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 المكونات الرئيسية للعجائن

 الخمٌرة

عرؾ الخمٌرة ؟ هً نبات 
فطري معقد التركٌب ٌتكاثر 
بالتبرعم لها نكهة حسنه 

( ب)وهً ؼنٌة بفٌتامٌن 
وتكون فعالة فً درجة 

 .° س 30 -25 حرارة من

 ما هً الصفات الخمٌرة ؟

تقتل إذا ارتفعت درجة 
 .°س30-25الحرارة عن  

ٌتوقؾ نموها إذا كانت 
 .الحرارة منخفضة 

لها قدرة على التفاعل مع 
النشوٌات والسكرٌات عن 

طرٌق الأنزٌمات التً 
 .تحتوي علٌها 

اذكر الأنواع التجارٌة 
 للخمٌرة ؟ 

الخمٌرة الجافة النشطة -1
. 

الخمٌرة السرٌعة -2
 .الإعداد 

الخمٌرة المضؽوطة -3
(الطرٌة)  

 السكر 

ما دور السكر فً 
صناعة العجائن 

 والحلوٌات ؟

إعطاء القوام -1
والحلاوة والطراوة 
المرؼوبة لمنتجات 

 .الحلوٌات 

 .زٌادة حجم الكٌك -2

إعطاء اللون البنً -3
 .المرؼوب للقشرة 

 زٌادة مدة الحفظ -4

:مواد النكهة   

عدد مواد النكهة التً 
تسخدم لصنع الحلوٌات 

 ؟

الفانٌلا ، الفواكه ، 
المكسرات ، الكاكاو ، 

 التوابل والبهارات 

البٌض   

اذكر وظائؾ 
:البٌض الرئٌسٌة  

 عامل رفع  -1

 عامل استحلاب -2

ٌستخدم بوصفه -3
 .سائلا فً عمل الكٌك

زٌادة القٌمة -4
 الؽذائٌة للمنتجات

إعطاء اللون -5
لبعض المخبوزات 
 عند دهن سطحها

:المواد الدهنٌة   

عدد أنواع المواد 
 :الدهنٌة 

 الزٌوت -1

 الزبدة -2

 المارجرٌن -3

اذكر أهم الوظائؾ 
والفوائد التً تإدٌها 
المواد الدهنٌة فً 
 الحلوٌات والعجائن ؟

 النكهة -1

 اعطاء الطراوة للحلوٌات -2

المساعدة على انتفاخ  -3
 العجٌن ونعومته

مسحوق الخبٌز 
ٌُعد مادة : –( البٌكنج باودر)

رافعة لبعض أنواع 
.الحلوٌات   

ما هً مكونات 
:مسحوق الخبٌز  

حامض الطرطرٌك ، 
بٌكربونات الصودٌوم ، 

 مسحوق الأرز 

:الطحٌــن  
اذكر العناصر الؽذائٌة لطحٌن 

 القمح ؟ 

الفٌتامٌنات والاملاح المعدنٌة 
والالٌاؾ الؽذائٌة والانزٌمات 

 .بنسب مئوٌة قلٌلة 

الدهون ، البروتٌنات ، 
الكربوهٌدرات ، الرطوبة 

 ( .الماء)

 

(  الدقٌق)عرؾ الطحٌن 
Flour ؟ 

هو المنتج المستخرج من 
القمح النظٌؾ بصورة حبٌبات 

وبمحتوى ( بودرة)ناعمة 
 . %14رطوبً لا ٌزٌد على 

 اذكر انواع القمح ؟

 Hard)القمح الصلب 
Wheat)  : ًٌستخدم ف

 .صناعة الخبز 

: (Soft Wheat)القمح اللٌن 
ً صناعة البسكوٌت   ٌستخدم ف

 والكٌك

عرؾ نسبة استخلاص 
الطحٌن ؟ هً كمٌة الطحٌن 
بالكٌلو ؼرام المستحرج من 

كٌلو ؼرام من القمح  100
 النظٌؾ المجهز للطحن  
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 انواع العجائن الرئٌسٌة 

عجٌنة البؾ 
 بٌستري

ممّ تتكون عجٌنة البؾ 
بٌستري ؟  الطحٌن ، الزبدة 

.، الماء البارد   

ماهً استخدامات عجٌنة 
البؾ بٌستري؟ تُستخدم على 
نحو كبٌر فً الحلوٌات وفً 

 .الطبخ 

كٌؾ ٌتم تحضٌر عجٌنة البؾ 
 بٌستري ؟ 

ترق على هٌئة طبقات مرات 
 .عدة 

تترك فً الثلاجة مدة ربع 
ساعة أو أكثر بعد كل عملٌة 

 .رق 

اذكر الأمور الواجب مراعاتها 
للحصول على عجائن 
 ومنتجات ذات جودة ؟ 

 .اختٌار مواد خام جٌدة 

كٌل المكونات على نحو دقٌق 
 .وحسب الوصفات 

استخدام الأدوات والأجهزة 
 .المناسبة 

الاستمرار فً العجن إلى أن 
 تصبح العجٌنه متجانسة ولٌنة 

دا وإختٌار  ٌّ إحماء الفرن ج
درجة الحرارة المناسبة قبل 

 .إدخال العجٌنة 

عدم فتح الفرن أكثر من مرة 
للمحافظة على درجة الحرارة 

 .المطلوبة 

 أن تكون مدة الخبز كافٌة

 عجٌنة الشو

ما هً استخدامات 
 عجٌنة الشو ؟

 .فً إعداد الحلوٌات 

لصناعة أنواع الكلٌر 
 .المختلفة 

تستخدم فً المطبخ 
لعمل وجبات ساخنة 

. 

تستخدم فً صناعة 
أنواع من المقبلات 
بعد تشكٌلها وخبزها 
وتُحشى بالمؤكولات 

 الباردة 

اذكر الصفات 
الجٌدة لمنتجات 

 العجائن ؟

طراوة المنتج 
نكهته ولونه 
قابلٌته للقط 

 .سهولة المضػ 

عجٌنة 
 الكروسان

ممّ تتكون عجٌنة الكروسان ؟ 
.الطحٌن ، الزبدة ، الحلٌب  

 

كٌؾ ٌتم تحضٌر عجٌنة 
 الكروسان ؟ 

 . تُعد على هٌئة طبقات 

تُترك مدة ربع ساعة أو أكثر 
 .بعد رقها فً كل مرة 

ثم تقطع على هٌئة مثلثات 
 .متعددة لتشكل الكروسان 

 

بماذا ٌحشى الكروسان ؟ 
ٌُحشى بالجبنه أو الزعتر أو 
ٌمكن إخراجه من دون حشوة 

 . 

عدد الخطوات العامة 
لإنتاج أنواع الخبز 

 المختلفة ؟

 وزن المكونات 

 .الخلط 

 التخمر 

 (الدحبرة)التدوٌر 

 .التجلٌس 

  التسهٌل او التشكٌل 

إراحة العجٌن بعد 
 التشكٌل 

عجٌنة 
 البٌتزا

ممّ تتكوّن عجٌنة 
البٌتزا ؟ الطحٌن ، 
الماء ، الخمٌرة ، 

.البٌض   

 

اذكر أنواع العجائن 
الأخرى التً تُصنع 
 من نفس المكونات ؟ 

 .الخبز الفرنسً

 .خبز الرول

 .خبز الفوكاشٌا

 

اذكر التؽٌرات التً 
للعجٌنة أثناء الخبز تحدث 

 ؟

إنتفاخ وتمدد فً حجم 
 الخبٌز

البروتٌن ( ٌتجلّط ) ٌتجمد 
 .متحولا إلى جلاتٌن 

التشكل النهائً للعجٌنة 
واكتسابها اللون البنً 

 .وقسوة السطح

 .التبرٌد

 التخزٌن

عجٌنة 
 الباستا

ممّ تتكون عجٌنة الباستا ؟  
الطحٌن ، البٌض ، زٌت 

.زٌتون   

تُعد عجٌنة الباستا رئٌسة 
فً تجهٌز أنواع المعكرونه 
والباستا اذكر أشكال الباستا 

 ؟

تُشكل على هٌئة : اللازانٌا 
مستطٌلات بواسطة آلة بسط 

 .عجٌن الباستا الخاصة 

هً عجٌنة : السباؼتً
الباستا التً تشكل عٌدانا 

 اسطوانٌة طوٌلة

 

اذكر ألوان الباستا ؟  
 الأبٌض العادي ، الأخضر 
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 انواع الحلوٌات

 الشرقٌة

 السمٌد

 المعمول 

 الهرٌسة 

 الحلبة 

الدحدح    

 الطحٌن

 الؽرٌبة

 القطاٌؾ 

العوامة    

عٌش السراٌا  
 أصابع زٌنب 

 رقائق العجٌن

 البقلاوة 

 الكلاج 

 خٌوط العجٌن

الكنافة 
 الاسطنبولٌة 

 الكنافة البلورٌة 

 الؽربٌة

 الكٌك

 الاسفنجً
على ماذا ٌعتمد الكٌك الإسفنجً 
؟ٌعتمد على الهواء وبخار الماء 

. فً عملٌة النفخ   

ما هً المواد المستعملة فً 
تصنٌع الكٌك الإسفنجً ؟بحاجته 
إلى نسبة بٌض مرتفعة ، نسبة 

 .  سكر متساوٌةمع كمٌة طحٌن

على ماذا ٌعتمد نجاح الكٌك 
الإسفنجً ؟ على نوع الطحٌن 

 ،طرٌقة الخفق والخلط 

:الدهنً  

على ماذا ٌعتمد نفخ الكٌك 
الدهنً ؟ ٌعتمد على إدخال 

الهواء عن طرٌق مزج الدهن 
والسكر وخفقهما معا وإضافة 

.مسحوق الخبٌز   

ماذا تحتوي بعض أنواع 
الكٌك الدهنً ؟ الكاكاو أو 

الشوكلاتة مثل كٌك 
 الشوكولاتة 

عدد الإحتٌاطات العامة التً تساعد على إعداد الكٌك إعداداً جٌداً أو ماهً الإجراءات 
 الواجب مراعاتها للمحافظة على سلامة قوام الكٌك أثناء خبزه ؟ 

 .قراءة المقادٌر جٌداً واتباعها خطوة خطوة حسب الترتٌب المطلوب فً الوصؾ 

استعمال المواد الاولٌة من النوعٌة الجٌدة اي ان ٌكون لون الطحٌن ابٌض ناعما والسكر من النوعٌة 
 .الجٌدة ونوع المادة الدهنٌة مناسبة للوصفة 

 .خفق البٌض جٌداً فً حالة الكعكة الإسفنجٌة 

 .إختٌار القوالب المناسبة لحجم العجٌنة بحٌث لا تكون أكبر منها ولا أصؽر 

 .إحماء الفرن قبل مدة من الخبز ووضع الكٌك فً درجة حرارة مناسبة 

 .  عدم ترك الكٌك داخل الفرن أكثر من المدة اللازمة 

  .وضع القوالب فً الفرن على نحو مناسب 

 اذكر مراحل نضج الكٌك ؟ كٌؾ تعرؾ أن الكٌك قد نضج ؟ 

ٌعرؾ نضج الكٌك عندما ٌصبح لونه فاتحا وعندها ٌنفصل عن جوانب القالب 
. 

عن الضؽط على وسط الكٌك بخفة بالإصبع وخاصة الإسفنجٌة فإنها ترتد 
 .بسرعة ولا ٌترك الأصبع أثرا على سطحها 

 إذا وخز الكٌك بشوكة أو عود ٌخرج خالٌا من أي أثر للعجٌنة 

 اذكر بعض أنواع الحلوٌات الشرقٌة التً تسقى بالقطر ؟ 

الكنافة  ، الهرٌسة ، القطائؾ ، الكلاج ، البقلاوة ، عٌش 
 السرٌا ، العوامة 

 اذكر المراحل التً ٌمر فٌها قالب الكٌك أثناء الخَبز ؟

 .بعد ربع الساعه الأولى ٌبدأ الكٌك بالإنتفاخ أو التمدد 

 .بعد ربع الساعة الثانٌة ٌبدأ الكٌك بالتلون وٌستمر فً التمدد 

فً نهاٌة الربع الثالث ٌكتمل تمدد الكٌك وٌصبح لونه بنٌا فاتحا 
 ( .وهو لونه المعتاد)

 اذكر أسس تزٌٌن الحلوٌات ؟ 

التزٌٌن بالفواكه ، التزٌٌن بالمكسرات ، الزخرفة 
(  كٌس صب الكرٌما)بالشٌكولاتة ، الزخرفة بقمع التزٌٌن 

 ،الزخرفة بالصلصات ، التزٌٌن بالسكر 
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 الكرٌمات

 اذكرأنواع الكرٌمات ؟

 .الباردة

 .المؽلٌة أو المطبوخة

 (المسطحة)الكرٌمات المنبسطة 

 الكرٌمات الخفٌفة 

اذكر النقاط التً ٌجب مراعاتها عند 
 إستخدام الشوكولاتة ؟

إختٌار الشوكولاتة التً تكون نسبة الكاكاو فٌها 
 .كبٌرة 

إستخدام طرٌقة الحمام المائً لتذوٌب الشوكولاته 
. 

فً حالة عدم ذوبان الشوكولاته تضاؾ مادة 
 .دهنٌة لتسهٌل الذوبان 

 .تُحفظ الشوكولاتة فً مكان جاؾ وبارد 

 .إستخدم الشوكولاتة الذائبة مباشرة 

 لا تترك الشوكولاته فً الحمام المائً مدة طوٌلة 

 اذكر مواصفات الكرٌمات الجٌدة ؟

 أن تكون سهلة التوزٌع على الكعك

 تبقى ملتصقة بسطح الكٌك

 لا تتصلب بسرعة

 .تظهر درجة جٌدة من اللمعان واللون  

 لا تكون خشنة القوام عند الاكل

 ٌكون طعمها مستساؼا 

ممّ تتكون الكرٌمات 
 والحشوات ؟

 .من مستحضرات سكرٌة

 .من الدهون بنسب مختلفة 

 .من منتجات الحلٌب والبٌض 

من المواد الملونة المكسبة 
 .للنكهة 

 من المكسرات والفواكه

اذكر الشروط الواجب مراعاتها لإعداد 
 الكرٌمات إعدادا ناضجاً ؟

 .تنخٌل السكر الناعم دائما 

 ( .ناٌلون)إستخدام المنخل ؼٌر المعدنً 

 إستعمال وعاء ذي جوانب مستدٌرة

إستمرار التقلٌب بملعقة خشبٌة حتى تبرد 
 .الكرٌمة فً حالة الكرٌمة الدافئة 

 تقلٌب المكونات جٌداً 

 المثلجات

اذكر الأدوات والمعدات المستخدمة 
 فً إعداد المثلجات ؟

 .جهاز خلط المثلجات 

 .مضارب سلك 

 .مجمدة 

 .أوعٌة محكمة الإؼلاق للحفظ 

 أداة لتكوٌر المثلجات

 عدد طرق تقدٌم المثلجات ؟

 .فً أكواب أو صحون مسطحة 

على هٌئة كرات بنكهات مختلفة ووضعها 
 .فً بسكوٌت خاص بالمثلجات 

على هٌئة كرات ووضعها فً صحون 
 .خاصة 

تزٌٌن المثلجات بالصلصات الخاصة مثل 
 .صلصات الفراولة أو المانجا 

عمل طبقات من المثلجات مع البسكوٌت 
 أوالكعكة الاسفنجٌة  

اذكر الامور الواجب اتباعها عند 
؟تحضٌر المثلجات   

 .اختر المواد الأساسٌة ذات الجودة العالٌة 

 .تؤكد من سلامة المواد قبل استخدامها 

استخدم الأدوات النظٌفة المصنعة من 
 .الستانلس ستٌل أو الزجاج 

 .خلط المواد جٌداً 

 .حفظ المنتج فً أوعٌة محكمة الاؼلاق 

حفظ البوظه فً المجمدة فً درجة حرارة 
 .درجة مئوٌة 18-

مما ٌتكون خلٌط 
؟( البوظة )المثلجات   

 مواد دهنٌة

 .البٌض

 مواد التحلٌة

 .مثبتات أو مستحلبات

 .الحلٌب

 نكهات 

كر أنواع المثلجات ؟اذ  

من المكونات الرئٌسة ومن دون أي 
 .إضافات أو نكهات 

الأنواع التً تدخل فً مكوناتها نكهات 
 .مختلفة مثل الفانٌلا

الأنواع التً تدخل فً مكوناتها الفواكه 
 .الطبٌعٌة أو المجففة 

الأنواع التً تدخل فً مكوناتها الشوكولاتة 
 .بؤنواعها 

الأنواع التً تدخل فً مكوناتها الرئٌسة 
 المستكة وتسمى البوظة العربٌة 

  اذكر فائدة المثلجات في تحسين
 ؟ مزاج الانسان

 زيادة شعورة بالسرور والنشوة .1

تنشط مراكز السرور والسعادة  .2
 في الدماغ

 ت مثلجامتى تصبح ال
 ؟ خطرة على الصحة

عندما يكون البيض غير  .1
 . صحي

عندما يكون الحليب غير  .2
 . مبستر

 

 

 ؟ دوات التي تستخدم لتوزيع الكريمات القشدية اذكر الأ 

   مم )رؤوس التزيين(. ق2  و القراطيسأكياس لأا.1
 ىطباق الكرتون المقو  . ا4   ارةقواعد التزيين الدو  . 3
  كين تقطيع الكعكة . 6          سكاكين تزيين. 5
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 اسس استلام المواد الخذائٌة

.شراء المواد الؽذائٌة من مصادر مرخصة وموثوقة صحٌاً   

.توافر الأدوات جمٌعها والمعدات اللازمة للفحص والتوزٌن   

.التاكد من درجة حرارة وسٌلة نقل المواد الؽذائٌة وتناسبها مع المواد المستلمة   

إستلام المواد الؽذائٌة ضمن المواصفات والمقاٌٌس بحٌث تكون عالٌة الجودة ومعتمدة محلٌاً 
. 

.قٌاس درجة حرارة المادة الؽذائٌة المستلمة   

النظر والشم واللمس والتذوق ) التؤكد من صلاحٌة المواد الؽذائٌة الطازجةباستخدام الحواس 
. ) 

.التؤكد من تارٌخ الانتاج وتارٌخ الإنتهاء للمادة الؽذائٌة المستلمة   

إرسال المواد الؽذائٌة حال استلامها الى مكان التخزٌن المناسب وعدم تركها مدة طوٌلةخارج 
.أماكن التخزٌن   

 
اذكر المواصفات التً ٌجب أن ٌعرفها المستلم فً 

 اللحوم ؟

 ( .س°4.4)أن تكون درجة الحرارة الداخلٌة للحوم 

أن تكون اللحوم رطبة ومتماسكة ومرنة وخالٌة من البقع الدموٌة 
. 

أن ٌكون اللون أحمر كرزٌاً بالنسبة إلى اللحوم البقرٌة وزهرٌاً 
فاتحاً بالنسبة إلى لحوم الخراؾ وأن ٌكون لون الأجزاء الدهنٌة 

 .أبٌض

أن ٌكون لون الجلد أبٌض متجانساً ولا ٌوجد بقع ملونة للحوم 
 .الطٌور 

الخٌاشٌم رطبة ولونها أحمر لامعاً، والعٌون بارزة وصافٌة 
 للاسماك

اذكر المواصفات والشروط اللازمة عند استلام البٌض 
 ؟

 .أن تكون وسٌلة النقل مبردة 

 .التؤكد من عدم وجود شقوق أو كسور فً قشرة البٌض 

أن ٌكون اللون الخارجً ونظٌفاً ولا ٌوجد علٌه شوائب وأوساخ 
. 

 .أن تكون البٌضة  الطازجه متماسكة والصفار بارزاً 

ألاّ ٌكون هنالك ألوان عكرة أو بقع دموٌة ؼٌر طبٌعٌة أو رائحة 
كرٌهة عند كسر البٌضه لأن ذلك دلٌل على عدم صلاحٌة البٌض 

. 

اذكر المواصفات والشروط الواجب مراعاتها عند 
 استلام المواد الؽذائٌة المعلبة  ؟

 .عدم وجود تسرٌب فً المعلبات 

 .عدم وجود انتفاخ فٌها 

 .عدم وجود صدأ أو تآكل فً المعلبات 

وجود لاصق لبٌان محتوٌات المعلبات أو إذا كان ملصق المنتج 
ممزقاً وؼٌر واضح أو إذا كان تارٌخ الصلاحٌة المطبوع علٌها 

 .ؼٌر واضح 

اذكر المواصفات والشروط الواجب مراعاتها عند 
المجمدة ؟استلام المواد الؽذائٌة   

التؤكد من أن وسٌلة النقل مبرده ولا تزٌد درجة حرارتها على 
 .الصفر المئوي 

-)التؤكد من أن درجة الحرارة الداخلٌة للأطعمة المجمدة 
 ( .س18°

التؤكد من أن المواد الؽذائٌة المجمدة نظٌفة ومؽلفة بطرٌقة 
 .محكمة  

التؤكد من أن تارٌخ الصلاحٌة للمواد الؽذائٌة المجمده المدونه 
 .على بطاقة الصنؾ 

معاٌنة الأطعمة المجمدة والتؤكد من عدم وجود بلورات ثلجٌة 
 .على سطح المادة الؽائٌة 

 

 اذكر شروط استلام الحلٌب ومنتجات الألبان ؟

 .أن ٌكون الحلٌب مبستراً   

 .التؤكد من أن وسٌلة النقل مبردة 

 ( .س°4.4)أن تكون الحرارة الداخلٌة للحلٌبؤقل من 

 أن ٌكون القوام متجانساً وخالٌاً من الشوائب ومن التكتلات 

 أن تكون خالٌة من عٌوب الطعم والرائحة ؼٌر المرؼوب فٌها

التؤكد من تارٌخ الصلاحٌة وأن ٌكون مدوناً بوضوح على 
ة العلب  

  اذكر المواصفات والشروط الواجب
 ؟ مراعاتها عند استلام الفواكو والخضراوات

عند استلام الفواكو والخضراوات يجب  .1
ن تكون مطابقة للمواصفات من ناحية أ

 . حجمها وشكلها الخارجي
 . و حشرة عليهاأي آفة أعدم وجود  .2
و أو تعفن أي رضوض أعدم وجود  .3

 .وساخ عالقة بها أ

 

 اعداد :

 أ. محمد الحجاوي
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 اذكر القواعد العامة التً ٌجب مراعاتها عند حفظ المواد الؽذائٌة وتخزٌنها ؟ 

 .توفٌر ؼرؾ تبرٌد كافٌة لحفظ المواد الؽذائٌة حسب درجات الحرارة المناسبة لها 

 .فصل المواد المطبوخة عن المواد النٌئة 

 .تؽطٌة المواد جٌدا وعدم حفظها مكشوفة 

 فصل الأسماك واللحوم والطٌور والخضراوات بعضها عن البعض

 .استخدام أوعٌة سهلة التنظٌؾ لحفظ الأؼذٌة 

 .وضع المواد الثقٌلة فً أسفل الرفوؾ والمواد الخفٌفة فً الرفوؾ العلٌا 

 .مراقبة المواد داخل ؼرؾ التبرٌد والتخزٌن وإزالة أي مواد تالفة 

 .مراقبة درجات الحرارة لؽرؾ التبرٌد والتجمٌد باستمرار 

 .سم 20حفظ المواد فوق رفوؾ تبعد عن الارض 

 سم على الأقل 25حفظ المواد بعٌدا عن الضوء 

اذكر الأمور التً ٌجب مراعاتها عندحفظ المواد الؽذائٌة 
 بالتبرٌد والتجمٌد؟ 

عدم تكدٌس المواد الؽذائٌة بعضها فوق بعض وترك مجال لدخول الهواء 
 .بٌنها 

 .عدم فتح أبواب ؼرؾ التبرٌد إلاّ عند الحاجة إلٌها فقط 

 .تؽلٌؾ المواد الؽذائٌة المحفوظه وتؽطٌتها وعدم تركها مكشوفة 

 .مراعاة مراقبة درجات حرارة المبرد والمجمد باستمرار 

حفظ الأطعمة المطهوّة فً الرفوؾ العُلٌا والأطعمة ؼٌر المطهوة فً 
 .الرفوؾ السفلى 

 .إبعاد المواد ذات الروائح القوٌة عن المواد التً ٌمكن أن تتؤثر برائحتها 

اذكر الأمور التً ٌجب مراعاتها عند حفظ المواد الؽذائٌة 
؟بطرٌقة التخلٌل   

 .استخدام كمٌة ملح مناسبة لكمٌة المادة الؽذائٌة المراد تخلٌلها 

إزالة الزهرة من الخضراوات لإحتوائها على خمائر تفرز أنزٌمات تإدي 
 .إلى طراوة المنتج 

 .تؽطٌة المواد الؽذائٌة بالماء وإحكام إؼلاق الوعاء 

( س °29 -س °15)وضع المواد الؽذائٌة المخلله فً درجة حرارة بٌن 
.على الأكثر   

اذكر الشروط التً لابد من توافرها فً العلب المستخدمة فً 
  عملٌة التعلٌب ؟

 .أن تتحمل هذه العلب عملٌات النقل والتخزٌن 

 .أن تكون سهلة الفتح والإؼلاق

 .أن تكون العلب نظٌفة وخالٌة من أي إنتفاخ أو صدأ 

 .أن تمنع هذه العلب تسرب الهواء والرطوبة

 .أن تكون العلب مصنعة من مواد لا تضر بصحة الانسان 

 .أن تكون العلب مصنعة من مواد تتحمل حرارة التعقٌم 

اذكر الأمور التً ٌجب مراعاتها عند حفظ المواد الؽذائٌة 
 باستخدام المحالٌل السكرٌة ؟

دة ذات المواصفات العالٌة  ٌّ  .اختٌار المواد الؽذائٌة الج

 .إضافة كمٌات السكر المناسبة إلى المادة الؽذائٌة المراد حفظها 

 .ٌفضل استخدام أوعٌة زجاجٌة للحفظ بهذه الطرٌقة 

 ا.تعقٌم الؽطاء وتؽطٌة المادة الؽذائٌة جٌداً بعد التعبئة مباشرة 

اذكر الأمور الواجب مراعاتها عند حفظ المواد الؽذائٌة 
  بطرٌقة التجفٌؾ ؟

د التهوٌة ، بعٌداً عن  ٌّ تخزٌن المواد الؽذائٌة المجففة فً مكان جاؾ ج
 .الرطوبة 

 .تخزٌنها فوق رفوؾ ، بعٌداً عن ملامسة الحائط 

سم عن أرضٌة المخزن ، والتؤكد من عدم  20تخزٌنها على ارتفاع 
 .وصول الماء إلٌها عند التنظٌؾ 

وضع المواد الؽذائٌة فً أوعٌة محكمة الإؼلاق ، لتجنب وصول 
.الحشرات والقوارض إلٌها   

  ؟ىمية حفظ المواد الغذائية وتخزينها أاذكر 
الحصول على المواد الغذائية عند الطلب في  .1

 . العمل اليومي
م توفير احتياطي من المواد في حالة ازدياد حج .2

 . العمل
على قيمة أتوفير الغذاء في مختلف المواسم وب .3

 نة .غذائية ممك
لى إمنع وصول الحشرات والقوارض والبكتيريا . 4
 . طعمةالأ

  برز طرق حفظ المواد أاذكر
 ؟ الغذائية وتخزينها

الحفظ باستخدام درجات  .1
الحرارة المنخفضة )التبريد 

 . والتجميد(
الحظ باستخدام طريقة  .2

 . التعليب
 . الحفظ بطريقة التجفيف .3
 ةالحفظ باستخدام طريق .4

 . التجفيد
الحفظ باستخدام طريقة  .5

 . التخليل
  الحفظ باستخدام المحاليل السكرية  

 نواع المواد الغذائيةاذكر أ 
 لغايات حفظها  ؟

 المواد الغذائية الطازجو

المواد الغذائية 
 . المجمدة

د الغذائية الجافة الموا
 والمعلبة

 اعداد : أ.

 محمد الحجاوي
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 اذكر اهمٌة بطاقة الصنؾ اثناء التخزٌن ؟ 

 .تعرؾ المادة الؽذائٌة 

 .معرفة وزن المادة الؽذائٌة 

 .بطاقة البٌان 

.معرفة الحد الأعلى والأدنى   

اذكر الأمور التً ٌجب مراعاتها عند استخدام 
  ؟( الثلاجه)مخزن التبرٌد 

التؤكد من إؼلاق باب مخزن التبرٌد على نحو محكم 
 .وصحٌح 

أن ٌكون مزوداً بمٌزان حرارة ٌبٌن درجة حرارة الثلاجة 
. 

التؤكد من درجة حرارة مخزن التبرٌد مرتٌن ٌومٌاً 
 .وتدوٌن ذلك ضمن نماذج خاصة

إزالة الأوراق عند تخزٌن الخضار والفواكه فً الثلاجه 
 .ونزع مكان أزهارها 

عدم وضع المواد الؽذائٌة فً الثلاجة بقرب مناطق 
 .الإنارة 

عدم تكدٌس المواد الؽذائٌة داخل الثلاجات لترك مجال 
 .للتهوٌة بٌن المواد الؽذائٌة 

وضع المواد الؽذائٌة ؼٌر المطبوخه فً الرفوؾ السفلى 
 .والأطعمة المطبوخه فً الرفوؾ العلٌا 

اذكر الأمور التً ٌجب مراعاتها عند حفظ 
المواد الكٌمٌائٌة فً مخزن أو مستودع المواد 

 الكٌمٌائٌة ؟

اختٌار مكان بعٌد عن المواد الؽذائٌة والمصادر الحرارٌة 
 .فً المطبخ 

ترتٌب المواد الكٌماوٌة على رفوؾ فً مستودع مؽلق ذي 
تهوٌة جٌدة وعدم وضع المواد الكٌماوٌة على أرضٌة 

 .المستودع 

أن تكون مواد التنظٌؾ محفوظة فً العلب الأصلٌة وعلٌها 
 .تعلٌمات الإستعمال 

أن تصرؾ المواد الكٌماوٌة للأشخاص المعنٌٌن المدربٌن 
 .على استخدامها 

اذكر أنواع المخازن حسب اختلاؾ درجة حرارة 
 حفظ المواد الؽذائٌة المخزنة؟ 

 ( .الفرٌزر)مخزن التجمٌد 

 ( .الثلاجه)مخزن التبرٌد 

 .مخزن أو مستودع المواد الجافة 

.مخزن أو مستودع المواد الكٌمٌائٌة   

ما لأمور التً ٌجب مراعاتها عند استخدام 
 مخزن التجمٌد ؟

التؤكد من درجة حرارة مخزن التجمٌد مرتٌن 
 .فً الٌوم

أن ٌكون مخزن التجمٌد مزوداً بمٌزان حرارة 
 .ٌبٌن درجة حرارتها 

 التؤكد من عدم إعادة تجمٌد المواد الؽذائٌة

عدم وضع المواد الؽذائٌة المجمدة على أرضٌة 
الفرٌزر بل ٌجب وضعها على رفوؾ مرتفعة 

 .سم على الأقل 15عنها مسافة 

عدم ؼسل اللحوم او الدواجن والأسماك قبل 
 .وضعها فً مخزن التجمٌد 

تؽلٌؾ المواد الؽذائٌة بإحكام وتفرٌؽها من 
 .الهواء قدر الإمكان 

اذكر الأمور التً ٌجب مراعاتها عند استخدام 
 مخزن أو مستودع المواد الجافة ؟

توفٌر مٌزان حرارة داخل مستودع المواد الؽذائٌة 
الجافه وتدوٌن درجة الحرارة داخل المستودع مرتٌن 

 .ٌومٌاً 

وضع المواد الؽذائٌة الجافه فً أوعٌة نظٌفة مناسبة 
ؼٌر قابلة للكسر ، مُحكمة الإؼلاق مع وجود بطاقة 

 .الصنؾ لبٌان نوعٌة المادة الؽذائٌة 

 وضع رفوؾ التخزٌن بعٌدا عن أجهزة التبرٌد والإنارة 

 ة ؟في الثلاج ةمور التي يجب مراعاتها لتجنب التلوث المتبادل بين المواد الغذائية المبرداذكر الأ 
 .ثلاجو مباشرة رضية الأعدم وضع المواد الغذائية على . 3.  و بالثلجأغير مبلل بالماء  ن يكون غلاف المواد الغذائية جافاً . أ2.    حكام إيجب تغليفها ب .1

 . ن تكون المواد الغذائية بعيدة عن الجدران. أ 5.          رض سم عن الأ22ن توضع المواد الغذائية على رفوف لا يقل ارتفاعها عن أيجب . 4
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(1)  

 تبرٌد المواد الؽذائٌة المطهوة 
 

اذكر الأمور الواجب اتباعها 
عند تبرٌد المواد الؽذائٌة 

 المطهوة ؟

استعمال أوعٌة زجاجٌة أو ستانلس 
.ستٌل لمنع التسمم   

تبرٌد الطعام والصلصات الثقٌلة 
سم أو 5بوضعها فً أوعٌة عمقها 

 .أقل لتسرٌع عملٌة التبرٌد 

تبرٌد الصلصات الخفٌفة والطعام 
السائل بوضعه فً أوعٌة عمقها 

 .سم أو أقل 7.5

 .ٌُترك الأرز حتى ٌبرد خارج الثلاجة 

تقطٌع اللحوم الكبٌرة إلى قطع أصؽر 
 .  لتسرٌع عملٌة تبرٌدها

 .استعمال حمام مائً للتبرٌد السرٌع 

(2) 

إعادة تسخٌن المواد الؽذائٌة المطهوة 
. 

اذكر الأمور الواجب مراعاتها عند 
إعادة تسخٌن المواد الؽذائٌة 

 المطهوة ؟ 

عدم خلط المواد الؽذائٌة الخام ؼٌر 
المطهوة مع المواد الؽذائٌة المطهوة 

.سابقا وذلك لمنع التلوث المتبادل   

عدم إعادة تسخٌن المواد الؽذائٌة المجمدة 
أكثر من مرة والتخلص من الطعام المتبقً 

 وتجنب تجمٌده مرة أخرى 

(3)  

 فساد المواد الؽذائٌة 

ذكر طرق معرفة فساد المواد ا
 الؽذائٌة ؟

 .رائحة قوٌة سٌئة للطعام 

 .لزوجة الطعام 

تلؾ واضح فً أنسجة المادة وخاصة 
 .اللحوم بؤنواعها 

 .اخضرار فً أنواع الخبز المختلفة 

وجود مادة قطنٌة وبخاصة على 
 .الخضراوات والفواكه 

 .الطعم ؼٌر المستساغ أو الحامضً 

لون ؼٌر طبٌعً وخاصة فً أنواع 
.الأجبان المختلفة   

(4)  

أسباب فساد 
.المواد الؽذائٌة   

• الحشرات والقوارض ،العوامل , الأسباب الجرثومٌة ، الكٌمٌائٌة ، المٌكانٌكٌة 
.الطبٌعٌة   

 العفن            مبٌدات حشرٌة     جروح                                                                   هواء     •

 البكتٌرٌا             مواد تنظٌؾ      خدوش                                                                    ضوء     •

 الخمائر                                  انخفاض رطوبة                                                         حراره     •

 رطوبة     •

 

 

 مور التي يجب مراعاتها لتجنب اذكر الأ
 ؟ ابة بالمرضصالإ

س °02و في درجة أس مدة دقيقتين °05الطعام في درجة )طبخ 
 مدة دقيقة 

 . تقديم الطعام المطبوخ مباشرة
–س °2حفظ الطعام خارج نطاق درجة الحرارة الخطرة )

 . س(77°
طعمة ووضع التاريخ واليوم على الغلاف قبل كد من تغليف الأأالت

 . التخزين
 . طعمة المطبوخوة والأطعمة النيئتجنب تلوث الأ  

عداده إنتهاء من عداد الطعام وبعد الإإقبل  غسل الايدي جيداً 
 . يضاً أ

ليفةطعمة من الحشرات والغبار والطيور والحيوانات الأحماية الأ    . 

   المبادىء

    الاساسية

  لسلامة

  المواد

  الغذائية

 ؟

 ؟

(5)  
 مراض عن طريق كيف تنتقل الأ

 ؟ الطعام
ثة طعمة الملو  لأعن طريق تناول ا .1

 . ياير كتببال
 . الطفيليات المسببة للمرض .2
في بعض ة السموم الطبيعية الموجود .3

 .النبات كالفطر 
 . بعض الحيوانات .4
 . كولات البحرية كالمحارأالم .5
المواد الكيميائية المؤذية   .6

 .كالمبيدات الحشرية 
 .المعادن مثل النحاس  .7
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(6)  

 الاضرار الناجمة عن  فساد المواد الؽذائٌة

التسممات الناجمة 
عن الاسباب 

الجرثومٌة وتقسم 
: 

 تسمم الحمى المالطٌة

(داء البروسٌلا )  

أٌن تعٌش جرثومة البروسٌلا التً 
تسبب الحمى المالطٌة ؟ تعٌش فً 

.أنسجة المواشً   

كٌؾ تنتقل جرثومة البروسٌلا إلى 
الإنسان ؟ عن طرٌق تناوله لحوم 

 .المواشً المصابة أو ألبانها 

ماهٌؤعراض جرثومة البروسٌلا 
المسببّة للحمّى المالطٌة ؟ إرتفاع 
درجة الحرارة ، آلام فً المفاصل 

 .، قًء ، شعور بالإعٌاء 

 

ٌُمكن الوقاٌة من جرثومة  كٌؾ 
البروسٌلا المسببه للحمى المالطٌة 

 ؟

 .معالجة المواشً المصابة 

 ؼلً الحلٌب ومنتجاته قبل تناولها 

:التسمم البتٌولٌنً   

أٌن ٌحدث عادة التسمم 
البوتٌولٌنً ؟فً أطعمة 

المعلبات قلٌلة 
الأحماض وؼٌر 

المعقمة جٌداً خاصة 
معلبات اللحوم 

.والأسماك والدواجن   

كٌؾ ٌمكن الوقاٌة من 
 التسمم البوتٌولٌنً ؟ 

 .حفظ الأطعمة مجمدة 

مراقبة صناعة 
 .المعلبات 

ماهً أبرز أعراض 
التسمم البوتٌولٌنً ؟ 

مؽص ، قًء ، صعوبة 
فً البلع والتنفس ، 

 شلل العضلات 

 

 التسمم السالمونٌلً 

كٌؾ ٌنتشر التسمم 
 السالمونٌلً ؟

بوساطة الذباب والقوارض 
. 

من شخص مرٌض 
 .أوحامل للمٌكروب 

 

كٌؾ تنتقل عدوى التسمم 
 السالمونٌلً ؟

تنتقل من اللحوم والأسماك 
والدواجن والحلٌب 

ومشتقاته  نتٌجة عدم 
الطهو الكافً أو تلوّثها 

 .بعد طهوها 

ؼٌاب الإجراءات الصحٌة 
 .السلٌمة 

 

ماهٌؤبرز أعراض التسمم 
السالمونٌلً ؟ مؽص حاد 
، إسهال ، قًء ، إرتفاع 

فً درجة الحرارة ، صداع 
 .وآلام فً الأطراؾ 

 

 

:المكورات العنقودٌة   

ما هً أكثر الأؼذٌة التً 
تنتقل عن طرٌقها المكوّرات 
العنقودٌة ؟اللحوم والدواجن 
والأسماك والإنسان المرٌض 

.الحامل للمٌكروب   

 

كٌؾ ٌصل مٌكروب 
المكورات العنقودٌة إلى 

الطعام ؟عن طرٌق السعال أو 
العطس أو ملامسة الطعام 

 .أثناء تحضٌره وتقدٌمه

 

ماهٌؤعراض التسمم عن 
طرٌق المكورات العنقودٌة ؟ 
قًء حاد وإسهال وآلام فً 

  البطن

 التسممات الناجمة عن الاسباب 

:الكٌمٌائٌة واعرضها   

وجود حكة ، ضٌق حدقة العٌن ، سرعة التنفس ، 
سرعة ضربات القلب ، تعرق ، ؼثٌان وقًء ، ألم 
 فً البطن ، زوؼان فً الابصار، صداع وتشنجات 
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