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اسئلة موضوعية شاملة لمادة انتاج الطعام فصل 

 سؤال ( 513) 4ثاني / م
 :_ مكونات العجائن والحلويات_ من 5

 د_ جميع ما ذكر                       البيضج_                     لمواد الدىنيةب_ا                               الطحينأ_ 

 :_ الغذائية لطحين القمح العناصر_ 2

 د_ جميع ما ذكر                    البروتيناتج_           ،            الدىونب_                         لفيتامينات أ_ ا

 :_ %54ىو المنتج المستخرج من القمح النظيف بصورة حبيبات ناعمة )بودرة( وبمحتوى رطوبي لا يزيد على _ 3

 العجائن                      د_ لاشيء مما ذكرج_       ب_ المارجرين                                             أ_ الطحين

 :_  نسبة الرطوبة الموجودة بالطحين_ 4
 %57د_                                %54ج_              %            50ب_         %                  57أ_   

 :_ المكون الاساسي في معظم المنتجات المخبوزه_ 5
  د_ الطحينج_ الزيت                                              ن                  ب_ المارجري              أ_ الخميرة                

 _ يمكن الحصول على الطحين من :_6
 د_ جميع ما ذكرج_ الارز                                                                    الشعيرب_    لذرة                         أ_ ا

 _ يستخدم القمح الصلب في صناعة :_7
د_ لاشيء مما                       ج_ الكيك                            ب_ البسكويت                                       أ_ الخبز

 رذك
 _ يستخدم القمح اللين في صناعة :_8

 د_ ب+جأ_ الخبز                             ب_ البسكويت                             ج_ الكيك                                   
 :_ نواع المواد الدىنية _  من أ9

 د_ جميع ما ذكر                      ج_ المارجرين                          أ_ الزبدة                            ب_ الزيوت               
 وتصنف من المصادر الحيوانية :_ نحصل عليها من قشدة الحليب بعد تعقيمو_ 01

 د_ لا شيء مما ذكر        المارجرين                      ج_       لزيوت                        ب_ ا                            أ_ الزبدة
 من :_ تتكون الزبدة _ 00
  د_ جميع ما ذكر                      مواد نشوية  ج_                    فيتامينات )أ( و )د(ب_                        مواد دىنية أ_ 
 _ نسبة الماء في مكونات الزيدة :_02
 %04%                             د_ 2ج_                               %82ب_                             %06أ_ 
 _ نسبة المواد النشوية في مكونات الزبدة :_03
 %04د_                               %2ج_ %                                3%                             ب_ 82أ_ 
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 :_ تستعمل الزبدة في تحضير_ 04
 د_ أ+بأ_ العجائن                              ب_ الحلويات                               ج_ الخبز                                   

 :_ىو مزيج من الزيوت والدىون والشحوم المحقونو بمادة الهيدروجين مع الماء والحليب _ 05
د_ لا شيء مما        الزيوت                      ب_ الزبدة                                  ج_                            أ_ المارجرين

 ذكر
 :_ المكونات النباتية التي يستخرج منها المارجرين_ 06
 د_ جميع ما ذكر                                النشاج_                                     الملحب_                            الحليبأ_ 
 :_ المارجرين الذي يتم اعداده من الزيوت النباتية_ 07

د_ لا شيء مما                     ج_ المارجرين النباتي   الحيواني               أ_ المارجرين الطبيعي                ب_ المارجرين 
 ذكر
 :_ لدىون والشحوميسمى المارجرين الذي يتم اعداده من ا_ 08

د_ لا شيء مما    رين النباتي    ج_ المارج          ب_ المارجرين الحيوانيأ_ المارجرين الطبيعي               
 ذكر
 ؟ ىم الوظائف والفوائد التي تؤديها المواد الدىنية في الحلويات والعجائن_ أ09
 د_ جميع ما ذكر              المساعدة على انتفاخ العجين ونعومتوج_                   اعطاء ة                          ب_ النكهأ_ 
 :_  ظائف البيض الرئيسية_ من و 21
 د_ أ+ب          ب_ عامل استحلاب                        ج_ عامل نفخ                                            مل رفعاعأ_ 
 في البيض :_ بستحلالاعامل ا_ من فوائد  20
   زيادة القيمة الغذائية للمنتجات ب_                        يستخدم بوصفو سائلا في عمل الكيكأ_ 

 د_ جميع ما ذكر                          عطاء اللون لبعض المخبوزات ج_ إ    
 :_  دور السكر في صناعة العجائن والحلويات_ 22

 د_ جميع ما ذكر           زيادة مدة الحفظ ج_      .   عطاء اللون البني المرغوب للقشرة ب_ إ         .    ادة حجم الكيكأ_ زي
 عن طريق :_ يعمل السكر على زيادة حجم الكيك_ 23
.                                                                                    لجلوتينرفع درجة الحرارة التي يتجمد عندىا ا.                                    ب_  يعمل على رفع درجة حرارة الجلتنو للنشاأ_ 

  د_ جميع ما ذكر.               كبر للغاز كي يتمدد قبل ان تتشكل العجينةعلى النحو المطلوبأيعطي فرصة ج_ 
 ي غنية بفيتامين )ب( وتكون فعالة في ىي نبات فطري معقد التركيب يتكاثر بالتبرعم لها نكهة حسنو وى_ 24

 :_  °س 03 -71 درجة حرارة من
 د_ لا شيء مما ذكر                        ج_ الخميرةأ_ الزيوت                              ب_ المارجرين                             
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 :_ صفات الخميرة_ من 25
                                                                                    . ذا كانت الحرارة منخفضةإقف نموىا يتو ب_                        .°س03-71 ذا ارتفعت درجة الحرارة عن إتقتل أ_ 

 جميع ما ذكر د_                  نزيمات التي تحتوي عليهالها قدرة على التفاعل مع النشويات والسكريات عن طريق الأج_ 
 :_ انها تنتج   نزيمات التي تحتوي عليها الخميرةالأاىمية _ 26

 تروجين                    د_ لا شيء مما ذكر يج_ غاز النا             _ غاز ثاني أكسيد الكربونب      أ_ غاز الاكسجين            
 :_  نواع التجارية للخميرةالأ_ 27
 د_ جميع ما ذكر           الخميرة المضغوطةج_                عدادالخميرة السريعة الإب_                . طة الخميرة الجافة النشأ_ 
 بالمصطلح :_ عدادالخميرة السريعة الإ_ يطلق على 28

Active Dry Yeast             _بInstant Yeast               _جCompressed Yeast          كرد_ لا شيء مما ذ 
 الخميرة المضغوطة بالمصطلح :__ يطلق على 29

Active Dry Yeast                    _بInstant Yeast           _جCompressed Yeast      د_ لا شيء مما ذكر 
 :_ شهر في درجة حرارة الغرفةألى بضعة إمكانية حفظها مدة طويلة تمتد كثر استعمالا منزليا لإالأ_ الخميرة 31
 لا شيء مما ذكرد_              الخميرة المضغوطةج_             عدادالخميرة السريعة الإب_             .  لخميرة الجافة النشطةاأ_ 
 :_ ىي خميرة جافة سريعة التفاعل وذات نشاط عال ولا تحتاج الى وقت لكي تنشط بل تضاف مباشرة الى الطحين_ 30
 لا شيء ما ذكرد_                 الخميرة المضغوطةج_             عدادالخميرة السريعة الإب_           . الخميرة الجافة النشطة أ_ 
 :_ قبل اضافتها الى الطحين  ويفضل تطريتها بقليل من الماء الدافئ %23ىي خميرة تصل نسبة الرطوبة فيها الى _ 32
 لا شيء مما ذكرد_                    الخميرة المضغوطةج_         عدادة الإالخميرة السريعب_           . الخميرة الجافة النشطة أ_ 
 _ تصل نسبة الرطوبة في الخميرة المضغوطة الى :_33
 د_ لا شيء مما ذكر                      %71ج_ %                                51%                                ب_ 61أ_ 
 :_ واع الحلوياتأنلبعض صناعية رافعة  عد مادةي  _ 34
 ب_ الفانيلا                           ج_ الخميرة                           د_ المارجرين                          البيكنج باودرأ_ 
 البيكنج باودر :_مكونات _ 35
 د_ جميع ما ذكر                  رزمسحوق الأج_                        بيكربونات الصوديومب_                حامض الطرطريكأ_ 
 :_  مواد النكهة التي تسخدم لصنع الحلويات_ 36
 د_ جميع ما ذكر                            المكسراتج_                                الفواكوب_                            الفانيلاأ_ 
 :_ د استخداما في تصنيع الحلويات التي يدخل في اعدادىا البيض مثل الكيك والكريم كراميلكثر الموا_ ىي أ37
 ج_ الخميرة                           د_ المارجرين                            ب_ الفانيلا                         البيكنج باودرأ_ 
 :_ ليب والماءخرى التي تستعمل بدلا من الحالسوائل الأ_ 38

 د_ أ+بج_ عصير المانجو                                            لليمونب_ عصير ا                       ر البرتقالصيعأ_  
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 :_ اشكال استعمال المكسرات_ 39
 د_ جميع ما ذكر              ة          مطحونج_                        مفروموب_                              كاملة   أ_ 
 :_ كثر التوابل والبهارات استعمالا_ أ41

 د_ جميع ما ذكر                   كبش القرنفلج_                     جوزة الطيبب_                          القرفةأ_  
 :_ لى إ يحتاج تصنيع العجائن وتجهيزىا_ 40
 د_ لا شيء مما ذكر                      ج_ أ+بة                      معرفة جيدب_                          مهارة أ_ 
 :_ ةيانواع العجائن الرئيس_ 42
 د_ جميع ما ذكر                عجينة الكروسان ج_                     عجينة البف بيستريب_                          عجينةالباستاأ_ 
 من :_ ة الباستاتتكون عجين_ 43
 د_ جميع ما ذكر                      زيت زيتونج_                                    البيضب_                               الطحينأ_ 
 :_  شكال الباستا_ من أ44

 د_ لا شيء مما ذكر                           _ أ+بج                               السباغتيأ_ اللازانيا                            ب_  
 :_ لة بسط عجين الباستا الخاصةآشكل على ىيئة مستطيلات بواسطة ت  _ 45

 ج_ الكروسان                          د_ لا شيء مما ذكر        اغتي                        ب_ السب                           أ_ اللازانيا
 :_ لوان الباستامن أ _46

 د_ أ+ج                     أ_ الأخضر                            ب_ الاصفر                          ج_ الابيض            
 من :_ تعد عجينة الباستا_ 47
 د_ جميع ما ذكر                             زيت الزيتونج_                          البيض ب_                           الطحين أ_ 
 من :_ تتكون عجينة البف بيستري_ 48

 د_ جميع ما ذكر                              الماء الباردة                           ج_ الزبدب_                          الطحينأ_   
 :_ عجينة البف بيستري اتماستخد_ من ا49

  د_ أ+جالخبز                              ج_ الطبخ                                  ت                      ب_ أ_ الحلويا
 :_  تتكون عجينة الكروسان_ 51
 ما ذكر د_ جميع                             الحليبة                             ج_  الزبدب_                       الطحين أ_ 
 ب :_ يحشى الكروسان _50
 د_ لا شيء مما ذكر                        ج_  أ+ب                             الزعتر ب_                    الجبنو أ_ 
 ب :_ تتميز عجينة الكروسان_ 52

 د_ لا شيء مما ذكر   ة الخميرة المستخدمة     كميج_      مية المارجرين المستخدمة     ب_ ك            أ_ كمية الزبدة المستخدمة
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 :_ عجينة الشو اتماستخد_ من ا53
 د_ جميع ما ذكر      واع من المقبلاتأنفي صناعة  ج_        نواع الكلير المختلفةأصناعة ب_          عداد الحلوياتإفي أ_ 
 من :_ ن عجينة البيتزاتتكو  _ 54
 د_ جميع ما ذكر                     +بيض الخميرةج_                                 الماءب_                          الطحينأ_ 
 عجينة البيتزا :_   صنع من نفس مكوناتخرى التي ت  نواع العجائن الأ_ من أ55
 د_ جميع ما ذكر                        خبز الفوكاشياج_                    خبز الرولب_                       الخبز الفرنسي أ_ 
 :_ نواع الخبز المختلفةأنتاج الخطوات العامة لإ_ 56
 د_ جميع ما ذكر                               التخمرج_                        الخلطب_                        وزن المكوناتأ_ 
 :_ الصفات الجيدة لمنتجات العجائن_ 57
 د_ جميع ما ذكر               المنتج               لونالمنتج                ج_ نكهتب_                       المنتجطراوة أ_ 
 :_الحلويات _ من  أنواع 58

 د_ أ+ب       ج_ حلويات عربية                            حلويات شرقيةب_                          حلويات غربيةأ_  
 :_ نواع العجائن الرئيسة التي تصنع منها الحلويات الغربيةأ _59
 د_ جميع ما ذكر                        الدنش بيستريج_                 عجينة الكروسانب_                  عجينة الملفيوأ_ 
 :_ نواع الحلويات الغربيةأىم _ أ61
 ج_ العوامة                          د_ لا شيء مما ذكر                          ب_ الكنافة                         الكيك أ_ 
 :_ نواع الكيك الرئيسةأ_ 60
 د_ لا شيء مما ذكر                         ج_ أ+ب                 سفنجيالكيك الإب_                        الكيك الدىني أ_ 
 :_على  جيسفنيعتمد نجاح الكيك الإ_ 62
 د_ جميع ما ذكر                 الخلطج_ طريقة                          طريقة الخفق ب_                             نوع الطحينأ_ 
 :_ سفنجيالمواد التي لا تستخدم في عمل الكيك الإ_ 63
 د_ لا شيء مما ذكر                    ج_ البيض                    ب_ الزبدة                                                  الحليبأ_ 
 :_ شكال قوالب الكيك_ أ64
 د_ أ+جب_ المربع                       ج_ قوالب ذات رسومات مختلف                                         المستطيلأ_ 
  :_ بعض حالات عدم نجاح الكيك_ 65
 د_ جميع ما ذكرة                             قشرة صلبج_                        الجفافب_                           الخشونو أ_ 
 _ يصنع الكروسان من عجينة :_66

 مما ذكرد_ لا شيء                  ج_ عجينة الدنش بيستريب_ عجينة الشو                            أ_ عجينة التارت             
 :_ سس تزيين الحلوياتأ_ 67
 د_ جميع ما ذكر       و             الزخرفة بالشكولاتج_                  التزيين بالمكسراتب_                التزيين بالفواكو أ_ 
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 :_ مور التي يجب من الضروري مراعاتها عند تزيين الحلوياتالأ _ 68
 د_ جميع ما ذكر                نسجام بين الحجومالإج_                   لوانالتناسق بين الأ ب_                مراعاة التآلفأ_ 
 :_ نواع الفواكو التي تستخدم لتزيين الحلويات_ أ69
 د_ جميع ما ذكر                 الفواكو المجففوج_                       المعلبة والفواكب_                     الفواكو الطازجة أ_ 
 بعدة اشكال منها :_ يتم استخدام الفواكة في تزيين الحلويات _ 71
       شرائح مقطعة على ىيئة دوائرب_                         ة         شرائح مقطعة على ىيئة مروحأ_

 د_ جميع ما ذكر                      ةو بالشيكولاتأيمكن غمسها بالسكر ج_  
 :_ ع المكسرات المستخدمة في تزيين الحلوياتنوا _ أ70
 د_ جميع ما ذكر                             الجوزج_                                 البندقب_                                اللوزأ_ 
 :_ ات في تزيين الحلوياتستخدام المكسر  إيتم _ 72
 د_ جميع ما ذكرة              و الشوكولاتأغمسها بسكر الكراميل ج_                 طحنها  ب_                       تحميصهاأ_ 
 :_ شكال الزخرفة بقمع التزيين في تزيين الحلوياتأمن _ 73

  ما ذكر د_ جميع ة                       شكال متموجج_  أ                         وريداتب_               النجوم الصغيرةأ_  
 ب :_ تتميز الحلويات الشرقية_ 74
 د_ لا شيء مما ذكر                               ج_ أ+ب               بالمكسراتب_ غنية             غنية بالمواد الدىنية أ_ 
 لتي تستعمل في الحلويات الشرقية :_المواد ا_ 75

 د_ جميع ما ذكرج_ القشدة العربية                   ن الأبيض الم حل ى      الجب أ_ المكسر ات للحشو والتزيين            ب_
 :_ حلويات الشرقية التي تسقى بالقطرنواع الأ _ من76
 د_ جميع ما ذكر                       القطائفج_                               الهريسةب_                            الكنافة أ_ 
 منها :_تقسيمات سم الحلويات الشرقية الى عدة _ تق77
 د_ جميع ما ذكر              الحلويات من السميدج_           الحلويات من رقائق العجينةب_     الطحين     الحلويات من أ_ 
 ة :_نواع الحلويات التي تصنع من خيوط العجين التي تنتج بصبها على سطوح ساخن_ أ78

 د_ لا شيء مما ذكر                        الكلاجج_                         البقلاوةب_                    أ_ الكنافة الاسطنبولية
تريت شذا اإتاجها الى وقت طويل ولكن يمكن تجهيزىا بسهولة في المنزل إنصناف التجارية التي يحتاج حلويات من الأ_ ىي 79

 :_ ت المتخصصةالعجينة من المحلا
 د_ لا شيء مما ذكر          الحلويات من السميدج_             الحلويات من رقائق العجينةب_       الطحين      الحلويات من أ_ 
 :_ الحلويات التي تصنع من رقائق العجينة الامثلة على  من _81

  د_ ب+ج         ج_ الكلاج                                وة       ب_ البقلا                   أ_ الكنافة الاسطنبولية            
 :_ من الحلويات التي تصنع من رقائق عجينة البقلاوة _80
 د_ جميع ما ذكر                    عش البلبلج_                      كل واشكر ب_                            وربات القشطةأ_ 
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 من :_ وةتصنع البقلا_ 82
 د_ لا شيء مما ذكر            السميد جلوتين قوي           ج_  اطحين أسمر ذب_          جلوتين قوي ذابيض أطحين  أ_ 
 :_من  يصنع الكلاج_ 83
       بيض ذي جلوتين قويأطحين  ب_                                  عجينة طرية من السميدأ_ 
 د_ لا شيء مما ذكر          وتين قوي            ج_ طحين أسمر ذو جل   

 :_ من الحلويات التي تصنع من السميد_ 84
 د_ جميع ما ذكر                       الحلبةج_                           الهريسةب_                            المعمولأ_ 
 من :_ تتكون عجينة الهريسة_ 85
 د_ جميع ما ذكر                          اللبنج_                             السمن ب_                          السميد أ_ 
 :_ من الحلويات التي تصنع من الطحين_ 86
 ا ذكرد_ جميع م                       العوامةج_                            القطايفب_                           الغريبةأ_ 
 من :_ تتكون الغريبة_ 87
 د_ جميع ما ذكر                        السكرج_                            السمن ب_                         لطحين أ_ ا

 
 :_ يام الميلاد والمناسباتأنواع كيك الفرح و أنواع مواد التغطية التي تستخدم في أ_ من 88
 د_ جميع ما ذكرة                      الشوكولاتج_                        الحشواتب_                   الكريمات أ_ 
 من :_تتكون الكريمات والحشوات _ 89
 د_ جميع ما ذكر          المكسبة للنكهة ةالمواد الملون ج_         منتجات الحليب والبيض ب_        الدىون بنسب مختلفة أ_ 
 الكريمات :__ من أنواع 91

 د_ جميع ما ذكر                      ب_ المنبسطة                        ج_ المغلية               أ_ الباردة                   
 _ من الامثلة على الكريمات الباردة :_90

  د_ ب+جا الشوكولاتة                  ج_ كريم             ب_ كريما الزبدة            ري              ستيأ_ كريمة البا
 _ من الامثلة على الكريمات المغلية او المطبوخة :_92

 د_ ب+ج               ج_ كريما الشوكولاتة                    ب_ كريما الزبدة                        ريأ_ كريمة الباتسي
 _ تعد من أبسط أنواع الكريمات :_93

 د_ جميع ما ذكر      ج_ المغلية                                               ب_ المنبسطة                      أ_ الباردة     
 :_ كريمة الزبدهفي   نسبة الدىون المستعملة_ 94

 ا ذكر%(                 د_ لا شيء مم 5-2.5ج_ )        % (          05-01ب_ )               % ( 25-21أ_ ) 
 _ نسبة الدىون في الكريما البسيطة :_95

 %(                 د_ لا شيء مما ذكر 5-2.5ج_ )                % ( 05-01ب_ ) % (               25-21أ_ ) 
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 الكريما المنخفضة الدىن :__ نسبة الدىون في 96
 د_ لا شيء مما ذكر                 %( 5-2.5ج_ ) % (                05-01% (              ب_ )  25-21أ_ ) 

 :_ دوات التي تستخدم لتوزيع الكريمات القشدية الأ_ 97
    _ أ+بد       ج_ الات التزين الخاصة                  ب_ الاكياس                                    القراطيسأ_ 
 من :_ السوداء السادة ة صنع الشوكولاتت    _ 98
  د_جميع ما ذكر                          مادة دىنيةج_                         السكر ب_               عجينة الكاكاو  أ_ 
 ن :_ة المثلجات في تحسين مزاج الانسافائد_ 99
                                                                        الصيفية التي تقدم بعد الوجبات نواع الحلوياتأتعد المثلجات من ب_                                  زيادة شعورة بالسرور والنشوةأ_ 

  د_جميع ما ذكر                 تنشط مراكز السرور والسعادة في الدماغج_  
 :_ عداد المثلجاتإدوات والمعدات المستخدمة في الأ_ 011

 د_ جميع ما ذكر                   مجمدةج_                     مضارب سلكب_                  جهاز خلط المثلجاتأ_ 
 في حال :_ ت خطرة على الصحةمثلجاتصبح ال_ 010

 د_ لا شيء مما ذكر               ج_ أ+ب            عندما يكون الحليب غير مبسترب_         عندما يكون البيض غير صحيأ_ 
 :_ تسهم في سلامة المواد الغذائية وجودتها ول مرحلة_ أ012

 د_ لا شيء مما ذكرب_ مرحلة التسليم                  ج_ مرحلة التصنيع                               أ_ مرحلة الاستلام
 ؟ دوات والمعدات اللازمة لفحص وتوزين المواد الغذائيةالأ_ 013

                                                                                             مفاتيح الصناديق وقفافيز اليدينب_                      ةميزان الحرارة الخاص بالمواد الغذائيأ_ 
 د_ جميع ما ذكر                 وزان الصغيرة والكبيرةموازين دقيقة للأج_  

 :_ مواد المبردةدرجة حرارة السيارة الناقلة لل_ 014 
 د_ لا شيء مما ذكر(                8-4(                  ج_ )  6-2ب_ )                      ( 8 -2أ_ )

 :_ دور مؤسسة المواصفات والمقاييس في المواد الغذائية_ 015
                                                                        صون حقوقوب_                                 نسان وبيئتو الغذائية والحفاظ على سلامتوحماية الإأ_ 

 د_ جميع ما ذكر                 سواقتعزيز الثقة بالخدمات والمنتجات الوطنية المطروحة في الأج_ 
 :_ نساناية الإمسواق لحة في الأمكن تعزيز الثقة بين مؤسسة المواصفات والمقاييس والمنتجات الوطنية المطروحي_ 016

      دارة المعرفة بالتعاون مع الشركاءإب_                     عتمادالإو  سواقتقييم المطابقة ومسح الأأ_ 
 د_ جميع ما ذكر                          وخارجياً  تهيئة البيئة الداعمة داخلياً ج_  

 :_ اللحوم الحمراءأنواع _ 017
 د_ جميع ما ذكر                        الماعزج_ لحم                     روف الخب_ لحم                        قر لحم الب أ_ 

 :_ اللحوم البيضاءأنواع  -018
 د_ أ+ب                ج_ لحم الماعز                             لحوم الطيور ب_                    سماك لحوم الأأ_ 
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 :ى المالطية المسببة للحم   االبكتيري_ 019
 د_ لا شيء مما ذكر     ج_ بكتيريا السلمونيلا                _ بكتيريا الباستيرلا            ب           بكتيريا البروسيلا مليتنسيزأ_ 

 :_ المواصفات والشروط الواجب مراعاتها عند استلام المواد الغذائية المعلبة _ 001
 د_ جميع ما ذكر        و تآكل في المعلباتأأعدم وجود صدج_           عدم وجود انتفاخ فيهاب_         دم وجود تسريب في المعلباتعأ_ 

 :_ غذية نتيجة انخفاض الرطوبة النسبية في الجو المحيط بهاىي الجفاف والذبول الذي تتعرض لو الأ_ 000
 د_ لا شيء مما ذكر   ج_ التغيرات الحيوية                     ب_ التغيرات الكيميائية                              أ_ التغيرات الفيزيائية

 :_ لى تلوث الطعام بسبب وجود مواد كيمائية مثل المبيدات الحشرية ومواد التنظيفإىي عوامل تؤدي _ 002
 ج_ التغيرات الحيوية                   د_ لا شيء مما ذكر                ةب_ التغيرات الكيميائيأ_ التغيرات الفيزيائية                   

ثناء عملية التخزين أوحتى أطعمة ثناء عملية تحضير الأألى تلوث الطعام بسبب الكائنات الحية الدقيقة إىي عوامل تؤدي _ 003
 :_ والحفظ بطريقة غير صحيحة

 د_ لا شيء مما ذكر                   ج_ التغيرات الحيويةب_ التغيرات الكيميائية                أ_ التغيرات الفيزيائية                   
 لغايات حفظها  :_ نواع المواد الغذائيةأ_ 004

 د_ جميع ما ذكر         المواد الغذائية الجافة والمعلبةج_      المواد الغذائية المجمدةب_        المواد الغذائية الطازجو وىي سريعة الفسادأ_ 
 ة :_نواع المواد الغذائية الطازجأ_ 005

 د_ جميع ما ذكر                         الفواكوج_                          الخضروات ب_                             اللحوم أ_  
 طازجة :_حفظ المواد الغذائية المدة _ 006

 أشهر                      د_ لا شيء مما ذكر 3ب_ مدة مفتوحة                     ج_                     أ_مد ة محدودة
 :_ حفظ المواد الغذائية المجمدةمدة  _ 007

 أشهر                      د_ لا شيء مما ذكر 5ج_                      شهر 02ب_ شهر                         24أ_ 
 :_  المواد الغذائية وتخزينهابرز طرق حفظ أ_ 008

 د_ جميع ما ذكر               التجفيد ةطريقج_                   طريقة التجفيفب_                   طريقة التعليبأ_ 
  وعية الحفظ باستخدام طريقة التعليبأنواع أ_ 009

 د_ جميع ما ذكر                       معدنيةج_                          بلاستيكيةب_                        زجاجية أ_ 
 بة الرطوبة في الفواكو المجفف ة  :_نس_ 021

 %             د_ لا شيء مما ذكر22 -% 04ج_     %             8 -% 4ب_              %77 -% 57أ_ 
 :_ نسبة الرطوبة في الخضروات المجفف ة_ 020

 %             د_ لا شيء مما ذكر06 -% 8ج_                     %8 -% 4 ب_            %77 -% 57أ_ 
  :_ اىمية بطاقة الصنف اثناء التخزين_ 577

 د_ جميع ما ذكر                  بطاقة البيانج_              معرفة وزن المادة الغذائيةب_         تعرف المادة الغذائيةأ_ 
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 _: توضح بطاقة البيان_ 023
 ج_ نوع المادة الغذائية               د_ لا شيء مما ذكر    وزان المواد الغذائية        ب_ أ              أ_ تاريخ الانتاج والانتهاء

 ة :_نواع المخازن حسب اختلاف درجة حرارة حفظ المواد الغذائية المخزنأ_ 024
 د_ جميع ما ذكر               مخزن المواد الكيميائيةج_    ة            لجافمخزن المواد اب_                    مخزن التبريد أ_ 

 :_ في درجو الحرارة ةنواع الخضراوات والفواكو المجمدأخزن بعض ت  _ 025
 شيء مما ذكرد_ لا                س           06-ج_                                س    21-ب_                          س   08-أ_ 

 _ تكون درجة الحرارة في مخزن التبريد :_026
 س                         د_ لا شيء مما ذكر 8-6س                          ج_  8-4ب_                           س   8-2أ_ 

 _ تكون درجة الحرارة في مخزن أو مستودع المواد الجافة :_027
 س                        د_ لا شيء مما ذكر 8-2س                      ج_  31-21ب_                      س   21-01أ_ 

  ة :_و مستودع المواد الجافأحفظ في مخزن التي ت   ةنواع المواد الغذائية الجافأ_ 028
 د_ جميع ما ذكر                       المعلبات ج_                       المواد الدىنية ب_                         الحبوبأ_ 

 :_ ساسية لسلامة المواد الغذائيةالمبادئ الأ_ 029
 د_ جميع ما ذكر     فساد المواد الغذائيةج_       عادة تسخين المواد الغذائية المطهوةإب_        تبريد المواد الغذائية المطهوةأ_ 

 :_  طرق معرفة فساد المواد الغذائية_ من 031
 د_ جميع ما ذكر            نواع الخبز المختلفةأاخضرار في ج_             لزوجة الطعامب_                عامطرائحة قوية سيئة لل_ أ

 :_ سباب فساد المواد الغذائيةأ_ من 030
 د_ جميع ما ذكر                    الميكانيكية ج_ الاسباب             الكيميائية ب_ الاسباب             سباب الجرثوميةالأ أ_ 

 :_ على فساد المواد الغذائيةتساعد العوامل الطبيعية التي _ 032
  د_ جميع ما ذكر                            الحرارةج_                       كسجينالأ ب_                          الضوءأ_ 

 :_ الاغذية لى فسادإسباب الجرثومية التي تؤدي الأ _033
  د_ جميع ما ذكر                        الخمائرج_                               العفن ب_                      البكتيريا أ_ 

 -: ماكن المظلمة والرطبة وىي ىوائيةىو فطريات عديده الخلايا تنمو في الأ_ 034
 لا شيء مما ذكرد_                         الخمائرج_                               العفنب_                       البكتيرياأ_  

 :_ حماض ونقص الرطوبةغذية التي تحتوي على السكريات والنشويات لتحملها الأة وحيدة الخلية تنمو في الأكائنات حي  _ 035
 لا شيء مما ذكرد_                         الخمائرج_                               العفنب_                       البكتيرياأ_  

 :_ لى فساد الاغذيةإسباب الكيميائية التي تؤدي الأ_ 036
 د_ جميع ما ذكر                 نزيميالنشاط الإج_           التزنخ في الدىون والزيوتب_           ظروف البيئةالنتيجة الخزن و أ_ 

 ها لعدة عوامل منها :_بتعرض  مل الطبيعية في فساد المواد الغذائيةتؤدي العوا _ 037
   د_ جميع ما ذكر                  لضوء ج_ التعرض ل                         لرطوبة ب_ التعرض ل                   للهواء  أ_ التعرض
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 :_ حياء الدقيقة(سباب الجرثومية )الأعن الأ ةالتسممات الناجم _ 038
   د_ جميع ما ذكر                التسمم البوتيولينيج_          التسمم السالمونيليب_           التسمم عن طريق المكورات العنقوديةأ_ 

 :_ رات العنقوديةالمكو  ها غذية التي تنتقل عن طريقكثر الأأ_ 039
   د_ جميع ما ذكر                          سماكالأج_                              الدواجن ب_                        اللحوم أ_ 

 :_عن طريق  لى الطعامإيصل ميكروب المكورات العنقودية _ 041
   د_ جميع ما ذكر                   أثناء تحضيرهملامسة الطعام  ج_                       العطس  ب_                      السعال أ_ 

 :_ أكثر أنواع التسمم ات انتشاراً  _ 040
     د_ لا شيء مما ذكر                التسمم البوتيلينيج_   ب_ التسمم البروسيلا                                 أ_ التسمم السالمونيلي

 :_ عراض التسمم السالمونيليأبرز أ_ 042 
   د_ جميع ما ذكر                              قيء ج_                               سهالإ ب_               مغص حاد  أ_ 

 _ أخطر أنواع التسمم ات :_043
     د_ لا شيء مما ذكر                ج_ التسمم البوتيلينيأ_ التسمم السالمونيلي                  ب_ التسمم الشيجلي                  

 ؟  وتيولينيعراض التسمم البأبرز أ_ 044
   د_ جميع ما ذكر                 شلل العضلات ج_                 صعوبة في البلع والتنفسب_                 مغصأ_ 

 :_ الذي ي سبب الح م ى المالطية_ 045
     د_ لا شيء مما ذكر                ج_ جرثومة البوتيلينيأ_ جرثومة السالمونيلي                  ب_جرثومة البروسيلا                 

 :_ تعيش جرثومة البروسيلا التي تسبب الحمى المالطية_ 046
 د_ لا شيء مما ذكر     ج_ في اجسام الاسماك                     ب_ في أنسجة المواشيأ_ في جسم الانسان              

 :_ ى المالطيةللحم   ةعراض جرثومة البروسيلا المسبب  أ_ 047
   د_ جميع ما ذكر                   عياءشعور بالإج_                آلام في المفاصلب_             رتفاع درجة الحرارةإ أ_ 

 عن طريق :_ مكن الوقاية من جرثومة البروسيلا المسببو للحمى المالطيةي  _048
   د_ جميع ما ذكر         طهي اللحوم جيداج_          اولها غلي الحليب ومنتجاتو قبل تنة      ب_ معالجة المواشي المصابأ_ 

  مراض التي تنتقل عن طريق الطعامالأتبدأ أعراض _ 049
 أيام                د_ لا شيء مما ذكر 4ايام               ج_ تبدا بعد  3_ تبدأ بعد ب          أ_ تبدأ بعد عد ة ساعات إلى يومين

 من خلال :_ عن طريق الطعاممراض تنتقل الأ_ 051
   د_ جميع ما ذكر            كولات البحرية كالمحارأالمج_             المعادن مثل النحاسب_                    بعض الحيواناتأ_ 
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