ل�سكل )2-4 (، لاحظ مر�حل ت�سكيل �لرغوة، وق�رنه� ب�لمع�ملات �ل�س�بقة كم� ي�أتي:

�لمرحلة �لاأولى:  فقاعات هوائية كبيرة، والخفق قليل، وال�شائل متجان�ص وكمّيته كبيرة.
�لمرحـلة �لث�نية:  )مرحلة الرغوة الناعمة(: الفقاعات الهوائية اأ�شغر حجمًا من المرحلة الأولى، ولون الرغوة 

اأبي�ص، والقمم دائرية، والرغوة لماعة غير ثابتة.
ا، والرغوة ثابتة.  �لمرحـلة �لث�لثة:  )القمم المنحنية(: الفقاعات الهوائية �شغيرة جدًّ

�لمرحلة �لر�بعة:  )مرحلة الرغوة الجافة(: الفقاعات الهوائية �شغيرة، وغيرلمعة )باهتة(، والقمم عمودية 
تتناثر ب�شهولة.

  �لجدول)1(: مع�ملات در��سة �أثر بع�ص �لعو�مل في ثب�ت رغوة بي��ص �لبي�ص.

�لتـقـــويــم   
1 – رتّب المعاملات بح�شب ثبات الرغوة، واأعطِ الرقم واحدًا  للاأكثر ثباتًا، والرقم)10( للاأقل ثباتًا.

ح تاأثير كلّ من  الآتي في ثبات الرغوة: مدّة الخفق، وحالة البي�ص، واإ�شافة المواد.  2 – و�شّ
ح  بالر�شم �شكل الرغوة في مراحل  خفق البي�ص. 3 – و�شّ
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المواد الدهنية الم�ستعملة، هي: دهون Fats، وزيوت Oils،  وتُطلق كلمة دهون على المواد 
الدهنية جميعها، بينما تُطلق كلمة زيوت على الدهون ال�سائلة عند درجة الحرارة العادية.

يمكن الح�سول عليها من م�سادر حيوانية اأو نباتية، وتُ�ستخدم في اإنتاج المخبوزات المختلفة 
لخ�سائ�سها الكثيرة، وتعدّ من المكوّنات الأ�سا�سية في بع�سها، مثل: عجينة الباي، والمعمول، 

والكيك، وثانوية في بع�سها الآخر.
اأنواع الزيوت والدهون: من اأهمّ اأنواع الزيوت والدهون ما ياأتي: اأ 

الزبدة Butter: تحتوي على 80% دهن، كما تحتوي على ماء ومكوّنات اأخرى.  .1
وزيوت  دهون  من  وتُ�سنع  للزبدة،  كبديل  وي�ستعمل   :Margarine المرجرين   .2
نباتية طبيعية اأو مهدرجة، اأو �سحوم حيوانية، وماء، وملح، ومواد نكهة، واأ�سباغ،  

وتحتوي كما في الزبدة على 80% دهن. 

زيت   :Hydrogenated Oil النباتي  ال�سمن   .3
مهدرج اأ�سبح �سلبًا في درجة الحرارة العادية.

4. ال�سمن الحيواني Butter Ghee: يح�ضّ ال�سمن الحيواني من الزبد بف�سل الماء بعد 
ت�سخين الزبدة، وفي الطريقة البلدية، تُ�ساف بع�ض الحوائج والكركم. 

بطرق  وت�سخينها  للذبائح  الدهنية  الأن�سجة  بفرم  تُ�ستخل�ض   :Tallow ال�سحوم   .5
مختلفة، ثم تكرير الدهن الناتج.

الذرة،  حبوب  مثل:  النباتات،  بذور  في  م�سادرها  معظم  تتمثل  النباتية:  الزيوت   .6
وعين ال�سم�ض، وغيرها، وبع�سها يُ�ستخل�ض من لحميّة الثمار، مثل: الزيتون، وجوز 
الهند، والنخيل، ويتمّ ا�ستخلا�سها من م�سادرها بالكب�ض الميكانيكي اأو با�ستعمال 

المذيبات الع�سوية، ثم تكريرها با�ستثناء زيت الزيتون.
كالهدرجة،  مختلفة،  بطرائق  ت�سنيعها  تّم  دهون   Shortening:المق�ضة الدهون   .7
ال�ستعمال  ح�سب  متفاوتة  بن�سب  الدهون  من  مختلفة  اأنواع  مزج  اأو  الأ�سترة،  اأو 

المطلوب، ومن خ�سائ�سها اأنها لدنة ولينة.

الموادالدهنية 3

الزي��وت  تحوي��ل  الهدرج��ة: 
ال�سائلة اإلى م��ادة دهنية �سلبة 
بتفاعل الزيت مع الهيدروجين 

بوجود عوامل م�ساعدة. 
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مقارنة �سرعة تجمّد بع�ض الدهون وان�صهارهانشاط )4-2(

 خ��ذ كمّي��ات قليلة من الدهون المتوفرة في الم�سغ��ل )زيت الذرة، و زيت 
الزيتون، والزبدة، وال�سمن، وغيرها(، و�سعها في اأوعية منا�سبة، واتركها 
في الثلاج��ة لمدة �ساعة، ثم قارن �ضع��ة تجمّدها، بعد ذلك، �سع كلّ نوع 
في اإن��اء على نار هادئة، ولحظ �ضع��ة ان�سهارها، ثمّ �سجّل نتائجك  في 

جدول، وناق�ض باإ�ضاف معلمك ملحوظاتك مع زملائك.

ب وظائف الدهون في اإنتاج المخبوزات والحلويات: اإنّ اإ�سافة المواد الدهنية اإلى العجائن توؤدي 

وظائف عدّة، من اأهمّها: 
يقلّ  بالدهن  الدقيق  خلط  وعند  للماء،  عازلة  مادة  ت�سكل   لأنها  العجين:  تطرية   .1
 ، امت�سا�ض البروتين والن�سا للماء ويُ�سعف ال�سبكة الغلوتينية، و يُعرف بالأثر المق�ضّ

)Shortening( حيث تُ�سبح العجينة طرية قابلة للب�سط. تق�سير العجين
النكهة: يوؤثر الدهن، مثل: الزبدة  في نكهة المخبوزات والحلويات.  .2

التهوية: من خلال اإدخال فقاعات هوائية للعجين، ويتمّ ذلك في عملية تق�سيد الدهن؛   .3
اأي خفقه مع ال�سكر  قبل خلطه بالدقيق فتنتقل هذه الفقاعات للعجين، وتُ�ساهم في 
اإعطاء الن�سجة المرغوبة للمنتج، وتوؤدي التهوية اإلى زيادة لزوجة العجين، والقدرة 

على الحتفاظ بالغاز.
المخبوزة  المنتجات  اإبقاء  مدّة  اإلى زيادة  الدهون  اإ�سافة  توؤدي  المنتج:  تح�سين جودة   .4
في  وت�ساعد  بالرطوبة،  للاحتفاظ  المخبوزات  قابلية  لزيادة   Freshness طازجة 

اإعطاء �سطح المخبوزات لمعة مرغوبة وتح�سّن النكهة. 
قلي  في  وذلك  للحرارة  ناقل  كو�سط  الدهون  تعمل  للحرارة:  ناقل  كو�سط  العمل   .5

زبدة الكاكاو: الدهن الم�ستخل�ض من بذور الكاكاو، ولها نكهة مميّزة مرغوبة ناعمة،   .8
وتذوب ب�ضعة في الفم، وت�ستخدم في تلبي�سات الكيك وغيرها.
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بع�ض اأنواع المعجنات، كالدونات، والعوّامة، والزلبية، وهنا يجب اختيار الدهون 
التي تزيد درجة التدخين فيها  على  200°�ض، اإذ اإنّ اأعلى درجة حرارة منا�سبة للقلي 

ل تتعدى هذه الدرجة.    
6. كما ي�ستعمل الدهن كمادة مانعة للالت�ساق؛ اإذ تدهن �سواني الخبز بقليل من الزيت 

اأو الدهن قبل الخبز. 

اأنواع الدهوننشاط )5-2(

 تعرّف اإلى اأن��واع الدهون الموجودة في ال�سوق من قراءة بطاقة البيان لمعرفة 
ل اإليه مع  المواد الم�سافة، ودور كلّ منها،  ثم ناق�ض باإ�ضاف معلمك ما تتو�سّ

زملائك.
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الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

- �سفار بي�سة واحدة مخفوق. 
- خل.        - زيت. 

- ملح.       - غل�ضول اأحادي ال�سيترات. 

- اأنابيب اختبار �سغيرة �سعة 10 مل 
- قاعدة اأنابيب الختبار.

ة.      - �سوكة للخفق. - ما�سّ

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
1- تتعرّف مكوّنات الم�ستحلبات.

2– تُح�ض م�ستحلبًا.
3– تُلاحظ اأثر بع�ض العوامل في ثبات الم�ستحلبات.

المعلومات الأ�صا�صيةّ
ال�ستح��لاب: انت�سار قط��رات دقيقة من �سائل في �سائل اآخر ليكوّنا محل��ولً غرويًّا، وذلك ليح�سل اإل 
في �سائل��ين ل يذوب��ان ببع�سهما، فعند اإ�سافة كميّة من الزيت للماء ف��اإنّ الزيت ينف�سل عن الماء، ويطفو 
عل��ى �سطح��ه، وعند خفقهما معًا، ينت�ض الزي��ت في الماء، ويعمل البي�ض عل��ى ت�سكيل م�ستحلب ثابت 
لوج��ود م��ادة الل�سثين في �سفار البي�ض، ومن المواد الأخرى التي تُ�ساع��د على ثبات الم�ستحلب: الملح، 

والجيلاتين، والن�سا المجلتن، والحمو�ض.
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

التمريناأثر العوامل المختلفة في ثبات الم�ستحلبات 
)14-2(

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1  

2
3
4

5

�سع في  اأنابيب الختبار الثلاثة 3 مل من الزيت، و 3 مل من 
ة. الخل، م�ستعملًا الما�سّ

اترك الأنبوب الأول دون اإ�سافات.
اأ�سف اإلى الأنبوب الثاني ن�سف كمّية ال�سفار  ملعقة �سغيرة.

1 ( ملعقة �سغيرة زيت غل�ضول 
4 اأ�سف اإلى الأنبوب الثالث ) 

من  �سغيرة  وملعقة  الملح،  من  غ(  و)1  ال�سيترات،  اأحادي 
�سفار البي�ض.

اأغلق الأنابيب، م�ستعملًا فلين مثلًا. 
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الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

6  

7

8

تتجان�ض  حتى  نف�سها  للمدّة  ب�سدة  الثلاثة  الأنابيب  رجّ 
المكوّنات جميعها في الأنابيب، واتركها جانبًا.

لحظ الأنابيب، و�سجّل المدة التي ينف�سل فيها الم�ستحلب 
اإلى طبقتين في كلّ اأنبوب.

التي ح�سلت  النتائج  معلمك زملاءك في  باإ�ضاف  ناق�ض 
عليها.

1- ما المق�سود بالم�ستحلب؟ 
2 – عدّد العوامل التي توؤثّر في ثبات الم�ستحلب. 

َ  يكون لون الم�ستحلب مائلًا اإلى البيا�ض على الرغم من وجود �سفار البي�ض فيه؟ 3 – لِم

التقويم الذاتي 
قيِّم تعلمك لمهارة اأثر العوامل المختلفة في ثبات الم�ستحلبات،  بو�سع اإ�سارة )  ( اأمام كل 

فقرة من قائمة ال�سطب الآتية: 

التـقـويـم

لنعمال�صلوكالرقم

ا�ستعملت الأدوات والأجهزة اللازمة للمهارة. 1

تقيّدت بالكميّات المطلوبة من المواد لتطبيق المهارة.2

اأغلقت الأنابيب جيدًا قبل رجّها.3

�سجّلت المدة اللازمة التي تّم فيها ف�سل الم�ستحلب اإلى طبقتين في 4
كلّ اأنبوب. 

التزمت بقواعد ال�سلامة في اأثناء العمل.5

  ملحوظة: يمكن ا�ستعمال المحاليل في �سناعة المايونيز.
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الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

– )200(غ من الدقيق 
– ربع ملعقة �سغيرة من الملح 

– )50(غ من الدهن اأو الزيت 
– ملعقتان كبيرتان من الماء اأو ح�سب الحاجة.

– وعاء للخلط   – ملاعق معياريةّ  -  غاز
) – �سينية خبز الفطيرة دائرية قطرها )20 �سم

– مرق )�سوبك(     – ورق �سمعي اأو لوح
– اآلة الخلط pastry blender - منخل 

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
1- تُعدّ فطيرة ب�سيطة.

2 – تُلاحظ اأثر بع�ض العوامل في الفطيرة الب�سيطة.
المعلومات الأ�صا�صيةّ

ي�سنّع العديد من الفطائر من عجينة مكوّنة من الدقيق والدهن وقليل من الماء، و ت�سمّى العجينة المب�سو�سة. 
حيث يعمل الدهن فيها كطبقة فا�سلة بين حبيبات الدقيق، لذا، يكون لنوعية الدهن اأثر كبير في �سفات 
ة من  العجين��ة، وخ�سائ�ض المنتج من حيث الطراوة، والنكهة، واللون، وب�سكل عام تُعدّ الدهون المق�ضّ

اأف�سل المواد الدهنية الم�ستعملة.  
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

التمرين اإعداد عجينة الفطيرة الب�سيطة واأثر العوامل المختلفة فيها
)15-2(

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1  
2
3
4
5

6
7

ل المواد  المطلوبة جميعها. كِم
اخلط الدقيق مع الملح، ونخلّهما.

ادهن ال�سينية بقليل من الزيت.
اأ�سعل فرن الغاز على درجة حرارة ) 200 (5�ض.

قطّع الدهن ال�سلب اإلى كتل اأو مكعّبات �سغيرة بحجم )1 ( �سم، 
ووزّعه فوق الدقيق المنخول.

افرك الدقيق بالدهن جيدًا حتى ي�سبح المزيج مثل القر�سلة المطحونة. 
ر�ضّ ن�سف كمّية الماء على المزيج، واعجن ب�ضعة وخفة حتى تتكوّن 

عجينة متما�سكة قابلة للب�سط، ور�ضّ كمّية الماء المتبقية اإن لزم. 
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الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

8  

9

10
11

ر�ضّ قليلًا من الدقيق على �سطح رخامي، اأو لوح خ�سبي، اأو قطعة 
منا�سبة من الورق ال�سمعي. 

ُرقّ العجينة على ال�سطح المر�سو�ض بلطف وخفة على دائرة قطرها 
يماثل قطر �سينية الخبز، و رقّ العجينة من الو�سط للاأعلى وللاأ�سفل، 

وللي�سار ولليمين.
انقل العجينة المرقوقة بلطف اإلى ال�سينية، واب�سطها فيها.

اخبز العجينة مدّة 15 دقيقة حتى يحمرّ �سطحها قليلًا وتنكم�ض 
من حافة ال�سينية.

ملحوظاتنوع الدهنرقم المعاملة 

حرارة الثلاجة.زبدة.1

حرارة الغرفة. زبدة اأو مارغرين. 2

حرارة الغرفة. دهن مق�ض. 3

بعد �سهره. دهن مق�ض. 4

حرارة الغرفة. زيت.5

الدرجة من) 1 – 5 ( رقم المعاملة ال�صفة الرقم

ال�سطح )�سبه �سفاف(1
 الطراوة )�سهل الم�سغ(2
النكهة )حيادي(3
درجة التفتت )متما�سك وطري(4

كرّر خطوات العمل ال�سابقة في تنفيذ المعاملات الآتية:  

قيّم ح�سّيًّا المعاملات المختلفة بالدرجات من )1 – 5( من واحد الأقل اإلى خم�سة الأكثر.
ح�سب الجدول الآتي:
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علل كلًا مما ياأتي: 
1 - اإ�سافة الدهن قبل اإ�سافة الماء في عجينة الفطيرة الب�سيطة.

2 - اإراحة العجينة. 
3 - مراعاة انخفا�ض درجة حرارة الأدوات والمكان المعدّ لإنتاج الفطيرة الب�سيطة في 

الجو الحار.
 في �سوء التجارب اأعلاه، ما اأف�سل اأنواع الدهون لعمل الفطائر؟ علل اإجابتك.

التقويم الذاتي 
قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد عجينة الفطيرة الب�سيطة، بو�سع اإ�سارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة 

ال�سطب الآتية: 

التـقـويـم

لنعمال�صلوكالرقم
راعيت قواعد ال�سحّة ال�سخ�سية في العمل. 1
فركت الدقيق بالدهن جيدًا. 2
تقيّدت بالزمن اللازم للخبز. 3
التزمت بقواعد ال�سلامة في اأثناء العمل.4
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ت�شمل الق�شدة والجبنة وغيرها.
اأ الق�صدة الكريمة:اأحد منتجات الحليب الغنية بدهون الحليب، ويمكن الح�سول عليها منزليًّا بترك 

اأمّا  ال�سطح، ويمكن تجميعه،  الق�سدة على  من  فينف�سل جزء  الثلاجة،  مدّة في  الخام  الحليب 
تجاريًّا فيتمّ الح�سول عليها بالفرز اأو الطرد المركزي للحليب الخام با�ستعمال الفرّازة الآلية، 
بح�سب   %70-10 بين  تتراوح  الم�ستحلب  الدهن  من  عالية  ن�سبة  على  الق�سدة  وتحتوي 
الحلويات، كما  الم�ستعملة في  للق�سدة  الدهن عن %30  ن�سبة  تقلّ  األ  نوعها، ويجب 
ارتفعت  كلّما  الكثافة  كثيفة، وتزداد  الحلويات  الم�ستعملة في  الق�سدة  اأن تكون  يجب 
ن�سبة الدهن في الق�سدة، كما وتزداد الكثافة عند انخفا�ض درجة الحرارة، لذلك تبّرد 

الق�سدة عادة اإلى درجة 55�ض لهذا الغر�ض.
الحلويات  بع�ض  تلبي�ض  المخفوقة في  الق�سدة  تُ�ستعمل 
اأو ح�سوها، ومن �سفات جودتها، اأن تكون نكهتها 
لذيذة، ول تحتوي على طعم غريب اأو متزنّخة، واأن 

تكون خفيفة وناعمة، وتحافظ على ثباتها فلا ينف�سل ال�سائل منها عند تركها بع�ض الوقت.
تتوافر بدائل للق�سدة على �سكل م�ساحيق قابلة للخفق بعد اإ�سافتها لل�سائل، وهي اأقلّ 
اأنها ل تحتوي على الكول�سترول؛  كلفة واأكثر قابلية للحفظ من الق�سدة الطبيعية، كما 

لأنها من منتجات نباتية. 

الأنواع  في  كبير   وب�سكل  والحلويات،  المخبوزات  في  الأجبان  ت�ستعمل  الأجبان:  ب   
العربية بخا�سة الأجبان البي�ساء،  مثل: الجبنة النابل�سية، وجبنة العكاوي، والحلوم التي 
ت�ستعمل في الكنافة والقطايف وحلاوة الجبن، وت�ستعمل الأجبان، مثل ال�سدر، والجبن 

منتجات الحليب 4

الق�س��دة: م��ادة �ضيع��ة التل��ف، 
ويجب حفظها مبّردة، كما يجب 
ا�ستعماله��ا وا�سته��لاك الأطعم��ة 

المحتوية عليها في ب�سعة اأيام.

مقارنة الق�صدة مع بدائلهانشاط )6-2(

 نفّذ زيارة  لأحد المخازن الكبيرة، وتعرّف بدائل الق�سدة المتوافرة في ال�سوق، 
وقارنها بالق�سدة الطبيعية من حيث: المكوّنات، والثمن، ومدة ال�سلاحية.
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الطبيعية،  المواد  كبيرمن  عدد  على   )  Flavoring Agents( النكهة  مواد  ت�ستمل 
وال�سطناعية الجافّة. والرطبة،  منها:

اأ مواد النكهة الطبيعية: ي�ستعمل كثير من مواد النكهة الطبيعية لإعطاء النكهة المنا�سبة بالإ�سافة 

اإعطاء اللون، مثل: القرفة، والكاكاو، والقهوة، والكركم، والع�سفر، والزعفران ،  اإلى 
واليان�سون،  وغيرها.  وت�سمل هذه المواد الآتي: 

الأع�ساب المجفّفة والتوابل والبذور العطرية: حيث تتميّز هذه المواد باحتفاظها بنكهتها   .1
الطبيعية لمدّة طويلة؛ ب�سبب احتوائها على مواد حافظة طبيعية وبخا�سة قبل طحنها.

البرتقال،  مثل:  مركّزة،  كمادّة  اأو  طازج  كع�سير  اإمّا  ت�ستخدم  وع�سيرها:  الفواكه   .2
والفراولة، والأنانا�ض، والكرز، والتفاح، والموز، وغيرها. 

الزيوت العطرية: ت�ستخل�ض هذه الزيوت من   .3
وهي  الطبيعية،  بالنكهة  الغنية  الم�سادر  بع�ض 
مواد تُ�ستعمل لإ�سافة النكهة واللون المنا�سبين 

للمنتج.

مواد النكهة 5

ال�سوي�ضي في بع�ض المعجنات الغربية، 
كعكة  في  الطرية  الأجبان  وت�ستعمل 
في  المحفوظة  البي�ساء  الجبن.والأجبان 
في  �سيوعًا  الأكثر  هي  ملحية  محاليل 

الأردن والمناطق المجاورة، ومن اأهمّها: الجبنة النابل�سية البي�ساء، وتحتاج الجبنة الم�ستعملة 
في المخبوزات والحلويات اإلى نقع بالماء؛  للتخل�ض من ملوحتها جزئيًّا اأو كليًّا، وللاإ�ضاع 
في عملية التحلية ومنع  تلف الجبنة، يراعى تقطيع الجبنة اإلى �ضائح رقيقة يتراوح �سمكها 
بين  2-3 مم، ونقعها في اأوانٍ نظيفة، وا�ستعمال كمّيات وافرة  من الماء الحار، وتغيير 
الماء كلّ �ساعة اأو �ساعتين، وبعد الح�سول على الطعم المرغوب، تُع�ض الجبنة وتو�سع  في 
كي�ض قما�ض؛ للتخلّ�ض من الماء ب�سكل مبدئي عن طريق  كب�سها وحفظها بالثلاجة اأو 

المجمّدة لحين ال�ستعمال.

توؤثّر الح��رارة العالية في �سف��ات الجبنة، لذلك 
يُن�س��ح بح�سو العجائن بدلً م��ن و�سعها على 
ويُف�س��ل  والفطائ��ر،  المعجن��ات  في  ال�سط��ح 
اإ�سافتها في نهاية مرحلة الخبيز، كما في البيتزا. 

يُف�سل اختيار مواد النكهة من م�سادر 
طبيعية، ويراع��ى عند ا�ستعمال المواد 
م�س��ادر  م��ن  تك��ون  اأن  ال�سناعي��ة 

معروفة ومخ�س�سة للاأغذية.
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ما الاأ�ضرار الناتجة من المبالغة في ا�شتعمال مواد النكهة الا�شطناعية   ؟

ح المق�شود بكلّ من الاآتي:  1  و�شّ
  اأ  -  ال�ستحلاب.  

. ب -  الدهن المق�ضّ
ج� -  تخثر البروتين.   

 د  -  المرجرين
 ه� -  الق�سدة 

2  بيّ اأنواع ال�شوائل الم�شتعملة في عمل المخبوزات والحلويات.

3  ما وظائف البي�ض في عمل المخبوزات والحلويات؟

4  علل كلًا مما ياأتي:
ا ناعمًا مخمليًّا عند تناولها.   اأ  – زبدة الكاكاو تذوب ب�ضعة في الفم معطية ح�سًّ

ب– تبريد الق�سدة اإلى درجة 5ه�ض.
ج�- تختلف كمّية ال�سائل الم�ساف باختلاف نوع الدقيق.

ل اإ�سافة الجبنة  في نهاية مرحلة الخبيز.  د -  يُف�سّ

الأ�صئـــلــة

ب مواد النكهة الا�شطناعية: تُ�ستعمل هذه المواد كبديل  رخي�ض لمواد النكهة الطبيعية، مثل: 

وتُ�ستعمل في  والكراميل، وغيرها،  والبرتقال،  والقرفة،  والأنانا�ض،  الفانيلا،  نكهات 
اإنتاج اأ�سناف عدّة من الحلويات وذلك باإ�سافة النكهة واللون المنا�سبين للمنتج.
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1  حدّد المكوّنات الجافة والرطبة للمخبوزات والحلويات.

2  �سنّف الطحين  ح�سب ا�ستعماله.

3  عدّد العوامل الموؤثّرة في تكوين قوة الغلوتين.

4  تمرّ عملية العجن بعدّة مراحل ) فترات (، قارن بينها من حيث: 

اأ- �سفات كلّ مرحلة.
ب - علامات انتهاء كلّ مرحلة. 

5  قارن بين اأ�سكال الخميرة ح�سب الجدول اأدناه: 

6  ا�سرح عن البي�ض من حيث: 

  اأ  – تركيب البي�ض.
ب – المكوّنات الغذائية.

ج� – الن�سبة المئوية للمكوّنات الغذائية من حجم البي�سة.
 د  - العوامل التي توؤثّر في تخثّر البي�ض.

7  عدّد اأنواع الزيوت والدهون.

اأ�سئلة الوحدة الثانيةاأ�سئلة الوحدة الثانية

طريقة الاإ�شافة اإلى العجيالقابلية للذوبان�شكل الخميرة 

الخميرةالطازجةالم�سغوطة 

الخميرة الجافة الن�سطة 

الخميرة الفورية 
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قيّم تعلمك لمو�سوع مكوّنات المخبوزات والحلويات، بو�سع اإ�سارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة 
ال�سطب الآتية:

التقويم الذاتي

لنعماأ�شتطيع بعد درا�شتي لهذه الوحدة اأن:الرقم

1
ح المق�سود بالمفاهيم الآتية:   اأو�سّ

الغلوتين،   والخميرة،   والجيلاتين،   والدقيق التام ال�ستخلا�ض،
والمواد الرافعة،   وال�سوائل،    ومواد النكهة، والن�سا. 

اأتعرّف مكوّنات المخبوزات والحلويات.2

اأقارن بين مكوّنات المخبوزات والحلويات من حيث: 3
اأ– الخ�سائ�ض.              ب– الأنواع.              ج�– دور كل منها.

اأحدّد موا�سفات مكوّنات  المخبوزات والحلويات. 4
اأختبر مكوّنات المخبوزات والحلويات بطريقة �سحيحة.5
اأطبق قواعد ال�سلامة في اأثناء العمل.6
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يُعدّ اإنتاج المخبوزات من اأهمّ ال�سناعات الغذائية في الأردن، وهي من ال�سناعات التي تحتاج اإلى 
علم ومهارة، وقد اقت�ضت �سناعة المخبوزات في البداية على اإنتاج اأنواع من الخبز، ثم تو�سّعت بعد 
ذلك لت�سمل الكعك، والفطائر، والكيك، والأقرا�ض، وغيرها. توجد المخبوزات باأنواع واأ�سكال 
كثيرة ي�سعب ح�ضها، وتختلف عن بع�سها في المكوّنات ون�سبها، و طرق الخلط والإعداد، والمواد 
الرافعة  الم�ستعملة، وطرق الخبز، وتعتمد جودة  المخبوزات على عوامل عدّة، من اأهمّها: اختيار 
ال�سحيحة  الطرق  واتباع  المنا�سبة،  والمعدات  الأدوات  وا�ستعمال  العالية،  الجودة  ذات  المكوّنات 
للتجهيز والخلط، والدقّة في كيل المكوّنات، وتوفّر الخبرة والدراية لدى العاملين.كما تكمن اأهمّية 

المخبوزات في تنوّعها وتعدّد الأ�سناف المنتجة منها والتي ل غنى عنها في حياتنا اليومية.
تت�سمّن هذه الوحدة:التعرّف اإلى طرق اإنتاج المخبوزات،  وكذلك التعرّف اإلى معايير الجودة، 
واأ�ضباب الف�ضل في اإنتاجها  وطرق تلافيها، اإ�ضافةً اإلى التعرّف اإلى مواد التعبئة والتغليف، و�شروط 

التخزين المنا�سبة للمخبوزات.
ما طرق اإنتاج المخبوزات؟ كيف نعدّ اأ�سنافًا من المخبوزات ال�سهية؟  ما موا�سفات مواد التعبئة 

والتغليف المنا�ضبة للمخبوزات؟  ما �شروط التخزين المنا�ضبة للمخبوزات؟ 
يتوقعّ منك بعد درا�صة هذه الوحدة اأن: 

  تتعرّف الطرق الرئي�سة لإنتاج المخبوزات، ومعايير جودتها. 
  تحدّد موا�سفات مواد التعبئة والتغليف المنا�سبة للمخبوزات.

  تطبّق طرق العجن والخلط المنا�سبة لل�سنف المراد اإعداده.
  تتبع ال�شروط اللازمة لنجاح المخبوزات بمختلف اأنواعها ومراحل اإعدادها.

  تنتج اأنواعًا من المخبوزات، وت�سكّلها بطرق مختلفة.
  تختبر ن�سج المخبوزات بالطرق ال�سحيحة، وتقيّمها.

  تبيّ �شروط التخزين المنا�ضبة للمخبوزات.
  تر�سّد ال�ستهلاك في ا�ستعمال المواد.

  تطبّق تعليمات ال�سحّة وال�سلامة في اأثناء العمل داخل الم�سغل. 

الوحدة الثالثة: المخبوزات 
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هناك طرق مختلفة لإنتاج المخبوزات، لها ت�سنيفات كثيرة، ولأغرا�ض هذه الوحدة، ت�سنّف 
والأقرا�ض،  والكيك،  والب�سكويت،  المختمرة،  غير  والفطائر  ال�ضيع،  الخبز  اإلى  المخبوزات 
والكيك الإ�سفنجي، والخبز، والفطائر المختمرة، و�سيتمّ ا�ستعرا�سها في هذه الوحدة من الأ�سهل 
في الإعداد اإلى الأ�سناف التي تحتاج اإلى مهارة ووقت في الإعداد، وفي ما ياأتي �ضح لكلّ منها:

طرق إنتاج المخبوزاتطرق إنتاج المخبوزاتأولاً

فطيرة  اأهمّها:  عدّة،  اأنواعًا  ال�ضيع  الخبز  ي�سمل 
وتعرف  وغيرها.  والمافن،  كيك(،  )البان  المقلاة 
اإنتاجها،  ل�سهولة  ال�ضيع؛  بالخبز  المنتجات  هذه 
ودون ا�ستخدام الخميرة، اإذ تعتمد في عملية النفخ 
على الهواء وبخار الماء وثاني اأك�سيد الكربون، ومن 
�سغيرة  المخبوزات  من  الأنواع  هذه  اأنّ  الملاحظ 
المختمرة.  المخبوزات  منتجات  مع  مقارنة  الحجم 
وت�سمل المكوّنات الأ�سا�سية للخبز ال�ضيع: الطحين؛ 
وتُ�ستعمل  الماء(،  اأو  )الحليب  وال�سائل  والبي�ض، 
في اإعداد كثير منها م�ساحيق الخبيز، اأمّا المكوّنات 
الإ�سافية فهي كثيرة، ومن اأهمّها: ال�سكر، والدهن. 
الخبز،  عن  بديلًا  المنتجات  هذه  تُ�ستعمل  وغالبًا 
فطيرة  اأ�سهرها:  ومن  الفطور،  وجبة  وبخا�سة في 
المقلاة )البان كيك( التي ت�سبه عجينة القطايف من 
حيث قوامها وطريقة ت�سكيلها اإلى حدٍ ما، ولكنها 

تختلف عنها بالمكوّنات، انظر ال�سكل )1-3(. 

من اأهمّ �سفات الجودة لفطيرة المقلاة: اأن تكون دائرية منتظمة، ورقيقة اأو متو�سّطة ال�سمك 
بح�سب الرغبة )منتفخة قليلًا(، و�سهلة الم�سغ، ومحمرّة، وطرية وغير جافة. 

Quick Bread  الخبز ال�سريع 1

ال�سكل )3-1(: بع�ض منتجات الخبز ال�ضيع.
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الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

– كوب من الدقيق الأبي�ض المنخول        – ملعقة �سغيرة من م�سحوق الخبيز
– ر�س��ة مل��ح    – ملعقت��ان كبيرتان من الزيت النبات��ي    – بي�سة      – ملعقة �سغيرة 
فانيلا       – كوب ون�سف من الحليب ال�سائل   – ملعقتان كبيرتان من ال�سكر.

– مقلاة �سميكة.
– اأكواب وملاعق معيارية.
– وعاء للخلط. - غاز.

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
1- تح�ضّ فطيرة المقلاة ب�سكل �سحيح. 

2- ت�سكّل فطيرة المقلاة بعد الح�سو.
المعلومات الأ�صا�صيةّ

فط��يرة المقلاة من العجائ��ن الرخوة، وت�سب��ه في قوامها عجين��ة القطايف. 
ولكنها تختلف بمكوّناتها وطهوها، وتح�ضّ عادة بخلط  المكونات جميعها.  

اأما كمية ال�سائل فتعتمد على ال�سمك المرغوب.
وتك��ون محم��رّة قلي��لًا  ومرنة قابلة لل��ف.  توؤكل فطيرة المقلاة ع��ادة �ساخنة في وجب��ة الفطور، ويمكن 

ح�سوها بمواد حلوة، كالع�سل، اأو المربى، اأو القطر، اأو مالحة بالجبنة والخ�ضاوات. 
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينفطيرة المقلاة ) بان كيك ( 
)1-3(

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
1  
2
3
4

5

�سع المواد الجافة جميعها في وعاء، واخلطها.
اخلط المقادير ال�سائلة في وعاء اآخر حتى تختلط تمامًا، ثم اأ�سفها اإلى المقادير الجافة. 

اخفق الخليط حتى تح�سل على عجينة �سائلة، كعجينة القطايف. 
ادهن المقلاة بقليل من الزيت؛ لمنع اللت�ساق، ثم �سخّنها فوق نار متو�سّطة، 
و�سبّ مقدار ربع كوب من المزيج في المقلاة ال�ساخنة مع تحريك المقلاة كي 
– 3( دقائق حتى تبداأ  اأكبر م�ساحة ممكنة، و�سخّنها  لمدة )2  تاأخذ الفطيرة 

الفقاعات الهوائية بالظهور، والأطراف بالجفاف، وال�سطح بالحمرار. 
اقلب الفطيرة بخفة على الوجه الآخر، و�سخّنها حتى تحمرّ )دقيقة واحدة تقريبًا(، 

ثم اح�سها بالمربى اأو الع�سل، وقدّمها �ساخنة.
تكفي الكمّية 6 – 9 فطائر بقطر 15 �صم.
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غير مطابقمطابقموا�شفات الجودةال�صفة الرقم

منتظمة، ومتما�سكة، وذهبية اللونالمظهر الخارجي  1
م�سامية، واإ�سفنجيةالن�سجة 2
اللبّ طري وكذلك الق�ضة الطراوة 3
طعم الح�سوة ظاهر ومّميز  النكهة    4

قيّم فطيرة المقلاة )بان كيك( التي اأعددتها وفقًا لموا�سفات الجودة الواردة في الجدول الآتي:

1- �سف العلامات التي تظهرعلى فطيرة المقلاة، نتيجة ما ياأتي: 
- ا�ستخدام الحرارة المنخف�سة لمدة قليلة.  - ا�ستخدام الحرارة العالية.  

- ا�ستخدام كمّية قليلة من ال�سكر، اأو الحليب، اأو الدهن.  - زيادة كمّية الدقيق.   
2- قارن بين القطايف وفطيرة المقلاة من حيث ال�ستعمالت، وال�سفات الح�سّية. 

التقويم الذاتي 
قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد فطيرة المقلاة )بان كيك(، بو�سع اإ�سارة )  ( اأمام كلّ فقرة من 

قائمة ال�سطب الآتية: 

التـقـويـم

لنعمال�صلوكالرقم
راعيت قواعد ال�سحّة وال�سلامة ال�سخ�سية في اأثناء العمل. 1
ت الأدوات اللازمة للعمل .2 ح�ضّ
راعيت الدقّة في كيل المواد .3
دهنت المقلاة بقليل من الدهن، و�سخّنتها على نار هادئة. 4
طهوت  الفطيرة حتى احمرّت، ثم قلبتهاعلى الوجه الآخر.5



134

نفّذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل،   
اأو بح�سب توجيهات المعلم:

عمل فطيرة المقلاة المالحة بح�سوة الخ�ضاوات، واأخرى بح�سوة الجبن.           
اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كل تمرين.   

اتبعتها، وفق قائمة �سطب وا�سحة  التي  العمل  قيّم تعلمك لكلّ خطوة من خطوات   
ومحددة كما ياأتي:

احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك.  

تمارين الممار�صة

لنعمخطوات العملالرقم

1
2
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) Pies& Pastry( الفطائر غير المختمرة اأو البا�ستري 2

ال�سكل )3-2(: بع�ض اأنواع الفطائر. 

لعمل  اللازمة  المكوّنات  الأدنى من  الحد  المخبوزة من عجينة غير مختمرة، وتحتوي على  المنتجات 
العجينة، مثل: الطحين، والدهن، والماء، والملح، وقد تُ�ستعمل مكوّنات اأخرى، مثل: ال�سكر، والبي�ض، 
والحم�ض، وم�سحوق الخبيز، انظر ال�سكل )3-2(، وتتميّز الفطائر بانخفا�ض ن�سبة الرطوبة وارتفاع 
؛ لأن الزيت يجعلها تتفتت، ول تحتوي على م�سامات مما  ل ا�ستعمال الدهن المق�ضّ ن�سبة الدهن. ويف�سّ

يجعلها منا�سبة لو�سع الح�سوات دون اأن تت�ضّب ال�سوائل منها في اأثناء الخبز.

يوجد من الفطائر اأنواع كثيرة تختلف في المكوّنات، ون�سبها، وطريقة الخلط، ويمكن تق�سيمها 
اإلى الأنواع الرئي�سة الآتية:

اأ الفطائر ذات الرقائق الق�شيرة )Short Crust Pastry(: تتكوّن هذه الفطائر من الدقيق والدهن 

والماء بحيث يكون وزن الدهن ن�سف وزن الدقيق، وي�ستعمل 20 مللتر ماء لكل 100غ دقيق، 
وتُعدّ هذه الفطائر بفرك الدقيق بعد اإ�سافة الملح فركًا جيدًا بالدهن المق�ضّ باأطراف الأ�سابع، اأو 
بال�سوكة، اأو باأداة خلط الفطائر حتى يُ�سبح الخليط، مثل فتات القر�سلة، ثمّ يُر�ض ال�سائل على 
اأجزاء الخليط حتى يتوزّع بالت�ساوي، ويُخلط المزيج بلطف حتى يتمّ الح�سول على كرة متما�سكة.
تُعجن الكرة قليلًا فوق �سطح مر�سو�ض بقليل من الدقيق، ثمّ تُرقّ العجينة بلطف باتجاه واحد من 
الو�سط )مركز الدائرة( اإلى الطرف حتى يتمّ الح�سول على ال�سمك وال�سكل المطلوبين، با�ستعمال 
المرقّ ب�سحبات خفيفة مع تجنّب المبالغة في الرقّ. تر�ضّ حبوب لتلافي حدوث انتفاخات، وتُترك 
ة يتراوح  العجينة لترتاح في مكان بارد، ثم تُخبز الفطائر غير المح�سوة في �سوانٍ دائرية خا�سّ
قطرها بين 18-24�سم، وعلى درجة حرارة 200-5220�ض ولمدة 20 دقيقة. اأمّا الفطائر 
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مكوّنات  من  الفطائر  هذه  تتكوّن   :Flaky pastry الد�شم(  )الفطير  الرقائقية  الفطائر  ب 

الفطائر ذات الرقائق الق�سيرة نف�سها،  اإل اأنّ  كمّية الدهن تعادل ثلاثة اأرباع كمّية الدقيق 
مع زيادة كمّية الماء لت�سبح 60 مللتًرا لكلّ 100غ دقيق، وتكون الفطائر ه�سّة ذات 
طبقات رقيقة. يتمّ اإعداد هذه الفطائر بفرك الدقيق بنحو ربع كمّية الدهن، ثم تُ�ساف 
كمّية الماء دفعة واحدة، ويُعجن الدقيق حتى تتكوّن عجينة مرنة غير لزجة، وتترك بعد 
ذلك في مكان بارد لمدة كافية لترتاح، بعدها تُرقّ العجينة على �سكل م�ستطيل، ثمّ يقطع 
الجزء المتبقي من الدهن اإلى قطع �سغيرة بحجم حبّة الحمّ�ض، وتو�سع على ثلثي العجينة 
الأو�سط  الثلث  فوق  بالدهن  المغطى  الثلث غير  يطوى  ثم  الأطراف،  عن  بعيدة 1�سم 
للعجينة ويطوى فوقه الثلث الأخير، وتترك العجينة في الثلاجة مدة 15 دقيقة على الأقل 
لترتاح، بعدها ترقّ العجينة طوليًّا مع مراعاة اإغلاق الأطراف جيدًا؛ لمنع ت�ضّب الدهن 
اأثناء عملية الرقّ، ثم تكرر طريقة الطي ال�سابقة عدة مرّات وتح�سى العجينة بالفواكه اأو 
لمدة 20  �ض   الكريمات قبل الخبز مبا�ضة، ثم تخبز على درجة حرارة 230-220 5 
دقيقة. وت�ستخدم في اإعداد اأ�سناف مختلفة، مثل: قراطي�ض الكريما،  وغيرها. قد تحدث 

في اأثناء اإعداد هذه الفطائر بع�ض العيوب، كما في الجدول )3- 2(.

ال�صببالعيبالرقم

العجينة غير طرية. 1

زيادة في العجن. 
الدهن قليل.

المغالة في الخبز. 
كمّية الماء كبيرة.

عدم فرك الدهن جيدًا.

العجينة طرية ومفتتة.2
الماء قليل. 

الدهن كثير. 
. ا�ستعمال زيت بدل الدهن المق�ضّ

ا(.3 كمّية الماء عالية.المنتج رخو )طري جدًّ

على  خبزها  فيتمّ  المح�سوة 
ذلك  من  اأقلّ  حرارة  درجة 
ولكن لمدة اأطول حتى تن�سج 
الح�سوة. وت�ستخدم في اإعداد 
اأ�سناف مختلفة، مثل: عجينة 
الفطائر التارت اأو الباي، التي 
تمتاز بطراوتها وخفتها، وقد 
فطائر  اإعداد  اأثناء  في  تحدث 
الباي  بع�ض العيوب، كما في 

الجدول)3- 1(.

الجدول)3- 1(: عيوب الباي واأ�صبابها.
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ال�صببالعيبالرقم

1
فطائر جافة غير طرية.

كمّية الدهن قليلة.
كمّية الماء عالية.

كمّية الدقيق المر�سو�سة عند الرقّ كبيرة.
زيادة الخلط والعجن.

فطائر �سهلة التفتت.

ا�ستعمال الزيت بدل الدهن المق�ض.

2
الخلط غير كافٍ.

كمّية الدهن كبيرة.
كمّية الماء قليلة.

عدم احمرار ال�سطح.3

حرارة الفرن منخف�سة.
كمّية الدهن قليلة.

زيادة الخلط والعجن.
ال�سينية ذات حافّة عالية.

كمّية الدقيق المر�سو�سة عند الرقّ كبيرة.

وجود فقاعات في ق�ضة الفطائر.4

عدم ثقب العجينة ب�سكل منا�سب قبل الخبز.
عدم و�سع حبوب على ال�سطح.

ر�ضّ العجينة في ال�سينية.
درجة حرارة الفرن منخف�سة.

ا.5 الطبقة ال�سفلى في الفطائر طرية جدًّ

كمّية ال�سوائل عالية بالح�سوة.
مدّة الخبز ق�سيرة.

ت�سقق اأو ك�ض في الطبقة ال�سفلى اأثناء و�سعها في ال�سينية.
ترك الفطائر لفترة طويلة قبل خبزها.

درجة حرارة الخبز منخف�سة.
�سينية الخبز م�سقولة.

الجدول)3- 2(: عيوب الفطائر واأ�شبابها.
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والنكهة  واله�سا�سة،  ا،  جدًّ العالية  بالنفا�سية  )Puff pastry(:تتميّز  المنفوخة   الفطائر  جـ 

اللذيذة، وتكون كمّية الدهن فيها م�ساوية لكمّية الدقيق، وكمّية الماء بمقدار 50 مللتًرا  
مرّة  للعجين  ي�ساف  الذي  المرجرين  اأو  الزبد  ا�ستعمال  ل  ويف�سّ دقيق،  100غ  لكلّ 

واحدة فيطوى العجين ويرقّ 9 مرات.
د عجينة ال�صو: عجينة مل�ساء متو�سّطة الليونة تُ�ستعمل لإعداد بلح ال�سام والإكلير، ويدخل 

اإلى الدقيق والماء والدهن، وتكون كمّية الماء م�ساوية لكمّية  اإ�سافة  في تكوينها البي�ض 
الدقيق )كوب/كوب(، وتُعدّ العجينة باإ�سافة الدهن للماء وت�سخينهما معًا حتى الغليان، 
ثم يرفع عن النار وي�ساف الدقيق مع ا�ستمرار التحريك باتجاه محدّد حتى تُ�سبح العجينة 
للح�سول على  التحريك  مع  البي�ض  اإليها  يُ�ساف  و  قليلًا  تبّرد  ثم  بالإناء،  ملت�سقة  غير 
القوام المطلوب. تُخبز العجينة اأو تقلى مما يوؤدي لتكوين بخار الماء لتعطي ق�ضة جوفاء 
ل ثقب الق�ضة للتخل�ض من البخار المتبقي، وتمتاز  ه�سّة تبقى منتفخة بعد اأن تبرد، ويُف�سّ
عجينة ال�سو عند خبزها اأو قليها بنفا�سية مما يجعل المنتج خفيفًا ومفرغًا، وتُح�سى العجينة 
اإعداد هذه  اأثناء  وقد تحدث  الكريمات.  اأنواع  باأحد  اأو  المخفوقة  بالق�سدة  بعد خبزها 

العجينة بع�ض العيوب، كما في الجدول )3-3(.

الجدول)3- 3(: بع�ض العيوب التي قد تحدث اأثناء اإعداد عجينة ال�صو.

ال�صببالعيبالرقم

العجينة رخوة.1
عدم اللتزام بكمّية المكوّنات.

الخفق غير كافٍ.

ا.2 العجينة كثيفة جدًّ
تبخّر ال�سائل.

كمّية ال�سائل قليلة.

المنتج ثقيل ودون فجوات.3
الخفق غير كافٍ.

حرارة الفرن اأو الزيت منخف�سة.
ا.4 ا.المنتج مت�سقق جدًّ حرارة الفرن عالية جدًّ
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الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

- 2كوب من الطحين الأبي�ض المنخول. 
1 ملعقة �سغيرة من الملح. 

4  -
- )2-3( ملاعق كبيرة من الماء البارد للعجن. 

2 كوب من ال�سمن النباتي. 
3  -

- ملعقتان �سغيرتان من الدقيق. 

- اأكواب وملاعق معيارية
- �سوكة كبيرة اأو اآلة مزج

- لوح بلا�ستيكي  اأو �سطح رخامي   - ثلاجة
- منخل    - ورق �سمعي      - وعاء للعجن

- �سوبك )مرق العجين(        - اآلة الخلط 

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
1- تعدّ عجينة الفطائر.

2– تحدّد دور المادة الدهنية في عجينة الفطائر. 
3– تبيّن اأهمّية كلّ خطوة من خطوات العمل، وتاأثيرها في المنتج.

4– تتقن خلط مكوّنات عجينة الفطائر. 
المعلومات الأ�صا�صيةّ

عجينة الباي، عجينة مب�سو�سة متما�سكة يكون الدهن فيها بمثابة طبقات فا�سلة بين حبيبات الطحين، مما 
يوؤدي اإلى منتج ه�ض. ويجب اأن يكون الخلط بخفة متناهية بعد اإ�سافة الماء للتقليل من تكون الغلوتين.

ت�ستعمل العجينة لعمل اأنواع من الفطائر الحلوة المذاق اأو المالحة ح�سب نوع الح�سو.
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينعجينة الفطائر) الباي (
)2-3(

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1  
2
3

ل المواد ح�سب المقادير المذكورة.  كِم
نخّل الدقيق والملح في وعاء  عميق. 

اأطراف  بين  وافركها  الدقيق،  اإلى  الدهنية  المادة  اأ�سف 
حتى  متناهية  بخفة  خلط  اأداة  با�ستخدام  اأو  الأ�سابع، 
الخبز  كفتات  الخليط  وي�سبح  الدهنية  المادة  كتل  تختفي 
لليوم  الناعم، وبذا ت�سبح جاهزة للعمل، ويمكن حفظها 

ال�سكل )1(:فرك المادة الدهنية بالدقيق.التالي، ال�سكل ) 1  (.
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الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
4

 
5
6

7

8
9

انثر ملعقة من الماء البارد فوق خليط الدقيق، واخلطه بخفة 
متناهية باأطراف الأ�سابع كما �سبق.

انثر الملعقة الثانية من الماء، وا�ستمر بالخلط بالطريقة ذاتها. 
ذاتها  بالطريقة  بالخلط  وا�ستمر  الماء،  من  الثالثة  الملعقة  اأ�سف 
حتى يتما�سك الخليط  ويمكن ت�سكيل كرة وي�سبح قابلًا للرقّ. 
بالورق  غلّفها  ثم  كرة،  �سكل  على  وبخفة  العجينة  �سكّل 
ال�سمعي، وفي حالة عدم توافر الورق ال�سمعي، يمكن و�سعها 
في وعاء بعد دهنه بطبقة خفيفة من الزيت النباتي، ال�سكل )2(.

�سع العجينة في الوعاء، وغطّها. 
�سع العجينة في الثلاجة لحين ال�ستعمال.

1- عدّد مكوّنات عجينة ) الباي (.   
2- قارن بين عجينة الفطائر وعجينة ال�سو  من حيث: المكوّنات، و ن�سبة الدهن اإلى الدقيق. 

التقويم الذاتي 
قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد عجينة التارت، بو�سع اإ�سارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�سطب 

الآتية: 

التـقـويـم

لنعمال�صلوكالرقم
راعيت قواعد ال�سحّة وال�سلامة  في اأثناء العمل. 1
اأ�سفت المادة الدهنية للدقيق، ثم فركت باأطراف الأ�سابع بخفة. 2
راعيت الدقّة في كيل المواد .3
اأ�سفت الماء تدريجيًّا اإلى الخليط.4
و�سعت العجينة في الثلاجة لحين ال�ستعمال.5

ال�سكل )  2 (: ت�سكيل العجينة وتغليفها.
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الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
- مقدار من عجينة الفطيرة )الباي(.

- )7( حبّات متو�سّطة الحجم من التفّاح.
- ملعقتان  كبيرتان  من الزبدة.

كوب من ال�سكر.         - ملعقة �سغيرة من مب�سور ق�ضة الليمون. 1
2  - 

-   ملعقة �سغيرة من ع�سير الليمون.    - مخفوق بي�سة لدهن �سطح الفطيرة.
- قليل من الن�سا اأو الطحين لتثخين ال�سائل.  

- ملعقة �سغيرة  من القرفة المطحونة.           - ر�سة من الملح.

- اأكواب وملاعق معيارية.
- وعاء.

– لوح بلا�ستيكي. 
-  �سيني��ة اأو طب��ق الفطيرة 

)قطره 23(  �سم.
- غاز.

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
1- تعدّ فطيرة التفاح.

2- تحدّد طريقة تقديم فطيرة التفّاح. 
المعلومات الأ�صا�صيةّ

فط��يرة التف��اح اأحد التطبيقات العملية لعجين��ة الباي، ويمكن اأن تُح�سى بح�س��وات مختلفة، مثل: �ضائح 
التفّاح المق�ضّة، اأو الكرز الأحمر،  اأو �ضائح الدرّاق الم�ساف اإليها ع�سير الليمون؛ لتلافي ا�سمرارها كما 

يك�سبها طعمًا لذيذًا،  والقرفة،  وال�سكر. 
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينفطيرة التفاح )باي التفّاح( 
)3-3(

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
1  
2
3
4

5

6
7

ِمكل المواد ح�سب المقادير المذكورة .
جهّز عجينة الباي. 

�سخّن الفرن على درجة حرارة ) 220 ( ْ�ض.
ق�ضّ التفّاح، وانزع بذوره، وقطّعه اإلى �ضائح رقيقة اأو هلال. 

والملح،  والقرفة،  والدقيق،  وال�سكر،  التفّاح،  اخلط 
وع�سير الليمون معًا في وعاء كبير،ال�سكل )1(.

ق�سّم العجينة اإلى ق�سمين.
اب�سط الق�سم الأول من العجينة على لوح بلا�ستيكي بعد نثره 
بقليل من الدقيق، م�ستعملًا ال�سوبك بعد نثر قليل من الدقيق 

ال�سكل )1(: تجهيز الخليط.
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الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
 

8
9

10

11

12
13

14

15

16

ا حتى ت�سبح العجينة على �سكل دائرة �سمكها 1�سم  عليه اأي�سً
تقريبًا وقطرها )28( �سم تقريبًا،ال�سكل )2(، ولت�سهيل رفع 
العجينة المب�سوطة ونقلها الى الطبق، ر�ضّ �سطحها بالدقيق 
ا خفيفًا، ثم اطوِم ن�سفها الأول على الثاني لت�سبح ن�سف  ر�سًّ

ا لت�سبح ربع دائرة.  دائرة، ثم اطوِم عر�سً
غلّف طبق الفطيرة بدائرة العجينة. 

الطبق  حافّات  تغطي  اأن  اإلى  باليد  العجينة  على  ا�سغط 
وقاعدته، وتاأخذ �سكل القالب.

حافة  فوق  منها  )2�سم(  واترك  العجينة،  حواف  رتّب 
الطبق، ال�سكل )3(. 

وب�ضعة،  بالت�ساوي  العجينة  فوق  التفّاح  خليط  �سع 
م�ستعملًا الملعقة، ال�سكل )4(.  

انثر الزبدة  على �سطح المزيج.
بها  الح�سوة  غطِّ  ثم  العجينة،  من  الثاني  الق�سم  اب�سط 
تمامًا  اأو يمكن عمل اأ�ضطة لتغطية العجينة، ال�سكل )5(، 
واغر�ض ال�سوكة اأو ال�سكين في �سطح العجين؛  للتخل�ض 

من البخار ومنع انتفاخ ال�سطح اأثناء الخبز.  
ا�سغط على العجينة الموجودة على حافة الطبق حتى تلت�سق 
ال�سوكة  اأو  بالأ�سابع  الطبق  العجينة، ثم ا�سغط على حافة 
ورق  من  ب�ضيط  الفطيرة  حواف  وغطِم  لزخرفته،  وذلك 
الألمنيوم؛ لحمايتها من الحتراق على اأن تنزع هذا ال�ضيط 

قبل الن�سج بدقائق اأثناء الخبز؛ لتحمرّ حواف الفطيرة. 
ادهن �سطح الفطيرة بمخفوق البي�ض، اأو البي�ض والحليب 

معًا، اأو ر�ض ال�سكر.  
اخبز الفطيرة في الفرن على درجة حرارة )220( ْ�ض مدة 
)40–50( دقيقة، اأو حتى ت�سبح ذهبية اللون وتنكم�ض 

الأطراف.

ال�سكل )  2 (: فرد العجينة

ال�سكل ) 5  (: تغطية الفطيرة 

ال�سكل ) 3 (: ترتيب الحواف

ال�سكل )4  (: و�سع خليط التفاح 
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دانتيل،  17 بورق  مفرو�ض  بلوري  طبق  اإلى  الفطيرة  انقل 
وقدّمها �ساخنةً اأو باردةً.

تكفي الكمّية 4 – 6 ا�شخا�ض. 

غير مطابقمطابقموا�شفات الجودةال�صفة الرقم

 مطابق ل�سكل القالب وخالٍ من النتفاخاتال�سكل 1
العجينة رقائقية القوام 2
انتظام �سمك الحافة �سمك الحافة 3
متجان�ض مائل للاحمرار لون الفطيرة 4
جفاف القاع وعدم تعجنه اأو احتراقهقاعدة الفطيرة 5
متما�سكة وال�سائل غير مت�ضّب الح�سوة    6

قيّم فطيرة التفّاح التي اأعددتها وفقًا لموا�سفات الجودة الواردة في الجدول الآتي: 

علل كلًا مما ياأتي: 
ر�ضّ �سطح العجينة بالدقيق اأو ال�سكر عند نقلها اإلى الطبق.  – 1

دهن �سطح الفطيرة بمخفوق البي�ض، اأو الحليب، اأو ال�سكر قبل خبزها.    – 2
التقويم الذاتي 

قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد فطيرة التفّاح، بو�سع اإ�سارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�سطب الآتية:

التـقـويـم

لنعمال�صلوكالرقم
راعيت قواعد ال�سحّة وال�سلامة في اأثناء العمل. 1
راعيت الدقّة في كيل المواد. 2
طبّقت  خطوات العمل  بطريقة �سحيحة. 3
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الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

- كوب من الماء     - ن�سف كوب من الزبدة 
- )4( بي�سات      - كوب من الطحين  الأبي�ض المنخول 
- بي�سة لدهن كريم بف   - ملعقة كبيرة من ال�سكرالناعم 

- ملعقة �سغيرة فانيلا       - ر�سة من  الملح   
- كريما مبردة )الق�سدة( للح�سو 

- اأكواب وملاعق معيارية    - وعاء خلط    
- �سوبك   - منخل  - ورق طبخ   - غاز

- �سينية ذات حافة ق�سيرة   - طنجرة
- �سبك معدني  - فر�ساة  - ملعقة خ�سبية                          
rubber spatula  خفّاقة بي�ض  - ملعقة مطاطية -

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
1- تح�ضّ عجينة ال�سو.

2- تحدّد الدرجة المنا�سبة لتما�سك العجينة.
3- ت�سكّل عجينة ال�سو على �سكل كريم بف، وتح�سوها.

المعلومات الأ�صا�صيةّ
تختل��ف عجينة ال�سو ع��ن عجائن الفطائر  الأخرى باأنها العجينة الوحيدة التي يطهى فيها خليط الدقيق 
والم��اء والده��ون. وتمتاز منتج��ات عجينة ال�سو بنفا�سي��ة مما يجعل المنت��ج خفيفًا ومفرغً��ا. كما تح�سى 
بع��د خبزه��ا بالق�سدة المخفوقة اأو باأحد اأن��واع الكريمات، وتغط�ض في �سل�س��ات حلوة، مثل: �سل�سة 

ال�سوكلاتة، وتوؤكل باردة.كما ت�ستخدم هذه العجينة في عمل الإكلير، وبلح ال�سام، وغيره. 
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينعجينة ال�سو وت�سكيلها
)4-3(

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1  

2

�سع الماء في طنجرة مع ال�سكر والملح والزبدة على نار 
هادئة، وحرّك المزيج حتى يغلي.

الماء دفعة  اإلى  الطحين  النار، واأ�سف  الطنجرة عن  ارفع 
اأرجع  ثم  وب�ضعة،  خ�سب  بملعقة  واخفق  واحدة، 
حتى  الم�ستمر  التحريك  مع  خفيفة  نار  على  الطنجرة 
تح�سل على مزيج متما�سك ل يلت�سق بجوانب الطنجرة 

ال�سكل )1(:اإ�سافة الطحينويكوّن كتلة من العجين، ال�سكل )1(.
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اترك المزيج ليبرد قليلًا لمدة خم�ض دقائق.
اك�ض البي�ض واحدة واحدة في وعاء �سغير قبل و�سعها 

في وعاء الخفق، ثم اخفقها جميعًا بال�سوكة.
الجيد  التحريك  مع  بالتدريج  المخفوق  البي�ض  اأ�سف 
الخليط  يتجان�ض  حتى   ،)2( ال�سكل  اإ�سافة،  كل  بعد 

وت�سبح العجينة مل�ساء ناعمة ولمعة، ال�سكل )3(.
اترك العجينة لمدة )5-10( دقائق حتى تبرد.

خذ مقدار ملعقة �سغيرة من العجينة، و�سعها في �سينية 
الخبز با�ستعمال ملعقة اأخرى بالمقلوب بحيث تكون كتل 

العجينة متباعدة عن بع�سها 5 �سم تقريبًا،ال�سكل )4(.
درجة  على  العلوي  الرفّ  في  ال�سينية  بو�سع  اخبز 
ثم خفّ�ض درجة حرارة  �ض  مدة )15دقيقة(،  ْ 220

الفرن اإلى 180 ْ�ض،  واخبز لمدة 5 دقائق اأخرى.
ا في الجانب ال�سفلي من الكريم بف، وا�ستمر  اعمل �سقًّ
في الخبز مدة 10 دقائق اأو حتى ت�سبح متما�سكة وجافة 

ا قليلًا. عند لم�سها، وي�سبح لونها ذهبيًّا محمرًّ
واتركها  المعدني،  ال�سبك  فوق  بف  الكريم  قطع  انقل 

حتى تبرد. 
اقطع الثلث العلوي لكلّ قطعة ب�سكين حاد، وتخل�ض 

من لبّ العجينة.
يت�ساعف  حتى  ال�سكر  مع  )الق�سدة(  المبّردة  الكريما  اخفق 
حجمها في وعاء مبّرد، واأ�سف الفانيلا، ثم اخفقها جميعها.

غطّها  ثم  الح�سو،  من  منا�سبة  بكمّية  قطعة  كلّ  اح�ضُ 
بالقطعة العلوية مبا�ضة قبل التقديم.

ال�سكل 2: اإ�سافة البي�ض.

ال�سكل )3(:تجان�ض الخليط.

ال�سكل )4(: عجينة ال�سو.
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اإ�سافة  بعد  و�سجّل ذلك في دفترك  الآتية،  الجودة  لموا�سفات  وفقًا  الكريم بف  قيّم  �سفات 
عمود يحتوي العلامة الم�ستحقة:

العلامة المخ�ص�صةموا�شفات الجودةال�صفةالرقم
غير منتظم.المظهر الخارجي1
محمرّ.اللون2
ا على الأقل.الن�سجة 3 فراغ واحد كبير جدًّ
اللبّ طري،  والق�ضة ه�سة.الطراوة4

)اإن النكهة5 ظاهر  الزبدة  وطعم  حيادي،  الق�ضة  طعم 
ا�ستعملت( طعم الكريما م�ست�ساغ.

علل كلًا مما ياأتي: 
1� تنتفخ عجينة ال�سو عند خبزها مع اأنها ل تحتوى على م�سحوق الخبز اأو مواد كيميائية رافعة اأخرى.

2�  يخبز عجين الكريم بف متباعدًا عن بع�سه.
3�  تبّرد العجينة قبل اإ�سافة البي�ض اإليها.

4�  يك�ض البي�ض واحدة واحدة في وعاء �سغير قبل اإ�سافته للخليط.
التقويم الذاتي 

قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد عجينة ال�سو، بو�سع اإ�سارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�سطب الآتية:

التـقـويـم

لنعمال�صلوكالرقم
راعيت قواعد ال�سحّة ال�سخ�سية وال�سلامة العامة في العمل. 1
طبّقت خطوات العمل بطريقة �سحيحة.2
تكوّنت لديك  عجينة متما�سكة و لمعة بعد  تقليبها على نار هادئة .3
تركت العجينة لتبرد قبل و�سع البي�ض .4
�سكلت العجينة بطريقة �سحيحة  قطعًا مت�ساوية.5
و�سعت قطع العجين متباعد بع�سها عن بع�ض.6
خبزت على درجة الحرارة المنا�سبة. 7
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نفّذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل،   
اأو بح�سب توجيهات المعلم:

اإعداد بلح ال�سام.   
اكتب خطوات العمل التي تتبعها في تنفيذ كل تمرين عملي.   

اتبعتها، وفق قائمة �سطب وا�سحة  التي  العمل  قيّم تعلمك لكل خطوة من خطوات   
ومحددة كما ياأتي:

احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك.  

تمارين الممار�صة

لنعمخطوات العملالرقم

1
2
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يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
1- تح�ضّ عجينة ال�سو.

2- ت�سكّل عجينة ال�سو على �سكل الإكلير. 
3- تح�ضّ تلبي�سة ال�سوكولتة.

المعلومات الأ�صا�صيةّ
يمك��ن ت�سكيل عجينة ال�س��و بالأقماع الخا�سة، و�سفّها على �سوانٍ، ثم خبزها على درجة حرارة عالية، 

وح�سوها بكريم بات�سير اأو بالق�سدة المخفوقة، وتلبي�سها بتلبي�سة ال�سوكولتة وت�سمّى الإكلير.
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينالإكـليــر
)5-3(

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1  

2

�سكّل العجينة با�ستخدام قمع الت�سكيل اإلى اأ�سابع ب�سمك 
تقريبًا، ورتّبها في �سينية مدهونة  2�سم وطول 5-7�سم 

بمادة دهنية مع ترك اأبعاد منا�سبة، كما في ال�سكل )1(.
درجة  فرن  في  دقيقة،   )20-15( مدة  العجين  اخبز 
تماماً،  وتجفّ  الأ�سابع  تن�سج  حتى  �ض   ْ 180 حرارته 

ال�سكل )2(.
برّد الإكلير بو�سع القطع على ال�سبك المعدني، ثم افتحها 
من الجانب ب�سكين باحترا�ض، واح�سه بالكريما اأو الكريم 

بات�سيير .

الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
- مقدار من عجينة ال�سو.

- مقدار من الكريما المخفوقة المحلاة.
- مربع واحد من ال�سوكولتة )30غ(.

- ملعقة �سغيرة من الزب��دة اأو المرجرين لدهن 
ال�سينية. 

- كوب من �سكر البودرة.
- ملعقتان كبيرتان من الماء ال�ساخن.

- اأكواب وملاعق معيارية
- وعاء للخلط عدد )2(

- وعاء ذو قاعدة �سميكة     - منخل
- ملاعق كبيرة معيارية    - �سوك    - ورق ما�ض

- قمع للت�سكيل     - �سينية ذات حافة ق�سيرة
- ملاعق �سغيرة معيارية     - فر�ساة    - غاز

- خفّاقة بي�ض  - ملعقة مطاطية   - �سبك معدني 

ال�سكل )1(:ت�سكيل العجينة

ال�سكل ) 2 (: خبز الإكلير 

3



149

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

4  
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6

حتى  مائي  حمام  على   الزبدة  مع  ال�سوكولتة  �سخّن 
الماء  اأ�سف  ثم  المزيج،  وحرّك  ال�سكر،  واأ�سف  تذوب، 

ال�ساخن، وا�ستمرّ بالتحريك.
لتغطية  وقابلًا  ناعمًا  وي�سبح  ي�ستد،  حتى  المزيج  اخفق 

ال�سطح.
لحين  ليبرد  واتركه  ال�سوكولتة،  بتلبي�سة  ال�سطح  غطِّ 

التقديم. 

قيّم طبق الإكلير الذي اأعدته وفق موا�سفات الجودة الواردة في الجدول، وذلك بو�سع اإ�سارة 
)  ( عند التقدير الم�ستحق، و�سجّل ذلك في دفترك. 

غير مطابقمطابقموا�شفات الجودةال�صفةالرقم
منتظم ومتنا�سق المظهر الخارجي1
محمرّاللون 2
اللب طريالطراوة3
الق�ضة جافةالق�ضة4
لذيذالطعم 5

1- كيف يمكنك ت�سكيل بلح ال�سام اإذا ل يتوفر لديك القمع الخا�ض بالت�سكيل؟
2- حدّد اأ�سباب ح�سولك على اإكلير بلب متعجن.

3- اقترح ح�سوات اأخرى لعجينة ال�سو.
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ت�سنّف اأنواع  الكيك والأقرا�ض اإلى الآتي:
اأ الكيك الدهني اأو الد�صم  butter or shortened cake: ي�سمل اأنواعًا كثيرة من الكيك، 

والأقرا�ض ال�سغيرة،  وبع�ض اأنواع الب�سكويت، والبيتي فور. يتميّز الكيك الد�سم بلبّ 
ا )مخملي(، وخفيف، وق�ضة رقيقة وطرية. ت�سمل  المكوّنات الأ�سا�سية  طري ناعم جدًّ
وال�سائل،  وال�سكر،  والدهن،  الكيك،  دقيق  ا�ستخدام  ويف�سل  الدقيق  الد�سم:  للكيك 

والبي�ض، والمادة الرافعة، والملح، كما يمكن اإنتاج الكيك الد�سم بعدة طرق، من اأهمّها: 
التق�سيد: اأكثر الطرق ا�ستخدامًا حيث يخفق الدهن مع ال�سكر الذي يُ�ساف بالتدريج   .1
حتى يزداد حجم الخليط ويتحوّل اللون اإلى الأبي�ض، ثم يخفق البي�ض ويُ�ساف على 
دفعتين  اإلى الخليط مع خفق المزيج ب�سدة حتى يُ�سبح القوام �سديدًا، ثم يُ�ساف الدقيق 
وال�سائل بالتبادل على ثلاث دفعات اإلى المزيج  مع التقليب بلطف ودون خفق، ثم 
يُخبز على درجة حرارة 180ه �ض مدة )25-35 دقيقة(، وتخف�ض درجة الحرارة 

اإلى 160ه �ض عند وجود فواكه في المزيج.
الخلط دفعة واحدة: طريقة �ضيعة و�سهلة توفر الوقت والجهد، ويمكن اأن تتمّ يدويًّا اأو   .2
با�ضتعمال الخلاط الكهربائي، حيث تُخلط المكوّنات دفعة واحدة، وتُخفق مدة 2 -3 

الكيك والأقرا�ص 3

ال�سكل )3-3(: الكيك الد�سم والإ�سفنجي.

توجد اأنواع كثيرة من الكيك باأ�سكال وحجوم مختلفة، انظر ال�سكل )3-3(، حيث تت�سابه 
جميعها بمكوّناتها الأ�سا�سية لكنها تختلف بالمكوّنات الثانوية، وطرق اإنتاجها.يوجد نوعان 

رئي�سان من الكيك هما الدهني اأو الد�سم، والكيك الإ�سفنجي.
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دقائق بالخلاط الكهربائي حتى تمتزج المواد جميعها. وهنا يكون م�ضتوى التق�ضيد اأقل 
مما في عملية تق�سيد الدهن مع ال�سكر، لذلك تحتاج اإلى كمّية كبيرة من م�سحوق الخبيز، 

وتكون المنتجات اأقلّ  نعومة من طريقة التق�سيد، وم�ساماتها  مفتوحة.
اأما �شفات الجودة للكيك الد�شم فهي:

  اأ . المظهر الخارجي: ال�سطح مرتفع ومدوّر قليلًا ومنتظم الحمرار وال�سكل.
ب. البنية: م�سامات اللب �سغيرة ومتجان�سة وذات جدران رقيقة مقرونة بملم�ض مخملي ناعم.

ج�. الطراوة: خفيف وطري ورطب.
 د . اللون: ذات لون ذهبي.

ه�. النكهة: لذيذة والحلاوة متو�سّطة.
قد تحدث في اأثناء اإعداد الكيك الد�شم بع�ض العيوب، كما في الجدول )4-3(.

ال�صببالعيب

- ال�سائل قليل  – م�سحوق الخبيز كثير  -  الدقيق كثير الخ�سونة والجفاف 

- ال�سائل كثير      -  م�سحوق الخبيز كثيرالحجم �سغير 
- الخلط اأو الخفق غير كافٍ   – الدهن قليل 

ا )�سائلة( - الخفق غير كافٍ  – البي�ض كثير  – ال�سائل كثير الطبقة ال�سفلى رطبة جدًّ
ا الق�ضة �سميكة مع تحدّب كبير  - الفرن حار جدًّ

ا ال�سطح متحدّب ومت�سقّق  - الدقيق كثير  - ال�سائل قليل  – الفرن حار جدًّ
- ال�سينية في الجزء العلوي من الفرن 

- الخلط الزائد  - م�سحوق الخبيز زائد وجود فراغات وقنوات 
- م�سحوق الخبيز زائد  - عدم ا�ستخدام الحم�ض الطعم مرّ 

- الدهن قليل  - ال�سكر قليل جفاف  الق�ضة واللبّ 
- �سينية الخبز �سغيرة  الكعكة متدلية من �سينية الخبز 

الجدول)3- 4(: بع�ض العيوب التي قد تحدث في اأثناء اإعداد الكيك الد�صم.
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يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
1- تتقن عملية تق�سيد الدهن مع ال�سكر. 

2– تح�ضّ الكيك الد�سم بطريقة �سحيحة. 
المعلومات الأ�صا�صيةّ

تتك��وّن خلطة الكيك الد�سم من دقيق الكيك �سعيف الغلوت��ين؛ للح�سول على الطراوة المرغوبة )وفي 
ح��ال عدم توفره، يمك��ن ا�ستبدال ملعقة طحين بملعق��ة ن�سا (، والزبدة، وال�سك��ر، والبي�ض، والحليب، 

وي�ستعمل م�سحوق الخبيز كمادة رافعة، ويراعى عند اإ�سافة الدقيق تلافي الخلط ال�سديد.
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينالكيك الد�سم 
)6-3(

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
1  

2
3
4

با�ستعمال  الزيت  من  بقليل  جيّد  ب�سكل  ال�سينية  ادهن 
الفر�ساة، اأو با�ستعمال قطعة �سغيرة من ورق المطبخ.

اأ�سعل فرن الغاز على درجة حرارة 5175 �ض.
نخّل الدقيق مع م�سحوق الخبيز والملح. 

اخفق البي�ض جيدًا اإلى اأن يختلط ال�سفار بالبيا�ض، وي�سبح 
ثخينًا نوعًا ما. 

هناك ثلاث طرق لاإعداد  الكيك الد�شم:

الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

- )2( كوب دقيق اك�سترا منخول.
- ربع كوب من الزبدة، اأو المرجرين، اأو الدهن النباتي المق�ض. 

- ن�سف كوب من ال�سكر )ذي بلورات �سغيرة(. 
- ملعقة �سغيرة من الفانيلا. 

- بي�ستان كبيرتان. 
- ملعقة �سغيرة من م�سحوق الخبيز. 

- ر�سة �سغيرة من الملح. 
1 كوب من الحليب ال�سائل.

3  -

- خفّاقة بي�ض. 
- اأكواب وملاعق معيارية. 

- وعاء للخلط �سعة لتر. 
- اأوعية �سغيرة مجوّرة. 

- �سيني��ة خبز دائرية قطر )40- 60 �سم( 
اأو قالب كيك.

- �سبك لتبريد الكيك.   - منخل.
- فر�ساة �سغيرة.   - غاز.
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الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
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اأولًا: طريقة الخلط اليدوي 

ملعقة  اإليهما  واأ�سف  الخلط،  وعاء  في  والفانيلا  الدهن  �سع 
�سغيرة من ال�سكر، واخلطهما جيدًا بالدهن، م�ستعملًا �سوكة.

نف�سها حتى تح�سل  بالطريقة  والخفق  ال�سكر  اإ�سافة  كرّر 
على كتلة خفيفة ق�سدية اللون منفو�سة  بحيث تعلق على 

جوانب الإناء وقعره.
اأ�سف ن�سف كمّية البي�ض المخفوق، واخلط الخليط جيدًا 

باتجاه واحد دائمًا.
اأ�سف ما يعادل ثلث كمّية الدقيق، وا�ضب المزيج )25( 

مرّة تقريبًا حتى يتمّ ترطيب العجين.
اأ�سف ما يعادل ن�سف كمّية الحليب، واخلط المزيج )15( 

مرّة تقريبًا حتى يمتزج الخليط جيدًا.
اأ�سف ما يعادل ن�سف كمّية الدقيق المتبقية، واخلط المزيج 

)25( مرّة تقريبًا.
اأ�سف باقي الحليب، واخلط المزيج حوالي )15( مرة تقريبًا.

اأ�سف باقي الدقيق، وحرّك المزيج )25( مرة تقريبًا.
�سبّ الخليط ب�ضعة في �سينية الخبز.

اخبز كما في طريقة الخلاط الكهربائي.
ثانياً:  با�شتعمال الخفّاقة الكهربائية: 

�سع الدهن في وعاء الخلط، واأ�سف الفانيلا. 
اخفق الدهن على �ضعة متو�سّطة، ثم اأ�سف ال�سكر بالتدريج   
بالخفق، مع  ال�ستمرار  مرّة مع  بمقدار ملعقة �سغيرة في كلّ 

مراعاة تنظيف حواف الإناء.
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الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
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على  تقريبًا حتى تح�سل  دقائق  الخفق )5–7(  ا�ستمرّ في 
كتلة خفيفة منفو�سة .

اأ�سف البي�ض المخفوق على دفعتين، واخفق جيدًا بعد كلّ 
مرّة.

بالتبادل،  والحليب  المنخول  الدقيق  كمّية  ن�سف  اأ�سف 
الوعاء من  واخفق مدة دقيقة واحدة مع تنظيف حافات 

الدقيق.

اأ�سف باقي الدقيق والحليب، واخفق مدة 30 ثانية على 
�ضعة متو�سّطة ثمّ لمدّة 3 دقائق على �ضعة عالية.

�سبّ العجينة دفعة واحدة في �سينية الخبز، لماذا؟

اخبز مدة 25 دقيقة اأو حتى يحمرّ ال�سطح، ويتمّ اختبار 
درجة الن�سج من خلال و�سع عود ثقاب، اأو غرز �سكين 

في منت�سف الكيك بحيث  تخرج نظيفة.

اترك القالب مدة خم�ض دقائق، ثم حرّر الأطراف بلطف 
بال�سكين، واقلب الكيكة فوق ال�سبك.

ثالثاً: طريقة الخلط دفعة واحدة 

جيدًا  واخلط  الخلط،  وعاء  في  جميعها  المكوّنات  �سع 
با�ستعمال ملعقة خ�سبية مدة )10( دقائق. 

�ضبّ الخليط في �ضينية الخبز، واخبز كما في طريقة الخلاط 
الكهربائي. 

تكفي الكمّية 8 اأ�سخا�ض.
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قيّم الكيك الد�سم الذي اأعددته وفق موا�سفات الجودة الواردة في الجدول الآتي: 
العلامة الم�صتحقةموا�شفات الجودةال�صفةالرقم

 الق�ضة رقيقة ه�سة منتفخة قليلًا عند الو�سط.المظهر الخارجي 1
الفراغات �سغيرة وموزّعة بالت�ساوي. الن�سجة 2
بني فاتح متجان�ض. اللون 3
اللب م�سامي ب�سكل متجان�ض. الطراوة 4
ا. الملم�ض 5 ناعم جدًّ
الطعم حلو مع ظهور نكهة الدهن، والرائحة �سهية.  النكهة  6

1- قارن بين طرق اإعداد الكيك الد�سم الثلاث من حيث موا�سفات الجودة الح�سّية ح�سب 
الجدول المبيّن اأعلاه. 

2- ما دور كلّ مما ياأتي في اإنتاج الكيك : 
اأ -  م�سحوق الخبيز     ب – البي�ض     ج� – عدم المغالة في التحريك      د – ال�سكر 

الجافة،  الفواكه  الكاكاو،  مثل:  للكيك،  الأخرى  المكوّنات  ت�ساف  مرحلة  اأي  3- في 
والمك�ضّات، وال�سوكلاتة؟

4- علل كلًا مما ياأتي:
 اأ   - تقليب خليط الكيك في اتجاه واحد دائمًا.
ب - عدم فتح الفرن قبل مرور ن�سف الوقت. 

ج� - عدم قلب الكعكة مبا�ضة بعد اإخراجها من الفرن. 
 د  - ل ت�ستعمل الزبدة لدهن �سواني المخبوزات.

التـقـويـم
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اأو الفطائر، ولكن معظمها يعدّ بطريقة  اأنواع الأقرا�ض بطريقة الب�سكويت  تُعدّ بع�ض 
لذلك  لل�سب،  قابلة  اأو رخوة  للت�سكيل،  قابلة  �سديدة  العجينة  فتكون  الد�سم؛  الكيك 

ت�سنّف الأقرا�ض ح�سب رخاوة العجينة اإلى:
على  بالملعقة  الت�سكيل،  و�سهولة  بالليونة  العجينة  وتتميّز  لل�سب:  القابلة  الأقرا�ض   .1
�سينية  في  العجينة  �سبّ  يمكن  المنتظم.كما  غير  وال�سطح  �سغيرة،   اأكوام  �سكل 

وتقطيعها بعد الخبز اإلى اأ�سكال مختلفة، مثل: اأقرا�ض الليمون.
الأقرا�ض القابلة للت�سكيل، ومنها:  .2

الأقرا�ض الملفوفة اأو المبّردة؛ اإذ تكون العجينة متما�سكة القوام ويمكن لفّها على  اأ  . 
�سكل اأ�سطواني، ثم تو�سع في الثلاجة لمدة �ساعة اأو اأكثر، وتقطع ب�سمك 1-2�سم 

وتخبز. ويمكن تخزينها لأ�سهر في المجمّدة قبل تقطيعها وخبزها عند الحاجة.
اأو  الت�سكيل  اأقماع  با�ستخدام  العجينة  ت�سكل  اإذ  بال�سغط؛  الم�سكلة  ب. الأقرا�ض 
المكاب�ض الخا�سة مبا�ضة في �سينية الخبز، مثل: البيتي فور، وتخبز الأقرا�ض على 
�سوانٍ لي�ض لها حواف، وتو�سع في الرف العلوي، ثم تخبز على درجة حرارة 

اأكثر من 5190�ض،  وتكون الأقرا�ض ه�سّة.

ال�سكل )3-4(: بع�ض اأنواع الأقرا�ض )البيتي فور(.   

بحرارة  للحفظ  وقابلة  الك�ض  �سهلة  ه�سّة  جافة  منتجات  ال�شغيرة:  والكيكات  الاأقرا�ض  ب 

الغرفة، وتبقى طازجة  لفترة طويلة اإذا خزّنت ح�سب الأ�سول، وتُعدّ من الب�سكويتات، 
وهي ت�سبه الكيك في مكوّناتها ولكن بن�سب مختلفة، فهي تحتوي على ن�سب اأقلّ من 
ال�سائل وم�سحوق الخبيز، وتتبع الطريقة نف�سها اإل اأن عجينتها تكون اأ�سد، ويتمّ ت�سكيلها 

بطرائق مختلفة، انظر ال�سكل )4-3(.
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يبيّن الجدول )3-5( بع�ض الأخطاء التي قد تحدث عند اإعداد الأقرا�ض واأ�سبابها  
مما يوؤدي اإلى عجينة ذات موا�سفات غير جيدة.

ال�صببالعيبالرقم

توافر 1 )عدم  والطراوة  الليونة 
اله�سا�سة في الأقرا�ض (

)Softness (

ا�ستعمال ن�سبة عالية من ال�سائل.

عدم الخبز لمدة كافية.
ا�ستعمال مواد تحلية تحافظ على الرطوبة، 

مثل القطر والع�سل.
زيادة �سمك الأقرا�ض. 

التخزين غير المنا�سب.

اللدونة )العلك(2
)Chewiness (

ارتفاع ن�سبة ال�سائل اأو البي�ض.

الخلط الزائد.

)عدم 3 النت�سار  اأو  الفر�ض 
�سكلها  على  الأقرا�ض  محافظة 

وخا�سة اأثناء عملية الخبز ( 
 )Spreading (

ا�ستعمال �سكر خ�سن.

زيادة كمّية م�سحوق الخبيز.

التق�سيد الزائد.

ارتفاع درجة حرارة الفرن.

ا�ستعمال عجينة رخوة.

قلّة تكوين �سبكة الغلوتين.

زيادة دهن �سينية الخبز.

الجدول)3-5(: عيوب اإعداد الاأقرا�ض واأ�شبابها.
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يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
1- تُعدّ البيتي فور.

2– تُ�سكّل عجينة البيتي فور. 
المعلومات الأ�صا�صيةّ

 تع��دّ عجين��ة البيتي فور من العجائن الرخوة نوعً��ا ما والقابلة للت�سكيل بالأقم��اع، وتمتاز هذه العجينة 
ب�ضعة ت�سكيلها اإلى اأقرا�ض اأو اأ�سابع �سغيرة، و�ضعة ن�سجها في اأثناء الخبز.

م�صتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينالبيتي فور
)7-3(

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
1  
2

3

4
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نخّل الدقيق مع م�سحوق الخبيز، ور�سة الملح في وعاء �سغير.  
�سع الزبدة في وعاء عميق، واخفقها جيدًا، ثم اأ�سف اإليها ال�سكر المنخول 

) تق�سيد (، وا�ستمر بالخفق حتى ي�سبح المزيج ناعمًا، كالكريما.  
�سع �سفار البي�ض والفانيلا في وعاء عميق، واخفقهما جيدًا، ثم اأ�سفهما 

اإلى مزيج الزبدة وال�سكر، واخلط جيدًا.
اأ�سف المواد الجافة المنخولة اإلى الخليط، وقلب بخفة، حتى ت�سبح العجينة 

متما�سكة ومتو�سّطة الليونة.
ق�سّم العجينة اإلى ن�سفين، واأ�سف لأحد الن�سفين الكاكاو وملعقة حليب، 

واخلط جيدًا. 

الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

- كوب ون�سف من الطحين الأبي�ض المنخول.
2 كوب من الزبدة. 

3  -
- ن�سف كوب من ال�سكر )بلورات �سغيرة(. 

- بي�ستين       - ملعقة �سغيرة من الفانيلا. 
- ملعقة �سغيرة من م�سحوق الخبيز.

- ر�سة ملح.          - ملعقة كبيرة من الحليب ال�سائل. 
- ملعقة كبيرة من الكاكاو. 

- اأكواب وملاعق معيارية - �سوكة طعام. 
- فر�ساة للدهن.           - لوح خ�سبي. 

- �سكين مطبخ. 
- �سينية بدون حواف قطر )35 – 40( �سم. 

- منخل - �سوبك.      - اأوعية عميقة. 
- �سبك للتبريد.           - غاز

- اأقماع ت�سكيل.         – كي�ض قما�ض. 
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6  

7
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�سع كلّ ن�سف من العجينة في قمع من القما�ض، و�سكّلها على �سينية مدهونة 
منخف�سة الجوانب على �سكل دوائر، اأو اأ�ضطة، تاركًا م�سافة بين القطع.

اخبز في فرن حرارته 220 ْ�ض  لمدة 15 – 20 دقيقة. 
انقل  حبّات البيتي فور اإلى �سبك معدني حتى تبرد، ثم رتّبها في طبق. 

زينّ قطع البيتي فور الم�سكلة بل�سق كلّ قطعتين معًا بالمربى، و ادهن ال�سطح 
اأو المك�ضّات  من الجهتين بالمربى، ثمّ دحرجها على جوز الهند المب�سور، 

المفرومة، اأو ال�سوكولتة. 

قيّم البيتي فور الذي اأعدته وفق موا�سفات الجودة الواردة في الجدول، وذلك بو�سع اإ�سارة  
)  ( عند التقدير الم�ستحق، و�سجّل ذلك في دفترك. 

غير مطابقمطابقموا�شفات الجودةال�صفةالرقم
متما�سك ه�ضّ غير مفتت.القوام1
متنا�سق. ال�سكل2
الحبّات جميعها مت�ساوية الحجم. الحجم3
جيّد.الطعم 4

1- علل كلًا مما ياأتي:
 اأ  - خبز البيتي فور في �سينية  لي�ض لها حواف . 

ب- ترك م�سافة بين حبّات البيتي فور. 
2- كيف تت�ضّف في حال عدم وجود  اأقماع لت�سكيل البيتي فور؟ 

3- قارن بين كلفة كيلو غرام واحد من الكمّية المنتجة وكلفة كمّية م�ساوية لها من البيتي 
فور الجاهز.

4- اقترح طرقًا اأخرى  لت�سكيل البيتي فور و تزيينه.

التـقـويـم
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جـ الكيك الإ�صفنجي )الرغوي(  Sponage Cakes: يتميّز الكيك الإ�سفنجي بعدم اإ�سافة الدهون 

البي�ض  بيا�ض  رغوة  في  المحتجز  والهواء  الماء  بخار  على  النفخ  عمليّة  وتعتمد  عام،  ب�سكل 
كما هو الحال في اأ�سناف ال�سوي�ضول وكيكة الملاك، ويتميّز هذا النوع من الكيك بطراوته 
ومرونته ونعومة ن�سجته حيث ي�سبه الإ�سفنج، اأمّا المكوّنات الأ�سا�سية للكيك الإ�سفنجي فهي 
دقيق الكيك )�سعيف العرق(، والبي�ض، وال�سكر، والحم�ض )ع�سير ليمون اأو اأملاح حم�ض 
الطرطريك(. يتمّ اإنتاج الكيك الإ�سفنجي بف�سل ال�سفار عن البيا�ض، وين�سح اأن يتم ذلك 
لبع�ض  المف�سول  البي�ض  ويترك  جفافه،  لمنع  ال�سفار  يغطى  حيث  باردًا  البي�ض  يكون  عندما 
الوقت حتى ت�سبح حرارته بدرجة حرارة الغرفة؛ لأن البي�ض البارد يعيق عملية الخفق، ول 
يترك البي�ض لمدة طويلة بحرارة الغرفة.يخفق �سفار البي�ض مع نحو ثلث كمّية ال�سكر وجزء 
الخليط  الدقيق ويقلّب  ثمّ يخلط  فاتًحا،  الرغوة  لون  القوام، وي�سبح  ي�ستد  من الحم�ض حتى 
مع �سفار البي�ض المخفوق حتى ي�سبح رطبًا، ثم يُخفق بيا�ض البي�ض مع ما تبقى من ال�سكر 
يُخبز  ثم  بملعقة خ�سبية،  التقليب  مع  والدقيق  البي�ض  لمزيج �سفار  برفق  ويُ�ساف  والحم�ض، 
للكيك  الأ�سا�سية  الخلطة  تتكّون  بالدهن.  مدهونة  غير  اأوعية  با�ستخدام  خلطه  بعد  مبا�ضة 

الإ�سفنجي من  50غ دقيق، و 50غ �سكر، وبي�ستين كبيرتين.
الآخر  والبع�ض  اأبي�ض،  لونها  ويكون  فقط،  البيا�ض  الإ�سفنجي  الكيك  اأ�سناف  بع�ض  يدخل في 
يدخل فيها ال�سفار الذي يك�سبها اللون الأ�سفر، ومن ال�ضوري اأن تكون الأدوات جميعها خالية 
من الدهن، وغ�سل الخفّاقة وتجفيفها جيدًا بعد خفق ال�سفار وقبل خفق البيا�ض.وتقليب البيا�ض 
اإعدادها.   من  النتهاء  بعد  مبا�ضة  الفرن  اإلى  واإدخالها  بالرغوة،  للاحتفاظ  الأخرى؛  بالمكونات 

ما المادة الرافعة لعجينة الكيك الاإ�شفنجي؟

من اأهمّ �شفات الجودة للكيك الاإ�شفنجي:
�سطح الكيك م�ستوٍ ومنتظم التحمير.  .1

اللبّ مخملي ناعم ليّن ومرن اأكثر من الكيك الد�سم.  .2
النكهة خفيفة ويظهر فيها طعم البي�ض.  .3

الكيك الإ�سفنجي اأكثر حلاوة من الكيك الد�سم.  .4
قد تظهر بع�ض العيوب على الكيك الاإ�شفنجي، يبيّ الجدول )3-6( بع�ض هذه العيوب واأ�صبابها. 
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التعديلات اللازمة عند الارتفاع عن �شطح البحر 
يوؤثر الرتفاع عن �سطح البحر بمقدار 1000متر اأو اأكثر في درجة غليان ال�سوائل مما يوؤثر في مدة 
الخبز و �سفات الكيك، ويتطلب ذلك اإجراء تعديلات في المكوّنات، اأو في مدّة الخبز، اأو كليهما  

للح�سول على منتج ذي موا�سفات جيدة،  يمكن اإجمالها بالآتي:
تقليل كمّية ال�سكر بمقدار ملعقة كبيرة من كلّ كوب �سكر.  

تقليل كمّية م�سحوق الخبيز بمقدار الثُمن.  
زيادة كمّية ال�سائل بمقدار 1-2 ملعقة لكلّ كوب.  

زيادة كمّية الدقيق بمقدار ملعقة كبيرة لكلّ كوب منه، اأو زيادة البي�ض، اأو اإنقا�ض كمّية  الدهن    
بمقدار )1-2( ملعقة كبيرة لكلّ كوب.

دهن �سواني الخبز جيدًا.        رفع درجة حرارة الخبز بمقدار  10 - 15 5�ض.  

ال�صببالعيب
ال�سائل قليل     – الدقيق كثير الخ�سونة والجفاف 

ال�سائل كثير           - الخلط اأو الخفق غير كافٍ      – الدهن قليل الحجم �سغير 
ا )�سائلة( الخفق غير كافٍ     – البي�ض كثير       – ال�سائل كثير الطبقة ال�سفلى رطبة جدًّ
ا الق�ضة �سميكة مع تحدّب كبير  الفرن حار جدًّ

ا  -ال�سينية في الجزء العلوي من الفرن ال�سطح متحدّب ومت�سقق  الدقيق كثير  - ال�سائل قليل – الفرن حار جدًّ
الخلط بوعاء الألمنيوم اللون رمادي ) كيك الملاك( 

الخلط الزائد  وجود فراغات وقنوات 
الدهن قليل     - ال�سكر قليل جفاف )تيب�ض( الق�ضة، واللب 
�سينية الخبز �سغيرة  الكعكة متدلية من �سينية الخبز 

الجدول ) 3-6  (: بع�ض عيوب الكيك الإ�صفنجي واأ�صبابها.

علل: عند الارتفاع عن �شطح البحر: 
- تقلّ كمّية ال�سكر وم�سحوق الخبيز. 

- تزداد  كمّية ال�سائل والدقيق.  
- دهن ال�سواني جيدًا بالدهن، ور�سّها بالدقيق.      
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الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

– )4( بي�سات. 
– كوب واحد من الدقيق الإك�سترا منخول. 

– كوب واحد من ال�سكر )بلّورات �سغيرة(. 
– ملعقتان �سغيرتان من الفانيلا. 

– ر�سّة من الملح.
– بر�ض ليمون.

– خفّاقة كهربائية اأو يدوية. 
– وعاء عميق كبير.       

– وعاء متو�سّط الحجم عدد 2. 
– �سينية كيك قطرها ) 22 ( �سم.

ارة.  – اأكواب وملاعق معيارية.     – ع�سّ
 – منخل.           – �سبك �سلكي.
– �سكين طويلة حادة.     - غاز

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
1- تعدّ كيكاً اإ�سفنجيًّا بطريقة �سحيحة.

2– تطبّق ال�شروط الواجب مراعاتها لنجاح. 
الكيك الإ�سفنجي.

المعلومات الأ�صا�صيةّ
  تُع��دّ عجين��ة الكيك الإ�سفنج��ي الأ�سا�ض في عمل عدد من الجاتوهات والحل��وى عن طريق تغيير نوع 
الح�س��و، اأو التغطي��ة، اأو التزيين الم�ستعم��ل، وتتميّز عجينة الكيك الإ�سفنج��ي  بخفّتها لخلوّها من المادة 
الدهني��ة، وتك��ون ن�سبة ال�سكر فيها م�ساوية تقريبًا لكمّية الطحين، كم��ا يعتمد النفخ على وجود رغوة 
بيا���ض بي�ض  كافي��ة، لذلك يف�سل ال�سفار ع��ن البيا�ض، ويخفق البيا�ض مبا�ضة قب��ل خلطه بالمكوّنات 

الأخرى؛ لتلافي هبوط الرغوة وفقد الهواء اللازم للنفخ.  
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

الكيك الإ�سفنجي 

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
1  
2

3
4

اخلط الدقيق والملح.
قليلًا حتى  واتركه  بارد،  وهو  البيا�ض  عن  ال�سفار  اف�سل 

ي�سل اإلى درجة حرارة الغرفة. 
اأ�سعل الفرن.

اخفق �سفار البي�ض قليلًا .

التمرين
)8-3(
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الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

5  

6

7

8

9

10

ا�ستمرار  ال�سفار المخفوق مع  اإلى  ال�سكر تدريجيًّا  اأ�سف 
حجمه،  ويت�ساعف  غليظًا،  القوام  ي�سبح  حتى  الخفق 

وي�سبح لونه فاتحًّا.

الكهربائية،  بالخفّاقة  دقائق  ب�سع  البي�ض  بيا�ض  اخفق 
اأعلى  اإلى  الم�ضب  برفع  ال�سحيحة  الخفق  درجة  واختبر 
تاركاً علامة  منه  فيت�ساقط جزء  قليل من الخليط،  مع جزء 
ظاهرة ت�سمّى بال�ضيط تختفي بعد ثوان، ثم اأ�سف الفانيلا  

وبر�ض الليمون.

اخلط )قلّب( بيا�ض البي�ض بالمكوّنات الأخرى، با�ستعمال 
ملعقة معدنية  وب�ضعة للاحتفاظ بالرغوة.

اأ�سف الدقيق ملعقة ملعقة بر�سّها على الخليط، وقلّبه بخفة 
بملعقة   معدنية  ب�سكل ن�سف دائرة، وبطريقة خلط الطحين 

كي ل تخرج فقاعات الهواء  حتى تنتهي كمّية الدقيق.
بعد خفق  وتجفيفها  الخفّاقة  غ�سل  على �ضورة  التاأكيد   *

ال�سفار وقبل خفق البيا�ض. 

اخبز الكيك في الفرن مبا�ضة بعد النتهاء من اإعداده وعلى 
وعند  دقيقة،   15-10 لمدة  )180(5�ض  حرارة  درجة 
على  يدلّ  هذا  فاإن  ال�سينية  حواف  عن  الكعكة  انف�سال 

ن�سجها، اأو با�ستعمال عود رفيع؛  للتاأكد من ن�سجها. 

اأو  اترك الكعكة لتبرد قليلًا، ثم اقلبها  على �سبك �سلكي 
منخل �سلك حتى تبرد.

تكفي  الكمّية )8( اأ�شخا�ض لاإنتاج  ثماني قطع.
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ح دور البي�ض في الكيك الإ�سفنجي. 1-  و�سّ
2 –  ما اأ�سباب العيوب الآتية في اإعداد الكيك الإ�سفنجي: 

- الخ�سونة والجفاف.      - الحجم ال�سغير.      - الق�ضة ال�سميكة مع التحدب. 

3- علل كلًا ما ياأتي: 
نخل الدقيق قبل كيله.    اأ   – 

خبز الكيك الإ�سفنجي على درجة حرارة معتدلة.  ب  – 
�ضورة خلط الدقيق بمزيج البي�ض وال�سكر بخفة متناهية.   ج� – 

�ضورة خبز الكيك الإ�سفنجي فور النتهاء من اإعداده.   د   – 

التـقـويـم

  قيّم الكيك الإ�سفنجي الذي اأعددته وفق موا�سفات الجودة الواردة في الجدول الآتي: 
غير مطابقمطابقموا�شفات الجودةال�صفةالرقم

القوام اإ�سفنجي خفيف. ال�سكل الخارجي 1
منا�سب. الحجم 2

الق�ضة ال�سطحية 3
لي�ّ�ن�����ة.
م�ل�س���اء.
لم�ع���ة.

اللون 4
ذهبي خفيف.

خالٍ من البقع.

المظهر الداخلي 5
خلايا الهواء �سغيرة منتظمة، ول توجد طبقات متلا�سقة.

طرية خفيفة الوزن.
اللب مخملي الملم�ض.

حلو مع ظهور طعم الفانيلا،والرائحة مقبولة و�سهية. النكهة  6
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التقويم الذاتي 
قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد الكيك الإ�سفنجي،  بو�سع اإ�سارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة 

ال�سطب الآتية: 

لنعمال�صلوكالرقم
راعيت قواعد ال�سحّة ال�سخ�سية في العمل. 1
خفقت البي�ض حتى تكوّنت رغوة كبيرة. 2
اختبرت درجة ن�سج الكيك بطريقة �سحيحة. 3
التزمت بقواعد ال�سلامة في اأثناء العمل.4

نفّذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل،   
اأو ح�سب توجيهات المعلم:  - اإعداد ال�سوي�ضول  

اكتب خطوات العمل التي تتبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.   
اتّبعتها، وفق قائمة �سطب وا�سحة  التي  العمل  قيّم تعلمك لكلّ خطوة من خطوات   

ومحددة كما ياأتي:

تمارين الممار�صة

لنعمخطوات العملالرقم

1
2
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الحلو:  للب�سكويت  الرئي�سة  المكوّنات  وت�سمل  وحلوة،  مالحة  اإلى  الب�سكويتات  تق�سم 
الدقيق، وم�سحوق الخبيز، والدهن، وال�سائل، وال�سكر، والملح، وتختلف عن الفطائر في 
اأن ن�سبة الدهن للدقيق قليلة، ون�سبة ال�سائل عالية، اإ�سافةً اإلى م�سحوق الخبيز وال�سكر، اأمّا 

الب�سكويتات المالحة فلا يدخل في اإعدادها ال�سكر.
تخلط المكوّنات الجافة مع بع�سها بعد التنخيل، ثم يُ�ساف الدهن بعد تقطيعه، ويفرك 
جيدًا بخليط المواد الجافة، وبعد ذلك، يُ�ساف ال�سائل حتى تتكوّن عجينة متما�سكة طرية 
غير ل�سقة، ثم يُعجن عجنًا كافيًا دون مغالة، ويرقّ لل�سمك المرغوب، وبعد ذلك، يُقطّع 
با�ستعمال قطّاعة الب�سكويت، ويتمّ الرقّ على لوح اأو �سطح مر�سو�ض بقليل من الدقيق؛ لمنع  
الت�ساق العجين.و يُخبز الب�سكويت في �سينية لي�ض لها حواف و غير مدهونة فتُ�سفّ القطع  
متباعدة قليلًا؛ للح�سول على منتج ه�ضّ وجاف،  وتو�سع ال�سينية في الرفّ العلوي، وتخبز 
على درجة حرارة مرتفعة اأكثر من 5200�ض مدة 10-15 دقيقة. ويت�ساعف عادةً  حجم 

الب�سكويت بعد خبزه. اأمّا �سفات الجودة في الب�سكويت فهي:  

)Biscuit (الب�سكويت 4

ال�سكل )3-5(: الب�سكويت.

هذه المخبوزات �سبيهة بالفطائر غير المختمرة  اإل  اأنها  تحتوي على دهن اأقل، وي�ساف لها 
الم�ستعمل  الطحين  �سنعها  في  وي�ستخدم  الرطوبة،  بانخفا�ض  تتميّز  كما  الخبيز،  م�سحوق 
اإذ ي�سبه بع�سها  اإنتاجها،   اأنواع عديدة منها، وتتعدد طرق  في المخبوزات جميعها، هناك 
طريقة الأقرا�ض، وبع�سها ي�سبه طريقة الفطائر من ناحية المكوّنات وطريقة الإعداد، انظر

ال�سكل )5-3(.
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الأ�صبابالخطاأالرقم

1.Tough  قا�ضٍ وغير طري
ن�سبة الدهن قليلة. 

مغالة في العجن. 

الرقّ غير م�ستوٍ. غير منتظم ال�سكل. 2

تختلف درجة حرارة الفرن من جهة لأخرى.غير منتظم اللون.3

لونه باهت. 4

درجة حرارة الفرن منخف�سة. 

العجينة �سديدة القوام.

حافة ال�سينية مرتفعة.

ر�ض العجين اأو ال�سطح بكمّية زائدة من الدقيق.

ا.قطع الب�سكويت دهنية و�سهلة التفتت. 5 ن�سبة الدهن مرتفعة جدًّ

  اأ   - ال�سطح م�ستوٍ وال�سكل منتظم.
ب  - درجة الحمرار وال�سمك متجان�سان.  

ج�  - الن�سجة رقائقية ناعمة.
 د   -  القوام طري وه�ض )لين(.

 يبيّ الجدول ) 3- 7 ( بع�ض الاأخطاء التي قد تحدث في اأثناء اإعداد الب�شكويت واأ�شبابها.

الجدول )3- 7  (: بع�ض اأخطاء اإعداد الب�شكويت واأ�شبابها.
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الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
- كوب ون�سف من الطحين الأبي�ض المنخول. 

1 كوب زبدة اأو مرجرين. 
3  -

- ملعقة �سغيرة باكنج باودر.      - بي�ستين.
1 كوب �سكر. 

2 - ر�سّة ملح.     - 
3  كوب من الحليب ال�سائل.  

4  -

- اأكواب وملاعق معيارية. 
- قطّاعات ذات اأ�سكال متنوّعة.

- �سينية بلا حوافٍ اأو �ساج.  - طبق تقديم.
- منخل      - وعاء عميق        - مرق )�سوبك(.
- �سبك �سلكي.     - �سكين مطبخ    - اآلة خلط.

- مفر�ض دانتيل.    - فرن )م�سدر حرارة(

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
1- تعدّ الب�سكويت الأ�سا�سي.

2- تحدّد خ�سائ�ض العجينة القابلة للرقّ.
المعلومات الأ�صا�صيةّ

يعدّ الب�سكويت من عجينة متما�سكة يمكن رقّها وت�سكيلها.وهو منتج خفيف ه�ضّ  يقدّم مع ال�ساي.
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينالب�سكويت الأ�سا�سي )ب�سكويت م�سحوق الخبيز(
)9-3(

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1  

2
3

4

5
6
7

اأ�سعل الفرن قبل العمل مبا�ضة، وا�سبطه على درجة حرارة 
180 5�ض.

نخّل الطحين مع الملح وم�سحوق الخبيز، و�سعه في وعاء عميق. 
قطّع الزبدة قطعًا �سغيرة، واأ�سفها اإلى الدقيق، ثم افركهما 
باأطراف الأ�سابع اأو باآلة الخلط اإلى اأن تختفي الزبدة تمامًا.

اإلى  اأ�سف الحليب تدريجيًّا، واخلطه بملعقة معدنية جيدًا 
اأن تتكوّن عجينة ليّنة يمكن عجنها باليد.

كوّر العجينة، و�سعها على لوح تقطيع مر�سو�ض بالطحين.
اعجن بخفة باليد لإتمام عملية الخلط.

اب�سط العجينة بالمرق ب�سمك 1�سم اأو اأقلّ  ال�سكل )1(.

ال�سكل )1(: فرد العجينة. 
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الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

 
8

9

10

11

12

�سكل  باأي  الب�سكويت  بقطّاعة  العجينة  قطّع 
تختاره بقطر 5�سم  تقريبًا،  ال�سكل )2(. 

رتّب الب�سكويت على �سينية غير مدهونة، واترك 
م�سافة بين القطعة و الأخرى كي ل تلت�سقا معًا 

عند الخبز، ال�سكل )3(.

اخبز الب�سكويت في فرن درجة حرارته )180( 
ذهبيًّا،  لونه  لي�سبح  دقيقة؛  ْ�ض مدة )15- 20( 

ال�سكل )4(.

من  اإخراجه  بعد  دقيقتين  مدّة  الب�سكويت  اترك 
الفرن، ثم �سعه على ال�سبك ال�سلكي ليبرد.

رتّب قطع الب�سكويت على طبق م�سطح.

تكفي الكمّية لعمل 15-20 حبة. 

ال�سكل )2(: تقطيع العجينة.

ال�سكل)3(: ترتيب الب�سكويت.

ال�سكل)4(: خبز الب�سكويت.
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قيّم  الب�سكويت الذي اأعددته وفق موا�سفات الجودة الواردة في الجدول الآتي:
غير مطابقمطابقموا�شفات الجودةال�صفةالرقم

متنا�سق المظهر الخارجي 1
ه�ضّ، طري القوام  2
منتظمةالحافة3
ذهبي اللون 4
ناعم غير �سلبالملم�ض5
م�ست�ساغالطعم6

1- علل كلًا مما ياأتي: 
 اأ  - خبز الب�سكويت في �سينية لي�ض لها حواف.  

ب- تبريد الب�سكوت بو�سعه على �سبك �سلكي.
2- اقترح بع�ض المواد التي يمكن اإ�سافتها اإلى العجينة.

التـقـويـم

 نفّذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل، 
اأو ح�سب توجيهات المعلم: اإعداد الب�سكويت بالمك�ضّات، وبالقرفة، و الزبيب، وجوز 

الهند. 

تمارين الممار�صة
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الخبز والفطائر المختمرة 5

ال�شكل )3-6(: بع�ض منتجات العجائن المختمرة.

 يُعد الخبز المختمر Yeast-Leavened Bread من اأهمّ المنتجات الغذائية في كثير من 
اأو وجبة من  اليومي للعديد من المواطنين، وتكاد لا تخلو مائدة  بلدان العالم، فهو القوت 
العربي  باأنواع واأ�شكال كثيرة، منها:  العربية خا�شة. ويُ�شنّع الخبز المختمر  البلاد  الخبز في 
اأو المحلي، مثل: خبز الكماج، والم�شروح، ومنها: الاأجنبي، مثل: خبز الحمام،  والقوالب،  

والاأرمني، وهناك اأ�شناف من المخبوزات الجافة، كالتو�شت، والقر�شلة، وغيرها.
تُ�شتعمل العجائن المختمرة ال�شبيهة بعجينة الخبز في اإعداد اأ�شناف من  الفطائر، وال�شمبو�شك، 

وغيرها، ال�شكل )6-3(.
العرق  ذو  وهو  المنا�شب  )الطحين  القمح  دقيق  المختمر  للخبز  الاأ�شا�شية  المكوّنات  ت�شمل 
القوي لمقدرته على الاحتفاظ بالغاز اللازم للنفخ(، والماء، والملح، والخميرة، اأمّا المكوّنات 
 ، مغذٍّ هو   ما  منها:  والبي�ض،  والحليب،  والدهن،  ال�شكر،  وت�شمل:  كثيرة  فهي  الاإ�شافية 
اإلى  فتحتاج  المعجّنات والحلويات  اأمّا  العجين والخبز،  لتح�شين �شفات  ي�شاف  ما  ومنها: 

مواد مكمّلة، مثل: الح�شوات، والاأع�شاب، والخ�شراوات، والفواكه، وغيرها. 

اأ مراحل ت�صنيع الخبز المختمر: تختلف خطوات ت�شنيع الخبز ح�شب نوع المنتج، اإلا اأنّ هناك 

خطوات م�شتركة لمعظم الاأ�شناف، هي: 
المحدّدة،  بالكمّيات  ال�شائل والخميرة  المكوّنات الجافّة مع  المكوّنات: تخلط  خلط   .1
حيث تتكوّن كتلة غير متما�شكة من العجين ذات لزوجة معيّنة، وبا�شتمرار عمليّة 
العجن ترتبط الكتلة المتكوّنة في المرحلة الاأولى مع بع�شها البع�ض، ويت�شّرب الغلوتين 

ال�شائل، وتقلّ الت�شاقية العجين، وي�شبح من ال�شهل نزع العجينة من الاإناء.
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عملية العجن: تلت العجينة حتى تظهر خوا�ض الغلوتين وت�شبح العجينة كتلة مل�شاء لامعة.  .2
التخمير: تُ�شاف كمّية الخميرة مذابة  في الماء، وتحدّد الكمّية اللازمة بالتجربة والخبرة،   .3
التخمير لا  ومدة  بين )25-30(ه�ض،  فتتراوح  للتخمير  المنا�شبة  الحرارة  درجة  اأما 
تزيد في العادة على ن�شف �شاعة، وفيها يترك العجين بعد اأن يغطى بفوطة؛ ليتخمّر 

وي�شبح طريًّا عند ال�شغط عليه ويت�شاعف حجم العجين ، انظر ال�شكل )3- 7(. 

تقطيع العجينة وت�شكيلها واإراحتها: يقطّع العجين بعد عملية التخمير اإلى قطع منا�شبة،   .4
وتدوّر للح�شول على �شكل كروي متنا�شق، وتترك العجينة، فترة لاإراحتها قبل عملية 
الرقّ  تتراوح بين 5-15 دقيقة تحت ظروف ملائمة من الحرارة والرطوبة، ويمكن 
الو�شول لذلك بتغطية العجين بفوطة نظيفة، وفي هذه المرحلة، تدخل العجينة في 

مرحلة الاإن�شاج النهائي. 

عملية الخبز: تعتمد عملية الخبز على نوع المنتج، وعلى اختيار درجة الحرارة المنا�شبة،   .5
على  والمدة  الحرارة  درجة  وتعتمد  الخبيز،  عملية  لاإتمام  اللازم  الوقت  �شبط  وعلى 
مدة 5-2  العربي في  الخبز  يخبز  المنزلي،  الم�شتوى  فعلى  و�شمكه،  الرغيف  حجم 

دقائق على درجة حرارة )200- 250( ه �ض.
تبريد الخبز: يترك الخبز من�شورًا بعد الخبز مبا�شرة؛ للتخل�ض من البخار المنح�شر داخله،   .6
ويتمّ التبريد في مكان ذي تهوية جيدة،  وهذه الخطوة �شرورية للح�شول على قوام 

و�شكل جيد للخبز، وزيادة مدة  الحفظ.

ما الهدف من عملية اإراحة العجين؟

ال�شكل )3- 7(: مرحلة التخمير.
)جـ( )ب( )اأ(
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ب �صفات الجودة  في الخبز المختمر: من اأهمّ �شفات الجودة للخبز المختمر: النعومة، والطراوة، 

وقابلية  ومرونته،  تجان�شه،  اإلى  اإ�شافةً  وال�شفلي(،  )العلوي  ال�شطحين  ولون  والنكهة، 
قطعه باليد، والم�شغ، وانتظام ال�شكل، و�شمك الحواف، هذا وقد  تحدث في اأثناء  اإعداد 

الخبز المختمر بع�ض العيوب، يبين الجدول )3- 8 ( عيوب الخبز واأ�شبابها.

الا�صبابالعيبالرقم

�شكل غير منتظم.1

�شوء في الت�شكيل.
ا�شتعمال كمّية كبيرة من الخميرة.
عدم اإراحة العجين بعد الت�شكيل.

عدم تبريد الخبز لفترة كافية قبل خزنه اأو تعبئته.

عدم انتظام اللون، وتبقّعه باللون البني. 2
 عدم الاختمار الكافي للعجين. 

عدم اإراحة العجين بعد الت�شكيل.

غير منفو�ض.  3
عدم الاختمار الكافي للعجين.
زيادة الاختمار وهبوط الحجم.

عدم اإراحة العجين بعد الت�شكيل.
زيادة الاختمار عن الحدّ المطلوب تقادم �شريع للخبز، وزيادة التفتت.4

الموا�صفة القيا�صية للمخبوزاتنشاط )1-3(

 بالرجــوع اإلــى الموا�شفــة القيا�شيــة الاأردنية، ابحــث عن الموا�شفــة الخا�شة 
بالمخبوزات الاآتية:

- الخبز      - الكيك       - الب�شكويت     – الفطائر  
ل اإليه مع زملائك  .    ثم ناق�ض باإ�شراف معلمك ما تتو�شّ

الجدول )3  - 8 (:  عيوب الخبز المختمر واأ�صبابها.
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الاأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
- )6( اأكواب من الدقيق الموحد.  – قوي العرق المنخول. 

1 كوب من الماء.   1
2  -

- ملعقة كبيرة من الخميرة الجافة. 
1 ملعقة �شغيرة من ال�شكر.   1

2  - 
- ملعقة �شغيرة من الملح.      - طحين للر�ض. 

- اأكواب وملاعق معيارية.      - منخل. 
- �شوبك.   - لوح خ�شبي.    - وعاء �شغير.

- �شبك �شلك.      - وعاء عميق. 
- قطعة قما�ض اأو رقائق بولي اإيثلين. 

- فرن غاز )محلي( اأو فرن كهربائي خا�ض. 

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تُح�شرّ عجينة الخبز العربي بالطريقة ال�شحيحة.

2- تُنتج الخبز العربي بجودة عالية.
المعلومات الاأ�صا�صيةّ

يُ�شنــع الخبــز المختمر باأنواع واأ�شكال كثــيرة، منها: ما هو محلي اأو عربي، ومنهــا: ما هو اأجنبي. يُ�شنع 
الخبز عادةً باإ�شافة الطحين لخليط الماء والخميرة واأي مواد اأخرى ذائبة، وي�شاف الطحين تدريجيًّا حتى 
تتكــوّن العجينة، كما يختلــف الخبز باختلاف طريقة �شنعه، و يتوقف نجــاح الخبز على نوعية الطحين 

الم�شتعمل، ودرجة حرارة التخمير، والخبز داخل الفرن، والدقة في المقادير.  
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينالعجائن المختمرة ) الخبز العربي ( 
)10- 3(

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1  
2

3

4

5

نخّل الدقيق مع الملح في وعاء عميق.
الدافىء،  الماء  من  كوب  1

4 في  ال�شكر  مع  باإذابتها  الخميرة  جهّز 
الخميرة  تن�شط  دقائق حتى  مدة )10(  دافىء   واتركها في مكان 

وتظهر رغوة. 
اأ�شف الطحين لخليط الماء والخميرة تدريجيًّا حتى تتكوّن العجينة.

اعجن المزيج باليد، وا�شتمر بالعجن ب�شدة حتى تتما�شك العجينة 
وي�شبح قوامها مطاطيًّا لينًا. 

ا�شتمرّ في العجن جيدًا حتى تُ�شبح العجينة ناعمة متو�شّطة الليونة. 
)10 – 15( دقيقة تقريبًا.  
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الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

6  

7

8

9
10
11

12

13

غطّ الاإناء بظروف لاهوائية،  واتركه في مكان دافىء مدة تتراوح من 
)10 – 15( دقيقة اأو حتى يت�شاعف حجم العجينة ، ال�شكل )1(. 

على  للح�شول  قطعة  كل  كوّر  ثم  منا�شبة  قطع  اإلى  العجين  ق�شّم 
�شكل كروي متنا�شق. 

واتركها  قما�ض،  بقطعة  وغطّها  خ�شبي،  لوح  على  القطع  �شع 
ترتاح مدة )10– 15( دقيقة.

انثر قليلًا من الدقيق على �شطح قطع العجين حتى ت�شهل عملية الب�شط. 
اب�شط كلّ قطعة من قطع العجين بال�شوبك  حتى ياأخذ الرغيف �شكله. 
ويعاود  قليلًا  ليرتاح  وغطّه  الخ�شب،  من  لوح  على  الاأرغفة  �شع 

ن�ضاط الخميرة، واإنتاج الغاز اللازم للن�ضج اأثناء الخبز.  
�شغّل الفرن على درجة حرارة )350 –400( ه �ض قبل 15 دقيقة 

من الخبز. 
اخبز الاأرغفة في الفرن مدة تتراوح ما بين )7–12( دقيقة 0حيث 

تكون النتيجة، كما في ال�شكل )2(.
تكفي الكمّية لعمل )7 – 10( اأرغفة متو�سّطة الحجم

ال�شكل )1(: 
ت�شاعف حجم العجين.

ال�شكل )2(: الخبز العربي.

قيّم الخبز العربي  الذي اأعددته وفق موا�شفات الجودة الواردة في الجدول الاآتي: 

غير مطابقمطابقموا�صفات الجودةال�صفةالرقم
منتظم ومنتفخ ومف�شول اإلى طبقتين. ال�شكل الخارجي 1

 تنا�شق الحجم وال�شمك، ويقطع باليد دون القوام2
تفتت. 

لون ال�شطح متجان�ض. اللون 3
مميزة ومقبولة، والمنتج �شهل الم�شغ. النكهة 4
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1- علل كلاًا مما ياأتي:
  اأ  - و�شع كرات العجين على �شطح مر�شو�ض بالطحين. 

ب - �شرورة تغطية العجين في مراحل تخمّره جميعها واإراحته. 
2- ما موا�شفات الجودة للخبز العربي؟ 

التقويم الذاتي
قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد الخبز العربي )الكماج(، بو�شع اإ�شارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة 

ال�شطب الاآتية: 

التـقـويـم

لانعمال�صلوكالرقم
راعيت قواعد ال�شحّة وال�شلامة في العمل. 1
اأ�شفت الخميرة بعد تخميرها. 2
عجنت المزيج باليد حتى تما�شكت العجينة واأ�شبح قوامها مطاطيًّا .3
تركت العجين بمكان دافىء مدة 10 – 15 دقيقة حتى ت�شاعف حجمه. 4

نفّذ التمارين العملية الاآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل،   
اأو ح�شب توجيهات المعلم:

- اإعداد خبز ال�شراك.      - الحمام.     -  القوالب.     -  الهمبرغر.
اكتب خطوات العمل التي اتّبعتها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.   

اتّبعتها، وفق قائمة �شطب وا�شحة  التي  العمل  قيّم تعلمك لكلّ خطوة من خطوات   
ومحددة كما ياأتي:

تمارين الممار�سة

لانعمخطوات العملالرقم

1
2
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الاأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

- )3 ( اكواب دقيق اأبي�ض منخول. 
- كمّيــة قليلة من الدقيق؛ لنثره علــى الرفّ الخ�شبي اأو 

الرخام عند ب�شط العجينة. 
1 كوب زيت نباتي.          - ملعقة �شغيرة خميرة. 

2  -
- ملعقة �شغيرة �شكر للخميرة.

- ماء دافىء للعجن ح�شب الحاجة.   - ر�شّة  من الملح. 

- اأكواب وملاعق معيارية.  
- منخل              - كوب للخميرة. 

- وعاء عميق       - قطعة قما�ض.
- �شكــين مطبــخ اأو �شكين دائريــة خا�شة 

بق�ض العجينة. 
- لوح خ�شبي اأو �شطح رخامي.  

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تُعدّ عجينة الفطائر البلدية.

المعلومات الاأ�صا�صيةّ
تُ�شتعمــل العجائــن المختمــرة ال�شبيهة بعجينة الخبز العربــي ) الكماج(   في اإعــداد اأ�شناف من الفطائر 
وال�شمبو�شك، وتُعدّ هذه العجينة من مواد رئي�شة ت�شمل: الدقيق، والخميرة، والماء، والملح، وقد يُ�شاف 

الزيت بكمّيات منا�شبة؛ لتعطي قوامًا للمنتج وطراوة، وهي عجينة ت�شبه عجينة الخبز الطري. 
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينعجينة الفطائر البلدية
)11 - 3(

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1  
2
3

4

5

6

جهّز الخميرة كما مرّ معك.
نخّل الطحين في وعاء، واأ�شف اإليه الملح.  

افرك الطحين بالزيت جيدًا. 
اأ�شف  الطحين لخليط الماء والخميرة تدريجيًّا حتى تتكوّن 

العجينة.
اعجن المزيج باليد، وا�شتمر بالعجن ب�شدة حتى تتما�شك 

العجينة و ت�شبح كتلة واحدة مل�شاء لا تلت�شق بالوعاء. 
يمكن تبليل اليدين اإذا احتاج العجين اإلى ذلك.
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7  

8

وعاء  في  و�شعها  الزيت،  من  بقليل  العجينة  �شطح  ادهن 
كبير، وغطّها.

�شع الوعاء في مكان دافىء حتى تتخمّر العجينة ويت�شاعف 
حجمها مدة ن�شف �شاعة اأو اأكثر.

1- ما الغر�ض من:
  اأ  - نخل الدقيق. 

ب – ا�شتعمال الملح في العجين.
جـ – دهن العجينة بالزيت قبل تركها لتختمر.

2– عدّد الظروف الملائمة لنمو الخميرة.

التـقـويـم

تمارين الممار�سة

�شغيرة  مجموعات  في  اأو  الفردي  العمل  بطريقة  ال�شريعة(  )العجينة  اإعداد  طريقة  نفذّ   
وح�شب توجيهات المعلم.

اأولًا: المقادير:
�شغيرة  ملعقة   2 كبيرة حليب جاف،  ملعقة   2 دافئ،  ماء  اأكواب طحين، 2 كوب   5

خميرة، 3 ملاعق كبيرة �شكر، 2/1 كوب من الزيت النباتي.
ثانياً: الطريقة:

يُخلط )2 كوب طحين +2 كوب ماء دافئ + 2 ملعقة كبيرة حليب جاف + 2 ملعقة 
كبيرة خميرة + 3 ملاعق كبيرة �شكر( جيداً وتترك لمدة 10 دقائق ثم ي�شاف )2/1 كوب 

الزيت النباتي + 3 اأكواب طحين( وتعجن، وبهذا ت�شبح جاهزة للا�شتعمال مبا�شرة.
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– مقداران من عجينة الفطائر البلدية. 
– )2 (كيلو �شبانخ طازجة   – )3( روؤو�ض متو�شّطة الحجم من الب�شل.       
– )2( ملعقة كبيرة من ال�شماق.   – ربع  كوب من ع�شير الليمون.

– ملعقة �شغيرة من البهارات ح�شب الرغبة.
– ن�شف كوب زيت زيتون. 

– )2( ملعقة �شغيرة من الملح اأو ح�شب الحاجة.       

- اأكواب وملاعق معيارية.
- �شكين.               - اأوعية كبيرة.

- ميزان مطبخ.      - لوح فرم.
- �شوبك )مرق(.    - مقلاة كبيرة.
- م�شفاة كبيرة.       - �شوان للخبز.

- طبق كبير للتقديم.  - غاز.

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تجهّز الخ�شراوات المتوافرة لعمل ح�شوات الفطائر.

2- تعدّ فطائر بح�شوات مختلفة من الخ�شراوات. 

المعلومات الاأ�صا�صيةّ
ــل ا�شتخدام الخ�شراوات الطازجة في اإعداد فطائر الخ�شراوات، و�شراء الخ�شراوات ح�شب مو�شمها  يف�شّ
عنــد اإعداد الفطائر؛ ل�شمان الجــودة، والقيمة الغذائية، ولاأنّها تكون اأقــل ثمنًا. من الخ�شراوات الاأكثر 
ا�شتعمالًا في ح�شوة الفطائر: ال�شبانخ، والزعتر، وتعدّ من الاأ�شناف  ال�شعبية الغنية بالفيتامينات والاأملاح 

المعدنية.
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينفطائر الخ�ضراوات 
)12 - 3(

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
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تخلّ�ض من الاأوراق ال�شفراء والتالفة من ال�شبانخ، وانقعها قليلًا، ثمّ 
اغ�شلها جيدًا، و�شفّها جيدًا من الماء.

واع�شرها  الملح،  من  قليل  مع  افركها  ثم  ناعمًا،  فرمًا  ال�شبانخ  افرم 
جيدًا بين راحتي يديك؛ للتخل�ض من اأكبر قدر ممكن من الماء. 

الزيت والملح  الب�شل، وافرمه فرمًا ناعمًا، و�شع عليه قليلًا من  ق�شّر 
والفلفل الاأ�شود، وقلّبه على النار حتى ي�شفرّ لونه قليلًا.

ادهن ال�شواني بقليل من الزيت كي لا يلت�شق العجين في اأثناء الخبز.
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اأ�شف الب�شل بعد تذبيله اإلى ال�شبانخ، وحرّك جيّدًا. 

اأ�شف ال�شماق، والزيت، وع�شير الليمون للخليط، وحرّكه جيدًا .

في  و�شعها  ال�شغيرة،  البي�شة  بحجم  كرات  اإلى  العجين  كتلة  قطّع 
�شينية مدهونة بالزيت.

اب�شط قطع العجينة باأطراف الاأ�شابع، م�شتعينًا بالزيت حتى ت�شبح 
ب�شمك )3( مم تقريبًا. 

�شع كمّية منا�شبة  من ح�شوة ال�شبانخ في و�شط كلّ مربّع، ثم اجذب 
الاأطراف اإلى الو�شط؛ لتعطي ال�شكل المطلوب. 

قليلًا  متباعدة  بالزيت، ورتّبها  المدهونة  الخبز  الفطائرفي �شينية  �شع 
تاأخذ  وحتى  اأطرافها،  الت�شاق  من  للتاأكّد  قليلًا؛  عليها  ال�شغط  مع 

�شكلها النهائي. 

ع�شرين  مدة  )200(5�ض  حرارة   درجة  على  بالفرن  الفطائر  اخبز 
دقيقة  حتى ي�شبح لونها ذهبيًّا.

تنتج الكمّية )35( قطعة �سغيرة من الفطائر.

1 – علل كلًا مما ياأتي: 
  ع�شر ال�شبانخ عند اإعداد الح�شو. 

ال�شبانخ لعمل  اأو برية يمكن ا�شتخدامها بدلًا من  اأخرى تزرع محليًّا  2- اقترح خ�شراوات 
اأنواع من الفطائر بالعجينة نف�شها.

3- كيف يتمّ منع �شيلان الدموع في اأثناء تق�شير الب�شل؟
4 – قيّم المنتج النهائي ح�شب موا�شفات الجودة المدرجة في الجدول الاآتي: 

التـقـويـم
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لانعمال�صلوكالرقم
راعيت قواعد ال�شحّة وال�شلامة في اأثناء العمل. 1
طبّقت  خطوات العمل  بطريقة �شحيحة لتح�شير ح�شوة الفطائر. 2
تركت العجينة ترتاح مدة ربع �شاعة. 3

التقويم الذاتي 
قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد فطائر الخ�شراوات ) ال�شبانخ (، بو�شع اإ�شارة )  ( اأمام كلّ فقرة 

من قائمة ال�شطب الاآتية: 

غير مقبولجيدمقبولموا�صفات الجودةال�صفةالرقم
طري .القوام 1
منتظم.ال�شكل 2

طعم ال�شبانخ ظاهر، والرائحة زكية، ونكهة النكهة3
زيت الزيتون ظاهرة. 

ذهبي متجان�ض. اللون 4
موزّع ب�شكل جيد، وكمّيته منا�شبة. الح�شو 5

نفّذ التمارين العملية الاآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل،   
اأو ح�شب توجيهات المعلم:

-  اإعداد فطائر الجبن.     - الزعتر الاأخ�شر .    - البازيلاء والجزر معًا.     - بطاطا.   
- البقلة. 

اكتب خطوات العمل التي تتبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.   

تمارين الممار�سة
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- )3( اكواب من الدقيق الاأبي�ض المنخول. 
1 كوب من الزيت النباتي. 

2  -
- كوب من الماء الدافىء اأو)ح�شب الحاجة(. 

- ملعقة �شغيرة من ال�شكر للخميرة.  
- ملعقة من الخميرة الجافة. 

- ربع كوب من الماء الدافئ للخميرة. 
- ملعقة �شغيرة من الملح.                     

 - ح�شوات مختلفة: )ن�شف كوب رب البندورة، وملعقة كبيرة زعتر 
نا�شــف، وملعقة �شغيرة مــن الملح والفلفل الاأ�شــود، وحبّة ب�شل 
متو�شّطــة الحجم مفرومة حلقات، وحبّتا بنــدورة حجم متو�شّط 
ة ومقطّعة قطعًا �شغيرة، ون�شف كوب زيتون اأ�شود منزوع  مق�ــشرّ
النــواة، ون�شف كوب من �شرائــح الفطر )م�ــشروم( وحبّة فليفلة 
متو�شّطة الحجم مقطعة ح�شــب الرغبة، و2كوب جبنة موزاريلا 

مب�شورة (.

- اأكواب وملاعق معيارية.
- منخل.

- فتّاحة علب. 
- وعاء عميق للعجن.

- وعاء عميق  �شغير.  
- وعاء عميق متو�شّط الحجم. 

- مب�شرة.
- �شكين مطبخ.

 – جاط 
- �شطح رخامي اأو لوح خ�شبي. 

- فوطة قطنية. 
 - قطاعة بيتزا. 

- �شينيّتان بحافة ق�شيرة. 
- غاز.

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تعدّ عجينة البيتزا بطريقة �شحيحة.

2- تح�شرّ ح�شوات مختلفة للبيتزا بطريقة �شحيحة. 
3- تخبز العجينة ح�شب الاأ�شول بعد ح�شوها.

المعلومات الاأ�صا�صيةّ
تعــدّ البيتزا من الاأ�شناف الغربية، وعجينتها  ت�شبه العجينة البلدية من حيث مكوّناتها وطريقة اإعدادها. 
وقــد يتفنن البع�ض في اأنواع الح�شــوات الم�شتعملة، اأمّا الح�شوة الاأ�شا�شية فهــي رب البندورة مع الجبن، 

ويمكن اإ�شافة مواد كثيرة، كالخ�شراوات المختلفة، وغيرها. 
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينالبـيـتــزا
)13 - 3(
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جهز الح�صوة:
- اغ�شل الخ�شراوات الم�شتخدمة.

- ق�شّر البندورة اإن لزم، وقطّعها اإلى حلقات رفيعة. 
- قطّع الفليفلة ب�شكل �شرائح رفيعة. 

- قطّع الب�شل اإلى حلقات، واف�شلها عن بع�شها. 
- اب�شر الجبنة،   ال�شكل)1(.

ثم  الزيت،  واأ�شف  عميق،  وعاء  في  والملح  الدقيق  نخّل 
افركهما معًا.

ن�شّط الخميرة، كما مرّ معك.

�شكّل حفرة في و�شط الدقيق والملح.

�شبّ مزيج الخميرة مع كمّية الماء المتبقية في الحفرة، واخلط 
ال�شوائل جيدًا باأطراف الاأ�شابع. 

اأ�شف الماء تدريجيًّا، واعجن حتى تح�شل على عجينة لينة 
ي�شهل ب�شطها.

اترك العجينة تتخمّر بعد دهن �شطحها بقليل من الزيت، ثم غطّها 
للاإ�شراع في عملية تخمير العجينة وحتى يت�شاعف حجمها. 

من  بقليل  ر�شه  بعد  الرخامي  ال�شطح  على  العجينة  �شع 
الدقيق، واعجنها بلطف مرة اأخرى.

ويمكن  التوابل،  مع  الزيت  من  قليل  مع  البندورة  �شخّن 
اإ�شافة قليل من الثوم والفلفل.

اق�شم العجينة اإلى ق�شمين، و�شكّل كلّ ق�شم على �شكل كرة.

اب�شط كلّ ق�شم بباطن اليد، اأو با�شتعمال ال�شوبك ب�شكل دائرة 
ب�شمك 1�شم،  اأو ح�شب الرغبة في ال�شمك،ال�شكل )2(.

ال�شكل)1(: تجهيز الح�شوة 

ال�شكل )2(: تق�شيم العجين وب�شطه
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ادهن ال�شينيتين بقليل من الزيت، واب�شط العجينة فيهما. 

ادهن �شطح العجينة بخلطة البندورة، الخطوة رقم )9(. 

العجينة،  �شطح  على  والفطر  نيئة  المختلفة  الخ�شار  �شع 
ال�شكل )3( /اأ - ب.

�ض ولمدة 10- 15  اخبز العجينة في فرن حار ) 220 ( ْ
دقيقة اأو حتى ي�شبح لون العجينة ذهبيًّا.

وزّع الجبنة المبرو�شة على وجه الح�شو بحيث يغطيها جيدًا، 
وزيّنها ب�شرائح الزيتون الاأ�شود ح�شب الرغبة.

اأعد البيتزا اإلى الفرن  لمدة 5 دقائق اأخرى. 

انقل البيتزا اإلى طبق كبير ح�شب حجمها، وقدّمها �شاخنة.

تكفي الكمّية ) 8-10 ( اأ�صخا�ص

قيّم طبق البيتزا  الذي اأعددته وفق موا�شفات الجودة الواردة في الجدول الاآتي:
غير مطابقمطابقموا�صفات الجودةال�صفةالرقم

 العجينة طرية، والجبنة من�شهرة،  والخ�شار م�شوية.ال�شكل الخارجي1
لون العجينة ذهبي.   اللون 2
نكهة البيتزا والفليفلة ظاهرة.النكهة  3

ال�شكل )3/ اأ (: و�شع الخ�شار 

ال�شكل )3/ ب (: و�شع الخ�شار 
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1- علل كلًا مما ياأتي: 
 اأ  – اإ�شافة الماء الدافىء اإلى الخميرة. 

ب– دهن الوعاء بقليل من الزيت قبل و�شع العجينة فيه وتركها لتتخمّر.
جـ- عدم اإ�شافة الجبن في بداية الخبيز.

2- عدّد الظروف الملائمة للاإ�شراع في تخمّر العجينة.
ح علامات تخمّر العجينة.  3- و�شّ

التـقـويـم

نفّذ التمارين العملية الاآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل،   
اأو ح�شب توجيهات المعلم:

اإعداد ح�شوة الفطر، وال�شجق، والبندورة.   
اإعداد اأقرا�ض من البيتزا ال�شغيرة، وتزيينها  باأ�شكال مختلفة.   

اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.   
اتّبعتها، وفق قائمة �شطب وا�شحة  التي  العمل  قيّم تعلمك لكلّ خطوة من خطوات   

ومحدّدة كما ياأتي:

تمارين الممار�سة

لانعمخطوات العملالرقم

1
2
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2 كوب من الدقيق الاأبي�ض المنخول.    – ملعقة كبيرة من ال�شكر. 1
2  –

3 كوب من الزبدة.                       – ملعقة كبيرة  من الحليب. 
4  –

– ملعقة كبيرة خميرة.                       – بي�شتان. 

– ملعقة �شغيرة من الفانيلا.                    – ر�شّة من الملح. 

1 كوب ماء.                              – زيت نباتي للقلي.
4  –

– اأكواب وملاعق معيارية. 
– ميزان مطبخ. 

– وعاء عميق.  - منخل.

– مقلاة.  - غاز.

– م�شرب �شلك.

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1– تعدّ عجينة الدونات بطريقة �شحيحة. 

2– تُ�شكّل اأقرا�ض الدونات بطريقة جذّابة. 
3– تتقن قلي الدونات. 

4– تزيّن الدونات بطريقة �شحيحة.
المعلومات الاأ�صا�صيةّ

تعدّ الدونات من الماأكولات الغربية، وهي من العجائن المختمرة، ويتناولها البع�ض في وجبات الاإفطار، 
وقــد تح�ــشرّ بح�شــوة اأو دون ح�شوة، كما تزيّــن بال�شكر المطحــون اأو بال�شكولاتة وغيرهــا من اأنواع 
التلبي�شــات المختلفة،  ويعتمد نجاح اإعدادها على اإراحة العجين، فيوؤدي اإلى ارتخاء �شبكة الغلوتين، فلا 

تنكم�ض في اأثناء الخبز اأو القلي.   
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

DONUTS   التمرينالـدونــات
)14 - 3(

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
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ح�شرّ الاأدوات اللازمة للعمل. 
كِل المواد ح�شب المقادير المذكورة. 

ن�شّط الخميرة، كما مرّ معك. 
نخّل الدقيق والملح معًا.

اأ�شف الزبدة اإلى الدقيق.
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افرك الدقيق بالزبدة بين راحتي اليدين حتى يختلط الدهن 
بالدقيق بحبيبات الدقيق وينت�شر بينها جيدًا. 

اأ�شف الحليب والبي�ض والفانيلا مع التحريك الم�شتمر.
ثم اعجن  الماء،  اأ�شف  ثم  الاأ�شابع،  باأطراف  افرك الخليط 

باليدين جيدًا . 
ا�شتمرّ في العجن اإلى اأن تح�شل على عجينة متما�شكة.

اترك العجينة في مكان دافىء  لمدة )20–30( دقيقة اأو اإلى  
اأن تختمر )يت�شاعف حجمها(، ال�شكل )1(. 

قطّع العجينة اإلى كرات �شغيرة �شبع ع�شرة كرة تقريبًا، وغطّها 
بقطعة قما�ض، واتركها كي ترتاح )يت�شاعف حجم القطع(. 

رقّق كل كرة من كرات العجينة وحدها على �شكل دائرة 
ب�شمك 1 �شم اأو ح�شب ال�شكل الذي  ترغب فيه. 

اترك القطع التي �شكلتها لمدة )10( دقائق، ال�شكل )2(. 
اأن  اإلى  الزيت للقلي )كمّية تكفي لغمر الاأقرا�ض(   �شخّن 
بو�شع  الزيت  حرارة  اختبر  اأو  الاأزرق،  الدخان  يت�شاعد 
قطعة من الخبز فتحمّرها ، دليل على اأنّ الزيت جاهز للقلي.

اقلِ اأقرا�ض الدونات الم�شكلة بالزيت، ال�شكل )3(. 
�شع الاأقرا�ض المقلية على ورق ن�شاف؛ للتخلّ�ض من الزيت 

الزائد، ال�شكل )4(. 
الذائبة،  بال�شوكولاتة  اأو  المطحون  بال�شكر  الدونات  زيّن 
الرغبة(،  )ح�شب  بات�شيير  الكريم  اأو  بالك�شترد  اح�شها  اأو 

ال�شكل )5(. 
تكفي الكمّية  15-20 قطعة متو�سّطة الحجم.

ال�شكل )1(: ت�شاعف العجينة. 

ال�شكل )2(: ترك العجينة. 

ال�شكل )3(: قلي الدونات. 

ال�شكل )4(: و�شع ورق الن�شاف. 

ال�شكل )5(: تزيين الدونات. 
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 قيّم الدونات التي اأعددتها وفق موا�شفات الجودة الواردة في الجدول الاآتي: 

غير مطابقمطابقموا�صفات الجودةال�صفةالرقم
ه�ض. القوام1

�شكل الاأقرا�ض 2
 منتظم. 

مت�شاوٍ بالحجم.
ذات م�شامات وا�شحة. الن�شجة 3
الطعم لذيذ، والرائحة �شهية. النكهة 4
محمرّ.اللون5
التزيين متقن. مظهر الزينة 6

علل كلاًا مما ياأتي: 
1– فرك المادة الدهنية بالدقيق، وعدم �شهر المادة الدهنية قبل الا�شتعمال.

2– اإراحة العجينة قبل التقطيع وبعده.
3– ر�ضّ العجينة بالدقيق قبل التقطيع والت�شكيل.

التقويم الذاتي 
ال�شطب  قائمة  اأمام كلّ فقرة من   )   ( اإ�شارة  الدونات، بو�شع  اإعداد  تعلمك لمهارة  قيِّم 

الاآتية: 

التـقـويـم

لانعمال�صلوكالرقم
راعيت قواعد ال�شحّة ال�شخ�شية في العمل. 1
اأ�شفت المادة الدهنية للدقيق، ثم فركت باأطراف الاأ�شابع. 2
طبّقت خطوات العمل بطريقة �شحيحة.3
تركت الاأقرا�ض بعد الت�شكيل لترتاح ) ت�شاعف حجم الاأقرا�ض(.4
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  اأ - رتّب تنازليًّا اأنواع الفطائر ح�شب ن�شبة الدهن للدقيق. 
ب- اأي اأنواع الفطائر اأعلاه اأكثر احتواءً على: الدهن، والماء؟

5  ما  �صبب  حدوث  كل عيب مما ياأتي عند ت�صنيع الكيك: 
 اأ   - اللون الرمادي للمنتج. 

ب - الطعم المرّ للمنتج. 
جـ - وجود فراغات وم�شامات وا�شعة في لبّ المنتج.

 د  - �شلابة الق�شرة وكرم�شتها. 

6  ما دور الدهن في: 
ب - الفطائر.  اأ - الكيك الدهني.   

7  ما دور البي�ض في الكيك: 
ب - الاإ�شفنجي.  اأ - الد�شم.    

1  �صمّ  ت�صنيفات طرق اإنتاج المخبوزات.
2  يمكن اإدخال الهواء في العجائن بطرق ميكانيكية عدّة، اذكر اأربعًا منها.

3  اذكر مراحل ت�سنيع الخبز المختمر.
4  املأ الجدول اأدناه بن�سب المكوّنات لكلّ نوع  من اأنواع الفطائر:

الاأ�صئـــلــة

كمّية الماء لكل 25 غ دقيق الماءالدهنالدقيقالفطائر

الفطائر ذات الرقائق الق�شيرة 
الفطائر الرقائقية
الفطائر المنفوخة

عجينة ال�شو
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ثانياً
لكي تحافظ المخبوزات على جودتها وتبقى م�شت�شاغة ومقبولة لاأطول مدة ممكنة، لا بدّ من تغليفها 

اأو تعبئتها وتخزينها تحت ظروف منا�شبة، انظر ال�شكل ) 8-3(. 

تعبئة المخبوزات وتغليفها وتخزينهاتعبئة المخبوزات وتغليفها وتخزينها

من فوائد تعبئة المخبوزات وتغليفها  الاآتي:
اأ المحافظة على اأن يبقى المنتج طازجًا، والحدّ من 

تيبّ�شه وتقادمه.
ب المحافظة على ال�شكل والمظهر العام  للمنتجات.

جـ حفظ المنتج من التلوّث. 

د حفظ المنتج من التلف؛ ب�شبب الرطوبة اأو الهواء.

هـ �شهولة النقل والتقديم. 

بيان  بطاقة  خلال  من  المكوّنات  اإلى  التعرّف  و 

المعلومات. 
ب�شكل  وتغليفه  تعبئته  للمنتج من خلال  الترويج  ز 

جذّاب. 

نوع  ويعتمد  الغر�ض،  لهذا  عبوات مختلفة  ت�شتعمل 
العبوة على نوع المنتج، و�شكله، و�شعره، فقد ت�شتعمل 
العبوات الزجاجية، والبلا�شتيكية ، والكرتونية ذات 
ت�شتخدم رقائق  الاإغلاق، كما  اأو المحكمة  الاأغطية 

الاألمنيوم المبطنة، واأكيا�ض البولي اإيثلين اأو النايلون. 

تعبئة المخبوزات وتغليفها 1

ال�شكل ) 3-8(: تعبئة بع�ض اأنواع 
المخبوزات وتغليفها.
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تخزين المخبوزات 2

طرق تغليف المخبوزاتنشاط )2-3(

 نفّــذ زيارة لاأحــد المخابز القريبة من منطقتك، ولاحظ طــرق تغليف المخبوزات، 
ونوع العبوات الم�شتخدمة، ومدّة �شلاحية المنتجات الاآتية: 

- الخبز      - الكيك      - الب�شكويت      - الفطائر.  
ل اإليه مع زملائك.  ثم ناق�ض باإ�شراف معلمك  ما تتو�شّ

تُحفظ المخبوزات بعامّة في عبوات محكمة الاإغلاق 
ت�شل  لمدّة  المخبوزات  بارد، ويمكن تجميد  في جو 
المنتج،  يعتمد ذلك على نوع  اأ�شهر، حيث  اإلى 6 

انظر ال�شكل )3- 9(.

اأ الخبز: يحفظ الخبز في مكان بارد جيّد التهوية، ويمكن حفظه باأكيا�ض من النايلون، اأو الورق 

ال�شفاف، اأو الورق ال�شمعي حتى لا يجفّ، وتخزينه بعد تقطيعه اأو دون تقطيع على درجة 
حرارة الغرفة، اأو داخل الثلاجة، كما يمكن حفظ الخبز الطازج بالتجميد بعد تبريده اإلى درجة 

حرارة مقبولة وتغليفه جيدًا؛ للمحافظة على قوامه كي يبقى طازجًا، ولمنع تكون العفن. 
لمدة  )الفريزر(  اأو يمكن حفظه في  اأيام،  لمدة 3-2  الغرفة  درجة حرارة  على  ويحفظ 
ا�شتهلاكه  قبل  الغرفة  حرارة  درجة  اإلى  واإعادته  تغليفه  اأ�شهر.ويجب   6  -3 تتراوح  

ب�شاعة اأو ب�شاعتين.

ب الفطائر: تحفظ في وعاء مغطى جيدًا  ومبّردة، ويف�شل تناولها في اليوم نف�شه اأو تجميدها.

جـ الب�صكويت والاأقرا�ص: تحفظ في عبوات محكمة الاإغلاق، كالعلب البلا�شتيكة، ويلاحظ 

عدم حفظ الب�شكويت الجاف مع الب�شكويت الرطب حتى لا تمت�ضّ الب�شكويتات الجافة 
الرطوبة من الب�شكويتات الطرية في جو بارد.

د الكعك: يحفظ في اأوعية محكمة الاإغلاق، كال�شناديق اأو العلب البلا�شتيكية في جو بارد. 

ال�شكل ) 3-  9 (:تخزين المخبوزات. 
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1  عدد اأربعًا من فوائد تعبئة المخبوزات وتغليفها.

2  اذكر اأنواع العبوات الم�ستخدمة لتعبئة المخبوزات وتغليفها.

3  ما الظروف المنا�صبة لتخزين كلّ من:
  اأ  - الخبز   

ب - الب�شكويت     

جـ - الفطائر  

 د  - الكعك 

الاأ�صئـــلــة
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1 اذكر نوع المخبوزات الذي لاي�شتعمل في اإعدادها:
اأ - الدهن.                      ب - مادة رافعة.               جـ - البي�ض. 

2 قارن بين الكيك الد�شم والب�شكويت من حيث:
اأ - طريقة الخفق.            ب - طريقة الخبز.      

3 قدّم �شببًا واحدًا لظهور كلّ من العيوب الاآتية: 
  اأ  – فطائر جافّة غير طرية.                       ب– وجود فقاعات في ق�شرة الفطائر.

جـ – عدم احمرار ال�شطح عند خبز الفطائر.     د – الطبقة ال�شفلى في الفطائر المح�شوة رطبة.
 هـ – العجينة رخوة اأثناء اإعداد عجينة ال�شو   و- قطع الب�شكويت دهنية و�شهلة التفتت.         

  ز - قلّة نفا�شية الخبز المختمر.
4 اذكر التعديلات اللازمة للح�شول على منتج ذو موا�شفات جيدة في مكان مرتفع عن �شطح البحر. 

5 علل كلًا مما ياأتي: 
  اأ  – تنخيل الدقيق قبل ا�شتعماله  في المخبوزات. 

ب – اإراحة العجين بعد ت�شكيله في اإنتاج المخبوزات. 
جـ – �شرعة تيبّ�ض الكيك الاإ�شفنجي. 

 د  - رفع درجة حرارة الخبز )10-15( ْ�ض عند الارتفاع عن �شطح البحر. 
 هـ  - �شرعة خبز العجائن التي تحتوي م�شحوق الخبيز والكعك الاإ�شفنجي. 

 و  - عدم فتح الفرن للك�شف عن العجائن قبل م�شي ن�شف مدّة الخبز.
 ز  - تمتاز عجينة ال�شو بنفا�شية فائقة.

 ح - تتميّز منتجات الخبز ال�شريع ب�شهولة ت�شنيعها.
6 ا�شتنتج  اأربعة اأ�شباب لعدم ح�شولك على النتيجة نف�شها في كلّ مرّة تح�شر فيها �شنفًا 

معينًا من اأ�شناف المخبوزات.
7 اذكر اأنواع المخبوزات التي تعدّها اأ�شرتك، اأيّها اأكثر ا�شتهلاكاً؟   ولماذا؟ 

مت�شمّنة  الوحدة،  هذه  في  المذكورة  غير  اأخرى  مخبوزات  لاأ�شناف  و�شفات  اجمع   8
مكوّناتها، وطريقة عملها.

اأ�ضئلة الوحدة الثالثةاأ�ضئلة الوحدة الثالثة



قيّم تعلمك لمو�شوع المخبوزات، بو�شع اإ�شارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�شطب الاآتية:

التقويم الذاتي

لانعماأ�ستطيع بعد درا�ستي لهذه الوحدة اأن:الرقم

1
ح المق�شود بالمفاهيم الاآتية: اأو�شّ

الخبز ال�شريع، والخبز المختمر، والفطائر، والب�شكويت.

اأبيّن اأهمّية المخبوزات في حياتنا اليومية. 2
اأتعرّف اأنواع المخبوزات المختلفة.3

4
الخلط  طريقة   - المكوّنات   حيث:  من  المخبوزات  اأنواع  بين   اأقارن 
و�شروط  والتغليف  التعبئة  طرق   - الخبز   حرارة  درجة   – والتح�شير 

التخزين.

اأحدّد موا�شفات الجودة عند اختيار المخبوزات و�شرائها.5
اأتعرّف موا�شفات عبوات الاأنواع المختلفة من المخبوزات.6
اأميّز �شروط التخزين المنا�ضبة للمخبوزات واأماكنها. 7
اأتعرّف طرق اإنتاج المخبوزات .8
اأقدّم  اأمثلة على مخبوزات من البيئة المحلية.9

اأطبّق المهارات الخا�شة بالمخبوزات بطريقة �شحيحة.10

11
اأقيّم المخبوزات من حيث الخ�شائ�ض الغذائية،  وال�شحيّة، والاقت�شادية، 

والاجتماعية.

اأ�شتنتج تاأثير المخبوزات في النواحي الاجتماعية، واأعمل على اإبقائها. 12
اأواكب التطوّرات والم�شتجدات في مجال اإنتاج المخبوزات .13

194



الوحدة
الرابعة

الحــلـويــــــات
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 يُعدّ اإنتاج الحلويات باأنواعها من اأكثر الاأغذية التي اهتمت المجتمعات بتطويرها والتفنن في 
اإعدادها و تزيينها،  وهي من ال�شناعات التي تحتاج اإلى علم ومهارة، ويق�شد بالحلويات الاأغذية 

الم�شنعة ال�شلبة اأو �شبه ال�شلبة التي ي�شتعمل في اإنتاجها ال�شكر اأو الُمحليّات الطبيعية. 
باأ�شكال واأ�شناف كثيرة ي�شعب ح�شرها،  ويمكن ت�شنيفها بطرائق مختلفة:  توجد الحلويات 
اأو البلاد التي تنتج منها،  وغيره.  اأو المواد الم�شتعملة في التثخين،  ح�شب المادة الاأولية الرئي�شة، 
ولاأغرا�ض هذه الوحدة، �شيتمّ ت�شنيف الحلويات ح�شب مادة التثخين الم�شتعملة، وح�شب البلاد 

التي تنتج منها.
طرق  اإلى  التعرّف  وكذلك  وال�شرقية،   المثخنة  الحلويات  اإلى  الوحدة:التعرف  هذه  تت�شمّن 
اإنتاج الحلويات، ومعايير الجودة، واأ�شباب الف�شل في اإنتاجها،  وطرق تلافيها، اإ�شافةً اإلى التعرّف 

اإلى  مواد التغطية والح�شوات الم�شتعملة في الحلويات، وموا�شفاتها، وطرائق اإنتاجها.

ما طرق اإنتاج الحلويات؟     ما اأنواع الحلويات المثخنة؟   كيف تنتج اأنواعًا من الحلويات ال�شرقية 
ال�شهية؟     ما اأنواع التلبي�شات والاأغطية والح�شوات التي ت�شتخدم للحلويات؟ 

يتوقعّ منك بعد درا�سة هذه الوحدة اأن: 
  تتعرّف الطرق الرئي�شة لاإنتاج الحلويات،  ومعايير جودتها. 

  تطبّق طرق العجن والخلط المنا�شبة لل�شنف المراد اإعداده.
  تتبع ال�شروط اللازمة لنجاح الحلويات بمختلف اأنواعها ومراحل اإعدادها.

  تنتج اأنواعًا من الحلويات المثخنة وال�شرقية بطرق مختلفة.
  تختبر ن�شج الحلويات بالطرق ال�شحيحة، وتقيمها.

  تبيّن اأنواع مواد التغطية والح�شوات الم�شتعملة في الحلويات وموا�شفاتها.
  تنتج انواعًا من مواد التغطية والح�شوات، وتزيّن بع�ض المنتجات، وتقيّمها.

  تر�شّد الا�شتهلاك في ا�شتعمال المواد. 
  تطبّق قواعد ال�شحّة وال�شلامة العامة في اأثناء ت�شنيع الحلويات، ومواد التغطية والح�شوات.

الوحدة الرابعة: الحلويات
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أولاً
توجد اأنواع كثيرة من الحلويات المثخنة بع�شها اأ�شا�شه البي�ض، والاآخر اإما مواد ن�شوية،كالن�شا 
وال�شميد،  اأو الجيلاتين، اأو الق�شدة، انظر ال�شكل )4-1(، وفي ما ياأتي ا�شتعرا�ض كل نوع من 

اأنواع هذه الحلويات:

ي�شتعمل البي�ض في بع�ض الحلويات لوظائفه الكثيرة، فاإ�شافة اإلى اإعطاء النكهة واللون وزيادة 
القيمة الغذائية، يعطي البنية نتيجة تخثر البروتين، وي�شاعد على الا�شتحلاب؛ لوجود الل�شيثين 
في �شفار البي�ض، وعند ا�شتعمال رغوة البي�ض،  يجعل المنتجات خفيفة،ومن اأهم الحلويات التي 
يدخل البي�ض مكونًا اأ�شا�شيًّا فيها: الك�شترد، والميرانغ، وال�شوفليه، و�شنتحدث هنا عن الك�شترد.

الحلويات المثخنة بالبي�ض  1

اأ الك�صترد  Custard: يعدّ البي�ض من المكوّنات الاأ�شا�شية للك�شترد، اإ�شافة للحليب، وال�شكر، 

والنكهة التي غالبًا ما تكون الفانيلا اأو ال�شكر المتكرمل، وفي هذه الحالة، ي�شمّى  “ كريم 
بي�شات  ، و6  اأكواب(  لتر حليب )4  لكل  وي�شتعمل   .Cream Caramel ”كراميل

كبيرة، وحوالي 100 غ �شكر. يطبخ الك�شترد ح�شب نوعه باإحدى الطريقتين الاآتيتين:
 ،Baked Custard الطهو بالفرن في حمام مائي للح�شول على حلوى الك�شترد المخبوز  .1
بعد اأن ي�شب الخليط في قالب كبير اأو قوالب �شغيرة، ويتمّ الخبز )الطهو( على درجة 
القوام  قليلًا، وي�شبح  ال�شطح  حرارة معتدلة 175 5�ض لمدة 45 دقيقة، حتى يحمرّ 
متما�شكًا،)تخرج ال�شكين نظيفة بعد غرزها فيه وتحريكها قليلًا مما يدلّ على ن�شجه(.
يقدّم الك�شترد باردًا، ويحفظ في الثلاجة طوال الوقت؛ لاأنه �شريع الف�شاد. وحلوى 

الك�شترد ذات قوام متما�شك عند قلبها اأو قطعها بالملعقة.

الحلويات المثخّنةالحلويات المثخنة

ال�شكل )4-1(: بع�ض اأنواع الحلويات المثخنة.
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الطهو على نار هادئة، اأو في غلاية مزدوجة، اأو في حمام مائي فوق النار، للح�شول   .2
ي�شتعمل   ،Stirred Custard، Soft Custard مائع  اأو  طري  ك�شترد  على 
هذا النوع ك�شل�شة لبع�ض اأنواع الحلوى، مثل: حلوى البودنغ، اأو باردًا مع حلوى 
اأو �شوكولاتة من�شهرة.ويطهى  اأو ي�شتعمل مع فاكهة مطبوخة ومهرو�شة،  ترايفل، 
الم�شتمر،  التحريك  مع  587�ض  على  تزيد  لا  حرارة  درجة  على  الطري  الك�شترد 
وتكون مدة الطهو كافية عندما ت�شبح الملعقة مغطاة بالمزيج تمامًا عند رفعها من وعاء 
على  الك�شترد  طهو  يوؤدي  الفرن�شية.  كريم  للاآي�ض  الاأ�شا�ض  الك�شترد  ويعدّ  الطهو، 
اإلى خفق  Curdling. لذلك يحتاج  اإلى فرطه  اأو لمدة طويلة  درجة حرارة عالية 

بالخلاط حتى ي�ضبح ناعمًا. والك�ضترد الطري ذو قوام ناعم ي�ضبه الق�ضدة.
ومن الأمور الواجب مراعاتها في اإنتاج الحلوى التي تعتمد على الك�سترد: 

-  النظافة التامة، ومراعاة ال�شروط ال�ضحّية. 
-  تلافي التلوّث التبادلي. 

-  التاأكد من و�شول درجة حرارة البي�ض  اإلى570�ض.
-  اتبّاع الو�شفة جيدًا خا�شة في ما يتعلّق بدرجات حرارة الت�شخين والتبريد. 

-  تخزين المنتج النهائي مبا�شرة بعد الانتهاء من اإنتاجه ح�شب الاأ�شول.
-  غ�شل اليدين بعد لم�ض البي�ض الطازج.

-  تنظيف الاأواني ح�شب الاأ�شول؛ ل�شمان خلوّها من التلوّث.

مقارنة بين الك�سترد العادي والتجارينشاط )1-4(

 قــارن بين الك�شترد العادي والتجاري من حيث: المكوّنات، والقيمة الغذائية، 
ل اإليه مع زملائك. والنكهة، ومدة الطهو، وناق�ض باإ�شراف معلمك ما تتو�شّ
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يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تعدّ �شكر الكراميل.

2- تعدّ الكريم كراميل كمثال على الحلويات المثخنة بالبي�ض. 
3- تحدّد درجة ن�شج الكريم كراميل.

المعلومات الاأ�صا�صيةّ
يعدّ الكريم كراميل من الحلويات المثخنة بالبي�ض، والمنكهة بالكراميل، والمعدة من ال�شكر المحروق الذي 

يك�شبها اللون البني.
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينكريم كراميل 
)1-4(

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

 

2
3
4

ح�شرّ الكراميل كالاآتي: 
�شع ال�شكر في قالب الحلوى على نار متو�شّطة، وحرّك بملعقة 
ا. خ�شبية با�شتمرار حتى ين�شهر ال�شكر، وي�شبح لونه بنيًّا محمرًّ
حرّك قالب الحلوى حتى يغطي الكراميل جوانبه وقعره تمامًا. 

اترك القالب جانبًا حتى يبرد تمامًا. 
�شع البي�ض والفانيلا والليمون وال�شكر في وعاء، واخلط المواد 

جيدًا دون اأن تتكوّن رغوة.

الاأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
- )3( اأكواب من الحليب ال�شائل. 

3 كوب من ال�شكر. 
4  -

- ق�شر ليمونة واحدة مب�شورة.
- ملعقة �شغيرة من ع�شير الليمون. 

- ملعقة �شغيرة من الفانيلا. 
- )3- 5(  بي�شات  ح�شب الحجم. 
- كوب ون�شف من ال�شكر للحرق. 

- ر�شّة  من الملح.       

- اأكواب وملاعق معيارية. 
- مب�شرة طنجرة متو�شّطة الحجم. 

- وعاء م�شتدير م�شنوع من مادة غير الاألمنيوم. 
- ملعقة خ�شبية.                  - زبادي �شغيرة.     

- وعاء كبير                         - م�شرب �شلك.   - غاز.
- م�شفاة ذات ثقوب ناعمة.    - ملعقة كبيرة م�شطحة.

- وعاء عميق للحمام المائي منا�شب لارتفاع قالب الحلوى )�شينية(.  
- قالب حلوى ارتفاع حافته )5- 7( �شم وقطره )20 �شم(.

1
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الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

5 

6
7

8
9

10

11

12

13

الاألمنيوم  غير  مادة  من  م�شنوع  م�شتدير  وعاء  في  الحليب  �شع 
تجنبًا لتلوّن الحليب. 

ارفع وعاء الحليب على النار حتى يغلي.
�شبّ الحليب تدريجيًّا على مزيج البي�ض وال�شكر، مع الا�شتمرار 

في التقليب. 
اأ�شف الليمون المب�شور اإلى المزيج، واخلط جيدًا. 

�شبّ المزيج في القالب المبطن بالكراميل المح�شر �شابقًا.  
�شع القالب في وعاء عميق بعد ملء ن�شفه بالماء ال�شاخن )حمام 
مائي(، على اأن يغطي الماء ال�شاخن ن�شف قالب الكريم كراميل. 
�شع الوعاء في فرن درجة حرارته )210(5�ض لمدة 40 دقيقة 

حتى يتما�شك. 
درجة  ياأخذ  واتركه حتى  الماء،  من  كراميل  الكريم  قالب  ارفع 

حرارة الغرفة. 
�شع القالب في الثلاجة مدة كافية لتبريده )3- 4( �شاعات على الاأقل،

واقلب القالب على طبق التقديم المنا�شب لحجمه، ال�شكل )1(. 
تكفي الكمّية ) 5-7 ( اأ�صخا�ص. 

ال�شكل )1(.

قيّم طبق الكريم كراميل الذي اأعددته وفق موا�شفات الجودة الواردة في الجدول الاآتي:
غير مطابقمطابقموا�صفات الجودةال�صفةالرقم

اأمل�ض و ناعم، خالٍ من الثقوب. المظهر العام 1
متما�شك، مرن غير متكتل. القوام 2
مميزة، حلو المذاق وممزوج بطعم الكراميل.النكهه 3
اأبي�ض يميل اإلى الذهبي.  اللون  4
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علل كلًا مما ياأتي:  
1– يجب غلي الحليب في وعاء من مادة غير الاألمنيوم. 

2– �شرورة غمر قالب الكريم كراميل اإلى منت�شفه بالماء ال�شاخن عند و�شعه في الفرن. 
3– اإذابة ال�شكر على نار متو�شّطة عند اإعداد الكراميل. 

التقويم الذاتي 
قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد الكريم كراميل، بو�شع اإ�شارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�شطب الاآتية: 

التـقـويـم

لانعمال�صلوكالرقم
راعيت قواعد ال�شحّة وال�شلامة  في العمل. 1
ت الكراميل بطريقة �شحيحة. 2 ح�شرّ
و�شعت القالب في وعاء عميق بعد ملئه بالماء ال�شاخن اإلى منت�شفه.  3
اختبرت درجة ن�شج الكريم كراميل بطريقة �شحيحة. 4

نفّذ التمارين العملية الاآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل،   
اأو ح�شب توجيهات المعلم:          - الميرانغ           - ال�شوفليه 

اكتب خطوات العمل التي تتبعها في تنفيذ كلّ تمرين.   
اتّبعتها، وفق قائمة �شطب وا�شحة  التي  العمل  قيّم تعلمك لكلّ خطوة من خطوات   

ومحدّدة كما ياأتي:

احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك.  

تمارين الممار�سة

لانعمخطوات العملالرقم

1
2
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الاأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

- بي�شة واحدة كبيرة.  - ملعقة كبيرة من ال�شكر.  
- كوب من الحليب ال�شائل.

- ملعقة �شغيرة من الفانيلا.   - ر�شّة من الملح.

- اأكواب وملاعق معيارية.  - م�شدر حراري.
- طبق عميــق ارتفاع )7-5( �شم، اأو اأطباق 

�شغيرة عمقها )3-4( للتقديم.
- �شوكة     - طنجرة.    - حمام مائي.

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تُعدّ حلوى الك�شترد المثخنة بالبي�ض.

2- تبيّن دور البي�ض في عمل الك�شترد.
3- تبيّن اأهمّية ا�شتخدام الحمام المائي في اإعداد الك�شترد.

المعلومات الاأ�صا�صيةّ
الك�شترد مثال للحلويات المثخنة بالبي�ض، وهو ذو قيمة غذائية عالية كما ي�شلح كغذاء للاأطفال.

يح�ــشر الك�شترد بخفق البي�ض حتى يمتــزج ال�شفار مع البيا�ض، مع الحر�ض علــى عدم تكوين فقاعات 
هوائيــة، ثم ي�شاف ال�شكر والحليب ومــادة النكهة، ويخلط المزيج وي�شفّى بم�شفاة ناعمة؛ للتخل�ض من 

الهلب غير المخفوق.
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

Soft Custard   التمرين�ضـل�ضـة الك�ضتـرد
)2-4(

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1  
2

3

4

5

�شع البي�شة والفانيلا في وعاء، و اخلطهما  جيدًا.
مع  بالتدريج  البي�شة  وال�شكراإلى  ال�شاخن  الحليب  اأ�شف 

التقليب الم�شتمر.
حرّك  و  هادئة،  نار  على  مائي  حمام  في  الطنجرة  �شع 

الخليط حتى يقترب من الغليان.
القوام  اإلى  الخليط  ي�شل  عندما  النار  عن  الطنجرة  ارفع 

المنا�شب )يغطي ظهر المعلقة(.
اتركه قليلًا حتى يفتر، و لتجنّب تكوين ق�شرة، حرّك الخليط
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الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

 

6

اأو  عميق  وعاء  في  الك�شترد  و�شبّ  اآخر،  اإلى  وقت  من 
اأطباق �شغيرة، و �شعها في الثلاجة حتى تبرد تمامًا.

زينّ طبق الك�شترد بالكريما، و انثر على �شطح الكريما حبّات 
من اللوز المحمّ�ض اأو الكرز المجفّف ح�شب الرغبة.

قيّم الك�شترد الذي اأعددته وفق موا�شفات الجودة الواردة في الجدول الاآتي:
غير مطابقمطابقموا�صفات الجودةال�صفةالرقم

متما�شكالقوام1
اأمل�ض م�شتوٍ محمر قليلًاال�شطح2
اأ�شفر فاتحاللون3
الرائحة �شهية، والطعم  خالٍ من التزنخالنكهة 4

علل كلًا مما ياأتي:
- تن�شح الاأمهات بتقديم الك�شترد لاأطفالهن الذين يرف�شون �شرب الحليب. 

- تكتل البي�ض اأحيانًا اأثناء اإعداد الك�شترد. 

نفّذ التمارين العملية الاآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل،   
اأو ح�شب توجيهات المعلم:

                    .Baked Custard  حلوى الك�شترد المخبوز -
اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين.   

تمارين الممار�سة
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توجد اأنواع كثيرة من الحلويات المثخنة بالمواد الن�شوية، فبع�شها يوؤكل كطبق حلوى، مثل: 
ن�شوية،  مواد  ت�شتعمل  للفطائر. حيث  كمواد ح�شو  ي�شتعمل  والاآخر  وغيرها،  المهلبيات، 
منها: الن�شا ال�شافي، والاأرز كما هو كاملًا اأو مطحونًا، وال�شميد اأو الدقيق، كما ي�شتعمل 

في بع�ض الاأنواع لب الخبز اأو الكيك، وم�شحوق ال�شحلب.
ويعطي الن�شا عند تجلتنه قوامًا كثيفًا يدعم البنية وبخا�شة مع البي�ض.ومن اأهم اأنواع الحلويات 

المثخنة بالن�شا: المهلبيات، والبودنغ، و�شنتحدث هنا عن المهلبيات.

المهلبيات
تعدّ المهلبيات بطبخ الحليب مع مادة ن�شوية، و�شكر، ومادة نكهة )ماء الزهر، وماء الورد، 
الغربية،  المهلبيات  في  كما  والكاكاو(  و)الفانيلا،  ال�شرقية،  المهلبيات  في  كما  والم�شتكة(، 
متجان�ض،  بقوام  الجيدة  المهلبية  وتمتاز  الطبخ،  مدة  نهاية  عادة في  النكهات  ت�شاف  حيث 

وطري، ومتما�شك، وناعم خالٍ من الكتل. ويراعى عند طبخ المهلبية الاأمور الاآتية:
اأ خلط المادة الن�شوية بال�شكر، اأو بال�شائل، اأو بجزء منه باردًا، والتحريك الم�شتمر؛ لمنع التكتل 

اأثناء الت�شخين والطهو لمدة كافية؛ ل�شمان الجلتنة، والح�شول على اللزوجة المرغوبة. 
ب الا�شتمرار بالطبخ 2-5 دقائق بعد اأن ي�شل المزيج درجة الغليان.

الاأرز  من  كبيرتين  ملعقتين  اأو  حليب،  كوب  لكلّ  الن�شا  من  كبيرة  ملعقة  ا�شتعمال  جـ 

المطحون، اأو دقيق الذرة، اأو ال�شميد لكلّ كوب حليب، وتخف�ض كمّية الن�شا في حال 
ا�شتعمال مكوّنات تحتوي ن�شا، مثل: اللوز المطحون الم�شتعمل في طبق ك�شك الفقراء.
ا، ت�شتعمل كمّية  وفي حال الرغبة في الح�شول على مهلبيات ذات قوام متما�شك جدًّ
اأكبر من الن�شا. اأمّا عند ا�شتعمال حبوب الاأرز اأو القمح المق�شور فيجب اأن تطهى م�شبقًا 
حتى ت�شبح طرية قبل اأن  تخلط بالحليب. المهلبيات �شريعة الف�شاد لذلك يجب حفظها 
ولتجنّب  جفافها،  لمنع  ال�شطح؛  تغطية  يجب  كما  وتبريدها،  طبخها  بعد  الثلاجة  في 
امت�شا�شها للروائح،  ولتقليل اأثر الحم�ض الذي يعمل  على تحليل الن�شا، وتقليل الكثافة 

عند ا�شتعمال الن�شا في تكثيف ع�شير الفواكه، كما في الاألماظيات، تتبع  الاأمور الاآتية:

الحلويات المثخنة بالمواد الن�ضوية 2
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زيادة كمّية الن�شا لت�شبح ملعقة ون�شف كبيرة  لكلّ كوب ع�شير.  .1
مزج الن�شا بقليل من الع�شير البارد، ثم ي�شاف المزيج لباقي الع�شير بعد اأن ي�شخّن   .2

ويحرّك با�شتمرار، حتى يتمّ الح�شول على الكثافة المطلوبة.
تبريد الخليط ب�شرعة ثمّ حفظه في الثلاجة، ويمكن اإعادة ت�شخين المهلبية عند انكما�ض   .3

ال�شطح.
هذا وقد تظهر بع�ض الم�شكلات في الحلويات المثخنة بالن�شا، كالمهلبيات. يبيّن الجدول 

)4- 1(  بع�ض الم�شكلات التي يمكن اأن تح�شل في الحلويات المثخنة بالن�شا.

ال�صببالم�صكلةالرقم

طعم الن�شا ظاهر، والقوام غير متما�شك1
مدة الطبخ قليلة

التحريك غير كافٍ

قوام متكتل2
التحريك غير كافٍ 

اأ�شيف الن�شا لل�شائل ال�شاخن

تقادم المهلبيةانكما�ض ال�شطح3

الجدول )4-1(: بع�ض الم�سكلت التي يمكن اأن تح�سل في الحلويات المثخنة بالن�سا.
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الاأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

- )3( اأكواب حليب �شائل       - ن�شف كوب �شكر 
- ن�شف كوب ن�شا                - ن�شف كوب ماء 

- ن�شف ملعقة ماء زهر          - ربع ملعقة م�شتكة 
- للتزيين )جوز هند، وقرفة، وزبيب( 

- اأكواب وملاعق معيارية
- طنجرة

- ملعقة خ�شبية
- اأطباق عميقة للتقديم  - غاز

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تبيّن دور المواد الن�شوية  في تكوين الهلام.

2- تعدّ المهلبية بالن�شا بطريقة �شحيحة.
المعلومات الاأ�صا�صيةّ

المهلبية من الحلويات الهلامية المثخنة بالن�شا، وهي ذات قيمة غذائية عالية، و ين�شح باإطعامها لل�شغار 
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينالمهـلبيــة بالـن�ضــا
)3-4(

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
1  

2
3
4
5
6

7
8

اخلط الن�شا في الماء البارد في وعاء عميق، وتاأكد من توزيعه 
وعدم تكتله.

اأ�شف الحليب اإلى الخليط في الطنجرة، و�شعها على النار.
حرّك مزيج الحليب والن�شا با�شتعمال ملعقة خ�شبية. 

اترك المزيج بعد اأن يغلي على نار هادئة مع التحريك الم�شتمر. 
اأ�شف ال�شكر اإلى المهلبية مع التحريك الم�شتمر، ال�شكل )1(.
ا�شحق الم�شتكة مع ملعقة من ال�شكر، واأ�شفها اإلى المهلبية، 

واتركها على النار 5 دقائق. 
اأ�شف ماء الزهر اإلى المهلبية، وارفعها عن النار. 

ال�شكل )2(،  اأطباق �شغيرة،  حرّك المهلبية، وا�شكبها في 
وزيّنها بالف�شتق الحلبي اأو الزبيب، والقرفة، وجوز الهند.

ال�شكل )1(: المزيج يغلي.

ال�شكل )2(:�شكب المهلبية.
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قيّم �شفات المهلبية بالن�شا وفق موا�شفات الجودة الاآتية  في الجدول الاآتي:

غير مطابقمطابقموا�صفات الجودةال�صفةالرقم
  هلامي. القوام1
الحلاوة مقبولة، ونكهة الم�شتكة ظاهرة.  النكهة 2
التزيين متقن وجذّاب. ال�شكل 3

1- علل كلًا مماياأتي:
 اأ   -  الا�شتمرار في تحريك الحليب بعد اإ�شافة محلول الن�شا اإليه. 

ب -  تجنّب اإ�شافة الن�شا اإلى الماء اأو الحليب ال�شاخن.
2- ما اأبرز �شفات المنتج؟

نفّذ التمارين العملية الاآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل،   
اأو ح�شب توجيهات المعلم:

- المهلبية بع�شير البرتقال.  - الاأرز بالحليب.   - المهلبية بال�شوكلاتة. 
اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين.   

اتّبعتها، وفق قائمة �شطب وا�شحة  التي  العمل  قيّم تعلمك لكلّ خطوة من خطوات   
ومحدّدة كما ياأتي:

احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك.  

تمارين الممار�سة

لانعمخطوات العملالرقم

1
2
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يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تعدّ نوعًا من الحلويات المثخنة بال�شميد.

2- تبيّن دور ال�شميد في تثخين الحلوى.
المعلومات الاأ�صا�صيةّ

تعدّ ليالي لبنان من الحلويات المثخنة بال�شميد، الذي  يُ�شتخرج من قمح مطحون في المراحل الاأولى من 
نخلــه، ومعظم مكوّناته من الاأندو�شبيرم ال�شويــداء، ويوجد منه الخ�شن والناعم، حيث يف�شل ا�شتخدام 

ال�شميد الناعم في اإعداد ليالي لبنان؛ ليعطي الملم�ض الناعم.
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينليالي لبنان ) حلوى ال�ضميد بالق�ضدة ( 
)4-4(

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

1  
2
3

4

كِل المواد ح�شب المقادير المذكورة. 
ا�شحق الم�شتكة مع ال�شكر حتى ي�شبح الخليط ناعمًا. 

الليمون، و�شعه  والماء وع�شير  ال�شكر  بخلط  القطر  جهّز 
على نار هادئة مدة )5-10( دقائق، واتركه حتى يبرد. 

اخلط الحليب وال�شميد معًا في طنجرة. 

الاأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

- 4 اأكواب من الحليب ال�شائل. 
- ن�شف كوب من ال�شميد الناعم.         - بي�شة واحدة. 

- ربع ملعقة �شغيرة من الم�شتكة م�شحوقة مع قليل من ال�شكر. 
- ملعقة �شغيرة من ال�شكر. 

- ملعقة من الفانيلا )يمكن الا�شتغناء عنها(. 
- علبة من الق�شدة. 

- 3 ملاعق كبيرة من الف�شتق الحلبي المطحون.  
- مقادير القطر: 

كوبان من  ال�شكر،  وكوب ماء،   وملعقة �شغيرة من ع�شير الليمون. 

- اأكواب وملاعق معيارية. 
- �شكين مطبخ. 

- وعاءان عميقان. 
- ملعقة خ�شبية.  - غاز.

�شتيــل(  )�شتينل�ــض  طنجــرة   -
�شميكة  �شعة 3 ليتر. 

- خفّاقة بي�ض يدوية اأو كهربائية.
- وعاء بلوري كبير اأو اثنان حجم 

و�شط ) زجاج �شفاف(. 
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الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم

5  
6

7

8

9
10
11
12
13

�شع الخليط على النار مع التحريك الم�شتمر. 
الخليط  واخفق  العميق،  الوعاء  في  والفانيلا  البي�ض  �شع 

جيدًا.
مع  والحليب،  ال�شميد  اإلى  والفانيلا  البي�ض  خليط  اأ�شف 

التحريك الم�شتمر.
الم�شتكة  اأ�شف  ثم  اأن يجمد الخليط،  اإلى  با�شتمرار  حرّك 

مع ا�شتمرار التحريك لمدة دقيقة.
ارفع الطنجرة عن النار.

�شبّ الخليط في الطبق البلوري الزجاجي.
زيّن الطبق بالق�شدة.

�شع الطبق في الثلاجة اإلى اأن يبرد، ثم زيّنه بالف�شتق الحلبي.

�شبّ قليلًا من القطر اأو الع�شل  على كلّ �شحن عند التقديم.

تكفي الكميةّ  )7-10( اأ�صخا�ص. 

قيّم طبق ليالي لبنان الذي اأعددته وفق موا�شفات الجودة الواردة في الجدول، وذلك بو�شع 
اإ�شارة )  ( عند التقدير الم�شتحق، و�شجّل ذلك في دفترك. 

غير مطابقمطابقموا�صفات الجودةال�صفةالرقم
  اأمل�ض، ولامع، وليّن ال�شكل النهائي1
متجان�ض، ومتما�شك، وليّن القوام 2
الطعم لذيذ، و طعم الم�شتكة مميّز.النكهة  3
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1- حدّد الموادّ التي �شاهمت في تثخين حلوى ليالي لبنان.  
2-  علل كلًا مما ياأتي: 

  اأ  - التحريك الم�شتمر للخليط في مراحل طبخه جميعها. 
ب - تزيين طبق الحلوى بعد اأن يبرد تمامًا.
جـ - خلط الم�شتكة بال�شكر عند �شحقها.

التقويم الذاتي  
قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد ليالي لبنان، بو�شع اإ�شارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�شطب الاآتية: 

التـقـويـم

لانعمال�صلوكالرقم
راعيتَ قواعد ال�شحّة وال�شلامة في اأثناء العمل.1
كِلت المواد ح�شب المقادير المطلوبة. 2
طهوت على نار هادئة.3
حرّكت الخليط با�شتمرار عند اإ�شافة كلّ من البي�ض والفانيلا. 4
تركت الحلوى تبرد جيدًا قبل التزيين.5
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تدخل الق�شدة كمكوّن رئي�ض في اإعداد اأنواع من الحلوى،  وقد ت�شتعمل في تزيين اأنواع كثيرة 
المنتجات  الق�شدية وح�شوها، وتكون هذه  الكيكات،  والمثلجات  من الحلويات، كما في 
د�شمة وناعمة وطرية، لكنها �شريعة الف�شاد وقابليتها للحفظ ق�شيرة،لذا، يجب حفظها مبّردة 
المثلجات  الق�شدة:  فيها  ت�شتعمل  التي  اأنواع الحلويات  اأهم  نوعها، ومن  اأو مجمّدة ح�شب 
ا خا�شةً في الطق�ض الحار كونها باردة  الق�شدية Ice Cream  الفاخرة، وهي مرغوبة جدًّ
وذات قيمة غذائية مرتفعة، تتراوح ن�شبة الدهن في الق�شدة المنا�شبة للخفق التي ت�شتعمل في 
بع�ض الحلويات والتلبي�شات والح�شوات من 18-48%، ول�شهولة الخفق، والح�شول على 
رغوة كبيرة الحجم ثابتة، ت�شتعمل الق�شدة الطازجة الباردة بن�شبة  دهن من 30-45% وغير 

مجن�شة، حيث يزيد حجم الق�شدة ال�شائلة بمقدار 2-3 اأ�شعاف حجمها الاأ�شلي.

يمكن ت�سنيف المثلجات الق�سدية اإلى: 

اأ الاآي�ص كريم ال�صادة Plain Ice Cream:ويتكوّن من الق�شدة وال�شكر بمقدار 3 اأكواب 

)180غ( لكلّ 4 اأكواب )1000غ( ق�شدة ونكهة، ويعرف هذا النوع بالاآي�ض كريم 
ال�شادة، اأو الب�شيط،  اأو اآي�ض كريم فيلادلفيا، و يحتاج هذا النوع اإلى تحريك اأو خفق في 

اأثناء التجميد، اأو ا�شتعمال الاآلة الخا�شة بالمثلجات الق�شدية. 
ب اآي�ص كريم الك�صترد  Custard Ice Cream: يح�شرّ من الق�شدة والك�شترد الطري، 

فتخلط الق�شدة مع الك�شترد البارد، ثم تجمّد ببطء مع التحريك في اأثناء التجميد، ويعرف 
الاأمريكية،  كريم  بالاآي�ض  ا  اأي�شً النوع  هذا 
كمّية  زادت  اإذا  فرن�شية  كريم  اآي�ض  وت�شمّى 

البي�ض في الك�شترد.

الحلويات المثخنة بالق�ضدة 3

المواد المثبتة للرغوةق�ضيّة للبحث

 قد ت�شاف بع�ض المواد المثبتة لتثبيت الرغوة، ابحث في م�شادر المعرفة عن هذه المواد، 
ل اإليه مع زملائك. ون�شبها، وكيفيّة ا�شتخدامها، ثم ناق�ض باإ�شراف معلمك ما تتو�شّ

ال�صــحلب: ي�شتخرج مــن درنات نبات 
ال�شحلب، يطحن كمادة مخثّرة وي�شتعمل 

لتكثيف الحليب، وله نكهة مميزة.
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جـ البوظة العربية: تتميّز باأنها لا تن�شهر ب�شرعة، وتحتفظ بقوامها لمدة اأطول، وترتكز على 

الحليب وال�شحلب الذي يعمل على التكثيف والم�شتكة التي ت�شاهم في مطاطية المنتج، 
والبوظة العربية ناعمة الملم�ض وقابلة للمط.

ينبغي اأن تكون درجة حرارة البوظة عند تقديمها ما بين 5- 56�ض وهي الحرارة المنا�شبة 
لتناولها، فاإن كانت الحرارة دون ذلك ت�شبح الاآي�ض كريم �شلبة، اأمّا تخزين الاآي�ض كريم 

فيجب اأن يكون على درجة حرارة -518 �ض.
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يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تُعدّ البوظة العربية بطريقة �شحيحة.
2- تُزيّن البوظة، وتلوّنها ح�شب الرغبة.

3- تقدّم البوظة بطرق عدّة.
المعلومات الاأ�صا�صيةّ

تُعــدّ البوظــة العربيــة  من الحلويات التــي تعتمد على الحليــب  وال�شحلب الذي يعمــل على التكثيف، 
والم�شتكــة التي ت�شاهم في مطاطية المنتــج، وللح�شول على النعومة المطلوبة، تجمّد بع�ض الاأنواع ب�شرعة 
بــلا تحريك، وبع�شها ببطء مع التحريك اأو الخفق في اأثنــاء التجميد. لا ين�شح باإعادة تجميد الاآي�ض كريم 

بعد ذوبانها؛ لاأنّ ذلك يجعلها خ�شنة الملم�ض )القوام( كما يعمل على �شرعة ف�شادها. 
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

التمرين) البـوظـة العـربيــة (
)5-4(

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
1

 2
3
4
5
6

7

اخلط ال�شحلب مع الماء البارد في وعاء عميق،وتاأكد من توزيعه جيدًا. 
اأ�شف الحليب اإلى الخليط في الطنجرة، و�شعها على النار. 

حرّك مزيج الحليب وال�شحلب با�شتعمال ملعقة خ�شبية با�شتمرار.  
اترك المزيج بعد اأن يغلي على نار هادئة من 3-5 دقائق مع التحريك الم�شتمر. 

اأ�شف ال�شكر اإلى المزيج مع التحريك الم�شتمر. 
ا�شحق الم�شتكة مع ملعقة من ال�شكر، واأ�شفها اإلى المزيج الموجود على النار، 

واتركها مدة 5 دقائق مع التحريك  حتى يجمد المزيج قليلًا. 
ارفع الطنجرة عن النار، واترك المزيج ليبرد.

الاأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

- )3( اأكواب من الحليب ال�شائل. 
- ن�شف كوب من الماء البارد لخلط ال�شحلب. 

- )2( ملعقة �شغيرة �شحلب )م�شحوق(. 
- )1( كوب من ال�شكر.             - ر�شّة ملح. 

- ربع ملعقة �شغيرة م�شتكة.      - ف�شتق حلبي للتزيين.   

- اأكواب وملاعق معيارية. 
- ملعقة خ�شبية.

- 4 اأوعية عميقة.    - غاز.
- )8 ( اأكــواب للتقــديم اأو 8 قراطي�ــض 

بوظة.   - مجمدة.
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الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
8  
9

10
11
12

�شبّ المزيج في قوالب، و�شعه في المجمّدة.
اخفق البوظة مرّة ثانية حتى ت�شبح ناعمة وخفيفة. 

�شع البوظة في المجمّدة اإلى حين تقديمها.
املاأ القراطي�ض بكرات من المثلجات الق�شدية اأو �شعها في اأكواب البوظة.

زيّن المثلجات الق�شدية بالف�شتق الحلبي.
تكفي الكميةّ لتعبئة )8 -10( قراطي�ص.

1- ما اأبرز �شفات المنتج ؟
المثلجات  من  مختلفة  نكهات  لعمل  اأخرى  طرقًا  اقترح   -2

الق�شدية. مع ذكر المواد الم�شتعملة ومقاديرها. 
التقويم الذاتي 

قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد المثلجات الق�شدية، بو�شع اإ�شارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�شطب الاآتية: 

التـقـويـم

لانعمال�صلوكالرقم
راعيتَ قواعد ال�شحّة وال�شلامة في اأثناء العمل.1
التزمت بخطوات العمل بطريقة �شحيحة. 2
و�شعت المثلجات الق�شدية في المجمّدة المدة الكافية للتجمّد.3

في  الواردة  الجودة  موا�شفات  وفق  اأعددتها  التي  العربية(   )البوظة  الق�شدية  المثلجات  قيّم 
الجدول، وذلك بو�شع اإ�شارة )  ( عند التقدير الم�شتحق، و�شجّل ذلك في دفترك. 

غير مطابقمطابقموا�صفات الجودةال�صفةالرقم

القوام1
خفيف، ومتما�شك، وذو نعومة في الفم. 

لا ي�شيل عند تعري�شه لدرجة حرارة الغرفة. 
 لذيذة، ومميّزة للنكهات الم�شافة ) غير قوية (. النكهه2
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الحلويات المثخنة بالجيلاتين �شهلة التح�شير، وقليلة التكلفة، وخفيفة، و�شهلة اله�شم، وذات 
قابلية حفظ عالية ن�شبيًّا، كما يمكن اإنتاجها باأ�شكال جذّابة؛ فهي تاأخذ �شكل القالب، ومهما 
كان �شكل قالب الجيلاتين، فيجب اأن تكون فتحته اأو�شع من قاعدته؛ لي�شهل ف�شل الحلوى 

عند قلبها.
الفاكهة،  وع�شير  وال�شائل)الماء،  الجيلاتين  من  الجيلاتين  لحلوى  الرئي�شة  المواد  وتتكوّن 
والحليب (، ومواد نكهة، ولون، ومادة تحلية، وقد ت�شاف مواد اأخرى للتنويع، مثل: بيا�ض 

البي�ض، والق�شدة، والك�شترد، والمهلبيات، والاآي�ض كريم، والفاكهة، والمك�شرات.
تعتمد هذه الاأنواع من الحلويات على تكوين هلام متما�شك، ويتمّ ذلك بنقع حبيبات الجيلاتين 
اأو م�شحوقه في الماء، فتنت�شر جزيئاته وتمت�ض الماء، ولت�شهيل ذلك، يخلط الجيلاتين بال�شكر بمقدار 
(،ثم ي�شخن المزيج لمدة 3-5 دقائق  ربع كوب )60غ( �شكر لكلّ ملعقة كبيرة جيلاتين )7غ
على درجة حرارة 35 5�ض  مع التحريك،حتى يتمّ التاأكد من اإذابة جزيئات الجيلاتين جميعها. 
بعد ذلك، ي�شبّ الخليط �شاخنًا في القوالب ويبّرد المزيج في الثلاجة حتى ي�شبح القوام متما�شكاً 
ومتهلمًا تمامًا.وتعتمد المدة اللازمة للتلهم على درجة حرارة الثلاجة، اإذ تقلّ المدة كلما انخف�شت 
درجة الحرارة، كما تقلّ المدة اإذا تمت عملية الخلط بال�ضائل با�ضتعمال الخلاط الكهربائي.ومن 

�شفات الهلام الجيد اأن يكون متما�شكًا عند ال�شغط عليه في و�شط القالب بطرف الاإ�شبع.
من اأهمّ الحلويات المثخنة بالجيلتين ما ياأتي:

اأ الجيلتين ال�سادة Plain Fruit Jellies: ويتكوّن من الجيلاتين، وماء، و�شكر اأو ع�شير 

فواكه، وقد ت�شاف اإليه قطع الفاكهة. 
ب حلوى الجيلتين الإ�سفنجية والثلجية Sponges and Ices: ت�شمّى حلوى الجيلاتين ال�شادة 

الخفق  بعد  البي�ض  بيا�ض  اإ�شافة  عند  اأما  الاإ�شفنجية،  الجيلاتين  بحلوى  خفقت  التي 
الجزئي للجيلاتين  فت�شمّى حلوى الجيلاتين الثلجية، وتقدّم عادة مع �شل�شات الفاكهة 

اأو الك�شترد لتح�شين الطعم.
الكريما  Spanish Creams Bavarian Creams:تعدّ  بافاريا  وكريما  الإ�سبانية  الكريما  جـ 

اإلى المزيج  اإ�شافة بيا�ض البي�ض المخفوق  الاإ�شبانية باإ�شافة  الك�شترد لمزيج الجيلاتين، ثم 

الحلويات المثخنة بالجيلاتين  4
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بالك�شترد  تخلط  ثم  الفاكهة،  بع�شير  الجيلاتين  من  فتعدّ  بافاريا  اأمّا كريما  المثخن جزئيًّا، 
وي�شاف اإليها مخفوق الق�شدة وبيا�ض بي�ض، وقد ت�شاف فواكه مهرو�شة مع ال�شكر.

د ال�سارلوت والمو�ض Charlottes and Mousses : جلاتين ي�شاف اإلى ق�شدة مخفوقة. 

هـ ح�سو فطيرة ال�سيفون Fillings for Chiffon Pies: تعدّ الح�ضوة من الك�ضترد المخلوط 

بهلام الجيلاتين، م�شافًا اإليه عند تهلمه جزئيًّا اإما بيا�ض البي�ض المخفوق اأو ق�شدة مخفوقة، 
وتح�شى الفطيرة المفتوحة بالح�شوة، ثم تبّرد في الثلاجة.

للتبريد في  الجاهز  الخليط  رقيقة من  ب�شبّ طبقة  الداخل  الجيلاتين من  تزيين حلوى  يتمّ 
القالب، وبعد اأن يتهلم جزئيًّا، ترتّب مواد الزينة، فيه، مثل: قطع الفواكه، اأو مك�شّرات، 
وما �شابه ذلك، وتبّرد حتى يتهلم تمامًا، وبعد ذلك، ي�شبّ باقي الخليط ال�شاخن بالتدريج 
وبلطف، للمحافظة على ال�شكل، ويبّرد.في هذا النوع، يظهر التزيين بمظهر جذّاب عند 
قلب القالب. يبيّن الجدول )4-2( ن�شب الجيلاتين للماء في الاأنواع المختلفة من حلوى 

الجيلاتين، ويتوافر الجيلاتين على �شكل م�شحوق اأو حبيبات.

الجيلتين )ملعقة كبيرة(ال�صائل )كوب(نوع الحلوى
21ال�شادة

21المخفوق
21.5الاإ�شفنجي والثلجي

22الق�شدي )الكريما(

لاإخراج حلوى الجيلاتين من القوالب، ت�شبّ حلوى الجيلاتين عادة في قوالب متنّوعة 
الحجوم والاأ�شكال، ثم تقدّم بعد تبريدها وقلبها في �شحن التقديم. ولي�شهل قلب قالب 
الجيلاتين من غير اإتلاف �شكله، يمرر طرف �شكين حاد على حواف القالب، ثم يغط�ض 
ب�شرعة مدة 5 ثوان في ماء دافئ، ثم نعمل على هز  القالب واإمالته  قليلًا لتحرير الجيلاتين 
من الوعاء، والتاأكد من انف�شاله عن حواف القالب، ويقلب في وعاء التقديم المرطب قليلًا 

بالماء، وذلك للتمكّن من تحريك الحلوى فيه اإن لزم.

الجدول )4-2(: ن�سب الجيلتين للماء في الأنواع المختلفة من حلوى الجيلتين. 
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يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- ت�شتفيد من بقايا الكيك بعمل نوع لذيذ من الحلوى.

2- تعدّ الترايفل بطريقة �شحيحة.
المعلومات الاأ�صا�صيةّ

الترايفــل من الكيــك المركب على �شكل طبقــات، اأ�شفلها الكيــك الاإ�شفنجي يليه �شلطــة الفاكهة، ثم 
الك�شترد، ثم هلام الجيلاتين، واأخيًرا الق�شدة المخفوقة للتزيين. 

م�صتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينالترايفل
)6-4(

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
1  

2

3

4
5

اإ�شفنجي اإذا توفر في المنزل اأو جهّزه كما مرّ معك  في  ا�شتعمل بقايا كيك 
تمرين اإعداد الكيك الاإ�شفنجي. يمكن ا�شتعمال الب�شكوت ال�شادة بعد تفتيته.

على  المكتوبة  التعليمات  ح�شب  ال�شائل  الحليب  مع  الكريما  م�شحوق  اخفق 
عبوة الكريما، و جهّزها للتزيين.

كالموز،  طازجة،  بفواكه  ا�شتبدالها  ويمكنك  الجاهزة  الفواكه  عبوة  افتح 
والفراولة، و البرتقال  بعد  تقطيعها اإلى قطع �شغيرة. 

اع�شر البرتقال اأو ا�شتخدم المحلول ال�شكري الموجود بعبوة الفواكه الجاهزة.
ح�شرّ اإما ك�شترد البي�ض اأو ا�شتعمل م�شحوق الك�شترد، واتّبع خطوات تح�شير 

الك�شترد المكتوبة على العبوة.

الاأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
- كيكة اإ�شفنجية      - عبوة فواكه مختلفة 

- كوبان من الك�شترد المطبوخ    
- كوب من الكريما المخفوقة

- عبوة من الجلي         - كوب من الماء ال�شاخن
- كوب من الماء البارد   - ملعقة كبيرة من ال�شكر

- كــوب من ع�شير البرتقــال اأو المحلــول ال�شكري لعبوة 
الفواكة الم�شتعملة.

- لوز مق�شّر و محمّ�ض و مفروم 

- اأكواب وملاعق معيارية 
- وعاء زجاجي عميق - �شكين مطبخ

- وعاءان كبيران و عميقان
ارة يدوية  - فتاحة علب - ع�شّ

- اأداة تزيين الكريمة
- 8 اأطباق �شغيرة للتقديم
- 8 ملاعق �شغيرة للتقديم
- ملعقة �شكب   - ثلاجة
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الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
 6

7
8

9

10

  11

12
13

14

ح�شرّ الجلي باإذابة محتوياته بكوب الماء ال�شاخن، ثم اأ�شف كوب الماء البارد، 
وحرّك الخليط معًا، واتركه ليبرد.

حمّ�ض اللوز، و افرمه ناعمًا )يمكن الا�شتغناء عنه(.
قطّع الكيك الاإ�شفنجي اإلى قطع �شغيرة، و�شع ن�شف الكمّية الباقية في الوعاء 

الزجاجي العميق.
�شّرب الكيك بع�شير الفواكه جيدًا، ثم وزّع قطع الفواكه على �شطح الكيك  

الاإ�شفنجي.
�شبّ الك�شترد فوق الفواكه، واب�شطه جيدًا، و اتركه حتى يبرد و يتخثّر  تمامًا.

�شع الن�شف الباقي من الكيك فوق الك�شترد، ثم �شبّ قليلًا من الجلي ال�شائل 
على �شطح الكيك.

�شع الطبق في الثلاجة لمدّة �شاعتين كي يتهلّم  الجلي.
اأخرى  الثلاجة مرّة   اأ�شف باقي كمّية الجلي على �شطح الطبق، و �شعه في 

حتى يتهلّم  مكونًا طبقة ب�شمك 1 �شم.
زيّن �شطح الجلي بورد من الكريما المخفوقة.

تكفي الكمّية  من 8- 10 اأ�صخا�ص.

قيّم طبق الترايفل  الذي اأعددته وفق موا�شفات الجودة الواردة في الجدول الاآتي:
غير مطابقمطابقموا�صفات الجودةال�صفةالرقم

التزيين متقن، و �شطح الجلي اأمل�ض.ال�شكل النهائي 1

المظهر الداخلي 2

طبقات الترايفل متما�شكة، و غير مختلطة ببع�شها.
توزيع الع�شير متجان�ض.

الك�شترد ناعم، و خالٍ من الكتل.
�شمك الطبقات متنا�شب. 

ا. الطعم3 لذيذ جدًّ
مرغوب فيها الرائحة4
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نفّذ التمارين العملية الاآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل،   
اأو ح�شب توجيهات المعلم:

- الاألما�شية للح�شو.        - مو�ض ال�شوكلاتة. 
اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين.   

اتّبعتها، وفق قائمة �شطب وا�شحة  التي  العمل  قيّم تعلمك لكلّ خطوة من خطوات   
ومحدّدة كما ياأتي:

احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك.  

تمارين الممار�سة

لانعمخطوات العملالرقم

1
2

علل كلًا مما ياأتي:
1- ا�شتعمال كيك اإ�شفنجي في الترايفل و عدم ا�شتعمال كيك د�شم.

2- ا�شتعمال طبق زجاجي �شفاف لو�شع الترايفل. 
3- اإ�شافة جزء من الجلي فوق الك�شترد و تبريده، ثم اإ�شافة باقي الكمية.

التـقـويـم
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يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تعدّ جلي الفواكه بطريقة �شحيحة.

2- تعدّ جلي من عبوات الجلي الجاهزة.
المعلومات الاأ�صا�صيةّ

جلي الفواكه من الحلويات الهلامية المثخنة بالجيلاتين، والتي يدخل في اإعدادها ع�شير الفواكه. 
م�صتلزمات تنفيذ التمرين

التمرينجلـي الفواكــه 
)7-4(

الاأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

- ن�شــف  كيلو مــن البرتقال اأو التفــاح )ما يعادل 
كوبًا من الع�شير من الفواكه المتوافرة(. 

- )4( ملاعق كبيرة من ال�شكر. 
- )4( ورقات من الجيلاتين )20 غ(. 

- كوب من الماء.
- ملعقة كبيرة من ع�شير الليمون. 

- فواكه محفوظــة اأو طازجة ح�شب المو�شم ) موز، 
وتفاح0000(. 

- اأكواب وملاعق معيارية. 
-  �شكين مطبخ.

- م�شفاة ناعمة، ووعاءان عميقان. 
-  قالب ) للجلي ( �شعته )2/1 لتر(.

- طبق زجاجي م�شطح.  
-  )3( اأطباق �شغيرة للتقديم.

 - )3( ملاعق �شغيرة للتقديم. 
- ملعقة غرف كبيرة.   - غاز   - ثلاجة.

الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
1  
2
3

4

5

6

اغ�شل الفاكهه والليمون، واع�شرهما جيدًا.
قطّع الفاكهة الطازجة  اإلى �شرائح �شغيرة اأو �شرحات.

قطّع ورقات الجيلاتين، م�شتعملًا مق�ض المطبخ، وانقعه 
في قليل من الماء الدافىء حتى يلين.

اأذب  الجيلاتين مع بقية الماء في وعاء عميق، و�شعه على 
نار هادئة مع التحريك.

اأ�شف ال�شكر اإلى الجيلاتين المذاب، وحرّك المزيج حتى 
يذوب ال�شكر تمامًا، واأزل الرغوة ) الريم ( اإن وجدت.
ارفع الوعاء عن النار،  ثم اأ�شف ع�شير الليمون وع�شير
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الر�صوم التو�صيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمةالرقم
 

7
8
9

10

11

12

13

14
15

16

الفواكه مع التقليب الجيد.
�شفِّ الخليط بم�شفاة ناعمة.

بلل قالب الجلي بالماء.
في  و�شعه  القالب،  في  الجلي  من  رقيقة  طبقة  �شبّ 

الثلاجة حتى يتهلم.  
اغمر قطع اأحد اأنواع الفواكه في قليل من الجلي ال�شائل، 
في  المتجمّدة  الجلي  طبقة  على  زخرفي  ب�شكل  ها  ور�شّ
القالب، و�شع القالب في الثلاجة حتى يتهلم الجلي الذي 

غطى قطع الفواكه، وثبّتها في مكانها. 
�شبّ كمّية من الجلي ال�شائل على الفواكه بحيث تغمرها، 

و�شع القالب في الثلاجة حتى يتجمّد الجلي.  
قطّع الموز اأو اأي نوع اآخر من الفواكه، واغمره في قليل 
من الجلي ال�شائل، واتّبع خطوات تثبيت النوع الاأول من 

الفواكه نف�شها.
الموز،  طبقة  لغمر  تكفي  ال�شائل  الجلي  من  كمّية  �شبّ 
حتى  وهكذا  يتجمّد  حتى  الثلاجة  في  القالب  واترك 
باأنواع  الجلي  طبقات  وتتكوّن  الجلي  مقدار  ينتهي 

الفواكه المختلفة.
اترك القالب في الثلاجة حتى يتجمّد تمامًا. 

اقلب قالب الجلي على طبق زجاجي م�شطّح بعد و�شعه 
في اإناء يحتوي على ماء �شاخن مدة )10 ثوانٍ(. 

اأو  الطازجة  الفواكه  من  بحُبيبات  الجلي  قالب  زيّن 
المحفوظة، وقدّمه فورًا. 

تكفي الكمّية  ) 4-6 ( اأ�صخا�ص.
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قيّم طبق جلي الفواكه الذي اأعددته وفق موا�شفات الجودة الواردة في الجدول، وذلك بو�شع 
اإ�شارة )  ( عند التقدير الم�شتحق، و�شجّل ذلك في دفترك. 

غير مطابقمطابقموا�صفات الجودةال�صفةالرقم
�شافٍ، ولامع، وغير معتم.ال�شكل النهائي1
مرن ) رجاج غير جامد (، ولا يفقد �شكله عند قطعه.  القوام 2
مميّز ح�شب نوع الفواكه. الطعم 3
لون الفاكهة ظاهر.اللون4

ح الهدف من الاآتي:  1- و�شّ
   اأ  -  نقع الجيلاتين في ماء دافىء قبل اإذابته.     ب - اإذابة الجيلاتين على نار هادئة.

جـ  - اإ�شافة ع�شير الليمون وع�شير الفواكه اإلى الخليط بعد رفعه عن النار. 
 د  -  قلب قالب الجلي بعد و�شعه في اإناء يحتوي على ماء �شاخن مدة 10 ثوانٍ.

2-  عدّد اأ�شكال الجيلاتين المتواجدة في الاأ�شواق المحلية.
التقويم الذاتي 

قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد جلي الفواكه، بو�شع اإ�شارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�شطب الاآتية: 

التـقـويـم

لانعمال�صلوكالرقم
راعيت قواعد ال�شحّة وال�شلامة العامة في اأثناء العمل.1
طبّقت خطوات العمل بطريقة �شحيحة.2
نقعت الجيلاتين بالماء الدافىء. 3
اأذبت الجيلاتين مع الماء، وو�شعته على نار هادئة مع التحريك. 4
التزمت بالخطوات ال�شحيحة لو�شع الفواكه المقطعة. 5
برّدت الخليط بالثلاجة حتى تجمّد الجلي ال�شائل جيدًا.6
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نفّذ التمارين العملية الاآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل،   
اأو بح�شب توجيهات المعلم:

-  جلي الفواكه بنكهات �شناعية مختلفة من الفواكه. 
- �شارلوت رو�ض بالجلي.             - كيكة الجلي. 

اكتب خطوات العمل التي تتبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.   
اتّبعتها، وفق قائمة �شطب وا�شحة  التي  العمل  قيّم تعلمك لكلّ خطوة من خطوات   

ومحددة كما ياأتي:

احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك.  

تمارين الممار�سة

لانعمخطوات العملالرقم

1
2

ح المق�صود بكلّ مما ياأتي:  1  و�صّ
ب - الحلويات المثخنة      اأ - الحلويات   

2  اأعطِ مثالين لكلّ مما ياأتي: 
حلويات مثخنة بالمواد الن�شوية  حلويات مثخنة بالبي�ض   ب -    اأ  - 

حلويات مثخنة بالجيلاتين  حلويات مثخنة بالق�شدة     د  -  جـ - 
3  علل ما ياأتي:    

يطهى الك�شترد في حمام مائي.   اأ  - 
ت�شاف الفواكه للجيلاتين بعد اأن يتهلم المحلول جزئيًّا. ب - 

4  اذكر اأهمّ الحلويات المثخنة بالجيلتين.

الاأ�صئـــلــة
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ثانيًا
ت�صترك الحلويات ال�شرقية مع الغربية في ا�صتخدام الطحين وال�صكر في �صنعها، وتختلف الحلوى 
ال�شرقية عن الغربية في مكوّناتها، وفي طريقة اإنتاجها، فبينما نجد الحلوى الغربية تعتمد اأ�صا�صًا على 
البي�ض وم�صاحيق الخبيز، نجد اأنّ الحلوى ال�شرقية تتنوّع في مكوّناتها لت�صمل مواد د�صمة، كال�صمن 
البلدي، والق�صدة العربية) الق�صطة (،  كما وتتميز بكثرة ا�صتخدام المك�شّرات، مثل: اللوز، والجوز، 
والف�صتق الحلبي، وكذلك ا�صتخدام البهارات، مثل: القرفة، وحب الهال، والمطيبات الأخرى، كماء 
الزهر، وماء الورد، والم�صتكة، ومواد اأخرى، كالتمور، والجبنة، والقطر الذي ي�صتخدم بكثرة. مما 
تقدّم ن�صتنتج اأنّ معظم الحلويات ال�شرقية تتميّز بتركيز عالٍ من المواد الدهنية، وال�صكرية، والبروتينية 
مما يجعلها غنية  في محتواها من حيث الطاقة، اإل اأنه يمكن تقليل اإ�صافة القطر، انظر ال�صكل )4- 2(.

الحلويات الشرقيةالحلويات الشرقية

  ال�صكل ) 4- 2 (: بع�ض الحلويات ال�شرقية. 

حلويات اأ�سا�سها  ال�سميد 1
يمكن تق�سيم �لحلويات �ل�شرقية تبعًا لمكوّناتها �لأ�سا�سية �إلى: 

مثل: المعمول، والهري�صة، والحلبة، والدحدح، وغيرها.
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اختيار المواد الأولية المنا�صبة، مثل: نوع الدقيق، والدهن، وغيره. �أ 

اتّباع طريقة الإعداد ح�صب الأ�صول. ب 

ا�صتعمال الأوعية المنا�صبة، وكذلك درجات الحرارة المنا�صبة. جـ 

التخزين ح�صب الأ�صول؛ للمحافظة على المنتج طازجًا لأطول مدة ممكنة. د 

كالبي�ض،  التلف،  �شريعة  مواد  فيها  يدخل  التي  للأنواع  المبّرد  والحفظ  ال�شريع  التبريد  هـ 

والحليب، والجبنة، والق�صدة.

حلويات اأ�سا�سها  الطحين

حلويات اأ�سا�سها الرقائق العجينية

حلويات اأ�سا�سها الخيوط العجينية

2

3

4

مثل: الغريبة، والقطائف، والعوّامة، والبرازق، وال�صم�صمية، وعي�ض ال�شرايا، واأ�صابع زينب، 
وبلح ال�صام،  وغيرها.

مثل: البقلوة، والكلج.

مثل: الكنافة النابل�صية ) الناعمة (، والإ�صطنبولية ) الخ�صنة(.

ومع اأن الكثير من الحلويات ال�شرقية تت�صابه في مكوّناتها اإل اأنها تختلف في المقادير وطريقة 
الإعداد، وللح�صول على منتج عالي الجودة، تراعى الأمور الآتية:  
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�لتمرينالغـريـبــة
)8-4(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1  
2

3
4

نخّل ال�صكر الناعم . 
اإليه  واأ�صف  اآخر،  وعاء  في  و�صعه  الطحين،  نخّل 

م�صحوق الخبيز،  واخلط جيدًا.
ادعك ال�صمن باليد اأو باآلة الخلط، ثم اأ�صف اإليها الفانيل. 
مع  الزبدة  اإلى  تدريجيًّا  المنخول  البودرة  �صكر  اأ�صف 

الخفق الم�صتمر.

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تعدّ حلوى الغريبة.

2- تحدّد دور المادة الدهنية في الغريبة.
3- تتقن ت�صكيل الغريبة.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
 الغريبة من الحلويات ال�شرقية التي تُ�صنع من الطحين كمادة اأ�صا�صية بالإ�صافة اإلى ال�صمن وال�صكر، وهي 
مرغوبة في المنا�صبات والأعياد، وتوؤكل باردة وتحفظ بدرجة حرارة الغرفة، كما يمكن حفظها في اأوعية 
محكمة الغلق، تمزج المكوّنات حتى تتكوّن عجينة �صديدة، وت�صكّل على �صكل اأقرا�ض  �صغيرة اأو ح�صب 

الرغبة، وتزيّن بال�صنوبر اأو الف�صتق الحلبي. 
م�ستلزمات تنفيذ التمرين

الاأدوات والتجهيزات�لمو�دّ �للازمة
- كوب �صمن. 

- كوبا طحين اأبي�ض منخول. 
- كوب �صكر ناعم ) بودرة (.

- ملعقة �صغيرة فانيل. 
- ربع ملعقة �صغيرة من م�صحوق الخبيز. 

- للتزيين ف�صتق حلبي )ح�صب الرغبة(.

- اأكواب وملعق معيارية.
- �صينية بل حواف اأو �صاج.

- منخل.                -  وعاء عميق.
- �صكين مطبخ.      - مفر�ض دانتيل. 

- طبق تقديم.          - اآلة الخلط. 
- غاز.
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

5  

6

7
8

9

10

اأ�صف الطحين المنخول الم�صاف اإليه م�صحوق الخبيز 
ت�صبح  حتى  وقلّب  والزبدة،  ال�صكر  اإلى  تدريجيًّا 

العجينة متما�صكة.
ح�صب  و�صكّلها  �صغيرة،  كرات  اإلى  العجينة  قطّع 

الرغبة، ال�صكل )1(
زينّ قطع الغريبة بالف�صتق الحلبي، اأو ال�صنوبر، اأو اللوز.
مقدار  تاركًا  مدهونة،  غير  �صينية  في  القطع  رتّب 

2�صم بين القطعة والأخرى، ال�صكل )2(.
اخبز الغريبة في فرن  درجة حرارته )175 ْ�ض( اإلى 

10-15 دقيقة .
اترك القطع في ال�صينية حتى تبرد تمامًا، ثم انقلها اإلى 

طبق خا�ض بالتقديم. 

قيّم الغريبة  التي  اأعددتها وفق موا�صفات الجودة الواردة في الجدول الآتي:

غير مطابقمطابقمو��سفات �لجودة�ل�سفة�لرقم
متما�صك غير متفتت وغير �صلب. القوام1

حجم 2
مت�صاوٍ تقريبًا.القطع

اأبي�ض. اللون 3
حلو.الطعم 4

منا�صبة غير قا�صية.الطراوة

ال�صكل ) 1 (: ت�صكيل الغريبة.

ال�صكل ) 2   (: �صف القطع.
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1- علل كلً مما ياأتي: 
ل ا�صتخدام الزبدة في عمل الغريبة. ل يف�صّ   اأ  – 

و�صع الغريبة في �صينية غير مدهونة. ب – 
ا�صتعمال ال�صكر الناعم البودرة في اإعداد الغريبة.  جـ - 

ترك ال�صينية لتبرد تمامًا قبل نقل قطع الغريبة.   د  - 

2- ما �صبب الخطاأ في الغريبة اإذا كانت:
قا�صية عند الأكل.   اأ  – 

ذات لون بني. ب – 

�لتقويم �لذ�تي 
قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد الغريبة، بو�صع اإ�صارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�صطب الآتية: 

�لتـقـويـم

لنعم�ل�سلوك�لرقم
راعيت قواعد ال�صحّة وال�صلمة  في العمل 1
جهّزت المواد والأدوات اللزمة للمهارة.2
طبّقت خطوات العمل بطريقة �صحيحة.3
فركت ال�صكر و الدقيق بال�صمن جيدًا.4
خبزت بفرن درجة حرارته منا�صبة.5
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يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تعدّ حلوى البرازق بطريقة �صحيحة.

2- تحدّد اأهمّية اإ�صافة ال�صمن اإلى البرازق.
3- ت�صكّل حلوى البرازق، و تغطيها بال�صم�صم.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
الــبرازق من الحلويات ال�شرقية اله�صة التــي تتكوّن من الطحين، وال�صمــن، وال�صكر، وال�صم�صم، تمزج 
المكوّنــات بحيث تتكوّن عجينة ت�صكل على هيئة اأقرا�ض �صغيرة، وتزينّ بال�صم�صم والف�صتق الحلبي، ثم 

تخبز في فرن متو�صط الحرارة.
م�ستلزمات تنفيذ التمرين

�لتمرينالبــرازق
)9-4(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
1  

2

4

الخبيز  م�صحوق  مع  اخلطه  ثم  الدقيق،  نخّل 
والتوابل.

واخلط  ال�صكر،  اأ�صف  ثم  جيدًا،  الزبدة  اخفق 
المواد حتى ت�صبح ه�صة كالكريما.

 اأ�صف خليط الدقيق تدريجيًّا اإلى خليط الزبدة. 

اأ�صف قليلً من الماء، واخفق المكوّنات حتى يت�صكّل 
عجين متما�صك  قابل للرقّ، ال�صكل )1(.

الاأدوات والتجهيزات�لمو�دّ �للازمة

- 4اأكواب طحين اأبي�ض منخول.    - كوب زبدة.  
- كوب �صكر.              -  ر�صة �صغيرة ملح.   

- ملعقة �صغيرة م�صحوق الخبيز. 
- )3( ملعق كبيرة ف�صتق حلبي مجرو�ض.    - كوب �صم�صم.

- دقة )قرفة، ومحلب، ويان�صون(. - قليل من الماء يكفي للعجن. 

- اأكواب وملعق معيارية. - غاز.
- �صينية بل حواف اأو �صاج.

- فر�صاة للدهن.          - منخل.
- وعاء عميق.     - مرق )�صوبك(.
- مفر�ض دانتيل.       - طبق تقديم.

ال�صكل )1(: خفق المكوّنات.

3
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
 

5

6

7

8

مدّ العجين على �صطح مر�صو�ض بقليل من الدقيق، 
ب�صمك  واب�صطها  �صغيرة،  دوائر  اإلى  وقطّعها 

ن�صف �صم، ال�صكل )2(.

المطحون،  الحلبي  الف�صتق  فوق  الدوائر  �صع 
الف�صتق من  بها  يلت�صق  قليلً حتى  وا�صغط عليها 

الأ�صفل، ال�صكل )3(. 

باليد،  واب�صطها  ال�صم�صم،  على  القطع  �صع 
وا�صغط عليها قليلًحتى يلت�صق بها ال�صم�صم.

اخبز  ثم  ال�صكل )4(،  ال�صواني،  القطع في  رتّب 
البرازق في فرن حرارته 180 ْ �ض لمدة 15 دقيقة، 

ال�صكل ) 5 (. 

عدد القطع )20-25( حبةّ متو�سّطة الحجم

ال�صكل )2(: مد العجين

ال�صكل )4(: ترتيب القطع 

ال�صكل ) 5 (:خبز البرازق

ال�صكل )3(:و�صع ال�صم�صم 
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قيّم البرازق التي اأعددتها وفق موا�صفات الجودة الواردة في الجدول الآتي:
غير مطابقمطابقمو��سفات �لجودة�ل�سفة�لرقم

متما�صك غير متفتتالقوام1
منتظم نوعًا ما ال�صكل 2
لون ال�صم�صم ذهبي محمرّ اللون 3
طعم ال�صم�صم محمّ�ض و لذيذالطعم4
�صهل التفتت بالفمالطراوة 5

1- علل كلً مما ياأتي: 
 اأ  - دهن بيا�ض البي�ض قبل اإ�صافة ال�صم�صم.

ب- خبز البرازق في فرن درجة حرارته معتدلة.
2- ما الطريقة التي تقترحها لحفظ البرازق اأطول مدة ممكنة؟

3- ما بدائل المواد الإ�صافية التي يمكن بها اإعداد البرازق؟

�لتـقـويـم
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يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تُعدّ الهري�صة كمثال على الحلوى الم�صنوعة من ال�صميد .

2- تخبز الهري�صة، وتزيّنها بطريقة منا�صبة.
�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ

 تعــدّ  الهري�صــة من الحلويات ال�شرقية ال�صعبية ال�صائعة  التي تح�ــشرّ من ال�صميد، وال�صكر، وال�صمن، واللبن، 
والقطر، وهي �شريعة التح�صير، ومنها ما تكون �صادة اأو مح�صوة بالجوز و القرفة.

م�ستلزمات تنفيذ التمرين

�لتمرينالـهـري�ســة
)10 - 4(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1
 

جهّز القطر كالاآتي: 
- �صع ال�صكر في وعاء عميق، واأ�صف اإليه الماء، وارفعه على 

نار هادئة، وحرّك المزيج حتى يذوب فيه ال�صكر تمامًا.

- اأ�صف حم�ض الليمون، واغلِ المزيج حتى ي�صبح قوامه 
لزجًا.

- ارفع وعاء القطر عن النار، ال�صكل )1(. 

-اترك القطر  ليبرد لحين ال�صتعمال. 

الاأدوات والتجهيزات�لمو�دّ �للازمة

- )3( اأكواب �صميد ناعم اأو متو�صّط الخ�صونة.     - كوب �صكر.
- كوب ون�صف  لبن رائب.          - ملعقة كبيرة ماء زهر. 

- ملعقة �صغيرة من الكربونة اأو ملعقتان �صغيرتان من م�صحوق الخبيز.   
- ن�صف كوب لوز مق�شر، اأو ف�صتق للزينة، اأو ن�صف كوب جوز الهند 

)ح�صب الرغبة(. 
- ملعقتان كبيرتان  طحينة لدهن ال�صينية     - ملعقة كبيرة �صمنة اأو زبدة.

القطر
- كوبان من ال�صكر        - كوب من الماء       - ملعقة �صغيرة ع�صير 

حم�ض الليمون   -  اأو ملعقة كبيرة ع�صير ليمون 

- اأكواب وملعق معيارية. 
- وعاء عميق.

- �صينية م�صتطيلة. 
- �صكين مطبخ.

- طبق تقديم.
- غاز.

ال�صكل )1(: تجهيز القطر 
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

2  

3

4

5

6

7

8

اأ�صف  ثم  ال�صميد، و�صعه في وعاء عميق،  نخّل 
اإليه ال�صمن اأو الزبد المن�صهر، واخلط جيدًا.

اأ�صف ال�صكر وبيكربونات ال�صوديوم اإلى اللبن، 
وامزج جيدًا.

واخلط  ال�صميد،  خليط  اإلى  اللبن  خليط  اأ�صف 
بملعقة خ�صبية حتى تتكوّن عجينة متما�صكة يمكن 

�صبّها. )يمكن اإ�صافة قليل من الماء اإذا لزم(.

فيها  العجينة  اب�صط  ثم  بالطحينة،  ال�صينية  ادهن 
ب�صمك )1-2( �صم، ال�صكل )2(.

قطّع العجينة في ال�صينية بال�صكل الذي تريد )مكعّبات 
اأو مربّعات(، وزيّن كلّ قطعة بحبّة لوز مق�صور، اأو 

الف�صتق، اأو الف�صتق الحلبي، ال�صكل )3(.

اخبز العجينة في فرن متو�صّط الحرارة 190 ْ �ض 
دقيقة   25-20 لمدة  تمامًا  وجهها  يحمرّ  حتى 

تقريبًا.

القطر  عليها  و�صبّ  الفرن،  من  ال�صينية  ارفع 
البارد، ثم اتركها حتى تبرد،ال�صكل ) 4(.

) عدد القطع 10-15 قطعة  (

ال�صكل ) 2(:ب�صط العجينة 

ال�صكل )3( تقطيع الهري�صة وتزيينها

ال�صكل )4 (: �صب القطر
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قيّم طبق الهري�صة الذي اأعددته وفق موا�صفات الجودة الواردة في الجدول الآتي:
غير مطابقمطابقمو��سفات �لجودة�ل�سفة�لرقم

متما�صك.القوام1
منتظم. ال�صكل2
ال�صطح خالٍ من ال�صقوق. الق�شرة ال�صطحية3
لمعة ولونها اأ�صفر محمرّ قليلً.اللون 4
لذيذ ومقبول. الطعم 5
طرية من الداخل. الطراوة6

1- اذكر اأهمّية كلّ مما ياأتي للهري�صة:
اأ- اإ�صافة بايكربونات ال�صوديوم.   ب- درجة حرارة الفرن.      جـ- دهن ال�صينية بالطحينة.

2- علّل كلً مما ياأتي:
 اأ  - ت�شريب الهري�صة وهي �صاخنة بالقطر البارد.

ب- ا�صتعمال م�صحوق بيكربونات ال�صوديوم واللبن بدلً من الخميرة. 
�لتقويم �لذ�تي 

قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد الهري�صة، بو�صع اإ�صارة )  ( اأمام كل فقرة من قائمة ال�صطب الآتية: 

�لتـقـويـم

لنعم�ل�سلوك�لرقم
راعيت قواعد ال�صحّة وال�صلمة في العمل. 1
جهّزت المواد والأدوات اللزمة للمهارة.2
طبّقت خطوات العمل بطريقة �صحيحة.3
فركت ال�صكر و الدقيق بال�صمن جيدًا.4
خبزت بفرن درجة حرارته منا�صبة.5
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- )3( اأكواب �صميد. - كوب واحد من الدقيق الأبي�ض المنخول.
- كوب �صكر             - كوب واحد من الزيت النباتي.   
- ملعقتان كبيرتان من الحلبة   - ملعقة كبيرة من الخميرة.
- ر�صة �صكر      - 1/4 كوب ماء للخميرة.     - قطر.   

- اأكواب وملعق معيارية.     - منخل
- وعاء عميق.    - �صينية متو�صطة الحجم.

- �صكين مطبخ   - مفر�ض دانتيل.
- طبق تقديم م�صطح. - غاز.

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تعدّ الحلبة.

2- تخبز الحلبة، و تقطّعها، و تقدّمها بطريقة �صحيحة.
�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ

ت�صنع فطيرة الحلبة من عجينة �صبيهة بعجينة الهري�صة، وهي من الحلويات ال�شرقية ال�صتوية التي تحلى بالقطر.
م�ستلزمات تنفيذ التمرين

�لتمرينالحــلبــة
)11 - 4(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
1  
2
3

4

5
6
7

8
9

جهّز القطر، كما مرّ معك. 
نقِّ الحلبة جيدًا، ثم اغ�صلها وانقعها في الماء لمدة ) 1-3 ( �صاعات.

تخلّ�ض من ماء النقع، و �صع ماءً مرةً اأخرى، ثم ا�صلق الحلبة على النار حتى 
تنتفخ الحبات وتن�صج.

اإليهما،  ال�صكر  واأ�صف  عميق،  وعاء  و�صعهما في  وال�صميد،  الطحين  نخّل 
واخلط جيدًا.

اأ�صف المادة الدهنية  اإلى خليط المواد الجافة، وافرك ال�صميد باليدين جيدًا بالزيت.
جهّز الخميرة، كما ذكرنا في التمارين ال�صابقة.

الدهنية،  والمادة  الجافّة  المواد  اإلى خليط  النقع  ماء  مع  والحلبة  الخميرة  اأ�صف 
وامزج جيدًا حتى تح�صل على عجينة طرية نوعًا ما قابلة لل�صب.

�صع العجينة في �صينية مدهونة بقليل من الزيت، و قطّعها بال�صكين اإلى مربعات.
متو�صّط  فرن  اخبز في  ثم  تتخمّر،  �صاعة حتى  لمدة  ال�صينية  العجينة في  اترك 

الحرارة 200 ْ�ض لمدة 40 دقيقة حتى تحمرّ اأطراف ال�صينية قليلً.  
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
10 
11

�صع القطر البارد على الحلبة  وهي �صاخنة بعد خروجها من الفرن. 
رتّب قطع الحلبة على طبق م�صطح مغطى بمفر�ض دانتيل، و قدّمها.

عدد القطع ) 15-20   ( قطعة.

قيّم طبق الحلبة الذي اأعددته وفق موا�صفات الجودة الآتية:
غير مطابقمطابقمو��سفات �لجودة�ل�سفة�لرقم

متنا�صق ال�صمك.ال�صكل1
متما�صك.القوام 2
بني فاتح.اللون 3
طعم الحلبة وا�صح.الطعم 4
�صهلة التفتت في الفم.الطراوة5

علل كلً مما ياأتي: 
1– يو�صع القطر على الحلبة  و هي �صاخنة.

2– تعجن حلوى الحلبة بماء �صلقها.
3- فرك ال�صميد بالمادة الدهنية جيدًا بين الكفين. 

�لتقويم �لذ�تي 
قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد حلوى الحلبة، بو�صع اإ�صارة )  ( اأمام كل فقرة من قائمة ال�صطب الآتية: 

�لتـقـويـم

لنعم�ل�سلوك�لرقم
راعيت قواعد ال�صحّة وال�صلمة  في العمل. 1
جهّزت المواد والأدوات اللزمة للمهارة.2
طبّقت خطوات العمل بطريقة �صحيحة.3
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الاأدوات والتجهيزات�لمو�دّ �للازمة

- )3( اأكواب  من ال�صميد الناعم.     -  كوب طحين اأبي�ض منخول. 
- كوب ون�صف �صمنة اأو زبدة.     -  كوب �صكر.     - ملعقة �صغيرة 

خميرة.
- ملعقة �صغيرة م�صتكة مطحونة، ومحلب مطحون، و�صومر مطحون، 

ويان�صون مطحون اأو دقة كعك. 
3 كوب ماء ) يمكن ا�صتبداله بماء الزهر، اأو ماء الورد، اأو كليهما(. 

4  -

- اأكواب وملعق معيارية.  
- كوب للخميرة.

- منخل  - �صكين.
- وعاء كبير له غطاء. 

- ميزان مطبخ .
- م�صدر حراري )فرن(.

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تعدّ عجينة المعمول والكعك بالعجوة. 
2- تعدّ ح�صوة الكعك بالعجوة والمعمول.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
ي�صتخدم ال�صميد والدقيق معًا اأو ال�صميد منفردًا في اإعداد عجينة المعمول والكعك بالعجوة، وتعدّ المادة 
الدهنيــة من اأهمّ مكوّنــات المعمول والكعك بالعجــوة، حيث تعتمد جودة العجينــة على جودة المادة 
الدهنيــة، فهي تعمل على تطرية المنتج النهائي، وعدم جفافه بمرور الوقت، وتحيط المادة الدهنية المنت�شرة 
في الخليــط بحبيبات ال�صميد والدقيق فتمنع و�صول الماء اإليها وعليه تمنع تكوين الغلوتين، وتعطي منتجًا 
ا بفرك المادة الجافة جيدًا بالدهن اإما باليد اأو با�صتعمال اآلة خلط  ناعمًــا، لذلك يجب توزيعهــا توزيعًا تامًّ
الفطائر.تح�صى عجينة المعمول بالمك�شّرات  التي ي�صاف اإليها ال�صكر، والقرفة، ومواد منكهة اأخرى، اأو 

بالتمر الم�صاف اإليه ال�صمن ومواد منكهة.

م�ستلزمات تنفيذ التمرين

�لتمرينعجينة المعمول والكعك بالعجوة
)12 - 4(
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1  
2

3
4

5
6

7

8

9

10

�صع ال�صميد في وعاء كبير.
نخّل الدقيق مع ال�صكر والمحلب واليان�صون، واأ�صفه اإلى 

ال�صميد، واخلط جيدًا، ال�صكل )1(.
اأ�صف كوب ال�صمن اإلى ال�صميد.

افرك ال�صميد بين راحتي يديك  حتى يختلط ال�صمن بحبيبات 
ال�صميد وينت�شر بينها جيدًا  دون اأن يعجن، ال�صكل )2(. 

انثر ماء الزهر وماء الورد، واخلط باأطراف الأ�صابع دون عجن. 
غطِ الوعاء، واتركه جانبًا مدة )6( �صاعات اأو حتى  يت�شّرب 

ال�صميد ال�صمن، وماء الزهر، وماء الورد . 
ن�صّط الخميرة، كما مرّ معك. 

ر�ضّ الخميرة على خلطة ال�صميد مع الفرك بين الكفين ودون 
�صغط مدة 10 دقائق، ال�صكل )3(. 

افرك خليط ال�صميد بين الكفين دون ال�صغط على ال�صميد 
كثيًرا، ثم اتركه لمدة �صاعة تقريبًا حتى يتخمّر. 

للخليط  الماء  واأ�صف  �صاعة،  بعد  ال�صميد  فرك  عملية  اأعد 
العجينة  ت�صبح  وبذا  متما�صكة.  العجينة  ت�صبح  اأن  اإلى 

جاهزة لعمل المعمول اأو الكعك بالعجوة. 
تكفي الكميةّ لاإعداد )160(  قطعة �سغيرة.

�لتقويم  
      ما الغر�ض من:

اإ�صافة الدقيق وال�صكر اإلى ال�صميد عند عمل المعمول؟  - 1
قبل  الأقل  �صاعات على  الدهنية �صت  ال�صميد والدقيق والمادة  ترك خليط   -2

البدء بت�صكيله؟

ال�صكل )1(: تنخيل الدقيق. 

ال�صكل )1(: ب�ض ال�صميد. 

ال�صكل )1(: ر�ض الخميرة. 
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 - مقدار من العجينة ال�صابقة. 
- ن�صف كوب من  الجوز اأو الف�صتق الحلبي المجرو�ض. 
- ربع  كوب من ال�صكر. - ربع  كوب من ماء الزهر. 
- ملعقــة �صغيرة من كب�ــض القرنفــل المطحون ومن 

القرفة الناعمة.      - �صكر ناعم للتزيين.

- اأكواب وملعق معيارية. 
- قوالب ت�صكيل المعمول باأ�صكال مختلفة. 

- اأو ملقط خا�ض لنق�ض الكعك. 
- وعاء عميق عدد ) 2 (.  - �صوانٍ للخبز.  
- طبق م�صطح للتقديم.     - ورق دانتيل. 

- م�صدر حراري )فرن(.

: اإعداد ح�سوة الجوز اأو الف�ستق الحلبي  اأولاًا

م�ستلزمات تنفيذ التمرين

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1  

2

3

4

5

6

7

واأجزاء  ال�صوائب  من  الحلبي  اأوالف�صتق  الجوز  نظّف 
الق�صور، وافرمه فرمًا ناعمًا، ال�صكل )1(. 

- اأ�صف القرفة الناعمة وال�صكر للجوز، واخلط جيدًا.
للف�صتق  القرنفل  وكب�ض  الزهر  وماء  ال�صكر  اأ�صف   -

الحلبي، واخلط جيدًا.
قطّع العجينة باأكملها  اإلى قطع �صغيرة بحجم حبّة الجوز 

اأو ح�صب حجم قالب المعمول، ال�صكل )2(. 
اليد  باإ�صبع  وجوّفها  اليد،  باطن  في  العجين  قطعة  �صع 

الأخرى.
خذ بملعقة �صغيرة ما يكفي من الح�صوة لملء الحفرة، ثم ردّ 

اأطراف العجينة فوقه.
بت�صكيلها  ابداأ  ثم  المح�صوة،  الكرات  من  عددّا  جهّز 

بالقالب، مبتدئًا بالكرة الأولى.
�صع الكرة في قالب المعمول، وا�صغط عليها قليلً براحة اليد. 

ال�صكل )1(: تنظيف الجوز. 

ال�صكل )1(: تقطيع العجينة. 
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

8  

9

10
11

12
13

ا�شرب حافّة القالب على حافّة رفّ اأو طاولة كي ت�صقط 
قطعة المعمول من القالب.

رتّب المعمول في ال�صينية المعدّة للخبز، واتركه مدة �صاعة 
اأو اأقل.

�صغّل الفرن قبل الخبز بربع �صاعة على درجة حرارة )230(5�ض. 
المعمول  لون  يبداأ  حتى  ال�صاخن  الفرن  في  ال�صواني  �صع 
انظر  ليبرد،  واتركه  الفرن،  من  اأخرجه  ثم  بالحمرار، 

ال�صكل )1(. 
ر�ضّ ال�صكر الناعم فوق المعمول. 

رتّب المعمول فوق الدانتيل المفرو�ض على طبق التقديم.  
تكفي الكمّية لاإعداد ) 50 -70( قطعة �سغيرة .

ثانيًاا: اإعداد المعمول  بالعجوة 

م�ستلزمات تنفيذ التمرين

ال�صكل )1(: المعمول. 

الاأدوات والتجهيزات�لمو�دّ �للازمة

- مقدار  من عجينة المعمول والكعك بالعجوة ال�صابقة.
- كيلو من التمر المنزوع النواة.

- ملعقة �صغيرة من كب�ض القرنفل، والقرفة الناعمة. 
- المحلب الناعم.      - �صكر ناعم للتزيين.

- 4 ملعق من مادة دهنية )�صمن اأو زبدة(. 

- اأكواب وملعق معيارية 
- قالب ت�صكيل الكعك بالعجوة اأو ملقط 

خا�ض لنق�ض الكعك.
- وعاء عميق عدد )2(.   - ورق دانتيل.
- �صوانٍ للخبز - طبق م�صطح للتقديم .

- م�صدر حراري )فرن(.
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1  

2

طريًّا  ي�صبح  حتى  الدهن  من  قليل  مع  باليد  التمر  اعجن 
متما�صكًا ي�صهل عجنه بالأ�صابع، ال�صكل )1(.

اأ�صف كب�ض القرنفل والقرفة والمحلب اإليه.

قطّع التمر  اإلى قطع �صغيرة ب�صكل كرات تتنا�صب وحجم 
القالب، ال�صكل )2( 

ح�شرّ عجينة الكعك كما في المعمول بتقطيع العجينة اإلى 
قطع �صغيرة بحجم حبّة الجوز اأو ح�صب حجم القالب.

كرّرالخطوات )4، 5، 6، 7، 8، 9، 10، 11(،  كما 
في المعمول. 

يمكن ت�صكيل الكعك بالعجوة على �صكل دائرة بدلً من 
و�صعها في القالب، ويتمّ ذلك كالآتي: 

اأ- خذ قطعة من العجينة بحجم البي�صة، وابرمها على لوح 
خ�صبي براحة اليد حتى ي�صبح طولها )10–15( �صم، 

ال�صكل )3(. 

اأ�صابعك،  باأطراف  و�صطها  من  العجينة  اب�صط   - ب 
وجوّفها طوليًّا، ال�صكل )4(.

جـ- خذ قطعة من العجوة، وابرمها على اللوح الخ�صبي 
حتى ت�صبح كالحبل الرفيع. 

د- �صع قطعة من العجوة المبرومة داخل تجويف العجينة 
على اأن يكون اأق�شر منها قليلً.

ال�صكل )1(: عجن التمر. 

ال�صكل )2(: تقطيع التمر. 

ال�صكل )3(: برم العجينة. 

ال�صكل )4(: ب�صط العجينة. 

6

5

4

3
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هـ- لفّ العجينة حول التمر، واأغلق اأطرافها، وابرمها على  
الطاولة بيدك قليلً لي�صبح �صكلها مرتّبًا، ال�صكل )5(. 

الآخر،  الطرف  على  و�صعه  الطرفين،  اأحد  لفّ  و- 
وا�صغط عليه بالإ�صبع لت�صكل دائرة اأو كعكة، يمكن 

نق�ض الكعك بالملقط قبل الخبز.

ز- رتّبها في �صينية الخبز، واتركها مدة �صاعة، ال�صكل )6(.

ح- جهّز الفرن قبل الخبز بربع �صاعة على حرارة )230( ْ�ض.

ط- �صع ال�صواني في الفرن حتى يبداأ لون الكعك بالحمرار.  

ي- رتّب الكعك في طبق مفرو�ض بورق الدانتيل بعد اأن 
يبرد تمامًا. 

تكفي  �لكميةّ  )50- 70( قطعة �سغيرة. 

قيّم المعمول والكعك بالعجوة الذي اأعددته وفق موا�صفات الجودة الواردة في الجدول، وذلك 
بو�صع اإ�صارة )  ( عند التقدير الم�صتحق، و�صجّل ذلك في دفترك. 

غير مطابقمطابقمو��سفات �لجودة�ل�سفة�لرقم
طري و�صهل الم�صغ  القوام العام 1
�صهيّة ومميّزة النكهة2
اأ�صفر ذهبي  اللون 3
جاف وغير متكتل مظهر ال�صكر على �صطحه 4
مت�صاوٍ تقريبًا حجم القطع 5

ال�صكل )4(: لف العجينة. 

ال�صكل )4(: ترتيب القطع. 
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1- علل كلً  مما ياأتي: 
اإذابة الدهن على نار هادئة.    اأ  - 

ترك المعمول والكعك بالعجوة لمدة �صاعة تقريبًا قبل الخبز.  ب – 
ر�ضّ ال�صكر الناعم على المعمول والكعك بالعجوة بعد اأن يبرد تمامًا. جـ – 

2- اح�صب كلفة الكيلو غرام الواحد من المنتج، وقارنه بالكمّية نف�صها من منتج اآخر جاهز 
)مبيع من اأماكن الحلويات( .

�لتقويم �لذ�تي 
    قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد المعمول والكعك بالعجوة،  بو�صع اإ�صارة )  ( اأمام كل فقرة 

من قائمة ال�صطب الآتية: 

�لتـقـويـم

لنعم�ل�سلوك�لرقم
راعيت قواعد ال�صحّة وال�صلمة  في العمل. 1
نخّلت الدقيق واأ�صفته لل�صميد. 2

فركت ال�صميد بين راحتي اليدين حتى اختلط ال�صمن بحبيبات 3
ال�صميد. 

�صكّلت المعمول والكعك بالعجوة ب�صكل مرتّب. 4

و�صعت المعمول والكعك بالعجوة في �صواني الخبز، وتركته مدة 5
�صاعة قبل الخبز.

خبزت على درجة حرارة  230 ْ�ض.6
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يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تح�شرّ عجينة القطائف بطريقة �صحيحة.

2- ت�صبّ القطائف وت�صكّلها.
3– تح�صو عجينة القطائف. 

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
ت�صنــع القطائف من عجينة طرية قابلــة لل�صبّ من الطحين والماء، وقد ي�صاف لهــا الن�صا وتخمر بو�صاطة 
الخمــيرة، ومن الممكــن، اإ�صافة القليل من م�صحوق الخبيز اأو بيكربونــات ال�صوديوم، وت�صبّ على �صكل 
اأقرا�ــض علــى لوح معدني يحمّــى بالغاز، وت�صبــح الأقرا�ض ذا ت قــوام اإ�صفنجي، وتح�صــى بعد اأن تبرد  

بالمك�شّرات المفرومة مع ال�صكر والقرفة، اأو الجبن الأبي�ض المحلى وتقلى، اأو تخبز، ثم تحلى بالقطر. 
م�ستلزمات تنفيذ التمرين

�لتمرينعجينة القطائف و�سبها
)13 - 4(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1  
2
3

4

5

نخّل المواد الجافة، واخلطها معًا بملعقة خ�صبية.
ن�صّط الخميرة، كما مرّ معك. 

المقادير الجافة،  اإلى  الماء  اأ�صف  للماء، ثم  الليمون  اأ�صف ع�صير 
ثم اخفق الخليط بم�شرب  مائعًا،  القوام  ي�صبح  اأن  اإلى  واخلطها 

�صلك اأو بالعجانة الكهربائية.
العجينة  ت�صبح  حتى  الخلط  في  وا�صتمر  الخميرة،  مزيج  اأ�صف 

�صائلة كاللبن، واأ�صف المزيد من الماء اإن لزم.
غطّ العجينة، واتركها تتخمّر )ظهور فقاقيع هواء على �صطحها(. 

الاأدوات والتجهيزات�لمو�دّ �للازمة

- كوب طحين اأبي�ض منخول. 
- ن�صف كوب �صميد ناعم.- ملعقة كبيرة حليب. 

- ن�صف ملعقة �صغيرة من الخميرة الجافة. 
- كوبان من الماء اأو ح�صب الحاجة. 

- ملعقة �صغيرة من ع�صير الليمون.  - ر�صّة ملح. 

- اأكواب وملعق معيارية. 
- م�شرب �صلك اأو عجانة كهربائية.

- خلاط كهربائي  - منخل. 
- وعاء للخلط  - اإبريق ل�صبّ العجينة. 

- م�صحاف  - فوطة كبيرة.  - غاز.
- �صفيحة حديد �صمك 1�صم اأو بلطة من الرخام.
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
6  

7

8
9

10

11
12

�صع �صفيحة الحديد  ل�صمان توزيع الحرارة، ثم نظّم �صعلة 
الغاز، وارفعها عليه.

– 3( دقائق، واتركها ترتاح مدة  اخفق العجينة مدة )2 
ربع �صاعة على الأقل.

�صبّ العجينة ال�صائلة في اإبريق ال�صب.
�صبّ عجينة القطائف فوق ال�صطح بعد ت�صخينه من علو 
)10- 15( �صم بكميّات تعطي اأقرا�صاً بقطر 10 �صم اأو 

ح�صب الرغبة. 
ارفع قر�ض القطائف بالم�صحاف عندما تتكوّن الم�صامات، 
ويتجلتن ال�صطح، وتبداأ اأطراف القر�ض بالنف�صال عن ال�صطح 
ال�صاخن، ويكون اأ�صفل القر�ض محمراً، و�صعها فوق الفوطة.

غطّ الأقرا�ض بعد اأن تبرد لحين ال�صتعمال.
الجوز  بخلطة  اأو  المالح،  غير  بالجبن  القطائف  تح�صى 

المدقوق، اأو بالق�صطة ويحلى بالقطر، ال�صكل )1(. 
ا. تكفي �لكمّية لإنتاج )12 – 14( قر�سً

الآتي،  بو�صع  الواردة في الجدول  اأعددته وفق موا�صفات الجودة  الذي  القطائف  منتج  قيّم 
العلمة الم�صتحقة:

غير مطابقمطابقمو��سفات �لجودة�ل�سفة�لرقم
منتظم اأمل�ض، ومت�صاوي الحجم، وجيد التوزيع. �صكل الأقرا�ض1
ذهبية ال�صطح ال�صفلي، وذات لون بني. اللون 2
م�صامي قابل للثني. الم�صامية 3
نا�صج تمامًا.الن�صج 4
لذيذة وطعم حيادي. النكهة 5

ال�صكل )1(: القطائف مح�صوة. 
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علل  كلً مما ياأتي: 
1 - يف�صل ا�صتعمال دقيق الزيرو اأو الزهرة لإعداد عجينة القطائف.

2 - ي�صاف الحم�ض قبل �صبّ العجينة مبا�شرة .
3 - يجب تغطية الأقرا�ض بعد اأن تبرد.

�لتقويم �لذ�تي 
    قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد عجينة القطائف و�صبّها، بو�صع اإ�صارة )  ( اأمام كل فقرة من 

قائمة ال�صطب الآتية: 

�لتـقـويـم

لنعم�ل�سلوك�لرقم
راعيت قواعد ال�صحّة وال�صلمة في العمل. 1
نخّلت الدقيق مع الملح. 2
ا�صتعملت �صفيحة الحديد. 3
و�ضعت الدقيق بالخلاط الكهربائي، واأ�ضفت الماء تدريجيًّا. 4
التزمت بخطوات العمل.5
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يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تعدّ حلوى اأ�صابع زينب. 

2- ت�صكل حلوى اأ�صابع زينب، و تنق�صها.
�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ

ت�صنــع اأ�صابع زينب من عجينة  تتكــوّن من الطحين والماء، و تعدّ من العجائن المختمرة و التي تقلى قليًا 
عميقًا و تحلّى بالقطر، ويمكن ت�صكيلها باليد .

م�ستلزمات تنفيذ التمرين

�لتمريناأ�سابع زينب
)14 - 4(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
1  
2
3
4
5

6
7
8
9

جهّز القطر، كما مرّ معك.
�صع الدقيق و ال�صميد و اليان�صون في وعاء كبير، و اخلطهما جيدًا.

�صع الخميرة مع الماء و ال�صكر، واتركهما جانبًا حتى تتخمّر.
اأ�صف الزيت اإلى الدقيق، واخلطه جيدًا. 

اأ�صف الخميرة اإلى الدقيق، واخلطه باأطراف الأ�صابع. 
اخلط الدقيق و ال�صوائل بطرف الأ�صابع حتى يتما�صك العجين.

اعجن العجينة بخفّة مدة  ربع �صاعة تقريبًا.
ق�صّم العجينة اإلى قطع بحجم حبّة الجوز ال�صغيرة.

على  ا�صغطها  و  الإبهام،  و  الأ�صابع  بين  قطعة  كلّ  ام�صك 
�صطح المب�شرة اأو فوق الم�صفاة بخفة بحيث يطبع عليها �صكل 

الاأدوات والتجهيزات�لمو�دّ �للازمة
- كوب ون�صف دقيق اأبي�ض منخول. 

- كوب  ون�صف �صميد.    - ملعقة �صغيرة خميرة.
- ن�صف كوب زيت زيتون.

- ملعقة كبيرة يان�صون مطحون.
- ربع كوب ماء  للخميرة.    - ملعقة  �صغيرة �صكر.

-  )3( اأكواب زيت نباتي للقلي.  - كوب و ن�صف من القطر.

- اأكواب وملعق معيارية 
- منخل. - وعاء كبير للعجن.  - �صكين.

- ورق ما�ض.      - قطعة قما�ض 
- م�صفاة ذات فتحات كبيرة اأو مب�شرة.

- مقلة.      - طنجرة  ) للقطر (.
- كفكير.     - طبق تقديم.     - غاز.
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
 

10

11

12

13
14

ثقوب الم�صفاة، ثم �صعها جانبًا مدة 10 دقائق.
اأن  اإلى  دفعات  على  ال�صاخن  بالزيت  العجينة  اأ�صابع  حمّر 

ي�صبح لونها اأحمر فاتًحا.
�صع الأ�صابع المقلية في م�صفاة؛ للتخل�ض من الزيت الزائد، 

ثم �صعها على الورق الما�ض.
دقائق  اتركه مدة )3(  و  البارد،  القطر  الأ�صابع في  اغم�ض 

حتى تت�شّرب القطر.
�صع الأ�صابع في م�صفاة؛ للتخل�ض من القطر الزائد.

انقل الأ�صابع اإلى طبق التقديم، و قدّمها باردة.

قيّم اأ�صابع زينب التي اأعددتها  وفق موا�صفات الجودة الواردة في الجدول الآتي
غير مطابقمطابقمو��سفات �لجودة�ل�سفة�لرقم

 منتظم.ال�صكل الخارجي1
ذهبي محمرّ.اللون 2
لمعة،  ولينة.الق�شرة الخارجية 3
طرية غير متل�صقة.الن�صجة الداخلية 4

1- اذكر ثلث فوائد لليان�صون.
2- قارن كلفة الكمّية المنتجة من حلوى اأ�صابع زينب في المنزل بكلفة كمّية م�صاوية لها من 

ال�صوق.
3- اذكر ثلثاً من مزايا القلي العميق )الغزير(، و ثلثة من عيوبه.
4- ما المواد المنكهة التي يمكن اإ�صافتها للدقيق بدلً من اليان�صون؟

�لتـقـويـم
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الاأدوات والتجهيزات�لمو�دّ �للازمة

- كوب ون�صف من ال�صم�صم.
- كوب من ال�صكر.     - كوب من الماء.
- ملعقه زيت .            - ع�صير ليمونة. 

اأكواب وملعق معيارية.  - وعاء عميق.
- �صكين.       -   طبق تقديم.       - �صينية. 

- ورق �صولوفان.     - م�صدر حراري )فرن(.

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تعدّ ال�صم�صمية.

2- تقطّع ال�صم�صمية، وتغلّفها ح�صب الأ�صول.
�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ

ال�صم�صمية من الحلويات ال�صعبية  ال�صهلة الإعداد، والقليلة التكاليف، اإ�صافةً اإلى قيمتها الغذائية العالية.
م�ستلزمات تنفيذ التمرين

�لتمرينال�سم�سمية
)15 - 4(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1  

2

3

4

5

ا خفيفًا بعد غ�صله وتنظيفه.  حمّ�ض ال�صم�صم تحمي�صً

النار،  الليمون في طنجرة على  ال�صكر والماء وع�صير  �صع 
مع التحريك الم�صتمر اإلى اأن ي�صل المزيج الى درجة الكرة 

الطرية.

اأ�صف  ال�صم�صم المحمّ�ض عليه، مع التحريك لمدة دقيقتين 
ثم ارفع عن النار.

ا�صكب  المزيج في �صينية مدهونة بملعقة زيت، وعندما يبرد 
قليلً قطّعه قطعًا م�صتطيلة اأو مربّعة. 

عليه  ورتّب  التقديم،  �صحن  على  ال�صولفان  ورق  اب�صط 
قطع ال�صم�صمية.
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قيّم  �صفات ال�صم�صمية وفق موا�صفات الجودة الآتية  في الجدول الآتي:

غير مطابقمطابقمو��سفات �لجودة�ل�سفة�لرقم
 متما�صك وغير �صلب.القوام1
لون ال�صم�صم بني محمرّ.اللون2
متنا�صق.ال�صكل 3
لذيذ. الطعم 4

علل كلً مما ياأتي: 
اإعداد  في  ال�صلبة  الكرة  لدرجة  ولي�ض  الطرية  الكرة  لدرجة  المطبوخ  ال�صكر  ي�صتعمل   -1

ال�صم�صمية.
2- يُحمّ�ض ال�صم�صم  قبل اإ�صافته.

3- دهن ال�صينية بالزيت عند ب�صط ال�صم�صمية. 

�لتـقـويـم

نفّذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �صغيرة في الم�صغل،   
اأو ح�صب توجيهات المعلم: 

- طبق الحلوى با�صتخدام الف�صتق ) الف�صتقية(.
- جوز الهند ) الجوزية (.

تمارين �لممار�سة
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الاأدوات والتجهيزات�لمو�دّ �للازمة

- كوب زبدة.     - ن�صف كوب �صكر. 
- ملعقة كبيرة من �صكر جلوكوز.

- 3 ملعق كبيرة من الماء. 

- طنجرة.     - ملعقة خ�صبية.
- �صوبك.     - ورق زبدة اأو ق�صدير للتغليف. 

- ورق ال�صلوفان.    - غاز.

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
- تعدّ حلوى التوفي.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
تتكــون الحلوى الجافة من مواد �صكرية مختلفة، ومواد نكهة، واألوان، ويتمّ طبخها على درجات حرارة 

عالية، منها اأنواع عديدة، مثل: التوفي، والدرب�ض، والملب�ض، وغيرها           
م�ستلزمات تنفيذ التمرين

�لتمرينالتوفي
)16 - 4(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1  

2
3

4

5

6

اخلط ال�صكر و الجلوكوز مع قليل من الماء، و�صخن المزيج 
حتى الغليان.

اأزل  الريم، و�صفّ  المحلول.

اأعد  الت�صخين على  درجة )140 ْ �ض(.

�صع الزبدة على النار، ثم اأ�صف الناتج اإلى خليط ال�صكر 
مع التقليب حتى تتكوّن العجينة.

اب�صط العجينة على �صطح رخامي، وا�صحب با�صتخدام 
ال�صوبك.

حبّة  بحجم  �صغيرة  قطع  اإلى  وقطعها  العجينة،  �صكّل 
الفول، وغلّفها بورق الزبدة اأو ورق الق�صدير، ثم بورق 

ال�صلوفان. 
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قيّم  �صفات التوفي  وفق موا�صفات الجودة الآتية  في الجدول الآتي:
غير مطابقمطابقمو��سفات �لجودة�ل�سفة�لرقم

متما�صك وغير �صلب ) لين (. القوام1
 بني. اللون2
متنا�صق ومنتظم. ال�صكل 3
لذيذ.الطعم 4

علل كلًا مما ياأتي: 

1-  اإ�صافة الجلوكوز للخليط.
2-  لون التوفي بني.

�لتـقـويـم

ح المق�سود بالحلويات ال�شرقية. 1  و�سّ

ح المادة الاأ�سا�سية التي يعتمد عليها ت�سنيع الحلويات ال�شرقية الاآتية:  2  و�سّ
الغريبة.     ب -  المعمول.       �أ  - 

الكلج.     جـ - البرازق.     د  - 
الدحدح.  الكنافة النابل�صية ) الناعمة (.  و  -  هـ - 

3  اذكر فرقين  بين الحلويات ال�شرقية والغربية.

4  اجم��ع و�س��فات لاأ�س��ناف حلوي��ات �شرقية اأخرى غ��ير المذك��ورة في هذه الوحدة، مت�س��منة 
مكوناتها، وطريقة عملها.

�لأ�سئـــلــة
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ثالثاً
اأو لإك�صابها  ت�صتعمل  مواد التغطية والتلبي�صات لتغطية الحلويات، ولترطيبها، ولمنع جفافها 
من  كثيرة  اأنواع  وت�صتعمل  الغذائية.  قيمتها  اإثراء  اإلى  اإ�صافةً  الجذاب،  والمنظر  الخا�ض،  الطعم 
ال�صكرية،  المواد  التلبي�صات والح�صوات من  تتكون  اختياري لأغرا�ض مختلفة،  ب�صكل  الح�صوات 
والدهون بن�صب مختلفة، ومنتجات الحليب، والبي�ض، والمواد الملونة )وهي �صبغات م�صموح بها 
والمفرومة  المحمّ�صة  والمك�شرات  للنكهة،  والمك�صبة  والكريما(   ال�صكر  لتلوين  وت�صتعمل  غذائيًّا، 
باأنواعها،  والفواكه الطازجة والم�صكرة وخا�صة الكرز الأحمر، والفراولة، والأنانا�ض، والكيوي، 

وغيرها، كما ي�صتعمل الكاكاو اأو القهوة للح�صول على اللون البني، انظر ال�صكل ) 4- 3  (.  

مواد التغطية والحشواتمواد التغطية والحشوات

ال�صكل ) 4-3   (: مواد التغطية والح�صوات.

تنوعت الاأغطية والتلبي�سات في تركيبها وطريقة �سنعها، ومنها ما ياأتي:

المعمول، وبع�ض  مثل:  الحلوى،  البودرة فوق  ال�صكر  ينخّل  المر�سو�ض(:   ( الناعم  ال�سكر  �أ 

اأنواع الكيك.
ب التلبي�سات الم�سطحة ) الب�سيطة (: وت�صمّى بتلبي�صة الماء اأو ال�صكر، وتتكوّن من خلط ال�صكر والماء.

جـ �لتلبي�سات �لخفيفة ) �لق�سدية(: تح�شر بتق�صيد الزبدة مع ال�صكر والبي�ض.

اأنواعها 1
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د �لتلبي�سات �للامعة ) �ل�سقيلة(: تح�شرّ من محلول �صكري عالي اللزوجة، اأو يمكن اأن يعدّ من                 

مهرو�ض الفاكهة وال�صكر؛ لإعطاء ال�صطح لمعانًا. 
هـ �لتلبي�سة �لملكية: تعدّ هذه التلبي�صة من بيا�ض البي�ض، و�صكر بودرة، ومواد نكهة، وع�صير 

الليمون، وتطهى لتكون تلبي�صات ثخينة ت�صلح للزخرفة والكتابة.  

الأدوات

ال�سروط الواجب مراعاتها لنجاح التلبي�سات 

2

3

ت�ستعمل اأدوات خا�سة لتلبي�ض الحلويات وتزيينها، منها: 
�أ اأكيا�ض التزيين والاأقماع: ت�صنع من القما�ض المقوى اأو البل�صتيك الليفي على هيئة قرطا�ض، 

اأو قراطي�ض من الورق ذات ا�صتعمال واحد لتغطية الكعك  اأكيا�ض  وكثيًرا ما ت�صتعمل 
وخا�صة في حال ا�صتعمال األوان عدّة من التلبي�صات. 

ب �سكاكين التزيين: توجد اأنواع من ال�صكاكين الطويلة الم�صتقيمة والمنحنية ت�صتعمل ح�صب 

اأنواع التلبي�صات المختلفة. 
جـ القمم اأو روؤو�ض التزيين: ت�صتعمل روؤو�ض ذات حجوم واأ�صكال مختلفة مع اأكيا�ض القما�ض 

اأو البل�صتيك واأحيانًا مع قراطي�ض الورق، وت�صنع هذه الروؤو�ض من ال�صفيح اأو الفولذ 
وقمة  ال�صادة،  القمة  ومنها:  ال�صتعمال،  تلئم  باأ�صكال  وتوجد  لل�صداأ،  القابل  غير 

الوردة، وقمة ال�شريط، وغيرها. 
د قواعد التزيين الدوارة: تتكوّن القاعدة من قر�ض معدني دائري يدور ب�صهولة، مما ي�صهّل 

الو�صول اإلى اأجزاء الكعكة جميعها في اأثناء عملية التزيين. 

�أ تنخيل ال�صكر الناعم؛ لمنع التكتل .

ب ا�صتعمال المنخل غير المعدني؛ لمنع تغيّر لون ال�صكر .

جـ ا�صتعمال وعاء للخلط جوانبه م�صتديرة، ويجب األّ يكون من الألمنيوم، لماذا؟ 

د ا�صتمرار تقليب التلبي�صة ال�صاخنة بملعقة خ�صبية حتى تبرد  ؛ لمنع تكوين ق�شرة على �صطحها. 
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هـ تقليب المكوّنات جيدًا اأثناء اإ�صافتها؛ لمنع تكتلها.

و و�صع الكعكة على �صطح م�صتوٍ ؛ لكي ل تنزلق التلبي�صة.

ز ا�صتعمال الكمّية المنا�صبة من التلبي�صة وبنكهات من�صجمة تنا�صب نوع الحلوى من ناحيتي 

النكهة واللون. 
بدرجات  الكعكة  على  التوزيع  �صهلة  تكون  اأن  الجيّدة:   التلبي�صات  موا�صفات  ومن 
الحرارة العتيادية، واأن تبقى ملت�صقة ب�صطح الكيك، واألّ تت�صلّب ب�شرعة مما قد يحدث 
طعم  وذات  اللمعان،  من  جيدة  درجة  وتُظهر  القوام،  خ�صنة  تكون  واألّ  ت�صققات، 

م�صت�صاغ، كما يجب األ تبلل المنتج اأو تجعل طراوته غير مقبولة. 
اأو  المطحونة  المك�شّرات  منها:  مختلفة،  مواد  من  خلطات  فهي  للح�صوات  بالن�صبة  اأما 
الكاملة، والفواكه الطازجة. اأو المجفّفة، والق�صدة، وال�صكر، وغيرها، كما وت�صتعمل 

بع�ض اأنواع الأغطية للح�صو. ويراعى عند ا�صتخدام الح�صوات اأمور عدّة، من اأهمها: 
التقيد بكمّية الو�صفة.   .1

اأن تكون طازجة وخالية من الطعوم الغريبة اأو التزنّخ.  .2

توزيع الح�صوة بالت�صاوي على اأجزاء الكعكة جميعها.  .3
تجهيز مواد الح�صو بحيث تكون ذات حجوم منا�صبة للمنتج.  .4

ا�صتخدام الح�صوة على درجة الحرارة المطلوبة.  .5
اأن تكون الح�صوة متما�صكة وغير متكتلة.  .6
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الاأدوات والتجهيزات�لمو�دّ �للازمة

3 الكوب تحتاج الآتي:
4 - لإنتاج كمّية تعطي 

- �صفار بي�صة واحدة.   - ن�صف كوب �صكر.   - ربع  كوب من الماء. 
- اأكواب وملعق معيارية. 

- �صوكة كبيرة.   - وعاءان عميقان.
- م�صدر  حراري.

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تعدّ تلبي�صة الكراميل بطريقة �صحيحة.

2- تحدد وقت تغطية الب�صكويت بالتلبي�صة المعدّة.
�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ

اإحدى التلبي�صات المطهوة التي تعدّ من الكراميل، وت�صتخدم لتغطية الب�صكويت، وتعدّ من الكراميل والبي�ض. 
م�ستلزمات تنفيذ التمرين

�لتمرينتلبي�سة الكراميل
)17 - 4(

1- ما دور �صفار البي�ض في تح�صير تلبي�صة الكراميل؟
2- علل كلً مما ياأتي:

 اأ  - �شرورة  اإ�صافة الماء �صاخنًا للقطر المتكرمل.
ب- �شرورة ا�صتعمال تلبي�صة الكراميل فورًا بعد النتهاء من تح�صيرها.

3- كيف تعالج تكتل تلبي�صة الكراميل؟

�لتـقـويـم

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
1  
2
3
4
5
6

7
8

اف�صل �صفار البي�ض عن بيا�صه.
اخفق �صفار البي�ض بال�صوكة.

�صع ال�صكر و الماء في وعاء عميق، و �صع الوعاء على نار خفيفة.
حرّك المزيج با�صتمرار حتى يذوب ال�صكر.

اترك القطر يغلي على النار حتى ي�صبح لونه بنيًّا فاتًحا.
ارفع القطر عن النار، و اأ�صف اإليه ملعقتين كبيرتين من الماء ال�صاخن؛ 

لمنع تجمد ال�صكر.
اأ�صف القطر اإلى �صفار البي�ض مع التحريك الم�صتمر حتى يتجان�ض الخليط.

ا�صتعمل التلبي�صة مبا�شرة لتغطية الب�صكويت بغم�صه فيها اأو �صبّه عليها.
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الاأدوات والتجهيزات�لمو�دّ �للازمة

- )3( ملعق كبيرة من م�صحوق ال�صكر الناعم 
المنخول.

- ب�صع نقط من ع�صير الليمون. 
- بيا�ض بي�صتين. 

- اأكواب وملعق معيارية. 
ارة ليمون.      - وعاءان عميقان. - ع�صّ

- خفّاقة كهربائية اأو يدوية.
ا.   - ملعقة خ�صبية.  - منخل ناعم جدًّ

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
 1– تعدّ التلبي�صة الملكية بطريقة �صحيحة كمادة     
تغطية غير مطهوة تنا�صب بع�ض اأنواع الحلويات.

2- تعدّل قوام التلبي�صة الملكية ح�صب الرغبة.
�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ

اإحدى التلبي�صات المطهوة التي تعدّ من بيا�ض البي�ض المخفوق مع ال�صكر الناعم، باإ�صافة ع�صير الليمون 
كمادة مثبتة ومنكهة  .
م�ستلزمات تنفيذ التمرين

�لتمرينالتلبي�سة الملكية  )البي�ساء(
)18 - 4(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1  
2
3
4

5

6

ا. نخّل ال�صكر بمنخل ناعم جدًّ

اف�صل بيا�ض البي�ض عن �صفاره.

اخفق بيا�ض البي�ض جيدًا.

اإليه بيا�ض  �صع ال�صكر المنخول في وعاء عميق، و اأ�صف 
البي�ض المخفوق.

جيدًا،  الخ�صبية  بالمعلقة  البي�ض  وبيا�ض  ال�صكر  اخلط 
واأ�صف ع�صير الليمون.

اخفق الخليط بالملعقة الخ�صبية حتى ي�صبح ناعمًا، واأمل�ض، 
ولونه اأبي�ض.
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

ملحظة:
عندما  الملكية  للتلبي�صة  المنا�صب  القوام  على  ي�صتدل   - اأ  

تغطي ظهر الملعقة الخ�صبية.

بع�صير  اإمّا  بتخفيفها  الملكية  التلبي�صة  قوام  يعدّل   - ب 
الليمون اأو بقليل من بيا�ض البي�ض المخفوق اإذا لزم 

الأمر.

ا�صتعمل التلبي�صة لتغطية الب�صكويت اأو لتجميله.

تكفي الكمّية لتغطية 10 قطع من الب�سكويت.

ا؟ 1- ما الغر�ض من تنخيل ال�صكر بمنخل ناعم جدًّ
2- ما المرحلة التي يجب اأن يخفق لها بيا�ض البي�ض؟ و لماذا؟

3- ما دور ع�صير الليمون في التلبي�صة الملكية؟
4- كيف تحفظ �صفار البي�ض غير الم�صتعمل في التلبي�صة الملكية؟

�لتـقـويـم
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الاأدوات والتجهيزات�لمو�دّ �للازمة
- كوبان من الماء.           -   كوب من الكاكاو. 

1 كوب من الن�صا.    - كوب من ال�صكرالناعم.  
2  -

- ربع  كوب من الزبدة. 
- ملعقتان كبيرتان  من الماء يخلط بالن�صا. 

- اأكواب وملعق معيارية. 
- ملعقة خ�صبية.      - م�شرب �صلك. 

- حمام مائي اأو طنجرة ذات قعر مزدوج. 
- طنجرة )�صتينل�ض �صتيل( �صغيرة الحجم. 

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تعدّ تلبي�صة الكاكاو بطريقة �صحيحة.                           

2- ت�صهر ال�صوكولتة بطريقة �صحيحة .
3- تحدّد موا�صفات المواد المراد تغطيتها بتلبي�صة ال�صوكولتة. 

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
توجد طرق عدّة لإعداد تلبي�صات ال�صوكولتة، فمنها المطهوة،

 ومنهــا غــير المطهوة، وتكون ثخينة ت�صلح للزخرفة والكتابة، ويعدّ هــذا النوع من الحلوى من البي�ض، 
وال�صكــر البودرة، والن�صا، والــكاكاو، اأو يمكن ا�صتعمال األواح من ال�صوكولتــة يتمّ �صهرها بالحرارة، 
ويعــود هذا للطريقة المختــارة في الإعداد �صواء مطهوة اأم غير مطهوة، وهــذه الأنواع تجفّ ب�شرعة عند 

تعرّ�صها للهواء، لذلك يجب حفظها مغطاة في الثلجة لحين ا�صتعمالها. 
: تلبي�سة الكاكاو  اأولاًا

م�ستلزمات تنفيذ التمرين

�لتمرينتلبي�سة الكاكاو
)19 - 4(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1
 2

3
4

�صع الكاكاو في وعاء عميق.
اأ�صف الماء تدريجيًّا اإلى الكاكاو با�صتعمال الم�شرب ال�صلكي 

حتى يذوب الكاكاو تمامًا. 
اأذب  الن�صا بثلث ملعق من الماء.

مع  المذاب،  الكاكاو  اإلى  المذاب  والن�صا  ال�صكر  اأ�صف 
التحريك الم�صتمر بم�شرب ال�صلك حتى يتجان�ض الخليط.  
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ثانيًاا: تلبي�سة ال�سكولاتة اللمعة 
م�ستلزمات تنفيذ التمرين

الاأدوات والتجهيزات�لمو�دّ �للازمة

ة بالحلويات.  - كوب من ال�صوكولتة الخا�صّ
- ملعقتان  كبيرتان من الزبدة للتلميع. 

- اأكواب وملعق معيارية.     - ملعقة خ�صبية.    -�صكين.
- حمام مائي اأو طنجرة ذات قعر مزدوج. 
- طنجرة )�صتينل�ض �صتيل (�صغيرة الحجم. 

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

5
 

6

7

8

�صع الخليط  في طنجرة )ال�صتينل�ض �صتيل( على النار با�صتعمال 
الحمام المائي، مع التحريك الم�صتمر.

ال�صكر  يذوب  حتى  وحرّك  الخليط،  فوق  الزبدة  �صع 
والزبدة تمامًا، وي�صبح الخليط كثيفًا .

ارفع الطنجرة عن النار، واترك التلبي�صة حتى تبرد اأو �صعها 
في الثلجة. 

حرّك التلبي�صة بين الحين والآخر حتى تحافظ على التجان�ض. 
تعطي الكمّية كوبين من ال�سكولاتة.

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1
 2

3
4

قطّع ال�صكولتة قطعًا �صغيرة.

اأو في طنجرة  ال�صكولتة والزبدة في حمام مائي،  ا�صهر 
مزدوجة القعر. 

حرّك الخليط جيدًا حتى يتجان�ض.

ا�صتعمل التلبي�صة فورًا.
ا من ال�سكولاتة. تعطي الكميةّ كوبًاا واحدًا
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قيّم تلبي�صة ال�صكولتة التي اأعددتها وفق موا�صفات الجودة الواردة في الجدول الآتي:
غير مطابقمطابقمو��سفات �لجودة�ل�سفة�لرقم

�صاف، ولمع، وغير معتم المظهر الخارجي  1
متجان�ض القوام  2
طعم ال�صوكولتة ظاهر و حلو  الطعم3

1- ما الهدف من: 
ا�صتعمال الماء البارد في تذويب الن�صا.    اأ  - 

ا�صتعمال الحمام المائي عند اإعداد تلبي�صة ال�صكولتة.  ب - 
ا�صتمرار التحريك في اأثناء و�صع الخليط على النار.  جـ - 

2- قارن بين تلبي�صات ال�صكولتة التي اأعددتها من حيث القيمة الغذائية والقت�صادية. 

�لتقويم �لذ�تي. 
قيِّم تعلمك لمهارة تلبي�صة ال�صكولتة، بو�صع اإ�صارة )  ( اأمام كل فقرة من قائمة ال�صطب الآتية: 

�لتـقـويـم

لنعم�ل�سلوك�لرقم
راعيت قواعد ال�صحّة وال�صلمة في اأثناء العمل.1
جهّزت المواد والأدوات اللزمة للمهارة.2
طبّقت خطوات العمل بطريقة �صحيحة.3
ا�صتعملت الحمام المائي لإعداد تلبي�صة ال�صكولتة بالكاكاو والتلبي�صة اللمعة. 4
�صهرت ال�صكولتة بطريقة �صحيحة في التلبي�صة اللمعة.5
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نفّذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �صغيرة في الم�صغل،   
اأو بح�صب توجيهات المعلم:

- تلبي�صة ال�صكولتة بالكريما. 
- اكتب خطوات العمل التي اتّبعتها في تنفيذ كلّ تمرين. 

اتّبعتها، وفق قائمة �صطب وا�صحة  التي  العمل  قيّم تعلمك لكلّ خطوة من خطوات   
ومحدّدة كما ياأتي:

احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك.  

تمارين �لممار�سة

لنعمخطوات العمل�لرقم

1
2
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الاأدوات والتجهيزات�لمو�دّ �للازمة
- كوبان من ال�صكر ) 500 غ(. 

- 350 غ من اللوز اأو الف�صتق....
2 كوب من الماء. 

3  -

- اأكواب وملعق معيارية.       - ميزان مطبخ.
- ميزان حرارة طبخ ال�صكر.    - ملعق خ�صبية.

- وعاء ذو قاعدة �صميكة لطهو ال�صكر.  - فرن )غاز(.

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تطهو ال�صكر للمرحلة المطلوبة.

2- تح�شرّ البرالين.
�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ

  يعدّ البرالين من تحمي�ض اللوز مع ال�صكر، مما يعطي الخليط طعم الكراميل وطعم التحمي�ض، وي�صتعمل 
البرالين مدقوقًا كمادة تغطية اأو في خلطة المثلجات الق�صدية. ويمكن ا�صتبدال اللوز بالكا�صو، اأو الف�صتق 

غيرالمملح، اأو البندق.
م�ستلزمات تنفيذ التمرين

�لتمرينالبرالين )الكروكان(
)20 - 4(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم
1  
2
3

4

5

6
7
8

ا�صلق اللوز، ثم ق�شّره، وافرمه فرمًا متو�صطًا. 
اأ�صعل فرن الغاز على درجة حرارة 180 ْ�ض. 

�صع اللوز في ال�صينية، وحمّ�صه داخل الفرن ال�صاخن بعد اإطفاء 
النار، واتركه من )15-20( دقيقة.

حتى  معتدلة  نار  فوق  وحرّكهما  الطبخ،  وعاء  في  والماء  ال�صكر  �صع 
يذوب ال�صكر تمامًا مع ملحظة اإزالة ال�صكر عن الحواف بفر�صاة منا�صبة.
اطبخ المحلول ال�صكري على نار عالية مدة )5-10( دقائق حتى 

ي�صبح بلون الكراميل الأ�صقر. 
ارفع الوعاء ب�شرعة عن النار.

اأ�صف اللوز المحمّ�ض ال�صاخن ب�شرعة، وقلبّه بلطف، ال�صكل )1(. 
بالزيت، واتركه حتى يبرد،  المدهون  الرخام  البرالين فوق  �صبّ 

ال�صكل )2(. 

ال�صكل )1(: تقليب اللوز. 

ال�صكل )2(: ترك البرالين ليبرد. 
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9 المرق؛   اأو  بالهاون  دقّه  اأو  قطع �صغيرة،  اإلى  البرالين  ك�شّر 
لي�صتعمل في تزيين الكيك، ال�صكل ) 3 (

ال�صكل )3(: تك�صير البرالين. 

قيّم البرالين الذي اأعددته وفق موا�صفات الجودة الواردة في الجدول الآتي:
غير مطابقمطابقمو��سفات �لجودة�ل�سفة�لرقم

المظهر 1
الخارجي  

ال�صكر المطبوخ ذو لون اأحمر. 
قوام ال�صكر ي�صبه الزجاج من حيث قابليته للك�شر بعد اأن يبرد.  

الطعم 2
والرائحة

نكهة الكرملة ظاهرة. 
طعم اللوز المحمّ�ض ظاهر. 

1- علل كلً مما ياأتي: 
 اأ  – و�صع ال�صكر والماء على نار معتدلة في مرحلة الطبخ الأولى.

ب– طبخ المحلول ال�صكري على نار عالية في مرحلة الطبخ الثانية.
جـ- اإ�صافة اللوزالمحم�ض �صاخنًا وب�شرعة ثم تقليبه بلطف.

2-اذكراأ�صناف الحلويات  التي ي�صتعمل فيها  البرالين. 
�لتقويم �لذ�تي 

قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد البرالين، بو�صع اإ�صارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�صطب الآتية: 

�لتـقـويـم

لنعم�ل�سلوك�لرقم
حة وال�صلمة  في العمل. 1 راعيت قواعد ال�صّ
جهّزت المواد والأدوات اللزمة للمهارة.2
طبّقت خطوات العمل بطريقة �صحيحة.3
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الاأدوات والتجهيزات�لمو�دّ �للازمة
- ن�صف كوب من ال�صكر.   - �صفار)5( بي�صات. 

- ربع  كوب من الدقيق الأبي�ض. 
- كوب ون�صف من الحليب ال�صائل. 

- ملعقة �صغيرة من الفانيل. 

- اأكواب وملعق معيارية.  - منخل. 
- ملعقة خ�صبية.       - 3 اأوعية عميقة. 

- طنجرة �صغيرة.     - م�صدر حراري
- م�صفاة ناعمة.       -  ورق �صمعي. 

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تعدّ الكريم باتي�صير كح�صوة بطريقة �صحيحة.

2- تحدّد المواد الم�صتخدمة في اإعداد الكريم باتي�صير. 
3- تحدّد دور التقليب الم�صتمر في كثافة الباتي�صير. 

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
يعدّ الكريم باتي�صير اأ�صا�صًا لكريمات عدّة تختلف اأ�صماوؤها باختلف المواد الم�صافة اإليه، فعند اإ�صافة زلل 
البي�ض المخفوق اإليه مثلً ي�صمّى كريم �صانت اأو كريم نوريه. والكريم باتي�صير ي�صبه الك�صترد ويختلف عنه 

باإ�صافة الدقيق الأبي�ض، كما يكون القوام اأقل لزوجة ) كثافة (.  
م�ستلزمات تنفيذ التمرين

�لتمرينكريم باتي�سير )ق�سدة الحلويات(
)21- 4(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1  
2
3
4

6

نخّل الدقيق والملح معًا.
اف�صل �صفار البي�ض عن بيا�صه.

اغلِ الحليب.
�صع �صفار البي�ض وال�صكر في وعاء عميق، واخفق المزيج 

بملعقة خ�صبية حتى ي�صبح كثيفًا وخفيفًا. 
اأ�صف الدقيق المنخول والملح بالتدريج اإلى مزيج البي�ض، 

وحرّك بالملعقة.
مع  المزيج  اإلى  بالتدريج  ال�صاخن  المغلي  الحليب  اأ�صف 
التحريك الم�صتمر حتى ي�صبح المزيج متجان�صًا، ثم اأ�صف 

الفانيل .

5



266

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

7  

8

9
10

وحرّكه  هادئة،  نار  على  و�صعه  الطنجرة،  في  المزيج  �صبّ 
حتى يغلي،  ال�صكل )1(.

ين�صج  حتى  دقائق  خم�ض  مدّة  النار  على  يغلي  المزيج  اترك 
الدقيق، مع ملحظة التحريك الم�صتمر.

�صفّ المزيج بم�صفاة ناعمة فوق وعاء عميق ) اإذا احتاج الأمر(.
قلّب الكريم من وقت اإلى اآخر كيل تتكوّن ق�شرة على ال�صطح، 
وا�صتمر بالتقليب حتى يبرد اأو �صع الورق ال�صمعي على �صطح 

وعاء الكريم باتي�صير، واتركه في الثلجة.
تعطي الكمّية كوبين من الكريم باتي�سير.

قيّم تلبي�صة الكريم باتي�صير التي اأعددتها وفق موا�صفات الجودة الواردة في الجدول الآتي:  
غير مطابقمطابقمو��سفات �لجودة�ل�سفة�لرقم

متجان�ض، وخفيف.القوام1
�صافٍ، ولمع. اللون 2
ناعم. الملم�ض 3
رائحة الفانيل ظاهرة. الرائحة 4
 حلو.   الطعم  5

1- بيّن ا�صتعمالت الكريم باتي�صير.
2- ما الخطاأ الذي يحدث اإذا: 

اأ�صفت الحليب ال�صاخن دفعة واحدة اإلى المزيج.   اأ  - 
لم يتمّ التحريك ب�صكل م�صتمر في اأثناء و�صعه على النار. ب - 

و�صعت المزيج على نار عالية. جـ - 
عدم تقليب الكريم باتي�صيربعد اإعداده من وقت لآخر لحين ا�صتعماله.   د  - 

�لتـقـويـم

ال�صكل )1(: تحريك المزيج. 
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يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن :
1- تزيّن الكيك الإ�صفنجي بمواد ب�صيطة ورخي�صة الثمن.

2- ت�صتفيد من الأدوات والمواد الب�صيطة المتوافرة في البيت لتزيين الكيك.
3- تزيّن الكيك الإ�صفنجي بطرق مختلفة.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
ــل تزيين الكيك الإ�صفنجي لفتقاره اإلى المواد الدهنية ولإعطائه المظهر الجذّاب. ومن مواد التغطية  يف�صّ
ال�صائعــة والتــي �صبق اأن تعلمت طريقــة اإعدادها، حلوى مطهــوة، مثل: الكراميل، والكــريم باتي�صير، 
وحلــوى ال�صكولتة بالــكاكاو، وحلوى ن�صف مطهوة، مثل: حلــوى ال�صكولتة الم�صهورة، وحلوى 

غير مطهوة، مثل: الحلوى الملكية.ويمكن التفنّ في التزيين للح�صول على اأ�صكال جميلة ومنوّعة. 
م�ستلزمات تنفيذ التمرين

�لتمرينتزيين الكيك الإ�سفنجي 
)22 - 4(

�لر�سوم �لتو�سيحيةّخطوات العمل والنقاط الحاكمة�لرقم

1  

2

اب�صط �صطح الكيك باإزالة الأجزاء المرتفعة منه بال�صكين.

ق�صمين  اإلى  بال�صكين  اأفقيًّا  تبرد  اأن  بعد  الكيكة  اق�صم 
مت�صاويين، ال�صكل )1(.

الاأدوات والتجهيزات�لمو�دّ �للازمة
- كيكة اإ�صفنجية مح�شرة �صابقًا.

- كريما الزبد اأو الباتي�صير. 
- قطع من الفاكهة المفرومة، مثل: الأنانا�ض، 

اأو الفراولة، اأو الموز ح�صب الرغبة. 
- مك�شّرات محم�صة ومفرومة. 

- �صكر مطحون.
لفائــف  اأو  ال�صوكولتــة  بــودرة   -

ال�صوكولتة ح�صب الرغبة. 

- �صكين حادة طويلة. - �صينية بحجم الكيكة اأو اأكبر 
قليلً.    - فر�صاة اأو فوطة رطبة.       - اإبريق.

- �صكين م�صطحة م�صتديرة الراأ�ض.        - �صوكة.
- وعاء للكريما.    - م�صطرة ذات حواف.

-  اأوعية للمواد الم�صتعملة في التزيين. 
- مفر�ض دانتيل لطبق التقديم.  - طبق تقديم م�صطح.    
- مب�شرة.   - كي�ض تزيين.     - فوهات تزيين مختلفة. 

- ملعقة م�صطحة معدنية.       - قالب.

ال�صكل )1(: تق�صيم الكيكة. 
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4

5

6

كريم  اأو  الكريما  من  المعدّة  الكميّة  بن�صف  الكيكة  اح�ضِ 
الباتي�صير، واب�صط الح�صو، ويمكنك اإ�صافة قطع من الفاكهة 
المفرومة )الأنانا�ض، اأو الفراولة، اأو الموز( ح�صب الرغبة،  

ال�صكل )2( 

�صع الجزء الثاني من الكيكة فوق الح�صوة، وا�صغط عليهما 
حتى يلت�صق الن�صفان معًا، ال�صكل )3(.

ادهن الجوانب بالجزء الباقي من الكريما، وكذلك ال�صطح 
العلوي، وبلّل ال�صكين بالماء البارد بين الحين والآخر، و�صاوِ 

الكريما بانتظام حتى تغطي ال�صطح جيدًا، ال�صكل )4(، 

ح�صب  والجوانب  المفرومة  بالمك�شّرات  ال�صطح  زيّن 
الرغبة، ال�صكل )5(. 

ال�صكل )5(: و�صع المك�شرات. 

ال�صكل )2(: ح�صو الكيكة. 

ال�صكل )4(: دهن الكريما. 

ال�صكل )3(: و�صع الجزء الثاني. 

3
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7  

8

9

ال�صكر  ور�ضّ  خا�ض،  قالب  با�صتخدام  ال�صطح  زخرف 
المطحون بداخله، ال�صكل )6(.

ارفع القالب بعد ر�ضّ ال�صكر المطحون، ال�صكل )7(.

زيّن ال�صطح باألواح من ال�صوكولتة، ال�صكل )8(.

قيّم تزيينك للكيك الإ�صفنجي الذي اأعددته وفق موا�صفات الجودة الواردة في الجدول الآتي:  

غير مطابقمطابقمو��سفات �لجودة�ل�سفة�لرقم
منظم، وجذاب. المظهر الخارجي 1
طعم الكريما  ظاهر، ولذيذ.الطعم 2
زكية، ورائحة البي�ض غيرظاهرة.  الرائحة   3

ال�صكل )6(: ر�ضّ ال�صكر المطحون. 

ال�صكل )7(: رفع القالب الخ�صبي. 

ال�صكل )8(: تزيين ال�صطح. 
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نفّذ التمارين العملية الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �صغيرة في الم�صغل،   
اأو بح�صب توجيهات المعلم:

-  زيّن الكيكة با�صتعمال تلبي�صات مختلفة ) ال�صكر، وال�صوكولتة، .........(.
- زينّ وجه الكيكة بقطع من ملب�ض ال�صوكولتة )حبّات ال�صمارتيز( وال�صو�ض على �صكل بالونات.

- اكتب خطوات العمل التي اتّبعتها في تنفيذ كلّ تمرين. 
اتّبعتها، وفق قائمة �صطب وا�صحة  التي  العمل  قيّم تعلمك لكلّ خطوة من خطوات   

ومحدّدة كما ياأتي:

احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفك.  

تمارين �لممار�سة

لنعمخطوات العمل�لرقم
1
2

1- علل كلًا مما ياأتي: 
عدم تزيين الكيك اإل بعد اأن يبرد.   اأ - 

اإزالة الأجزاء المرتفعة من �صطح الكيك قبل التزيين.  ب- 
2- اقترح طرقًا اأخرى للتزيين.

�لتقويم �لذ�تي
قيِّم تعلّمك لمهارة تزيين الكيك الإ�صفنجي، بو�صع اإ�صارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�صطب الآتية: 

�لتـقـويـم

لنعم�ل�سلوك�لرقم
حة وال�صلمة  في العمل. 1 راعيت قواعد ال�صّ
جهّزت المواد والأدوات اللزمة للمهارة.2
طبّقت خطوات العمل بطريقة �صحيحة.3
ا�صتخدمت الأدوات اللزمة لكلّ خطوة. 4
ق�صّمت الكيك اإلى ن�صفين بطريقة �صحيحة. 5
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ح المق�سود بكلّ مما ياأتي:  1  و�سّ
مواد التغطية.   اأ  - 

الح�صوات.  ب - 

2  اأعطِ ثلثة اأمثلة على مواد التغطية .

3  علل كلًا مما ياأتي:    
ينبغي اأن تكون ح�صوة الكيكات والفطائر مثخّنة ومتما�صكة.   اأ  - 

تقليب مكوّنات التلبي�صات اأثناء اإعدادها.  ب - 
و�صع الكعكة على �صطح م�صتوٍ عند و�صع التلبي�صة. جـ - 

ا�صتعمال وعاء لخلط التلبي�صة جوانبه م�صتديرة واألّ يكون من الألمنيوم.  د  - 

4  حدّد ثلثة �شروط يجب اتبّاعها عند  ا�ستخدام مواد التغطية والح�سوات.

5  ت�ستعمل اأدوات خا�سة لتلبي�ض الحلويات وتزيينها، عدّدها. 

6  بيّن الاأمور الواجب مراعاتها عند ا�ستخدام الح�سوات.

ح موا�سفات التلبي�سة الجيدّة. 7  و�سّ

8  اقترح تلبي�سات وح�سوات اأخرى غير المذكورة، مت�سمّنة طريقة عملها.

�لأ�سئـــلــة
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حًا �صفات المنتج في كلّ طريقة.  1 اذكر طرق طهو الك�صترد،  مو�صّ

ح الأ�صا�ض في ت�صنيع الحلويات المثخّنة الآتية:  2 و�صّ
  اأ  - المهلبية.                  ب - الأرز بالحليب.

جـ - الآي�ض كريم.            د  - الك�صترد. 
3 عدّد الأمور الواجب مراعاتها للح�صول على منتج عالي الجودة من الحلويات ال�شرقية. 

4 اذكر اأ�صباب ا�صتعمال مواد التغطية والتلبي�صات. 

5 عدد اأنواع الأغطية والتلبي�صات الم�صتعملة في الحلويات. 

6 علل كلً مما ياأتي:     
 اأ   - عدم طهو الك�صترد على درجة حرارة عالية اأو لمدّة طويلة. 

ب - يمرر طرف �صكين حاد على حواف القالب عند قلب حلوى الجيلتين. 
جـ - ا�صتعمال المنخل غير المعدني عند ا�صتعمال  ال�صكر الناعم لتلبي�صة الحلويات. 

7 ما دور كلٍّ من:
  اأ  - البي�ض في الك�صترد.

ب - الق�صدة في الآي�ض كريم.
8 اذكر اأنواع الحلويات التي تعدّها اأ�شرتك منزليًّا، اأيها اأكثر ا�صتهلكًا؟ ولماذا؟ 

9 ا�صتنتج  ثلثة اأ�صباب لعدم ح�صولك على النتيجة نف�صها في كلّ مرّة يح�شرّ فيها �صنف 
معيّن من اأ�صناف الحلويات.

مت�صمّنة  الوحدة،  هذه  في  المذكورة  غير  اأخرى  حلويات  لأ�صناف  و�صفات  اجمع   10
مكوّناتها، وطريقة عملها.

اأ�سئلة الوحدة الرابعةاأ�سئلة الوحدة الرابعة



قيّم تعلمك لمو�صوع الحلويات، بو�صع اإ�صارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�صطب الآتية:

�لتقويم �لذ�تي

لنعماأ�ستطيع بعد درا�ستي لهذه الوحدة اأن:�لرقم

1
ح المق�صود بالمفاهيم الآتية:  اأو�صّ

وال�صتحلب،   والتق�صيد،  ال�شرقية،   والحلويات  المثخّنة،  الحلويات 
ومواد التغطية والح�صوات .

اأبيّن اأهمّية الحلويات.2

اأحدّد اأنواع الحلويات.3

اأتعرّف اأنواع مواد التغطية والح�صوات.4

اأقارن بين الحلويات  المثخّنة من حيث: 5
 مادة التثخين، وطريقة التح�صير 

اأحدّد موا�صفات الجودة للحلويات.6

اأتعرّف طرق ت�صنيع الحلويات المختلفة.7

اأقدّم اأمثلة على الحلويات المثخنة وال�شرقية. 8

اأطبّق المهارات الخا�صة بالحلويات بطريقة �صحيحة.9
وال�صحّية، 10 الغذائية،   الخ�صائ�ض  حيث  من  الحلويات  من   اأطباقًا  اأقيّم 

والقت�صادية، والجتماعية.

اأ�صتنتج تاأثير تقديم الحلويات في تعزيزالناحية الجتماعية. 11

اأواكب التطوّرات والم�صتجدات في مجال اإنتاج الحلويات.12
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Embryoالجنين 
Riceالأرز 

Parboiled Riceالأرز الم�صلوق    
pastry blenderاآلة الخلط 

Zymaseاأنزيم الزيماز 
Plain Ice  Creamالآي�ض كريم ال�صادة 

Custard  Ice  Creamاآي�ض كريم الك�صترد    
Parfaits and Moussesالبارفي والمو�ض 

Parboiled wheatالبرغل والجري�ض 
gluteninبروتينات الغلوتنين  
gliadinبروتينات الغليادين  

Biscuitالب�صكويت 
Legumesالبقوليّات

Ammonium Bicarbonateبيكربونات الأمونيوم 
Creamingالتق�صيد 

Gelatinizationالجلتنة 
Retrogradationالجلتنة الن�صا  

Coconutجوز الهند 
Walnutsالجوز

Plain Fruit Jellies  جيلتين ال�صادة 
Cerealsالحبوب 

Fillings for Chiffon Piesح�صو فطيرة ال�صيفون 
Sponges and Ices  حلوى الجيلتين الإ�صفنجية والثلجية 

dough Sour Breadالخبز الحم�صي 
Quick Breadالخبز ال�شريع  
Yeast-Leavened Bread  الخبز المختمر 

Active Dry Yeastالخميرة الجافة الن�صطة 
Bakers Yeastخميرة الخبيز 

Compressed Yeastالخميرة الطازجة الم�صغوطة

قائمة المصطلحات
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Instant  Dry Yeastالخميرة الفورية
Flourالدقيق   

Whole Wheat Flourالدقيق الكامل
Fatsالدهون 

Shorteningدهون المق�شرة 
Donuts الدونات        
Corn Flakesرقائق الذرة    

Butterالزبدة 
Egg Whiteزلل البي�ض 

Oilsالزيوت
Brown Sugar�صكر البني 

Inverted Sugar�صكر المحوّل ) القطر( 
Sucroseال�صكروز     

Oligosaccharide�صكريات قليلة الت�صكر
 Polysaccharides �صكريات عديدة الت�صكر 

Celluloseال�صليلوز 
Butter Gheeال�صمن الحيواني 
Hydrogenated Oilال�صمن المهدرج

Aflatoxin�صموم الأفلتوك�صين
Semolinaال�صميد 

Endospermال�صويداء 
Tallowال�صحوم 

Egg Yolk�صفار البي�ض
Pine nutsال�صنوبر

Baking Soda�صودا الخبيز  
Softnessالطراوة 

Foldingالطي 
Stalingظاهرة التيب�ض

Honeyالع�صل 
Fermentationعملية التخمير 

Spreadingالفر�ض اأو النت�صار 
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Curdling الفرط    
Farikahالفريكة 

Pistachioالف�صتق الحلبي
Flaky pastryالفطائر الرقائقية )الفطير الد�صم( 

Puff pastryالفطائر المنفو�صة 
Short Crust Pastryفطائر ذات الرقائق الق�صيرة 

Pies& Pastryفطائر غير المختمرة اأو البا�صتري 
Toughقا�ض 

Shell الق�شرة الخارجية 
Wheatالقمح 

Cream Caramel  كريم كراميل 
Spanish Creams Bavarian Creamsكريما الإ�صبانية وكريما بافاريا   

Custardالك�صترد  
Baked Custardالك�صترد المخبوز 
Soft Custardالك�صترد الطري 

Sponge Cakesالكيك الإ�صفنجي ) الرغوي( 
butter or shortened cakeالكيك الدهني اأو الد�صم  

Plasticityلدونة العجين  
Thickeningلزوجة المنتجات 

Almondاللوز
Ice Cream  المثلجات الق�صدية /البوظة 

Margarineالمرجرين 
Fauvismمر�ض التفوّل 

Celiac Diseaseمر�ض ال�صيلياك 
Baking Powderم�صحوق الخبيز 

Shortening المق�شرّ 
Freshnessالمنتجات المخبوزة الطازجة 

Leavening Agentsالمواد الرافعة ) النافخة ( 
Flavoring Agentsمواد النكهة 

Branالنخالة 
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ثالثًاا: مواقع الاإنترنت
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