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 . طهي الطعامالموضوع: 

 . ثامنالالصف: 

بية المهنيةالمبحث:   . التر

ي التعليميةإعداد:     . شبكة منهاج 

 

 السؤال الأول: 

ي الفقرات الآتية: اختأ    
 
 ر الإجابة الصحيحة ف

قصد بطهي الطعام .1
ُ
 :ي

 . أ. حفظ الطعام فقط

يد الطعام ب.   . تبر

 . ج. تقطيع الطعام 

 . تعريض الطعام للحرارة لجعله صالحًا للأكلد. 

ز الطهي لدى الفرد؟ .2
ّ
عز
ُ
ي ي
ر
 أيٌّ مما يأت

  . الاعتماد على الآخرينأ. 

 . التبذير ب. 

 . ج. الاستقلالية

 . د. الكسل

ي ماءٍ مغلي هي  .3
 
طه فيها الطعام ف

ُ
ي ي
 :الطريقة التر

 . أ. الشوي

 . ب. القلى  

 . ج. السلق

 . د. البخار 
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 أيٌّ من الأطعمة الآتية أنسب للسلق؟  .4

 . أ. اللحوم القاسية

 . البطاطا المقليةب. 

 . ج. السمك المشوي

 . المعكرونةد. 

ي  .5
 
ستخدم الشوي غالبًا عند الرغبة ف

ُ
 :ي

 . أ. تقليل الدهون

 . ب. الحفاظ على اللون فقط

 . ج. إبراز النكهة الطبيعية

اوات ن الخضن  . د. تليي 

ا هي  .6
ً
ي تعطي الطعام قوامًا مقرمش

 :الطريقة التر

 . أ. السلق

 . ب. البخار 

 . ج. القلى  

ء   . د. الطه  البط 

 أيُّ طرق الطهي الآتية تحافظ أكتر عل القيمة الغذائية؟ .7

  . الطه  بالبخار أ. 

 . ب. الشوي

 . القلى  ج. 

 . د. التحمب  

ي القلي باستخدام .8
 
طه الطعام ف

ُ
 :ي

 . أ. ماء بارد 

 . ب. بخار الماء 

 . حرارة منخفضة دون زيتج. 

ة من الزيت الساخند.    . كمية كبب 
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 :من الأطعمة المناسبة للطهي بالبخار .9

 . أ. البطاطا المقلية

 . ب. الدجاج

ن   . ج. الخبر

 . د. المعجنات

 إلى .10
ً
 :تحتاج اللحوم القاسية عادة

 . أ. طه  سري    ع

 . ب. عدم طه  

 . سلق خفيفج. 

 . طه  طويلد. 

 :من معايتر اختيار طريقة الطهي  .11

  . القوام المطلوبأ. 

 . لون الطبقب. 

 . ج. حجم الوعاء 

 . دعوينمعدد الد. 

 أيُّ طرق الطهي الآتية مناسبة للحصول عل قوام ناعم؟ .12

 . أ. القلى  

 . ب. الشوي

 . ج. الطه  بالبخار 

 . د. التحمب  

ستخدم الشوي أو التحميص من أجل .13
ُ
 :ي

 . أ. تقليل النكهة

 . ب. تعزيز النكهة

 . ج. فقدان الطعم

 . د. منع النضج
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 :من قواعد السلامة عدم استخدام .14

 . البلاستيكية أ. الملاعق

 الزجاجية.  ب. الأطباق

اف ن دون إسرر  . ج. السكاكي 

  البلاستيكية
 . د. الأوانن

 :ارتداء مريول الطهي يساعد عل .15

 . ه  ااقة الطنأ أ. زيادة 

 . تغيب  النكهةب. 

 . ج. تسري    ع الطه  

 . الحماية من الحروق د. 

 :غسل اليدين قبل الطهي وبعده يهدف إلى .16

ن القوام   . أ. تحسي 

ام بالنظافة ن  . ب. الالب 

 . ج. زيادة الدهون

 . د. تغيب  اللون

 :تؤدي الحرارة المرتفعة مدة طويلة إلى .17

  . فقدان بعض الفيتاميناتأ. 

 . زيادة الفيتاميناتب. 

 . ج. ثبات القيمة الغذائية

 . القيمة الغذائية زيادة د. 

 :تفاعل ميلارد يؤدي إلى .18

 . أ. تغب  لون الطعام إلى الأبيض

  الطعام ب. 
ن
 . زيادة الماء ف

يد الطعام   . ج. تبر

ةد.  ن   ونكهة ممب 
 . تكوّن لون بنن
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اوات الزاهي هي  .19  :الطريقة المثل للحفاظ عل لون الخض 

 . أ. القلى  

 . ب. الشوي

 . ج. السلق الخفيف أو البخار 

 . د. التحمب  الطويل

 :من مخاطر استخدام الزيت عل نار عالية .20

 . أ. زيادة القيمة الغذائية 

 . ب. تناثر الزيت وحدوث حروق

ن النكهة فقط  . ج. تحسي 

 . د. سرعة التنظيف

 

ي السؤال 
 : الثات 

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

 .الطه  بالبخار يساعد على الحفاظ على القيمة الغذائية للطعام   ( ) .1

  الطعام   ( ) .2
ن
 .القلى  هو أفضل طريقة لتقليل الدهون ف

 .تختلف طرق الطه  باختلاف نوع الطعام   ( ) .3

ة  ( ) .4 ن  .الشوي يُكسب الطعام نكهة ممب 

اف أثناء الطه    ( ) .5  .يمكن استخدام الأدوات الحادة دون إسرر

اوات  ( ) .6  .السلق مناسب لبعض أنواع الخضن

  قوام الطعام ونكهته  ( ) .7
ن
 .الحرارة تؤثر ف

 .إطفاء النار بعد الانتهاء من الطه  من قواعد السلامة  ( ) .8

 .الطه  على حرارة منخفضة مدة طويلة قد يحافظ على عصارة اللحم  ( ) .9
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  القيمة الغذائية للطعام   ( ) .10
ن
 .لا تؤثر طريقة الطه  ف

 

 تمنياتنا لكم بالتوفيق 
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 إجابات الأسئلة 

 السؤال الأول: 

ي الفقرات الآتية: اختأ    
 
 ر الإجابة الصحيحة ف

قصد بطهي الطعام .1
ُ
 :ي

 . أ. حفظ الطعام فقط

يد الطعام ب.   . تبر

 . ج. تقطيع الطعام 

 . تعريض الطعام للحرارة لجعله صالحًا للأكلد. 

ز الطهي لدى الفرد؟ .2
ّ
عز
ُ
ي ي
ر
 أيٌّ مما يأت

  . الاعتماد على الآخرينأ. 

 . التبذير ب. 

 . ج. الاستقلالية

 . د. الكسل

ي ماءٍ مغلي هي  .3
 
طه فيها الطعام ف

ُ
ي ي
 :الطريقة التر

 . أ. الشوي

 . ب. القلى  

 . ج. السلق

 . د. البخار 

 أيٌّ من الأطعمة الآتية أنسب للسلق؟  .4

 . أ. اللحوم القاسية

 . البطاطا المقليةب. 

 . ج. السمك المشوي

 . المعكرونةد. 
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ي  .5
 
ستخدم الشوي غالبًا عند الرغبة ف

ُ
 :ي

 . أ. تقليل الدهون

 . ب. الحفاظ على اللون فقط

 . ج. إبراز النكهة الطبيعية

اوات ن الخضن  . د. تليي 

ا هي  .6
ً
ي تعطي الطعام قوامًا مقرمش

 :الطريقة التر

 . أ. السلق

 . ب. البخار 

 . ج. القلى  

ء   . د. الطه  البط 

 أيُّ طرق الطهي الآتية تحافظ أكتر عل القيمة الغذائية؟ .7

  . الطه  بالبخار أ. 

 . ب. الشوي

 . القلى  ج. 

 . د. التحمب  

ي القلي باستخدام .8
 
طه الطعام ف

ُ
 :ي

 . أ. ماء بارد 

 . ب. بخار الماء 

 . حرارة منخفضة دون زيتج. 

ة من الزيت الساخند.    . كمية كبب 

 :من الأطعمة المناسبة للطهي بالبخار .9

 . أ. البطاطا المقلية

 . ب. الدجاج

ن   . ج. الخبر

 . د. المعجنات
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 إلى .10
ً
 :تحتاج اللحوم القاسية عادة

 . أ. طه  سري    ع

 . ب. عدم طه  

 . سلق خفيفج. 

 . طه  طويلد. 

 :من معايتر اختيار طريقة الطهي  .11

  . القوام المطلوبأ. 

 . لون الطبقب. 

 . ج. حجم الوعاء 

 . دعوينمعدد الد. 

 أيُّ طرق الطهي الآتية مناسبة للحصول عل قوام ناعم؟ .12

 . أ. القلى  

 . ب. الشوي

 . ج. الطه  بالبخار 

 . د. التحمب  

ستخدم الشوي أو التحميص من أجل .13
ُ
 :ي

 . أ. تقليل النكهة

 . ب. تعزيز النكهة

 . ج. فقدان الطعم

 . د. منع النضج

 :من قواعد السلامة عدم استخدام .14

 . البلاستيكية أ. الملاعق

 الزجاجية.  ب. الأطباق

اف ن دون إسرر  . ج. السكاكي 

  البلاستيكية
 . د. الأوانن
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 :ارتداء مريول الطهي يساعد عل .15

 . ه  ااقة الطنأ أ. زيادة 

 . تغيب  النكهةب. 

 . ج. تسري    ع الطه  

 . الحماية من الحروق د. 

 :غسل اليدين قبل الطهي وبعده يهدف إلى .16

ن القوام   . أ. تحسي 

ام بالنظافة ن  . ب. الالب 

 . ج. زيادة الدهون

 . د. تغيب  اللون

 :تؤدي الحرارة المرتفعة مدة طويلة إلى .17

  . فقدان بعض الفيتاميناتأ. 

 . زيادة الفيتاميناتب. 

 . ج. ثبات القيمة الغذائية

 . القيمة الغذائية زيادة د. 

 :تفاعل ميلارد يؤدي إلى .18

 . أ. تغب  لون الطعام إلى الأبيض

  الطعام ب. 
ن
 . زيادة الماء ف

يد الطعام   . ج. تبر

ةد.  ن   ونكهة ممب 
 . تكوّن لون بنن

اوات الزاهي هي  .19  :الطريقة المثل للحفاظ عل لون الخض 

 . أ. القلى  

 . ب. الشوي

 . ج. السلق الخفيف أو البخار 

 . د. التحمب  الطويل
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 :من مخاطر استخدام الزيت عل نار عالية .20

 . أ. زيادة القيمة الغذائية 

 . ب. تناثر الزيت وحدوث حروق

ن النكهة فقط  . ج. تحسي 

 . د. سرعة التنظيف

 

ي السؤال 
 : الثات 

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

 .الطه  بالبخار يساعد على الحفاظ على القيمة الغذائية للطعام  (✓) .1

  الطعام  (✗) .2
ن
 .القلى  هو أفضل طريقة لتقليل الدهون ف

 .تختلف طرق الطه  باختلاف نوع الطعام  (✓) .3

ة (✓) .4 ن  .الشوي يُكسب الطعام نكهة ممب 

اف أثناء الطه   (✗) .5  .يمكن استخدام الأدوات الحادة دون إسرر

اوات (✓) .6  .السلق مناسب لبعض أنواع الخضن

  قوام الطعام ونكهته (✓) .7
ن
 .الحرارة تؤثر ف

 .إطفاء النار بعد الانتهاء من الطه  من قواعد السلامة (✓) .8

 .الطه  على حرارة منخفضة مدة طويلة قد يحافظ على عصارة اللحم (✓) .9

  القيمة الغذائية للطعام  (✗) .10
ن
 .لا تؤثر طريقة الطه  ف

 

 


