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 الوحدة الأولى لمادة إنتاج الطعام المستوى  الرابع "

 العجائن والحلويات

  ؟ مكونات العجائن والحلوياتاذكر 

 .  مواد النكهة،  مسحوق الحبيز )البيكنج باودر(،  الخميرة،  السكر،  البيض،  المواد الدهنية) الدقيق ( ،  الطحين

 ن:ــالطحي .1
  ؟  لقمحكر العناصر الغذائية لطحين ااذ 

 . ئوية قليلةليا  الغذائية والانزيمات بنس  مالفيتامينات والاملاح المعدنية والا .1
 . الرطوبة )الماء(،  الكربوهيدرات،  البروتينات،  الدهون .2

 
  )عر  الطحين )الدقيقFlour ؟ 

 . %14ى لالمنتج المستخرج من القمح النظيف بصورة حبيبات ناعمة )بودرة( وبمحتوى رطوبي لا يزيد عهو 

 14؟   اذكر نسبة الرطوبة الموجودة بالطحين% 
 الطحين؟  ما هو المكون الاساسي في معظم المنتجات المخبوزه 
 رزالأ،  الشعير،   الذرة،  القمح باصنافة المختلفة؟  اذكر انواع الطحين/  كيف يمكننا الحصول على الطحين . 
 ؟ اذكر انواع القمح 
 . تخدم في صناعة الخبز: يس (Hard Wheat)القمح الصل   .1
 . : يستخدم في صناعة البسكويت والكيك(Soft Wheat)القمح اللين  .2
 ام من القمح النظيف المجهز للطحنكيلو غر   100كمية الطحين بالكيلو غرام المستحرج من   هي؟  عر  نسبة استخلاص الطحين  

 .%100يسمى الطحين الناتج من طحن القمح بصورة كاملة ويكون استخلاصه 

 بسب  وجود صبغة موجوده في النخالة؟  لماذا سمي الطحين بالطحين الاسمر . 
 صبح اللون فاتحا  أستخلاص قلت نسبة النخالة في الطحين و ت نسبة الإضكلما انخف . 
 قمح .كغ100ستخلاص : كمية الطحين بالكيلوغرام المستخرج من لإانون للحفظ:نسبة اق 
 : (Fat)المواد الدهنية . 2
  اع المواد الدهنية :نو أعدد 
فيها وتصنف من : نحصل عليها من قشدة الحلي  بعد تعقيمه توضع في آلة خاصة لتجميع قطع الزيده الذائبة  ( Butterة ) الزبد .أ 

 . المصادر الحيوانية
  ّ؟تتكون الزبدة مم 
  2مواد نشوية بنسبة ،  فيتامينات )أ( و )د(،  %16ماء بنسبة ،  %82مواد دهنية بنسبة% . 
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 نواع من :العجائن والحلوياتأتستعمل الزبدة في تحضير ماهي استعمالات الزبدة ؟ . 
  ؟اتها للحفاظ على صلاحية الزبده مور التي يج  مراعالأاذكر 
 . تحفظ بعيدا عن الضوء والهواء .1
 . ( مدة محدودة4-2تخزن بالتبريد في درجة حرارة ) .2
 . درجة مئوية( مدة طويلة 18-تجمد في درجة ) .3
 . على نحو يمنع امتصاص الروائح تغلف .4

 
 .هو مزيج من الزيوت والدهون والشحوم المحقونه بمادة الهيدروجين مع الماء والحلي  ( :  Margarine) المارجرين .ب 
 :ما هي المكونات النباتية التي يستخرج منها المارجرين 

 . تامين )أ( وفيتامين )د(في،  نكهات اصطناعية،  المواد الملونه،  النشا،  الملح،  الماء والحلي 

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

 . يسمى المارجرين الذي يتم اعداده من الدهون والشحوم: المارجرين الحيواني

 ( :  Oilsت ) الزيو  .ج 
  نواع الحلوياتأفي قلي بعض  ؟ تستخدم الزيوتلم . 
 ؟ قلي الحلوياتعمل الزيت ب أمبدهو ما 
 . في نقل الحرارة ونفش المادة المقلية  .1
 . ثبات الهيكل العام للمنتج في الوسط الدهني .2

 
 

 ؟ اد الدهنية في الحلويات والعجائنهم الوظائف والفوائد التي تؤديها المو أذكر ا 
 . : تؤثر المواد الدهنية في نكهة الحلويات التي تدخل في صنعهاة النكه .1
 .للحلويات: كلما كانت المادة الدهنية منشرة على صورة حبيبات ناعمة في الخليط كان المنتج ناعما اعطاء الطراوة  .2
ثناء الخفق يدخل أالمساعدة على انتفاخ العجين ونعومته:تخفق المادة الدهنية والسكر حتى يصبح الخليط متجانس القوام وفي  .3

 . ثناء الخبزأيتمدد داخل الكيك في الهواء و 
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 . : يستخدم البيض في صناعة الحلويات وهو بيض الطيور الداجنه كالدجاج( Eggsض ) البي .3
  ّ؟ يتكون البيض مم 
 . حوجامد في البيض الطازج ويسمى الأأ  زلال يغلف الصفار يظهر على نحو كثيف .1
 .يرة في البيض الطازجيظهر على نحو دائري يغلفه غشاء رقيق ويتكون من الغرفة الهوائية التي تظهر صغ الصفار الذي يدعى المح .2
 :اذكر وظائف البيض الرئيسية 
 :  (Leavening)عامل رفع  .1
 كون خلايا هوائية صغيرة جدا وكل خلية تى رغوة عند اجراء عملية الخفق فتإلتحول بروتينات البيض ؟ ت كيف تتم عملية عامل رفع

 . ن محاطة بغشاء من مكونات البيضتكو 
  انواع الكيك مثل الكيك الاسفنجي تحديد الحجم النهائي لبعض؟  و الكيكأنواع الحلويات أع في همية خاصية عامل الرفأما هي. 
 :(Emulsifying)عامل استحلاب  .2
 سفنجي: مثل الكيك الإيستخدم بوصفه سائلا في عمل الكيك . 
 ملاح المعدنية والفيتاميناتلألى الدهون واإضافة لبيض على نسبة من البروتينات بالإحتواء اادة القيمة الغذائية للمنتجات: لإزي 
 نواع المعجنات والبسكويتأعطاء اللون لبعض المخبوزات عند دهن سطحها: مثل فطيرة التفاح وبعض إ. 

 
عطاء القوام والحجم إهمية في أيستعمل السكر في صناعة كثير من منتجات الحلويات لما له : (Sugar) السكر. 4 .4

 . المرغوبواللون
 ؟ة العجائن والحلويات سكر في صناعما دور ال 
 . عطاء القوام والحلاوة والطراوة المرغوبة لمنتجات الحلوياتإ .1
 . زيادة حجم الكيك .2
 .عطاء اللون البني المرغوب للقشرة إ .3
 .(Shelf Life)زيادة مدة الحفظ  .4
 ؟  يعمل السكر على زيادة حجم الكيك كيف 
 . يعمل على رفع درجة حرارة الجلتنه للنشا .1
 . رارة التي يتجمد عندها الجلوتينرفع درجة الح .2
 . كبر للغاز كي يتمدد قبل ان تتشكل العجينةعلى النحو المطلوبأي فرصة يعط .3
  نتيجة كرملة السكريات بفعل الحرارة العالية؟  عطاء اللون البني المرغوب للقشرةإكيف يتم . 
 هاحتفاظ السكريات بالرطوبة واجتذابها لإبسب  ؟ ما سب  زيادة مدة الحفظ . 
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 :(Yeast)الخميرة  .5
 عالة في درجة حرارة هي نبات فطري معقد التركي  يتكاثر بالتبرعم لها نكهة حسنه وهي غنية بفيتامين )ب( وتكون ف؟  عر  الخميرة

 . °س 30 -25 من
  ؟ الصفات الخميرةهي ما 
 .°س30-25رارة عن  ذا ارتفعت درجة الحإتقتل  .1
 . ذا كانت الحرارة منخفضةإقف نموها يتو  .2
 . نزيمات التي تحتوي عليهالها قدرة على التفاعل مع النشويات والسكريات عن طريق الأ .3

 
  نتفاخ العجين إسيد الكربون الذي يعمل على أكينتج بوساطتها غاز ثاني ؟  نزيمات التي تحتوي عليها الخميرةهمية الأأما. 
 ؟  نواع التجارية للخميرةاذكر الأ 
 ( . Active Dry Yeast)  الخميرة الجافة النشطة  .1
 ( . Instant Yeast) عدادالخميرة السريعة الإ .2
 .(Compressed Yeast)الخميرة المضغوطة )الطرية(  .3

 
 . واع الحلوياتأنمادة رافعة لبعض  عديأ ( : Baking Powder– مسحوق الخبيز )البيكنج باودر .6

  رزمسحوق الأ،  بيكربونات الصوديوم،  حامض الطرطريكمسحوق الخبيز: هي مكوناتما . 
 د يدل ذلك على ذا حدث فوران شديإي كوب زجاج ويص  عليه ماء ساخن فضع فيو ؟ كيف تتم اختبار صلاحية مسحوق الخبيز

 . صلاحيته للاستعمال
 : مواد النكهة .7
  ؟ النكهة التي تسخدم لصنع الحلوياتعدد مواد 

 . التوابل والبهارات،  الكاكاو،  المكسرات،  الفواكه،  الفانيلا
 
  الشومر،  اليانسون،  الهال،  كبش القرنفل،   جوزة الطي ،  القرفة؟  كثر التوابل والبهارات استعمالاأعدد . 
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 دوات المستخدمة في صناعة العجائن والحلوياتالأجهزة والأ

 
 ؟ خدمة في صناعة العجائن والحلوياتدوات المستجهزة والأعدد الأ 

 . دوات الصغيرةلأ، ا و العجاناتأالخلاطات ،  فرانالأ
  

 ؟  دمة في صناعة المعجنات والحلوياتدوات الصغيرة المستخعدد العدد والأ 

 عات عجينقطاّ ،  فرشاة لدهن البيض،  طرش لحرق السكر،  عة تفاحارة وقطاّ قشّ ،  زالة بذور التفاحداة لإ، أ قماع تزيين الكريماأ

 لة رق عجينة الباستا، آدوات سك  البوظة ، أ دوات تقلي ، أ و الطحينأداة لعجن الزبدة مع السكر ، أ دوات دهن الكريماأ

 . ة بيتزاعقطاّ ،  ميزان حرارة،  لوانجهاز لرش الأ،  قوال  تارتليت

 
 فران بالهواء المضخوخالأ،  فران الكلاسيكيةالأ؟  فران المستخدمةنواع الأأشهر هيأما . 
 لغازية، ا الكهربائية؟  فران الكلاسيكية المستخدمةما هي الأ . 
  صدر حراري يعمل جد فيها مة مراواح داخلية ويو طتعمل على توزيع الهواء المضخوخ بواس؟  فران بالهواء المضخوخلية عمل الأآاذكر

 . وقت اللازم للخبزد بمنظم للتحكم في درجات الحرارة والو الكهرباء مزوّ أبالغاز 
 
  ؟ و العجاناتأميزات الخلاطات هي ما 
 . طعمة ومزجها خاصة الحلويات خلط الأ .1
 .لها قياسات مختلفة  .2
 . لترا 140لترات وتصل احيانا الى  5تبلغ سعة حوضها  .3
 . ةتعمل بثلاث سرعات مختلف .4
 . عمالا مختلفة اهمها المضرب الذي يستعمل لخفق البيض والكريماتأجهز بثلاث قطع تنجز تأ  .5

 
  اذكر أنواع المضارب ؟ 

 . : يستخدم  لخلط العجائن( Beating) مضارب الخلط -1

 . : يستخدم لخفق البيض والكريمات( Whipping Whisks) مضارب الخفق-2
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  ؟ ها عند استخدام الخلاطات  مراعاتمور التي يجهم الأأاذكر 
 .استعمال كمية مناسبة من المواد في وعاء الخلط  .1
 . ند التعامل مع مواد شديدة القوامعدم تشغيل الخلاطات ساعات طويلة وبصورة مستمرة وخاصة ع .2
 . ثناء الدورانأي جهة ألى إكد من توازن الخلاط بحيث لا يكون مائلا أالت .3
 . و فكهأ  المضرب فصل التيار الكهربائي قبل تركي .4
 . مان لفصل التيار الكهربائيأجهزة أتركي   .5
 ؟ يرة المستخدمة في صناعة الحلوياتدوات الصغاذكر الأ 

  الموازين (Scales. ) 
 المكاييل (Measuring Utensils . ) 
 داة تقطيع الدهن ومزجه بالطحينأ (Pastry Blender. ) 
 المناخل (Sieves . ) 
 المرق والنشابات (Rolling Pin . ) 
  قطاعات البسكويت (Biscuit Cutters . ) 
 قوال  الخبز  (Baking Pans . ) 
 دوات متنوعة لتشكيل العجائن وتقطيعها وتزيينهاأ (Pastry Tools Forming. ) 
 
 لكترونيالميزان الإ،  داو العدّ أالميزان ذو المؤشر ؟  ستعمالاإكثر الموازين هيأما . 
  ّغير قابل للصدذ الدة معدنية ثقيلة غالبا ما تكون من الفولامن قاع؟  و العدادأمؤشر يتكون الميزان ذو ال مم ( أStainless . ) 

 . يوجد كفة واحدة توضع المادة المراد وزنها فيها

  الكيلو غرام؟ قياسالوحدة ماهي . 
 ز بدقته وحجمه المتوسطيتميّ ؟  ز هذا الميزانيتميّ  بم . 
  ّبواسطة الكهرباء لاّ إمتناهية في الوزن ولكنه لا يعمل بدقته ال؟  نيلكترو ز الميزان الإبم يتمي . 
  السعة  دّةملاعق محد،  معدني يستعمل للمواد الجافة مثل الطحين والسكر،  زجاجي مدرج يستعمل للسوائل؟  نواع المكاييلأاذكر

 . لكيل المواد المستخدمة بكميات قليلة مثل البهارات والملح
 ساسية لهذه المكاييليعد الكوب الوحدة الأساسية للمكاييل ؟ماهي الوحدة الأ . 

  ة .متتالية في عملية واحدلنخل الطحين مرات ؟ الغرض من استخدام المناخلهو ما 
  بواسطة ذراع تمتد بين طبقات السلكه ؟ ك الطحين عند نخلحرّ كيف يأ . 
 قماع تزيين ، أ القطاعات،  المجاريد،  السكاكين ؟في صناعة الحلويات والعجائن تستعمل التي متنوعة الدوات الأ اذكر أنواع

 . نواع المعكرونهأجهزة تشكيل ، أ الكريمة
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 العجائن الرئيسة

 
 ة . لى مهارة ومعرفة جيدإ؟  وتجهيزها ذا يحتاج تصنيع العجائنلى ماإ 
 ؟ ةياذكر انواع العجائن الرئيس 

  عجينةالباستا(Pasta Dough) . 
  عجينة البف بيستري(Puff Pastry Dough) . 
  عجينة الكروسان(Croissant Dough) . 
  عجينة الشو(Choux) . 
  عجينة البيتزا(Pizza Dough) . 
 خرىنواع من العجائن الأأ . 
 
  ّزيت زيتون،  البيض،  الطحين؟   ون عجينة الباستاتتك مم . 
  ؟ شكال الباستااذكر أنواع المعكرونه والباستا أا رئيسة في تجهيز عد عجينة الباستتأ 
 . لة بسط عجين الباستا الخاصةآشكل على هيئة مستطيلات بواسطة اللازانيا : تأ  .أ 
 ويلةالسباغتي: هي عجينة الباستا التي تشكل عيدانا اسطوانية ط .ب 
  خضر لأا، بيض العادي الأ؟   لوان الباستاأاذكر. 
 ليها مما يكسبها قيمة غذائية كبيرةإضافة السبانخ إ؟  خضرماسب  لون اللازانيا ا لأ . 
 عد من الطحين والبيض وزيت الزيتونتأ ؟  كيف تعد عجينة الباستا . 
  ّدالماء البار ة ، الزبد،  الطحين؟  تتكون عجينة البف بيستري  مم . 
  ّالحلية ، الزبد، الطحين ؟  تتكون عجينة الكروسان مم  . 
  ؟  ما الفرق بين عجينة الكروسان وعجينة الرنش بيستري 

 . قل من نسبة الزبدة في عجينة الكروسانأة الزبدة في عجينة الرنش بيستري نسب .1
 . عداد الرنش بيستري من عجينة الكروسانإيمكن  .2

  ّالبيض،  الخميرة،  الماء،  الطحين؟  ن عجينة البيتزاتتكوّ  مم . 
 

  ؟  لمكوناتصنع من نفس اخرى التي تأ نواع العجائن الأأاذكر 
 . (French Bread)الخبز الفرنسي  .أ 
 . (Dough Bread Roll)خبز الرول  .ب 
 . (Focaccia)خبز الفوكاشيا  .ج 
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 ة ؟ عجائن ومنتجات ذات جودمور الواج  مراعاتها للحصول على اذكر الأ
 . اختيار مواد خام جيدة .1
 . كيل المكونات على نحو دقيق وحس  الوصفات .2
 . المناسبةجهزة دوات والأاستخدام الأ .3
 ة .ن تصبح العجينه متجانسة ولينألى إالاستمرار في العجن  .4
 . دخال العجينةإختيار درجة الحرارة المناسبة قبل إدا و حماء الفرن جيّ إ .5
 . ثر من مرة للمحافظة على درجة الحرارة المطلوبةأكعدم فتح الفرن  .6
 . ن تكون مدة الخبز كافيةأ .7
 يؤدي الى عجينة ذات مواصفات متدنية   ؟  و التقليل من الوقت اللازم للخلطأن اللازم كثر مألى ماذا يؤدي زيادة الخلط إ  . 
 قل وقوام خشنأى حجم إليؤدي       ؟ ميرةخالعجائن التي تدخل في تركيبها اللى ماذا يؤدي نقص الخميرة في إ . 

 
 ؟ نواع الخبز المختلفةأنتاج عدد الخطوات العامة لإ 

 ( . Scaling Ingredients)  وزن المكونات .1
 ( . Mixing)  الخلط .2
 ( . Fermentation)  التخمر .3
 ( . Rounding)  التدوير )الدحبرة( .4
 ( . Benching)  التجليس )وضع العجينة المقطعة كرات ( داخل الفرش .5
 ( .  Makeup & Panning)  التسهيل او التشكيل .6
 ( . Proofing)  راحة العجين بعد التشكيلإ .7
 لتصاقلى عجينة رخوة القوام وسريعة الإإيؤدي ؟  لى ماذا يؤدي زيادة تخمر العجينةإ . 
 يؤدي إلى عجينة ذات مواصفات متدنية .خلط أكثر من اللازم أو التقليل من الوقت اللازم للخلط ؟ إلى ماذا يؤدي زيادة ال 
 حجم أقل وقوام خشن . إلىى ماذا يؤدي نقص الخميرة في العجائن التي يدخل في تركيبها العجينة ؟ إل 
 ؟ ثناء الخبزأذكر التغيرات التي تحدث للعجينة ا 

 . ثناء الخبز تقتل الخميرة ولا تعود تعملأزات وفي العجينة وتمدد هذه الغا نتفاخ في حجم الخبيز نتيجة للبخار والغازات داخلإ .1
 . ي ان العجينة تتشكل على النحو المطلوبألى جلاتين إالبروتين ويتماسك النشا متحولا  ) يتجلّط ( يتجمد .2
ي التشكل النهائي للعجينة واكتسابها اللون البني وقسوة السطح ويكون ذلك بالتحكم في حرارة الفرن حس  نوع العجينة الت .3

 . بداخله
 . عملية التبريد أتمام عملية الخبز تبدإبعد  (Cooling)التبريد  .4
طول أبعد مدة  هستخدامإردنا أذا إساعات يمكننا تركة على الفرش و  8ستخدام الخبز خلال إردنا أذا إ(Storing)التخزين  .5

 ة .بطريقة مقاومة للرطوب هيج  تغليف
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 ؟ اذكر الصفات الجيدة لمنتجات العجائن 
 . سهولة المضغ،   قطعلل تهقابلي،  نكهته ولونه،  وة المنتجطرا

 
 ؟ سبابهاأيوب الشائعة في منتجات العجائن و اذكر الع 

 سبابالأ العيوب

 حجم صغير )نفش قليل(

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

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

 طحين غير جيد  ةقشرة داكن
 حرارة فرن منخفضة 

 ةقشرة باهت
 سكر قليل 
 درجة حرارة منخفضة 

 قوام رديء
 انضاج نهائي مدة طويلة 
 حرارة فرن منخفضة 
 خميرة غير جيدة 

 سكر قليل  قشرة سميكة
 عجينة قديمة 

 ثناء الخبزأتقلص العجينة 
 ة الدهننخفاض نسبإ 
 رتفاع نسبة الماءإ 
  كثر من اللازمأالعجن 

 ةتعجن العجين
 عدم كفاية مد الخبز 
 نخفاض درجة حرارة الفرن في بداية الخبزإ 
 ة ستخدام حشوات ساخنإ 
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 اذكر منتجات العجائن الرئيسية ؟
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 الحــلــــويــــــــات

  حلويات شرقية،  حلويات غربية؟ الحلويات اذكر أنواع . 
 
 ؟  نواع العجائن الرئيسة التي تصنع منها الحلويات الغربيةأر ذكا 
 . عجينة الملفيه .1
 . عجينة الكروسان .2
 . الدنش بيستري التي يصنع منها الكروسان .3
 .جينة الشو ع .4
 . عجينة التارت .5

 
 الكيكالحلويات الغربية  نواعأهم أ . 
  ؟ نواع الكيك الرئيسةأاذكر 
 . ساسياأالنوع من الكيك مكونا  هذا الكيك الدهني : تكون الدهون في .1
 . و الدهن في هذا الكيكأسفنجي: لا يستخدم الحلي  الكيك الإ .2

 
 جراءات الواج  مراعاتها للمحافظة الإ هيام و/ أجيدا   عدادا  إعداد الكيكإياطات العامة التي تساعد علىحتالإ عدد

 ؟ ثناء خبزه أعلى سلامة قوام الكيك 
 . واتباعها خطوة خطوة حس  الترتي  المطلوب في الوصف قراءة المقادير جيدا   .1
اي ان يكون لون الطحين ابيض ناعما والسكر من النوعية الجيدة ونوع المادة الدهنية استعمال المواد الاولية من النوعية الجيدة  .2

 . مناسبة للوصفة
 .سفنجية في حالة الكعكة الإ خفق البيض جيدا   .3
 .صغر أكبر منها ولا أختيار القوال  المناسبة لحجم العجينة بحيث لا تكون إ .4
 . حرارة مناسبةحماء الفرن قبل مدة من الخبز ووضع الكيك في درجة إ .5
 ة . كثر من المدة اللازمأعدم ترك الكيك داخل الفرن  .6
 . وضع القوال  في الفرن على نحو مناس   .7
 
 ذا ظهر الشريط على السطح ثم إعلى وترك الخليط يتساقط من السطح فألى إهي علامة تعر  برفع المضرب ؟ عر  مرحلة الشريط

 .  ى القوام المطلوبلإن الخليط وصل أاختفى بعد ثوان دل ذلك على 
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  القوال  الصغيرة ذات الرسومات المختلفة،  المستطيل؟  شكال قوال  الكيكأما هي . 
 ؟ بزثناء الخ  أمراحل التي يمر فيها قال  الكيك اذكر ال 

 . و التمددأنتفاخ الكيك بالإ أولى يبدبعد ربع الساعه الأ .1
 . الكيك بالتلون ويستمر في التمدد أبعد ربع الساعة الثانية يبد .2
 . لونه المعتاد( في نهاية الربع الثالث يكتمل تمدد الكيك ويصبح لونه بنيا فاتحا )وهو .3
 ؟  ن الكيك قد نضجأكيف تعر  ؟   مراحل نضج الكيك اذكر 

 . يعر  نضج الكيك عندما يصبح لونه فاتحا وعندها ينفصل عن جوان  القال  .1
 . ثرا على سطحهاأصبع نها ترتد بسرعة ولا يترك الأإسفنجية فصبع وخاصة الإالكيك بخفة بالإ طعن الضغط على وس .2
 ة .ثر للعجينأي أو عود يخرج خاليا من أكة و شذا وخز الكيك بإ .3
 ؟  اذكر بعض حالات عدم نجاح الكيك 

 . حجم صغير )نفش قليل(،  تشققات سطحيةة ، قشرة صلب،  الخشونه والجفا 

  سبابها:أاذكر العيوب الشائعة في منتجات العجائن و 
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؟  ن الحلوياتسس تزييأاذكر   

،  الزخرفة بالصلصات، الزخرفة بقمع التزيين )كيس ص  الكريما(ة ، الزخرفة بالشيكولات،  تالتزيين بالمكسرا، التزيين بالفواكه 
 . التزيين بالسكر

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

 . نسجام بين الحجومالإ،  لوانالتناسق بين الأ،  مراعاة التآلف

 ؟  زيين الحلوياتفي ت هم الفواكاذكر ميزات استخدا 
 . نواع الحلوى المختلفةلوان والرونق لأمن الأ توفر كثيرا  . 2  . لا تحتوي كميات كبيرة من السعرات الحرارية.  1

  الفواكه المجففه،  المعلبة هالفواك، الفواكه الطازجة    ؟  نواع الفواكه التي تستخدم لتزيين الحلوياتأاذكر . 
  الفستق الحلبي،  الجوز،  البندق،  اللوز؟ الحلويات اع المكسرات المستخدمة في تزييننو أاذكر  . 
  ة .و الشوكولاتأمسها بسكر الكراميل غ، طحنها،  تحميصها ؟ ات في تزيين الحلوياتستخدام المكسرّ إكيف يتم 
  عداد الغناشإوبشرها و ةتقطيع الشكولات؟  في تزيين الحلويات ةالمهارات عند  استخدام الشيكولاتاذكر بعض . 

ان وجود نقطة ماء واحدة عند تطرية الشيكولاته قد تسب  في:فصل مكوناتها بعضها عن بعض وتكون كتل متماسكة وتصبح غير * 
 .صالحة للاستعمال

 ماهي المواد التي تستعمل في الحلويات الشرقية ؟ 
 الجبن الأبيض المأحلّى ، القشدة العربية .المكسرّات للحشو والتزيين ، 

  ؟ 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،  الحلويات من خيوط العجين

  ة ؟ التي تنتج بصبها على سطوح ساخن نخيوط العجياع الحلويات التي تصنع من نو أاذكر بعض 
 . كثر سمكا من دون تقطيع( تستعمل فيها خيوط العجينه الأة الكنافة الاسطنبولية )الخشن .1
 . الكنافة البلورية التي تتميز خيوطها بدقتها العالية وبشدة بياضها .2
 الكلاج،  البقلاوة؟  اذكر بعض من الحلويات التي تصنع من رقائق العجينة . 
 الدحدح،  الحلبة،  الهريسة،  المعمول؟  اذكر بعض من الحلويات التي تصنع من السميد . 
 ؟ اذكر بعض من الحلويات التي تصنع من الطحين  

 . حلاوة الجبن،  بلح الشام،  صابع زين ، أ عيش السرايا،  العوامة،  القطايف، غريبةال
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 مواد التغطية والحشــــوات

  ؟ خرىيام الميلاد والمناسبات الأأنواع كيك الفرح و أتستخدم في التي  نواع مواد التغطيةأعدد 
 ة .الشوكولات،  الكريمات والحشوات

  ّ؟ت تتكون الكريمات والحشوا مم 
 . من مستحضرات سكرية يشكل السكر فيها المكون الرئيس .1
 . من الدهون بنس  مختلفة .2
 . من منتجات الحلي  والبيض .3
 . المكسبة للنكهة ةمن المواد الملون .4
 . جل تنويع النكهةأن المكسرات والفواكه من م .5
 
 ؟نواع الكريمات اذكرأ 

 ة .وكريما الشوكولات ةالباردة مثل كريما الزبد .1
 . نواع الحلويات المختلفة مثل الكليرأة الباتسيري التي تستعمل في حشو مثل كريم ةو المطبوخأ المغلية .2
 . نواع الكريمات وتستخدم دافئة وتصلح لكيك القهوةأبسط أمن  الكريمات المنبسطة )المسطحة( تعد .3
 . الكريمات الخفيفة .4
 ؟ ي تستخدم لتوزيع الكريمات القشدية الت دواتلأاذكر ا 
 . و القراطيسأكياس الأ .1
 . و البلاستيكأكياس القماش أشكال معينة مع أم و القمم )رؤوس التزيين( تستعمل رؤوس ذات حجو  .2
 : ارة قواعد التزيين الدوّ  .3
 . لى الطبق الذي ستقدم عليهإلمتحركة ستعمل لتسهيل عملية نقل الكعكة من القاعدة اتأ ؟  ىطباق الكرتون المقوّ ا .3
 ة .رة عن سكين طويلة ومسننجل حشوها وهي عباأتستعمل لتقطيع الكعكة على هيئة طبقات من ؟  سكين تقطيع الكعكة  .4
 ريماتنواع المختلفة من الكللأنواع مختلفة من السكاكين الطويلة المستقيمة والمنحنية تستعمل تبعا أهي عبارة عن : سكاكين تزيين  .5

. 
  ؟ عدادا ناضجا  إعداد الكريمات لإاذكر الشروط الواج  مراعاتها 
 . تنخيل السكر الناعم دائما .1
 . ستخدام المنخل غير المعدني )نايلون(إ .2
 . لمنيوميكون من الأ ألاّ وعاء ذي جوان  مستديرة وينبغي ستعمال إ .3
 . ة الدافئةستمرار التقلي  بملعقة خشبية حتى تبرد الكريمة في حالة الكريمإ .4
 . ضافتها بوساطة مضرب سلكإثناء أتقلي  المكونات جيدا   .5
 . صغر قليلا منهاأ وأوضع الكعكة عند تلبيس جوانبها على طبق قطره مساو للكعكة  .6
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  ة ؟اصفات الكريمات الجيداذكر مو 
 . عتياديةن تكون سهلة التوزيع على الكعك بدرجات الحرارة الإأ .1
 . ستهلاك المنتجإ تبقى ملتصقة بسطح الكيك حتى .2
 . مما يجعلها طرية طراوة زائدةلا تتصل  بسرعة مما قد يحدث لها بعض التشققات بعد التخزين ولا تمتص الرطوبة من الجو  .3
 . تظهر درجة جيدة من اللمعان واللون المقبول .4
 . و بعد خزنهاألا تكون خشنة القوام عند الاكل  .5
 . في تركيبها ةة وجودة المكونات الداخللى الخلطيكون طعمها مستساغا وهذا يعتمد ع .6

 
 

 نواع كثيرة من الحلويات وتزيينهاأالكيك المختلفة وتدخل في تركي   نواعأتستخدم للتزيين وتغليف ة :الشوكولات . 
  ّجودة سبة الكاكاو زادت صنع من عجينة الكاكاو والسكر ومادة دهنية وكلما زادت نتأ ؟  السوداء السادة ة تصنع الشوكولاتأ  مم

 ة . الشوكولات
 

 ة ؟ستخدام الشوكولاتإالنقاط التي يج  مراعاتها عند  اذكر 
 . التي تكون نسبة الكاكاو فيها كبيرة ةختيار الشوكولاتإ .1
 . ستخدام طريقة الحمام المائي لتذوي  الشوكولاتهإ .2
 . في حالة عدم ذوبان الشوكولاته تضا  مادة دهنية لتسهيل الذوبان .3
 . في مكان جا  وباردة حفظ الشوكولاتتأ  .4
 . الذائبة مباشرة ةستخدم الشوكولاتإ .5
 . لا تترك الشوكولاته في الحمام المائي مدة طويلة حتى لا تتكون فيها الحبيبات .6
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 المــثــلجـــــــــــات

 
 ؟ اذكر فائدة المثلجات في تحسين مزاج الانسان 

 . زيادة شعورة بالسرور والنشوة .1
 . دماغتنشط مراكز السرور والسعادة في ال .2
 .نواع الحلويات الصيفية التي تقدم بعد الوجبات أتعد المثلجات من  .3
 
 ؟ (ة مما يتكون خليط المثلجات )البوظ 

 . ستخدام الكريمة الجاهزةإو قشطة ويمكن أمواد دهنية مثل زبدة  .1
 . خرىأنواع أو الصفار في أستخدام البياض إ ويمكن ةواع البوظأنستخدامه في بعض إالبيض يمكن  .2
 . ب الذرةراو الجلوكوز المصنع من شأستخدام السكر العادي إاد التحلية يمكن مو  .3
 . وتماسكها ةتستخدم للمحافظة على قوام البوظ و مستحلباتأمثبتات  .4
 ة .ظنواع البو أغل  أحلي  يستخدمفي ال .5
 . و الفانيلاأالقهوة ،  بنيةو الأالبيضاء  ةاع من الشوكلات، أنو  نواعهاأو الفواكه بأنكهات الفواكه : نكهات مختلفة مثل .6
 
 ؟ عداد المثلجاتإدوات والمعدات المستخدمة في اذكر الأ 

 . جهاز خلط المثلجات .1
 . مضارب سلك .2
 . مجمدة .3
 . غلاق للحفظوعية محكمة الإأ .4
 . و لتشكيلها على نحو حلزوني للتقديمأداة لتكوير المثلجات أ .5
 
  ؟ نواع المثلجاتأاذكر 

 . نكهاتأو ضافات إي أومن دون  رئيسةونات الالمكنواع التي تتكون من الأ .1
 ة .والنكهات المركز مختلفة مثل الفانيلا والفواكه المختلفة  نكهاتنواع التي تدخل في مكوناتها الأ .2
 ة .و المجففأالطبيعية  الفواكهنواع التي تدخل في مكوناتها الأ .3
 . نواعهاأب ةالشوكولاتالتي تدخل في مكوناتها نواع الأ .4
 . العربية ةالبوظوتسمى  مستكةتها الرئيسة اللتي تدخل في مكونانواع االأ .5
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 ؟ اذكر الامور الواج  اتباعها عند تحضير المثلجات 
 . ساسية ذات الجودة العاليةالمواد الأاختر  .1
 . كد من سلامة المواد قبل استخدامهاأت .2
 . و الزجاجأمن الستانلس ستيل  ةدوات النظيفة المصنعاستخدم الأ .3
 . اد جيدا  خلط المو  .4
 . وعية محكمة الاغلاقأحفظ المنتج في  .5
 . درجة مئوية18-حفظ البوظه في المجمدة في درجة حرارة  .6
 
 ؟ طرق تقديم المثلجات عدد 

 . و صحون مسطحةأكواب أفي  .1
 .على هيئة كرات بنكهات مختلفة ووضعها في بسكويت خاص بالمثلجات  .2
 . على هيئة كرات ووضعها في صحون خاصة .3
 . و المانجاألصات الخاصة مثل صلصات الفراولة ثلجات بالصتزيين الم .4
 . والكعكة الاسفنجية أطبقات من المثلجات مع البسكويت  عمل .5
 
 ؟ ت خطرة على الصحةمثلجامتى تصبح ال 

 . عندما يكون البيض غير صحي .1
 . عندما يكون الحلي  غير مبستر .2
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 لمادة إنتاج الطعام المستوى " الرابع " ثانيةالوحدة ال

 ستلام المواد الغذائيةإ

 
 ستلام الإحلة مر ؟ول مرحلة تسهم في سلامة المواد الغذائية وجودتها ماهي أ. 

 
 ؟  ستلام المواد الغذائية إسس أذكر ا 

 . لغذائية من مصادر مرخصة وموثوقة صحيا  شراء المواد ا .1
 . دوات جميعها والمعدات اللازمة للفحص والتوزينتوافر الأ .2
 .التاكد من درجة حرارة وسيلة نقل المواد الغذائية وتناسبها مع المواد المستلمة  .3
 . ستلام المواد الغذائية ضمن المواصفات والمقاييس بحيث تكون عالية الجودة ومعتمدة محليا  إ .4
 . قياس درجة حرارة المادة الغذائية المستلمة .5
 ( . النظر والشم واللمس والتذوق) باستخدام الحواس ةن صلاحية المواد الغذائية الطازجكد مأالت .6
 . نتهاء للمادة الغذائية المستلمةكد من تاريخ الانتاج وتاريخ الإأالت .7
 . ماكن التخزينأناس  وعدم تركها مدة طويلةخارج مرسال المواد الغذائية حال استلامها الى مكان التخزين الإ .8
 
 ؟ توزين المواد الغذائيةدوات والمعدات اللازمة لفحص و اذكر الأ 

 ،  وزان الصغيرة والكبيرةموازين دقيقة للأ،  مفاتيح الصناديق وقفافيز اليدين،  ميزان الحرارة الخاص بالمواد الغذائية

 . و الثلاجاتأتلمة الى مستودعات التخزين المس عربات مناسبة ونظيفة لنقل المواد

  ستلام المواد المبردةإنوع الطعام و درجة الحرارة عند   سح( درجة 8 -2) ؟درجة حرارة السيارة الناقلة للمواد المبردة ماهي . 
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 مواصفات المواد الغذائية

 
  ومية المعنية بهذا المجال مثل مؤسسة المواصفات المؤسسات الحك؟ ةذائية المستلمغحدد مواصفات ومقاييس المواد المن الذي يأ

 .والمقاييس 
 
 ؟ اذكر دور مؤسسة المواصفات والمقاييس في المواد الغذائية 

 . نسان وبيئته الغذائية والحفاظ على سلامتهحماية الإ .1
 . صون حقوقه .2
 . سواقالمنتجات الوطنية المطروحة في الأتعزيز الثقة بالخدمات و  .3
 

 اهم الشروط الواج  اتباعها عند استلام كل من ؟؟؟؟؟؟؟؟؟عدد 
   ؟ اللحومن يعرفها المستلم في أاذكر المواصفات التي يج 

 . س(°4.4ن تكون درجة الحرارة الداخلية للحوم الحمراء والبيضاء الطازجه اقم من )أ .1
 . عند اللمس وخالية من البقع الدموية ةتكون اللحوم رطبة ومتماسكة ومرن نأ .2
 .بيضأجزاء الدهنية ن يكون لون الأألى لحوم الخرا  و إبالنسبة  فاتحا   رية وزهريا  لى اللحوم البقإبالنسبة  حمر كرزيا  أن يكون اللون أ .3
 . لى لحوم الطيورإبالنسبة  ةولا يوجد عليه بقع ملون بيض متجانسا  أن يكون لون الجلد أ .4
طرا  العين بالنسبة أعند  ارحمر إو أولا يوجد فيها لون عكر ، والعيون بارزة وصافية ، حمر لامعا  أن تكون الخياشيم رطبة ولونها أ .5

 . سماكلى الأإ
 

 ؟ لبانالحلي  ومنتجات الأر شروط استلام اذك 
 . وكذلك منتجاته  ن يكون الحلي  مبسترا  أ .1
 ة .ن وسيلة النقل مبردأكد من أالت .2
 .س( °4.4قل من )بأللحلي ن تكون الحرارة الداخليةأ .3
 . من الشوائ  ومن التكتلات وخاليا   ن يكون القوام متجانسا  أ .4
 . ثل التزنخ والمرارة وغيرهامن تكون خالية من عيوب الطعم والرائحة غير المرغوب فيها أ .5
 بة .بوضوح على العل ن يكون مدونا  أكد من تاريخ الصلاحية و أالت .6
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  ؟ البيضاذكر المواصفات والشروط اللازمة عند استلام 
 . ن تكون وسيلة النقل مبردةأ .1
 . البيضو كسور في قشرة أكد من عدم وجود شقوق أالت .2
 . وساخأولا يوجد عليه شوائ  و  ونظيفا   ن يكون اللون الخارجي صافيا  أ .3
 . خذ عينة وفحصها من الداخلأوذلك ب الطازجه متماسكة والصفار بارزا   ة ن تكون البيضأ .4
  صلاحية البيض ن ذلك دليل على عدمو رائحة كريهة عند كسر البيضه لأأو بقع دموية غير طبيعية ألوان عكرة أيكون هنالك  لاّ أ .5

 

  ؟ الفواكه والخضراواتاذكر المواصفات والشروط الواج  مراعاتها عند استلام 
 . ن تكون مطابقة للمواصفات من ناحية حجمها وشكلها الخارجيأاستلام الفواكه والخضراوات يج   عند .1
 . و حشرة عليهاأي آفة أعدم وجود  .2
 .وساخ عالقة بها أو أو تعفن أي رضوض أعدم وجود  .3

 
 ؟ ةالمواد الغذائية المجمدد استلام ذكر المواصفات والشروط الواج  مراعاتها عنا 

 . ن وسيلة النقل مبرده ولا تزيد درجة حرارتها على الصفر المئويأكد من أالت .1
 . س(°18-)ة طعمة المجمدن درجة الحرارة الداخلية للأأكد من أالت .2
 . و نزع للغلا أي تمزق أمحكمة ولا يوجد فيها لفة بطريقة نظيفة ومغ ةالمواد الغذائية المجمد نأكد من أالت .3
 . تاريخ الصلاحية للمواد الغذائية المجمده المدونه على بطاقة الصنف نأكد من أالت .4
 .كد من عدم وجود بلورات ثلجية على سطح المادة الغائية أطعمة المجمدة والتمعاينة الأ .5
 
 ؟  الغذائية المعلبةد استلام المواد اذكر المواصفات والشروط الواج  مراعاتها عن 

 . عدم وجود تسري  في المعلبات .1
 . عدم وجود انتفاخ فيها .2
 . و تآكل في المعلباتأأعدم وجود صد .3
ذا كان تاريخ الصلاحية المطبوع عليها غير إو أوغير واضح  ذا كان ملصق المنتج ممزقا  إو أود لاصق لبيان محتويات المعلبات وج .4

 . واضح
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 اد الغذائيـــــةحفظ المو

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

 )غذية نتيجة انخفاض الرطوبة النسبية في ذي تتعرض له الأل الهي الجفا  والذبو ؟  عر  التغيرات الفيزيائية )عوامل الفساد الطبيعي
 . الجو المحيط بها

 )لى تلوث الطعام بسب  وجود مواد كيمائية مثل المبيدات إهي عوامل تؤدي ؟  عر  التغيرات الكيمائية )عوامل الفساد الكيماوية
 . الحشرية ومواد التنظيف

 )ثناء عملية ألى تلوث الطعام بسب  الكائنات الحية الدقيقة إهي عوامل تؤدي ؟  عر  التغيرات الحيوية )عوامل الفساد الحيوية
 . ثناء عملية التخزين والحفظ بطريقة غير صحيحةأحتى و أطعمة تحضير الأ

 
 لغايات حفظها  ؟ نواع المواد الغذائيةاذكر أ 

 .وهي سريعة الفساد المواد الغذائية الطازجه .1
 . المواد الغذائية المجمدة .2
 .الغذائية الجافة والمعلبة المواد .3
  ؟همية حفظ المواد الغذائية وتخزينها أاذكر 

 . الحصول على المواد الغذائية عند الطل  في العمل اليومي .1
 . مواد في حالة ازدياد حجم العملتوفير احتياطي من ال .2
 نة .على قيمة غذائية ممكأالمواسم وبتوفير الغذاء في مختلف  .3
 .لى تلوثه وذلك عن طريق التخزين الجيد والتغليف الواقي إطعمة التي تؤدي لى الأإمنع وصول الحشرات والقوارض والبكتيريا  .4
 
  ؟ الغذائية وتخزينها  التي يج  مراعاتها عند حفظ المواد القواعد العامةاذكر 

 . توفير غر  تبريد كافية لحفظ المواد الغذائية حس  درجات الحرارة المناسبة لها .1
 ة .عن المواد النيئ ةفصل المواد المطبوخ .2
 . تغطية المواد جيدا وعدم حفظها مكشوفة .3
 . خرالآعن  سماك واللحوم والطيور والخضراوات بعضها عن بعض وتخزين كل صنف منها بعيدا  فصل الأ .4
 . غذيةوعية سهلة التنظيف لحفظ الأأاستخدام  .5
 . سفل الرفو  والمواد الخفيفة في الرفو  العلياأوضع المواد الثقيلة في  .6
 . ي مواد تالفةأزالة إواد داخل غر  التبريد والتخزين و مراقبة الم .7
 . مراقبة درجات الحرارة لغر  التبريد والتجميد باستمرار .8
 . سم20تبعد عن الارض حفظ المواد فوق رفو   .9
 ، قلسم على الأ25حفظ المواد بعيدا عن الضوء  .11
 . السماح للهواء بالدخول بين المواد وذلك بعدم تكديس بعضها فوق بعض .11
 .  ي مادةأخراج لإ(  FIFO)  (ولا  أيخرج  ولا  أاستخدام قاعدة )الداخل  .12
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  ؟ برز طرق حفظ المواد الغذائية وتخزينهاأاذكر 
 . ة )التبريد والتجميد(درجات الحرارة المنخفض ظ باستخدامالحف .1
 . الحظ باستخدام طريقة التعلي  .2
 . الحفظ بطريقة التجفيف .3
 . التجفيد ةالحفظ باستخدام طريق .4
 . الحفظ باستخدام طريقة التخليل .5
 . الحفظ باستخدام المحاليل السكرية .6
 
 ؟ بالتبريد والتجميدمور التي يج  مراعاتها عندحفظ المواد الغذائية اذكر الأ 

 . عدم تكديس المواد الغذائية بعضها فوق بعض وترك مجال لدخول الهواء بينها .1
 . ليها فقطة إعند الحاج لاّ إبواب غر  التبريد أعدم فتح  .2
 ة .وفحفوظه وتغطيتها وعدم تركها مكشتغليف المواد الغذائية الم .3
 . مراعاة مراقبة درجات حرارة المبرد والمجمد باستمرار .4
 . طعمة غير المطهوة في الرفو  السفلىليا والأة في الرفو  العأ طعمة المطهوّ حفظ الأ .5
 . ثر برائحتهاأن تتأبعاد المواد ذات الروائح القوية عن المواد التي يمكن إ .6
 
  معدنية،  بلاستيكية،  زجاجية؟  وعية الحفظ باستخدام طريقة التعلي أنواع أاذكر . 
  بما يسمى التعقيم غلاق بعد تفريغ الهواء منها ومعاملتها حراريا  مواد الغذائية داخل عل  محكمة الإهو حفظ ال؟  ماذا يعني التعلي

 .واع الجراثيم جميعها أنالتجاري لقتل 
  ّما مطهوة إا مسلوقة و مّ إطعمة المعلبة ما تكون الأ مدة طويلة وغالبا   مكانية حفظ الموادإزبتتميّ ؟ ز طريقة تعلي  المواد الغذائية بم تتمي

 . كاملا  طهوا  
 ؟  المستخدمة في عملية التعلي لعل  اذكر الشروط التي لابد من توافرها في ا 

 . ن تتحمل هذه العل  عمليات النقل والتخزينأ .1
 . كثر من مرةأ صة العل  التي تستخدم محتوياتهاغلاق وخاتكون سهلة الفتح والإ نأ .2
 أ .و صدأنتفاخ إي أتكون العل  نظيفة وخالية من  نأ .3
 . لى المواد الغذائية المحفوظه داخلهاإتمنع هذه العل  تسرب الهواء والرطوبة  نأ .4
 . تكون العل  مصنعة من مواد لا تضر بصحة الانسان نأ .5
 . تكون العل  مصنعة من مواد تتحمل حرارة التعقيم نأ .6
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  اذكر طرق التجفيف ؟ 
 ريض المواد الغذائية لأشعة الشمس .تع .1
 التجفيف بالحرارة الآلية أو الصناعية . .2
 
 ؟  التجفيفالمواد الغذائية بطريقة  حفظاتها عند اذكر الأمور الواج  مراع 

 لمجففة في مكان جا  جيّد التهوية ، بعيدا  عن الرطوبة .خزين المواد الغذائية ات .1
 تخزينها فوق رفو  ، بعيدا  عن ملامسة الحائط . .2
 .سم عن أرضية المخزن ، والتأكد من عدم وصول الماء إليها عند التنظيف  20تخزينها على ارتفاع  .3
 وضع المواد الغذائية في أوعية محكمة الإغلاق ، لتجن  وصول الحشرات والقوارض إليها . .4
 
  تجفيف المادة الغذائية وهي في حالة تجمّد . هوماهو التجفيد ؟ 
 ريغ الهوائي ثناء التفأثم تعريضها للحرارة في الغذائية تتلخص العملية في تجميد الماده ؟  وضح عملية الحفظ باستخدام طريقة التجفيد

 . ن يتغير شكل المادة الغذائية وحجمهاأترك جزيئات الماء مكانها من دون من دون السماح بانصهار الجليد فيها فيتسامى الماء وت
 ؟  اذكر مراحل الحفظ باستخدام طريقة التجفيد 

 .ولى يتسامى معظم الماء من الكتله المتجمدة في المرحلة الأ .1
بقى من الرطوبه عن طريق التجفيف الحراري المعتدل  ومما يحفظ بهذه الطريقة القهوة السريعة الذوبان المرحلة الثانية يزال ما ت .2

 . والحلي 
 حماض ألى إهو حفظ المادة الغذائية عن طريق تحويل جزء من السكريات الموجودة فيها ؟ عر  الحفظ باستخدام طريقة التخليل
 . لى الماءإحماض ح الطعام وبعض الأضافة كميات من ملإب
 الخضراوات ؟ كثر المواد التي تحفظ باستخدام طريقة التخليل هيأما. 
 ؟ التخليلالمواد الغذائية بطريقة  حفظمور التي يج  مراعاتها عند اذكر الأ 

 . استخدام كمية ملح مناسبة لكمية المادة الغذائية المراد تخليلها .1
 . لى طراوة المنتجإنزيمات تؤدي أرز حتوائها على خمائر تفزالة الزهرة من الخضراوات لإإ .2
 . غلاق الوعاءإحكام إتغطية المواد الغذائية بالماء و  .3
 . كثرعلى الأ ( س°29 -س °15) وضع المواد الغذائية المخلله في درجة حرارة بين .4
 
 ؟ المحاليل السكريةالمواد الغذائية باستخدام حفظ مور التي يج  مراعاتها عند اذكر الأ 

 . دة ذات المواصفات العاليةاختيار المواد الغذائية الجيّ  .1
 . لى المادة الغذائية المراد حفظهاإالسكر المناسبة  ضافة كمياتإ .2
 . وعية زجاجية للحفظ بهذه الطريقةأيفضل استخدام  .3
 . بعد التعبئة مباشرة تعقيم الغطاء وتغطية المادة الغذائية جيدا   .4
  الغذائية يضاح لمسؤول المخزن بكل ما يتعلق بتخزين المادةإو أبطاقة بيان  هي؟ ثناء التخزينأبطاقة الصنف ماهي . 
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 ؟  اذكر اهمية بطاقة الصنف اثناء التخزين 

 . تعر  المادة الغذائية .1
 . معرفة وزن المادة الغذائية .2
 . بطاقة البيان .3
 . دنىعلى والأمعرفة الحد الأ .4
 
 التخزين وذلك  اسكيأو أو داخل العل  أ  على الرفو  ةضمن نوع المادة الغذائية الموجودتت؟ ماذا تتضمن بطاقة تعرفة المادة الغذائية

 . النوع المثيل له علتخزين كل نوع م
 وزان المادة الغذائية وحجومهاأضح توّ ؟  ماذا توضح بطاقة معرفة وزن المادة الغذائية . 
 ة .نتهاء للمواد الغذائية المخزننتاج والإتوضح تاريخ الإ؟  ماذا توضح بطاقة البيان 
 دنى للقيام بطل  والحد الأ ةالغذائية المخزن على المسموح به للموادضح الحد الأتو ؟ دنىعلى والأماذا توضح بطاقة معرفة الحد الأ

 . المواد الغذائية حس  نظام الشراء
 
  ؟ ةئية المخزننواع المخازن حس  اختلا  درجة حرارة حفظ المواد الغذاأاذكر 

 . مخزن التجميد )الفريزر( .1
 . مخزن التبريد )الثلاجه( .2
 ة .افو مستودع المواد الجأمخزن  .3
 . و مستودع المواد الكيميائيةأمخزن  .4
 
  )نواع منفصل عن الأ على نحو ةسماك المجمداص تحفظ فيه اللحوم والدواجن والأهو مخزن خ؟ عر  مخزن التجميد )الفريزر

 .خرى الأ
 عن اللحوم س( في منطقة بعيده °18-في درجه الحرارة نفسها ) ةنواع الخضراوات والفواكه المجمدأخزن بعض تأ  :ة ملاحظ

 . سماك والدواجنوالأ
 ؟ مخزن التجميد استخداممور التي يج  مراعاتها عند ما لأ 

 ة .اليوم وتدوين ذلك ضمن نماذج خاص كد من درجة حرارة مخزن التجميد مرتين فيأالت .1
 . بميزان حرارة يبين درجة حرارتها ن يكون مخزن التجميد مزودا  أ .2
 . ات المراد استهلاكها فقطلغذائية ويكون ذلك باخراج الكميّ عادة تجميد المواد اإمن عدم كد أالت .3
 . قلسم على الأ15رضية الفريزر بل يج  وضعها على رفو  مرتفعة عنها مسافة أضع المواد الغذائية المجمدة على عدم و  .4
 . سماك قبل وضعها في مخزن التجميدعدم غسل اللحوم او الدواجن والأ .5
 . مكانوتفريغها من الهواء قدر الإحكام إتغليف المواد الغذائية ب .6
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 س( حس  نوع الماده °8-2حفظ فيه المواد الغذائية في درجة حرارة تتراوح بين )تأ هومخزن ؟  (ة عر  مخزن التبريد )الثلاج
 . الغذائية بحيث يكون كل نوع على حدة

 
 ؟  مخزن التبريد )الثلاجه(استخدام مور التي يج  مراعاتها عند اذكر الأ 

 . غلاق باب مخزن التبريد على نحو محكم وصحيحإمن د أكتال .1
 ة .ان حرارة يبين درجة حرارة الثلاجبميز  ن يكون مزودا  أ .2
 ة.وتدوين ذلك ضمن نماذج خاص كد من درجة حرارة مخزن التبريد مرتين يوميا  أالت .3
 .زهارها أوراق عند تخزين الخضار والفواكه في الثلاجه ونزع مكان لأزالة اإ .4
 . نارةبقرب مناطق الإ ةاد الغذائية في الثلاجمو عدم وضع ال .5
 . عدم تكديس المواد الغذائية داخل الثلاجات لترك مجال للتهوية بين المواد الغذائية .6
 . طعمة المطبوخه في الرفو  العليار المطبوخه في الرفو  السفلى والأوضع المواد الغذائية غي .7
و أغير مبلل بالماء  ن يكون الغلا  جافا  أحكام و إيج  تغليفها ب ةي الثلاجلمبردة فلتجن  التلوث المتبادل بين المواد الغذائية ا .8

رض سم عن الأ15ن توضع على رفو  لا يقل ارتفاعها عن أرضية الثلاجه مباشرة ويج  أج وعدم وضع المواد الغذائية على بالثل
 . ن تكون بعيدة عن الجدرانأو 

 ة .لتخلص من المواد الغذائية التالفجميعها واة واد الغذائية المخزنه في الثلاجتفقد الم .9
 . ترتي  المواد على الرفو  بحس  تاريخ صلاحيتها  .11
 
 ة ؟في الثلاج ةبادل بين المواد الغذائية المبردمور التي يج  مراعاتها لتجن  التلوث المتاذكر الأ 

 .حكام إيج  تغليفها ب .1
 . و بالثلجأاء غير مبلل بالم ن يكون غلا  المواد الغذائية جافا  أ .2
 .رضية الثلاجه مباشرة أعدم وضع المواد الغذائية على  .3
 .رض سم عن الأ15ن توضع المواد الغذائية على رفو  لا يقل ارتفاعها عن أيج   .4
 . ن تكون المواد الغذائية بعيدة عن الجدرانأ .5
 
  ب والمواد الدهنية والمعلبات والزيوت في درجة كالحبو   ةحفظ فيه المواد الغذائية الجافتأ ة ؟ و مستودع المواد الجافأعر  مخزن

 . س(°20- س°10حرارة )من 
 
  ة ؟ و مستودع المواد الجافأفظ في مخزن حالتي تأ  ةنواع المواد الغذائية الجافأاذكر 

 . الزيوت، المعلبات ،  المواد الدهنية،  الحبوب
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 ة ؟مواد الجافو مستودع الأمخزن  ستخداميج  مراعاتها عند ا مور التياذكر الأ 
وتوثيقها في نماذج  توفير ميزان حرارة داخل مستودع المواد الغذائية الجافه وتدوين درجة الحرارة داخل المستودع مرتين يوميا   .1

 . س(°20-س°10ن تتراوح درجة الحرارة داخل المستودع بين )أخاصه بذلك على 
غلاق مع وجود بطاقة الصنف لبيان نوعية كمة الإحمأ ، بلة للكسر وعية نظيفة مناسبة غير قاأوضع المواد الغذائية الجافه في  .2

 . المادة الغذائية
 . نارةجهزة التبريد والإأوضع رفو  التخزين بعيدا عن  .3

 
 
 ة ؟ و مستودع المواد الجافأفي مخزن  ةا عند وضع المواد الغذائية الجافمور التي يج  مراعاتهاذكر الأ 

 .لكسر وعية نظيفة مناسبة غير قابلة لأيج  وضع المواد الغذائية في  .1
 . غلاق مع وجود بطاقة الصنف لبيان نوعية المادة الغذائيةوعية محكمة الإن تكون الأأ .2
 . غير قابلة للكسرو و المغار  مناسبة أن تكون المكاييل أ .3
 . وعية حفظ المواد الغذائيةأو المغار  داخل ألا تترك هذه المكاييل  .4

 
  المواد الكيميائية جميعها مثل مواد التنظيف والمبيدات ه فظ فيحيأ مكان هو ؟ و مستودع المواد الكيميائيةأعر  مخزن. 

 
 ؟ المواد الكيميائيةو مستودع أمخزن المواد الكيميائية في  حفظ مور التي يج  مراعاتها عنداذكر الأ 

 . اختيار مكان بعيد عن المواد الغذائية والمصادر الحرارية في المطبخ .1
 . رضية المستودعأمستودع مغلق ذي تهوية جيدة وعدم وضع المواد الكيماوية على  ترتي  المواد الكيماوية على رفو  في .2
 . ستعمالصلية وعليها تعليمات الإمواد التنظيف محفوظة في العل  الأن تكون أ .3
 ها .شخاص المعنيين المدربين على استخدامن تصر  المواد الكيماوية للأأ .4
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 يةالمواد الغذائية سلامتها ومواصفاتها الصح

 
 ة نسان ضمن ظرو  صحيّ عد وحفظ ووزع بطرق سليمة وتناوله الإأأ كل الذي هو ذلك الطعام الصالح للأ؟  عر  الغذاء الصحي

 ة .ن تؤدي الى الوفاأمراض والتسممات الغذائية التي يمكن صابه بالأجنبه الإسليمة تأ 
 
 ؟ ساسية لسلامة المواد الغذائيةاذكر المبادئ الأ 

 . ذائية المطهوةتبريد المواد الغ .1
 . عادة تسخين المواد الغذائية المطهوةإ .2
 . فساد المواد الغذائية .3
 . سباب فساد المواد الغذائيةأ .4
 . ضرار الناجمة عن فساد المواد الغذائيةالأ .5
 . مراض التي تنتقل عن طريق الطعامالأ .6

 
 ؟ مور الواج  اتباعها عند تبريد المواد الغذائية المطهوةاذكر الأ 

و التنك وخاصة ألمنيوم وعية المعدنية مثل الأو ستانلس ستيل لمنع التسمم الناتج من تفاعل الطعام مع الأأوعية زجاجية أاستعمال  .1
 . طعمة الحامضيةمع الأ

 . قل لتسريع عملية التبريدأو أسم 5وعية عمقها أعام والصلصات الثقيلة بوضعها في تبريد الط .2
 . قلأو أسم 7.5وعية عمقها أبوضعه في  لخفيفة والطعام السائلتبريد الصلصات ا .3
 . جزاء جميعهالى الأإسم حتى تصل البرودة 10وان لا يزيد عمقها على أخارج الثلاجة ثم يحفظ داخلها في رز حتى يبرد ترك الأيأ  .4
 ة . م من لحوم الدواجن المطبوخزالة العظإصغر لتسريع عملية تبريدها و ألى قطع إتقطيع اللحوم الكبيرة  .5
و ماء مع ثلج للتبريد السريع وذلك بوضع الوعاء الصغير الذي يحتوي على الطعام الساخن داخل الوعاء أل حمام مائي استعما .6

 . الكبير الذي يحتوي على الماء والثلج
 .ن درجة الحرارة الداخلية والخارجية للطعام متساويتان أالطعام المطهو بميزان خاص لضمان قياس درجة حرارة  .7
 ة.علية التاريخ قبل وضعه في الثلاجوعدم تركه مكشوفا ووضع لاصق مدون  المطبوخ جيدا   تغطية الطعام .8

 
 ؟  عادة تسخين المواد الغذائية المطهوةإمور الواج  مراعاتها عند اذكر الأ 

 . عدم خلط المواد الغذائية الخام غير المطهوة مع المواد الغذائية المطهوة سابقا وذلك لمنع التلوث المتبادل .1
 . خرىألطعام المتبقي وتجن  تجميده مرة كثر من مرة والتخلص من اأتسخين المواد الغذائية المجمدة  عادةإعدم  .2

 
  خرى المحفوظه على المواد الغذائية الألزج من المواد الغذائية  لي سائأنزول  ؟ عند المواد الغذائية يوج  التخلص منمتى. 
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 و أر في صفاته التجارية ي صفة من صفات الغذاء سواء كان التغيّ غير مرغوب فيه يحدث لأ ي تغيروأه؟  عر  فساد المواد الغذائية

 . الغذائية 
 ؟ اذكر طرق معرفة فساد المواد الغذائية 

 . عامطرائحة قوية سيئة لل .1
 . لزوجة الطعام .2
 . نواعهاأة اللحوم بنسجة المادة وخاصأتلف واضح في  .3
 . نواع الخبز المختلفةأاخضرار في  .4
 . د مادة قطنية وبخاصة على الخضراوات والفواكهوجو  .5
 . و الحامضيأالطعم غير المستساغ  .6
 . جبان المختلفةنواع الأألون غير طبيعي وخاصة في  .7

 
  العوامل الطبيعية ،  الحشرات والقوارض،  الميكانيكية،  الكيميائية،  سباب الجرثوميةالأ؟  سباب فساد المواد الغذائيةأاذكر. 

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

 
 الخمائر،  العفن،  البكتيريا؟  لى فساد الاغذيةإسباب الجرثومية التي تؤدي اذكر الأ . 

 
  ة.تها المتعددفرازاإعن طريق الخدوش والشقوق فتتلفها بسب  نموها و ؟  لى الخضراوات والفواكهإكيف تدخل البكتيريا 

 
 كسجين(أماكن المظلمة والرطبة وهي هوائية )لا تعيش من دون فطريات عديده الخلايا تنمو في الأهو ؟  عر  العفن . 

 
 حماض ونقص غذية التي تحتوي على السكريات والنشويات لتحملها الأة وحيدة الخلية تنمو في الأكائنات حيّ ؟ عر  الخمائر

  .الرطوبة
 ذا كانت الظرو  غير هوائيةإكسيد الكربون ألى كحول وثاني إر المواد السكرية وتحولها تخمّ ؟  دهاما هي مظاهر فسا . 

 
 ؟ لى فساد الاغذيةإسباب الكيميائية التي تؤدي ما هي الأ 

 . ضافة مواد كيميائية للغذاء بقصد حفظهإ .1
 . نتيجة الخزن وظرو  البيئة .2
 . التزنخ في الدهون والزيوت .3
 . نزيميالنشاط الإ .4
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 التزنخ في الدهون والزيوت عند تعرضها للهواء والرطوبة والحرارة المرتفعة ؟  على الفساد الكيميائي عطي مثالا  أ. 
 
 مثل الموز والتفاح والباذنجان بعد التقشير؟  لى تغير في صفات المواد الغذائيةإنزيمي الذي يؤدي مثلة على النشاط الإأعطي أ. 

 
 ؟ لى فساد الاغذيةإتؤدي سباب الميكانيكة التي مالأ 

 .صابة المواد الغذائية بالجروح والخدوش إ .1
 .ديس بعضها في بعض بكميات كبيرة كصابة المواد الغذائية بالكدمات نتيجة تإ .2

 
 بنقل الجراثيم؟  كيف تتسب  الحشرات والقوارض والطفيليات في فساد المواد الغذائية 

 
  غذية للهواء والرطوبة والضوء ودرجة الحرارة عرض بعض الأبت؟  الغذائيةكيف تؤدي العوامل الطبيعية في فساد المواد. 

 
 ؟ الناجمة عن فساد المواد الغذائية رضرااذكر الأ 

 . لى تلف الغذاء وفسادهإيؤدي  .1
 . صابة بالتسمم الغذائينسان الذي يستهلكها بسب  الإعدة للإ ا  مراضأيسب   .2
 . التسممات الغذائية التي تسببها الجرائيم .3
 . سباب الكيميائيةالتسممات الناجمة عن الأ .4

 
 و ملوث أنسان نتيجة تناول غذاء فاسد حدوث مرض للإهو ؟  عر  التسمم الغذائي. 

 
  ماهي الأضرار الناجمة عن فساد الغذاء ؟ 

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

 
 ؟ حياء الدقيقة(الأسباب الجرثومية )عن الأ ةجماذكر التسممات النا 

 . التسمم عن طريق المكورات العنقودية .1
 . التسمم السالمونيلي .2
 . التسمم البوتيوليني .3
 . ( Brucellosisالحمى المالطية )داء البروسيلا  .4
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 لتي تنتج مواد سامة في الغذاء بواغ العنقودية اث بالأتناول طعام ملوّ  دعن؟ رات العنقوديةيظهر التسمم عن طريق المكوّ  متى. 

 

  المريض الحامل للميكروب الإنسان سماك و اللحوم والدواجن والأ؟ رات العنقوديةالمكوّ ها غذية التي تنتقل عن طريقكثر الأأما هي. 
 
  ديمه.أثناء تحضيره وتقو ملامسة الطعام أو العطس أعن طريق السعال ؟ لى الطعامإكيف يصل ميكروب المكورات العنقودية 

 
 لام في البطنآسهال و إقيء حاد و ؟  عراض التسمم عن طريق المكورات العنقوديةهيأما . 

 
 ؟  كيف الوقاية من هذا التسمم الغذائي 

 . النظافة .1
 . طعمة وتحضيرها وحفظهاالتقيد بالطرق السليمة لتداول الأ .2
 .راض مهم من الأة تثبت سلامتهم وخلوّ كد من حصول العاملين على شهادة صحيّ أالت .3

 
 عمل فحص دوري كل ستة اشهر؟  غذيةالأمجال ن يفعله العاملين في أيج   لذيما . 

 
 
  التسمم السالمونيلي .؟انتشارا  ماهو أكثر أنواع التسممّات 

 
 ب الذي يلوث الطعام بالسالمونيلامن تناول الغذاء المحتوي على الميكرو ؟  كيف يظهر التسمم السالمونيلي . 

 
 ؟ السالمونيلي كيف ينتشر التسمم 

 . بوساطة الذباب والقوارض .1
 . وحامل للميكروبأمن شخص مريض  .2

 
 ؟ كيف تنتقل عدوى التسمم السالمونيلي 

 نتيجة عدم الطهو الكافي أو تلوّثها بعد طهوها .  سماك والدواجن والحلي  ومشتقاتهتنتقل من اللحوم والأ .1
 .جراءات الصحية السليمة الإغياب  .2

 
 طرا صداع وآلام في الأ،  رتفاع في درجة الحرارة، إ قيء،  سهال، إمغص حاد ؟  سمم السالمونيليعراض التأبرز هيأما . 
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  التسمم البوتيليني .ماهي أخطر أنواع التسممّات ؟ 

 
 100؟لوفيات في التسمم البوتيوليني نسبة ا ماهي% . 
 سماك خاصة معلبات اللحوم والأ وغير المعقمة جيدا  حماض طعمة المعلبات قليلة الأأفي ؟ ين يحدث عادة التسمم البوتيولينيأ

 . والدواجن
 ؟  كيف يمكن الوقاية من التسمم البوتيوليني 

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

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

 
 رثومة البروسيلا .جمالطية ؟ مالذي يأسب  الحأمّى ال 
 نسجة المواشي أتعيش في ؟  ين تعيش جرثومة البروسيلا التي تسب  الحمى المالطيةأ. 
  لبانها أو أيق تناوله لحوم المواشي المصابة عن طر ؟  نسانلى الإإكيف تنتقل جرثومة البروسيلا. 
 عياء شعور بالإ،  قيء،  آلام في المفاصل،  درجة الحرارةرتفاع ؟ إ ى المالطيةللحمّ  ةجرثومة البروسيلا المسببّ  عراضهيأما. 

 
  ؟ مكن الوقاية من جرثومة البروسيلا المسببه للحمى المالطيةكيف يأ 

 . معالجة المواشي المصابة .1
 .غلي الحلي  ومنتجاته قبل تناولها  .2
 . طهي اللحوم جيدا .3

 
 واني الطبخأتاكسد ، أو مواد التنظيف ، أو  مبيدات حشريةمواد تحتوي على تناول الإنسان ؟ لتسمم الكيميائيماهي أسباب  ا . 

 
 ؟ سباب الكيميائيةعراض التسمم الناجم عن الأهيأما 

، زوغان في الابصار،  لم في البطن، أ غثيان وقيء،  تعرق،  سرعة ضربات القل ،  سرعة التنفس،  ضيق حدقة العين،  وجود حكة
 . صداع وتشنجات
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 ؟ طريق الطعاممراض عن كيف تنتقل الأ 
 . ياير كتبثة بالطعمة الملوّ عن طريق تناول الأ .1
 . الطفيليات المسببة للمرض .2
 .في بعض النبات كالفطر ة السموم الطبيعية الموجود .3
 . بعض الحيوانات .4
 . كولات البحرية كالمحارألما .5
 .المواد الكيميائية المؤذية كالمبيدات الحشرية  .6
 .المعادن مثل النحاس  .7
8.  
  تبدأ بعد عدّة ساعات إلى يومين .؟  مراض التي تنتقل عن طريق الطعامالأاض متى تبدأ أعر 

 
  في المعدة والبطن لاما  آ،  الغثيان؟  مراض التي تنتقل عن طريق الطعامعراض الأأاذكر . 

 

 ؟ صابة بالمرضمور التي يج  مراعاتها لتجن  الإاذكر الأ 
 . س مدة دقيقة واحدة(°75 و في درجةأس مدة دقيقتين °72طبخ الطعام في درجة ) .1
 . تقديم الطعام المطبوخ مباشرة .2
 . س(°60–س °5طاق درجة الحرارة الخطرة )حفظ الطعام خارج ن .3
 . طعمة ووضع التاريخ واليوم على الغلا  قبل التخزينكد من تغليف الأأالت .4
 . طعمة المطبوخهطعمة النيئة والأتجن  تلوث الأ .5
 . يضا  أعداده إنتهاء من م وبعد الإعداد الطعاإقبل  غسل الايدي جيدا   .6
 ، ليفةت والغبار والطيور والحيوانات الأطعمة من الحشراحماية الأ .7

 

 أسئلة علل ؟؟؟

ن المادة الدهنية في هذه الحالة تحيط بحبيبات لأ؟  ما كانت المادة الدهنية منتشرة على صورة حبيبات ناعمة كان المنتج ناعماكلّ  .1
 . وتين من المعجنات العالية الدهنليها مما يمنع تكون الجلالطحين وتمنع وصول الماء ا

ن حتى يتشكل خليط متجانس القوام مثل الكريما لأ؟ عداد الكيك الدسم خفق المادة الدهنية مع السكر خفقا تاما إينبغي عند  .2
 . ليها باقي المكوناتإوبة ثم يضا  النعومة عندئذ تكون مطل

 يعد عنصرا اساسيا في صنع كثير من انواع الحلويات؟  ائناستخدامه في العجفي همية ألبيض ل .3
 يعد عنصرا اساسيا في جودة المنتجات وزيادة قيمتها الغذائية
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د عالليسيثين الذي يأ مادة حتواء الصفار على لإ؟  من الصع  مزج الدهون بالماء ولكن وجود مادة مستحلبة يساعد على عملية المزج .4

 . ة في المواد الطبيعيةكثر المواد المستحلبة فاعليأ
 لماء .ل ةى طبيعة السكريات المحبإلد وذلك يعو ؟  اجتذابها لهاو حتفاظ السكريات بالرطوبة إ .5
 . ن ذلك يضر بها ويقتلهالأس ؟ °30-25على من الدرجات حرارة  الخميرة لا ينبغي تعريض .6
 و فقدانها للعصيرأمن تضررها عند العجن  فا  خو ؟  لى العجينإن تضا  بعناية وخاصة أيج  ة ستعمال الفواكه الطازجإعند  .7
 . عطاء نكهات مختلفةلإفي العجائن ؟  من الماء والحلي  خرى بدلا  الأاستخدام السوائل  .8
 . لا يصع  مزجهالئّ  ؟قليلة من المواد في وعاء الخلط  ستعمال كميةإعدم  .9

رتفاع درجة حرارة المحرك مما قد يسب  لإ تجنبا  ؟  قوامند التعامل مع مواد شديدة العدم تشغيل الخلاطات ساعات طويلة وخاصة ع .11
 . تعطله

 . كهربائيالتماس الو أزائد الحمل اللمنع ؟  مان لفصل التيار الكهربائيأجهزة أمن المفيد تركي   .11
 .ة ممكنه من الهواء كبر كميّ أدخال لإ؟ ات متتالية مرّ المستعمل للكيك والبسكويت الغرض من نخل الطحين  .12
 . حتى لا تجرح اليد حين الضغط عليها؟  مستديرةو ليا ناعمة فها العأ ان  تكون حو أعند شراء قطاعات البسكويت راعى يأ   .13
 . حتى لا تتغير هيئتها بسهولة عند الاستعمال؟  يان يكون معدن قطاعات البسكويت قوّ أيج    .14
ن بني فاتح عن قال  الكعك فينتج قال  كعك ذو لو  دا  نها تعكس الحرارة بعيلأ؟  صنع قوال  الخبز من المعادن المصقولة اللامعةتأ  .15

 . وقشرة طرية غير صلبة 
 . ن تجهيزها جيدا يعني نجاح المنتج منها بنسبة كبيرةلأة ؟ لى مهارة ومعرفة جيدإة ين الرئيسالعجائ علماذا يحتاج تصني .16
 . للحصول على الشكل المطلوب؟  ل استخدام جهاز تشكيل الباستافضّ يأ  .17
 . تؤثرفي جودة المنتجلاحتى لا تذوب الزبده وكي ؟  البف بيستري )عجينة الطبقات ( في مكان بارد يج  تحضير .18
 ة .عطاء طبقات جيدلإ؟  ةكثر بعد رقها في كل مرّ أو أترك عجينة الكروسان مدة ربع ساعة تأ  .19
 . نتفاخهإدة على للمساع؟ و الخبز الفرنسيألى خبز )الرول( إضا  البيض يأ  .21
 . لى منتج سيءإن ذلك يؤدي لأ؟  كثر من اللازمأدة العجن طالة مإتجن   .21
 . للمحافظة على درجة الحرارة المطلوبة؟  كثر من مرةأعدم فتح الفرن  .22
 . راحة الجلوتين ولكي تستمر عملية التخمرلإ؟  دقيقة15-10بعد تشكيل العجينة على هيئة كرات توضع على الفرش مدة  .23
 .بز ثناء الخألمنع انفلاتها في ؟  سفللأو اللفائف في اأرغفة يج  وضع الأ .24
على أن حرارة هذه العملية لأ؟  دخال العجينة في الفرنإراحة العجين بعد التشكيل قبل إميزون بين عملية التخمير وعملية الخبازون ي .25

 . من حرارة التخمير
 . لتصاقعجينة رخوة القوام وسريعة الإ الىن زيادة تخمر العجينة يؤدي لأ؟  ينبغي عدم ترك العجينة مدة طويلة من دون خبز .26
 .لكي نسمح للبخار والحرارة بالخروج من الخبيز؟  رغفة على سطح مستووذلك بوضع الأ عملية التبريدأ تمام عملية الخبز تبدإبعد  .27
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 . ن الرطوبة سو  تتجمع داخل كيس التغليف وتسب  فساد الخبز وتعفنهلأ ؟ هبرد الخبز قبل تغليفن يأ أيج   .28
 . ثناء عملية التقشيدأنها تفيد في تثبيت الهواء المدخل في لأ ؟  ساسياأالدهون في الكيك الدهني مكونا  نتكو  .29
 . حتى لا يدخل الهواء البارد فيمنع عملية النفخ؟  لا بعد مضي ثلثي مدة الخبز المقررةإفرن يج  عدم فتح ال .31
ن البيض يساعد على عملية النفخ في كبر قدر ممكن من الهواء لأأدخال وذلك لإ؟  في حالة الكعكة الاسفنجية خفق البيض جيدا   .31

 . الكيك
 . لى جفافهإن ذلك يؤدي لأ؟ ةكثر من المدة اللازمأالفرن  دم ترك الكيك داخلع .32
 . لضمان وصول الحرارة بالتساوي؟ وضع القوال  في الفرن على نحو مناس  .33
نها خالية من الدهن لذا يوجد احتمال كبير لأ؟  اع الكيك الاسفنجينو أيجوز تبطين قاع القال  بالورق الشمعي خاصة في عمل  .34

 . لالتصاقها
 . نها تعوق انتفاخ الكيك او تمددهلأ؟  من المهم ملاحظة عدم دهن القال  بطبقة سميكة من الدهن .35
 . ةنه يساعد على تسويقها ويزيد نسبة المبيعات ويفتح الشهيلأ؟  وضروريا   ساسيا  أعد تزيين الحلويات يأ  .36
 . حتى يسهل امتصاص العجينة للقطر؟  عند إعداد الهريسة يضاأوالهريسة  ن يكون القطر ساخنا  أيراعى  .37
راء قيمتها إثلى إاضافة ، جذابا   ومنظرا  ، كسابها طعما خاصا ؟ لإ  نواع من الكعكأعداد بعض إغلفة والحشوات في ستخدم الأتأ  .38

 .الغذائية
 . عطاء الكريمة القوام المرغوبلإ؟  ده مع السكر والبيض ويضا  البيضحضر الكريمات الخفيفة بتقشيد الزبتأ  .39
م الحرو  والارقام يفضل  رقام ولها مقاسات مختلفة وعند رسستعمل الرؤوس القمة )العادية( لعمل النقط والخطوط والحرو  والأتأ  .41

 . تقان التزيينإن هذا يساعد على لأ؟ ولا بعود خشبي أكتابتها 
جزاء الكعكة جميعها ألى إيساعد على الوصول ؟  دارته بسهولةإارة من قرص معدني دائري يمكن عد التزيين الدوّ ن قاعدة قواتتكوّ  .41

 . ناء عملية التزيينأثبسهولة في 
 . لمنع التكتلفي الكريمات ؟  تنخيل السكر الناعم دائمايج   .42
 . سكرلمنع تغير لون الفي الكريمات ؟ ستخدام المنخل غير المعدني )نايلون(إ  .43
 .زرق داكناأحلي  لونا نه قد يكس  اللأ؟  لمنيوميكون من الأ ألاّ وينبغي في تحضير الكريمات ستعمال وعاء ذي جوان  مستديرة إ  .44
 . كي لا تتكون قشرة على سطحها؟   ستمرار التقلي  بملعقة خشبية حتى تبرد الكريمة في حالة الكريمة الدافئةإ .45
 لمنع تكون كتل؟  ضافتها بوساطة مضرب سلكإاء ثنأدا جيّ الكريمات تقلي  مكونات  .46
 . للتمكن من تزيين الجوان ؟  منها صغر قليلا  أو أنبها على طبق قطره مساو للكعكة وضع الكعكة عند تلبيس جوا .47
 . مما قد يحدث لها بعض التشققات بعد التخزين ؟ بسرعة الكريمات لا تتصل  يج  أن  .48
 . من الجو مما يجعلها طرية طراوة زائدةالرطوبة الكريمات ؟ لا تمتص يج  أن  .49
 . لتسهيل الذوبان؟  مادة دهنية إليها في حالة عدم ذوبان الشوكولاته تضا  .51
 . حتى لا تتكون فيها الحبيبات؟  لا تترك الشوكولاته في الحمام المائي مدة طويلة .51
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ق الدماغية المسؤولة في عن مشاعر السرور والبهجة، لأن الحلويات المثلجة تثير المناط ؟ فائدة في تحسين مزاج الانسانللمثلجات  .52
 وتؤثر بصورة فورية ومباشرة في أجزاء الدماغ المسيطرة على المزاج .

 . اسة جدا  من المواد السريعة الفساد والحسّ  ةمكونات البوظ ؟ لأنّ في بيئة صحية ونظيفة البوظة  عدادهإيج   .53
 . كد من سلامتهأللت؟ ة عداد البوظإبيض قبل استخدامه في يج  فحص ال .54
 . يستخدم الحلي  المبستر لضمان سلامته من الميكروبات والجراثيم؟  ستخدام الحلي  المبستر في صنع المثلجاتإ .55
شعة الشمس أالحفاظ عليها من ،  جل تخزينها بسرعةأمن ؟  سرع وقت ممكنأستلام المواد الغذائية في فضل عمل برنامج لإيأ  .56

 . لسريعة التلفوخاصة المواد الغذائية ا
ة لتكاثر شكل البيئة الملائمنها عالية الرطوبة وغنية بالمواد البروتينية التي تأ لأ؟  اسةصنا  الغذائية الحسّ نها من الأأصنف اللحوم بتأ  .57

 . غذية السريعة الفسادالجراثيم لذا تعد من الأ
ي مرض في اللحوم لا ينتهي بمجرد الطهي أن وجود لأ ؟ نواع اللحومأستلام ومعرفة مواصفات كل نوع من كد من شروط الإأيج  الت .58

 . على صحة المستهلك بل يشكل خطرا  
 لتوافر المواد البروتينية؟ لتكاثر الجراثيم والميكروبات  مناسبا   لبان من المواد الغذائية التي تعد وسطا  الحلي  ومنتجات الأ .59
 . حياء الدقيقة الأغل  أن بيئة مناسبة لنمو نسبة الرطوبة العالية التي تكوّ و  .61
البروسيلا ا حياء الدقيقة  وخاصة بكتيريلأغل  األنمو ؟  خر في وضع الحلي   ومنتجاته داخل الثلاجات فور استلامهاأيج  عدم الت .61

 .مليتنسيز المسببة للحمى المالطية 
ن ذلك دليل على عدم صلاحية لأ؟  ةو رائحة كريهة عند كسر البيضأو بقع دموية غير طبيعية ألوان عكرة أيكون هنالك  لاّ يج  أ .62

 . البيض
ذا إنها تحتوي على كثير من الجراثيم والبكتيريا خصوصا  لأ؟  نواع الفواكه لقربها من التربةأنتباه وبخاصة للخضراوات وبعض ينبغي الإ .63

 . سمدة العضويةوجدت الأ
و تزيد تلوثها بالجراثيم المسبب لأنها؟  مدة العضويةسذا وجدت الأإخصوصا  نواع الفواكه أنتباه وبخاصة للخضراوات وبعض ينبغي الإ .64

 . لفسادها ةو المسببأمراض للأ
ن المادة الغذائية أن ذلك دليل على لأ؟  كد من عدم وجود بلورات ثلجية على سطح المادة الغائيةأطعمة المجمدة والتمعاينة الأ .65

 . مذوبة ومعاد تجميدها مما يؤثر في جودتها وسرعة فسادها
 المواد الغذائية المراد تجفيفها لأشعة الشمس ؟ لكي تفقد كميّة كبيرة من الرطوبة الموجودة فيها .تعريض  .66
غذاء قبل يتمّكن العديد من الكائنات الحيّة الدقيقة من النشاط والنموّ في المواد الغذائية المجففّة ؟ لأنّ الحمولة الميكروبيّة الأوليّة لل .67

 فاية إحدى خطوات عملية التجفيف .تجفيفه مرتفعة ، أو بسب  عدم ك
 وضع المواد الغذائية المجففّة في أوعية محكمة الإغلاق ؟ لتجنّ  وصول الحشرات والقوارض إليها . .68
 . مما يؤثر في جودة المنتج وقد يتلفهليلة من الملح عند التخليل ة قاستخدام كميّ بسب   ؟ في المخلل حياء الدقيقةتكاثر الأ .69
 . لى طراوة المنتجإنزيمات تؤدي أحتوائها على خمائر تفرز لإ؟  لخضراواتزالة الزهرة من اإ .71
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قل فلى والمواد الأن تخزن المواد الثقيلة في الرفو  السأ أن من شروط التخزين لأ؟  وزان المادة الغذائية وحجومهاالصنفأ توضح بطاقة .71
 ية .وزنا في الرفو  العلو 

وذلك لتخزين  ؟  كياس التخزينأو أو داخل العل  اة الغذائية الموجوده على الرفو  نوع الماد الصنف بطاقةتتضمن نأمن الضروري  .27
 .كل نوع من النوع المثيل له

 . للقيام بطل  المواد الغذائية حس  نظام الشراء؟  دنىوالحد الأ ةمسموح به للمواد الغذائية المخزنعلى التوضح البطاقة الحد الأ .73
 .خرى بروائحها ثر المواد الأأمن ت خوفا  ؟  خرىنواع الأأ على نحو منفصل عن الأ ةلمجمدسماك احفظ اللحوم والدواجن والأتأ  .74
تربة وبقايا وراق الغبار والأذ يتجمع في وبر الزهر والأإ؟ زهارها أونزع مكان  ةوراق عند تخزين الخضار والفواكه في الثلاجزالة الأإ .75

 ، المبيدات
 . لترك مجال للتهوية بين المواد الغذائية؟  المواد الغذائية داخل الثلاجاتعدم تكديس  .76
وعية المعدنية مثل لمنع التسمم الناتج من تفاعل الطعام مع الأعند تبريد المواد الغذائية ؟ و ستانلس ستيل أوعية زجاجية استعمال إ .77

 . طعمة الحامضيةوخاصة مع الأ، و التنك ألمنيوم الأ
 . لتسريع عملية التبريد؟ قل أو أسم 5وعية عمقها أتبريد الطعام والصلصات الثقيلة بوضعها في  .78
 جزاء جميعهاى الأإلحتى تصل البرودة ؟ سم 10وان لا يزيد عمقها على أرز حتى يبرد خارج الثلاجة ثم يحفظ داخلها في ترك الأيأ  .79
 ة .دواجن المطبوخة العظم من لحوم الزالإلتسريع عملية تبريدها و عند تبريدها ؟  صغرأتقطيع اللحوم الكبيرة الى قطع  .81
 استعمال حمّام مائي أو ماء مثلج عند تبريد المواد الغذائية ؟ للتبريد السريع .  .81
 .درجة الحرارة الداخلية والخارجية للطعام متساويتان  نّ ألضمان ؟ قياس درجة حرارة الطعام المطهو بميزان خاص  .82
 . وذلك لمنع التلوث المتبادل؟ ية المطهوة سابقا  عدم خلط المواد الغذائية الخام غير المطهوة مع المواد الغذائ .83
فرازها مواد وإ لنموها في جسم الانسان؟  توجد البكتيريا في هيئات كثيرة فقد تكون نافعة وقد تكون ضارة منها ما يسب  الامراض .84

 . بعضها له قدرة على مقاومة الحرارة والمواد الكيميائيةو ،  سامة في الغذاء
 . بسب  تلوثها؟  جيدة المظهر والرائحة وتتميز بطعم لذيذ قد تسب  لك المرضطعمة التي تبدو الأ .85




