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تـقـديـم

أمر �لذي  �إلى و�قعية �لنشاأة، �ل� صلاح �لتربوي باأنه �لمدخل �لعقلاني �لعلمي �لنابع من ضرور�ت �لحالة،  �لمستند  يتصف �ل�إ

�نعكس على �لرؤية �لوطنية �لمطورة للنظام �لتعليمي �لفلسطيني في محاكاة �لخصوصية �لفلسطينية و�ل�حتياجات �ل�جتماعية، و�لعمل 

على �إرساء قيم تعزز مفهوم �لمو�طنة و�لمشاركة في بناء دولة �لقانون، من خلال عقد �جتماعي قائم على �لحقوق و�لو�جبات، يتفاعل 

أماني، ويرنو لتحقيق �لغايات  �لمو�طن معها، ويعي تر�كيبها و�أدو�تها، ويسهم في صياغة برنامج �إصلاح يحقق �ل�آمال، ويلامس �ل�

و�ل�أهد�ف.   

ولما كانت �لمناهج �أد�ة �لتربية في تطوير �لمشهد �لتربوي، بوصفها علماً له قو�عده ومفاهيمه، فقد جاءت ضمن خطة متكاملة 

عد�د لجيل قادر على  عالجت �أركان �لعملية �لتعليمية �لتعلمية بجميع جو�نبها، بما يسهم في تجاوز تحديات �لنوعية بكل �قتد�ر، و�ل�إ

مو�جهة متطلبات عصر �لمعرفة، دون �لتورط باإشكالية �لتشتت بين �لعولمة و�لبحث عن �ل�أصالة و�ل�نتماء، و�ل�نتقال �إلى �لمشاركة 

�لفاعلة في عالم يكون �لعيش فيه �أكثر �إنسانية وعد�لة، وينعم بالرفاهية في وطن نحمله ونعظمه.   

ومن منطلق �لحرص على تجاوز نمطية تلقّي �لمعرفة، وصول�ً لما يجب �أن يكون من �إنتاجها، وباستحضار و�عٍ لعديد �لمنطلقات 

�لتي تحكم رؤيتنا للطالب �لذي نريد، وللبنية �لمعرفية و�لفكريةّ �لمتوخّاة، جاء تطوير �لمناهج �لفلسطينية وفق رؤية محكومة باإطار قو�مه 

�لوصول �إلى مجتمع فلسطيني ممتلك للقيم، و�لعلم، و�لثقافة، و�لتكنولوجيا، وتلبية �لمتطلبات �لكفيلة بجعل تحقيق هذه �لرؤية حقيقة 

و�قعة، وهو ما كان له ليكون لول� �لتناغم بين �ل�أهد�ف و�لغايات و�لمنطلقات و�لمرجعيات، فقد تاآلفت وتكاملت؛ ليكون �لنتاج تعبير�ً 

عن توليفة تحقق �لمطلوب معرفياً وتربوياً وفكرياً.

ثمّة مرجعيات تؤطرّ لهذ� �لتطوير، بما يعزّز �أخذ جزئية �لكتب �لمقررّة من �لمنهاج دورها �لماأمول في �لتاأسيس؛ لتو�زن �إبد�عي 

طار جاءت �لمرجعيات �لتي تم �ل�ستناد �إليها، وفي طليعتها وثيقة �ل�ستقلال  خلّاق بين �لمطلوب معرفياً، وفكرياً، ووطنياً، وفي هذ� �ل�إ

ضافة �إلى وثيقة �لمنهاج �لوطني �ل�أول؛ لتوجّه �لجهد، وتعكس ذ�تها على مجمل �لمخرجات. و�لقانون �ل�أساسي �لفلسطيني، بال�إ

و�لتدقيق،  و�لمر�جعة،  �لتاأليف  فرق  من  جميعها؛  �لعاملة  للطو�قم  �لشكر  �إزجاء  يغدو  �لجهد،  من  �لمرحلة  هذه  �إنجاز  ومع 

شر�ف، و�لتصميم، وللجنة �لعليا �أقل ما يمكن تقديمه، فقد تجاوزنا مرحلة �لحديث عن �لتطوير، ونحن و�ثقون من تو�صل هذه  و�ل�إ

�لحالة من �لعمل. 

وزارة التربية والتعليم 

مركز المناهج الفلسطينية
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 مقدمة:

ة،  حتمي لمهن جديدة ضرورة  �لحاجة  �أصبحت  �لمعرفة،  عصر  في  ولوجي  تكن و�ل علمي  �ل تطور  ل ل ةً  مو�كب

�لمجتمع  ياجات  �حت بي  ل ي ادي  وري نوعي  م  علُّ وت يم  عل ت تحقيق  ب يم  عل ت و�ل ة  ي رب ت �ل وز�رة  توجهات  من  اً  و�نطلاق

تحاكي  ها �لجديدة ل ت حُل يم �لمهني بِ عل ت اهج �ل ر من �بد من تطوي نمية، كان ل ت ر و�ل تحري ال ه ب ات وي ني وَفق �أول �لفلسطي

يقي،  تطب نظري و�ل ين �ل ب ين �لجان الدمج ب ة ب علمي ة �ل ي عقلان عتمد �ل ة ت ة و�قعي ي ن نشاأة فلسطي ة ب مي عال توجهات �ل �ل

�إسهام في  ة، و�ل عالمي ة �ل �إلى جيل يمتلك �لكفايات و�لقدرة على �كتشاف �لمعرف  ً� اً سوق �لعمل، وصول مر�عي

اج �لكوني. ت ن �إ �ل

ها  �ت ة بمجال ي قائمة على �لكفايات �لمهن ة �ل نمطي ة �لوحد�ت �ل ة �لجديدة منهجي ي اهج �لمهن �عتمدت �لمن

ة  يمي عل ت مو�قف  تصف  ية  ات حي ة  و�قعي اقات  بسي ذلك  باط  و�رت ة،  و�لشخصي ة  �جتماعي و�ل ة،  و�لمنهجي ة،  ي �لحرف

عتمد  �أنشطة ت نظري �لمتضمن ل لجانب �ل ية، دون �إغفال ل ة وعمل قة علمي ة، توظف حل �لمشكلات بطري علمي ت

تحول من  �أصيل، و�ل قويم �ل ت ة بما في ذلك �ل ث ربوي �لحدي ت قويم �ل ت يجيات �ل ر�ت اأكيد على �ست ت ة، و�ل ب على �أد�ء �لطل

بة،  ة �أد�ء �لطل ي ز على شمول ركي ت از، من خلال �ل ي �مت قائم على تحقيق �لكفايات �إلى تحقيق �لجودة و�ل قويم �ل ت �ل

اأملي. ت نقدي و�ل ر �ل تفكي ز �أنماط �ل عزي وت

اعة �لمطاعم، �أما �لوحدة  �أولى بمقدّمة في صن علق �لوحدة �ل ت ة، ت �أول على �أربع وحد�ت نمطي �حتوى �لفصل �ل

تقديم  ل �ستعد�د  و�ل ز  تجهي ال ب ة  ث ال ث �ل �لوحدة  علق  ت ت نما  ي ب ة،  �أساسيّ �ل و�لمفروشات  ز�ت  تجهي ال ب علق  ت ت ف ة  ي ان ث �ل

ة في �لمطابخ. ي غذ�ئ ة و�ل ي السلامة �لمهن علق ب ت ت عة ف ر�ب خدمات �لطعام، و�أما �لوحدة �ل

ين، نرجو تحقيق  ين ومهتمي وي رب ة وت ب علاقة من معلمات ومعلمين وطل ين �أيدي ذوي �ل قدّم هذ� �لكتاب ب و�إذ ن

ال �أيّ ملاحظة تهدف �إلى  قب ا �ست ه يسرنّ اإن تعديل، ف ر و�ل تطوي ة منفتحة نحو �ل ي عقل ة �لمنشودة، وب وي رب ت غايات �ل �ل

ر �لكتاب وتجويده. تطوي

وفيق ت له ولي �ل و�ل

األيف ت ريق �ل ف



ة ال�أولى: مقدّمة في صناعة المطاعم          2  الوحدة النمطيّ

لفة         5 و�ع �لمطاعم �لمخت ين �أن ز ب ي تمي   �ل

11 ين به وصفاتهم     عامل لمطعم، ومهمات �ل نظيمي ل ت عرفّ �إلى �لهيكل �ل ت   �ل

ة         25 ة الثانية: التجهيزات والمفروشات ال�أساسيّ الوحدة النمطيّ

28 أثاث و�لمفروشات          � ار �ل ي   �خت

39 ه         ار معدّ�ت تقديم �لطعام و�أدو�ت ي   �خت

ة الثالثة: التجهيز وال�ستعداد لتقديم خدمات الطعام    56 الوحدة النمطيّ

59 ائن     زب ال �ل قب تهاء من �ست �ن قفال �لمطعم بعد �ل �إ ة ل وب المهمات �لمطل مام ب ل �إ   �ل

62 ائن     زب ال �ل قب است بدء ب بل �ل اح �لمطعم ق ت ت ف �إ ة ل وب المهمات �لمطل مام ب ل �إ   �ل

ة الرابعة: السلامة المهنية والغذائية في المطابخ       81 الوحدة النمطيّ

لازمة    84 ة �ل ي أول � �إسعافات �ل عاملون في �لمطابخ، و�ل و�جهها �ل تي ي ة �ل ي ة من �لمخاطر �لمهن اي وق   �ل

�أطعمة         98 ية وحفظ �ل غذ�ئ ر �لسلامة �ل ي يق معاي   تطب



الوَحْدة

ة ال�أولى النمطيّ

مقدّمة في 
صناعة المطاعم

اأناقش: تطورت صناعة 
المطاعم بشكل 

ملحوظ، ناقش ذلك.
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ثمار  ــت �س ــى �ل ــن عل ادري ــو� ق ها �أن يكون ــطت ــع �أنش ــل م فاع تّ ــدة، و�ل ــذه �لوح ــة ه ــد در�س ع ــة ب ب ل طّ ــن �ل ــع م وقّ ت ي
ــي:  آت � ــلال �ل ــن خ ــك م ــم، وذل ــة �لمطاع اع ــي صن ــال ف عّ ف �ل

لفة.. 1 و�ع �لمطاعم �لمخت ين �أن ز ب ي مي تّ �ل

اعة �لمطاعم.. 2 عاملين، وصفاتهم في صن لمطعم، ومهمّات �ل نظيميّ ل تّ عرف �إلى �لهيكل �ل تّ �ل
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الكفايات المهنيّة:

الكفايات المهنية المتوقعّ امتلاكها من قبل الطّلبة بعد ال�نتهاء من دراسة هذه الوحدة، والتفاعل مع اأنشطتها:

اأول�ً: الكفايات الحرفية: 
• �لقدرة على تنظيم �لمطعم �إد�رياًّ.	

• �لقدرة على �ل�ستثمار �ل�أمثل للمو�رد �لمتاحة.	

• �لقدرة على تحديد صفات �لعاملين في صناعة 	

�لمطاعم.

• �لقدرة على تصنيف �لمطاعم، و�لتمّييز بينها.	

• �لقدرة على تطوّر �لعاملين مهنيّاً في صناعة 	

�لمطاعم.

جتماعية والشّخصية:  ثانياً: الكفايات ال�إ
• �لحضور �لذّهني.	

• �لمصد�قية في �لتعّامل مع �لزّبائن.	

• خلاص في �لعمل.	 أمانة و�ل�إ �ل�

• �لمحافظة على �أسر�ر �لزّبائن.	

• تلبية �حتياجات �لزّبائن.	

• �للباقة في �لحديث.	

• �لترّكيز وعدم �لتشّتت.	

• �لتنّظيم و�لترّتيب.	

• �ل�تصّال و�لتوّ�صل.	

• �لمرونة و�لتكّيف.	

• �ستشارة ذوي �لخبرة و�ل�ختصاص.	

• �متلاك �لقدرة على �لتاأمّل �لذّ�تي.	

• تقبّل �آر�ء �ل�آخرين، و�لنقّد �لبناّء.	

• �لتمّتع بالفكر �لرياديّ �أثناء �لعمل.	

• �لقدرة على تشكيل فرق �لعمل وقيادتها.	

ثالثاً: الكفايات المنهجية:
•  �لعمل �لتعّاوني.	

• �لحو�ر و�لمناقشة.	

• �لبحث �لعلمي.	

• �لعصف �لذّهني )�ستمطار �ل�أفكار(.	

رابعاً: قواعد ال�أمن والسّلامة المهنية:
• �لمحافظة على نظافة مكان �لعمل.	

• �ستخد�م �لزّي �لخاص بالعمل.	

• معرفة �لطرق �لصّحيحة للتعّامل، و�ستخد�م 	

�أدو�ت وعِدد �لطعّام.

• أولية.	 سعافات �ل� �ل�إ
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)1 - 1( الموقف التعّليمي التعّلمّي: التمّييز بين اأنواع المطاعم المختلفة

وصف الموقف التعّليمي: يقوم وفد من منظمة �ل�أمم �لمتحدة للترّبية و�لثقّافة و�لعلوم )�ليونسكو( بزيارة �إلى مدينة ر�م 
�لله، طُلب منك �إعد�د قائمة بالمطاعم �لمختلفة في �لمدينة، حيث تتقاطع مع جنسيات �لوفد �لز�ئر، وذلك ليتمكن 

منسق �لوفد من �إعد�د جدول �لزّيارة، بما يضمن توفير وجبة �لغد�ء بشكل يومي.

العمل الكامل:

الموارد المنهجية وصف الموقف الصّفي خطوات العمل

�لوثائق:   •
طلب منسق �لوفد، جدول   -  

�لزيارة.
قائمة تحوي �أسماء �أعضاء   -  
�لوفد، وجنسياتهم، طبيعة 

�لوجبات �لمفضلة لكلّ 
عضو من �أعضاء �لوفد.

دليل �لمطاعم.  -  
�لتكّنولوجيا:   •

نترنت،  جهاز حاسوب، �ل�إ  -  
طابعة، صور، �لبريد 

لكتروني. �ل�إ
قرطاسية:  •

�أقلام، �أور�ق، مسطرة.  -  

�لحو�ر و�لمناقشة.  •
�لبحث �لعلمي.  •

�أجمع �لبيانات من منسق �لوفد عن:   •
موعد �لزيارة، ومدتها.  -  

قامة. مكان �ل�إ  -  
�أسماء �أعضاء �لوفد، وجنسياتهم.  -  

طبيعة �لزيارة.   -  
-  �ل�أعضاء �لذين يتناولون �لطعّام �لنبّاتي.  

�أجمع �لبيانات عن:  •
�أنو�ع �لمطاعم �لموجودة في �لمدينة.  -  

عناوين �لمطاعم.  -  
�أصناف �لوجبات.  -  
�أسعار �لوجبات.  -  

�لخدمات �لمقدّمة في �لمطعم.  -  
سعة �لمطعم، و�لعدد �لذي يستوعبه.  -  

اأجمعُ البيانات 
واأحللها

�لتكّنولوجيا:   •
نترنت،  جهاز حاسوب، �ل�إ  -  

طابعة، صور، �لبريد 
لكتروني. �ل�إ

قرطاسية:  •
�أقلام، �أور�ق.  -  

�لعصف �لذهني.  •
�لعمل �لتعّاوني.  •
�لبحث �لعلمي.  •

�أصنف �لبيانات، و�أبوبها في جد�ول لـ:  •
-  قائمة �أسماء �لوفد لكلّ يوم.  

-  قائمة �لمطاعم، وعناوينها، ورقم �لهاتف.  
-  قائمة �لوجبات لكلّ مطعم.  

-  �لخدمات �لتي يقدّمها �لمطعم.  
طار �لعام  للمطاعم �لمناسبة. �أضع خطة للاإ  •

�أحدد �لمطاعم �لمناسبة.  •
�أوزع �أسماء �أعضاء �لوفد على �لمطاعم.  •
�أعدّ جدول زمني لمر�حل �لعمل كاملة.  •

اأخططُ واأقرر
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جهاز �لحاسوب. •
قرطاسية.  •
�لمخططات �لمقترحة. •

�لحو�ر و�لمناقشة. •
�لعمل �لتعّاوني. •

�أصنف �أعضاء �لوفد بقو�ئم حسب �لجنسية. •
�أجمّع �أسماء �أعضاء �لوفد �لذين تتشابهه ثقافاتهم في كشوف. •
�أحدد �أعضاء �لوفد �لنبّاتيين. •
�أصنف �لمطاعم �لموجودة في �لمدينة حسب نوعها. •
�أحدد �لخدمات وسعة كلّ مطعم. •
�أكتب �أصناف �لوجبات لكلّ مطعم. •
و�لقدرة  • )�لوجبات  يشمل  بحيث  بالمطاعم  كشفاً  �أطبع 

�أسعار �لوجبات،  �ل�ستيعابية لكلّ مطعم، �أصناف �لوجبات، 
�لخدمات �لمتوفرة(.

)�لجنسية،  • يشمل:  بحيث  �لوفد  �أعضاء  باأسماء  �أطبع كشفاً 
�لوجبات  يتناولون  �لذين  �ل�أعضاء  �إلى  فيه  مشار  و�لثقافة 

�لنبّاتية(.
�أوزع �أعضاء �لوفد على قائمة �لمطاعم.  •
�أناقش �لتوّزيع �لمقترح مع منسق �لوفد، و�أقوم باإجر�ء �للازم. •

اأنفّذُ

جهاز �لحاسوب. •
طابعة. •
هاتف. •

�لعصف �لذّهني. •
�لعمل �لتعّاوني. •

�أتحقق من: •
وجود قائمة باأسماء �أعضاء �لوفد جميعهم.- 
قائمة بعناوين �لمطاعم و�ضحة، ويتوفر وسيلة �تصال.- 

�أتاأكدّ من: •
�لبيانات �لمتعلقة بالمطعم )سعته، �أصناف �لوجبات، �ل�أسعار(. •
تو�فر �لخدمات �لمطلوبة في �لمطعم. •
توفر معايير �ل�أمن و�لسّلامة في �لمطاعم �لمقترحة. •

اأتحققُ

جهاز حاسوب. •
طابعة.  •

�لحو�ر و�لمناقشة. •
�لعمل �لتعّاوني. •

�أوثقّ خلاصة �لبيانات: •
و�أصناف -  تقدّمها،  �لتي  و�لخدمات  �لمطاعم  �أنو�ع 

�لوجبات  فيها �أسعارها.
قو�ئم �أعضاء �لوفد، و�أماكن �إقامتهم، ومدتها.- 
�أعدّ ملفاً ورقيّاً حول �لمطاعم �لمقترحة.- 
�أفتح ملفاً خاصّاً للحالة باسم )�لتمّييز بين �أنو�ع �لمطاعم - 

�لمختلفة(.

اأوثقُّ واأقدّمُ

نموذج �لتقّويم. •
طلب منسق �لوفد. •
تم  • ما  كلّ  يحوي  مطبوع  ملف 

�إنجازه.

�لحو�ر و�لمناقشة. • رضا منسق �لوفد عن �لمقترح. •
تعبئة نموذج �لتقّييم وفق �لمعايير. •

اأقوّمُ

ار مطعم ما. ي ها عند �خت و�جب مر�عات �أمور �ل 1. وضح �ل

ال�أسئلة
ها في فلسطين؟ ي المطاعم  و�لمتعارف عل بطة ب قافات �لمرت ث 2. ما �ل

سّريعة؟ سّريع في مطاعم �لوجبات �ل مو �ل نّ تي �أدّت �إلى �ل عو�مل �ل 3. ما �ل
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المطعماأتعلّم

 

�لفروق  و�عرض  �لفرنسية،  و�لمطاعم  يطالية،  �ل�إ �لمطاعم  �إلى  تعرّف  �لعنكبوتية،  �لشّبكة  �إلى  بالعودة 

نشاط

�لرئيسة بينهما.

المطعم: �لمكان �لمجهّز و�لمهيّاأ لتقديم خدمة �لطعّام و�لشّر�ب للضيوف خارج مكان سكنهم مقابل ثمن معين، ويتناسب 
�لمكان مع نوع �لخدمة، ونوعية �لطعّام، ودرجة �لمطعم ونوعيته.

ل�أماكن وجودهم  �لطعّام  �لزّبائن بما يشمل توصيل  لتلبي �حتياجات  �ل�أخيرة  آونة  �ل� �لفكرة في  وقد تطورت هذه 
)خدمة �لنقّل Delivery( ل� بل وتطورت لتصل �إلى نقل �لطعام و�لمعد�ت �للازمة لتقديمه في موقع معيّن يتم �ل�تفاق 

عليه )كما يحدث في �لمناسبات �لخاصة و�لعامة(، ويتم تقديم �لطعّام بالصّورة �للائقة من قبل مضيفي �لمطعم.

نشاأة المطاعم وتطورّها:

نشاأت خدمات ضيافة �لطعّام منذ �لعصور �لقديمة، تلبية لطلب �لمسافرين �لذين كانو� يتنقّلون ل�أهد�ف تجارية، 
لذلك كانت بلاد �لشام خاصّة فلسطين و�لعر�ق ومصر من �لدول �لسّباقة في منطقة �لشرق �ل�أوسط لمكانتها، وموقعها 
في طرق �لتجارة، و�عتمدت تقديم تلك �لخدمات �آنذ�ك على نظام �لمقايضة حتى ظهرت �لتنّقلات �لسّياحية من �لدول 

�لصّناعية �إلى �لدول �لفقيرة �لتي تمتاز بجمال طبيعتها، حيث لوحظ تطور هذه �لصناعة بما يتلاءم مع حاجة مُرتاديه.

وتطورت صناعة �لمطاعم، بشكل ملحوظ، في �لعصور �لوسطى، حيث كانت �ل�أكشاك و�لخانات هي �لمكان �لرئيس 
لتوفير تلك �لوجبات �لمشهورة، وزهيدة �لثمن، مثل �لشوربات و�ليخاني �لتي كانت تُقدّم في فرنسا، ووجبات �لنقانق 

و�لفطائر في �إنجلتر�.

بقيــت هــذه �لصّناعــة فــي تطــور بطــيء �إل� �أن �نتهــت �لثّــورة �لفرنســية �لتــي �أدّت �إلــى �إعــد�م �لطبقــة �ل�رســتقر�طية 
فــي فرنســا، حيــث �أصبــح طهــاة �لقصــور �لعريقــة فجــاأة بــلا عمــل، ممــا دفعهــم �إلــى تاأســيس مطاعمهــم �لخاصــة �لتــي 
�عتنــت بتقــدم �أســاليب ضيافــة ر�قيــة، فاســتخدمو� �لمفــارش �لكتــان، و�لفضيــات، و�ل�أطبــاق �لفخمــة، كمــا �أصبحــت 
�ل�أطعمــة �لتــي كانــت تقــدم للطبقــة �ل�رســتقر�طية متاحــة لفئــات �لشّــعب جميعهــا. وقــد �أصبحــت قو�ئــم �لطعــام �أكثــر 
تنوّعــاً وتطــور�ً، وتعطــي �لضّيــف خيــار�ت محــددة مــن ضمــن قائمــة �لطعّــام �لثاّبتــة )Fixed Menu( �أو �إعطــاء �لضّيــف 
حريــة �ختيــار �لوجبــات �لتــي يريدهــا بنظــام )A la Carte(. وعلــى �لرغــم مــن �أن �لمطاعــم �لشــعبية �ســتمرت بالوجــود، 

�إل� �أن �لمطاعــم �لفاخــرة �أخــذت بال�نتشــار بشــكل و�ســع فــي �أنحــاء �أوروبــا و�لعالــم �لجديــد.
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بحلول نهاية �لقرن �لتاسع عشر، جلب �لتقدم في وسائل �لنقل عن طريق �لطائر�ت، و�لبو�خر، و�لسكك �لحديدية، 
و�لسيار�ت �إلى تغيير طريقة �لسفر. ونمت �لسّياحة �لفاخرة ومعها سابقة جديدة،  وهي تناول �لوجبات �لمميزة �لمعدة 
بطرق مختلفة بعيد�ً عن �لمنزل. ولم يعد �ل�أكل �أثناء �لسفر مجرد ضرورة، بل �أصبح فناً وغاية يسافر من �أجلها �لناس؛ 

طلباً لسياحة �لتذّوق كنوع من �ستكشاف حضار�ت �لشّعوب حول �لعالم.
آونة �ل�أخيرة �نتشار �أنو�ع مختلفة من �لمطاعم بالقرب من �لمو�قع �لسّياحية و�لترّفيهية وبالقرب  وقد لوحظ في �ل�
من �لمد�رس و�لجامعات و�لمصانع تلبية ل�حتياج �لسّوق، وفتح باب �لمنافسة فيما بينها، وهو �لعامل �ل�أساسيّ في تطور 
�لمطاعم بصورة سريعة، حيث �نتشرت �لكليات و�لمعاهد �لتي تُدرَّس فن طهي �لطعّام، وتقديمه، مما �أسهم في �رتقاء 

هذه �لمهنة.

اأنواع المطاعم:

تتنوّع �لمطاعم وتختلف من بلدٍ �إلى �آخر، ولكلّ بلد ثقافته �لمرتبطة باأصناف معينة من �لطعّام تشتهر بها، وتميّزها 
عن غيرها من �لبلد�ن، حيث �إن �لمحافظة على �لموروث �لثقّافي للبلد يتصل بشكل مباشر مع �لحفاظ على هوية �أصناف 
�لطعّام �لتي يرتبط �سمها في بعض �ل�أحيان باسم �لبلد، وخير مثال على ذلك �رتباط �لكنافة بمدينة نابلس، بل �أنها على 
�لمستوى �لعالمي تذكر باسم �لكنافة �لناّبلسية، لذ� فاإن �لحفاظ على �لموروث �لثقافي �لفلسطينيّ هو و�جب على كلّ 

فرد مناّ، وذلك في ظل وجود من يحاول طمس �لهوية �لفلسطينية، وسرقة موروثها �لثقّافيّ.

كما �أن تنوّع �لمطاعم يرتبط بطريقة �لخدمة و�أسلوبها، حيث تتنافس �لمطاعم على تقديم ما يميّزها عن غيرها من 
�لمطاعم، وما يمثلّ عامل جذب للزبائن، وهذ� يمتد �أيضاً على توفير �لتنّوع في �أصناف �لطعّام �لمقدمة في �لمطعم نفسه، 

و�لتي تجمع بين �لشرقيّ منها و�لغربيّ.

�أما �لعامل �ل�آخر �لذي �أسهم في تنوّع �لمطاعم فهو �ل�نفتاح بين �لدول، و�لذي �أوجد �لحاجة �إلى �إشباع رغبات 
�لسّياح بمختلف جنسياتهم، و�لعمل على توفير سبل �لر�حة كلهّا لهم، وعليه فهناك �لعديد من �أنو�ع �لمطاعم، وفيما 

يلي بعض �أنو�عها:

1. المطاعم المتخصصة - Specialized Restaurants: وهذه �لمطاعم قد تكون تابعة للفنادق �أو مستقلة بذ�تها، 
وهي عبارة عن مطاعم تعتمد على توفير �لبيئة �لتقّليدية، و�لثقّافية �لتي تعكس هوية �لبلد �لتي يمثلهّا �لمطعم، وهذه 

�لمطاعم تعد �ل�أكثر �نتشار�ً في �لعالم، ومنها على سبيل �لمثال ل� �لحصر:

اأ- المطاعم الشّرقية: وهي مطاعم تعكس �لثقّافة و�لترّ�ث �لعربي، حيث تجد في قو�ئم �لطعام لديها �ل�أصناف 
و�لمنسف،  كالمسخّن،  �لرئيسة  و�ل�أطباق  للسلطات،  بالنسبة  و�لتبّولة  كالحمّص،  لدينا  عليها  �لمتعارف 
و�لمقلوبة وغيرها من �ل�أصناف، كما تجد في قائمة �لحلويات للمطعم �لكنافة �لناّبلسية، و�لهريسة و�لبقلاوة.

ب- المطاعم الصّينية: وتتميّز بتقديم �ل�أسماك، و�لماأكول�ت �لبحرية، كالمحار و�لقو�قع، كما يعتمد �لمطعم 
في تصميمه �لديكور�ت �لموجوده فيه على �إبر�ز �لهوية �لصّينية، وهذ� يعطي شعور�ً للزّبون باأنه موجود في 

�لصين.
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يطالية،  يطالية: تشتهر �إيطاليا بالعجائن و�لفطائر، وهذ� يتضح جلياً بما يتعارف عليه �لبيتز� �ل�إ ج- المطاعم ال�إ
كما وتشتهر هذه �لمطاعم بتقديم وجبة �لسباغيتي �أو وجبات �لمعكرونة.

توفير  �لزبائن من خلال  �أكبر عدد ممكن من  �إلى جذب  )العالمي(: وهو مطعم يسعى  الدولي  المطعم  د- 
�لغربية،  �لوجبات  لديه  �لطعام  قائمة  في  فترى  و�حد،  مطعم  في  مختلفة  ودول  لثقافات  متعددة  �أصناف 

يطالية. و�لشّرقية، و�لصّينية و�ل�إ

د�خل  و�أصناف  �لطعام  من  وجبات  توفر  مطاعم   :Fast Food Restaurants  - السّريعة  الوجبات  2. مطاعم 
�لمطعم وخارجه، وتكون هذه �لوجبات سريعة �لتحّضير، وتوفر �لوقت، و�لجهد، و�لمال للزّبون، للحصول على وجبة 
�لطعّام، و�نتشرت هذه �لمطاعم بشكل كبير ومتسارع نتيجة �لنمّو �لسّريع في �لحركة �لتجّارية �لعالمية، وما تبعه من 
نمو في �لحركة �لسّياحية، وفي ظل �ل�هتمام �لمتز�يد بعامل �لوقت. ويرتبط بهذ� �لنوّع من �لمطاعم ما يسمّى بخدمة 
�لتوّصيل )Delivery(، وهي عبارة عن خدمة يقدّمها �لمطعم يتم من خلالها طلب �لطعّام �أو �لوجبة من قبل �لزّبون 
على �لهاتف، ويعمل �لمطعم على �إيصالها �إلى عنو�ن �لزّبون بشكل ل� يؤثرّ على جودة �لطعام، حيث ير�عي �لمطعم 

عاملي �لوقت و�لجودة في تقديم هذه �لخدمة.

3. سلاسل مطاعم الخدمة السّريعة - Fast Service Restaurants: �نتشرت هذه �لمطاعم بسرعة كبيرة في 
�لعالم، مثل مطاعم )ماكدونالدز( )وبرغر كنج( )وكنتاكي(...، و�أغلب �أنو�ع هذه �لمطاعم تملكها شركات عالمية، 
كما في �لسّلاسل �لفندقية، ويعطي �متياز�ت �أو عقود �إد�رية �إلى مستثمرين محليين، وتتميّز هذه �لمطاعم ببساطة 

أنو�ع في كلّ فروع �لمطاعم �لموجودة في كل �لعالم. ديكور�تها، وجودة طعامها �لذي يحمل �لطعم نفسه، و�ل�

4. مطاعم الخدمة الذّاتية - Self Service: تنتشر هذه �لمطاعم كذلك في �لمدن �لكبيرة بالقرب من �لشّركات، 
و�لمصانع، و�لجامعات و�لمر�فق �لتجارية، حيث تقدّم �أصنافاً متعددة من �ل�أطعمة مجهزة مسبقاً ومعروضة بشكل 
يختار  �أن  �أو  ساخناً.  �لطعام  لحفظ  تسخين  �أجهزة  د�خل  �أو  �أو�نٍ  في  �أو  مبردة  زجاجية  و�جهات  جذ�ب خلف 
�لضّيف ما طاب له من �ل�أطعمة و�لمشروبات يحملها بنفسه متوجهاً �إلى �أمين �لصندوق �لموجود في نهاية �لكاونتر 
)Counter(، لدفع �لحساب بناءً على �ل�أسعار �لموضوعة، بشكل و�ضح بجانب كلّ صنف، ومن ثم �لتوجه �لى 
ز�لة معد�ته بنفسه، ووضعها في �ل�أماكن �لمخصصة، كما تمتاز هذه �لمطاعم  �أماكن �لجلوس، كما يقوم �لضّيف باإ

ببساطة �أثاثها.

5. المطاعم الشّعبية - Classic Restaurants: تقدم هذه �لمطاعم مجموعة متنوعة من �أصناف �لطعّام �لشعبيّ، 
أنو�ع  �ل� باقي  مع  بالمقارنة  نسبياً  �لمخفضة  باأسعارها  وتمتاز  �لمكتظة،  و�ل�أحياء  �ل�أسو�ق  في  كبير  وتنتشر بشكل 
من �لمطاعم، كما �أنها ل� تعطي، �لجانب �لشكلي �أو �لماديّ للمطعم جزء�ً كبير�ً من �ل�هتمام، كما �أن مستوى 
�لخدمات، في �لغالب، �أقل من �أساليب �لخدمة �لعالمية، وتقدم هذه �لمطاعم �أصنافاً متعارف عليها في �لبلد كما 

هو �لحال لوجبة �لمقلوبة �أو �لدجاج �لمحشي في فلسطين. 
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�لحكومية  �لمؤسسات  من  وبالقرب  �لجامعات،  في  �لمطاعم  من  �لنوّع  هذ�  ينتشر   :Cafeterias  - الكافتيريا   .6
�أو �لمصانع �أو �لشّركات، وما يميّز هذ� �لنوّع من �لمطاعم وجود �لطعّام �لمعدّ مسبقاً، و�لمعروض بخز�ئن عرض 
مخصصة لحفظ �لطعّام، وذلك حسب �لوجبة، باردة كانت �أم ساخنة، كما تمتاز بكونها تعتمد على �لخدمة �لذّ�تية، 
بمعنى �أن �لزّبون يختار �لطعّام �لذي يناسبه، ويضعه على صينية، ويجلس على �لطاّولة، وعند �ل�نتهاء من �لطعّام يرفع 
�لصّينية، ويضعها في �لمكان �لمخصص، كما �أن هذ� �لنوّع من �لمطاعم يبرز سعر �لطعام على و�جهة )لوحة( �أمام 

�لزّبون يُكتب عليها �سم �لوجبة، وتو�بعها، وسعرها.

7. المقهى - Coffee Shop: من �لمتعارف عليه �أن �لمقاهي تقدم خدمة �لمشروبات �لسّاخنة و�لباردة، �إضافة �إلى 
�رتباطها بتقديم �لنرّجيلة، �إل� �أن �لمقاهي في �لوقت �لحالي �أصبحت تقدّم بعض �لوجبات �لخفيفة، و�أنو�ع محددة 

من �لحلويات، وهذ� يتيح للزّبون قضاء وقت ممتع و�أطول في مكان و�حد يجمع بين �لتسّلية و�ل�أكل.

8. غرفة الطّعام - Dining Room: وهي مطاعم مجهزة باأفضل �لتجّهيز�ت، ومتوفرة في غالبية �لفنادق، تتلخّص 
فطار، �لغد�ء، �لعشاء( لنزل�ء �لفندق مع �إمكانية �ستقبال  مهمّتها �ل�أساسية في تقديم �لوجبات �لرئيسة �لثلّاثة )�ل�إ

ضيوف من خارج �لفندق، ولكن بحجز مسبق.

فطار بالتحديد على طريقة �لـ )Buffet(، حيث تُعرض  ومن �لملاحظ �أن غالبية �لفنادق �أخذت تتجه �إلى تقديم وجبة �ل�إ
�إلى  بنفسه  �ل�أطعمة متوجهاً  �لزّبون ما طاب له من  �أو�نٍ خاصة على طاول�ت رخامية جذ�بة، ويختار  �لماأكول�ت في 
أو�ني �لفارغة على  �أماكن �لجلوس، حيث يقتصر عمل �لمضيف على تقديم �لمشروبات حسب رغبة �لضّيف، و�إز�لة �ل�

�لطاّول�ت؛ للمحافظة على نظافة �لمكان، وترتيبه.

Grill Rooms & Steak Houses .9: هي مطاعم متخصصة بتقديم قطع من �للحوم �لمتنوّعة و�لمشوية بطرق مختلفة. 
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)1 - 2( الموقف التعّليميّ التعّلميّ: التعّرف اإلى الهيكل التنّظيميّ للمطعم، 
ومهمات العاملين به وصفاتهم.

ــرح  ــب �إعــد�د مقت ــة �أريحــا، فطل ن ــي مدي ــد ف ــم جدي ــاح مطع ت ت ــي �ف ثمرين ف رغــب �أحــد �لمســت وصــف الموقــف: ي
اجهــا �لمطعم. ــي يحت ت ة �ل بشــري لمــو�رد �ل ل

العمل الكامل:

الموارد
 المنهجية

م( )استراتيجية التعلّ
وصف الموقف الصفي خطوات العمل

ثمر، رخصة  • ائق )طلب �لمست وث �ل
اء، رخصة �لحرف، رخصة  ن ب �ل
يّ(. ن فلسطي �لدفاع �لمدني �ل

�لتكّنولوجيا:  •
نترنت، -  جهاز حاسوب، �ل�إ

طابعة، صور، �لبريد 
لكتروني. �ل�إ

قرطاسية: •
�أقلام، �أور�ق، مسطرة.- 

ة. • نظيميّ تّ اكل �ل هي نماذج عن �ل

ين في �لمطاعم. • عامل يل �ل دل

اقشة. • من �لحو�ر و�ل

علمي. • �لبحث �ل

ثمر عن:  • انات من �لمست ي �أجمع ب

لمطعم.-  عامة ل ة �ل يجي ر�ت �ست �ل
موقع �لمطعم، وحجمه.- 
ة �لمطعم.-  وعي ن
قدّمها �لمطعم. -  تي ي �لخدمات �ل
تقديم �لمقترح.-  احة ل ة �لمت ي زمن �لمدة �ل

انات عن: • ي �أجمع ب
مفهوم �لمطاعم.- 
لمطاعم.-  ة ل ميّ نظي تّ اكل �ل هي نماذج �ل
و�ع �لمطاعم.-  �أن
ين في �لمطاعم.-  عامل ل �لوصف �لوظيفي ل

بيانات  اأجمعُ ال
واأحللها

�لتكّنولوجيا:  •
نترنت، -  جهاز حاسوب، �ل�إ

طابعة، صور، �لبريد 
لكتروني. �ل�إ

قرطاسية: •
�أقلام، �أور�ق.- 

�لعصف �لذهني. •

عاوني. • تّ �لعمل �ل

علمي. • �لبحث �ل

ـ: • ها في جد�ول ل وب انات، و�أب ي ب �أصنف �ل
احه.-  ت ت نوع �لمطعم �لمر�د �ف
قدّمها �لمطعم.-  تي ي �لخدمات �ل
لمطعم.-  د�ريّ ل �إ نظام �ل ل عام ل طار �ل لاإ خطة ل

ة، وبطاقات �لوصف �لوظيفي  • في �أحدد �لمسميات �لوظي
ين في �لمطعم. عامل ل ل

ة كافة  • د�ري �إ ويات �ل ين �لمست �تّصال ب نو�ت �ل �أحدد ق
في �لمطعم.

نظيمي �لمناسب. • تّ �أحدد �لهيكل �ل

يّ لمر�حل �لعمل كاملة. • �ً زمن �أعدّ جدول

اأخططُ واأقرر
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جهاز �لحاسوب. •
ة.  • قرطاسي
�لمخططات �لمقترحة.  •

اقشة.  • من �لحو�ر و�ل
عاوني. • تّ �لعمل �ل

اً. • اً يدوي ميّ نظي �أرسم هيكلاً ت
تي تشمل مر�فق �لمطعم  • �أكتب �أقسام �لمطعم  �ل

عها. وخدماته جمي
�أقسام.  • د�رة و�ل �إ ين �ل �تصال ب �أرسم خطوط �ل
�أسفل في  • �أعلى �إلى �ل انات من �ل ي ب ة �ل ئ عب ت د�أ ب �أب

نظيميّ. تّ �لهيكل �ل
نظيميّ �لمقترح على جهاز  • تّ �أطبع �لهيكل �ل

�لحاسوب.
ثمر،  • نظيميّ �لمقترح مع �لمست تّ اقش �لهيكل �ل �أن

لازم. و�إجر�ء �ل

ذُ اأنفّ

قرطاسية. •
جهاز �لحاسوب. •
طابعة. •

ذّهني. • �لعصف �ل
عاوني. • تّ �لعمل �ل

�أتحقق من: •
علمية.-  ر �ل ي ية حسب �لمعاي نماذج �لهيكل �ل
ة مطبوعة وو�ضحة.-  ميّ نظي تّ اكل �ل هي نماذج �ل
اأكّد من: • �أت

المطعم.-  علقة ب انات �لمت ي ب �ل
نظيميّ على  �لخدمات و�لمر�فق.-  تّ �شتمال �لهيكل �ل
عاملين، وموجودين على -  ل فيّ ل وجود وصف وظي

نظيميّ. تّ �لهيكل �ل

اأتحققُ

• .PowerPoint عرض تقديمي
جهاز حاسوب. •
• .)LCD( جهاز عرض

اقشة. • من �لحو�ر و�ل
عاوني. • تّ �لعمل �ل

تي  • و�ع �لمطاعم، و�لخدمات �ل انات )�أن ي ب �أوثّق خلاصة �ل
ة  نظيمي تّ اكل �ل هي يها، و�ل ر ف وف مت تقدمها و�لمر�فق �ل
يات(.  ين وفق �لهيكل عامل ل ها، و�لوصف �لوظيفي ل ل

مد،  • نظيميّ �لذي �عتُ تّ ائج )�لهيكل �ل ت نّ �أوثّق خلاصة �ل
ين  عامل ل ه، وبطاقات �لوصف �لوظيفي ل ي و�فق عل ت و�ل

كافة في �لمطعم(.
لمطعم،  • نظيمي ل تّ اً حول �لهيكل �ل ميّ �أعدّ عرضاً تقدي

ين. عامل ل وبطاقات �لوصف �لوظيفي ل
نظيمي  • تّ اسم )�لهيكل �ل ة ب لحال فاً خاصّاً ل �أفتح مل

ه(. ي ين ف عامل لمطعم، ومهمات �ل ل

اأوثّقُ واأقدّم

قويم. • ت نموذج �ل
ثمر. • طلب �لمست
ملف مطبوع يحوي كلّ ما تم  •

�إنجازه.

اقشة. • من �لحو�ر و�ل ة.  • بشري المو�رد �ل ثمر عن �لمقترح �لخاص ب رضا �لمست
ر. • ي يم وفق �لمعاي قي تّ ة نموذج �ل ئ عب ت

اأقوّمُ

لمطعم؟ نظيميّ ل تّ اء �لهيكل �ل ن ر في ب ؤثّ تي ت عو�مل �ل 1. ما �ل

ال�أسئلة
فين )Head Waiter(؟ رئيس �لمضيَ يسة ل رئ يات �ل 2. ما �لمسؤول

ين في �لمطاعم؟ عامل ها �ل تمتع ب تي يجب �أن ي ة �ل رز �لصّفات �لشخصي 3. ما �أب
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نظيميّ للمطعم، ومهمات العاملين فيه، وصفاتهم.اأتعلّم تّ تّعرف اإلى الهيكل ال ال

نظيميّ  ت ـكل �لّ هي ة، و �طلع على �ل عالمي ـر �أحـد �لمطاعـم �ل ـة، �خت ي وت عنكب ـبكة �ل شّ ـى �ل عـودة �إل ال ب

نشاط

نظيميّ. تّ عة �لخدمات �لمقدّمة في �لمطعم على �لهيكل �ل ي اقش �نعكاس طب ه، ون ل

نظيميّ للمطعم: تّ مفهوم الهيكل ال
ــه  اأن ب ــم  لمطع ل مــيّ  نظي تّ �ل ــكل  هي �ل عــرف  ي
ــي  ف قســم  كلّ  ــع  موق ــن  يّ ب ي ــذي  �ل �لمخطــط 
يات  ــؤول ــح مس وضّ ي ــم، ف لمطع د�ري ل �إ ــم �ل نظي تّ �ل
�تّصــال  �ل ــو�ت  ن وق ــه،  ات وصلاحي موظــف  كلّ 
ــي �لمطعــم،  ــن ف ي عامل �أقســام و�ل د�رة و�ل �إ ــن �ل ي ب
ــى  ــم �إل ــن مطع ــة م ميّ نظي تّ ــاكل �ل هي ــف �ل ل وتخت

�آخــر.

نظيميّ، وحجمه: تّ العوامل التي تحدد نوع الهيكل ال

نوع �لمطعم ودرجته.. 1
حجم �لمطعم.. 2
مطعم مستقل �أو د�خل فندق.. 3
ة �لضّيف ونوعه.. 4 مدى �أهمي
اساتها.. 5 ضّيوف، وسي د�رة تجاه �ل �إ نظرة �ل

ــح  ــو موضّ ــا ه ــذ� �لمجــال، كم ــي ه ــات �لمختصــة ف ــا �لجه عتمده ــي ت ت ــة �ل ميّ نظي تّ ــاكل �ل هي ــن �ل ــان م وع ــاك ن هن
ــة: ي آت � �أشــكال �ل ــي �ل ف

ادق.. 1 فن ادق، �أي د�خل �ل فن عدّ جزء�ً من �ل تي ت �لمطاعم �ل
قلة.. 2 �لمطاعم �لمست
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3.

   

مدير دائرة الطّعام والشّراب

ر قسم  مساعد مدي
�لطعام و�لشر�ب

رئيس قسم رئيس �لطهاة
�لمطعم

و مشرف
�لمضيفين

�لمضيفون

�لمضيفون�لمضيفون مساعدو 
�لمضيفون

مساعدو 
�لمضيفون

مساعدو 
�لمضيفون

مشرف
�لمضيفين

بات لم �لطل مست
رئيس

فين �لمضي

منسق �لقسم �أقسام رؤساء �ل

�لطهاة

مساعدو �لطهاة

ظافة نّ ال �ل عمّ

رئيس قسم 
خدمة

رئيس قسم 
�لحفلات

ر ي فندق كب ابع ل نظيمي لمطعم ت هيكل ت
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مدير المطعم

ر �لمطعم مساعد مدي

هاة طّ رئيس �ل
رئيس

فين �لمضي

�لمضيفون هاة طّ �ل

هاة طّ مساعدو �ل

ظافة نّ ال �ل عمّ

ريات موظف مشت
و�أمين �لمستودع

محاسب

مساعدو 
�لمضيفين

نظيمي لمطعم مستقل هيكل ت
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مهمّات العاملين في المطاعم ومسؤولياتهم: 
هناك �لكثير من �لعو�مل �لتي تشجّع على �لذهاب �إلى �لمطعم، �إن �لمطعم �لناّجح هو �لذي يوفر و�حدة من عو�مل 
عديدة تشجع �لزّبائن على �لذّهاب �إلى �لمطاعم، فتناول �لطعّام في �لمطاعم كنشاط �جتماعي يتطلب �ل�هتمام باإرضاء 
�لضّيف، لذلك فاإن فن �لضّيافة من �ل�أمور �لمهمّة لتحقيق رغبة �لضّيف، و�إحساسه بقيمة ما يدفعه في �لوجبة، هذ� 
بالطبع ل� يتوقف فقط على قيمة �لطعّام، ودرجة جودته بل كذلك على �ستخد�م �لمضيف لسلوكيات حسن �لضيافة: 
كال�بتسامة، و�لترّحيب �لحار بالضّيف، وفي �لمطاعم �لفاخرة فاإن �أيّ تقصير في �لخدمة يؤدّي �إلى خسارة �لضيوف، 
وعدم عودتهم �إلى �لمطعم �لذي ل� يجدون فيه مستوى خدمة مناسب، وتظهر �أهمية هذه �لنقطة �إذ� علمنا �أن عملاء 
�لمطاعم �لفاخرة هم غالباً من كبار �لسن ذوي �لثقافة �لعالية، و�لذين يعتادون على �لسفر، وتبادُل �لطعّام خارج منازلهم، 

لذلك تختار �لمطاعم مجموعة مميزة من �لموظفين للعمل على جلب �لضّيوف، وكسب ثقتهم، ومن هذه �لوظائف:

:Food and Beverage Manager - 1. مدير دائرة الطّعام والشّراب
بال�عتماد على حجم �لمؤسسة يكون مدير قسم �لطعّام و�لشّر�ب مسؤول�ً، �إما عن تطبيق �لسّياسات �لمتفق عليها 
سهام في وضع سياسات وقو�عد تشغيل قسم �لطعّام و�لشّر�ب للمؤسسة.  في �أنظمة �لمؤسسة �لد�خلية و�لخارجية، �أو �ل�إ
وكلما كانت �لمؤسسة كبيرة قلتّ مسؤوليات مدير �لطعّام و�لشّر�ب في وضع �لسّياسات �لخاصة بالقسم، وبالمجمل 

يكون هذا المدير مسؤول�ً عن:
أرباح �لمناسبة و�لمخطط لها ضمن �لفترة �لمالية لكلّ وحدة �إنتاج على حدة. �أ- �لتاأكدّ من تحقيق �ل�

ب- �إصد�ر قو�ئم �لطعّام و�لشّر�ب وتجديدها بشكل دوريّ، وذلك بالتنسيق مع رئيس �لطهاة. 
ج- تاأكيد شر�ء �لمعد�ت، ولو�زم قسم �لطعّام و�لشّر�ب بناء على ضرورتها.

د- �لتاأكدّ من جودة �لخدمات �لمقدمة، وتو�فقها مع طبيعة �ل�أسعار.
هـ- تحديد حجم �لوجبة مقارنة مع �ل�أسعار �لمرجوة.

و- تدريب موظفي قسم �لطعّام و�لشّر�ب بالتنسيق مع قسم �لتدّريب، و�إد�رة �لمو�رد �لبشرية.
ز- توظيف و�إنهاء خدمات �لموظفين غير �لمناسبين في قسم �لطعّام و�لشّر�ب، وذلك بالتنسيق مع قسم �لمو�رد �لبشرية.

ح- عقد �جتماعات دورية مع رؤساء �ل�أقسام لتاأكيد �لسّياسات �لجديدة، ومر�قبة نجاعة �لعمل.

:Restaurant Manager - 2. مدير المطعم
شر�ف �لعام على سير �لخدمة في �لمطعم ومر�فقه، وذلك من خلال: تتمثلّ �لمهمّة �لرئيسة لمدير �لمطعم بال�إ

�أ- رصد مستويات خدمة �لزّبائن، وضمان تقديم �أفضل خدمة.
ب- توزيع عمل موظفي �لمطعم وتنظيمه.

ج- تدريب �لعاملين �لجدد وتاأهيلهم.
د- متابعة �حتياجات �لمطعم �لمادية و�لبشرية.

شر�ف على عملية حفظ �ل�أغذية و�لمو�د، وتخزينها. هـ- �ل�إ
و- �لتاأكدّ من معايير �لسّلامة �لمهنية، و�لصّحة �لعامة للعاملين في �لمطعم.

ز- معالجة �لمشكلات �لتي قد تحصل في �لمطعم.
ح- �لتنّسيق مع رئيس �لطهّاة حول قائمة �لطعام.
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:Reception Head Waite - 3. مسؤول ال�ستقبال في المطاعم
عادة ما يوجد هذ� �لشخص بالقرب من مدخل �لمطعم، لتاأدية و�جبه �ل�أساسيّ �لمتمثلّ في �ستقبال �لضّيوف و�لترّحيب 
بهم. كما يعمل على �ستقبال �لحجوز�ت وتدوينها، ومتابعتها، و�ختيار �لمكان �لمناسب لكلّ منها. يتميّز هذ� �لشخص 
لمامه في قو�ئم �لطعّام، و�أسعارها، وتحضيرها، و�إمكانية �لقيام بعمل بعض �لتغّيير�ت عليها بناء على �حتياجات �لضّيوف  باإ

�لخاصة، كما يحلّ مكان مدير �لمطعم عند غيابه. 

:Head Waiter - 4. رئيس المضيفين
شر�ف �لمباشر على سير �لخدمة في �لمطعم �لوظيفة �ل�أساسية لرئيس �لمضيِفين، كما ويعمل على: تعدّ عملية �ل�إ

نابة عن مدير �لمطعم حال غيابه. �أ- �ل�إ
شر�ف �لمباشر عليهم. ب- توزيع �لمهمّات على �لعاملين في �لمطعم، و�ل�إ

ج- �لتاأكدّ من ترتيب �لطاّول�ت، ونظافة �لبياضات، و�ل�أدو�ت �لموجودة عليها.
د- توضيح قائمة �لطعّام للعاملين، بشكل يومي.

هـ- �ستقبال شكاوي �لزّبائن ومعالجتها.
و- �لمشاركة في تدريب �لعاملين �لجدد في �لمطعم.

:Section Supervisor - 5. مسؤول محطة خدمة
تعرف "محطة خدمة" باأنها مساحة معينة من �لمطعم، تحتوي على عدد من �لطاّول�ت و�لكر�سي، ويشرف عليها ما 

.)Captain( يسمّى بمسؤول محطة خدمة
يقوم مسؤول محطة خدمة بما يلي:

�أ- توزيع �لمهمّات على �لعاملين في محطته، ومتابعة �أد�ئهم.
ب- تسجيل طلبات �لزّبائن في قسيمة طلب �لطعّام.

ج- تقديم �لفاتورة للزّبون حال طلبها.
د- �لتاأكدّ من جودة �لخدمة �لمقدمة للزّبائن.

:Waiter - 6. المضَيف
تتمحور مهمّات �لمضيف ومسؤولياته باإجر�ء�ت ما قبل �لخدمة، و�أثناء �لخدمة وبعدها، وذلك من خلال:

�أ- تجهيز �لطاّول�ت، وترتيبها.
ب- �لمحافظة على منطقة عمله نظيفة، ومرتبّة باستمر�ر.
ج- تجهيز �لخز�ئن �لجانبية، وتزويدها بال�أدو�ت �للازمة.

د- تقديم �لخدمة للزّبائن حسب �ل�أصول.
هـ- تنفيذ �لتعّليمات �لتي تصدر من مسؤول �لمضيَفين.

تعرف �لخز�ئن �لجانبية باأنها خز�نة مصنوعة عادة من �لخشب، وتتكوّن من عدد من �لرفوف، يحتوي كلّ رفّ منها على 
نوع خاص من �ل�أدو�ت، مثل: �لصّحون، �ل�أكو�ب، �لفضيات، �لبياضات، وتكون موجودة في كلّ "منطقة خدمة"، 

وذلك بهدف تسهيل عمل �لمضيفين، وسرعة خدمة �لزبائن.
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:Bus Boy, Commis, Debarrasseur, Apprentice - 7. مساعد المضيف
وتكون هذه �لمهمة للمبتدئين �لجدد، وهي تشكلّ بد�ية �لطريق �إلى مهنة خدمات �لطعام، وعادة ما تشمل �لمتدربين �لجدد من 

طلبة �لمد�رس �لفندقية �لر�غبين في مز�ولة �لمهنة على �أصولها، �أما مسؤوليات هذ� �لمساعد في طاقم �لخدمة فتكون عن:
�أ- تجهيز �لمعد�ت، وتلميعها.

ب- �إعد�د �لمو�ئد، وتحضيرها. 
ج- �إحضار بعض �لطلبات �لبسيطة مثل: �لخبز، �لماء و�لزّبدة.

د- تجهيز �لخز�ئن �لجانبية.
هـ- مساعدة �لمضيف في �إحضار �لطعّام من �لمطبخ.

و- �إز�لة �لمعد�ت )�لصّحون، �لفضية و�لكؤوس( عند �نتهاء �لوجبة.

ز- تجهيز عربات �لمقبلات، و�لحلويات، و�ل�أجبان )في بعض �لمطاعم �لخاصة(.

:Cashier - 8. اأمين الصّندوق
�لمسؤول عن تحصيل ملخص بحجم �لمبيعات �ليومي، وتسجيلها، ومن مهماته �إعد�د فو�تير �لنزل�ء �لزّبائن، وتحصيلها 

في نهاية �لخدمة.
�أما في بعض �لمطاعم �لمتخصصة، فهناك وظائف متخصصة، منها:

:The Carver - اأ- مسؤول التقّطيع
طلب  يسكبها حسب  وجبات  �إلى  وتقسيمها  �لخاصة،  �لضّيافة  عربة  عن  �لكبيرة  �للحوم  تقطيع  عن  �لمسؤول 
دون  �لخاصة  �لمعد�ت  باستخد�م  �للحوم  تقطيع  باآلية  ومعرفة  عالية،  بمهنية  �ل�أشخاص  هؤل�ء  يمتاز  �لضّيوف، 

تفتيتها، و�ل�لتز�م بقو�عد �لنظّافة، و�لتعّامل مع �لضّيوف.
:Barman - ب- موظف البار

وعصائر،  ساخنة،  مشروبات  من  جميعها  �لمشروبات  تحضير  عن  مسؤول  وهو  �لبار،  كاونتر  خلف  من  يعمل 
وكوكتيلات، وموكتيلات وغيرها. ويجب �أن يكون على معرفة باأنو�ع �لمشروبات، وكيفية خلطها، و�آلية تحضيرها.

:Chef De Buffet -ج
شر�ف على مو�ئد �لـ )Buffet( وما عليها من  غالبا ما يكون هذ� �لموظف تابعاً لقسم �لطهاة، ويكون مسؤول�ً عن �ل�إ

شر�ف �لد�ئم على عرضها، و�إبقائها جذ�بة. طعام، و�ل�إ
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علاقة المطعم باأقسام الفندق ال�أخرى

ترتبط مطاعم �لفنادق �رتباطاً مباشر�ً باأقسام �لفندق �ل�أخرى وتعمل معاً كوحدة و�حدة متكاملة.

:Reception - 1- قسم ال�ستقبال

وتربط هذ� �لقسم علاقات مميزة بالمطاعم، حيث �إنه مصدر �لمعلومات بكلّ ما يتعلق بزبائن �لفندق، مثل:

�أ- �أرقام �لغرف لتحديد مكان �إقامة �لنزل.

ب- �أسماء �لزبائن للتاأكيد من �إقامتهم بالفندق.

ج- �أوقات تقديم �لوجبات �لخاصة حسب طلب �لزبائن.

د- �أيّ طلبات خاصة �أخرى. 

فطار، �لغد�ء، و�لعشاء(. هـ �إعد�د لو�ئح �لزّبائن �لمتوقعة للوجبات �لمختلفة )�ل�إ

:Kitchen - 2- المطبخ

�لمعلومات  نقل  خلال  من  �لتوّصل  ويتم  �ل�آخر،  عمل  يكمل  منها  كلاً  �إن  تو�أمة، حيث  علاقة  �لمطاعم  مع  وتربطه 
نتاج �لطعّام من طلبات خاصة، مثل )�إعد�د وجبات خالية من �لدسم، قليلة �لملوحة �أو نباتية(. �لصّحيحة بكلّ ما يتعلق باإ
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:Purchasing Department - 3- قسم المشتريات
يقوم هذ� �لقسم بتلبية حاجات �لمطعم بكلّ ما يتعلق بمعد�ت ولو�زم، لتسهيل مهمة �إد�رة �لمطعم.

:Store - 4- المستودع
ترتبط �لمستودعات بالمطاعم �رتباطاً وثيقاً، وتقوم بتاأمين �حتياجات �لمطعم جميعها من مشروبات، ومو�د خام، و�أطعمة.

:Accounting Department - 5- قسم المحاسبة
�لتكّاليف  نسبة  على  و�لمحافظة  �لمؤسسات،  مع  �لدفعات  ومتابعة  �لمبيعات،  مر�قبة  عن  مسؤول�ً  �لقسم  هذ�  يكون 

�لمتعارف عليها.

:Maintenance Department - 6- قسم الصّيانة
ويتم �لتنسيق �لمباشر مع هذ� �لقسم بكلّ ما يتعلق بصيانة �لمطعم، ومعد�ته، وتجهيز�ته.

صفات العاملين في المطاعم:
�إضافة �لى �لصّفات �لتي يجب �أن يكتسبها موظف �لفنادق بشكل عام، فهناك بعض الشروط الواجب توفرها بشكل 

خاص لدى العاملين جميعهم في المطاعم، ومنها:

اأول�: الصّفات الشخصية والمظهر العام:
حيث �إن موظفي �لخدمة يتعاملون مع �لزّبائن، وهم على �حتكاك د�ئم بهم، فاإن �لمظهر �لعام لهم يعدّ �نعكاساً لمستوى 

�لضّيافة في تلك �لمؤسسات، كما �أن �لنظافة �لشّخصية غالباً ما تعطي �ل�نطباع باأن �لمطعم ذ� مستوى جيد�ً.

لذلك فاإن على موظفي المطاعم ال�هتمام بال�أمور ال�آتية:

1. ضرورة �ل�ستحمام �ليوميّ.

2. �ستعمال مزيل �لعرق )Deodorant( بشكل د�ئم، لتجنب �لرو�ئح �لمزعجة.

3. �ستخد�م �لعطور، بشكل خفيف، لتجنب تاأثيرها �لسّلبي على نكهة �لطعّام.

4. مر�عاة �لنوم �لكافي، و�لغذ�ء �لصّحي، و�لتمّرين �لمستمر بما يكفل �لحفاظ على صحة جيدة، وحيوية بالحركة، 
ويساعد على �لتكّيّف مع ضغط �لعمل.

5. �ل�هتمام بنظافة �ل�أيدي، وخلوها من �آثار �لنيكوتين.

6. تقليم �ل�أظافر بشكل مناسب، ومستمر.

7. حلاقة �لذقن يومياً )للرجال(.

8. �ل�لتز�م بالزّي �لرسميّ، وكيّها جيد�ً، و�ل�هتمام بنظافته.

9. �ل�هتمام بنظافة �لشّعر، وخلوّه من �لقشرة.

10. �نتعال �ل�أحذية �لمريحة.
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11. �ل�هتمام بنظافة �ل�أسنان، وتبيضها.

12. �ل�هتمام بغسل �ليدين بعد �لتدخين �أو بعد �ستعمال �لمر�حيض.

نفلونز�. 13. �لتز�م �لبيت في حال �لمرض خاصةً تلك �ل�أمر�ض �لمعدية �لشديدة �ل�نتشار، مثل نزل�ت �لبرد، و�ل�إ

14. تغطية �لجروح و�لحروق �أثناء �لعمل بالمو�د �لمناسبة.

15. تجنب �لعاد�ت �لسّيئة، مثل مضغ �للبان �أو حكّة �لشّعر، و�أعضاء �لجسم وغيرها.

ضافية الواجب مراعاتها، مثل: اأما بالنسبة للموظفات العاملات، فهناك بعض الشروط ال�إ
ألو�ن �لباهتة �إذ� �قتضت �لحاجة. �أ- تجنب �ستعمال طلاء �ل�أظافر �أو �ستخد�م �ل�

ب- تجنب �رتد�ء �ل�أحذية ذ�ت �لكعب �لعالي، لما تسببه من �إعاقة للحركة، ومن �آل�م �لظهر �أثناء �لعمل.
ج- تجنب �ستعمال �لزّينة )�لمكياج( �لمبالغ فيها.
د- عدم �رتد�ء �لمصاغ و�لمجوهر�ت �أثناء �لعمل.

هـ- ربط �لشّعر �لطوّيل عالياً �أو للخلف.

ثانياً: المهارات والصّفات السّلوكية 
د�رة، و�لضيوف، نظر� لما قد  1- احترام دقة المواعيد: حيث �إن �ل�لتز�م بالمو�عيد يظهر مدى �حتر�م �لمهنة، و�ل�إ

يسببه �لتاّأخر من عرقلة سير �لعمل، وتقديم ضيافة منقوصة للزّبائن.
2- اللباقة في التعّامل: �لتعّامل باأدب وسلوك جيد، ومر�عاة شعور �ل�آخرين، حيث �لتصّرف بحكمة، وقول �لشيء 
�لمناسب في �لوقت �لمناسب، و�إدر�ك �ل�أمور قبل �أن تصل �إلى مرحلة �نزعاج �لضيوف من تلك �لتصّرفات، كما 

تعمل �للباقة على خلق �أجو�ء مريحة للتعّامل.
3- المعرفة بالمحيط المحليّ للمؤسسة: كثير�ً ما يتعرض �لمضيف �إلى �أسئلة من ضيوفه عن حاجيات خارج �أمور 
عمله تتمثلّ بالنشاطات �لمحلية، و�أمور �أخرى تستقطب �هتمام �لضيوف، لكنها تسهم في �إثر�ء زيارتهم، وخلق 

لمام بال�أمور ال�آتية: علاقة �حتر�م بين �لضّيف و�لمضيف، لذلك يجب على المضيف ال�إ
�أ- طرق ووسائل �لمو�صلات �لمحلية.

ب- �لنشاطات �ل�جتماعية، و�لمهرجانات �لمحلية.
ج- �لترّ�ث �لمحلي.

د- �أماكن بيع �لتحّف �لسياحية.
هـ- �أماكن وجود �لمتاحف، و�لمسارح.

د�رة، و�لزملاء مَطلَب مهم لكسب ثقة �ل�آخرين، وما تحمله  أمانة في �لتعامل مع �لزّبائن، و�ل�إ 4- ال�أمانة: �لتمّتع بال�
هذه �لصّفة من سمات ر�قية، تعكس �لوجه �لحضاريّ للاأمة.

خلاص للمؤسسة: �إن نجاح �لمؤسسة يرتبط بنجاح �لعاملين فيها، ول� بد من �لتذّكير باأن �لول�ء  5- ال�نتماء وال�إ
للمؤسسة ضروري حتماً لنجاح تلك �لمؤسسة، حيث ل� يعقل �أن ينشر �لموظف �أسر�ر �لمؤسسة �أو يجرّح �إد�رتها، 

متى شاء �أو كيفما شاء.
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6- التمّتع بالذّاكرة الجيدة: وهي مهارة جيدة يجب تطويرها، فالذ�كرة �لجيدة تساعد �لموظف على تذكرّ رغبات 
�لزّبائن خاصة �أولئك �لذين هم مو�لون للمطعم، �أو �لذين يترددون على �لمؤسسة باستمر�ر. مع �ل�أخذ بال�عتبار 

محاولة تذكرّ �أسماء �لزّبائن، ومخاطبتهم باأسمائهم و�ألقابهم، مما يعطي �ل�نطباع بال�أهمية و�ل�حتر�م.

ألقاب،  د�رة و�لزملاء مع مر�عاة حفظ �ل� 7- حسن التصّرف: يجب مر�عاة �لتصّرف �لسّليم باحتر�م �لزبائن �أول�ً، و�ل�إ
و�لتعّامل باحتر�م متبادل.

8- الحس المسؤول في �لتعّامل مع تلك �لحال�ت �لتي تتطلب معالجة فورية، وبمسؤولية وجدية تامة، كذلك �لتعّامل 
أولي �أو �لدفاع �لمدنيّ. سعاف �ل� مع �لحال�ت �لطارئة �لتي تستدعي طلب فِرَق �ل�إ

9- المرونة: لقد �تسمت مهنة �لضّيافة في بلادنا بالعمل �أحياناً في �أوقات مختلفة من فترة صباحية �أو مسائية، كما 
�لغياب �لمفاجئ ل�أحد �لزّملاء من ذوي �ل�أدو�ر �لمهمّة، فهنا قد يطلب من موظفي قطاع �لضّيافة  يطر�أ �أحياناً 

�لمرونة في �لعمل ضمن �أوقات مختلفة، وتعويض زملائهم حسب �لحاجة.

بتقديم  �لمضيف  يقوم  حيث  �لمميزة،  �لضّيافة  مقوّمات  على  �لضّيف  حصول  في  وتتمثلّ  المتابعة:  10- حسن 
�لوجبات و�لطلّبات بصورة متتالية، دون �لحاجة �إلى قيام �لضّيف بالتذّكير بما طلبه مسبّقاً.

11- العمل ضمن فريق: كما تعلمنا من �ل�أجد�د )يد و�حدة ل� تصفق(، فالمطعم مثل خلية نحل، يقوم كلّ شخص 
بدور مهم، فمن �لصّعب �أن يعمل شخص بمفرده ويصل �إلى �لنجاح دون �لتعّاون مع �لفريق.

ثالثاً: الخبرات العملية:
تقديم  في  يسهم  �لمعلومات  بتلك  �لتام  لمام  �ل�إ وتقديمها:  تحضيرها،  وطرق  و�لشّر�ب،  �لطعّام  باأنو�ع  �لمعرفة   -1
طرق  في  �لمعرفة  تسهم  كما  لهم،  �لمناسبة  و�لمشروبات  �لوجبات  ل�ختيار  للضيوف،  و�لمشورة  �ل�قتر�حات، 

�لتقديم على نيل رضى �لضّيوف، وتقديرهم لجودة �لضّيافة.
2- تطبيق شروط �لسّلامة �لعامة، و�لصّحة �لمهنية.

3- مهارة �لبيع: وهي قدرة يتميّز بها موظف �لمطاعم �لمحترف؛ فمثلا يحث �لموظف �لمتميّز �لزّبائن على طلب �لمزيد 
من �لماأكول�ت، و�لمشروبات من خلال عرض كلّ ما هو جديد وجيد، وذلك بناءً على ما ذكر مسبّقاً بخصوص 

�لمعرفة باأنو�ع �لطعّام و�لشّر�ب، و�آلية تقديمها. 
4- �أسس �لتعّامل مع �لضّيوف من �إجر�ء�ت �لخدمة، ومتابعة طلبات �لزّبائن.
5- �لتعّامل مع �لمعد�ت و�ل�أدو�ت، و�لمعرفة بالطرّق �لسّليمة ل�ستخد�مها.
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اأسئلة الوحدة النمطية ال�أولى

جابة الصّحيحة لكلّ فقرة من الفقرات ال�آتية:  السؤال ال�أوّل: ضع دائرة حول رمز ال�إ

1. ما خدمة )Delivery(؟

�أ- �لمساعدة على �إيقاف �لسّيارة.

ب- توصيل �لطعّام �إلى �لزّبائن في مكان وجودهم خارج �لمطعم.

جـ- توصيل �لطلّب للسّيارة دون �لترّجل منها.

د- �لبوفيه �لمفتوح.

2. اأيّ ال�آتية هي من مسؤوليات الـ )Bus boy(؟

�أ- �إعد�د �لطعّام.

ب- تنظيف �ل�أرضيات، و�لممر�ت، و�لسّاحات في �لفندق.

جـ- تجهيز �لمعد�ت و�ل�أدو�ت، وتلميعها.

د- تجهيز �لطاّول�ت، وترتيبها.

3. من الموظف الذي يحل مكان مدير المطعم عند غيابه؟

.)Head Waiter( أ- رئيس �لمضيفين�

.)Reception Waiter( ب- مسؤول �ل�ستقبال

.)Section Supervisor( جـ- مسؤول محطة خدمة

.)Waiter( د- �لمضيف

4. ماذا تقدم مطاعم الـ Steak House؟

�أ- �لمشروبات �لسّاخنة و�لباردة.

ب- �لطعّام �لمعدّ مسبقاً، و�لمعروض في خز�ئن عرض مخصصة لحفظ �لطعّام.

جـ- �لوجبات �لشّعبية.

د- قطع من �للحوم �لمتنوّعة و�لمشويةّ بطرق مختلفة.

5. ماذا يقدم المطعم الدولي )العالمي(؟

�أ- �لوجبات �لصّينية فقط.

ب- �لوجبات �لشّعبية فقط.

جـ- وجبات متنوّعة لثقافات مختلفة.

د- �لمعجنات و�لبيتز� فقط.
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اني:   عدّد اأنواع المطاعم. ثّ السؤال ال

ثّالث:  ما الصّفات المشتركة بين مطاعم الوجبات السّريعة والـ Coffee Shop؟ السؤال ال

السؤال الراّبع:   ارسم هيكلاً تنظيميّاً لمطعم مستقل؟

السؤال الخامس:  كيف تستطيع اإعطاء انطباع اإيجابي عن مظهرك لدى الضّيوف؟

السؤال السّادس:  اشرح ما ياأتي حسب الصّفات الواجب توافرها بالمضيف:

�لمعرفة بالمحيط �لمحلي للمؤسسة.- 

�لذّ�كرة.- 

�لمرونة.- 

�لحس �لمسؤول.- 

دراسة حالة

نفذ الخطوات كاملة للموقف ال�آتي:

نتاجية و�لخدماتية في �لعالم بشكل عام، وفلسطين بشكل خاص،  �ألقت جائحة كورونا بظلالها على كافة �لقطاعات �ل�إ
مما �أدى �إلى تر�جع �لحركة �لسياحية وتوقفها في �لعديد من �لفتر�ت، وللمحافظة على �ستمر�رية �لمطعم �لذي تعمل 

فيه، طلب منك صاحب �لمطعم �إعد�د هيكل تنظيمي جديد للمطعم وذلك باأقل عدد ممكن من �لعاملين.

�تباع  مر�عاة  مع  ونوعه،  �أقسامه،  وحدد  منطقتك،  في  �لمطاعم  �أحد  �إلى  زيارة  مشروع  نظمّ 
خطو�ت تنفيذ �لمشروع من حيث:

�ختيار �لمشروع، وخطة �لمشروع، وتنفيذ �لمشروع، وتقويم �لمشروع.
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الوَحْدة

ة الثانية النمطيّ
التّجهيزات 

والمفروشات ال�أساسية
يار اأثاث  اأمّلُ واأناقش: اخت اأت

المطعم يعتمد على مستواه 
وطبيعة زبائنه.
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ــد  ــى تحدي ــن عل ادري ــو� ق ها �أن يكون ــع �أنشــطت فاعــل م تّ ــد در�ســة هــذه �لوحــدة و�ل ع ــة ب ب ل طّ ــن �ل ــع م وقّ ت ي
ــي: �آت ــن خــلال ال ــك م ــم، وذل ــي �لمطاع ــفرة ف سّ ــم �ل ــد�ت لقس ــات ومع ــاث ومفروش ــن �أث ــة م لازم ــز�ت �ل جهي تّ �ل

د �أثاث �لمطاعم ومفروشاتها.. 1 تحدي

عام.. 2 طّ تحديد معد�ت و�أدو�ت تقديم �ل
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اأول�ً: الكفايات الحرفية:
• أثاث �للازم �لذي يتناسب 	 �لقدرة على �ختيار �ل�

مع نوع عمل �لمطعم وطبيعته.
• �لقدرة على �لمو�ءمة بين مساحة �لمطعم وطبيعة 	

أثاث �لمناسب. �ل�
• �لقدرة على توصيف معد�ت �لمطعم من حيث 	

�لنوّع و�لشكل.

ثانياً: الكفايات ال�جتماعية والشّخصية: 
• �لثقّة و�لقدرة على �تخاذ �لقر�ر�ت باستمر�ر.	
• �لمحافظة على خصوصية �لضّيف �أو �لزّبون.	
• �لتعّامل بمصد�قية.	
• �لقدرة على تقديم �لدعم و�لمساندة.	
• �لقدرة على �لتوّ�صل �لفعال.	
• �لقدرة على �ل�ستماع لر�أي �لضّيف.	
• من 	 �لمعلومات  على  �لحصول  على  �لقدرة 

�لضّيف.
• توفير �أجو�ء مناسبة للنقض �أو �لتاّأمّل �لذّ�تي.	
• حساس بالو�جب �أثناء �لعمل.	 �لمسؤولية و�ل�إ
• قبول وتفهم توزيع �ل�أدو�ر.	
• �لمظهر �للائق و�لتوّ�صل �لجيد و�لحسن.	
• �لقدرة على �ستشارة ذوي �لخبرة و�ل�ختصاص.	

ثالثاً: الكفايات المنهجية:
•  �لعمل �لتعّاوني.	
• �لحو�ر و�لمناقشة.	
• �لبحث �لعلمي.	

• �لعصف �لذّهني )�ستمطار �ل�أفكار(.	

رابعاً: قواعد ال�أمن والسّلامة المهنية:
•  �رتد�ء �لزّي �لمناسب.	
• و�لحذر، 	 �ل�نضباط  و�لتز�م  �لعمل،  �أثناء  �لترّكيز 

و�لحدّ من �أيّ ضوضاء.
• عدم �لعبث بال�أجهزة و�ل�أدو�ت �لموجودة د�خل 	

�لمشغل �أو �لورشة، وحفظها بصورة جيدة.
• �أد�ة 	 �أو  جهاز  ل�أيّ  �لتشّغيل  بتعليمات  �ل�لتز�م 

تدريبية، وعدم �إز�لة �أيّ جزء مخصص للحماية 
و�ل�أمان.

• بصفة 	 وترتيبه  �لمكان،  نظافة  على  �لمحافظة 
د�ئمة بعد �ل�نتهاء من �لتدّريب.

• �تباع تعليمات �لمدرّب، ومر�جعته عند �لضرورة.	

الكفايات المهنيّة:

الكفايات المتوقّع امتلاكها من الطّلبة بعد ال�نتهاء من هذه الوحدة:
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)2 - 1( الموقف التعّليمي التعلمي: اختيار ال�أثاث والمفروشات

أثاث و�لمفروشات. وصف الموقف: ز�ر مستثمر مدرسة �لعودة �لفندقية، طالباً �لمساعدة في تجهيز مطعمه �لجديد من �ل�

وصف الموقف الصفيّخطوات العمل
المنهجية

)استراتيجية التعلمّ(
الموارد

اأجمعُ البيانات 

واأحللها

�أجمع �لبيانات من �لمستثمر عن:   •
مساحة �لمطعم. -
نوع �لمطعم. -
طريقة �لخدمة. -
موقع �لمطعم. -
أثاث. - مدى صلاحية �ل�
درجة تصنيف �لمطعم. -
قائمة �لطعّام �لمقدمة في �لمطعم. -
�لميز�نية �لمخصصة. -
�أجمع بيانات عن: •

أثاث. - �أنو�ع �ل�
ألو�ن �لمفضلة للاأثاث. - �ل�
أثاث. - �لمو�د �لمصنعة منها �ل�
أثاث ومقاساته. - �أشكال �ل�
أثاث. - جودة �ل�
أثاث. - �أسعار �ل�

�لحو�ر و�لمناقشة. •
�لعمل �لتعّاوني. •
�لبحث �لعلمي. •

�لوثائق: •
طلب �لمستثمر. -
كتالوجات. -
كتب من �لمكتبة. -
نترنت. - شبكة �ل�إ

اأخطط واأقرر

�أصنف �لبيانات �إلى: •
أثاث و�لمفروشات )جودتها،  - مو�صفات �ل�

ألو�ن، �لقياسات(. أنو�ع و�ل� �ل�
أثاث )�لكمية لكلّ صنف،  - كميات �ل�

مساحة كلّ صنف(.
أثاث )�أسعار كلّ صنف، �ل�أسعار  -  تكاليف �ل�

للاأصناف كافة(.
�أعدّ جدول�ً زمنياً للتنّفيذ. •

�لعمل �لجماعي. •
�لعصف �لذهني. •
�لحو�ر و�لمناقشة. •

كتالوجات. •
نشر�ت. •
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اأنفّذُ

أثاث )حسب �لنوّع،  • �أحدد مو�صفات �ل�
�للون، �لجودة، �لقياسات(.

أثاث )�لمساحة �للازمة لكلّ  • �أحدد كميات �ل�
صنف، جدول كميات(. 

أثاث لكلّ  • �أختار نوع، ولون، وقياس، وجودة �ل�
صنف.

�أقرّ �لكميات لكلّ صنف من �ل�أصناف. •
�أحدد �لتكّلفة �لمالية لكلّ صنف، و�لتكّلفة  •

�لنهائية للاأصناف كافة.

�لعمل �لتعّاوني. •
�لمناقشة و�لحو�ر. •

حاسوب. •
قرطاسية. •
�لة حاسبة. •

اأتحققُ

�أتحقق من: •
�ختيار �لنوّع و�للون و�لقياس �لمناسب لكلّ  -

أثاث. صنف من �أصناف �ل�
مو�ءمة �لكميات للمساحة �لموجودة في  -

�لمطعم.
تو�فق �لميز�نية �لمتوفرة مع �لتكلفة �لمتوقعة  -

للاأثاث.
مطابقة �لمو�صفات �لمقترحة مع طلب  -

�لمستثمر.

�لمناقشة و�لحو�ر. •
�لعمل �لتعّاوني. •

كر�سة جدول �لكميات  •
وتشمل: )مو�صفات كلّ 
صنف، �لكمية، �لسعر(.

أثاث. • كتالوجات �ل�

اأوثقُّ واأقدّم

�أوثقّ: •
�لمو�صفات �لمقترحة بملف مع صور لكلّ  -

صنف.
�لمساحة �لمقترحة لكلّ صنف مع مساحة  -

�لمطعم.
�أعدّ عرضاً تقديمياً يشمل مر�حل �لعمل كافة. •
أثاث  • �أفتح ملفاً خاصاً للحالة باسم )�ختيار �ل�

و�لمفروشات(.

�لعمل �لتعّاوني. •
�لمناقشة و�لحو�ر. •

حاسوب. •
جهاز عرض. •

اأقوّمُ

مو�ءمة �لمفروشات �لمقترحة لمساحة �لمطعم،  •
وشكله، وطبيعة عمله.

رضا �لمستثمر عن �لمو�صفات و�ل�أسعار وعن  •
�لمقترح كاملاً.

�لمناقشة و�لحو�ر. •
�أدو�ت �لتقّويم. •

نماذج تقويم.  •
طلب �لمستثمر.  •

كتالوجات.  •
حاسوب.  •

جهاز عرض.  •

تي تحتاجها جميع �لمطاعم؟ ة �ل �أساسي 1. ما �لمفروشات �ل

ال�أسئلة

و�ع �لمطاعم؟ و�ع �لكر�سي �لمستخدمة حسب �أن 2. ما �أن
ها يعطي �لمساو�ة لجالسيها جميعهم؟ رة؟ و�أيّ وف و�ع �لمو�ئد �لمت 3. ما �أن

تلك �لمو�د؟ ى ب ماذ� تغطّ عام، ول طّ ة وجه مو�ئد �ل 4. عدّد �لمو�د �لمستخدمة في تغطي
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يار اأثاث المطاعم ومفروشاتها.اأتعلّم اخت

قُم بزيارة لمطعم وجبات سريعة ومطعم �آخر يقدم خدمات ذ�ت مستوى عالٍ، و�ستوضح �ل�ختلاف  نشاط

بين �لمفروشات �لمستخدمة في كلا �لمطعمين.
�تسمت �لمطاعم و�لفنادق على مرّ �لعصور باستخد�م �لديكور�ت و�لمفروشات �لجذّ�بة لما تحمله من 
�أهمية في خلق طابع �أولي �إيجابي لدى �لضّيف فور وصوله �إلى �لمؤسسة، و�أيضاً فاإن هذه �لمفروشات 
تعمل على توفير �أجو�ء د�فئة، مريحة وملائمة لر�حة �لضّيوف ومناسباته، وقد تنعكس فخامة هذه �ل�أجو�ء على رفع �أسعار 

�لخدمات.

:Furniture - ال�أثاث

أثاث �لمستخدم في �لمطاعم على حجم �لمؤسسة، و�لطابع �لذي ستحمله، فقد تستخدم بعض  �ل� يتوقفّ نوع 
�لمطاعم �لسجاد �لفاخر �أو �ل�أرضيات �لخشبية لتغطية �ل�أرض في �لمنشاأة �لفاخرة، كما تختلف �أشكال و�أحجام �لمقاعد 
�لمستخدمة و�أسلوب �لزخرفة و�لتنّجيد تبعاً ل�ختلاف نوع ومستوى �لمنشاأة من حيث �لرقي، وينطبق �لشيء نفسه على 

�لسّتائر، و�لخز�ئن وغيرها.

د�رة، حيث �إن �لذوق �لرفيع فقط ليس سيد �لقر�ر،  يعدّ تجهيز �لمطاعم من �لمسؤوليات �لصّعبة �لملقاة على عاتق �ل�إ
بل هناك �أمور �أخرى عديدة يجب در�ستها عند فرش �لمطعم، ومن �أهمها:

�أ- موقع �لمطعم.
ب- حجم �لمطعم. 

ج- نوع �لمطعم. 
د- طبيعة �لزّبائن �لمُر�د �ستقطابهم.

هـ- نوع �لخدمة �لمتبعة.
و- �لميز�نية �لمخصصة لبدء �لمشروع.

أثاث، ومو�صفاته من حيث: ز- مدى صلاحية �ل�
أنو�ع �لمعمّرة.•• �ل�ستهلاك، حيث يفضل شر�ء �ل�
سهولة �لتنّظيف و�لصّيانة.••
سهولة �لتخّزين.••
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�أثاث المستخدمة في المطاعم، فهي: اأما اأهم اأنواع ال

:Tables Restaurant - )اأول�ً: موائد المطعم )الطّاول�ت
تاأتي مو�ئد �لطعّام في �لمطاعم باأشكال متعددة، فمنها �لمربعّة، و�لمستطيلة، و�لد�ئرية، و�لبيضوية، فيما �عتادت 
�لمطاعم على دمج �أكثر من شكل في �لقاعة نفسها على سبيل �لتشّكيل و�لتنّاغم بين �لمو�ئد وديكور �لمطعم وتصميمه، 
ويكون سطح هذه �لمو�ئد مصنوعاً من �لخشب �لمغطى بدهان يناسب �لديكور �أو �أن يكون مصنوعاً من �لفورميكا �أو 
�لرخام، وبعضها �ل�آخر يكون مغطىّ بالمطاط �أو �لمخمّل �ل�أخضر، حيث يسهم في خفض �لضّوضاء �لصّادر عن �ستعمال 
ألومنيوم،  �أو من �ل� �أو معدنية  �إما خشبية  �أرجل �لطاولة  معد�ت �لمو�ئد، وحينها يجب �ستعمال �لمفارش، كما تكون 
وبشكل عام يجب �أن تكون �لمو�ئد متينة، ويسهل تنظيفها، و�أن تتلاءم جودتها مع نوع �لمطعم و�لخدمة �لمقدمة فيه، 

آتي يبين �أشكال مو�ئد �لطعام.  و�لشكل �ل�

 Corner Table– ة ة –Round Table مائدة ز�وي ري مائدة د�ئ

 Square Table – عة لة – Rectangular Table مائدة مرب مائدة مستطي

�أشكال �لمو�ئد
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 1. موائد مربّعة الشّكل:
أربعة، وتمتاز بسهولة تعاطي �لمضيف مع ضيوفه، و�لنظر �إليهم بشكل مباشر، مما  وتتسع هذه �لمو�ئد لشخصين �أو ل�
يضفي نوعاً من �ل�حتر�م لكلّ منهم. وتسهم كذلك في منح �لضّيوف فرصة مشاهدة مهارة تقطيع �للحوم، وسكب �لطعّام 

من �لعربات في �لمطاعم �لتي تقدم تلك �لخدمات. �أما بالنسبة للمقاسات فهي:

76 سم2 تناسب شخصين. -

100 سم2 تناسب �أربعة �أشخاص.  -

2. موائد مستطيلة الشّكل:
تستخدم عادة ل�حتو�ء �لمجموعات في �لقاعات �لصّغيرة، غير �أنها تحرم جالسيها من �لمخاطبة �لمباشرة في حال 

تعدّت �لستة �أشخاص، �أما بالنسبة للمقاسات، فهي:

أربعة �أشخاص. - 137سم * 76سم مناسبة ل�

177سم * 76سم مناسبة لستة �أشخاص )من �لممكن توصيل �لمو�ئد ل�حتو�ء �أعد�د �أكبر(. -

3. موائد مستديرة الشّكل:
أناقة، �إذ �إن مساحتها  أفر�ح و�لحفلات، حيث تتميّز بال� يكثر �ستعمال هذه �لمو�ئد مستديرة �لشكل في قاعات �ل�
تمكّن من �إضافة �لزّهور باأشكالها �لمختلفة لتضفي جو�ً �أنيقاً للقاعة، و�أيضاً تسهّل وضع �لفازة و�لسّلطات في �لوسط )�إذ� 

لزم(، وتوفرّ سهولة �لمخاطبة بين جالسيها، �أما بالنسبة للمقاسات، وكما هو موضح في �لشكل �ل�آتي، فهي:

أربعة �أشخاص. - قطر 1م، مناسبة ل�

قطر 1.55م، مناسبة لثمانية �أشخاص. -

قطر 1.80م، مناسبة لعشرة �أشخاص. -

    
رة �لشكل مقاسات �لمو�ئد مستدي
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:Restaurant Chair - ثانياً: كراسي المطعم

تاأتي �لمقاعد باأشكال، و�ألو�ن، وتصاميم وخامات متعددة لتناسب �ل�ستخد�مات و�لمناسبات جميعها، حيث نجد �أن 
�لمقاعد تاأتي باأحجام مختلفة، فلذلك يجب �ل�نتباه �إلى �لمقاس �لذي يلائم �أغلب �لضيوف، ويتلاءم مع طبيعة �لمطعم، 

وهذه �لقياسات موضّحة في �لشكل �ل�آتي، حيث �إن �أبعاد �لمقعد، هي:

1. �رتفاع �لمقعد عن �ل�أرض 47 سم.

2. �رتفاع �لظهر عن �ل�أرض 1 م بحد �أقصى )حتى ل� يعطل على �آلية تقديم �لطعّام(.

3. مساحة �لمقعد دون يدين 46سم2.

اسات �لمقاعد ي ق

46سم2

47سم

ر 1 مت



34

تنناسب  �إنها  �لفيبرجلاس )Fiberglass(حيث  �أو  �لبلاستك  بالنسبة للمو�د �لمستخدمة في صناعة �لمقاعد، فهي  �أما 

مع �لمقاهي ومطاعم �لوجبات �لسّريعة و�لتي يكون �لجلوس فيها لفتر�ت قصيرة نسبياً، بينما تستخدم �لمطاعم �لر�قية 

ألومنيوم، وتكون منجّدة لتناسب �لجلوس لفترة �أطول. كذلك نلاحظ �ستخد�م  �لكر�سي �لمصنوعة من �لخشب �أو �ل�

�أشكال عديدة من �لكر�سي، مثل �لبنش )صوفا(  وكر�سي مع �أيدي، وكر�سي �لبار، وكر�سي �ل�أطفال وغيرها حسب 

آتي: حاجتها، كما يبين �لشكل �ل�

Armchair - كرسي مع �أيديBar chair - ار كرسي ب

Bench - ا كرسي �أطفال - Baby chairsصوف

�أشكال �لكر�سي في �لمطاعم

وهناك بعض �ل�أمور �لتي يجب مر�عاتها عند �ختيار �لمقاعد و�لمو�ئد، مثل:
عدد �ل�أشخاص، وتوزيع جلوسهم في قاعة �لطعّام.. 1
حجم قاعة �لطعّام، وشكلها.. 2
 تصميم وشكل �لكر�سي و�لطاول�ت �لمستخدمة.. 3
�لممر�ت �لو�جب تركها لعربة �لضيافة، لمرور �لمضيفين دون �ل�صطد�م باأحد.. 4
نوع �لمطعم بما يحمل من �أجو�ء ر�قية �أو شعبية.. 5

وتحتسب �لمطاعم �لر�قية مساحة 1.60م2 للفرد، بينما تحتسب �لمطاعم �لشّعبية مساحة 1.20م2 للفرد.
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:Reception Desk or Podium - ثالثاً: مكتب ال�ستقبال في المطعم
مكتــب صغيــر مرتفــع، يوضــع علــى يميــن مدخــل �لمطعــم، يقــف ور�ءه 
 ،)Reception head waiter( �لضّيــوف  �ســتقبال  عــن  �لمســؤول 
ــى  ــد عل ــل �لحجــز، و�لتاأكي ــى مر�جعــة تفاصي ليرحّــب بهــم، ويعمــل عل
طلباتهــم �لخاصــة، حيــث يوجــد برنامــج للحجــوز�ت، وخريطــة لمو�ئــد 
�لمطعم محوســبة �أو بشــكل �أور�ق تســهّل �ختيار �لمو�ئد حســب �لطلب، 
ــي  ــام �لت ــم �لطعّ ــى قو�ئ ــوي عل وهاتــف ل�ســتلام �لحجــوز�ت، كمــا يحت
ــة بهــم،  ــد �لخاصّ ــى �لمو�ئ ــد �أن يصــل بهــم �إل ــه بع ــى ضيوف يســلمها �إل
و�لتاأكيــد علــى ملاحظتهــم مــن قبــل �لمضيــف فــي تلــك �لمنطقــة، كمــا 
ويعمــل علــى توديــع �لضّيــوف، و�أخــذ ملاحظاتهــم عــن هــذه �لتجّربــة، 

ويوضّــح �لشــكل �لمجــاور نموذجــاً لمكتــب �ســتقبال فــي مطعــم.

:Sideboard - )رابعاً: خزانة حفظ المعدات )خزانة الخدمة
تستخدم لحفظ �ل�أدو�ت و�لمعد�ت �للازمة لضيافة �ل�أطعمة و�ل�أشربة في �لمطعم، حيث تمدنا باأدو�ت ضيافة �لزّبائن، وتبديل 
مفارشهم عند �لحاجة بشكل سريع، كما تعدّ محطة لتجميع �ل�أدو�ت عند سحبها قبل نقلها للغسيل، ويجب �لعناية بها من 

حيث �لنظافة، ويتم تجهيزها بال�أدو�ت �لضرورية للضّيافة قبل مرحلة �ستقبال �لضّيوف، كما يبين �لشّكل �ل�آتي:

خز�نة �لخدمة، وطريقة توزيع �لمعد�ت في د�خلها.

آتية: يختلف شكل خز�نة �لخدمة وحجمها من مطعم ل�آخر حسب �ل�أمور �ل�
قائمة �لطعّام، وطريقة ضيافته.. 1
عدد �لمو�ئد، وعدد �لمضيفين �لذين يعملون من هذه �لخز�نة.. 2
كمية �لمعد�ت و�ل�أدو�ت �لمتوقع وجودها في هذه �لخز�نة.. 3

نموذج مكتب �ستقبال في مطعم
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:Linen - خامساً: البياضات
تعتبر �ل�أقمشة من �ل�أدو�ت �لمكلفة �لمستخدمة في �لمطاعم من حيث شر�ئها وتكلفة �لغسيل �لمستمر و�لحاجة لتجديده بين 
�لحين و�ل�آخر بسبب تلفها، خصوصاً عند �ستعماله خارج �لحاجة �لمعدة لها، مثل تلميع �لفضيات، لذلك يعمل �لعديد من 
�لمطاعم على �ستبد�له باأنو�ع مصنوعة من �لورق �أو �لنايلون �أو مو�د �أخرى كالتي تستخدم لمرة و�حد ثم تتلف، بينما ل� تتو�نى 

�لمطاعم �لفخمة و�لر�قية عن �ستخد�م �أنو�ع مصنوعة من �ل�أقمشة لتغطية مو�ئدها، ولتقديم �لطعّام و�لشر�ب.

هناك اأصناف عديدة من القماش المستخدم في المطاعم، وهي:
�ل�أقمشة �لمخلوطة بمادة �لبوليستر )Polyester(، هذ� �لصّنف ل� يحتاج للكي بعد �لغسيل، ويسهل نزع بقع ••

�ل�أوساخ عنه، غير �أن مظهره �لعام ل� يرقى �إلى �لمطاعم �لفخمة.
�ل�أقمشة �لقطنية �لتقّليدية، وهي بحاجة للكيّ، وليس سهلاً �إز�لة بقع �ل�أوساخ عنه، بينما يعدّ مناسباً للمطاعم �لفخمة.••

 تستخدم المطاعم العديد من ال�أقمشة، وهي:
مفارش لعزل الصّوت - Silence Cloth: �أقمشة سميكة تغطي �أسطح �لمو�ئد، ويتم تغطيتها بشرشف �لطاولة، . 1

وظيفتها �ستيعاب �لصّدمات حتى ل� يصدر �أي �أصو�ت �أثناء �لخدمة، �إضافة �إلى كونها مصنوعة من خيوط ذ�ت 
قابلية عالية على �متصاص �لسّو�ئل في حال �نسكابها على �لمائدة عن طريق �لخطاأ.

شرشف المائدة - Table Cloth: قطعة �لقماش �لتي تغطيّ سطح �لطاولة، ويتدلى من �ل�أطر�ف بمقد�ر 30سم . 2
على �ل�أقل، وبعض �لمطاعم تجعله ينحدر �أكثر باتجاه �ل�أرض لتغطية �أرجل �لطاولة، وهناك علاقة طردية بين طول 

�لشّرشف ووضعية �لكر�سي: 
�أ. �إذ� كان شرشف �لمائدة �أقصر من �رتفاع �لمقعد، 

يزج نصف �لمقعد تحت �لمائدة.
ب. �أما في حال كون �لغطاء �أطول من �رتفاع �لمقعد 
مساو�ة  على  �لمقعد  وضع  فيتم  �ل�أرض،  باتجاه 

�لغطاء بحيث يكونان متلامسين.
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ــا . 3 ــدة، فمنه ــو�ع عدي ــوط باأن ــر هــذه �لف ــوف - Napkins: تتوف ــة الضّي فوط
�لفــوط �لورقيــة ومنهــا �لقماشــية، ومــن �لبد�يــة يحصــل كلّ ضيــف علــى فوطــة 
نظيفــة ل�ســتعماله �لشــخصي، وتشــكلّ باأشــكال بســيطة وجميلــة تناســب 
ديكــور �لمطعــم، وتتــر�وح �أحجامهــا بيــن )40 – 50( ســم، وتعتمــد نوعيتهــا 

على مستوى �لمطعم ونوعيته.

شراشف فوقية - Overlays: تستعمل كديكور �إضافي فوق �لغطاء �ل�أصلي للمائدة، و�أحياناً تستعمل لتغطية . 4
ضفاء صبغة  بعض �لعيوب في �ل�أغطية �ل�أصلية، ولكن ليس لتغطية �ل�أوساخ، كما �أنه من �لممكن �ستعمالها ل�إ

جمالية على �لمو�ئد باستعمال �ألو�ن متعددة.

فوطة المضيف - Serviette: فوطة عادة ما تكون بيضاء �أو بلون يختلف عن لون فوطة �لضّيف، يستعملها . 5
�لمضيف لحمل �ل�أطباق �لسّاخنة، ولحمايته من توسيخ زيهّ.

اأغطية مفردة للمائدة - Placemat: تستخدم كبديل عن شرشف �لمائدة خاصة عند �ستخد�م �لمو�ئدة �لخشبية، كي . 6
تحمي �لطاّولة من �لصّدمات، وحتى تبقي �لقسم �ل�آخر ظاهر�ً للضيوف، كما ويستخدمها �لبعض كوسيلة تسويق، حيث 

تصنع من �لورق، ويتم وضع صور عليها للاأطباق �لشّهية �لتي يعدّها �لمطعم.
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ضفاء قيمة جمالية عليها، . 7 ستائر الموائد - Skirting: وهي ستائر مزركشة، تستعمل لتغطية جو�نب �لمو�ئد ل�إ
وتستعمل لتشكيل مو�ئد �لبوفيه في �لحفلات �لخاصة.

�أما ما يتعلق باألو�ن �لبياضات، فيعدّ �للون �ل�أبيض هو �لغالب في �ل�ستخد�م بالنسبة للبياضات، �إل� �أن هذ� ل� يمنع من 
�ستخد�م �ألو�ن �أخرى شريطة �أن تتلاءم مع ديكور�ت �لمطعم. كما تلجاأ بعض �لمطاعم �إلى �ستخد�م بياضات مختلفة 
ألو�ن �لزّ�هية في مفروشات وجبات  فطار قد تتسم بالبساطة، بينما تظهر �ل� باختلاف نوع �لوجبة، فمفروشات وجبة �ل�إ

�لغد�ء �أو �لعشاء.

ومهما تعددت �ل�أصناف و�أنو�ع �ل�أقمشة �لمتوفرة في �ل�أسو�ق، اإل� اأنه يجب مراعاة ال�أمور ال�آتية عند شرائها:

�أ.   نوع �لمطعم وديكوره يحدد نوع �لبياضات ولونها.

ضفاء مظهر جمالي للمطعم. ب. �أغطية �لمو�ئد �لملوّنة تستعمل عادة ل�إ

ج.  �ل�أغطية �لملوّنة قد تخفي �لمشكلات �لمترتبة عن �نسكاب �لسو�ئل 
و�ل�أطعمة عليها، �إذ نجد �أنها �أصعب للتنظيف من �ل�أغطية �لبيضاء.

د.  �ل�أغطية �لملوّنة عادة ما تفقد �للون بعد �ستعمال�ت متعددة.
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)2 - 2( الموقف التعّليمي التعلمي:  اختيار معدات تقديم الطّعام، واأدواته

ــة  لازم ــد�ت �ل �أدو�ت و�لمع ــاف �ل ــد �أصن ــي تحدي لمســاعدة ف ــب ل ثمرين بطل ــدّم �أحــد �لمســت ق وصــف الموقــف: ت
ــي مطعمــه �لجديد. ــام ف ع طّ ــم �ل تقدي ل

المنهجيةوصف الموقف الصفيّخطوات العمل
م( )استراتيجية التعلّ

الموارد

بيانات  اأجمعُ ال
واأحللها

ثمر عن:   انات من �لمست ي ب �أجمع �ل  •
�سم �لمطعم.  -  

مساحة �لمطعم.  -  
نوع �لمطعم.  -  

قة تقديم �لخدمة. طري  -  
موقع �لمطعم.  -  

درجة تصنيف �لمطعم.  -  
عام �لمقدمة في �لمطعم. طّ ائمة �ل ق  -  

ة �لمخصصة. ي ز�ن مي �ل  -  
�ت و�لمقاعد. اول طّ عدد �ل  -  

�أشخاص �لذي يستوعبهم �لمطعم. عدد �ل  -  
انات عن: ي �أجمع ب  •

عام. طّ �أدو�ت ومعد�ت تقديم �ل  -  
عام. طّ و�ع �أدو�ت تقديم �ل �أحجام و�أن  -  

لاأدو�ت. ة ل و�ن �لمفضل أل � �ل  -  
�أدو�ت. ها �ل عة من �لمو�د �لمصن  -  

�أدو�ت. �أشكال �ل  -  
عام. طّ �أسعار �أدو�ت ومعد�ت تقديم �ل  -  

اقشة و�لحو�ر. من �ل  •
عاوني. تّ �لعمل �ل  •
علمي. �لبحث �ل  •

ائق: وث �ل  •
ثمر. طلب �لمست  -  

الوجات. كت  -  
بة. كتب من �لمكت  -  

ترنت. ن �إ �ل  -  

اأخططُ و اأقرر

انات �إلى: ي ب �أصنف �ل  •
و�ن،  أل � وع، �ل نّ عام )�لصنف، �ل طّ �أدو�ت تقديم �ل  -  

قياسات(. �ل
وع،  نّ عام )�لصّنف، �ل طّ معد�ت تقديم �ل  -  

�لشكل، �لمادة �لمصنوعة منها، حجمها(.
ة من �لصنف. �أحدد �لكمي  •

�أحدد تكلفة )سعر( كل صنف.  •
فيذ. ن تّ ل اً ل ي ن �ً زم �أعدّ جدول  •

�لعمل �لجماعي. •
�لعصف �لذهني. •
اقشة و�لحو�ر. • من �ل

الوجات. • كت
نشر�ت. •
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ذُ اأنفّ

نوع،  عام حسب )�ل طّ �أحدد مو�صفات �أدو�ت تقديم �ل  •
اسات(. قي لون، �لجودة، �ل �ل

عام. طّ �أحدد مو�صفات معد�ت تقديم �ل  •
�أتفق على �لكميات من كلّ صنف من �أصناف   •

عام. طّ �أدو�ت ومعد�ت  تقديم �ل
ة لكلّ صنف. لون و�لكمي نوع و�ل ار �ل �أخت  •

ة. وب �أصناف �لمطل ار جودة �ل �أخت  •
�أصناف. رّ �لكميات لكلّ صنف من �ل �أق  •

كلفة  تّ ة لكلّ صنف، و�ل ي مال كلفة �ل تّ �أحدد �ل  •
لاأصناف كافة. ة ل ي هائ ن �ل

عاوني. تّ �لعمل �ل  •
اقشة و�لحو�ر. من �ل  •

حاسوب.  •

ة. قرطاسي  •
ة. ة حاسب �آل  •

اأتحققُ

�أتحقق من:  •
قياس �لمناسب لكلّ  لون، و�ل نوع، و�ل ار �ل ي �خت  -  

صنف من �أصناف معد�ت و�أدو�ت تقديم 
عام. طّ �ل

مو�ءمة �لكميات لسعة �لمطعم.  -  
وقعة  تكلفة �لمت رة مع �ل وف ة �لمت ي ز�ن مي و�فق �ل ت  -  

عام ومعد�ته. طّ �أدو�ت تقديم �ل ل
قة �لمو�صفات �لمقترحة مع طلب  مطاب  -  

ثمر. �لمست

اقشة و�لحو�ر. من �ل  •
عاوني. تّ �لعمل �ل  •

كر�سة جدول �لكميات   •
وتشمل: )مو�صفات كل 
ة، �لسعر(. صنف، �لكمي
الوجات �أدو�ت تقديم  كت  •

عام. طّ �ل
الوجات معد�ت تقديم  كت  •

عام. طّ �ل

اأوثّقُ و اأقدّم

�أوثّق: •
�أصناف �لمقترحة بملف مع صور لكلّ  - �ل

صنف.
�لكميات �لمقترحة لكلّ صنف. -
سعر �لوحدة لكلّ صنف. -
ار معد�ت  • ي اسم )�خت ة ب لحال فاً خاصاً ل �أفتح مل

ه(. عام، و�أدو�ت طّ تقديم �ل
اً يشمل مر�حل �لعمل كافة. • مي �أعدّ عرضاً تقدي

عاوني. • تّ �لعمل �ل
اقشة و�لحو�ر. • من �ل

حاسوب. •
جهاز عرض. •

اأقوّمُ

ائمة  • ه مع ق عام ومعد�ت طّ مو�ءمة �أدو�ت تقديم �ل
عام في �لمطعم. طّ �ل

ة  • ه مع �لمو�زن عام ومعد�ت طّ و�فق �أدو�ت تقديم �ل ت
وقعة. �لمت

ية. • عاب ي �ست ة �لمطعم �ل و�فق �لكميات مع طاق ت
ة في  • ي وفر كميات �إضاف مر�عاة �لكميات �لمقترحة وت

لف. تّ �ت �ل ة �أو في حال �ت �لطارئ �لحال
�أسعار،  • ثمر عن �لمو�صفات، و�ل رضا �لمست

و�لكميات و�لمقترح بصورة كاملة.

اقشة و�لحو�ر. • من �ل
قويم. • تّ �أدو�ت �ل

قويم. • نماذج ت
ثمر. • طلب �لمست
الوجات. • كت
حاسوب. •
جهاز عرض. •
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ان عند شر�ء معد�ت �لمطاعم؟ تي نضعها في �لحسب ة �ل �أساسي قو�عد �ل 1. ما �ل

ال�أسئلة

عام للضيوف؟ طّ اق �لمستخدمة في تقديم �ل �أطب و�ع �ل 2. ما �أن
لمطعم؟ تي يجب شر�ؤها ل 3. كيف تحدد عدد �لفضيات �ل

ة  ــاخن ــاق س �أطب ــة و�ل �أطعم ــى �ل ــاظ عل ــي �لحف ــتخدمة ف ــد�ت �لمس ــا �لمع 4. م
ــه؟ ي وف ب ــدة �ل ائ ــى م عل

ين �لمو�ئد. زي عام، وت طّ تقديم �ل �أقمشة �لمستخدمة ل و�ع �ل 5. عدّد �أن

اختيار معدات واأدوات تقديم الطّعام.اأتعلّم

اأول�ً: معدات تقديم الطّعام:

:Food & Beverage service trolleys - 1. عربات ضيافة الطّعام والشّراب

هناك �لعديد من �لعربات �لتي تستخدم في تقديم �ل�أطعمة و�ل�أشربة، و�لتي يحتاجها 
�لمضيفون في �لمطاعم، ويتم شر�ؤها حسب �لحاجة، وحسب طريقة تقديم �لطعّام 
في �لمطعم، وعادة ما يتم �ختيارها من �أخشاب فخمة لتتناسب مع مستوى �لمطعم  

وديكوره و�ألو�نه. ومن �أهم تلك �لعربات:

اأ. عربــة المقبــلات والسّــلطات: وتحتــوي علــى �أماكــن لوضــع �أطبــاق 
�لمناســبة،  و�لصّلصــات  �لمقطعــة  �لخضــرو�ت  �أو  �لمقبّــلات  لبعــض 
حيــث يدفعهــا �لمضيــف بجانــب طاولــة �لضيــوف ليختــارو� �لمقبــلات 
�لتــي تســتهويهم، ويعمــل علــى ســكبها لهــم فــي �أطبــاق مناســبة �أو �أن 
يخلــط بعــض �لخضــرو�ت مــع �لصّلصــات �لمختــارة مــن قبــل �لضّيــف، ثــم 

ــزة. ــاق مميّ ــي �أطب ــم ف يســكبها له

 
ب. عربة الجبنة: وتستخدم في �لمطاعم �لفرنسية، 
حيث �عتاد �لفرنسيون على تقديم تشكيلة كبيرة 
بنكهات مختلفة  �لمطعمة  �ل�أجبان  �أصناف  من 
�لمضيف  ويقطعّ  و�لعشاء،  �لغذ�ء  وجبة  بعد 
لوحة  على  كبيرة  بقو�لب  تاأتي  �لتي  �ل�أجبان 
�لتقّطيع، ويسكب قطعاً صغيرة من تلك �ل�أجبان 

�لتي �ختارها �لضّيف بصورة ملفتة ومرتبّة. 
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ج. عربة الحلوى: وتحتوي على مجموعة من �لحلويات 
�لمشهية، بعضها يكون مجهز�ً بجهاز تبريد، ويدفعها 
�لمضيف باتجاه �لضّيوف �لذين �أنهو� وجبة �لغذ�ء �أو 
شهية  وفتح  تسويق،  كاأد�ة  تستخدم  حيث  �لعشاء، 

للضّيوف مما يزيد حجم مبيعات �لمطعم. 

لتسويق  كاأد�ة  وتستخدم  المشروبات:  عربة  د. 
على  وتحتوي  وبيعها،  وتحضيرها،  �لمشروبات، 
تشكيلة من �لمشروبات �لتي يتم خلطها، وتحضيرها، 

وسكبها �أمام �لضّيوف. 

:Flambé Trolley - هـ. عربة الطهي اأمام الضّيوف

وتستخدم هذه �لعربة في �لمطاعم �لمميزة لطهي بعض 
وفق  �لمطعم  ضيوف  �أمام  �لمضيف  بوساطة  �ل�أطعمة 
نظام �لخدمة �لفرنسية، فهي تتطلب مضيفاً ماهر�ً لديه 
�لقدرة على �إعد�د �أطباق �لضّيوف من �لمو�د �لمجهزة 
من قبل قسم �لمطبخ بصورة ماهرة، مع  تقديم بعض 
�لشرح عن تلك �ل�أطباق. تتكوّن �لعربة من موقد غاز 
بعض  لوضع  ورف  تقطيع،  ولوح  �أدر�ج،  �أو  صغير 

�لتوّ�بل، وغيرها من معد�ت �لطهّي.
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و. عربة التقّطيع – Carving Trolley: تستخدم لتقطيع قطع 
�للحوم �لكبيرة �أو سحب �ل�أشو�ك من �ل�أسماك، وسكبها 
في صحون، وتقديمها للضّيف مستخدمين معد�ت خاصة. 
وعادة ما تكون هذه �لعربة مجهزة باأد�ة تسخين للمحافظة 

على درجة حر�ة �لطعّام �لمُقدّم.

ز. عربة التنّظيف - Clearing trolley: وتستخدم في سحب 
تفريغها،  ليتم  �لضيوف،  �أمام  من  �لمتسخة  أو�ني  و�ل� �ل�أطباق 
من  مسبقاً  تصنع  كانت  �لتنظيف.  قسم  �إلى  ونقلها  وفصلها، 
)�لستينلس ستيل(، غير �أنها تصنع حالياً من �لبلاستيك للتخفيف 
من �لضّوضاء عند تحريكها. كذلك يجب �لتاأكدّ من جهوزيتها، 

ونظافتها باستمر�ر. 

ح. عربة نقل ال�أطباق - Plate Trolley: وتستخدم في عملية 
حفظ �ل�أطباق، ونقلها لقسم �لمطعم ليتم ترتيب �لمو�ئد بشكل �آمن. 

:Rechaud - ّ2. السّخان الكهربائي

جهاز معدني يسخن كهربائياً، ويستعمل للمحافظة على �لطعّام ساخناً، وهو موجود باأشكال عديدة، كالذي يستخدم 
للوجبات  تستخدم  �لتي  �لفارغة  �ل�أطباق  تسخين  على  يعمل  �لذي  وهناك  �لتسّليم،  منطقة  في  ساخن  �لطعّام  بقاء  ل�إ
�لسّاخنة، سو�ء �أكان في �لمطبخ �أو في مقدمة �لبوفيه، �أما �لنوع �ل�أخير فيتم وضعه على طاولة �لضّيف للمحافظة على 

حر�رة �أطباق �لطعّام �لمقدمة في وسط �لمائدة وغيرها.
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:Chafing Dish- Bain Marie - 3. السّخان المائي
يستخدم عادة في �لبوفيهات، حيث يحافظ على درجة حر�رة �لطعّام في د�خله بوساطة بخار �لماء دون �لتسّبب بتلف �ل�أغذية 

من �لحر�رة �لمباشرة كما تعمل �لمعد�ت �ل�أخرى، ويعمل عن طريق �لكهرباء �أو باستخد�م علب نار معباأة بمو�د مشتعلة. 

         
سخان للشوربات يعمل كهربائياً                سخان للطعّام بوساطة علب �لنار

4. ثلاجات العرض:
تستخدم �لمطاعم �لعديد من �لثلّاجات، فمهنا �لتي تستخدم لتبريد �لعصائر و�لمشروبات �لغازية و�لتي عادة ما تكون 
مخفية خلف كاونتر �لبار، حيث �إن قائمة �لمشروبات هي �لتي تدلّ على محتوى �لثلّاجة، بينما في حال�ت قليلة، مثل 
�لمطاعم �لشّعبية و�لتي تستخدم ثلاجات عرض ظاهرة للضيوف لحثهّم على �لشّرب، كذلك ل�أن �لضّيوف في هذه 

�لمطاعم ياأخذون مشروباتهم باأنفسهم من �لثلّاجة.

كذلك تستخدم �لمطاعم ثلاجة عرض للحلويات، حيث تُعرض للضّيوف بصورة مشهية، كما تتيح لهم فرص �ل�ختيار، 
ومن �لضروري �لمحافظة على هذه �لثلّاجات نظيفة و مرتبة، وتتنوّع هذه �لثلّاجات، فمنها �ل�أفقي، و�لعامودي، وذ�ت 

أبو�ب �لشفافة �لمصنعّة من مو�د غير قابلة للكسر.  �ل�

لاجة �لمشروبات من ث
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ار ب ر �ل ت ثلاجات خلف كاون

:Ice Maker - 5. اآلة صنع الثلّج

فمنها  مختلفة،  باأشكال  حاضنتها  في  وحفظه  �لثلّج  قطع  صنع  على  تعمل 
�لمياه،  لتنقية  �إضافة جهاز  �لجدير  و�لمثقوب، ومن  و�لمخروطي،  �لمكعبات، 

للحفاظ عليها، ولصنع حبات ثلج نقية خالية من �لشو�ئب.  

ثانياً: اأدوات تقديم الطّعام:

:China ware - الخزفيات وال�أدوات الصّينية

ثّلج �آلة صنع �ل
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�إن مصطلح �ل�أدو�ت �لصّينية هو �لشّائع في �ل�ستخد�م سو�ء �أكانت �أدو�ت �لطعّام مصنعّة من �لفخار �لفاخر �لمطلي 
بالزجاج �أو كانت من �لفخار �لرخيص. كما �أن للاأو�ني �لصّينية �لدور �لمهم في ترتيب �لمائدة بشكل جذ�ب، ويجب 

�أن يتناسب شكلها ولونها مع �ل�أدو�ت �لمستعملة �ل�أخرى، وكذلك مع �لديكور �لعام للمطعم.

عند شراء ال�أدوات الصّينية يجب ملاحظة العوامل ال�آتية:

�لتاأكدّ من �لمعد�ت، و�أنها مغطاة بطبقة رقيقة من مادة زجاجية، تعطيها صفة �للمعان.. 1

عطاء صفة �لمتانة، وتحمّل �لصّدمات.. 2 �لتاأكدّ من �أن شكل �لحافة مستدير وسميك بعض �لشيء، ل�إ

�لتاأكدّ من تحمّلها للحر�رة �لعالية.. 3

أرباح و�لخسائر.. 4 �لتكّلفة، حيث تتناسب مع تطلعات �إد�رة �لمطعم من حيث �لتكاليف، وعلاقتها �لمباشرة بال�

سعة �لمعد�ت و�لتي سنتطرق �إليها ل�حقاً.. 5

�ستمر�رية �لتصّنيع، وذلك لسدّ �لنو�قص و�ل�حتياجات، وتبديل �لفاقد بسبب �لتكّسير.. 6

قابلية �لترتيب، )Stalk ability(، لتقليل �لمساحات �لضرورية للتخّزين.. 7

�أما �أشكالها و�أنو�عها و�أصنافها فهي عديدة جد�ً، وتستعمل حسب مستوى �لمطاعم، وتخصصها، وسنذكر بعضاً منها.

شكل ثاني يبين �لعديد من �أشكال �أو�ني �لمائدة
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ة �لمستخدمة في �لمطاعم ي ن صّي �أدو�ت �ل آتي يوضّح �أشكال �ل � �لجدول �ل

عربي ال �سم ب أمثل�ل � يزي�لمقاس �ل نجل �إ ال �سم ب �ل

ز( زبدة و�لخب ل Side Plateقطر cm 17.5 1. صحن �لجنب )ل

Starter /Dessert  Plateقطر cm 21  2. صحن مقبلات �أو حلويات

يسة رئ لوجبات �ل Dinner Plate قطر  3cm 26. صحن ل

يسة رئ لوجبات �ل Service / Dinner Plateقطر 4cm 30. صحن ل

ة شّورب Soup Plate قطر 5cm 21. صحن �ل

لحلويات Dessert Bowl قطر 6cm 17. وعاء ل

7cl 25 Tea Cup. فنجان �لشاي

تقديم فنجان �لشاي Tea Saucer  قطر 8cm 15. صحن ل

910cl Coffee Cup. فنجان �لقهوة

تقديم فنجان �لقهوة Coffee Saucer قطر  10cm 12. صحن ل

1120cl Sugar Bowl. وعاء �لسّكر *

ريق �لحليب �أو �لكريما * )1225clCream Jug )Creamer. �إب

قهوة * ريق �ل 131.25L Coffee Pot. �إب

ريق �لشاي * 141.25L Tea Pot. �إب

ريق �لصّلصة * 1540cl Sauce Boat/ Gravy. �إب

16Salt& Pepper  Pot. �لمملحة و�لمبهرة

زبدة Butter Dish قطر 1710cm. صحن �ل

ة * ر / مكت Ashtray قطر 1810cm. منفضة �لسجائ

1912cm Bud Vase. مزهرية

ا است ب Pasta Plate قطر 2030cm. طبق �ل

213LVegetable Dish & Lid. طبق �لخضرو�ت

ر بيضاوي * ي 2240cm Oval Platter. طبق كب

ر بيضاوي للخضار * ي 2331cm Oval Vegetable Dish. طبق كب

ملاحظة: �ل�أصناف �لمعلمّة باإشارة * يمكن �ل�ستعاضة عنها بمعد�ت مصنعة من مادة )�لستانلس ستيل( طبقا لنوعية 
�لمطعم ومستو�ه.
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••:Tableware - معدّات الطّاولة
وتشمل ثلاثة �أنو�ع من �لمعد�ت:

وَك بمختلف �أشكالها. اأ. ال�أدوات المسطحة - Flatware: ويطلق على معد�ت �لملاعق و�لشُّ

و�لسّكاكين  �لتقّطيع  معد�ت  وتطلق على   :Cutlery  - التقّطيع  معدات  ب.   
بمختلف �أنو�عها.

على  وتطلق   :Hollowware  - اأخرى  معدات  ج.   
مثل:  جميعها،  �لمجوفة  �ل�أخرى  �لفضية  �ل�أدو�ت 
�أوعية  �لطعّام،  تقديم  �أو�ني  �لحليب،  �لشّاي،  �أباريق 

�لسّكر و غيرها.

�عتادت �لمطاعم على �ستخد�م مادة )�لستانلس ستيل( �أو �لمعد�ت �لمطلية بطبقة من �لفضة لضيافة �لطعّام، ولكن عند 
آتية في �أذهاننا: شر�ء �أدو�ت �لطاّولة �لمذكورة مسبّقاً يجب �أن نضع �ل�أمور �ل�

نوع قو�ئم �لطعّام، وطريقة �لضيافة.• 

�لحد �ل�أقصى من �ستيعاب �لمطعم للضيوف.• 

فترة �لذروة للعمل.• 

�آلية غسل هذه �ل�أدو�ت، ومدى �نتاجها.• 
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••:Silverware - الفضيات
�تسمت �لمطاعم باستخد�م �أدو�ت �لطعّام من شوك، وسكاكين، ومعالق مطلية بقشرة رقيقة من مادة �لفضة، لتدل على 
مدى رقيّ �لمطعم، حيث تمتاز ببريقها وفخامة مظهرها، �إل� �أن غالبية �لمطاعم �ستغنت عنها بعد ظهور مادة )�لستينلس 
ستيل(، و�قتصر �ستخد�مها على بعض �لمطاعم �لفاخرة فقط بسبب �أسعارها �لباهظة، و�لحاجة �إلى تلميعها بمو�د خاصة 

بعد كلّ �ستخد�م.

••   :Stainless Steal - الستانلس ستيل
�لجودة، ويتكوّن من  باأنو�ع متعددة من  �لستانلس ستيل  يتو�جد 
�لنيكل بنسب متفاوتة، وتتميّز  سبائك من �لكروم �لصّلب ومادة 

آتية: مادة )�لستانلس ستيل( بالصّفات �ل�

�أقلّ وزناً من �لفضيات.. 1

ل� تحتاج �إلى تلميع �إل� بعد �ستعمال�ت متعددة بعكس مادة . 2
�لفضة �لتي تحتاج �إلى تلميع )Polish( بشكل دوري.

كلُفتها �أقلّ من مادة �لفضة.. 3

مقاومة للاحتكاك، وبالتالي ل� تتعرض للخدش، كما �لحال في �لمعد�ت �لمصنعّة من �لفضة.. 4
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ال�سم بال�نجليزيال�سم بالعربية، وملاحظات حول استخدامها

مائدة عادة ما تقدم مع وجبات �لمعكرون. Dinner / Table spoonمعلقة �ل

رئيسة. ة �ل �ستخد�م خاصة مع �لوجب يسة: متعددة �ل رئ Dinner/ Joint fork�لشوكة �ل

يسة. رئ ة �ل �ستخد�م خاصة مع �لوجب يسة: متعددة �ل رئ ة �ل ن Dinner/ Joint knife�لسكي

Dessert spoonمعلقة �لحلويات.

ر مقشرة. ة �لحلو: تقدم فقط في حال وجود فو�كه غي ن Dessert knifeسكي

Dessert forkشوكة �لحلو

شّوربات )�لحساء(. Soup spoonمعلقة �ل

شّاي.  Tea spoonمعلقة �ل

ناسب حجم فنجان �لقهوة. ت شّاي، ل Coffee spoonمعلقة �لقهوة: �أصغر من معلقة �ل

يها. � يحرك ف نقل �لسّكر، ول Sugar spoonمعلقة �لسّكر: تستخدم ل

بوظة. Ice cream spoonمعلقة �ل

تحريك �لمشاريب. يلات، حيث تستخدم ل صّود� �أو �لكوكت Soda/Cocktail spoonمعلقة �ل

زبدة على شر�ئح �لخبز ها �ل دهن ب ان، تُ زبدة: دون �أسن ة �ل ن Butter /side knifeسكي

ان، وتستخدم لسحب �لسّمك عن �لشوك. ة �لسّمك: دون �سن ن Fish knifeسكي

Fish forkشوكة �لسّمك.

قاطها. ت ناسب تقطيع قطع �لكعك و�ل Cake forkشوكة �لكعك: تصمم بشكل ي

فو�كه. تقاط قطع �ل فو�كه: مصممة بشكل يسهل �ل Fruit forkشوكة �ل

ضّيوف. اق �ل سّلطة: تستخدم لسكب �لسلطات في �أطب Salad forkشوكة �ل

سّلطات: تقدم مع �لشوكة لسكب �لسلطات بشكل ملقط. Salad spoonمعلقة �ل

ملاحظة: ليس من �لضروري شر�ء هذه �ل�أدو�ت للمطعم جميعها، ويمكن دمج بعضها ل�ستخد�مات عديدة.

••:Glassware – الزجّاجيات
تعتمد صناعة �لزّجاج على �لرمل �لصّافي �لذي يضاف �إليه بعض �لمو�د �لكيمائية بمقادير معينة، كي تعطي �أنو�عاً مختلفة 

من �لمو�د �لزّجاجية بدرجات متفاوتة من �لجودة.
عند اختيار الزجّاجيات للمطعم يجب مراعاة ال�أوصاف ال�آتية:

تعدد �ل�ستعمال: يفضل �ختيار �ل�أصناف �لتي يمكن �ستعمالها ل�أغر�ض عديدة متعلقة بالخدمة.. 1



51

�ختيار �لمنتجات �لصّافية و�لخالية من �لفقاقيع.. 2

�ختيار �لزّجاجيات �لتي تقاوم �لصّدمات وقليلة �لكسر.. 3

تحتل �ل�أدو�ت �لزّجاجية �أهمية خاصة بين �ل�أدو�ت �لمستعملة في �لمطاعم �لخاصة �أنها سهلة �لكسر، وغالية �لثمن، 
لذلك فالمحافظة عليها عند �ستعمالها �أمر ضروري، ومن �أنو�ع �لزّجاجيات: �لنوع �لعادي، و�لكريستال، وعند شر�ء 

�لمعد�ت �لزّجاجية يجب �ختيار �لنوّع ذي �لمو�صفات �لجيدة �لتي تناسب مستوى �لمطعم.

�لتي  �لمختلفة  �لمعد�ت  من  وغيرها  و�لملاحات  �لسجائر،  وطفايات  أباريق،  و�ل� �ل�أكو�ب،  �لزّجاجيات  هذه  وتشمل 
تستخدمها �لمطاعم و�لفنادق )سيتم ل�حقاً عرض بعض من �أنو�عها و�أشكالها(.

ال�أكواب:••

هناك �أنو�ع و�أشكال عديدة من �ل�أكو�ب �لمستعملة في �لمطاعم، يختلف شكلها وجودتها بناء على نوع �لمشروب 
�لمقدم ومستوى �لمطعم، ويفضل عند �ختيار �ل�أكو�ب تجنب �ل�أشكال �لمزركشة، حيث �إنها صعبة �لتنّظيف، و�ل�أشكال 

�لملوّنة �لتي تعمل على �إحد�ث تغيير في لون �لمشروبات �لمقدمة فيها.

�إن �ستعمال حجم �ل�أكو�ب �لصّحيح ضروري للحفاظ على �لربحية، و�لتكّلفة، و�لمظهر �لمناسب للمشروبات، و�إليكم 
�ل�أكو�ب �ل�أساسية �لمستخدمة:

Irish Coffee GlassOn The RocksHigh Ball

Water GobletPilsnerCollins
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كذلك نلاحظ وجود �أنو�ع �أخرى متعددة من �لزجاجيات باأشكال ملفتة كال�آتي:

�أسماءها، و�ستخد�م كلّ منها،  �ل�أكو�ب، ودوّن  أنو�ع مختلفة من  ل� �لصّور  قُم بتجميع مجموعة من 
نشاط

وقدّمها لمشرفك.

••:Glass Pitcher – ال�أباريق
وتستخدم لتقديم �لماء، و�لعصائر �لمنزلية، وغيرها من �لمشروبات للمجموعات و�لبوفيهات �لمفتوحة.
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معدات المائدة••
آتية: من معد�ت �لمائدة �لطفايات، و�أطقم �لملح، و�لفلفل، و�لخل، و�لزّيت، وحامل مناديل �لورق...كما في �ل�أشكال �ل�

      
Glass Ashtray طفاية  Condiment Glass Container Sets طقم مرفقات

•• :Trays - الصّواني

تحتاج �لمطاعم �إلى صو�نٍ ل�أغر�ض حمل �لطعّام، و�أدو�ت للتقديم، و�أكو�ب وغيرها، حيث تتو�فر باأشكال د�ئرية 
ومستطيلة وبيضوية، ومنها ما هو مصنوع من �لبلاستيك �لمقوى �أو �لخشب �أو )�لستانلس ستيل(.
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اأسئلة الوحدة النمطية الثانية

جابة الصّحيحة فيما ياأتي:  السؤال ال�أوّل: ضع دائرة حول رمز ال�إ

1. ما ال�رتفاع  ال�أنسب لظهر الكرسي الذي ل� يعيق عمل المضيف؟

�أ- 70 سم

ب- 100 سم

جـ- 120 سم

د- 140 سم

2. اأيّ ال�أقمشة ال�آتية تستخدم من قبل المضيف لحمل ال�أطباق الساخنة، ولحمايته من ال�تسّاخ؟

Napkin -أ�

Overlays -ب

Serviette -جـ

Placemat -د

3. اأيّ المعدات ال�آتية ل� يصنف من ال�أدوات المسطحة Flatware؟

�أ- شوكة �لحلويات.

ب- ملعقة �لحساء.

جـ- �لشّوكة �لرئيسة.

د- �لسّكينة �لرئيسة.

4. اأي ال�آتية تعدّ ال�ستخدام  الصّحيح لسكينة الحلويات؟

�أ- لتقطيع �لكنافة.

ب- لتقشير �لفو�كه �لطازج.

جـ- لتقطيع �لكيك.

د- لتقطيع �ل�أجبان.
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5. ماذا تدعى ال�أداة التي تحافظ على حرارة ال�أطعمة على البوفيه؟

Recaud -أ�

Bain Marie -ب

Flambé trolley -جـ

Sideboard -د

ثّاني:  �ذكر ثلاثة �أصناف من �أثاث �لمطعم مع وصف لطريقة �ستخد�مها. السؤال ال

ثّالث:  ما مو�صفات �ختيار زجاجيات �لمطعم؟ السؤال ال

السؤال الراّبع:  �ذكر �لعو�مل �لتي يعتمد عليها تاأثيث �لمطعم.

السؤال الخامس:  ما �لمو�صفات �لسّليمة �لتي نر�عيها عند شر�ء �لمو�ئد للمطعم؟

السؤال السّادس:  عدّد �أنو�ع �لعربات �لمستخدمة في �أمور �لضيافة، و�شرح �ستخد�م كلّ منها.

دراسة حالة

نفذ الخطوات كاملة للموقف ال�آتي:
يرغب مستشفى �لهلال �ل�أحمر �لفلسطيني باإعادة تاأهيل كافتيريا �لمستشفى، وطُلب منك �إعد�د قو�ئم �لمعد�ت 

و�ل�أدو�ت �للازمة، وذلك حتى يتمكن �لكافتيريا من تقديم �لخدمات لحو�لي 200 شخص يومياً.

تعرّف �إلى �ل�أدو�ت �لمستخدمة في تقديم �لطعّام في مطاعم �لبيتز�، مبيّناً �لمو�صفات  مشروع
فيذ  ن باع خطو�ت ت و�لكميات �للازمة لمطعم بيتز� بسعة سبعين زبوناً، مع مر�عاة �ت

�لمشروع من حيث:
قويم �لمشروع. فيذ �لمشروع، وت ن ار �لمشروع، وخطة �لمشروع، وت ي �خت
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ة  الوَحْدة النمطيّ
الثالثة

التّجهيز 
وال�ستعداد لتقديم 

خدمات الطّعام اأناقش: عدم جاهزية المطعم 
ل�ستقبال الزّبائن يسبب اإرباكاً 

ائن. في خدمة الزبّ
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ــام  ي ق ــى �ل ــن عل ادري ــو� ق ها �أن يكون ــع �أنشــطت فاعــل م تّ ــدة، و�ل وَحْ ــد در�ســة هــذه �ل ع ــة ب ب ل طّ ــن �ل ــع م وقّ ت ي
ــي: آت � ــك مــن خــلال �ل ــيّ وذل وم ــن بشــكل ي ائ زبّ ال �ل قب �ســت يكــون �لمطعــم جاهــز�ً ل ــة ل لازم ــات �ل المهمّ ب

ائن.. 1 زبّ ال �ل قب تهاء من �ست �ن قفال �لمطعم بعد �ل �إ ة ل وب المهمّات �لمطل ام ب قي �ل

ائن.. 2 زبّ ال �ل قب است بدء ب بل �ل اح �لمطعم ق ت ت �ف ة ل وب المهمّات �لمطل ام ب قي �ل
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الكفايات المهنيّة:

فاعل مع اأنشطتها: تّ ة المتوقّع امتلاكها من قبل الطّلبة بعد ال�نتهاء من دراسة هذه الوحَْدة، وال يّ الكفايات المهن

اأول�ً: الكفايات الحرفية:
• اح �لمطعم.	 ت ت �لقدرة على فهم مهمّات �ف
• �ت.	 اول طّ رتيب �ل ز مو�صفات ت ي �لقدرة على تمي
• احة.	 ت مُ لمو�رد �ل �أمثل ل ثمار �ل �ست �لقدة على �ل
• رق �لصّحية.	 طّ ال زجّاجيات ب لميع �ل �لقدرة على ت
• لفة.	 عام بطرق مخت طّ �لقدرة على تشكيل فوط �ل
• يها.	 وزيع �لمو�د عل ة، وت اول طّ �لقدرة على �إعد�د �ل

اً: الكفايات ال�جتماعية والشّخصية:  ي ثان
• زبون.	 عامل مع �ل ت ة �ل ي مصد�ق
• زبون.	 ة �ل حفظ خصوصي
• تّشتت.	 ز وعدم �ل ركي تّ �ل
• رتيب.	 تّ نظيم و�ل تّ �ل
• و�صل.	 تّ �تّصال و�ل �ل
• تّكيف.	 ة و�ل �لمرون
• �ختصاص.	 رة و�ل �ستشارة ذوي �لخب
• اء.	 ن ب قد �ل نّ �آخرين، و�ل ل �آر�ء �ل قبّ ت
• �إخلاص في �لعمل.	 ة و�ل أمان � �ل
• ائن.	 زبّ ياجات �ل ة �حت ي ب ل ت

ثالثاً: الكفايات المنهجية:
• عاوني.	 تّ �لعمل �ل
• اقشة.	 ن مُ �لحو�ر و�ل
• علمي.	 �لبحث �ل
• �أفكار(.	 �لعصف �لذهني )�ستمطار �ل

رابعاً: قواعد ال�أمن والسّلامة المهنية:
• �لمحافظة على نظافة مكان �لعمل.	
• العمل.	 زيّ �لخاص ب �ستخد�م �ل
• عام.	 طّ عامل، و�ستخد�م �أدو�ت وعدد �ل تّ ل �لمعرفة في �لطرق �لصّحيحة ل
• ية.	 أول � �إسعافات �ل �ل
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قفال المطعم  لمام بالمهمّات المطلوبة ل�إ )3 - 1(  الموقف التعّليمي التعّلميّ: ال�إ
بعد ال�نتهاء من استقبال الزّبائن

وصف الموقف: طلب منك مدير �لمو�رد �لبشرية في �لمطعم مساعدته في �إعد�د �ستمارة تقييم �أد�ء للعاملين مبنيّة على 
قفال. �لمهمّات �لوظيفية للعاملين في قسم �لسّفرة -فترة �ل�إ

العمل الكامل:

الموارد
المنهجية

)استراتيجية 
م( التعلّ

وصف الموقف الصّفي
خطوات 

العمل

ائق: • وث �ل
طلب مدير �لمو�رد - 

�لبشرية.
قائمة تحوي �أسماء - 

�لعاملين.
دليل �لتقّييم.- 

�لتكّنولوجيا:  •
نترنت، -  جهاز حاسوب، �ل�إ

طابعة، صور، �لبريد 
لكتروني. �ل�إ

قرطاسية: •
�أقلام، �أور�ق، مسطرة.- 

اقشة. • حو�ر ومن
علمي. • �لبحث �ل

بشرية عن:  • ر �لمو�رد �ل انات من مدي ي ب �أجمع �ل
انات  ي ب ة، �ل في �أسماء، �لمسميات �لوظي ة �لمستهدفة )�ل فئ - �ل

ة(. �لشّخصي
انات عن: • ي �أجمع ب

و�عها(. اتها، هدفها، �أن أد�ء )مكوّن � يم �ل قي - مفهوم �ستمارة ت
قفال(. �إ ة �ل سّفرة )مرحل ين في قسم �ل عامل - مهمّات �ل بيانات  اأجمعُ ال

واأحللها

�لتكّنولوجيا:  •
نترنت، -  جهاز حاسوب، �ل�إ

طابعة، صور، �لبريد 
لكتروني. �ل�إ

قرطاسية: •
�أقلام، �أور�ق.- 

ذّهني. • �لعصف �ل
عاوني. • تّ �لعمل �ل
علمي. • �لبحث �ل

ـ: • ها في جد�ول ل وب انات، و�أب ي ب �أصنف �ل
انات  ي ب ة، و�ل في اتهم �لوظي عاملين، ومسمي ائمة �أسماء �ل - ق

ة. �لشّخصي
سّفرة. ين في قسم �ل عامل ائمة �لمهمّات لكلّ عامل من �ل - ق

قفال(، ومهمّات  • �إ ة )�ل ي �أصنف �لمهمّات �إلى مهمّات مسائ
اح(. ت ت �ف ة )�ل احي صب

تاح(. • ت �ف قفال و�ل �إ ين )�ل رت فت ين على �ل عامل �أوزع �أسماء �ل
اً لمر�حل �لعمل كاملة. • يّ ن �ً زم �أعدّ جدول

اأخططُ واأقرر
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جهاز �لحاسوب. •
ة.  • قرطاسي
�ستمار�ت �لمقترحة.  • نماذج �ل

اقشة. • حو�ر ومن
علمي. • �لبحث �ل

عاملين حسب �لمسمّى �لوظيفي. • �أصنف �ل
قفال �لمطعم. • �إ لازمة ل �أحدد �لمهمّات �ل
عاملين. • �أوزع �لمهمّات على �ل
�أطبع كشف �لمهمّات ويشمل )�لمهمة، �لموظف،  •

�لمسؤول(.
بشرية. • ر �لمو�رد �ل �ستمارة �لمقترحة مع مدي اقش �ل �أن

ذُ اأنفّ

جهاز �لحاسوب. •
طابعة. •

- �لعصف  •
ذّهني. �ل

عاوني. • تّ - �لعمل �ل

�أتحقق من: •
رة  ت عاملين جميعهم في �لمطعم في ف - وجود �أسماء �ل

غلاق. �إ �ل
ين في قسم �لسفرة خلال  عامل ل ة ل في - �لمسميات �لوظي

قفال. �إ ة �ل مرحل
قفال �لمطعم،  �إ عها ل وبة جمي - وجود �لمهمّات �لمطل

ووضوحها.

اأتحققُ

جهاز حاسوب. •
طابعة. •

اقشة. • من �لحو�ر و�ل
عاوني. • تّ �لعمل �ل

انات: • ي ب �أوثّق خلاصة �ل
قفال �لمطعم. �إ لازمة ل  - �لمهمّات �ل

قفال. �إ رة �ل ت سّفرة خلال ف ين في قسم �ل عامل و�ئم �ل  - ق
ة  وب المهمّات �لمطل مام ب ل �إ اسم )�ل ة ب لحال فاً خاصاً ل  - �أفتح مل

ائن(. زبّ ال �ل قب تهاء من �ست �ن قفال �لمطعم بعد �ل �إ ل

اأوثّقُ واأقدّمُ

قويم. • تّ نموذج �ل
بشرية. • ر �لمو�رد �ل طلب مدي
ملف مطبوع يحوي كلّ ما  •

م �إنجازه. ت

اقشة. • من �لحو�ر و�ل ة عن �لمقترح. • بشري ر �لمو�رد �ل رضا مدي
قويم. • تّ ة نموذج �ل ئ عب ت

اأقوّمُ

1- متى تبد�أ عملية �إقفال �لمطعم؟ وما �لمقصود بها؟

ال�أسئلة
2- عدد �أهم �ل�أمور ذ�ت �لصّلة بالسّلامة �لعامة و�لتي يجب �تخاذها في مرحلة �إقفال 

�لمطعم.

 

التّجهيز وال�ستعداد لتقديم خدمات الطّعام.اأتعلّم

�إن عملية تقديم �لخدمات للزّبائن بنجاح تتطلب �ل�ستعد�د �لتام �لمسبق للاأعمال، فهناك �لكثير من �لوقت و�لجهد، ولكنها 
تبقى ضرورية لتسهيل مهمّات �لخدمة حال �لبدء باستقبال �لزّبائن في �لمطعم، حيث يتم تجهيز قاعة �لطعّام، وتبد�أ هذه 

�لمهمّة فور �إقفال �لمطعم، وتنتهي قبل �فتتاح �لمطعم في �لصّباح �لتالي.
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تجهيز المطعم:

فاإن تجهيز �لمطعم يبد�أ فور �إقفاله ليلاً، وفور �ل�نتهاء من �ستقبال �لزّبائن، فاإن هذه �لعملية تتطلب  كما ذكرنا سابقاً 
�ل�هتمام بالكثير من �ل�أمور �لتي ل� يمكن �إغفالها �أو غضّ �لنظر عنها باأيّ حال من �ل�أحو�ل؛ �إذ �إنها قد تتسبب في �إرباك 
سير عمليّة خدمة �لزّبائن فور �فتتاح �لمطعم ل�ستقبال �لزّبائن في �ليوم �لتاّلي؛ لذ� ينصح باإنجاز �ل�أعمال �لمطلوبة جميعها 

قبل مغادرة طاقم �لخدمة ل�أماكن عملهم.

مهمّات تجهيز المطعم:
تنقسم مهمّات تجهيز المطعم اإلى جزاأين رئيسين:

مهمّات يبد�أ �لعمل بها فور �إقفال �لمطعم، و�لتوقفّ عن �ستقبال �لزّبائن.• 

مهمّات يبد�أ �لعمل بها قبل فتح �لمطعم ل�ستقبال �لزّبائن في �ليوم �لتاّلي.• 

وتتضمن هاتان المهمتان الرئيستان مهمّات جانبية، هي:

تنظيف �لمعدّ�ت، وتلميعها من فضيات وزجاج و�أو�نٍ خزفية.• 

تجهيز �لخز�ئن �لجانبية، وتعبئتها بالمعدّ�ت �لضرورية.• 

اأول�ً: مهمّات اإقفال المطعم )مهمّات ما بعد مرحلة اإقفال المطعم ومغادرة الزّبائن(:

�لتاأكدّ من �إقفال جميع مصادر �لطاّقة �لكهربائية وغير �لكهربائية؛ ذلك بقطع �لتيّار �لكهربائيّ عن تلك �ل�آل�ت • 
�لعاملة بالكهرباء، �أو بفصل �لغاز عن �ل�أجهزة �لعاملة بالغاز.

غسل جميع معد�ت )�لستانلس ستيل(، وتنشيفها.• 

�إز�لة جميع �لصّحون �لمتبقية على �لطاّول�ت، و�إرسالها �إلى قسم �لتنّظيف.• 

�إز�لة �أغطية �لطاّول�ت )�لمفارش(، وترتيبها في حزم ليتم �إرسالها �إلى �لمصبغة لغسلها.• 

�إعد�د �لمو�د �لغذ�ئية �لصّالحة، وغير �لمستعملة للمطبخ.• 

تفريغ �أباريق �لحليب من محتوياتها، وغسلها جيد�ً.• 

تفريغ �أباريق �لماء �لمثلجّ، وغسلها، وتلميعها، و�إعادتها �إلى �أماكن تخزينها.• 

سحب �لممالح و�لمباهر.• 

تفريغ ماكينات صنع �لقهوة، وتنظيفها.• 

�إطفاء �لمكيّفات، و�لشّفاطات، و�أنظمة �لصّوت.• 

نجاز هذه �لمهمّات يوميا؛ً  من �لو�ضح �أن تلك �لمهمّات متعددة، ومن �لمهم فهم ضرورة �لتعّاون �لتاّم بين �أفر�د �لطاّقم ل�إ
لذلك فاإن �لمنطق يحتمّ باأن تتوزّع هذه �لمهمّات على �أفر�د �لفريق، كلّ ينجز مهمة محددة حسب برنامج معدّ مسبّقاً، 

وباإشر�ف �إد�رة �لمطعم.
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لمام بالمهمّات المطلوبة ل�فتتاح المطعم  )3 - 2(  الموقف التعّليمي التعّلمي: ال�إ
قبل البدء باستقبال الزّبائن.

وصف الموقف: �أبلغك مدير �لمطعم بوجود حجز لليوم �لتاّلي لخمسين شخصاً، وطلب منك �ل�ستعاد لتكون قاعة 
�لمطعم جاهزة، ومجهزة بما يلزم. 

العمل الكامل:

الموارد
المنهجية

م( )استراتيجية التعلّ
وصف الموقف الصفي

خطوات 
العمل

ائق: • وث �ل
ر �لمطعم.-  طلب �لحجز من مدي
عاملين.-  ائمة تحوي �أسماء �ل ق

�لتكّنولوجيا:  •
نترنت، طابعة، -  جهاز حاسوب، �ل�إ

لكتروني. �لبريد �ل�إ
قرطاسية: •

�أقلام، �أور�ق.- 

اقشة. • من �لحو�ر و�ل
علمي. • �لبحث �ل

ر �لمطعم عن: • انات من مدي ي �أجمع ب
فئات(. ائن )�لعدد، �ل زبّ - �ل

- �لموعد )ساعة �لوصول وساعة �لمغادرة(.
ها. ات وي عام، ومحت طّ ائمة �ل - ق

• انات عن:• ي �أجمع ب
�ت و�لمقاعد. اول طّ - عدد �ل

اريخ �لمحدد. تّ ين في �ل عامل - �ل
مفارش،  ايات،  فضي )زجاجيات،  ة  وب �لمطل و�زم  ل �ل  -

فوط،....(.
ية. ب - �لخز�ئن �لجان

اأجمعُ 
بيانات  ال
واأحللها

�لتكّنولوجيا:  •
نترنت، طابعة.-  جهاز حاسوب، �ل�إ

قرطاسية: •
�أقلام، �أور�ق.- 

�لعصف �لذهني. •
عاوني. • تّ �لعمل �ل
علمي. • �لبحث �ل

ـ: • ها في جد�ول ل وب انات، و�أب ي ب �أصنف �ل
ز �لمطعم. و�زم تجهي - ل
ز �لمو�ئد. و�زم تجهي - ل

ين. عامل وزيع �لمهمّات على �ل ائمة ت - ق
قفال(. • �إ اح و�ل ت ت �ف �أصنف �لمهمّات �إلى )�ل
اح  • ت ت �ف )�ل ين  رت فت �ل على  ين  عامل �ل �أسماء  �أوزع 

قفال(. �إ و�ل
اً لمر�حل �لعمل كاملة. • ي ن �ً زم �أعدّ جدول

اأخططُ واأقررُ
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حاسوب. •
ة.  • قرطاسي
�ستمار�ت �لمقترحة.  • نماذج �ل

اقشة  • من �لحو�ر و�ل
عاوني. • تّ �لعمل �ل

وزيعها. • �ت و�لمقاعد، وت اول طّ �أحدد عدد �ل
�ت من مفارش وفضيات وزجاجيات. • اول طّ و�زم �ل �أحدد ل
نظيف. • تّ �أوزع مهمّات �ل
أو�ني و�لفضيات. • � لميع �ل �أوزع مهمة ت
اهر وسكريات(. • عام )ممالح، ومب طّ �أجهز مر�فقات �ل
ية. • ب �أجهز �لخز�ئن �لجان
عام. • طّ ل فوط �ل �أشكّ
ة. • اول طّ �أدو�ت على �ل �أوزع �ل

ذُ اأنفّ

حاسوب وطابعة. • ذّهني. • �لعصف �ل
عاوني. • تّ �لعمل �ل

عام. • طّ اعة �ل اأكّد من نظافة ق �أت
�أتحقق من: •

رة -  ت ف في  �لمطعم  في  جميعهم  عاملين  �ل وجود 
تاح. ت �ف �ل

�ت.-  اول طّ ز �ل تجهي و�زم ل ل ة �ل وفر كاف ت
�ت و�لكر�سي.-  اول طّ وجود �لعدد �لمناسب من �ل
ية.-  ب �لمو�د �لموجودة في �لخز�ئن �لجان
لازمة، -  �ل �أدو�ت  �ل ة من حيث وجود  اول طّ �ل ة  جهوزي

رتيب بطريقة صحيحة. ت نظافة و�ل و�ل
�أدو�ت في حال -  ة من جميع �ل اطي ي وجود �أعد�د �حت

يها. �لحاجة �إل

اأتحققُ

عة.  • حاسوب وطاب اقشة. • من �لحو�ر و�ل
عاوني. • تّ �لعمل �ل

انات: • ي ب �أوثّق خلاصة �ل
اح �لمطعم. ت ت �ف لازمة ل - �لمهمّات �ل

�ت جاهزة. تكون �لطاول لازمة ل �أدو�ت �ل و�زم و�ل ل - �ل
تاح. ت �ف رة �ل ت ين في قسم �لسفرة خلال ف عامل و�ئم �ل - ق
المهمّات  مام ب ل �إ اسم )�ل ة ب لحال فاً خاصاً ل - �أفتح مل

ائن(. زبّ ال �ل قب است بدء ب بل �ل اح �لمطعم ق ت ت �ف ل

اأوثّقُ واأقدّمُ

قويم. • تّ نموذج �ل
طلب �لحجز. •
م �إنجازه. • ملف مطبوع يحوي كلّ ما ت

اقشة. • من �لحو�ر و�ل ائن. • زبّ رضا �ل
قويم.  • تّ ة نموذج �ل ئ عب ت اأقوّمُ

1- عدّد خمساً من �ل�أدو�ت �لتي يتم وضعها في �لخز�ئن �لجانبية.

ال�أسئلة
2- وضح �أهمية �لمظهر �لعام للمطعم.

3- ما �أهمية عقد �جتماع للعاملين في �لمطعم بشكل يوميّ؟
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ائن.اأتعلّم  المهمّات التي يجب اإنجازها قبل افتتاح المطعم ل�ستقبال الزبّ

قفال، وهي بالتاأكيد مهمّات تتطلب �لكثير من  لعل مهمّات �فتتاح �لمطعم ل�ستقبال �لزّبائن ل� تقلّ �أهمية عن مهمّات �ل�إ
�لوقت و�لجهد، لكنها ضرورية لتسهيل مهمّات �ستقبال �لزّبائن، وضيافتهم بصورة �أنيقة وسريعة، ومن هذه �لمهمّات:

اأ. مهمّات التنّظيف:
�لشبابيك،  تقتصر مسؤوليات طاقم �لضيافة على تنظيف �أسطح �لعمل، مثل خز�نة �لجنب، �لمو�ئد و�لكر�سي و�أحياناً 
�أما ما تبقّى فهو مسؤولية طاقم متخصص بالتنّظيف تابع لقسم �لتدّبير �لمنزلي في �لفنادق �أو طاقم مختص بالتنّظيف في 

ناره وغيرها بما تقتضي �لحاجة. �لمطاعم �لمستقلة، ويقوم هذ� �لطاقم بتنظيف �ل�أرض، و�لحمامات، و�لجدر�ن و�ل�إ

ب. تلميع ال�أواني والفضيات:
أو�ني و�لفضيات من �ل�أمور �ل�أساسية �لتي نقوم بها نتيجة للمياه �لمستخدمة في �لتنّظيف و�لتي تحتوي  تعدّ عملية تلميع �ل�
على نسبة عالية من �لكِلس، حيث �إنه وعند تجفيفها تظهر عليها �لبقع �لكلسية �لتي تعطي �نطباعاً للضّيوف باأنها غير 

نظيفة، كما وتسهم عملية �لتلّميع في �إعطاء ر�ئحة طيبة لتلك �لمعد�ت و�ل�أدو�ت.

تقنية تلميع اأدوات واأواني الطّعام:
قبل �لبدء بالعمل يجب �لتاأكدّ من وجود �ل�آتي:

• حوض كبير من �لماء �لسّاخن يحتوي على شرحات من �لليمون و�لقليل من خل �لطعّام يضيف �لبعض �لقليل من •
مسحوق جلي �لصّحون �أو مادة �لكلور )لكن هذه �لعادة خاطئة، حيث تسبب �لتلّوث بالمساحيق �لكيمائية(.

• قطعة قماش نظيفة، تمتاز بامتصاصها �لعالي للمياه )ل� تترك وبر�ً(.•
• سطح نظيف يحتوي على شرشف �أو قطعة قماش نظيفة وجافة لوضع �ل�أدو�ت �لملمّعة.•

عملية التلّميع:• 
نمسكُ �ل�أدو�ت من قاعدتها، ونعرضها لبخار �لماء �لمعطر �أو �أحياناً يتم غمرها بالماء �لساخن لثو�نٍ عديدة، ثم نقوم 
�أنو�ع  آنية �لحساسة، مثل بعض  �ل� مع  بتنشيف تلك �ل�أدو�ت و�لمعد�ت جيد�ً مع مر�عاة عدم �لضّغط بقوة خصوصاً 
�ل�أكو�ب، من �ل�أفضل �لتاأكد من لمعانها في وضع معاكس للضوء، مع �ل�أخذ بال�عتبار �أن تتم هذه �لعملية في غرفة 

�لتجّهيز�ت، وليس �أمام �لضّيوف في �لمطعم.

ما بعد التلّميع:• 
مساك بال�أدو�ت و�لمعد�ت �لملمعة من �أماكن ل� تترك �أثر�ً، فمثلاً نحمل �لصّحون من �ل�أسفل، بينما  من �لضروري �ل�إ
تنقل �ل�أكو�ب من �لقاعدة �أو من �لعمود �إذ� ما كان لها عامود، �أما �لفضيات فيفضل مسكها من �لجو�نب �أو من �لعنق، 

ثم نقله على قطعة قماش حتى ل� نترك بصمات �أصابعنا عليها.
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تخزين ال�أدوات الملمّعة:• 
يجب �لتاأكدّ من تخزين �ل�أدو�ت و�لمعد�ت �لملمّعة، حيث تبقى بالصّورة �لجميلة �لتي هي عليها، وذلك عن طريق مراعاة ال�آتي:

• تخزين �لفضيات في جو�رير تحتوي على خانات �أو صناديق لفرز كلّ نوع على حدة.•

• تخزين �لفخاريات في خز�ئن مغلقة تمنع وصول �لجر�ثيم و�لغبار على رفوف منخفضة.•

تجنب �لتكّديس و�لتكويم �لز�ئد للاأدو�ت و�لمعدّ�ت، ويفضل عدم وضع �لفخاريات بكميات �أكثر من 24 صحناً على كلّ رف.

ج. تجهيز مرافقات الطّعام:
تختلف �لمطاعم في وضع مر�فقات للطعّام حسب نوعية قائمة �لطعّام و�ل�أطعمة �لمقدمة، بينما تبقى �لممالح و�لمباهر 
و�لسّكريات من �ل�أساسيات. فقد نلاحظ وجود زيت �لزّيتون في �لمطاعم �لشرقية، بينما يتم وضع زيت �لزيتون، وخل 

يطالية، ويقدم �لكاتشاب و�لمايونيز في مطاعم �لوجبات �لسّريعة. �لبلساميك في �لمطاعم �ل�إ

تحضير الممالح والمباهر:
تاأكدّ من نظافتها بمسحها بقطعة قماش رطبة بشكل يومي.( 1
تاأكدّ من عدم �نسد�د �لفتحات، حيث يجب نقعها، وغسلها بالماء �لساخن بشكل دوري.( 2
أقل بالفلفل.( 3  تعبئة �لحاوية ذ�ت �لثقوب �ل�أكثر بالملح، بينما �لحاوية ذ�ت �لثقوب �ل�
ملء �لحاويات بالملح و�لفلفل حتى ¾ حجمها كحد �أقصى.( 4
أرز �أو �لحبوب مع �لمحتوى.( 5 تجنب وضع �ل�
تاأكدّ من تفريغ �لحاويات، و�إعادة ملئها بمحتوى جديد بشكل دوري.( 6

تحضير السّكريات:
قديما كنا نلاحظ وجود سكريات تحتوي على �لسكر �لنفل، غير �أن هذه �لطريقة لم تعد مستخدمة نظر�ً لتلوّث �لسكر 
و�لحاجة �إلى تغييره بعد كلّ �ستخد�م. �أما في يومنا هذ�، فقد يستخدم سكر �لمكعبات �أو علبة �لسّكر �لتي تحتوي على 
مغلفات فردية من �لسّكر، كلّ منها بمقد�ر معلقة صغيرة من �لسّكر، وتعدّ هذه �لطريقة �ل�أكثر �نتشار�ً، ويجب تعبئتها 

آتية: بنسب محددة من �أنو�ع �لسّكر �ل�
• %50 مغلفات سكر �أبيض.•
• %30 مغلفات سكر بني.•
• %20 مغلفات ممتلئة بمحلى خاص بمرضى �لسّكري.•

د. تجهيز الخبز والزبدة:
أوربية بتقديم �لخبز و�لزّبدَة كمر�فقات للوجبات، بينما يقدم �لخبز فقط في �لمطاعم �لشرقية، و�أحياناً  �تسمت �لمطاعم �ل�
يقوم قسم �لمطبخ بتحضير �لزبدَة من حيث دمجها مع �أطعمة �أخرى، مثل �لبهار�ت، و�ل�أعشاب و�لتوّ�بل، ومن ثم سكبها 

في علب صغيرة �أو تشكيلها بوساطة كيس �لكريمة.
غلاق لتجنب تيبسه. �أما �لخبز فنقوم بتحضيره عن طريق تقطيعه، ووضعه في سلات مغطاة �أو وضعه في علبة محكمة �ل�إ
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هـ. تجهيز الخزائن الجانبية
تلعب �لخز�ئن �لجانبية دور�ً مهماً في دعم و�إسناد مرحلة خدمة �لطعّام، ولعل تجهيز �لخز�ئن بالطريقة �لصّحيحة يعدّ من 
�أهم �لو�جبات �لضّرورية لمرحلة �إعد�د �لمطعم قبل �ستقبال �لزّبائن، حيث �إنها توفرّ �لكثير من �لجهد و�لوقت في �إحضار 

�لمعد�ت �للازمة لتسهيل مهمّة خدمة �لزّبائن.

المواد والمعدات الواجب تخزينها بالخزائن الجانبية بشكل يومي:
2.  ملاعق للمثلجات. ملاعق كبيرة.     .1  
4.  سكاكين ستيك. سكاكين كبيرة.     .3  
6.  ملاعق صغيرة. شوك صغيرة.     .5  

8.  سكاكين صغيرة. ملاعق للشّاي �لمثلج.    .7  
10.  شُوَك حلويات. شُوَك كبيرة.     .9  

متفرقات:• 
منافض للسّجاد.. 1
�أوعية لحفظ �لسّكر.. 2
ممالح ومباهر �إضافية.. 3
مفاتيح قناني �لمشروبات.. 4
فوط للطعّام.. 5
�أغطية طاول�ت - مفارش.. 6
سلات للخبز.. 7
�أوعية لحفظ �لو�بل: �لخردل، �لكتشب، �لخل و�لزّيت.. 8
علب ثقاب.. 9
نكاشات �أسنان.. 10
فوط ورقية.. 11

كما ذكرنا سابقاً فاإن هذه �لخز�ئن توفر �لوقت و�لجهد، حيث �إنه يمكن �لتوّجه �إليها بسرعة و�إحضار �لمعد�ت �لمطلوبة 
لتلبية �حتياجات �لزّبائن بدل�ً من �لتوّجه �إلى �لمطبخ و�لتخّبط في �لبحث عن تلك �لمعد�ت، مما يتسبب في ضياع 

�لوقت، وتعطيل عملية �لضّيافة.

و. ترتيب الطّاول�ت وتجهيزها:

1- وضع الطّاول�ت والكراسي:

بعد �ل�نتهاء من عملية تنظيف �لمطعم بالكامل، وتجهيز �لخز�ئن �لجانبية، وتلميع �ل�أدو�ت و�لمعد�ت، وملء �لممالح 
و�لمباهر وغيرها، وطيّ فوط �لطعّام، تاأتي مرحلة ترتيب �لطاّول�ت و�لكر�سي، ومن �لضّروري �إنجاز هذه �لمهمّة قبل �لبدء 

في ترتيب �لمعد�ت، ووضعها على �لطاّول�ت.
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�إد�رة �لمطعم توفير رسم توضيحيّ يبيّن كيفية توزيع �لطاّول�ت باأحجامها �لمختلفة، ومن �لضروري مر�عاة توفير  على 
ممر�ت و�سعة بين �لطاّول�ت لتمكين �لطاّقم من �لتحرك بسرعة وبسهولة دون �لتعّرض للضّيوف و�إزعاجهم. كذلك يجب 

ترتيب �لكر�سي، حيث يو�جه كلّ مقعد �لمقعد �لذي يقابله بشكل عموديّ قبل �لبدء بفرش سطح �لطاّولة.

ملاحظات مهمّة:

مما ل� شك فيه �أن صناعة �لمطاعم تعتمد �عتماد�ً كلياً على �لنظّافة و�لترّتيب و�لمظهر �لعام للمطعم، لما تحمله من 
�أهمية في جذب �لضّيوف.

�إن �لنظّام و�لترّتيب، ووضع �لمعد�ت على �لطاّول�ت يعدّ صفة مكملة لديكور �لمطعم، و�إن �لقيمة �لجمالية للطاّولة تعتمد 
على مدى �لنظام و�لكمال في توزيع �لمعد�ت عليها.

2- مفارش الطّاول�ت: 

هناك طرق عديدة لفرش �لمو�ئد، ويوجد �أحجام و�أشكال مختلفة للمو�ئد، حيث �إن �لطريقة �لتي تكوى بها �لمفارش 
تؤخذ �أيضاً بال�عتبار عند فرشها على �لمو�ئد، فقبل وضع شرشف �لطاّولة يجب وضع غطاءٍ و�قٍ، يكون مصنوعاً من 
�لبلاستيك �لشّفاف، يعمل على حماية سطح �لطاّولة، ويعطي �نطباعاً بالر�حة و�لنعّومة، ويخفف من صوت �ل�أدو�ت 
على �لمائدة، كما ويجب �ختيار مفرش مناسب للطاّولة على �أن يؤخذ بال�عتبار شكل �لطاولة وحجمها، حيث يجب �أن 
يتدلى بمقد�ر 40 سم من حافة �لطاّولة )غطاء �لبوفيهات يمكن �أن يصل �إلى �ل�أرض(، وتعتمد عملية �ختيار لون �لمفارش 

على طبيعة �لمطعم و�ألو�نه، حيث تضيف جمال�ً ورونقاً خاصّاً بالمطعم.

خطوات وضع المفارش:
1 ..W ضع �لمفرش على �لطاّولة، حيث يكون مطوياً من �لمغسلة بشكل
�فتح طيات �لمفرش، حيث يكون �لطرف �لذي به خياطة ظاهر، ويجب �أن يكون �لجانب �لسفلي غير ظاهر.. 2
ضع �لمفرش بالجهة �لبعيدة من �لطاّولة.. 3
ضع �أصابعك بين طيات �لمفرش �ل�ثنتين.. 4
�بد�أ بتحرير �لمفرش، و�جذبه تجاهك، تاركاً �لمفرش يستقر عليها.. 5
ل�حظ �أن �أطر�ف �لمفرش من �ل�تجاهين متو�زنة على �رتفاع �لطاّولة وبال�تجّاه �لصّحيح.. 6

�آتي: كما يوضّح �لشّكل �ل

  
3                                  2                                   1                     

ة اول طّ شّر�شف على �ل خطو�ت فرش �ل
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ز. ترتيب فوط الطّعام وتشكيلها.

يقتصر �ستخد�م فوط �لطعّام �لقماشية على �لمطاعم �لر�قية و�لتي تعنى باأسلوب ضيافة عالٍ، حيث يقوم طاقم �لضّيافة 
باإحضار �ل�أقمشة )�لبياضات( �لنظيفة من قسم �لمغسلة، وطويها باأشكال بسيطة وملفتة للضيوف، ولكن يجب �ل�نتباه 
باأن �ل�أشكال �لمعقدة عادة ما تسنفذ �لوقت، وكذلك تمتص تعرّق يدي �لمضيف �لذي يقوم بطيّها. ويجب على طاقم 
�لضّيافة �لتاّأكدّ من مستوى نظافة تلك �لفوط، وخلوّها من �لبقع، حيث يستخدمها �لضّيوف في مسح بقايا �لطعّام من 

على �لفم. ومن تلك �ل�أشكال �لد�رجة:

اأول�ً: شكل الهرم:
أنيق هذه بالبساطة و�لسّرعة، ويمكن  تتميز تقنية طيّ �لمنديل �ل�
�ستخد�مها بسهولة مع معظم �لمناديل، �إذ� كان �لمنديل �لذي 
بنشا خفيف  فجففه  بسهولة،  ويتخبط  رقيقًا،  �ستخد�مه  يتم 

قبل �لطيّ.

ويتم تشكيل منديل الطّعام على شكل الهرم من خلال اتباع الخطوات ال�آتية:

   2. قم بطيّ �لمنديل بشكل نصف قطري.     1. ضع وجه �لمنديل �أمامك.

  3. قم بتدوير �لمنديل، حيث تكون �لنهاية �لمفتوحة 
بعيدة عنك.

�إلى  �ل�أعلى للوصول  �إلى  أيمن  �ل�   4. �طوِ �لطرف 
�لمنديل  حافة  وضع  لضمان  �لبعيدة،  �لز�وية 

�لجديدة على �لخطّ  �لمركزي كما ھو مبين.
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  5. كرر �لخطوة �ل�أخيرة مع �لجانب �ل�أيسر، مع طيّ 
�لطرف �ل�أيسر �إلى �لز�وية �لبعيدة، مما يؤدّي �إلى 
تشكيل شكل ماسي بحافة تمتد �أسفل �لمركز.

  6. �قلب �لمنديل، مع �إبقاء �لنهاية �لمفتوحة بعيدة 
عنك.

 7. �طو �لمنديل �إلى �لنصّف عن طريق جلب �أبعد 
نقطة من �أعلى �إلى �ل�أسفل.

 8. �عمل على �إد�رة �لمنديل مرة �أخرى، هذه 
�لمرة �إبقاء �لنهاية �لمفتوحة باتجاهك.

9. �طوِ �لمنديل بشكل طولي في �لوسط ولديك �ل�آن هرم �أنيق وقوي.
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ثانياً: شكل المروحة:

2. �طوِ �لمنديل من �لنصّف مع توجيه نهاية 1. ضع منديلاً، ووجهه �أمامك.
مفتوحة تجاهك.

3. �طو �لمنديل بشكل طبقات متعاكسة بدء�ً من 
�لنهاية، �ترك نهاية و�حدة مع 3-2 طيات من 

�لمنديل غير مكشوفة لدعم �لمروحة.

4. �طو �لمنديل في �لنصف مع طيات متعاكسة من 
�لخارج.

�لنهاية  بطيّ  وقم  �لمجزّ�أة،  غير  �لزو�يا  �جمع   .5
�لز�ئدة د�خل �لطيّات �لمتعاكسة.

   6. تتفتح وتقف بكلّ �أناقة.
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ثالثاً: شكل السّنبلة:

لاً ووجهه �أمامك. 2. �طوِ �لمنديل بشكل نصف قطريّ.1. ضع مندي

ة  هاي ن �ل تكون  حيث  �لمنديل،  ر  تدوي ب قم   .3
عيدة عنك. �لمفتوحة ب

�إلى  لوصول  ل �أعلى  �ل �إلى  أيمن  � �ل رف  �لطّ �طوِ   .4
�لمنديل  عيدة، لضمان وضع حافة   ب �ل ة  ز�وي �ل
ين. �لجديدة على �لخطّ  �لمركزي، كما ھو مب

طي  مع  �أيسر،  �ل �لجانب  مع  رة  �أخي �ل �لخطوة  كرر   .5
�إلى  ؤدّي  ي مما  عيدة،  ب �ل ة  ز�وي �ل �إلى  �أيسر  �ل رف  �لطّ

ةٍ تمتد �أسفل �لمركز. تشكيل شكل ماسيّ بحاف

�لمفتوحة  ة  هاي ن �ل قاء  �إب مع  �لمنديل،  �قلب   .6
عيدة عنك. ب
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حتى  �أعلى  �ل �إلى  �أسفل  �ل من  �لمنديل  7.�طو 
هذه  على  و�ضغط  �لمسافة،  من   4/2 حو�لي 

ة بشكل جيد. �لطيّ

تقع  حتى  �أسفل  �إلى  �أصغر  �ل �لمثلث  �طوِ   .8
ة من �لمنديل.  ب قري ة �ل نقطة على �لحاف �ل

�أيمن من منديل حتى  �أيسر و�ل ين �ل ب 9. �دخل �لجان
يجتمعان في �لوسط.

لاأسفل  ة ل ة �لمتكوّن أمامي � �أجز�ء �ل   10. �سحب �ل
لة. ب ن سّ تكوين شكل �ل ل
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اج: تّ رابعاً: شكل ال

اتجاهك. ة �لمفتوحة ب هاي ن نّصف، حيث تكون �ل 1. �طوِ منديل �لعشاء في �ل

لاأسفل. يمنى ل ة �ل زّ�وي لاأعلى.2. �طوِ �ل يسرى ل ة �ل زّ�وي 3. �طوِ �ل

صّورة. لاأعلى، حيث 4. �قلب �لمنديل، ووجهه كما في �ل 5. �طوِ �لنصف �لسفلي من �لمنديل ل
ا. ي عل ة �ل سّفلى على �لحاف ة �ل تكون �لحاف
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لخارج. �أيسر من �لمثلث 6. �سحب �لمثلث �لمتكون ل نّصف �ل 7. قم بلف �ل
�أيمن. �أيسر تحت �أسفل �لمثلث �ل �ل

يسار، تحت 8. �قلب �لمنديل. أيمن �إلى �ل � 9. قم بطي �لمثلث �ل
�آخر. �لمثلث �ل

ة.  ري �أسفل، حيث تصبح د�ئ عة من �ل قب حْ �ل ت �ف
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خامساً: شكل جيب الفضيات الفاخر

لاً، ووجهه �أمامك. قم بطي �لمنديل من �لنصف، ووجه 1. ضع مندي  .2
اتجاهك. ة �لمفتوحة ب هاي ن �ل

اع. ة 3. قم بطي �لمنديل �إلى �أرب ز�وي و�جه �ل اديل، حيث ي من 4. وجه �ل
يمين. د�ً و�إلى �ل عي �لمفتوحة ب
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�أسفل  ا ل اديل قطريً من ني �أعلى طبقة من �ل ث 5. قم ب
يها. �إلى �لوسط، و�ضغط عل

ثبت  �أسفل حتى ت ة ل ي ال ت قة �ل 6. لف �لطب
يها، كرر  �أولى، و�ضغط عل قة �ل في �لطب

�لخطوة مر�ت.

�أيمن مرة �أخرى حو�لي 7. �قلب �لمنديل. 8. قم بطي �لجانب �ل
يه. 3/1 من �لمسافة، و�ضغط عل

�أيسر مرة �أخرى �أيضا حو�لي  9. قم بطي �لجانب �ل
نصف �لمسافة و�ضغط.

اسبة  بها، وضع �لفضيات �لمن ل 10. �ق
الجيوب �لمتكوّنة. ب
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ح. توزيع اأدوات الطّعام على المائدة:

1- ضع �ل�أدو�ت �ل�أساسية في منتصف �لطاولة، حيث يتم تخصيص طقم كامل لكلّ �أربعة �أشخاص حسب �ل�آتي:
ديكور اأو مزهرية ورد: يجب مر�عاة �رتفاع �لديكور �أو �لوردة، حيث ل� يزيد عن 15 سم، حتى ل� يحجب • 

�لرؤية بين �لضّيف و�لضّيف �ل�آخر �لمقابل له، كذلك يجب �ل�نتباه �إلى �ختيار ورد ذي ر�ئحة خفيفة، لتجنب 
�ختلاط �لرو�ئح، و�لتاأثير على نكهة �ل�أطعمة �لمقدمة.

المملحة والمبهرة: يجب �أن تتناسب مع ديكور �لمطعم وباقي �لمعد�ت �لمستخدمة، كما يجب �أن تكون • 
د�ئماً ممتلئة ونظيفة، يتم وضعهم وسط �لضّيوف، وفي حال تجهيز طاول�ت كبيرة مزدوجة ينصح باستخد�م 
مجموعة من �لممالح و�لمباهر، حيث تكون في متناول �لضيوف جميعهم دون عناء، وكذلك �ل�أمر عند وضع 

سلات �لخبز.
المنفضة: يعتقد �لبعض بعدم �لحاجة �إلى وضع �لمنافض في حال منع �لتدخين، بينما من �لضروري �ستخد�مها • 

لر�حة �لضّيف، حيث تستخدم �أيضاً لرمي �لنفايات �ل�أخرى من عجم زيتون ومحارم وغيرها.
د�رة.•  رقم الطّاولة: يوضع في متوسط �لطاّولة، ويجدر �لتنّويه باأنه يمنع تغيّر مو�قع �لطاّول�ت و�أرقامها بغير �إذن �ل�إ

2- ضع معد�ت �لطعّام على �لطاّولة، �أمام كل كرسي على �لنحّو �ل�آتي:

حافة �لمعد�ت �لسفلية بعيدة بمقد�ر 2 سم عن حافة �لطاّولة.• 
�لمعد�ت على �لطاّولة بطريقة عامودية، حيث تكون كلّ قطعة مو�زية للقطعة �ل�أخرى.• 
�لملاعق على �لجهة �ليمنى من مقعد �لضّيف، على يمينه سكينة �لتقطيع، ويكون �لجزء �لمجوف متجهاً �إلى • 

�ل�أعلى.

السّكاكين: و�لمقصود هنا سكاكين �لطعّام، وتوضع د�ئماً على �لجهة �ليمنى، وبصفة عمودية.• 

آتية:•  الشّوك: توضع على �لجهة �ليسرى د�ئماً باستثناء �لحال�ت �ل�

عند تقديم طبق �لعجة في هذه �لحالة يتم وضع �لشّوكة على �لجهة �ليمنى، حيث �إن هذ� �لطبق ل� يحتاج �إلى - 
سكينة، و�لشوكة وحدها تساعد على تقطيع �لعجة.
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�أما �لحالة �لثانية �لتي يسمح بها وضع �لشّوكة على �لجهة �ليمنى، فهي عند تقديم طبق �لمعكرونة وبغير ذلك - 
توضع شوك �لطعّام على �لجهة �ليسرى دوماً.

تترك مسافة ل� تقل عن 30 سم بين �لسّكاكين و�لملاعق من �لجهة �ليمنى، و�لشّوك من �لجهة �ليسرى حتى • 
يتسنى وضع صحن �لطعّام بينها.

يتم وضع شوكة �لحلويات �لصّغيرة �أو ملعقة �لحلويات �لصّغيرة بشكل �أفقيّ مو�جه للضّيف، وتكون بعيدة بقدر • 
30سم عن حافة �لطاّولة باتجاه �لمركز.

وضع كاأس �لماء مباشرة فوق حافة �لسّكين �لرئيسة، وهناك بعض �لمطاعم �لتي تفضّل قلب �لكؤوس لتجنب • 
دخول �لغبار بد�خلها، حيث يتم تجليسها بوضعها �لطبّيعي دقائق قبل فتح �أبو�ب �لمطعم ل�ستقبال �لزّبائن.

وضع صحن �لزبدة �لصّغيرة على يسار �آخر شوكة، وتوضع عليه سكينة �لزّبدة �لصّغيرة، حيث توضع بشكل • 
عموديّ ومو�زية لسكينة �لطعّام.

موضع �لمعد�ت على �لطاّولة

نه يجب على �لمشرف على قاعة �لطعّام عمل �جتماع يومي للموظفين في فترة  ولتكون عملية �لتجّهيز متكاملة ومنظمة فاإ
آتية: نتاجية، حيث يتم توضيح �ل�أمور �ل� �لتحّضير لفتح �لمطعم مما يسهم في رفع مستوى �لخدمات و�ل�إ

• �لمعلومات �لخاصة بالحجوز�ت و�لضّيوف �لمهمين و�آلية �لعمل.•
• شرح قو�ئم �لطعّام، وتقديم �لتوّضيحات عن طبق �ليوم )�إن وجد(، وعرض �ل�أطباق غير �لمتوفر لهذ� �ليوم )�إن وجد(.•
• تاأكدّ �لمسؤول من نظافة طاقم �لضّيافة، ومدى �ل�لتز�م بالزّي وغيرها.•
• �آلية �لعمل، وتشمل توزيع �لمضيفين على �لطاول�ت وخز�نات �لجنب.•
• كذلك تتم مناقشة شكاوى �لضّيوف، وكيفية رفع نسبة �لمبيعات.•

�لمطعم  وظائف  توزيع  حسب  وذلك  ل�آخر،  مطعم  من  تختلف  قد  �لمطعم  فتح  عند  �أخرى  و�جبات  هناك  و�أخير�ً 
أمثلة على ذلك: و�حتياجاته، وطبيعة �لخدمات �لمقدمة، ومن �ل�

• تعبئة ماكنات �لقهوة و�إعادة تشغيلها.•
• ضبط درجة �لحر�رة �لمناسبة بوساطة تشغيل �لمكيّف �لهو�ء.•
• تفقّد �لنو�قص من مشروبات وغيرها �ستعد�د�ً ل�ستقبال �لزّبائن.•
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اأسئلة الوحدة النمطية الثالثة

جابة الصّحيحة فيما ياأتي:  السؤال ال�أوّل: ضع دائرة حول رمز ال�إ

1- ما الكمية المناسبة التي نملاأ بها المملحة والمبهرة؟

�أ- ½ �لحجم.

ب- ¼ �لحجم.

جـ- ¾ �لحجم.

د- نملاأها كاملة.

2- في اأيّ الوجبات ال�آتية نضع شوكة الطّعام على يمين الضّيف؟

�أ- صلطة خضر�ء.

ب- ستيك عجل.

جـ- معكرونة بولونيز.

د- مقبّلات عربية.

3- اأيّ مرافقات الطّعام ال�آتية ل� يجدر اأن نضعها في خزانة الجنب لمطعم شرقي؟

�أ- زيت �لزيتون.

ب- سلة خبز.

جـ- كاتشاب.

د- خل �لبلساميك.

4- ما ال�أعداد المناسبة من الفخاريات لوضعها على كلّ رفّ؟

�أ- 12 قطعة.

ب- 24 قطعة.

جـ- 36 قطعة.

د- 48 قطعة.
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5- اأيّ الطّرق ال�آتية ال�أكثر انتشاراً في تقديم السّكر؟

سكر مكعبات مع ملقط.أ- 

سكرية تحوي سكر نفل.ب- 

جـ-  قناني تسكب سكر عند قلبها.  

علبة سكر تحوي باكيتات فردية.ج- 

ثّاني:  �ذكر خمس مسؤوليات يتم �لقيام بها عند �إقفال �لمطعم؟ السؤال ال

ثّالث:  �شرح بالتفصيل �آلية تلميع �لفضيات. السؤال ال

السؤال الراّبع:  ما دور طاقم �لضّيافة في مرحلة تنظيف �لمطعم؟ ومن هم �لمسؤولون عن باقي �أعمال �لتنّظيف؟

السؤال الخامس:  وضّح �أهمية �ل�جتماع �ليوميّ لطاقم �لمضيفين؟

السؤال السّادس:  �شرح �آلية تحضير �لممالح و�لمباهر في فترة فتح �لمطعم.

دراسة حالة

نفذ الخطوات كاملة للموقف ال�آتي:

بلغك مدير �لمطعم في وقت متاأخر من �لمساء بزيارة وفد مكون من 50 شخصا، للمطعم صباح �ليوم �لتالي لتناول 
فطار، كما بلغك بغياب �ثنين من �لعاملين �لبالغ عددهم 8 عاملين لظرف طارئ، وطلب منك عمل ما يلزم  طعام �ل�إ

ليكون �لمطعم جاهز�ً ل�ستقبال �لضيوف.

و�أحد مطاعم  �لر�قية،  �لمشاوي  �أحد مطاعم  زيارة  �أو  نترنت(  )�ل�إ �إلى شبكة  بالعودة  مشروع
�لوجبات �لسّريعة، تعرّف �إلى �لتجّهيز�ت �لتي يتم وضعها على �لطاّول�ت، وبيّن �لفرق 
�لمطعمين، مع  لكلّ من  لتحضير طاولة  �للازمة  و�ل�أدو�ت  �لمعد�ت  بينهما موضّحاً 

مر�عاة �تباع خطو�ت تنفيذ �لمشروع من حيث:
�ختيار �لمشروع، وخطة �لمشروع، وتنفيذ �لمشروع، وتقويم �لمشروع.
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الوَحْدة
ة الراّبعة النمطيّ

السّلامة المهنية 
والغذائية في المطابخ 

اأناقش: درهم وقاية خيرٌ من 
قنطار علاج.
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ــم  ه ــى �أد�ء عمل ــن عل ادري ــو� ق ها �أن يكون ــطت ــع �أنش ــل م فاع تّ ــدة و�ل ــذه �لوح ــة ه ــد در�س ع ــة ب ب ل طّ ــن �ل ــع م وقّ ت ي
ــي: آت � ــلال �ل ــن خ ــك م ــة وذل ــة وصحي ن ــروف �آم بظ

لازمة.. 1 ة �ل ي أول � �إسعافات �ل عاملون في �لمطابخ، و�ل و�جهها �ل تي ي ة �ل ي ة من �لمخاطر �لمهن اي وق �ل

�أطعمة.. 2 ية وحفظ �ل غذ�ئ سّلامة �ل ر �ل ي يق معاي تطب
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اأول�ً: الكفايات الحرفية:
• �لقدرة على تحديد �أنو�ع �لمخاطر �لتي تحيط بمجال 	

�لعمل، و�آلية تجنبها.
• �إدر�ك دور �لزّي في �لحماية من �إصابات �لعمل.	
• �لحادة 	 و�ل�أدو�ت  �لسّكاكين  �ستخد�م  على  �لقدرة 

بصور �آمنة.
• صابات �لطفّيفة، و�لتعّامل معها.	 �لقدرة على علاج �ل�إ
• �لقدرة على �ختيار �لطرّق �لصّحية لحمل �لحاجيات 	

�لثقيلة.
• و�لمو�د 	 �لحر�ئق،  �أنو�ع  بين  �لتمييز  على  �لقدرة 

�لمستخدمة في �إطفائها.
• �لقدرة على �ختيار درجات �لحر�رة �لملائمة لتخزين 	

مختلف �أنو�ع �للحوم و�ل�أطعمة.
• �لقدرة على �لتعامل مع �ل�أطعمة وتخزينها في مكان 	

مناسب.
• �لقدرة على �لسّيطرة على �نتشار �لبكتيريا.	

ثانياً: الكفايات ال�جتماعية والشّخصية:
• مصد�قية �لتعامل مع �لزبون.	
• حفظ خصوصية �لزبون.	
• �ل�تصّال، و�لتوّ�صل.	
• �لتعّاون بروح �لفريق.	
• �لمبادرة، و�لمباد�أة.	
• �لترّكيز، وعدم �لتشّتت.	
• �لمرونة، و�لتكّيف.	
• �لتنّظيم، و�لترّتيب.	
• تحمّل �لضّغوط.	
• �إد�رة �لوقت.	
• �إتقان �لعمل �ليدوي.	

ثالثا: الكفايات المنهجية
• �لتعّلم �لتعّاوني.	
• �لمناقشة و�لحو�ر.	
• �لعصف �لذّهني.	
• �لبحث �لعلمي )�ستمطار �ل�أفكار(.	

رابعاً: قواعد ال�أمن والسّلامة المهنية
• في 	 بالعاملين  �لخاص  �لزّي  بارتد�ء  �ل�لتز�م 

�لمطابخ.
• �ل�لتز�م بتعليمات �لسّلامة �لعامة، وقو�نينها.	
• رشاد�ت �لخاصة باستخد�مات �ل�أدو�ت 	 �تباع �ل�إ

و�لمعدّ�ت في �لمطبخ.
• ترتيب مكان �لعمل، وتنظيفه.	
• أولية.	 سعافات �ل� �لمعرفة بال�إ

الكفايات المهنيّة:

الكفايات المتوقع امتلاكها من الطّلبة بعد ال�نتهاء من دراسة هذه الوَحْدة:
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)4 - 1(  الموقف التعّليمي التعلمّي: الوقاية من المخاطر المهنية التي يواجهها 
سعافات ال�أولية اللازمة العاملون في المطابخ، وال�إ

ــك  ــب من ــخ، وطل ــي �لمطاب ــن ف ي عامل ل ــة ل ي ب عقــد دورة تدري يّ ب ن فلســطي �أحمــر �ل هــلال �ل رغــب �ل وصــف الموقــف: ي
ــخ. ــي �لمطاب ــن ف ي عامل و�جــه �ل ــي ت ت ــرز �لمخاطــر �ل ــرح حــول �أب ــم مقت قدي ت

الموارد
المنهجية

م( )استراتيجية التعلّ
وصف الموقف الصّفي خطوات العمل

ائق:  • وث �ل

�أحمر.-  طلب �لهلال �ل

ائمة �لموظفين في -  ق
�لمطبخ.

�أدو�ت -  �لمعدّ�ت و�ل
�لمستخدمة في �لمطبخ.

�لتكّنولوجيا:  •
نترنت، -  جهاز حاسوب، �ل�إ

طابعة.
قرطاسية: •

�أقلام، �أور�ق.- 

اقشة. • حو�ر ومن

علمي. • �لبحث �ل

�أحمر عن:  • انات من �لهلال �ل ي �أجمع ب

موعد �لدورة ومدتها.- 

عقادها.-  مكان �ن

ين.-  �إعد�د �لمتدرب

عة �لدورة. -  ي طب

انات عن: • ي �أجمع ب

ين في �لمطابخ.-  عامل ل ة ل ي �إصابات �لمهن و�ع �ل �أن

ين في �لمطابخ.-  عامل و�جه �ل تي ت �لمخاطر �ل

�أدو�ت �لمستخدمة في �لمطابخ، وطرق -  �لمو�د و�ل
ها. �ستخد�م �لصّحيح ل �ل

سّقوط.-  �ق و�ل زل �ن حو�دث �ل

حو�دث �لجروح.- 

حو�دث �لحروق.- 

�إصابات �لظهر.- 

�لحريق.- 

ناق.-  �خت حو�دث �ل

اوين �لمطاعم.-  عن

�أصناف �لوجبات.- 

�أسعار �لوجبات.- 

بيانات  اأجمعُ ال

واأحللها
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�لتكّنولوجيا:  •
نترنت، -  جهاز حاسوب، �ل�إ

طابعة.
قرطاسية: •

�أقلام، �أور�ق.- 

ذّهني. • �لعصف �ل

عاوني. • تّ �لعمل �ل

علمي. • �لبحث �ل

ـ: • ها في جد�ول ل وب انات، و�أب ي ب �أصنف �ل
الدورة )موعد �لدورة، مدة �لدورة، عدد -  علق ب ت انات ت ي ب

ين، مكان �لدورة(. �لمتدرب
عام -  �ل )�لهدف  بي:  دري تّ �ل المحتوى  ب علق  ت ت انات  ي ب

لدورة، محتوى �لدورة،  ة ل فرعي �أهد�ف �ل لدورة، �ل ل
ة(. ي ب دري تّ �لموضوعات و�لمحاور �ل

اً لمر�حل �لعمل كاملة. • ي ن �ً زم �أعدّ جدول

اأخططُ واأقررُ

�لتكّنولوجيا:  •
جهاز حاسوب.- 

قرطاسية: •

�أقلام، �أور�ق.- 

�لمخططات �لمقترحة.  •

اقشة.  • من �لحو�ر و�ل

عاوني. • تّ �لعمل �ل

�أحدد: •
ين.-  �أسماء �لمتدرب
موعد �لدورة، ومدتها.- 
�إصابات �لعمل في �لمطابخ.- 
بي �لمقترح.-  دري تّ �لمحتوى �ل

بي. • دري تّ �أطبع مقترح �لمحتوى �ل

�أحمر. • بي مع �لهلال �ل دري تّ اقش �لمحتوى �ل �أن

ذُ اأنفّ

حاسوب وطابعة. •

هاتف. •

ذّهني. • �لعصف �ل

عاوني. • تّ �لعمل �ل

�أتحقق �أنّ: •
ين.-  و�ئم �لمتدرب ين في �لمطبخ ضمن ق عامل جميع �ل
بي.-  تدري �إصابات �لعمل جميعها ضمن �لمحتوى �ل

عام  • لهدف �ل بي ل دري تّ اأكّد من ملاءمة �لمحتوى �ل �أت
لدورة. ل

اأتحققُ

حاسوب وطابعة. • اقشة. • من �لحو�ر و�ل

عاوني. • تّ �لعمل �ل

انات: • ي ب �أوثّق خلاصة �ل
ين.-  انات �لمتدرب ي ب
ية.-  ب دري تّ محتوى �لدورة �ل

ة �لمقترحة. • ي ب دري تّ اً حول �لموضوعات �ل يّ فاً ورق �أعدّ مل

ة من �لمخاطر  • اي وق اسم )�ل ة ب لحال فاً خاصّاً ل �أفتح مل
عاملون في �لمطابخ،  و�جهها �ل تي ي ة �ل ي �لمهن

لازمة(. ة �ل ي أول � �إسعافات �ل و�ل

دّمُ قُ و�أق �أوثّ

قويم. • تّ نموذج �ل

�أحمر. • طلب �لهلال �ل

ملف مطبوع يحوي كلّ ما تم  •
�إنجازه.

اقشة. • من �لحو�ر و�ل �أحمر عن �لمقترح. • رضا �لهلال �ل

ية. • ب دري تّ عقد �لدورة �ل

ة في �لمطابخ. • �إصاب �ت �ل �نخفاض معدل

قويم. • تّ ة نموذج �ل ئ عب ت

وّمُ �أق

1- وضّح �لمقصود بالسّلامة �لمهنية.

ال�أسئلة
2- عدّد �أبرز �لحو�دث �لتي يتعرض لها �لعاملون في �لمطابخ و�لمطاعم.

أولية للعاملين في �لمطابخ و�لمطاعم. سعافات �ل� لمام بطرق �ل�إ 3- فسّر �أهمية �ل�إ
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اأتعلّم
سعافات  الوقاية من المخاطر المهنية التي يواجهها العاملون في المطابخ، وال�إ

�أولية اللازمة. ال

نفّذ زيارة �إلى �أحد �لفنادق، وسجّل �لمخاطر �لتي يتعرض �لموظفون �إليها، وكيفية �لوقاية منها.

ـاط نشـ

تكبّدت �لفنادق على مرّ �لعصور مخاسر عديدة، سو�ء على �لصّعيد �لبشري �أو �لمادي، ومنها �لحر�ئق و�ل�نزل�قات، 
أوز�ن �لثقّيلة بصورة  صابات بوساطة �ل�أدو�ت �لحادة �أو �لممارسات �لخاطئة، مثل حمل �ل� و�لصّعقات �لكهربائية، و�ل�إ
تلك  �ل�أكبر من  �لقسط  و�لجهل  همال  للاإ وقد كان  بماأساة،  �نتهت  �لتي  �لقصص  �لعديد من  وهناك  وغيرها،  خاطئة 

مكانات �أو �ل�ستعد�د �لكافيين فقد ز�دت تاأثير�ت هذه �لحو�دث. �لمسببات، ولعدم وجود �ل�إ

ظروف العمل ال�آمنة: 

يمكن �أن تحدث �لعديد من �لحو�دث بسهولة في بيئة عملك وبال�أخص في قسم �لمطبخ، حيث ضغط �لعمل وكثرة 
�ل�أجهزة و�لمعد�ت �لحادة، لذلك تم سَن قو�نين وقو�عد بوساطة �لهيئات �لحكومية، و�إد�رة �لدفاع �لمدني �لفلسطينيّ 
آمنة، بينما يجب على  للمساعدة في حماية �لعمال �أثناء �لعمل، �إذ يجب على �لمشغل توفير معد�ت �لسّلامة و�لبيئة �ل�

�لموظفّ تطبيق تلك �لقو�نين، وممارسة قو�عد �لسّلامة في �ل�أوقات جميعها خلال وجوده في مكان عمله.

اإصابات العمل في المطابخ والمطاعم

اأول�ً: ال�نزل�ق والسّقوط:
�ل�نزل�ق و�لسّقوط من �إصابات �لعمل �لشائعة، ومع ذلك فاإن معظم �ل�نزل�ق و�لسّقوط يمكن تجنبّها.

لمنع �ل�نزل�ق و�لسّقوط في �لمطبخ، اتبع القواعد والتعّليمات ال�آتية:

• �لمشي د�ئماً، وعدم �لركض في �لمطبخ.•

• مسح �لبقع و�لمو�د �لمنسكبة على �لفور، لما تسببها �لشّحوم و�لزّيوت من �نزل�قات لك وللمعدّ�ت.•

• �ستخد�م �لحصائر �لمطاطية �لمقاومة للانزل�ق، و�لتاّأكدّ من �لحالة �لجيدة للبلاط. •

• أمام.• �رتد�ء �ل�أحذية بنعال مقاومة للانزل�ق، وعدم �رتد�ء �ل�أحذية �لمفتوحة من �ل�

• آمنة للوصول �إلى �لرفوف �لعالية، وعدم �لوقوف �أبد�ً على كرسي �أو صندوق.• �ستخد�م �لسلالم �ل�

• أبو�ب و�لخز�ئن بعد �ل�ستعمال مباشرة.• �لتاأكدّ من �إغلاق �لجو�رير، و�ل�

• طلب �لمساعدة �أو �ستخد�م عربة لنقل �ل�أشياء �لثقّيلة.•
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• �لمحافظة على �لممر�ت فارغة، وخصوصاً حول �لمخارج، و�لسّلالم، في �ل�أوقات جميعها. •

• عاملين كما هو في �لشّكل �لمجاور، خصوصاً • ة لسلامة �ل اسب ر �لمن تّحذي وضع علامات �ل
سّقوط يحدث  �ق و�ل زل �ن نظيف حيث �إن �لعديد من �ل تّ ة من �ل �أرضيات رطب عندما تكون �ل

نظيف. تّ اه ومو�د �ل مي ها تحتوي على �ل أن � ة، ل رطب �أرضيات �ل على �ل

ثانياً: الجروح

صابة بالجروح  هناك �لعديد من �ل�أدو�ت �لحادّة في �لمطابخ �لتجّارية، ذلك يعني وجود خطورة بنسبة عالية جد�ً للاإ
في هذه �لمطابخ. وهناك �إرشاد�ت عديدة للسّلامة في �لتعّامل مع �ل�أدو�ت �لحادة منها:

• �ستخد�م �لسّكاكين د�ئماً للاأغر�ض �لمقصودة منها فقط، وعدم �ستخد�مها في فتح غلاف بلاستيكيّ، على سبيل •
�لمثال.

• �لقطع د�ئماً بعيد�ً عن �لجسم، حتى ل� يسبّب حادثاً �إذ� �نزلقت �ليد.•

• حمل �لسّكين د�ئماً على �أن يكون �لطرّف �لحاد نحو �ل�أرض، و�لحافة �لحادة �لتي تو�جه �لخلف.•

• �ل�نتباه �إلى مكان �ليد عند �لعمل بمنطقة فيها سكين كما في �لشكل �ل�آتي:•

وضعية �ليد �أثناء �لتقّطيع

• شارة �إلى شيء عندما تكون �لسّكين في �ليد. • عدم تحريك �ليد �أو �ل�إ

• عدم محاولة �إمساك سكين عند �إسقاطها، وعدم �لتقاطها بعد �أن تسقط على طاولة �لعمل �أو على �ل�أرض.•

• يجب �إحكام �لقبضة عند حمل �أو �ستخد�م �لسّكين.•

• عدم ترك مقبض �لسّكين خارج طاولة �لعمل، خوفاً من سقوطها.•

• �لمحافظة على مقابض �لسّكين، و�ليدين جافة عند �ستخد�مها.•

ر علامة تحذي
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• �لمحافظة على �لسّكاكين حادة، حيث تتطلب �لسّكاكين غير �لحادة �لمزيد من �لضّغط، وهذ� قد يتسبب في •
�نزل�ق �ليدين.

• �ستخد�م لوح �لتقّطيع، حيث �إن �لتقّطيع على سطح عادي يسبب �نزل�ق �ليد، ويسهم في تلف �لسّكين، كما •
هو موضّح في �لشكل �ل�آتي: 

�ستخد�م لوح �لتقطيع 

• �رتد�ء قفاز�ت و�قية لتنظيف ماكينات �لتقّطيع و�لتشّريح.•

• عدم وضع �لسكاكين د�خل �لحوض، وغسلها على حدة، بعيد�ً عن �ل�أطباق و�ل�أدو�ت �ل�أخرى.•

• �لتخّلص من �لسّكاكين �لمكسورة �أو ذ�ت �لشّفر�ت غير �لحادة بعيد�ً.•

• تخزين �لسّكاكين مع طقم �لخاص بها �أو على �لمغناطيس �لخاص.•

• �إمساك �لسّكين بالطرق �لسّليمة و�لموضّحة في �لشّكل �ل�آتي:•

طريقة مسك �لسّكين �لصّحيحة 
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ثالثا: الحروق:
�لمطابخ �لتجّارية لديها �أنو�ع عديدة من معد�ت �إنتاج �لحر�رة، كما �أن هناك �لعديد من �لطرق �لمختلفة �لتي يمكن 

�أن تعرّض �لعامل �إلى �لحرق.

ولمنع الحروق من الحدوث يجب اتّباع هذه النّصائح عند العمل في المطبخ المهني:  

• �إبعاد غطاء �لوعاء �لسّاخن عن �لجسم، وذلك للسّماح بخروج �لبخار �لسّاخن منه.•

• �أو قطعه جافة عند حمل شيء • �ستخد�م قفاز�ت �لفرن، كما في �لشكل �لمجاور، 

أنه يصدر عنها بخار ساخن عند ملامستها  ساخن، وعدم �ستخد�م قطعة قماش مبللة، ل�

للاأو�ني و�لمقالي �لساخنة.

• أو�ني عن �لحافة.• �إبعاد �أيدي �لمقالي و�ل�

• �لتنحي جانباً عند فتح باب �لفرن، لتجنب �ندفاع �لحر�رة �إلى �لجسم �أو �لوجه. •

• �لحصول على مساعدة لنقل �لحاويات �لساخنة �لكبيرة، ذلك قد يقلل �لضّغط على •
منطقة �لضهر.

• �تباع توجيهات �لشّركات �لمصنعة لتشغيل �آل�ت �لمشروبات �لسّاخنة )ماكينات �لقهوة وما شابه(، ويجب قر�ءة •

دليل �لتعّليمات قبل تشغيلها.

• �لحذر عند تصفية �لزّيت �أو تغييره في �لمقلاة، و�لتاأكد من �رتد�ء قفاز�ت ومر�يل للحماية.•

• �رتد�ء ملابس �لسّلامة �لمناسبة عند �ستخد�م �لمو�د �لكيميائية للتنظيف د�ئماً، بعض من هذه �لمو�د �لكيميائية •

يمكن �أن يسبب حروقاً.

• �ل�حتفاظ بالورق و�لبلاستيك و�لمو�د �ل�أخرى �لقابلة للاشتعال، بعيد�ً عن �لمناطق �لسّاخنة في �لمطبخ، لمنع •

نشوب �لحر�ئق.

• فصل �ل�أجهزة �لكهربائية لمنع �لحروق و�لصّدمات �لكهربائية، مع مر�عاة �إبلاغ �لمشرف بالمشكلة فور�ً.•

رابعاً: اإصابات الظهر:
أنو�ع �ل�أكثر شيوعاً في �إصابات �لعمل نتيجة �لرفع غير �للائق و�ل�نحناء، ولكن  صابات في �لظهر و�حدة من �ل� �ل�إ

يمكن منع �لعديد من �إصابات �لظهّر في حال �تخذ �لموظفون �ل�حتياطات �لمناسبة.

الرفع الثقّيل: قبل رفع جسم ثقيل، اساأل نفسك هذه ال�أسئلة:

• هل يمكنني رفع هذ� �لشيء وحدي؟•

• هل هذ� �لشيء ثقيل جد�ً �أو يمكن رفعه بسهولة؟•

• هل �أنا بحاجة �إلى مساعدة لنقل �أو رفع �لشيء؟•

• هل �لممر �لذي ساأسلكه فارغاً �أم فيه فوضى؟•

قفاز�ت �لفرن
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اتبع الخطوات ال�آتية، كما هو موضّح في الشكل ال�آتي، لنقل ال�أشياء الثقّيلة باأمان:
• �نحنِ على ركبتيك.•
• حافظ على ظهرك مستقيماً.•
• �بقِ قدميك قريبتين على �لشيء �لذي تريد حمله.•
• ركزّ على جسمك �أثناء �لحمل.•
• �أن يكون �لرفع بشكل مستقيم، ودون رعشة.•
• ل� تثنِ جسمك عندما تريد �لتقاط �أو نقل �لشيء.•
• نزّل �لشيء ببطء، و�بقِ ظهرك مستقيماً.•

�أدو�ت �لرفــع يمكــن �أن تكــون مفيــدة �أيضــاً، �ســتخد�م �لعربــات �أو �لر�فعــات مــع �لعجــلات، حيــث يمكــن �أن تســاعد 
فــي تحريــك �ل�أشــياء �لثقّيلة.

خامساً: الحرائق:  
�لحريق هو تلك �لظاّهرة �لكيميائية �لتي تحدث نتيجة �تحّاد �لمادة �لمشتعلة 
باأكسجين �لهو�ء بعامل تاأثير درجة حر�رة معينة، حيث تختلف درجة �لحر�رة 
تو�فر عناصر  �لحريق يتطلب  �أن حدوث  حسب كلّ مادة، ويتضح من ذلك 
ثلاث، هي �لوقود، و�لحر�رة، و�ل�أكسجين، وهو ما يسمّى بمثلث �لحريق، كما 

هو موضّح في �لشكل �لمجاور.  

سجلت �لحر�ئق في �لقرن �لماضي خسائر عديدة سو�ء على �لصّعيد �لبشري �أو �لمادي في �لفنادق، وقد كانت معظم 
همال، لذلك عملت �لحكومات على سنّ قو�نين شديدة تجبر �أصحاب �لفنادق و�لعاملين  تلك �لحر�ئق بسبب �لجهل و�ل�إ

أنو�ع �لمو�د �لقابلة للاشتعال، كما يوضّحها �لشكل �ل�آتي. بها، و�لحر�ئق درجات يتم تصنيفها وفقاً ل�

عال لاشت ة ل ل قاب �لمو�د �ل

اأمان ة ب ل قي ثّ اء �ل �أشي نقل �ل

مثلث �لحريق
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الوقاية من الحرائق:

تكون على  و�أن  �لجيدة،  �لعمل  عليها عن طريق ممارسة عاد�ت  و�لسيطرة  منها،  و�لوقاية  �لحر�ئق،  منع  يمكنك 
�ستعد�د لحال�ت �لطو�رئ بكلّ �لعتاد و�لتجّهيز�ت �للازمة. 

وهناك بعض النصّائح التي تساعد على منع الحرائق، والمحافظة على مكان العمل سليماً:

• حافظ على مكان �لعمل نظيفاً، ل� سيما من �لشّحوم.•

• تاأكدّ من محتويات منفضة �لسّجائر قبل تفريغها في سلة �لمهملات.•

• كن حذر�ً حول �أجهزة �لغاز وتمديد�ته، يمكن للغاز�ت �أن تنفجر �إذ� وُجدت شعلة في مكان قريب منها.•

• تستخدم • �لتي  تلك  �لكهربائية، خاصة  �ل�أجهزة  من  بالقرب  �ل�شتعال  مو�د سهلة  وجود  �أو  �لكهربائية  �ل�أعطال 
ل�أغر�ض �لتسّخين.

• تاأكدّ �أن �أجهزة �إنذ�ر �لدخان جميعها تعمل بشكل صحيح.•

• خزّن �لمو�د �لقابلة للاشتعال بعيد�ً عن مصادر �لحر�رة.•

• حافظ على �لمياه بعيد�ً عن �لمنافذ �لكهربائية.•

• حافظ على �أغطية �لفرن، وشفاطة �ل�أدخنة نظيفة خالية من �لشحوم، حيث تتسبب في �إشعال �لنار.•

• حافظ على مخارج �لطو�رئ جميعها سالكة غير مقفلة، مع مر�عاة وضع �إشار�ت �لمخارج بشكل و�ضح.•

معدات الوقاية من الحرائق:

أمــر بالحر�ئــق، ولكــن قــد تحــدث �لحر�ئــق فــي �لمطابــخ �لمهنيــة حتــى  �لوقايــة هــي �أفضــل �لطــرق عندمــا يتعلــق �ل�
مــع �لخطــو�ت �لوقائيــة �لصّحيحــة، مــن �لضــروري �أن تتو�فــر معــد�ت �لوقايــة مــن �لحر�ئــق �لمناســبة فــي متنــاول �ليــد فــي 

أوقــات كلهّــا. �ل�

• طفايات الحريق:	

طفايات �لحريق هي �لنوع �ل�أكثر شيوعاً من معد�ت �لوقاية من �لحريق �لمستخدمة في �لمطابخ �لمهنية، و�إن نوع 
وعدد وموقع طفايات �لحريق تختلف حسب �لحاجة، لذلك يجب �أن تتوفر �لطفايات �لتي تناسب كلّ منطقة عمل 

حسب �حتياجاتها، ويوضّح �لجدول �ل�آتي، �أنو�ع طفايات �لحريق و�ستخد�ماتها. 

وتستخدم طفايات �لحريق �أنو�عاً عديدة من �لمو�د �لكيميائية لمكافحة �أنو�ع مختلفة من �لحر�ئق بشكل صحيح، 
لذ� يجب �ستخد�م �لنوع و�لدرجة �لمناسبة، و�أن تفُحص طفايات �لحريق على �أساس منتظم، كما يتم توزيعها بشكل 

مناسب عند �لمخارج وبالقرب من �ل�أماكن �لخطرة، ويوضّح �لجدول �ل�آتي، �أنو�ع طفايات �لحريق و�ستخد�ماتها. 
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 اأنواع طفايات الحريق واستخدامها

ماء �لمضغوط اأة �ل مطف
ها مثل )�لورق، �لخشب  ت د�ي ة في ب ب صّل �إطفاء حر�ئق �لمو�د �ل

�أقمشة(. و�ل

فوم( رغوة )�ل اأة �ل مطف
زيوت،  عال مثل �ل لاشت ة ل ل قاب سّو�ئل �ل �إطفاء حر�ئق �ل

رول. ت ب و�لشّحوم، و�لدهانات و�ل

ودرة ب اأة �ل مطف
تها، ولكن يفضل عدم  د�ي و�ع �لحر�ئق في ب �إطفاء معظم �أن

ة.  ي رون لكت �إ ة و�ل ي ائ �أجهزة �لكهرب �ستخد�مها مع �ل

اني �أكسيد �لكربون اأة ث مطف
تها عد� �لمعادن، حيث  د�ي و�ع �لحر�ئق في ب �إطفاء معظم �أن
ة. ي ائ �أجهزة �لكهرب عامل مع حر�ئق �ل تّ ة في �ل ي ة عال ي عال ها ف ل

ة �لحريق ي بطان
�أكسجين، و�إخماد  ه لمنع وصول �ل ة �لحريق ب تم تغطي ت

ة في �لمطابخ. ي ة عال ي عال ه ف ت تغطي �لحريق، حيث ل

ها و�ع طفايات �لحريق و�ستخد�مات �أن
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• اأنظمة التهّوية والرش:	

نظام �لتهّوية )�لشّفاطات( �لذي يعمل بشكل جيد، يساعد على �إز�لة �لدخان �لز�ئد و�لحر�رة و�ل�أبخرة، تاأكدّ باأن 
نظام �لتهّوية يتم تنظيفه بشكل دوريّ، �إذ� كان مطبخك يحتوي على نظام رش فحافظ على مسافة بين هذ� �لنظام وبين 

�لمنتوجات و�لمستلزمات �لموجودة حتى يتمكّن �لنظام من �إطفاء �لحر�ئق في حال حدوثها.

• اإجراءات الطوارئ في حال�ت الحرائق:	

يكون  �أن  ويجب  �لحر�ئق،  حال�ت  في  طو�رئ  �إجر�ء�ت  لديها  �لغذ�ئية  و�لخدمات  جميعها  �لتجارية  �ل�أعمال   
جر�ء�ت، كما يجب على �أصحاب �لعمل وضع ل�فتات على مخارج �لطو�رئ على مر�أى  �لموظفون على در�ية بهذه �ل�إ
فوق هذه �لمخارج. وينبغي على �لموظفين �أن يعرفو� �إلى �أين يلتقو� خارج �لعمل في حال نشوب حريق، كما ينبغي �أن 

يعرفو� كيفية توجيه �لعملاء للخروج من �لمبنى.

وتقع على عاتق موظفي خدمات �لطعّام )موظفي �لسّفرة( مهمة �لحفاظ على هدوء �لزّبائن �أثناء حال�ت �لطوّ�رئ. �إذ� 
طفاء على �لفور، حتى لو كان �لحريق صغير�ً، فالحر�ئق قد تنمو بسرعة  �كتَشَفْت وجود حريق، قم باستدعاء رجال �ل�إ

كبيرة جد�ً، ثم تو�صل بشكل و�ضح مع زملائك في �لعمل لمساعدة �لعملاء بمغادرة �لمبنى بسرعة وبهدوء.

ـاط نشـ

اإخماد حريق الشّحوم:
طفاء نار �لزّيوت �أو �لشّحوم باستخد�م بيكربونات �لصّوديوم )NaHCO3(، ويسمّى بيكربونات �لصّوديوم  �أفضل طريقة ل�إ

�أيضاً صود� �لخبز، عندما يتم تسخينها، تتحلل �لصّود�، ويتشكل غاز ثاني �أكسيد �لكربون )CO2( �لذي يطفئ �لنار.
جراءات: ال�إ

قم باإعد�د بحث لمعرفة: لماذ� يُخمِد غاز ثاني �أكسيد �لكربون نار �لشّحوم �أو �لزّيوت، يمكنك �إجر�ء �لبحوث �لخاصة 
طفاء في �إد�رة �لدّفاع �لمدني. نترنت( �أو مقابلة �أحد رجال �ل�إ بك من �لمكتبة �أو )�ل�إ

التحّليل:
�عمل ملصقاً لشرح �لسؤ�ل: لماذ� يُخمِد غاز ثاني �أكسيد �لكربون نار �لشّحوم و�لزّيوت، �ستناد�ً �إلى �لبحوث �لخاصة 

بك تتبع �لمصادر �لتي تستخدمها، وحوّلها �إلى معلمّك.

�لحر�ئق ليست هي حال�ت �لطوّ�رئ �لوحيدة �لتي يمكن �أن تحدث في �لمطبخ، حالة �لطو�رئ هي حالة ربما تهدد 
�لحياة وقد تحدث فجاأة وبشكل غير متوقع، يجب �أن تعرف كيفية �لرد، وكيفية �ل�تصال في حال�ت �لطو�رئ، يجب 
سعاف، �لشّرطة(، بالقرب من �لهاتف و�ل�أماكن �لتي قد تتعرض  نشر �أرقام هو�تف خدمات �لطوّ�رئ )�لدفاع �لمدني، �ل�إ
أولية و�لتقّنيات �لمنقذة للحياة.  سعافات �ل� لمام باأساسيات �ل�إ �إلى خطر، مثل �لمصاعد، كذلك يجب على �لموظفين �ل�إ
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التنّظيف والصّيانة ودورها في الوقاية من اإصابات العمل:
تحتاج �إلى تنظيف وصيانة �لمعد�ت بشكل دوري، لذلك �تبع د�ئماً تد�بير �لسّلامة عند تنظيف معد�ت �لمطبخ، وصيانتها:

• �إيقاف مفاتيح �لتشغيل جميعها.•
• فصل �لمعد�ت عن �لكهرباء.•
• �تباع �إرشاد�ت �لشّركة �لمصنعّة وتوجيهاتها لتنظيف �لماكنة.•

ملابس المطبخ ودورها في الوقاية من اإصابات العمل:

ملابس �لوقاية �لشخصية، مثل �لزّي �لرسمي للطهّي، و�لمريول، و�لقفاز�ت، و�لحذ�ء، ومشد �لظهر، تساعدك على 
تطبيق معايير �لسّلامة في مكان �لعمل، وتضمن لك �لر�حة. 

المريول: جزء مهم من �لملابس �لو�قية، وعند استخدامه يجب مراعاة ال�آتي:
• �لتاأكدّ �أن �لمريول نظيف، مع مر�عاة تغييره عند �تسّاخه، حيث يمكن للبكتيريا �أن تنمو بسرعة على �لمر�يل •

�لقذرة.
• �لحرص د�ئماً على خلع �لمريول عند مغادرة منطقة �إعد�د �لطعّام.•
• نزع �لمريول د�ئماً عند �إخر�ج �لقمامة.•

القفازات:
• صابات، كما تساعد هذه �لقفاز�ت على �لحماية من تلوّث �لغذ�ء • يجب �رتد�ء �لقفاز�ت لحماية �ليدين من �ل�إ

بالبكتيريا و�لمخاطر �لفيزيائية �ل�أخرى.

• يجب غسل �ليدين جيد�ً بالماء و�لصّابون قبل وضع �لقفاز�ت، و�تباع تعليمات تكر�ر غسل �ليدين �لسليم، •
جر�ء�ت، للتاأكدّ من نظافة �ل�أيدي تماماً. ومجموعة منتظمة من �ل�إ

• نوع �لقفاز�ت �لتي يجب �رتد�ؤها يعتمد على �لمَهَمّة �لمطلوبة فمثلاً، يجب �ستخد�م قفاز�ت من �لبلاستيك �لثقيل •
أو�ني، فالقفاز�ت متوفرة باألو�ن و�حجام مختلفة منها �لخفيف، و�لمتوسط و�لثقيل. لتنظيف �ل�

• �لعمال �لذين يعانون من حساسية �لمطاط )Latex Allergy( يجب �أن يستخدمو� نوعاً خالياً من �للاتكس •
.)nitrile( latex-free gloves

• قفاز�ت خدمات �لطعّام تُستخدم  لمرة و�حدة فقط، على سبيل �لمثال، عندما ترتدي قفاز�ت لمزيج �لبيض •
يجب عدم �ستخد�مها لعمل شطيرة.

• يجب تغيير �لقفاز�ت �لخاصة عند �تساخها �أو تمزيقها، �أو بعد كلّ �أربع ساعات على �ل�أقل من �ل�ستخد�م •
�ل�أول، وعلى �لفور بعد �لتعّامل مع �أيّ طعام نيّئ.

آتية: ال�أحذية: شكل من �أشكال �لملابس �لو�قية، ويجب �أن تتوفر فيها �لصّفات �ل�
• قوية، ومقاومة للانزل�ق.•
• أمام، لحماية �لقدم من �ل�أجسام و�لمو�د �لسّاقطة.• مغلقة من �ل�
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مشد الظهر:
يجب على عمال خدمات �لطعام �رتد�ء مشدّ �لظهّر، وهو خاص لمساعدتهم على رفع �ل�أشياء �لثقيلة، حيث �إنه 

قد صُمّم لدعم �أسفل �لظهّر عند �لرفع.

الجاكيت والبنطال:

تعدّ مكملة لزيّ �لمطبخ، غير �أنها ل� تقلّ �أهمية في �لوقاية من �لحريق، فهي مصنوعة من �لقطن �لخالص �لذي يقاوم 
�لحريق، ويحمي �ل�أذرع من �لحر�رة، خاصة في حال �نسكاب �لسّو�ئل �لسّاخنة.

سعافات ال�أولية: ال�إ

أولية �لتي تتضمّن مساعدة �لشخص �لمصاب  سعافات �ل� �ل�ستجابة �لفورية لحال�ت �لطو�رئ غالباً ما ينطوي على �ل�إ
�إلى حين وصول �لمساعدة �لطبّية �لمختصة، وهي جمعية �لهلال �ل�أحمر �لفلسطينية �لتي تقدّم دور�ت متخصصة بتعليم 

أوليّ في �أماكن �لعمل. سعاف �ل� طرق �ل�إ

سعاف: نصائح العمل في حال�ت ال�إ

أولية: سعافات �ل� عليمات اأثناء حال�ت الطوارئ، علماً باأنها ل� تحلّ محلّ �لحاجة �إلى �لتدّريب على �ل�إ تّ ينبغي اتباع هذه ال
• �لتاأكدّ من مكان �لحادث، و�لتحّلي بالهدوء.•
• تفقّد �لمصاب، وتوفير �لهدوء و�لر�حة له.•
• �ل�تصال برقم �لطو�رئ )101( للحصول على �لمساعدة �لطبية �لمهنية �لمتخصصة.•
• أولية.• سعافات �ل� �ستخد�م �لتقّنيات �لمناسبة في �ل�إ
• سعاف.• �إبقاء �لناس �لذين ليست لهم حاجة بعيد�ً عن �لمصاب، حتى وصول طاقم �ل�إ

�أو �لمرض،  صابة  اكتب تقريراً عن الحادث يتضمن: �سم �لمصاب، وتاريخ وقوع �لحادث، ووقته، ونوع �ل�إ
و�لعلاج �للازم، وموعد وصول �لمساعدة، وضرورة �لمتابعة.

سعافات ال�أولية للحروق: ال�إ
�إذ� تعرضت �أنت و�أي شخص �آخر للحرق في مكان �لعمل، هذ� يتطلب معالجة فورية، �تصل برقم �لطو�رئ للحصول 

على �لمساعدة �لطبية.

�آتية في حال حدوث حروق طفيفة حتى وصول المساعدة: يجب اتباع ال�إرشادات العامة ال
• �إز�لة مصدر �لحر�رة.•
• تبريد �لجلد �لمحروق للتخّفيف من �لحرق، وضع �لماء �لبارد على �لمنطقة �لمصابة مدة خمس دقائق على �ل�أقل، •

ثم �ستخد�م �لمياه من �لصّنبور �أو �لمناشف �لمبللة بالماء، وعدم �ستخد�م �لثلّج �أو �لماء �لمثلجّ، فقد يسبب �لضرر 
على �لجلد.

• عدم وضع �لمر�هم، و�لبخاخات و�لمطهر�ت، على �لجلد �لمحروق ما لم يَطلبُ �لفنيين �لطبيين ذلك.•
• �لعمل على تضميد �لحرق.•
• �لتقّليل من خطر حدوث صدمة.•
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الصّدمة: حالة طبية خطيرة، ل� تصل فيها كمية كافية من �ل�أكسجين �إلى �ل�أنسجة خاصة �لر�أس، وبالتالي يجب رفع 
قدمَيّ �لمصاب �إلى �ل�أعلى، و�لحفاظ على درجة حر�رة جسم �لمصاب معتدلة.

سعافات ال�أولية للجروح: ال�إ

هناك اأربعة اأنواع من الجروح:

• كشط �أو جرح طفيف. •

• �لجروح �لسّطحية: �لتي يمكن �أن تكون عميقة نوعاً ما، مثل �لجروح �لتي تسببها �لسّكاكين.•

• �لبتر: ويحدث عندما يكون جزء من �لجلد �أو قطعة من �لجسم ممزقه بشكل جزئيّ �أو كليّ، مثل وقوع حادث •
�أدّى �إلى بتر �إصبع.

• �أو • ثقب  حدوث  �إلى  يؤدي  مما  للجلد،  مدبب  �ختر�ق جسم  نتيجة  يحدث  �لذي  )�لعميق(  �لوخزي  �لجرح 
تجويف، وقد يكون عميقاً في بعض �ل�أحيان.

الجروح الطّفيفة: 

رشادات ال�آتية:  لعلاج الجروح الطّفيفة، يجب اتبّاع ال�إ

• �رتد�ء �لقفاز�ت لحماية نفسك و�لمصاب من �أيّ �لتهابات.•

• تنظيف �لمنطقة �لمصابة بالماء و�لصابون.•

• وضع �لشّاش فوق �لمنطقة �لمصابة كما في �لشكل �لمجاور.•

• �لضّغط �لمباشر على �لشّاش �لمعقم �أو �لضّمادة لوقف �أيّ نزيف.•

• رفع �ل�أطر�ف �إلى �ل�أعلى باتجاه �لقلب، �إذ� لم يتوقف �لنزّيف.•

الجروح الخطيرة:

رشادات ال�آتية: اأول�ً: ال�تصال بالطوارئ، ثم اتباع ال�إ

• �رتد�ء �لقفاز�ت لحماية نفسك و�لمصاب من �أيّ �لتهابات.•

• �لسّيطرة على �لنزّيف عن طريق �لضّغط بشاش معقم �أو منشفة نظيفة من �لقماش، عدم تضييع �لوقت في غسل •
�لجرح، ورفع منطقة �لجرح مع �لضّغط �لمستمر.

• تغطية �لجرح بضماد�ت نظيفة.•

• غسل يديك جيد�ً بعد حضور قسم �لطو�رئ.•

سعافات ال�أولية في حالة ال�ختناق: ال�إ

يحدث �ل�ختناق في �أغلب �ل�أحيان عن طريق �لطعّام �لذي يسدّ مجرى �لتنّفس للشخص، وهذ� يسبب صعوبة في 
غماء �أو حتى �لموت. �لكلام و�لتنّفس، وقد يصل حد �ل�إ
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اإسعاف اأو مناورة ال�ختناق: سلسلة من �لتوّجهات في �لبطن �لتي قد تساعد في �إز�حة شيء عالق في مجرى �لهو�ء للشخص، 
ويجب �أن يكون �لمسعف مدرباً تدريباً رسمياً ل�ستخد�م مناورة �ل�ختناق، فاستخد�مه يكون فقط على شخص و�عٍ �أو في حالة 

�ل�ختناق. يمكنك تطبيقها على نفسك، ل� يجب تطبيق مناورة �ل�ختناق على �مر�أة حامل، فذلك قد يضرّ �لطفّل.

الخطوات ال�أساسية لمناورة ال�ختناق:
• �لوقوف ور�ء �لمصاب، ولف �لذر�عين حول خصره، تحديد�ً عند موقع �لسّرة.•

• عمل قبضة مع يد و�حدة، ووضع �إبهام قبضة �ليد عند منتصف �لبطن فوق �لسّرة •
وتحت �لجزء �لسّفلي من عظمة �لصّدر.

• وضع �ليد �ل�أخرى فوق �ليد �ل�أولى.•

• �لضغط باليدين على بطن �لمصاب، ونحو �لد�خل و�إلى �ل�أعلى كما يبن �لشكل •
�لمجاور.

• تكر�ر هذه �لحركة مر�ت عديدة �إلى حين خروج �لطعّام �أو �لشيء �لعالق.•

:)CPR( نعاش القلبي الرئوي ال�إ

�لرعاية �لطبّية في حال�ت �لطو�رئ �لتي تُنفّذ على �ل�أشخاص �لفاقدين للاستجابة، ذلك يشمل �أولئك �لذين فقدو� 
�لوعي بسبب �ل�ختناق، و�لسكتة �لقلبية، و�لسكتة �لدماغية، �أو �أزمة قلبية.

نعاش �لقلبي �لرئوي بشكل عاجل، تصبح فرصة �لمصاب �أكبر في �لبقاء على قيد �لحياة )CPR( يساعد على  كلما �أجري �ل�إ
�لحفاظ على �ل�أكسجين �لمتدفق �إلى �لدماغ و�لقلب، ومع �لرعاية �لمتقدمة قد تتو�فر �لفرص ل�ستعادة وظيفة �لقلب �لطبّيعية.

نعاش �لقلبي �لرئوي بشكل صحيح. �تصل بجمعية �لهلال �ل�أحمر �لفلسطينيّ للتدّريب ومعرفة كيفية �إجر�ء �ل�إ
ـاط نشـ

التقّارير والتدّقيق:
يجب توثيق وكتابة تفاصيل حال�ت �لطو�رئ وذلك في �أقرب وقت ممكن بعد �نتهاء حالة �لطو�رئ مباشرة، ويمكن 
�أن تساعد تقارير �لطو�رئ �لمفصلة على منع حال�ت �أخرى في �لمستقبل، وتساعد في �لحد من مسؤولية �لمطعم في 

حالة وقوع حادث �آخر، يجب �لتاأكد من دقة �لمعلومات �لو�ردة في �لتقّرير.

جر�ء�ت ومعد�ت �لسّلامة، وينبغي �أن تد�ر عملية �لتدّقيق من قبل  تدقيق السّلامة العامة: مر�جعة وفحص جميع �ل�إ
�أرباب �لعمل وموظفي خدمات �لطعّام، ولكن ينفذها عمّال �لخدمات �لغذ�ئية، مع مر�عاة تنفيذ ذلك مرة و�حدة في 

جراءات ال�آتية: �لسّنة على �ل�أقل، كما يجب اإبلاغ المسؤولين في حال وجود اأيّ من ال�إ
• طفايات �لحريق مفقودة �أو ل� تعمل بالشكل �لمطلوب.•
• �لممر�ت �أو �لمخارج مغلقة �أو يوجد فيها عو�ئق.•
• فقد�ن معلومات �لسّلامة.•
• �ل�أسلاك �لكهربائية مستهلكة.•
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)4 - 2( الموقف التعّليمي: تطبيق معايير السّلامة الغذائية وحفظ ال�أطعمة

وصف الموقف: تم توريد مجموعة من �لمو�د �لغذ�ئية �لمفرزة و�لجافة للمطبخ وطلب منك �ستلامها وتخزينها.

الموارد
المنهجية

م( )استراتيجية التعلّ
وصف الموقف الصّفي

خطوات 
العمل

ائق: • وث �ل
ورة فات رسالية( �أو �ل - �أمر �لتوريد )�ل�إ

ة: �أقلام. • قرطاسي

عِدد و�أدو�ت: •
- عربات �لنقل.

- ثلاجات �لتفريز.
- رفوف �لتخّزين.

اقشة. • من �لحو�ر و�ل

علمي. • �لبحث �ل

انات من �لمورد عن: • ي �أجمع ب
- �أصناف �لمو�د.
- كميات �لمو�د.

انات عن: • ي �أجمع ب
- تصنيف �لمو�د )مبردة وجافة(.
- طرق �لتخّزين للمو�د �لمفرزة.

- طرق حفظ �لمو�د �لجافة.
- سعة �لمخازن.

بيانات  اأجمعُ ال
واأحللها

ا: • ولوجي تكن �ل

ترنت.-  ن �إ �ل

حاسوب وطابعة.- 

قرطاسية: •

�صق(.-  بل )ل ي �أقلام، �أور�ق، ل

�لعصف �لذهني. •

عاوني. • تّ �لعمل �ل

علمي. • �لبحث �ل

ـ: • ها في جد�ول ل وب انات، و�أب ي ب �أصنف �ل

مو�د مفرزّة.- 

مو�د جافّة.- 

وفرة.-  لاجات �لمت ثّ �ل

وفرة.-  زر�ت �لمت فري �ل

بة.-  لّ خز�ئن ورفوف تخزين �لمو�د �لمع

رفوف وخز�ئن حفظ �لحبوب.- 

رتيب �لمو�د. • ـ )FIFO( في ت قة �ل �أستخدم طري

خزين �لمخصصة  • تّ �أوزع �لمو�د على �أماكن �ل
لكلّ صنف.

اً لمر�حل �لعمل كاملة. • ي ن �ً زم �أعدّ جدول

اأخطط واأقرر
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ا: • ولوجي تكن �ل

ترنت.-  ن �إ �ل

حاسوب وطابعة.- 

قرطاسية. •

اقشة.  • من �لحو�ر و�ل

عاوني. • تّ �لعمل �ل

خزين. • تّ قة �ل و�ئم حسب طري �أصنف �لمو�د في ق

ه، و�أفرزها في طرق  • تشاب تي ت �أجمّع �لمو�د �ل
خزين مع بعضها. تّ �ل

خزين �لموجودة. • تّ اطق �ل �أفحص سعة من

ة،  • اأكد من �لكمي لمخازن و�أت اإدخال �لمو�د ل د�أ ب �أب
ة. صّلاحي و�ريخ �ل وت

خزين وفق نظام  • تّ �أرتّب �لمو�د في �أماكن �ل
.)FIFO( خزين تّ �ل

امج  • رن لمة على ب انات �لمو�د �لمست ي �أدخل ب
�لمخزن �لمحوسب.

المو�د �لموجودة في �لمخزن،  • اً ب �أطبع كشف
ة. صّلاحي اريخ �ل تها، وت وكمي

ذُ اأنفّ

ا: • ولوجي تكن �ل

هاتف.- 

حاسوب وطابعة.- 

ذّهني. • �لعصف �ل

عاوني. • تّ �لعمل �ل

�أتحقق من: •
مطابقة �لمو�د جميعها للفاتورة.- 
صلاحية �لمو�د �لموردة.- 
حفظ �لمو�د جميعها في �ل�أماكن �لمخصصة - 

لتخزينها.

سّلامة في نقل  • �أمن و�ل ر �ل ي ر معاي وف اأكد من ت تّ �ل
ها. ن �لمو�د، وتخزي

اأتحققُ

ا: • ولوجي تكن �ل

حاسوب.- 

طابعة.- 

اقشة. • من �لحو�ر و�ل

عاوني. • تّ �لعمل �ل

انات: • ي ب �أوثّق خلاصة �ل
�لمو�د �لموردة وكمياتها وصلاحيتها.- 
قو�ئم �لمخازن.- 

سّلامة  • اسم )�ل ة ب لحال فاً خاصاً ل �أفتح مل
�أطعمة(. ية، وحفظ �ل غذ�ئ �ل

اأوثّقُ واأقدّم

قويم. • ت نموذج �ل

ورة. • فات ة( �ل ي رسال �إ وريد )�ل ت �أمر �ل

و�ئم �لمخزن. • ق

ملف مطبوع يحوي كل ما تم  •
�إنجازه.

اقشة • من �لحو�ر و�ل ة،  • لمو�صفات �لصّحي مطابقة جميع �لمو�د ل
�أماكن �لمخصصة. ها في �ل ن وتخزي

�أغذية. • خّزين لحفظ �لمو�د و�ل ت ة مو�قع �ل اسب من

قويم. • تّ ة نموذج �ل ئ عب ت
اأقوّمُ

عاً لدرجة حر�رتها؟ ب يسة ت رئ يفات �لمو�د �ل 1- ما تصن

خزين؟ال�أسئلة تّ نظام )FIFO( في �ل 2- ما �لمقصود ب
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معايير السّلامة الغذائية وحفظ ال�أطعمة.اأتعلّم

قُم بزيارة قسم �لصّحة في منطقتك، وتعرف �إلى دوره في تطبيق معايير �لسّلامة �لغذ�ئية في �لمطاعم 
ـاط نشـ

و�لمطابخ.

السّلامة الغذائية:

يتردد �لعديد من �لناس على �لمطاعم طلباً للغذ�ء، مدركين �أن �لطهاة و�لمضيفين في هذه �لمطاعم ملتزمون بقو�عد 
�لتعّرض للاأمر�ض و�لتسّممات �لغذ�ئية، فالسّلامة �لغذ�ئية مسؤولية كبيرة تلُقى بالشكل  �لسّلامة �لغذ�ئية �لتي تجنبهم 
�ل�أكبر على �لطهّاة �لذين عليهم معرفة مصدر �لمو�د �لخام �لمستخدمة وذلك �أثناء نقلها �إلى �لمطعم، وسلامتها �أثناء 

طهيها، وهنا تنتقل �لمسؤولية للمضيف بمنع تلوّثها حتى تصل للضّيف سليمة. 
�إن حال�ت �لوفاة �لتي تسجل بسبب �لتسّممات �لغذ�ئية كبيرة جد�ً خاصة بين �ل�أطفال وكبار �لسن و�لنساء �لحو�مل، 
حيث تكون مناعتهم ضعيفة، كذلك هناك حال�ت عديدة �أخرى لم تسجل، حيث تمر بسلام بعد تعرض �أصحابها �إلى 
سهال، ولكن سرعان ما يتغلب عليها �لجسم بفضل  رهاق، و�ل�إ بعض �أعر�ض �لتسّمم بشكل سطحي، مثل �لمغص، و�ل�إ

�لمناعة �لقوية.
�لمطبخ  قسم  يتحمّل  حيث  للضيف،  �لطعّام  تقديم  في  وتنتهي  �لمزرعة،  من  تبد�أ  �ل�أغذية  سلامة  مسؤولية  �إن 
�لمسؤولية �ل�أكبر في تلك �لعملية، فيجب ضمان تسلمّ مو�د خام سليمة، و�لمحافظة عليها �أثناء تخزينها وتحضيرها في 

بيئة نظيفة خالية من �لجر�ثيم، وبعيدة عن �لكائنات �لضّارة، وعن كلّ �أنو�ع �لملوّثات. 

التسّمم الغذائي:

حدى �ل�أمر�ض �لتي تنقلها  �إذ� شعرت بعد تناول �لطعام لساعات عديدة �أنه غير قابل للهضم، فقد تكون ضحية ل�إ
�ل�أغذية، تظهر �ل�أمر�ض �لمنقولة بال�أغذية عندما يصاب عدد من �لناس بمرض معين بعد تناولهم للطعّام نفسه، ويجب 
�إصابات في  �أن هناك  �إلى وز�رة �لصحة �لمحلية. و�إذ� كنت تعتقد  �أيّ تفشٍ للاأمر�ض �لمنقولة بال�أغذية  بلاغ عن  �ل�إ
أنّ تفشّي �لمرض قد يكلفّ مبالغ طائلة كتكاليف تاأمين  �لمنطقة �لقريبة منك، فاإن �ل�ستجابة �لسّريعة �أمر ضروري؛ ل�

�لعلاج �للازم، وفقد�ن �لزّبائن، و�أحياناً قد تصل �إلى �إجبار �أصحاب �لعمل على �إغلاق �أعمالهم.

اأعراض التسّمم الغذائيّ:

تظهر �أعر�ض �لتسّمم �لغذ�ئيّ على �ل�أشخاص خلال فترة ما بين ساعتين �إلى 36 ساعة، بعد تناول �لطعّام �لملوّث 
بكمية كافية من �لبكتيريا �لضّارة، وتكون اأعراض التسّمم على الشكل التالي مجتمعة اأو منفردة:

• فر�غ �أو �لمر�جعة.• �ست �ل
• فاع في درجة حر�رة �لشخص �لمُصاب. • �رت
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• دوخة و�إرهاق.•
• �ألم وتخبط بالمعدة.•
• �إسهال.•
• �ألم في �لر�أس.•

مصادر البكتيريا:
تنتشر �لبكتيريا في �لبيئة �لمحيطة بنا، فهي موجودة في �لحيو�نات، و�للحوم �لنيئة، و�ل�أسماك، و�لدو�جن، كذلك 
نسان من خلال �ل�أيدي، و�لفم، و�ل�أنف وباقي �لجسم، كما وتعمل �لحشر�ت و�لقو�رض على حمل  توجد في جسم �ل�إ

هذه �لبكتيريا، ونقلها �إلى �لطعّام مسببة �ل�أمر�ض.

كيفية نمو البكتيريا الضّارة:
تنمــو �لبكتيريــا بصــورة ســريعة عــن طريــق �ل�نقســام �إذ� مــا توفــرت لهــا �لبيئــة �لمناســبة، حيــث تنقســم �إلــى �لضّعــف 
كلّ 20 دقيقــة، ولتوفيــر البيئــة المناســبة للنمّــو السّــريع تكــون بحاجــة اإلــى العوامــل ال�أساســية الثــلاث ال�آتيــة:

1- الطّعام: تحتاج �لبكتيريا �إلى �ل�أطعمة �لغنية بالبروتينات كي تنمو بشكل سريع، مثل: �للحوم و�لدو�جن، �ل�أسماك، 
�ل�أجبان، وغيرها.

2- الدفء: تعد درجة �لحر�ة �ل�أنسب لنمو وتكاثر �لبكتيريا من )5 - 60( درجة 
مئوية، حيث تلقب تلك �لدرجة بـ )Danger Zone( �أي مرحلة �لخطر، مع 
�لعلم �أن �لبكتيريا ل� تموت في حال قلتّ درجة �لحر�رة عن 5 درجات مئوية، 
بل تتحوصل على نفسها، وتتجمد، وتعود للتكاثر بمجرد عودتها للدفء، بينما 
�لشكل  يبين  مئوية، كما  60 درجة  �لطعّام عن  رفع درجة حر�رة  بعد  تموت 

�لمجاور.

3- الرطوبة: �لبيئة �لرّطبة �لتي تساعد �لبكتيريا على �لنمو، بينما ل� تستطيع �لعيش 
في �لبيئة �لجافة.

اأهم اأنواع البكتيريا الضّارة ومصادرها:

• Salmonella: مصدرها �للحوم و�لدو�جن و�لبيض، وتظهر �أعر�ضها بعد �أكل �لطعّام �لملوّث من )12 - 24( ساعة.•

• نسان، وتعمل على �إنتاج �لمو�د �لسّامة • Staphylococcus: قد تتو�جد في �ل�أجو�ء �لمحيطة، خاصة جسم �ل�إ
في �ل�أغذية، وتسبب �لمرض خلال )2 - 6( ساعات بعد تناول �ل�أطعمة �لملوّثة بها.

• E-Coli: معظم �إصاباتها تاأتي من تناول لحم �لعجل غير �لمطهي جيد�ً، �أو تناول حليب غير مبستر، و�ل�أسماك، •
و�لمزروعات �لمروية بمياه ملوثة )مياه عادمة(.

• غياب • في  �لعيش  تستطيع  باأنها  وتتميّز  بنا،  �لمحيطة  �لبيئة  في  بكثرة  موجودة   :Clostridium Perfringens
�ل�أكسجين، وتحدث بشكل كبير عند تسخين �لطعّام، وتظهر �أعر�ضها خلال 24 ساعة من تناول �لطعّام �لملوّث بها.

• Botulism: توجد بشكل كبير في �ل�أطعمة �لمعلبّة منخفضة �لحمضية �أو �لمعلبات �لمنتفخة.•
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كيفية منع انتشار البكتيريا الضّارة والسّيطرة عليها:
المحافظة على النظّافة: • 

1- �لتاأكد من شر�ء �للحوم، و�لمو�د �لخام من مصدر موثوق.
2- نقل �ل�أغذية في بيئة مناسبة تحفظ درجات حر�رة ملائمة.

3- شطف �لمو�د �لخام بشكل جيد.
4- غسل �ل�أيدي بشكل دوري، ومر�عاة �لنظافة �لشّخصية باستمر�ر.

5- عدم �لسماح للاأشخاص �لمرضى بالعمل، وملامسة �ل�أغذية.
ضبط درجات الحرارة:• 

1- عدم ترك �لطعّام بدرجة حر�رة �لغرفة، و�لمحافظة على �لطعّام �لبارد مثلجاً، و�لطعّام �لسّاخن ساخناً.
2- تبريد �لطعام �لسّاخن بسرعة، عند �للزوم.

3- عدم �إز�لة �لثلج عن �لطعّام �لمفرز على درجة حر�رة �لغرفة.
تجنبّ التلوثّ:• 

1- �لمحافظة على مكان �لعمل نظيفاً )�ل�أسطح، �لمعد�ت، �ل�أرضيات، �لجدر�ن، و�أماكن �لتخّزين(.
2- غسل �ل�أيدي باستمر�ر بعد ملامسة �أي جسم.
3- تخزين �لطعّام غير �لمطهي عن نظيره �لمطهي.

استلام ال�أغذية وتخزينها:• 

�إن سلامة �ل�أغذية تبد�أ من �لمزرعة، لذلك يجب �لتاأكدّ من مصدر مشترياتنا د�ئماً، حيث يكون من �أماكن موثوقة، 
ومع ذلك فقد يحدث �لتلوّث �أو فساد �ل�أغذية في بعض �ل�أحيان �أثناء عملية �لنقّل، لذلك يبد�أ دورنا عند تسلمّ �لبضائع، 

وعليه يجب فحص ال�أغذية من النواحي ال�آتية:
1- �لتاأكدّ من جودة �لبضائع، حيث تخضع لمو�صفات �لشّر�ء �لمطلوبة.

2- �لتاأكدّ من �لكمية و�لوزن.
3- فحص تاريخ �نتهاء �لصّلاحية.

4- فحص درجة حر�رة �ل�أطعمة �لمثلجة و�لمفرزة، بحيث تكون �ل�أغذية �لمبردة على 3 درجة مئوية �أو �أقل، 
بينما �ل�أغذية �لمفرزة ما بين )18- �إلى 12-( درجة مئوية ليس �أقل.

5- �لتاأكدّ من خلو �لبضائع من �أعر�ض �لتلّف، مثل:
•  �لمعلبّات، حيث تكون خالية من �لضّربات �أو �لثقّوب.•
• خلو �لبضائع من �أيّ �آثار للحشر�ت، و�لزّو�حف �أو �لقو�رض.•
• نظافة حاويات �أو كر�تين �لبضائع، وعدم تلفها. •
• �أن تكون �للحوم مغطاة بشكل جيد.•

فــور �ســتلام �ل�أغذيــة، و�لتاأكــد مــن ســلامتها، وخلوهــا مــن �آثــار �لفســاد، يجــب �إخر�جهــا مــن �لكر�تيــن، و�لحاويــات، 
وختمهــا بتاريــخ �ل�ســتلام، ومــن ثــم نقــل �ل�أطعمــة �لتــي تتلــف ســريعاً �إلــى �لثلّاجــات، بينمــا تنقــل باقــي �ل�أغذيــة �إلــى 

قســم �لتخّزيــن �لجــاف.
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تخزين ال�أغذية:

يقسم التخّزين اإلى قسمين: التخّزين الجاف، والتخزين البارد.

التخّزين الجاف:• 

أرز، �لحبوب،  يستخدم �لتخّزين �لجاف للاأغذية بطيئة �لتلّف و�لتي ل� تستقطب نمو �لبكتيريا، )�لطحّين، �لسّكر، �ل�
�لزّيت،... �لخ(، ومن الضّروري اتبّاع القواعد ال�آتية للمحافظة على مخزن جافّ مناسب:

1- �أن يكون �لمكان جافاً ذ� تهوية جيدة.

2- �أن يخلو من وجود �لحشر�ت و�لقو�رض.

3- �أن يكون بعيد�ً عن شبكة �لتمّديد�ت �لصّحية.

4- �أن يكون بعيد�ً عن �لرو�ئح �لمزعجة، و�لدخان.

5- �أن يخلو من مو�د �لتنّظيف، و�لمعقّمات.

6- �أن تكون درجة �لحر�رة ما بين )8 - 10( درجة مئوية.

القواعد السليمة للتخّزين الجاف:
تخزين �ل�أغذية على رفوف بلاستيكية �أو معدنية ترتفع 15 سم عن �ل�أرض، حيث يسهل تحريكها، وتنظيف �لمكان حولها.

• �لمحافظة على �ل�أطعمة بعيدة عن �لجدر�ن.•

• ترتيب �لبضائع بشكل جيد يسمح بالوصول لها بسهولة.•

• �لمحافظة على نظافة �لمكان، ومسح �لمو�د �لمنسكبة بشكل سريع.•

• تخصيص موقع لكلّ صنف عن طريق ملصقات على �لرفوف.•

• •."FIFO" "ً�ترتيب �لبضائع ضمن سياسة "�لد�خل �أول�ً يخرج �أول

• عمل تفتيش دوري بشكل �أسبوعيّ للتاأكدّ من تدوير �لمخزون.•

• التخّزين البارد:•

ويستخدم لحفظ �ل�أطعمة �لحساسة وسريعة �لتلّف، حيث تر�عي بعض �لمؤسسات �ستخد�م ثلاجة لكلّ نوع من 
�ل�أطعمة، حسب درجة �لحر�رة �لتي تناسبه.

درجات الحرارة الملائمة للاأطعمة ال�أساسية، هي:

)2 �إلى 2-( درجة مئوية �للحوم و�لدو�جن 

)1 �إلى 1-( درجة مئوية �ل�أسماك 

)3 �إلى 4( درجة مئوية �لحليب ومنتجاته 

)4 �إلى 7( درجة مئوية �لخضار و�لفو�كه  
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القواعد السليمة للتخّزين البارد:

1- تخزين �لطعّام �لمطهي في ثلاجة منفصلة عن �لطعّام �لنيء، في حال توفر عدد من �لثلّاجات.

2- تخزين �لطعّام �لنيء في �لقسم �لسفلي من �لثلّاجة، بينما يتم وضع �لطعّام �لمطهي في �لقسم �لعلوي من �لثلّاجة 
لتجنب �لتلّوث بين �ل�أغذية.

3- �لمحافظة على جميع �ل�أطعمة جميعها مغلفة باستمر�ر.

4- تخزين �لطعام خلال 90 دقيقة من لحظة �نتهاء �لطهّي، وعدم وضع �ل�أطعمة �لسّاخنة بشكل مباشر في �لثلاجة.

5- �لتفتيش �لدوري للتاأكدّ من عدم تلف �أو �نتهاء صلاحية �أي من �ل�أغذية �لمحفوظة.

بقائها مغلقة باستمر�ر، وعدم تكديس �ل�أطعمة بها. 6- �لمخافظة على درجة حر�رة �لثلّاجة، وذلك باإ

7- �لمحافظة على نظافة �لثلّاجة باستمر�ر.

السّلامة الغذائية اأثناء الطّهي: 

تعتمد السّلامة  الغذائية اأثناء الطّهي على سلوكيات الطّهاة ومن اأهمها:

ممارسة النظافة الشخصية:

نحمل جميعاً �لبكتيريا �لضّارة و�لفايروسات في �أجسامنا، فالبكتيريا �لموجودة في �أجسادنا، مثل �ل�أنف، و�لحلق، 
التقّيد  يجب  لذلك  وتلوّثها،  �ل�أغذية  د�خل  �لجر�ثيم  بنمو  �لتسّبب  على  تعمل  جميعها  �لملوّثة  و�لجروح  و�لشعر 

بالسّلوكيات ال�آتية على صعيد النظّافة الشّخصية:

• غسل �ل�أيدي بشكل جيد خاصة قبل �لبدء بالعمل، وبعد �ستخد�م �لحمام، وبعد ملامسة سلة �لنفايات و�لشعر، •
و�لتدّخين، و�لعطس، ومو�د �لتنظيف و�للحوم �لنيئة.

• لبس زي كامل، ونظيف.•

• صابة باأحد �ل�أمر�ض �لمعدية.• عدم �لعمل في حال �ل�إ

• عدم ملامسة �أيّ جزء من �أجز�ء �لجسم، و�إن تم، يجب غسل �ل�أيدي بشكل مناسب.•

• رها.• �أساور، و�لساعات وغي عدم لبس �لخو�تم، و�ل

• اء �لعمل.• ن قفاز�ت �لملائمة �أث وضع �ل

• يد �أو تكر�ر �ستخد�م �لملعقة نفسها.• ال �أطعمة ب مر�عاة عدم تذوّق �ل

• اء �لعمل.• ن تجنب �لعطس و�لسعال �أث

• رة دون طلاء.• �أظافر قصي �لمحافظة على �ل

• ة ملائمة، كما في �لشكل �لمجاور. • اأغطي ة �لجروح و�لحروق ب تغطي

• عام.• طّ ر �ل عدم �لجلوس على �أسطح مو�ئد تحضي
ة ملائمة اأغطي ة �لجروح و�لحروق ب تغطي
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• اإزالة الثلج عن ال�أطعمة المفرزّة:•
زالة الثلج عن ال�أطعمة المفرزة بالصّورة الصّحيحة يجب مراعاة ال�آتي:  ل�إ

• وضع �ل�أطعمة في �لثلّاجة، وينصح به لقطع �للحوم �لكبيرة، وهي تحتاج �إلى �لوقت.•

• �إز�لة �لثلج بالطهي، مثل �لخضار �لمفرزة و�لبطاطا �لمقلية، وتناسب �لوجبات �لفردية.•

• �إز�لة �لثلج باستخد�م �لمياه �لجارية، مثل �لحنفية.•

• �لمايكرويف، ويعتبر من �لطرق �لجيدة و�لسريعة، ويستخدم في حال �لحاجة �إلى طهي �لطعّام مباشرة فقط.•

تجنب التلّوثّ اأثناء التحّضير:
أثر �لكبير في عملية �لتلّوّث، و�لسبب �ل�أساسي للتسّمم �لغذ�ئي، لذلك يمنع  �إن لخلط معدّ�ت تحضير �لطعّام �ل�
�ل�أطعمة �لمطهية دون غسلها وتعقيمها، ولخطورة هذ�  �لنيئة في تقطيع  �ل�أطعمة  �لتي يقطع بها  �لسّكاكين  �ستخد�م 
ألو�ح �لتقّطيع،  �لموضوع، لما تحمله من مخاطر تخزين �لبكتيريا من طعام ل�آخر بالرغم من غسلها، فقد تم �ختيار �ألو�ن ل�

كما في �لشكل �ل�آتي:

• التخّلص من التلّوثّ اأثناء الطّهي:•

عادة ما تقضي عملية �لطهّي على معظم �أنو�ع �لبكتيريا، ولكن ل� يحدث هذ� �إل� �إذ� وصل �لطعّام �إلى درجة حر�رة 
عالية ولفترة كافية من �لزمن، حيث تختلف درجات �لحر�رة و�لفترة �لزمنية حسب نوع �لطعّام �لمطهي، وتلك القواعد 

ال�أساسية التي يجب اتبّاعها لطهي ال�أطعمة جميعها:

• طهي �لدو�جن و�للحوم و�ل�أسماك جيد�ً، حيث يصل منتصف قطع �للحم �إلى 82 درجة مئوية، مع �لمحافظة على •
تلك �لدرجة لمدة 20 دقيقة على �ل�أقل.

• عند طهي �ليخاني و�لمرقة يجب �ل�ستمر�ر في تحريك �لخليط، مع مر�عاة عدم ترك �أدو�ت �لتحّريك د�خل �لخليط.•

• يفضل �ستخد�م �أوعية عديدة ضحلة بدل �ستخد�م وعاء و�حد كبير، لضمان تسخين �لطعام بشكل جيد.•

• تاأكدّ من ذوبان �للحوم بشكل جيد قبل طهيها في حال كانت مفرزة.•

• تقديم �لطعّام باأقصى سرعة على �أن تكون درجة حر�رته ل� تقل عن 72 درجة مئوية.•

ها تقطيع و�ستخد�مات و�ح �ل و�ن �أل �أل

�ل�أحمر لتحضير �للحوم �لحمر�ء �لنيئة.

�ل�أزرق لتحضير �ل�أسماك �لنيئة.

�ل�أصفر لتقطيع �للحوم �لمطهية.

�لبني لتقطيع �لخضار.

�ل�أخضر لتقطيع �لفو�كه.

ألبــان،  أبيــض �أو �لســكني لتقطيــع �ل�أجبــان و�ل� �ل�
كذلــك تســتخدم لتقطيــع �لخبــز فــي حــال عــدم 

توفــر لوحــة خشــبية.
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اأسئلة الوحدة النمطية الرابعة
جابة الصّحيحة فيما ياأتي:  السؤال ال�أوّل: ضع دائرة حول رمز ال�إ

1- ما ال�أطعمة التي تناسب تذويب المايكرويف؟

�أ- قطع �للحم �لكبيرة.

ب- �لوجبات �لفردية.

جـ- �ل�أسماك.

د- �لخبز و�لمعجنات.

2- ما درجة الحرارة المناسبة لحفظ ال�أسماك؟

�أ-   )4 �إلى 7( درجة مئوية.

ب- )3 �إلى 4( درجة مئوية.

جـ- )1 �إلى 1-( درجة مئوية.

د-  )2 �إلى 2-( درجة مئوية.

3- اأيّ اأنواع البكتيريا ال�آتية تعيش في غياب ال�أكسجين؟

Salmonella  -أ�

Clostridium Perfringens -ب

Staphylococcus -جـ

Botulism -د

طفاء حلة الزّيت المشتعلة بالمطبخ؟ 4- ما الطريقة ال�أمثل ل�إ

�أ-  مطفاأة ثاني �أكسيد �لكربون.

ب- مطفاأة �لرغوة.

جـ- مطفاأة �لبودرة.

د- بطانية �لحريق.
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طفاء ال�آتية تناسب اإطفاء حرائق ال�أجهزة الكهربائية؟ 5- اأيّ عبوات ال�إ

�أ- مطفاأة ثاني �أكسيد �لكربون.

ب- مطفاأة �لرغوة.

جـ- مطفاأة �لبودرة.

د- بطانية �لحريق.

6- ما درجة الحرارة التي تبداأ البكتيريا بالموت عندها؟

�أ- دون �لصفر �لمئوي.

ب- �أكثر من 60 درجة مئوية.

جـ- ما بين 5 و 60 درجة مئوية.

د- ما بين صفر و 18- درجة مئوية.

ثّاني:  ما �أعر�ض �لتسّمم �لغذ�ئي؟ السؤال ال

ثّالث:  عدّد مصادر �لبكتيريا. السؤال ال

السؤال الراّبع:  ما �لظرّوف �لملائمة لنمو �لبكتيريا بشكل سريع؟

جر�ء�ت �لسّليمة ل�ستلام �لبضائع؟ السؤال الخامس:  ما �ل�إ

دراسة حالة

نفذ �لخطو�ت كاملة للموقف �ل�آتي:

جر�ء�ت �لوقائية �ل�حتر�زية �لمتعلقة بمعايير �لسلامة في ظل �نتشار فايروس  فرضت �ل�أجهزة �لحكومية مجموعة من �ل�إ
كورونا، وطُلب منك �إعد�د وتطبيق هذه �لمعايير و�لمتعلقة بالسلامة �لعامة و�لسلامة �لغذ�ئية في مطبخ �لمطعم.

و�أماكن  �لبضائع  �ستلام  منطقة  على  �ل�طلاع  و�طلب  نجوم،   5 فندق  �إلى  زيارة  نفّذ 
�لتخّزين، موضّحاً �لخطو�ت �لمتبعة من مرحلة �لتوّريد �إلى مرحلة �لتخّزين، مع مر�عاة مشروع

�تباع خطو�ت تنفيذ �لمشروع من حيث:
�ختيار �لمشروع، وخطة �لمشروع، وتنفيذ �لمشروع، وتقويم �لمشروع.
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