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 إدارة المناهج والكتب المدرسية

 الأسئلة إجابات

 الأول :الجزء               الكتاب: التربية المهنية           الأساسي  التاسعالصف: 

 تصنيع الخضراوات والفواكه وحفظها/   التصنيع الغذائي   :الثالثةالوحدة      /الدرس:الوحدة 

 وإجاباتها الأسئلة /الدرسالوحدة

 

التصنيع 
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تصنيع 

الخضراوات 
والفواكه 
 وحفظها

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ضافة السكر. ما المقصود بــِ: -1  التبريد، والتجميد، والتجفيف، والتخليل، وا 
حرووة إغوود   هووخ ض ووج  حرووة اووحدح  دغذووي   دغ  د  ووة  :التبريــد يفــي الث جــة  (1

(  حريت ذن  حرة دنرذي هي في دغثلارة؛ غتثب ط عذل 5-4أعلد بقل ل ذن )
 خدلأنز ذيت. دغ ق قةدلأا يء 

 
؛ °( س11-إغد  11-ة ب ن) هخ ض ج  حرة احدح  دغذي   دغ  د  : التجميد (2

 غا ظهي ذ   طخ لة با ث  صعب علد دلأا يء دغ ق قة دغنذخ خدغتكيثح.
 
 

عذل ة  تم ف هي ض ج نسبة دغذيء في دغضضحدخدت خدغ خدكه  :التجفيف (3
غتر   هي، ذذي  ؤ ي إغد حفع تحك ز دغذخد  دغصلبة لإ قيف نذخ دلأا يء 

 دغ ق قة.
 

هخ ا ظ دغضضحدخدت بخسيطة دغذايغ ل دغذلا ة في ظحخف تسذح  :التخليل (4
 ذثل بكت ح ي اذج دغلاكت ك. بنذخ دلأا يء دغ ق قة دغذ    ، 

 
 

ذن دغسكح؛  دغ خدكه بتحك ز عيل  ا ظ دغضضحدخدت خ  : هخالحفظ بإضافة السكر (4
 .دغ ق قة، دغذسببة غ سي  دلأغ  ة خقف نذخ ذعظم دلأا يء دغ ي 
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 : ا يأتيق الحفظ الم ئمة لكل ممائاذكر طر  -2

دغت ن، دغرزح، دغعنب، دغ حدخغة، دغ خل دلأضضح، دغذلخض ة، دغل ت، دغز تخن، 
 دغ قخس، دغقحع، دغس حرل.

 تخليل تجفيف تجميد تبريد
ضافة إ

 السكر

 دغرزح

 دغعنب
 دغقحع

 دغس حرل

دغرزح 
 دغ حدخغة

دغ خل 
دلأضضح 
 دغذلخض ة

 نت دغ

 دغعنب
 دغذلخض ة

 دغرزح

 دغل ت

دغز تخن 
 دغ قخس

ت ن دغعنب دغ
 دغ حدخغة
 دغقحع

 دغس حرل

 
 ي.يأت ك ا مماعلل  -3
 وضع بعض الخضراوات في أكياس مثقبة بالث جة. - أ

نيترة ذن تن س ضلا ي دغضضحدخدت خثيني دكس   اتد  سذح بضحخج دغحطخبة دغ
   ن  سحعين ذن تل هي.دغكحبخن دغ

 

أن تكون كمية الخضراوات والفواكه المحفوظة بالتجميد في الكيس  يجب - ب
 الواحد مناسبة لكمية الاستعمال لمرة واحدة.

غ حريت احدح  ذضتل ة عن  دلاستعذيل د لا نعحج دغضضحدخدت خدغ خدكه خ غك ات
 ذذي  سبب في تل هي.

 

عملية التخليل إذا كان تركيز المحلول الملحي أعلى أو أقل من  فشل  -ـج
 ال زم.

سذخزي غضلا ي دغذنيسب  ؤثح علد عذل ة دغض ط دلألان دغذالخل دغذلاي غ ح 
 دغضضحدخدت ذذي  ؤ ي غتلف دغضلا ي غلضضحدخدت خ بيغتيغي فشل عذل ة دغتضل ل.

 

 د   شق الخيار برأس السكين عند تخليله.
 دغذالخل دغذلاي غلض يح ذذي  سحع في تسح ع عذل ة دغتضل ل. غ سذح ب ضخل
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 *فريق التأليف : ريدا بشارة هلسا    م. مفلح حسين عيال سلمان       م. ريما ناظم عوض
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 :لمنع المشك ت الآتية اأعط اقتراحا   -4
 وجود طبقة بنية اللون على الزهرة المبردة. - أ

 ذن خقت لآضح.ت ق هي د عن  غسلهي خخضعهي بك س ذثقب خ تر   هي ر    
 
 بلورات ثلجية على بعض الخضراوات عند تفريزها. ظهور - ب

 ،دغضضحدخدت بذص ي  غلتضلص ذن ذيء دغسلق دغض  ف قبل عذل ة دغترذ   خضع
ك يس ذن ذن ت ح غ دلأ خدغتأك ، بيلأك يسذن بحخ تهي قبل خضعهي  خدغتأك 
 دغهخدء.

 
 ظهور طبقة بيضاء على سطح المخلل.- جـ

 تخن، خدستض دم دغذلعقة ة خره ذحطبين دغذضلل بطبقة ذن ز ت دغز  ت ط  ذكن
 دغشخكة عن  دضحدج دغذضلل ذن دغذحطبين.خ أدغنظ  ة 

 
 نمو بعض الأعفان على سطح المربى. - د

غلاق دغذحطبين بع  كل إقبل دلاستعذيل، داكيم  دغذحطبينيتذن تعق م  دغتأك 
خخضعه في ذكين  ،ذن نظيفة اخدف دغذحطبين عن  دستعذيغه دغتأك ، خ دستعذيل

 ر   دغتهخ ة.
 

أربعاةا من الأمور الواجب مراعاتها لتجنب الحوادث التي قد تحث أثناء  وضح -5
 عملية التصنيع الغذائي.

أ( دغنظيفة دغشضص ة، خنظيفة دغذكين، خدلأ خدت دغذستض ذة في دغتصن ع دغ  د ي 
 دغذنزغي.

 ب( دغتق   بضطخدت دغتصن ع دغ  د ي دغذنزغي دغصا اة.
 خد  دغذصنعة.ج(دضت يح دلأذيكن دغذنيسبة غا ظ دغذ

  ( دغتأك  ذن سلاذة دلأ خدت خدغتره زدت، كتخص ل دغ يز بشكل آذن.
 


