
 

 11מתוך  1עמוד   

 ופיתוח כח אדם מקצועיתאגף בכיר להכשרה 

 תחום בחינות

 תורת המקצוע -נדיטאותקושם מקצוע הבחינה: 
 13823/13073סמל שאלון: 

 2019מועד הבחינה: 

 55+ 56+ 60+ 63+ 65מסלול 

 נוער תשע"ט –בחינת גמר 

 תורת המקצוע -קונדיטאות

 13823/13073: שאלון סמל

 הנחיות לנבחן:
 

 ערכה:המבנה השאלות ומפתח 
 
 

 נקודות. 30      ':חלק א
 נקודות. 30      :חלק ב'
 נקודות. 10      :חלק ג'
 נקודות. 30      :חלק ד'

 
 נקודות 100   ה"כס

 
 

 הערות:
 ן.השאלו ענה על כל השאלות בגוף .1
 הקף בעיגול את האות המציינת את התשובה הנכונה .2
 
 

 הערות מיוחדות:
 בדוק כי הודבקה המדבקה המתאימה על גבי השאלון. .1
 .בסיום הבחינה מסור את דף התשובות ואת השאלון למשגיח/ה .2
 
 

 

 .שלוש שעותמשך הבחינה: 

 
 .ההנחיות כתובות בלשון זכר, אולם מכוונות לנבחנת ולנבחן כאחד

 

 !בהצלחה

 
 למדינת ישראל כל הזכויות שמורות© 

 לשדר או לקלוט אין להעתיק לצלם, לתרגם, לאחסן במאגרי מידע,

 .זהשום חלק משאלון  –י או אחר מכנ בכל אמצעי אלקטרוני, אופטי,

 רשות בכתב ללא עשה שימוש מסחרי ופרסומי מכל סוג שהואילא י

 מסחר והתעסוקה.מחלקת הבחינות של משרד התעשייה, המאת מנהל 

 .ההנחיות בשאלון זה מנוסחות בלשון זכר, אך מכוונות לנבחנות ולנבחנים כאחד

 מס' מחברת
 

__________ 



 

 11מתוך  2עמוד   

 ופיתוח כח אדם מקצועיתאגף בכיר להכשרה 

 תחום בחינות

 תורת המקצוע -נדיטאותקושם מקצוע הבחינה: 
 13823/13073סמל שאלון: 

 2019מועד הבחינה: 

 55+ 56+ 60+ 63+ 65מסלול 

 (נקודות 30) נקודה אחת כל תשובה נכונה שאלות 30 -'חלק א
 
 :הואקורנפלור  .1

 .קמח תירס טחון דק .א

 .עמילן מתירס בלבד .ב

 .עמילן חיטה בעיבוד מיוחד .ג

 קמח העשוי מתירס לבן. .ד

 

 ג'לטין הוא: .2

 .להכנת אספק תבלין .א

 .ה מהחיחומר הקרש .ב

 .חומר הקרשה מהצומח .ג

 חומר הקרשה מלאכותי. .ד

 

 תבלין ציפורן משמש לתיבול: .3

 .גבינות מיוחדות מסוג צ'דר .א

 .עוגות דבש ודובשניות .ב

 .עוגת לינזר .ג

 סוגי לחם הולנדי. .ד

 

 ?תבלין וניל )שנף(ממה מפיקים את  .4

 .שיח הוונילין של העלים מאורכיםמ .א

 .ים של הוונילתרמילי הצמח המיובשמ .ב

 .שורש צמח הווניליןמ .ג

 .פרחי הצמח המיובשיםמ .ד

 

 סוכר וניל הוא: .5

 .תערובת וניל טחון וסוכר .א

 .תערובת וונילין וסוכר .ב

 .סוכר מסוג מיוחד .ג

 גבישי וונילין מסוכרים. .ד

 



 

 11מתוך  3עמוד   

 ופיתוח כח אדם מקצועיתאגף בכיר להכשרה 

 תחום בחינות

 תורת המקצוע -נדיטאותקושם מקצוע הבחינה: 
 13823/13073סמל שאלון: 

 2019מועד הבחינה: 

 55+ 56+ 60+ 63+ 65מסלול 

 ?מהו אחוז השומן ששמנת להקצפה צריכה להכיל .6

 .שומן 32%לפחות  .א

 .שומן 38% לפחות .ב

 .שומן 40%לפחות  .ג

 שומן. 35%לפחות  .ד

 

 ?עודף סוכר בבצק פריךלמה גורם  .7

 .הוהתקשותהעוגה  השחמתל .א

 .התפוררות של בצקל .ב

 .אפה כללילא יהבצק  .ג

 השחמת יתר.ל .ד

 

 ?השוקולדממה עשוי  .8

 וג'לטין. חמאת קקאו, לציטין, חלבמ .א

 .עיסת קקאו, לציטין וסוכרמ .ב

 .קקאו, עמילן סינטטי וסוכרמ .ג

 קקאו, סוכר, תמציות ושומן.מ .ד

 

 +(? C 5צינון )לעומת  (-C 18אה )הקפבמה קורה  .9

 .ידקים ובקירור הוא מואטבהקפאה מופסק ריבוי החי .א

 .החיידקים ובצינון התרבותם מופסקתבהקפאה מושמדים  .ב

 .רבות החיידקים ובצינון הוא מופסקבהקפאה מואט קצב הת .ג

 הן בהקפאה והן בצינון מואט קצב התרבות החיידקים. .ד

 

 ?מהם מרכיבי הפונדנט .10

 .זהסוכר וגלוקו .א

 ., סוכר וקורנפלורחלבון .ב

 .חלבון, גלוקוזה ופקטין .ג

 סוכר מבושל, אגר אגר וחומרי טעם. .ד



 

 11מתוך  4עמוד   

 ופיתוח כח אדם מקצועיתאגף בכיר להכשרה 

 תחום בחינות

 תורת המקצוע -נדיטאותקושם מקצוע הבחינה: 
 13823/13073סמל שאלון: 

 2019מועד הבחינה: 

 55+ 56+ 60+ 63+ 65מסלול 

 ?מהו קרוקנט .11

 .קדים ושזף סוכר )סוכר בצבע קרמל(תערובת אגוזים או ש .א

 .ץ לעוגה איטלקית עם שמנת ואגוזיםשם נפו .ב

 .פסטהה לביטוי צרפתי המתייחס לדרגת בישו .ג

 .עליםעיצוב פרחים ובישול של סוכר עבור ההגדרה לדרגת  .ד

 

 איזה מבין הסעיפים הבאים אינו מדד לתכונותיו או לאיכותו של הקמח? .12

 .כמות גלוטן .א

 .כושר התפיחה .ב

 .פני מזיקיםמעמידות  .ג

 .כושר כשירת המים .ד

 

 הפשרת מזון קפוא תיעשה: .13

 .ם קריר ביותר בקונדיטוריה / מטבחבמקו .א

 .ותמעל C 7 בו טמפרטורה אינו עולה עלשבחדר קירור  .ב

 .מבטיות מיםבא .ג

 ידי טבילה במי קרח. -על .ד

 

 ?בשוקולד אותה לצפות כדיבאיזה מצב צריכה להיות עוגה  .14

 .קרה .א

 .חמה .ב

 .פושרת .ג

 אין חשיבות לטמפרטורה. .ד

 

 ?ר השחור"יעלהכנת עוגת "הבמה משתמשים  .15

 .עוגת אגוזיםב .א

 .תופין רגילב .ב

 .תופין לרולדהב .ג

 .תופין שוקולדב .ד

 



 

 11מתוך  5עמוד   

 ופיתוח כח אדם מקצועיתאגף בכיר להכשרה 

 תחום בחינות

 תורת המקצוע -נדיטאותקושם מקצוע הבחינה: 
 13823/13073סמל שאלון: 

 2019מועד הבחינה: 

 55+ 56+ 60+ 63+ 65מסלול 

 ?נציאעוגת ריגוימהי  .16

 .רוקקועוגת שוקולד ו .א

 .עוגת שקדים ושוקולד .ב

 .שכבות של שוקולד ופריזר .ג

 אף תשובה אינה נכונה. .ד

 

 ?לינזר טורטמהו  .17

 .עוגה מרובעת בחושה עם פירות .א

 .עוגת שקדים או אגוזים .ב

 .טורט תופין .ג

 טורט שוקולד עם אגוזים. .ד

 

 להכנת עוגת לינזר משתמשים בנוסף לבצק גם ב: .18

 .קרם וניל .א

 .קצפת ודובדבנים .ב

 .ריבה אדומה .ג

 רם פריזר ואגוזים קלויים וקצוצים.ק .ד

 

 ?כדי לעדן בצק פריך או בצק שמריםמה מוסיפים  .19

 .מהביצה של .א

 .חלמונים .ב

 .מים .ג

 סוכר. .ד

 

 ?ריה ונילאקרם בוושל ליטר  להכנתים כמה גרם ג'לטין נדרש .20

 .40 –35 .א

 .25 –20 .ב

 .42 –40 .ג

 .25 –30 .ד



 

 11מתוך  6עמוד   

 ופיתוח כח אדם מקצועיתאגף בכיר להכשרה 

 תחום בחינות

 תורת המקצוע -נדיטאותקושם מקצוע הבחינה: 
 13823/13073סמל שאלון: 

 2019מועד הבחינה: 

 55+ 56+ 60+ 63+ 65מסלול 

 ?ת במעלות צלזיוס בתהליך טמפרינג של שוקולדמהן הטמפרטורו .21

 .20 –10 .א

 .42 –35 .ב

 .20 –18 .ג

 .32 –27 .ד

 

 :בהכנת בצק עלים .22

 .אופים אותו מיד בגמר הכנתו .א

 .רצוי לתת לבצק מנוחה קלה לפני האפייה .ב

 .לפני האפייהמוכרחים לתת לבצק מנוחה  .ג

 מתפיחים מעט את הבצק לפני האפייה. .ד

 

 ?בהכנת קציפת שוקולדעל מה חשוב להקפיד  .23

 .הוספת השוקולד המומס לחלבון המוקצףעל  .א

 .הוספת החלמונים לשוקולד על .ב

 .השוקולד המומס לחלמונים הוספתעל  .ג

 .הוספת החלבון המוקצף לשוקולד המומסעל  .ד

 

 ?מהו משך הבישול של בצק רבוך .24

 .דקות לפחות 20 .א

 .שהבצק מקבל גוון זהוב ונעשה דביקעד  .ב

 .גוש שמנוני ומשתחרר מדפנות הסיר עד שהבצק נעשה .ג

 עד שהבצק נעשה גוש קשה ודביק. .ד

 

 ?כין בצק רבוך רגיל מחצי ליטר מיםקמח דרוש כדי להכמה  .25

 .גרם 150 –100 .א

 .גרם 400 –300 .ב

 .גרם 250 –200 .ג

 .גרם 600 –500 .ד



 

 11מתוך  7עמוד   

 ופיתוח כח אדם מקצועיתאגף בכיר להכשרה 

 תחום בחינות

 תורת המקצוע -נדיטאותקושם מקצוע הבחינה: 
 13823/13073סמל שאלון: 

 2019מועד הבחינה: 

 55+ 56+ 60+ 63+ 65מסלול 

 קרם קרמל(?גשה הקלאסית לחביצת קרמל )המהי ה .26

 .יוצקים עליה קרמל חם ומקרימים ,הופכים את החביצה לכלי חסין אש .א

 .לה אבקת סוכר וצורבים בעזרת מבערהופכים את החביצה לכלי הגשה, מפזרים למע .ב

 .מגישים בכלי האפייה עם רוטב ונילמחממים מעט את החביצה באמבט של מים חמים ו .ג

 הופכים את החביצה לכלי הגשה ומגישים אותה צוננת. .ד

 

 ?קרם הבוואריה תהגורם להקרשהעיקרי  החומרמהו  .27

 .חלמונים .א

 .קורנפלור .ב

 .ג'לטין .ג

 ביצים. .ד

 

 ?מנות קציפת שוקולד 12 –10כמה שוקולד נידרש להכנת  .28

 .גרם 450 –400 .א

 .גרם 150 –100 .ב

 .גרם 200 –150 .ג

 גרם. 300 –250 .ד

 

 ?חומרים עשוי הבצק לשטרודל וינאי מאילו .29

 .שמןו קמח, מים .א

 .סוכרו קמח, ביצים .ב

 .סוכרו ביצים קמח, חלב, .ג

 קמח, מים וסוכר. .ד

 

 ?"אגס הלנה היפה" מה הם המרכיבים העיקריים של .30

 .ותות שדה, אגסים לגלידת וני .א

 .ין, ג'לי, חצאי אגסים ורוטב ונילעיגולי תופ .ב

 .לפתן אגסים, קצפת ורוטב שוקולד .ג

 גלידת וניל, אגסים ורוטב שוקולד. .ד

 
 

 



 

 11מתוך  8עמוד   

 ופיתוח כח אדם מקצועיתאגף בכיר להכשרה 

 תחום בחינות

 תורת המקצוע -נדיטאותקושם מקצוע הבחינה: 
 13823/13073סמל שאלון: 

 2019מועד הבחינה: 

 55+ 56+ 60+ 63+ 65מסלול 

 חלק ב'

 שלושה שימושים שונים זה מזה -שמות של חומרי מזון, עליך לרשום ליד כל פריט רשומים עשרהבטבלה 

 פי דוגמאות שבטבלה:ל, בחומר

 .נקודות 30 ה"כס תשובה נכונהנקודות לכל  3

 

 
 

 מס'
 

 שימוש שימוש שימוש חומרים

 דוגמא
 

 שטרודל וינאי לינזר טורט פונצ'ים פירורי עוגה

 פירות יער  1
 
 

   

 קקאו 2
 
 

   

 מרציפן 3
 
 

   

 שאריות תופין 4
 
 

   

 שמנת ל 5
 
 

   

 חלבונים 6
 
 

   

 תפוחי עץ 7
 
 

   

 אגסים 8
 
 

   

 אגוזי מלך 9
 
 

   

 שקדים 10
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 ופיתוח כח אדם מקצועיתאגף בכיר להכשרה 

 תחום בחינות

 תורת המקצוע -נדיטאותקושם מקצוע הבחינה: 
 13823/13073סמל שאלון: 

 2019מועד הבחינה: 

 55+ 56+ 60+ 63+ 65מסלול 

 חלק ג'

 לא נכון.או שאלות נכון 

 .תאיםבמקום המ X –בעיון את השאלות הבאות וסמן ב י/קרא

 נקודות. 10 –סה"כ ,נקודהבכל תשובה נכונה תזכה 

 
 

 נכון לא כן שאלות מס'

1  
 

   שטרודל וינאי מוגש חם עם גלידה ורוטב

2 
 

   משתמשים בבצק בירהלטיגוניות תפח עץ 

3  
 

   קרוקנט הוא שם צרפתי לעוגיות מזולפות פריכות

4  
 

   " מוגש עם רוטב שוקולדהקינוח "אפרסק מלבה

5  
 

   דבש שהתגבש משחזרים באמבט מים חמים

6  
 

   " מוגשת תמיד קרהקציפת יין "סביון

7  
 

   סוכר עובר בישולהלהכנת מרנג איטלקי 

8 
 

   ושפונדנט לציפוי צריך לחמם לפני שימ

9  
 

   הם: חלב, ביצים, סוכר המרכיבים של חביצת קרמל 

10  
 

   סברינות מכינים מבצק שמרים כרוך

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 11מתוך  10עמוד   

 ופיתוח כח אדם מקצועיתאגף בכיר להכשרה 

 תחום בחינות

 תורת המקצוע -נדיטאותקושם מקצוע הבחינה: 
 13823/13073סמל שאלון: 

 2019מועד הבחינה: 

 55+ 56+ 60+ 63+ 65מסלול 

 צרותשאלות פתוחות ק -חלק ד'

 נקודות. 30 -סה"כנקודות  5 כל תשובה נכונה תזכה ב

 

 .ריךהעשויים מבצק פדברי מאפה  חמישהרשום  .1

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________ 

 

 מאפה מתוקים העשויים מבצק עלים.דברי חמישה רשום  .2

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________ 

 

 לטין.'ג שמוסיפים להםעוגות או לקינוחים לדוגמאות  חמישהרשום  .3

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________ 

 

 דברי מאפה מתוקים העשויים מבצק רבוך. חמישהרשום  .4

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________ 



 

 11מתוך  11עמוד   

 ופיתוח כח אדם מקצועיתאגף בכיר להכשרה 

 תחום בחינות

 תורת המקצוע -נדיטאותקושם מקצוע הבחינה: 
 13823/13073סמל שאלון: 

 2019מועד הבחינה: 

 55+ 56+ 60+ 63+ 65מסלול 

 .רשום מרכיבים עיקריים וחומרי קישוט של קציפת שוקולד .5

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________ 

 

 בצלחת. מיםמוגשים חקינוחים ה חמישהשל  שמות רשום .6

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 בהצלחה!


