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 انفصم انثاني ) خطة جذيذة (انىحذة الأونً نمادة إنتاج انطعاو انمستىي " انزابع "

 ( انعجائن وانحهىياتانذرس الاول ) مكىنات 

 ( 140ل  44ومن ص  44ل  34ومن ص  32ل  22ومن ص   25ل 21ومن ص   16ل11) انمطهىب من ص  

  ؟ مكونات العجائن والحلوياتاذكر 

 .  مواد النكهة،  مسحوؽ الحبيز )البيكنج باودر(،  الخميرة،  السكر،  البيض،  المواد الدىنية ) الدقيق ( ، الطحين

 ن:ػػالطحي .1
  ؟  كر العناصر الغذائية لطحين القمحاذ 

 . ئوية قليلةلياؼ الغذائية والانزيمات بنس  مالفيتامينات والاملاح المعدنية والا .1
 . وبة )الماء(الرط،  الكربوىيدرات،  البروتينات،  الدىوف .2

 

  )عرؼ الطحين )الدقيقFlour ؟ 
 . %14لى المنتج المستخرج من القمح النظيف بصورة حبيبات ناعمة )بودرة( وبمحتوى رطوبي لا يزيد عىو 

 14؟   اذكر نسبة الرطوبة الموجودة بالطحين% 

 الطحين؟  ما ىو المكوف الاساسي في معظم المنتجات المخبوزه 

 رزالأ،  الشعير،   الذرة،  القمح باصنافة المختلفة؟  اذكر انواع الطحين/  الطحين كيف يمكننا الحصوؿ على . 

 ؟ اذكر انواع القمح 
 . : يستخدـ في صناعة الخبز (Hard Wheat)القمح الصل   .1
 . : يستخدـ في صناعة البسكويت والكيك(Soft Wheat)القمح اللين  .2

 اـ من القمح النظيف المجهز للطحنكيلو غر   111يلو غراـ المستحرج من كمية الطحين بالك  ؟ ىي عرؼ نسبة استخلاص الطحين . 

 .%111يسمى الطحين الناتج من طحن القمح بصورة كاملة ويكوف استخلاصو 

 بسب  وجود صبغة موجوده في النخالة؟  لماذا سمي الطحين بالطحين الاسمر . 
 صبح اللوف فاتحاً أستخلاص قلت نسبة النخالة في الطحين و ت نسبة الإضكلما انخف . 
 قمح .كغ111ستخلاص : كمية الطحين بالكيلوغراـ المستخرج من لإانوف للحفظ:نسبة اق 
 
 : (Fat)المواد الدىنية . 2

  نواع المواد الدىنية :أعدد 

 . صنف من المصادر الحيوانيةفيها وت: نحصل عليها من قشدة الحلي  بعد تعقيمو توضع في آلة خاصة لتجميع قطع الزيده الذائبة  ( Butterة ) الزبد .أ 
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  ّ؟تتكوف الزبدة مم 

  2مواد نشوية بنسبة ،  فيتامينات )أ( و )د(،  %16ماء بنسبة ،  %82مواد دىنية بنسبة% . 

 نواع من :العجائن والحلوياتأتستعمل الزبدة في تحضير ماىي استعمالات الزبدة ؟ . 

  ؟لزبده اتها للحفاظ على صلاحية امور التي يج  مراعالأاذكر 
 . تحفظ بعيدا عن الضوء والهواء .1
 . ( مدة محدودة4-2تخزف بالتبريد في درجة حرارة ) .2
 . درجة مئوية( مدة طويلة 18-تجمد في درجة ) .3
 . تغلف على نحو يمنع امتصاص الروائح .4

 

 .والحلي   ىو مزيج من الزيوت والدىوف والشحوـ المحقونو بمادة الهيدروجين مع الماء( :  Margarine) المارجرين .ب 

 :ما ىي المكونات النباتية التي يستخرج منها المارجرين 

 . فيتامين )أ( وفيتامين )د(،  نكهات اصطناعية،  المواد الملونو،  النشا،  الملح،  الماء والحلي 

 . يسمى المارجرين الذي يتم اعداده من الزيوت النباتية : المارجرين النباتي

: المارجرين الحيوانييسمى المارجرين الذي يتم اعدا  . ده من الدىوف والشحوـ

 ( :  Oilsت ) الزيو  .ج 

  نواع الحلوياتأفي قلي بعض  ؟ تستخدـ الزيوتلم . 
 

 ؟ عمل الزيت بقلي الحلويات أمبدىو ما 
 . في نقل الحرارة ونفش المادة المقلية  .1
 . ثبات الهيكل العاـ للمنتج في الوسط الدىني .2

 ؟ اد الدىنية في الحلويات والعجائني تؤديها المو ىم الوظائف والفوائد التأذكر ا 
 . : تؤثر المواد الدىنية في نكهة الحلويات التي تدخل في صنعهاة النكه .1
 .اعطاء الطراوة للحلويات: كلما كانت المادة الدىنية منشرة على صورة حبيبات ناعمة في الخليط كاف المنتج ناعما  .2
يتمدد داخل ثناء الخفق يدخل الهواء و أخفق المادة الدىنية والسكر حتى يصبح الخليط متجانس القواـ وفي المساعدة على انتفاخ العجين ونعومتو:ت .3

 . ثناء الخبزأالكيك في 
 

 . : يستخدـ البيض في صناعة الحلويات وىو بيض الطيور الداجنو كالدجاج( Eggsض ) البي .3

  ّ؟ يتكوف البيض مم 
 . حمد في البيض الطازج ويسمى الأأ وجا زلاؿ يغلف الصفار يظهر على نحو كثيف .1
 .يظهر على نحو دائري يغلفو غشاء رقيق ويتكوف من الغرفة الهوائية التي تظهر صغيرة في البيض الطازج الصفار الذي يدعى المح .2
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 :اذكر وظائف البيض الرئيسية 
 :  (Leavening)مل رفع اع .1
 ف محاطة بغشاء من كوف خلايا ىوائية صغيرة جدا وكل خلية تكو تعند اجراء عملية الخفق فت ى رغوةإلتحوؿ بروتينات البيض ؟ ت كيف تتم عملية عامل رفع

 . مكونات البيض
  انواع الكيك مثل الكيك الاسفنجي تحديد الحجم النهائي لبعض؟  و الكيكأنواع الحلويات أع في ىمية خاصية عامل الرفأما ىي. 
 :(Emulsifying)عامل استحلاب  .2
 سفنجي: مثل الكيك الإلا في عمل الكيكيستخدـ بوصفو سائ . 
 ملاح المعدنية والفيتاميناتلى الدىوف والأإضافة لبيض على نسبة من البروتينات بالإحتواء اادة القيمة الغذائية للمنتجات: لإزي 
 نواع المعجنات والبسكويتأعطاء اللوف لبعض المخبوزات عند دىن سطحها: مثل فطيرة التفاح وبعض إ. 

 
 . المرغوبعطاء القواـ والحجم واللونإىمية في أيستعمل السكر في صناعة كثير من منتجات الحلويات لما لو : (Sugar)ر السك. 4 .4

 ؟سكر في صناعة العجائن والحلويات ما دور ال 
 . عطاء القواـ والحلاوة والطراوة المرغوبة لمنتجات الحلوياتإ .1
 . زيادة حجم الكيك .2
 .قشرة عطاء اللوف البني المرغوب للإ .3
 .(Shelf Life)زيادة مدة الحفظ  .4

 

 ؟  يعمل السكر على زيادة حجم الكيك كيف 
 . يعمل على رفع درجة حرارة الجلتنو للنشا .1
 . رفع درجة الحرارة التي يتجمد عندىا الجلوتين .2
 . كبر للغاز كي يتمدد قبل اف تتشكل العجينةعلى النحو المطلوبأي فرصة يعط .3

 

  نتيجة كرملة السكريات بفعل الحرارة العالية؟  ي المرغوب للقشرةعطاء اللوف البنإكيف يتم . 

 حتفاظ السكريات بالرطوبة واجتذابها لهاإبسب  ؟ ما سب  زيادة مدة الحفظ . 
 

 :(Yeast)الخميرة  .5

 س 31 -25 ي درجة حرارة منعالة فىي نبات فطري معقد التركي  يتكاثر بالتبرعم لها نكهة حسنو وىي غنية بفيتامين )ب( وتكوف ف؟  عرؼ الخميرة° . 

  ؟ الصفات الخميرةىي ما 
 .°س31-25رارة عن  ذا ارتفعت درجة الحإتقتل  .1
 . ذا كانت الحرارة منخفضةإقف نموىا يتو  .2
 . نزيمات التي تحتوي عليهالها قدرة على التفاعل مع النشويات والسكريات عن طريق الأ .3

 



 مرة أ. محمد الحجاوي                                                                                                   أ. عاكف مخا

4 | P a g e 
 

  نتفاخ العجين إسيد الكربوف الذي يعمل على أكينتج بوساطتها غاز ثاني ؟  نزيمات التي تحتوي عليها الخميرةىمية الأأما. 

 ؟  نواع التجارية للخميرةاذكر الأ 
 ( . Active Dry Yeast)  الخميرة الجافة النشطة  .1
 ( . Instant Yeast) عدادالخميرة السريعة الإ .2
 .(Compressed Yeast)الخميرة المضغوطة )الطرية(  .3

 

 شهر في درجة حرارة الغرفةألى بضعة إمكانية حفظها مدة طويلة تمتد كثر استعمالا منزليا لإىي الأالنشطة: عرؼ الخميرة الجافة . 

  ّنتشار في الماء من حبيبات صغيرة قابلة للإالخميرة الجافة النشطة ؟  تتكوفمم. 

 اج الى وقت لكي تنشط بل   ىي خميرة جافة سريعة التفاعل وذات نشاط عاؿ ولا تحت؟  ادعرؼ الخميرة السريعة الاعد 

 . تضاؼ مباشرة الى الطحين

  ويفضل تطريتها بقليل من الماء الدافئ  %71عرؼ الخميرة المضغوطة )الطرية(:ىي خميرة تصل نسبة الرطوبة فيها الى 

 . قبل اضافتها الى الطحين   

 . ع الحلوياتوا أنمادة رافعة لبعض  عديأ ( : Baking Powder–مسحوؽ الخبيز )البيكنج باودر  .6
 رزمسحوؽ الأ،  بيكربونات الصوديوـ،  ما ىي مكونات مسحوؽ الخبيز:حامض الطرطريك . 
 د يدؿ ذلك على صلاحيتو للاستعماؿذا حدث فوراف شديإي كوب زجاج ويص  عليو ماء ساخن فيوضع ف؟ كيف تتم اختبار صلاحية مسحوؽ الخبيز . 

 
 : مواد النكهة .7
  ؟ لصنع الحلوياتالنكهة التي تسخدـ عدد مواد 

 . التوابل والبهارات،  الكاكاو،  المكسرات،  الفواكو،  الفانيلا

 البيض مثل الكيك والكريم كراميل كثر المواد استخداما في تصنيع الحلويات التي يدخل في اعدادىا؟ ىيأ لاعرؼ الفاني . 
 

 ؟ الماء قبل خلطها بالعجينتنقع ب؟  كيف يتم استعماؿ الفواكو المجففو 
 ثناء الخبز في الفرفأف الماء بين الفواكو والعجين في بقاء تواز إتساعد على ؟  ىمية نقع الفواكو المجففو بالماء قبل خلطها بالعجينىي أا م . 
 لليموفوا ر البرتقاؿصيع؟  خرى التي تستعمل بدلا من الحلي  والماءاذكر السوائل الأ . 

 
 محمصة،  نيئةة ، مطحون،  او مفروموتستخدـ كاملة ؟  عدد اشكاؿ استعماؿ المكسرات . 
  عند استخداـ المكسرات يج  التاكد من: خلوىا من القشور القاسية والشوائ . 

 
 يضاؼ على ىيئة مسحوؽ مع المواد الجافة ؟  كيف يتم استخداـ الكاكاو. 
  : نسبة الماء في العجينةزيادة يتم عند استخداـ الكاكاو جافا . 
 عكة القهوةتستخدـ القهوة لعمل : ك . 
  الشومر،  اليانسوف،  الهاؿ،  كبش القرنفل،   جوزة الطي ،  القرفة؟  كثر التوابل والبهارات استعمالاأعدد . 
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 ( ةــــيســــن انزئـــــائــــجــــعــانانذرس انثانث )

 
 ة . لى مهارة ومعرفة جيد؟ إ ذا يحتاج تصنيع العجائن وتجهيزىالى ماإ 
  ؟ ةيالرئيساذكر انواع العجائن 

  عجينةالباستا(Pasta Dough) . 
  عجينة البف بيستري(Puff Pastry Dough) . 
  عجينة الكروساف(Croissant Dough) . 
  عجينة الشو(Choux) . 
  عجينة البيتزا(Pizza Dough) . 
 خرىنواع من العجائن الأأ . 
 
  ّزيت زيتوف،  البيض،  الطحين؟   تتكوف عجينة الباستا مم . 
  ؟ شكاؿ الباستااذكر أنواع المعكرونو والباستا أا رئيسة في تجهيز ينة الباستعد عجتأ 
 . لة بسط عجين الباستا الخاصةآشكل على ىيئة مستطيلات بواسطة اللازانيا : تأ  .أ 
 السباغتي: ىي عجينة الباستا التي تشكل عيدانا اسطوانية طويلة .ب 

 
  خضر لأ، ابيض العادي الأ؟   لواف الباستاأاذكر. 
 ليها مما يكسبها قيمة غذائية كبيرةإضافة السبانخ ؟ إ خضرب  لوف اللازانيا ا لأماس . 
 عد من الطحين والبيض وزيت الزيتوفتأ ؟  كيف تعد عجينة الباستا . 

 
  ّالماء الباردة ، الزبد،  الطحين؟  تتكوف عجينة البف بيستري  مم . 
 ير في الحلويات وفي الطبخعلى نحو كب؟ تأستخدـ عجينة البف بيستري اتماستخدماىي ا . 
 ؟  كيف يتم تحضير عجينة البف بيستري 
 . ترؽ على ىيئة طبقات مرات عدة .أ 
 . كثر بعد كل عملية رؽأو أتترؾ في الثلاجة مدة ربع ساعة  .ب 
  ّالحلي ة ، الزبد، الطحين ؟  تتكوف عجينة الكروساف مم . 

 
 ؟  كيف يتم تحضير عجينة الكروساف 
 .  عد على ىيئة طبقاتتأ  .أ 
 . كثر بعد رقها في كل مرةأو أ ترؾ مدة ربع ساعةتأ  .ب 
 . ثم تقطع على ىيئة مثلثات متعددة لتشكل الكروساف .ج 
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 ة . خراجو من دوف حشو إو يمكن أو الزعتر أحشى بالجبنو يأ ؟  بماذا يحشى الكروساف 
 
 زبكمية الزبدة المستخدمةتتميّ ؟  بم تتميز عجينة الكروساف . 

 
  ؟  وساف وعجينة الرنش بيستري ما الفرؽ بين عجينة الكر 

 . قل من نسبة الزبدة في عجينة الكروسافأة الزبدة في عجينة الرنش بيستري نسب .1
 . عداد الرنش بيستري من عجينة الكروسافإيمكن  .2

 
 ؟ عجينة الشو اتماستخدما ىي ا 

 . عداد الحلوياتإفي  .1
 . نواع الكلير المختلفةألصناعة  .2
 . اخنةتستخدـ في المطبخ لعمل وجبات س .3
 وتأحشى بالمأكولات الباردة . واع من المقبلات بعد تشكيلها وخبزىاأنتستخدـ في صناعة  .4
  ّالبيض،  الخميرة،  الماء،  الطحين؟  ف عجينة البيتزاتتكوّ  مم . 
  ؟  صنع من نفس المكوناتخرى التي تأ نواع العجائن الأأاذكر 
 . (French Bread)الخبز الفرنسي  .أ 
 . (Dough Bread Roll)خبز الروؿ  .ب 
 . (Focaccia)خبز الفوكاشيا  .ج 
 
 ة ؟ عجائن ومنتجات ذات جودمور الواج  مراعاتها للحصوؿ على اذكر الأ 

 . اختيار مواد خاـ جيدة .1
 . كيل المكونات على نحو دقيق وحس  الوصفات .2
 . جهزة المناسبةدوات والأاستخداـ الأ .3
 ة .ف تصبح العجينو متجانسة ولينألى إالاستمرار في العجن  .4
 . دخاؿ العجينةإختيار درجة الحرارة المناسبة قبل إدا و حماء الفرف جيّ إ .5
 . ثر من مرة للمحافظة على درجة الحرارة المطلوبةأكعدـ فتح الفرف  .6
 . ف تكوف مدة الخبز كافيةأ .7

 
 ؟  و التقليل من الوقت اللازـ للخلطأكثر من اللازـ ألى ماذا يؤدي زيادة الخلط إ 

 .  ت مواصفات متدنيةيؤدي الى عجينة ذا

 
 ؟ ميرةخالعجائن التي تدخل في تركيبها اللى ماذا يؤدي نقص الخميرة في إ 

 . قل وقواـ خشنأى حجم إليؤدي 
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 ؟ نواع الخبز المختلفةأنتاج عدد الخطوات العامة لإ 

 ( . Scaling Ingredients)  وزف المكونات .1
 ( . Mixing)  الخلط .2
 ( . Fermentation)  التخمر .3
 ( . Rounding)  وير )الدحبرة(التد .4
 ( . Benching)  التجليس )وضع العجينة المقطعة كرات ( داخل الفرش .5
 ( .  Makeup & Panning)  التسهيل او التشكيل .6
 ( . Proofing)  راحة العجين بعد التشكيلإ .7

 
   و البيض بالحجمأو الماء أقياس كمية الحلي  ؟  ف توزف المكونات بدقةأكيف يج . 

 
  بخلط العجين حس  الوقت اللازـ حتى تصبح العجينة ناعمة ومتجانسة ولا تلتصق بجدار وعاء الخلط؟  تتم عملية الخلطكيف . 

 
 ؟ كيف تتم عملية التخمر في العجائن التي يدخل في مكوناتها الخميرة 

 . ى كراتإلتقطع العجينة  .1
 . توزف ليكوف وزنها جميعها متساويا .2
 ة  كثر ليونأوؿ داخل العجينة وتجعل الجلوتين كسيد الكربوف والكحأتقوـ بتكوين ثاني ؟  التخمر عمل الخميرة في عمليةىو ما 

 
 لتصاؽلى عجينة رخوة القواـ وسريعة الإإيؤدي ؟  لى ماذا يؤدي زيادة تخمر العجينةإ . 
 
 عجينة ذات مواصفات متدنية . إلى ماذا يؤدي زيادة الخلط أكثر من اللازـ أو التقليل من الوقت اللازـ للخلط ؟ يؤدي إلى 

 
 . إلى ماذا يؤدي نقص الخميرة في العجائن التي يدخل في تركيبها العجينة ؟ إلى حجم أقل وقواـ خشن 

 
 ؟ لى ماذا يؤدي تدوير العجائنإ 

 . تجعل الجلوتين يتماسك .1
 . يشكل طبقة خارجية للكرة .2
 . تحفظ الغازات داخل العجينة .3
 
 ؟ دقيقة 15-11لها على ىيئة كرات على الفرش مدة لماذا توضع العجينة بعد تشكي 

 . لكي تستمر عملية التخمر، و  راحة الجلوتينلإ
  ؟ و التشكيل أكيف تتم عملية التسهيل 

 ثم توضع في وعاء واسع خاص بالفرفترؽ الكرات وتبسط على ىيئة رغيف او لفافة 

 ؟  راحة العجين بعد التشكيلماىي عمليةإ 
 . و لفائفأغفة أر تي شكلت على ىيئة تخمير التي يزداد حجم العجين المشكل خلالها الستمرار لعملية الإىي 
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 ؟ ثناء الخبزأذكر التغيرات التي تحدث للعجينة ا 
 . ثناء الخبز تقتل الخميرة ولا تعود تعملأالعجينة وتمدد ىذه الغازات وفي  نتفاخ في حجم الخبيز نتيجة للبخار والغازات داخلإ .1
 . ي اف العجينة تتشكل على النحو المطلوبألى جلاتين إالبروتين ويتماسك النشا متحولا  ط () يتجلّ  يتجمد .2
 . التشكل النهائي للعجينة واكتسابها اللوف البني وقسوة السطح ويكوف ذلك بالتحكم في حرارة الفرف حس  نوع العجينة التي بداخلو .3
 . التبريدعملية  أتماـ عملية الخبز تبدإبعد  (Cooling)التبريد  .4
بطريقة  وطوؿ يج  تغليفأبعد مدة  وستخدامإردنا أذا إساعات يمكننا تركة على الفرش و  8ستخداـ الخبز خلاؿ إردنا أذا إ(Storing)التخزين  .5

 ة .مقاومة للرطوب
 ؟ اذكر الصفات الجيدة لمنتجات العجائن 

 . سهولة المضغ،   قطعتهللقابلي،  نكهتو ولونو،  طراوة المنتج
 
 
 

 
  ؟ سبابهاأيوب الشائعة في منتجات العجائن و كر العاذ 

 سبابالأ العيوب

 حجم صغير )نفش قليل(

 عجين غير جيد 
 كمية ملح زائدة 
 ة خميرة قليلة وعجينة غير ناضج 
 حرارة فرف عالية 

 حجم كبير جدا )نفش زائد(
 كمية ملح قليلة 
 نضاج العجينة مدة طويلةإ 
 حرارة فرف منخفضة 

 ةقشرة داكن
 ير جيدطحين غ 
 حرارة فرف منخفضة 

 سكر قليل  ةقشرة باىت
 درجة حرارة منخفضة 

 قواـ رديء
 انضاج نهائي مدة طويلة 
 حرارة فرف منخفضة 
 خميرة غير جيدة 

 قشرة سميكة
 سكر قليل 
 عجينة قديمة 

 ثناء الخبزأتقلص العجينة 
 نخفاض نسبة الدىنإ 
 رتفاع نسبة الماءإ 
  كثر من اللازـأالعجن 

 ةتعجن العجين
 عدـ كفاية مد الخبز 
 نخفاض درجة حرارة الفرف في بداية الخبزإ 
 ة ستخداـ حشوات ساخنإ 
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 اذكر منتجات العجائن الرئيسية ؟
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 (  ىيــــــــاتــهــانحانذرس انزابع ) 

  حلويات شرقية،  حلويات غربية؟ الحلويات اذكر أنواع . 
 
 ؟  ويات الغربيةنواع العجائن الرئيسة التي تصنع منها الحلأذكر ا 
 . عجينة الملفيو .1

 . عجينة الكروساف .2
 . الدنش بيستري التي يصنع منها الكروساف .3
 .جينة الشو ع .4
 . عجينة التارت .5

 
 الكيكالحلويات الغربية  نواعأىم أ . 

 
  ؟ نواع الكيك الرئيسةأاذكر 

 . ساسياأىذا النوع من الكيك مكونا  الكيك الدىني : تكوف الدىوف في .1
 . و الدىن في ىذا الكيكأجي: لا يستخدـ الحلي  سفنالكيك الإ .2

 
 ضافة مسحوؽ الخبيز إدخاؿ الهواء عن طريق مزج الدىن والسكر وخفقهما معا و إيعتمد على ؟  على ماذا يعتمد نفخ الكيك الدىني. 
  ة .مثل كيك الشوكولات ةالشوكلاتو أالكاكاو ؟  نواع الكيك الدىنيأماذا تحتوي بعض 

 
  يعتمد على الهواء وبخار الماء في عملية النفخ؟سفنجي الكيك الإعلى ماذا يعتمد  . 
 كمية طحينمع  نسبة سكر متساوية،  لى نسبة بيض مرتفعةإبحاجتو ؟ سفنجيواد المستعملة في تصنيع الكيك الإما ىي الم . 
 طريقة الخفق والخلط، على نوع الطحين؟  سفنجيعلى ماذا يعتمد نجاح الكيك الإ . 
 ؟ سفنجي كبر قدر ممكن من الهواء اللازـ لنفخ الكيك الإأحصوؿ على لكيف يمكن ا 

 . يفصل البياض عن الصفار .1
 . يخفق كل منهما على حدة .2
 ة .مباشر  وستعمالإيخفق البيض قبل  .3
  كيف يتّم خفق بياض البيض ؟ 

 ة .يئة في البداية حتى تتكوف الرغو طيخفق البيض بسرعة ب .1
 . العصفورتزداد السرعة حتى يصبح مثل منقار  .2
  كيف يتّم خفق صفار البيض ؟ 

 . لى مرحلة الشريطإالصفار مع السكر حتى يصل الخليط خفق يأ  .1
 .  خبز الكعكة في فرف متوسط الحرارة مدة نصف ساعةتأ  .2
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 و الدىن أالحلي   ؟ سفنجيالإ ما ىي المواد التي لا تستخدـ في عمل الكيك. 

 
 ؟ ثناء خبزه أجراءات الواج  مراعاتها للمحافظة على سلامة قواـ الكيك الإ ىيام و/ أجيداً  عداداً إ د الكيكعداإ ياطات العامة التي تساعد علىحتالإ عدد 

 . واتباعها خطوة خطوة حس  الترتي  المطلوب في الوصف قراءة المقادير جيداً  .1
 . النوعية الجيدة ونوع المادة الدىنية مناسبة للوصفةاستعماؿ المواد الاولية من النوعية الجيدة اي اف يكوف لوف الطحين ابيض ناعما والسكر من  .2
 .سفنجية في حالة الكعكة الإ خفق البيض جيداً  .3
 .صغر أكبر منها ولا أختيار القوال  المناسبة لحجم العجينة بحيث لا تكوف إ .4
 . حماء الفرف قبل مدة من الخبز ووضع الكيك في درجة حرارة مناسبةإ .5
 ة . ر من المدة اللازمكثأعدـ ترؾ الكيك داخل الفرف  .6
 . وضع القوال  في الفرف على نحو مناس   .7

 
 ذا ظهر الشريط على السطح ثم اختفى بعد ثواف دؿ إعلى وترؾ الخليط يتساقط من السطح فألى إىي علامة تعرؼ برفع المضرب ؟ عرؼ مرحلة الشريط

 .  لى القواـ المطلوبإف الخليط وصل أذلك على 

 
  القوال  الصغيرة ذات الرسومات المختلفة،  المستطيل؟  كشكاؿ قوال  الكيأما ىي . 
 ؟ كيف يتم تحضير قوال  الكيك 

 . يج  دىنها جيدا بنوع الدىن السائل .1
 .ترش بالدقيق رشا خفيفا قبل ص  مزيج الكيك فيها  .2
 . نواع الكيك الاسفنجيأيجوز تبطين قاع القال  بالورؽ الشمعي خاصة في عمل  .3

 ؟ بزثناء الخ  أر فيها قال  الكيك مراحل التي يماذكر ال 
 . و التمددأنتفاخ الكيك بالإ أولى يبدبعد ربع الساعو الأ .1
 . الكيك بالتلوف ويستمر في التمدد أبعد ربع الساعة الثانية يبد .2
 . في نهاية الربع الثالث يكتمل تمدد الكيك ويصبح لونو بنيا فاتحا )وىو لونو المعتاد( .3
 
 ؟  ف الكيك قد نضجأيف تعرؼ ك؟   مراحل نضج الكيك اذكر 

 . يعرؼ نضج الكيك عندما يصبح لونو فاتحا وعندىا ينفصل عن جوان  القال  .1
 . ثرا على سطحهاأصبع نها ترتد بسرعة ولا يترؾ الأإسفنجية فصبع وخاصة الإالكيك بخفة بالإ طعن الضغط على وس .2
 ة .ثر للعجينأي أو عود يخرج خاليا من أوكة شذا وخز الكيك بإ .3
 
 ؟  اذكر بعض حالات عدـ نجاح الكيك 

 . حجم صغير )نفش قليل(،  تشققات سطحيةة ، قشرة صلب،  الخشونو والجفاؼ
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  ؟  ن الحلوياتسس تزييأاذكر 
 . لسكرالتزيين با،  الزخرفة بالصلصات، الزخرفة بقمع التزيين )كيس ص  الكريما(ة ، الزخرفة بالشيكولات،  التزيين بالمكسرات، التزيين بالفواكو 

 
 ؟ مور التي يج  من الضروري مراعاتها عند تزيين الحلوياتاذكر الأ 

 . نسجاـ بين الحجوـالإ،  لوافالتناسق بين الأ،  مراعاة التآلف

 
 ؟  في تزيين الحلويات وـ الفواكاذكر ميزات استخدا 

 . لا تحتوي كميات كبيرة من السعرات الحرارية .1
 . واع الحلوى المختلفةنلواف والرونق لأمن الأ توفر كثيراً  .2
 
  ؟  نواع الفواكو التي تستخدـ لتزيين الحلوياتأاذكر 

 . الفواكو المجففو،  المعلبة والفواك، الفواكو الطازجة 

 
 ؟  ف يتم استخداـ الفواكة في تزيين الحلوياتكي 

 ة . شرائح مقطعة على ىيئة مروح .1
 . نصاؼ دوائرأو أشرائح مقطعة على ىيئة دوائر  .2
 ة . و بالشيكولاتأبالسكر يمكن غمسها  .3

 
  الفستق الحلبي،  الجوز،  البندؽ،  اللوز؟ الحلويات اع المكسرات المستخدمة في تزييننو أاذكر  . 
  ة .و الشوكولاتأمسها بسكر الكراميل غ، طحنها،  تحميصها؟  ات في تزيين الحلوياتستخداـ المكسرّ إكيف يتم 
  عداد الغناشإوبشرىا و ةتقطيع الشكولات؟  في تزيين الحلويات ةالمهارات عند  استخداـ الشيكولاتاذكر بعض . 

 
  ة .شكاؿ متموج، أ وريدات،  النجوـ الصغيرة؟  شكاؿ الزخرفة بقمع التزيين في تزيين الحلوياتأاذكر بعض من 

 
 ؟  ـ السكر في تزيين الحلوياتااذكر طرؽ استخد 

 .تصلح لتزيين الجاتوه بها وزىار جميلة منأتشكيل ،  عجن السكر الناعم مع بياض البيض ، وفق ىيئات مختلفة مثل سكر الكراميل وتشكيل،  شالرّ 
 ةغراـ شكولات 211والكريما يستخدـ لتغليف الحلويات وتزيينها مثل الجاتوه اذ يضاؼ لكل  ةىو مزيج من الشكولات؟  (ة عرؼ الغاناش )صلصة الشكولات 

 ة .ولامعدا حتى يبرد المزيج وتحصل على تركيبة طرية يّ رؾ جوتحأ  ةغراـ كريمة دسمة طازج 111مذابة 
 ؟ والكريما في تغليف الحلويات وتزيينها ةكيف تتم طريقة مزج الشكولات 

 ة.زيج وتحصل على تركيبة طرية ولامعغراـ كريمة دسمة طازجو وتحرؾ جيدا حتى يبرد الم 111مذابة  ةكولاتغراـ ش 211يضاؼ لكل 
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 .دة عند تطرية الشيكولاتو قد تسب  في:فصل مكوناتها بعضها عن بعض وتكوف كتل متماسكة وتصبح غير صالحة للاستعماؿاف وجود نقطة ماء واح* 

 
 ؟ بماذا تتميز الحلويات الشرقية 

 .غنية بالمواد الدىنية  .1
 . بالمكسرات مثل )الجوز واللوز والصنوبر والفستق الحلبي(غنية  .2
 
 ت الشرقية ؟ماىي المواد التي تستعمل في الحلويا 

 المكسرّات للحشو والتزيين ، الجبن الأبيض المأحلّى ، القشدة العربية .
 
  ؟ نواع الحلويات الشرقية التي تسقى بالقطر أاذكر بعض 

 ة . لعوام، ا عيش السريا،  البقلاوة،  الكلاج،  القطائف،  الهريسة،  الكنافة 
 
  ؟نواع الحلويات الشرقية أاذكر تقسيمات 

 . الحلويات من الطحين،  الحلويات من السميد،  الحلويات من رقائق العجينة،  من خيوط العجينالحلويات 
 
 ة .بصبها على سطوح ساخن؟  م تصنيع الحلويات من خيوط العجينكيف يت 
  ة ؟ ن التي تنتج بصبها على سطوح ساخننواع الحلويات التي تصنع من خيوط العجيأاذكر بعض 

 . كثر سمكا من دوف تقطيع( تستعمل فيها خيوط العجينو الأة لخشنالكنافة الاسطنبولية )ا .1
 . الكنافة البلورية التي تتميز خيوطها بدقتها العالية وبشدة بياضها .2
 
 ذا إؿ تاجها الى وقت طويل ولكن يمكن تجهيزىا بسهولة في المنز إنصناؼ التجارية التي يحتاج عد ىذه الحلويات من الأتأ : الحلويات من رقائق العجينة

 تريت العجينة من المحلات المتخصصةشا
 
 الكلاج،  البقلاوة؟  اذكر بعض من الحلويات التي تصنع من رقائق العجينة . 
 عش البلبل، كل واشكر ،   وربات القشطة؟  اذكر بعض من الحلويات التي تصنع من رقائق عجينة البقلاوة . 
  ّقوي بيض ذي جلوتين أصنع من طحين تأ ؟  تصنع البقلاوة مم. 
  ؟ البقلاوة عيصنتكيف يتم 

 .من عجين يرؽ على مراحل بوساطة نشابة  .1
 . تفصل الطبقات بوساطة النشا .2
 . تفرش في سدر وتحشى بالجوز الناعم والقرفة .3
 . تقطع ثم تخبز ثم تشرب بالقطر .4
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 من عجينة طرية من السميد ؟  مما يصنع الكلاج. 
 
  ؟  الكلاج عيصنتكيف يتم 

ف أة على السطح الساخن ثم تفصل بعد تحريك قطعة من العجينة فوؽ صينية ساخنة حركات خفيفة متواترة بحيث تلتصق طبقة رقيقتنتج رقائقو ب .1
 . تتماسك

 . ما في صورة لفائف محشوة بالمكسرات )اللوز او الجوز(إثم تشكل  .2
 .و خلطة المكسرات أتبسط الطبقات وتحشى بالجبن المحلى  .3
 . تخبز ثم تحلى بالقطر .4
 
 الدحدح،  الحلبة،  الهريسة،  المعموؿ؟  اذكر بعض من الحلويات التي تصنع من السميد . 

 
  ستعماؿعن النار ثم يترؾ مدة قبل الإ ليو بعيداً إضافة السميد إذلك بتسخين السمن في درجة حرارة عالية ثم ؟  س السميد بالسمنبّ يػأ كيف . 
 قليل من الماء والخميرة والمطيبات  وليإو النباتي مضافا أبسوس بالسمن الحيواني السميد المتتكوف من ؟  مما تتكوف عجينة المعموؿ. 
 ؟  المعموؿ كيف يتم صنع 

 . يعجن خليط السمن والماء والخميرة والمطيبات ويترؾ حتى يتخمر .1
 . صبعو بحجم البيضة وتجور بالإأحجم حبة الجوز ثم تقطع العجينة ب .2
 . و بالتمر )العجوة(أالحلبي( لمكسرات )الجوز والفستق ثم تحشى با .3
 .و تشكل بالقال  المخصص لذلك الذي يحتوي على نقوشأثم تشكل وتنقش يدويا بملقط خاص  .4
 سلسيوس .درجة  225-221المعموؿ في درجة حرارة من ثم يخبز  .5
  ّتتكوف من السميد والسكر والسمن واللبن؟  تتكوف عجينة الهريسة مم . 

 
 ؟ الهريسة كيف يتم صنع 

 . جن السميد والسكر والسمن واللبن ثم تبسط في الصينيةيتم ع .1
 . و الصنوبر(أتزين بالمكسرات )اللوز  .2
 . ثم تخبز ثم يص  عليها القطر .3
 
 ؟ اذكر بعض من الحلويات التي تصنع من الطحين  

 . حلاوة الجبن،  بلح الشاـ،  صابع زين ، أ عيش السرايا،  العوامة،  القطايف، الغريبة
 
  ّف من الطحين والسمن والسكر تتكوّ ؟  لغريبةتتكوف ا مم. 

 
 ؟ كيف يتم صنع الغريبة 

 . تمزج المكونات لتشكل عجينة شديدة .1
 . (S)ما على ىيئة حرؼ إقراص صغيرة و أما على ىيئة إتشكل  .2
 . و الفستق الحلبيأتزين بالصنوبر  .3
 .ثم تخبز في فرف متوسط الحرارة  .4
 . ويمكن حفظها مدة طويلة .5
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 ؟  قطايفكيف يتم صنع ال 

 . تصنع من عجينة طرية قابلة للص  من الطحين والماء .1
 . ليها النشاإثم يضاؼ  .2
 . ر بوساطة الخميرةوتخمّ  .3
 . ى بالغازقراص على لوح معدني سميك يحمّ أص  العجينة على ىيئة ثمتأ  .4
 . سفنجياإكسيد الكربوف منها مكونا قواما أذ ينطلق غاز ثاني إ .5
 . ايف بعضها قابلة للالتصاؽ ببعضويتجلتن النشا وتكوف حواؼ القط .6
 . بيض المحلىو الجبن الأأمكسرات المفرومة والسكر والقرفة قراص بخليط من التحشى الأ .7
 . ضافة مادة دىنية على سطوحها ثم تحلى بالقطرإو تخبز بعد أتقلى  .8
  ّ؟ صنع العوامةتأ  مم 

 . من عجينة  رخوة تتكوف من الطحين والماء .1
 . ر بوساطة الخميرةخمّ تأ  .2
 . لى الطحين قبل خلطو بالماءإضاؼ البطاطا المسلوقة والمهروسة ثم ت .3
 . خذ قبضة من العجين باليدأوذلك ب ثم تقطع على ىيئة كرات صغيرة .4
 . بهاـم الضغط عليها فتخرج كرة صغيرة من بين السبابة والإثم يتّ  .5
 ة .  لساخن ثم توضع في القطر وىي ساخنقلى بالزيت اتأ  .6

 

 (  مىاد انتغطية وانحشــــىاتانذرس انخامس ) 

  ؟ خرىياـ الميلاد والمناسبات الأأنواع كيك الفرح و أتستخدـ في نواع مواد التغطية التي أعدد 
 ة .الشوكولات،  الكريمات والحشوات

  ّ؟تتكوف الكريمات والحشوات  مم 
 . من مستحضرات سكرية يشكل السكر فيها المكوف الرئيس .1
 . من الدىوف بنس  مختلفة .2
 . منتجات الحلي  والبيض من .3
 . المكسبة للنكهة ةمن المواد الملون .4
 . جل تنويع النكهةأن المكسرات والفواكو من م .5
 ؟نواع الكريمات اذكرأ 

 ة .وكريما الشوكولات ةالباردة مثل كريما الزبد .1
 . لكليرنواع الحلويات المختلفة مثل اأة الباتسيري التي تستعمل في حشو مثل كريم ةو المطبوخأالمغلية  .2
 . نواع الكريمات وتستخدـ دافئة وتصلح لكيك القهوةأبسط أمن  الكريمات المنبسطة )المسطحة( تعد .3
 . الكريمات الخفيفة .4
 
  حضر بتقشيد الزبدة مع السكر والبيض ويضاؼ البيضتأ ؟  حضر الكريمات الخفيفةكيف تأ  . 
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 ؟  يفةخرى في الكريمات الخفأة الدىوف المستعملة من خلطة الى حدد نسب 
 ة .( من الزبد%25-21كريمة الزبده التي تمتاز بقوامها الدىني تحتوي على ) .1
 . (%15-11تحتوي الكريما البسيطة على ) .2
 . (%5-2.5تحتوي الكريمة المنخفضة الدىن على ) .3
 
 ؟ دوات التي تستخدـ لتوزيع الكريمات القشدية اذكر الأ 
 . و القراطيسأكياس الأ .1
  ّو البلاستيك الليفي على ىيئة قرطاس الجزء العلوي عريض والجزء السفلي مدب  أصنع من القماش المقوى تأ ؟  راطيسو القأكياس تصنع الأ مم. 
 سواؽآلة تزيين الكيك التي تباع في الأمن  ةثر مرونكأنها أنها بأتمتاز ب؟  و القراطيسأكياس بم تمتاز الأ . 
 . و البلاستيكأكياس القماش أمعينة مع شكاؿ أـ و القمم )رؤوس التزيين( تستعمل رؤوس ذات حجو  .2

 
  ّستعماؿ فمنها القمة )العادية(ولها ىيئات مختلفة لتلائم الإ أغير قابل للصدالو الفولاذ  أصنع من  الصفيح تأ ؟  تصنع رؤوس التزيين مم . 
 ةرقاـ ولها مقاسات متعددوالألعمل النقط والخطوط والحروؼ ؟  تستعمل الرؤوس القمة )العادية( لم . 
 : ارة قواعد التزيين الدوّ  .3
  ّدارتو بسهولة إمن قرص معدني دائري يمكن ؟  تتكوف قواعد التزيين الدوارة مم. 
 . لى الطبق الذي ستقدـ عليوإستعمل لتسهيل عملية نقل الكعكة من القاعدة المتحركة تأ ؟  ىطباؽ الكرتوف المقوّ ا .4
 ة .رة عن سكين طويلة ومسننجل حشوىا وىي عباأة طبقات من تستعمل لتقطيع الكعكة على ىيئ؟  سكين تقطيع الكعكة  .5
 . نواع المختلفة من الكريماتللأنواع مختلفة من السكاكين الطويلة المستقيمة والمنحنية تستعمل تبعا أىي عبارة عن : سكاكين تزيين  .6
 
  ؟ عدادا ناضجاً إعداد الكريمات لإاذكر الشروط الواج  مراعاتها 
 . دائما تنخيل السكر الناعم .1
 . ستخداـ المنخل غير المعدني )نايلوف(إ .2
 . لمنيوـيكوف من الأ ألاّ وعاء ذي جوان  مستديرة وينبغي ستعماؿ إ .3
 . ستمرار التقلي  بملعقة خشبية حتى تبرد الكريمة في حالة الكريمة الدافئةإ .4
 . ضافتها بوساطة مضرب سلكإثناء أتقلي  المكونات جيداً  .5
 . صغر قليلا منهاأ وأانبها على طبق قطره مساو للكعكة وضع الكعكة عند تلبيس جو  .6

 
  ة ؟اصفات الكريمات الجيداذكر مو 
 . عتياديةف تكوف سهلة التوزيع على الكعك بدرجات الحرارة الإأ .1
 . ستهلاؾ المنتجإتبقى ملتصقة بسطح الكيك حتى  .2
 . مما يجعلها طرية طراوة زائدةوبة من الجو لا تتصل  بسرعة مما قد يحدث لها بعض التشققات بعد التخزين ولا تمتص الرط .3
 . تظهر درجة جيدة من اللمعاف واللوف المقبوؿ .4
 . و بعد خزنهاألا تكوف خشنة القواـ عند الاكل  .5
 . في تركيبها ةلى الخلطة وجودة المكونات الداخليكوف طعمها مستساغا وىذا يعتمد ع .6
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 نواع كثيرة من الحلويات وتزيينهاأالمختلفة وتدخل في تركي  الكيك  نواعأتستخدـ للتزيين وتغليف ة :الشوكولات . 

 
  ّة . سبة الكاكاو زادت جودة الشوكولاتصنع من عجينة الكاكاو والسكر ومادة دىنية وكلما زادت نتأ ؟  السوداء السادة ة تصنع الشوكولاتأ  مم 

 
 ة ؟ستخداـ الشوكولاتإالنقاط التي يج  مراعاتها عند  اذكر 

 . التي تكوف نسبة الكاكاو فيها كبيرة ةكولاتختيار الشو إ .1
 . ستخداـ طريقة الحماـ المائي لتذوي  الشوكولاتوإ .2
 . في حالة عدـ ذوباف الشوكولاتو تضاؼ مادة دىنية لتسهيل الذوباف .3
 . في مكاف جاؼ وباردة حفظ الشوكولاتتأ  .4
 . الذائبة مباشرة ةستخدـ الشوكولاتإ .5
 . مائي مدة طويلة حتى لا تتكوف فيها الحبيباتلا تترؾ الشوكولاتو في الحماـ ال .6
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 انفصم انثاني نمادة إنتاج انطعاو انمستىي " انزابع " ثانيةانىحذة ان

 ( 222ل ص  145) من ص 

 

 ( ستلاو انمىاد انغذائيةإانذرس الاول ) 
 

 ستلاـ الإحلة مر ؟وؿ مرحلة تسهم في سلامة المواد الغذائية وجودتها ماىي أ. 
 
 ؟  ستلاـ المواد الغذائية إسس أذكر ا 

 . شراء المواد الغذائية من مصادر مرخصة وموثوقة صحياً  .1
 . دوات جميعها والمعدات اللازمة للفحص والتوزينتوافر الأ .2
 .التاكد من درجة حرارة وسيلة نقل المواد الغذائية وتناسبها مع المواد المستلمة  .3
 . المواصفات والمقاييس بحيث تكوف عالية الجودة ومعتمدة محلياً ستلاـ المواد الغذائية ضمن إ .4
 . قياس درجة حرارة المادة الغذائية المستلمة .5
 ( . النظر والشم واللمس والتذوؽ) باستخداـ الحواس ةن صلاحية المواد الغذائية الطازجكد مأالت .6
 . نتهاء للمادة الغذائية المستلمةكد من تاريخ الانتاج وتاريخ الإأالت .7
 . ماكن التخزينأمناس  وعدـ تركها مدة طويلةخارج رساؿ المواد الغذائية حاؿ استلامها الى مكاف التخزين الإ .8
 
 ؟ توزين المواد الغذائيةدوات والمعدات اللازمة لفحص و اذكر الأ 

 ،  ف الصغيرة والكبيرةوزاموازين دقيقة للأ،  مفاتيح الصناديق وقفافيز اليدين،  ميزاف الحرارة الخاص بالمواد الغذائية

 . و الثلاجاتأالمستلمة الى مستودعات التخزين  عربات مناسبة ونظيفة لنقل المواد

  ستلاـ المواد المبردةإ  نوع الطعاـ و درجة الحرارة عند س( درجة ح8 -2) ؟درجة حرارة السيارة الناقلة للمواد المبردة ماىي . 
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 ( يةمىاصفات انمىاد انغذائانذرس انثاني ) 
 

  المؤسسات الحكومية المعنية بهذا المجاؿ مثل مؤسسة المواصفات والمقاييس ة؟ ذائية المستلمغحدد مواصفات ومقاييس المواد المن الذي يأ. 
 
 ؟ اذكر دور مؤسسة المواصفات والمقاييس في المواد الغذائية 

 . نساف وبيئتو الغذائية والحفاظ على سلامتوحماية الإ .1
 . صوف حقوقو .2
 . سواؽالمنتجات الوطنية المطروحة في الأز الثقة بالخدمات و تعزي .3
 
  ؟ نسافاية الإمحسواؽ لمكن تعزيز الثقة بين مؤسسة المواصفات والمقاييس والمنتجات الوطنية المطروحة في الأكيف يأ 

 . فضل الممارسات الدولية في مجاؿ التقييس والمقاييسأنظمة متوائمة مع أبناء  .1
 . عتمادالإو  سواؽح الأتقييم المطابقة ومس .2
 . دارة المعرفة بالتعاوف مع الشركاءإ .3
 . وخارجياً  بيئة الداعمة داخلياً تهيئة ال .4
 
  لحم البقر والخروؼ والماعز ؟  اللحوـ الحمراءماىي أنواع. 
  سماؾ ولحوـ الطيور مثل الدجاجلحوـ الأ؟  اللحوـ البيضاءماىي أنواع . 

 
 نها أجراءات المناسبة بشتخاذ الإبلاغ المسؤولين لإإيج  ؟  في اللحوـفي حاؿ وجود شك  وما الذي يج  عمل. 

 
   ؟ ف يعرفها المستلم في اللحوـأاذكر المواصفات التي يج 

 . س(°4.4ف تكوف درجة الحرارة الداخلية للحوـ الحمراء والبيضاء الطازجو اقم من )أ .1
 . لبقع الدمويةعند اللمس وخالية من ا ةتكوف اللحوـ رطبة ومتماسكة ومرن فأ .2
 .بيضأجزاء الدىنية ف يكوف لوف الأألى لحوـ الخراؼ و إبالنسبة  فاتحاً  لى اللحوـ البقرية وزىرياً إبالنسبة  حمر كرزياً أف يكوف اللوف أ .3
 . لى لحوـ الطيورإبالنسبة  ةولا يوجد عليو بقع ملون بيض متجانساً أف يكوف لوف الجلد أ .4
 . سماؾلى الأإطراؼ العين بالنسبة أعند  ارحمر إو أولا يوجد فيها لوف عكر ، والعيوف بارزة وصافية ، ر لامعاً حمأف تكوف الخياشيم رطبة ولونها أ .5
  بكتيريا البروسيلا مليتنسيز؟ى المالطية المسببة للحمّ  االبكتيريماىي . 
 ؟لباف ر شروط استلاـ الحلي  ومنتجات الأاذك 

 . وكذلك منتجاتو  ف يكوف الحلي  مبستراً أ .1
 ة .ف وسيلة النقل مبردأكد من أتال .2
 .س( °4.4قل من )للحليبأ ف تكوف الحرارة الداخليةأ .3
 . من الشوائ  ومن التكتلات وخالياً  ف يكوف القواـ متجانساً أ .4
 . ثل التزنخ والمرارة وغيرىامف تكوف خالية من عيوب الطعم والرائحة غير المرغوب فيها أ .5
 بة .بوضوح على العل وناً ف يكوف مدأكد من تاريخ الصلاحية و أالت .6
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 ؟ كيف يتم فحص الحلي  ومنتجاتو عند استلامها 

 . عشوائية وقياس درجة حرارتها من الداخل بميزاف الحرارة المناس  لذلك ةخذ عينأ .1
 . يج  التخلص من العينة التي فحصت بعد ذلك وعدـ تخزينها .2
 
 
 ؟ اذكر المواصفات والشروط اللازمة عند استلاـ البيض 

 . ف وسيلة النقل مبردةف تكو أ .1
 . و كسور في قشرة البيضأكد من عدـ وجود شقوؽ أالت .2
 . وساخأولا يوجد عليو شوائ  و  ونظيفاً  ف يكوف اللوف الخارجي صافياً أ .3
 . خذ عينة وفحصها من الداخلأوذلك ب الطازجو متماسكة والصفار بارزاً  ة ف تكوف البيضأ .4
 . ف ذلك دليل على عدـ صلاحية البيضو رائحة كريهة عند كسر البيضو لأأغير طبيعية  و بقع دمويةألواف عكرة أيكوف ىنالك  لاّ أ .5

 
 ؟ اذكر المواصفات والشروط الواج  مراعاتها عند استلاـ الفواكو والخضراوات 

 . ف تكوف مطابقة للمواصفات من ناحية حجمها وشكلها الخارجيأاستلاـ الفواكو والخضراوات يج   عند .1
 . و حشرة عليهاأ ي آفةأعدـ وجود  .2
 .وساخ عالقة بها أو أو تعفن أي رضوض أعدـ وجود  .3
 
 
 ة ؟د استلاـ المواد الغذائية المجمدذكر المواصفات والشروط الواج  مراعاتها عنا 

 . ف وسيلة النقل مبرده ولا تزيد درجة حرارتها على الصفر المئويأكد من أالت .1
 . س(°18-)ة المجمدطعمة ف درجة الحرارة الداخلية للأأكد من أالت .2
 . و نزع للغلاؼأي تمزؽ أمحكمة ولا يوجد فيها نظيفة ومغلفة بطريقة  ةالمواد الغذائية المجمد فأكد من أالت .3
 . تاريخ الصلاحية للمواد الغذائية المجمده المدونو على بطاقة الصنف فأكد من أالت .4
 .سطح المادة الغائية  كد من عدـ وجود بلورات ثلجية علىأطعمة المجمدة والتمعاينة الأ .5
 
  ؟ اذكر المواصفات والشروط الواج  مراعاتها عند استلاـ المواد الغذائية المعلبة 

 . عدـ وجود تسري  في المعلبات .1
 . عدـ وجود انتفاخ فيها .2
 . و تآكل في المعلباتأأعدـ وجود صد .3
 . ذا كاف تاريخ الصلاحية المطبوع عليها غير واضحإو أضح وغير وا ذا كاف ملصق المنتج ممزقاً إو أود لاصق لبياف محتويات المعلبات وج .4
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 ( حفظ انمىاد انغذائيـــــةانذرس انثانث ) 
 

 و تقليلها وبقاء المادة الغذائية محتفظة بصفاتها أالفيزيائية والكيمائية والحيوية يعني وضعها في ظروؼ ملائمة لمنع التغيرات ؟  عرؼ حفظ المواد الغذائية
 . الطبيعية مدة من الزمن

 )غذية نتيجة انخفاض الرطوبة النسبية في الجو المحيط بهاؿ الذي تتعرض لو الأىي الجفاؼ والذبو ؟  عرؼ التغيرات الفيزيائية )عوامل الفساد الطبيعي . 
 
 لى تلوث الطعاـ بسب  وجود مواد كيمائية مثل المبيدات الحشرية ومواد التنظيفإىي عوامل تؤدي ؟  ة(عرؼ التغيرات الكيمائية )عوامل الفساد الكيماوي . 

 
 )ثناء أحتى و أطعمة ثناء عملية تحضير الأألى تلوث الطعاـ بسب  الكائنات الحية الدقيقة إىي عوامل تؤدي ؟  عرؼ التغيرات الحيوية )عوامل الفساد الحيوية

 . فظ بطريقة غير صحيحةعملية التخزين والح
 لغايات حفظها  ؟ نواع المواد الغذائيةاذكر أ 

 .وىي سريعة الفساد المواد الغذائية الطازجو .1
 . المواد الغذائية المجمدة .2
 .المواد الغذائية الجافة والمعلبة .3
 
  لباف وات والفواكو والأسماؾ والخضر اللحوـ والطيور والأة؟ نواع المواد الغذائية الطازجأاذكر. 
  طازجة ؟مدّة محدودة .حفظ المواد الغذائية الماىي مدة 
  شهراً  12لى إتصل  ةطوؿ من المواد الطازجأدة حفظها تكوف م؟  حفظ المواد الغذائية المجمدةماىي مدة . 
 كثر من سنة ألى إتصل ف تحفظ مدة طويلة أيمكن مكانية الحفظ إمن حيث  طوؿ عمراً ىي الأ؟  كيف يمكن حفظ المواد الغذائية الجافة والمعلبة. 

 
  ؟ىمية حفظ المواد الغذائية وتخزينها أاذكر 

 . الحصوؿ على المواد الغذائية عند الطل  في العمل اليومي .1
 . توفير احتياطي من المواد في حالة ازدياد حجم العمل .2
 نة .على قيمة غذائية ممكأالمواسم وبتوفير الغذاء في مختلف  .3
 .لى تلوثو وذلك عن طريق التخزين الجيد والتغليف الواقي إطعمة التي تؤدي لى الأإلبكتيريا منع وصوؿ الحشرات والقوارض وا .4
 
  ؟ اذكر القواعد العامة التي يج  مراعاتها عند حفظ المواد الغذائية وتخزينها 

 . توفير غرؼ تبريد كافية لحفظ المواد الغذائية حس  درجات الحرارة المناسبة لها .1
 ة .عن المواد النيئ ةفصل المواد المطبوخ .2
 . تغطية المواد جيدا وعدـ حفظها مكشوفة .3
 . خرعن الآ سماؾ واللحوـ والطيور والخضراوات بعضها عن بعض وتخزين كل صنف منها بعيداً فصل الأ .4
 . غذيةوعية سهلة التنظيف لحفظ الأأاستخداـ  .5
 . سفل الرفوؼ والمواد الخفيفة في الرفوؼ العلياأوضع المواد الثقيلة في  .6
 . ي مواد تالفةأزالة إواد داخل غرؼ التبريد والتخزين و مراقبة الم .7
 . مراقبة درجات الحرارة لغرؼ التبريد والتجميد باستمرار .8
 . سم21حفظ المواد فوؽ رفوؼ تبعد عن الارض  .9
 ، قلسم على الأ25حفظ المواد بعيدا عن الضوء  .11
 . ا فوؽ بعضالسماح للهواء بالدخوؿ بين المواد وذلك بعدـ تكديس بعضه .11
 .  ي مادةأخراج لإ(  FIFO)  (ولاً أيخرج  ولاً أاستخداـ قاعدة )الداخل  .12
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  ؟ برز طرؽ حفظ المواد الغذائية وتخزينهاأاذكر 

 . ة )التبريد والتجميد(ظ باستخداـ درجات الحرارة المنخفضالحف .1
 . الحظ باستخداـ طريقة التعلي  .2
 . الحفظ بطريقة التجفيف .3
 . التجفيد ةالحفظ باستخداـ طريق .4
 . الحفظ باستخداـ طريقة التخليل .5
 . الحفظ باستخداـ المحاليل السكرية .6
 
 )لى قتل إف درجة الحرارة المنخفضة تؤدي أأتعتمد على مبد؟  على ماذا تعتمد طريقة الحفظ باستخداـ درجات الحرارة المنخفضة )التبريد والتجميد

 . و توقفوأو تمنع نموىا أالميكروبات 
 
  ؟  منع فساد الطعاـ كيف يمكن 

 . س(°8-2ى عملية التبريد بحيث تبقى درجة حرارتو عادة متراوحو بين )إلبتعريضو حس  نوعو  .1
 . س(°18-التجميد الذي تكوف درجة حرارتو ) .2
 ؟ بالتبريد والتجميدمور التي يج  مراعاتها عندحفظ المواد الغذائية اذكر الأ 

 . وترؾ مجاؿ لدخوؿ الهواء بينها عدـ تكديس المواد الغذائية بعضها فوؽ بعض .1
 . ليها فقطة إعند الحاج لاّ إبواب غرؼ التبريد أعدـ فتح  .2
 ة .حفوظو وتغطيتها وعدـ تركها مكشوفتغليف المواد الغذائية الم .3
 . مراعاة مراقبة درجات حرارة المبرد والمجمد باستمرار .4
 . ة في الرفوؼ السفلىطعمة غير المطهو ليا والأة في الرفوؼ العأ طعمة المطهوّ حفظ الأ .5
 . ثر برائحتهاأف تتأبعاد المواد ذات الروائح القوية عن المواد التي يمكن إ .6
 
  معدنية،  بلاستيكية،  زجاجية؟  وعية الحفظ باستخداـ طريقة التعلي أنواع أاذكر . 
  واع أنبما يسمى التعقيم التجاري لقتل نها ومعاملتها حرارياً غلاؽ بعد تفريغ الهواء ممواد الغذائية داخل عل  محكمة الإىو حفظ ال؟  ماذا يعني التعلي

 .الجراثيم جميعها 
  ّكاملا  ما مطهوة طهواً إا مسلوقة و مّ إطعمة المعلبة ما تكوف الأ مكانية حفظ المواد مدة طويلة وغالباً إزبتتميّ ؟ ز طريقة تعلي  المواد الغذائية بم تتمي . 
  ؟  العل  المستخدمة في عملية التعلي اذكر الشروط التي لابد من توافرىا في 

 . ف تتحمل ىذه العل  عمليات النقل والتخزينأ .1
 . كثر من مرةأصة العل  التي تستخدـ محتوياتها غلاؽ وخاف تكوف سهلة الفتح والإأ .2
 أ .و صدأنتفاخ إي أف تكوف العل  نظيفة وخالية من أ .3
 . غذائية المحفوظو داخلهالى المواد الإتمنع ىذه العل  تسرب الهواء والرطوبة  فأ .4
 . تكوف العل  مصنعة من مواد لا تضر بصحة الانساف فأ .5
 . تكوف العل  مصنعة من مواد تتحمل حرارة التعقيم فأ .6
 
 الموجودة  رطوبةعلى ماذا تعتمد طريقة الحفظ بالتجفيف ؟ تعتمد على تعريض المواد الغذائية المراد تجفيفها لأشعة الشمس ، لكي تفقد كميّة كبيرة من ال

 فيها .
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  اذكر طرؽ التجفيف ؟ 
 تعريض المواد الغذائية لأشعة الشمس . .1
 التجفيف بالحرارة الآلية أو الصناعية . .2
  تجفيف أكبر قدر وضح كيفية التجفيف بالحرارة الآلية أو الصناعية ؟تجفيف المواد الغذائية بواسطة تيّار من الهواء الساخن الذي يأمرر فوقها ، من أجل

 المواد الغذائية .من الرطوبة الموجودة داخل ممكن 
 . مالهدؼ من تجفيف المواد الغذائية ؟ منع نموّ الأحياء الدقيقة أو عوامل الفساد الأأخرى 
 .إلى ماذا تؤدي عملية التجفيف ؟ تؤدي إلى إبادة بعض أنواع من الكائنات الحيّة الدقيقة نتيجة استخداـ درجات الحرارة العالية 
 22 -%  16الرطوبة في الفواكو المجففّة ؟ تأخفّض من ماىي نسبة %. 
 8 -%   4ماىي نسبة الرطوبة في الخضروات المجففّة ؟ تأخفّض من  %. 

 
  اذكر الأمور الواج  مراعاتها عند حفظ المواد الغذائية بطريقة التجفيف ؟ 

 رطوبة .لمجففة في مكاف جاؼ جيّد التهوية ، بعيداً عن التخزين المواد الغذائية ا .1
 تخزينها فوؽ رفوؼ ، بعيداً عن ملامسة الحائط . .2
 سم عن أرضية المخزف ، والتأكد من عدـ وصوؿ الماء إليها عند التنظيف . 20تخزينها على ارتفاع  .3
 وضع المواد الغذائية في أوعية محكمة الإغلاؽ ، لتجن  وصوؿ الحشرات والقوارض إليها . .4
 
 لغذائية وىي في حالة تجمّد .ماىو التجفيد ؟ ىو تجفيف المادة ا 
 ثنػاء التفريػغ الهػوائي مػن دوف السػماح أالغذائيػة ثػم تعريضػها للحػرارة فػي تػتلخص العمليػة فػي تجميػد المػاده ؟  وضح عملية الحفظ باستخداـ طريقة التجفيػد

 . ذائية وحجمهاف يتغير شكل المادة الغأترؾ جزيئات الماء مكانها من دوف بانصهار الجليد فيها فيتسامى الماء وت
 ؟  اذكر مراحل الحفظ باستخداـ طريقة التجفيد 

 .ولى يتسامى معظم الماء من الكتلو المتجمدة في المرحلة الأ .1
 .  المرحلة الثانية يزاؿ ما تبقى من الرطوبو عن طريق التجفيف الحراري المعتدؿ  ومما يحفظ بهذه الطريقة القهوة السريعة الذوباف والحلي .2
 ح ضافة كميات من ملإحماض بألى إىو حفظ المادة الغذائية عن طريق تحويل جزء من السكريات الموجودة فيها ؟ ستخداـ طريقة التخليلعرؼ الحفظ با

 . لى الماءإحماض الطعاـ وبعض الأ
 الخضراوات ؟ كثر المواد التي تحفظ باستخداـ طريقة التخليل ىيأما. 
 ؟ اد الغذائية بطريقة التخليلمور التي يج  مراعاتها عند حفظ المو اذكر الأ 

 . استخداـ كمية ملح مناسبة لكمية المادة الغذائية المراد تخليلها .1
 . لى طراوة المنتجإنزيمات تؤدي أحتوائها على خمائر تفرز زالة الزىرة من الخضراوات لإإ .2
 . غلاؽ الوعاءإحكاـ إتغطية المواد الغذائية بالماء و  .3
 . كثرعلى الأ ( س°29 -س °15) درجة حرارة بين وضع المواد الغذائية المخللو في .4
 
 كثر( على حفظ أو أ%68-65تساعد المحاليل السكرية عند وجودىا بتركيز مرتفع )؟  كيف تساعد المحاليل السكرية على حفظ بعض المواد الغذائية

 . صغيرة ما قطعاً وإنصافاً ةأما مقطعّ إاد الغذائية كالفواكو التي تحفظ بعض المو 
 ؟ مور التي يج  مراعاتها عند حفظ المواد الغذائية باستخداـ المحاليل السكريةاذكر الأ 

 . دة ذات المواصفات العاليةاختيار المواد الغذائية الجيّ  .1
 . لى المادة الغذائية المراد حفظهاإالسكر المناسبة ضافة كميات إ .2
 . وعية زجاجية للحفظ بهذه الطريقةأيفضل استخداـ  .3
 . بعد التعبئة مباشرة ة المادة الغذائية جيداً تعقيم الغطاء وتغطي .4
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  يضاح لمسؤوؿ المخزف بكل ما يتعلق بتخزين المادة الغذائيةإو أبطاقة بياف  ؟ىي ثناء التخزينأبطاقة الصنف ماىي . 
 
 ؟  اذكر اىمية بطاقة الصنف اثناء التخزين 

 . تعرؼ المادة الغذائية .1
 . معرفة وزف المادة الغذائية .2
 . بطاقة البياف .3
 . دنىعلى والأمعرفة الحد الأ .4
 
 عاس التخزين وذلك لتخزين كل نوع مكيأو أو داخل العل  أؼ على الرفو  ةضمن نوع المادة الغذائية الموجودتت؟ ماذا تتضمن بطاقة تعرفة المادة الغذائية 

 . النوع المثيل لو
 ائية وحجومهاوزاف المادة الغذأضح توّ ؟  ماذا توضح بطاقة معرفة وزف المادة الغذائية . 
 ة .نتهاء للمواد الغذائية المخزننتاج والإتوضح تاريخ الإ؟  ماذا توضح بطاقة البياف 
 دنى للقياـ بطل  المواد الغذائية حس  والحد الأ ةالغذائية المخزن على المسموح بو للموادتوضح الحد الأ؟ دنىعلى والأماذا توضح بطاقة معرفة الحد الأ

 . نظاـ الشراء
 
 ة؟ ئية المخزننواع المخازف حس  اختلاؼ درجة حرارة حفظ المواد الغذااذكر أ 

 . مخزف التجميد )الفريزر( .1
 . مخزف التبريد )الثلاجو( .2
 ة .و مستودع المواد الجافأمخزف  .3
 . و مستودع المواد الكيميائيةأمخزف  .4
 
  )خرى نواع الأمنفصل عن الأ على نحو ةالمجمد سماؾاص تحفظ فيو اللحوـ والدواجن والأىو مخزف خ؟ عرؼ مخزف التجميد )الفريزر. 
 سماؾ والدواجنس( في منطقة بعيده عن اللحوـ والأ°18-في درجو الحرارة نفسها ) ةنواع الخضراوات والفواكو المجمدأخزف بعض : تأ ة ملاحظ . 
 ؟ مور التي يج  مراعاتها عند استخداـ مخزف التجميدما لأ 

 ة .اليوـ وتدوين ذلك ضمن نماذج خاص د مرتين فيكد من درجة حرارة مخزف التجميأالت .1
 . بميزاف حرارة يبين درجة حرارتها ف يكوف مخزف التجميد مزوداً أ .2
 . ات المراد استهلاكها فقطعادة تجميد المواد الغذائية ويكوف ذلك باخراج الكميّ إمن عدـ كد أالت .3
 . قلسم على الأ15عها على رفوؼ مرتفعة عنها مسافة رضية الفريزر بل يج  وضأضع المواد الغذائية المجمدة على عدـ و  .4
 . سماؾ قبل وضعها في مخزف التجميدعدـ غسل اللحوـ او الدواجن والأ .5
 . مكافحكاـ وتفريغها من الهواء قدر الإإتغليف المواد الغذائية ب .6
 س( حس  نوع الماده الغذائية بحيث يكوف كل نوع °8-2بين ) حفظ فيو المواد الغذائية في درجة حرارة تتراوحتأ ؟ ىومخزف  (ة عرؼ مخزف التبريد )الثلاج

 . على حدة
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 ؟  مور التي يج  مراعاتها عند استخداـ مخزف التبريد )الثلاجو(اذكر الأ 

 . غلاؽ باب مخزف التبريد على نحو محكم وصحيحإد من أكتال .1
 ة .اف حرارة يبين درجة حرارة الثلاجبميز  ف يكوف مزوداً أ .2
 ة.وتدوين ذلك ضمن نماذج خاص درجة حرارة مخزف التبريد مرتين يومياً كد من أالت .3
 .زىارىا أوراؽ عند تخزين الخضار والفواكو في الثلاجو ونزع مكاف لأزالة اإ .4
 . نارةبقرب مناطق الإ ةاد الغذائية في الثلاجعدـ وضع المو  .5
 . واد الغذائيةعدـ تكديس المواد الغذائية داخل الثلاجات لترؾ مجاؿ للتهوية بين الم .6
 . طعمة المطبوخو في الرفوؼ العليار المطبوخو في الرفوؼ السفلى والأوضع المواد الغذائية غي .7
ج وعدـ وضع و بالثلأغير مبلل بالماء  ف يكوف الغلاؼ جافاً أحكاـ و إيج  تغليفها ب ةي الثلاجلتجن  التلوث المتبادؿ بين المواد الغذائية المبردة ف .8

 . ف تكوف بعيدة عن الجدرافأرض و سم عن الأ15ف توضع على رفوؼ لا يقل ارتفاعها عن أرضية الثلاجو مباشرة ويج  ألى المواد الغذائية ع
 ة .لتخلص من المواد الغذائية التالفجميعها واة واد الغذائية المخزنو في الثلاجتفقد الم .9
 . ترتي  المواد على الرفوؼ بحس  تاريخ صلاحيتها  .11
 
 ة ؟في الثلاج ةبادؿ بين المواد الغذائية المبرديج  مراعاتها لتجن  التلوث المتمور التي اذكر الأ 

 .حكاـ إيج  تغليفها ب .1
 . و بالثلجأغير مبلل بالماء  ف يكوف غلاؼ المواد الغذائية جافاً أ .2
 .رضية الثلاجو مباشرة أعدـ وضع المواد الغذائية على  .3
 .رض سم عن الأ15رتفاعها عن ف توضع المواد الغذائية على رفوؼ لا يقل اأيج   .4
 . ف تكوف المواد الغذائية بعيدة عن الجدرافأ .5
 
  س°11كالحبوب والمواد الدىنية والمعلبات والزيوت في درجة حرارة )من   ةحفظ فيو المواد الغذائية الجافتأ ة ؟ و مستودع المواد الجافأعرؼ مخزف -

 . س(21°
 
  ة ؟ و مستودع المواد الجافأفظ في مخزف حالتي تأ  ةنواع المواد الغذائية الجافأاذكر 

 . الزيوت، المعلبات ،  المواد الدىنية،  الحبوب
 

 ة ؟و مستودع المواد الجافأيج  مراعاتها عند استخداـ مخزف  مور التياذكر الأ 
ف أوتوثيقها في نماذج خاصو بذلك على  توفير ميزاف حرارة داخل مستودع المواد الغذائية الجافو وتدوين درجة الحرارة داخل المستودع مرتين يومياً  .1

 . س(°21-س°11تتراوح درجة الحرارة داخل المستودع بين )
 . غلاؽ مع وجود بطاقة الصنف لبياف نوعية المادة الغذائيةكمة الإحمأ ، وعية نظيفة مناسبة غير قابلة للكسر أوضع المواد الغذائية الجافو في  .2
 . نارةبريد والإجهزة التأوضع رفوؼ التخزين بعيدا عن  .3
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 ة ؟و مستودع المواد الجافأفي مخزف  ةمور التي يج  تجنبها عند وضع المواد الغذائية الجافاذكر الأ 

 .رضسم عن الأ15لا يقل ارتفاعها عن ف توضع في رفوفأض مباشرة بل يج  ر ع المواد الغذائية الجافة على الأيج  تجن  وض .1
 . ف تكوف بعيدة عن الجدرافأ .2
 
 
  ة ؟ و مستودع المواد الجافأفي مخزف  ةا عند وضع المواد الغذائية الجافمور التي يج  مراعاتهالأاذكر 

 .وعية نظيفة مناسبة غير قابلة للكسر أيج  وضع المواد الغذائية في  .1
 . غلاؽ مع وجود بطاقة الصنف لبياف نوعية المادة الغذائيةوعية محكمة الإف تكوف الأأ .2
 . غير قابلة للكسرو لمغارؼ مناسبة و اأف تكوف المكاييل أ .3
 . وعية حفظ المواد الغذائيةأو المغارؼ داخل ألا تترؾ ىذه المكاييل  .4
 
 
  المواد الكيميائية جميعها مثل مواد التنظيف والمبيدات و حفظ فييأ ؟ىو مكاف  و مستودع المواد الكيميائيةأعرؼ مخزف. 

 
 
 ؟ و مستودع المواد الكيميائيةأالكيميائية في مخزف  حفظ المواد مور التي يج  مراعاتها عنداذكر الأ 

 . اختيار مكاف بعيد عن المواد الغذائية والمصادر الحرارية في المطبخ .1
 . رضية المستودعأترتي  المواد الكيماوية على رفوؼ في مستودع مغلق ذي تهوية جيدة وعدـ وضع المواد الكيماوية على  .2
 . ستعماؿصلية وعليها تعليمات الإلعل  الأمواد التنظيف محفوظة في اف تكوف أ .3
 ها .شخاص المعنيين المدربين على استخدامف تصرؼ المواد الكيماوية للأأ .4

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 مرة أ. محمد الحجاوي                                                                                                   أ. عاكف مخا

28 | P a g e 
 

 ( انمىاد انغذائية سلامتها ومىاصفاتها انصحيةانذرس انزابع )

 صابو جنبو الإة سليمة تأ نساف ضمن ظروؼ صحيّ لو الإعد وحفظ ووزع بطرؽ سليمة وتناو أأ كل الذي ىو ذلك الطعاـ الصالح للأ؟  عرؼ الغذاء الصحي
 ة .ف تؤدي الى الوفاأمراض والتسممات الغذائية التي يمكن بالأ

 ؟ ساسية لسلامة المواد الغذائيةاذكر المبادئ الأ 
 . تبريد المواد الغذائية المطهوة .1
 . عادة تسخين المواد الغذائية المطهوةإ .2
 . فساد المواد الغذائية .3
 . المواد الغذائية سباب فسادأ .4
 . ضرار الناجمة عن فساد المواد الغذائيةالأ .5
 . مراض التي تنتقل عن طريق الطعاـالأ .6

 
 ؟ مور الواج  اتباعها عند تبريد المواد الغذائية المطهوةاذكر الأ 

طعمة و التنك وخاصة مع الأألمنيوـ الأوعية المعدنية مثل و ستانلس ستيل لمنع التسمم الناتج من تفاعل الطعاـ مع الأأوعية زجاجية أاستعماؿ  .1
 . الحامضية

 . قل لتسريع عملية التبريدأو أسم 5وعية عمقها أعاـ والصلصات الثقيلة بوضعها في تبريد الط .2
 . قلأو أسم 7.5وعية عمقها ألخفيفة والطعاـ السائل بوضعو في تبريد الصلصات ا .3
 . جزاء جميعهالى الأإسم حتى تصل البرودة 11واف لا يزيد عمقها على أي خارج الثلاجة ثم يحفظ داخلها فرز حتى يبرد ترؾ الأيأ  .4
 ة . م من لحوـ الدواجن المطبوخزالة العظإصغر لتسريع عملية تبريدىا و ألى قطع إتقطيع اللحوـ الكبيرة  .5
الساخن داخل الوعاء الكبير الذي يحتوي على و ماء مع ثلج للتبريد السريع وذلك بوضع الوعاء الصغير الذي يحتوي على الطعاـ أاستعماؿ حماـ مائي  .6

 . الماء والثلج
 .ف درجة الحرارة الداخلية والخارجية للطعاـ متساويتاف أالطعاـ المطهو بميزاف خاص لضماف قياس درجة حرارة  .7
 ة.علية التاريخ قبل وضعو في الثلاجوعدـ تركو مكشوفا ووضع لاصق مدوف  تغطية الطعاـ المطبوخ جيداً  .8

 
  ؟  عادة تسخين المواد الغذائية المطهوةإمور الواج  مراعاتها عند الأاذكر 

 . عدـ خلط المواد الغذائية الخاـ غير المطهوة مع المواد الغذائية المطهوة سابقا وذلك لمنع التلوث المتبادؿ .1
 . خرىأيده مرة لطعاـ المتبقي وتجن  تجمكثر من مرة والتخلص من اأتسخين المواد الغذائية المجمدة  عادةإعدـ  .2
  خرى المحفوظو على المواد الغذائية الألزج من المواد الغذائية  لي سائأنزوؿ  المواد الغذائية ؟ عند يوج  التخلص منمتى. 
 و الغذائية أر في صفاتو التجارية ي صفة من صفات الغذاء سواء كاف التغيّ ي تغير غير مرغوب فيو يحدث لأوأى؟  عرؼ فساد المواد الغذائية . 
 ؟ اذكر طرؽ معرفة فساد المواد الغذائية 

 . عاـطرائحة قوية سيئة لل .1
 . لزوجة الطعاـ .2
 . نواعهاأة اللحوـ بنسجة المادة وخاصأتلف واضح في  .3
 . نواع الخبز المختلفةأاخضرار في  .4
 . وجود مادة قطنية وبخاصة على الخضراوات والفواكو .5
 . و الحامضيأالطعم غير المستساغ  .6
 . جباف المختلفةنواع الأأوخاصة في  لوف غير طبيعي .7
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  العوامل الطبيعية ،  الحشرات والقوارض،  الميكانيكية،  الكيميائية،  سباب الجرثوميةالأ؟  سباب فساد المواد الغذائيةأاذكر. 

 
  الحرارة،  كسجينالأ،  الضوء؟  على فساد المواد الغذائيةتساعد اذكر العوامل الطبيعية التي . 

 
 الخمائر،  العفن،  البكتيريا؟  لى فساد الاغذيةإاب الجرثومية التي تؤدي سباذكر الأ . 

 
  ة.فرازاتها المتعددإعن طريق الخدوش والشقوؽ فتتلفها بسب  نموىا و ؟  لى الخضراوات والفواكوإكيف تدخل البكتيريا 

 
 كسجين(أئية )لا تعيش من دوف ماكن المظلمة والرطبة وىي ىوافطريات عديده الخلايا تنمو في الأىو ؟  عرؼ العفن . 

 
 حماض ونقص الرطوبةغذية التي تحتوي على السكريات والنشويات لتحملها الأة وحيدة الخلية تنمو في الأكائنات حيّ ؟ عرؼ الخمائر.  

 
 ذا كانت الظروؼ غير ىوائيةإكسيد الكربوف ألى كحوؿ وثاني إر المواد السكرية وتحولها تخمّ ؟  ما ىي مظاىر فسادىا . 

 
 ؟ لى فساد الاغذيةإسباب الكيميائية التي تؤدي ما ىي الأ 

 . ضافة مواد كيميائية للغذاء بقصد حفظوإ .1
 . نتيجة الخزف وظروؼ البيئة .2
 . التزنخ في الدىوف والزيوت .3
 . نزيميالنشاط الإ .4

 
 والحرارة المرتفعة  التزنخ في الدىوف والزيوت عند تعرضها للهواء والرطوبة؟  على الفساد الكيميائي عطي مثالاً أ. 
 مثل الموز والتفاح والباذنجاف بعد التقشير؟  لى تغير في صفات المواد الغذائيةإنزيمي الذي يؤدي مثلة على النشاط الإأعطي أ. 

 
 ؟ لى فساد الاغذيةإسباب الميكانيكة التي تؤدي مالأ 

 .صابة المواد الغذائية بالجروح والخدوش إ .1
 .ديس بعضها في بعض بكميات كبيرة كمات نتيجة تصابة المواد الغذائية بالكدإ .2

 
 بنقل الجراثيم؟  كيف تتسب  الحشرات والقوارض والطفيليات في فساد المواد الغذائية 
 غذية للهواء والرطوبة والضوء ودرجة الحرارة عرض بعض الأبت؟  كيف تؤدي العوامل الطبيعية في فساد المواد الغذائية. 

 
 ؟ فساد المواد الغذائية الناجمة عن رضرااذكر الأ 

 . لى تلف الغذاء وفسادهإيؤدي  .1
 . صابة بالتسمم الغذائينساف الذي يستهلكها بسب  الإعدة للإ اً مراضأيسب   .2
 . التسممات الغذائية التي تسببها الجرائيم .3
 . سباب الكيميائيةالتسممات الناجمة عن الأ .4
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 و ملوث أؿ غذاء فاسد نساف نتيجة تناو حدوث مرض للإ؟ ىو  عرؼ التسمم الغذائي. 
 
  ماىي الأضرار الناجمة عن فساد الغذاء ؟ 

 التسممات الغذائية التي تسببها الجراثيم  . .1
 التسممات الناجمة عن الأسباب الكيميائية . .2

 
 ؟ حياء الدقيقة(الأسباب الجرثومية )عن الأ ةاذكر التسممات الناجم 

 . التسمم عن طريق المكورات العنقودية .1
 . لمونيليالتسمم السا .2
 . التسمم البوتيوليني .3
 . ( Brucellosisالحمى المالطية )داء البروسيلا  .4

 
 بواغ العنقودية التي تنتج مواد سامة في الغذاء ث بالأتناوؿ طعاـ ملوّ  دعن؟ رات العنقوديةيظهر التسمم عن طريق المكوّ  متى. 

 

  المريض الحامل للميكروب الإنساف سماؾ و اللحوـ والدواجن والأ؟ رات العنقوديةالمكوّ ها غذية التي تنتقل عن طريقكثر الأأما ىي. 
 
  أثناء تحضيره وتقديمو.و ملامسة الطعاـ أو العطس أعن طريق السعاؿ ؟ لى الطعاـإكيف يصل ميكروب المكورات العنقودية 

 
 لاـ في البطنآسهاؿ و إقيء حاد و ؟  عراض التسمم عن طريق المكورات العنقوديةىيأما . 

 
 ؟  وقاية من ىذا التسمم الغذائيكيف ال 

 . النظافة .1
 . طعمة وتحضيرىا وحفظهاالتقيد بالطرؽ السليمة لتداوؿ الأ .2
 .مراض ىم من الأة تثبت سلامتهم وخلوّ كد من حصوؿ العاملين على شهادة صحيّ أالت .3

 
 عمل فحص دوري كل ستة اشهر؟  غذيةالأمجاؿ ف يفعلو العاملين في أيج   لذيما . 

 
 
  ؟التسمم السالمونيلي .انتشاراً أنواع التسممّات ماىو أكثر 

 
 ب الذي يلوث الطعاـ بالسالمونيلامن تناوؿ الغذاء المحتوي على الميكرو ؟  كيف يظهر التسمم السالمونيلي . 

 
 ؟ كيف ينتشر التسمم السالمونيلي 

 . بوساطة الذباب والقوارض .1
 . وحامل للميكروبأمن شخص مريض  .2
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 ؟ السالمونيلي كيف تنتقل عدوى التسمم 

 نتيجة عدـ الطهو الكافي أو تلوّثها بعد طهوىا .  سماؾ والدواجن والحلي  ومشتقاتوتنتقل من اللحوـ والأ .1
 .جراءات الصحية السليمة الإغياب  .2

 
 طراؼصداع وآلاـ في الأ،  رتفاع في درجة الحرارة، إ قيء،  سهاؿ، إمغص حاد ؟  عراض التسمم السالمونيليأبرز ىيأما . 

 
 
 . ماىي أخطر أنواع التسممّات ؟ التسمم البوتيليني 

 
 111؟لوفيات في التسمم البوتيوليني نسبة ا ماىي% . 
 سماؾ والدواجنخاصة معلبات اللحوـ والأ حماض وغير المعقمة جيداً طعمة المعلبات قليلة الأأفي ؟ ين يحدث عادة التسمم البوتيولينيأ . 
  ؟  لينيكيف يمكن الوقاية من التسمم البوتيو 

 . طعمة مجمدةحفظ الأ .1
 . مراقبة صناعة المعلبات .2

 
 شلل العضلات،  صعوبة في البلع والتنفس،  قيء،  مغص؟  عراض التسمم البوتيولينيأبرز أ ىيما . 

 
 . مالذي يأسب  الحأمّى المالطية ؟ جرثومة البروسيلا 
 جة المواشي نسأتعيش في ؟  ين تعيش جرثومة البروسيلا التي تسب  الحمى المالطيةأ. 
  لبانها أو أيق تناولو لحوـ المواشي المصابة عن طر ؟  نسافلى الإإكيف تنتقل جرثومة البروسيلا. 
 عياء شعور بالإ،  قيء،  آلاـ في المفاصل،  رتفاع درجة الحرارة؟ إ ى المالطيةللحمّ  ةجرثومة البروسيلا المسببّ  عراضىيأما. 

 
  ؟  المسببو للحمى المالطيةمكن الوقاية من جرثومة البروسيلاكيف يأ 

 . معالجة المواشي المصابة .1
 .غلي الحلي  ومنتجاتو قبل تناولها  .2
 . طهي اللحوـ جيدا .3

 
 واني الطبخأتاكسد ، أو مواد التنظيف ، أو  مواد تحتوي على مبيدات حشرية؟ تناوؿ الإنساف لتسمم الكيميائيماىي أسباب  ا . 

 
 ؟ الكيميائيةسباب عراض التسمم الناجم عن الأىيأما 

 . صداع وتشنجات، زوغاف في الابصار،  لم في البطن، أ غثياف وقيء،  تعرؽ،  سرعة ضربات القل ،  سرعة التنفس،  ضيق حدقة العين،  وجود حكة
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 ؟ مراض عن طريق الطعاـكيف تنتقل الأ 
 . ياير كتبثة بالطعمة الملوّ عن طريق تناوؿ الأ .1
 . الطفيليات المسببة للمرض .2
 .في بعض النبات كالفطر ة الطبيعية الموجود السموـ .3
 . بعض الحيوانات .4
 . كولات البحرية كالمحارألما .5
 .المواد الكيميائية المؤذية كالمبيدات الحشرية  .6
 .المعادف مثل النحاس  .7

 

  ؟ تبدأ بعد عدّة ساعات إلى يومين . مراض التي تنتقل عن طريق الطعاـالأمتى تبدأ أعراض 
 
  في المعدة والبطن لاماً ، آ الغثياف؟  التي تنتقل عن طريق الطعاـ مراضعراض الأأاذكر . 

 
 ؟ صابة بالمرضمور التي يج  مراعاتها لتجن  الإاذكر الأ 

 . س مدة دقيقة واحدة(°75و في درجة أس مدة دقيقتين °72طبخ الطعاـ في درجة ) .1
 . تقديم الطعاـ المطبوخ مباشرة .2
 . س(°61–س °5لخطرة )طاؽ درجة الحرارة احفظ الطعاـ خارج ن .3
 . طعمة ووضع التاريخ واليوـ على الغلاؼ قبل التخزينكد من تغليف الأأالت .4
 . طعمة المطبوخوطعمة النيئة والأتجن  تلوث الأ .5
 . يضاً أعداده إنتهاء من عداد الطعاـ وبعد الإإقبل  غسل الايدي جيداً  .6
 ، يفةلت والغبار والطيور والحيوانات الأطعمة من الحشراحماية الأ .7

 

 أسئلة علل ؟؟؟

ف المادة الدىنية في ىذه الحالة تحيط بحبيبات الطحين وتمنع وصوؿ لأ؟  ما كانت المادة الدىنية منتشرة على صورة حبيبات ناعمة كاف المنتج ناعماكلّ  .1
 . وتين من المعجنات العالية الدىنالماء اليها مما يمنع تكوف الجل

وبة ف النعومة عندئذ تكوف مطلحتى يتشكل خليط متجانس القواـ مثل الكريما لأ؟ مادة الدىنية مع السكر خفقا تاما عداد الكيك الدسم خفق الإينبغي عند  .2
 . ليها باقي المكوناتإثم يضاؼ 

 ؟  استخدامو في العجائنفي ىمية ألبيض ل .3
 يعد عنصرا اساسيا في صنع كثير من انواع الحلويات

 يادة قيمتها الغذائيةيعد عنصرا اساسيا في جودة المنتجات وز 
كثر المواد أد عالليسيثين الذي يأ مادة حتواء الصفار على لإ؟  من الصع  مزج الدىوف بالماء ولكن وجود مادة مستحلبة يساعد على عملية المزج .4

 . المستحلبة فاعلية في المواد الطبيعية
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 لماء .ل ةات المحبى طبيعة السكريإلد وذلك يعو ؟  اجتذابها لهاو حتفاظ السكريات بالرطوبة إ .5
 . ف ذلك يضر بها ويقتلهالأس ؟ °31-25على من الدرجات حرارة  الخميرة لا ينبغي تعريض .6
 و فقدانها للعصيرأمن تضررىا عند العجن  خوفاً ؟  لى العجينإف تضاؼ بعناية وخاصة أيج  ة ستعماؿ الفواكو الطازجإعند  .7
 . عطاء نكهات مختلفةلإالعجائن ؟  في من الماء والحلي  خرى بدلاً الأاستخداـ السوائل  .8
 . لا يصع  مزجهالئّ  ؟قليلة من المواد في وعاء الخلط  ستعماؿ كميةإعدـ  .9

 . رتفاع درجة حرارة المحرؾ مما قد يسب  تعطلولإ تجنباً ؟  ند التعامل مع مواد شديدة القواـعدـ تشغيل الخلاطات ساعات طويلة وخاصة ع .11
 . كهربائيالتماس الو أزائد الحمل اللمنع ؟  ل التيار الكهربائيماف لفصأجهزة أمن المفيد تركي   .11
 .ة ممكنو من الهواء كبر كميّ أدخاؿ لإ؟ ات متتالية مرّ المستعمل للكيك والبسكويت الغرض من نخل الطحين  .12
 . غط عليهاحتى لا تجرح اليد حين الض؟  مستديرةو ليا ناعمة فها العأ اف  تكوف حو أراعى عند شراء قطاعات البسكويت يأ   .13
 . حتى لا تتغير ىيئتها بسهولة عند الاستعماؿ؟  ياف يكوف معدف قطاعات البسكويت قوّ أيج    .14
 ف بني فاتح وقشرة طرية غير صلبة عن قال  الكعك فينتج قال  كعك ذو لو  نها تعكس الحرارة بعيداً لأ؟  صنع قوال  الخبز من المعادف المصقولة اللامعةتأ  .15
. 
 . ف تجهيزىا جيدا يعني نجاح المنتج منها بنسبة كبيرةلأة ؟ لى مهارة ومعرفة جيدإة ين الرئيسالعجائ علماذا يحتاج تصني .16
 . للحصوؿ على الشكل المطلوب؟  ل استخداـ جهاز تشكيل الباستافضّ يأ  .17
 . تؤثرفي جودة المنتجلاحتى لا تذوب الزبده وكي ؟  يج  تحضير البف بيستري )عجينة الطبقات ( في مكاف بارد .18
 ة .عطاء طبقات جيد؟ لإ ةكثر بعد رقها في كل مرّ أو أترؾ عجينة الكروساف مدة ربع ساعة تأ  .19
 . نتفاخوإللمساعدة على ؟ و الخبز الفرنسيألى خبز )الروؿ( إضاؼ البيض يأ  .21
 . لى منتج سيءإف ذلك يؤدي ؟ لأ كثر من اللازـأطالة مدة العجن إتجن   .21
 . على درجة الحرارة المطلوبة للمحافظة؟  كثر من مرةأعدـ فتح الفرف  .22
 . راحة الجلوتين ولكي تستمر عملية التخمرلإ؟  دقيقة15-11بعد تشكيل العجينة على ىيئة كرات توضع على الفرش مدة  .23
 .ثناء الخبز ألمنع انفلاتها في ؟  سفلو اللفائف في الأأرغفة يج  وضع الأ .24
 . على من حرارة التخميرأف حرارة ىذه العملية لأ؟  دخاؿ العجينة في الفرفإين بعد التشكيل قبل راحة العجإالخبازوف يميزوف بين عملية التخمير وعملية  .25
 . لتصاؽالى عجينة رخوة القواـ وسريعة الإف زيادة تخمر العجينة يؤدي لأ؟  ينبغي عدـ ترؾ العجينة مدة طويلة من دوف خبز .26
 .لكي نسمح للبخار والحرارة بالخروج من الخبيز؟  رغفة على سطح مستوعملية التبريد وذلك بوضع الأأ تماـ عملية الخبز تبدإبعد  .27
 . ف الرطوبة سوؼ تتجمع داخل كيس التغليف وتسب  فساد الخبز وتعفنوو ؟ لأبرد الخبز قبل تغليفف يأ أيج   .28
 . لتقشيدثناء عملية اأنها تفيد في تثبيت الهواء المدخل في ؟  لأ ساسياأتكوف الدىوف في الكيك الدىني مكونا  .29
 . حتى لا يدخل الهواء البارد فيمنع عملية النفخ؟  لا بعد مضي ثلثي مدة الخبز المقررةإيج  عدـ فتح الفرف  .31
 . ف البيض يساعد على عملية النفخ في الكيككبر قدر ممكن من الهواء لأأدخاؿ وذلك لإ؟  في حالة الكعكة الاسفنجية خفق البيض جيداً  .31
 . لى جفافوإف ذلك يؤدي لأة ؟كثر من المدة اللازمأ دـ ترؾ الكيك داخل الفرفع .32
 . لضماف وصوؿ الحرارة بالتساوي؟ وضع القوال  في الفرف على نحو مناس  .33
 . نها خالية من الدىن لذا يوجد احتماؿ كبير لالتصاقهالأ؟  نواع الكيك الاسفنجيأيجوز تبطين قاع القال  بالورؽ الشمعي خاصة في عمل  .34
 . نها تعوؽ انتفاخ الكيك او تمددهلأ؟  عدـ دىن القال  بطبقة سميكة من الدىنمن المهم ملاحظة  .35
 . نو يساعد على تسويقها ويزيد نسبة المبيعات ويفتح الشهيةلأ؟  وضرورياً  ساسياً أعد تزيين الحلويات يأ  .36
 . لقطرحتى يسهل امتصاص العجينة لعند إعداد الهريسة ؟  يضاأوالهريسة  ف يكوف القطر ساخناً أيراعى  .37
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 .راء قيمتها الغذائيةإثلى إاضافة ، جذاباً  ومنظراً ، كسابها طعما خاصا ؟ لإ  نواع من الكعكأعداد بعض إغلفة والحشوات في ستخدـ الأتأ  .38
 . عطاء الكريمة القواـ المرغوبلإ؟  حضر الكريمات الخفيفة بتقشيد الزبده مع السكر والبيض ويضاؼ البيضتأ  .39
ولا بعود خشبي أرقاـ ولها مقاسات مختلفة وعند رسم الحروؼ والارقاـ يفضل كتابتها ادية( لعمل النقط والخطوط والحروؼ والأستعمل الرؤوس القمة )العتأ  .41

 . تقاف التزيينإف ىذا يساعد على لأ؟ 
ناء عملية أثعكة جميعها بسهولة في جزاء الكألى إيساعد على الوصوؿ ؟  دارتو بسهولةإارة من قرص معدني دائري يمكن ف قاعدة قواعد التزيين الدوّ تتكوّ  .41

 . التزيين
 . لمنع التكتلفي الكريمات ؟  تنخيل السكر الناعم دائمايج   .42
 . لمنع تغير لوف السكرفي الكريمات ؟ ستخداـ المنخل غير المعدني )نايلوف(إ  .43
 .زرؽ داكناأحلي  لونا و قد يكس  النلأ؟  لمنيوـيكوف من الأ ألاّ وينبغي في تحضير الكريمات ستعماؿ وعاء ذي جوان  مستديرة إ  .44
 . كي لا تتكوف قشرة على سطحها؟   ستمرار التقلي  بملعقة خشبية حتى تبرد الكريمة في حالة الكريمة الدافئةإ .45
 لمنع تكوف كتل؟  ضافتها بوساطة مضرب سلكإثناء أدا جيّ الكريمات تقلي  مكونات  .46
 . للتمكن من تزيين الجوان ؟  منها صغر قليلاً أو أللكعكة نبها على طبق قطره مساو وضع الكعكة عند تلبيس جوا .47
 . مما قد يحدث لها بعض التشققات بعد التخزين ؟ بسرعة الكريمات لا تتصل  يج  أف  .48
 . الرطوبة من الجو مما يجعلها طرية طراوة زائدةالكريمات ؟ لا تمتص يج  أف  .49
 . لتسهيل الذوباف ؟ مادة دىنية إليها في حالة عدـ ذوباف الشوكولاتو تضاؼ .51
 . حتى لا تتكوف فيها الحبيبات؟  لا تترؾ الشوكولاتو في الحماـ المائي مدة طويلة .51
؟ لأف الحلويات المثلجة تثير المناطق الدماغية المسؤولة في عن مشاعر السرور والبهجة، وتؤثر بصورة فورية  فائدة في تحسين مزاج الانسافللمثلجات  .52

 المسيطرة على المزاج .ومباشرة في أجزاء الدماغ 
 . اسة جداً من المواد السريعة الفساد والحسّ  ةمكونات البوظ ؟ لأفّ في بيئة صحية ونظيفة البوظة  عدادهإيج   .53
 . كد من سلامتوأللتة ؟ عداد البوظإيج  فحص البيض قبل استخدامو في  .54
 . سلامتو من الميكروبات والجراثيميستخدـ الحلي  المبستر لضماف ؟  ستخداـ الحلي  المبستر في صنع المثلجاتإ .55
شعة الشمس وخاصة المواد الغذائية أالحفاظ عليها من ،  جل تخزينها بسرعةأمن ؟  سرع وقت ممكنأستلاـ المواد الغذائية في فضل عمل برنامج لإيأ  .56

 . السريعة التلف
ة لتكاثر الجراثيم لذا تعد من شكل البيئة الملائمبالمواد البروتينية التي تأ  نها عالية الرطوبة وغنيةلأ؟  اسةصناؼ الغذائية الحسّ نها من الأأصنف اللحوـ بتأ  .57

 . غذية السريعة الفسادالأ
على  ي مرض في اللحوـ لا ينتهي بمجرد الطهي بل يشكل خطراً أف وجود ؟ لأ نواع اللحوـأستلاـ ومعرفة مواصفات كل نوع من كد من شروط الإأيج  الت .58

 . صحة المستهلك
 لتوافر المواد البروتينية؟ لتكاثر الجراثيم والميكروبات  مناسباً  لباف من المواد الغذائية التي تعد وسطاً نتجات الأالحلي  وم .59
 . حياء الدقيقة غل  الأأف بيئة مناسبة لنمو نسبة الرطوبة العالية التي تكوّ و  .61
البروسيلا مليتنسيز المسببة ا حياء الدقيقة  وخاصة بكتيريلأغل  اأو لنم؟  خر في وضع الحلي   ومنتجاتو داخل الثلاجات فور استلامهاأيج  عدـ الت .61

 .للحمى المالطية 
 . ف ذلك دليل على عدـ صلاحية البيضلأة ؟ و رائحة كريهة عند كسر البيضأو بقع دموية غير طبيعية ألواف عكرة أيكوف ىنالك  لاّ يج  أ .62
سمدة ذا وجدت الأإنها تحتوي على كثير من الجراثيم والبكتيريا خصوصاً لأ؟  لقربها من التربةنواع الفواكو أنتباه وبخاصة للخضراوات وبعض ينبغي الإ .63

 . العضوية
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 ةو المسببأمراض للأو تزيد تلوثها بالجراثيم المسبب لأنها؟  سمدة العضويةذا وجدت الأإخصوصاً نواع الفواكو أنتباه وبخاصة للخضراوات وبعض ينبغي الإ .64
 . لفسادىا

ف المادة الغذائية مذوبة ومعاد تجميدىا مما أف ذلك دليل على لأ؟  كد من عدـ وجود بلورات ثلجية على سطح المادة الغائيةأعمة المجمدة والتطمعاينة الأ .65
 . يؤثر في جودتها وسرعة فسادىا

 . تعريض المواد الغذائية المراد تجفيفها لأشعة الشمس ؟ لكي تفقد كميّة كبيرة من الرطوبة الموجودة فيها .66
غذاء قبل تجفيفو مرتفعة ، أو يتمّكن العديد من الكائنات الحيّة الدقيقة من النشاط والنموّ في المواد الغذائية المجففّة ؟ لأفّ الحمولة الميكروبيّة الأوليّة لل .67

 بسب  عدـ كفاية إحدى خطوات عملية التجفيف .
   وصوؿ الحشرات والقوارض إليها .وضع المواد الغذائية المجففّة في أوعية محكمة الإغلاؽ ؟ لتجنّ  .68
 . ة قليلة من الملح عند التخليل مما يؤثر في جودة المنتج وقد يتلفواستخداـ كميّ في المخلل ؟ بسب   حياء الدقيقةتكاثر الأ .69
 . لى طراوة المنتجإنزيمات تؤدي أحتوائها على خمائر تفرز لإ؟  زالة الزىرة من الخضراواتإ .71
قل وزنا في الرفوؼ فلى والمواد الأف تخزف المواد الثقيلة في الرفوؼ السأ أف من شروط التخزين لأ؟  المادة الغذائية وحجومهاوزاف الصنفأ توضح بطاقة .71

 ية .العلو 
ع المثيل وذلك لتخزين كل نوع من النو ؟  كياس التخزينأو أو داخل العل  انوع المادة الغذائية الموجوده على الرفوؼ  الصنف ف تتضمنبطاقةأمن الضروري  .72

 .لو

 . للقياـ بطل  المواد الغذائية حس  نظاـ الشراء؟  دنىوالحد الأ ةعلى المسموح بو للمواد الغذائية المخزنتوضح البطاقة الحد الأ .73
 .خرى بروائحها ثر المواد الأأمن ت خوفاً ؟  خرىنواع الأأ على نحو منفصل عن الأ ةسماؾ المجمدحفظ اللحوـ والدواجن والأتأ  .74
 ، تربة وبقايا المبيداتوراؽ الغبار والأذ يتجمع في وبر الزىر والأإ؟ زىارىا أونزع مكاف  ةوراؽ عند تخزين الخضار والفواكو في الثلاجزالة الأإ .75
 . لترؾ مجاؿ للتهوية بين المواد الغذائية؟  المواد الغذائية داخل الثلاجاتعدـ تكديس  .76
، و التنك ألمنيوـ وعية المعدنية مثل الألمنع التسمم الناتج من تفاعل الطعاـ مع الألمواد الغذائية ؟ عند تبريد او ستانلس ستيل أوعية زجاجية استعماؿ إ .77

 . طعمة الحامضيةوخاصة مع الأ
 . لتسريع عملية التبريد؟ قل أو أسم 5وعية عمقها أتبريد الطعاـ والصلصات الثقيلة بوضعها في  .78
 جزاء جميعهاى الأإلحتى تصل البرودة ؟ سم 11واف لا يزيد عمقها على أاخلها في رز حتى يبرد خارج الثلاجة ثم يحفظ دترؾ الأيأ  .79
 ة .زالة العظم من لحوـ الدواجن المطبوخإلتسريع عملية تبريدىا و عند تبريدىا ؟  صغرأتقطيع اللحوـ الكبيرة الى قطع  .81
 .  استعماؿ حمّاـ مائي أو ماء مثلج عند تبريد المواد الغذائية ؟ للتبريد السريع .81
 .درجة الحرارة الداخلية والخارجية للطعاـ متساويتاف  فّ ألضماف ؟ قياس درجة حرارة الطعاـ المطهو بميزاف خاص  .82
 . وذلك لمنع التلوث المتبادؿ؟ عدـ خلط المواد الغذائية الخاـ غير المطهوة مع المواد الغذائية المطهوة سابقا   .83
،  فرازىا مواد سامة في الغذاءوإ لنموىا في جسم الانساف؟  عة وقد تكوف ضارة منها ما يسب  الامراضتوجد البكتيريا في ىيئات كثيرة فقد تكوف ناف .84
 . بعضها لو قدرة على مقاومة الحرارة والمواد الكيميائيةو 
 . بسب  تلوثها؟  طعمة التي تبدو جيدة المظهر والرائحة وتتميز بطعم لذيذ قد تسب  لك المرضالأ .85

 
 انتهت المادة

 تي لكم النجاح والتوفيقتمنيا
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