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عنوان الدرس: حرفة الحــلــــــوانــي.
مذكرة الدرس

1/تعريف حرفة الحلواني : تتمثل حرفة الحلواني في صناعة الحلويات. وصناعة الحلويات في قاموس اللغة هي كل ماعولج بسكر أو عسل   في شكل مخبوزات أو حلويات  خفيفة وتعود صناعة الحلويات إلى 3000سنة قبل الميلاد من قبل المصريين القدماء حيث كانت أنواع الحلويات تصنع بخليط الفاكهة والمكسرات مع العسل وقد انتشرت هذه الحرفة في المشرق العربي حتى وصلت إلى بلاد الهند حيث صنعت ولأول مرة قطع من الحلويات بسكر القصب وقد عرفت هذه الحرفة عدة تطورات وارتبطت بتاريخ وثقافات الشعوب  خاصة في القرن العشرين حيث أصبحت  تصنع بعدة أشكال تختلف عن بعضها البعض واستعملت في صناعتها عدة مواد مثل الكاكاو الزبدة ,الخميرة ’ البيض.
2/تعريف الحلواني : الحلواني هو حرفي مختص في صناعة الحلويات والمعجنات وهو إسم منسوب إلى الحلوى المرتبطة بفن الإبداع في شكلها الجمالي الذي يختلف عن بعضه البعض سواء من حيث عملية الصنع أومن حيث المكونات أو من حيث التسمية.
3/أقسام مهنة الحلواني: تنقسم مهنة الحلواني من حيث أهميتها إلى قسمين:
أ.الحلويات:  ويشمل هذا الجانب كل أنواع الحلويات الجافة   والمرطبات و يتم صنعها بمختلف المواد الأدوات والآلات الخاصة بهذه المهنة.
ب.المخبوزات: ويشمل هذا الجانب أيضا  كل أنواع الحلويات التي تطهى على شكل خبز مثل البسكويت والفطائر والكرواسون.
4/أساسيات الحلواني: تنقسم أساسيات الحلواني إلى قسمين هما أدوات ومواد العمل.
أ)أدوات العمل: وتنقسم هذه الأدوات إلى عدة أقسام وهي:
*..أدوات القطع واللقط....هي عبارة عن أدوات يدوية مصنوعة من الحديد تستعمل لتنفيذ عمليات قطع ولقط  مختلف قطع الحلويات.
*أدوات تشكيل العجائن والخلط....تستعمل هذه الأدوات لتشكيل مختلف قطع الحلويات وخلط المواد مع بعضها البعض.
أدوات تحضير المواد والطهي...هي أدوات مصنوعة من الألمنيوم والحديد الصلب الغير قابل للصدأ تستعمل لتنفيذ عملية وضع المواد و طهي مختلف الحلويات.مثل صينية التارتولات الصغيرة.
أدوات القياس و الوزن... وتتمثل هذه الأدوات في الموازين المرقمة واليدوية  تستعمل هذه الأدوات في غرض واحد وهو الوزن.
ب)مواد العمل: تتمثل مواد الحلواني في عدة مواد أساسية أهمها مايلى:
1*مادة الدقيق : يعتبر الدقيق العنصر الأساسي في صناعة الحلويات ويستخدم دقيق القمح في معظم الأحيان حيث يحتوي على نسبة خاصة من البروتين والجلوتين.
2*البيض : يستعمل البيض كمادة أساسية في صناعة الحلويات لآن البيض يساعد الحلوى على الاحتفاظ بشكلها الأساسي .
3*الحليب : يؤدي استخدام الحليب في صناعة الحلويات إلى رفع القيمة الغذائية لها وخاصة لأنه يحتوي على كمية رفيعة من البروتين.
4*السكر : يعتبر السكر أيضا المادة الأساسية في صناعة الحلويات  وهذا نظرا لطعمه الحلو ومذاقه الجذاب.
5*المواد الدهنية : تستخدم أنواع متعددة من الدهون في صناعة الحلويات مثل السمن الطبيعي الزبدة القشدة أو الكريمة  و هذا لجعلها هشة و ذات مذاق جيد.
6*الزيت : يستعمل الزيت في صناعة مختلف أنواع الحلويات وذلك   من أجل رفع قيمتها الغذائية كما يساعد أيضا في المحافظة على شكلها.
7*الخميرة : تستعمل الخميرة كمادة مضافة في زيادة حجم العجين   وهي أيضا المكون الحي الوحيد في الخبز و أيضا تعطي المخبوزات قوام و طراوة جيدة مثل الكرواسون.
المواد المضافة : ونقصد بالمواد المضافة كل المواد التي تضاف في  عملية صناعة مختلف الحلويات والمخبوزات كالفانيليا والكاكاو الشكولاطة ...الخ و هذا من أجل اعطاء المذاق و اللون المرغوب فيه.


المـــــــادة: تكنولوجيا مهنية
الموضوع :النــــــــــشــــــاء
مذكرة الدرس
مقدمة:
النشاء هو كلمة مشتقه من اللغة الفارسية ( نشاسته)،  و بالانجليزية ستارشوهو عبارة عن خليط من السكريات والكربو هيدرات المعقّدة مثل الغلوكوز،الأميلوز الموجودان في البطاطا و العجائن، تقدّر نسبة السعرات الحرارية لكل ( 100 ) غرام من مسحوق النشا (400 ) سعرة حرارية.
كمايعد أكثر أنواع النشا استعمالاُ هو نشا الذرة الذي يستخرج من حبّات الذرة،. وتعد الذرة ثالث أكثر محصول زراعةً حول العالم بعد الأرز والقمح، وتعتبر بدورها من النباتات المتعدّدة الاستعمالات، كما يتم الاستفادة منها كمادة غذائيّة طازجة يتم تناولها بعد طبخها بعدّة أشكال، وتدخل بالعديد من الأطباق الشهيّة والرائعة و تدخل ايضا في تحضير الحلويات و يتم ايضا استخراج أشهر أنواع الزيوت النباتية وهو زيت الذرة النقي المميّز..
1/تعريف النشاء :
النشاء مسحوق مطبخي كالبودرة أبيض اللون مصنوع من حبوب الذرة المجفّفة يكون ناعماً وقد يميل أحياناً إلى اللون الأصفر. وللنشاء استخدامات متعددة في المطبخ بالإضافة إلى فوائد كثيرة.
هو أيضا مادة  مهمة جدا لصنع الحلويات و الكريمات وهو مصنف في مجموعة السكريات و يعتبر مركب أساسي في الفرينة (مستخرج من الفرينة) بحيث انه يمتص ثلث وزنه من الماء.
هو أيضا عبارة عن مسحوق ناعم جداً أبيض جاف يتفتت بين الأصابع عند الضغط عليه، لا ينحل في الماء البارد بسهولة، ويكون عديم الرائحة وله طعم خفيف مميز.و صيغته الكيميائية هي
;  و له أنواع عديدة هي (C6H10O5(
· نشا القمح
· نشا البطاطا
· نشا الذرة
· نشا الأرز
2/استعمالات النشاء:
يستعمل في إعداد وجبات الطعام للأطفال الصغار بعد إضافة الحليب والسكر.
تحضير أصناف متعدّدة من الحلويات،مثلا الكعك بأنواعه،،والتراميسو،والتشيزكيك و يدخل في تحضير مختلف المخبوزات و العجائن وغيرها. يستخدم لتحضير أطباق المعكرون بالكريمة لزيادة كثافتها.
حفظ النشاء :
يجب شراء  نشاء الذرة في علب مغلقة يجب الانتباه إلى تاريخ انتهاء الصلاحية. أمّا عن حفظ النشاء، فينصح بحفظه في حاوية مغلقة على حرارة الغرفة و تجنب وضعه في القسم الأعلى من الثلاجة إذ أنّ النشاء يفقد خواصه عندما يوضع في الثلاجة.
فوائد النشاء :
إنّ النشاء مناسبٌ تماماً للرياضيين إذ أنّه غنيّ بالوحدات الحرارية ويعطي طاقة كبيرة قد تدوم لساعات.  إنّ النشاء غنيّ بالكربوهيدرات والبروتينات الضرورية لغذائنا والمفيدة لصحّتنا والتي تحافظ على صحة الكبدو الكلية.
دور النشاء:
-يكمن دوره بإعطاء العجين رائحة و ذوق جيدان.
-يضاف هذا المنتج إلى الطحين من أجل تحسين جودة العجين.
-يتم استخدام وصفات عجين نشا القمح في الخبز والكعك والبسكويت، مما يجعل المنتجات تكتسب حجمًا أكبر ونعومة، كما يتم تحسين هيكلها وطعمها بشكل كبير.
اذا تم استبدال 30٪ من الدقيق بالنشاءفي مزيج البسكويت ، فإن هذا لن يوفر فقط تحسنًا كبيرًا في هيكل العجين وحجمه وذوقه ، ولكنه يزيد أيضًا من العمر الافتراضي للبسكويت في منتجات الحلويات. . 
استخراجه:
نأتي بالقمح نصفيه و نغسله ثم نبعد الاشياء الغير مرغوب فيها مثل الشوائب ثم نعيد الغسل مرة اخرى ثم نبدأ بالتصفية ثم الطحن وبعدها نستخرج الفرينة ومن ثم المايزينة النشاء.
يتم الكشف عن النشاء:
بمحلول اليود و لونه اصفر ثم يتحول الى ازرق بنفسجي. 


المـــــــادة: تكنولوجيا مهنية
الموضوع: المواد الدسمة
مذكرة الدرس
1/تعريف المواد الدسمة: هي مواد لزجة عذبة الملمس تطفو فوق الماء و عند ملامستها الورق يصبح شفافا, يصعب ازالتها من القماش مصدرها حيواني و نباتي لا يمكن الاستغناء عنها في المطبخ او الحلويات وهي سريعة الذوبان تنتمي الى عائلة الدهون.
2/اهمية المواد الدسمة في الاغذية:
المواد الدسمة ضرورية في حياة الانسان و تتمثل اهميتها في ما يلي:
*اداء بعض العمليات داخل جسم الانسان.
*هناك بعض الفيتامينات لا يمكن للجسم ان يستفيد منها الا اذا توفرت المواد الدسمة.
*هي مصدر من مصادر الطاقة في الجسم حيث 1غ من الدسم يزود الجسم بسعرات حرارية ضعف ما يعطينا 1غ من السكريات.
*تبقى لوقت طويل في المعدة حتى يتم هضمها لذلك هي تؤخر الشعور بالجوع.
*عند تناول كميات كبيرة من الاطعمة فان الجسم يخزن فوائدها على شكل شحوم.
*وقد يسبب تناول كمية كبيرة من المواد الدسمة إلى الإصابة بأمراض القلب و الأوعية و الكلسترول.
3/انواع المواد الدسمة:
تنقسم المواد الدسمة الى قسمين اساسيين هما:
-أ/ حيوانية: وتتوفر في الحليب و مشتقاته – الشحم الحيواني – صفار البيض.
-ب/ نباتية: من أهم مصادرها زيت الزيتون- عباد الشمس- الذرى و غيرها اضافة الى المكسرات و البذور.
-المواد الدسمة المستعملة في الخبازة و صناعة الحلويات مأخوذة من الحليب و مشتقاته او مستخلصة من بذور النباتات اضافة الى بعض الدهون الحيوانية مثل الشحوم.
انقسام الاغذية حسب محتواها من المواد الدسمة:
-الاغذية الغنية بالمواد الدسمة: وهي التي تكون فيها نسبة الدهون 10 بالمئة مثل الزبدة- الجبن- اللحوم الحمراء- بعض الدواجن- الاسماك.
-الاغذية متوسطة المواد الدسمة: وهي التي تكون فيها نسبة الدهون من 3 الى 10 بالمئة مثل الحليب وبعض انواع اللحوم الحمراء و الدواجن.
الأغذية الفقيرة من المواد الدسمة: وهي التي لا تزيد عن 1 بالمئة مثل الخضر و الفواكه و الحبوب .-



المـــــــادة: تكنولوجيا مهنية
الموضوع: الزبدة
مذكرة الدرس
1/تعريف الزبدة: هي مادة دهنية دسمة مصدرها الحليب وهي غذاء مركب من قطرات ماء في مادة دهنية و هي من اصل حيواني تحتوي على بروتينات و فيتامينات و املاح معدنية و ماء و مواد دسمة.
و هي أيضا مادة جامدة مأخوذة من حبيبات الدهن تنتج من خض القشدة الناتجة من الحليب حيث كان يستعمل الخشب أو الجلد أو الطين في عملية الخض الى أن ظهر الخضاض المصنوع من الفولاذ الغير قابل للصدأ و يتم الحصول عليها من الحيوانات التالية :الماعز ,الضأن ,الجاموس. 
تستعمل في صناعة الحلويات و المعجنات و في المطبخ.
و يتم تخزينها في مكان بارد ويتراوح لون الزبدة الطبيعية بين الاصفر و الاصفر الفاتح و الاصفر القاتم حسب سلالة البقر و نوع العلف.
2/مكونات الزبدة: تتعدد مكونات الزبدة على حسب اصل الحيوان و نوعية الحليب يمكننا انتاج 1كغ من الزبدة من 22 لتر حليب للبقر كحد ادنى 82 بالمئة من المواد الدسمة و 16 بالمئة ماء
كما تحتوي على 2 بالمئة مواد غير دسمة كما تحتوي على فيتامينات A- D- E وتحتوي على بروتينات و نسبة من الاملاح المعدنية.
3/انواع الزبدة:
الزبدة المركزة: هي زبدة مسخنة تحتوي على 99,8 بالمئة مواد  دسمة.
الزبدة الطازجة: تستخلص مباشرة من عملية ترويب الحليب و مخضة دون تعرضه لأي علاج للحرارة.
الزبدة المملحة: وهي التي تحتوي على 3 بالمئة من الملح سواء كان طبيعيا او مضافا.
الزبدة النصف مملحة: تكون فيها نسبة الملح من 0,50 بالمئة الى 3 بالمئة.
الزبدة الحلوة: تكون نسبة الملح فيها منعدمة او ضئيلة جدا.
4/شرح كيفية صناعتها: تتم صناعة الزبدة عبر المراحل التالية:
-فرز القشدة عن الحليب.
-نقوم بعملية بسترت القشدة عن طريق تسخينها في درجة حرارة من 90 الى 95 درجة ثم نبرد بسرعة ما بين 4 الى 8 درجات.
-عملية النضج: نقوم بتخمير القشدة.
-الرج (المخض): تساعد هذه العملية على ربط الحبيبات الدهنية في كتلة متجانسة.
-نقوم بغسل الزبدة لإعطائها ليونة و نتخلص من الشوائب.
-التصليح و التغليف تساعد هذه المرحلة الى حفظ النكهة و تغليف الزبدة في مكعبات او في علب من اجل التخزين و البيع.
5/تكوينها:
العناصر التي تدخل في تركيب الزبدة هي :
-دهون.
-صوديوم كالسيوم فوسفور بوتاسيوم.
-فيتامين أ  د.
-كوليسترول.



المـــــــــادة: تكنولوجيا مهنية
المــوضوع: الزيت
مذكرة الدرس
مقدمة:
اعتاد الإنسان على مرِّ الزمان أن يستخدم مكونات الطبيعة في كافة احتياجات حياته اليومية، وتعد النباتات والأعشاب بكافة أصنافها من أهم هذه المكونات، كما يشكل المصدر الحيواني مصدرًا هامًا في عملية الحصول على الغذاء، وقد استخدم الإنسان النباتات غذائيًا بشكل مباشر عن طريق تناول الخضروات أو الفواكه، أو استخدام الأعشاب الطبيعية في الأغراض العلاجية، أو من خلال استخلاص زيوت نباتية لها دور أساسي في عملية إعداد الطعام، مثل زيت الذرة،زيت الصويا،زيت دوارالشمس،زيت جوزالهند..الخ.
ويتوفر زيت الطبخ بأكثر من نوعٍ في السوق، ولأننا قد نستخدم الزيت في معظم أطباقنا اليومية فلا بدّ لنا أن نختار الأفضل من بين المتاح ,لكن في أغلب الأوقات يفضل شراء النوعية ذات الجودة العالية حتّى لو كان سعرها مرتفعاً قليلاً لأنّها ستكون أكثر فائدة لصحتنا.
1/تعريف الزيت:
زيتالطهي هو دهن نباتي أو حيواني ,يستخدم في القلي،و في تحضير الحلويات وفي  الخبز، وأنواع أخرى من الطهي. ويستخدم أيضاً في إعداد وتنكيه الطعام الغير مطهو، مثل استخدامه في السلطات.
هو أيضا مادة غذائية دهنية نجدها على شكل سائل و تستعمل بكميات كبيرة.ويتم استخراجه من أنواع مختلفة من بذور النباتات حيث يتم الحصول عليه عبر كامل فصول السنة.
عادة ما تكون زيوت الطهي سائلة عند درجة حرارة الغرفة، بالرغم من أنه هناك بعض الزيوت والتي تحتوي على دهون مشبعة، مثل زيت جوز الهند، زيت النخيل  تكون صلبة.
وهناك أنواع كثيرة من زيوت الطهي من مصادر نباتية مثل زيت الزيتون، زيت عباد الشمس ، زيت  الذرة، زيت الفول السوداني، وزيوت نباتية أخرى.​
2/أنواع الزيوت:
أ/الزيوت المشبعة : مثل زيت جوز الهند و زيت بذرة القطن و زيت لب النخيل - هي التي تحتوي علي أضرار وخيمة للجسم بأن تزيد نسبة الدهون في الدم و تؤدي زيادتها عن الحد المطلوب ترسبها علي الشرايين مما يؤدي إلي تصلب الشرايين و الجلطات.
ب/ الزيوت الغير مشبعة : مثل زيت الزيتون و زيت دوار الشمس و زيت بذرة الكتان و زيت الذرة فهي تساعد الجسم في التخلص من الدهون الزائدة في الجسم و نقصها يضر بالجسم لذا دائما ينصح الاطباء بتناول الزيوت الغير مشبعة مثل زيوت اوميجا 3 (الموجود في الأسماك) لفوائده الوفيرة للجسم.
		3/استخدامات الزيت:
هناك العديد من استخدامات الزيت ومن أهم هذه الاستخدامات ما يلي:
القلي: وهو من أكثر الاستخدامات في الطعام، حيث يتم تسخين كمية منه في مقلاة، ثم توضع المادة المراد قليها حتى تنضج وتتحمر بشكل مناسب، ثم ترفع عن النار. 
منع الالتصاق: قد يتم استخدام الزيت في دهن أواني الطبخ، وقوالب الكيك قبل عملية إعداد الطعام، فهذا يمنع التصاق الطعام بأواني الطبخ المعدنية. 
الطهي: حيث توضع كمية من هذا الزيت النباتي عند تحضير أطباق الطعام المختلفة،
تحضير الكيك و الحلوى و المخبوزات: حيث توضع كمية من الزيت حسب نوع الخبز أو الحلوى و هذا لجعلها هشة و طرية وذات مذاق جيد.
4/تخزينه:
يتم تخزين الزيت في مكان بارد و بعيدا عن أشعة الشمس لأن الحرارة و الضوء يؤديان الى أكسدة الزيت(فقدان خصائصه) و بالتالي تدهور نوعيتها. 
5/مخاطر الزيت:
تعد أمراض القلب والأوعية الدموية السبب الأكثر شيوعا في حدوث الوفيات حول العالم. وتشير العديد من الدراسات والأبحاث إلى وجود علاقة بين استهلاك الزيوت النباتية، وزيادة خطر الإصابة بأمراض القلب والأوعية الدموية، ويرجح السبب في حدوث ذلك إلى غنى الزيوت النباتية بأوميجا-6 خاصة الزيوت المشبعة ..
​ الزيوت النباتية أصبحت جزءا أساسيا من طعامنا اليومي، إلا أن أضرارها المتزايدة، تفرض علينا ضرورة عند استهلاكنا لها، ويمكن أن يساعدنا في ذلكمايلي:
-الاعتماد على السمن والزيوت الطبيعية بقدر الامكان..
-اختيار أنواع الزيوت الغنية بالمواد الطبيعية..
- تقليل الكميات المستهلكة..
-تعريض هذه الزيوت لأقل درجات حرارة ممكنة.
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1/تعريف السميد:
هو مادة ضرورية في حياة الانسان ويستعمل في الحلويات التقليدية مثل المقروط و الفطائر بصفة عامة  و المسمن و البغرير (غرايف) و البسبوسة و قلب اللوز ...الخ.
ويعدّ السميد أيضا من أحد منتجات القمح التي تُستعمل في إعداد العجين وصنع الحلويات، فهو غنيّ بالعديد من العناصر الغذائيّة؛ كالبروتينات، والألياف، والفيتامينات، ويُمكن باستخدام السميد صُنع حلوة السميد التي تعدّ نوعاً من أنواع الحلويّات الجزائريّة التي تقدّم في المناسبات وخاصّة للاحتفال بحلول فصل الرّبيع و هي المبرجة.
2/محتويات السميد:
يحتوي الكوب الواحد من السميد(167غ)،بحسبوزارةالزراعةالأميركيةعلىالمعلوماتالغذائيةالتالية:
يوجد في كوب من السميد 601 سعرة حرارية. 
يوجد في كل كوب من السميد نسبة 1.75 من الدهون.
 يوجّد في كل كوب من السميد نسبة 0.25 من الدهون المشبّعة. 
ونسبة 121.63 من الكربوهيدرات في كل كوب.
ونسبة 6.5 من الألياف في كل كوب.
ونسبة 21.18 من البروتينات. 
3/مكونات السميد و انواعه:
يتكون السميد من النشاء و بنسبة كبيرة من القلوتان ونسبة شبه منعدمة من المواد المعدنية و الفيتامينات و للسميد 3 انواع وهي :
*سميد سميك.(خشن) .*سميد متوسط. *سميد رقيق.
4/كيفية الحصول على السميد:
يتم الحصول على السميد عن طريق طحن القمح الصلب و هو المادة الاولية و منه نتحصل على السميد و تشبه هذه العملية عملية طحن الفرينة حيث في المرحلة الاولى يتم فيها استقبال القمح الصلب ثم عملية التنظيف من الشوائب الغير مرغوب فيها مثل الحصى الاوراق و الأغصان ثم تأتي عملية التنفيخ في الماء لمدة 24 ساعة بحيث تمكننا من طحن القمح بشكل سليم و صحيح وبعد نفخه تأتي المرحلة الرابعة و التي تعتبر مرحلة هامة وهي مرحلة الطحن.
5/الفوائد الصحية للسميد:
– يساعد السميد على الشعور بالشبع لفترة أطول ويمنع من الإفراط في تناول الطعام وبهذا يكون هضمه في الجسم بطيئاً.
– يعد السميد مصدراً جيداً للفيتامين E ومجموعة فيتامين B، وبهذا يكون ضرورياً للحصانة الجيدة من الأمراض.
– يحتوي السميد على عدة معادن مثل الزنك و البوتاسيوم والفوسفور والمغنيزيوم، وهي مفيدة لصحة العظام والجهاز العصبي
-  يحتوي السميد على فيتامينات ب المركبة، كحمض الفوليك الذي يدعم إنتاج خلايا الدم الحمراء، و هو مفيد للنساء الحوامل, والثيامين المهم لوظائف المخ والأعصاب.
- يحتوي السميد على الحديد المهم لخلايا الدم فهو يحمل الأكسجين للخلايا.
- يتم هضم السميد بمعدل أبطأ في المعدة والأمعاء مقارنة مع الدقيق الأبيض.
-يساعد السميد على خفض معدلات الكوليسترول والدهون في الدم في حال ارتفاعها. 
-يعمل على تقوية عمل جهاز المناعة في جسم الإنسان لاحتوائه على نسبة عالية من فيتامين هـ. 
-يساعد على عملية حرق الدهون وخسارة الوزن. 
-إن تناول السميد ضمن النظام الغذائي اليومي وبكميات محدودة يمنع حدوث مشكلة عسر الهضم، فهو يحتوي على نسبة عالية من الألياف التي تساعد على هضم الطعام. 
-يعالج المشاكل المتعلقة بمرض السكري أو أمراض القلب. 
-يعالج المشاكل التي تصيب الجهاز العظمي مثل هشاشة العظام ويساعد في التئام الكسور. 
-يساعد السميد على المحافظة على معدل عنصر الصوديوم في الدم . 
-يحتوي السميد على نسبة عالية من عنصر المغنيزيوم الذي يحافظ على صحة العضلات ونموها بشكل طبيعي. 
-يمد السميد الجسم بالطاقة والنشاط ويساعد في التخلص من الكسل والخمول، نظراً لاحتوائه على النسب اللازمة من عنصر الفوسفور.
- يحتوي السميد على عنصر الكالسيوم الذي يساعد الكلى على إتمام وظائفها على أكمل وجه..
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مذكرة الدرس
مقدمة:
القمـح أكثر المحاصيل الغذائية أهمية في العالم. وتعتمد مئات الملايين من الناس في جميع أنحاء العالم على الأغذية التي تصنع من حبوب نبات القمح. ويتم طحن هذه الحبوب فتصبح دقيقاً يدخل في عمل البسكويت والخبز، والكعك، ، والبسكويت الرقيق، والمعكرون، والإسباجيتي، وأطعمة أخرى,فهو جنس نبات حولي من الفصيلة النجيلية، وينتج القمح حبوباً مركبة على شكل سنابل فلا ينافس القمح كغذاء رئيسي في العالم الا الذرة والارز
يُعدّ القمح من المحاصيل الغذائية الأساسية للعديد من الحضارات في أوروبا، وغرب آسيا، وشمال إفريقيا منذُ 8000 عام، حيثُ يتّم زرعه على مساحات الأراضي أكثر من أيّ محصول تجاري آخر، كما أنّه لا يزال يُعتبر من مصادر الحبوب الغذائية الأكثر أهمية بالنسبة للبشر؛ حيثُ إنَّ إنتاجه يؤدي إلى جميع المحاصيل؛ بما في ذلك الأرز، والذرة، والبطاطا، ومن الجدير بالذكر أنّ القمح يتميز باحتوائه على بروتين الغلوتين الذي يمنح العجينة خصائص اللزوجة، مما يجعل قوامها مرناً ومناسباً لتحضير الخُبز، والمعكرونة وغيرّها من المنتجات الغذائية، كما أنَّ هذه المنتجات التي تحتوي على القمح الكامل تضيف للنظام الغذائيّ الخاص بالأفراد الأحماض الأمينية الأساسية، والمعادن، والفيتامينات، والمواد النباتية الثانوية بالإنجليزيّة: Phytochemicals   بالإضافة إلى الألياف الغذائية. 
انواع القمح:
القمح الطري(قمح الخبز), القمح الصلب
استعمالات القمح:
يعد القمح أكثر الأغذية أهمية في العالم وله العديد من الاستعمالات كطعام او علاج ويستعمل ايضا في الطب البديل والعلاج بالأعشاب
اولا القمح كغذاء عالمي:
يدخل القمح في الاستعمالات كغذاء عامل في….
يؤكل القمح بدرجة رئيسية في الخبز والأطعمة الأخرى التي تُحضَّر من دقيق القمح, وفي المعكرونة والإسباجتي، والصور الأخرى من دقيق المعكرونة وفي حبوب وجبات الإفطار…
-دقيق القمح:  فهو ممتاز في الخبز لأنه يحتوي على مادة بروتينية تسمى الجلوتين تجعل العجين مرنًا,بالاضافة الى ذلك فاءن دقيق القمح يطحن في الدول الصناعية بوساطة المخابز التجارية لإنتاج الخبز والفطائر والكعك والشباتي والقطايف والقرصان والأصناف الأخرى.
-المكرونة:  يعد القمح المكوّن الرئيسي في المعكرونة، والإسباجتي، والأشكال الأخرى من المكرونة. وتصنع معظم المكرونة من السِّيمولينا، وهي حبوب قمح المعكرونة خشنة الطحن. ويُضيف صُنّاع منتجات الباستا ماء ومكونات أخرى إلى السيمولينا لتكوين قوام عَجيني سميك أو عجينة، ثم يضغطون هذه العجينة بقوّة خلال آلات تُشَكِّلها إلى معكرونة، وشعرية، وإسباجتي، وأشكال أخرى.
-حبوب الافطار:  حبوب الإفطار الجاهزة التي تحتوي قمحًا تشمل: رقائق النخالة والقمح المنفوخ والبسكويت ورقائق القمح. أما حبوب الإفطار المطبوخة التي تُصنع من القمح فتشمل: كسرات القمح، والحبوب المملتة (حبوب منبتة بالنقع في الماء) والقمح الملفوف، وجريش القمح الكامل
-علف للحيوانات:  تستخدم بعض أجنة القمح والردة التي تُنتج بعد طحن الدقيق الأبيض في أعلاف الدواجن والماشية، كما تقدم حبوب القمح علفاً لحيوانات المزارع عندما تكون التغذية به اقتصادية.
ثانيا استخدام القمح في الطب:
-براعم القمح:وتعتبر براعم القمح مصدر طبيعي غني بالفيتامينات والاملاح المعدنيه ومضادات الاكسده…فهي تحتوي على فيتامين A, E & B12 الكالسيوم ,السيلينيوم ,الماغنسيوم, الحديد.
ثالثا استخدام القمح في طب البديل:
زيت جنين القمح:  زيت جنين القمح هو زيت طبيعي غير مكرّر مستخلص من جنين القمح، وهو أغنى مصادر الفيتامين E. كما يحتوي أيضا على نسب عالية من كل من الفيتامين A والفيتامين D.وهو غنيّ بالبروتين، فهو مفيد للبشرة والشعر , 
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الدقيق
 الدقيق أو الطحين اسمٌ يطلق على ناتج طحن الحبوب المختلفة، كالقمح، والشعير، والأرز، والذرة، والشوفان، ويدخل الدقيق في تصنيع العديد من الأصناف الغذائيّة، ويُعتبر من أساسيّات الغذاء، لدخوله في صناعة الخبز كمادةٍ أساسيةٍ،[١] كما يدخل الدقيق في تصنيع الحلويات، والسكاكر، ورقائق الشيبس، وهو من المواد الغنيّة جداً بالألياف، والفيتامينات، والألياف الغذائية.[٢]
 القيمة الغذائية للدقيق:
 يعتبر الدقيق من أساسيّات الغذاء، فهو من المواد الغنيّة جداً بالعناصر الغذائية المفيدة، كالألياف، والفيتامينات، والبروتينات، والدهون، والحديد، والكالسيوم، والفوسفور،
أنواع الدقيق:
 هناك أنواع كثيرة من الدقيق التي نحتاجها في حياتنا اليومية كي يكمل غذائنا، نذكر منها ما يلي

دقيق الخبز: هو أشهر أنواع الدقيق على الإطلاق، وأكثرها استخداماً في صناعة الغذاء، وخصوصاً الخبز والكعك، وهو بشكل أساسي يتكوّن من دقيق القمح، ويتميّز باحتوائه على نسبةٍ عاليةٍ من مادة الجلوتين، لذلك يحظر على من يعانون من حساسية الجلوتين تناوله، أو تناول أيّ من منتجاته.
 دقيق الكيك: يسمى بدقيق القمح، لكن يتم استخلاصه من القمح اللين، ويحتوي على كميّة قليلة من الجلوتين، ويتميّز بأن قوامه رخو وناعم، ولونه أبيض ناصع، وبشكلٍ عام يُستخدم في تحضير البسكوتات، والأغذية المخبوزة التي يحتاج تحضيرها لقليل من الجلوتين.
 دقيق الفطائر: هو الطحين الذي يُستخدم لخبز الفطائر والمعجنات والبيتزا والبسكويت، ويحتوي على نسبةٍ قليلةٍ من الجلوتين، مع الأخذ بعين الاعتبار أنّه يحتوي على الجلوتين بنسبة أعلى ممّا يحتويه دقيق الكيك، ولونه أقل بياضاً من لون دقيق الكيك، وأكثر بياضاً من لون دقيق الخبز.
 دقيق ذاتي الاختمار: معروف عن هذا النوع من الدقيق أنّه يُستخدم لجميع الوصفات دون استثناء، ومن ميّزاته أنه مضاف إليه مسحوق البيكنج باودر والملح، لذلك فهو يختمر من تلقاء نفسه. 
الطحين الأسمر أو طحين القمح الكامل: يتميّز هذا النوع من الدقيق باحتوائه على نسبةٍ عاليةٍ من الألياف، ولونه يميل للبنيّ، ويتم الحصول عليه بطحن حبوب القمح بشكلٍ كاملٍ بقشورها الخارجيّة، ويُستخدم على نطاقٍ واسعٍ لأجل الأشخاص الذين يريدون تخفيض أوزانهم، ولمن يعانون من السكري، ويُستخدم في صناعة الخبز والطبخات الشعبيّة والحلويات. 
الدقيق الأبيض: هو الدقيق الذي يتمّ الحصول عليه من طحن القمح المقشّر، ويُستخدم في صناعة المعجّنات والحلويّات، والمعكرونة، والعوامة، والزلابية، والجلاش، والخبز الأبيض الإفرنجي، والبسكويت، والكعك. 
دقيق الأرز: يتم الحصول عليه من طحن حبوب الأرز، وهو خالٍ تماماً من مادة الجلوتين، ممّا يجعله غذاءً مناسباً للأشخاص الذين لديهم مناعة ضد الجلوتين، ويستخدم كثيراً لصناعة بعض أنواع الحلويات، وتحضير الخبز، وهو شائع الاستخدام في المطبخ الهندي.
 دقيق الذره: يتمّ الحصول عليه من طحن حبّات الذرة، ويحتوي على نسبةٍ عاليةٍ من النشا، ويُستخدم بشكلٍ كبير في المطبخ المكسيكي، وفي صناعة خبز التورتلا المكسيكي
والطحين هو المادة الرئيسية في صناعة المأكولات الأساسية مثل الخبز، الكعك، الشعريات وغيرها من المأكولات. يعد الطحين، وخاصة طحين القمح، من المواد الغذائية الأساسية التي يجب توفيرها للجمهور ولو في حالات الطوارئ من أجل منع المجاعة.
مضار الدقيق الأبيض:
إن الدقيق الأبيض يخلو من كافة العناصر الغذائية والمعدنية التي توجد في القمح. ويقوم المصنعون بإضافة فيتامينات ومعادن مصنعة، لكنها غير مفيدة للجسم. فقد اكتشف أن أغلبية المواد الكيميائية التي يتم إضافتها إلى الخبز أو الدقيق الأبيض ليست صحية، ومن الممكن أن يكون بعضها ضاراً وقاتلاً و تعد المستحلبات التي تستخدم في الدقيق مواد خادعة؛ حيث تعمل على إخفاء ما يصيب الدقيق من عطب أو فطريات لأنها تحافظ على ليونة الخبر ومظهره الطازج؛لذا فإن هذه المستحلبات لا تمنع الخبز من التعفن، لكنها تخفي علاماته؛ مما يعني أن المعجنات المصنعة من دقيق أبيض غير موثوق في صلاحيتها كما تضاف مادة ألوكسين الكيميائية إلى الدقيق الأبيض ليبدو نظيفا. وتعمل هذه المادة على تدمير خلايا بيتا الموجودة في البنكرياس، وتستخدم في التجارب وتعطى لفئران المختبر لتجعلهم مصابين بمرض السكر



المـــــــــادة: تكنولوجيا مهنية
المــوضوع: السكر
مذكرة الدرس
 يسمى السكر علمياً بالسكروز، وهو عبارة عن كربوهيدرات بسيطة يتم إنتاجها بشكلٍ طبيعي في النباتات، خلال عمليّة البناء الضوئي، وتكثر في الفواكه والخضراوات، حيث يتم استخراج ذاك السكر الموجود على المائدة من النباتات بعدة طرق طبيعية، إذ يمتلك قصب السكر ونبات البنجر على أعلى تراكيز للسكر، لذلك يكثر الاعتماد عليهما في صناعته. ويتملك السكر تركيباً كيميائياً بسيطاً، إذ أنه عبارة عن اتحاد جزيئين اثنين هما الجلوكوز، والفركتوز ذو الصيفة الكيميائيّة التالية (C12O11H22)، أي أنه يتكون من 12 ذرة كربون و11 أكسجين و22 هيدروجين، كما يعدّ الجلاكتوز إضافة للجلوكوز والفركتوز الجزء الأساسي لتكوين الكربوهيدرات، حيث إنها سكريات بسيطة تقوم بالارتباط مع بعضها البعض لتكوين كربوهيدرات معقدة بأكثر من شكل، لكن بمجرد دخولها لجسم الإنسان، يتم تفكيكها إلى أصولها الثلاث البسيطة.
يتحلل السكر بسرعة في السوائل و بفعل الحرارة و يعطي الجسم طاقة تتمثل في الكاربوهيدرات و بين الدول اكثر انتاجا للسكر الهند و البرازيل و الصين و امريكا و تليها المانيا ثم فرنسا ثم استراليا مكسيك و اوكرانيا.
أهمية السكر:
 تكمن أهمية السكر لجسم الإنسان بأنها مصدرٌ أساسيّ للطاقة، بحيث يمد السكر العضلات والنظام العصبي بالطاقة اللازمة لأداء الوظائف الحيوية على أكمل وجه، إذ يتم تكسير السكر في الدم بمساعده هرمون الأنسولين بسلسلةٍ من المعادلات الكيميائية نتيجتها إمداد الخلايا بالطاقة، وفي حال كان هناك سكر زائد عن حاجة الجسم يتم تخزينه في الكبد والعضلات ليتم استعماله لاحقاً، ويفضل الحصول على السكر عن طريق تناول الفواكه والخضراوات والحبوب الكاملة نظراً لأنها تحتوي على مواد غذائية أخرى تقوم على عمل توازن مع كمية السكر الموجود بداخلها
أضرار السكر:
 يقدّم السكر أهمية كبرى لجسم الإنسان لكن ذلك لا يبيح تناول الكثير منه، فالكثير من المنتجات الصناعية تحتوي على السكر المضاف إليها مما يسبب دخول كميات كبيرة للجسم والتي تؤثر سلباً عليه، وفيما يلي بعض الآثار السيئة لكميات السكر الكبيرة على الجسم
الزيادة المفرطة في الوزن. 
-ظهور حب الشباب. 
-زيادة فرصة الأمراض القلبية.
-زيادة في نسبة حدوث مرض السكري.
-زيادة الإصابة بالسرطان.
-التسبب بالاكتئاب وشيخوخة الجلد. 
-التخلص من الطاقة بشكل أسرع.
انواع السكر:
1. سكر بني: سكر أبيض مع المولاس:(محلول بني مائل إلى اللون الأسود وينتج من تكرير قصب السكر وسكر الشمندر).
2. سكر القصب :المأخوذ من القصب.
3. سكر الفاكهة:السكر الذي يتواجد بشكل طبيعي في الفاكهة.
4. سكر الشعير: يتم الحصول عليه من الشعير.
5. سكر الشمندر:السكر الذي يتم الحصول عليه من البنجر.
6. سكر الخروع:عبارة عن كريستالات من السكر الأبيض.
7. سكر البلح:هو السكر الذي ينتج من البلح. 




المـــــــــادة: تكنولوجيا مهنية
المــوضوع: الـــبـــــــيض
مذكرة الدرس
1 /تعريف البيض:
هو جسم عضوي (كائن حي) يتكون داخل جسم انثوي سواء كان طائرا او زاحفا. اما البيض الاكثر استهلاكا هو بيض الدجاج لانه غني بالعناصر الغذائية فهو بيضوي الشكل.
2/مكونات البيض:
يتكون البيض من:
الصفار (المح): يكون في وسط البيضة لونه اصفر فيه نسبة كبيرة من الدهون و نسبة كبيرة من البروتينات لديه القدرة على الربط بين الدهون و السوائل يلون العجائن يحسن لون القشرة يساعد في الربط بين مكونات العجينة كما يستعمل في الجمع بين بعض المستحضرات (التحضيرات) الغذائية (كريات اللحم).
بياض البيض (الاح): فيه نسبة كبيرة من الماء ولديه خاصية سرعة التكاثف.
الغرفة الهوائية: هي تحمي البيضة من الفساد (هي متنفس البيضة).
القشرة الكلسية: تتكون من مواد كلسية و اخرى معدنية دورها حماية مكونات البيضة الداخلية من التلف.
الرشيم (الجنين):يكون موجود في حالة البيضة الملقحة وهو المصدر الرئيسي لتكون الصوص.
الغلاف الشفاف (الجوف):هو حماية ثانية للبيضة في حال انكسار القشرة الكلسية.
3/كيفية التعرف على البيض الطازج:
دراسة فيزيائية للبيض
لمعرفة صلاحية البيض لدينا 3 طرق:
-1 عن طريق كسر البيضة:
*الحالة الاولى: يكون الصفار متماسك جيدا فوق البياض
*الحالة الثانية: يكون الصفار نصف متماسك فوق البياض
*الحالة الثالثة: يكون الصفار منتشرا تماما فوق البياض وفي هذه الحالة تكون البيضة فاسدة
اما الحالة الاولى و الثانية فصالحة الاستعمال.
-2ناخذ وعاء به ماء عادي فيه ملح و نضع بداخله بيضة فنشاهد 4 حالات:
     اليوم 1                     من 3 الى 4 ايام                    اكثر من 4 ايام               اكثرمن 15 يوم                                                                                                                                             
  الحالة 1                      الحالة 2                   الحالة3                    الحالة4                         

-3في غرفة مظلمة نمسك حبة البيض على شكل عمودي نضع في الجانب الاخر شمعة و نلاحظ :
اذا لاحظنا الضوء من خلال البيضة فهي فاسدة.
اذا لم نلاحظ الضوء فهي صالحة.
دور البيض في العجائن و المخبوزات:
البيض يحتوي على عدة فيتامينات فهي تنتقل مباشرة في العجينة فتحسن من طعمها و قوامها.



المـــــــــادة: تكنولوجيا مهنية
المــوضوع: الحــــــــليب
مذكرة الدرس
1/تعريف الحليب:
 هو اسم عالمي متفق عليه تنتجه الثديات وهو اول غذاء يتناوله الجنين عند خروجه للحياة ولأنه ضروري للحياة لاحتوائه على عناصر غذائية متعددة (الكالسيوم- الفيتامينات...الخ) كما له اهمية قصوى في نمو الانسان وتعدد استعمالاته في حياتنا اليومية.
2/مكونات الحليب:
يتكون الحليب من السكريات- الماء- الاملاح المعدنية- الدسم- البروتينات التي تتكون من العديد من الاحماض الدهنية التي تساعد في صناعة القشدة والزبدة بينما البروتينات فتساعد في صناعة الجبن وتتراوح نسبتها من حليب الى اخر كما يعتبر الحليب وسط ملائم للنمو وتكاثر البكتيريا و الجراثيم كما انه يحتل مركزا خاصا في ترتيب المواد الغذائية .
دسم الحليب الحبيبات الصفيرة الموجودة في الحليب هي دهنية يتم تجميعها بواسطة المخض
البروتينات يعتبر البروتين الموجود في الحليب من اغنى العناصر الغذائية (البروتينات الغذائية) التي تساعد على نمو الانسان ونمو العظام (الكالسيوم).
3/طرق تجفيف الحليب:
هناك طريقتين :
أ/طريقة هاتماكر: وهي طريقة جد تقليدية بحيث يمر الحليب بين اسطوانتين ساخنتين مما يجعله يتجفف و يلتصق بالاسطوانة ويخلف طبقة من الحليب الجاف تنزع بواسطة الة حادة ثم تطحن بواسطة مطحنة خاصة غير ان هذه الطريقة لديها سلبيات كثيرة منها ان الحليب المجفف يحتوي على نسبة كبيرة من الرطوبة مما يؤدي الى فسادة بسرعة.
ب/طريقة سبراي: هي طريقة عالمية من حيث الاستعمال حيث نقوم برش الحليب في منطقة مغلقة و منعزلة و خالية من الهواء تكون درجة الحرارة فيها مرتفعة جدا مما يؤدي الى رطوبة قطرات الحليب المتطايرة وهي طريقة سريعة بحيث تحافظ على جودة الحليب اذ لا تكون نسبة الرطوبة في الحليب عالية وقد تكون منعدمة.
4/أنواع الحليب:
الحليب الطازج:وهو حليب كامل فيه 36غ مواد دهنية في اللتر الواحد.
الحليب المبستر:هو حليب تم تسخينه على درجة حرارة 75 الى 80 درجة ويبرد مباشرة.
حليب معالج بحرارة عالية: يسخن على درجة حرارة تتراوح بين 130 الى 150 درجة لمدة 5 دقائق فقط او اقل و قد تصل الى 2 ثواني حتى لا يخسر الحليب كمية كبيرة من الفيتامينات و الاملاح المعدنية ويحافظ على تركيبته الغذائية حيث تقضي الحرارة على كمية كبيرة من الميكروبات وتؤمن له فترة فقط طويلة دون تبريده.
حليب منزوع القشدة كليا: تكون فيه المواد الدسمة اقل من 3غ في اللتر
حليب منزوع القشدة جزئيا: تكون فيه نسبة الدهون مابين 15.5 و 18.5 غ في اللتر
الحليب المركز: هو حليب مبستر تعرض لتبخر الماء مع اضافة السكر و تعقيمه
الحليب المجفف:هو حليب كامل الدسم و مجفف و سريع الذوبان
5/مشتقات الحليب:
الجبن- الزبدة- الياغورت- اللبن- الرايب- الحبن الطازج- القشدة.


المـــــــــادة: تكنولوجيا مهنية
المــوضوع: الخميرة
مذكرة الدرس
1/تعريف الخميرة:
هي كائنات حية مجهرية و دقيقة احادية الخلية يمكنها التواجد بوسط به اوكسجين و في وسط ليس به اوكسجين وهي مملكة الفطريات.
2/محتويات الخميرة:
تعتبر الخميرة من الناحية الغذائية مادة بروتينية عالية المحتوى من الفيتامينات لها اهمية كبيرة في التمثيل الغذائي في الجسم و بها احماض كثيرة يحتاج اليها الجسم ومن بين مكوناتها
-الماء              68 بالمئة
-البروتين        15 بالمئة
-السكريات        13 بالمئة
-الدهون          2 بالمئة
-الاملاح المعدنية          2 بالمئة
3/انواع الخميرة الموجودة:
هناك نوعان من الخميرة المستعملة في صناعة العجائن:
أ/الخميرة المجففة: يستحسن ان توضع في ماء دافئ (35 الى 37 درجة) مع القليل من السكر لمدة 10 دقائق و بعدها مباشرة تضاف الى الدقيق و تعجن.
ب/الخميرة المجففة الفورية: بدون تنبيه مسبق تستعمل مباشرة في الدقيق.
4/استعمالاتها: تدخل الخميرة في تحضير الفطائر و مخبوزات و الحلويات ة المشروبات الكحولية كما تدخل في صناعة المرطبات و المثلجات. تستعمل الخميرة من 20غ الى 50غ في الكيلوغرام الواحد من الدقيق. 
5/شرح دور الخميرة في انجاز الحلويات:
*تساعد على تخمر العجين و اعطائه قوام.
*مصدر مهم للبروتين.
*تعتبر من اغنى مصادر الحديد.
*مصدر للفيتامينات.
*تعتبر منجم طبيعي للمعادن النادرة بالجسم كما انها مصدر للاحماض.
*عندما تمزج الخميرة مع لسيتين تخفض من مستوى الكلسترول في الدم.
*تخفف الام و اوجاع التهاب الاعصاب.
*غنية بالفوسفور.
*تحسن النوم – تستعمل في علاج القولون – الصداع النصفي(شقيقة)
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