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 ٣

إذا مات الإنسـان  "  رسول االله صلى االله عليه وسلم     عن أبى هريرة رضى االله عنه قال قال       

 صدق رسول االله "  صالح يدعو له  دأنقطع عمله إلا من ثلاث صدقة جارية أو علم ينتفع به أو ول

 .على القدير أن يكون هذا الكتاب علم ينتفع به وأن يجعله فى ميزان أعمالى  أسال االله ال

 لنا ولهم   حمدينو النجار أسأل االله   زميلى   و أستاذى  محمد الغطنى و     ح أمى   اروأأهديه إلى    

 .والمغفرة    الرحمة 

ه محمد العون على معاونته لى فى صياغته كما اتوج        / ه بالشكر  إلى الأديب الأستاذ        أتوج

 .   شجعنى على إنجازه بالشكر  إلى كل من 
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  صـادرصـادرالمالم
 

 -:مؤلفات كل من 
 مصطفى نوفل/ د

 على محمد عبد الوهاب/ د 
   احمد عبد االله/ د 

 
 إصدارات معهد التغذية 

 مواقع الأغذية على شبكة الإنترنت  
 موسوعة الطبخ العالمية

 تدريبية الدورات ال
 
 



 ٧

  إدارة معسكرات الإعاشةإدارة معسكرات الإعاشة
 

إن إدارة المعسكرات تحتاج إلى شخص يمتلك العديد من الصفات والمهارات لطبيعة عمله             

التى تحتم عليه التعامل مع كافة الأفراد باختلاف طبائعهم وثقافتهم وأوضاعهم الوظيفية ، وكذلك              

مطابخ وصالة الطعـام ، والنظافـة       النواحى المتعددة لخصائص عمله فهو مابين الأشراف على ال        

العامة سواء فى أماكن الإقامة أو مكاتب العمل أو الطرق وكذلك مسئوليته عن المخازن وأعمـال                

 . إلى أخر تلك المهام الوظيفية الإشرافية الموكلة إليه . الصيانة الخاصة بالمعسكر 

اسى لمشرف الخـدمات    ولابد أن نعلم أن لهذه الوظيفة طبيعة خاصة حيث أن التعامل الأس           

 عمله على النواحى الإدارية فقط مـن حيـث إجـادة الأعمـال              رمع الأفراد أنفسهم ، ولا يقتص     

المكتيبية ، وهو أيضاً ليس فنياً بحيث يقتصر عمله فى التعامل مع المعدات والآلات ، ولا محاسباً                 

 . ضاً يجيد لغة الأرقام فقط رغم أن طبيعة عمله تتطلب الإلمام بالحسابات أي

لكن لابد له من اجادة فن التعامل مع الأشخاص ، لانه الوحيد بحكم وظيفته الـذى يقابـل                  

وكذلك الحفـلات  . جميع العاملين داخل الموقع يومياً ثلاث مرات على الأقل أثناء تناول الوجبات   

ن خدمـة   بالإضافة إلى أنه المسئول عن الشكاوى المتعلقة بأمور الإعاشة جميعها م          . والمناسبات  

 ألخ .... الغرف والصيانة ونوعية الأطعمة والمشروبات المقدمة 

ومن ناحية أخرى يعتبر مشرف الخدمات همزة الوصل بين الموظفين وعمـال المقـاول ،            

 .وبين عمال المقاول والموظفون 



 ٨

 وبطبيعة الحال لابد لمن يشغل هذه الوظيفة أن يلم بالأعمال الإدارية والمحاسبية وله القدرة             

فى التعامل مع أجهزة الكمبيوتر ، بالإضافة إلى ضرورة معرفته بالنواحى الفنية وطبيعة العمـل               

 .فى المعسكر بصفة عامة 

نقطـة الضـغط    " لذلك يشار إلى المشرفين على أنهم حجر الأساس حيث يشكل المشرف            

مهارات ، وإن   وعلى هذا الأساس لابد لصاحب هذه الوظيفة أن يكون متمتعاً ببعض ال           " . الحرجة  

 .لم يكن يمتلكها فيكن لزاماً عليه أن يتعلمها ويجيدها ، حتى يؤدى وظيفته بنجاح واقتدار 

   خصائص أساسية للمشرف الناجح  خصائص أساسية للمشرف الناجح 
 .قد يكون لفظياً أو رمزياً فى طبيعته : الذكاء  -١

 .الرغبة فى الخروج عن المألوف : المبادأة   -٢

 .رين القدرة على توجيه الآخ: القدرات الإشرافية  -٣

 . التقييم الإيجابى للذات : الثقة بالنفس  -٤

  --::التعامل مع العاملين بالشركة والشركات المعاونة التعامل مع العاملين بالشركة والشركات المعاونة   **
قابل الجميع بحفاوة دون الارتباط بالوضع الوظيفى وابتسامة صغيرة لن تضرك            -١

 .بشىء لكنها ستكسبك حب وود الجميع إذا فعلتها  

ص الشاكى بأى حال من الأحوال      كن مستمعاً جيداً ولاتكن ثرثاراً بمقاطعة الشخ       -٢

وابدى اهتمامك بشكواه وإن كانت صغيرة ، ولاتحاول تقديم مبررات أو الـرد             

 .السريع ، فربما تجد الحل فى انسياق الحديث 

بين حين وأخر أبدأ أنت بالحديث مع أى شخص وتحدث معه بعبارت مختصرة              -٣

ا يعمل على كسـر  وموجزة بعيدة عن العمل مثل سؤاله عن أحواله وأسرته ،فهذ   

 . الجمود والذى يسميه علماء الاجتماع إذابة الجليد 



 ٩

فى بعض حالات الشكوى قم باتخاذ أجراء سريع وفورى فى حضور الشـاكى              -٤

 .فهذا يرضيه لإحساسه بتفاعلك معه 

لاتحاول المواجهة بين الشكى والمشكو فيه ، لأن هذا الخطأ الذى يمكن أن تقـع                -٥

للشاكى بعدم الثقة فى حديثه ، حتى إن أصر الشاكى          فيه ، والذى يعطى انطباع      

ويجب أن يلاحظ   . على المواجهة كن حكيماً فى استرضائه ووعده بحل شكواه          

 .فى القريب العاجل بالتغيير وان شكواه كانت موضع اهتمامك 

تعامل دائماً بروح القانون  ومن أساسيات هذه المهنة إرضاء الآخـرين ولـيس               -٦

 . التحكم فيهم 

" دائـرة الخطـر     "  نفسك فى دائـرة الأزمـة التـى يطلـق عليهـا              ع توق لا -٧

 الملل يتسرب إلى عملك فيصبح عملك روتينياً ولكن من آن لأخر أتبع             للا تجع 

 .نظرية تعصيف الأفكار ، فربما تصل إلى فكرة جديدة تضفى شيئاً إلى عملك 

اً خاصاً وإن كل رئيس لك أو زميل هو زبونك          اعتبر نفسك تدير مشروعاً تجاري     -٨

 . المحترم الذى توليه الرعاية والاهتمام 

 اجعل دائماً عملك فوق التوقعات ومتجاوزها وأضف قيم جديدة إليه  -٩

 دائرة الخطر

 ةـــالأزم

 التخلف

صلابة الرأى

  السلبيةالطرق
ة

ية عمل نوع
رديئة



 ١٠

  الأعمال الإضـافيــةالأعمال الإضـافيــة

  تجاوز التـوقعـاتتجاوز التـوقعـات
 
 

 

 

مبسطة إجراءات

الاستمرارية

الوقت توفير

التواصل

حل مشاآل باتقان ودقة

شروق لحظات

 ))بالنفس، الآخرين( الثقة 

للبيروقراطية لا

أنجاز جيد
 متخصص فى

    أعرف-آيف 
 )المهارات التكتيكية(

 مهارات اجتماعية

 
 

رإدارة المعسك

خبرة متميزة



 ١١

  الأعمال الأساسيــةالأعمال الأساسيــة

  أنجاز التوقعـات أنجاز التوقعـات 
  تعلم أن ويجب أن

  نالأعمال الأساسية تكون بإعطاء الناس أكثر قليلاً مما يتوقعو

 الأعمال الإضافية تكون بإمتاع الناس بإعطائهم أكثر قليلاً مما يتوقعون

  --::التعامل مع عمال المقاول التعامل مع عمال المقاول   **
يختلف التعامل مع عمال المقاول اختلاف كلى عن التعامل مع مـوظفى الشـركة فيعتمـد                

المقاول على الأشراف و يجب أن تضع فى اعتبارك أن تكون مخطط ، منظم ،               التعامل مع عمال    

 . محفز ، معلماً وناصحاً وموجهاً ، مكافئاً ، مدرباً 

  الأشراف على عمال المطبخ الأشراف على عمال المطبخ   **
 عند الأشراف على العاملين بالمطبخ يجب أن تكون متأكداً من 

 النظافة الشخصـية ،      إلمامهم بقواعد وأصول صحة الطعام والتى تنحصر باختصار فى         -

نتناول هذا الموضوع بالتفصيل فى جزء صحة الطعام حتى         (ونظافة الأطعمة ، وشروط التخزين      

وضع فى اعتبارك عدم معرفتهم بهذه الأمور فعليك عقـد دورات           )  ما الذى تشرف عليه      فتعر

 .تدريبية لهم 



 ١٢

نك معرض فى بعض     الطبخ الجيد وأيضاً معرفتهم بفن الطهى وأن يكونوا ذوى خبرة لأ           -

 .الأحيان لزيارات خارجية قد تكون على أعلى مستوى 

 الأفراد الذين يقومون بخدمة غَرف الطعام يجب أن يتوفر فيهم حسـن الهيئـة واللباقـة                 -

 . والابتسامة 

  ..الأشراف على العاملين بصالة الطعام والكافتيريات الأشراف على العاملين بصالة الطعام والكافتيريات   **
لين مباشرة مع المـوظفين لـذلك       ضع فى اعتبارك أن هؤلاء الأفراد هم الوحيدين المتعام        

يجب أن يتوفر فيهم عنصرين أساسيين وهما أولاً المواصفات الأساسية وثانياً السلوكيات الخاصة             

 .لذلك سنحدد الآن الخطوط العريضة لكل عنصر على حدة حتى يتسنى لك الأشراف الجيد 

   المواصفات الأساسية   تنقسم إلى ثلاثة مستويات  المواصفات الأساسية   تنقسم إلى ثلاثة مستويات --::أولاً أولاً   **
 المهارات  )ج   (المعرفة) ب(لوك   الس) أ( 

 الســلوك ) أ(

  الهندمة -١

  قواعد التحية-٢

  راحة الموظفين-٣

  المعاملة بحفاوة -٤

  حل مشاكل الموظف -٥

  الصحة العامة والنظافة -٦



 ١٣

 المعــرفة ) ب (

  معرفة طبيعة العمل-١

  نوع العمل الذى يقوم به-٢

  أنواع الأكلات -٣

 أطقم المائدة والأكواب أنواع وأسماء -٤

  تجهيز صالة الطعام حسب الغرض -٥

  طرق التقديم -٦

  طرق حمل الأطباق بعد الأكل -٧

  سلامة وتأمين قاعة الطعام -٨

 المهــارات  ) ج(

  قواعد تلقى الطلبات -١

  قواعد التعامل بحفاوة مع الموظفين-٢

 مساعدة أكثر من موظف فى نفس الوقت     * 

 ة زملائه المتعثرين مساعد    * 

 التركيز على الموظف     * 

 معرفة الكادر الوظيفى لكل موظف     * 

 الإلمام ببعض كلمات اللغة الإنجليزية المرتبطة بعمله     * 

 إمداد المكان بخدمة متقنة     * 



 ١٤

   السلوكيات الخاصة للعاملين بالمطعم  السلوكيات الخاصة للعاملين بالمطعم --::ثانياً ثانياً   **
بد أن يكون مزيجاً من الدبلوماسية والمؤانسـة        إن الشخص الذى يقوم بالعمل فى المطعم لا       

  -:والقدرة على الاتصال بشكل فعال وتنحصر تلك السلوكيات فى الآتى

 يعجل تلبية طلبات الموظفين بمجرد دخولهم إلى المطعم  -١

 الترحيب بالموظفين عن طريق الابتسامة  -٢

 ينادى الموظف باللقب الذى يفضله  -٣

 يكون مهذب فى التعامل  -٤

 لضيوف من خارج الموقع بتعريفهم بالنظام المتبع مساعدة ا -٥

 .  الموظف عندما يتحدث مع زميل له علا يقاط -٦

 لا يقتحم محادثة حتى وإن كان ملم بمجريات الحديث  -٧

 تجنب مسح الشعر أو لمس الأنف أثناء تواجده فى المطعم  -٨

 يتحدث بهدوء وصوت منتظم  -٩

 تجنب المجادلة مع زملائه أثناء الوجبة  -١٠

لوقوف مستنداً إلى حائط أو متكئاً على منضدة أو إعطاء ظهـره            تجنب ا  -١١

 للمناضد   

 حمل الأقلام فى الجيب وليس وراء الأذن   -١٢

 عدم مضغ اللبان أو قزقزة اللب  -١٣

 الدخول والخروج من المطعم من باب الخدمة وليس الباب الرئيسى     -١٤

  الصفات العامة لموظف خدمات المعسكرالصفات العامة لموظف خدمات المعسكر



 ١٥

ولكنه يـأتى للاسـتمتاع     .  يأتى إلى المطعم لمجرد تناول طعامه        اعلم جيداً أن الموظف لم    

 مظاهر القلق من أن الطعام ربمـا يكـون          دبتناول طعامه من خلال الخدمة الجيدة ، وعادة ما تج         

بارداً ، أو مذاقه غير جيد ، أو الخدمة غير الجيدة بعدم تلبية طلباته أو حمـل الأطبـاق بمجـرد     

 . انتهائه من تناول طعامه 

 : ولتجنب مثل هذه الأمور يجب أن تكون على يقين  تام بالنقاط التالية 

تقتنع كلياً بأنك السبب الرئيسى الذى يجعل الموظف راضياً بمراجعتك أصـناف             -١

الطعام قبل عرضها ومتابعتها من آن لأخر سواء من ناحية درجة الحـرارة أو              

 العاملين بصالة الطعـام ،      ومتابعة العاملين بالخدمة سواء الطباخين أو     . الكمية  

من الطعام           وحثهم على خدمة الموظفين وحمل الأطباق بمجرد انتهائهم         

. 

 .تستعد لقبول فكرة أنك صانع الرضا من الموظفين  -٢

أن تتأكد أنك وجدت الطريق الذى يجعل الموظف يتقبلك ويشعر بالسـعادة فـى               -٣

 .التعامل معك 

ستوى الذى يمكنك من التعامل مـع المـوظفين         إلمامك باللغة التى ترقى إلى الم      -٤

 .الأجانب بشكل صحيح 

معرفتك بقائمة الطعام وأسماء الأصناف الموجودة بها وفكرة مبسطة عن طرق            -٥

 .طهيها 

 .أنك قادر على معرفة الأولويات فى عملك  -٦

 .خلفيتك عن الوصف الصحيح عن وظيفتك والمهام المطلوبة منك  -٧

 . الجميع أنت شخص مهذب فى التعامل مع -٨

 .تتبع قواعد الأمان والصحة والحفاظ على البيئة فى أداء واجباتك الوظيفية  -٩



 ١٦

  طريق الوصول إلى النجاح فى عملك طريق الوصول إلى النجاح فى عملك   **
إن الشىء الهام جداً للوصول إلى النجاح فى عملك هو ظهورك بالمظهر الجيد سواء فـى                

فـإن أى   .ملك  الشكل أو التصرف ، وعليك أن تضع الهدف للوصول إلى درجة الاحتراف فى ع             

محترف فى هذه الوظيفة لابد لأن يكون متعاون ومهذب ، مع الجميع سواء الموظفين أو العاملين                

تحت إدارته ولكى تصل إلى درجة الاحتراف يجب أن تكون أجابتك على الأسئلة الآتية بنعم ولا                

  عنها لبدي

 هل تبدو مهندماً ؟  -١

 باح الخير ، مساء الخير ؟ص" هل تحيى الجميع وأنت بشوش وبترحاب بعبارة  -٢

 هل أنت ودود مع الجميع بأسلوب غير مألوف ؟  -٣

أتمنـى  " سأكون معك قريبـاً أو      " هل تستعمل الجمل السحرية فى حديثك مثل         -٤

 أراك مرة أخرى 

 هل تعرف قائمة الطعام المقدمة عند سؤالك عنها فى التو واللحظة ؟ -٥

  كيف تدير نفسك كيف تدير نفسك   **
 .ظيم الأعمال للوصول إلى هدف مؤكد تعنى الإدارة الشخصية تخطيط وتن

 .فريق من العاملين يعرفوا معنى المسئولية ويعاونوك على تحقيق الهدف المنشود 

تحديد معطيات عملك والذى ينحصر فى المال ، الوقـت ، العمـال ، المـواد ، الأدوات                  

 .والأجهزة 

 ولكى تصبح ذو كفاءة فى عملك ضع فى الاعتبار  -١



 ١٧

 .ملك فى الوقت المحدد له  أنهاء ع-:الوقت  -١

 حاول توزيع طاقتك العقلية والجسمانية على مدار اليوم ولكى تنجـز            -:الطاقة   -٢

 .  وأنت مجهد لعملك بكفاءة لا تعم

 والتى تمكنك من أنجاز عملك بشكل صحيح وذلك بالإطلاع علـى            -:المعرفة   -٣

 وأن  الكتب والكتالوجات وحضور المعارض وزيارة أماكن مماثلـة لوظيفتـك           

كل هذا يمكنك من الحصول على أفكـار        .يكون لديك الرغبة فى السؤال والتعلم       

 .جديدة لتنفذها فى مكان عملك لإزالة الرتابة والملل 

 التى تحدث لك خلال التعامل مع الآخرين وعليك دراستها وتحليلها           -:المواقف   -٤

 .وتكون راضياً عن قراراتك التى سوف تتخذها 

 .التى تستطيع أنجازها بكفاءة وأمان  -:أجمالى الأعمال  -٥

  كيف تتعلم الإدارة كيف تتعلم الإدارة   **
 ) آجال قصيرة ، آجال طويلة ( أختار هدفك وحدد له الزمن  -١

 اعتمد على أن مصادر نجاحك هما مصدرين الأفراد ، الأدوات  -٢

 تطوير الخطة الموضوعة سواء من رؤسائك أو منك أنت شخصياً  -٣

 ) تعصيف الفكر ( أنقد الخطط من آن لأخر  -٤

 قيم النتائج بوضوح ومصداقية  -٥

  كيف تدير العمل كيف تدير العمل   **
  -:سجام مع الآخرين الان -١

كن موثوقاً بك ، تحمل مسئوليات عملك ، حاول فهم احتياجات الآخرين ، أعط المسـاعدة                

 أكثر  ع الآخرين على أخطائك ، لا تتوق      ملكل زملاء العمل عندما تشعر بحاجتهم إلى ذلك ، لا تلو          

خرين ، تعطى النصيحة سواء عندما تطلب منك أو تجد احتياج الآخرين            من المطلوب فى عمل الآ    



 ١٨

إليها ، تقدر ظروف الأخرين ، تتعامل مع الجميع بود وهدوء ، اشكر الأخرين عندما ينتهوا مـن                  

 . الأعمال التى وكلتهم لأدائها 

  -:ت التشغيل أدوا -٢

 .التنظيم والترتيب لتسهيل اداء العمل  •

  لتيسير الحصول على المعلومات عمل ملفات محددة وقليلة •

اعتبر نفسك فى مبنى له عـدة أبـواب   . اختيار واستعمال المعطيات المطلوبة لكل عمل   •

جميع المفاتيح معك ، فعليك أستعمال المفتاح المناسب للباب الصـحيح للوصـول إلـى               

 .غرضك بسهولة ويسر 

 رق الط -٣

 بسط طرق عملك  •

 ممارسة وتطوير العمل بكفاءة  •

 اول لتخطيط تحركاتك إعداد جد •

  تذكر تذكر   **
خزانات المياه ، مخزون    ( الأجندة اليومية والتى تدون بها المهام المطلوبة منك          -١

المياه المعدنية ، الثلاجات ، المطبخ ، أعمال الصـيانة ، العمـال ، النظافـة ،                 

 ) الأعمال المرحلة من اليوم السابق 

ول الوحيد عن أنجـاز هـذا       عندما أعطيت لك وظيفة إدارة المعسكر فإنك المسئ        -٢

 .العمل  كما هو متوقع منك 

 .إدراج الجداول المساعدة لتنظيم عملك اليومى  -٣

متابعة الأعمال التى قمت بتوزيعها ودراسة العقبات التى حالت دون عدم أنجاز             -٤

 .بعضها 

قد تطلب منك عدة مهام فى وقت واحد فعليك تقسيمها حسب أهميتهـا والوقـت                -٥



 ١٩

 .ضع فى اعتبارك انجازها جميعاً خلال يوم العمل المستهلك ، ولكن 

 .استخدم وقتك وقدراتك لانجاز العمل  -٦

 . يتوقع دائماً الآخرون أن لديك القدرة لإدارة جدول أعمالك ومسئولياتك  -٧

 
 



 ٢٠

  فن التعامل مع الناس المتعِبةفن التعامل مع الناس المتعِبة
 ـ                 ى إن كنت تريد أن تدير عملك بنجاح ، فضع فى حسبانك انك تقضى عدد من الساعات ف

التعامل مع الناس بالوقع ربما تساوى أو تزيد قليلاً عن الساعات التى تقضـيها مـع أسـرتك ،                   

وأعتبر ان لك دور محورى فى مسرحية وبأختفاء هذا الدور أو محوه وتهميشـه يفقـد العمـل                  

وعليك أن تعرف قبل التعامل مع هؤلاء الناس أنه قد يقابلك من لهـم صـفات                . المسرحى معناه   

ألخ  .... بائع مختلفة ، فمنهم المهزوز ، المغرور ، الوصولى ، الشرس ، الهامشى ،               شخصية وط 

ولاخـتلاف الحكـم علـى      . ، وقد تجد صفة واحدة  أو تجتمع عدة صفات فى شـخص واحـد                

الأشخاص وتعريف الصفات حدد خبراء الإدارة عدة أنواع من الناس المتعِبين سوف نلقى الضوء              

 .  تحتم علينا التعامل معهم عليهم لأن طبيعة عملنا

  العضاض النباحالعضاض النباح  **
عادة ما يكون هؤلاء الأشخاص فى حالات مزاجية غاضبة ، ويظهر ذلك بأن يدوسوا على               

آراء الآخرين أو يبدون الملاحظات الجارحة فى أسـلوب العمـل أو الملاحظـات الشخصـية ،                 

جه الآخر نجـده شـخص      ونجدهم فى أغلب الأحيان عديمى الحس لكنهم غير مؤذيين ،وعلى الو          

 معـه بـدعنا     كوالتعامل معه عليك الأنتظار حتى ينتهى من غضبه وابدأ حديث         . بسيط ومتوسط   

يستدعى ( نتحدث بشكل هادىء وموضوعى وأحياناً تواجه بالأسئلة مثل هل كان ؟ أو هل هذا ؟                

 . )غضبك 



 ٢١

  الشاكى المستمرالشاكى المستمر  **
فه ومشكلته أنه لايرضى عن     هذا الشخص لايتوقف عن إبداء الملاحظات على كل مايصاد        

 ـ     عشىء ، و لا تستطيع أن تصل معه إلى أى نتيجة ، بمعنى أنك لا تستطي                 ع أن تقنعه لأنه لا يقتن

وقليلاً ما يستجيب . أنت دائماً  ..  فى عقله ، وهو  ما يبدأ حديثهم معك بعبارة  أنت أصلاً             اإلا بم 

  ماذا تقترح لحل هذا المشكلة ؟ .أو يتعاطف معك ، لذلك أنقذ نفسك ووقتك بسؤال محدد 

  المتألم فى صمت المتألم فى صمت   **
تحت هذا الصـمت    ) بالرغم من أنهم يتنهدون كثيراً      ( يعانى هؤلاء من أنهم لايشتكون أبداً       

ولكن فى أغلب الأحيان ألعب معه لعبة الحزر عن مايتعبه بسـؤاله عـن              . هم يشعرون بالضغط    

وفى هذه اللعبة أسأل أسئلة غير محددة       . و لا   بعض الأشياء ولكن توقع الأجابة المختصرة بنعم أ       

 .وكرر محاولتك حتى تخرجهم من الصمت .والتى لايمكن أن تجاب بنعم أو لا 

  الغاضب الصامتالغاضب الصامت  **
يبدو هؤلاء فى الظاهر مثل المتألم فى صمت ولكن يخفى صمتهم الكثيـر مـن الغضـب                 

سرعان ما يصب غضـبه عليـك        معه لعبة الأسئلة الغير محددة لأنه        بوعليك ألا تلع  . المكبوت  

 . مع النباحين لوفى هذه الحالة تعامل معه كما تتعام

  الهــدام الهــدام   **
أنتبه فى التعامل مع هؤلاء لانهم دائما عندهم مئات الأسباب لتكسير عزيمتـك نحـو أداء                

وللتعامـل  . أعمالك ، وكثيراً ماتجد الهدامين فى محيط عملك سواء إن كان عن قصد أو بدونـه                 



 ٢٢

ودعهم ينتقدونه ثم أسألهم عن كيفية الحل وتحمل النقـد          .  بأخبارهم عن الذى تفكر فيه       معهم أبدأ 

 .حتى تحصل منهم على التعاون 

  المغــرور المغــرور   **
من صفات هذا الشخص أنه يعتقد بأنه يعرف فى أغلب الأحيان  أى شىء وكـل شـىء ،                   

 ـ .  أخـرى  هم أفكـار   القمع ضد أولئك الذين ل     نمارسوي يجعلهمالذي  وهذا   ك أن تعلـم أنهـم      ول

وفى بعض الأوقات لابد ان تتحدث معه عن احترام أراء          . لايتحولون إلى العضاضين والنباحين     

 .وأفكار الآخرين 

  النصــاب النصــاب   **
غالباً ما يظهر هذا الشخص  بمظهر المغرور ، لكنه مدعى فى الدرجة الأولى ، وتستطيع                

يئاً ، لكنه يتظاهر أو يدعى معرفتها ،        أن تكشف ادعائه عندما يتحدث فى مواضيع لايعلم عنها ش         

لكن النصاب مع ذلك يمتلك حساسية عالية فى معرفة شخصية من يتعامـل معـه ، لـذلك فهـو        

شخصية غير آمنة من حيث أنه لابد أن يبحث عن خدعة ما أو كذبة ما ، ويجد سعادته فـى أن                     

 .اع عن وجهه ، وللتعامل معه أتركه حتى تزيل المواقف القن. يخدع بها الآخرين 

  عديم القرار عديم القرار   **
 ذلك لأنه دائماً يخاف من النتائج ، وتجده فى          د اتخاذ قرار ، ولا يري     عهو شخص لا يستطي   

بعض الأحيان يشغل نفسه بالأماكن ، ولو أنك سألته عن شعوره نحو شىء ما ؟ تكـون أجابتـه                   



 ٢٣

 معه بتهيئة الجـو     وحاول أن تمنحه الثقة فى التعامل     . بسؤالك عن شعورك أنت نحو نفس الشىء        

 .الآمن حوله الذى تظله الصداقة 

  السلامـة السلامـة 
من الحوادث التى تقع غالبـاً خـلال        % ٤٣حسب أخر الإحصائيات المعلنة فقد أتضح أن        

. تقع خلال عملية النقل والتخزين      % ١٦منها تقع خلال فترة التجهيز و     % ٢١عملية الخدمة بينما    

حصائية يمكننا ملاحظة الأهمية القصوى للسلامة خلال عملية الخدمة كما          وبنظرة بسيطة لهذه الإ   

نرى أيضاً أهمية الإدارة فى توفير الحماية الكافية للعاملين بالخدمة سواء فى المطعـم أو بـداخل          

  -:المطابخ ، ويمكن تلخيص دور الإدارة فى حماية العاملين من خلال النقاط الآتية 

خروج من وإلى مناطق الخدمة بتحديد مداخل خاصة لكل  اتجاه           تسهيل حركة الدخول وال    •

 مع وضع العلامات الإرشادية لها حتى يضمن سهولة فى الحركة دون معوقات

وضع الأسس والقوانين المنظمة لعملية الأمن موضع التنفيذ بعد شرحها للعاملين للتأكـد              •

 .من استيعابهم لها لضمان سرعة التنفيذ 

 .ة متخصصة لضمان تنفيذ القواعد الأمنية للمنشأة تخصيص كوادر قيادي •

ويتضح مما سبق الأهمية القصوى لمعرفة العاملين لقواعد السلامة المتبعة فى المنشـأة              •

بحيث يتجدد دائماً داخل العامل الإحساس بمدى أهمية دوره فى تأمين المنشـأة  ، ممـا                 

 المنشأة ، ويشعره أنه الوسـيلة       يجعله يعمل على مراعاة القواعد والقوانين المنظمة لهذه       

لهذا فنحن نضع بعض النقاط التى يجب على العامل مراعاتها أثناء تأديـة             . لتحقيق ذلك   

 -:وظيفته وهى 

  --::لتجنب التزحلق والسقوط لتجنب التزحلق والسقوط ) ) أ أ  (  (   **
 . عدم تخزين الأشياء الثقيلة الوزن فوق الأرفف العالية  -١



 ٢٤

 .طق الآمنة أيضاً  استعمال السلالم المتحركة بطريقة آمنة وفى المنا -٢

 . المحافظة على الأرضيات نظيفة وجافة  -٣

 . المشى دائماً وليس الجرى  -٤

 . عدم ترك مهملات فى المناطق المزدحمة بالحركة  -٥

 .  الحرص فى فتح الأبواب المغلقة والتى لا يرى خلفها  -٦

 الإبلاغ الفورى عن أى كسور للأرضيات أو قطع الموكيت أو وجود عوائـق              -٧

 .اطق المزدحمة بالحركة فى    المن

 . استعمال أحذية آمنة تمنع التزحلق والسقوط  -٨

    --::لتجنب الجروح لتجنب الجروح ) ) ب ب ( (   **
 .عدم فتح العلب بالسكين ولكن تستخدم فتاحات العلب المخصصة لذلك  -١

 .عدم التحلى بالخواتم أو الأنسيالات خلال عملية التقطيع أو الفرم  -٢

 . عدم السرحان أثناء التقطيع  -٣

 . صعوبة فى القطع بدة السكين قبل استعمالها حتى لا تسب التأكد من ح -٤

 . عدم استعمال السكين فى اتجاه الجسم أو الزميل إذا وجد  -٥

 .عدم حمل السكين بطريقة تعرض الآخرين للجروح  -٦

 .مراعاة عدم الإهمال أثناء غسيل السكين وخاصة الناحية الحادة  -٧

 .ى طاولة التجهيز عدم ترك السكين بطريقة مهملة فى الأحواض أو عل -٨

 . استعمال الجراب بصفة دائمة لضمان عدم جرح الأخرين  -٩

عدم ترك الأكواب أو الأطباق المكسورة فى أمـاكن تعـرض           )  ١٠   -١٠

 .الأخرين للجرح 

    --::لتجنب الحروق لتجنب الحروق ) ) ج ج ( (   **



 ٢٥

 .استعمال حامل الأوانى المضاد للحرارة لحمل الأوانى الساخنة  -١

مواد ساخنة بطريقة تخـرج البخـار فـى         عدم رفع غطاء الأناء المحتوى على        -٢

 .اتجاهك 

 .  مراعاة خلو الأفران وفتحات المداخن من الشحوم والدهون  -٣

 .عدم حمل الأوانى الساخنة وثقيلة الوزن بدون مساعدة  -٤

 .عدم ملء الأوانى بالأطعمة الساخنة بطريقة تعرضها للانسكاب خلال نقلها  -٥

 .ن تسخينها إبعاد أيادى الأوانى عن مصدر الحرارة حي -٦

 .الحرص فى استعمال الأوانى التى تكون بالتسخين بواسطة الكهرباء  -٧

    --::لتجنب الحريق لتجنب الحريق ) ) ء ء ((  **
 .التأكد من خلو المداخن والأفران من الشحوم أو الدهون  -١

 .الحرص فى استعمال الدهون عالية الحرارة  -٢

 .التدخين فى الأماكن المسموح بالتدخين فيها  -٣

 .علوم مصدره الإبلاغ عن أى دخان غير م -٤

 . معرفة أماكن تواجد أجهزة مكافحة الحريق  -٥

 .معرفة المخارج المخصصة للخروج أثناء حدوث الحريق  -٦

 .المحافظة على مخارج الطوارىء والسلالم خالية من المعوقات ونظيفة  -٧

  --::لتجنب الكسور لتجنب الكسور ) ) هـهـ((  **
 .عدم حمل الصوانى المحملة بأكثر من طاقتك  -١

 .ضمان إتزانها وسهولة حملها توزيع الأوزان على الصينية ل -٢

 .حمل الصوانى بطريقة صحيحة بثنى الركبتين وعدم ثنى الظهر  -٣



 ٢٦

 البحث عن المساعدة حين التفكير فى حمل أشياء أثقل مما يمكنك حملها بمفردك  -٤

 .تخزين الأشياء الثقيلة فى متناول اليد  -٥

  --::الاحساس بالتعب الاحساس بالتعب ) ) و و ((  **
ب متناسين أن التعـب هـو أحـد العوامـل           يخجل البعض من الإبلاغ من إحساسهم بالتع      

       الأساسية لحدوث الكثيـر مـن الحـوادث والإصـابات وإليـك بعـض النقـاط التـى يجـب                    

   -:عليك مراعاتها 

اتبع نظام غذائى صحى للمحافظة على صحتك العامـة مـع المداومـة علـى                -١

 .ات الرياضيةالتمرين

 . حتى تستطيع العودة إلى عملك فى نشاط اتباع نظام الراحة بعد أداء عمل شاق -٢

 لنصـائح غيـر     عفى حالة إحساسك بالمرض توجه فوراً إلى الطبيب ولا تستم          -٣

 .المختصين 

 .      فى إبلاغ رؤسائك بأنك مرهق أو تشعر بالتعب وتحتاج إلى الراحة للا تخج -٤

  صحة الطعامصحة الطعام
ن أى تحلل أو تعفـن فـى        لابد لنا أن نعلم أن الطعام الملوث يؤثر على صحة الإنسان وأ           

المادة الغذائية يجعلها غير مقبولة للاستهلاك الآدمى ويسبب أضراراً بالغة لما لها مـن تـأثيرات                

وغالباً ما يحدث التلوث أثناء عملية الإعـداد        . سامة وضارة على صحة الإنسان وأجهزة جسمه        

ولابد لنا أن نعلـم     . سليمة  والتحضير والتعبئة إذا تمت هذه العمليات بطريقة غير صحيحة وغير           

فكثير مـا يصـاب     . أن ما يقرب من نصف الأمراض المنتقلة والمعدية تنتقل عن طريق الغذاء             

الناس ببعض الأعراض مثل الإسهال أ و ارتفاع فى درجة الحرارة أو القىء أو اضطرابات فـى                 



 ٢٧

نفلونزا ، ولكـن    وعند أصابتهم بتلك الأعراض يعتقدون أنهم مصـابون بـالأ         . الجهاز الهضمى   

ولحسن الحـظ أن تلـك      . السبب الحقيقى يكمن فى الأمراض المنقولة عن طريق الأغذية الملوثة           

 .الأمراض يمكن السيطرة عليها إذا تم التعامل مع الأغذية بشكل سليم 

 غـذاء يجب أن نفرق جيداً بـين صـحة ال        وقبل أن نبدأ فى شرح مفهوم صحة الأغذية             

 غذاء ونحن فى هذا الجزء سوف نتناول شرح صحة ال         الأمر علينا   ط يختل لا الصحى حتى    غذاءوال

  الصحى فلنا دخل فيه وإن كان  بطريقـة         غذاءبالتفصيل لان هذا الجزء نحن المسئولين عنه أما ال        

  . مباشرةغير

والتى تمكنه مـن      الصحى عبارة عن مكونات الوجبة الواحدة التى يتناولها إلانسان         غذاء فال

  ويتدخل فيها عدة عوامل منها السن والجنس        بصورة طبيعية وسليمة    أنشطته المختلفة  اءوأدالحياة  

 .والثقافة والحالة المزاجية

 تطبـق علـى كافـة     شُرعت لها قوانينأما صحة الطعام فهى أمور ثابتة لها قواعد محددة 

ولـيس مـن    أنواع الأطعمة و بإتباعنا لتلك القواعد نحصل على طعام جيد من الناحية الصـحية               

 وفى هذا الجزء نتناول الوقايـة مـن التلـوث           . الصحى   غذاءالناحية  الغذائية كما أوضحنا فى ال      

الغذائى أثناء عمليات التحضير والتقديم ، لأنه لابد أن نكون على ثقة تامة مـن سـلامة المنـتج                   

 هنـا   الأساسى لدينا عند الاستلام ، وكذلك سلامة اجـراءات التخـزين والتـداول ،  وسـنوجز                

الاحتياطات الواجب أتباعها لتجنب حدوث مشاكل مثل إعدام المنتج الثابت تلوثه والتحقـق مـن               

 .إلى أخر تلك الأسئلة التى نحن فى غنى عنها ... معرفة المسئول عن هذا التلوث 



 ٢٨

   لعلاقة بين الصحة والغذاء لعلاقة بين الصحة والغذاءعواملعواملأهم الأهم ال  **
  

  عن طريق الأغذية العوامل المساهمة أو المتسببة فى حدوث الأمراض المحمولة -١

 ) المنقولة عن طريق الأغذية الأمراض( أمراض العدوى الغذائية  -٢

  بأمراض العدوى الغذائية للإصابةمن هم الأكثر تعرضاً  -٣

  يصبح الطعام خطراً على الصحة متى -٤

    الاهتمام بالأحياء الدقيقة -٥

 الظروف المساعدة على نمو البكتيريا  -٦

 تيريا التصرفات المساعدة على نمو البك -٧

 كيفية القضاء على البكتيريا -٨

 التعامل بشكل آمن مع الأغذية -٩

 
 
 
 



 ٢٩

        العوامل المساهمة أو المتسببة فى حدوث الأمراض المحمولة عن طريق الأغذية   العوامل المساهمة أو المتسببة فى حدوث الأمراض المحمولة عن طريق الأغذية ))١١((    
 
 

 
 
 

  )) المنقولة عن طريق الأغذية  المنقولة عن طريق الأغذية الأمراضالأمراض( ( أمراض العدوى الغذائية أمراض العدوى الغذائية ) ) ٢٢ ( (
. يمكن تعريف أمراض العدوى الغذائية بأنها كل مرض ينتقل للإنسان عن طريق الطعـام               

وقد أدى التطور الكبير فى طرق تتبع الأمراض والكشف عن أسبابها إلى الربط بـين أمـراض                 

فعلى سبيل المثال تم إعداد قائمة بالأطعمة التى تسـبب          . موعات خاصة من الأطعمة     معينة ومج 

حدوث أمراض العدوى الغذائية بواسطة إدارة خدمة صحة المجتمع الأمريكيـة  وسـميت هـذه                



 ٣٠

 والتى تكون بالفعل خطرة إن لم يتم التعامل معها بشكل           الأطعمة الخطرة القائمة بقائمة   

 . عالية البروتين والرطوبة وكذلك الأطعمة قليلة الحموضة ةمة الأطعمسليم ، وتشمل هذه القائ

 -: ومن أبرز هذه الأطعمة 

الحليب ، منتجات الألبان ، السطح الخارجى للبيض ، البيض ، اللحوم ، الدجاج ، الأسماك                

 ) . بوخةالمط(البطاطس المقلية والمشوية ، بروتينات الصويا ، الأطعمة النباتية المعاملة حرارياً 

   بأمراض العدوى الغذائية  بأمراض العدوى الغذائية للإصابةللإصابةمن هم الأكثر تعرضاً من هم الأكثر تعرضاً ) ) ٣٣((
أن جهازنا المناعى يساعدنا على مكافحة الأمراض ، ولكن يكون الجهاز المناعى غير قوى            

فى بعض الفئات مثل الأطفال ، المرأة الحامل ، كبار السن ، الأشـخاص المصـابين بـأمراض                  

الية إصابة هذه الفئات بأمراض العدوى الغذائية بصورة أسرع         مزمنة ، مما يؤدى إلى زيادة احتم      

 .   وأكثر تأثيراً 

 معدة الأطفال لاتقرز كميات كبيرة من الأحماض ، مما يعنى سهولة أصـابتهم              -:الأطفال  

 بأمراض العدوى الغذائية 

  تكون معرضة للخطر لوجود بعض الوهن فى أجهزتها الحيوية نتيجـة             -:السيدة الحامل   

 حمل وكذلك يكون الجنين معرض للخطر لأن جهازه المناعى لم يتطور بعد ال

  ضعف التغذية الجيدة ، نقص تناول الأغذية البروتينية بالإضافة إلى ضعف             -:كبار السن   

 .الدورة الدموية وهذا قد يؤدى إلى ضعف جهاز المناعة 



 ٣١

   يصبح الطعام خطراً على الصحة  يصبح الطعام خطراً على الصحة متىمتى) ) ٤٤ ( (

ى الصحة عند تلوثه بمواد مضرة بالصحة ، أو أحياء دقيقة فى فى             يصبح الطعام خطراً عل   

 .ويمكن أن يكون الطعام ملوثاً بواسطة مصادر طبيعية ، كيميائية ، بيولوجية ، فيزيائية . الطعام 

أضافة مواد أرخص لزيادة الكمية بغرض المكسب السريع مثل         : خطر المصدر الطبيعي     •

 .من إلى زيت الزيتون إضافة أنواع من الزيوت رخيصة الث

 . يشمل مواد النظافة والتعقيم والمبيدات : خطر المصدر الكيميائى  •

 .   والحجارة ى الطعام مثل الزجاجيشمل وجود مواد غريبة ف: خطر المصدر الفيزيائى  •

الفيروسـات،الطفيليات الفطريـات ،     (يشمل الأحياء الدقيقة    : خطر المصدر البيولوجى     •

 ) البكتيريا 

        لاهتمام بالأحياء الدقيقةلاهتمام بالأحياء الدقيقةاا) ) ٥٥((

 ـاأنت لاتراها ولا تشـمه . إن الأحياء الدقيقة موجودة فى كل مكان    بطعمهـا  س ، ولا تح

ولكنها موجودة على جسمك ، فى الهواء ، على أسطح المطبخ وأدواته ، وبالتالى موجـودة فـى                  

 . يا ومن أهم الأحياء  الفيروسات ، الطفيليات ، الفطريات ، البكتير. الطعام 

  الفيروسات الفيروسات   **
الفيروسـات لاتسـتطيع أن    . تعتبر الفيروسات من أصغر وأبسط الأشكال الموجودة للحياة         

تتكاثر خارج الخلية الحية ، وبمجرد دخولها الخلية الحية تجبرها على أنتاج المزيد من الفيـروس              

 وسـيكون دور    نفسه ، ولاتحتاج الفيروسات إلى أطعمة خاصة ، حيث انها لاتتكاثر فى الطعام ،             

وعندما تكون داخل جسم الإنسان فإنها ستتكاثر وقد تسـبب          . الطعام مجرد ناقل لهذه الفيروسات      

 . ومن أمثلة الفيروسات الأنفلونزا ، التهاب الكبد الوبائى . الأمراض 



 ٣٢

  الطفيليات الطفيليات   **
تحتاج الطفيليات إلى عائل حى كى تعيش عليه ونجد أن كل طفيل له عائل واحد ويوجـد                 

 .  ومن أمثلتها الإسكارس ، البلهارسيا ، الديدان الدبوسية . الطفيليات لها أكثر من عائل بعض 

  الفطريات الفطريات   **
يتفاوت حجم الفطريات بشكل كبير ، فبعض الأنواع لاتُرى بالعين المجردة ، وهناك أنواع              

ء ، بعض   تكون كبيرة مثل المشروم ، والفطريات موجودة فى الهواء ، النبات ، الحيوانات ، الما              

 .الأطعمة ، وتقسم الفطريات إلى الخمائر والأعفان 

  البكتيريا البكتيريا   **
بعض أنواع البكتيريا غير ممرضة بحد ذاتها ، ولكن عندما تكون فـى الأغذيـة تتكـاثر                 

بصورة كبيرة ، وتقوم بإنتاج السموم التى تؤدى إلى تسمم الأشخاص الـذين يتنـاولون الطعـام                 

شف عن انتشار البكتيريا فى الأطعمة الملوثـة سـواء كانـت            وبما أنه من الصعب الك    . الملوث  

مطبوخة أو نيئة ،قبل الوصول إلى درجة الحموضة أو التعفن ، فمن ثم جـاءت أهميـة تـوخى                   

 . الحذر والاهتمام بصحة الأغذية 

 أكثرها تهديداً لسلامة الأغذيـة ، حيـث أن          البكتيريامن بين الأحياء الدقيقة السابقة تعتبر       

ريا لها خلية واحدة ، وإذا ما أتيحت لها الظروف المناسبة فإنها ستتكاثر وتنتج سمومها دون                البكتي

ومن هنا يتضح أن الأحياء الدقيقة الأخرى ليس لهـا علاقـة بالتسـمم              . الارتباط بنوعية الطعام    

الغذائى ، ولكن ينحصر دورها فى التأثير المرضى على الإنسان حيث أنها تنتقل عـن طريـق                 



 ٣٣

وى ، ويسهل الكشف عنها إما بالأعراض أو الفحوص المعملية للعاملين فى تداول الأغذية ،                العد

وهذا أمر مسلم به حيث أن  العاملين بالأغذية يجب أن يكونوا حاملين لشـهادات صـحية تفيـد                   

 .  خلوهم من الأمراض المعدية والطفيليات قبل العمل فى هذا المجال 

   البكتيريا  البكتيريا الظروف المساعدة على نموالظروف المساعدة على نمو) ) ٦٦((

بشكل عام معظم أنواع البكتيريا تفضل العيش فى بيئة درجة حرارتهـا دافئـة ، وغنيـة                 

وبالطبع هناك استثناءات فبعض أنواع البكتيريا تستطيع       . بالبروتين ، ومعتدلة إلى قليلة الحموضة       

مو فى بيئة   تحمل ظروف قاسية جداً مثل تحمل درجات الحرارة العالية أو المنخفضة جداً ، أو الن              

ولكن يمكن أن نعمم ونقول أن معظم أنواع البكتيريا تستطيع النمـو  . عالية الحموضة أو الملوحة     

 درجة مئوية ، وهـذه المنطقـة مـن          ٦٠ إلى   ٥بشكل أسرع ضمن درجات حرارة تتراوح بين        

  ) .٤شكل رقم ( درجات الحرارة تسمى بالمنطقة الخطرة  

   البكتيريا  البكتيريا التصرفات المساعدة على نموالتصرفات المساعدة على نمو) ) ٧٧ ( (

الذى هـو   ) الخلطى  ( تنحصر التصرفات المساعدة على نمو البكتيريا فى التلوث المتبادل          

 -:عبارة عن انتقال المواد الضارة صحياً إلى الطعام عن طريق 

الأيدى التى لامست أغذية نيئة مثل الدجاج ، ثم لامست أغذية لـن تتعـرض لمعاملـة                  •

لتالى ستتمكن البكتيريا الموجودة من النمو والتسبب       حرارية بعد ذلك مثل السلطات ، وبا      

 . فى حدوث الأمراض  

الأسطح وفوط التنظيف الغير نظيفة  والتى تلامس طعام معد للأكل ، بمعنى أنـه لـن                  •

 يتعرض لمعاملة حرارية بعد ذلك للقضاء على الأحياء الدقيقة الموجودة نتيجة للتلوث 

 .عام ملوث لطعام معد للأكل أو ط) غير مطبوخ (ملامسة طعام نىء  •



 ٣٤

  كيفية القضاء على البكتيرياكيفية القضاء على البكتيريا) ) ٨٨ ( (

بعد أن استعرضنا الأحياء الدقيقة تلاحظ لنا أن أكثرها ضرراً لصحة الإنسان هى البكتيريا              

التى يمكن أن تنتشر فى المطبخ وتصل إلى أسـطح التقطيـع والسـكاكين والأدوات الأخـرى                 

 .ة لو طبقناها لوصلنا بالمنتج الغذائى إلى بر الأمان المستعملة فى المطبخ وسنوجز طرق بسيط

    النظافة-:أولاً 
يجب غسل ألواح التقطيع والسكاكين والأدوات المستخدمة والأسـطح بالمـاء السـاخن              •

 .والصابون بعد إعداد كل وجبة وقبل البدء فى إعداد وجبة جديدة 

 غير مسامى ويجـب غسـل       يجب استعمال ألواح التقطيع المصنوعة من البلاستيك لأنه        •

 .الألواح بالماء الساخن والصابون بعد كل استعمال 

 لنظافة أسطح المطبخ وإذا استخدمت أقمشة التنظيـف لنظافـة           ةاستعمال المناديل الورقي   •

 .الأسطح ، يجب غسلها بالماء الساخن والصابون بعد كل استعمال 

وكسيجين قبل وبعد الفرم والتأكد     غسل مفرمة اللحوم بالماء الساخن والصابون ثم بماء الأ         •

 .من نظافتها بعد عملية الفرم وخلوها تماماً من أى آثار للفرم 

 -:غسل اليدين بالماء الدافىء والصابون   •

يتم استخدام اليدين بشكل كبير اثناء تحضير وتقديم الأطعمة وبالتالى ستكون اليدين مصدر             

على سبيل المثال عندما تمرر يـديك علـى         . خطر كبير وخصوصاً اذا لم يتم غسلهم بشكل جيد          

شعرك ، او عندما تعبث بالبثور بيديك ، او عندما تضع يدك على فمك أو فى أنفـك أو عنـدما                     

تلمس بيديك معدات ملوثة ، ومن ثم تقوم بإعداد الطعام دون أن تغسل يدك بشكل جيد ، فأنت بكل         

عندما تقوم بهذه الأعمـال دون غسـل   والسبب فى ذلك انك . بساطة قد تتسبب فى حدوث كارثة    

يديك ستقوم بنقل الأحياء الدقيقة الموجودة على يديك إلى الأطعمة ومن ثم إلى الأشخاص الـذين                

 . سيتناولون هذه الأطعمة 



 ٣٥

؟!! الأمور لتصل إلى هذا ك تترلا  
 
 

 
 
 

وإذا كنت قد أقتنعت بأهمية غسل اليدين فتعال معى لتتعرف على الطريقة الصحيحة والتى              

  خطوات ٦تنحصر فى 

 بلل يديك جيداً بالماء   -١

 ضع الصابون بوفرة على يديك -٢

 افرأدعك الأظافر بشكل جيد باستخدام الفرشاة الخاصة بتنظيف الأظ -٣



 ٣٦

  ثانية٢٠أفرك يديك مع بعضها البعض لمدة لتقل عن  -٤

 اغسل يديك الآن بالماء الدافىء بشكل جيد -٥

 جفف يديك باستخدام المجفف أو المناديل الورقية  -٦

٧-  

 الخطوة الأولى

 

 بلل يديك بالماء الدافىء بشكل جيد

   

 الخطوة الثانية

 

 )لاتكن بخيلاً( ضع الصابون بشكل وافر
 طوة الثالثةالخ

 

أفرك تحت الأظافر بشكل جيد باستخدام 
 الفرشاة الخاصة بتنظيف الاظافر

   

 الخطوة الرابعة

 

افرك يديك مع بعضهما البعض لمدة لاتقل 
  ثانية٢٠عن 



 ٣٧

 الخطوة الخامسة

 

لأن بالماء الدافىء بشكل جيداغسل يديك ا

   

 الخطوة السادسة

 

لأن باستخدام المجفف أو جفف يديك ا 
 منشفة تستخدم مرة واحدة      

  العزل -:ثانياً 
 يقصد بها عزل مصادر التلوث لمنع التلوث التبادلى 

ضع اللحوم والدواجن والأسماك منفصلة عن المواد الغذائية الأخـرى عنـد عمليـات               •

 التجهيز 

 المـواد   ث لكى لا تتلـو    احفظ اللحوم والدواجن والأسماك فى الجزء السفلى من الثلاجة           •

 .الغذائية الأخرى بعصارتها

 .استعمل لوح لتقطيع اللحوم وآخر للسلطات والمأكولات الجاهزة للأكل  •

اغسل لوح التقطيع والسكاكين بالماء الساخن والصابون بعد استعمالها لتقطيـع اللحـوم              •

 .والأسماك والدواجن 

ى أوانى كانت مستخدمة سـابقاً للحـوم        يمنع منعاً باتاً وضع المواد الغذائية المحضرة ف        •

 .والدواجن والأسماك الغير مطبوخة ولم تغسل 

السلطات ( ضرورة ارتداء الأفراد الذين يقومون بتجهيز الأطعمة التى لن تعرض للطبخ             •

قفازات من البلاستيك ، والتأكد من أن هذه القفازات سليمة أثناء العمـل وفـى حالـة                 ) 

 .تمزقها تبدل بأخرى جديدة 



 ٣٨

ضرورة أرتداء الأفراد المتعاملين مع الثلاجات العملاقة أغطية الأحذية البلاستيكية عنـد          •

 . دخولهم إلى تلك الثلاجات وخلعها بمجرد خروجهم والتخلص منها فى أوعية خاصة 

  الطبخ للوصول لدرجة الحرارة المناسبة-:ثالتاً 
حرارة المناسبة لمدة طويلة وذلـك      لابد أن نتفق أنه عند طبخ الغذاء يجب تسخينه لدرجة ال          

 .لقتل البكتيريا والتى يمكن أن تسبب التسمم الغذائى 

 يجب مراعاة النقاط التالية عند الطبخ 

 التأكد من وصول درجة الحرارة الكافية إلى جميع أجزاء الطعام  •

ة طبخ اللحوم المفرومة التى يمكن أن تنتشر بها البكتيريا أثناء الفرم إلى درجـة حـرار                •

وقد أثبتت الدراسات أن أكل اللحوم المفرومة الغير مطبوخة جيداً أو وردية اللون             . كافية  

 .من الداخل قد تكون أحد أسباب الإصابة 

وينصح المختصين بالابتعاد عن الأطعمة     . طهى البيض حتى يتصلب الصفار والبياض        •

 . المستخدم فيها البيض النيئ  

ة الغذائية عند الطبخ بالميكروويف وذلك لعدم السـماح         عدم وجود أجزاء باردة فى الماد      •

ولإعطاء  أفضل النتائج يجب تحريك الطعـام أثنـاء          . للبكتيريا بالنمو فى هذه الأجزاء      

 .التسخين 

أمـا المـواد الغذائيـة      . عند إعادة تسخين الصلصات والحساء يجب التأكد من غليانها           •

 . درجة مئوية ولمدة كافية ٦٣ عن الأخرى فيجب تسخينها إلى درجة حرارة لا تقل



 ٣٩

 
 فى تجهيز الأطعمة وأنت ل لا تتعام

 مريض

 
 

لا يتم تقطيع السلطة على نفس لوح 
  عليه لحومالتقطيع الذى قطعت

 
  

 
 
 

لا تلمس الأطعمة المصنفة بالأطعمة 
 الخطرة قبل أن تغسل يدك جيداً 

 
 

 

 
 المنطقة الخطرة

 
 
 
 

 

 
 
  التبريد -:عاً راب



 ٤٠

جميع المختصين ينصحون بالتبريد السريع للمواد الغذائية السـريعة التلـف لأن التبريـد              

 ٥ الضارة كما وأوصوا على تثبيت الحرارة فـى الثلاجـة إلـى    ايبطىء من نمو وتكاثر البكتيري 

 ية ويمكن محاربة البكتيريا بالخطوات التال. درجة مئوية ١٨-درجات مئوية والتجميد إلى 

يجب تبريد وتجميد المواد الغذائية السريعة التلف والجاهزة للأكل ويجب أن تكون عملية              •

 .التبريد سريعة 

أستعمل الثلاجة أو الماء الجارى البارد      . لاتسيح المواد الغذائية فى درجة حرارة المطبخ         •

 أو الميكروويف لتسييح المواد الغذائية 

 صغيرة لسرعة تبريدها فى الثلاجة تجزأ المأكولات الجاهزة إلى أجزاء  •

لاتحمل الثلاجة قدر فوق طاقتها لضمان دوران الهواء البارد فى داخلها للمحافظة  على               •

 .سلامة الأغذية 

  التعامل بشكل آمن مع الأغذية التعامل بشكل آمن مع الأغذية ) ) ٩٩((
  STAPHYLOCOCCI 

 وحسب.  هذا النوع من البكتيريا موجود على جلد الإنسان ، شعره ، فمه ، وكذلك حلقه                 

 مـن أى    نممن يتعاملون فى تحضير الأطعمـة ولا يشـكو         % ٥٠بعض الإحصائيات وجد أن     

 . أمراض هم حاملون لأمراض يمكن نقلها عن طريق الأطعمة 

لذلك من البديهى أن أفضل طريقة لمنع انتقال الأمراض من هؤلاء الأشخاص إلى الغـذاء               

و يجـب أن    .  الخارجى بشكل كبير     هو الاهتمام بالصحة الشخصية والنظافة الشخصية والمظهر      

تضع فى ذهنك أنك لن تكون الضحية فقط وإنما قد تصبح حاملاً لهذا المرض الذى قد تنقله إلـى                   

فعلـى سـبيل    . غيرك من الأشخاص وذلك بعدم أتباعك الأساليب الصحيحة للتعامل مع الأغذية            



 ٤١

دة قد تنقـل معهـا آلاف       المثال فلو فرضنا أن أحد الأشخاص مريض بالرشح فإن العطسة الواح          

 .الأحياء الدقيقة والتى من الممكن أن تتسبب فى حدوث الأمراض 

بعد أن استعرضنا موضوع صحة الطعام نستطيع أن نحصر أن الحفاظ على الطعام صحياً              

 .المادة الغذائية ، الأفراد ، المكان : يشترك فيه ثلاثة عوامل هى 

طر المباشر على صحة الطعام هو المطـبخ ، وأن          ونجد أن المكان الرئيسى الذى يمثل الخ      

. نظافته تعد ركناً أساسياً فى نظافة المنتج الغذائى سواء من ناحية التخزين أو الإعداد والتقـديم                 

لذلك سنشرح تنظيف كل قسم من أقسام المطبخ على حدة والإجراءات التى يجب أن تتبع داخـل                 

 مان كل قسم للوصول بالمنتج الغذائى إلى بر الأ

  نظافة المطبخنظافة المطبخ  **
يعد المطبخ الركن الأساسى فى الحفاظ على الطعام صحياً وذلك لعدة أسباب منها ، ثبـات                

ألخ وتلك هى خطوات نظافـة      ..، احتمال الملامسة    ) المنطقة الخطرة   ( درجة الحرارة المرتفعة    

 .المطبخ 

 .فصل الكهرباء عن جميع الأجهزة  -١

نظف بمذيبات الدهون ثم الماء والصـابون       الانتظار حتى تبرد جميع الأجهزة وت      -٢

 .وتجفف جيداً 

غسيل جميع المناضد المعدنية بالماء الساخن والصابون وخصوصـاً الأرجـل            -٣

 .والحواف الداخلية وتجفيفها تماماً 

 غسيل الحوائط والأرضيات بالماء الساخن والصابون والسافلون وتجفيفها تماماً  -٤



 ٤٢

من الدهون بفك الفلاتر وغسلها بمـذيبات       نظافة الشفاط الخاص بأجهزة الطهى       -٥

 .الهون ثم الغسيل بالماء الساخن والصابون وتجفيفها تماماً 

 .التأكد من نظافة جميع الأدوات وتجفيفها تماماً  -٦

 .غسيل جميع أوعية القمامة وتطهيرها بالسافلون والتأكد من سلامة الغطاء  -٧

  .غسيل أحواض الغسيل والتأكد أن الصرف يعمل بكفاءة -٨

 تنظيف بالوعات الصرف وإزالة مابها من مخلفات والتأكد من سريان الماء بها  -٩

التأكد من عملية فصل المخلفات وأن أكياس القمامة مغلقة ولـيس بهـا              -١٠

 .ثقوب 

 .التأكد من غلق الحنفيات وعدم وجود تسريب  -١١

  نظافة قسم التجهيز والسلاطات نظافة قسم التجهيز والسلاطات   **
 فصل الكهرباء عن جميع الأجهزة  -١

 جهزة وتجفيفها تماماً غسيل جميع الأ -٢

 الغسيل التام بالماء الساخن والصابون والتجفيف لجميع الأدوات  -٣

والتجفيف التام مع تجنب اسـتخدام      .  غسيل المناضد المعدنية بالماء والصابون       -٤

 .السافلون 

   غسيل الحوائط والأرضيات بالماء الساخن والصـابون والسـافلون وتجفيفهـا            -٥

 .تماماً 

 .ية القمامة وتطهيرها والتأكد من سلامة الغطاء  غسيل جميع أوع -٦

  غسيل أحواض الغسيل والتأكد أن الصرف يعمل بكفاءة -٧

  التأكد من عملية فصل المخلفات وأن أكياس القمامة مغلقة وليس بها ثقوب -٨

  التأكد من غلق الحنفيات وعدم وجود تسريب -٩



 ٤٣

 .مراجعة جميع الأدوات والتأكد من نظافتها وتجفيفها -١٠

  قسم الجزارة قسم الجزارة   **
 فصل الكهرباء عن جميع الأجهزة  -١

تنظيف قورمة تجهيز اللحوم بالماء الساخن والصابون ثم الخل وتجفيفها تمامـاً             -٢

 .ووضع طبقة من الملح عليها 

 .تنظيف منشار تقطيع العظام ودهانه بزيت طعام  -٣

ماً غسيل مفرمة اللحوم بالماء الساخن والصابون ثم ماء الأكسيجين وتجفيفها تما           -٤

 .والتأكد من عدم وجود أى عوالق بها ودهانها بزيت طعام 

غسيل المناضد المعدنية وخاصة الحواف الداخلية والأرجـل بالمـاء السـاخن             -٥

 .والصابون وتجفيفها مع تجنب استخدام السافلون 

غسيل الحوائط والأرضيات بالماء الساخن والصابون والسافلون وتجفيفها تماماً          -٦

 .جود أى بقايا لحوم على الحوائط نتيجة عملية التجهيز والتأكد من عدم و

 .غسيل جميع أوعية القمامة وتطهيرها والتأكد من سلامة الغطاء  -٧

 غسيل أحواض الغسيل والتأكد أن الصرف يعمل بكفاءة -٨

 التأكد من عملية فصل المخلفات وأن أكياس القمامة مغلقة وليس بها ثقوب -٩

 د تسريبالتأكد من غلق الحنفيات وعدم وجو -١٠

 .مراجعة جميع أدوات التقطيع والتأكد من نظافتها وتجفيفها -١١

  نظافة قسم الحلوانى والخباز نظافة قسم الحلوانى والخباز   **
 .فصل الكهرباء عن جميع الأجهزة  -١

الانتظار حتى تبرد جميع الأجهزة وتنظف بمذيبات الدهون ثم الماء والصـابون             -٢

 .وتجفف جيداً 



 ٤٤

وخصوصـاً الأرجـل    غسيل جميع المناضد المعدنية بالماء الساخن والصابون         -٣

 .والحواف الداخلية وتجفيفها تماماً 

 غسيل الحوائط والأرضيات بالماء الساخن والصابون والسافلون وتجفيفها تماماً  -٤

غسيل العجانة بالماء الساخن والصابون وعدم استخدام مطهر وتجفيفها تماماً مع            -٥

 .التأكد من عدم وجود آثار للعجين  

ساخن والصابون وعدم استخدام مطهر وتجفيفه      غسيل مضرب البيض  بالماء ال      -٦

تماماً مع التأكد من عدم وجود آثار لنواتج الخفـق وخصوصـاً فـى الحـواف           

 .الخارجية لحلة الخفق وتجفيفها تماماً 

 .غسيل جميع أوعية القمامة وتطهيرها بالسافلون والتأكد من سلامة الغطاء  -٧

 .ءة غسيل أحواض الغسيل والتأكد أن الصرف يعمل بكفا -٨

 تنظيف بالوعات الصرف وإزالة مابها من مخلفات والتأكد من سريان الماء بها  -٩

التأكد من عملية فصل المخلفات وأن أكياس القمامة مغلقة ولـيس بهـا              -١٠

 ثقوب 

 .التأكد من غلق الحنفيات وعدم وجود تسريب  -١١

 .التأكد من نظافة جميع الأدوات المستخدمة وعدم وجود أى عوالق بها  -١٢

   )  ) ةةيفضل يوم الاستلام لخلو الثلاجيفضل يوم الاستلام لخلو الثلاج( ( لاجة الخضراوات لاجة الخضراوات نظافة ثنظافة ث  **
 فصل عمل الثلاجة -١

 .تفريغ الثلاجة من أوعية تخزين الخضراوات والفاكهة  -٢

 .التأكد من تمام خلو الثلاجة  -٣

 تنظيف الحوائط بفوطة مبللة بالماء والصابون وتمسح بفوطة جافة   -٤

ة جافة   وخصوصـاً      مسح الآرفف بفوطة مبللة بالماء والصابون وتمسح بفوط        -٥

 .الحواف الداخلية ثم مسحها بماء الاوكسيجين وتجفف جيداً



 ٤٥

 مسح الأرضية بالماء الساخن والصابون وتجفيفها تماماً  -٦

 التأكد من غسيل جميع الأوعية التى سوف تخزن بها الخضراوات وجفافها  -٧

 .مراجعة عملية الفرز لبعض الأصناف المتبقية  -٨

 .ة التخزين فى المدخل لضمان استخدامها أولاً إعادة رص الأوعية مع مراعا -٩

مراجعة جميع الأصناف الأخرى والتأكد من تواريخ الصلاحية ورصها          -١٠

 .فى المدخل لضمان استخدامها 

فرز البيض والتخلص من أى بيضة بها شرخ أو كسر ومراجعة أطباق             -١١

    البيض والتأكد من عدم وجود آثار لمكونات البـيض السـائلة أو أن الأطبـاق              

 .مبللة 

 غلق باب الثلاجة وتشغيلها مرة أخرى لحين وصول البضائع الجديدة  -١٢

  استلام الرسائل الغذائيةاستلام الرسائل الغذائية
 

وتكون ) الموقع  ( تبدأ خطوات الاستلام بمجرد وصول سيارات المورد إلى مكان الاستلام           

وب مسئولية الاستلام هى مسئولية إدارة الخدمات بمعاونة طبيب الموقع وبحضور كل مـن منـد              

 .شركة التغذية والشيف

 -:وتتم عملية الاستلام من خلال الخطوات الآتية

 فحص سيارة المورد من حيث  -١

  درجة مئوية ١٨- إلى ١٦- درجة حرارة المبرد يجب أن تكون من 

  التأكد من وقف موتور التبريد للمبردة -ب



 ٤٦

 تـوفر    الكشف الظاهري على السيارة حسب تعليمات الأمن الصـناعي مـن حيـث             –ج  

 ،  هوصلاحية حزام ألامان ، توفر وصلاحية طفاية الحريق ، شنطة الإسعافات الأولية ، آلة التنبي              

 .على الأقل بخزان الوقود ، المرايات ، الإضاءة ، الفرامل ، الإطارات % ٢٥توفر 

افـرول ،   ( التأكد من ارتداء الأفراد القائمين بعملية التفريغ الملابس المناسـبة            -٢

 قابل للتزحلق   حذاء غير 

 .التأكد من ترتيب الحمولة داخل المبرد بطريقة منظمة  -٣

تفريغ الحمولة من المبرد بالطريقة والوسيلة المناسبة والآمنـة وفـى المكـان              -٤

 المناسب 

 .تفريغ البضائع من أرضية المبردة  -٥

 .التأكد التام من خلو أرضية المبردة من أى بضائع  -٦

 تفريغ اللحوم الحمراء  -٧

 .عاة توزيع البضائع داخل مكان الاستلام حتى يسهل فحصها واستلامها مرا -٨

 . بعد تمام عملية التفريغ تبدأ عملية ا ستلام الأصناف كل على حدة  -٩

التأكد من نظافة الثلاجات داخل الموقع وأن البضائع القديمة مرصوصة           -١٠

 . فى المدخل 

 



 ٤٧

  استلام اللحوم الحمراءاستلام اللحوم الحمراء
 ـ      يشترط أن تكون اللحوم الحمرا     -١  بصـحة   رء مغلفة بغلاف محكم مناسب لا يض

   بتلوث اللحوم أو حدوث أى تغيرات غير مرغوب فيها أثناء        حالإنسان ولا يسم  

 ) قماش من الشاش الأبيض ( النقل أو التخزين 

أن تكون اللحوم على شكل قطع كبيرة لاتقل عن ربع حيوان كبيـر أو حيـوان                  -٢

 ) الضأن(صغير كامل 

فظة بالغدد الليمفاوية والكبد والقلب والكلى لسهولة إعـادة         ان تكون الذبائح محت    -٣

 .فحصها للتأكد من سلامتها وخلوها من الأمراض 

 سـاعة   ٢٤التأكد من وضوح أختام المجزر والتى يجب ألا يتعدى تاريخ الذبح             -٤

 .عن تاريخ الاستلام 

 .تكون اللحوم ذات مظهر طبيعى وخالية من اى روائح غريبة  -٥

  .دم خالياً من المواد اللزجة أو أى علامات للتلف أو الفسايكون سطح اللحو -٦

 فحص الغدد الليمفاوية للحوم والتى يجب أن يكون لونها وردى ورائحتها مقبولة  -٧

 فحص مفصل الركبة من خلال وجود سائل شفاف لزج الملمس ورائحته مقبولة  -٨

 فحص العضلات والتى يجب أن تكون بها الألياف متماسكة  -٩

] عدم وجود تليف ، تجمعات صديدية بـالقنوات المراريـة         [فحص الكبد  -١٠

 ]عدم وجود صديد[والكلى ] عدم وجود طفيليات[والقلب

يتم تطبيـق الجـدول      ) PH(اختبار درجة تركيز الأيون الأيدروجينى       -١١

 : التالى

 الحُكم درجة التركيز
 لحم سليم ٦,٢



 ٤٨

 لحم معرض للفساد ٦,٤
 لحم متعفن ولايصلح ٦,٨

 وبناء  ٧,٢ ،   ٦,٨ فى لحوم الحيوانات بعد الذبح مباشرة تتراوح بين          PHلم أن   ويجب أن تع  

 . ساعة من الذبح للحصول على النتائج المرجوة ٢٤عليه عدم إجراء هذا الاختبار قبل مرور 

أخذ قطعة من اللحم غنية فى الدهن ويتم شيها فى طاسة           : اختبار الشى    -١٣

 . ة المميزة للحم المشوى بدون إضافة أى دهون أخرى ويتم شم الرائح

  استلام اللحوم البيضاءاستلام اللحوم البيضاء
التأكد من سلامة التغليف من حيث أن الأكياس المستخدمة من مادة البولى ايثلين              -١

 المصرح بها صحياً وشفافة وأن تكون الوحدات فى حالة تجمد تام  

مدون على الكيس من الخارج وبصورة واضحة وثابتة أسم الشـركة المنتجـة              -٢

جارية،تاريخ الذبح ، مدة الصلاحية،الوزن ، مذبوحة طبقاً للشـريعة          علامتها الت 

 الاسلامية 

 يجب أن يكون تاريخ الاستلام خلال شهر الإنتاج  -٣

 -:يتم أخذ عينات عشوائية وفحصها خارجياً وداخلياً من حيث  -٤

  سطح الوحدات جافاً خالياًً من المواد اللزجة أو النموات الفطرية أو البكتيريا -  أ

  كسور ، كدمات ، تهتكـات ، أنزفـة ، إنسـكابات            (  خالية من عيوب مراحل الذبح       -ب 

 ) رئة ، قصبة هوائية ، الزور ، أمعاء داخلية ( وكذلك أى أحشاء داخلية ) دموية 

 الدواجن أن تكون مقطوعة الأرجل عند المفصل تقريباً أما الأرانب لاتستلم مجزأة أو              - ج

  الرأسةمقطوع

 دات المجمدة طبيعية وخالية من عيوب أو حروق التجميد  لون الوح-د



 ٤٩

  خالية من المواد الحافظة أو الملونة - هـ

  محتفظة بخواصها الطبيعية غير مكتسبة لأى روائح غريبة أو تزنخ - و

 .من الوزن بعد التسييل % ٥ لاتزيد نسبة السائل المنفصل عن - ز

  استلام الأسماكاستلام الأسماك
ولكن نجد أن الأسماك سهلة التعفن      . بروتين الحيوانى الهامة    تعتبر الأسماك من مصادر ال    

 لأرتفاع نسبة البروتين بها وكذلك عنصر الفسفور وهذه خطوات استلام الاسماك 

 ، صناديق الفِـل الأبـيض   ice boxيجب أن تكون فى أوعية محكمة مثل ) ١( -١

يـرة  وأن تكون مغطاة بالثلج حيث أن سطح السمك يجف بسرعة ويفقد نسبة كب            

 .من وزنه لذلك يجب حفظه دائماً رطباً 

 لايتم أستلام أى نوع من أنواع المياه العذبة  ) ٢( -٢

 خطوات الفحص) ٣( -٣

 الفاسد الطازج الفحص
 التنقيط غير واضح_ غامق _ باهت التنقيط واضح_ فضى _ براق اللون
 منخفضة وغير براقة بارزة وبراقة العيون
 غامقة حمراء الخياشيم
 منفصل متماسك القشر
 متعفنة تميل لرائحة النشادر ليس ا عفن الرائحة
 يبقى أثر الأصبع فى اللحم بعد الضغط عليه متماسك اللحم

 لزجة ممزقة الرائحة منفرة متماسكة مقبولة الرائحة الأحشاء
 يطفو لايطفو أختبارالطفو
 الجلد متفكك الجلد متماسك أختبار الطهى



 ٥٠

  فةفةاستلام المواد الجااستلام المواد الجا
 إلخ .... معلبات ، مسلى ، بقول ، جبن ، أرز ، مكرونة ، [ يقصد بالمواد الجافة 

 الفحص الظاهرى للعبوات المعدنية من حيث النظافة وعدم وجود صدأ أو انتفاخ  -١

  بصحة الإنسان رالتغليف والتعبئة السليمة وبمواد لا تض -٢

 أن تكون جيدة الغلق ومحكمة  -٣

 صلاحية وبطريقة ثابتة وضوح تاريخ الإنتاج ومدة ال -٤

 سلامة البقول وعدم وجود تسوس بها  -٥

  استلام الخضراوات والفاكهةاستلام الخضراوات والفاكهة
  الخضراوات والفواكه الطازجةالخضراوات والفواكه الطازجة  **

 ذات لون وشكل وحجم مقبول -١

 سليمة ورائحتها طبيعية مقبولة   -٢

 ]نتيجة نمو بعض الفطريات[ عدم ظهور أى ألوان مختلفة على الثمار  -٣

 كد من نظافة وسلامة عبوات التداول التأ) ٥(عدم وجود آثار للمبيدات  -٤

 التأكد من رص الثمار فى عبوات التداول بطريقة سليمة  -٥

 فرز الثمار لاستبعاد الثمار التالفة  -٦

  مظاهر فساد الخضراوات والفواكه الطازجة مظاهر فساد الخضراوات والفواكه الطازجة   **

  الثمارالثمار_ _ أ أ 

 ليونة الثمرة -١

 لون غامق فى بعض الأجزاء -٢



 ٥١

 رائحة غير جيدة  -٣

 طعم غير مستساغ -٤

 ) نوم بعض الفطريات (  على الثمار ظهور ألوان مختلفة -٥

   الخضر الورقية الخضر الورقية––ب ب 

 بقع وثقوب -٦

 اصفرار اللون -٧

 ذبول  -٨

  الخضراوات المجمدة الخضراوات المجمدة   **
 أن تستلم فى حالة تجمد تام   -١

 أن تكون سارية الصلاحية  -٢

 سلامة العبوة من التمزق  -٣

 البيانات واضحة   -٤

  المواسم الطازجة للخضراوات والفاكهةالمواسم الطازجة للخضراوات والفاكهة  **
  J
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            GREEN PEPPER فلفل رومى
            CHILLI فلفل حار

            SHALLOTبصل بشوشة
            GARLIC ثوم

            CARROT جزر
            TOMATO طماطم
            POTATO بطاطس



 ٥٢

            MARROW كوسة
            LEMON ليمون
            CAULIFLOWER قرنبيط
            LETTUCE خس
            PEAS بسلة

            ARTICHOKE خرشوف
            OKRA بامية

            GREEN PEANS فاصوليا
            CUCUMBER خيار

           STRAWEBERRY فراولة
            MELON شمام

              APRICOT مشمش
            PEARS كمثرى

            GRAPES عنب
            MANGO مانجو
            PEACH خوخ
            POMEGRATE رمان
            DATES بلح

            PLUM برقوق 
            GAUVA جوافة

المقصود هنا أفضل الأوقات التى تكون بها الثمرة كاملة النضج وبها أعلـى نسـبة مـن                 

 السكريات والمواد الصلبة 

هذا وقد بينا خطوات الاستلام المثلى لكل صنف على حدة ، وتأتى عملية التخـزين بعـد                 

ليـة الاسـتلام فلـو    عملية الاستلام ويجب أن نعلم أن أهمية عملية التخزين لا تقل أهمية عن عم       



 ٥٣

أجزمنا أن الاستلام تم بطريقة سليمة ولم يتم التخزين بطريقة سليمة كانت المواد الغذائية معرضة               

 .  للتلف 

  ))غرفة التجميد غرفة التجميد ( ( تخزين اللحوم تخزين اللحوم 
يجب التأكد من فصل التبريد قبل القيام بعملية التخزين مباشـرة والتأكـد مـن                  -١

 ة التشغيل بعد تمام عملية التخزين مباشر

 توفر الإضاءة الجيدة داخل غرفة التجميد -٢

 التأكد من أن الأرضية جافة والجدران والأرفف نظيفة  -٣

 يتم التخزين برص اللحوم على الأرفف المجهزة لهذا الغرض  -٤

 يراعى أثناء التخزين تخزين كل صنف على حدة  -٥

وذلـك  يراعى عدم تخزين اللحوم الحمراء إلا بعد القيام بعملية التشفية الأوليـة              -٦

 بغرض التخلص من أكبر كمية من العظام ولسهولة تداولها للاستخدام 

يراعى عند التخزين عملية الإحلال بمعنى رص البضائع المستلمة حـديثاً فـى              -٧

 الداخل ورص البضائع المتبقية فى الإمام وذلك لضمان استخدامها اولاً 

 رجة مئوية  د٢٠ -الى ١٨ –من ( التأكد من التشغيل وضبط درجة الحرارة  -٨

  تخزين المعلبات والمواد الجافةتخزين المعلبات والمواد الجافة
 يجب توفر الإضاءة الجيدة داخل المخزن  -٩

 مراعاة وجود مصادر التهوية الجيدة والمؤمنة ضد دخول الحشرات  -١٠

 يجب ان يتناسب حجم المخزن مع حجم ونوعية المواد المخزنة  -١١

 مراعاة سهولة تداول العبوات داخل المخزن -١٢

 المخزن بشكل يسـمح بالحصـول علـى         مراعاة تنظيم العبوات داخل    -١٣



 ٥٤

 الأصناف المطلوبة بأقل جهد وفى أقل وقت بالصورة المناسبة والطريقة الآمنة 

 الحفاظ على نظافة المخزن أولاً بأول والقيام بعملية التطهير إن أمكن  -١٤

 تخزين العبوات الثقيلة والزجاجية على الأرفف السفلية  -١٥

 والورقية على الأرفف العلوية تخزين العبوات الخفيفة والبلاستيكية  -١٦

مراعاة عملية الإحلال اولاً بأول بحيث يتم تخزين الأصناف الجديدة فى            -١٧

 .الداخل والأصناف المتبقية فى الخارج 

 الالتزام بتعليمات التخزين المدونة على العبوات الكرتونية  -١٨

 .التأكد من نظافة وسلامة أوعية تخزين البقوليات  -١٩

  اكهةاكهةتخزين الخضراوات والفتخزين الخضراوات والف
يجب التأكد من فصل التبريد قبل القيام بعملية التخزين مباشرة والتأكـد             -٢٠

 من   التشغيل بعد تمام عملية التخزين مباشرة 

 توفر الإضاءة الجيدة داخل غرفة التجميد -٢١

 التأكد من أن الأرضية جافة والجدران والأرفف نظيفة  -٢٢

 يتم التخزين على الأرفف المجهزة لهذا الغرض  -٢٣

 اء التخزين تخزين كل صنف على حدة يراعى أثن -٢٤

يراعى عند التخزين عملية الإحلال بمعنى رص البضائع المستلمة حديثاً           -٢٥

 فى الداخل ورص البضائع المتبقية فى الأمام وذلك لضمان استخدامها أولا 

 درجـة   ٨+ الـى   ٥+ من  ( التأكد من التشغيل وضبط درجة الحرارة        -٢٦

 ) مئوية 

  للتخلص من الثمار والخضراوات التالفة فرز الثمار الطازجة يومياً -٢٧

 الاهتمام بنظافة غرفة التبريد وتطهيرها كلما أمكن وعلى فترات متقاربة  -٢٨



 ٥٥

بعد عملية الاستلام والتخزين يتم نظافة منطقة الاستلام وفرز المخلفات           -٢٩

 و غسيل الأرضيات بالماء والصابون ومطهر

  الطعام الصحىالطعام الصحى
وأننا مسئولون بصورة غيـر مباشـرة عـن الطعـام     أشرنا فى المقدمة عن صحة الطعام    

وينحصر دورنـا   . لأن تناول أصناف معينة من الطعام تكون حسب رغبة كل شخص            .الصحى  

وكذلك ) صيف ، شتاء    ( فى إعداد قائمة طعام تحتوى على أصناف يجب أن نراعى فيها الموسم             

 أثر ضار من ناحيـة تكـون        السعرات الحرارية اللازمة للجسم دون إفراط فى أصناف يكون لها         

وقد صـدق   . ألخ والتى لها آثار مرضية غير مستحبة لدى الجميع            ..... الدهون والكولسترول   

القول أن المعدة بيت الداء ، فالعديد من الأمراض ترتبط بصورة مباشرة بما يحشو الأنسان فـى                 

مراض وضوحاً هـو زيـادة      معدته ، وبذلك يمكن السيطرة عليها بالحمية الغذائية ، ومن أكثر الأ           

الوزن عن الحد الطبيعى الذى ينتج عن أغذية عالية المردود من الطاقة دون أن يتسنى حرقهـا ،                  

 .وبالتالى تخزن فى الجسم على شكل شحوم 

وعلى العكس من ذلك يجب تناول الكثير من الطعام فى حالة الهزال الشديد نتيجـة لعـدة                 

و إصابة فى الجهاز الهضمى ، كذلك عدم تناول ما يكفى من            أمراض منها تسمم الغدة الدرقية ، أ      

غذاء مما يؤدى إلى نقص مفرط فى الوزن وهزال وضعف عام قد يصاحبهما عدم انتظـام فـى                  

 . عمل الجهاز الهضمى وضعف فى مقاومة الجسم بصورة عامة 

  -:تعريف السعرات الحرارية 



 ٥٦

درجة مئوية  ٤جم من الماء من درجة      هى كمية الحرارة اللازمة لرفع درجة حرارة واحد ك        

 .وقد اتخذت السعرة الحرارية مقياساً لقوة الغذاء .  درجة مئوية فوق الصفر ٥إلى 

 ويجب أن نعلم أن 

 وحـدات   ٤ جم من الكربوهيـدرات بـه        ١ وحدات حرارية ،     ٤ جم من البروتين به      ١ •

 . وحدات حرارية ٩ جم من الدهون بها ١حرارية ، 

 سعر حرارى لكل واحد كجم من وزنه المثالى         ٣٠ إلى   ٢٥مياً من   أحتياج كل شخص يو    •

فمثلاً نجد أن شخص وزنه المثالى      .الوزن المثالى    = ١٠٠ –الذى هو عبارة عن الطول      

 . سعر حرارى يومياً ٢١٠٠ إلى ١٧٥٠ سم يحتاج ١٧٠ كجم ، طوله ٧٠

  ))الوجبات السريعة الوجبات السريعة ( ( حقائق عن الطعام المضر حقائق عن الطعام المضر   **
 جم ، جرام واحد     ١٨٠واحدة من البطاطس متوسطة الحجم ووزن       تحتوى حبة   : البطاطس  

 أكياس  ١٠من الدهون وعند تحويل نفس الحبة إلى بطاطس مقلية من أكياس  الشيبس فانها تنتج                

 جم دهون ، وفى حالة تناول البطاطس المشوية ، المسلوقة لاتضـيف             ١٠كل كيس يحتوى على     

 إليها جبنة دهنية أو زبدة 

 يدخل الدهن فى تكوين جزء مهم من الساندوتشات فغالباً ما تكون مقليـات              :الساندوتشات  

لهذا حاول أستخدام مطيبات أخرى كأضـافة عصـير         . وتزيد  الخطورة بأضافة المايونيز إليها       

 . الليمون ، أو حتى الفلفل الأسود المطحون الذى يضفى مذاقاً جيداً 

 ية التى تحتويها معظم أنواع الأطعمة وسنذكر فى الجدول التالى عدد السعرات الحرار

 السعر الحرارى الصنف السعر الحرارى الصنف
 ٣٢  جم باذنجان١٠٠ ٥٠ فنجان شاى بالحليب

 ١٤٠  جم ثوم١٠٠ ٦٠ ملعقة لبن + فنجان نسكافيه 



 ٥٧

 ٣٠٠  جم فراخ مسلوقة٢٥٠ ١٣٠ كوب لبن بقرى
 ٢٩٠  جم أرانب مسلوقة٢٥٠ ٢٠٠ كوب لبن جاموسى

 ٢٦٧  جم لحم ضانى١٠٠ ١٦٥  بودرةكوب لبن
 ٢٤٠  جم لحم بقرى١٠٠ ٧٠ كوب عصير ليمون
 ١٣٦  جم كبدة١٠٠ ٩٠ كوب عصير برتقال

 ١٤٩  جم سمك١٠٠ ١٠٥ كوب عصير مشمش
 ١٠٥  جم تفاح١٥٠ ٨٠ زجاجة مياه غازية كولا
 ٦٤  جم مشمش١٥٠ ٧٢ زجاجة مياه غازية بيضاء

 ٧٥  جم برتقال١٥٠ ٨٠  بيضة مسلوقة١
 ١٦٣  جم بلح ١٠٠ ٨٠  بيضة أومليت١

 ١٠٢  جم موز١٠٠ ٧٥٠  جم زبدة١٠٠
 ٨٨  جم تين١٠٠ ١٣٥ ملعقة سمن طبيعى كبيرة
 ٣٤٥  جم كنافة١٠٠ ١١٠ ملعقة سمن صناعى كبيرة
 ٥٤٠  جم بقلاوة١٠٠ ١٤٠ ملعقة كبيرة زيت زيتون

 ٢٥٠  جم كعك١٠٠ ٥٠  جم جبنة قريش ٥٠
 ٦٤٣  جم لوز١٠٠ ١٢٠   جم جبنة أستانبولى٥٠

 ٧٣٢  جم بندق١٠٠ ٦٠  جم زبادى١٠٠
 ٦٣٧  جم فستق١٠٠ ١٢٠  رغيف فينو١/٤
 ١٨  جم خيار١٠٠ ١٠٥  رغيف بلدى١/٤
 ٤٢  جم جزر١٠٠ ٢١٠  ملاعق فول٤

 ٤١  جم بصل اخضر١٠٠ ١٠٤  جم قشدة٥٠
 ٢٢٠  ملاعق أرز٤ ٥٠ ملعقة عسل نحل

 ١٤٥  ملاعق مكرونة٤ ١٤٠  جم بسطرمة٥٠
 ١١٥  جم سوتيه٣٠٠ ١٠٥ ملعقة طحينة

 ١٨٠  جم شوربة خضار٢٥٠ ٧٣  جم طماطم٥٠
 ٥٣  جم خرشوف١٠٠ ٥٠  جم خس٢٥٠
 ٣١  جم قرنبيط١٠٠ ٩٧  جم ورق عنب١٠٠
 ٣٣  جم كرنب١٠٠ ٦٦  جم ملوخية١٠٠
 ٧٥  جم قلقاس١٠٠ ٤٩  جم بامية١٠٠
   ٣٣  جم سبانخ١٠٠



 ٥٨

 

  ترتيب وتصنيف الطعامترتيب وتصنيف الطعام
يب وتصنيف الطعام من العوامل الهامة التى من دورها إدخال البهجـة والسـرور              إن ترت 

وتترك انطباع مبهج كلما ذكرت أسماء هذه الاصناف وكى نصل الى تلك المرحلة يجب أن نضع                

 -:فى الاعتبار العوامل التالية 

  اللون – التركيب -الطعم والمذاق 

 حدة وسوف نشرح كل عامل من العوامل السابقة على 

  الطعـم والمذاق الطعـم والمذاق ) ) ١١((

يميل الإنسان بطبيعته إلى تناول ألوان متعددة من الطعام والشراب ويجب علينا عند تقـديم               

 . الطعام مراعاة المذاق 

فإذا قدمنا طعاماً لطيف المذاق يجب أن يصاحبه شىء حاد المذاق ونقـدم بعـض الامثلـة            

 : للتوضيح 

 ) حادة المذاق (معها مستردة يقدم ) لطيفة المذاق( اللحوم الباردة  •

 ) حاد المذاق(يقدم معه صوص ترتار ) لطيف المذاق(السمك المشوى أو المقلى  •

ومن الممكن وضـع    ) حاد المذاق (يقدم مع اللحم بالكارى     ) لطيف المذاق (الأرز الأبيض    •

 .شرائح الموز ونثر جوز الهند المبشور على طبق الكارى لتقليل حدته 

 لطعم للاستمتاع بحاسة التذوق وكذلك يجب إظهار ا

عدم تقديم شوربة الطماطم مع أطعمة تحتوى فى تركيبها علـى الطمـاطم أو السـلطة                 •

 .الخضراء المحتوية على الطماطم 

 تسوية البط فى صلصة البرتقال لكسر طعم الدسامة الموجود فى البط  •
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 عصر الليمون الطازج على الأسماك لإظهار طعم السمك الشهى •

سلطة الخضراء كفواتح للشهية أو طبق جانبى يصاحب الطبق الرئيسى فهى مـن             تقديم ال  •

 الأطباق المنعشة سهلة الهضم 

 .رش السكر على الفراولة وإضافة الكريمة يساعد على ظهور طعم الفراولة بوضوح  •

  التركــيب التركــيب ) ) ٢٢ ( (

صـنيف  يعتبر من الجوانب الهامة فى ترتيـب وت       ) ليونة الطعام   ( الاختلاف فى التركيب    

 الطعام فيجب مراعاة تقديم صنف لين مع آخر غير لين 

 بطـاطس   هولا يصـاحب  ) شمقـرم (ومعه بطاطس محمرة    ) لين(يقدم السمك المسلوق     •

 مسلوقة 

ومعه قرنبيط مسلوق مغطى بالكريمة والجـبن المبشـور         ) غير لين (يقدم اللحم المشوى     •

 ويوضع فى الشواية لتحمير الوجه قليلاً

  اللــوناللــون) ) ٣٣((

 تقديم أصـناف يغلـب      بفلا يج . كذلك يجب مراعاة تركيب الألوان داخل الوجبة الواحدة         

على معظمها استعمال الطماطم أو الصلصات أو تشابه الألوان ونذكر هنا بعض الأمثـال علـى                

 -:سبيل التذكرة 

 تجنب تقديم صنفين من اللحوم يجملان نفس اللون كتقديم الدجاج ويليه سمك فيليه مشوى  •

 جنب تقديم لحم قاتم كلحم البقر يليه لحم قاتم آخر كلحم الضأن ت •

يليها لحم بقرى مسبك    ) كريمة الطماطم ، عدس   ( تجنب تقديم شوربة غليظة قاتمة اللون        •

 فالصنفين سائلين وقاتمين 

تجنب تقديم أحد فواتح الشهية كالبيض بالسبانخ ويليه طبق آخر فى مكوناته البـيض أو                •

 السبانخ 
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يقـدم معـه الخضـار السـوتيه     ) لون أصفر باهـت أو ذهبـى   (الدجاج المحمر  تقديم   •

 . البطاطس أو الجزر أو الخرشوف مولا يقد) بسلة خضراء وفاصوليا خضراء(الأخضر

و ) أبيض(والبصل المشوى   ) أحمر(يقدم معه الطماطم المشوية     ) بنى قاتم (اللحم المشوى    •

 ).ذهبى(البطاطس المحمرة 

صدور الديك الرومى مع البطاطس البوريه أو شوربة كريمة الدجاج          تجنب تقديم شرائح     •

 . سلطة مايونيز  مفالثلاث أصناف بيضاء اللون ولا يقد

تجنب تقديم شوربة الطماطم مع مكرونة بالصلصة الحمراء أو لحم مسبك بالطمـاطم أو               •

 .سلطة أحد مكوناتها الطماطم  

 ) .فاتح(يس كريم الفانيليا تقدم مع ا) قاتم ( صلصة الشيكولاته الساخنة  •

والأمثلة السابقة توضح الاهتمام البالغ بألوان الطعام حيث أنها تلفـت النظـر فالبقـدونس               

) فاللون الأخضر يدل على الشـىء الطـازج         ( المفرى ينثر فوق معظم المأكولات والشوربات       

 .  إلى النفس وإضافة ملعقة من البسلة الخضراء السوتيه إلى الأرز الأبيض يدخل السرور

ومنظور آخر لتركيب الطعام ففى الحفلات أو الدعوات نلاحظ أنه يتم تقـديم عـدد مـن                 

 أصناف فلابد من تقديم الأصناف الخفيفة أولاً ثم يليهـا الأصـناف             ٦ إلى   ٥الأطباق يتراوح من    

يمـون  فإذا تم تقديم فاتح شهية مثل شرائح الشمام المثلج أو كأس فصوص البرتقـال والل              (الدسمة  

حتـى  ) فيقدم بعدها أطباق غزيرة بالمادة الغذائية مثل القشريات والاسماك المطبوخة والمسبكات            

 .يستطيع المدعوين تناول الاطباق جميعاً 

 أطباق فيوضع فى الأعتبار أن تكون الوجبـة         ٤ أو   ٣أما إذا كانت قائمة الطعام مكونة من        

 . كافية ومشبعة 
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  أصناف الطعامأصناف الطعام
 أصناف الطعام التى تقدم فى الوجبة الواحدة وغالباً مـاتتكون مـن اربعـة               تتعدد وتتنوع 

  أوخمسة أصناف وأحياناً ماتصل إلى ثمانية أصناف وسـوف نحـدد الانـواع الرئيسـية لهـذه                 

 -:الاصناف 

  المشهياتالمشهيات  **
[  عادة مايحتوى على طعام خفيف مالح بعض الشىء مثل السـمك المـدخن أو السـجق                 

] خضار كاريه نصف مسلوق مضاف إليه معجون الثوم والليمـون           [الروسية  أو السلطة   ] المقانق

       وذلك حسب الانـواع المقدمـة فـى        ) أوشرائح الشمام المثلج أوكأس فصوص البرتقال والليمون        

 . باقى الوجبة 

  الشوربةالشوربة  **
  ويوجد نوعين من الشوربة  

 شوربة رائقة أو خفيفة كمرق اللحم أو شوربة الدجاج  •

 غليظة والتى يضاف اليها عادة الكريمة أو الدقيق  •

  البيض  البيض    **
  توجد أنواع عديدة من أطباق البيض باردة مثل البيض بالمايونيز  أو ساخنة مثل العجة 

   العجائن   العجائن    **
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 مثل اللازانيا أو الاسباجيتى أو الكانيلونى أو السامبوسك 

  الاسماك والقشريات الاسماك والقشريات   **
ف إليه الصلصة وبـأختلاف نـوع الصلصـة         كأس كوكتيل الجمبرى ، سمك مسلوق يضا      

 يختلف أسم الطبق ، مشوى أو مقلى ، صيادية ، سنجارى 

  اللحوم اللحوم   **
 عادة ماتقدم مطبوخة وهى أنواع وأصناف كثيرة من اللحوم سواء لحوم بيضاء كالدواجن             

ئماً ودا، أو لحوم حمراء كالبقرى والبتلو والضأن كما يضاف اليها الكبد والكلاوى والمخ واللسان              

 . ما تقدم أطباق اللحوم ساخنة

   المشويات والمحمرات  المشويات والمحمرات   **
 وهى تنطبق على اللحوم السالفة الذكر ويستخدم فى طهيها أما الفحم أوالجريل 

  الخضراوات الخضراوات   **
وهى تصاحب الطبق الرئيسى عادةً ويفضل فى الولائم والحفلات تقديم الخضـراوات أمـا              

مشوح فـى قليـل مـن    ( الزبد الساخن  أو تورنيه   مضافاً إليها   ) مسلوق علىبخار الماء    (سوتيه  

 الخضار المطبوخ أو المسبك لانه عادة فى الولائم تكون          مولا يقد ) السمن الحار بعد نصف سلق      

 . الاصناف دسمة 

  البطاطس البطاطس   **
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تتعدد أنواع وأصناف البطاطس من حيث طريقة التقطيع أو الطهى كل حسب قائمة الطعام               

 . المقدمة 

  السلطات السلطات   **
 أنواع السلطات حسب الأصناف الرئيسية المقدمة فإما أن تتكون من صنف واحـد              تختلف

مثل شرائح الطماطم أو الخيار أو الخس أو الجرجير أو مخلوطة بعد تقطيعها إلى قطع صـغيرة                 

سـلطة الطحينـة ،     (ويوجد أنواع أخرى من السلطات التى تدخل الطحينة فى تركيبتها الأساسية            

 )  محشى بخلطة الثوم ، بابا غنوج ( الباذنجان أو ) الحمص اللبنانى 

  الحلوياتالحلويات  **
  وهى تنقسم إلى ثلاثة أقسام 

 الغربى         التورتات والجاتوهات والتارت ) أ

 ألخ ......  الشرقى      البسبوسة ، الكنافة ، القطايف ، لقمة القاضى ) ب

 ألخ .....المطهيات     البودنج ، كريم كراميل ، جيلى ) ج

  لجبنلجبناا  **
 يمكن تقديم  طبق من كوكتيل الجبن وخاصة الجبن المطبوخ مثل الجبن الشيدر أو الفلمنك               

       ويقدم معها الكرفس والزبد والبسـكويت لانـه مـن المعـروف أن الجـبن المطبـوخ يسـاعد                   

 .على الهضم 
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  ))كنابيه كنابيه ((القدائد القدائد   **
 من شرائح التوست المـدهون       هذا الطبق عادة مايكون مالح وهو عبارة عن قطع صغيرة         

بالزبدة ويوضع فوقه إما كافيار أو سيمون فيميه أو أنشوجة أو سردين أو تونة مخلوطة بصـفار                 

 .البيض المسلوق 

  الفواكهالفواكه  **
 وهو أخر الأطباق وأحياناً ماتوضع سلة بها أنواع من فاكهة الموسم وتجمل ببعض الفواكه              

 ألخ ....المجففة كالتين أو القراسيا أو الزبيب 

 وأخيراً تقدم القهوة وتقدم معها الشيكولاتة بالنعناع أو طرنشات الليمون والبرتقال المسكرة 

  موازنة قائمة الطعام موازنة قائمة الطعام 
 عند وضع قائمة الطعام يجب أن نتذكر عدة عوامل وهى

 تفضيل واختيار الضيوف للطعام  -١

  موسم السنة وطبيعة ومناسبة الوجبة  -٢

 .، المعدات ، لوازم التجهيز عدد العاملين به ...  المطبخ  -٣

  قيمة التكلفة  -٤

 موازنة المأكولات ليس فقط من ناحية التغذية وسهولة الهضم ولكن نضع فـى              -٥

 .الاعتبار عناصر ترتيب وتصنيف الطعام 
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لمعلوماته عن توفر الخامات    ) الشيف  (  رئيس الطهاة    اقائمة الطعام اليومية غالباً ما يضعه     

باقى النواحى الفنية بالاشتراك مع  مشرف خدمات المعسـكر  لدرايتـه             وعدد العاملين بالمطبخ و   

 .هذا بالنسبة للقوائم اليومية العادية . بأذواق وميول الموظفين والضيوف وعاداتهم الغذائية 

أما فى حالة الحفلات والولائم الخاصة والزيارات الكبرى فلابد أن يضع القائمـة مشـرف               

ت الزائرين وبناء عليه يقوم الشيف بتوفير الخامات وعدد العاملين          خدمات المعسكر لمعرفته برغبا   

وغالباً مايقع بعـض مشـرفى       . هبالمطبخ تحت يده يوم التجهيز والتحضير لتقديم أفضل ما عند         

 تحتاج إلـى    - لبيان مدى مهارته واستعراض قدراته       -الخدمات فى مطب بأن يضع قائمة معقدة        

استطاعة الشيف و مساعديه تنفيذ هذه القائمة ، ولا يستطيع طاقم         كثير من المجهود ولا تكون  فى        

الخدمة بالمطعم تقديم هذه القائمة بسهولة ويتضح هذا جلياً بأن نجد فرقـاً شاسـعاً فـى ترتيـب                   

وتصنيف قائمة طعام لمطعم يخدم المئات فى ساعات محدودة وبأقصى سرعة وبين مطعم آخـر               

 اوته      يخدم العشرات فى أوقات مريحة ومتف

   ) )الصوصالصوص((الصلصات الصلصات   
الصلصة عبارة عن سائل له نكهة خاصة وقوام وأسم خاص مكتسب من موادها الاساسـية        

ويجب أن نعلم أن الصلصة اللذيذة غالباً مايغلب عليها الدسامة وتصاحب معظم الأطباق وتفـتح               

الذى يغيـر الصـنف     الشهية بنكهاتها وبهاراتها  تقدم كجزء أساسى أو تكميلى للطبق الرئيسى و           

العادى إلى صنف لذيذ غير عادى له  رائحة ولون وطعم يتميز به لهـذا سنشـرح الصلصـات                   

 .  بالتفصيل لما لها من صفة خاصة  
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  أنواع الصلصات أنواع الصلصات   **
 )صلصة الباشميل ( صلصة بيضاء  -١

 ) المايونيز ، صوص ترتار ، هولانديز ( صلصة يضاف إليها البيض  -٢

 )ى ، ديمى جلاس ، بولونيز رومياج ، جريف( صلصة بنية  -٣

 ) كونكاسيه ( صلصة حمراء  -٤

 ) فنجريت ، مايونيز ، كول سلو ( صلصة باردة  -٥

 )الكارى ( صلصة حارة  -٦

وهى خاصة بكل مطعم أو شيف وإما أن تدخل فى مكوناتهـا            ( صلصة خاصة    -٧

إحدى أنواع الصلصات  السابقة أو مجموعة من الصلصـات مضـاف إليهـا              

 . ابل لاضافة رائحة وطعم مميزة لذلك المطعم أو الشيف أصناف معينة من التو

  فوائد الصلصاتفوائد الصلصات  **
 تحسين نكهة الطعام -١

 تجميل وتحسين شكل الصنف -٢

 تزيد من القيمة الغذائية للاصناف التى تضاف إليها  -٣

 تساعد على تماسك أجزاء ومقادير الأصناف بعضها ببعض -٤

 تكسب الصنف أسماً خاصاً  -٥

  ت ت المواد الاساسية لصنع الصلصاالمواد الاساسية لصنع الصلصا  **
 ) زبد ، دهون ، سمن ، زيت نباتى ( المادة الدهنية  -١

 ) ماء ، حليب ، بهريز ، عصير الفاكهة ( السائل         -٢

بصل ، ثوم ، مقدونس ، كزبرة خضراء ، كرفس ، كـرات ،              ( مواد خاصة        -٣

 )جزر 
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ملح ، فلفل ، قرنفل ، قرفة ، ورق اللـورو ، حبهـان ، مسـتكة ،                  ( التوابل     -٤

، قشر الليمون ، بهارات جاهزة      ] روز مارى   [ ، حصى لبان    بردقوش ، زعتر    

 )، بهارات مركبة 

مستردة ، كتشب ، أنشوجة ، صوص الصويا ، عصـارات           ( صلصات جاهزة    -٥

 )ماجى  هوت صوص ، صوص الباربكيو [ اللحم 

  مواصفات الصلصة الجيدةمواصفات الصلصة الجيدة  **
 لونها مماثل للون المادة الاساسية المستعملة مثل صلصة الطماطم -١

 ا مماثل لنكهة المواد المستعملة مثل صلصة الكارىطعمه -٢

 سمكها ملائم للغرض المطلوب من أجله الصلصة  -٣

 خالية من الكتل والدسم العائم  -٤

 خالية من الرواسب والجزيئات القاتمة اللون  -٥

 قوام جميع أجزائها متماثل وغير قابل للانفصال  -٦

 به والتى تميـزه فمـثلاً لا        ويجب أن يلفت نظرنا أن كل صنف طعام له الصلصة الخاصة          

 إلى اللحوم وكذلك عدم أضافة صلصة الترتار إلى الدواجن ) البشاميل( الصلصة البيضاء فتضا

 . وفيما يلى أمثلة لنوع الصلصة المناسبة لكل صنف طعام

تقدم مع مكرونة بالفرن ، كوسة جراتاه ، بوشـيه          )  صلصة الباشميل   ( صلصة بيضاء    •

 الدجاج   

تقدم مع البيض ،    ) المايونيز ، صوص ترتار ، هولانديز       ( إليها البيض   صلصة يضاف    •

 . السمك ، الجمبرى المشوى ، كوكتيل الجمبرى ، السلطة الروسية 

تقدم مـع  الأسـتيكات ،       )  رومياج ، جريفى ، ديمى جلاس ، بولونيز         ( صلصة بنية    •

  بيف بيرزيه   بعض أنواع المكرونات الإيطالية ، بيف سترجانوف ، بيف جولاش ،

 تقدم مع الاسباجيتى ، بيف مانسيه )  كونكاسيه ( صلصة حمراء  •
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 تقدم مع السلطات الشرقية ، السلطات الخضراء  ) فنجريت ، مايونيز ( صلصة باردة  •

 . تقدم تقدم مع اللحم المكعبات والأرز الأبيض  ) الكارى ( صلصة حارة  •

ومكوناتها نجد أن معظم مكوناتهـا مـواد        بعد أن أوضحنا أهمية الصلصات إلى الأطعمة        

ونسرد هنا بعض البدائل لتقليل كمية الدهون وقد وضعنا         ) زبدة ، كريمة ، حليب ، زيت        ( دهنية  

 . فى الأعتبار عدم فقد النكهة المميزة لكل صلصة 

نستخدم زبدة المرجرين بدلاً من الزبدة الحيوانية ، الزبادى بدلاً من الكريمـة ، والحليـب                

زوع الدسم بدلاً من الحليب كامل الدسم ، أستخدام مرق الدجاج والرومى بعد نزع الجلد قبـل                 من

السلق بدلاً من مرق اللحوم الحمراء والعظم ، أستعمال النشا بدلاً من الدقيق المشوح فى السـمن                 

لربط الصلصة ، استبدال نصف الكمية  من صلصة المايونيز بالزبادى ، استخدام زيت الزيتـون                

 .فى الصلصات التى من مكوناتها الزيت 

  القطعياتالقطعيات
 معظم مشرفى الخدمات لشكوى من عدم أستساغة اللحوم وخاصة اللحوم           ضغالباً ما يتعر  

سواء أثناء التقطيع فى الطبق أو المضغ وفى أوقات أخـرى           ) كندوز ، بتلو ، ضانى      ( الحمراء  

يف ، مما يجعلهم يتسـاءلون عـن السـبب           مع العلم توحيد نوعية اللحوم ونفس الش       ايقبلون عليه 

والإجابة ببساطة أنه فى بعض الأحيان يلجأ الشيف إلى إعداد أصناف من قطعيات لا تكن صالحة                

) لهذا على مشرفى الخدمات معرفة المتوفر من القطعيات قبل إعداد قائمة الطعام             ( لهذا الصنف   

 . طرق طهيها لذلك سنذكر نوع اللحم ، القطعية ، مكانها ، أمثلة من



 ٦٩

  بقــــرىبقــــرى
BEEF 

 

 
 

 الطهى  القطعية م
 مفرومNECK الرقبة ١
 مفرومBREAST الدوش ٢
 عرق روستوROAST STEAK المفتولة ٣
 خضار،مسلوقSHOULDER الكتف ٤
 خضار،طواجنCROWN )كستليتة(انتركوت  ٥
 مفرومCLODقرقوشة وبطن و وصدر ٦
 أستيكROAST BEEF روزبيف ٧
 مشوىFILLET لتوف ٨
 خضار ، روستوRUMP STEAK شريحة قلاطة ٩

 خضار،روستوRUMP قلاطة١٠
 كباب حلة ، استيكTHIGH-SERLION وش فخذة١١
 استيك ، روستوLEG فخذة١٢
 روستو،روزبيفROAST STEAK السمانة١٣
 خضار ،طواجن الفرخة١٤
 مسلوق ،محمرKNUCKLE موزة١٥
 مسلوقTROTTERS كوارع١٦



 ٧٠

  بتلـــــوبتلـــــو
VEAL 

 
 
 
 
 

 الطهى  القطعية م
 مسلوق NECK الرقبة ١
 مشوى BREAST الدوش ٢
 شيش كباب SHOULDER الكتف ٣
 مشوى CROWN ,RIBS كستليتة ، ريش ٤
 مشوى  بيت الكلاوى ٥
 مفروم CLOD قرقوشة وبطن ٦
 سكالوب،استيك،مشوى LEG فخذة ٧
  ، سوبوكوشيش كباب KNUCKLE موزة ٨
 مسلوق TROTTERS كوارع ٩

  



 ٧١

  أنأنــــــــــالضالض
LAMP 

 
 

 
 

 الطهى  القطعية م
 مسلوقNECK الرقبة ١
 مسلوق ، روستوSHOULDER الكتف ٢
 مشوىCROWN ,RIBS كستليتة ، ريش ٣
 مشوى بيت الكلاوى ٤
 مفروم ، بيف رول BREAST الدوش والبطن  ٥
 مشوى ، محمرLEG فخذة ٦
 TAIL END اللية ٧
 مشوى ، مسلوقKNUCKLE موزة ٨

  الإشراف الداخلىالإشراف الداخلى
يقصد به  الإشراف على أعمال النظافة المطلوبة سواء بأمـاكن الإقامـة أو المكاتـب أو                 

الطرق ولما كانت أعمال نظافة المكاتب محدودة وواضحة مثل كنس ومسح الأرضيات وتلميـع              



 ٧٢

سبة للطرق كنس الطرق وإزالة المخلفات التى قـد  المكاتب والزجاج وتفريغ سلات القمامة ، وبالن   

 . تتجمع على الأسوار السلكية 

 .وبناء على ذلك سنتناول الإشراف الداخلى على أماكن الإقامة بشىء من التفصيل 

  الإشراف الداخلى على أماكن الإقامة الإشراف الداخلى على أماكن الإقامة   **
 الهدف

ل لرفع كفاءة تنظيم وتنظيف وخدمة الغرف تعنى كل سمات خصائص المشـرفين وعمـا             

النظافة ، ويجب أن يكون مستوى الأشراف أعلى مايمكن للحصول على أقصى رضا للموظف ،               

 .ويجب جدولة الإعمال حتى يضمن انجاز الأعمال بسهولة ويسر 

  --::كيف نبدأ العمل اليومى كيف نبدأ العمل اليومى   **
 مراجعة قوائم النزلاء •

 مراجعة قوائم المغادرين والقادمين  •

 ) الزوار المهمين  ( V.I.Pمراجعة قائمة  •

 حص كل المتوفرين من عمال النظافة ف •

 ألخ .... مراجعة المتوفر من الملاءات وأكياس المخدات  •

 أجتماع ملخص مع مراقبى عمال النظافة لوضع بيان جدول الأعمال اليومى  •

 متابعة قوائم التفتيش على الغرف  •

C/O  مراجعة نهائية   )CHECK OUT(  

OCC        إحلال  )OCCUPIED(  

OOO غير مستخدمة   غرفة )OUT OF ORDER(  

 توزيع عمال النظافة المتوفرين على غرف الموظفين ، غرف الزوار المهمين  •



 ٧٣

 تقسيم المراقبين وتحديد أعمال كل منهم  •

 مراجعة كل مواد وأدوات النظافة والتأكد أنها كافية ومتوفرة للقيام بالعمل  •

صحية وارتدائهم لملابس العمـل     مراجعة الأفراد من حيث نظافتهم الشخصية وحالتهم ال        •

 المناسبة 

    --::التقرير اليومى عن الغرف التقرير اليومى عن الغرف   **
  سواء بالأكرة أو المفتاح هأطرق الباب بيدك ولا تفتح •

  مرات قبل أن تدخل ٣أعلن عن نفسك  •

  المرور أمام الغرفة قأن تكون أدوات النظافة ومواد النظافة التى سوف تستخدم لا تعو •

 لنظافة الذى تنقصه الخبرة  قم بالشرح والتدريب لعامل ا •

    --::جدول الأعمال جدول الأعمال   **
 تقرير يومى •

 تنظيف الغرف •

 ترتيب الغرفة •

 تنظيف الحمام  •

 شفط الأتربة  •

 تلميع الخشب وكل الأشياء الزجاجية  •

  --::قائمة الفحص قائمة الفحص   **
 أدوات ومواد النظافة 

أسفنج ، منظف تواليت ، ملمع زجاج ، فرشاة تواليت ، بودرة تنظيف ، ملمع أخشـاب ،                  

 .  قماش سميكة ، فوط تلميع ، مقشة ، مساحة كاوتشوك ، جردل بالطواقة قطع

  



 ٧٤

  مراحل التفتيش مراحل التفتيش 
  المرحلة الأولى المرحلة الأولى   **
 دخول الغرفة •

 فتح الستائر •

 فتح النوافذ •

 غلق مفتاح التكييف وكل المفاتيح الكهربائية  •

  المرحلة الثانية المرحلة الثانية   **
 رفع كل الملابس من على السرير وتعليقها •

 الغسيلتغيير كل الملاءات وأكياس  •

 تفريغ كل سلات المهملات •

 مراقبة أى متعلقات شخصية لصاحب الغرفة أو الضيف  •

  المرحلة الثالثةالمرحلة الثالثة  **
 تنظيف النوافذ الزجاجية •

 تنظيف كل الأشياء الزجاجية •

 شفط الأتربة وتلميع الأرضية  •

  المرحلة الرابعةالمرحلة الرابعة  **
 غطاء السرير يجب أن يكون نظيفاً وخالياً من البقع  •

 د المنتصففرش الملاءات وطيها عن •

 العمل من قمة السرير حتى النهاية  •

  بطانية٢ ملاءة ، ٢التأكد من وجود عدد  •

 التأكد من تغيير أكياس المخدات  •

 شفط الأتربة حول وتحت السرير  •



 ٧٥

 مراقبة أى شىء ممزق أو تالف من مفروشات السرير وتدوينها للإحلال •

  المرحلة الخامسة   المرحلة الخامسة     **
 تنفيض وتلميع  •

 مدخل الغرفة •

 لأضاءةمفاتيح ا •

 أطار الباب •

 سلامة الكوالين •

 مقبض الباب والمفصلات •

 الدواليب •

 أرفف الثلاجة •

 المرايات والتسريحة والكرسى •

 الأباجورة •

 التليفون  •

 الكومدينو •

 الشباك وزجاج الشباك •

 جهاز التكييف وجهاز التشغيل الخاص به  •

 مراجعة كل المطبوعات الخاصة بطلبات الصيانة والغسيل بالغرف  •

  السادسة السادسة المرحلة المرحلة   **
 تنظيف الحمام والمرحاض •

 تنظيف كل الحوائط والسيراميك من الأمام للخلف ومن القمة للقاعدة  •

 فحص كل السدادات فى الحوض والبانيو •

 ) أفروزو ( شد السيفون والتأكد من عمله وتوفر المعطر  •

 تنظيف ستارة البانيو وكل الخلاطات  •

 تنظيف كل الحمالات والعلاقات فى الحمام •
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 يف باب ومقبض الحمام تنظ •

 تنظيف وتلميع الأرضيات •

 مراجعة نظافة طقم فَرش الحمام •

  المرحلة السابعة المرحلة السابعة   **
 تشفيط كل السجاجيد بالغرفة •

 رش معطر الجو •

 نظرة متفحصة أخر مرة إلى كل زاوية  •

 إغلاق الشبابيك وترك جزء مفتوح من الستائر •

 إغلاق جميع المصابيح الكهربائية •

 

  تذكـرتذكـر
 أن نظرتك الأخيرة هى أول نظرة لمستخدم الغرفة                  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ٧٧

  TOOLS              أدوات
 

 coffee cup فنجان قهوة Water pitcher أبريق مياه
 Turkish coffee cup فنجان قهوة ترآىTea pot براد صينى

 pie pans فورمة باى Water kittle براد آهربائى 
 fruit tart form فورمة تارت صغيرةPastry board نىبلانش حلوا

 jelly form فورمة جيلى Meat board بلانش جزارة
 cake pans قالب آيكPressure-cooker حلة ضغط

 biscuits cutter قطاعات بسكویت Casserole dish حلة صغيرة 
 chips cutter قطاعة شيبسىcocotte حلة مطبخ 

 ice cream cup آاس أیس آریمJuice pot )افآر(دورق عصير 
 casserole آاسرولةchopper ساطور

 saucepan آاسرولة صغيرة Spatula ) مِبسط(سباتيولا 
 ladle آبشةbread basket سبت عيش

 water glass آوب ماءtoaster )توستر(سخان العيش
 pastry bay آيس حلوانىplatter(round oval) سرفيس تقديم

 milk jar لبانةsugar lumps سكریة
 grater مبشرةtable knife سكينة اآل

 rolling pin )نشابة(مردنة للعجين vegetables knife سكينة خضار
 strainer مصفاةbread knife )طرنش( سكينة عيش
 colander مصفاة بقاعدةcarving knifes سكينة مطبخ

 tea strainer                                     مصفاة شاىs.s  mixing bowl  )بسيمة(أستانلس سلطانية 
 cone colander مصفاة قمعsoup bowl سلطانية شوربة

 egg beater مضرب بيضtable fork شوآة أآل
 whisk مضرب سلكcarving fork ) سن ٢(شوآة مطبخ 
 meat grinder مفرمة لحمةbread pans صاج عيش
 vegetables belled مقشرة للخضار oven tray صينية للفرن
 pair scissors مقص oven - proof dish طاجن فخار
 skimmer مقصوصة frying pan طاسة قلى
 pastry cutters مقطع حلوانى fruit plate طبق حلو

 salt shaker ملاحة plates طبق مسطح
 table spoon ملعقة أآل bread knife طرنش حلوانى
 tea spoon ملعقة شاى ash tray طفایة سجائر
 kitchen spoon )لغَرفل(ملعقة مطبخ  butcher set عدة جزارة

 silk sieve منخل حریر orange squeezer عصارة برتقال
 wire sieve منخل سلك lemon squeezer عصارة ليمون
 kitchen scales ميزان مطبخ can opener فتاحة معلبات
 mortar هون tea cup فنجان شاى

 
 
 



 ٧٨

  EQUIPMENT                   أجهزة
 

  water boiler غلاية مياه  Pan  marine بان مارين 
  bakery oven فرن الحلوانى hot plat table بلاطة حلوانى

  deep fryer قلاية بطاطس  refrigerator ثلاجة 
   meat slice machine ماآينة بسطرمة  fresh refrigerator ثلاجة الخضراوات

  vegetable machine ماآينة تقطيع خضراوات frozen room ثلاجة اللحوم
  potato peeler ماآينة تنظيف بطاطس salad refrigerator ثلاجة سلاطات
 ice cube machine ماآينة ثلج griddle grill جريلة معرجة
  juice cooler ماآينة عصير smooth grill جريلة ناعمة
 coffee machine ماآينة قهوة  boiling pan حلة السلق

 dryer machine مجفف ملابسblender خلاط عصير 
  eggs beater مضرب بيض آهربائى   deep freeze ديب فريزر 

 meat minced مفرمة لحوم electric water heater سخان مياه للحمام
 steam iron مكواة ملابس بالبخار hood extractor شفاط عمومى

 bed sheet iron مكواة ملایات flaying exterminator صاعق حشرات
 meat saw منشار عظم  pastry mixer عجانة حلوانى
  electric range موقد   dough mixer عجانة عيش

 tilting frying pan مربع الأرزdish washer غسالة أطباق 
    washing machine غسالة ملابس 

 
  FURNITURE                  مفروشات

 
 Shower cabinet آابينة الدُش Lamp shade اباجورة
 Chair آرسى Shower basin بانيو
  Arm chair آرسى بمخدع Blanket بطانية
 Sofa آنبة  Chest of drawers تسریحة

 Bedside table نوآومدی  Cupboard دولاب الملابس
 Pillow-case آيس مخدة Curtains ستائر

 Pillow مخدة Shower curtains ستارة حمام
 Mattress مرتبة سریر Carpet سجادة

 Rug مشایة غرفة Suit rack شماعة بدلة
  Mat مشایة حمام Rack شماعة حائط

 Bed sheets ة سریرءملا Clothes rack شماعة غرفة 
  Bed blank مولة سریر Bath towel )بشكير (فوطة حمام
   Face towel فوطة وجه

 
 
 



 ٧٩

  VEGETABLEخضراوات              
 

 tomato طماطم asparagus اسبرجس
 green beans فاصوليا خضراء zucchini باذنجان أبيض
 dried beans فاصوليا ناشفة eggplant باذنجان رومى

 mushroom فطر okra بامية
 pepper فلفل green peas سلةب

 green pepper فلفل أخضر onion بصل
  chili فلفل حار shallot بصل أخضر

 green pepper  فلفل رومى potato بطاطس
 cauliflower قرنبيط parsley بقدونس
  taro  قلقاس beet root بنجر
 leek آرات garlic ثوم

 celery آرفس rocket جرجير
 cabbage آرنب carrot جزر

 marrow آوسة artichoke خرشوف
 turnip لفت lettuce خس
 dry lemon )ليمون جاف (لومى  cucumber خيار
 lemon ليمون spinach سبانخ
 molokheya ملوخية beet سلق
 grapes leaves ورق عنب dill شبت

 
   FRUIT                   فاآهــة

 plum خوخ avocado أفوآادو
 pomegranate رمان pineapple أناناس
 melon شمام papaya باباى
 grapes عنب orange برتقال
 strawberry فراولة plum برقوق

 pumpkin قرعة  green gage برقوق أصفر
 custard apple قشطة هندى water melon بطيخ
 persimmon آاآا pecan بكان
 cherry آريز date بلح
 pears آمثرى apple تفاح
 honey dew melon آوز العسل dried dates تمر
 kiwi آيوى berry توت

 sour orange لارنج fig تين برشومى
 mango مانجو cactus pear تين شوآى

 apricot مشمش grapefruit جريب فروت 
 banana موز sycamore fig جميز
  tangerine يوسفى guava جوافة

   cape gooseberry حرنكش



 ٨٠

   NUTS                   مكسرات
 
 walnut عين جمل chestnut أبو فروة

 pistachio nut فستق hazelnut بندق
 peanut فول سودانى nut جوز

 prunes قراصية coconut جوز هند
 almond لوز sultanas زبيب
   pine seed صنوبر
 

    SPICES                   )بهارات(توابــل 
 
 rosemary حصى لبان chamomile بابونج

 rhubarb راوند marjoram بردقوش
 basil ريحان  plume flowers تليو

 thyme زعتر ginger )زنجبيل ( جنزبيل 
 oregano زعتر برى nutmeg جوزة الطيب
 saffron زعفران croton seeds حب الرشاد
 sumac سماق juniper حب العرعر

 curcuma آرآم cardamom حبهان
 

    MILK & CHEESE         ألبان وجبن
 

 ricotta ريكوتا White  cheese جبنة بيضاء
 yogurt زبادى Balkan cheese جبنة رومى
 Chester شستر process cheese جبنة فلمنك

 curdled milk لبن رايب gouda جودة
 bulk لبن طازج blue cheese رآفورد
 

    FATS         دهون
 
 Soya oil زيت صويا butter زبدة
 ghee سمن oil زيت

   olive oil زيت زيتون
 
 
 



 ٨١

 
     CEREAL                  حبوب

 
 light lentil عدس أصفر rice أرز
 brown lentil عدس بجبة crushed grain برغل
 green wheat  فريك fenugreek حلبة

 broad bean فول chickpeas حمص شامى
 wheat قمح crushed peas )طبيخ(حمص مجروش 

 black eyed peas لوبيا corn ذرة
   barley شعير

 
    BAKERY                   معجنات

 
 semolina سميد biscuits بسكويت
 heat flour سن crust بقسماط
  vermicelli شعيرية pizza بيتزا
 flour طحين  Pizza بيتزا
 dough عجين Rusk توست
 noodles لسان عصفور  bread خبز

 macaroni مكرونة yeast خميرة
  Pasta مكرونة مُصنعة   flour دقيق

  Starch نشا loaf of bread رغيف
   pastry wafer رقاق

 
    APPETIZERS                  مقبلات

 
 gravy , dressing صوص gherkin خيار مخلل
 sesame paste طحينة brown sauce  ديمى جلاس

 mayonnaise مايونيز olives زيتون
 pickles مخلل tomato sauce صلصة

 mustard مستردة French dressing صلصة فينيجريت
 

    BEVERAGE        مشروبات
 juice عصير tamarind تمر هندى

 coffee قهوة fenugreek حلبة
 carcady آرآديه carob خروب

 thick cream )مبيض قهوة ( آريمر  tea اىش
   licorice عرقسوس



 ٨٢

    GENERAL                   متنوعــات
 
 sesame سمسم ice cream )جيلاتى ( بوظة
 breast صدر buffet بوفيه

 yolk صفار البيض egg vine بياض بيض
 soda صودا egg بيض

 honey عسل sodium bicarbonate بيكربونات صوديوم
 dried milk آشك  ice ثلج 
 water ماء  vinegar خل
 flower water ماء زهر molasses دبس

 tonic water ماء منشط pomegranate syrup دبس رمان
 rose water ماء ورد sugar سكر

 
 




