
 اٌّذبظشح اٌسبدسخ :

 اٌىٍه :تصٍٕغ 

اٌّتطٛسح ٚالاوثش سثذب ) تصً ٔسجخ الاسثبح فً ٘زٖ ٌؼتجش ِٕتٛج اٌىٍه ِٓ اٌصٕبػبد اٌغزائٍخ 

% ( . ٚلذ اصجخ ِٓ إٌّتٛجبد اٌشبئؼخ اٌتً تؼذدد أٛاػٙب ، فبصجخ 500ادٍبٔب اٌى  –اٌصٕبػخ 

ق اٌصٕبػخ ِٓ اٌصؼت تصٍٕفٙب ٔظشا ٌٍتفٕٓ فً اختٍبساٌّٛاد اٌذاخٍخ فً اٌخٍطخ ٚتٕٛػٙب ٚغش

اٌّستؼٍّخ . ٚتمسُ أٛاع اٌىٍه ثصٛسح   Icingٚشىً اٌمبٌت ٚأٛاع اٌتٍجٍسبد  اٚ ِٛاد اٌتضٌٍٓ 

 سئٍسٍخ اٌى : 

ٚتؼتجش اٌذْ٘ٛ اٌّمصشح ادذ اٌّىٛٔبد اٌشئٍسٍخ   Shortened Cakes ِجّٛػخ اٌىٍه اٌذًٕ٘  ( أ

فً ٘زا إٌٛع ٌٚذخً فٍٗ اصٕبف ِٓ اٌىٍه ِثً وٍه اٌجبٚٔذ ٚوٍه اٌشىٛلاتٗ ٚوٍه اٌطجمبد 

 الاثٍط ٚالاصفش ٚغٍش٘ب ، ٕٚ٘بن غشق ِختٍفخ لاػذاد خٍطبد ِخٍط اٌىٍه اٌذًٕ٘ . 

ىٌٛٓ سغٛح ثٍبض اٌجٍط ثُ : ًٚ٘ تؼتّذ ػٍى ت  Foam type cakesِجّٛػخ اٌىٍه اٌشغٛي  ( ة

ٌعبف اٌسىش إٌبػُ ثُ ٌٍٍٗ اٌطذٍٓ . ٚ٘زٖ اٌّجّٛػخ تتٍّض ثبستفبع ٔسجخ اٌجٍط ٚاٌسىش ٚاٌّبء 

، ِٚٓ اِثٍتٗ وٍه اٌشٍفْٛ ٚاٌىٍه الاسفٕجً ٚوٍه غزاء اٌّلان . ػبتب ٌعبف لًٍٍ اٌى اٌطذٍٓ 

جخ ٌٚؼًّ ػٍى صٌبدح ِٓ اٌذبِط اٌؼعٛي اٌى خٍطخ ثٍبض اٌجٍط ٚاٌسىش ٌتىٌٛٓ سغٛح صٍ

 غشاٚح إٌّتٛج ٚسٛف ٌتُ اتجبع اٌخٍطخ الاتٍخ لأتبج اٌىٍه فً اٌّختجش : 

 

 

 % وٕسجخ ِئٌٛخ  اٌٛصْ  / غُ اٌّٛاد 

 100 298 اٌطذٍٓ

 85.5 255 اٌطذٍٓ )ثبٚدس اٚ ٔبػُ جذا(

 44.9 134 دْ٘ٛ ِمصشح 

 50 148 ثٍبض ثٍط 

 50 148 صفبس ثٍط

 0.87 0.4 فبٍٔلا

 2.4 0.7 ثٍىٓ ثبٚدس 

  2.0 0.6 ٍِخ

  دست سّه اٌخٍٍػ اٌّبء اٚ دٍٍت 

 

 



 غشٌمخ اٌؼًّ : 

 ٌّضج وً ِٓ اٌسىش ٚاٌذ٘ٓ دتى ٌصجذبْ ثشىً ِتجبٔس  (1

تعبف جٍّغ اٌّىٛٔبد اٌجبفخ ًٚ٘ : رسٚس اٌخجٍض ) ثٍىٓ ثبٚدس ٚاٌٍّخ ٚإٌّىٙبد ( اٌى  (2

 اٌطذٍٓ .

 ٌعبف اٌجٍط ٌٚخفك جٍذ دتى اٌذصٛي ػٍى خٍٍػ ِتجبٔس  (3

ٌعبف اٌذٍٍت ٚاٌطذٍٓ تذسٌجٍب ٚثبٌتٕبٚة دتى اٌذصٛي ػٍى ػجٍٕخ ِتجبٔسخ ِغ تجٕت  (4

 اٌخٍػ اٌضائذ .

تسىت اٌؼجٍٕخ ) اٌّخٍط ( فً لٛاٌت ِذ٘ٛٔخ ِٚششٛشخ ثطجمخ خفٍفخ ِٓ اٌطذٍٓ ) ِجٙضح  (5

بٚص ٔصف اٌمبٌت ِغ تجٕت أسىبة اٌؼجٍٓ ِسجمب ( ٌٚٛظغ وٍّخ ِٓ اٌّخٍط ثذٍث لاتتج

 ػٍى جٛأت اٌمبٌت .

 45- 40ٌّذح  182-177ٚتىْٛ ػٍى دسجخ دشاسح  Bakingػٍٍّخ اٌتخجٍض ) اٚ اٌشٛي (  (6

 دلٍمخ .

 ِلادظخ : ػذَ فتخ اٌفشْ لجً أتٙبء فتشح اٌتخجٍض ( . (7

 


