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 . حفظ الأغذيةالموضوع: 

 . خامسالالصف: 

بية المهنيةالمبحث:   . التر

ي التعليميةإعداد:     . شبكة منهاج 

 

 السؤال الأول: 

ي الفقرات الآتية: اختأ    
 
 ر الإجابة الصحيحة ف

ي عرفها الإنسان .1
 :من أقدم طرق حفظ الأغذية التر

 . أ( التجميد 

 . ب( التعليب

 . ج( التجفيف والتمليح 

ة  . د( البستر

 :الهدف الرئيس من تجفيف الأغذية هو .2

 . أ( تغيتر لونها 

 . ب( زيادة وزنها 

 . زيادة طعمها الحلو ج( 

 . تقليل كمية الماء فيها د( 

 :يقلل التجفيف من نمو الجراثيم لأنه  .3

 . أ( يزيد الملح

 . ب( يزيل الماء 

 . ج( يضيف السكر 

 . د( يغترر الشكل
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ي الظل من أجل .4
 
ل إجراء التجفيف الطبيعي ف

َّ
فض

ُ
 :ي

 . المحافظة على القيمة الغذائيةأ( 

 . ب( تقليل الجهد 

 . تسري    ع التجفيفج( 

 . د( زيادة الرطوبة

 :يعتمد نجاح عملية التجفيف على .5

 . أ( لون الأدوات

 . حجم الوعاء ب( 

 . ج( كمية الملح

 . اختيار درجة النضج المناسبةد( 

اوات والفواكه المناسبة للتجفيف .6  :من صفات الخض 

 . أ( المتعفنة

 . ب( التالفة

 . ج( الجيدة والخالية من العيوب

 . د( قليلة اللون

 :من طرق تجفيف الأغذية .7

 . التجفيف الطبيع  أ( 

 . ب( التعليب

يد ج(   . التتر

 . د( التخليل

ي  .8
 
 ف
ً
ستخدم التجفيف الصناعي عادة

ُ
 :ي

 . أ( المنازل فقط

 . ب( المصانع

 . ج( الحدائق 

 . د( المدارس 

 



 

3 
 

 :للحصول على كيلوغرام واحد من الزبيب نحتاج إلى .9

 . كغم عنب  1أ( 

 . كغم عنب  2ب( 

 . كغم عنب  5–4ج( 

 . كغم عنب  10د( 

ضاف زيت الزيتون أثناء إعداد الزبيب من أجل .10
ُ
 :ي

 . منع الغبار وإعطاء لمعانأ( 

 . زيادة الملحب( 

 . ج( تسري    ع الغليان

 . د( تغيتر الطعم

قصد بالتمليح .11
ُ
 :ي

 . أ( إضافة السكر للطعام 

 . ب( تعريض الطعام للشمس

 عال  
ز كتر

 . ج( إضافة الملح بتر

يد الطعام   . د( تتر

ي حفظ الأغذية لأنه .12
 
 :يساعد الملح ف

 . أ( يزيد الماء 

 . ب( يخرج الماء من الغذاء 

ر اللون  . ج( يغتر

 . د( يضيف الفيتامينات

ي حفظ  .13
 
ستخدم طريقة التمليح ف

ُ
 :ت

 . أ( الفواكه فقط

ز   . ب( الختر

 . العصائر ج( 

 . اللحوم والأسماكد( 
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ي تعتمد على الخاصية الأسموزية هي  .14
 :الطريقة التر

 . أ( التجفيف 

 . ب( التمليح

يد   . ج( التتر

 . د( التجميد 

ي المشغل .15
 
وط السلامة أثناء العمل ف  :من شر

 . أ( عدم غسل اليدين

اف  . ب( العمل دون إشر

 . ج( ارتداء القفازات والمريول

  الماء 
ز
 . د( الإشاف ف

 

ي السؤال 
 : الثان 

 : غتر الصحيحةللعبارة ( ✗)  للعبارة الصحيحة، وإشارة( ✓)أضع إشارة     

 . يساعد التجفيف على حفظ الأغذية مدة طويلة) (  .1

  أماكن رطبة) (  .2
ز
ل تجفيف الأغذية ف

َّ
 . يُفض

 . يعتمد التمليح على سحب الماء من الغذاء ) (  .3

 . يمكن استخدام الفرن لتسري    ع التجفيف بحذر ) (  .4

اوات قبل تجفيفها ) (  .5  . لا أهمية لتنظيف الخضز
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 : لثالثاالسؤال 

ي العبارات الآتية بما ي أكمل الفراغ
 
 كلمات:   ناسبها م نف

 .فيها .............  يؤدي تجفيف الأغذية إلى تقليل كمية .1

 .المناسبة .............  يعتمد نجاح التجفيف على اختيار درجة .2

 .من التجفيف الصناع   .............  يُعد التجفيف الطبيع  أقل .3

 عال  إلى الغذاء .............  يُقصد بالتمليح إضافة .4
ز كتر

 .بتر

  تعتمد على الخاصية الأسموزية ه   .5
 .............  الطريقة التر

 

 تمنياتنا لكم بالتوفيق 
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 إجابات الأسئلة 

 السؤال الأول: 

ي الفقرات الآتية: اختأ    
 
 ر الإجابة الصحيحة ف

ي عرفها الإنسان .1
 :من أقدم طرق حفظ الأغذية التر

 . أ( التجميد 

 . ب( التعليب

 . ج( التجفيف والتمليح 

ة  . د( البستر

 :الهدف الرئيس من تجفيف الأغذية هو .2

 . أ( تغيتر لونها 

 . ب( زيادة وزنها 

 . زيادة طعمها الحلو ج( 

 . تقليل كمية الماء فيها د( 

 :يقلل التجفيف من نمو الجراثيم لأنه  .3

 . أ( يزيد الملح

 . ب( يزيل الماء 

 . ج( يضيف السكر 

 . د( يغترر الشكل

ي الظل من أجل .4
 
ل إجراء التجفيف الطبيعي ف

َّ
فض

ُ
 :ي

 . المحافظة على القيمة الغذائيةأ( 

 . ب( تقليل الجهد 

 . تسري    ع التجفيفج( 

 . د( زيادة الرطوبة
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 :يعتمد نجاح عملية التجفيف على .5

 . أ( لون الأدوات

 . حجم الوعاء ب( 

 . ج( كمية الملح

 . اختيار درجة النضج المناسبةد( 

اوات والفواكه المناسبة للتجفيف .6  :من صفات الخض 

 . أ( المتعفنة

 . ب( التالفة

 . ج( الجيدة والخالية من العيوب

 . د( قليلة اللون

 :من طرق تجفيف الأغذية .7

 . التجفيف الطبيع  أ( 

 . ب( التعليب

يد ج(   . التتر

 . د( التخليل

ي  .8
 
 ف
ً
ستخدم التجفيف الصناعي عادة

ُ
 :ي

 . أ( المنازل فقط

 . ب( المصانع

 . ج( الحدائق 

 . د( المدارس 

 :للحصول على كيلوغرام واحد من الزبيب نحتاج إلى .9

 . كغم عنب  1أ( 

 . كغم عنب  2ب( 

 . كغم عنب  5–4ج( 

 . كغم عنب  10د( 
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ضاف زيت الزيتون أثناء إعداد الزبيب من أجل .10
ُ
 :ي

 . منع الغبار وإعطاء لمعانأ( 

 . زيادة الملحب( 

 . ج( تسري    ع الغليان

 . د( تغيتر الطعم

قصد بالتمليح .11
ُ
 :ي

 . أ( إضافة السكر للطعام 

 . ب( تعريض الطعام للشمس

 عال  
ز كتر

 . ج( إضافة الملح بتر

يد الطعام   . د( تتر

ي حفظ الأغذية لأنه .12
 
 :يساعد الملح ف

 . أ( يزيد الماء 

 . ب( يخرج الماء من الغذاء 

ر اللون  . ج( يغتر

 . د( يضيف الفيتامينات

ي حفظ  .13
 
ستخدم طريقة التمليح ف

ُ
 :ت

 . أ( الفواكه فقط

ز   . ب( الختر

 . العصائر ج( 

 . اللحوم والأسماكد( 

ي تعتمد على الخاصية الأسموزية هي  .14
 :الطريقة التر

 . أ( التجفيف 

 . ب( التمليح

يد   . ج( التتر

 . د( التجميد 
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ي المشغل .15
 
وط السلامة أثناء العمل ف  :من شر

 . أ( عدم غسل اليدين

اف  . ب( العمل دون إشر

 . ج( ارتداء القفازات والمريول

  الماء 
ز
 . د( الإشاف ف

 

ي السؤال 
 : الثان 

 : غتر الصحيحةللعبارة ( ✗)  للعبارة الصحيحة، وإشارة( ✓)أضع إشارة     

 . يساعد التجفيف على حفظ الأغذية مدة طويلة( ✓) .1

  أماكن رطبة( ✗) .2
ز
ل تجفيف الأغذية ف

َّ
 . يُفض

 . يعتمد التمليح على سحب الماء من الغذاء ( ✓) .3

 . يمكن استخدام الفرن لتسري    ع التجفيف بحذر ( ✓) .4

اوات قبل تجفيفها ( ✗) .5  . لا أهمية لتنظيف الخضز
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 : لثالثاالسؤال 

ي العبارات الآتية بما ي أكمل الفراغ
 
 كلمات:   ناسبها م نف

 .فيها الماء يؤدي تجفيف الأغذية إلى تقليل كمية .1

 .المناسبة النضج يعتمد نجاح التجفيف على اختيار درجة .2

 .من التجفيف الصناع   كلفة  يُعد التجفيف الطبيع  أقل .3

 عال  إلى الغذاء الملح يُقصد بالتمليح إضافة .4
ز كتر

 .بتر

  تعتمد على الخاصية الأسموزية ه   .5
 .التمليح الطريقة التر

 

 


