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  عدد أىم أنواع الصلصات المشتقة من صلصة المايونيز ومم تتكون ؟

 مايونيز و كاتشب . صلصة الكوكتيل :

 مايونيز ، كاتشب ، خردل صلصة حارة. صلصة الألف جزيرة :

مايونيز ، كبَار ، بقدونس ، سمكة الأنشوجة ، خردل ،  صلصة الريمولاد :

 خل .

 ، بقدونس .مايونيز ، كبار  صلصة الترتار :

 

 
 اذكر أىم المكونات الأساسية للصلصات مع ذكر أمثلة لكل نوع ؟

رة ،زيت الصويا ، زيت دوار الشمس ،زيت الزيتون ، مثل زيت الذ لزيوت:ا
 زيت الفستق 

 خل التفاح ، الخل الأبيض . الخل :
 مح البيض ) صفار البيض ( يدخل في عمل المايونيز.

 الجافة مثل صلصة الريحان . الاعشاب الطازجة و  التوابل :
  انواع التتبيلات والصلصات : الخل ،الخردل ، المايونيز

،الاعشاب ، الليمون ،الجبن الزرقاء ) مكوناتها تكتب الوصفة الاساسية + 
 اسمها ( """""

  باستثناء الصلصة الايطالية تتكون من )الثوم / البقدونس /زيت
 الزيتون / الزعتر المجفف (

 د صلصة المايونيز يدويا ؟ يكرر ؟مور الواجب مراعتها عند إعداما ىي الأ
 اضافة الزيت على ىيئة خيط .

 الخفق لمدة كافية حتى تتماسك الصلصة .
 البيض الطازج . استخدام 

 ان تكون درجة حرارة الزيت مماثلة لدرجة حرارة الغرفة .
 

 ؟؟؟؟؟ ح ؟أذكر أىم المستحلبات المستخدمة في تتبيلة السلطات مع الشر 
المستحلبات المؤقتة : تتكون من خليط بسيط من الزيوت والخل ويتصف 

 بأن كل سائل ينفصل عن الآخر بعد رجهما وخلطهما .
المستحلبات الدائمة : تتكون من خليط من الزيت والخل ومح البيض وىو 

لا ينفصل لان مح البيض يكونطبقة عازلة بسبب احتواءه على مادة 
 الليسيثين .

ذ كر أىم الأمور الواجب مراعتها للحصول على المو اصفات المطلوبة 
 للسلطات ؟

 استخدام مواد خام طازجة وسليمة من العيوب .
 تنظيف المواد جيدا وخصوصا الخضروات الورقية .

 طهي الخضروات اذا كانت بحاجة الى ذلك .
 تقطيع الخضروات بحجوم مناسبة . 

ئد .تبريد الاطباق / تصفية الماء الزا  
 اضافة الملح والصلصات قبل وقت التقديم بقليل 

قبل وقت التقديم بقليل   تزيينو  
 مع ذكر مثال ؟المقبلات اذكر أىم تصنيفات 

 مقبلات الخضروات مثل ورق العنب ،متبل الباذنجان
 .، امقبلات اللحوم والماكولات البحرية والطيور مثل الكبدة ، البسطرمة 

 .لبرغل في التبولة يات مثل الحمص ، امقبلات الحبوب و البقول
مقبلات العجائن مثل المعجنات المحشوة باللحم المفروم ، الخضروات ، 

 الدجاج والنقانق .

عدد أنواع السلطات المصنفة حسب المكونات مع الشرح وذكر مثال ؟ 
 ؟؟؟

السلطات البسيطة : تتكون من نوع واحد من الخضروات مضافا لها نوع 
 بيلة مثل سلطة الخس .واحد من التت

السلطات المركبة : تتكون من انواع عدة من الخضروات و انواع من اللحوم 
 او الماكولات البحرية مثل السلطة الروسية .

السطات الخضراء : تتصف ضمن السلطات المركبة وتتكون من انواع عدة 
 من الخضروات الخضراء مع بعض التتبيلات .

عض اصناف الفواكو المقطعة الطازجة ويضاف سلطة الفواكو : تتكون من ب
 من انواع العصير وصلصات الكريمة.اليها نوع 

 ؟  رضا الضيفأذكر أىم الأمور التي يجب أن تتصف بها السلطات  للحصول على 
ن تكون ذات قيكة غذائية جيدة .ا  

 ان تكون ذات منظر جذاب .
 ان تكون ذات طعم ونكهة مستساغو

  



 

 

 لمتقابلة ()ميز بين الاسئلة ا
            ما ىي الأمور الواجب مراعتها عند استخدم الخبز في إعداد 

 السندويشات ؟ ؟؟؟؟
 

 استخدام الخبز الطازج 
 حفظ الخبز في اوعية محفظة الاغلاق 

 تخزين الخبز في درجة حرارة الغرفة العادية .
( عدم تغليف الخبز المكسو بقشرة ) مثل : الخبز الفرنسي او الرول 

 بالنايلون                                                                         
 

 عدد أىم ميزات الشطائر )السندويشات( ؟
 لها قيمة غذائية جيدة . .1
 سريعة وسهلة الاعداد .2
 ترضي اكثر الاذواق . .3

  
 اذكر أنواع الخبز المتعارف عليها ؟

لخبز العربي ، خبز الرول ، الخبز خبز الارغفة الصغيرة ، خبز شراك ، ا
 الفرنسي ، خبز التوست 

 ؟مالهدف الأساسي من استخدام مواد الدَىن في الحشوات 
 
الحفاظ على الخبز من الذوبان   -  
زيادة القيمة الغذائية للسندويشات   -  
-طعم افضلاعطاء  -  

 

هما ؟ تـقسم مواد الحشوات الى قسمين رئيسيين اذكرىما وعدد أنواع كل من
 ؟؟؟

 
 مواد الدىن : مثل الزبدة و المايونيز .

مواد الحشوات الاخرى مثل اللحوم والدواجن ، الاجبان ، الاسماك ، 
.الخضروات ، مواد اخرى مثل البيض والمربى   

 عدد اىم اقسام السندويشات الساخنة مع الشرح ؟؟؟؟؟
تتكون من : شرحتين من الخبز المحشو  سندويشات ساخنة بسيطة

باللحم او السمك المشوي وتعد سندويشات البيف برغر من اكثر 
 السندويشات الساخنة شيوعا . 

تتكون من خبز ممدود يغطى بطبقة من  سندويشات ساخنة مفتوحة الوجو
 اللحم الساخن ويغطى بالصلصة .

: تحشى بانواع مختلفة من الحشوات مثل جبنة  سندويشات الشواية
 او الصاج . الكشكوان وتوضع على الجرل

 عدد أىم أنواع الشطائر الرئيسية ؟
  ) شريحتين من الخبز او نصفين ( السندويشات الباردة البسيطة-
 ( club sandwich) مثل  السندويشات الباردة المركبة-
) خبز التورتيلا (  شات الورباتسندوي-  

 -السندويشات الساخنة  
) شرائح توست او الفرنسي وتقدم على سندويشات الحفلات ) الكانابيو (-

 صواني ستانلس ستيل (
 

صفحح ذىجيهي 

 فُذلي 

T.H 



 

 

 
 
 
 
 

تبريد ولعده ايام بالتجميد بعد تغليفها بالساعة  12لمدة الشطائر )تحفظ 
 بالنايلون / القصدير (

 أذكر أىم الأجهزة المستخدمة في اعداد السندويشات ؟
 الجرل ، جهاز السلمندر ، فرن الميكروويف ، وجهاز تحميص التوست 

ملاحظو : اذا طلب بالسؤال الاجهزه والادوات نذكر السكاكين والشوك 
 والملاعق وادوات الدىن (

 
 

 اذكر الأمور التي يجب مراعتها عند تحضير مرق الخضراوات ؟
استخدام الخضروات النشوية عند عدم اىتمام بلون المرق ، مثل البطاطا 

 ، 
ة .عدم استخدام الخضورات ذات الرائحة القوية مثل الزىر   

.عدم استخدام الخضروات التي تؤثر في اللون مثل السبانخ   

 عدد المواد التي يمكن إعداد المرق منها  ؟
 العظم

 اللحوم والاسماك والدجاج 
 الخضروات 

 البهارات والتوابل 
 ، خضار (. لحوم ، دجاج: اسماك المكونات الرئيسية للمرق ىي) 

 ماىي صفات الصلصات الجيّدة ؟ 
 

ة مناسبة ، لون جذاب ، قوام متماسك ، طعم جيدذات كثاف  
 

 )ميز الاسئلة المتقابلة( 

 اذكر أىم المكوّنات الأساسية للصلصات الساخنة ؟
 )وزاري (: مرق ابيض او بني او حليب او زبدة سائلة . لسائلا

 ) التكثيف ( : الطحين او النشا او عجينة الرو . مواد التثخين
 الوانها :  الابيض او الاشقر او البني . ( ن +زبدةطحي) مم تتكون عجينة الرو

 عناصر النكهة ) البهارات والتوابل والاعشاب (
 
 

 أذكر أىم عوامل الجودة للشوربات ؟ ؟؟؟ 
 استخدام المواد الغذائية الطازجة .

 مراعاة اعداد المرق اعدادا صحيحا .
 اضافة كميات مناسبة للبهارات والتوابل .

 سبة من المواد المكثفة .اضافة كميات منا
 عدم ترك الشوربات على النار اكثر من اللازم .

 ؟؟ رئيسيين أذكرىما مع الشرح ؟نوعين تصنف الشوربات الى 
 الشوربات المصفاة : الشوربات الصافية الواضحو

الشوربات الكثيفة : ىي تتكون من السائل والمادة الغذائية بحيث 
 يختلطان .

____________________________________________  
 

 ؟؟؟؟؟ ر لكل مكون؟اذكر المكونات الأساسية للشوربات مع شرح مختص
 او اللحوم او الدجاج  المادة الاساسية : الحبوب الخضروات او السمك

 المادة الدىنية ىي المادة التي يقلب بها المكون الرئيس كالزيت و السمن .
المرق : يستخدم في مكونات الشوربات المختلفة لاحتوائو على النكهو 

 والطعم الذي يزيد من لذة المشروبات .
 رات والتوابل : تضاف لاعطاء الشوربات طعما طيبا .البها

 المواد المكثفة : مثل الطحين او النشا .
 
 
 

 طشيمح حفظ

  انشطائش



 

 

 
 

اذكر أىم تصنيفات وأنواع الشوربات العالمية ومكون كل نوع ؟مهم 
 )اشتقاق كل منها (
ومكوناتها : اللحم المفروم ، الخضروات ، البيض ،  شوربة الكونسونية

المرق الابيض الشفاف ، وتشتق منها ، كونسومية برونواز ، كونسومية 
 جوليان .

 : وتتكون من مرق السمك او الدجاج . شوربة الفولتيو
 : تسمى باسم المادة الرئيسية مثل الجاج بالكريم . شوربة الكريم

و تتكون من انواع الخضورات مثل البطاطا ،  شوربة الخضروات المطحونة
الجزر مضاف اليها مرق اللحم او الدجاج مثل شوربة الخضروات 

 المطحونة او شوربة العدس .
وتتكون من الخضروات وقطع من اللحم او الدجاج   شوربة الخضورات

 مثل شوربة الجزر او العدس .
 : تتكون من مادة اساسية مضافة اليها المرق  الشوربات المحلية

: وتتكون من البندورة والمرق مثل الشوربة البندورة  شوربة البندورة
 والمينستروني . 

 

 
) او سؤال اشتقاقات مهماذكر أىم أنواع الصلصات الساخنة الرئيسية ؟ 

 عدد اشتقاق كل من ؟؟؟؟ (
) البيضاء ( تصنع من الرو الابيض ، الحليب الملح ،  صلصة البشاميل
 الخردل، صلصة  الجبنة، صلصة  الكريمق منها صلصة والفلفل ، ويشت
 : تصنع من الرو مع مرق السمك او مرق الدجاج . صلصة الفيلوتية

 : تصنع من الرو البني ، المرق البني ، الخضروات . صلصة الاسبانيول
: تصنع من المرق البني ، الرو البني ، رب البندورة ،  صلصة الدمي جلاس

، الصلصة ر لشوسيا، صلصة  البوردليزصلصة ها : الخضروات ، ويشتق من
 . البصل البنية، صلصة ة لايطاليا

تصنع من البندورة ، زيت الزيتون ، البصل ، الثوم ، وورق  صلصة البندورة :
 . البروفينسال نابوليتانالريحان ، ويشتق منها صلصة 

 
 

وضح طريقة تحضير المرق الأبيض / مالأمور الواجب مراعاتها عند تحضير 
 المرق الأبيض ؟ 

سم ( 10-8تقطيع العظام قطعا متوسطة الحجم )   -1  
نقع العظام في ماء بارد للتخلص مما يعكر المرق   -2   
اخراج العظام من الماء البارد ثم سلقها  -3   

. اضافة الخضار 5ازلة الشوائب     -4  
. جعل الماء فوق العظم وزيادتو كلما نقص     6  
جرة على نار ىادئة حسب الوقت المطلوب          . وضع الطن7  
. تبريد المرق 8  

 ؟ ىي خطوات اعداد المرق البنيما 
 سم (10-8تقطيع العظام قطعا متوسطة الحجم )  .1
 مئوية لشويها .  200وضع العظام في الفرن على درجة حرارة  .2
 اضافة الماء حتى الغليان  .3
 ازالة الشوائب واضافة الخضار .4
 نار خفض حرارة ال .5
 . جعل الماء فوق العظم وزيادتو كلما نقص .6
 تصفية المرق وتبريده .7

-------------------------------------------------
--------------- 

نراني تانىلد انًطهىب نرحضيش ايلأ انجذول ا
؟؟؟؟ :ٌ اَىاع انًشق انرانيه كم   

َىع انًــــــــشق 
انًـــحضش يــــٍ 

 ػظـــى 

انىلــــــــــــد 
انــــــــلاصو 

 نهرـــــــحضيش 

ػظاو انؼجم 
 وانثمش

ساػاخ 6-8  

ساػاخ 4-3 ػظاو انذجاج  

دليمح 45-30 ػظاو الأسًان  
 



 

 

 
اذكر أىم الأمور الواجب مراعتها عند حفظ وتخزين الأعشاب والتوابل؟ 

 ؟؟؟؟
  تجفيف الاعشاب والتوابل جيدا في الهواء

 ابل بعد تجفيفها في اوعية زجاجية حفظ الاعشاب والتو 
 حفظ العلب في مكان جاف 
 كتابة اسم المادة على العلبة 

 وضع الاصناف ذات الرائحة القوية بعيدا عن الاطهمة الجاىزة
 

 شراءاو  استخدامو  ستعمالاذكر أىم الأمور الواجب مراعتها عند ا
 ؟ سؤال استنتاجي الأعشاب والتوابل ؟ ؟؟؟

 ات كبيرة تزيد عن الحاجة عدم شراؤىا بكمي
  ان تكون من الاصناف الجيدة ذات لون طبيعي وخالية من الشوائب

  تخزينها بصورتها الاولية وطحن الكمية حسب الحاجة اليومية والاسبوعية  
  يفضل خزنها بظروف مناسبة للحفاظ على مواد النكهة فيها 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ل المتعارف عليها عالميا ؟؟؟عدد ىم انواع خلطات التواب
 الكاري ، الزعتر ، التوابل العربية ، التوابل الخليجية

 عدد عشرا من انواع الاعشاب والتوابل ؟؟؟؟
ثوم / زنجبيل / كركم / زعفران / فلفل اسود /فلفل احمر / ميرمية / زعتر 

 /شومر / حصى البان / شبت
نواع الاعشاب والتوابل اعط تصنيفات والعائلة التي تنتمي لها كل من ا

 (؟؟؟ اذكر طبقين يدخل في اعدادىم كل من)  رىاو صيغة اخ ؟ التالية ؟
 الثوم )ابصال(            زنجبيل )جذور(         زعتر ) اوراق(
 كركم ) جذور (        ميرمية ) اوراق (       خزامى ) ازىار (

 ون ) بذور (الخردل ) بذور (         السماق ) قشور (     الكم
 القرفة  ) لحاء النبات ((    حب الهال ) ثمار  (     الفلفل ) بذور 

 ما ىي طرق حفظ كل من المكسرات الأتية؟ ؟؟؟
 : يجب حفظها مبردة في أوعية محكمة الإغلاق بعيدة عن الحرارة والرطوبة . لمقشورةا

 : تـعُد صالحة للتخزين لفترات طويلة قشورةمغير ال
يجب الانتباه لهما عند شراء المكسرّات واستعمالها في ىناك أمران 

  المأكولات ؟
   خلوىا من الأصابة بالعفن والحشرات/            خلوىا من الترنخ .

 ركش أَىاع انًكسشاخ وكيف يؤكم كم يُهاا
 ؟؟؟ ا ؟والأطثاق انري يذخم في أػذاده

ويذخم في اػذاد :  انهىص انحهى

انًؼجُاخ وانحهىياخ يثحشىج 
 .انمطايف 

يؤكم َيا او يحًصا : نجىص ا
ويسرخذو في اػذاد انحهىياخ 

 وانًؼجُاخ 

يؤكم َيا او يحًصا او : انصُىتش 

يٍ يمهيا ويسرخذو في كثيش 
 .انصهصاخ وانشىستاخ 

يؤكم َيا ويحًصا نهرسهيح : نثُذق ا

ويسرؼًم في تؼض انًؼجُاخ 
 .وانحهىياخ 

( : انفىل انسىداَي : )  انفسرك

  يؤكم يحًصا ذضيٍ انحهىياخ

يؤكم َيا :  انفسرك انحهثي

الاػشاب انرانيه ركشخ كأيثهه ) ايلأ انجذول انراني 
؟ صيغه اخشي ( ساجغ انكراب او انًهخص نهثميه 

 نهسؤال ؟؟؟؟ يهى ؟؟؟

انرىاتم 
 والاػشاب

انؼائهه انري 
يُرًي 

 انرصُيف/انيها

يثال ػهً اطؼًه يذخم 
 في اػذادها

 انًهىخيح ، انفىل  الاتصال انثىو

 نهحىوًشتياخ ، اان انجزوس انضَجثيم 

انًيشي
 يه

انشىستاخ ،  الاوساق
انصهصاخ ، 

 انًششوتاخ  

 الاسًان ، انهحىو الاصهاس انخضايً

انًخهلاخ ،  تزوس انخشدل 
 انسهطاخ

انًششوتاخ ، انهحىو  نحاء انُثاخ انمشفه 
 ، انحهىياخ

ذصُف الاػشاب وانرىاتم حسة الاجضاء انري ذصُغ 

؟ يهى يٍ انُثاخ انً:؟  



 

 

 شاملة  اسئلة علل / فسر
 سية .تضاف كميّات قليلة من التتبيلات والصلصات إلى السلطات ؟ لإعطاء طعم ونكهة لايؤثران في طعم ومكونات السلطة الأسا. 1

 يجب تقليب السلطات جيّداً ؟ لأن معظم السلطات تحتوي على ماء وزيت وىما لايختلطان ويشكلّان طبقتين منفصلتين. .1
 يجب استخدام البيض المعقّم والطازج عند إعداد المايونيز ؟ للحفاظ على صحة المستهلك وعدم التسبب بتسمم غذائي. .2
 ها ؟ لأنها تأخذ وقتاً لإعطاء النكهة .يجب نقع الأعشاب الجافة مسبقاً قبل العمل ب .3
 . خليط المستحلبات الدائمة ) مثل صلصة المايونيز ( لا ينفصل بل يكون متجانس ؟ لاحتواءه على صفار البيض لأنو يحتوي على مادة الليسثين .4
 ب في حدوث تسمم غذائي .يجب فحص البيض عند إعداد المايونيز من حيث الرائحة وعدم امتزاج الصفار مع البياض ؟ حتى لايتسب .5
 يجب استعمال بيض مبستر وحفظ المواد التي تدخل في تحضير الصلصة مبردة ؟ لعدم حدوث تسمم غذائي وبسبب أخطار السالمونيلا . .6
 يتُجنّب إضافة كميّة كبيرة من المايونيز إلى السلطات البسيطة ؟ حتى لا تصبح دسمة . .7
 ل ؟ للمحافظة على نضارة السلطة .يزُيّن طبق السلطة قبل وقت التقديم بقلي .8
 يرُاعى تقديم مقبلات الحبوب والبقوليات بكميّات بسيطة ؟ لأنها يمكن أن تعطي شعورا بالشبع . .9

 عند استخدام الزبدة كمادة دَىن في إعداد الساندويشات يجب خفقها أولاً ؟ لتسهيل عملية الدَىن . .11
 فاظ على السلامة العامة .يجب ارتداء الكفوف عند تجهيز الساندويشات ؟ للح .11
 يجب إعداد الساندويشات وتقديمها عند الطلب مباشرة ؟ حتى لا تفسد وتسبب تسمم غذائي . .12
 عدم إضافة البندورة إلى أنواع المرق الأبيض ؟ حتى لا تؤثر في لونو . .13
 صارة المرق وجودتو .ينصح بتقطيع العظام إلى قطع صغيرة قبل طهوىا ؟ لتعريض جميع أجزاؤىا للطهو مما يزيد من ع .14
 عدم استخدام الخضروات ذات النكهة والرائحة القوية في إعداد مرق الخضروات ؟ حتى لا تؤثر في طعم المرق . .15
 عدم استخدام خضروات ذات الرائحة القويةّ مثل السبانخ أو الشمندر عند إعداد مرق الخضروات ؟ حتى لا تؤثر في لون المرق . .16
 يرة من البندورة في إعداد المرق ؟ لأنها تضفي لونا ضبابياً على الصلصات البنيّة .تجنّب استخدام كميّات كب .17
 يجب إضافة كميّة من المرق لشوربة الخضروات المطحونة ؟ للتخفيف من كثافة الشوربات . .18
 يجب عدم وضع المرق ساخنا بالثلاجة ؟ حتى لايفسد أو يتلف الثلاجة والمواد الموجودة فيها . .19
 من المادة الدىنية المستخدمة في الشوربات ؟ حتى لاتعطي دسماً زائداً للشوربات . يجب التقليل .21
 يستخدم المرق في مكوّنات الشوربات ؟ وذلك لإحتواءه على الطعم والنكهة . .21
 عند إعداد الشوربات يجب عدم إضافة التوابل القويةّ ؟ لأن ذلك يؤثر في الطعم . .22
 تى لايُصبح لونها غامقاً .تجنّب غلي البندورة لفترة طويلة ؟ ح .23
 عند استخدام النشا في الصلصات الساخنة يجب حلّو في الماء البارد وعدم إضافتو مباشرة ؟ حتى لايُكوّن كتلًا غير مرغوب فيها . .24
 المكسرّات سريعة التلف ؟ لاحتوائها على نسبة كبيرة من الدىن القابل للفساد . .25
 الأخضر ؟ بسبب فاعليتو .يفُضّل استخدام الثوم الجاف على الثوم  .26
 يفُضّل عدم استخدام جوزة الطيب بكثرة ؟ لأسباب صحيّة . .27
تحتاج إلى العناية في  يرُاعى خزن الأعشاب والتوابل في ظروف مناسبة ؟ للمحافظة على مواد النكهة وخصائصها ، ولأنّ معظم مواد النكهة تحتوي على مواد طيّارة .28

 عملية تخزينها بصورة صحيحة .

 د : أ . محمد الحجاوي إعدا



 

 

 الىخضة الأولى لماصة ئهخاج الُٗام "الٟهل الثاوي " 

( الضعؽ الاو٫ ) م٨ىهاث العجائً والخلىٍاث  

 اث ؟  اط٦غ م٨ىهاث العجائً والخلىٍ

 الُدين ) الض٤ُ٢ ( ، المىاص الضَىُت ، البٌُ ، الؿ٨غ ، الخميرة ، مسخى١ الخبيز )الب٨ُىج باوصع( ، مىاص الى٨هت  .

 :ُدُــًال .1

  ت ٢لُلت .الضَىن ، اط٦غ الٗىانغ الٛظائُت لُدين ال٣مذ ؟ ماث بيؿب مئىٍ الُٟخامُىاث والاملاح المٗضهُت والالُاٝ الٛظائُت والاهؼٍ

ىبت )الماء( . ُضعاث ، الغَ  البروجِىاث ، ال٨غبىَ

 

 عة ،  الكٗير ، الأعػ .٠ُ٦ ًم٨ىىا الخهى٫ ٖلى الُدين / اط٦غ اهىإ الُدين ؟ ال٣مذ بانىاٞت المسخلٟت ، الظ 

 اط٦غ اهىإ ال٣مذ ؟ 

ذ وال٨ُ٪ : ٌ(Soft Wheat)ال٣مذ اللين  -2  : ٌؿخسضم في نىاٖت الخبز . (Hard Wheat)ال٣مذ الهلب  .1  ؿخسضم في نىاٖت البؿ٨ىٍ

 : ٖضص أهىإ المىاص الضَىُت 

ً ) -ب    ( Butterالؼبضة )  .أ  ىث )  -ج          ( Margarineالماعحغٍ  (  Oilsالؼٍ

 اث والعجائً ؟ ائ٠ والٟىائض التي جإصيها المىاص الضَىُت في الخلىٍ  اط٦غ أَم الىْ

اث -2 الى٨هت   - 1  المؿاٖضة ٖلى اهخٟار العجين ووٗىمخه: -3  اُٖاء الُغاوة للخلىٍ

ائ٠ البٌُ الغئِؿُت:  (:  Eggs)  البٌُ   اط٦غ وْ

٘  .أ   :  (Leavening)ٖامل عٞ

 :(Emulsifying)ٖامل اؾخدلاب  .ب 

 ٌؿخسضم بىنٟه ؾائلا في ٖمل ال٨ُ٪: مثل ال٨ُ٪ الإؾٟىجي . .ج 

 اصة ال٣ُمت الٛظائُت للمىخجاثػٍ .ص 

 ن لبٌٗ المسبىػاث ٖىض صًَ ؾُدهائُٖاء اللى  .ٌ 

اث ؟      :.(Sugar) الؿ٨غ.   ما صوع الؿ٨غ في نىاٖت العجائً والخلىٍ

اث . .1 ىبت لمىخجاث الخلىٍ  ئُٖاء ال٣ىام والخلاوة والُغاوة المغٚ

اصة .2  حجم ال٨ُ٪ . ػٍ

ىب لل٣كغة . .3  ئُٖاء اللىن البجي المغٚ

اصة مضة الخٟٔ  .4  .(Shelf Life)ػٍ

 صفات البيض الطازج 
يكون الزلال متماسكا مع الصفار ولونو ابيض  -1

 شفاف عند كسر البيضة .
الصفار يكون على شكل دائري داخل الزلال  -2

 منتصف البيضة عند النظر بواسطة الضوء .
. الغرفة الهوائية غير موجودة عند كسر البيضة -3  
الغرفة الهوائية صغيرة عند النظر بواسطة الضوء -4  



 

 

 :(Yeast) الخميرة

  م لها ه٨هت خؿىه وهي ٚىُت بُٟخامين )ب( وج٨ىن ٞٗالت في صعحت خغاعة ٖغٝ الخميرة ؟ هي هباث ُٞغي م٣ٗض التر٦ُب ًخ٩ازغ بالخبرٖ

 ° .ؽ 03 -52 مً

 ما هي الهٟاث الخميرة ؟ 

 °.ؽ03-52ئطا اعجٟٗذ صعحت الخغاعة ًٖ  ج٣خل  .1

ا ئطا ٧اهذ الخغاعة مىسًٟت . .2  ًخى٠٢ همىَ

ماث التي جدخىي ٖليها . .3 ٤ الأهؼٍ اث ًٖ َغٍ اث والؿ٨غٍ  لها ٢ضعة ٖلى الخٟاٖل م٘ اليكىٍ

  ت للخميرة ؟  اط٦غ الأهىإ الخجاعٍ

ضاص  -2 الخميرة الجاٞت اليكُت   .1 ٗت اٖلإ ت( الخميرة ا -0    .الخميرة الؿغَ  لمًٛىَت )الُغٍ

 

اث .Baking Powder–)الب٨ُىج باوصع  مسخى١ الخبيز ٗض ماصة عاٞٗت لبٌٗ أهىإ الخلىٍ ٌُ  : ) 

 . ب٨ُغبىهاث الهىصًىم ، مسخى١ الأعػ ، ٪ غٍ  ما هي م٨ىهاث مسخى١ الخبيز:خامٌ الُغَ

 : مىاص الى٨هت

 اث ؟  ا٦ه ، الم٨ؿغاث ، ال٩ا٧او ، الخىابل والبهاعاث .الٟاهُلا ، الٟى      ٖضص مىاص الى٨هت التي حسخضم لهى٘ الخلىٍ

 

  اث  ٖضص أ٦ثر الخىابل والبهاعاث اؾخٗمالا ت ، حىػة الُُب ، ٦بل ال٣غهٟل ، الها٫ ، الُاوؿىن ، الكىمغ .في الخلىٍ  ؟ ال٣غٞ

 الضعؽ الثالث )الــٗــــجــــائـــــً الغئــــِؿــــت (

 

 ا ت حُضة .  ئلى ماطا ًدخاج جهيُ٘ العجائً وججهيزَ  ؟ ئلى مهاعة ومٗغٞ

 اط٦غ اهىإ العجائً الغئِؿُت ؟ 

  عجُىتالباؾخا(Pasta Dough) . 

  عجُىت الب٠ بِؿتري(Puff Pastry Dough) . 

  عجُىت ال٨غوؾان(Croissant Dough) . 

  عجُىت الكى(Choux) . 

  عجُىت البُتزا(Pizza Dough) . 

 . أهىإ مً العجائً الأزغي 

 



 

 

  خىن .ممّ جخ٨ىن عجُىت ذ ػٍ  الباؾخا ؟  الُدين ، البٌُ ، ػٍ

 ٗض عجُىت الباؾخا عئِؿت في ججهيز أهىإ الم٨ٗغوهه والباؾخا اط٦غ أق٩ا٫ الباؾخا ؟
ُ
 ح

ك٩ل ٖلى َُئت مؿخُُلاث بىاؾُت آلت بؿِ عجين الباؾخا الخانت . .أ 
ُ
 اللاػاهُا : ح

لت .ب   الؿباٚتي: هي عجُىت الباؾخا التي حك٩ل ُٖضاها اؾُىاهُت َىٍ

 

 غ ألىان الباؾخا ؟  الأبٌُ الٗاصي ، الأزًغ .اط٦ 

 . ماؾبب لىن اللاػاهُا ا لأزًغ ؟ ئياٞت الؿباهش ئليها مما ٨ًؿبها ٢ُمت ٚظائُت ٦بيرة 

 . خىن ٗض مً الُدين والبٌُ وػٍذ الؼٍ
ُ
 ٠ُ٦ حٗض عجُىت الباؾخا ؟ ح

 

 . ممّ جخ٨ىن عجُىت الب٠ بِؿتري ؟  الُدين ، الؼبضة ، الماء الباعص 

 خ٨ىن عجُىت ال٨غوؾان ؟ الُدين ، الؼبضة ، الخلُب .ممّ ج 

 

 ما هي اؾخسضاماث عجُىت الكى ؟ 

اث . .1  حؿخسضم في المُبش لٗمل وحباث ؾازىت . -3  لهىاٖت أهىإ ال٩لير المسخلٟت . -2   في ئٖضاص الخلىٍ

دش ى بالمأ٦ىلاث الباعص  -4
ُ
ا وج  ة .حؿخسضم في نىاٖت أهىإ مً الم٣بلاث بٗض حك٨ُلها وزبزَ

 

 . ٌُممّ جخ٨ىّن عجُىت البُتزا ؟ الُدين ، الماء ، الخميرة ، الب 

  هى٘ مً هٟـ الم٨ىهاث ؟
ُ
 اط٦غ أهىإ العجائً الأزغي التي ج

 . (Focaccia)زبز الٟى٧اقُا  -ج   . (Dough Bread Roll)زبز الغو٫  -ب  . (French Bread)الخبز الٟغوس ي  .أ 

 

  ؟  ٖالُت  ومىخجاث طاث حىصة عجائًٖلى  اط٦غ الأمىع الىاحب مغاٖاتها للخهى٫ 

 ازخُاع مىاص زام حُضة . .1

 ٦ُل الم٨ىهاث ٖلى هدى ص٤ُ٢ وخؿب الىنٟاث . .2

 اؾخسضام الأصواث والأحهؼة المىاؾبت . .3

 الاؾخمغاع في العجً ئلى أن جهبذ العجُىه مخجاوؿت ولُىت . .4

ضا وئزخُاع صعحت الخغاعة المىاؾبت ٢بل ئصزا٫ العجُ .5 ُّ  ىت .ئخماء الٟغن ح

 ٖضم ٞخذ الٟغن أ٦ثر مً مغة للمداٞٓت ٖلى صعحت الخغاعة المُلىبت . .6

 أن ج٨ىن مضة الخبز ٧اُٞت . .7

 

 



 

 

  لإهخاج أهىإ الخبز المسخلٟت ؟ الخُىاث الٗامتٖضص 

غ )الضخبرة( - 4   .الخسمغ -0   .الخلِ -5  ثوػن الم٨ىها .1  .ئعاخت العجين  -7. لدؿهُل او الدك٨ُل -6 .الخجلِـ  -2 .الخضوٍ

 

  التي جدضر للعجُىت أزىاء الخبز ؟ الخٛيراثاط٦غ 

 . وجمضصَائهخٟار في حجم الخبيز هدُجت للبساع والٛاػاث  .1

خماؾ٪ اليكا مخدىلا ئلى حلاجين. .2 ِ ( البروجين وٍ
ّ
 ًخجمض ) ًخجل

 الدك٩ل النهائي للعجُىت وا٦دؿابها اللىن البجي و٢ؿىة الؿُذ  .3

ض  .4  .(Cooling)الخبرً

 (Storing)ًٍ الخسؼ  .5

  ل٣ُ٘ ، ؾهىلت المًٜ ل خهَغاوة المىخج ، ه٨هخه ولىهه ، ٢ابلُ      اط٦غ الهٟاث الجُضة لمىخجاث العجائً ؟ 

. 

ــــــــاث (  الضعؽ الغاب٘ ) الخــلــىٍ

 . اث قغ٢ُت اث ٚغبُت ، خلىٍ اث ؟ خلىٍ  اط٦غ أهىإ الخلىٍ

 

 ٍاث الٛغبُت ؟ اط٦غ أهىإ العجائً الغئِؿت التي جهى٘ منها الخلى 

 عجُىت الخاعث . -5   عجُىت الكى . -4 الضول بِؿتري التي ًهى٘ منها ال٨غوؾان . -3   عجُىت ال٨غوؾان . -2   عجُىت الملُٟه . .1

 

  اث الٛغبُت  . ال٨ُ٪أَم أهىإ الخلىٍ

 اط٦غ أهىإ ال٨ُ٪ الغئِؿت ؟ 

 . ال٨ُ٪ الضَجي : ج٨ىن الضَىن في َظا الىىٕ مً ال٨ُ٪ م٨ىها أؾاؾُا .1

 ال٨ُ٪ الإؾٟىجي: لا ٌؿخسضم الخلُب أو الضًَ في َظا ال٨ُ٪ . .2

 

  ٤ مؼج الضًَ والؿ٨غ و  ز٣ٟهما مٗا وئياٞت مسخى١ الخبيز ٖلى ماطا ٌٗخمض هٟش ال٨ُ٪ الضَجي ؟ ٌٗخمض ٖلى ئصزا٫ الهىاء ًٖ َغٍ

 ى ماطا ٌٗخمض ال٨ُ٪ الإؾٟىجي ؟ٌٗخمض ٖلى الهىاء وبساع الماء في ٖملُت الىٟش . ٖل 

  ٠ُ٦ ًم٨ً الخهى٫ ٖلى أ٦بر ٢ضع مم٨ً مً الهىاء اللاػم لىٟش ال٨ُ٪ الإؾٟىجي ؟ 

 ًس٤ٟ البٌُ ٢بل ئؾخٗماله مباقغة . -3    ًس٤ٟ ٧ل منهما ٖلى خضة . -2  ًٟهل البُاى ًٖ الهٟاع . .1

 

 



 

 

  أو ماهي الإحغاءاث الىاحب مغاٖاتها للمداٞٓت ٖلى التي  الإخخُاَاث الٗامتٖضص /
ً
 حُضا

ً
حؿاٖض ٖلى ئٖضاص ال٨ُ٪ ئٖضاصا

 ؾلامت ٢ىام ال٨ُ٪ أزىاء زبزٍ ؟ 

 واجباٖها زُىة زُىة خؿب الترجِب المُلىب في الىن٠ . .1
ً
 ٢غاءة الم٣اصًغ حُضا

 ٖما والؿ٨غ مً الىىُٖت الجُضة اؾخٗما٫ المىاص الاولُت مً الىىُٖت الجُضة اي ان ٨ًىن لىن الُدين ابٌُ ها .2

 في خالت ال٨ٗ٨ت الإؾٟىجُت . .3
ً
 ز٤ٟ البٌُ حُضا

 ئزخُاع ال٣ىالب المىاؾبت لدجم العجُىت بدُث لا ج٨ىن أ٦بر منها ولا أنٛغ . .4

 ئخماء الٟغن ٢بل مضة مً الخبز ووي٘ ال٨ُ٪ في صعحت خغاعة مىاؾبت . .5

 صازل الٟغن أ٦ثر مً المضة اللاػمت . ٖضم جغ٥ ال٨ُ٪  .6

 وي٘ ال٣ىالب في الٟغن ٖلى هدى مىاؾب .  .7

 

  بزالتي ًمغ ٞيها ٢الب ال٨ُ٪ أزىاء  لمغاخلااط٦غ
َ
 ؟ الخ

ؿخمغ في الخمضص . -2   بٗض عب٘ الؿاٖه الأولى ًبضأ ال٨ُ٪ بالإهخٟار أو الخمضص . .1  بٗض عب٘ الؿاٖت الثاهُت ًبضأ ال٨ُ٪ بالخلىن وَ

ى لىهه المٗخاص( . -3 هبذ لىهه بيُا ٞاجدا )وَ  في نهاًت الغب٘ الثالث ٨ًخمل جمضص ال٨ُ٪ وٍ

 ل هطج ال٨ُ٪ ؟ ٠ُ٦ حٗغٝ أن ال٨ُ٪ ٢ض هطج ؟ اط٦غ مغاخ 

ىضَا ًىٟهل ًٖ حىاهب ال٣الب . .1  ٌٗغٝ هطج ال٨ُ٪ ٖىضما ًهبذ لىهه ٞاجدا وٖ

ت ولا ًتر٥ الأنب٘ أزغا ٖلى ؾُدها . .2  ًٖ الًِٛ ٖلى وؾِ ال٨ُ٪ بسٟت بالإنب٘ وزانت الإؾٟىجُت ٞانها جغجض بؿغٖ

 أزغ للعجُىت .ئطا وزؼ ال٨ُ٪ بكى٦ت أو ٖىص ًسغج زالُا مً أي  .3

 

  اث ؟  أؾـاط٦غ ين الخلىٍ  جؼٍ

ت بالهله ما( ،الؼزغٞ ين )٦ِـ نب ال٨غٍ ت ب٣م٘ التزً ت بالك٨ُىلاجت ، الؼزغٞ ين بالم٨ؿغاث ، الؼزغٞ ين بالٟىا٦ه ، التزً اث ، التزً  

 

  . اث ؟اللىػ ، البىض١ ، الجىػ ، الٟؿخ٤ الخلبي ين الخلىٍ  اط٦غ أهىإ الم٨ؿغاث المؿخسضمت في جؼٍ

  اث الكغ٢ُت التي حؿ٣ى بال٣ُغ ؟ ؿت ، ال٣ُائ٠ ، ال٨لاج ، الال٨ىاٞت اط٦غ بٌٗ أهىإ الخلىٍ ا ، الٗىامت ، الهغَ  ب٣لاوة ، ِٖل الؿغٍ

 

  اث الكغ  ج٣ؿُماثاط٦غ  ثا٫ : م٘ ط٦غ م ٢ُت ؟أهىإ الخلىٍ

اث مً زُىٍ العجين : مثل ال٨ىاٞت البلىعٍت والاؾُىبىلُت الخلىٍ  

اث مً ع٢ائ٤ العجُىت   : مثل ال٨لاج والىعباث والب٣لاوة  ، الخلىٍ

اث مً الؿمُض ؿت ، الخلبت ، الضخضح:  ، الخلىٍ المٗمى٫ ، الهغَ  

اث مً الُدين   يب ، بلح الكام ، خلاوة الجبن: ، الخلىٍ بت، ال٣ُا٠ً ، الٗىامت ، ِٖل الؿغاًا ، أناب٘ ػٍ . الٛغٍ  



 

 

 الضعؽ الخامـ ) مىاص الخُُٛت والخكــــىاث ( 

ماثممّ  . والخكىاث ؟ جخ٨ىن ال٨غٍ  

تمؿخدًغاث  .1  .الم٨ؿغاث والٟىا٦ه -5   . المى٨هتالمىاص الملىهت  -4 الخلُب والبٌُ . -3   .الضَىن  -2 .ؾ٨غٍ

 ماث اط٦غ  ؟ أهىإ ال٨غٍ

ماث المىبؿُت )المؿُدت( -3    .المٛلُت أو المُبىزت -2    .الباعصة .1 ماث الخُٟٟت .   -4   .ال٨غٍ  ال٨غٍ

  ماث ال٣كضًت  ؟ الأصواثاط٦غ  التي حؿخسضم لخىػَ٘ ال٨غٍ

ين-2 . الأ٦ُاؽ أو ال٣غاَِـ .1 ين الضوّاعة -3 (ال٣مم )عؤوؽ التزً  .اَبا١ ال٨غجىن الم٣ىّي  -4   ٢ىاٖض التزً

ين -6   .  ؾ٨ين ج٣ُُ٘ ال٨ٗ٨ت  -5   ؾ٩ا٦ين جؼٍ

  ماثالىاحب مغاٖاتها  الكغوٍاط٦غ ضاص ال٨غٍ  ؟ لٖإ
ً
 ئٖضاصا هاضجا

 جىسُل الؿ٨غ الىاٖم صائما . .1

 ئؾخسضام المىسل ٚير المٗضوي )هاًلىن( . .2

 ٨ًىن مً الألمىُىم . .3
ّ
يبغي ألا اء طي حىاهب مؿخضًغة وٍ  ئؾخٗما٫ وٖ

مت الضاٞئت . .4 مت في خالت ال٨غٍ  ئؾخمغاع الخ٣لُب بمل٣ٗت زكبُت ختى جبرص ال٨غٍ

أزىاء ئياٞتها بىؾاَت مًغب ؾل٪ . .5
ً
 ج٣لُب الم٨ىهاث حُضا

 ال٨ٗ٨ت ٖىض جلبِـ حىاهبها ٖلى َب٤ ٢ُغٍ مؿاو لل٨ٗ٨ت أو أنٛغ ٢لُلا منها .وي٘  .6

 

  ماثاط٦غ  الجُضة ؟ مىانٟاث ال٨غٍ

ت- -3جب٣ى ملخه٣ت بؿُذ ال٨ُ٪ ختى ئؾتهلا٥ المىخج .  -2  .أن ج٨ىن ؾهلت الخىػَ٘ ٖلى ال٨ٗ٪ .1    .لا جخهلب بؿغٖ

 ٨ًىن َٗمها مؿدؿاٚا  -6  ال٣ىام ٖىض الا٧ل أو بٗض زؼنها  لا ج٨ىن زكىت -5   جٓهغ صعحت حُضة مً اللمٗان واللىن الم٣بى٫ .  -4

 ؟ تٖىض ئؾخسضام الكى٦ىلاجالتي ًجب مغاٖاتها  الى٣اٍاط٦غ  -*

 ئزخُاع الكى٦ىلاجت التي ج٨ىن وؿبت ال٩ا٧او ٞيها ٦بيرة . .1

ب الكى٦ىلاجه . .2 ٣ت الخمام المائي لخظوٍ  ئؾخسضام َغٍ

 في خالت ٖضم طوبان الكى٦ىلاجه جًاٝ ماصة صَىُت لدؿهُل الظوبان . .3

دٟٔ الكى٦ىلاجت في م٩ان حاٝ وباعص . .4
ُ
 ج

 ئؾخسضم الكى٦ىلاجت الظائبت مباقغة . .5

لت ختى لا جخ٨ىن ٞيها الخبِباث .لا جتر٥ الكى٦ىلا .6  جه في الخمام المائي مضة َىٍ



 

 

 الضعؽ الؿاصؽ ) المثــلجـــــــاث (

  في جدؿين مؼاج الاوؿان ؟ ٞائضة المثلجاثاط٦غ 

اصة قٗىعة بالؿغوع واليكىة . .1 اث الهُُٟت حٗض   -3  جيكِ مغا٦ؼ الؿغوع والؿٗاصة في الضماٙ . -2  ػٍ  مً أهىإ الخلىٍ

 

  ت ( ؟ ًخ٨ىن مما  زلُِ المثلجاث )البىْ

 .ه٨هاث مسخلٟت  -6   .الخلُب -5   .مثبخاث أو مؿخدلباث  -4  .ىاص الخدلُتم -3   .البٌُ -2  .مىاص صَىُت .1

 

  خسضمت في ئٖضاص المثلجاث ؟والمٗضاث المؿ الأصواثاط٦غ 

لا١ للخٟٔ . -4   مجمضة . -3  مًاعب ؾل٪ . -2   حهاػ زلِ المثلجاث . .1 ُت مد٨مت اٚلإ غ المثلجاث  -5   أوٖ  أصاة لخ٨ىٍ

 

  المثلجاث ؟ أهىإاط٦غ 

 .جضزل في م٨ىهاتها ه٨هاث الأهىإ التي -2  .مً الم٨ىهاث الغئِؿتالأهىإ    -1  

 الأهىإ التي جضزل في م٨ىهاتها الكى٦ىلاجت بأهىاٖها .  -4  الأهىإ التي جضزل في م٨ىهاتها الٟىا٦ه الُبُُٗت أو المجٟٟت . -3

ت الٗغ  -5  بُت .الأهىإ التي جضزل في م٨ىهاتها الغئِؿت المؿخ٨ت وحؿمى البىْ

 

  المثلجاث ؟ جدًيراط٦غ الامىع الىاحب اجباٖها ٖىض 

 ازتر المىاص الأؾاؾُت طاث الجىصة الٗالُت . .1

 جأ٦ض مً ؾلامت المىاص ٢بل اؾخسضامها . .2

 اؾخسضم الأصواث الىُٟٓت المهىٗت مً الؿخاهلـ ؾدُل أو الؼحاج . .3

4. . 
ً
 زلِ المىاص حُضا

لا١ . .5 ُت مد٨مت اٚلا  خٟٔ المىخج في أوٖ

ت .81-ىْه في المجمضة في صعحت خغاعة خٟٔ الب .6  صعحت مئىٍ

 

  المثلجاث ؟ َغ١ ج٣ضًمٖضص 

 في أ٦ىاب أو صخىن مؿُدت . .1

ذ زام بالمثلجاث . .2  ٖلى َُئت ٦غاث بى٨هاث مسخلٟت وويٗها في بؿ٨ىٍ

 ٖلى َُئت ٦غاث وويٗها في صخىن زانت . .3

ين المثلجاث بالهلهاث الخانت مثل نلهاث الٟغاولت أو الماهجا . .4  جؼٍ

ذ أوال٨ٗ٨ت الاؾٟىجُت  . .5  ٖمل َب٣اث مً المثلجاث م٘ البؿ٨ىٍ

 ٖىضما ٨ًىن الخلُب ٚير مبؿتر .   -2    ٖىضما ٨ًىن البٌُ ٚير نحي .   -1   متى جهبذ المثلجاث زُغة ٖلى الصخت ؟ 



 

 

 اؾئلت ٞؿغ / ٖلل / قاملت الىخضة ٧املت
  

ّ
ن الماصة الضَىُت في َظٍ الخالت جدُِ بدبِباث لأ ؟  ضَىُت مىدكغة ٖلى نىعة خبِباث هاٖمت ٧ان المىخج هاٖماما ٧اهذ الماصة ال٧ل

 ىجين مً المعجىاث الٗالُت الضًَ .الُدين وجمى٘ ونى٫ الماء اليها مما ًمى٘ ج٨ىن الجل

 ما لأ ختى ًدك؟ ٖضاص ال٨ُ٪ الضؾم ز٤ٟ الماصة الضَىُت م٘ الؿ٨غ ز٣ٟا جاما ًيبغي ٖىض ئ ن ٩ل زلُِ مخجاوـ ال٣ىام مثل ال٨غٍ

 ىبت زم ًًاٝ ئليها باقي الم٨ىهاث .الىٗىمت ٖىضئظ ج٨ىن مُل

 للبٌُ أَمُت في اؾخسضامه في العجائً ؟ 

اث  ٌٗض ٖىهغا اؾاؾُا في نى٘ ٦ثير مً اهىإ الخلىٍ

 ٌٗض ٖىهغا اؾاؾُا في حىصة المىخجاث وػٍاصة ٢ُمتها الٛظائُت

  ماصة خخىاء الهٟاع ٖلى لإ ؟  بالماء ول٨ً وحىص ماصة مؿخدلبت ٌؿاٖض ٖلى ٖملُت المؼجمً الهٗب مؼج الضَىن ٌُ ض ٗاللِؿِثين الظي 

 . ٦ثر المىاص المؿخدلبت ٞاٖلُت في المىاص الُبُُٗتأ

 ىبت ئ اث بالغَ اث المدبت للماء .وطل٪ ٌٗى ؟  احخظابها لهاو خخٟاّ الؿ٨غٍ  ص ئلى َبُٗت الؿ٨غٍ

  ٣خلهالأ ؽ ؟ °03-52ٖلى مً لضعحاث خغاعة الا ًيبغي حٗغٌٍ الخميرة  . ن طل٪ ًًغ بها وٍ

  ؟  لى العجينأن جًاٝ بٗىاًت وزانت ئًجب ٖىض ئؾخٗما٫ الٟىا٦ه الُاػحت 
ً
ا  و ٣ٞضانها للٗهيرأمً جًغعَا ٖىض العجً  زىٞ

  الأ اؾخسضام الؿىائل 
ً
 . ُٖاء ه٨هاث مسخلٟتلإ في العجائً ؟  مً الماء والخلُب زغي بضلا

 ل ا ًّ ٟ  . للخهى٫ ٖلى الك٩ل المُلىبؾخسضام حهاػ حك٨ُل الباؾخا ؟ ًُ

 . ًجب جدًير الب٠ بِؿتري )عجُىت الُب٣اث ( في م٩ان باعص ؟ ختى لا جظوب الؼبضٍ و٧ي لاجإزغفي حىصة المىخج 

 . تر٥ عجُىت ال٨غوؾان مضة عب٘ ؾاٖت أو أ٦ثر بٗض ع٢ها في ٧ل مغّة ؟ لإُٖاء َب٣اث حُضة
ُ
 ج

 ًاٝ البٌُ ئلى ز  بز )الغو٫( أو الخبز الٟغوس ي؟ للمؿاٖضة ٖلى ئهخٟازه .ًُ

 . ججىب ئَالت مضة العجً أ٦ثر مً اللاػم ؟ لأن طل٪ ًإصي ئلى مىخج س يء 

 . ٖضم ٞخذ الٟغن أ٦ثر مً مغة ؟ للمداٞٓت ٖلى صعحت الخغاعة المُلىبت 

  جلىجين ول٩ي حؿخمغ ٖملُت الخسمغ .ص٣ُ٢ت ؟ لإعاخت ال82-83بٗض حك٨ُل العجُىت ٖلى َُئت ٦غاث جىي٘ ٖلى الٟغف مضة 

 . ٟت أو اللٟائ٠ في الأؾٟل ؟ لمى٘ اهٟلاتها في أزىاء الخبز  ًجب وي٘ الأعٚ

  ملُت ئعاخت العجين بٗض الدك٨ُل ٢بل ئصزا٫ العجُىت في الٟغن ؟ لأن خغاعة َظٍ الٗملُت الخباػون ًميزون بين ٖملُت الخسمير وٖ

 أٖلى مً خغاعة الخسمير .

  اصة جسمغ العجُىت ًإصي ًيبغي ٖضم جغ لت مً صون زبز ؟ لأن ػٍ ٗت الإ٥ العجُىت مضة َىٍ  لخها١ .الى عجُىت عزىة ال٣ىام وؾغَ

 .ٟت ٖلى ؾُذ مؿخى ؟ ل٩ي وؿمذ للبساع والخغاعة بالخغوج مً الخبيز ض وطل٪ بىي٘ الأعٚ  بٗض ئجمام ٖملُت الخبز جبضأ ٖملُت الخبرً

 برص الخبز ٢بل حٛلُٟه ؟ لأن ا ًُ ىبت ؾىٝ جخجم٘ صازل ٦ِـ الخٛل٠ُ وحؿبب ٞؿاص الخبز وحٟٗىه .ًجب أن   لغَ

 . ج٨ىن الضَىن في ال٨ُ٪ الضَجي م٨ىها أؾاؾُا ؟  لأنها جُٟض في جثبُذ الهىاء المضزل في أزىاء ٖملُت الخ٣كُض 

  الىٟش .ًجب ٖضم ٞخذ الٟغن ئلا بٗض مض ي زلثي مضة الخبز الم٣غعة ؟ ختى لا ًضزل الهىاء الباعص ُٞمى٘ ٖملُت 

  في خالت ال٨ٗ٨ت الاؾٟىجُت ؟ وطل٪ لإصزا٫ أ٦بر ٢ضع مم٨ً مً الهىاء لأن البٌُ ٌؿاٖض ٖلى ٖملُت الىٟش 
ً
 ز٤ٟ البٌُ حُضا



 

 

 . ٖضم جغ٥ ال٨ُ٪ صازل الٟغن أ٦ثر مً المضة اللاػمت ؟لأن طل٪ ًإصي ئلى حٟاٞه 

  ة بالدؿاوي .وي٘ ال٣ىالب في الٟغن ٖلى هدى مىاؾب ؟لًمان ونى٫ الخغاع 

  ًجىػ جبُين ٢إ ال٣الب بالىع١ الكمعي زانت في ٖمل أهىإ ال٨ُ٪ الاؾٟىجي ؟ لأنها زالُت مً الضًَ لظا ًىحض اخخما٫ ٦بير

 لالخها٢ها .

 . ٍمً المهم ملاخٓت ٖضم صًَ ال٣الب بُب٣ت ؾم٨ُت مً الضًَ ؟ لأنها حٗى١ اهخٟار ال٨ُ٪ او جمضص 

  و 
ً
اث أؾاؾُا ين الخلىٍ ٗض جؼٍ ٟخذ الكهُت .ٌُ ض وؿبت المبُٗاث وٍ ؼٍ ٣ها وٍ  ؟ لأهه ٌؿاٖض ٖلى حؿىٍ

ً
ا  يغوعٍ

 . ؿت ؟ ختى ٌؿهل امخهام العجُىت لل٣ُغ ؿت أًًا ٖىض ئٖضاص الهغَ  والهغَ
ً
 ًغاعى أن ٨ًىن ال٣ُغ ؾازىا

  ،
ً
 حظابا

ً
لٟت والخكىاث في ئٖضاص بٌٗ أهىإ مً ال٨ٗ٪ ؟ لإ٦ؿابها َٗما زانا ، ومىٓغا ؿخسضم اٚلأ

ُ
 ئزغاء ٢ُمتها الٛظائُت. و ح

 . ىب مت ال٣ىام المغٚ ًاٝ البٌُ ؟ لإُٖاء ال٨غٍ ماث الخُٟٟت بخ٣كُض الؼبضٍ م٘ الؿ٨غ والبٌُ وٍ دًغ ال٨غٍ
ُ
 ج

  ىض عؾم الخغوٝ والاع٢ام ؿخٗمل الغؤوؽ ال٣مت )الٗاصًت( لٗمل الى٣ِ والخُىٍ والخغوٝ والأع٢ام ولها م٣اؾاث مسخلٟت وٖ
ُ
ح

ين .ًًٟل ٦خابتها أولا    بٗىص زكبي ؟ لأن َظا ٌؿاٖض ٖلى ئج٣ان التزً

  ين الضوّاعة مً ٢غم مٗضوي صائغي ًم٨ً ئصاعجه بؿهىلت ؟ ٌؿاٖض ٖلى الىنى٫ ئلى أحؼاء ال٨ٗ٨ت حمُٗها جخ٨ىّن ٢اٖضة ٢ىاٖض التزً

ين .  بؿهىلت في أزىاء ٖملُت التزً

 . ماث ؟ لمى٘ الخ٨خل  ًجب جىسُل الؿ٨غ الىاٖم صائما في ال٨غٍ

 ماث ؟لمى٘ حٛير لىن الؿ٨غ .ئ  ؾخسضام المىسل ٚير المٗضوي )هاًلىن( في ال٨غٍ

  اء طي حىاهب مؿخضًغة  ٨ًىن مً الأئؾخٗما٫ وٖ
ّ
يبغي ألا ماث وٍ  .ػع١ صا٦ىاخلُب لىها أهه ٢ض ٨ًؿب اللأ ؟  لمىُىمفي جدًير ال٨غٍ

 مت الضاٞئئ مت في خالت ال٨غٍ  . ٧ي لا جخ٨ىن ٢كغة ٖلى ؾُدها؟  تؾخمغاع الخ٣لُب بمل٣ٗت زكبُت ختى جبرص ال٨غٍ

  ماث ج٣لُب م٨ىهاث ُّ ال٨غٍ  لمى٘ ج٨ىن ٦خل؟  ياٞتها بىؾاَت مًغب ؾل٪ئزىاء أضا ح

 هبها ٖلى َب٤ ٢ُغٍ مؿاو لل٨ٗ٨ت أو أوي٘ ال٨ٗ٨ت ٖىض جلبِـ حىا 
ً
ين الجىاهب؟  منها نٛغ ٢لُلا  . للخم٨ً مً جؼٍ

 ت ؟ مما ٢ض ًدضر له ماث بؿغٖ ً .ًجب أن لا جخهلب ال٨غٍ  ا بٌٗ الدك٣٣اث بٗض الخسؼٍ

 . ت َغاوة ػائضة ىبت مً الجى مما ًجٗلها َغٍ ماث ؟ الغَ  ًجب أن لا جمخو ال٨غٍ

 ٝماصة صَىُت ؟ لدؿهُل الظوبان . ئليها في خالت ٖضم طوبان الكى٦ىلاجه جًا 

 . لت ؟ ختى لا جخ٨ىن ٞيها الخبِباث  لا جتر٥ الكى٦ىلاجه في الخمام المائي مضة َىٍ

 اث المثلجت جثير المىا٤َ الضماُٚت المؿإولت في ًٖ مكاٖغ الؿغوع والبهجت، للمثلجا ث ٞائضة في جدؿين مؼاج الاوؿان ؟ لأن الخلىٍ

 وجإزغ بهىعة ٞىعٍت ومباقغة في أحؼاء الضماٙ المؿُُغة ٖلى المؼاج .

 ٗت الٟٖضاصٍ البىْت ًجب ئ  م٨ىهاث البىْت مً المىاص الؿغَ
ّ
 .في بِئت صخُت وهُٟٓت ؟ لأن

ً
 ؿاص والخؿّاؾت حضا

 . ًجب ٞدو البٌُ ٢بل اؾخسضامه في ئٖضاص البىْت ؟ للخأ٦ض مً ؾلامخه 

 . ئؾخسضام الخلُب المبؿتر في نى٘ المثلجاث ؟ ٌؿخسضم الخلُب المبؿتر لًمان ؾلامخه مً الم٨ُغوباث والجغازُم 

 

٤ُ ( م٨ث٠ ماصة اهخاج الُٗام للٟهل الاو٫ والثاوي للُلبت الىٓامُين   2020اهتهذ الماصة ) جمىُاحي ل٨م الىجاح والخىٞ


