


الم�ستويان الأول والثاني

VocSubject.Division@moe.gov.jo :ÊhÎµdE’G ójÈdG≈∏Y hCG

دليل المعلم

للمرحلة الثانوية

الت�صنيع الغذائي المنزلي

م. ريا�ض �ســـالم الزعــبي         م. غـــــيداء غالب دغلـ�س
م. �ســــلام محمد اللاوي         ليلى عبد الرزاق ال�صبيحي

فرع الاقت�صاد المنزلي



قررت وزارة التربية والتعليم ا�ستخدام هذا الدليل في مدار�س المملكة الأردنية الها�شمية بدءًا من العام الدرا�سيّ 2013/2012م، 
وذلك بموجب قرار مجل�س التربية والتعليم رقم )2012/23(      في جل�سته رقم )2012/3(  تاريخ 2012/7/4

الحقوق جميعها محفوظة لوزارة التربية والتعليم 
عمّان-الأردن/ �ص.ب )1930(

التحــرير العلـمي  :  م. بادرة حميد اليمــاني

التحـــرير اللغـوي :  محمد عريف عبيـــــدات

التحـــريـر الفـنـي  :  �أحمد محمد  �صـــــلاح

�أمين”  مرا�شدة الت�صميم والر�سـم:   نـايف “محمد 

الإنـتـــــــــــــــاج  :  �إيـاد عبد الرحيم ن�صر الله

دقق الطباعة  :  م. ريا�ض �ســــالم الزعبي

راجــعــهــــا :   م. بادرة حميد اليمــاني

1433هـ  /  2012مالطبعة الأولى 

لجنة التوجيه والإ�شراف على الت�أليف
�أ. وفاء مو�سى العبد اللات )رئي�سًا(      م. بادرة حميد اليمــاني
م. عبد الله محمود الهور                  م. عـــادل �أحمد ممـتاز
د. عمر مقـداد مقــدادي                  �أ. غ�سان فوزان الحايك

رقم الإيداع لدى دائرة المكتبة الوطنية
)2012/3/1015(

ISBN:978-9957-84-421-9



الـمـقـدمــــــة    .....................................................................................................................................

�إر�شادات التعامل مع الدليل ......................................................................................................................

الطالب الذي نريد  .................................................................................................................................
ة .................................................................................................................... نموذج مقترح لتح�ضير ح�صّ
النتاجات العامة ...................................................................................................................................
توزيع الوحدات والدرو�س وفق الح�ص�ص المقررة ...........................................................................................

الم�ستوى الأول
الوحدة الأولى: الغذاء والتغذية	

�أوّلًا : العنا�صر الغذائية ...............................................................................................................	
ثانيًـا: �أنظمة تخطيط الوجبات الغذائية ........................................................................................	
ثـالثًا: الوجبات الغذائية اليومية ...................................................................................................	
رابعًا: تغذية الفئات المختلفة .......................................................................................................

الوحدة الثانية : مدخل �إلى الت�صنيع الغذائيّ المنزلي	
�أوّلًا : الأدوات والأجهزة الم�ستخدمة في الت�صنيع الغذائيّ المنزلي  .....................................................	
ثانيًا : الو�صفات القيا�سية ...........................................................................................................	
ثـالثًا: تعبئة المنتجات الغذائية وتغليفها .........................................................................................	
رابعًا: تقييم المنتجات الغذائية .....................................................................................................	

الوحدة الثالثة: طهو الطعام
�أوّلًا : مفهوم طهو الطعام وفوائده والعوامل الم�ؤثرة فيه ...................................................................	
ثانيًا : طرائق طهو الطعام ...........................................................................................................	
ثـالثًا:  ت�أثير الطهو في القيمة الغذائية ............................................................................................	
رابعًا: الم�أكولات ال�شعبية ............................................................................................................	

الم�ستوى الثاني
الوحدة الأولى: الحبوب والبقول	

�أوّلًا : الحبوب. .........................................................................................................................	
ثانيًا : البقول............................................................................................................................

الوحدة الثانية :  مكوّنات المخبوزات والحلويات	
�أوّلًا : المكوّنات الجافّة. ..............................................................................................................	
ثانيًا : المكوّنات الرطبة...............................................................................................................

الوحدة الثالثة: المخبوزات
�أوّلًا : طرق �إنتاج المخبوزات. .....................................................................................................	
ثانيًا : تعبئة المخبوزات وتغليفها وتخزينها ....................................................................................	

الوحدة الرابعة: الحلويات 
�أوّلًا : الحلويات المثخنة. .............................................................................................................	

6
7
9

10
11
13

18
28
32
42

48
70
74
86

 92
104
134
138

152
166

186
210

230
268

 272



ثانيًا : الحلويات ال�شرقية. ...........................................................................................................	
ثالثًا : مواد التغطية والح�شوات. .................................................................................................	

الـمـلاحـق   
ملحق )1(  �إجابات الأ�سئلة  ......................................................................................................
ملحق )2(  �أدوات التقويم   .......................................................................................................
ملحق )3(  �أوراق العمل  .........................................................................................................

290
300

325
365
397





الحمد لله رب العالمين, وال�صلاة وال�سلام على �سيد المر�سلين, ر�سولنا الأمين, وعلى �آله و�صحبه 
�أجمعين وبعد:

�أخي المعلم /�أختي المعلمة 
ال�سلام عليكم ورحمة الله وبركاته،

والتدريب  الخا�صة  المهنية  العلوم  المنزلّي،  الغذائيّ  الت�صنيع  لكتاب  المعلم(  )دليل  يديك  بين  ن�ضع 
العمليّ للم�ستويين الأول والثاني للمرحلة الثانوية فرع الاقت�صاد المنزلّي بطبعته الأولى؛ �آملين الا�ستفادة 

منه في �إعداد الدرو�س وتنفيذها، ك�أحد الم�صادر التي ت�ساعد على تحقيق النتاجات التعلّمية المرجوّة .
ولعل من الأ�س�س المهمة التي بني عليها هذا الدليل �أنه �إحدى الركائز لتحقيق المنهاج, �إذ ين�سجم 
وخطة التطوير التربويّ المنبثقة من فل�سفة التربية والتعليم؛ و�أهداف تطوير التعليم نحو الاقت�صاد المبنيّ 

على المعرفة.
ونحن �إذ نقدّم �إليك هذا الدليل ن�أمل �أن يكون مر�شدًا وموردًا في تخطيط الدرو�س بما يتلاءم مع 
م�ستويات الطلبة والبيئة الماديّة ال�صفيّة و�أهداف المبحث؛ �إذ ارتبط هذا الدليل بكتاب الطالب على نحو 
�إلى اهتمامه بتفعيل  مبا�شر؛ كما ارتبط بالنتاجات التعلميّة، وا�ستراتيجيات التدري�س والتقويم؛ �إ�ضافة 
وتنفيذًا؛  تخطيطًا؛  الإيجابي  التعلم  لتفعيل  ك�أداة   )ICT( والات�صالات  المعلومات  تكنولوجيا  دور 

وتقويماً.
ونحن �إذ ن�ضع هذا الدليل بين يديك؛ ف�إننا نقدم �أمثلة واجتهادات لا نتوقع منك الوقوف عندها 
فح�سب؛ بل �أن تجعلها منطلقًا لتنمية خبراتك؛ و�إبراز قدراتك الإبداعية في و�ضع البدائل؛ �أو الأن�شطة 

المتنوعة؛ �أو �إ�ضافة الجديد �إلى المحتوى؛ �أو بناء �أدوات تقويم بمعايير �أخرى جديدة .
والله ولي التوفيق

الم�ؤلفون

المـقـدمـة
ب�سم الله الرحمن الرحيم
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�إر�شادات التعامل مع الدليل

ت�ضمنت �صفحات الدليل مجموعة من العنا�صر التي يعتقد �أنها تمثل �أبرز جوانب الموقف التعليميّ التعلّمي، 
وفي ما ي�أتي تو�ضيح لهذه العنا�صر كلها:

• نتاجات التعلم 
نتاجات خا�صة يُتَوقّع تحقيقها من قبل الطلبة،وتتميز ب�شموليّتها وتنوّعها )معارف، مهارات، اتجاهات(، 
وتعدّ مرجعًا للمعلم ؛�إذ يبنى عليها المحتوى،وتعدّ الركيزة الأ�سا�سية للمناهج، وت�سهم في ت�صميم نماذج 

المواقف التعليمية المنا�سبة، واختيار ا�ستراتيجيات التدري�س وبناء �أدوات التقويم المنا�سبة لها.
• البنية المعرفية

تتكون البنية المعرفية لأي مبحث من مجموعة من العنا�صر )مفاهيم، م�صطلحات مهارات، نظريات، قوانين، 
مبادئ(، وت�شكل المفاهيم عنا�صر مفتاحية لبقية عنا�صر البنية المعرفية،ولذلك تم تحديد المفاهيم والم�صطلحات 

الأ�سا�سية التي وردت في الكتاب المدر�سيّ؛ بهدف التركيز عليها في ت�صميم الموقف التعليمي.
• ال�سلامة العامة

�إر�شادات واحتياطات الأمن التي يجب مراعاتها عند تنفيذ الموقف التعليمي .
• ا�ستراتيجيات التدري�س

ا خطوات  �أي�ضً التعليمي، وهي  لتنفيذ الموقف  التي يقوم بها المعلم وطلبته  الإجراءات والخطوات المنظمة 
مفتوحة يمكن للمعلم تطويرها �أو تغييرها بما يتلاءم وظروف الطلبة و�إمكانات المدر�سة،مع مراعاة توظيف 

تكنولوجيا المعلومات والات�صالات )ICT( عند الحاجة.
• �إدارة ال�صف

�إجراءات تهدف �إلى تنظيم الموقف التعليمي و�ضبطه ؛لت�سهيل تنفيذ الدر�س بكفاءة، ومن �أمثلتها ما ي�أتي:
1-  تنظيم زمني متوقع لكل خطوة من خطوات الدر�س الإجرائية.

.).... U 2-  تنظيم جلو�س الطلبة )مجموعات، حلقة دائرية، حرف
3-  تهيئة البيئة ال�صفية )�إنارة كافية وتهوية ونظافة و...(.

4-  تهيئة الأدوات والمواد اللازمة لتنفيذ الدر�س.
5-  �إثارة دافعية الطلبة للتعلم.

6-  ا�ستخدام �أوراق العمل و�أدوات التقويم المنا�سبة والأن�شطة المت�ضمنة.
7-  تطبيق المهارات بدقة للتو�صل �إلى المنتج المطلوب.

• معلومات �إ�ضافية 
معلومات �إثرائية و�ضرورية وموجزة ذات علاقة بالمحتوى موجهة للمعلم والطالب، تهدف �إلى �إثارة دافعية 
ا�ستخدام  �إر�شاده من خلال  بق�صد  بالمحتوى،  المعلم  معارف  �إثراء  و�إلى  التعلّم،  الطالب وم�ساعدته على 

م�صادر تعليمية �أخرى متنوعة.
• الزمن المتوقع

المدة الزمنية المتوقعة لتحقيق النتاجات الخا�صة.
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�إر�شادات التعامل مع الدليل

• الفروق الفرديةّ
مجموعة من الأن�شطة والأ�سئلة والإ�ضافات في المحتوى تم �إعدادها لتقابل احتياجات الطلبة وفق قدراتهم  

المتنوعة من حيث )النوع الاجتماعي، والاحتياجات الخا�صة، والبيئات الاجتماعية(.
• ا�ستراتيجيات التقويم و�أدواته

الخطوات والإجراءات المنظمة التي يقوم بها المعلم �أو الطلبة لتقويم الموقف التعليمي، وقيا�س مدى تحقق 
النتاجات. وهي عملية م�ستمرة في �أثناء تنفيذ الموقف التعليمي يمكن تطويرها �أو بناء نماذج �أخرى م�شابهة 

يتم تطبيقها بالتكامل مع �إجراءات �إدارة ال�صف .
• التكامل الر�أ�سي والأفقي 

�أما الر�أ�سي : فربط المفهوم بمفاهيم �أخرى �ضمن المبحث نف�سه على مدى ال�صفوف المتتالية. 
و�أما الأفقي : فربطه مع المباحث الأخرى �ضمن ال�صف نف�سه.

• م�صادر التعلّم
تحقيق  وتدعيم  وخبراتهم  معلوماتهم  زيادة  بهدف  �إليها  الرجوع  والمعلم  للطالب  يمكن  تعليمية  م�صادر 
ا مدمجة، وزيارات ميدانية، مقابلات  النتاجات، وت�شمل )كتبًا، ومو�سوعات، ومواقع �إلكترونية، و�أقرا�صً

�أ�شخا�ص و ...(.
• المادة المحو�سبة

والعلوم،  )الريا�ضيات،  الدرا�سية  المباحث  من  عدد  في  الوزارة  �أعدتها  التي  الإلكترونية  التعليمية  المادة 
الحا�سوب، اللغة العربية، التربية الوطنية، الإدارة المعلوماتية( لتكون رديفة وداعمة لتحقيق نتاجات التعلم، 

بالإ�ضافة �إلى الت�سجيلات والأقرا�ص المدمجة و�أر�شيف التلفزيون التربوي.
• �أخطاء �شائعة

توقعات لأخطاء محتملة و�شائعة بين الطلبة والمجتمع، تتعلق بالمهارات والمفاهيم والقيم الواردة، مما ي�ستدعي 
تقديم معالجة لهذه الأخطاء.

• الملاحق 
ن الدليل ملاحق منف�صلة يتناول كل منها �أحد الجوانب الآتية : ت�ضمَّ

�إجابات �أ�سئلة الكتاب، و�أوراق عمل،و�أدوات تقويم . 
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تهدف خطة التطوير التربويّ المبنيّ على الاقت�صاد المعرفي �إلى �إعداد جيل من الطلبة يتمتع بمهارات 
حياتية ترتكز على عقيدة الأمة، ومبادئها، وقيمها الأ�صيلة، ويمثل ا�ستثمارًا حقيقيًا للمعرفة والخبرات.

وحيث �إنّ طلبة اليوم هم بناة المجتمع في الم�ستقبل ويتحملون م�س�ؤولية الارتقاء به �إلى �أعلى 
الم�ستويات في مختلف جوانب الحياة، ف�إن المناهج الجديدة ت�سعى �إلى تنمية الطالب الذي يتميّز ب�أنه:

يتحلّى ب�أخلاقيات المهنة وفق القيم العربية والمعتقدات الإ�سلامية. 	-   1
لرفع  جديدة  معرفة  يولّد  ثَمّ  ومن  ويوظّفها،  ويحلّلها،  وينظّمها،  المعرفة  عن  يبحث  	-   2

الم�ستوى المهني.
ت�شمل  التي  الجماعي  العمل  ب�أخلاقيات  ملتزمًا  متعدده  بطرائق  الآخرين  مع  يتوا�صل  	-   3

احترام الآخرين، وح�سن الا�ستماع، والمو�ضوعيه في الحوار، ... �إلخ .
في  بالمو�ضوعية  ملتزمًا  الآخرين،  مع  تعامله  في  والتوا�صل  الات�صال  مهارات  يطبّق  	-   4

الحوار.
يمار�س التفكير الناقد والإبداعي والا�ستق�صاء وحل الم�شكلات ب�صورة عملية على نحو  	-   5

م�ستمر، وي�ستخدم ذلك في اتخاذ القرارات .
يحافظ على البيئة وتطبيق �إجراءات ال�صحّة وال�سلامة  في العمل والمنزل . 	-   6

يُر�شّد الا�ستهلاك بالا�ستخدام الأمثل للموارد في مجالات الاقت�صاد المنزلي . 	-   7
متقدمة،  بم�ستويات   )ICT( والات�صالات  المعلومات  تكنولوجيا  �أدوات  ي�ستخدم  	-   8
ملتزمًا ب�أخلاقيات البحث، والتحليل، ومعالجة البيانات، والعرو�ض التقديمية ... �إلخ.

يتخذ القرار المنا�سب في التوجه الم�ستقبلي نحو �سوق العمل �أو التعليم العالي . 	-   9
يطور نف�سه في مجالات البحث والا�ستق�صاء والتعلم الم�ستمر. 	-10

ي�ستعمل الأجهزة الحديثة لتطوير م�ستوى العمل. 	-11
يمتلك المهارات اللازمة التي ت�ؤهله للاعتماد على نف�سه والانخراط في الحياة العامة. 	-12

يمتلك الكفاءات المهنية اللازمة ل�سوق العمل. 	-13
يتحمل الم�س�ؤولية، ويحترم العمل. 	-14

ي�شارك م�شاركة فاعلة في �سوق العمل والإنتاج. 	-15
يقدر ذاته بم�ستويات عالية، ويمار�س عمليات التقويم الذاتي على نحو م�ستمر. 	-16

المجتمع  حاجات  يلبّي  بما  �صغيرة  م�شاريع  �إن�شاء  على  القدرة  ويمتلك  الجديد،  يبتكر  	-17
بجميع م�ستوياته، وعليه، يرفع من م�ستويات المعي�شة، وتح�سين دخل الأ�سرة للنهو�ض 

بالاقت�صاد الوطني.

الطالب الذي نريد
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-  يتعرّف العنا�صر الغذائية وم�صادرها و�أهميتها.
ح �أهمية كل عن�صر من العنا�صر الغذائية ودوره في �صحة الج�سم. -  يو�ضّ
-  يحدّد الاحتياجات اليومية للأ�شخا�ص المختلفين من العنا�صر الغذائية.

-  يتعرّف �أنظمة تخطيط الوجبات الغذائية.

ح طرائق تخطيط الوجبات الغذائية. -  يو�ضّ
ح العوامل الم�ؤثرة في تخطيط الوجبات الغذائية. -  يو�ضّ

-  يوظّف نظام الهرم الغذائي في تخطيط وجبات غذائية متوازنة.
-  يخطط لوجبات غذائية يومية متوازنة.
-  يتعرّف تغذية الفئات العمرية المختلفة.

-  يحدّد العوامل الم�ؤثرة في العادات الغذائية للفرد.
-  يتعرّف �أنواع الأدوات والأجهزة الم�ستخدمة في الت�صنيع الغذائيّ المنزلّي وموا�صفاتها.

-  ي�ستخدم �أجهزة التح�ضيرات الأولية، وي�شغلها وينظفها ح�سب الأ�صول.
-  ي�ستخدم �أجهزة طهو الطعام، وي�شغلها وينظفها ح�سب الأ�صول.

-  ي�ستخدم �أجهزة التبريد، وي�شغلها وينظفها ح�سب الأ�صول.
-  يكيل المواد الغذائية الجافة وال�سائلة والدهنية.

ح مفهوم الو�صفة القيا�سية وعنا�صرها و�أهميتها والقواعد التي يجب مراعاتها عند و�ضعها. -  يو�ضّ
-  يبّني �أنواع مواد التعبئة والتغليف وموا�صفاتها وا�ستعمالاتها.

-  يعبئ �أنواعًا مختلفة من الأغذية، ويغلفها ح�سب الأ�صول.
-  يفح�ص البيانات المدونة على بطاقة البيانات لعبوات غذائية مختلفة.

-  يحدّد عنا�صر التقييم الح�سي والنوعي للأغذية و�أهمية كل منها.
-  يتعرّف مفهوم الطهو وفوائده والعوامل الم�ؤثرة فيه.

-  يميز طرائق الطهو ومزايا كل منها.
ح �أ�سا�سيات طهو الطعام با�ستخدام )الحرارة الرطبة والجافة والمادة الدهنية والأ�شعة فائقة الق�صر(. -  يو�ضّ

-  يطبّق ال�شروط ال�صحية في �إعداد الطعام.
-  يطبّق  الأ�س�س العلمية الحديثة في طهو الطعام.

-  ينفّذ التح�ضيرات الأولية اللازمة في �إعداد الطعام ب�شكل منا�سب و�صحيح.
-  يختبر ت�أثر ال�صبغات النباتية بالحمو�ضة والحرارة والمعادن.
-  يطهو �أ�صنافًا من الطعام با�ستخدام طرق الطهو المختلفة.

-  يطهو م�أكولات �شعبية مختلفة.

الم�ستوى الأول



12

ÊÉãdGh ∫hC’G :¿Éjƒà°ùŸG ,ájƒfÉãdG á∏Môª∏d q‹õæŸG q»FGò¨dG ™«æ°üàdG åëÑŸ áeÉ©dG äÉLÉàædG

-  يبّني تركيب الحبوب والبقوليات ومكوّناتها وقيمتها الغذائية و�أنواعها.
-  يحدّد موا�صفات الجودة الواجب مراعاتها عند اختيار الحبوب والبقوليات.

-  يحدّد موا�صفات عبوات تخزين الحبوب والبقوليات وال�شروط المنا�سبة لذلك.
-  يبّني منتجات الحبوب والبقوليات وا�ستعمالاتها في الم�أكولات ال�شعبية.

-  يتفحّ�ص الحبوب والبقوليات بالطرق ال�صحيحة ويقيّمها.
-  ير�شد الا�ستهلاك في ا�ستعمال المواد.

-  يطبّق تعليمات ال�صحة وال�سلامة في �أثناء العمل داخل الم�شغل.
-  يحدّد دور المكوّنات المختلفة في �إنتاج المخبوزات والحلويات.

-  يحدّد خ�صائ�ص مكوّنات المخبوزات والحلويات.
-  يختبر مكوّنات المخبوزات والحلويات بطريقة �صحيحة.

-  يتعرّف الطرق الرئي�سة لإنتاج المخبوزات  ومعايير جودتها.
-  يحدّد موا�صفات مواد اليعبئة والتغليف المنا�سبة للمخبوزات.

-  يطبّق طرق العجن والخلط المنا�سبة لل�صنف المراد �إعداده.
-  يتبّع ال�شروط اللازمة لنجاح المخبوزات بمختلف �أنواعها ومراحل �إعدادها.

-  ينتج �أنواعًا من المخبوزات  وي�شكّلها بطريقة �صحيحة.
-  يختبر ن�ضج المخبوزات بالطرق ال�صحيحة ويقيّمها.

-  يبيّن �شروط التخزين المنا�سبة للمخبوزات.
-  يتعرّف الطرق الرئي�سة لإنتاج الحلويات ومعايير جودتها.
-  يطبّق طرق العجن والخلط المنا�سبة لل�صنف المراد �إعداده.

-  اتباع ال�شروط اللازمة لنجاح الحلويات بمختلف �أنواعها ومراحل �إعدادها.
-  ينتج �أنواعًا من الحلويات وي�شكلها بطريقة �صحيحة.

-  يختبر ن�ضج الحلويات بالطرق ال�صحيحة ويقيمها.
-  يبّني �أنواع مواد التغطية والح�شوات الم�ستعملة في الحلويات وموا�صفاتها.
-  ينتج �أنواعًا من مواد التغطية والح�شوات، ويزيّن بع�ض المنتجات ويقيّمها.

الم�ستوى الثاني
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توزيع الوحدات الدرا�سية وفق عدد ال�ساعات المقرّرة

الوحدات عدد ال�ساعاتالدرو�سالم�ستوى
نظري          عملي

74�أوّلًا:  العنا�صر الغذائية.الوحدة الأولى :الغذاء والتغذية        الم�ستوى الأول
-3ثانياً: �أنظمة تخطيط الوجبات الغذائية.

216ثالثاً: الوجبات الغذائية اليومية.
31رابعًا: تغذية الفئات العمرية المختلفة

1521المجموع

الوحدة الثانية: مدخل �إلى الت�صنيع 
الغذائي المنزلي          

�أوّلًا: الأدوات والأجهزة الم�ستخدمة في الت�صنيع 
الغذائي المنزلّي.

540

21ثانياً : الو�صفات القيا�سية.
514ثالثاً: تعبئة المنتجات وتغليفها.
-3رابعًا: تقييم المنتجات الغذائية

1555المجموع

317�أوّلًا: مفهوم طهو الطعام وفوائده والعوامل الم�ؤثرة فيهالوحدة الثالثة : طهو الطعام       
855ثانياً: طرق طهو الطعام

-3ثالثاً: ت�أثير الطهو في القيمة الغذائية للأطعمة
132رابعًا: الم�أكولات ال�شعبية

15104المجموع
45180المجموع الكلي للم�ستوى الأول

الوحدة الأولى: الحبوب الم�ستوى الثاني
والبقوليات

810�أوّلًا:  الحبوب.
416ثانياً:  البقول .

1226المجموع

الوحدة الثانية: مكوّنات المخبوزات 
والحلويات

1022�أوّلاً: المكوّنات الجافة

714ثانياً:  المكوّنات الرطبة.
1736المجموع

963�أوّلًا:  طرق �إنتاج المخبوزات.الوحدة الثالثة : المخبوزات
-1ثانياً:  تعبئة المخبوزات وتغليفها وتخزينها.

1063المجموع

414�أوّلًا:  الحلويات المثخنة.الوحدة الرابعة : الحلويات
126ثانياً:  الحلويات ال�شرقية.

115ثالثاً:  مواد التغطية والح�شوات.
655المجموع

45180المجموع الكلي للم�ستوى الثاني
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الغذاء والتغذية
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    المو�ضوع         العنا�صر الغذائية )مفاهيم وم�صطلحات في الغذاء والتغذية (   
   

- يتعرّف المفاهيم والم�صطلحات المتعلقة بالغذاء والتغذية.
- يحدّد العنا�صر الغذائية، وي�صنفها �إلى منتجة للطاقة وغير منتجه للطاقة. 

- يتعرّف مفهوم الكربوهيدرات وتركيبها وم�صادرها وقيمتها للج�سم واحتياجات 
الج�سم اليومية منها. 

علم الغذاء، علم التغذية، العنا�صر الغذائية، الكربوهيدرات.
السلامة المهنية

- ي�ستقبل الطلبة ويعرفهم بالتخ�ص�ص والمواد الدرا�سية.
- يعرّف الطلبة بمحتويات الم�شغل من الأجهزة والأدوات.

ح الإر�شادات العامة و�أمور ال�صحّة وال�سلامة التي يجب مراعاتها في �أثناء  - يو�ضّ
العمل.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
حول  ال�سابقة  بالمعلومات  الطلبة  تذكير  خلال  من  والدر�س  للوحدة  يمهد   -
مو�ضوع الغذاء والتغذية و�أهمّية التغذية الجيدة في �صحّة الإن�سان و�سلامته، ثم 

يطرح المعلم مجموعة من الأ�سئلة، مثل:     
د بالغذاء؟    • ماذا يق�صّ

• لماذا يحظى الغذاء باهتمام بالغ من الإن�سان؟    
د بالتغذية؟    • ماذا يق�صّ

• لماذا تعدّ التغذية الجيدة من �أهمّ العوامل الم�ؤثرة في �صحّة الإن�سان و�سلامته؟  
• ما �أثر مكوّنات الغذاء في نمو الفرد البدني والعقلي وم�ستوى التح�صيل؟

- يتلقى الإجابات، ويناق�شها لتحديد المفاهيم والم�صطلحات المتعلقة بالغذاء 
والتغذية، و�أهمّية الغذاء وعلاقته بوظائف الج�سم.

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة
ح المعلم المفاهيم  المتعلقة بالغذاء والتغذية، ويكتبها على ال�سبورة. - يو�ضّ

- يربط المعلم المفاهيم من خلال �شبكة مفاهيمية.  
�إلى الكتاب المدر�سي ال�شكل)1-1( التداخلات بين  - يكلف الطلبة بالعودة 
الغذاء  �أهمّية علم  ح  الأخرى، ويو�ضّ والمعارف  والعلوم  الإن�سان  تغذية  علم 

بالن�سبة للعلوم الأخرى بعد الإجابة عن الأ�سئلة المتعلقة بال�شكل.
التدري�س المبا�شر/ �ضيف زائر

الغذائية  العنا�صر  مفهوم  لمناق�شة  م�سبق  بترتيب  الأحياء  معلم  ي�ست�ضيف   -
وتركيبها  الكربوهيدرات،  ومفهوم  للطاقة،  �إنتاجها  حيث  من  و�أق�سامها، 

و�أنواعها، وم�صادرها، ووظائفها، وح�ساب الاحتياجات اليومية للج�سم.
التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب

- يكلف المعلم ب�شكل م�سبق مجموعة من الطلبة بتنفيذ الن�شاط )1-1( عملية 
البناء ال�ضوئي، ور�سم العملية على ورق كرتوني مقوى، وعر�ضها في الغرفة 

ال�صفّية. 
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الأوّل لحياته،  م  المقوِّ باعتباره  الإن�شان  لدى  بالغ  باهتمام  يحظى  يزال   الغذاء ول  لقد حظي 
اأهم العوامل الموؤثّرة في �شحّة الإن�شان و�شامته؛ فهي تقوّي مناعته،  كما تعدّ التغذية الجيّدة من 
وتجنّبه الكثر من  الأمرا�س، وتحافظ على لياقته، وترفع من قدرته الإنتاجيّة. ول يكفي توفّر الطعام 
والقدرة ال�صرائيّة لدى الفرد لختيار الأطعمة المنا�شبة له، بل ل بدّ من التوعية الغذائيّة التي تعمل على 
تكوين اتجاهات �شليمة نحو الطعام وبالتالي النهو�س بالم�شتوى ال�شحّي العامّ لأفراد المجتمع، ولذا  

فاإنّ التخطيط الغذائي اأمر مهمّ للجميع.
الم�شتخدمة في  والأنظمة  منها،  اليوميّة  الغذائيّة والحتياجات  العنا�صر  الوحدة  تت�شمّن هذه 
تخطيط الوجبات الغذائيّة، والوجبات الغذائيّة اليوميّة، وتغذية الفئات العمريّة المختلفة، والعوامل 

الموؤثّرة في العادات الغذائية للفرد.                                                     
ما عاقة الغذاء بوظائف الج�شم الحيويةّ....؟

كيف ت�شتخدم نظام الهرم الغذائي في تخطيط الوجبات الغذائيّة؟
ما العوامل التي توؤثّر في العادات الغذائيّة للفرد؟

ويتوقعّ منك بعد درا�صة هذه الوحدة اأن :                                                                
  تتعرّف العنا�صر الغذائيّة وم�شادرها واأهمّيّتها.

ح اأهمّيّة كلّ عن�صر من العنا�صر الغذائيّة ودوره في �شحّة الج�شم.    تو�شّ
  تحدّد الحتياجات اليوميّة لاأ�شخا�س المختلفين من العنا�صر الغذائيّة. 

  تتعرّف اأنظمة تخطيط الوجبات الغذائيّة. 
ح طرائق تخطيط الوجبات الغذائيّة.    تو�شّ

ح العوامل الموؤثّرة في التخطيط الغذائي.     تو�شّ
  توظّف نظام الهرم الغذائي في تخطيط وجبات غذائيّة متوازنة.

  تخطّط لوجبات غذائيّة يوميّة متوازنة: )فطور، وغداء، وع�شاء(.
  تتعرّف تغذية الفئات العمريةّ المختلفة.

  تحدّد العوامل الموؤثّرة في العادات الغذائيّة للفرد.

الوحدة الأولى: الغذاء والتغذية
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ال�شكل )1-1(: التداخات بين علم تغذية 
الإن�شان والعلوم والمعارف الأخرى.

)Nutrients(  العنا�صر الغذائيّة
عنا���صر ومركّب��ات كيمائيّة موجودة في الغذاء ل ي�شتطيع ج�ش��م الإن�شان تكوينها وقد يكون 
بع�شه��ا بكميّات �شئيل��ة، و يحتاج اإليها الج�شم بكميّات متفاوتة  للقي��ام بوظائف محدّدة كتزويد 
الج�ش��م بالطاقة والنمو والتكاثر و�شيانة الأن�شجة ومقاومة الع��دوى وتقوية مناعة الج�شم وتنظيم 
العمليّ��ات الحيويّة فيه، ويبلغ عددها ح��والي)50( عن�صًرا غذائيًّا، وتق�ش��م العن��ا�صر الغذائيّة م�ن 
حيث تولي�دها للطاقة اإلى مجموعتين، هما: المنتجة للطاقة وت�شمل )الكربوهيدرات، والبروتينات، 
والده��ون(، وغر المنتجة للطاقة )الفيتامينات، والأم��اح المعدنيّة، والماء(، ويزوّدنا الغرام الواحد 
م��ن الكربوهيدرات والبروتين��ات بمقدار )4( كيلو �شُعر، بينما يزوّدنا الغ��رام الواحد من الدهون 

بمقدار )9( كيلو �شُعر. و�شنتناول بالتف�شيل كاً من هذه العنا�صر.

الكربوهيدرات 1
الكربوهيدرات ) Carbohydrates(: مركّبات ع�شويّة تتكّون من الكربون والأك�شجين  
والهيدروجين. وتكون ن�شبة الهيدروجين اإلى الأك�شجين في تركيبه�ا كن�شبتها في تركيب الماء 
)1:2(، واأغلب الكربوهيدرات من اأ�شل نباتي ويتمّ تكوينها في النباتات الخ�صراء في عمليّة 

التمثيل الكلوروفيلي. 

بالعتماد على المعلومات الواردة  في ال�صكل )1-1(،  اأجب 
عن الأ�صئلة الآتية، واحتفظ بالإجابة في ملفك الخا�ض:

 ما ع�اقة و�شائل الإعام بالتغ�ذية ؟ 
 �شف العاقة  بين علم التغذية والقت�شاد. 

ثّر التغذية الجيّدة في �شحّة الإن�شان؟  كيف توؤ
 اأعطِ راأيك في مفهوم واأبعاد  )الأمن الغذائي( 

في الأردن.

)Nutrients(  العنا�صر الغذائيّة

عل��م 
التغذية،

الأغذي����ة،  عل����م 
الكيمي����اء الحيوي������ة،

وظائ��ف  عل��م  الوراث��ة،  عل��م 
الأحياء  عل����م  الأع�ش���اء، 

المن�اعة،  علم  المجهري، 
عل����م الأم�����را�س،
عل����م العقاقي�������ر. 

الع�����ادات 
ئي����������ة  ا لغ���������ذ ا

عل�������م  وال�شلوكي��ات، 
المعتق����دات  الإن�ش������ان، 

الغذائي�ة، التاأثرات العرقي���ة،
عل���������م النف�������س،

 عل�������وم الدي�����ن،
عل�����م الجتم��اع.

و�شائ��ل الإت�ش�����ال، 
التعلي�����م، اللغ������ة، 

الهيئ���ات الحكومي��ة، 
الهيئ��ات الخا�ش�����ة، و�شائ��ل 

)تلفزي��ون،  الإع������ام 
اإذاعة، �شحافة(.

الغذائ���ي  الإنت������اج 
الدخل،  والقت�ش��اد، 

عل���م ال�شيا�ش��ة )الأمن 
القوم��ي والعالم��ي(،  الغذائ��ي 
الت�شني��ع الغذائ��ي )و�شائل 

النقل والت�شويق(.

علم
تغذية

الإن�صان

الوحدة الأولى:الغذاء والتغذية

انظر ملحق �إجابات الأ�سئلة )1( . 
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                                           نظري )�ساعة( عملي )�ساعتان( 

علاج

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: التوا�صل. 
- �أداة التقويم: �أ�سئلة و�أجوبة.

للمعلم
لكل  و�آمن  �صحي  )غذاء  للتغذية  القومي  المعهد  العربية،  م�صر  جمهورية    -

مواطن(.
-http://www.nni.org.eg
المتوازن  للغذاء  التوعويّة  )الحملة  ال�سعودية  العربية  المملكة  ال�صحّة،  وزارة   -

والن�شاط البدنّي(.
-http://www.dietpa.org  

للطالب

11

)The Science of Food( عـلــم الـغــذاء)The Science of Food( عـلــم الـغــذاء

 )Nutrition(   الـتـغــذية  )Nutrition(   الـتـغــذية 

 )The Science of Nutrition(  عـلـم التــغـذيـة   )The Science of Nutrition(  عـلـم التــغـذيـة  

العناصر الغذائيةالعناصر الغذائيةأولاً

)Food(  الـغــذاء)Food(  الـغــذاء

يعتم��د تخطيط الوجبات الغذائية ال�شحّيّة والمتوازنة عل��ى معرفة ما يحتويه الغذاء من العنا�صر 
ل اإلي��ه علماء التغذية من ت�شنيف الأغذية ح�شب ما تحتويه من عنا�صر  الغذائيّ��ة، وعلى فهم ما تو�شّ
غذائيّة؛ ذلك   لأنّ التغذية ال�شليمة عامل رئي�س في تحقيق اإمكانات الفرد من النمو البدني والعقلي 

والتح�شيل العلمي عاوة على زيادة الإنتاجيّة.

 توجد مفاهيم متعددة في مجال الغذاء والتغذية، منها:

مجموعة الموادّ ال�شلبة وال�شائلة التي يتناولها الإن�شان، وعندما يُمت�سّ الغذاء يوؤدّي وظائف عدّة، 
كاإم��داد الج�شم بالطاقة الازم��ة له في العمليّات الحيويّة، وم�شاعدة الج�ش��م على النموّ اأو تعوي�س 
التال��ف من الأن�شجة، اأو الثن��ين معًا، واإمداد الج�شم بالمركّبات )الأم��اح المعدنيّة والفيتامينات( 

التي تنظّم عمليات البناء والتعوي�س، وتوليد الطاقة.

العل��م الذي يهتمّ بدرا�شة الأغذية م��ن حيث طبيعتها وم�شادره��ا وتركيبها واقت�شاديات   
اإنتاجها وت�شنيفها وخزنها و�شامتها . 

مجموع��ة العمليّات التي تتمّ في ج�شم الإن�شان والت��ي تمكّنه من ال�شتفادة من الموادّ الغذائيّة، 
وت�شم��ل هذه العمليّات تن��اول الطعام وه�شمه وامت�شا�شه وتمثيله، وم��ا ينتج عنها من عم�ليّات 

البناء اأو الهدم واإنتاج الطاقة  والتخلّ�س من الف�شات. 

العل��م الذي يبحث في ا�شتفادة الج�ش��م من الغذاء وما يحتويه من العنا���صر الغذائيّة، ويت�شمن 
درا�ش��ة العمليّات الحيويّ��ة التي تجرى على الغذاء في الج�شم وكذلك درا�ش��ة نواتج هذه العمليّات، 
كما يبحث في بع�س المفاهيم ذات العاقة بالغذاء والتغذية، ويتداخل هذا العلم مع عدد من العلوم 

والمعارف الأخرى، كما في  ال�شكل )1-1(. 

13

نشاط )1-1(

اأ  تركيب المواد الكربوهيدراتية: تُ�شنّف الكربوهيدرات تبعًا لعدد وحدات ال�شكّر اإلى:   

  الكربوهيــدرات الب�صــيطة اأو اأحاديةّ الت�صــكّر: وم��ن اأمثلتها الجلوك��وز )�شكّر العنب(، 
والفركتوز )�شكّر الفاكهة(، والجاكتوز.

  ال�صكّرياّت ثنائيةّ الت�صكّر، واأهمّها : ال�شكّروز )�شكّر المائدة، و�شكّر الق�شب(، والاكتوز 
)�شكّر الحليب(، والمالتوز )�شكّر ال�شعر(. 

  ال�صكّرياّت عديدة الت�صكّر، وت�صمل :
الن�شا )Starch( يوجد في الحبوب، كما يوجد في البقوليات الجافّة، مثل الح�مّ�س   

والفول والعد�س والفا�شولياء والبازياء والبطاطا.
.)Dextrin( الدك�شترينات  

.)Glycogen( الجايكوجين  
الألي��اف الغذائيّة )Dietary Fiber(، ومنها: ال�شيليولوز، والهيمي �شيليولوز،     
والبكتين، وم�شادر هذه الألياف نباتيّة؛ فهي موجودة في الخ�صراوات، والفواكه، 
والحبوب، والبقوليات غر المق�شورة، والمك�صّرات، وت�شاعد الألياف الغذائيّة على 

حركة الأمعاء وتمنع الإم�شاك.

م�صــادر الكربوهيدرات: من اأه��مّ م�شادر الكربوهيدرات الن�ش��ا الموجود في الحبوب  ب 
كالقمح، والأرز، وال�شعر، والذرة، وكذلك البقوليات، وبع�س الخ�صراوات كالبطاطا، 
اأمّا م�شادر ال�ش�كّرياّت الأحاديّة والثنائيّة في الطعام فهي الفواكه على اختاف اأنواعها، 

والمربّيات والع�شل والحليب وال�شكّر.

ج�  وظائــف الكربوهيدرات للج�صــم: تعتمد معظ��م �شعوب العالم عل��ى الكربوهيدرات 

كم�شدر رئي�س للطاقة، لماذا ؟ 

 عمليةّ البناء ال�صوئي 

ة بها واكتبه��ا، ثمّ اعر�س الر�شم   ار�ش��م عمليّة البناء ال�شوئ��ي، وابحث عن المعادلة الخا�شّ
والمعادلة على زمائك ومعلمك في ال�شفّ.
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                                        )ح�ساب الاحتياجات اليومية من الكربوهيدرات والبروتينات(     المو�ضوع        العنا�صر الغذائية 
   
   

- يح�سب الاحتياجات اليومية للأ�شخا�ص من الكربوهيدرات.
- يتعرف مفهوم البروتينات وتركيبها وم�صادرها ووظائفها للج�سم واحتياجات 

الج�سم اليومية منها. 
- يح�سب الاحتياجات اليومية للأ�شخا�ص من البروتينات.

- يتعرف مفهوم الدهون وتركيبها وم�صادرها ووظائفها للج�سم. 

البروتينات، الحمو�ض الأمينية، الدهون.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ العر�ض ال�شفوي                                                                                                                                           
- يكلّف الطلبة م�سبقًا بالبحث في الأخطار ال�صحّية لل�سكريات )ق�ضية للبحث(.

- يعر�ض الطلبة نتائج بحثهم.
- مناق�شة النتائج في الغرفة ال�صفية وتلخي�صها.

التدري�س المبا�شر/ التدريبات والتمارين
- يحل المعلم �أمثلة على ح�ساب الاحتياجات اليومية للج�سم من الكربوهيدرات.
- يكلف الطلبة ح�ساب الاحتياجات اليومية للج�سم من الكربوهيدرات لفئات 

مختلفة مع المتابعة والتقييم.
التدري�س المبا�شر/  المحا�ضرة

ح المعلم من خلال ال�شرح مفهوم  البروتينات و�أنواع الحمو�ض الأمينية،  - يو�ضّ
وح�ساب  للج�سم،  ها   نق�صّ و�أع��را���ض  ووظائفها  البروتينات  وتركيب 

الاحتياجات اليومية للج�سم.
اليومية من البروتين مع الطلبة  - مناق�شة ن�شاط )1-2( ح�ساب الاحتياجات  

وتحديد الاحتياجات المختلفة من العنا�صر الغذائية للأعمار المختلفة.
ح المعلم مفهوم الدهون وتركيبها.  - يو�ضّ

- يقارن بين تركيب الكربوهيدرات وتركيب البروتين.
ح �أ�صناف الدهون وم�صادرها. - يو�ضّ

- ي�شرح وظائف الدهون للج�سم.
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ومن وظائف الكربوهيدرات للج�صم ما ياأتي: 
تزوي��د الج�شم بالطاقة اإذ تعتبر الم�شدر الرئي�س للطاقة، فالغرام الواحد منها يزوّد الج�شم )4(
كيلو �شعر حراري تحمي البروتين من الحتراق؛ حيث ت�شاعد على ا�شتعمال البروتين لعمليّة 

البناء بدلً من توليد الطاقة التي تدخل في تركيب غ�شاء الخليّة والحمو�س النوويّة.  

المخاطر ال�صحّيةّق�صيّة للبحث

 ابحث بو�شاطة م�شادر المعرفة المتوفرة لديك عن المخاطر ال�شحّيّة الناتجة عن زيادة تناول 
ال�شكاكر، ثم ناق�س ما تو�شلت اإليه مع زمائك باإ�صراف معلّمك.

د  الحتياجــات اليوميـّـة للج�صــم مــن الكربوهيــدرات: ت�شه��م الكربوهي��درات  بم��ا يع��ادل

)55-60%( من كمية الطاقة الغذائيّة الم�شتهلكة يوميًّا، ولهذا فاإن حاجة ج�شم الإن�شان من 
الكربوهيدرات تحدّد ح�شب فئة العمر، ومقدار الجهد المبذول، اأي اأنّ ال�شخ�س الذي تقدّر 
احتياجاته اليوميّة من ال�شعرات الحراريةّ ب�)2400( كيلو �شعر حراري تقريبًا فاإنّه يحتاج اإلى 

نحو)345غ( من الكربوهيدرات يوميًّا. ويمكن ح�شابها كالآتي:  
يحتاج الإن�شان من المواد الكربوهيدراتيّة يوميًّا ما يعادل )55-60%( من مجموع ال�شعرات  

الحراريةّ اليوميّة )2400( كيلو �شعر. 

  55 ÷100  ×  2400 كيلو �شعر = 1320 كيلو �شعر

60  ÷100 × 2400 كيلو �شعر = 1440  كيلو �شعر

  متو�شّط ال�شعرات = 1320+ 1440÷2= 1380 كيلو �شعر. 

غ واحد كربوهيدرات يعطي 4 كيلو �شعر؟

1380 كيلو �شعر 

الحتياجات اليوميّة = 1380 ÷ 4 =  345 غرام كربوهيدرات ل�شخ�س تقدّر    احتياجاته 

اليوميّة من ال�شعرات الحرارية بحوالي 2400 كيلو �شعر حراري.
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  مثال  
�شخ�س تقدّر احتياجاته اليوميّة من ال�شعرات الحراريّة )2400( كيلو �شعر حراري، فاإنّه 

يحتاج اإلى )75(غ  بروتين.

  الحل 
اإذا كان ع��دد ال�شع��رات الحراريّ��ة اليوميّ��ة )2400( كيل��و �شُعر ف��اإنّ الحتياجات من  
البروتين��ات تكون )300( كيلو �شعر من تن��اول البروتينات، كيف تّم الح�شول على هذا 

الرقم؟ 
غ واحد بروتين يعطي 4 كيلو �شعر؟ 

300    كيلو �شعر 
1غ × 300÷4 = 75غ بروتين الحتياجات اليوميّة.

   يوؤدّي نق�ض تناول البروتين اإلى ظهور  الأعرا�ض الآتية:
  ال�شعف العام وفقر الدم واختال ال�شغط الإ�شموزي في الدم.

  بطء نموّ الأن�شجة وترميمها و�شمور الع�شات.
  نق�س الع�شارات الها�شمة.

  نق�س المناعة لاأمرا�س.
  الإ�شابة بمر�س الباجرا بين الذين يعتمدون على الذرة في غذائهم.

   اإ�شابة الأطفال باأمرا�س �شوء التغذية.

�صات اليوميةّ المو�صى با�صتهلاكها من البروتيننشاط )2-1( المخ�صّ

بالتعاون مع اأفراد مجموعتك، انظر الملحق الأول، وناق�س باإ�صراف معلمك مجموعتك في   
الإجابة عن الأ�شئلة الآتية:

1- كم يحتاج طفل يبلغ من العمر )5( �شنوات ويزن )22( كغ من البروتين يوميًّا كحد اأدنى؟
2- كم تحتاج فتاة بالغة من العمر )18( �شنة وتزن )50( كغ من البروتين يوميًّا كحد اأدنى؟
3- كم يحتاج رجل يبلغ من العمر )50( �شنة ويزن )85( كغ من البروتين يوميًّا كحد اأدنى؟
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                                           نظري )�ساعتان(  

علاج
- تكليف الطلبة ب�إعداد قائمة ب�أطعمة غنية بالكربوهيدرات والدهون ومناق�شتها 

في الغرفة ال�صفية.

�إثراء
ح  يو�ضّ تقرير  و�إعداد  المراهقين،  �سمنة  انت�شار  بالبحث حول  الطلبة  تكليف   -

�أ�سبابها والتو�صيات المنا�سبة للحد منها.

- ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات
- �أداة التقويم: ملف الطالب

للمعلم
-الم�ؤ�س�سة العامة للغذاء والدواء

-www.jfda.jo/ar/default

للطالب
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مركبات ع�شويةّ تعمل على بناء الج�شم وتتاألفّ من �شل�شلة من الحمو�س الأمينيّة التي تتكوّن 
م��ن الكربون والهيدروج��ين والأك�شجين، بالإ�شافة اإلى )16 %( م��ن النيتروجين وترتبط 

الحمو�س الأمينيّة بعنا�صر الف�شفور اأو الكبريت اأو الحديد. 
اأ  تركيــب البروتينات:  تتركّب البروتينات من وح��دات بنائيّة ت�شمّى الحمو�س الأمينيّة،   

وتتمثّل بنوعين، هما:
الحمو�ض الأمينيةّ الأ�صا�صــيةّ: الحمو�س التي ل يمكن لخايا الج�شم اأن تكوّنه�ا، ويجب   

اأن تكون موجودة في الغذاء.
  الحمو�ض الأمينيةّ غير الأ�صا�صيةّ: الحمو�س التي ي�شتطيع الج�شم تكوينها عند الحاجة  اإليها.

ب وظائف البروتينات: يوؤدي البروتين وظائف عديدة ومتنوّعة في الج�شم، ومن اأهمّها:

بناء اأن�شجة الج�شم وتعوي�س التالف منها.   
تحفيز التفاعات الحيويةّ من خال عملها كاإنزيمات.  

تنظيم بع�س العمليات الف�شيولوجيّة من خال عملها كهرمونات.  
الحماية من الأمرا�س من خال عملها كاأج�شام م�شادّة.  

نقل الأك�شجين اإلى خايا الج�شم الذي يقوم به الهيموغلوبين.   
تنظي��م الم��اء وتوازنه في الج�ش��م والمحافظة عل��ى درجة الحمو�ش��ة )pH( في الدم      

و�شوائل الج�شم.
القيام بوظيفة البناء ، ولكي تتمكّن البروتينات من القيام بهذه الوظيفة  ل بدّ من توفّر    

الحمو�س الأ�شا�شيّة وغر الأ�شا�شيّة معًا في وقت واحد في الج�شم. 
ج�  الحتياجات اليوميةّ للج�صــم من البروتينات : تُ�شهم البروتينات بما يعادل )%15-10( 

م��ن كميّة الطّاقة الغذائيّ��ة الم�شتهلكة يوميًّا، وين�شح باأن ل تق��لّ ن�شبة البروتين الحيواني  
عن ن�شف المقرّر اليومي من البروتينات المطلوبة، اأي اأنّ ال�شّخ�س الذي تقدّر احتياجاته 
اليوميّة من ال�شعرات الحراريّ��ة )2400( كيلو �شُعر حراري يحتاج تقريبًا اإلى )75(غ 
م��ن البروتين يوميًّ��ا، على اعتبار اأنّ كلّ )1(غ من البروتين ي��زوّد الج�شم طاقة مقدارها 

)4( كيلو �شُعر. 

البروتينات 2
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مركّب��ات ع�شويّة ل ت��ذوب في الماء بل تذوب في الكحول والمذيب��ات الع�شويّة، كالبنزين 
والي��ثر، وت�شمل ال�شحوم والزيوت وال�شمع، وتتكوّن الدهون غالبًا من ثاثة جزيئات من 

الأحما�س الدهنيّة مرتبطة ببع�شها بو�شاطة جزيء من الجلي�صرول.        

اأ تركيــب الدهــون: تتركّب الدهون م��ن الكرب��ون والهيدروج��ين والأك�شجين. وهي 

العنا���صر المكونّة للكربوهيدرات نف�شها اإل اأنّ ن�شبة الكربون في الدهون اأعلى منها في 
الكربوهي��درات والبروتين، وهذا يف�صّر كون )1(غ من الدهن يعطي )9(كيلو كلوري 

)�شعرًا( وتمتاز بنعومة ملم�شها.
ت�صنفّ الحمو�ض الدهنيةّ ح�صب درجة اإ�صباعها اإلى :  

  حمو�س دهنيّة م�شبعة: وتكثر في الدهون الحيوانيّة.
  حمو�س دهنيّة غر م�شبعة: وتكثر في الزيوت النباتية ويف�شل تناولها عن طريق الغذاء.

ب م�صادر الدهون : للدهون  م�شدران: حيوانّي و نباتيّ.

ج�  وظائف الدهون:  تُوؤدّي الدهون وظائف عديدة ومتنوّعة في الج�شم، ومن اأهمّها:

تُزوّد الج�شم بالطاقة المركّزة.  
تَحمي البروتينات من الحتراق كما هو الحال مع الكربوهيدرات.  

تُزوّد الج�شم بالحمو�س الدهنيّة الأ�شا�شيّة ال�صروريّة له.  
ت�شاعد على ال�شعور بال�شبع والمتاء وتعطي الأغذية طعمًا مقبولً وم�شت�شاغًا.  

تُع��دّ م�شدرًا لبع�س الفيتامينات التي تذوب فيه��ا )اأ، د، ه�، ك(، كما ت�شاعد على   
امت�شا�شها ونقلها. 

تحيط ببع�س اأع�شاء الج�شم فتحميها كالكُلى.  
تحف��ظ للج�شم حرارت��ه وليونته وجمال تكوينه من خال وج��ود طبقات �شحميّة   

تحت الجلد.

الدهون والزيوت 3

؟
  اعطِ اأمثلة على اأطعمة لكلّ م�صدر من م�صادر الدهون. 
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    المو�ضوع        العنا�صر الغذائية )ح�ساب الاحتياجات اليومية من الدهون(   

   
- يح�سب الاحتياجات اليومية للج�سم من الدهون.

- يتعرّف الفيتامينات وي�صنفها ح�سب ذائبيتها.
ها. - يتو�صل �إلى م�صادر الفيتامينات و�أهميتها للج�سم و�أعرا�ض نق�صّ

الفيتامينات

السلامة المهنية

التعلّم التعاوني/ العمل الجماعي 
- يق�سّم الطلبة �إلى مجموعات, ويحدد مقررًا لكل مجموعة، ويحدد زمنًا للعمل.

ويكلف  المئوية,  بالن�سبة  اليومية  الاحتياجات  ال�شكل )2-1(  المعلم  يعر�ضِ   -
الطلبة بحفظه.

- يكلّف الطلبة تنفيذ ورقة العمل )1-1(.
التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة

- ي�شرح المعلم مفهوم الفيتامينات و�أهميتها لج�سم الإن�سان.
كل  على  �أمثلة  ويعطي  الذائبية,  حيث  من  الفيتامينات  �أنواع  المعلم  ح  يو�ضّ  -

�صنف.
ها. ها والأمرا�ض الناتجة من نق�صّ - يبّني المعلم م�صادر الفيتامينات و �أعرا�ض نق�صّ

التعلّم من خلال الن�شاط/ التعلّم من خلال الم�شاريع 
 )3-1( الأن�شطة  في  المطلوبة  المعلومات  بجمع  م�سبقًا  الطلبة  يكلّف   -
�إر�شادية  ن�شرة  ت�صميم   )4-1( والن�شاط  الدهن(،  في  الذائبة  )الفيتامينات 

)فيتامينات(، وق�ضية للبحث )الأمرا�ض الناتجة من نق�صّ الفيتامينات(.
زمن  ويحدد  للمجموعة،  مقررًا  ويعين  مجموعات،  ثلاث  �إلى  الطلبة  يق�سم   -

الن�شاط.
• المجموعة الأولى: تبوّب المعلومات وتن�سّقها.

• المجموعة الثانية: ت�صمّم المطويةّ.
• المجموعة الثالثة: تطبع المعلومات في المطويةّ.

- توزيع المطوية على المجتمع المحلي.

انظر ملحق �أوراق العمل )1-1(.          
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؟

د  الحتياجات اليوميةّ للج�صم من الدهون: تُ�شهم الدهون  بما يعادل )25-35%( تقريبًا 

م��ن كمية الطاق��ة الغذائية الم�شتهلكة يوميًّا، على اأ�شا���س اأنّ الج�شم يحتاج اإلى ما يعادل 
)1-2غ( دهن/كغ من وزن الج�شم، وح�شب نوع العمل ومقدار الكربوهيدرات التي 
�شيتناوله��ا ال�شخ�س، ويحتاج الأطفال اإلى كميّة اأكبر من ذلك اأي )2-3غ( دهن/كغ 
من وزن الج�ش��م. اأي اأنّ ال�شخ�س الذي تقدّر احتياجاته اليوميّة من ال�شعرات الحراريّة 
ب���)2400( كيل��و �شعر حراري تقريبًا فاإنّه يحتاج اإل��ى )80غ( من الدهون يوميًّا على 

اعتبار اأنّ )1(غ من الدهون يعطي )9( كيلو �شعر حراري. 

  مثال 
�شخ�س تقدّر احتياجاته اليوميّة من ال�شعرات الحراريّة )2400( كيلو �شعر حراري فاإنّه 

يحتاج اإلى )80غ( دهن يوميًّا، كيف تّم الح�شول على هذا الرقم؟  
ويب��يّن ال�شك��ل )1-2( ملخّ�س احتياج����ات الج�ش�م اليوميّ����ة بالن�شب��ة المئويّ�ة م��ن 
الكربوهيدرات والبروتينات والدهون بالن�شب��ة اإلى الحتياجات اليوميّة من ال�شعرات  

الحراريةّ لل�شخ�س البالغ.

�إلى م�شاكل  ي�ؤدي  تناولها  �لإفر�ط في  �أنّ  �إل  �لده�ن  �لرغم من ف��ئد  على   
�صحيةّ كثيرة، اذكرها. 

ال�شكل )1-2(: الحتياجات اليوميّة بالن�شبة المئويةّ.

يج��ب اأن يك��ون مجم����وع 
الن�شب لاإحتياج��ات اليوميّة 
لل�شخ�س الواحد من البروتين 
والكربوهي��درات والده�ون 

ي�شاوي %100.
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الثيامــين )ب1( : يتواج��د في اللح��وم والكبد واأجنّة القمح والحب��وب والبقوليّات،   
وي�شاعد على تحفيز التفاعات الحيويّة ال�صروريّة لأي�س الطاقة و�شامة عمل الجهازين 
الوعائي والع�شبي. ويوؤدّي نق�شه اإل��ى �شعف الع�شات وت�شنّجها وفقدان ال�شهيّة 
والغثيان والقلق والكتئاب و�شعف الذاكرة ونق�شه ال�شديد ي�شبّب مر�س البربري.                  
الرايبوفلافــين )ب2(: يتواج��د في الحلي��ب والل��ن والكب��د والكل��ى والخ�صراوات   
الورقيّة الخ�صراء داكنة اللون والحبوب والبقوليّات والجوزياّت، وي�شاعد على تحفيز 
التفاعات الحيويّة ال�صروريّة لأي�س الطاقة و �شامة العينين والأغ�شية المخاطيّة وعمل 
كري��ات الدم الحمراء. ويوؤدّي نق�شه اإلى ت�شقّق��ات وتقرّحات حول الفم والأنف، 

وا�شطرابات في الروؤية، وح�شا�شية ال�شوء، و�شعوبة في البلع، وتبقّع الل�شان.
ح المقرّرات اليوميةّ للفيتامينات التي تذوب في الماء. راجع الملحق رقم )1( الذي يو�صّ

الفيتامينــات القابلــة للذوبان في الدهن: تتميّ��ز هذه الفيتامين��ات باإمكانيّة تخزينها في  ب 
الج�ش��م وب�شورة رئي�شة في الكبد؛ لذلك يجب اأخ��ذ الكميّات المقرّرة دون المبالغة في 

تناولها، وت�شمل هذه الفيتامينات )اأ . د . ه� . ك(.

فيتامين ) اأ (: يتواجد في الحليب ومنتجاته والبي�س والخ�صروات الورقيّة الخ�صراء داكنة   
اللون والجزر والفواكه ال�شفراء والكبد والكلى، وي�شاعد على نمو الأن�شجة الطائيّة 
المخاطيّة وحمايتها، و�شحّة العينين و�شامتهما، وعمليّة الإب�شار في الظام، ولعمل 
جه��از المناعة بكفاءة وبناء ونم��و العظام، ويوؤدي نق�شه اإلى مر���س الع�شى اأو عمى  

الليل وجفاف العينين، ونق�س المناعة �شد الأمرا�س، وبطئ النمو عند الأطفال.

فيتامين  )د(:  يتواجد في الحليب المدعّم بالفيتامين و�شفار البي�س وزيت كبد الحوت   
وال�شم��ك، وت�شاعد اأ�شعّة ال�شم�س على ت�شنيعه في الج�شم، وي�شاعد على امت�شا�س 
الكال�شيوم والف�شفور وتر�شيبهما في العظام. ويوؤدي نق�شه اإلى  الك�شاح عند ال�شغار 

ولين العظام عند الكبار.  

ح المقرّرات اليوميةّ  للفيتامينات التي تذوب في الدهن.  راجع الملحق رقم )1( الذي يو�صّ
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                                           نظري )�ساعتان ( عملي )�ساعة(

علاج
- تكليف الطلبة ب�إعداد جدول لتلخي�ص الفيتامينات المذكورة في الدر�س مت�ضمنة 

ها و�أعرا�ضها.  م�صادرها، �أدوارها، �أ�سباب نق�صّ

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد

للمعلم
- المركز الوطني للبحث والإر�شاد الزراعي

 -www.ncartt.gov.jo

للطالب

19

؟

تُع��رّف الفيتامين��ات باأنها مواد ع�شويّة ذات �شيغ تركيبيّة مختلف��ة متواجدة بكميّات �شئيلة 
في مختل��ف الأغذية الطبيعيّة، ويحتاجه��ا الإن�شان بكميّات قليلة وب�ش��ورة منتظمة؛ لأجل 
النموّ والتمتّع بال�شحّة الجيّدة. وتعتبر موادّ منظّمة لعمليّات حيويّة مهمّة في الج�شم، كالنموّ 

واإنتاج الطاقة واإنّ نق�شها يوؤدّي اإلى ظهور اأمرا�س ل ت�شفى اإل باإعطاء الفيتامينات. 
     ويمكن ت�صنيف الفيتامينات ح�صب ذائبيتّها اإلى مجموعتين رئي�صتين، هما:

الفيتامينــات القابلة للذوبان في الماء: وت�شمل مجموعة فيتاميني )ب،ج(، وتتميّز عنا�صر   اأ 

ه��ذه المجموع��ة بخا�شيّة عدم تخزينها في الج�شم ب�شب��ب ذائبيّتها في الماء مما يوؤدي اإلى 
�شهولة طرحها من الج�شم عن طريق البول، كما اأنّ هذه الفيتامينات تفقد من الغذاء في 
عمليّات النقع وال�شلق. لذلك يجب تناول الأطعمة  الطازجة الغنيّة بها يوميًّا للح�شول 

على الحتياجات اليوميّة لتفادي المخاطر الناتجة عن نق�شها. 

وفي ما ياأتي اأهمّ الفيتامينات القابلة للذوبان في الماء:
فيتامــين )جـــ(: يتواج��د في الفواك��ه، كالحم�شيّ��ات والجوّاف��ة والفراول��ة وال�شمّام   
والخ���صراوات، كالبندورة والفلفل الحل��و والملفوف والزه��رة والبطاطا، و ي�شاعد 
عل��ى امت�ش�ا���س الحديد وعلى التئ��ام الجروح، ول��ه دور في نموّ العظ��ام والأ�شنان 
والأوتار الرابطة، ولتكوين م��ادّة الكولجين ال�صروريّة لاأن�شجة ال�شامّة، وي�شاعد 
 ،)Scurvy( في تمثيل بع�ض الأحما�ض الأمينيّة ويوؤدّي نق�ضه اإلى مر�ض الإ�ضقربوط
ومــن اأعرا�صــه: �شعف واإعياء ع��امّ، ونق�س الوزن، وتورّم اللثّ��ة، وتخلخل الأ�شنان 

و�شقوطها، وفقر الدم، وبطء التئام الجروح.

بعد درا�صتك للن�صب في ال�صكل )1-2(، اأجب عن الآتي، واحتفظ بالإجابة  
 في ملفّك الخا�ضّ:

اح�صــب الحتياجات اليوميـّـة بالغرام  من )الكربوهيدرات والبروتينــات والدهون( لفتاة 
تبلغ  من العمر )17( عامًا واحتياجاتها اليوميةّ من الطاقة  )2100( كيلو �صعر حراري.

الفيتامينات 4
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نشاط )3-1(

نشاط )4-1(

الفيتامينات الذائبة في الدهن

 ت�صميم ن�شرة اإر�صاديةّ )فيتامينات( 

بالتعاون مع اأفراد مجموعتك، ابحث عن :  
فيتاميني )ه� ، ك( من حيث الم�شادر، والوظيفة، واأعرا�س النق�س، والحتياجات.  -1

الم�ض��اكل ال�ضحّيّ��ة الناتجة عن الإف��راط في تناول الفيتامينات الت��ي تذوب في الدهن،   -2
ل��ت اإليه مع زمائك   وابح��ث ع��ن الحتياجات الازمة منها يوميًّ��ا، ثمّ ناق�س ما تو�شّ

باإ�صراف معلّمك.

ا�شتخدم محرّكات البحث للح�شول على معلومات كافية حول اأحد الأمرا�س الغذائيّة التي   
م هذه المعلومات في ن�صرة اإر�شاديّة، م�شتخدمًا  قد تنتج عن نق�س تناول الفيتامينات، ثمّ نظِّ
ع  نظ��ام النا�صر، ناق���س محتويات الن�صرة مع زمائ��ك في ال�شفّ باإ���صراف معلمك، ثُم وزِّ

الن�صرة على زمائك في المدر�شة والمحيطين بك في المجتمع المحلي.

الأمرا�ض الناتجة عن نق�ض الفيتامينات ق�صيّة للبحث

 اكتب تقريرًا عن اأعرا�س كل من الأمرا�س الآتية واأ�شبابها، وناق�شه مع زمائك في غرفة 
ال�شف باإ�صراف معلمك: 

1- الع�شى اأو عمى الليل. 
2- الك�شاح عند ال�شغار.

3- فقر الدم )الأنيميا(.
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    المو�ضوع         العنا�صر الغذائية )الأملاح المعدنية والماء( 
   

- يتعرّف الأملاح المعدنية، وي�صنفها ح�سب احتياجات الج�سم منها.
ها. - يحدّد م�صادر الأملاح المعدنية و�أهميتها للج�سم و�أعرا�ض نق�صّ

- يتعرّف الماء وتركيبه واحتياجات الج�سم منه ووظائفه.  

الأملاح المعدنية

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
- يمهد المعلم بطرح مجموعة من الأ�سئلة، مثل: 

ود بالأملاح المعدنية؟   • ما المق�صّ
• ما �أهميتها ووظائفها للج�سم؟  

• �صنّف الأملاح المعدنية ح�سب حاجة الج�سم لها.
جدول  �شكل  على  بتنظيمها  الطلبة  ويكلف  الإج��اب��ات،  المعلم  يتلقى   -
ووظائفها  و�أهميتها  المعدنية  الأملاح  مفهوم  �إلى  للتو�صل  ال�سبورة؛  على 

وت�صنيفاتها.
التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة

المعدنية و�أ�صنافها مع  العنا�صر  ح فيه مفهوم  المعلم �شرحًا تف�صيليًا يو�ضّ - ي�شرح 
ها والأمرا�ض الناتجة من نق�صها. ذكر الأمثلة و�أعرا�ض نق�صّ

- يكلّف الطلبة م�سبقًا بالبحث في تدعيم الطحين والحليب المجفف للأطفال 
وملح الطعام  في الأردن ن�شاط )5-1(.

- يعر�ض الطلبة المعلومات التي تو�صلوا �إليها، وتناق�ش ب�إ�شراف المعلم.
التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة

يطرح المعلم مجموعة من الأ�سئلة، مثل: 	-
• من يكتب �صيغة الماء الكيميائية؟ 

؟  • لماذا يعد الماء و�سطًا متعادلًا
• ما احتياجات الج�سم اليومية من الماء؟ 

• ما وظائف الماء للج�سم؟ 
- يتلقى المعلم �إجابات الطلبة وتناق�ش، ويعر�ض خلا�صة المعلومات على �شكل 

نقاط محددة ووا�ضحة. 
- يكلّف الطلبة م�سبقًا بالبحث في ق�ضية الجفاف )فقدان ال�سوائل(، من خلال 
زيارة مركز �صحي، وكتابة تقرير وعر�ضه ومناق�شته في ال�صف ب�إ�شراف المعلم.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

ملحق �أوراق التقويم )1-1(.
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 مواد غر ع�شويةّ يحتاجها الج�شم بكميّات قليلة وت�شكّل هذه العنا�صر ما ن�شبته )4-5 %( من
 وزن الج�شم، وعلى الرغم من قلّة كمّيتها في الج�شم اإل اأنّها ذات اأهميّة كبرى، اإذ تعمل في بناء
 اأن�شج��ة الج�شم وتركيبها وت�شهم في تجديدها، كما وتنظّم بع���س العمليّات وال�شوائل الحيويّة
داخل الج�شم، ويمكن ت�شنيف الأماح المعدنيّة ح�شب احتياجات الج�شم لها اإلى مجموعتين:

الأمــلاح المعدنيةّ الرئي�صــة )الكبرى(: يحتاجها الج�شم بكميّات كب��رة ن�شبيًّا )اأكثر من  اأ 

100ملغ/يوميًّا(، مثل الكال�شيوم، والف�شفور، والمغني�شيوم، وال�شوديوم، والبوتا�شيوم،  
والكلور، والكبريت. 

الكال�صــيوم )Ca(: يوج��د في الحلي��ب ومنتجات��ه، والخ�صراوات الورقيّ��ة الخ�صراء،                        
والكال�شي��وم، وال�صردين، وبع�س الفاكه��ة، والبذور الزيتيّة، و يدخل في بناء العظام  
والأ�شن��ان و�شيانتها وفي عمل الع�ش��ات والأع�شاب، ويوؤدي نق�شه اإلى الك�شاح  

عند ال�شغار، ولين العظام عند البالغين، ونخر العظام عند الم�شنين.
الف�صــفور )P(: يوج��د في اللح��وم باأنواعه��ا، ومنتجات الحليب، و�شف��ار البي�س،   
وي�شاعد في بناء العظام والأ�شنان، وفي عمل الأع�شاب والع�شات، والمحافظة على 
الرق��م الهيدروجيني المنا�شب للج�شم، وي��وؤدي نق�ش��ه اإلى ال�شعف العامّ واأعرا�س 

م�شابهة لنق�س الكال�شيوم.
ح المقرّرات اليوميةّ  للعنا�شر المعدنيةّ الكبرى. راجع الملحق رقم )1( الذي يو�صّ

الأمــلاح المعدنيـّـة ال�صــغرى: يحتاجها الج�شم بكميّ��ات قليلة ن�شبيًّ��ا )ل تتعدّى ب�شعة   ب 
ميليغرام��ات/ يوميًّ��ا( وت�شمل ما تبقّى م��ن العنا�صر، مثل الحدي��د، والنحا�س، واليود، 

والمنغنيز، والكوبلت، والزنك.
الحديــد )Fe(: يوج��د في الكبد والطح��ال واللحوم الحم��راء والأ�شماك والدواجن   
والخ���صراوات الورقيّة داكن��ة اللون والفواك��ه المجفّفة والحب��وب الكاملة والبذور 
الزيتيّة، وي�شاعد على �شنع  خ�شاب  الدم )هيموجلوبين ( والع�شات  )ميوجلوبين( 
ويدخ��ل في تركيب عدد من الأنزيمات الازمة لعمليّ��ات التنفّ�س الخلوي، ويوؤدي 

نق�ضه اإلى بطء في الن�ضاط الذهني عند الأطفال، وفقر الدم و�ضعف عامّ ودوار. 

الأملاح المعدنيّة 5
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           نظري )�ساعتان(  

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث حول ه�شا�شة العظام و�أ�سبابها وطرق الوقاية، وتقديم 

تقرير بذلك وعر�ضه على الزملاء. 

- ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة. 
- �أداة التقويم: اختبار  )1-1(.

للمعلم
- منظمة ال�صحّة العالمية

- www.who.org

للطالب

23

اليود ) I (: يوجد في الخ�صراوات النامية في تربة غنيّة باليود وملح الطعام الم�شاف اإليه   
الي��ود والأطعمة البحريّة، وي�شاعد على تمثي��ل الطاقة في الج�شم ويدخل في تركيب 
هرم��ون الغدة الدرقيّ��ة )الثروك�شين(، ويوؤدّي نق�شه اإل��ى ت�شخّم في الغدة الدرقية 

)الجويتر(.
ح المقرّرات اليوميةّ للعنا�شر المعدنيةّ ال�صغرى.   راجع الملحق رقم )1( الذي  يو�صّ

الوظائف العامّة للاأملاح المعدنيةّ. 
لكلّ عن�صر معدني وظائفه المحدّدة، ويمكن تلخي�س اأهمّ هذه الوظائف بالآتي:

تدخل في تكوين العظام والأ�شنان والأن�شجة كموادّ بناء.  
تدخل في تركيب بع�س الأنزيمات والهرمونات.             

تنظّ��م ال�شغط ال�شم��وزي ل�شوائل الج�ش��م، وتحافظ على تعادل ال��دم و�شوائل   
الج�شم، كما تحافظ على انتظام �صربات القلب وهي اأ�شا�شية في عمليّة تجلط الدم.

تدعيم الطحين والحليب المجفّف للاأطفال  وملح الطعام في الأردننشاط )5-1(

ابحث في العنا�صر الغذائيّة الم�شافة لكلّ من الطحين، والحليب المجفّف لاأطفال، وملح الطعام.   
متى بداأ تنفيذ ذلك في الأردن؟ وما الأ�شباب الموجبة لذلك؟    -1

حًا فيه: اأنواع العنا�صر الغذائيّة والكميات  نظّم جدولً بذلك با�شتخدام الحا�شوب مو�شّ  -2
الم�شافة، ومدى اإ�شهامها في تغطية احتياجات الفرد. 

ناق�س ذلك مع زمائك وباإ�صراف معلّمك.

المــــاء 6
الماء )H2O( من العنا�صر الغذائيّة ال�صروريّة للج�شم وهو من  اأهمّ عنا�صر ال�شتمرار في الحياة، 
اأن يبقىحيًّا لمدّة �شهر  اإذ ي�شتطيع الإن�شان  ول ي�شبقه في الأهميّة �شوى اأوك�شجين الهواء، 
تقريبًا بدون غذاء ولكنّه يفقد الحياة اإذا حرم من الماء لعدة اأيام. ويكوّن الماء )65 -%70( 

من ج�شم الإن�شان. 
( )�شورة الأنبياء، الآية 30(. قال تعالى: )وجَعلنْا مِنَ الماءِ كلَّ �شيءٍ حيٍّ
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تركيب الماء: يتركّب الماء من اأيون الهيدروجين )+H( الموجب الذي يعدّ اأ�شا�شًا في قيا�س  اأ 

درجة حمو�شة الموادّ الكيميائيّة ومن اأيون الهيدروك�شيل )-OH(، ويعد الماء متعادل في 
درجة حمو�شته. 

الحتياجــات اليوميةّ للج�صــم من الماء: يحتاج  الإن�ش��ان البالغ اإلى كميّة من الماء تتراوح  ما  ب 
بين )2-3( ل��ترات يوميًّا، حوالي )10( اأكواب واأنّ هذه الكميّة تختلف باختاف ما 

يوؤدّيه من ن�ضاط وح�ضب درجة حرارة الطق�ض.

وظائف الماء للج�صم :  يمكن تلخي�س وظائف الماء في الج�شم بما ياأتي : ج� 
يعت��بر الم��اء اأ�شا�شًا في تكوي��ن البناء الداخلي للخاي��ا ، فهو اأ�شا���س في تكوين الدم   
وال�شائ��ل   اللمف��اوي وال�شائ��ل النخامي واإف��رازات الج�شم، كالدم��وع واللعاب 

والحليب والمخاط وال�ضوائل الموجودة في المفا�ضل. 
الماء �صروري في عمليّات اله�شم والمت�شا�س. وي�شاعد على حمل العنا�صر الغذائيّة   

اإلى الخايا، وكذلك حمل نواتج الأي�س منها.
يعم��ل و�شيطًا للعمليّ��ات والتفاعات والتغرّات الكيميائيّ��ة الحيويّة التي تحدث في   

خايا الج�شم ويحمل الموادّ الغذائيّة والأك�شجين اإلى خايا الج�شم جميعها.
��ب الجلد والمفا�شل، وينظم درجة حرارة الج�شم، ويعمل على توازن الحمو�شة  يرطِّ  

والقلويّة في الج�شم و يحفظ الأن�شجة من اأيّة تاأثرات خارجيّة كما في العين.

فقدان ال�صوائلق�صيّة للبحث

ق  ا عند الأطفال. ن�شِّ يوؤدّي فقدان ال�شوائل في الج�شم ونق�س تناولها اإلى الجفاف وخ�شو�شً  
مع معلّمك لزيارة اأح�د مراكز الأمومة القريبة من مدر�شتك، وتعرّف حالت الجفاف التي 

ت�شيب الأطفال، واأ�شبابها، وطرق عاجها، واكتب تقريرًا بذلك، وقدّمه اإلى معلّمك.
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    المو�ضوع         العنا�صر الغذائية

   

السلامة المهنية

التعلم التعاوني / العمل الجماعي  
- يكلّف الطلبة حل �أ�سئلة المو�ضوع من خلال المجموعات بعد تعيين مقرر لكل 

مجموعة. 
- تكلف المجموعات بالحل، ويخ�ص�ص زمن لذلك.

- يتجوّل بين المجموعات، وي�ساعدهم م�ساعدة غير مبا�شرة.
- ي�سلم مقرر كل مجموعة �إجابات مجموعته.

- تبادل الأدوار بين المجموعات.
الإجابات  �إلى  التو�صل  بهدف  �إجاباتهم؛  وتناق�ش  الطلبة  بين  حوار  يدار   -

ال�صحيحة وت�صويب الأخطاء.
- يكتب الحل على ال�سبورة، ويتم التعليق عليه.

- تدون الإجابات، وت�سجل بطريقة ملائمة.

25

الأ�صئـــلــة
ح المفاهيم والم�صطلحات الآتية: و�صّ

  الغذاء   التغذية   العنا�صر الغذائيّة 

قارن بين الكربوهيدرات الب�صيطة والمعقّدة من حيث: 

  عدد وحدات ال�شكّر   م�شادرها 

اذكر اأ�صكال ال�صكّرياّت المعقّدة.  

قارن بين الكربوهيدرات والبروتينات من حيث: 

  التركيب الكيميائي             م�شادر الح�شول عليها   الوظيفة الرئي�شة للج�شم

اذكر ثلاثة من اأ�صكال الليبيدات )الدهون(.      

ما ا�صم المر�ض النا�صئ عن نق�ض كلّ من الفيتامينات والأملاح المعدنيةّ الآتية: 

  الثيامين)ب1(   فيتامين )ج(    فيتامين )اأ(    الكال�شيوم    الحديد      اليود

قارن بين الفيتامينات القابلة للذوبان في الماء والقابلة للذوبان في الدهن من حيث: 

   الذائبيّة    الم�شادر الغذائيّة    امت�شا�شها في الج�شم وخزنها    الإفراط في تناولها

اذكر ثلاثة م�صادر غذائيةّ م�صتركة لكل من: 

   فيتاميني )اأ ، د(   فيتاميني )ب1(، )ب2(.

قارن بين عنا�شر الأملاح المعدنيةّ الآتية: )الحديد، والكال�صيوم، واليود( من حيث: 

   احتياجات الج�شم لها.   م�شادرها الغذائيّة.       الأمرا�س الناتجة عن نق�شها. 

اذكر عن�شراً غذائيًّا له دور في: 

   الن�ضاط الذهني عند الأطفال       المحافظة على توازن �شوائل الج�شم       التئام الجروح 

1

2

3

4

5

6

10

7

8

9
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                                           نظري )�ساعة (  

علاج

 �إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: التوا�صل 
- �أداة التقويم: �أ�سئلة و�أجوبة 

للمعلم 

للطالب

26

اذكر ملحا معدنياّ واحدا يكثر وجوده في كلّ من الأطعمة الآتية : 

  الخ�صراوات الورقيّة الداكنة.

  الأطعمة البحريّة.

  الفواكه المجفّفة.

  الحبوب الكاملة. 

  الحليب.

علّل ما ياأتي:

  ل يوؤدّي الإفراط في تناول الماء اإلى زيادة في الوزن.

  يعرّ�س ج�شم الطفل فترات محدّدة ق�شرة لأ�شعّة ال�شم�س. 

  يتعرّ���س الأ�شخا���س ذوو الب�صرة الغامقة و�شكّان المناط��ق الباردة من العالم لمر�س   

الك�شاح اأكثر من غرهم.   

11

12
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    المو�ضوع        �أنظمة تخطيط الوجبات الغذائية )الهرم الغذائي(   

- يتعرف نظام الهرم الغذائي في تخطيط الوجبات الغذائية. 
- يميّز الهرم الغذائي الطولي والعر�ضي. 

- يتعرّف المجموعات الغذائية المكونة للهرم الغذائي.  

التخطيط الغذائي, الح�ص�ص الغذائية، المجموعات الغذائية.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
- يطرح المعلم مجموعة من الأ�سئلة، مثل: 

• ما �أهم الأمور التي تتوقف عليها �صحّة �أفراد الأ�سرة؟ 
• هل للغذاء ت�أثير في �صحّة الفرد الج�سمية والذهنية والنف�سية؟ 

• كيف يمكن المحافظة على �صحّة الفرد؟ 
- ي�ستنتج الطلبة �أهمّية التخطيط لوجبة غذائية متوازنة لبناء ج�سم �سليم.

التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي
ب�شكليه  الغذائي  الهرم  مفهوم  ح  ويو�ضّ الغذائي،  للهرم  المعلم �صورة  يعر�ض   -
الغذائية  المجموعات  مفهوم  ح  ويو�ضّ بينهما،  والفرق  والطولي  العر�ضي 

و�أ�س�س التق�سيم.
التعلّم من خلال الن�شاط / التعلم من خلال الم�شاريع

- يكلّف الطلبة م�سبقًا بدرا�سة ال�شكل )1-3( )دليل الهرم الغذائي(.
وتناق�ش  الإجابات،  يتلقى  ثم  الغذائي،  الهرم  حول  الأ�سئلة  المعلم  يطرح   -

وتلخ�ص من قبل المعلم.
)كرتون  بتح�ضير  وذلك  الغذائي،  للهرم  مج�سم  لعمل  م�سبقًا  المعلم  يخطط    -

مقوى- �صور لأغذية مختلفة – �أغذية جافة- م�ستلزمات الق�صّ والر�سم(.
كل  �إلى  ويطلب  مجموعة،  لكل  مقررًا  ويعّني  مجموعات،  �إلى  الطلبة  يق�سّم   -

مجموعة ت�صميم هرم غذائي )طولي �أو عر�ضي( خا�ص بهم وعر�ضه.
التعلّم من خلال الن�شاط / التدريب

المجموعات  ح  ويو�ضّ المعلم،  قبل  من  للطلبة  الغذائي  الهرم  نموذج  يعر�ض   -
الغذائية عليه.

- يعر�ض المعلم مجموعة من المواد الغذائية. 
- يكلّف الطلبة ت�صنيف المواد الغذائية ح�سب المجموعات الغذائية.

- يناق�ش الطلبة بق�ضايا البحث )الخ�ضراوات والفواكه المحلية( )�أهمّية الحليب 
في القر�آن الكريم وال�سنة ال�شريفة( )العلاقة بين الدهون و الكولي�سترول(.

- تنفيذ الن�شاط رقم )1-6( )ت�صنيف الأغذية �إلى مجموعاتها(.
- مناق�شة الإجابات وتلخي�صها. 
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ال�شكل )1-3( : دليل الهرم الغذائي )العر�شي والطولي(.

أنظمة تخطيط الوجبات الغذائيّةثانيًا

نظام الهرم الغذائي 1

�ش��ات اليوميّة  بع��د تعرّف��ك العنا���صر الغذائيّة وفائدتها للج�ش��م، ل ب��دّ اأوّلً من تحديد المخ�شّ
للف��رد، ثمّ اختيار وجبات غذائيّة متوازنة بالعتماد على الم�شادر الغذائيّة المتنوّعة، وهذا ما يعرف 
بالتخطي��ط الغذائ��ي. وقد و�شع له��ذا التخطيط اأنظمة ع��دّة، كنظام ج���داول ترك�يب الأغ�ذي�ة

)Food Composition Tables(، ونظام جداول البدائل )Exchange List(، ونظام المجموعات 
الغذائيّة، ونظام الهرم الغذائي، وقد و�شعت هذه المجموعات على �شكل هرم غذائي طوّرته دائرة 

الزراعة الأمريكيّة �شنة 1992.

نظام الهرم الغذائ��ي )Food Pyramid Guide(: نظام يق�شّم الأطعمة اإلى عدّة مجموعات، 
كلّ مجموعة منها تحوي الكثر من الأغذية المختلفة ولكنّها مت�شابهة نوعًا ما في محتواها على 
العنا���صر الغذائيّة، حي��ث يمكّننا هذا النظام من ا�شتبدال الأطعم��ة �شمن المجموعة الواحدة  
بحريّ��ة، كم��ا وي�شمن التن��وّع، ويتميّز بتركيزه عل��ى تناول كمّية اأكبر م��ن الحبوب والخبز 
والفواكه والخ�صراوات؛ حيث ت�شكّل هذه المجموعات ما ن�شبته 75% من مجموع الح�ش�س 

)Serving( اليوميّة المو�شى بها.
وكان اآخ��ر التطوّرات في ما يتعلّق بالهرم الغذائي وتق�شيم الأغذية مجموعات  هو التعبر عن 
الهرم بقطاعات طوليّة اأو اأ�صرطة ملوّنة تمثّل المجموعات المختلفة وتعبّر عن التنويع في الأغذية، 
كما يبرز في الهرم جانب اللياقة البدنيّة )Exercises( ولأوّل مرّة، كما في ال�شكل)1- 3(. 

أنظمة تخطيط الوجبات الغذائيّة
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مجموعة الحليب ومنتجات الألبان )Milk &  Dairy Products  Group(: ت�شمل هذه  ه� 

المجموع��ة الحليب باأ�شكاله المختلفة ومنتجاته الأخ��رى، كالألبان، ومنها اللبنة والجن 
والجمي�د، وتعتبر  ه��ذه المجموع�ة م�شدرًا رئي�شً�ا للكال�شي�وم والرايبوفافين، وتحتوي  
��ا على البروتين عالي الج��ودة وفيتامين��ات )ب12، د، اأ (. وين�شح للبالغين بتناول  اأي�شً

ة الواحدة.   )2-3( ح�ش�س يوميًّا منها، و يبيّن الجدول )1-1( ما تعادله الح�شّ

مجموعــة الفواكــه )Fruits Group(: وت�شم��ل اأن��واع الفواكه جميعه��ا، وتزوّد هذه  ج� 
المجموع��ة الج�شم كم��ا في مجموعة الخ�صراوات بكميّ��ات جيّدة م��ن فيتاميني )اأ ،ج( 
والبوتا�شي��وم  وكذل��ك الألياف، كما اأنّها تخلو من الده��ون والكولي�شترول، وين�شح 

بتناول )2-4( ح�ش�س يوميًّا منها.

مجموعــة اللحــوم وبدائلهــا )Meat & Neat Alternates Group(: ت�شم��ل ه��ذه  د 

المجموع��ة اللحوم الحم��راء والأ�شماك والدواجن وكذلك البي�س والبقول  الجافّة 
)الحمّ�س، والع��د�س، والف��ول، والت�رم�س ، ....( والمك�صّرات، ت�زوّد هذه المجموع�ة 
الج�شم  بكميّات من البروتين وبع�س الفيتامينات والمعادن .وين�شح للبالغين  بتناول )3-2( 

ح�ش�س   يوميًّا. 

ق�صيّة للبحث

ق�صيّة للبحث

الخ�شراوات والفواكه المحليةّ

اأهميةّ الحليب في القراآن الكريم وال�صنةّ النبويةّ ال�شريفة 

ابحث عن ثاثة اأنواع من الخ�صراوات والفواكه المحليّة الغنيّة بفيتاميني )اأ،ج(، ثمّ اعر�س ما   
لت اإليه على زمائك  باإ�صراف معلّمك، واحتفظ بالإجابة في  ملفّك الخا�سّ. تو�شّ

ابح��ث عن اأهميّة الحليب في القراآن الك��ريم وال�شنّة النبويّة ال�صريفة  عمّ��ا يوؤكّد اأهميّة الحليب   
لت اإليه على زمائك باإ�صراف معلّمك. ه حليب الأم، ثمّ اعر�س ما تو�شّ وفائدته للج�شم وخا�شّ

الخ���صراوات الورقيّة الداكنة  اللون. وين�شح بتن��اول )3-5(  ح�ش�س يوميًّا منها ويبيّن 
ة الواحدة.  الجدول)1-1( ما تعادله الح�شّ
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                                           نظري ) �ساعتان ( 

علاج
المجموعات  وتعيين  مقوى،  ورق  على  الغذائي  الهرم  بر�سم  الطلبة  تكليف   -

الغذائية وعدد الح�ص�ص اليومية عليه، وعر�ضه على الزملاء.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: القلم و الورقة
- �أداة التقويم: اختبار   

- كتاب التربية المهنية/ ال�صف ال�ساد�س/ جزء 1 / وحدة 1 / در�س 2.

للمعلم 
- منتدى �شباب النه�ضة )�صحّتك ثروتك-المجموعات الغذائية وبدائلها(.

-	 http://www.shbabnahda.com/forum/showthread.php?t=4065&page=1
- الاتحاد الن�سائي الإ�سلامي العالمي )الغذاء داء �أم دواء(.

- http://muslimaunion.org/news.php?i=12448

للطالب
- المملكة العربية ال�سعودية، وزارة ال�صحّة، )المجموعات الغذائية(.

- http://www.dietpa.org/ar/process.php?PageIdPro=1
للر�سائل  د  موحَّ �إطار  العربي  الغذائي  )الهرم  المتو�سط  ل�شرق  ال�صحّية  المجلة   -

ال�صحيّة الغذائية(.
-	http://www.emro.who.int/publications/emhj/1406/article19.htm
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ويمكن تلخي�ض المجموعات الغذائيةّ المكوّنة للهرم الغذائي كالآتي:

مجموعة الخبز والحبوب )Bread & Cereals Group(: وت�شمل هذه المجموعة القمح   اأ 

وال�شع��ر والأرز وال��ذرة وال�شوف��ان والمنتجات الم�شنوع��ة منها، كالخب��ز والمعكرونة 
والمعجّنات والب�شكويت والبرغل والفريكة وغرها. 

وت��زوّد  ه��ذه المجموع��ة الج�ش��م بكميّ��ات كبرة من 
الكربوهي���درات بالإ�ش�افة اإلى فيتامين)ب( والبروتين 
والحدي��د والمغني�شي��وم، وين�ش��ح ب��اأن تخت��ار من هذه 
المجموع��ة الحبوب الكاملة والخب��ز الأ�شمر باعتبارهما 
م�شدري��ن جيّدين لاألي��اف الغذائيّة. وين�ش��ح  بتناول 
ة يوميًّا منها للبالغ وذلك ح�شب ن�شاطه  )6-11( ح�شّ
الج�ش��دي وعمره. ويب��يّن الجدول )1- 1( م��ا تعادله 

ة الواحدة . الح�شّ

مجموعة الخ�شراوات Vegetables Group: وت�شمل  ب 
اأنواع الخ���صراوات جميعها وت��زوّد  هذه المجموعة 
الج�شم بكميّات جيّدة من فيتاميني)اأ،ج( والبوتا�شيوم  
والمغني�شيوم وكذلك الألياف الغذائيّة، ويراعى تناول 

؟   ادر�ض  �صكلي الهرم الغذائي، ثمّ اأجب عن الأ�صئلة الآتية: 
حدّد اأوجه ال�شبه بين الهرمين.  

ا�شتنتج  الفروقات بين الهرمين )العر�شي والطولي(.  
كم عدد الم�شتويات في ال�شكلين؟  

ما اأ�شماء المجموعات الغذائيّة التي تظهر في ال�شكلين.  
براأيك اأيهما اأف�شل للتطبيق؟   

ناق�س اإجاباتك مع زمائك باإ�صراف معلمك، ثمّ احتفظ بالإجابة في ملفّك الخا�سّ. 

تــذكّــر
 الح�ش�س ه����ي لاأطعم�����ة 
المطبوخ��ة والجاه��زة ل��اأكل 
والخالي��ة م��ن الأج��زاء غ��ر 

الماأكولة.

تنتمي بع�س الأطعمة لأكثر من 
مجموعة، ومن اأمثلتها الفطائر 
بالجن اأو ال�شفيحة بينما بع�س 
الأطعمة، كالمربيّات تع��دّ من 
ال�شكاك���ر والحلويّات ولي�س 

من مجموعة الفواكه.
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مجموعــة الدهــون والزيــوت )Fats & Oils Group(: وت�ش��م��ل  الزيوت والدهون  و 

وبع�س  ال�شكاكر والحلويّات وال�شل�شات الد�شمة، مثل المايونييز والمك�صّرات والزيتون. 
ويراع��ى  تناول الأطعمة من هذه المجموعة بتحفّ��ظ، وتعتبر الزيوت والدهون م�شدرًا 

للفيتامينات )اأ، د، ه�، ك( الذائبة في الدهن. 

ق�صيّة للبحث
ابحث عن العاقه بين تناول كميّات كبرة من الدهون والإ�شابة بارتفاع ن�شبة الكولي�شترول   

في الدم وال�شمنة، وناق�س ما تو�شلّت اإليه مع زمائك باإ�صراف معلّمك.

ت�صنيف الأغذية اإلى مجموعاتها الغذائيةّنشاط )6-1(

�شن��ف الأطعم��ة الموجودة في الوجب��ات اأو الأطعمة اأدناه اإلى مجموعاته��ا في �شوء نظام   
المجموعات  الغذائيّة :

 البيتزا             فطائر اللحم              الكنافة             المربّى               الزيتون
لت اإليه مع زمائك باإ�صراف معلّمك، ثم احتفظ بالإجابة في ملفّك. ناق�س ما تو�شّ
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                                            )جداول تركيب الأغذية وبدائل الأغذية(     المو�ضوع         �أنظمة تخطيط الوجبات الغذائية 

- يقيّم الغذاء المتناول خلال يوم با�ستخدام الهرم الغذائي.
- يتعرّف نظام جداول تركيب الأغذية ونظام بدائل الأغذية في تخطيط الوجبات 

الغذائية.
- يميّز بين �أنظمة تخطيط الوجبات الغذائية.

جداول تركيب الأغذية, بدائل الأغذية.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ العمل بالكتاب المدر�سي 
الهرم  في  الغذائية  )المجموعات   )1-1( الجدول  بقراءة  الطلبة  يكلّف   -
الغذائي(، ويناق�شة مع المعلم من حيث عدد الح�ص�ص، وما تمثله كل ح�صة 

في كل مجموعة وحفظه.
- يكلّف الطلبة م�سبقًا بتنفيذ الن�شاط )1-7( )تقييم الغذاء المتناول خلال يوم 
با�ستخدام الهرم( وتعبئة الجدول، ثم مناق�شة النتائج مع المعلم وباقي الطلبة.

التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي
ح المعلم مفهوم نظام جداول تركيب الأغذية، من خلال عر�ض ملحق  - يو�ضّ
رقم )1(، ونظام بدائل الأغذية بعر�ض ملحق رقم )2( مع ال�شرح والتو�ضيح.

التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب
زمنًا  ويحدّد  للمجموعة،  مقررًا  ويعيّن  مجموعات  ثلاث  �إلى  الطلبة  يق�سّم   -

للن�شاط.
- يزوّد المجموعات ب�أنواع  من الأغذية .

الن�شاط  )8-1(  تنفيذ  من خلال  الأغذية  هذه  بتقييم  المجموعات  يكلّف   -
)ا�ستخدام جداول الأغذية(.

- يعر�ض مقررو المجموعات النتائج، ويناق�شونها مع باقي المجموعات.  
- يكلّف الطلبة ب�شكل فردي بتنفيذ الن�شاط )1-9( )تحويل قوائم البدائل �إلى 

�أغذية( بمتابعة  المعلم.
التدري�س المبا�شر/  التدريبات والتمارين 

- يجيب الطلبة عن �أ�سئلة المو�ضوع.
- تناق�ش الإجابات في غرفة ال�صف، وتدوّن على ال�سبورة.

انظر ملحق )1-2( من �أدوات التقويم. 
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الجدول )1-1(: المجموعات الغذائيةّ في الهرم الغذائي، وعدد الح�ص�ض اليوميةّ وما يعادلها للبالغين.

عدد الح�ص�ض اليوميةّالمجموعة الغذائيةّالرقم
ة الواحدةلل�صخ�ض البالغ الح�صّ

)6 - 11(الخبز والحبوب1

18 رغي��ف خب����ز عرب�ي كبر )30(غ،
12 كوب حبوب مطبوخة )125ملل(،  اأو
2    1 رغي��ف  اأو)30غ( كورن فليك�س، اأو 

12 رغيف همبرغر. خبز حمام، اأو 

)3-5(الخ�صراوات2
)100غ( اأو )1(ك����وب م���ن الخ�ش����ار 
12 ك���وب م���ن   الطازج���ة، اأو)50غ( اأو

الخ�شار المطبوخة.

)2-4 (الفواكه3
اأوحبّ����ة  فواك����ه،  12 ك��وب ع�ش��ر 
م��ن  )100غ(  الح�ج����م  مت�و�شّط���ة 

التفّاح، اأوموز، اأو برتقال  ...

4
اللحوم باأنواعها 
)2-3(والبي�س والبقول

)30غ( م��ن اللح��وم الحم��راء اأو البي�ش��اء 
12 كوب من  اأو ال�شم��ك، بي�ش��ه واح��دة،
البقول الجافّة المطبوخة، اأوملعقتان كبرتان 
اأو  الف��ول،  اأو  بالطحين��ة،  الحمّ���س  م��ن 

المك�صّرات.

5
الحليب ومنتجات 

الألبان

ت����ان للبالغي������ن،  ح�شّ
لاأطف�������ال  3ح�ش�س 
والحوام���ل، 4ح�ش���س 

للمر�شعات.

رائ��ب،  ل��ن  اأوك��وب  حلي��ب،  ك��وب 
اأوملعقت��ان  )نابل�شيّ��ة(،  جبن��ة  اأو)50غ( 

كبرتان من اللبنة.

6
الزيوت والدهون 

والحل�ويّ���ات
ح�ش��ب الحاج���ة م����ن 

ال�شعرات الح�راريّ�ة.

ملعقتان كبرت�ان م��ن المك�صّرات، اأو ملعق��ة 
�شغرة من الزبدة اأو الزيت، اأوملعقة كبرة 

طحينة.
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نظام بدائل الأغذية 3

نشاط )8-1(

نشاط )9-1(

ا�صتخدام جداول الأغذية

تحويل قوائم البدائل  اإلى اأغذية

ع على جداول تركيب الأغذية  الموجودة في نهاية  بالتعاون مع زمائك وباإ�صراف معلّمك، اطلَّ  
الكت��اب، وتعرّف المكوّنات الموجودة فيه، اأح���صر مواد غذائيّة مختلفة وزنها،ثمّ نظّم جدولً 
بالم��وادّ الغذائيّة التي تّم وزنها وماتحتويه م��ن مكوّنات غذائيّة بالرجوع اإلى جداول الأغذية، 
م الموادّ الغذائيّة ح�شب محتواها من العنا�صر الغذائيّة اإلى: اأطعمة غنيّة بالكربوهيدرات،  ثمّ ق�شِّ

واأطعمة غنيّة بالدهون، واأطعمة غنيّة بالبروتينات، واأطعمة غنيّة بالفيتامينات.

قُ�شّم��ت الأغذية التي نتناولها في هذا النظام اإل��ى �شت فئات على اأ�شا�س الت�شابه في محتوى 
كلّ فئة من ال�شعرات الحراريّة ومن الكربوهيدرات والبروتينات والدهون، ويمكن ا�شتبدال 
اأيّ طع��ام باأ�شناف اأخرى داخل الفئة الواحدة �صريطة تن��اول الكميّة المحدّدة منها، وهذه 
الفئ��ات، هي: الحليب، والخبز، واللحوم، والخ�صراوات، والفواكه، والدهون. و ي�شتخدم 
ة  لتخطي��ط الوجب��ات الغذائيّ��ة لاأ�شحّاء والمر�ش��ى في الم�شت�شفيات وفي الح��الت الخا�شّ
كتخفي��ف الوزن، والحمي��ات الغذائيّة المحدّدة في كميّة الطاقة، والعنا���صر الغذائيّة المولدّة 

ح بدائل الأطعمة. لها. ارجع اإلى الملحق رقم )2( في نهاية الكتاب والذي يو�شّ

با�شتخدام قوائم بدائل الأغذية في نهاية الكتاب، اأكمل تحويل البدائل )الح�ش�س( اإلى اأطعمة مكافئة:  
البدائل                                                                                            الأطعمة المكافئة

تان خبز ...................................................      رغيف كبر اأو كوب اأرز مطبوخ . ح�شّ
) تان من اللحوم ........................................... )      ح�شّ
 ) تان من الحليب  .......................................... )                 ح�شّ
) ح�شة من الفواكه .............................................. )     

                ) تان من الدهون .......................................... )                 ح�شّ
) ة واحدة من الخ�صراوات ........................... )                 ح�شّ

14
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                                           نظري ) �ساعة (  

علاج

�إثراء
الم�ستخدمة  الغذائية  الوجبات  تخطيط  �أنظمة  حول  البحث  الطلبة  تكليف   -

لتخفيف الوزن، وتقديم تقرير بذلك.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي وعددي )2-1( 

للمعلم
- الجمعية الملكية للتوعية ال�صحيّة.

 -www.rhas.gov.jo

للطالب
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نشاط )7-1(

�شجّل كميات ما تناولته من طعام و�صراب خال يوم كامل في الجدول اأدناه:  
1- �شنِّف الأطعمة المتناولة وفق المجموعات الغذائيّة ال�شت في الهرم الغذائي.

2- قارن ما تناولته مع ما يجب اأن تتناوله وفق النظام الغذائي.
3- حدّد الزيادة اأو النق�شان في غذائك لهذا اليوم.

4- عدّل في برنامجك الغذائي اليومي لك ولأ�صرتك.

 تقييم الغذاء المتناول خلال يوم كامل با�صتخدام
  دليل الهرم الغذائي 

عدد الح�ص�ض المقرّرةعدد الح�ص�ض المتناولةالأطعمة المتناولة وكمّياتهاالمجموعة

الخبز والحبوب
الخ�صراوات

الفواكه
اللحوم
الحليب

الزيوت وال�شكّر

نظام جداول تركيب الأغذية 2
ح التركي��ب الكيميائي لأنواع الأطعم��ة المختلفة، وت�شتعم��ل هذه الجداول  ج��داول تو�شّ
ب�ش��كل رئي�س لتقديركمّي��ة العنا�صر الغذائيّة الت��ي يتناولها ال�شخ�س يوميًّ��ا، وبعد ذلك يتمّ 
مقارن��ة الكمّيات المتناولة ل��كل �شخ�س ح�ش�ب العمر والجن�س بالمتن��اول الغذائي المرجعي  

ح في الملحق رقم )1(. المو�شّ

34

الأ�صئـــلــة
عرّف التخطيط الغذائي، واذكر الهدف منه.   

عدّد اأنظمة التخطيط الغذائي. 

ما الأ�صا�ض الذي يقوم عليه نظام الهرم الغذائي؟

حًا ذلك بالر�صم. رتِّب المجموعات الغذائيةّ وعدد الح�ص�ض  المكوّنة للهرم الغذائي، مو�صّ

قارن بين نظام الهرم الغذائي ونظام بدائل الأغذية.

حدّد المجموعة الغذائية التي تنتمي اإليها كلّ من الأغذية الآتية:

 ال�شفرجل     البلح     الطحينة    الف�شتق    الفول ال�شوداني    ورق العنب   
 البقلة.  

�صنفّ الأطعمة الموجودة في الوجبات اأدناه اإلى مجموعاتها في �صوء نظام المجموعات الغذائيةّ،   

ثم قيمّ الوجبات ح�صب المقرّرات اليوميةّ المو�صى بها : 

12 رغيف خبز عربي، وكوب �شاي.   الفطور: بي�شة م�شلوقة، وملعقة  لبنة، و 
14 قطعة دجاج، وطبق يخني فا�شولياء، وحبّة برتقال.  الغداء: طبق اأرز، و 

تناولتْ  تال الأطعمة الآتية : 

�شريحة من الخبز، وبي�صة مقليةّ بقليل من الزيت النباتي، و�شرائح بندورة، وخيار، وتفّاحة. 

 اح�شب عدد الح�ش�س اليوميّة التي تناولتها الطالبة من الأغذية ال�شابقة.
 حدد المجموعة الغذائيّة التي لم تتناولها الطّالبة في هذه الوجبة.

 ما اأهميّة ا�شتعمال قليل من الزيت لقلي البي�شة؟

1
2
3

4
5
6

7

8
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   المو�ضوع         الوجبات الغذائية اليومية )�أ�س�س �إعداد الوجبات الغذائية اليومية( 

   

- يعرّف الغذاء المتوازن.
- يذكر العوامل التي تجب مراعاتها عند �إعداد وجبات غذائية متوازنة.  

- ي�ستنتج العوامل الم�ؤثرة في تخطيط الوجبات الغذائية.           
ح �أهمّية وجبة الفطور للج�سم. - يو�ضّ

- يخطط لوجبة الفطور. 

الغذاء المتوازن.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
- يمهّد للدر�س من خلال طرح مجموعة من  الأ�سئلة، مثل:

• هل ن�أكل لنعي�ش، �أم نعي�ش لن�أكل؟ 
• ما الغذاء المتوازن؟ ماذا يعني مفهوم �أمرا�ض الع�صر؟                

• ما العامل الم�شترك بين �أمرا�ض الع�صر؟  
• حدد الفئة العمرية المر�شحة للإ�صابة ب�أمرا�ض الع�صر.   

• ما الذي تر�شد �إليه الآية الكريمة في قوله تعالى:
 {                                                                           }؟

تعريف  �إلى  للتو�صل  الأ�سا�سية؛  المعلومات  ويلخ�ص  الطلبة،  �إجابات  يناق�ش   -
الغذاء المتوازن.

التدري�س المبا�شر/ العمل في الكتاب المدر�سي
- يكلف المعلم طالبًا بقراءة الإر�شادات التغذوية التي يجب مراعاتها و�أخذها 

بالح�سبان عند �إعداد الوجبات.
عن  الإجابة  ثم  الفطور،  وجبة  تخطيط  بدرا�سة جدول  الطلبة  المعلم  يكلف   -

الأ�سئلة الآتية:
• ما الأمور الواجب مراعاتها عند تح�ضير وجبة الفطور؟

• ما ن�سبة م�ساهمة وجبة الفطور من الاحتياجات اليومية للج�سم من الطاقة 
والبروتين؟ 

• كيف تتوزّع هذه الن�سبة بين المجموعات الغذائية المختلفة؟
- ي�ستقبل المعلم �إجابات الطلبة ويناق�شها، ويثبت الإجابة ال�صحيحة. 

الغذائية(  الوجبات  في  )التنويع   )10-1( الن�شاط  قراءة  الطلبة  �إلى  يطلب    -
وتحديد الأخطاء في الوجبات، وتعديلها من خلال كتابة البدائل.

- يناق�ش المعلم الطلبة في البدائل التي و�ضعوها، ويوجههم �إلى البدائل الأف�ضل.
التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب

- يكلف المعلم الطلبة بقراءة الجدول )تخطيط وجبة الفطور( لتعرّف مكوّنات 
الوجبة وتنوعها والح�ص�ص لكل مادة، ويخطط وجبة فطور من خلال تحديد 

بدائل جديدة.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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الوجبات الغذائيّة اليوميّةثالثًا
الغ��ذاء المتوازن �صروري ل�شحّة الج�شم و�شامته ووقايته م��ن الأمرا�س، وبالتالي يُحقّق كمال 
ال�شحّة والعافية لاأفراد والرفاه للمجتمعات، ول �شكّ في اأنّ من اأهم اأ�شباب �شعف الج�شم ووهنه 
ع��دم تواف��ر الغذاء وما فيه من طاقة وعنا�صر غذائيّ��ة، واإذا كان الغذاء هو الم�شوؤول الرئي�س عن بناء 
الج�ش��م وتجديد ن�شاطه وقواه فاإنّ��ه يعدّ في الوقت نف�شه من اأ�شباب �شعف��ه ومر�شه؛ فاأكثر ما ي�صّر 

بج�شم الإن�شان الطعام الزائد عن الحاجة. 

ولتكون قادرًا على اإعداد وجبات غذائيةّ متوازنة يجب اتباع الإر�صادات التغذويةّ الآتية:  
مراعاة احتياجات الج�شم من العنا���صر الغذائيّة ح�شب العمر والجن�س والوزن والطول ونوع   

العمل والظروف الجويةّ والحالة الف�شيولوجيّة، مثل الحمل والر�شاعة والحالة ال�شحيّة.  
تخطي��ط الوجبات الغذائيّة المقدّم��ة في اليوم الواحد بحيث تكون متكامل��ة ومتوازنة غذائيًّا   

وتغطّي عدد الح�ش�س المو�شى بتناولها من كلّ مجموعة.
ال�شتفادة من الأغذية المحليّة الموجودة في الموا�شم المختلفة، مع مراعاة الأ�شعار ودخل   الأ�صرة   

�س منه للغذاء.  اأو الفرد والجزء المخ�شّ
خلو الطعام من اأيةّ موادّ �ضامّة اأو �ضارّة واأن يراعي ال�شروط ال�ضحّيّة في الإعداد والتخزين.    

التركيز�شمن مجموعة الحبوب والخبز على الخبز الكامل والحبوب الكاملة.  
الهتمام باحتواء الوجبات الغذائيّة على م�شادر غذائيّة غنيّة بالبروتين.  

ة الخ�شار والفواكه في موا�شمها، والإقال ما اأمكن من  التركيز على الأطعمة الطازجة وخا�شّ  
نعة والجاهزة.  ال�شكّريّات والحلوياّت والملح والأغذية الم�شّ

تقطي��ع الخ�صراوات والفواك��ه  الطازجة في المراحل النهائيّة من اإع��داد الوجبة، وبقطع كبرة   
ة فيتامين )ج(.  ن�شبيًّا للحفاظ على محتواها الفيتامينات الموجودة فيها وبخا�شّ

ق�صيّة للبحث
فُوا اإِنَّه   اأبحث مع زمائك في ال�شفّ باإ�صراف معلّمك قوله تعالى: )وَكُلُوا وا�صْربُوا وَل تُ�صْرِ

فين(. ]�شورة الأعراف، اآية31[. ل يُحِبُّ المُ�صْرِ

الوجبات الغذائيّة اليوميّة
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           نظري ) �ساعة (  

علاج
- تكليف الطلبة بتلخي�ص الأمور الواجب مراعاتها عند �إعداد وجبات غذائية 

متوازنة.  

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات
- �أداة التقويم: �سلّم التقدير اللفظي.

للمعلم

للطالب
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التركيز على تناول الأطعمة الغنيّة بفيتامين )ج( مع الوجبات؛ لأنّه يزيد من ا�شتفادة الج�شم من   
الحديد   الموجود في الم�شادر النباتيّة، والهتمام بتناول الأطعمة الغنيّة بالكال�شيوم لأهميّة هذا 

العن�صر في بناء العظام، والأغذية الغنيّة بالحديد.

وعند تخطيط الوجبات ب�صكل عام  يف�صل مراعاة الأمور الآتية: 
يجب اأن يكون من �شمن الوجبة اأغذية غنيّة بالبروتينات، مثل الحليب والبي�س والجن والبقول، 
ة تغذية الحوامل والمر�شعات والأطفال،  واأن يكون الحليب وم�شتقّاته مادّة رئي�شة في الأغذية وخا�شّ
��ة لاأطفال والمر�شى وكبار  والتقلي��ل ما اأمكن م��ن ا�شتعمال التوابل الحريفة والملح وال�شكّر خا�شّ
ال�ش��ن، والعتدال في تناول المنبّه��ات، والتقليل من تناول ال�شكّر والده��ون الحيوانيّة )ال�شمن(، 
والتنوي��ع في الأطعمة واألوانها وطرق تح�شرها حتى �شم��ن المجموعة الواحدة، واأن تكون الموادّ 

البروتينيّة والدهنيّة والكربوهيدراتيّة متوازنة.

التنويع في الوجبات الغذائيةنشاط )10-1(

  اكت�شفْ الأخطاء في الوجبات الآتية، وعدّلها لت�شبح متنوّعة: 
1-  �شمك مقلي، وبطاطا مقليّة، وعوّامة.

2- كو�شا مح�سٍ مع �شل�شة حمراء، و�شلطة بندورة.
3- كبّة لبنيّة، و�شلطة لن رايب بالخيار، وطبق مهلبيّة.

ن التعديات في ملفّك الخا�سّ بعد عر�شها على زمائك باإ�صراف معلّمك. دوِّ

م��ن المعروف اأنّ هناك ثاث وجبات رئي�شة يت��م تناولها في اليوم. وتختلف اأهمية الوجبة من 
مجتمع لآخر، و�شن�شتعر�س كاً منها بالتف�شيل.

وجبة الفطور 1
يعت��بر الفط��ور )Breakfast(  من الوجبات المهمّة  من الناحي��ة الغذائيّة، و ياأتي عادة بعد 
مدّة طويلة من عدم تناول اأيّ طعام. فتناول الفطور الجيّد ي�شاعد ال�شخ�س على زيادة ن�شاطه 
وتحمّل��ه للعمل، كما ي�شاعد اأجه��زة الج�شم على العمل بطريقة �شليم��ة. ويجب اأن ي�شاهم 
الفط��ور في تزوي��د الج�شم  بما ل يقلّ عن رب��ع حاجة الج�شم اليوميّة  م��ن الطاقة والبروتين. 
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اإنّ اإهمال وجبة الفط��ور يوؤثر �ضلبًا في الن�ضاط الذهني والج�ضمي للفرد، فتقلّ كفاءة التفكير 
وال�شتيعاب؛ لذلك تعتبر وجبة الفطور ذات اأهميّة بالغة لطلبة المدار�س.

ويمكن تخطيط ثلاث وجبات يوميةّ )فطور، غداء، ع�صاء( ليوم واحد وفق نظام الهرم الغذائي، واأ�صناف 
الأطعمة المخطّط لها كما ياأتي :

تخطيط وجبة الفطور  
المجموعةالح�ص�ضالكمياّت المتناولةمكوّنات وجبة الفطور

م�صروب �شاخن +
اأحد منتجات الألبان

كوب �شاي اأو اأع�شاب

+  حليب
ة واحدة الحليبح�شّ

م�شدر ن�شويات )خبز اأو 
الحبوب4 ح�ش�سن�شف رغيف خبز عربيمنتجات الحبوب(

طبق بروتين واحد اأو اأكثر 
)بي�س، اأوجن، اأولبنة، 

اأوفول، اأوحمّ�س... اإلخ(.

ملعقتا حمّ�س كبرتان، 
اأو فول، اأو بي�شة متو�شطة 

الحجم
ة واحدة اللحومح�شّ

خ�شار

)100غ(  �ش��رائ���ح 
خ�ش���ار متنوّعة اأو)1(

كوب بندورة، اأوخيار،  
اأوفلفل... اإلخ.

ة واحدة الخ�شارح�شّ

ع�شر اأو فواكه
حبّة فاكهة متو�شّطة 
الحجم، تفّاحة، اأو 

برتقالة،... اإلخ.
ة واحدة الفواكهح�شّ
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    المو�ضوع         الوجبات الغذائية اليومية )وجبة الفطور( 
   

- يعدّ وجبة فطور.
ح �أهمّية وجبة الفطور، وي�شجع الطلبة على تناولها. - يو�ضّ

السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب
- يق�سّم الطلبة �إلى مجموعات )3-4(، ويحدد مقرر المجموعة.

- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )1-1( )وجبة الفطور(، ويثبتها 
على ال�سبورة.

- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية،  ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها.

على  الت�أكيد  مع  العمل،  بخطوات  والالتزام   التمرين  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -
�ضرورة الالتزام ب�شروط ال�صحّة وال�سلامة.

- يتابع المعلم الطلبة با�ستمرار، ويقدم التغذية الراجعة.
- يقيّم الطلبة الوجبة، وت�سجل النتائج في الجدول.

- يقيّم المعلم عمل الطلبة.
التعلّم التعاوني/ العمل الجماعي 

- يق�سّم الطلبة �إلى مجموعات، ويحدد مقررًا لكل مجموعة، ويحدد زمنًا للعمل.

- تقوم المجموعات  بدرا�سة الحالة )�شيوع عدم تناول الفطور طلبة بين المدار�س(.
- تكلف المجموعات بتوزيع الا�ستبانة ورقة عمل )1-2( على الطلبة للإجابة 

عن الأ�سئلة.
- جمع الا�ستبانات وتفريغها في جدول، وجمع الاقتراحات والمعلومات.

ثمّ  جمعها  تم  التي  للاقتراحات  ا  وملخ�صً النتائج  مجموعة  كل  مقرر  يعر�ض   -
تناق�ش وتلخّ�ص.

على  المدار�س  طلبة  )ت�شجيع  الن�شاط)11-1(  بتنفيذ  م�سبقًا  الطلبة  يكلف   -
تناول الفطور( من خلال جمع المعلومات.

- تكليف المجموعات بالعمل:
• المجموعة الأولى: تبوّب المعلومات وتن�سقها.

• المجموعة الثانية: ت�صمّم المطوية بو�ساطة برمجية النا�شر.
البحث  نتائج  مت�ضمنة  المطوية  في  المعلومات  تطبع  الثالثة:  المجموعة   •

والاقتراحات.        
- توزيع المطويةّ على الطلبة والمجتمع المحلي.

انظر ملحق )1-3( من �أدوات التقويم. انظر ملحق �أوراق العمل )2-1(   
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تمرين
)1-1(

الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة
-  كوب حليب.

-  ن�شف رغيف خبز عربي.
-  ملعقتان كبرتان من الحمّ�س بالطحينة 

اأو الفول المدمّ�س.
-  )3( حبّات فافل، و)5( حبّات زيتون.
( كوب  1

2 -  �صرائ��ح خ�شار متنوّع��ة )
)50غ(.  

-  حبّة فاكهة متو�شّطة الحجم .
-  )ملحوظ��ة: ت�شاع�����ف الكميّ��ات 

ح�شب عدد الطلبة(.

-  ماعق مختلفة الأحجام. 
-  �شكاكين.

-  اأطباق مختلفة الأحجام. 
-  اأكواب ل�صرب الحليب.

يتوقعّ منك بعد الإنتهاء من التمرين اأن :
- تتعرّف مكونات وجبات الفطور.

- ترتّب وجبة فطور متوازنة.
- تقيّم وجبة فطور. 

المعلومات الأ�صا�صيةّ
تُع��دّ وجب��ة الفطور وجبة اأ�شا�شيّة، وين�شح اأن تزوّد الج�شم بم��ا ل يقلّ عن ربع احتياجاته من 
ا والقليلة الثمن ن�شبيًّا والمرغوبة لمائدة الفطور:  الطاقة والبروتين. ومن الأطباق ال�شعبيّة المغذية جدًّ
الحمّ�س بالطحينة، والفول المدمّ�س، فهي اأطباق غنيّة بالبروتين والطاقة والأماح والفيتامينات، 
ا من الأطباق المرغوبة والغنية بالبروتينات الجيّدة والكال�شيوم،  كما اأنّ الج��ن واللبنة تعدّان اأي�شً
اأمّ��ا المربى والزب��د والزيتون فيمكن اإ�شافتها للتنويع  ولإمداد الج�ش��م  بمزيد من الطاقة، ويمكن 

اإ�شافة الخ�صراوات، كالبندورة والحم�شيات وع�شرها للح�شول على فيتامين)ج(.

وجبة الفطور.

م�صتلزمات تنفيذ التمرين
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�صيوع عدم تناول وجبة الفطور بين طلبة المدار�ضدرا�صة حالة

تمارين
ممار�صة   عِدّ فطورًا خفيفًا اأو �شاندوي�شات مختلفة.  

  اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.
  قيّم تعلّمك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتبعتها.

  احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�سّ.

لحظ��تْ اإحدى المعلّمات عامات الخمول والك�شل و�شع��ف التح�شيل الدرا�شي لدى 
الطالب��ة وف��اء في المرحلة الثانويّة، واندفاعه��ا نحو ال�صراء من المق�ش��ف المدر�شي خال فترة 
ال�شتراح��ة وب�شكل متك��رّر، واعتمادها ب�شكل كب��ر على الأغذية غر المفي��دة، كال�شيب�س 
والم�صروب��ات الغازيّة وال�شكاكر، واأ�شبحت هذه الم�شكلة مقلقة لدى المعلّمة مربيّة ال�شفّ؛ مما 
دفعه��ا اإلى الت�شال باأهل الطالبة حيث تبيّن اأنّ الطالب�ة وفاء ل تتناول وجبة الفطور قبل مجيئها 
اإل��ى المدر�شة؛ وذلك ب�شب��ب التاأخّر في ال�شتيقاظ �شباحًا، ولأنّ اأمها عاملة ول تهتمّ باإعداد  

هذه الوجبة، وعدم تعوّد الأ�صرة على تناول هذه الوجبة اأ�شاً.

تحرّ من زملائك عن:
  عدد الذين يتناولون الفطور يوميًّا.

  الأطعمة التي يتناولونها عادة في وجبة الفطور.
  عدد الذين فح�شوا قوّة دمهم.

  ما القتراحات العمليّة التي تقدّمها كي ت�شاعد الطالبة على تناول وجبة الفطور؟
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                                            عملي )5 �ساعات(

علاج

�إثراء
يوم  في  للعائلة  فطور  وجبة  )�إع��داد  الممار�سة  تمارين  بتنفيذ  الطلبة  تكليف   -
ح المكوّنات ومجموعتها الغذائية وكمّياتها وعدد  العطلة(، وتقديم تقرير يو�ضّ
�أفراد العائلة، وتقييم الوجبة والحكم عليها من حيث �إنها تغطّي الاحتياجات 

اليومية �أم لا.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي )3-1(

للمعلم 
- منظمة الأغذية العالمية  

- www.fao.org
للطالب

39

الر�صوم التو�صيحيةّ خط��ت �لعمل و�لنقاط �لحاكمة الرقم

ن  الحليب اأو اغلِ الماء، واأ�شف اإليه كي�س ال�شاي.  �شخِّ
قطّع الخبز اإلى اأن�شاف اأو اأرباع.  

�شع الحم�س الجاهز اأو الفول في طبق التقديم، واأ�شف 
اإليه القليل من زيت الزيتون.  

�شع اأقرا�س الفافل والزيتون في اأطباق التقديم.  
اغ�ش��ل الخ�صراوات المتنوّعة، و�شفّه��ا، وانزع الأجزاء 

غر الماأكولة منها.  
قطّع الخ�شار ب�شكل منا�شب.

رتّب الخ�شار في طبق التقديم ب�شكل منا�شب. 
رتّب الأ�شناف جميعها على المائدة.  

اجمع عدد الح�ش�س المتناولة في وجبة الفطور.
قيّ��م  عدد الح�ش�س المتناول��ة م��ن المجموعات الغذائيّة 
الخم�س، وم�دى كفايتها في تغطية الحتياجات اليوميّة 

لطلبة ال�شف، وفق الجدول الآتي:  

1
2
3

4
5

6
7
8
9

10

 عدد ح�ص�ض
مجموعة الفواكه

 عدد ح�ص�ض
مجموعة الخ�صار

 عدد ح�ص�ض
مجموعة اللحوم

 عدد ح�ص�ض
مجموعة الحليب

 عدد ح�ص�ض
مجموعة الخبز

الوجبة

الفطور

المجموع
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ال�صــحويةّ: م��ن الوجب��ات الخفيفة ب��ين وجبتي 

الفطور والغداء.
الع�شرونيـّـة: م��ن الوجب��ات الخفيفة ب��ين وجبتي 

الغ��داء والع�ش��اء، يمكن تن��اول بع���س الأطعمة 
بين الوجب��ات، كالع�شر الطبيع��ي، اأوالحليب، 
اأوالفاكه��ة الطازجة اأو المجفّف��ة، اأوالمك�شّ�رات 
وت�ش��اف قيمتها اإلى مجموع م��ا يحتاجه الج�شم 

من الطاقة يوميًّا.

 ت�صجيع طلبة المدار�ض على تناول وجبة الفطورنشاط )11-1(

�شمّ��م با�شتخ��دام اأحد برامج الحا�ش��وب، مثل )النا�صر ال�شحفي( ن���صرات حول التثقيف   
ال�ضحّي لطلابنا ورفع م�ضتوى الوعي الغذائي واأنماط التغذية ال�ضليمة التي تت�ضمّن الآتي:

تعريفًا مخت�صًرا بالعنا�صر الغذائيّة، والمجموعات الغذائيّة مع اإعطاء اأمثلة.   -1
مكوّنات وجبة الفطور ال�شحّيّة.  -2

بالأطعمة   قائمة  المدر�شي، واإعداد  المق�شف  الأطعمة من  اإر�شادات حول �صراء  اإعطاء   -3
الم�شموح ب�صرائها وغر الم�شموح ب�صرائها.

ة المثقّفين في هذا المو�شوع  وكذلك  دور المدر�شة والمجتمع. 4-  دور كلّ من اأولياء الأمور وخا�شّ
اأهمّ اأمرا�س �شوء التغذية التي ت�شيب طلبة المدار�س، واأ�شبابها، وطرق الوقاية منها.  -5

وجبة الغداء 2
تعت��بر وجبة الغ��داء )Lunch( اأهمّ وجبة 
عند معظ�م الأ�صر العربيّ��ة واأكبرها، لذلك 
ينبغي اأن تكون متكاملة في قيمتها الغذائيّة، 
وت�شاه��م وجبة الغداء في تزويد الج�شم  بما 
ل يزيد على 40% من الحتياجات اليوميّة 

من الطاقة.
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    المو�ضوع         الوجبات الغذائية اليومية )وجبة الغداء(
   

ح �أهمّية وجبة الغداء للج�سم. - يو�ضّ
- يخطط لوجبة الغداء ويعدّها.

ال�ضحوية, الع�صرونية.

السلامة المهنية
• التقطيع على لوح التقطيع.

• غ�سل ال�سكين والأدوات الحادة مبا�شرة بعد الانتهاء من ا�ستعمالها.
• الوقوف ب�شكل �سليم في �أثناء ا�ستعمال الغاز، و�إبعاد الوجه عند �إ�شعاله.

• �إغلاق �صمام الغاز بعد الانتهاء من العمل.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
- يكلف المعلم الطلبة درا�سة جدول تخطيط وجبة غداء، ثم الإجابة عن مجموعة 

من الأ�سئلة، مثل: 
• ما الأمور الواجب مراعاتها عند تح�ضير وجبة الغداء؟

• كم عدد الح�ص�ص المتناولة في وجبة الغداء؟ 
• كيف تتوزع بين المجموعات المختلفة؟

• ما الن�سبة من الاحتياجات اليومية من الطاقة والبروتين التي تغطيها وجبة 
الغداء؟

- ي�ستقبل المعلم �إجابات الطلبة ويناق�شها، ويلخ�صها.
التدري�س المبا�شر/ العمل في الكتاب المدر�سي

- يكلف الطلبة بقراءة الجدول )تخطيط وجبة غداء( لتعرّف مكوّنات الوجبة 
وتنوعها وح�ص�ص كلّ مادة.

�إلى ح�ص�ص  - يناق�ش الطلبة بمكوّنات الوجبة وكيفية تحويل الكميات المتناولة 
متكاملة وتغطي حوالي  �أن تكون  والت�أكيد على  الغذائية،  المجموعة  ح�سب 

)40 %( من الاحتياجات اليومية.
التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب

- يق�سّم المعلم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكل مجموعة.
- يكلّف المعلم �آخر بقراءة نتاجات التمرين )1-2( )وجبة الغداء(، ويثبتها على 

ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم يناق�شها مع الطلبة.

- يكلّف طالبًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها.
الالتزام  �ضرورة  مع  العمل  بخطوات  والالتزام  التمرين  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

ب�شروط ال�صحّة وال�سلامة.
- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.

- يقيّم الطلبة الوجبة، وت�سجل النتائج في الجدول.

42

تخطيط وجبة غداء
المجموعةالح�ص�ضالكمياّت المتناولةمكوّنات وجبة الغداء

طبق رئي�س يحتوي كميّة 
كافية من البروتين.

)60-90غ( لحمة حمراء 

1 دجاجة.
2 اأو 

تان اللحومح�شّ

ك���وب خ�ش���ار مطبوخة خ�شار مطبوخة مرافقة 
تان)ح�شب الرغبة(. الخ�شارح�شّ

م�شدر ن�شويات 
)اأرز، اأوبرغل، 

اأومعكرونة،....(

كوب اأرز مفلفل،
اأوكوب برغل،

اأوكوب فريكة. 
ة الحبوب2 ح�شّ

خ�شار طازجة  
�ش��رائح خ�ش�ار 1 كوب

�شلطة اأع�شاب اأو خ�شار 
المو�شم. 

ة واحدة الخ�شارح�شّ

حبّة فاكهة متو�شّطة الحجم فواكه اأو حلويات 
ة واحدة)تفّاحة، اأو برتقالة،....(. الفواكهح�شّ
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الر�صوم التو�صيحيةّ خط��ت �لعمل و�لنقاط �لحاكمة الرقم

التح�صيرات الأوّليةّ
نظّف الدجاج من الدهون الزائدة، ثمّ قطّعه.

اف��رك الدجاج بالملح، ث��مّ ا�شطفه بالماء الب��ارد، و�شفّه 
و�شعه في الثاجة لحين ال�شتعمال. 

تفقّدْ الأرز من ال�شوائب.
اغ�شل الأرز، وانقعه بالماء مدّة )5( دقائق. 

اأزل الأجزاء التي ل توؤكل عن الخ�شار، واغ�شلها جيّدًا، 
وقطّ��ع الجزر بحجم منا�شب ) يمك��ن ا�شتخدام اأكيا�س 

البازياء والجزر المجمّدة(.
ح�صرّ طبق ال�شلطة بتقطيع الخ�شار المختلفة اإلى قطع منا�شبة. 

خطوات العمل  
�ش��ع قطع  الدج��اج في وعاء الطهو م��ع �صرائح الب�شل 
والتواب��ل الم�شكّلة والملح على ن��ار هادئة مع تقليبه بين 
الحين والآخر، واإ�شافة القليل من الماء لمدّة )10( دقائق.
ا�شلق الدجاج بعد غمره بالماء لمدّة )30( دقيقة اأو حتى 

تن�شج القطع. 
قلّ��ب الجزر والبازياء بقليل من الزيت على نار هادئة، 

واتركه حتى ين�شج. 
�ش��فِّ الدجاج من الم��رق، و�شع��ه في �شينيّة، وادهن 

�شطحه بقليل من الزيت، وحمّره داخل الفرن قلياً.
اغ�شل الأرز جيّدًا، و�شفِّه من الماء.

�شع المكوّن��ات في الطنجرة بالترتي��ب: قطّع الدجاج  
و�شع البازياء والجزر، ثمّ �شع الأرز و�شبّ فوقه مرق 

الدجاج ال�شاخن الذي يكفي لغمر المكوّنات. 

1
2

3
4
5

6

1

2

3

4

5
6
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                                            عملي ) 6  �ساعات(

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بتنفيذ تمرين الممار�سة )�إعداد وجبة غداء للعائلة في يوم العطلة(، 
�أفراد  وعدد  وكمياتها  الغذائية  ومجموعتها  المكوّنات  ح  يو�ضّ تقرير  وتقديم 

العائلة وتقييم الوجبة.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد.

للمعلم 

للطالب

43

تمرين
)2-1(

الأدوات والتجهيزاتالمواد اللّازمة
-         دجاج��ة متو�شّط��ة الحج��م ، وب�شل��ة، 
وملح،  وبهارات م�شكّلة )100غ( و كوب 

خ�شار البازياء والجزر )ح�شب الرغبة(. 
1 كوب اأرز. 

2 -  )65غ(  اأو 
1 ك����وب �شلط����ة  خ�ش��ار

2 -  )50غ(  اأو 
طازجة. 

-   حبّة فاكهة طازجة متو�شّطة الحجم  )برتقالة، 
اأوتفّاحة،...(، وبقدون�س للتزيين.

 ملحوظــة : ت�شاع��ف  الكميّ��ات ح�شب عدد 
الطلبة .

-  �شكّين. 
-  ملعقة خ�شبيّة. 

-  اأوعية عميقة باأحجام منا�شبة.
-  طنجرة. 

-  اأكواب وماعق معيارية. 

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن :
- تتعرّف اأ�شكال وجبات الغداء.

- تُعدَّ وجبة غداء متوازنة.
- تقيّم وجبة الغداء.

المعلومات الأ�صا�صيةّ
  عند تح�شر وجبة الغداء، يجب مراعاة ما ياأتي: 

- التنويع في الخ�شار الطازجة والمطبوخة التي تحتوي عليها الوجبة.
-  اأن تحتوي نوعًا من الأطعمة الغنيّة بالبروتين والن�شويات والحلوى.    

تق��دّم الخ���صراوات الطازجة عادة كنوع م��ن ال�شلطة. وهذه تمدّنا بكث��ر من الفيتامينات 
��ة )ج( و )اأ( والأم��اح المعدنيّة والألياف. اأمّا الطع��ام الغني بالبروتين فيختار من  وخا�شّ

ة من اللحم )30غ( من اأنواع اللحم، اأو من بدياته.  اأغذية البناء ما يعادل ح�شّ

م�صتلزمات تنفيذ التمرين 

وجبة غداء )مقلوبة الأرز والبازيلاء مع الدجاج(.

1
4
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تمارين
ممار�صة

الر�صوم التو�صيحيةّ خط��ت �لعمل و�لنقاط �لحاكمة الرقم
غطِّ الطنجرة، و�شعه��ا على نار متو�شّطة الحرارة حتى 
يجفَّ الماء جزئيًّا ع��ن الأرز، ثمّ خفّف الحرارة  اإلى اأن 

ين�شج. 
اقل��ب ال�شن��ف المع��دّ في طب��ق التقديم بحي��ث يكون 

متنا�شقًا، وزيّنه بالبقدون�س المفروم واللوز المقلي. 
قدّمه �شاخنًا مع طبق ال�شلطة اأو اللن ح�شب الرغبة.

اجمع عدد الح�ش�س المتناولة في وجبة  الغداء.
قيّم  ع��دد الح�ش�س المتناول�ة م��ن المجموعات الغذائيّة 
الخم�س، ومدى كفايتها في تغطية الحتياجات اليوميّة 

لطلبة ال�شف، وفق الجدول الآتي:

7

8

9
10
11

 عدد ح�ص�ض
مجموعة الفواكه

 عدد ح�ص�ض
مجموعة الخ�صار

 عدد ح�ص�ض
مجموعة اللحوم

 عدد ح�ص�ض
مجموعة الحليب

 عدد ح�ص�ض
مجموعة الخبز

الوجبة

الغداء

المجموع

  عِدّ وجبة غداء ذات تكاليف متو�شّطة.    
  اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي. 

  قيّم تعلّمك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتبعتها. 
  احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�سّ. 
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    المو�ضوع         الوجبات الغذائية اليومية )وجبة الع�شاء(
   

ح �أهمّية وجبة الع�شاء للج�سم. - يو�ضّ

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
- يوجه المعلم الطلبة �إلى درا�سة جدول تخطيط وجبة ع�شاء.

- يطرح المعلم مجموعة من الأ�سئلة، مثل:
•  ما الأمور الواجب مراعاتها عند تح�ضير وجبة الع�شاء؟

• كم عدد الح�ص�ص المتناولة في وجبة الع�شاء؟ وكيف تتوزع بين المجموعات 
المختلفة؟

- ي�ستقبل المعلم �إجابات الطلبة، ويناق�شها، وتثبت الإجابة ال�صحيحة.
التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب

- يكلف الطلبة بتميّز الن�شاط )12-1(.
- يكلف الطلبة بالإجابة عن ال��سؤال الوارد في الن�شاط.

- مناق�شة �إجابات الطلبة.
- متابعة المعلم الم�ستمرة، وتقديم التغذية الراجعة. 

46

وجبة الع�صاء 3
ل تقل وجبة  العَ�شاء )Dinner( اأهميّة عن وجبتي الفطور والغداء. لذا، فعند تح�شر وجبة 
الع�ش��اء يجب مراعاة القيم��ة الغذائيّة بحيث تكون متمّمة للوجب��ات الأخرى، واأن تكون 
�شهل��ة اله�شم، وي�شتح�شن تناوله��ا قبل النوم بب�شع �شاع��ات )2-3( لإعطاء فر�شة لعمليّة 

اله�شم، واأل تحتوي على موادّ ت�شبّب الأرق.

تخطيط وجبة ع�صاء
المجموعةالح�ص�ضالكمياّت المتناولةمكوّنات وجبة الع�صاء

م�صروب �شاخن
+

اأحد منتجات الألبان

كوب لن رائب، 
ة واحدةاأوحليب.  حليبح�شّ

م�شدر ن�شويات )خبز 
اأو منتجات الحبوب(  

ن�شف رغيف خبز 
الحبوب4 ح�ش�سعربي.

طب��ق بروتين واحد اأو 
اأكثر )بي�س، اأوجن، 

اأولبنة، اأوفول، 
اأوحم�س،...( 

بي�شة م�شلوقة )50غ(، 
اأوملعقتان كبرتان من 

الفول المدم�س.
ة اللحومح�شّ

�صرائ���ح بن���دورة خ�شار طازجة  
ة واحدةوخيار  )كوب(. الخ�شارح�شّ

حبّة فاكهة متو�شّطة الحجم ع�شر اأو فواكه 
ة واحدة)موز، اأو برتقالة، ....( الفواكهح�شّ
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                                           نظري )�ساعة ( عملي ) 5 �ساعات(

علاج
- اقترح ثلاث وجبات يومية الطلبة المرحلة الثانوية )فطور وغداء وع�شاء(.

�إثراء
يوم  في  للعائلة  ع�شاء(  وجبة  )�إع��داد  الممار�سة  تمرين  بتنفيذ  الطلبة  تكليف   -
ح المكوّنات ومجموعتها الغذائية وكمياتها وعدد  العطلة(، وتقديم تقرير يو�ضّ

�أفراد العائلة، وتقييم الوجبة.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد 

للمعلم 
- الجمعية الملكية للتوعية ال�صحّية.

 -www/rhas/org/ji 

للطالب
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التمرين )1-3(وجبة العَ�صاء. 

نشاط )12-1(
 جمع عدد الح�ص�ض المتناولة من المجموعات الغذائيةّ 

للوجبات الثلاث وتقييمها
اجمع عدد الح�ش�س المتناولة في الوجبات الثاث ال�شابقة )الفطور، الغداء، الع�شاء(، وفق   

الجدول الآتي:

قيّ��م عدد الح�ش���س المتناولة من المجموع��ات الغذائية الخم�س، وم��دى كفايتها في تغطية   
الحتياجات اليوميّة لفتاة عمرها )15( �شنة وتزن )50كغ( وتقوم بعمل متو�شط.

 عدد ح�ص�ض
مجموعة الفواكه

 عدد ح�ص�ض
مجموعة الخ�صار

 عدد ح�ص�ض
مجموعة اللحوم

 عدد ح�ص�ض
مجموعة الحليب

 عدد ح�ص�ض
مجموعة الخبز

الوجبة

الفطور

الغداء

الع�صاء

3 4 3 2 6 المجموع
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انظر ملحق �أدوات التقويم )4-1(. 

    المو�ضوع         الوجبات الغذائية اليومية
   

- يخطّط لوجبة الع�شاء ويعدّها.
- يحل الأ�سئلة المتعلقة بمو�ضوع الوجبات الغذائية اليومية. 

السلامة المهنية
• تغطية الر�أ�س ولب�س مريول نظيف وقفازات.

• التقطيع على لوح التقطيع. 
• غ�سل ال�سكين والأدوات الحادة مبا�شرة بعد الانتهاء من ا�ستعمالها.

• الوقوف ب�شكل �سليم في �أثناء ا�ستعمال الغاز، و�إبعاد الوجه عند �إ�شعاله.
• �إغلاق �صمّام الغاز بعد الانتهاء من العمل.

التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب
- يكلف المعلم الطلبة قراءة الجدول )تخطيط وجبة الع�شاء(.

المتناولة  الكميات  الغداء، وكيفية تحويل  الطلبة بمكوّنات وجبة  المعلم  يناق�ش   -
�إلى ح�ص�ص وح�سب المجموعة الغذائية، والت�أكيد على �أن تكون متنوعة في 

مكوّناتها.
- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعيّ مقررًا لكل مجموعة.

الع�شاء(، ويثبتها  التمرين )1-3( )وجبة  نتاجات  بقراءة  المعلم طالبًا  - يكلف 
على ال�سبورة.

- ويكلف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- ويكلف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 

التعلّم التعاوني / العمل الجماعي 
- يكلّف الطلبة حل �أ�سئلة المو�ضوع من خلال المجموعات بعد تعيين مقرر.

- يكلّف المجموعات بالحل، ويخ�ص�ص زمنًا لذلك.
- يتجوّل بين المجموعات، وي�ساعدهم بطريقة غير مبا�شرة.

- ي�سلم مقرر كل مجموعة �إجابات مجموعته.
- تتبادل المجموعات الأدوار بينهما.

الإجابات  �إلى  التو�صل  بهدف  �إجاباتهم؛  وتناق�ش  الطلبة  بين  حوار  يدار   -
ال�صحيحة وت�صويب الأخطاء.

- يكتب الحل على ال�سبورة، ويتم التعليق عليه.
- تدوّن الإجابات، وت�سجل بطريقة ملائمة.
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م�صتلزمات تنفيذ التمرين 
الأدوات والتجهيزاتالموادّ اللازمة

-  كوب من الحليب. 
-  ن�شف رغيف خبز عربي.

-  )50(غ بي�ش��ة م�شلوق��ة، وملعقتان 
كبرتان من الفول المدم�س.

1 كوب �صرائح بندورة وخيار.
2    -

-  حبّ��ة فاكهة طازج��ة متو�شّطة الحجم 
)تفّاحة،اأو موز،...(.

ملحوظة: ت�شاعف  الكميات ح�شب 
عدد الطلبة.

-  ماعق مختلفة الأحجام. 
-  �شكاكين.

-  اأطباق مختلفة الأحجام. 
-  اأكواب ل�صرب الحليب.

تمرين
)3-1(

وجبة الع�صاء.

يتوقعّ منك بعد النتهاء من التمرين اأن:
- تتعرّف اأ�شكال وجبات العَ�شاء.

- تُعدَّ وجبة ع�شاء متوازنة.
- تقيّم وجبة العَ�شاء.

المعلومات الأ�صا�صيةّ
يجب اأن تمدّ وجبة العَ�شاء الجيّدة الج�شم بربع احتياجاته اليوميّة من بروتينات وطاقة وفيتامينات 

واأماح. وعند تح�شر وجبة الع�شاء يجب مراعاة ما ياأتي:
- اأن تكون الوجبة خفيفة غر د�شمة و�شهلة اله�شم.

-  اأن تكون متّزنة ومحتوية على اأحد منتجات الألبان.
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                                            )تابع(   

علاج

�إثراء
والإنتاجية  ال�صحّة  في  ودورها  التغذية  ت�أثير  حول  البحث  الطلبة  تكليف   -

والتنمية ومناق�شتها في ال�صف.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي )4-1(.

للمعلم 

للطالب
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الر�صوم التو�صيحيةّ خط��ت �لعمل و�لنقاط �لحاكمة الرقم
ا�شكب الحليب بعد غليه في الأكواب.

قطّع الخبز اإلى اأن�شاف اأو اأرباع.
�شع البي�شة الم�شلوقة بعد تق�شرها في طبق  التقديم.

�شع الفول المدمّ�س في طبق تقديم اآخر.
ه��ا، وانزع الأجزاء  اغ�ش��ل الخ�صراوات المتنوّعة، و�شفِّ

غر الماأكولة منها. 
قطّع الخ�شار ب�شكل منا�شب.

رتّب الخ�شار في طبق التقديم ب�شكل منا�شب.
رتّب الأ�شناف على المائدة جميعها. 

اجمع عدد الح�ش�س المتناولة في وجبة  الع�شاء.
قيّم ع��دد الح�ش�س المتناول��ة م��ن المجموعات الغذائيّة 
الخم�س، وم�دى كفايتها في تغطية الحتياجات اليوميّة 

لطلبة ال�شف، وفق الجدول الآتي:

1
2
3
4
5

6
7
8
9

10

 عدد ح�ص�ض
مجموعة الفواكه

 عدد ح�ص�ض
مجموعة الخ�صار

 عدد ح�ص�ض
مجموعة اللحوم

 عدد ح�ص�ض
مجموعة الحليب

 عدد ح�ص�ض
مجموعة الخبز

الوجبة

الع�صاء

المجموع

تمارين
ممار�صة   عِدّ وجبة ع�شاء متو�شّطة اأو �شاندوي�شات متنوّعة.   

  اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.
   قيّم تعلّمك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتبعتها.

  احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�سّ. 
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    المو�ضوع         تغذية الفئات المختلفة )تغذية الر�ضع والأطفال والمراهقين(.
   

- يحدّد الاحتياجات الغذائية للفئات العمرية المختلفة.

العادات الغذائية، الأغذية التكميلية.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
- يمهّد للمو�ضوع بطرح  مجموعة من الأ�سئلة، مثل: 

• هل تتغّري الاحتياجات الغذائية للفرد باختلاف مرحلة نموه؟   
ال�سليم للوجبات  التخطيط  �أن ت�ؤخذ بالح�سبان عند  التي يجب  ما الأمور   •

الغذائية؟ 
العمرية  للمراحل  الغذائية  للاحتياجات  موجز  �إلى  للتو�صل  الطلبة  يناق�ش   -

المختلفة.
التعلم من خلال الن�شاط/ المناق�شة �ضمن فرق

- يق�سّم الطلبة �إلى مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة، ويحدد الزمن المنا�سب 
للن�شاط.

- يكلف الطلبة ب�شكل م�سبق بالآتي:
المجموعة الأولى: تنفّذ ن�شاط )1-13( )تغذية الر�ضع(، وتكتب تقريرًا   •

حول ذلك.
وتكتب  المدار�س(،  �أطفال  )�إطعام  البحث  ق�ضية  تنفّذ  الثانية:  المجموعة   •

تقريرًا حول ذلك.
حول  تقريرًا  وتكتب   ،) )المراهقين  البحث  ق�ضية  الثالثة:تنفّذ  المجموعة   •

ذلك.
• المجموعة الرابعة: تنفّذ ن�شاط )1-14( )الم�شكلات التغذوية عند الم�سنين(، 

وتكتب تقريرًا حول ذلك.
المناطق  الغذائية في  )العادات   )15 -1( ن�شاط  تنفّذ  الخام�سة:  المجموعة   •

الأردنية(، وتكتب تقريرًا حول ذلك
- تقر�أ التقارير في غرفة ال�صف، وتناق�ش.

- انطلق م�شروع  التغذية المدر�سية بالتعاون مع القوات الم�سلحة في عام 1990م، 
وي�شمل طلبة ال�صفوف الأ�سا�سية في مناطق جيوب الفقر جميعها، وتتكوّن 
الوجبة من الب�سكويت عالي البروتين المدعم  بفيتامينات )ب 1، ب 2، ب 

6، ب 12( وحبّة فاكهة من فاكهة المو�سم, وتمر  �إلى جانب عبوة حليب.
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تغذية الفئات المختلفةرابعًا
تتغ��رّ الحتياجات الغذائيّة للفرد باختاف مرحل��ة نموّه. والكثر من الأمهات يجهلن الأ�ش�س 
ال�شليمة لتغذية اأطفالهنّ؛ مما قد يوؤدي اإلى اإ�شابة الأطفال باأمرا�س �شوء التغذية التي ينجم عنها الكثر 
م��ن الم�شاعفات، مما ينعك�س �شلبيًّ��ا على حياة الطفل ونموّه وم�شتقبله. وتحتاج فترة المراهقة كذلك 
��ة؛ لما ت�شبّبه هذه المرحلة من ا�شطرابات ج�شميّ��ة ونف�شيّة، وت�شتقر الحتياجات  اإل��ى رعاية خا�شّ
الغذائيّ��ة للف��رد بعد ذلك فترة ثمّ تعود للتغرّ مرّة اأخرى مع تقدّم��ه في ال�شن، لذلك فاإنّ التخطيط 
ال�شلي��م للوجب��ات الغذائيّة يجب اأن ياأخذ في العتبار عمر الفرد ف�ش��اً عن جن�شه ووزنه وعمله 

الذي يمار�شه وحالته ال�شحّيّة. 
وفي ما ياأتي عر�س موجز لاحتياجات الغذائيّة في المراحل العمريّة المختلفة: 

تغذية الفئات المختلفة

ع �صَّ تغذية الرُّ 1

تغذية الأطفال 2

 يزوّد حليب الأم المولود باحتياجاته الغذائيّة جميعها في هذه المرحلة، ويمكن اإ�شافة الحليب 
ال�شناعي في حالة �شعف اإدرار الحليب بحيث ل يكفي لإ�شباع الطفل و�شدّ احتياجاته. ويتمّ 

اإدخال الأطعمة ال�شلبة تدريجيًّا والأغذية التكميليّة بعمر )4 – 6( اأ�شهرولي�س قبل ذلك.

 ي�شتطيع الطفل بعد �شنة واأكثر من عمره تناول اأنواع الأطعمة جميعها �شمن  الوجبات اليوميّة 
الثاث، مثل الكب��ار، ويجب اأن يح�شل علىحاجته اليوميّة من المجموعات الغذائيّة، وتظل 
الحاجة اإلى عنا�صر غذائيّة معيّنة، مثل البروتين والكال�شيوم والف�شفور والمغني�شيوم والزنك عالية 

ع نشاط )13-1( ُّر�صَّ  تغذية ال

 بتوجيه من معلّمك، زر اإحدى دور الح�صانة في منطقتك اأنت ومجموعتك للاطلاع على ما ياأتي: 
ع )الر�شاعة ال�شناعيّة(. 1-  كيفيّة اإعداد عبوّة حليب الر�شّ

2-  خطوات تح�شر الأغذية التكميليّة للرّ�شع. 
لت اإليه من معلومات، وناق�شه مع مجموعتك باإ�صراف المعلّم. ثمّ اكتب تقريرًا بما تو�شّ
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وتعتم��د الأغذي��ة الت��ي يتناوله��ا الإن�شان على 
مجموعة م��ن العوام��ل البيئيّة والجغرافيّ��ة والتراثيّة  
والثقافيّ��ة والجتماعيّ��ة والقت�شاديّ��ة والنف�ش�يّ��ة 
والدينيّ���ة، وه�����ذه الع�وام��ل مجتمع�����ة تح����دّد 
الع�ادات الغذائيّ��ة )Food Habits( والع���ادة 
مت���ىتك��وّن��ت ت���ازم ال�شخ���س، وم��ن ه���ذه 
العادات ما هو مفيد، ومنها ما هو غر مفي��د ب����ل 
�ش�����ارّ اأحي��انًا، ومن هذه الع��ادات ما لها عاقة 

بعدد الوجبات اليوميّة ومكوّناتها واأوقاتها.  

تغذية الم�صنّين 5
الم�ش��نَّ مَنْ تجاوز عمره الخام�شة وال�شتين علمًا باأنّ الكث�ر من التغرات الف�شيولوجيّة تحدث 
قب��ل ذلك العمر اأو بعده تبعًا للحالة ال�شحّيّة والنف�شيّة والجتماعيّة والظروف البيئيّة. وتقلّ 
حاج��ات الم�شنّ من الطاقة والدهون، اأما احتياجاته م��ن البروتين فيجب اأن يتناول كمّيات 
كافي��ة منها. وتك��ون احتياجات الم�شنّ م��ن الكال�شيوم وفيتامين )د( اأعل��ى من احتياجات 
البالغ��ين؛ لذلك من ال�صروري التعر�س لأ�شعّة ال�شم���س للح�شول على فيتامين)د(، كما اأنّ 
فيتامين��ي  )اأ( و )ج( �صرورياّن للم�شنّ كونهما م�شادين لاأك�شدة ويمنعان من تلف الخايا، 

اأمّا الزنك فهو �صروريّ ل�شحّة العين.

 الم�صكلات التغذويةّ عند الم�صنِّيننشاط )14-1(

 يتعرّ���س الم�شنّ��ون للعديد من الم�شكات التغذويّة ذات العاق����ة بالتغرّات الت��ي تح��دث 
في ه��ذه المرحلة، اجر مقابات مع بع���س الم�شنّين )اأقارب، اأوج��ران( لا�شتف�شار منهم 
لت اإليه في  عن اأكثر هذه الم�شكات تاأثرًا فيهم وكيف تّم تجاوزها مِنْ قبلهم. دوّن ما تو�شّ

تقرير منظّم، واعر�شه على طلبة �شفّك باإ�صراف معلّمك.

م�����ن  الغذائيـّـــــة: مجموع�������ة  العــــادات 

ال�شلوكيّ���ات المتّبعة في اختي��������ار الطعام 
والمتعلّق��ة بطرائق اإع��داده وطهيه وتقديمه 
وتناوله وحفظه، والتجاه��ات المرتبطة به 

والتي يتمّ تكوينها منذ ال�شغر. معلومات إضافية
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                                           نظري ) �ساعتان ( 

علاج
- تكليف كل طالب بعمل مقارنة بين وزنه وطوله  مع الوزن والطول المثالي لمن 

هم في عمره.

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث في تغذية الريا�ضيين ومر�ضى ال�سكري و�أمرا�ض القلب 

)ال�ضغط والكولي�ستيرول(.

- ا�سترتيجية التقويم:  مراجعة الذات
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد

- كتاب التربية المهنية/ ال�صف ال�ساد�س/ جزء1 / وحدة 1 / در�س2.

للمعلم
-http://kenanaonline.com/users/FoodTechnologyCenter/

topics/71719/posts/158904
-http://www.nni.org.eg/Nutrtion%20Education/Feeding%20

Elderly%20%20N_Ar.html
-http://www.khayma.com/tagthia/foodguidepyramide.htm

للطالب
-http ://www .mahjoob .com /en /forums /showthread .

php?t=51953
-http://www.esyemen.com/t201-topic
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اإطعام اأطفال المدار�ضق�صيّة للبحث

ابح��ث في برنام��ج التدخّ��ل الغذائي المطبّ��ق حاليًّ��ا في الأردن الخا�سّ  بمو�ش��وع اإطعام   
ا، مبيّنًا الأ�شباب الموجبة لذلك. مِ�مَّ تتكوّن الوجبة الغذائيّة؟ ما  اأطف��ال المدار�س الأقلّ حظًّ

مبّرراتك؟ اكتب تقريرًا عن ذلك، واعر�شه على زما ئك باإ�صراف معلّمك.

ق�صيّة للبحث
ابح��ث في م�شكلة اإهمال العديد من المراهقين تن��اول بع�س الوجبات كالفطور اأو الع�شاء   
بق�ش��د اإنقا�س الوزن، اكتب تقري��رًا بذلك، وناق�شه مع زما ئك في ال�شفّ، ثمّ قدّمه اإلى 

معلّمك ليختار الأف�شل، وليتمّ عر�شه من خال الإذاعة المدر�شية.

م��ن اأجل النم��وّ ال�شليم. وقد يعبّر الطفل عن ا�شتقاله في ه��ذه المرحلة برف�شه لبع�س اأنواع 
الأطعم��ة، ويراعى اأن تكون الأ�صربة والوجبات الخفيف��ة غنيّة بالعنا�صر الغذائيّة، كم�صروب 
الع�ش��ر الطبيعي، اأو الفواكه، اأو المهلبيّة، وع��دم اإعطائه اأغذية غنيّة بالطاقة وفقرة بالعنا�صر 

الغذائيّة، مثل الم�صروبات الغازيّة وال�شيب�س وال�شكاكر وغرها. 

تغذية المراهقين 3

تغذية البالغين 4

 تزداد احتياجات المراهق من الطاقة والعنا�صر الغذائيّة  لتغطّي النموّ ال�صريع والبلوغ؛ فالبروتين 
�صروريّ لزيادة الكتلة الع�شليّة والدم، والكال�شيوم للزيادة في الطول وكثافة العظم، والزنك 
�صروريّ للنموّ، ونق�شه يبطئ اكتمال الن�شج الجن�شي عند الذكور، اأمّا الحديد فهو �صروريّ 

لاإناث لتعوي�س ما يفقد خال فترة الحي�س، ولزيادة الكتلة الع�شليّة للذكور.

 يجب اأن يزوّد النظام الغذائي لاأفراد البالغين بالعنا�صر الغذائيّة جميعها وبالكميّات الازمة، 
مع المحافظة على التوازن بين ما يتناول من اأطعمة تمدّ الج�شم بال�شعرات الحراريّة وما ي�صرف 

من هذه ال�شعرات يوميًّا. وتزيد الحتياجات من الطاقة كلما ازداد المجهود الع�شلي.
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العادات الغذائيةّ في المناطق الأردنيةّنشاط )15-1(

 ابحث عن العادات الغذائيّة في المناطق الأردنيّة الآتية: 
الرّيف،  و�شكّان  الأغوار،  منطقة  و�شكّان  العقبة،  منطقة  و�شكّان  البادية،  منطقة  �شكّان 
و�شكّان المدن، واكتب تقريرًا يت�شمّن الفوائد ال�شحّيّة اأو الم�شار -اإن وجدت- لأغذية 

كلّ منطقة، وناق�شها مع زمائك باإ�صراف المعلّم.
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    المو�ضوع                تغذية الفئات المختلفة )تغذية البالغين والم�سنين( 
   

- ي�ستنتج العوامل الم�ؤثرة في العادات الغذائية للفرد.

السلامة المهنية

التعلّم من خلال الن�شاط/ التدريبات والتمارين 
- يجيب الطلبة عن �أ�سئلة المو�ضوع.

- مناق�شة الإجابات في غرفة ال�صف، وتدوينها على ال�سبورة.
التعلّم التعاوني/ العمل الجماعي 

الأردن(   الغذائي في  الا�ستهلاك  )�أنماط  المعلومات حول  الطلبة جمع  - يكلّف 
ن�شاط )16-1(.

- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.
• تكليف المجموعة الأولى: بتبويب المعلومات وتنقيحها وتن�سيقها.

• تكليف المجموعة الثانية: بت�صميم المطوية من حيث �أماكن ال�صور والعناوين 
والر�سومات وغيرها.

• تكليف المجموعة الثالثة بطباعة المعلومات.
- توزّع المطوية على م�ستوى المدر�سة.

التدري�س المبا�شر/ التدريبات والتمارين 
- يكلّف الطلبة حل �أ�سئلة الوحدة من خلال المجموعات بعد تعيين مقرر.

- تكلف المجموعات بالحل، ويخ�ص�ص زمن لذلك.
- يتجوّل المعلم بين المجموعات، وي�ساعدهم بطريقة غير مبا�شرة.

- ي�سلم مقرر كلّ مجموعة �إجابات مجموعته.
- تبادل الأدوار بين المجموعات.

الإجابات  �إلى  التو�صل  بهدف  �إجاباتهم؛  وتناق�ش  الطلبة  بين  حوار  يدار   -
ال�صحيحة وت�صويب الأخطاء.

- يكتب الحل على ال�سبورة، ويتم التعليق عليه.
- تدوّن الإجابات، وت�سجل بطريقة ملائمة.

انظر ملحق )1-5( من �أدوات التقويم.  
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الأ�صئـــلــة
ما الأمور الواجب مراعاتها عند تخطيط غذاء الم�شنّين؟ 

بم يختلف غذاء المراهقين عن غرهم من الفئات العمريّة؟
اذكر اأ�شماء العنا�صر الغذائيّة التي يتمّ التركيز عليها في تغذية كلّ من: 

 الأطفال             المراهقين           الم�شنّين.   
علّل ما ياأتي: 

ع بعمر)4-6( اأ�شهر   يتمّ اإدخال الأطعمة ال�شلبة تدريجيًّا والأغذية التكميليّة للر�شّ
ولي�س قبل ذلك.  

  ين�شح الم�شنّ بتناول اأربع اأو خم�س وجبات خفيفة  بدلً من ثاث وجبات كبرة.   
  ين�شح الم�شنّ بتناول طعامه ببطء وم�شغه جيّدًا. 

ف�صرِّ المثل العربي القائل: )اأكلهم تجارة ولب�شهم خ�شارة(، وعاقته بتغذية الأطفال.   
�شمّم ن�صرة تقدّم فيها و�شائل واقتراحات ت�شاعد الأم على تقديم اأغذية �شحّيّة. 

اق��ترح و�شائل واأ�شالي��ب تقلّل من اإقبال الأطف��ال على تناول الحلويّ��ات والأ�شباغ   
وال�شيب�س وغرها.    

عرّف العادات الغذائيّة. 
 عدّد العوامل التي توؤثّر في العادات الغذائيّة للفرد.

 علّل ما ياأتي: 
 ا�شتهاك �شكّان المناطق الباردة للدهون اأكثر من المناطق الحارّة.

 ا�شتهاك �شكّان المناطق الحارّة للبهارات اأكثر من المناطق الباردة. 
 تناول المزارعين كميّة اأكبر من المواد الن�شويةّ والدهون من الموظّفين العاديّين.                            
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عدّد اأربع وظائف للماء داخل الج�شم.
اذكر ا�شم المر�س الذي ينتج عن نق�س كل من: 

  الثيامين                  الكال�شيوم                  فيتامين )ج(                   اليود 
ما العنا�صر الغذائيّة التي اإذا قلّ تناولها اأدّى اإلى حدوث فقر الدم؟ 

اذكر م�شدرًا غذائيًّا منا�شبًا لكل من العنا�صر الغذائيّة الآتية: 
  الحديد           اليود           الزنك           فيتامين )د (         فيتامين )ج(

اذكر عن�صًرا غذائيًّا له دور في: 
  بناء العظام                         �شامة العيون                        �شامة الجلد    

اح�ش��ب الحتياج��ات اليوميّة بالغرام م��ن )الكربوهيدرات والبروتين��ات والدهون( 
ل�شاب يبلغ من العمر 17عامًا، واحتياجاته من الطاقة )2800( كيلو �شعر حراري.  
ما الهدف  من تخطيط وجبات الطعام ؟ اذكر خم�ض نقاط يجب مراعاتها عند تخطيطك  

للوجبات الغذائيّة.
�شنّف الأطعمة الآتية اإلى مجموعاتها: 

  البطاطا             ال�صردين/ التونا          حاوة الطحينيّة.  
  الزيتون             الم�صروبات الغازيةّ      برغل / الفريكة.

اذكر عاملين يوؤثّران في العادات الغذائيّة ل�شكّان المناطق الآتية: 
  �شكّان الأغوار         �شكّان منطقة العقبة       �شكّان المدن         �شكّان البادية  

طْ وجبات غذائيّة تنا�شب كاً من: خَطِّ
  النباتيين      الريا�شيين.

م��ا الأ�شباب الموجبة لبرامج التدخّل الغذائي المطبّقة حاليًّا في الأردن؟ متى بداأ تطبيق 
كلّ برنامج؟ ما النتائج المترتّبة بعد التطبيق؟ 
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اأ�صئلة الوحدة الأولى
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                                           نظري ) �ساعة (  

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة �إعداد تقرير حول التوعية التغذوية لطلبة المدار�س ومناق�شته في 

ال�صف.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد )5-1(

للمعلم 
- الموا�صفات والمقايي�س.

-  http://www.codexalimentarius.net

للطالب
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��ل طالبة في المرحلة الثانويّة اأنواعًا معيّنة من الأطعم��ة، وترف�س تناول اأطعمة اأخرى   تُف�شِّ
لأ�شب��اب ل ترج��ع اإلى الطعام نف�شه ب��ل اإلى مدلول نف�شي خا�سّ تك��وّن لديها منذ ال�شغر؛ 
فه��ي تكره تناول اللحوم والحليب الطازج وم�شتقّاته والبي�س؛ ب�شبب كرهها لرائحة الأبقار 
لون  ة التي يقدّمه��ا نجوم الفن المف�شّ والأغن��ام، وتتاأثّر كثرًا بو�شائ��ل الدعاية والإعان خا�شّ

لديها، وبعد فترة اأ�شبحت هذه الفتاة تعاني من م�شكات �شحّيّة مختلفة. 
- ابحث في اأ�شباب الم�شكات ال�شحّيّة التي تعرّ�شت لها الطالبة.

- م��ا القتراح��ات العمليّة التي تقدّمها ك��ي ت�شاعد الطالبة للتخلّ�س من الع��ادات التغذويّة  
الخاطئة؟

- كيف ي�شتطيع المربّي التقليل من تاأثر الدعاية الم�شلّلة في مجال الغذاء والتغذية؟

العوامل الموؤثرّة في العادات الغذائيةّ للفرددرا�صة حالة

�أنماط �ل�شتهلاك �لغذ�ئي في �لأردننشاط )16-1(

 �شمّ��م با�شتخدام اأح��د برامج الحا�شوب، مثل )النّا�صر  ال�شحف��ي(  ن�صرات حول العوامل 
التي توؤثّر في ا�شتهاك وتكوين العادات الغذائيّة التي تت�شمّن الآتي: 

1- الأطعمة والمدلولت النف�شيّة التي قد تزيد اأو تقلّل من �شهيّة الإن�شان للطعام.
2- دور كلّ من اأولياء الأمور والمدر�شة والمجتمع في مو�شوع العادات الغذائيّة. 

3- تاأثر م�شتوى الوعي الغذائي لاأفراد في مدى تطوير العادات الغذائيّة ال�شليمة.
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ل نعم اأ�صتطيع بعد درا�صتي هذه الوحدة اأن: الرقم

ح المق�شود بالمفاهيم الآتية : اأو�شّ
الغذاء، والتغذي��ة، وعلم الغذاء، وعلم التغذي��ة، والعنا�صر الغذائيّة، 

تخطيط الوجبات الغذائيّة.
 1

اأُميّز العنا�صر الغذائيّة المنتجة وغر المنتجة للطاقة ووظائف كلّ منها.  2

اأحَ�شب الحتياجات اليوميّة من الكربوهيدرات والبروتين والدهون.    3

اأُميّز بين الفيتامينات الذائبة في الماء والفيتامينات الذائبة في الدهن.   4

اأُميّز بين الأماح المعدنيّة الكبرى وال�شغرى.  5
اأُميّز المجموعات الغذائيّة، وعدد الح�ش�س، والكميّات المو�شى بها 

للبالغين. 6

اأُخطّط وجبات غذائيّة وفق نظام الهرم الغذائي واأقيّمها. 7

اأُح�صرِّ وجبات )فطور، وغداء، وع�شاء( بطريقة �شحيحة واأقيّمها. 8

اأَتعرّف تغذية الفئات العمريّة المختلفة. 9

اأميّز العوامل الموؤثّرة في العادات الغذائيّة للفرد.  10

قيمّ تعلّمك لمو�صــوع الغذاء والتغذية بو�صــع اإ�صــارة )  ( اأمام كلّ فقرة من قائمة ال�صــطب 
الآتية:

التقويم الذاتي
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مدخل �إلى الت�صنيع الغذائي المنزلي
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    المو�ضوع      الأدوات والأجهزة الم�ستخدمة في الت�صنيع الغذائي )الأدوات ال�صغيرة(    

ح مفهوم الت�صنيع الغذائي المنزلي وفوائده. - يو�ضّ
- يتعرّف �أنواع الأدوات الم�ستخدمة في الت�صنيع الغذائي المنزلي. 

- ي�صنّف الأدوات  الم�ستخدمة في التح�ضيرات الأولية.

الت�صنيع الغذائي المنزلي.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ عر�ض تو�ضيحي
- يعر�ض المعلم مجموعة متنوّعة من المواد الغذائية المختلفة )�إنتاج م�صانع و�إنتاج 

منزلي(.
- يطرح مجموعة من الأ�سئلة، مثل: 

• من ي�صنع الأغذية في المنزل؟ 
• اذكر بع�ض الأغذية التي ت�صنع في المنزل. 

بالجودة  تكون  �صناعيًّا  �أو  منزليًّا  الم�صنعة  الواحد  النوع  ذات  الأغذية  هل   •
نف�سها؟ 

• ما فوائد الت�صنيع الغذائي المنزلي؟
- يتو�صل المعلم مع الطلبة �إلى مفهوم الت�صنيع الغذائي المنزلي وفوائده.

التعلّم من خلال الن�شاط/ التدريب
- يعر�ض المعلم نماذج من الأدوات والأجهزة جميعها الم�ستخدمة في التح�ضيرات 

الأولية الموجودة في الم�شغل على طاولات العمل.
- يق�سّم الطلبة �إلى )3-4( مجموعات، ويعيّن مقررًا للمجموعة، ويحدد زمن 

الن�شاط.
والأجهزة  الأدوات  لتعرّف   )1-2( العمل  ورقة  تنفيذ  المجموعات  يكلّف   -

وت�صنيفها ومقارنتها بال�شكل )2-1( الموجود في الكتاب المدر�سي.
- يكلف الطلبة بترتيب الأدوات م�صنفة في �أماكنها لت�سهيل ا�ستخدامها.

انظر ملحق �أوراق العمل )2-1(، وملحق �إجابات الأ�سئلة )1(.

الوحدة الثانية: مدخل اإلى الت�صنيع الغذائي المنزلي
كان��ت معظم الأ�سر الأردنيّة منذ عهد قري��ب تعتمد على ما تنتج من اللحوم والبي�ض والحليب 
وم�صتقّاته، والخ�صار، والخبز، وتُ�صنِّ��ع الفائ�ض منزليًّا وقت غزارة الإنتاج بطرائق مختلفة، وتحفظه 
للموا�ص��م التي يقلّ فيها الإنتاج، لك��نّ الحياة الع�سريّة والتطوّر القت�ص��ادي والجتماعي قلّل من 
اهتمام الأ�سرة بهذا الجانب. وفي الآونة الأخيرة عاد الت�صنيع الغذائي المنزلي اإلى الظهور من جديد 

لما له من فوائد كبرى، منها: 
  توفير الأمن الغذائي للاأ�سرة من خلال توفير الغذاء للموا�صم التي يقلّ فيها الإنتاج.

  زي��ادة الدخ��ل من خلال الإفادة م��ن فائ�ض  الإنتاج الزراعي  في الموا�ص��م الجيّدة، ومن خلال 
ت�صنيع اأغذية متنوّعة وبيعها في ال�صوق اأو للمنازل.

  توفير منتجات غذائيّة عالية الجودة ومتنوّعة.
  الم�صاهمة في الق�صاء على البطالة في المجتمع من خلال توفير فر�ض عمل.

  المحافظة على التراث. 
تت�صمّ��ن هذه الوحدة: الأدوات و الأجهزة الم�صتخدمة في الت�صنيع الغذائي المنزلي، والو�صفات 
القيا�صية، وتعبئة المنتجات الغذائيّة، وتغليفها، وتقييم المنتجات الغذائيّة.                                                         

م��ا الأدوات والأجه��زة الم�صتخدم��ة في الت�صنيع الغذائ��ي المنزلي.....؟، كي��ف يعمل الت�صنيع 
الغذائي المنزلي على زيادة الدخل ............. ؟ ، كيف يتمّ تقييم المنتجات الغذائيّة .........؟ 

ويتوقعّ منك بعد در��سة هذه �لوحدة �أن:                                                                
  تتعرّف اأنواع الأدوات والأجهزة الم�صتخدمة في الت�صنيع الغذائي المنزلي وموا�صفاتها.

  ت�صتخدم اأجهزة التح�صيرات الأوّليّة وت�صغّلها وتنظّفها ح�صب الأ�صول. 
  ت�صتخدم اأجهزة طهو الطعام وت�صغّلها وتنظّفها ح�صب الأ�صول.

  ت�صتخدم اأجهزة التبريد وت�صغّلها وتنظّفها ح�صب الأ�صول.
  تكيل المواد الغذائيّة الجافّة، وال�صّائلة، والدهنّية.

  تو�صح مفهوم الو�صفة القيا�صيّة وعنا�سرها واأهمّيتها والقواعد التي يجب مراعاتها عند و�صعها.
  تبيّ اأنواع موادّ التعبئة والتغليف وموا�صفاتها وا�صتعمالتها.

  تعبّئ اأنواعًا مختلفة من الأغذية وتغلّفها ح�صب الأ�صول.
  تفح�ض البيانات المدوّنة على بطاقة البيان لعبوّات غذائيّة مختلفة.
  تحدّد عنا�سر التقييم الح�صّي والنوعي للاأغذية واأهميّة كلّ منها.   
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ب  �لمناخل و�لم�سافي: متعددة الأ�صكال والأحجام وقد تكون دائريّة اأو مخروطيّة 

ح�صب الغر�ض من ال�صتخدام، ومنها:
 مناخل �صغيرة :وت�صتعمل لت�صفية اأنواع ال�صاي ومنقوع الأع�صاب.

 م�ص��افي معدنيّة: لت�صفي��ة الحبوب و البقول و الثمار والمعكرونة  اأثناء عملية ال�صلق 
اأو الغ�صل. 

 مناخل الدقيق: لتنخيل الدقيق.   

ج�  �ل�سكاكين: تختلف باأ�صكالها واأحجامها وا�صتخداماتها وت�صنع من المعادن غير القابلة  

لل�ص��داأ، وتق��اوم الحمو�ض والقواع��د، ول توؤثّر في لون الأطعم��ة اأو طعمها، و�صهلة 
التنظيف، ويراعى عند �سرائها اأن ي�صل طرف الن�صل اإلى ما ل يقل عن ثلثي يد ال�صكّي 
الخ�صبيّة. ومن اأنواعها: �صكّي التق�صير، والفرم، وت�صفية اللحم، والت�سريح، وال�صاطور 

(البلطة(. وت�صتعمل للتق�صير والتقطيع والفرم.

د  �أو�ني �لطه��و: متعدّدة الأحج��ام والأ�صكال وت�صنع غالبًا م��ن الألمنيوم، اأو المعدن غير 

القاب��ل لل�ص��داأ، اأو الزج��اج ، ومنها الطناج��ر (الك�سرولت(، وال�ص��واني الزجاجيّة 
التي تتحمّل الح��رارة، واأوعية الطهو المزدوجة، والقدر وال�صواني الفخّاريّة، والمقالي، 

والطناجر، وطنجرة ال�صغط، وت�صتعمل  للطهو ولتقديم الطعام.

ه�  �أدو�ت �ل�س��كب و�لتق��ديم: متع��ددة الأحج��ام  والأ�صكال والأعم��اق، ومنها المثقّبة 

وغ��ير المثقّبة ح�صب الغر�ض من ا�صتخدامها (للتحري��ك، والخلط، والغرف(. وت�صنع 
م��ن موادّ عدّة، اأهمّها المعدن غير القاب��ل لل�صداأ، والخ�صب، والميلامي، ومنها: ملعقة 
متعدّدة ال�صتعمال، وملعقة ال�صكب المثقّبة، والمغرفة العميقة، و�صوكة الطهي، والمغرفة 

الم�صطحة، وملاعق الخلط والتحريك.

و  �أدو�ت �لخب��ز وملحقاتها: اأك��ثر اأدوات الخبز ا�صتعمالًَ القوال��ب وال�صواني باأ�صكالها 

المتع��دّدة، وت�صنع من ال�صفي��ح الأبي�ض، اأو الألمني�وم، اأو التفل��ون، اأو الزجاج المقاوم 
للحرارة، ومنها: قالب الفطير، وقوالب الكعكات ال�صغيرة، و�صاج خبز الب�صكويت، 

وقوالب الكعك، و�صينيّة ال�صوي�سرول، و�صينيّة الفطير، وقالب الرغيف الإفرنجي. 

الوحدة الثانية: مدخل �إلى الت�صنيع الغذائي المنزلي
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                                           نظري )�ساعتان(  

علاج
- تكليف الطلبة بكتابة �أ�سماء خم�سة �أنواع من الأغذية التي ت�صنع منزليًّا.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: التوا�صل
- �أداة التقويم: �أ�سئلة و�أجوبة

- كتاب التربية المهنية/ ال�صف الخام�س/ جزء1/ وحدة 5 / در�س1.

للمعلم
 - �أجهزة منزلية

 -http://ladiestalk.z7z7z.com/vb/4479.html

للطالب

61

يحتاج ت�صني��ع الأغذية منزليًّا اإلى اأدوات واأجهزة عديدة ومتنوّعة وي�صاعد ا�صتعمال الأجهزة 
المنا�صب��ة على توف��ير الوقت والجهد، كما يقلّ��ل التكلفة وي�صمن الح�صول عل��ى الجودة المرغوبة، 
ويع��رّف الت�صنيع الغذائي المن��زلي (Home Food Processing( باأنّه: ما تقوم به الأ�سرة من 
عملي��ات ت�صنيع على المادّة الأوّليّة المنتجة منزليًّا، ليبقى الغذاء �صالحًا للا�صتهلاك الب�سري ومحافظًا 
ه وقيمته الغذائيّة ما اأمكن با�صتخدام الخ��برات والإمكانات المنزليّة المتاحة. وظهرت  عل��ى خوا�صّ
بداية الت�صنيع الغذائي المنزلي على �صكل محاولت فرديةّ بهدف حفظ الغذاء في وقت غزارة اإنتاجه 
ل�صتعماله في وقت نق�ض اإنتاجه، ومن اأقدم الطرق الم�صتعملة في الت�صنيع الغذائي طريقة التجفيف 
ال�صم�ص��ي للموادّ الغذائيّة. وكذلك ا�صتعمال المل��ح لتجفيف وحفظ اللحوم، ثمّ عرفت بعد ذلك  

�صناعة الخبز والفطائر، والمخلّلات، وزيت الزيتون، وطحن الحبوب، وتجفيف الفاكهة.

أوّلاً

�لأغذية �لم�سنعّة منزليًّاق�ضيّة للبحث

ابحث عن  اأنواع الأغذية الم�صنّعة منزليًّا في منطقتك، اأو المتوافرة في الأ�صواق المحليّة، ثمّ   
اعر�ض ما تو�صلّت اإليه على طلبة �صفك باإ�سراف معلّمك. 

وب�صكل عامّ يمك��ن ت�صنيف الأدوات والأجهزة الم�صتخدمة اإل��ى: الأدوات والأجهزة الم�صتخدمة 
في التح�ص��يرات الأوّليّة، والأجه��زة الم�صتخدمة في طهو الطعام، والأجه��زة الم�صتخدمة في تبريد 

الأغذية وتخزينها.   

في ما ياأتي اأكثر الأجهزة والأدوات الم�صتخدمة في التح�صيرات الأوّليّة: 

اأ  �أدو�ت �لمطبخ �ل�سغيرة: يحتاج المطبخ اإلى عدد من الأدوات ال�صغيرة، اأهمّها: مب�سرة، 

وق�صّ��ارة خ�ص��ار، ومق�ض مطب��خ، وهرّا�صة بطاط��ا ، وملقط، وهرّا�صة ث��وم، وقمع، 
ارة. ومقورة، وفتّاحة علب، وقطّاعة بي�ض، وهاون، ومطرقة لحم ، وع�صّ

الأدوات والأجهزة الم�ضتخدمة في التح�ضيرات الأوّليّة  1

الأدوات والأجهزة المستخدمة في التّصنيع الغذائي المنزليالأدوات والأجهزة المستخدمة في التّصنيع الغذائي المنزلي

63

ومن �أهم ملحقات �أدو�ت �لخبز : 
قاع��دة �صلكيّ��ة، وقطّاع��ات الب�صكويت، وقوال��ب الك�ص��ترد، وفرا�صي الده��ن، ومرق  

(�صوبك(، واألواح التقطيع.

ز  �أدو�ت �إع��د�د �لكع��ك و�لفطائر: ت�صنع من م��وادّ مختلفة، كالفولذ غ��ير القابل لل�صداأ، 

والمطّاط، والبلا�ستيك، والخ�سب، ومنها: اأداة الخفق الدوّارة، والخفّاقات ال�سلكيّة، و�سكّين  
العج��ن، والمق�صطة المطاطيّة، وعجلات التقطي��ع، واأوعية الخلط والعجن، وت�صتعمل لخلط 

المكوّنات اأثناء ت�صنيع بع�ض المنتجات، كما في ال�صكل (1-2(.

ال�صكل (2- 1(: الأدوات والأجهزة الم�صتخدمة في التح�صيرات الأوّليّة.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         الأدوات والأجهزة الم�ستخدمة في الت�صنيع الغذائي 
                                           )الأجهزة الكهربائية ال�صغيرة(

- يتعرّف �أنواع المكاييل والموازين والأجهزة الكهربائية ال�صغيرة الم�ستخدمة في 
الت�صنيع الغذائي المنزلي. 

- يتعرّف المكاييل القيا�سية، ويحددمكافئاتها المنزلية.
- ي�صنّف المكاييل والأجهزة  الكهربائية الم�ستخدمة في التح�ضيرات الأولية.

السلامة المهنية

التعلّم من خلال الن�شاط/ التدريب
- يعر�ض المعلم نماذج من  المكاييل والأجهزة جميعها الم�ستخدمة في التح�ضيرات 

الأولية الموجودة في الم�شغل على طاولات العمل.
- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعين مقررًا للمجموعة، ويحدد زمن الن�شاط.

- تكليف المجموعات تعرف المكاييل والأجهزة وت�صنيفها ومقارنتها بالأ�شكال 
الكتاب  في  الموجودة   )7-2(  )6-2(  )5-2(  )4-2(  )3-2(  )2-2(

المدر�سي.
لت�سهيل  �أماكنها  في  م�صنفة  والأدوات  الأجهزة  بترتيب  الطلبة  يكلف   -

ا�ستخدامها.
التدري�س المبا�شر/ العمل في الكتاب المدر�سي

- تكليف الطلبة بدرا�سة الجدول )2-1( )المكاييل المنزلية ومكافئاتها( وحفظه. 
- تكليف الطلبة الت�أكد من الجدول ب�إجراء القيا�سات على الماء.

64

ح  �لمكايي��ل و�لمو�زي��ين : يجب ا�صتعم��ال اأدوات الكيل والوزن في عمليّ��ة اإعداد الطعام 

ح�صب الو�صفات.
اأو  المع��دن،  اأو  الزج��اج،  م��ن  ت�صن��ع  �لمك�ايي���ل:   
البلا�صتي��ك، ومنه��ا الملاع��ق المعياريّ��ة، والأكواب 
المعياريّ��ة وت�صاعد في كيل كثير من الم��واد الغذائيّة. 
كم��ا في ال�ص��كل(2- 2(، ويبيّ�ن الجدول (2- 1( 

المكاييل المنزليّة ومكافئاتها.
 �لم��و�زي��ين: تتوفّر باأنواع متعدّدة، واأكثرها ا�صتخدامًا 
الميزان ذو الموؤ�سّر الرقم��ي والكفّة الواحدة، كما في  
ال�ص��كل (2- 3(. وت�صاعد في �صبط كميّات المواد 

الغذائيّة. 

ال�صكل(2- 2(: المكاييل. 

ال�صكل (2-3(: الموازيي.

�لجدول )2-1(: �لمكاييل �لمنزليةّ ومكافئاتها.

�لمكافئ �لتقريبي �لمكيال

الملعقة القيا�صيّة ال�صغيرة
الملعقة القيا�صيّة الكبيرة 

ن�صف كوب قيا�صي 
الكوب القيا�صي 

لتر

(5( مليلتر (مل(
(15( مليلتر (مل(
(3( ملاعق �صغيرة
(125( مليلتر (مل(
(250( مليلتر (مل(
(16( ملعقة كبيرة

(4( اأكواب
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           نظري )�ساعة(  

علاج

�إثراء
بالغرام   )1-2 )جدول  للمكاييل  المكافئ  الوزن  بتحديد  الطلبة  تكليف   -

وعر�ضه على الطلبة.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد

للمعلم

للطالب

65

 �لخفّاقات: ت�صنع باأ�صكال واأحجام مختلفة، منها:
  خفّاق بدون وعاء يحمل باليد.

   الخفّاق الثابت مع وعاء  يحتوي على اإناء الخلط 
الذي يو�صع فوق قاع��دة الخفّاق. وت�صتعمل 
في خف���ق البي�ض والك�ريم����ة وال�صل�ص���ات 

والعجائن، كما في ال�صكل (5-2(.

 �آلة �لمطب��خ متع�ددّة �لأغر��ض: اآل����ة 
ذات مح���رّك واح������د ووحدات 
متنوعة ت������وؤدي كلّ منه��ا  عمليّة 
م��ن عملي��ات الت�صني��ع المختلفة، 
مث��ل التقطيع، والف��رم، والعجن، 
والطح��ن، والم�����زج، والع���سر، 
وغيرها، كما في ال�صكل (6-2(.

ال�صكل (2- 4(: الخلّاطات.

ال�صكل (2-5(: الخفّاقات.

ط �لأجه��زة �لكهربائيةّ �ل�س��غيرة: تتوفّ��ر باأ�صكال واأن��واع مختلفة، وت�صتعم��ل لأغرا�ض   
وعمليّات عدّة، وتوفر الوقت والجهد ومنها: 

�لخلّاطات: تتكوّن من جزاأين، هما: القاعدة ووعاء الخفق. وي�صنع الوعاء من الزجاج 
اأو البلا�صتي��ك، وغالبًا ما يكون مدرّجً��ا لتحديد حجم الخليط، وي�صتمل بع�صها على 
وع��اء اإ�صافي لطحن البه��ارات والأع�صاب، وت�صتعمل في م��زج المكوّنات وخلطها 

وا�صتحلابها. كما في ال�صكل (2- 4(.

ال�صكل (2-6(: اآلة المطبخ متعدّدة الأغرا�ض.

66

 �لعجّان��ات: وتتك�وّن العجّان��ة م��ن القاع�����دة 
والح���و���ض والم�ص���رب والم�صننات والمحرّك، 
كم��ا في ال�ص��كل (2- 7(. وبع���ض الأج��زاء 
الثانويّة اللازمة لحركته��ا، وت�صتعم�ل لتح�صير 
العجائن المطلوب��ة ل�صناع���ة الخبز والمعجّنات. 

ال�صكل (2- 7(: العجّانة.
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    المو�ضوع         الأدوات والأجهزة الم�ستخدمة في الت�صنيع الغذائي 
                                                 )الخلاطات والخفاقات(

   

- ي�شغل الخلاطات المازجة، وينظفها بطريقة �صحيحة.
- ي�شغل الخفاقة الكهربائية، وينظفها بطريقة �صحيحة.   

النظافة الميكانيكية، النظافة الكيميائية

السلامة المهنية
• عدم ت�شغيل الجهاز فارغًا.

• عدم و�ضع الأ�صابع �أو �أي �أداة داخل الجهاز في �أثناء ت�شغيله.
الحادة في  القطع  تفكيك  بالكهرباء وعند  الأجهزة  تو�صيل  الحيطة عند  �أخذ   •

الجهاز.

التعلّم من خلال الن�شاط/ التدريب
الخلاطات  )ت�شغيل   )1-2( تمرين  نتاجات  بقراءة  الطلبة  �أحد  المعلم  يكلّف   -

المازجة وتنظيفها( ويثبتها على ال�سبورة.
- يكلّف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية للتمرين، ثم مناق�شتها مع 

الطلبة.
- يق�سم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكل مجموعة.

�شروط  مراعاة  مع  الكتاب  في  العمل  خطوات  ح�سب  التمرين  المعلم  ينفّذ   -
ال�صحة وال�سلامة المهنية.

- يكلّف المعلم  المجموعات بتنفيذ التمرين. 
- يتابع المعلم الطلبة با�ستمرار، ويقدم التغذية الراجعة.

- تقييم عمل الطلبة
التعلّم من خلال الن�شاط/ التدريب

الخفاقة  )ت�شغيل   )2-2( تمرين  نتاجات  بقراءة  الطلبة  �أحد  المعلم  يكلّف   -
الكهربائية وتنظيفها( وكتابتها على ال�سبورة.

- يكلّف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية للتمرين، ثم مناق�شتها مع 
الطلبة.

�شروط  مراعاة  مع  الكتاب  في  العمل  خطوات  ح�سب  التمرين  المعلم  ينفّذ   -
ال�صحة وال�سلامة المهنية.

- يكلّف المعلم المجموعات بتنفيذ التمرين.
- يتابع المعلم الطلبة با�ستمرار، ويقدم التغذية الراجعة.
- يكلّف الطلبة بالإجابة عن ال��سؤال في نهاية التمرين.

- تقييم عمل الطلبة.
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تمرين
)1-2(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�د �للّازمة
 -  موادّ تنظيف منا�صبة. 

-  نوع اأو اأكثر من الفواكه.
-  خلّاط كهربائي.

-  دليل ال�سركة ال�صانعة.
-  فوط تنظيف.

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:
ل الخلّاطات  بطريقة �صحيحة. - ت�صغِّ

ف الخلّاطات بطريقة �صحيحة. - تنظِّ

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
��ة ذات ال�سرع��ات المتعدّدة في  ت�صتخ��دم الخلّاط��ات وخا�صّ
العديد من عمليات الت�صني��ع الغذائي المنزلي (المزج، والخلط، 
والتقطيع، والت�نعيم، وال�صتحلاب(، وقبل ا�صتخدامها يجب 

قراءة التعليمات المرفقة واللتزام بها.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين 

ت�ضغيل الخلّاطات المازجة وتنظيفها.  

ت��ذكّ��ر
- عدم ت�صغيل الجهاز فارغًا.

- عدم و�ص��ع الأ�صابع اأو اأيّة 
اأداة داخ��ل الجه��از اأثن��اء 

ت�صغيله.
- ع��دم تفكيك القطع الحادّة 
للجهاز دون اأخذ الحيطة.

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
نظّ��ف وع��اء الخ��لّاط )الكوب( قب��ل ا�ستعمال��ه بالماء 
ال�صاخ��ن، ثمّ جفّفه تمامًا، وثبّت��ه في مكانه فوق قاعدة 

الخلّاط، وتاأكّد من اأنّه في و�سعه ال�سحيح.
�س��ع الم��ادّة الغذائيّة الم��راد خلطها في وع��اء الخلّاط، 

بحيث ل تتعدّى ثلثي حجمه.
اقفل فوّهة الوعاء بالغطاء.

�صغّل الجهاز لدقائق عدّة، ث��مّ اقفله، وكرّر العمليّة اإلى 
اأن تح�صل على القوام المطلوب.

1

2

3
4
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تمرين
)2-2(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
- م��ادّة غذائيّة قابلة للخفق (بي�ض،اأو كريما، اأو 

�صكّر...(.
- موادّ تنظيف. 

- خفّاقة كهربائيّة. 
- فوط تنظيف.

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:
- ت�صغّل الخفّاقة الكهربائيّة بطريقة �صحيحة.
- تنظّف الخفّاقة الكهربائيّة بطريقة �صحيحة.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
ت�صتخ��دم الخفّاق��ة الكهربائيّة لإدخال فقاع��ات الهواء وفي 
اإنتاج اأ�صن��اف غذائيّة مختلفة، وت�صمّ��م الخفّاقات ب�سرعات 

عدة لتلائم الأنواع المختلفة من الأغذية.

ت�ضغيل الخفّاقة الكهربائيّة وتنظيفها.

ت��ذكّ��ر
الميكانيكيّة  بالنظاف��ة  يق�ص��د 
خلوّها  والأدوات  للاأجه��زة 
م��ن ال�صوائ��ب. اأمّ��ا النّظافة 
الكيميائيّة فتعن��ي خلوّها من 

الروائح.
م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
تاأكّد من نظافة م�صارب الخفّاقة.

�ص��ة لها وح�صب  ثبّ��ت الم�ص��ارب في الفتحات المخ�صّ
التعليمات.

اأدخل الم�صارب في الخليط، و�صغّل الخفّاقة.
ا�صتم��رّ في الخف��ق اإل��ى اأن يت��مّ الح�صول عل��ى القوام 

المطلوب.  
اأوق��ف الخفّاقة بعد النته��اء من العم��ل بال�صغط على 

المفتاح الخا�ضّ بذلك.
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علاج
- تكليف الطلبة ب�إعادة تطبيق المهارة لحين الو�صول �إلى درجة الإتقان.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد

للمعلم
 

للطالب

68

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
اف�س��ل التيّ��ار الكهربائي، ث��مّ انزع وع��اء الخلّاط من 

مكانه بعد النتهاء من العمل، واأفرغ محتوياته.
نظّف وع��اء الخ��لّاط بالم��اء ال�ساخن وم��وادّ التنظيف 
المنا�صبة، واتركه ليج��فّ، وام�صح ج�صم الجهاز بفوطة 

رطبة ثمّ جفّفه. 
جفّف القطع جيّدًا، واحفظها بمكانها المنا�صب.

5

6

7

70

فكّر ين�سح بتنظيف �لخفّاقة �لكهربائيةّ بالماء �لبارد و�لمنظّف بعد ��ستخد�م �لبي�ض.  

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
اف�صل التيّار الكهربائي، ثمّ انزع الم�صارب من مكانها، 

ونظّفها بالماء ال�صاخن والمنظّفات المنا�صبة.
نظّ��ف الخفّاقة المحتوية عل��ى وحدة الكهرب��اء بقطعة 

قما�ض رطبة، ثمّ جفّفها واحفظها في مكانها.

6

7
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    المو�ضوع         الأدوات والأجهزة الم�ستخدمة في الت�صنيع الغذائي
                                         )العجانات و�آلة المطبخ متعدّدة الأغرا�ض(

- ي�شغل العجانات، وينظفها بطريقة �صحيحة.
- يحدّد �أجزاء �آلة المطبخ متعدّدة الأغرا�ض.

- ي�شغل �آلة المطبخ متعدّدة الأغرا�ض وينظفها.

السلامة المهنية
• عدم ت�شغيل الجهاز فارغًا.

• عدم و�ضع الأ�صابع �أو �أيّ �أداة داخل الجهاز في �أثناء ت�شغيله.
• �أخذ الحيطة عند تو�صيل الأجهزة بالكهرباء وعند تفكيك قطع الجهاز الحادة.

التعلّم من خلال الن�شاط/ التدريب
- يكلف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات تمرين )2-3( )ت�شغيل العجانات وتنظيفها( 

ويثبتها على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية للتمرين ثم مناق�شتها مع الطلبة.

- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكل مجموعة.
�شروط  مراعاة   مع  الكتاب  في  العمل  خطوات  ح�سب  التمرين  المعلم  ينفّذ   -

ال�صحة وال�سلامة المهنية.
- يكلّف المعلم المجموعات بتنفيذ التمرين.

- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- تقييم عمل الطلبة.

التعلّم من خلال الن�شاط / التدريب
المطبخ  �آلة  )ت�شغيل   )4-2( تمرين  نتاجات  قراءة  الطلبة  �أحد  المعلم  يكلّف   -

متعدّدة الأغرا�ض وتنظيفها(، ويثبتها على ال�سبورة.
- يكلّف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.

�شروط  مراعاة   مع  الكتاب  في  العمل  خطوات  ح�سب  التمرين  المعلم  ينفّذ   -
ال�صحة وال�سلامة المهنية.

- يكلف المعلم  المجموعات بتنفيذ التمرين.
- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.

�آلة المطبخ متعدّدة الأغرا�ض، م�ستخدمًا  - ي�شغل المعلم الوحدات المختلفة من 
مواد غذائية متنوعة. 

المطبخ  �آلة  ه بوحدة من وحدات  الغذاء، وتح�ّرض نوعًا من  - تختار كل مجموعة 
متعدّدة الأغرا�ض ب�إ�شراف المعلم. 

- تقييم عمل الطلبة.

انظر ملحق )2-1(  من �أدوات التقويم.

71

تمرين
)3-2(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
- عجّانة بكامل وحداتها. - دقيق، وخميرة، وملح طعام، و�صكّر، وماء. 

- قفّازات، وليفة اإ�صفنجيّة، ومجرود.

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:
- ت�صغّل العجّانة الكهربائيّة بطريقة �صحيحة.
- تنظّف العجّانة الكهربائيّة بطريقة �صحيحة.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
توجد العجّانات ب�صعات مختلف��ة من (5-250(كغ، وعند 
ل  �سرائها يجب اختيار الحجم المنا�صب للكميّات، كما ويف�صّ

اختيار العجّانة الم�صنوعة من الفولذ غير القابل لل�صداأ.

ت�ضغيل العجّانات وتنظيفها.

ت��ذكّ��ر
ل ت�صتخ��دم الم��وادّ القاعديّة 
القويّ��ة واللي��ف المع��دني في 
التنظي��ف، منعً��ا م��ن ت��اآكل 

المعدن.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
ح���سرّ مكوّن��ات الخليط الم��راد عجنه، ث��مّ �صعها في 

العجّانة.
ا�صغ����ط عل����ى مفت�����اح الت�صغي����ل ليب��داأ الم�سرب 

بالدوران. 
ا�صتم��رّ في الت�صغيل اإل��ى اأن تنتهي العمليّة وتح�صل على 

القوام المنا�صب. 
اأوق��ف العجّانة، ث��مّ اف�صل التي��ار الكهربائي بال�صغط 

على مفتاح التوقّف بعد النتهاء من العمل.
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تمرين
)4-2(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
-  اآلة المطبخ بوحداتها كاملة. - موادّ تنظيف. 

-  ليفة (اإ�صفنجيّة(.

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:
- تحدّد اأ�صماء اأجزاء اآلة المطبخ متعدّدة الأغرا�ض.

- ت�صغّل اآلة المطبخ متعدّدة الأغرا�ض بطريقة �صحيحة.
- تنظّف اآلة المطبخ متعدّدة الأغرا�ض.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
اآل��ة المطبخ متعدّدة الأغرا�ض: اآل�ة ذات مح�رّك 
واحد ووحدات متنوّعة توؤدّي كلّ منها عمليّة 
من عمليات الت�صنيع، كالعجن، اأو الخلط، اأو 
الطحن، اأو التقطيع، اأو الب�سر، اأو عمل �سرائح، 
وعند �سرائها يجب التاأكّد من توفّر قطع الغيار 

وال�صيانة والجودة العالية للم�صنعيّة.  

ت�ضغيل اآلة المطبخ متعددة الأغرا�ض  وتنظيفها.

ت�ذكّ�ر
الت��زم الح��ذر عن��د ف��ك ال�صف��رات اأو   - 

الأقرا�ض وتركيبها.
ل تلم�ض القطع وهي تتحرّك.   - 

ان��زع ال�صكّي القاطع  دائمً��ا قبل تفريغ   -
الحو�ض م�ن محتويات��ه، و�صعه في مكان 

ظاهر.
تخلّ�ض م���ن النفاي��ات اأولً ب��اأول اأثناء   - 

العمل (بذور، وق�صور، واألياف(.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
تاأكّد من نظافة القطع قبل ا�صتعمالها.

رّكب الوحدة التي تلائم الغ��ذاء المراد تح�صيره (وحدة 
الفرم اأو الخفق...(.

ل قاب�ض الجهاز  بم�صدر التيّار الكهربائي. �صِ

1
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علاج
- التدرّب على تركيب وحدات �آلة المطبخ متعدّدة الأغرا�ض.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي )1-2(.

للمعلم

للطالب

72

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
لتنظيف �لعجّانة، �تبع �لخطو�ت �لآتية:  

اف�صل التيّار الكهربائي.
ف��كّ الوح��دات الخا�ص��ة بالعجّانة، ارف��ع العجّانة من 

داخل الحو�ض.
تخلّ�ض من بقاي�ا العجين��ة الموجودة في الحو�ض وعلى 

الذراع با�صتخدام المجرود اليدوي .
اغ�صل الذراع والحو�ض بالماء ال�صاخن.

جفّ��ف العجّانة بفوط��ة جافّة ثمّ احفظه��ا في مكانها 
الخا�ضّ.

5
6

7

8
9

74

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
ا�صتخ��دم المه��ارات نف�صه��ا الت��ي تدرّب��ت عليه��ا في 
ة ب��اآلت الت�صنيع المن��زلي با�صتبدال  التمرين��ات الخا�صّ

وحدات اآلة المطبخ متعدّدة الأغرا�ض.

 نظّف �لجهاز بعد �لنتهاء من �لعمل كالآتي: 
اف�صل التيّار الكهربائي.

فكّ الوحدات اأو الأحوا�ض. 
اغ�صل الملحقات بالم��اء ال�صاخن والمنظّفات المتداولة اأو 

اأدخلها في اآلة غ�صل ال�صحون، واتركها لتجف.
نظّف الأجزاء المحتوي��ة على وحدات الكهرباء بفوطة 

مرطبّة، ثمّ جفّفها جيّدًا. 
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    المو�ضوع         الأدوات والأجهزة الم�ستخدمة في الت�صنيع الغذائي
                                            )كيل الأغذية الجافةّ وال�سائلة(

   
- يحدّد المكاييل المنا�سبة لكيل الأغذية الجافة وال�سائلة.

- يكيل الأغذية الجافّة وال�سائلة.

المكاييل.

السلامة المهنية
• الانتباه في �أثناء ا�ستخدام المكاييل الزجاجية.

التعلّم من خلال الن�شاط/ التدريب
- يكلّف المعلم �أحد الطلبة بقراءة نتاجات تمرين )2-5( )كيل الأغذية الجافّة(، 

ويثبتها على ال�سبورة.
- يكلف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.

- يق�سّم الطلبة �إلى مجموعتين، ويعيّن مقررًا لكل مجموعة.
�شروط  مراعاة   مع  الكتاب  في  العمل  خطوات  ح�سب  التمرين  المعلم  ينفذ   -

ال�صحة وال�سلامة المهنية.
• المجموعة الأولى: تكيل الدقيق.

• المجموعة الثانية: تكيل البهارات.
- تبادل �أدوار المجموعات ليقوم الطلبة جميعهم بتنفيذ التمرين.

- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة وتقديم التغذية الراجعة.
- تقييم عمل الطلبة

التعلّم من خلال الن�شاط/ التدريب
- يكلّف المعلم �أحد الطلبة بقراءة نتاجات تمرين )2-6( )كيل الأغذية ال�سائلة(، 

ويثبتها على  ال�سبورة.
- يكلّف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية ثم مناق�شتها مع الطلبة.

- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.
الكتاب، مع مراعاة  �شروط  العمل في  التمرين ح�سب خطوات  المعلم  ينفذ   -

ال�صحة وال�سلامة المهنية.
• المجموعة الأولى: تكيل الماء.

• المجموعة الثانية: تكيل الحليب.
• المجموعة الثالثة: تكيل الطحينة.

- تبادل �أدوار المجموعات ليقوم الطلبة جميعهم بتنفيذ التمرين.
- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.

- تقييم عمل الطلبة.

75

تمرين
)5-2( يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:

- تتعرّف الأدوات المنا�صبة لكيل الأغذية الجافّة.
- تكيل الموادّ الغذائيّة الجافّة بطريقة �صحيحة.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
لكي��ل الأغذية اأهميّة ك��برى في جودة المنتجات الغذائيّة، لذلك ل ب��دّ من �صبط كميّة المادّة 
الغذائيّ��ة الجافّ��ة عند كيلها بدقّة، ويجب عند كيلها األّ تهزّ (ترجّ( الكوب ول تطرق به على 

الطاولة حتى ل تزيد كميّة الم�صحوق، ول ت�صغط عليه اأثناء التعبئة. 

كيل الأغذية الجافّة.

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
- دقي���ق، وبه�����ارات م�صكّ�ل����ة مطحون��ة، 
وم�صح��وق حلي��ب مجفّ��ف، وبيكربونات 

ال�صوديوم، وملح.

- كوب معياري، وملعقة �صغيرة معياريّة، 
و�صكّ��ي،  معياريّ��ة،  كب��يرة  وملعق��ة 
ومنخل، و�صينيّة اأو قطعة ورق كبيرة.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
ح���سرِّ الم��وادّ اللازم��ة للتمري��ن، و تاأكّد م��ن جفاف 

الأدوات المراد ا�صتعمالها.
ل كميّة من الدقيق على ال�صينيّة اأو على قطعة الورق  نخِّ

الكبيرة، ول تدعه يتناثر خارجها.
املاأ الكوب بالدقيق المنخول م�صتعملًا الملعقة.

ام�ص��ح الكميّة الزائ��دة من الدقيق ع��ن �صطح الكوب 
با�صتخ��دام الجه��ة الم�صتقيمة من ال�صكّ��ي حتى ي�صبح 

م�صتويًّا، ال�صكل(1(.
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ال�صكل (1(: كيل الدقيق.
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تمرين
)6-2( يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:

- تتعرّف الأدوات المنا�صبة لكيل الأغذية ال�صائلة.
- تكيل الموادّ الغذائيّة ال�صائلة بطريقة �صحيحة.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
ت��كال الأغذية ال�صائل��ة باأدوات �صفّافة ك��ي ت�صهل روؤيتها من الخارج، وم��ن اأكثر الأدوات 
الم�صتخدمة لكيلها الكوب المعياري، الذي يجب اأن  يكون من نوع ل يتاأثّر بالحرارة حتى ل 

يتغيّر �صكل المكيال با�صتعمال اأطعمة �صاخنة.

كيل الأغذية ال�ضائلة.

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
- حليب �صائل،وزيت، وماء، وخلّ، وع�صير 

ليمون.
- مكيال مدرّج �صفّاف.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
 لكيل �ل�سو�ئل

ح�سرّ الكوب المعياريّ والموادّ المراد كيلها.
�صع الكوب المعياريّ على �صطح م�صتوٍ، ال�صكل (1(.

ا�صك��ب الكميّة المطلوبة من الزيت في الكوب، مراعيًا 
اأن يتطابق �صطحه مع التدريج المطلوب.

ا�صك��ب كميّة الزيت في الإناء المنا�ص��ب، وانتظر حتى 
تت�صاقط نقط الزيت الأخيرة داخل الإناء. 
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ال�صكل (1(: و�صع الكوب

على �صطح م�صتوٍ.
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علاج

�إثراء
- )تنفيذ تمارين الممار�سة( العمل على �إيجاد علاقة بين المكاييل الحجمية ووزنها 

)وزن ملعقة ملح، وزن كوب، لأنواع مختلفة من الدقيق(.
- يكلف المعلم طالبًا بكيل كوب من الدقيق المنخل وكوب من الدقيق غير المنخل 

ويلاحظ الفرق.

- ا�ستراتيجية التقويم:  مراجعة الذات
- �أداة التقويم: ملف الطالب

للمعلم
 

للطالب
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
�إذ� �أردت �أن تكي��ل ملعق��ة �س��غيرة م��ن �لبه��ار�ت �أو 

بيكربونات �ل�سوديوم، �تبّع �لخطو�ت �لآتية:
املاأ ملعقة معياريةّ �صغيرة من البهارات.

ام�صح الكميّة الزائدة عن �صطح الملعقة با�صتعمال �صكّي 
�صغيرة حت��ى ي�صبح م�صتويًّ��ا، اأمّ��ا اإذا اأردت اأن تكيل 
ا  ن�ص��ف ملعقة، فام��لاأ الملعقة بالبهارات، ث��مّ �صقّ خطًّ
طوي��لا في منت�صفها با�صتخ��دام ال�صكّي، واأعد ن�صف 

الكميّة، ثمّ ا�صتعمل الن�صف المتبقّي، ال�صكل(2(.

1
2

ال�صكل (2(: كيل ن�صف 
ملعقة من البايكربونات.

تمارين
ممار�ضة

  نفّ��ذ التمارين العمليّة الآتية بطريق��ة العمل الفردي، اأو كمجموعات �صغيرة في الم�صغل،  
اأو ح�صب توجيهات المعلم:

 كِلْ ال�صكّر وم�صحوق الحليب المجفّف.
 كِلْ اليان�صون والن�صا.

  اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي. 
  قيّ��م تعلّمك ل��كلّ خطوة من خطوات العم��ل التي اتّبعتها، وفق قائم��ة �صطب وا�صحة   

ومحدّدة كما ياأتي: 

 احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�ضّ.

ل نعم خطو�ت �لعمل �لرقم

-1
-2
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
لكيل �سائل ذي رغوة، �تبّع �لآتي : 

نفّذ الخطوات ال�صابقة والخا�صة بكيل ال�صوائل. 
انتظر حتى ت�صتقرّ الفقاعات، ال�صكل(2(. 

زد اأو اأنق�ض الكميّة ح�صب الطلب.
لكيل �ل�س��و�ئل �لجامدة كالع�س��ل و�لطحين���ة و�لدب�ض، �تبّع 

�لآتي: 
املاأ الملعقة اأو الكوب بال�صائل الجامد. 

ا�صح��ب الكميّة الزائ��دة منها ب�صكّي حت��ى يت�صاوى 
�صطح المادّة التي تكيلها بالملعقة اأو الكوب.

1
2
3

1
2

ال�صكل (2(: كيل كمية
من الحليب.

تمارين
ممار�ضة

 نفّذ التمارين العمليّة الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �صغيرة في الم�صغل،  اأو 
ح�صب توجيهات المعلّم:

   كِلْ كوبي ون�صف من الماء.
  كِلْ ثلاث ملاعق من الخلّ.

 اكتب خطوات العمل التي تتبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي. 
 قيّ��م تعلّم��ك لكلّ خطوة م��ن خطوات العمل الت��ي اتّبعتها، وفق قائم��ة �صطب وا�صحة   

ومحدّدة كما ياأتي: 
ل نعم خطو�ت �لعمل �لرقم

-1
-2

 احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�ضّ.
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    المو�ضوع         الأدوات والأجهزة الم�ستخدمة في الت�صنيع الغذائي 
                                           )كيل الأغذية الدهنية(

   
- يتعرّف المكاييل المنا�سبة لكيل الأغذية الدهنية.

- يكيل الأغذية الدهنية.

السلامة المهنية
• الانتباه في �أثناء ا�ستخدام المكاييل الزجاجية.

التعلّم من خلال الن�شاط/ التدريب
- يكلّف المعلم �أحد الطلبة بقراءة نتاجات تمرين )2-7(  )كيل الأغذية الدهنية(، 

ويثبتها على  ال�سبورة.
- يكلّف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية.

- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.
�شروط  مراعاة  مع  الكتاب  في  العمل  خطوات  ح�سب  التمرين  المعلم  ينفذ   -

ال�صحة وال�سلامة المهنية.
- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.

• المجموعة الأولى: تكيل الزبد.
• المجموعة الثانية: تكيل ال�سمن.
• المجموعة الثالثة: تكيل الزيت.

- تبادل �أدوار المجموعات ليقوم الطلبة جميعهم بتنفيذ التمرين.
- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.

- تقييم عمل الطلبة.

انظر ملحق )2-2( من �أدوات التقويم. 

79

تمرين
)7-2( يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:

- تتعرّف الأداة المنا�صبة لكيل المواد الدهنية. 
- تكيل الموادّ الغذائيّة الدهنيّة بطريقة �صحيحة.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
توج��د الموادّ الدهنيّة ب�صكل �صائل اأو �صلب، و تكال ال�صائلة 
منه��ا كطريقة كيل اأي �صائل اآخ��ر، اأمّا ال�صلبة فتكال بطريقة 
الإزاح��ة اأو ب�صغطها في الكوب المعياري �صغطًا ل يترك اأي 
فراغ��ات. و يجب توخّي الدّق��ة في القيا�ض حتى ل يوؤثّر في 

نتائج عمليّات الت�صنيع الغذائي المنزلي. 

ت��ذكّ��ر
اإذا كان ال�صمن متجمّدًا يمكن 
تليينه بتقريب الوعاء من �صعلة 
موقد الغاز اأو تغطي�صه في ماء 

�صاخن.

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
- ك��وب معي��اري م��درّج، وملعقة كبيرة، - كميّة من الزبدة، وكميّة من ال�صمن.

و�صكّي �صغيرة، وطبق متو�صّط  الحجم.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
جهّز الموادّ اللازمة للتمرين، وتاأكد من جفاف الأدوات 

المراد ا�صتعمالها. 
�ص��ع كميّة من الزب��دة في الطبق، و قطّعه��ا بال�صكّي، 

ال�صكل(1(.
اتركها على درجة الحرارة العادية في المطبخ حتى تلي.
خ��ذ الزبدة بالملعق��ةّ، و�صع في الك��وب كميّة تقارب 

الكميّة المطلوبة. 
ا�صغط الكميّة جيّدًا، بحيث ل تترك اأيّ فراغ.

اأ�صف كميّة اأخرى من الزبدة داخل المكيال.

1

2

3
4

5
6

ال�صكل(1(: تقطيع الدهن.
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                                            عملي )3 �ساعات(

علاج
- ينفذ الطلبة تمارين الممار�سة الخا�صة بالمكاييل.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي )2-2(.

- كتاب التربية المهنية/ ال�صف الثامن/ وحدة / 6در�س1.

للمعلم
 - منتدى طلاب وطالبات الأزهر.

- http://alazharstudents.ahlamountada.com/t197-topic
- )الموازين والمكاييل المنزلية(.

للطالب

80

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
ا�صح��ب الكميّ��ة الزائدة م��ن الزب��دة بال�صكّي، حتى 

ي�صتوي �صطحها مع حافّة الملعقة، ال�صكل(2(.

يمكنك كيل �لمو�دّ �لدهنيةّ بطريقة �أخرى كالآتي:
املاأ الكوب المعياري بالماء اإلى منت�صفه.

اأ�ص��ف الزبدة اإلى الم��اء حتى يرتفع �صطحه��ا اإلى خطّ 
تدريج امتلاء الكوب، فتك��ون قد ح�صلت على كمية 

من الزبدة ت�صاوي ن�صف كوب.

7

1
2

ال�صكل(2(: ت�صوية �صطح
المادة الدهنية.

تمارين
ممار�ضة

 نفّذ التمارين العمليّة الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �صغيرة في الم�صغل،  اأو 
ح�صب توجيهات المعلّم:

   كِلْ ربع كوب زبدة بطريقة الإزاحة.
   كِلْ ثلاث ملاعق من الخلّ.

 اكتب خطوات العمل التي تتبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي. 
 قيّ��م تعلّم��ك لكلّ خطوة م��ن خطوات العمل الت��ي اتّبعتها، وفق قائم��ة �صطب وا�صحة   

ومحدّدة كما ياأتي: 
ل نعم خطو�ت �لعمل �لرقم

-1
-2

 احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�ضّ.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع       الأدوات والأجهزة الم�ستخدمة في الت�صنيع الغذائي )الأفران 1(

- يذكر الأجهزة الم�ستخدمة في طهو الطعام )الأفران(،  وي�ستنتج �شروط ا�ستخدامها.
- يحدد ال�شروط الواجب مراعاتها عند ا�ستخدام �أفران الغاز.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
�أن  �إلى  النار  ا�ستخدام  في  التطور  �أثر  حول  نبذة  بتقديم  للدر�س  المعلم  يمهد   -

ا�ستخدِمت �أفران التنور ثم الأفران المختلفة.
- ثم يطرح مجموعة من الأ�سئلة، مثل:   
• ما �أكثر الأجهزة ا�ستخدامًا للطبخ؟ 

• اذكر �أنواع الأفران من حيث م�صدر الحرارة. 
• �أيّ �أنواع الأفران �أكثر ا�ستخدامًا للطبخ  في المنازل؟

• حدّد مزايا �أفران الغاز، وعيوبها.   
• ما ال�شروط الواجب اتباعها عند ا�ستخدام �أفران الغاز؟ 

- مناق�شة �إجابات الطلبة للتو�صل �إلى مزايا �أفران الغاز وعيوبها. 
التدري�س المبا�شر/ التدريبات والتمرينات 

- يكلّف طالبًا بكتابة الجدول )2-2(  )درجات الحرارة المنا�سبة للأطعمة( على 
ال�سبورة. 

- يقوم المعلم بحل مثال على كل معادلة من معادلات التحويل.
- يكلّف طالبًا �أو �أكثر بحل مثال �آخر.

- يكلّف الطلبة بتنفيذ الن�شاط )2-1( تحويل درجات الحرارة.
- متابعة الطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.

- معادلة التحويل من ال�سلي�سيو�س �إلى الفهرنهيت  °�س× 9 + 32   .
5                                                                                                     

- معادلة التحويل من الفهرنهيت �إلى ال�سلي�سيو�س  )ف°-32 ( × 5  .
9                                                                                                                      
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تع��دّ الأف��ران من اأكثر  الأجه��زة الم�صتخدمة في طه��و الطعام، وتتوفّر ه��ذه الأجهزة بعدّة 
اأ�صكال، ويختلف حجم الفرن تبعًا لحتياجات الإنتاج، وقبل ا�صتعمال اأيِّ نوع من الأفران 
يج��ب اتباع التعليمات المرفق��ة بالكتيِّب (الكتالوج( الخا�ض، ومنه���ا طريق�ة ال�صتعمال، 

والتحذيرات التي يجب مراعاتها عند الت�صغيل، و�صيانة الجهاز وغيرها. 

و من �أنو�ع �لأفر�ن ما ياأتي:

اأ  �لأفر�ن �لمنزليةّ )Ovens(: تع�مل بالغاز اأو الكهرباء وتكون من اأكثر الأفران ا�ص�تخدامًا 

وت�صن��ع منها اأن��واع مختلفة في حجمه��ا و�صكلها، و يتكوّن الفرن م��ن خزانة معدنيّة  
ت�صنع من �صفائح الفولذ المطليّة بمادّة مقاومة للحرارة وال�صداأ، وغير قابلة للخد�ض اأو  

الك�سر و�صهلة التنظيف وتدوم مدة اأطول، كما في ال�صكل(2- 8(.

الأجهزة الم�ضتخدمة في طهو الطعام 2

ت��ذكّ��ر
ح��رارة      درج��ة  ت��تراوح   -
الف��رن للتنظي��م ع��ادة ما   
بي���ن (65�300( ْ�ض اأي 

(200�550( ْف.
ابعد وجهك عن تيّار الهواء   -

ال�صاخن عند فتح الفرن.

ال�صكل(2-8(: اأفران الغاز والكهرباء.

وهناك �شروط اأ�سا�س��يةّ يج��ب مراعاتها عند ا�س��تخدام اأفران 
�لغاز: 

 تجنّ��ب اإدخال اأوان ممتلئة بم��وادّ يمكن اأن تن�صكب داخل 
الفرن.

 اختيار الوعاء المنا�صب من حيث الحجم ومادّة ال�صنع. 
 التاأكّ��د م��ن نظاف��ة الج��زء الخارج��ي لأواني الطهو قبل 

اإدخالها الفرن.

معلومات إضافية

260°�س= )260 9/5× (+32= 500 °ف  
)175-190(°�س= )182.5 9/5× (+32= 360.5°ف
)149-163(°�س= )156 9/5× ( +32 = 280.8 °ف  
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           نظري )�ساعة( عملي )�ساعتان (

علاج
الكتاب  في  الموجودة  غير  ب�أنواعها  الأفران  عن  �صور  بجمع  الطلبة  تكليف   -

وعر�ضها على الطلبة. 

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد

للمعلم

للطالب

82

 تجنّب ت�صغيل الفرن وال�صوّاية في اآن واحد.

 تجنّب و�صع اأي �صئ ثقيل على باب الفرن.
 النتب��اه للتعليمات المتعلّقة بمفت��اح الغاز للفرن اأو �صاعة الحرارة من حيث درجة الحرارة 

بال�صيليو�ض اأو بالفهرنهايت من اأجل اختيار درجة الحرارة المنا�صبة.
 تحديد درجة الحرارة المنا�صبة لنوع الطعام وال�صتر�صاد بالجدول (2- 2(.

 اإقفال مفتاح الغاز واإحكام اإغلاق الأ�صطوانة بعد النتهاء من الطهو.
 ترك باب الفرن مفتوحًا لب�صع دقائق بعد ا�صتعماله.

 تنظيف الفرن وتركه دائمًا جاهزًا للا�صتعمال.

اإدخال الطعام في الفرن بعد و�صول درجة حرارته للحدّ المطلوب وو�صعه و�صط الفرن   
بعيدًا عن جدران الفرن بحيث ي�صمح بمرور تيّارات الهواء ال�صاخن حول الطعام.  

عدم فتح باب الفرن اأثناء الطهو اإل لل�سرورة الق�صوى.  

�لجدول )2-2(: درجات �لحر�رة �لمنا�سبة للاأطعمة.
�لأطعمةدرجة �لحر�رة )�ض(حر�رة �لفرن
ا عالية جدًّ

عالية
متو�صّطة
منخف�صة

260 فاأكثر
220�205
190�175
163�149

تحمير ب�صكويت، ومعجّنات،
وكيك، ومعكرونة،

وبرو�صتد، ودجاج كامل

�لف��رن �لعربي: نوع اآخر م��ن الأفران بدون طبّاخ غاز، وي�صتخ��دم لخبز معظم الأطعمة 
با�صتثن��اء بع���ض اأنواع الكيك، ويكون توزي��ع الحرارة فيه اإمّا على �ص��كل موا�صير على 
اأنحائ��ه كافّة اأو �صعلة في المنت�ص��ف، كما في الأفران التي تحدّثنا عنها وعادة ما ي�صتخدم 

لخبز الخبز البلدي والكماج وتحمير ال�صواني.

83

ج�  �أف��ر�ن حم��ل مع بخ��ار   Combioven : يدمج 

هذا الف��رن فك��رة عمل البخ��ار وف��رن الهواء  
ال�صاخ��ن ، وم��ن ميّزات ه��ذا الف��رن اأنّه يعمل 
بالهواء ال�صاخن، اأو البخار، اأو كليهما معًا، كما 

في  ال�صكل(10-2(.

تحويل درجات �لحر�رة نشاط )1-2(

�بحث عن معادلة تحويل درجات �لحر�رة من �سيلي�سيو�ض �إلى فهرنهايت، و�أكمل �لجدول �لآتي:   
�لأطعمةدرجة �لحر�رة )ف(درجة �لحر�رة )�ض(حر�رة �لفرن
ا تحمير260 فاأكثرعالية جدًّ
كيك ، ومعكرونة175�190متو�صّطة
برو�صتد، ودجاج كامل149�163منخف�صة

ب   �أفر�ن �لحمل )�لهو�ء( �ل�ساخن Convection: اأفران 

�صناعيّة �صعتها اأكبر  من الأفران  العاديّة وبداخلها 
مروحة لتحريك الهواء ال�صاخن، وبالتالي يكون 
الت�صخي  والتحمير في هذا النوع منتظمًا كما في

ال�صكل (9-2(.

 ال�صكل(2- 9(: اأفران الحمل.

ال�صكل( 2-10(: اأفران حمل مع بخار.

د دف��رن )�لميكروويف( : يوج��د منه اأنواع مختلف��ة، �صكله الخارجي ي�صبه الف��رن الكهربائي 

وعادة  يو�صع فوق من�صدة اأو يثبّت بالحائط، ويتركّب الهيكل الخارجي من �صلب غير قابل 
لل�ص��داأ، ويبطّن من الداخل بالألمنيوم اأو ال�صتانل�ض �صتيل، ويحتوي على مجموعة من الأرفف 

التي يمكن تغيير مواقعها ح�صب الرغبة، كما هو مبيّ في ال�صكل(11-2(.
ي�صتعم��ل ه��ذا الف��رن غالبً��ا لت�صخ��ي الوجب��ات، وعن��د ت�صغيل��ه ي�ص��در موجات 

كهرومغناطي�صيّة تخترق الموادّ الغذائيّة وت�صطدم مع جزيئاتها.
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    المو�ضوع        الأدوات والأجهزة الم�ستخدمة في الت�صنيع الغذائي )الأفران2(

   
- يتعرّف الأفران الأخرى )الحمل بالهواء ال�ساخن والحمل مع البخار والميكرويف( 

الم�ستخدمة في الطهو و�شروط ا�ستخدامها.
- يتو�صل �إلى مزايا �أنواع الأفران المختلفة وعيوبها.

- يناق�ش الأمور الواجب مراعاتها عند ا�ستخدام هذه الأفران.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
- يطرح المعلم مجموعة من الأ�سئلة، مثل: 

• اذكر �أنواع الأفران غير الغازية.
• حدّد مزايا كلّ منها وعيوبها وطريقة عملها )طريقة انتقال الحرارة للغذاء(.

• ما ال�شروط الواجب اتباعها عند ا�ستخدام هذه الأفران؟ 
• ما الأمور الواجب مراعاتها عند ا�ستخدام الميكروويف؟

- يناق�ش �إجابات الطلبة للتو�صل �إلى مزايا الأنواع المختلفة من الأفران وعيوبها، 
والأمور الواجب مراعاتها عند ا�ستخدام الميكروويف.

- يناق�ش تقارير الطلبة حول )زيارة معر�ض الأجهزة الكهربائية( ن�شاط )2-2( 
في الغرفة ال�صفية وتلخ�ص المعلومات.

84

ونتيجة احتكاك هذه الجزئيّات مع بع�صها البع�ض 
يح�صل الت�صخي، ومن مميّزات هذا الفرن اأنّ مدّة 
ا في الوقت ال��ذي يبقى فيه  الت�صخ��ي قليلة ج��دًّ
الفرن باردًا، ومن مميّزات الطهو بالميكروويف: 

 طريقة ت�صخي وطهو �سريعة. 
 الأواني التي يُطهى فيها الطعام ل ت�صخن ول تبعث اأيّ حرارة حول الفرن.

 يت��مّ الطه��و والتقديم بالطب��ق نف�صه مم��ا يوفّر الوقت 
والجهد. 

 يذيب الجليد عن الأطعمة المجمّدة في ب�صع دقائق. 
 يحاف��ظ عل��ى �ص��كل الأغذي��ة ونكهته��ا الت��ي يتمّ 

ت�صخينها. 
 يمكن ا�صتخدامه ل�صهر الزبد وال�صوكلاتة واإذابة الع�صل المتبلور. 

 يحافظ على القيمة الغذائيّة والفيتامينات وذلك لق�سر مدّة الطهو. 

ومع هذه �لمز�يا كلّها فاإنّ لها محدّد�ت، منها:            
 ع��دم اإمكانية ا�صتخدام الآني��ة المعدنيّة اأو المرقّ�صة بالمعادن؛ لأنه��ا توؤدي اإلى تفريغ 
كهربائ��يّ داخل الفرن؛ لذا، ت�صتخدم فيها الأواني الفخاريّة، اأو الخزفيّة (ال�صيني(، 

اأو الزجاجيّة كما يمكن ا�صتخدام الورق و الكرتون.
 محدوديةّ �صعته.

 عدم ملاءمته للقلي ولإنتاج بع�ض الأطعمة، كالمعجّنات والمخبوزات. 

�لأمور �لو�جب مر�عاتها عند ��ستخد�م �أفر�ن �لموجات �لق�سيرة: 
 البتعاد عن الفرن بم�صافة ل تقلّ عن (20(�صم عند ت�صغيله. 

 و�صع الطعام في اأوان زجاجيّة اأو بلا�صتيكيّة منا�صبة للا�صتعمال داخل الفرن.
 عدم و�صع اأيّ ج�صم ثقيل على الفرن.

 اإزالة الأكيا�ض عن الأغذية المجمدّة قبل و�صعها في الفرن.
 اختيار المدّة المنا�صبة للطهو ح�صب نوع الطعام وكميّته.

 ال�صكل (2- 11(: فرن ميكروويف.

ت��ذكّ��ر
���ص��ع الم��ي��ك��رووي��ف في   -

مكان بعيد عن الأطفال.
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                                          نظري )تابع( 

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث عن الأخطار ال�صحية للطهو ب�أفران الميكروويف.

- ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة.
- �أداة التقويم: اختبار.

للمعلم
 

للطالب
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زيارة معر�ض �لأجهزة �لكهربائيةنشاط )2-2(

بتوجي��ه من معلّم��ك، زر معر�ض الأجه��زة الكهربائيّة، وتعرّف اأن��واع  الأفران المختلفة   
الموج��ودة في الأ�ص��واق، وبع�ض موا�صفاته��ا ال�سرائيّة خا�صة درجات الح��رارة، ووجود 
مروح��ة، ووجود اأمان من الحرائ��ق، واأحجامها ومميّزات كلٍّ منها، ث��مّ اكتب تقريرًا عن 

ذلك، وناق�صه مع زملائك باإ�سراف معلّمك.
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                                           )ا�ستخدام فرن الغاز وطنجرة ال�ضغط(    المو�ضوع         الأدوات والأجهزة الم�ستخدمة في الت�صنيع الغذائي 

- ي�شغل فرن الغاز وينظفه.
- ي�ستخدم طنجرة ال�ضغط وينظفها.

السلامة المهنية
• عدم ا�ستخدام اللهب عند فح�ص الأ�سطوانة بعد تركيبها.

• �إبعاد �أ�سطوانة الغاز والمواد �سريعة الا�شتعال عن الفرن.
• �إبعاد الوجه عند ت�شغيل الفرن.

• �إبعاد الوجه عن مجرى البخار في طنجرة ال�ضغط.
• عدم فتح طنجرة ال�ضغط قبل خروج البخار كله منها.

• �إغلاق �صمام الغاز بعد الانتهاء من العمل.

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )2-8()ت�شغيل فرن الغاز وتنظيفه(، 

ويثبتهاعلى  ال�سبورة.
- يكلف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية ثم مناق�شتها مع الطلبة.

- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.
الكتاب، مع مراعاة  �شروط  العمل في  التمرين ح�سب خطوات  المعلم  ينفّذ   -

ال�صحة وال�سلامة المهنية.
- يكلف المعلم المجموعات بتنفيذ التمرين.

- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- تقييم عمل الطلبة.

- الإجابة عن ال��سؤال في نهاية التمرين.
التعلم من خلال الن�شاط / التدريب

طنجرة  )ت�شغيل   )9-2( التمرين  نتاجات  بقراءة  الطلبة  �أحد  المعلم  يكلف   -
ال�ضغط(، ويثبتهاعلى ال�سبورة.

- يكلف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية ثم مناق�شتها مع الطلبة.
�شروط  مراعاة   مع  الكتاب  في  العمل  خطوات  ح�سب  التمرين  المعلم  ينفذ   -

ال�صحة وال�سلامة المهنية.
- يكلف المعلم المجموعات بتنفيذ التمرين بطهو نوع من الأغذية )فا�صولياء، 

ترم�س، ذرة(.
- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.

- تقييم عمل الطلبة.
- الإجابة عن ال��سؤال في نهاية التمرين.

انظر ملحق )2-3( من �أدوات التقويم.
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تمرين
)8-2(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
- موادّ تنظيف منا�صبة. 

- اإ�سفنجة ن�اعمة، وفوط للتن�سيف.
- ف�����رن غ����از بكام�ل تجهيزاته.

- ولّع���ة غ�از، ومي�زان ح�رارة الأفران.

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:
- ت�صتخدم فرن الغاز بطريقة �صحيحة.

 - تنظّف فرن الغاز بعد ا�صتعماله.                                                       
�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ

تختلف اأف��ران وطبّاخات الغ��از الم�صتخدمة في 
اأ�صكاله��ا واأنواعها في الت�صني��ع الغذائيّ المنزلّي، 
كما تختلف في ملحقاتها الإ�صافيّة  وتجهيزاتها. 
وقب��ل ت�صغيلها يج��ب قراءة الأدلّ��ة المرفقة معها 
واللتزام بتعليماتها من حيث الت�صغيل والتنظيف 

والعناية به.

ت�ضغيل فرن الغاز وتنظيفه.

ت��ذكّ��ر

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

قف��ل اأ�صطوانة الغ��از بع��د كلّ ا�صتعمال   -
للفرن.

ابعاد المواد �سريعة ال�صتعال عن الفرن ول   -
ت�صتعم��ل اللهب عند فح���ض الأ�صطوانة 

تجنّبًا للحرائق.

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
ل�ستعمال �لموقد �لعلوّي: 

ولل�صعل��ة  الف��رن  لم�صب��اح  الكهربائ��يّ  التي��ار  �ص��ل 
الإلكترونيّة (اإن وجدت(. 

اأ�صع��ل الولّعة (في حال عدم وجود �صعلة اإلكترونيّة(، 
وقربّها من عي الموقد ثمّ اأدر المفتاح الخا�ض به. 

التنظي��م  �صمّ��ام  با�صتعم��ال  الغ��از  �صغ��ط  ا�صب��ط 
الموجودعلىاأ�صطوان��ة الغ��از (ال�صاع��ة( في حالة عدم 

تجان�ض اللهب.

1

2

3
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تمرين
)9-2( - تحدّد اأ�صماء اأجزاء طنجرة ال�صغط.

- ت�صتخدم طنجرة ال�صغط بطريقة �صحيحة.
- تنظّف طنجرة ال�صغط بعد ا�صتخدامها.

توجد طناجر ال�صغط باأ�صكال واأنواع متعدّدة، وتمتاز ب�سرعة 
رفع درجة حرارة  محتوياتها وبق�سر مدّة المعاملة الحراريةّ اللازمة

نتيجة زيادة ال�صغط داخلها وقد ت�صل اإلى (120ْ( �ض، وعند 
ا�صتخدامه��ا يج��ب اتخاذ اإج��راءات ال�صلام��ة والأمن كافّة 

ة عند فتحها.  خا�صّ

ا�ضتخدام طنجرة ال�ضغط.

تاأكّ��د م��ن نظاف��ة �صمّ��ام   -
الأم�����ان قب�����ل ا�صتعمال 

طنجرة ال�صغط. 
يج��ب اأن ل تزيد كميّة الماء   -
في طنجرة ال�صغط عن ثلثي 

حجمها.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة

1 كيلو حمّ�ض حبّ منقوع.
2 - ف�رن غاز. - 

- وع�اء. 
- م�صفاة. 

- طنجرة �صغط مع غطاء.

ت��ذكّ��ر

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
�صفّ الحمّ�ض المنقوع من الماء.

اغ�صل الطنجرة جيّدًا.
 �صع ماءً نقيًّا في طنجرة ال�صغط بحيث ل تتجاوز ثلثي 

حجمها.
اأ�صف الحمّ�ض اإلى الطنجرة.

1
2
3

4
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                                            عملي )8 �ساعات(

علاج

�إثراء
الغاز  ت�سّرب  عن  للك�شف  الآمنة  الطريقة  حول  ن�شرة  ب�إعداد  الطلبة  يكلف   -

والإجراءات الواجب اتباعها في حال اكت�شافه.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي )3-2(.

للمعلم
 

للطالب
- مرفق )دليل( الأجهزة.
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
لإ�سعال الفرن:

افت��ح الباب، ثمّ اأ�صعل الولّع��ة وقرّبها من عي ال�صعلة 
ال�صفليّ��ة، و�صغّل المفت��اح الخا�ض بها لدرج��ة الحرارة 

المطلوبة، ثمّ اأغلق الباب.
اختبر درج��ة حرارة الف��رن با�صتعمال مي��زان الحرارة 

الخا�ضّ بالأفران. 
اأغل��ق مفاتيح الغازجميعها، ثمّ اغل��ق الباب واأ�صطوانة 

الغاز بعد ال�صتعمال.
لتنظيف �لفرن :

نظّ��ف الف��رن بعد ال�صتعم��ال بليفة ناعمة، ث��مّ جفّفه 
ة به. بفوطة خا�صّ

1

2

3

كيف يتمّ التاأكّد من عدم ت�شربّ الغاز اأثناء و�سل اأ�سطوانة الغاز بالفرن؟ 
ل  عدم ت�سغيل �أكثر من جهاز كهربائي على �لد�ئرة �لكهربائيةّ نف�سها، لماذ� ؟ يف�سّ

فكّر
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
اغلق الطنجرة كما في التعليمات المرفقة معها. 

�صع الطنجرة على النار، ثمّ اتركها مدّة من الوقت اإلى 
اأن يبداأ البخار بالت�صاعد بقوّة. 

�ص��ع ال�صمّام في مكانه، وبعد تدفّق البخار من ال�صمّام 
ابداأ عملية التوقيت اللازمة (30-40( دقيقة تقريبًا.

اأغلق م�صدر الح��رارة بعد مرور الوقت اللازم لإن�صاج 
الحمّ�ض.

ات��رك الطنج��رة جانبًا حت��ى يتوقّف تدفّ��ق البخار من 
ال�صمام مما يدلّ على انخفا�ض ال�صغط داخل الطنجرة.

ارفع ال�صمّام، واترك البخ���ار يت�سّرب، ث�مّ انزع غطاء 
الطنجرة بحذر.

اأخرج الحمّ�ض من داخل الطنجرة، واتركها تبرد.
نظّ��ف الطنجرة بالم��اء ال�صاخ��ن وم��ادّة التنظيف، ثمّ 

جفّفها واأعدها اإلى مكانها. 
نظّ��ف قناة ال�صمّ��ام الدوّار بي الح��ي والآخر بت�صليط 

ر�صّا�ض الماء عليه اأو تمرير �صلك معدني اإذا لزم.

5
6

7

8

9

10

11
12

13

�أعلاه بو�سع طنجرة �ل�سغط تحت ماء  �لتا�سعة في �لجدول  ��ستبد�ل �لخطوة  يتم  لم ل 
الحنفيةّ مبا�شرة؟

فكّر
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         الأدوات والأجهزة الم�ستخدمة  في الت�صنيع الغذائي  
                                             )�أجهزة تبريد الأغذية(

   
- يعدد فوائد الأجهزة الم�ستخدمة في تبريد الأغذية وتخزينها.

- يتعرّف الأجهزة الم�ستخدمة في تبريد الأغذية وتخزينها )الثلاجة والمجمدة(.
الثلاجات  ا�ستخدام  عند  مراعاتها  يجب  التي  الأ�سا�سية  ال�شروط  يناق�ش   -

والمجمدات.

الثلاجات، المجمدات.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
اللحم،  )الخ�ضراوات،  ال�سبورة:  على  الآتية  الكلمات  بكتابة  للدر�س  يمهّد   -

الحليب(، ثم يطرح مجموعة من الأ�سئلة، مثل:
• هل يمكن حفظ هذه الأغذية على درجة حرارة الغرفة؟ 

درجة  على  تركت  لو  الأغذية  هذه  على  تطر�أ  �أن  يمكن  التي  التغيرات  ما   •
حرارة الغرفة مدة يومين؟

• ما �أ�سباب هذه التغيرات؟  
• هل �سرعة حدوث هذه التغيرات تختلف تبعًا لف�صول ال�سنة؟

- يتلقى الإجابات، ويناق�شها لتو�ضيح �أهمية التبريد والتجميد.
التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة

المنزل  في  الم�ستخدمة  التبريد  �أجهزة  �أنواع  ال�شرح  خلال  من  المعلم  يو�ضح   -
)تبريد وتجميد( وا�ستعمالاتها، وال�شروط الواجب مراعاتها عند ا�ستخدامها، 
وا�ستعرا�ض الأ�شكال )2-12( )2-13( )2-14(  في الكتاب، ومقارنتها 

بما هو متوافر في الم�شغل �أو المنزل.
- يعر�ض الطلبة ما تو�صلوا �إليه من خلال تنفيذهم الن�شاط )2-3( )طرائق حفظ 

الطعام قديماً(، الذي كلفهم به المعلم م�سبقًا ومناق�شته ب�إ�شراف المعلم.

90

تعدّ الثلّاج��ات والمجمّ��دات (Refrigerators-Freezers( اأكثر الأجه��زة الم�صتخدمة في 
تبريد الأغذية وتخزينها، وقد برزت اأهميّة ا�صتخدام التبريد والتجميد لحفظ الأغذية وذلك 
لأنّ الح��رارة من اأهمّ العوام��ل التي ت�صبب ف�صاد الأغذية، بالإ�صاف��ة اإلى اأنّ هناك عددًا من 

الأغذية تحتاج اإلى تبريد اأو تجميد في مراحل معيّنة من مراحل ت�صنيعها. 

ومن  �لفو�ئد �لمتحقّقة من �لتبريد في �لت�سنيع �لغذ�ئيّ �لمنزلّي:
تاأخ��ير ذبول الخ�سراوات والفاكهة عن��د تخزينها للمحافظة على قوامها و�صلابتها لحي   
ت�صنيعها، اإل اأنّ التبريد يجب اأن يقترن بتغليف الخ�سراوات والفاكهة لمنع تبخّر الماء منها.

تثبيط فعل الأحياء الدقيقة، لحفظ الأغذية من غير تلف اأو ف�صاد لفترة طويلة.  
تثبيط  فعل الأنزيمات الم�صوؤولة عن التغيّرات غير المرغوبة في الأغذية.  

حف��ظ كميّات كب��يرة من الأغذية لأغرا�ض الت�صويق اأو الت�صني��ع بكلفة قد تكون مقبولة   
بالإف��ادة من انخفا�ض اأ�صعارها في موا�صم اإنتاجها. ومن اأنواع اأجهزة التبريد الم�صتخدمة 

في المنزل ما ياأتي: 

اأ  �لثلّاج��ات : تختلف الثلّاجات في اأنواعها واأحجامه��ا اإذ تقا�ض عادة بالقدم المكعّب   

وي�صتخ��دم اأنواع منها للتبريد فقط؛ اإذا لم تكن مزوّدة بجزء لتجميد الأغذية، اأمّا تلك 
الت��ي ت�صتخدم للتجميد والتبريد معًا فتتكوّن م��ن جزاأين منف�صلي؛ اأحدهما للتجميد 

والآخر للتبريد.
اأ�صبح��ت الثلّاج��ة في الوقت الحا�سر �سروريّ��ة للمحافظة على الأغذي��ة لأطول مدّة  

ممكنة دون حدوث اأيّ تغيّرات عليها، انظر ال�صكل(12-2(. 

الأجهزة الم�ضتخدمة في تبريد الأغذية وتخزينها. 3

ال�صكل(2- 12(: الثلاجة.
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                                           نظري )�ساعة( 

علاج
- تكليف الطلبة ب�إعداد قائمة ت�شمل مجموعة الأغذية التي تحفظ بطريقة التبريد  

ولا ت�صلح للحفظ بالتجميد.

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث عن درجات حرارة التبريد المنا�سبة لأنواع مختلفة من 

الخ�ضراوات والفواكه. 

- ا�ستراتيجية التقويم: التوا�صل
- �أداة التقويم: �أ�سئلة و�أجوبة

للمعلم
 

للطالب
- مرفق )دليل( الأجهزة.

91

�لعناية بالثلّاجة وتنظيفها.
هناك �شروط اأ�سا�سيّة يجب مراعاتها عند ا�ستخدام الثلّاجة، اأهمّها: 

و�صع الثلّاج��ة في مكان جيد التهوية بعيدًا عن م�صادر الح��رارة وتثبيتها على اأر�ض   
م�صتوية.

ترك م�صافة ل تقلّ عن (6-10�صم( بي الثلّاجة والحائط وذلك اإذا كان المكثّف فيها   
خلف الثلاجة. 

ة بال�صتعمال. اتباع  التعليمات الخا�صّ  
تجنب فتح باب الثلاجة كثيًرا.  

تغلي��ف الأغذيه تجنّبًا لجفاف �صطحها اأو تلوي��ث بع�صها بع�صا وكذلك حتى ل يتاأثّر   
طعم الأطعمة المختلفة باختلاط رائحتها.

مراعاة نظافة الأواني التي تو�صع في الثلّاجة حتى ل تت�صبّب في ات�صاخ الأرفف.  
المحافظة عل��ى نظافة الثلّاجة با�صتمرار من الداخل والخارج ب�صكل دوريّ بتنظيفها    
بمحلول بيكربونات ال�صوديوم بن�صبة ملعقة كبيرة لكل لتر ماء، وتجنّب ا�صتعمال موادّ 

التنظيف المعطّرة والموادّ الخاد�صة في تنظيفها.
قط��ع التي��ار الكهربائي وتفري��غ الأطعمة منها واإذاب��ة الثلج وتنظيفه��ا وترك الباب   

مفتوحًا في حالة عدم ا�صتعمال الثلاجة فترة طويلة، كال�صفر مثلا.

ب �لمجمّ��د�ت: تعمل المجمدات على مب��داأ عمل الثلّاجات نف�صه اأمّا م��ن ناحية الت�صميم   
فيوجد نمطان: الأفقيّة ال�ص��كل(2- 13( والعموديةّ ال�صكل(2- 14(، وتتميّز الأفقيّة 
باحتفاظها بالبرودة لمدّة طويلة حتى من غير اأن تكون مغطّاة. اأو اإذا ما انقطع عنها التيّار 
الكهربائيّ  مقارنة بالعموديّة التي تتميّز بوجود الأدراج (الطبقات( التي ت�صمح بترتيب 
جيّد للم��وادّ المجمّدة و�صهولة اإخراجها واإدخالها، ويوؤدي فت��ح بابها كثيًرا اإلى �صياع 

البرودة ب�سرعة.
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ال�صكل(2- 14(: �صورة للمجمّد العمودي.ال�صكل(2-13(: �صورة للمجمّد الأفقي.

��ستعمال �لمجمّد�ت
 يج��ب مراعاة الترتيب والتن�صي��ق عند و�صع  الأطعمة 

في المجمّد.
 عن��د تجمي��د اأطعمة �صائل��ة اأو �صبه �صائلة ت��ترك م�صافة
(2 �ص��م( فارغ��ة في الإن��اء الم�صتعم��ل؛ لأنّ ال�صوائل 

تتمدّد اأثناء التجمد.
  يج��ب تغلي��ف الأطعمة عن��د تجميده��ا وذلك لعزل 

ا. الهواء عزلً تامًّ

تخت��ار الأطعم��ة للتجميد   -
وه��ي في اأح�ص��ن حالتها 
ول يك��ون به��ا اأي عطب  

اأو ف�صاد.
-  لكلّ نوع من اأنواع الأطعمة 

طريقة خا�صة بتجميده.

ت��ذكّ��ر

 طر�ئق حفظ �لطعام قديماً نشاط )3-2(

ا�ص��األ  جدّتك اأو اإح��دى قريباتك الكبيرات في ال�صنّ عن الطرائق التي كانت متّبعة اآنذاك   
لحفظ الطعام مع عدم وجود الثلّاجات والمجمّدات، ثمّ قارنها مع الطرائق المتّبعة الآن من 

خلال تنظيم جدول مقارنة.
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                                          )الثلاجة المنزلية(    المو�ضوع         الأدوات والأجهزة الم�ستخدمة في الت�صنيع الغذائي

- ي�شغل الثلاجة المنزلية وينظفها.

السلامة المهنية
• ف�صل التيار الكهربائي عن الثلاجة في �أثناء  تنظيفها.

• الت�أكد من ت�أري�ض ال�شبكة الكهربائية المنزلية.

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )2-10( )ت�شغيل الثلاجة المنزلية 

وتنظيفها(، ويثبتها على ال�سبورة.
- يكلف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية وتعليمات ال�شركة ال�صانعة، 

ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يق�سّم الطلبة مجموعات ح�سب عدد الثلاجات والمجمدات في الم�شغل، ويعّني 

مقررًا لكلّ مجموعة.
الكتاب، مع مراعاة  �شروط  العمل في  التمرين ح�سب خطوات  المعلم  ينفّذ   -

ال�صحة وال�سلامة المهنية.
- يكلف المعلم  المجموعات بتنفيذ التمرين.

- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- تقييم عمل الطلبة.

- الإجابة عن ال��سؤال في نهاية التمرين.
التدري�س المبا�شر / التدريبات والتمارين 

- يجيب الطلبة عن �أ�سئلة المو�ضوع.
- مناق�شة الإجابات في غرفة ال�صف، وتدوينها على ال�سبورة.

انظر ملحق )2-4( من �أدوات التقويم. 
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�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
- موادّ تنظيف منا�صبة. 

-  محلول بيكربونات ال�صوديوم (ملعقة كبيرة/ لتر(.
- فوط تنظيف.

- ثلاج������ة من���زليّ�������ة م�������ع 
التجه��يزات كافّة.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

تمرين
)10-2( يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:

- ت�صغّل الثلاجة المنزلية بطريقة �صحيحة.
- تنظّف الثلاجة المنزلية بطريقة �صحيحة.                                                                    

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
تعت��بر الثلاجة في الوق��ت الحا�سر م��ن الأجهزة 
الأ�صا�صيّة الم�صتخدم��ة في الت�صنيع الغذائي المنزلي 
لأهميّته��ا في ت�صني��ع بع�ض الأغذي��ة وحفظها، 
بطريق��ة  الثلاج��ة  بت�صغي��ل  الهتم��ام  ويج��ب 
�صحيحة بحيث ت�صتخدم بكفاءة وفاعلية، اإ�صافة 
اإلى العناية بها وتنظيفها با�صتخدام الموادّ المنا�صبة. 

ت�ضغيل الثلاجة المنزليّة وتنظيفها.

ل تاأري�ض الأجه������زة الكهربائيّة  يف�صّ  -
المنزليّة جميعها.

ال�صل��ك الكهربائي  تجنّ��ب ملام�ص��ة   -
�������ة  لج�ص������م الثلاج������ة، وبخا�صّ

المكثّ�����ف والأر�صيّة.
عند قط��ع التيار عن الثلاج��ة، انتنظر   -

(5( دقائق لإعادة ت�صغيلها.

ت��ذكّ��ر

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
لت�سغيل �لثلاجة :

�صع الثلاج��ة في مكان منا�صب بعيدة ع��ن م�صادر الحرارة، 
واترك م�صافة (10�صم( عن الحائط.

تاأكّد من تثبيت الثلاجة في و�صع عمودي متوازن.
ثبّت ملحقات الثلاجة كالرفوف في اأماكنها.

نظّف الثلاجة قبل الت�صغيل من الداخل والخارج بفوطة مبلّلة.

1

2
3
4
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                                           نظري )�ساعة( عملي )5 �ساعات( 

علاج
على  وعر�ضها  الثلاجات،  من  مختلفة  �أنواع  عن  �صور  بجمع  الطلبة  تكليف   -

الزملاء.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء 
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي )4-2(

للمعلم

للطالب
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لِم َ ين�س��ح بر���شّ قليل من الب��ودرة )التلك( عل��ى ال�شريط المطاطي بعد م�س��حه بالم��اء 
وتن�سيفه؟

فكّر

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
�ص��ل التي��ار الكهربائي بالثلاج��ة، ثم ا�صب��ط درجة حرارة  
الثلاجة على درجة التبري��د المطلوبة وذلك من خلال مفتاح 

الت�صغيل الموجود داخل الثلاجة.
لتنظيف �لثلاجة:

اف�صل التيار الكهربائي عن الثلاجة.
انقل الأغذية خارج الثلاجة.

اخ��رج الأغذية المجمّدة من �صن��دوق التجميد، و�صعها في 
�صندوق معزول اأو لفّها بفوطة لحي النتهاء من التنظيف.

انزع الوحدات التي ي�صهل نزعها كالأدراج لتنظيفها خارج 
الثلاجة. 

نظّف الثلاجة من الداخ��ل بفوطة مبلّلة بمحلول بيكربونات 
ال�صوديوم، ثمّ جففها.

نظّف مفاتيح الكهرباء والثيرمو�ستات بفوط مرطبة فقط، ثمّ 
جفّفها.

نظّف باب الثلاجة وخا�ص��ة اأ�صفله وداخل ال�سريط المطاطي  
(الكا�صكيت(. 

جفّف الوحدات التي تّم نزعها، واأعدها اإلى مكانها.
اأع��دْ ت�صغيل الثلاجة بعد التاأكّد من التخلّ�ض من رطوبتها من 

الداخل، ثمّ اأعد اإليها الأغذية.

5

1
2
3

4

5

6

7

8
9
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�لأ�سئ���ل��ة
علّل ما ياأتي :

  و�صع ال�صكاكي الم�صتخدمة في الحو�ض بحيث تكون مرئيّة.
  عدم ترك الأطعمة في الثلاجة دون غطاء.

  ترك باب الفرن مفتوحًا لب�صع دقائق بعد النتهاء من ا�صتعماله.
  تنظيف قناة �صمّام الدوّار في طنجرة ال�صغط ب�صكل جيّد. 

  التاأكّد من جفاف المكيال المراد ا�صتعماله عند كيل الأغذية الجافّة. 
  تنظيف الأجهزة التي تحتوي على وحدة كهرباء بفوطة مرطّبة ولي�ض بالماء.  

عدّد اأجهزة التح�صيرات الأوّليّة، واذكر ا�صتعمالتها. 
قارن بي الأفران المدرجة بالجدول اأدناه: 

اذكر اأربعة اإر�صادات للعناية بكل من:  
  الأفران                الثلاجات.

ما وظيفة كلّ مما ياأتي:
  المنظّم الحراري (الثيرمو�صتات( في الأفران.

  ال�صفرات في الخفّاقات المازجة.

1

2
3

4

5

تكلفة �لجهاز �لقيمة �لغذ�ئيةّ للمو�دّ مدّة �لطهو�لأفر�ن�لرقم 
المنزليّة 1
الحمل2
الحمل مع البخار 3
الميكروويف 4
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    المو�ضوع         الو�صفات القيا�سية  )عنا�صر الو�صفة القيا�سية(  

- يو�ضح مفهوم الو�صفات القيا�سية وفوائدها.
- ي�ستنتج عنا�صر الو�صفة القيا�سية. 

الو�صفات القيا�سية.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
- يمهد المعلم للدر�س بطرح مجموعة من الأ�سئلة، مثل:

• على ماذا يعتمد نجاح �إعداد الأطعمة؟ 
• هل يمكن تح�ضير الم�أكولات والحلويات دون تحديد المواد والكميات وطريقة 

العمل؟
• هل يمكنك تحديد كمية المنتج )عدد الح�ص�ص( ونوعيته و�صفاته، �إذا لم تلتزم 

بالمواد وكمياتها؟  
• كيف ت�ستطيع تنفيذ و�صفة في حالة عدم وجود �أحد مكوّناتها؟  

- يتلقى الإجابات، ويناق�شها؛ للتو�صل �إلى مفهوم الو�صفات القيا�سية وفوائدها.
- يطرح المعلم ق�ضية المناق�شة )�أهمية الو�صفة القيا�سية(، ويقترح الطلبة البدائل 

الممكنة، ويحدد المعلم المادة الأكثر مطابقة للفانيلا.
التعلّم التعاوني / العمل الجماعي   

- يكلّف المعلم الطلبة قراءة نموذج لو�صفة قيا�سية لإعداد حلوى التفاح.
- ي�ستنتج الطلبة عنا�صر )محتويات( الو�صفة القيا�سية:

- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعين مقررًا لكلّ مجموعة.
- ينفذ الطلبة ن�شاط )2-4( )تعديل و�صفة قيا�سية(. 

- يعر�ض مقرر المجموعة النتائج، وتناق�ش  ب�إ�شراف المعلم.
لمو�س  قيا�سية  لو�صفة  )نموذج   )3-2( الجدول  قراءة  المجموعات  تكلف   -

ال�شوكولاته(.
وو�صفة  الم�ؤ�س�سات(  في  ت�ستخدم  )التي  الو�صفة  هذه  مقارنة  المعلم  يطلب   -

�إعداد حلوى التفاح. 
- ينفذ الطلبة ن�شاط )2-5( )تعديل و�صفة قيا�سية(.

- يعر�ض مقرر كل مجموعة النتائج، وتناق�ش ب�إ�شراف المعلم
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يعتم��د نجاح اإعداد الأطعمة اإلى حدّ كبير على الدقّة في كيل المواد، وي�صهم اتباع و�صفة جيّدة 
في الح�ص��ول على منتج عالي الج��ودة، مع اتباع طريقة عمل مجدية، بينما يعطي اإعداد منتجات بلا 

و�صفة معتمدة نتائج متباينة وغير م�صمونة كما يزيد الكلفة. 

الوصفات القياسيّةثانيًا

الو�صف��ة القيا�صيّ��ة: المقادي��ر وطريق��ة العمل الت��ي تعطي منتجً��ا  بموا�صفات ج��ودة معيّنة 
�ا في الإنتاج التجاري فوائد وح�ص�ض محدّدة، لذلك فاإنّ لو�صع و�صف��ات قيا�صيّ��ة خ�صو�صً

عدّة، منها: 

ة الواحدة من المنتج.  اأ اأ�صهولة ح�صاب كلفة الح�صّ

ب  تقليل الكلفة عن طريق : 

تقليل الفائ�ض ب�سراء الكميّات المطلوبة.   
اإم��كان ا�صتبدال اأحد المكوّنات مرتفعة الكلفة باأخرى لها الدور نف�صه بكلفة قليلة،   
مث��ل ا�صتب��دال  ال�صوكولتة بال��كاكاو اأو م�صحوق الخبيز ببيكربون��ات ال�صوديوم 

وحم�ض.
�صبط عدد الح�ص�ض الناتجة من المقادير الم�صتعملة، والتمكّن من مراقبة كفاية العاملي    

وح�صن �صير العمل في الموؤ�صّ�صات. 
 تنفيذها من قبل �صخ�ض  لديه الخبرة وهذا يحدّ من وجود و�صفات �سريّة يتحكّم فيها 

بع�ض  الطهاة اأو روؤ�صاء المطبخ.
 الت�سّرف في الحالت الطارئة وا�صتعمال البديل المنا�صب عند عدم توافر اأحد المكوّنات. 
 التنويع في الو�صفات عندما ت�صير اإلى ذكر مكوّنات اإ�صافية اأو بدائل يمكن ا�صتعمالها 

وكيفيّة اإ�صافتها، كما هو مبيّ في نموذج الو�صفة القيا�صيّة لحلوى التفاح. 
 اعتبار الو�صفة القيا�صيّة اأ�صا�صًا للتفنّ في التنويع، باختيار بدائل مبتكرة. 

مفهوم الو�ضفات القيا�ضيّة واأهميّتها.  1

الوصفات القياسيّة

98

خطو�ت �لعمل
  اأ�صعل فرن الغاز عند درجة حرارة (O)175 �ض.

  ادهن قالبًا مربّعًا 20 * 20 *2 �صم بقليل من الزيت. 
  رتب �سرائح التفّاح في القالب. 

  اخلط باقي المكوّنات في وعاء الخلط .
ها قليلًا.   �صع الخليط فوق التفّاح على �صكل طبقة، ور�صّ

  اخب��ز في م�صت��وى الرّف الأو�ص��ط للفرن م��دّة (30( دقيقة حتى ي�صب��ح ال�صطح محمّرًا، 
والتفّاح طريًّا عند غرز �صكي فيه. 

  قدّم الحلوى �صاخنة (يمكن تقديمها مع ق�صدة اأو اآي�ض كريم(.
    تعطي �لكميةّ )6( ح�س�ض.
يمكن تعديل �لمقادير كما ياأتي:

  ا�صتب��دال التفّ��اح بفاكهة الم�صم�ض اأو الدرّاق با�صتعمال ال��وزن نف�صه، كما يمكن ا�صتعمال 
1 كوب �صكر عادي.

3 �صكّر عادي بدل ال�صكّر البني، وفي هذه الحالة ي�صتعمل 
  م�صاعف��ة المقادير في حال الرغبة في الح�صول عل��ى ع��دد كبير من الح�ص�ض، م�ع مراع�اة 
1 كوب دقيق مرّتي، ي�صتعمل مكيال الكوب 

2 ا�صتعمال الكيل المنا�صب، فب��دل ا�صتعمال 
مرّة واحدة مثلًا كما يراعى ا�صتعمال اأوعية منا�صبة للخلط والطهي.

 تعديل و�سفة قيا�سيةّ نشاط )4-2(

  عدّل المقادير المبيّنة في النموذج لو�صفة قيا�صيّة لإعداد حلوى التفّاح؛ لتح�صل على (12(
��ة من حلوى التفّ��اح، ثمّ ناق�ض مع مجموعت��ك النتائج التي ح�صل��ت عليها باإ�سراف  ح�صّ

معلّمك، واحتفظ بالنتائج في ملفّك الخا�ضّ.

اأمّ��ا بالن�صبة للو�صفات القيا�صيّة الم�صتعملة في الموؤ�صّ�صات التي تنتج كمّيات كبيرة من المنتجات 
ة، انظر الجدول رقم (2- 3( الخا�ضّ  الغذائيّة، فتت��مّ بكتابة الو�صفة القيا�صّية على نماذج خا�صّ
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                                           نظري )�ساعة( عملي )�ساعة(

علاج
- تكليف الطلبة بتلخي�ص عنا�صر الو�صفة القيا�سية.

�إثراء
- تكليف الطلبة كتابة و�صفات لمنتجات غذائية مختلفة، ومقارنتها بالو�صفات 

القيا�سية للمنتجات نف�سها، وعر�ضها على الزملاء. 

- ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة.
- �أداة التقويم: اختبار.

للمعلم
 

للطالب
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 �أهمية �لو�سفات �لقيا�سيةّ ق�ضيّة للمناق�ضة

اأرادت طالب��ة تح�صير كعكة البرتقال وبعد تح�صير المكوّنات اللازمة جميعها، اكت�صفت اأنّ   
مادة الفانيلا غير متوفرة لديها، ناق�ض اأنت وزملاوؤك البدائل التي يمكن ا�صتعمالها، وكيفيّة 

اإ�صافتها.

يمك��ن و�صع و�صفة قيا�صيّة باأ�صاليب مختلف��ة، وعند اطلاعك على كتب الطهو، �صواء اأكانت 
باللغ��ة العربيّ��ة اأم بالإنجليزيّة �صتجد اأنّ الو�صفات تكتب بطرائ��ق مختلفة ولكن هناك طريقة 
قيا�صيّ��ة في الكتابة هي الأكثر �صيوعً��ا، وتمتاز بالو�صوح و�صهول��ة ال�صتيعاب، وتتكوّن من 

جزئي رئي�صي، هما: 

اأ  المكوّنات ومقاديرها. 

ب  خطوات العمل.

تو�ص��ع المكوّن��ات ومقاديرها عل��ى �صكل قائمة يليه��ا خطوات العمل، كم��ا هو مبيّ في 
النموذج الآتي:

عنا�ضر )محتويات( الو�ضفة القيا�ضيّة: 2

نموذج لو�سفة قيا�سيةّ لإعد�د حلوى �لتفّاح

 �لمكوّنات ومقاديرها 
4  اأكواب �سرائح تفاح حام�ض (4 حبّات متو�صّطة(.

2 كوب من ال�صكّر البني.
3

1 كوب من الدقيق الموحّد.
2

1 كوب من ال�صوفان.
2

1 كوب من الزبدة الطرية. 
3

 ملعقة �صغيرة من القرفة المطحونة.

الو�ضفات القيا�ضيّة
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بعم��ل مو���ض ال�صوكولت��ة. غالبًا ما تك��ون على �صكل بطاق��ة من ورق مق��وّى، وقد تعطى 
مجموع��ات الأطعمة األوانًا مختلفة، فمثلًا، قد تك��ون البطاقات الزرقاء للخبز المختمر والخ�سراء 

للكيك الإ�صفنجي وهكذا.
�لجدول)2-3(: نموذج لو�سفة قيا�سيةّ لمو�ض �ل�سوكولتة. 

ة ة نحو �سحن  عميق 250 مللتر�لكمية 100 – 120 ح�سّ مقد�ر �لح�سّ

خطو�ت �لعمل�لوزن / �لمكيال / �لعدد�لمكوّنات
 �صوكولتة حلوة 

ق�صدة خفيفة

حليب 

�صفار بي�ض حجم كبير 

�صكّر 

بيا�ض بي�ض حجم كبير 

 4 كغ 

450غ (2 كوب(

750غ (3 كوب( 

50غ بي�صة 
1350غ

4 كغ
3

70غ بي�صة 

-  ابر���ض ال�صوكولت��ة، وا�صهره��ا في 
غلّاية مزدوجة. 

-  اخل��ط ال�صوكولت��ة، المن�صه��رة م��ع 
الق�صدة والحليب، ثمّ برّد الخليط.

-  اخف��ق البي�ض وال�صكّ�����ر قليلا، ث���مّ 
اخلطهما بمزيج ال�صوكولتة.

 - اخف��ق البيا�ض حت�ى تتك��وّن رغ���وة 
متو�صطة. 

 - اأ�ص��ف ال�صكّر لبيا�ض البي�ض، وا�صتمرّ 
في الخفق حتى تح�صل على رغوة ذات 

قمّة منحنية قليلا.

-  اخف��ق الق�ص��دة حت��ى تتك��وّن رغوة 
متو�صّطة.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         الو�صفات القيا�سية )قواعد و�ضع الو�صفة القيا�سية(

- يتو�صل �إلى القواعد العامة التي تجب مراعاتها عند و�ضع الو�صفات القيا�سية.

السلامة المهنية

التعلم التعاوني / العمل الجماعي   
�إلى الطلبة  مقارنة و�صفة مو�س ال�شوكولاته )التي ت�ستخدم في  - يطلب المعلم 

الم�ؤ�س�سات( وو�صفة �إعداد حلوى التفاح. 
-  تكلف المجموعات بتنفيذ ن�شاط )2-5( )تعديل و�صفة قيا�سية(. 

- يعر�ض مقرر كل مجموعة النتائج، وتناق�ش ب�إ�شراف المعلم.
التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة

- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة و�صفة مو�س ال�شوكولاته جدول )3-2(.
- يطرح المعلم مجموعة من الأ�سئلة، مثل:

• هل عنا�صر الو�صفة القيا�سية متوافرة في هذه الو�صفة؟
• ما الأمور التي تمت مراعاتها عند اختيار مكوّنات الو�صفة القيا�سية؟

• ما الأمور التي تمت مراعاتها عند كتابة طريقة العمل للو�صفة القيا�سية؟
• ما الأمور العامة التي تجب مراعاتها عند كتابة الو�صفة القيا�سية؟

- يتلقى الإجابات للتو�صل للقواعد العامة الواجب مراعاتها عند و�ضع الو�صفة 
القيا�سية.

- يعر�ض الطلبة الو�صفات القيا�سية التي كتبوها بعد تنفيذ الن�شاط )2-6( )كتابة 
و�صفة قيا�سية(.  

- مناق�شة الو�صفات مع الطلبة ب�إ�شراف المعلم.
التدري�س المبا�شر/ التدريبات والتمارين 

- يجيب الطلبة عن �أ�سئلة المو�ضوع.
- مناق�شة الإجابات في غرفة ال�صف.

انظر ملحق �أدوات التقويم )5-2(.
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وتحتوي بع�ض النماذج على معلومات اأخرى، مثل المدّة اللازمة للاإعداد، والمدّة اللازمة للطهو 
اأو الخب��ز ح�صب نوع المنت��ج، والأدوات الرئي�صة اللازمة، مثل �ص��واني الخبز، وا�صتعمال فرن 
ة  الغاز...اإل��خ. واأحيانًا معلومات تغذويّة، مثل كميّة الطاق��ة وبع�ض العنا�سر الغذائيّة في الح�صّ

الواحدة. 

�صكّر 

ق�صدة مركّزة 
heavy cream

�صكّر

فانيلا �صائل

750غ (3 اأكواب( 

3 3 كوب(
4 900غ (

1 كوب (85غ( 
3

28 غ
3 ملاعق كبيرة

-  اأ�ص��ف ال�صكّر، وا�صتمرّ في الخفق لمدّة 
دقيقة. 

-  اأ�ص��ف الفانيلا للق�ص��دة، واخلطهما 
نح����و ن�ص����ف كميّ��ة بيا���ض البي�ض 

المخفوق بالتقليب  بملعقة خ�صبيّة.
 

-  اأ�ص��ف باقي البي�ض وقلّبه، ثمّ �صعه في 
�صحون التقديم وبرّده.

 تعديل و�سفة قيا�سيةّ نشاط )5-2(

  م��ن خلال العم��ل في مجموعات،  عدّل المقادي��ر المبيّنة في الج��دول لتح�صل على (10( 
لت اإليه مع مجموعتك  ة م�ن مو�ض ال�صوكولتة، ثمّ ناق���ض ما تو�صّ ح�ص���ض، و(20( ح�صّ

باإ�سراف المعلّم، واحتفظ به في ملفّك.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           نظري )�ساعة(  

علاج

�إثراء

- �إ�ستراتيجية التقويم:  مراجعة الذات  
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد )5-2(

للمعلم

للطالب
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تراعى الأمور الآتية عند و�صع الو�صفة القيا�صيّة اأو تعديلها: 

اأ  �لمكوّنات

  ا�صتخ��دام مكوّنات متوفّرة ومعروفة لدى معظم 
الن�ا���ض وتحديدها ب�صكل دقي��ق م��ا اأمكن، كاأن 
تذكر ن��وع الدقيق، اأو ال�صكّ��ر، اأو الدهن (نوع 

الزيت اأو ال�صمن...(. 
  تحدي��د  المقادي��ر باأ�صهل طريق��ة واأكثرها عمليّ��ة، اأيّ بال��وزن/اأو المكيال الحجمي 
المعي��اري، فمثلا اإعطاء الدقيق بال��وزن اأكثر دقّة بينما يكون ا�صتعمال الملعقة لتكييل 

م�صحوق الخبيز اأ�صهل من قيا�ض وزنه. 
ل ا�صتعمال    ا�صتعم��ال المكيال الحجمي المنا�صب والأ�صهل والأك��ثر دقّة، فمثلا يف�صّ
ربع كوب بدلً من (4( ملاعق كبيرة مع اأنّه من المفرو�ض اأن يعطينا المقدار نف�صه. 

  تحدي��د �سكل المكوّنات، مثل دقي��ق عادي اأو منخّل، وبي�ض مخفوق جيّدًا اأو مخلوط 
فقط، و�صكّر خ�صن اأو ناعم.  

  ذكر المكوّنات بالت�صل�صل ح�صب ا�صتعمالها في خطوات العمل. 

ب  �لطريقة

  كتابة خطوات العمل بطريقة وا�صحة ومخت�سرة وبلغة �صليمة.
  التاأكّ��د من و�صف الطريقة بالأ�صلوب العلمي ال�صحيح، كاأن ت�صير اإلى اإ�صافة الن�صا 

اإلى ال�صائل البارد مثلًا في طهو الن�صا. 
  تحدي��د �صف��ات الناتج بدقّة، كاأن ت�صف درجة خفق بيا�ض البي���ض اأو دلئل انتهاء مدة 

الطهو.
  ترتيب الخطوات ح�صب ت�صل�صل القيام بها، اإذ يوؤدي ذلك اإلى توفير الوقت والجهد، 

فيذكر في بداية الطريقة اإ�صعال الفرن واختيار الحرارة المطلوبة مثلا. 
  تحديد اأنواع الأدوات والأواني اللازمة، من ناحية حجمها ونوعها واأيةّ معاملة تلزم 

القواعد العامّة في و�ضع الو�ضفة القيا�ضيّة 3

- المكايي��ل الحجميّ��ة اأك��ثر 
�صهولة في ال�صتعمال من 

الوزن لكنّها اأقل دقّة.
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لأي منها، كاأن يذكر دهن �صينيّة الخبز، ووعاء زجاجيًّا عميقًا �صعة لتر، �صينية خبز 
دائريّة بقطر (22( �صم، وهكذا.

ا للخبز، عل��ى اأن يرافق ذلك دلئل اإنهاء    تحدي��د درج��ات الحرارة اللازمة خ�صو�صً
مدّة الطهو (مثلا عًند غرز ال�صكّي تخرج نظيفة(.
  تحديد عدد الح�ص�ض الناتجة من المقادير الم�صتعملة. 

  تحديد طريقة تقديم المنتج من ناحية درجة الحرارة ووعاء التقديم وغير ذلك. 

ج� �لدقةّ في و�سع �لو�سفة    
  قراءة الو�صفة، والتاأكّد من اأنّها �صهلة ووا�صحة وب�صيطة وغير ناق�صة. 

  التاأكّد من المكوّنات ومقاديرها وعدد الح�ص�ض الناتجة. 
  قراءة  الو�صفة  من اأكثر من �صخ�ض وتو�صيح ماذا يفهم من كلّ خطوة. 

 كتابة و�سفة قيا�سيةّ نشاط )6-2(

  اقترح و�صفة قيا�صيّة لمنتج غذائي مرغوب لديك وذلك با�صتخدام اأحد برامج الحا�صوب، 
ثمّ ناق�ض مع مجموعتك الو�صفة التي اأعددتها باإ�سراف معلّمك، وتبادل الو�صفات القيا�صيّة 

مع زملائك، واحتفظ بالو�صفة في ملفّك الخا�ضّ.

�لأ�سئ���ل��ة
ح المق�صود بالو�صفة القيا�صيّة. و�صّ

اذكر ثلاث فوائد للو�صفة القيا�صيّة. 
حدّد اأربعة �شروط تراعى عند و�سع الو�سفة القيا�سيّة.

1
2
3
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         تعبئة المنتجات وتغليفها )التعبئة والتغليف(

- يناق�ش فوائد التعبئة والتغليف.
- يو�ضح موا�صفات مواد  التعبئة والتغليف.

- يميز �أنواع مواد التعبئة والتغليف.
- ي�ستنتج مزايا مواد التعبئة والتغليف المختلفة وعيوبها.

التعبئة، التغليف.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي
- يعر�ض المعلم مجموعة من المواد الغذائية �أو �صورًا لمواد غذائية، ثم يطرح �أ�سئلة، 

مثل: 
• هل الأغذية مغلفة �أو معب�أة في عبوات، �أم �أنها معرو�ضة دون تعبئة؟ 

• هل الأغذية جميعها معب�أة �أو مغلفة بالمواد نف�سها؟ 
• ما المق�صود بالتعبئة والتغليف؟ 

• لماذا تعب�أ المواد الغذائية؟                    
• ما �أهم موا�صفات مواد التعبئة والتغليف للمواد الغذائية؟ 

- مناق�شة �إجابات الطلبة للتو�صل �إلى مفهوم التعبئة والتغليف وفوائدها.
التعلم من خلال الن�شاط /التدريب 

- يطلّب المعلم �إلى الطلبة ا�ستعرا�ض �صور العبوات الأ�شكال من )2-15( �إلى 
)2-19( في الكتاب. 

- يعر�ض المعلم مجموعة متنوعة من مواد التعبئة والتغليف.
- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.

مواد  �أو  �أولية  �إلى (مواد  وت�صنيفها  التعبئة  مواد  بفرز  المجموعات  تكلف   -
ثانوية(.

- تكلف المجموعات بفرز مواد التعبئة والتغليف كالآتي:
وعيوبها،  مزاياها  وت�ستنتج  الزجاجية،  العبوات  تفرز  الأولى:  المجموعة   •

وتحدد طبيعة المواد التي تعب�أ فيها.
• المجموعة الثانية: تفرز العبوات المعدنية، وت�ستنتج مزاياها وعيوبها، وتحدد 

طبيعة المواد التي تعب�أ فيها.
وت�ستنتج  والورقية،  والن�سيجية  الخ�شبية  العبوات  تفرز  الثالثة:  المجموعة   •

مزاياها وعيوبها، وتحدد طبيعة المواد التي تعب�أ فيها.
التعبئة  مواد  مزايا  �إلى  للتو�صل  وتُناقَ�ش  النتائج،  المجموعة  مقرر  يعر�ض   -

والتغليف وعيوبها، وتحديد طبيعة الأغذية التي تحفظ في كل نوع.
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تعدّ عمليات  التعبئة والتغليف (Packaging( من 
و�صائل حفظ المواد الغذائيّة وغيرها من ال�صلع، وو�صيل�ة 
�صم�ان ونق�ل المنتج للم�صتهلك في حالة جيّدة وب�صكل 
جذاب على  هيئة عب�وّة تمثّل �صنف المنتج ونوع التغليف 

معًا وكذلك تعتبر و�صيلة  للت�صويق والترويج.

تعبئة المنتجات وتغليفهاثالثًا

تُحقّق مواد التعبئة والتغليف فوائد عديدة يمكن اإيجازها بالآتي:
اأ  المحافظ��ة على الغذاء من التلف بال�صغ��ط الميكانيكي والجرثومي والكيميائي وو�صول 

القوار�ض  والح�ص�رات والموادّ ال�صارة اأثناء التخزين و النقل والتداول. 
ب  منع تلف الدهون بفعل ال�صوء وذلك با�صتعمال رقائق الألمنيوم كما هو في تغليف الزبد.

ج�  للتعبئ��ة والتغلي��ف دور مهم في الدعاية للمنت��ج وت�صويق الم�صتهل��ك، كو�صع الألوان 

والأ�صكال، وكتابة الإر�صادات وتعليمات ال�صتعمال.
د  المحافظ��ة عل��ى موادّ النكهة �سريعة التطاير، مثل القه��وة، وكذلك منع اكت�صاب الغذاء 

للروائح غير المرغوبة من و�صط الحفظ، اأو العر�ض، اأو اأماكن ال�ت�خ�زين.
ه�  المحافظة على الغذاء من الغ�ض بالخلط اأو الوزن بعد الت�صنيع.

تط��وّرت تقنيّة اإعداد واإنت��اج و�صناعة الموادّ الغذائيّة مّما اأدى اإلى وفرة الطعام وزيادة تداوله 
ونقل��ه لي�ض داخل البلد المنتج فح�صب بل خارج الح��دود في تجارة دوليّة، الأمر الذي اأدى 
اإل��ى ا�صتحالة اإعداد وتعبئة ونقل وتخزي��ن وعر�ض كثير من الأطعمة دون ا�صتعمال عبوّات 
��ة لحفظ هذه الأطعمة.ت�صمل موادّ التعبئ��ة والتغليف : الزجاج والبلا�صتيك والورق،   خا�صّ

فوائد موادّ التعبئة والتغليف 1

موا�ضفات موادّ التعبئة والتغليف 2

الغ����ذاء  التعبئ��ة: تجهي����ز   -
للت�صويق النهائي عن طريق 
و�صعه في عبوات اأو اأواني 
ويك��ون بينها وب��ي الغذاء 

اإت�صالً مبا�سًرا.

تعبئة المنتجات وتغليفها
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           نظري )�ساعة( عملي )3�ساعات(

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بكتابة بحث عن العبوات الأولية، وعمل تقرير ومناق�شته في 

ال�صف.

- ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات 
- �أداة التقويم: ملف الطالب 

للمعلم
- منتدى زراعة نت.

- http://forum.zira3a.net/showthread.php?t=2220&page=1
- ال�صناعات الغذائية.

للطالب
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 تق�صم مواد التعبئة والتغليف اإلى ق�صمي رئي�صي تبعًا للتركيب، وللا�صتعمال غر�صان، هما: 
م��وادّ التعبئة الأوّليّ��ة وهي التي تكون بتما�ض مبا�سر مع الغذاء، كالعل��ب المعبّاأة بالفا�صولياء 

الخ�سراء والمربيّات والقناني والم�سروبات الغازيّة.
وم��وادّ التعبئة الثانويّة وت�صمل ال�صنادي��ق البلا�صتيكيّة اأو الكارتونيّ��ة الخارجيّة التي تو�صع 

وتمتاز العبوّات الزجاجيّة عن العبوّات المعدنيّة بالحفاظ على الأطعمة لفترة اأطول دون ترك 
التاأث��ير المعدني على مذاق اأطعمتها، بالإ�صافة اإل��ى احتماليّة حدوث �صداأ للعبوّات المعدنيّة 
اإذا  فتح��ت وتعرّ�ص��ت للهواء ع��دّة اأ�صابيع �صواءً حفظت على الأرف��ف اأو داخل الثلاجة، 
ومن هذا المنطلق يرى كثير من الباحثي اأف�صليّة ا�صتعمال العبوّات الزجاجيّة (على الرغم من 

ارتفاع تكلفتها( في حفظ وتعبئة الأطعمة عن العبوّات المعدنيّة.
ولك��ي ت�صتعم��ل عبوّة اأو غلافًا معيّنًا لغذاء ما فاإنه ل بد م��ن اأن تتوافر في العبوّة بع�ض الموا�صفات 
ة المنا�صبة لنوع الغذاء،  فقد تكون الأغلفة  �صالحة للموادّ الجافّة ولكنها ل ت�صلح للاأغذية ال�صائلة،  الخا�صّ
كما اأن بع�صها قد ت�صتعمل للاأغذية الحم�صيّة اإل اأنّها ل ت�صلح للاأغذية الملحيّة، ويجب اأن تكون موادّ 

التعبئة والتغليف مطابقة لموا�صفات ومقايي�ض الدولة، وفي ما ياأتي بع�ض من هذه الموا�صفات: 
اأ  اأن ل تحت��وي عل��ى مركّبات ت�سّر بال�صحّة، و ل تحتوي على اأ�صباغ تنتقل اإلى الغذاء اأو 

ت�صوّه منظره واأن تكون غير �صامّة.
ب  اأن ل تكون مرتفعة ال�صعر.

ج�  غير نفّاذة للرطوبة والدهون والهواء والغازات والأبخرة.

د  قابلة لل�صغط اأثناء عمليات النقل والتخزين والتداول.

ل اأن تكون �صفّافة للموادّ  ه�  اأن يكون  �صكلها منا�صبًا ومناف�صًا لمثيلاتها من الأغذية، ويف�صّ

ذات الجودة العالية كي يمكن روؤيتها وزيادة الإقبال على �سرائها.
و  ل تتفاعل مع الغذاء ول توؤثّر في �صفاته.

ز  اأن توفّر الحماية للغذاء من اأيّة تاأثيرات للكائنات الحيّة المجهريّة والح�سرات واأيّة تاأثيرات       

اأخرى �صارّة.

اأنواع مواد التعبئة والتغليف 2
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ال�صكل(2- 15(: العبوّات الزجاجيّة.

بداخله��ا العلب اأو الأكيا�ض، وهي لي�صت بتما���ض مبا�سر مع الغذاء في معظم الأحيان، عدا 
في حال��ة نقل الموادّ الأوّليّة م��ن الحقل حتى محلات التبريد اأو الت�صوي��ق، ك�صناديق الخ�صار 

و�صلال العنب.

وفي ما ياأتي �أهم �أنو�ع مو�د �لتعبئة و�لتغليف: 

اأ  �لعب��وّ�ت �لزجاجيّ��ة: تعت��بر م��ن اأك��ثر العب��وّات ا�صتخدامً��ا في الت�صني��ع الغذائ��ي 

المن��زلي؛ اإذ ت�صل��ح  لتعبئ��ة المربيّات والمخلّ��لات والع�صائر والتواب��ل وغيرها، كما في
ال�صكل ( 2- 15(.

ومن �أهمّ مز�يا �لعبوّ�ت �لزجاجيةّ )Glass Cans( ما ياأتي:
  ل تتفاعل مع محتوياتها الغذائيّة ول توؤثّر في �صفاتها.

  �صفّافة يمكن روؤية ما بداخلها والحكم على جودته.
  غير نفّاذة للروائح والأبخرة.

  �صهلة التعبئة والإغلاق كما يمكن ا�صتعمالها مرّات عديدة بعد اإعادة تنظيفها.

�أمّا عيوب �لعبوّ�ت �لزجاجيةّ فهي: 
ة اأثناء النقل.   �صهلة الك�سر لذلك تحتاج اإلى عناية خا�صّ

  ثقيلة الوزن مّما يزيد من تكلفة الت�صويق.
  اأ�صعارها مرتفعة مقارنة باأنواع العبوّات الأخرى.

  ل تتحمّل التبريد والت�صخي المفاجئ.
ة فيتامي (ج( وتزنّخ    نفاذيتها لل�صوء مّما يوؤدي اإلى اأك�صدة بع�ض الفيتامينات وخا�صّ

الدهون وتغيّر اللون.
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    المو�ضوع         تعبئة المنتجات وتغليفها   )�أنواع العبوات(

   

- يحدّد طبيعة الأغذية التي تعبّ�أ في كل نوع من مواد التعبئة والتغليف.  

السلامة المهنية
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ب �لعب��وّ�ت �لمعدنيةّ: ن�صاهد ه��ذه الأيام عددًا كبيًرا من الأغذية الت��ي تحفظ في العبوّات، 

وترجع  اأهمية العبوّات المعدنيّة (Metals( اإلى الهتمام بتن�صيط الكثير من ال�ص�ناعات 
الغذائيّة المحفوظة؛ حيث تنفرد هذه النوعيّة من العبوّات التي ت�صنع من األواح ال�صلب 

بعدّة خوا�ض تجعلها الأكثر تف�صيلًا في هذا المجال، كما في ال�صكل (2- 16(.
ومن �أهمّ مز�يا �لعبوّ�ت �لمعدنيةّ ما ياأتي: 

  �صهولة ت�صنيعها وت�صكيلها.
  جودة تو�صيلها للحرارة.

  ملاءمته��ا لتعبئ��ة الغ��ازات وال�صوائ��ل 
والموادّ ال�صلبة.

  قابليّته��ا لعدم ت�سّرب الغازات وبخار الماء 
وال�صوء لمنع اأي تاأثيرات �صلبيّة على المادّة 

المعلّبة. 
  قابليّ��ة اإنتاجها بمع��دّلت عالية تتجاوز 

(80( علبة في الدقيقة الواحدة.
  قابليّة اإعادة ت�صنيعها وت�صكيلها.

  خلوّها من الموادّ ال�صامّة.  
  مقاومة ال�صدمات.  

  المظهر المرغوب (طبقا للت�صميم(.  
 خامل��ة كيميائيًّا لحدّ كبير ول تتفاعل مع 

مكوّن��ات المنتج المعلب بع��د معالجتها كهربائيًّا بطبقة م��ن الق�صدير (%2-0.5(، 
لتحافظ عليها من ال�صداأ اأو التفاعل مع الأغذية المحفوظة داخلها. 

ومن �أهمّ عيوبها:
تعرّ�صه��ا للت��اآكل (ب�صبب العوامل الجويّة، ونتيج��ة لخوا�ضّ الموادّ المكوّن��ة لها(، وب�صبب 

ال�صكل(2- 16(: العبوّات المعدنيّة.

؟ �ذكر �أ�سماء خم�ض مو�دّ غذ�ئيةّ يمكن حفظها بالعبوّ�ت �لزجاجيةّ.  
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                                          نظري )�ساعة(  

علاج

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: التوا�صل
- �أداة التقويم: �أ�سئلة و�أجوبة

للمعلم
 

للطالب
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 )pH) ة من حي��ث الرقم الهيدروجيني اختلاف الأغذي��ة في تركيبها الكيميائي وبخا�صّ
واحتوائه��ا عل��ى موادّ ملونّ��ة اأو كبريتيّة، فق��د تتفاعل مع مع��دن العبوّة، م�صبّب��ة عددًا من 
الم�صكلات، مثل تبقّع ال�صطح الداخلي للعبوّة اأو تاآكله، لذلك تطلى هذه العبوّات بمواد طلاء 

ع�صويّ��ة (الإنامل Enamel(، لتمن��ع التفاعلات. 
وهناك اأطلية مختلفة تلائم مختلف الأغذية. 

  )Wood) ج�  �لعبوّ�ت �لخ�سبيةّ: ي�صنع من الخ�صب

والبرامي��ل   كال�صنادي��ق  مختلف��ة،  عب��وّات 
والأقفا�ض، اإذ ت�صتخدم بكثرة في نقل المنتجات 
الغذائيّ��ة وت�صويقه��ا، كالخ���سراوات والفاكهة 
��ل تبطينها بورق لمنع تخدي�ض  والحبوب، ويف�صّ

الثمار وتجريحها، كما في  ال�صكل (2- 17(.

د   �لعبوّ�ت �لن�سيجيةّ: ت�صتخدم العبوّات المن�صوجة 

من األياف القط��ن والكتّان والجوت اأو الألياف 
ال�صناعيّة البلا�صتيكيّة ا�صتخدامًا وا�صعًا في تعبئة 
بع�ض المواد الغذائيّة، كال�صكّر والدقيق والأرز، 

كم��ا ت�صتخدم العبوّات البلا�صتيكيّ��ة ال�صبكيّة بكثرة في نقل الخ�سراوات والفاكهة التي 
تحت��اج اإلى تهوية، للتخلّ�ض من الرطوبة الت�ي ت��وؤدي اإلى نموّ العفن اإذا ما تجمّعت على 

�صطح الأغذية، كما في ال�صكل (2- 18(. 

ه�   �لعب��وّ�ت �لورقيةّ: يُ�صنع ال��ورق (Paper( من لبّ الخ�صب والموادّ ال�صليولوزيّة، ويمتاز 

هذا النوع بالآتي:
خفّة وزنه و�صهولة الت�صكيل بالأ�صكال المرغوبة.  

�صهولة الطباعة عليها وتلوينها.  
ثة للبيئة ب�صورة كبيرة.  غير ملوِّ  

 �أم��ا عيوبه��ا: فه��ي محدوديّ��ة ا�صتخدامها لتعبئ��ة بع�ض الم��واد الغذائيّة و قليل��ة المقاومة 
لل�صدمات وغير متينة. 

ال�صكل (2- 17(: العبوّات الخ�صبيّة.

ال�صكل (2- 18(: العبوّات الن�صيجيّة.
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    المو�ضوع         تعبئة المنتجات وتغليفها )اللدائن(
   

- يتعرّف مفهوم اللدائن.
البلا�ستيكية  انت�شار ا�ستخدام المواد  التي �ساعدت على �سرعة  - ي�ستنتج الأ�سباب 

في التعبئة والتغليف.
- يحدّد طبيعة الأغذية التي تعبّ�أ في كل نوع من مواد التعبئة والتغليف.  

- ي�صنف �أنواع مواد التعبئة والتغليف القابلة للتحلل الطبيعي وغير القابلة للتحلل 
الطبيعي.  

اللدائن

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/العر�ض التو�ضيحي
- يكلف الطلبة وب�شكل م�سبق بجمع مواد تعبئة وتغليف بلا�ستيكية متنوعة )�أو 

�صور لها(. 
- يعر�ض المعلم هذه المواد �أمام الطلبة، ثم يطرح مجموعة من الأ�سئلة، مثل: 

• ما المادة التي ت�صنع منها هذه العبوات؟ 
• ما المق�صود باللدائن؟ 

• ما �أنواع اللدائن التي ت�ستخدم في تعبئة المواد الغذائية؟ 
• لماذا دخلت هذه المواد ميدان ت�صنيع الأغذية ب�سرعة �أكبر من غيرها من مواد 

التعبئة والتغليف؟ 
• ما عيوب مواد التعبئة والتغليف البلا�ستيكية؟

- مناق�شة �إجابات الطلبة؛ للتو�صل �إلى مزايا مواد التعبئة والتغليف البلا�ستيكية 
وعيوبها، وتحديد الأغذية التي تحفظ في كل نوع.

التعلّم من خلال الن�شاط/ التدريب 
- تكلف المجموعات ا�ستعرا�ض �صور العبوات في الكتاب المدر�سي، الأ�شكال 

من )2-20( �إلى )2-23(، وت�صنيف مواد التعبئة والتغليف البلا�ستيكية.
- يق�سّم الطلبة �أربع مجموعات، ويعيّن مقررًا لكلّ مجموعة.

ثم  الكتاب،  �إيثلين في  بالبولي  الخا�صة  المعلومات  تقر�أ  الأولى:  المجموعة   •
والمواد  ومزاياها  ا�ستخداماتها  في  وتبحث  منها،  الم�صنعة  العبوات  تفرز 

الغذائية التي يمكن �أن تحفظ فيها.
بروبيلين  وبولي  �إيثلين  بالبولي  الخا�صة  المعلومات  تقر�أ  الثانية:  المجموعة   •
ا�ستخداماتها  في  وتبحث  منها،  الم�صنعة  العبوات  تفرز  ثم  والبول�سترين، 

ومزاياها والمواد الغذائية التي يمكن �أن تحفظ فيها.    
• المجموعة الثالثة: تقر�أ المعلومات الخا�صة بالبولي �إ�ستر وبولي فينيل كلوريد 
ا�ستخداماتها  في  وتبحث  منها،  الم�صنعة  العبوات  تفرز  ثم  والنايلون، 

ومزاياها والمواد الغذائية التي يمكن �أن تحفظ فيها.  
• المجموعة الرابعة: تقر�أ المعلومات الخا�صة بالأغلفة الذائبة في الماء وال�صالحة للأكل.

- يعر�ض مقرر المجموعة النتائج، وتُناق�ش للتو�صل �إلى طبيعة الأغذية التي تحفظ فيها.
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و تعددت حديثًا  ا�صتخدامات العبوّات الورقيّة في تعبئة الأغذية وتغليفها بعد التح�صينات 
التي اأدُخلت على �صناعة الورق، فالورق المطلي بال�صمع المقاوم للرطوبة ي�صتخدم على 
نطاق وا�صع في حفظ الأغذية المجمّ��دة والمبّردة، كمنتجات الدقيق والحليب وع�صائر 
الأغذي��ة وغيرها، اأمّا الورق المتي في�صتخدم في لفّ اللحوم، والورق المعامل بالحم�ض 
الذي يعطيه ال�صفافية واللمعان، ومقاومة الرطوبة والدهون وي�صتعمل في تغليف رقائق 

البطاطا (ال�صب�ض( والأغذية الدهنيّة المماثلة.
وي�صتخدم الورق اإمّا كعبوّات اأوّليّة، مثل الورق ال�صمعي و الكرافت اأو كعبوّات ثانويةّ، 
كالكرتون، كما اأنّ الورق ي�صتخدم مع موادّ اأخرى كالألمونيوم والبلا�صتيك على �صكل 
طبقات للح�صول على �صفات جودة ومقاومة، ويوجد نوع اآخر من الورق وهو ورق 
الأفران، وي�صتخدم بديلًا عن الألمونيوم، اإذ يكون مغطىً بطبقة من (البولي اإ�صتر( المانعة 
للرطوبة، ويتحمّل هذا الورق درجات حرارة عالية اأكثر من (232ْ(�ض لملاءمة الأفران 

العاديةّ والميكروويف. ويبيّ ال�صكل(2-19( اأ�صكال العبوّات الورقيّة.

و   �للد�ئن )�لمو�دّ �لبلا�ستيكيةّ(: يغزو البلا�صتيك (Plastic( حياتنا بدءًا من الأكيا�ض ومرورًا 

بو�صع اأوان بلا�صتيكيّة في الميكروويف وانتهاءً با�صتخدام الغ�ص��اء البلا�صتيكي اللا�صق 
للاأغذي��ة في تغليف بع�ض الأغذي�ة في المنازل، في ح��ي تتّجه معظم الدول ل�صتخدام  
الأكيا���ض الورقيّة اأو القما�صيّة وت�صني��ع اأكيا�ض بديلة من موادّ نباتيّ��ة قابلة للتحلّل، اأمّا 
اللدائن فهي موادّ ع�صويّة ذات جزيئات �صخمة ت�صمّى مبلمرات. دخلت هذه ال�صناعة 

ال�صكل (2- 19(: العبوّات الورقيّة.
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كم��ا يمكن ا�صتعماله في تعبئة الأغذية التي تتعرّ�ض لدرجات حرارة التعقيم، ويتميّز 
بقدرت��ه على عزل الرطوبة والحتفاظ بمرونته على درجة حرارة التجميد التي تقل 

عن (-5( مئويةّ، كما في ال�صكل (2- 20(. 

تمتاز عبوّات (البولي اإيثلي( باأنّها قليلة النفاذية للرطوبة، وذات متانة عالية وتتحمّل 
درج��ات الحرارة لغاي��ة (80ْ( �ض، وكذلك درج��ة حرارة التجمي��د دون تكّ�سر، 
وت�صتخ��دم على نط��اق وا�صع في حف��ظ الأغذية المجمّدة والخ���سراوات والفاكهة 
واللحوم والحليب ومنتجاته، ويعاب على عبوّات (البولي اإيثلي( نفاذها للاأك�صجي 
وموادّ النكهة، فت�صبح غير منا�صبة في حفظ المواد العطريّة، كالزعتر والموادّ الح�صّا�صة 

للاأك�صجي، مثل الموادّ الدهنيّة. 
  بولي بروبيلين: اأكثر �صلابة ومرونة وتحمّلًا من (بولي اإيثلي( وله ا�صتخداماته نف�صها.  
و يمت��از ب�صفافيّته العالية، ولمعانه، وتحمّله للحرارة، وقلّة نفاذيته للاأوك�صجي ومواد 
النكه��ة مقارنة بالبولي اإيثلي، ومن �صفاته ال�صلبيّة عدم تحمّله للبرودة والتجميد، اإذ 

ا ويتك�سّر، وهو اأعلى ثمنًا من البولي اإيثلي. ي�صبح ه�صًّ
  �لبول�س��ترين: يمتاز بكلفته القليلة، و�صهولة ت�صكيله، وت�صنع منه عبوّات اللبن الرائب 
واأك��واب الم��اء الم�صتخدمة لمرّة واحدة، كم��ا في ال�ص��كل(2-21(، ومن م�صاوئه 

�صهولة تك�سّر عبوّاته وعدم تحمّله المذيبات الع�صويةّ. 
ا لمعظم الموادّ  ا و�صفافية ونفاذي��ة قليلة جدًّ   �لبولي ��س��تر)PET(: يمت��از بمتانة عالية جدًّ
والغازات، وت�صنع منه قنانٍ وعب��وّات اأخرى ورقائق اإذ ي�صتفاد من �صفاته المميّزة، 

ومن م�صاوئه اأنّه ل يمكن لحامه حراريًّا. 

ال�صكل (2- 20(: البولي اإيثيلي منخف�ض ومرتفع الكثافة.



79

                                           نظري )�ساعتان( عملي )�ساعتان(

علاج

�إثراء
للعبوات  بها  الم�سموح  الا�ستخدامات  عدد  عن  بحث  بكتابة  الطلبة  تكليف   -
في  المو�ضوع  ومناق�شة  ال�صحة،  في  ذلك  و�أثر  المختلفة  اللدائن  من  الم�صنعة 

ال�صف.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.
- �أدوات التـقـويم: �سلّم تقدير لفظي.

للمعلم
 - )كتاب �إلكتروني( 

 - http://zera3h.blogspot.com/2010/12/blog-post_14.html
ليلى  ود.  مهنا،  نبيل  د.  الألبان،  ومنتجات  الأغذية  وتغليف  تعبئة  كتاب   -

ال�سباعي.

للطالب
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مي��دان تعبئة المواد الغذائيّ��ة وتغليفها بت�صارع  يفوق اأيّ مواد اأخ��رى ت�صتخدم للتعبئة 
والتغليف. نتيجة للتطوّرات العالميّة في ميدان العلم والتقنيّة الموجّهة لقطاع ال�صناعات  

البلا�صتيكيّة، واإيجاد مجالت لمنتجاتها ولكت�صاف خوا�صها الكيميائيّة والفيزيائيّة.
اإنَّ اأه��مّ الأ�صب��اب التي �صاعدت على النمو المت�صارع ل�صتخ��دام المواد البلا�صتيكية في 

ميدان التعبئة والتغليف للموادّ الغذائيّة الآتي: 
  خفة وزنها، ورخ�ض ثمنها.

  توفير حدّ اأدنى من الأمان خلال عمليات التداول وال�صتخدام.
  مقاومة التاآكل والتمزّق.

  مقاومة جيّدة لل�صدمات ومتينة ولها قدرة على التحمّل لل�صدّ و�صلبة بدرجات معقولة.
  عازلة للرطوبة وحافظة لها.

  �صلاحيتها لتعبئة مواد غذائيّة كثيرة وتغليفها.
  ذات �صفات تخزينيّة جيّدة.

ومن عيوبها �لآتي: 
  قلّة مقاومتها للحرارة وال�صغط  مقارنة بالأواني المعدنيّة.

  لها نفاذية للغازات وبخار الماء نوعًا ما.
  تغيّر لونها مع مرور الوقت والتخزين.

وهناك اأنواع عديدة من اللدائن تختلف في �سفاتها وا�ستخداماتها، ومنها ما ياأتي:
  �لب��ولي �إيثل��ين : اأكيا�ض النايل��ون البي�صاء ت�صنع من مادّة ب��ولي اإيثلي، وهو م�صتخرج 
نفط��ي، منه م��ا يكون منخف�ض الكثاف����ة (L.D.P.E(  ي�صتعم��ل في تح�صير معظم 
الأكيا�ض الم�صتخدم����ة في حفظ الأغذي�ة المجمّ�دة وغيرها؛ ب�صبب ليونته و�صفافيته 
الن�صبيّة وهو يلت�صق بالحرارة، جيّد التو�صيل للكهرباء وعالي المرونة، ويتاأثّر بالمذيبات 
الع�صويّة، ودرجة ان�صهاره (110( مئوية وي�صتعمل في �صناعة الأكيا�ض البلا�صتيكيّة 
الرقيق��ة ال�صفاف��ة للتغليف. منه ما يكون مرتفع الكثاف��ة (H.D.P.E(  ي�صتخدم في 
�صناعة اأكيا�ض الت�صويق وال�صناديق؛ ل�صلابته وقلّة نفاذيته وهو اأكثر مرونة ومقاومة 
للمذيب��ات الع�صويّة، واأ�صد �صلابة واحتمالً لدرجات الح��رارة المرتفعة التي ت�صل 
اإل��ى (120( مئويّة، وي�صتعمل في �صناعة اأدوات منزليّ��ة واأنابيب وخراطيم المياه، 
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  ب��ولي فينيل كلوريد )PVC(: يمت��از ب�صفافية عالية ومتانة 
متو�صّط��ة ونفاذية قليل��ة للغازات والأبخ��رة و�صلابة 
كبيرة تجعل��ه �صهل التك�سّر، لذا، ت�ص��اف له مواد لدنة  
لجعل��ه طريًّ��ا، وفي هذه الحال��ة، ل ي�صل��ح ا�صتخدامه 
عبوة اأولية للتغليف، وعند عدم ا�صتخدام المادة الملونة، 
ت�صنع منه عبوّات �صفّافة، مثل قناني الماء والزيت، ومن 
�صلبيّات��ه عدم تحمله درجات الح��رارة المرتفعة.كما في  

ال�صكل(22-2(.

  �لنايل��ون: يمتاز ب�صفافي��ة عالية وبقوّة 
تحمّل��ه لدرج��ات الح��رارة المرتفع��ة 
ل��ذا، يمك��ن ا�صتعماله مث��ل البول�صتر 
(الأكيا���ض(  الرقائ���ق  �صناع��ة  في 
الت����ي تطه�����ى الأطعم��ة بداخلها 
 ،)Boil-in bag) تعقيمه��ا  يت��مّ  اأو 

وي�صتعم��ل ف����ي تغليف الأجبان واللحوم، كما في  ال�صكل (2- 23(.

  �لأغلف��ة �لذ�ئب��ة في �لماء �ل�س��الحة للاأكل: ا�صتعمل حديثًا في تغلي��ف بع�ض الأغذية مثل 
النقان��ق اأغلفة م��ن م�صتقّات ال�صيليول��وز، وبع���ض ال�صكّرياّت المعقّ��دة، مثل ن�صا 
ة الكولج��ي والجيلاتي وتوؤكل هذه الأغلفة  الأميل��وز وبع�ض البروتينات وبخا�صّ

مع المادة الغذائية، ومن دواعي ا�صتخدامها منع تلوّث البيئة.

ال�صكل(2-22(: عبوّة بولي 
.)PVC) فينيل كلوريد

.)Boil-in bag) ال�صكل (2-23(: النايلون

 ال�صكل(2- 21(: البول�صترين.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         تعبئة المنتجات وتغليفها )تعبئة الأغذية وتغليفها(

- يُعبّئ �أنواعًا مختلفة من الأغذية، ويغلفها ح�سب الأ�صول.
- ي�ستخدم ماكينة لحام الأكيا�س.

السلامة المهنية

التعلّم من خلال الن�شاط / التعلم من خلال الم�شاريع
- يكلف المعلم الطلبة بالإجابة عن الأ�سئلة، وجمع المعلومات، من خلال تنفيذ 

ن�شاط )2-7( )مواد التعبئة والتغليف في الت�صنيع الغذائي(.
- يق�سّم الطلبة �أربع مجموعات، ويعيّن مقررًا لكلّ مجموعة.

• المجموعة الأولى: تبوّب المعلومات، وتنقحها، وتن�سقها.
والعناوين  ال�صور  توزيع  حيث  من  المطوية  ت�صمّم  الثانية:  المجموعة   •

والر�سومات وغيرها.
• المجموعة الثالثة: تطبع المعلومات على المطوية.
• المجموعة الرابعة: توزع المطوية داخل المدر�سة.

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )2-11( )تعبئة الأغذية وتغليفها(، 

ويثبتها على ال�سبورة.
- يكلف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية وتعليمات ال�شركة ال�صانعة، ثم 

مناق�شتها مع الطلبة.
- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.

الكتاب، مع مراعاة  �شروط  العمل في  التمرين ح�سب خطوات  المعلم  ينفذ   -
ال�صحة وال�سلامة المهنية.

- يكلف المعلم  المجموعات بتنفيذ التمرين.
- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.

- تقييم عمل الطلبة.
- الإجابة عن ال��سؤال في نهاية التمرين.
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مو�دّ �لتعبئة و�لتغليف �لم�ستخدمة  في �لت�سنيع �لغذ�ئينشاط )7-2(

بالتعاون مع اأفراد مجموعتك، اجمع معلومات و�صورًا عن موادّ التعبئة والتغليف الم�صتخدمة   
في الت�صنيع الغذائي، وموا�صفات كلّ منها.

اأجب عن الأ�صئلة الآتية:
1-  ما موادّ التعبئة القابلة للتحلّل الطبيعي؟

2-  ما موادّ التعبئة غير القابلة للتحلّل الطبيعي؟
3-  ما المق�صود بالأخطار البيئيّة؟

4-  ما عمليّة اإعادة التدوير (Recycling(؟ 
5-  كيف يمكن المحافظة على البيئة من التلوّث بالعبوّات؟ 

حّة.  6-  ابحث عن اأخطار بع�ض موادّ التعبئة والتغليف على ال�صّ
�صمّم مطويّة تعر�ض المعلومات ب�صورة مفيدة وم�صوّقة و اأكثر اإقناعًا ل�سرائح المجتمع 
المختلف��ة، وت�صتمل على �ص��ور ومعلوم��ات واإح�صائيّات ور�صوم بيانيّ��ة؛ للتعريف 

بالعبوّات ال�صحّيّة الم�صتخدمة في ت�صنيع الأغذية. 

ق�ضيّة للبحث
ابح��ث في اأهمّ موادّ التعبئة التي يمكن ا�صتخدامها منزليًّا، واأعط اأمثلة على الموادّ الغذائيّة  التي   
تحفظ بداخلها، ثمّ ناق�ض الإجابة مع زملائك باإ�سراف معلّمك، واحتفظ بها في ملفّك الخا�ضّ.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                             عملي )5 �ساعات ( 

علاج
- تكليف الطلبة بتنفيذ تمارين الممار�سة الخا�صة بالدر�س.

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث حول تدوير مواد التعبئة والتغليف، وعر�ض المعلومات 

على الطلبة ومناق�شتها.

- ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد

للمعلم

للطالب
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تمرين
)11-2( يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:

- تُعبّئ اأنواعًا من الأغذية. 
- ت�صتخدم ماكينة لحام الأكيا�ض. 

- تغلّف الأغذية بطريقة �صحيحة.
- تحفظ الأغذية المغلّفة بطريقة �صحيحة.   

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
ة الطح��ي وال�صميد  تتعرّ���ض بع���ض الموادّ الغذائيّ��ة وبخا�صّ
اأثن��اء التخزين المنزلي لفترات طويلة، وم��ع ارتفاع درجات 
الحرارة وقلّ��ة التهوية اإلى تغيّرات في اللون وال�صكل والطعم 
ل��ى مرحل��ة الت�صوّ���ض في بع���ض  والرائح��ة ق���د ت�ص��ل اإ
الأحي��ان، لذلك يجب تعبئته��ا وتغليفها وتخزينها بطريقة 
�صحيحة تمنع اأو تقلّل من الظروف المنا�صبة لحدوث مثل هذه 

التغيّرات. خا�صة  عند فتحها. 

تعبئة الأغذية وتغليفها.

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
و�صمي��د،   (طح��ي،  جافّ��ة  غذائيّ��ة  م��وادّ   -

وبهارات، وحبوب، وبقول ....(. 
- اأكيا�ض نايلون.

- اآلة لحام اأكيا�ض النايلون.
- اأكواب.

-  ملاعق. 
-  اأطباق.
-  منخل.

�����ل تعبئ���ة الطح��ي  يف�صّ  -
وال�صميد للكميّات الكبيرة 
اأوان زجاجيّ��������ة  ف������ي 
اأو بلا�صتيكيّ�����ة محكم�����ة 
الإغلاق، وتحفظ في مكان 

بارد وجاف.

ت��ذكّ��ر
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
نخّل الطحي بالمنخل.

ق�صّم الطحي اإلى كميّات منا�صبة للا�صتعمال.
عبّئ الطحي باأكيا�ض النايلون.

ا�صغط من الخارج الأكيا���ض المعباأة براحة اليد بدءًا من 
نهاية الكي�ض، لإخراج ما يمكن من الأبخرة اأو الغازات 
المح�ص��ورة، واحر�ض اأن تاأخذ �صكلًا م�صطّحًا ب�صمك 

قليل (2-3( �صم . 
اثنِ الطرف المفت��وح من الكي�ض دون اأن ت�صمح للهواء 
بالعودة داخله، ثمّ اغلق��ه با�صتخدام المكب�ض اأو ماكينة 
لحام اأكيا�ض النايلون الكهربائيّة، كما في ال�صكل(1( اأو 

باأي و�صيلة منا�صبة.
اكت��ب ا�صم المادّة وتاريخ التعبئ��ة والتغليف، وثبّته على 

العبّوات با�صتخدام �سريط ل�صق. 
احفظ الأكيا�ض في مكان بارد وجاف، واترك فراغات 

كافية بينها.  
راقب الموادّ �صهريًّا، ولحظ ما يمكن ملاحظته بالحوا�ض 

مدوّنًا نتائجك.

1
2
3
4

5

6

7

8

  ال�صكل(1(: ماكينة لحام
اأكيا�ض النايلون الكهربائية.

تخلط �لحبوب و�لبقول �لجافةّ بقليل من �لملح عند تخزينها. فكّر
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         تعبئة المنتجات وتغليفها )بطاقة البيان1(

- يتو�صل �إلى مفهوم بطاقة البيان.
- يناق�ش مكوّنات بطاقة البيان.

بطاقة البيان.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي 
- يعر�ض المعلم مجموعة من عبوات المواد الغذائية.

- يكلف الطلبة بتعرّف المعلومات المكتوبة على العبوات.
- ي�ستنتج الطلبة من خلال الأ�سئلة مفهوم بطاقة البيان ومكوّناتها.

- يتبادل الطلبة العبوات الغذائية، ويقارنون بطاقة البيان بها.
- ي�ستنتج الطلبة �أهمية بطاقة البيان.

)الموا�صفات  البحث في  نتيجة  عليها  التي ح�صلوا  المعلومات  الطلبة  يعر�ض   -
القيا�سية لبطاقة البيانات( ن�شاط )8-2(.

- المناق�شة للتو�صل �إلى تعريف بطاقة البيان ومكوّناتها.
التعلّم من خلال الن�شاط/ التدريب

البيانات  بطاقة  معلومات  )مقارنة   )9-2( ن�شاط  بقراءة  طالبًا  المعلم  يكلّف   -
بجداول تركيب الأغذية(. 

- يق�سّم المعلم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.
- يعر�ض المعلم مجموعة من العبوات الغذائية. 

على  الموجودة  المعلومات  وتفح�ص  العبوات،  من  عددًا  مجموعةٍ  كل  تختار   -
بطاقة البيان.

- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- مناق�شة النتائج.

115

تمارين
ممار�ضة

  نفّ��ذ التمارين العمليّة الآتية بطريق��ة العمل الفردي، اأو كمجموعات �صغيرة في الم�صغل، 
اأو ح�صب توجيهات المعلّم: 

-  تعبئة وتغليف العد�ض، والحمّ�ض .....        
  اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كل تمرين عملي. 

  قيّ��م تعلّمك ل��كلّ خطوة من خطوات العم��ل التي اتبعتها، وفق قائم��ة �صطب وا�صحة 
ومحدّدة، واحتفظ بتقويمك في ملفّك الخا�ضّ.

تظهر بطاق��ة البيان (Food Label( على المنتجات 
الغذائيّ��ة الم�صنّع��ة جميعه��ا، وهناك اأن��واع قليلة من 
الأغ�ذي��ة التي ل ت�صتدعي وج���ود بطاقة البيان، وقد  
ازداد في وقتن��ا الحا���سر الهتم��ام به��ا نتيجة الوعي 
المتزاي��د  لدى الم�صتهلكي لأهميّة مكوّنات الغذاء في 
ال�صحّة والمر�ض، بالإ�صافة اإلى  اأهميّتها عند تخطيط 

الوجبات الغذائيّة. 

اأ  مكوّنات بطاقة �لبيان: وهي على نوعي اإلزاميّة وغير اإلزاميّة، وت�صمل الآتي: 

  قائم��ة �لمكوّنات و�لبيانات �لإي�س��احيةّ : ت�صمل ا�صم المادّة الغذائيّ��ة والعلامة التجاريةّ، 
وقائم��ة بمحتويات المادّة الغذائيّة و�صافي المحتويات بال��وزن اأو الحجم مرتّبة ترتيبًا 
تنازليًّ��ا وكذلك المحتويات الإ�صافيّة، اإ�صم ال�صان��ع اأو الموزّع وعنوانه، وبلد المن�صاأ 
للم��ادّة، وا�ص��م الجهة ال�صانعة وعنوانه��ا، وفترة ال�صلاحيّة و تاري��خ ال�صنع، ورقم 

الت�صغيلة.

بطاقة البيان 4

بطاق��ة �لبي����ان: اأيّ بط���اق������ة، اأو 
اأيّ �صئ ت�صويري،  اأو  ع�����لام��ة، 
مكتوبً��ا،  كان  �ص��واء  و�صف��ي  اأو 
م��ر�ص�ومً������ا،  اأو  مطب�وعً���ا،  اأو 
اأو  مزخ���رفً��ا،  اأو  معلمً�����ا،  اأو 
م��دم�وغً��ا، اأو م�ل�صقً����ا بعب����وّة 

الغ�ذاء.
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                                           نظري )�ساعة( عملي )�ساعة(

علاج
ال�سكري  بمر�ضى  خا�صة  غذائية  لمواد  البيان  بطاقات  بقراءة  الطلبة  تكليف   -

والكولي�سترول، والتعرّف �إلى مكوّناتها.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة
- �أداة التقويم: �سلم تقدير لفظي

للمعلم
- الموا�صفات والمقايي�س

- http://www.codexalimentarius.net

للطالب

116

  �لحقائق �لتغذويةّ: وت�صمل كلًا من مجموع الطاقة، ومجموع الدهون، والكولي�صترول، 
وال�صوديوم، والألياف الغذائيّة، وال�صكّريات، والبروتينات، والفيتامينات والمعادن. 

��ة : تحمل المنتجات المت�صابهة وح��دة التقديم نف�صها، مثل كوب عياري،    مقد�ر �لح�سّ
واأون�صة، ...وغيرها.

  �لقي��م �لغذ�ئيةّ �ليوميّ��ة: تعك�ض القيمة اليوميّة التو�صي��ات الغذائيّة المرتبطة بالنواحي 
ال�صحّيّة وتو�صع في اأ�صفل بطاقة البيان.

ح كميّة العنا���سر الغذائيّة في المادّة الغذائيّة. مثلًا    �لدع��اء�ت �لتغذويةّ: عبارات تو�صّ
المنتج خالٍ من الكولي�صترول. 

��ح العلاق��ة ب��ي عن���سر غذائ��ي اأو م��ادّة م��ا  ��حيةّ: عب��ارات تو�صّ   �لدع��اء�ت �ل�سّ
وب��ي فوائ��د �صحّيّ��ة معيّن��ة. مث��لًا الأغذي��ة الغني��ة بالكال�صي��وم تقلّل م��ن ه�صا�صة
ح ال�صكل (2- 24( بطاقات بيانات لعبوّات غذائيّة  مختلفة. العظام ...وهكذا. ويو�صّ

متى ت�سحب �لعبو�ت �لغذ�ئية  من �ل�سوق؟   فكّر

ال�صكل (2- 24(: بطاقات بيانات لعبوات غذائية مختلفة.

117

مقارنة معلومات بطاقة �لبيانات بجد�ول تركيب �لأغذيةنشاط )9-2(

  اختر عبوّات لأنواع مختلفة من الموادّ الغذائيّة المعلّبة، وتفحّ�ض محتوياتها من حيث: الوزن، 
وتاري��خ ال�صن��ع والنتهاء، والمظه��ر الخارجي للعب��وّة، والمواد الم�صافة، وق��ارن محتوياتها 
وقيمته��ا الغذائيّة بالرجوع اإلى جداول تركيب الأغذي��ة، وقارن القيم  بما هو مدوّن على 

بطاقة البيان، ثمّ دوّن ملحوظاتك، وناق�صها مع زملائك باإ�سراف معلّمك.

�لطلاع على �لمو��سفة �لقيا�سيةّ لبطاقة �لبيانات نشاط )8-2(

ة ببطاقة البيان    ابح��ث في قانون الرقابة على الغذاء عن الموا�صفة القيا�صيّ��ة الأردنيّة الخا�صّ
و�صجّ��ل تعريفها، ومكوّناته��ا الإلزاميّة وغ��ير الإلزاميّة، ورقم الت�صغيل��ة واأهمّيته، ودوّن 

ملحوظاتك، وناق�صها مع زملائك في ال�صف باإ�سراف معلّمك.
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    المو�ضوع         تعبئة المنتجات وتغليفها  )بطاقة البيان 2(

- يفح�ص البيانات المدوّنة على بطاقة البيان لعبوات غذائية مختلفة.
- يعاين الأغذية المعلبة، ويتفحّ�صها.

 
السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يق�سّم المعلم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكل مجموعة.

- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )2-12( )بطاقة البيانات(، ويثبتها 
على  ال�سبورة.

- ويكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية وتعليمات ال�شركة ال�صانعة، ثم 
مناق�شتها مع الطلبة.

�شروط  مراعاة  مع  الكتاب،  في  العمل  خطوات  ح�سب  التمرين  المعلم  ينفذ   -
ال�صحة وال�سلامة المهنية.

- يكلّف المعلم المجموعات بتنفيذ التمرين.
- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.

- تقييم عمل الطلبة.
- الإجابة عن ال��سؤال في نهاية التمرين.

التدري�س المبا�شر/ التدريبات والتمارين 
- يجيب الطلبة عن �أ�سئلة المو�ضوع.

- تناق�ش الإجابات في غرفة ال�صف، وتدوّن على ال�سبورة.

 ملحق �أدوات التقويم )6-2(.

118

تمرين
)12-2( يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:

- تَفح�ض البيانات المدوّنة على العبوّات الغذائيّة المختلفة.
- تعاين الأغذية المعلّبة وتفح�صها.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
تتواف��ر في الأ�ص��واق اأن��واع كث��يرة م��ن الأطعم��ة 
المحفوظة في عب��وّات مختلفة، كال�صفيح والكرتون 
والزجاج والبلا�صتيك، وعند ���سراء الأطعمة المعلّبة   
ل بدّ من التاأكّد م��ن البطاقات المرفقة بال�صلعة ومن 

المعلومات المدوّنة عليها.  

بطاقة البيانات.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين
�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة

-  فتاح����ة عل����ب، �صح��ن زجاجي، -  اأنواع  مختلفة من الأطعمة المعلّبة.
وكوب زجاجي، وميزان.

ينبغ��ي اأن ل تق��ل ن�صب��ة التعبئ��ة في   -
العبوات عن 90% من حجم العبوة.

اإذا كان��ت الم��ادة الغذائيّ��ة معبّاأة في   -
و�صط ال�صائل يتمّ وزن ال�صائل والمادّة 

ال�صلبة لح�صاب الوزن.

ت��ذكّ��ر

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
اق��راأ المعلومات المدوّنة على بطاق��ة البيان بدقّة، وتاأكّد 

من �صلاحيّة العبوّة.  
افح�ض المظهر الخارجي للعبوّة: الر�صوم وال�صور والمواد 
الم�صافة وتاريخ ال�صلاحيّة وغيرها؛ ليتمّ مقارنتها مع ما 

هو موجود في الداخل.
زن العيّنة، و�صجّل وزنه��ا، وقارنه بالوزن المدوّن على 

البطاقة.

1

2

3
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                                             عملي )3 �ساعات(

علاج
- تكليف الطلبة )فردي �أو جماعي( تنفيذ تمارين الممار�سة.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
- �أداة التقويم: �سلّم التقدير العددي )6-2(

للمعلم

للطالب

119

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
افت��ح العلبة، و�صمّها مبا���سرة، و�صجّل ملحوظاتك عن 

الرائحة.
فرّغ العبوّة في �صحن زجاجي، وتفحّ�صها من الداخل 
(وجود طلاء راتنجي واقٍ، وجود تاآكل اأو تبقّعات(. 

�صمّ العبوّة الفارغة، وزنه��ا، و�صجّل الوزن، واح�صب 
الوزن ال�صافي.

قارن بي محتوى العبوّة والمعلومات المدوّنة على البطاقة. 
ا دقيقًا، وقيّم الخ�صائ�ض الآتية:  افح�ض المحتوى فح�صً

  اللون: طبيعي، غير طبيعي، باهت،....
  النكهة: الملوحة، والحلاوة، والتزنّخ،....

  التجان�ض: في الحجم وال�صكل واللون.
  ال�صوائب: اأيّ موادّ غريبة.

 القوام والتركيب الفيزيائي: �صلب، مائع، جاف،...
تذوّق محتوى المادّة الغذائيّة، و�صجل ملحوظاتك.

4

5

6

7
8

9

تمارين
ممار�ضة

نفّذ التمارين العمليّة الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �صغيرة في الم�صغل، اأو 
ح�صب توجيهات المعلم:

  �صمّم بطاقة بيان لأنواع مختلفة من الأغذية.     
  اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي. 

  قيّم تعلّمك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتبعتها، وفق قائمة �صطب وا�صحة 
ومحدّدة واحتفظ بتقويمك في ملفّك الخا�ضّ. 

120

�لأ�سئ���ل��ة
قارن بي العبوّات الزجاجيّة والمعدنية من حيث: 

  الكلفة، والوزن.
  تحمّل درجات حرارة التعقيم والتبريد.

  تحمّل عمليات ال�صحن والت�صويق.
قارن بي البولي بروبلي والبولي اإثيلي من حيث المزايا والعيوب.

اأعطِ فائدة واحدة تتحقّق نتيجة تعبئة الموادّ الغذائيّة الآتية بالعبوات المنا�صبة: 
  القهوة.       البي�ض.        التي المجفّف.       الزيوت.

عدّد اأنواع اللدائن وا�صتعمالت كل منها.
في حال �سرائك لعبوّة غذائيّة منتهية ال�صلاحيّة، ما الت�سّرف الذي تقوم به؟

علّل ما ياأتي: 
   قلّة ا�صتعمال عبوّات ال�صفيح في تعليب الأغذية المنزليّة.

   تبطي عبوّات الألمنيوم من الداخل  بموادّ منا�صبة قبل ا�صتعمالها في تعبئة الأغذية.
   فح�ض محتوى المعلّبات بدقّة قبل تناولها.

  فح�ض المظهر الخارجي للمعلّبات من وجود �صداأ، اأو ت�صوّه، اأو انتفاخ، اأو كدمات..  وغيرها.

1

4
5
6

2
3
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    المو�ضوع         تقييم المنتجات الغذائية )جودة الأغذية(
   

- ي�ستنتج العوامل الم�ؤثرة في جودة الأغذية الم�صنعة منزليًّا.
- يميز �أنواع تقييم الأغذية الم�صنعة منزليًّا.

- يقارن بين �أنواع الفحو�صات )الح�سّية والنوعية(.
- يناق�ش عنا�صر بطاقات التقييم العددية والو�صفية.

التقييم الح�سّي، فح�ص التمييز، التقييم الح�سّي الترتيبي، التقييم النوعي.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة
ح المعلم �أهمية تقييم المنتجات الغذائية، ويحدد المق�صود بالتقييم. - يو�ضّ

ح المعلم العوامل الم�ؤثرة في جودة الأغذية الم�صنعة منزليًّا. - يو�ضّ
الفحو�صات  و�أهم  منزليًّا،  الم�صنعة  للأغذية  الح�سّي  بالتقييم  المق�صود  ح  يو�ضّ  -

الح�سّية.
- يبيّن المعلم الأمور التي تراعى عند اختيار �أع�ضاء التقييم.

- ي�شرح الأمور الواجب مراعاتها عند �إجراء الفحو�صات الح�سّية.
ح المق�صود بالتقييم النوعي �أو المو�ضوعي للأغذية الم�صنعة منزليًّا والجهات  - يو�ضّ

التي تنفذها.
- ي�شرح المعلم �أنواع الفحو�صات النوعية للمنتجات الغذائية.

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يح�ضر المعلم المحاليل ح�سب ن�شاط )2-10( )تقييم قدرة الأ�شخا�ص على 

فح�ص التعرف (.  
حلو،  )مر،  التمييز  فح�ص  �إلى  والتعرّف  المحاليل،  بتذوق  الطلبة  يكلّف   -

حام�ض......(.
- ي�سجل النتائج من خلال الجدول المرفق.

- يح�ضر المعلم نوعًا من المحاليل)مر �أو حلو �أو حام�ض......(  بتراكيز مختلفة.
- يكلّف الطلبة بتذوق المحاليل؛ للتو�صل �إلى مفهوم التقييم الح�سّي الترتيبي)حلو 

جدًا - �أقل حلاوة – �أقل........ (.

ملحق �أدوات التقويم )7-2(.

121

يُعت��بر تقييم المنتجات الغذائيّ��ة (Food Evaluation( من الأمور المهمّ��ة، للتاأكّد من تقبّل 
ة الأنواع الجديدة  الم�صتهلك للمنتجات الغذائيّة وا�صت�صاغتها، لذلك يقيّم الم�صنّعون الأغذية وخا�صّ
منه��ا تقييمًا ح�صيًّا ونوعيًّا قبل عر�صها للبي��ع؛ ل�صمان ت�صويقها وعدم ك�صادها حتى ل توؤدي  اإلى 

خ�صائر للم�صنع.

تقييم المنتجات الغذائيّةرابعًا

          توؤثّر عوامل عديدة في جودة الأغذية الم�صنعة منزليًّا وفي ما ياأتي اأهمّ هذه العوامل:

اأ   يع��دّ الإن�ص��ان من اأهمّ العوامل الموؤثّ��رة في جودة الأغذية، كونه الم�ص��وؤول عن اختيار 

الموادّ الأوّليّة والموادّ الم�صنّعة، وذلك من خلال معرفة متطلّبات الت�صنيع الغذائي ال�صليم 
وتطبي��ق الأ�ص�ض العلميّّة ومراعاة اأم��ور ال�صحّة وال�صلامة في عمليات الت�صنيع  الغذائي  

المنزلي. 

ب   يج��ب اختيار المادّة الأوّليّ��ة للت�صنيع بعناية فائقة على اأن تكون ذات موا�صفات جودة 

عالي��ة وطازجة ومنا�صبة لعملي��ة الت�صنيع، نظرًا لتاأثيرها في ج��ودة المنتج  النهائي. وقد 
تك��ون الموادّ الأوّليّة نباتيّة، اأو حيوانيّة، اأو موادّ غذائيّة محفوظة. ول يمكن  اإنتاج اأغذية 

عالية الجودة من موادّ اأوّليّة رديئة.                                      

ج�   يتم اختيار الآلت والأدوات التي ل توؤثّر في الغذاء و تعطي اأف�صل  منتج وتكون �صهلة 

ال�صتعم��ال والتنظيف والتعقيم ، مع مراعاة خزنها في مكان جافّ   بعيدًا عن الرطوبة 
والغبار لحي ا�صتعمالها ثانية.  

د   للح�ص��ول على اأغذي��ة ذات جودة عالية ولتفادي  التباين في ج��ودة الأغذية الم�صنّعة، 

يجب اتباع  اأف�صل طرائق الت�صنيع الغذائي المنزلي من خلال الإفادة من الخبرات المتوارثة 
وم��ن خبرات الت�صني��ع التجاري والخبرات العلميّ��ة. وي�صمل تقييم المنتج��ات الغذائيّة 

التقييم الح�صّي والتقييم النوعي.

ا العوامل الموؤثّرة في جودة الأغذية الم�ضنعة منزليًّ 1

تقييم المنتجات الغذائيّة
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وعند �إجر�ء هذه �لفحو�سات، يجب مر�عاة �لأمور �لآتية:
اأن تك��ون مقادير ال�صنف الم��راد تقييمه معروفة وثابتة وطريق��ة تح�صيره محدّدة، واأن    

يكون الختلاف في معامل واحد فقط.
اأن تكون العينات متجان�صة ومتماثلة وعلى درجة حرارة الغرفة.  

اأن يكون حجم العينة منا�صبًا، ومرقّمة ترقيمًا دون و�صع موا�صفات.  
اأن يكون كلّ ع�صو من اأع�صاء الحلقة جال�صًا منفردًا في مكان مريح، ودرجة حرارته   

معتدلة، واأل يكون المقيّم جائعًا.                 
اأن يمتنع المقيّم عن تناول اأيّ طعام اأو التدخي قبل التقييم ب�صاعة على الأقل.  

اأن تكون الإ�صاءة منا�صبة مريحة والمكان خاليًا من اأي �صيء من زخارف اأو ديكورات   
والتي تعمل على عدم تركيز المقيّم.

اأن يكون التقييم لأقلّ عدد ممكن من العينات.  
اأن يغ�صل المقيّم فمه بالماء بي كلّ عينّة واأخرى.  

ب  �لتقييم �لنوعي �أو �لمو�سوعي: التقييم الذي ل يعتمد على الحوا�ضّ واإنماّ يحتاج اإلى مختبرات 

ويكت�ص��ب ثقة عالية، ويتم حفظ النتائج في �صجّلات يمك��ن الرجوع اإليها، ونتائجه ل 
تتاأثّر بالعامل ال�صخ�صي واحتمالت الخطاأ فيه قليلة. وي�صمل التقييم النوعي للمنتجات 

الغذائيّة الآتي:
الفحو�صات الحيويّة الكيميائيّة، وت�صمل:  

التركيب الكيميائي للغذاء، مثل ن�صبة الدهن والبروتي.  
القيم��ة الغذائيّ��ة (تقدير ن�ص��ب المكوّنات الغذائيّ��ة، مثل الفيتامين��ات والدهون   

والأملاح  والبروتي وغيرها(.
الك�صف ع��ن وجود بع�ض المكوّن��ات وتحديد نوعها، مث���ل الحمو�ض الدهني��ة   

والحمو�ض الأمينيّة واأنواع الفيتامينات.
الك�صف عن الموادّ الم�صافة.  

الك�صف عن الموادّ ال�صامّة التي قد يحتمل وجودها.  
الفحو�صات الفيزيائيّة، وت�صمل ن�صجه المنتجات وقوامها (ال�صلابة واللزوجة(.  
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                                           نظري )�ساعتان(  

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة البحث عن طريق الحا�سوب عن بطاقات تقييم منتجات غذائية 

�صناعية. 

- ا�ستراتيجية التقويم:مراجعة الذات 
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد )7-2(

للمعلم 
- http://www.alkherat.com/vb/forumdisplay.php?13

للطالب

122

اأ  �لتقيي��م �لح�سّ��ي: يعدّ م��ن اأهمّ الفحو�ص��ات التي تجرى 

عل��ى المنتج��ات الغذائيّ��ة، وي�صم��ل المظه��ر الخارجي  
(الل��ون، والحج��م، والمنظر الع��ام، والتجان���ض(  وهو 
عادة اأوّل ما يقيّ��م في المنتج، كما ي�صمل التقييم الح�صّي 
القوام، والنكه��ة (الطعم والرائحة(، والطراوة ون�صجه 
المنت��ج. وعند ت�صني��ع منت��ج غذائي جدي��د، ل بدّ من 
تقييم��ه ح�صيًّا عل��ى م�صتويي، هما: خ��براء في التذوّق
 ،)Consumer) والم�صتهل�������ك ،)Taste Panelists)
لفئ��ات  وممث��لًا  كب��يًرا  المقيّم��ي  ع��دد  كان  وكلّم��ا 
اأف�ص��ل،  نتائ��ج  اأعط��ى  المجتم��ع كلّم��ا  م��ن  مختلف��ة 
وتراع��ى ع��دة اأم��ور عن��د اختي��ار اأع�ص��اء التقيي��م،

اأهمّها:
  اأن تكون لدى المقيّم رغبة في ال�صنف المراد تقييمه.

  اأن يكون محايدًا ومو�صوعيًّا.
  اأن يكون متمتّعًا ب�صحّة جيّدة ول يعاني من اأمرا�ض الجهاز التنفّ�صي.

  اأن يكون العدد منا�صبًا لإعطاء �صورة حقيقيّة عن تقبّل المنتج.

ومن �أهم �لفحو�سات �لح�سيةّ : 
فح�ض التعرف (التمييز( (Recognition Test(: والهدف منه تمييز الطعوم الأ�صا�صيّة   
(حل��و اأو مال��ح اأو حام�ض، اأو م�ر(، ويفيد هذا الفح���ض في تقييم قدرة الأ�صخا�ض 

على التمييز الح�صّي.  
فح�ض التقييم الح�صّي الترتيبي (Ranking Test(: والهدف منه تحديد درجة التف�صيل   
في الج��ودة الح�صيّ��ة الكليّة اأو �صفة معيّن��ة مثل: اللون، اأو النكه��ة، اأو القوام للموادّ 
الأوّليّة، اأو المنتج��ات الغذائيّة والمقارنة فيما بينها لختيار اأف�صل معاملة،  مثل تركيز 

المكوّنات كال�صكّر والدهن وغيرها. 

ا اأنواع تقييم  الأغذية الم�ضنّعة منزليًّ 2

ان الله “�صبحان��ه وتعال��ى”   -
بحوا���ض  الإن�ص��ان  زود 
والنظ��ر  وال�ص��م  ال��ذوق 
وبح�ص��ن ا�صتعم��ال ه��ذه  
الحوا�ض ن�صتطي���ع  الحك��م 
على �صلاحية المواد الغذائية 
وجودتها.  قال تعالى  (لقد 
خلقنا الإن�ص��ان في اأح�صن 
تقويم(.           (�صورة التي(

ت��ذكّ��ر

124

الفحو�ص��ات الميكروبيولوجيّة: للتاأكّد من خلوّ الغذاء من الجراثيم الممر�صة والم�صبّبة   
للف�صاد.

فحو�صات قابليّة الحفظ والثباتيّة (مدّة ال�صلاحيّة للمنتج(.      

تقييم قدرة الأ�سخا�ش على فح�ش التعرّف )التمييزا(نشاط )10-2(

  بالتع��اون مع معلّمك واأف��راد مجموعتك، ح�سرّ محاليل مخفّفة كم��ا هو مبيّ  في الجدول، 
وت��ذوّق طعم محتوى كلّ محلول وح��ده، ثمّ �صجّل النتائج (حام�ض اأو حلو اأو مالح اأو مرّ(  

في الجدول الآتي: 

لت اإليها بالن�صبة لطعوم المحاليل، ثمّ ناق�ض النتائج  مع زملائك  دوّن ملحوظاتك التي تو�صّ
من خلال تعبئة الجدول ال�صابق  باإ�سراف معلمك.

ملحوظات �لطعم�لمحلول

كلوريد ال�صوديوم (ملعقة �صغيرة/كوب(

ملعقة / كوب( 1
4 حم�ض ال�صتريك (

ال�صكروز (ملعقة �صغيرة/كوب(
كافيي (ن�صكافيه( (ملعقة �صغيرة/كوب(

الماء 
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    المو�ضوع         تقييم المنتجات الغذائية )بطاقات تقييم الأغذية (

- يتعرّف بطاقات تقييم الأغذية.
- يميز بين بطاقات تقييم الأغذية العددية والو�صفية.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ العمل في الكتاب المدر�سي 
- يكلف المعلم طالبًا بقراءة بطاقة التقييم العددية ومناق�شتها.
- يكلف طالبًا �آخر بقراءة بطاقة التقييم الو�صفية ومناق�شتها.

التعلّم التعاوني / العمل الجماعي   
- يق�سم الطلبة �إلى المجموعات، ويعيّن مقررًا لكل مجموعة.

- تكلف المجموعات بحلّ �أ�سئلة المو�ضوع، ويُخ�ص�ص زمن لذلك.
- يتجول المعلم بين المجموعات، ويقدم الم�ساعدة غير المبا�شرة.

- ي�سلّم مقرر كل مجموعة �إجابات مجموعته.
- تبادل الأدوار بين المجموعات.

الإجابات  �إلى  التو�صل  بهدف  �إجاباتهم؛  وتناق�ش  الطلبة،  بين  حوار  يدار   -
ال�صحيحة وت�صويب الأخطاء.

- يكتب الحل على ال�سبورة، ويتم التعليق عليه.
- تدوّن الإجابات، وت�سجل بطريقة ملائمة.

125

تختلف بطاقات التقييم باختلاف ال�صنف المراد تقييمه، وت�صمل: 
 بطاقات التقييم العددية. 

�لمظهر �لعام            
- �ل�سكل                                                    30 علامة

(منتظم، خالٍ من ال�صقوق، ال�صطح به ا�صتدارة خفيفة( 
- الحجم
- الق�سرة

) (ليّنة، غير لزجة، جافة، لونها بني فاتح وخالٍ من النقط الفاتحة اأو الغامقة، وغير لمع، ومندٍّ
�لمظهر �لد�خلي                                              40 علامة

-  تكوين اللبّ
(لي�ض ملت�صقاً والخلايا �صغيرة، منتظمة، جدرانها رفيعة، ل توجد فجوات هوائيّة كبيرة(

-  ملم�ض اللبّ                                              
(لي، غير لزج، خفيف الوزن بالن�صبة للحجم، اإ�صفنجي واللون اأ�صفر فاتح متجان�ض(

 �لنكهة                                                        30 علامة
-  الطعم

-  الرائحة
�لمجم���������������وع                                               100 علامة

 بطاقات التقييم الو�صفيّة. 
وه��ذا النوع م��ن البطاقات ل توجد به علامات واإنما تك��ون ال�صفة متدرّجة كما هو في 

بطاقة تقييم الكيك الإ�صفنجي الآتية: 
غير منتظم           منتظم            فاقد ال�صكل �ل�سكل: 

زائد منخف�ض      اأقلّ قليلًا   طبيعي             اأكبر قليلًا      �لحج��م: 

وهكذا باقي ال�صفات، وقد تكون البطاقة على �صكل وُ�صف بطريقة اأخرى.

بطاقات تقييم الأغذية 3

127

علّل كلًا مما ياأتي: 
  ف�صل التيار الكهربائي قبل تنظيف الخلاط.

  تجنّب ت�صغيل الخلاط فارغًا.
  عدم نقع م�صارب الخفّاقة في محاليل الكلور. 

  �سرورة اتباع اإجراءات ال�صلامة اأثناء ت�صغيل اآلة المطبخ متعدّدة ال�صتعمالت. 
  �سرورة التاأكّد من جفاف الأدوات الم�صتعملة في كيل الأغذية الجافّة.

  م�صح الكميّة الزائدة عن �صطح الملعقة عند كيل الأغذية الجافّة.
   وجوب النتظار حتى ت�صتقرّ الفقاعات عند كيل ال�صوائل ذات الرغوة. 

  و�صع الكوب المعياري على �صطح م�صتو عند كيل الموادّ ال�صائلة.
  �سرورة �صغط الزبدة داخل المكيال عند كيلها. 

  �سرورة تنظيف الفرن بعد ا�صتعماله مبا�سرة .
  تجنّب و�صع اأ�صياء ثقيلة على باب الفرن.

  ا لطهو في طنجرة ال�صغط اأ�سرع من الطرائق الأخرى. 
  عدم فتح طنجرة ال�صغط قبل التاأكّد من خروج البخار.

  تجنّب و�صع اأطعمة �صاخنة داخل الثلاجة.
  �سرورة و�صع الثلاجة في مكان جيّد التهوية.

  عدم تغطية اأرفف الثلاجة بم�صمّع اأو اأيّ نوع قما�ض.  
  يف�صل ا�صتعمال المكاييل الحجميّة للمقادير القليلة ن�صبيًّا مع اأنها اأقلّ دقّة من الوزن.

  �سرورة وجود بطاقة البيان على المنتجات الغذائيّة.
كيف يتمّ تنظيف وحدة الكهرباء في الخفّاقة؟

ف�سر المثل العربي القائل (العي هي التي تاأكل(، وعلاقته بتقييم الأغذية.  
ما الغر�ض من: 

  تفريغ كي�ض التعبئة من الهواء بعد و�صع المادّة الغذائية فيه؟ 
  حفظ الأكيا�ض في مكان بارد وجافّ وترك فراغات كافية بينها؟  

  مراقبة الموادّ المخزّنة �صهريًّا؟

1

3
2

4

�أ�سئلة �لوحدة �لثانية
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علاج
الم�شغل  في  متوافرة  منتجات  من  محدد  غذائي  منتج  بو�صف  الطلبة  تكليف   -

التدريبي، من خلال بطاقة التقييم الو�صفية.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: التوا�صل.
- �أداة التقويم:  �أ�سئلة و�أجوبة.

للمعلم
 

للطالب

126

�لأ�سئ���ل��ة
عرّف ما ياأتي: 

 التقييم الح�صّي.           التقييم النوعي. 
اذكر ثلاثة اأمور يجب مراعاتها عند اختيار اأع�صاء التقييم الح�صّي.

حدّد ثلاثة  �شروط يجب مراعاتها عند اإجراء التقييم الح�صّي.
عدّد الفحو�صات التي يت�صمّنها التقييم النوعي للمنتجات الغذائيّة.

عدّد ال�صفات الح�صيّة.

1

2
3
4
5
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ل نعم ��ستطيع بعد در��ستي هذه �لوحدة �أن: �لرقم

ح المق�صود بالمفاهيم الآتية: اأو�صّ
الت�صنيع الغذائ��ي المنزلي، وتقيي��م الأغذية، والو�صف��ات القيا�صيّة، 

والتعبئة والتغليف.
 1

اأميّز الأدوات والأجهزة الم�صتخدمة في الت�صنيع الغذائي المنزلي.   2

اأعطي اأمثلة على اأجهزة التح�صيرات الأوّليّة الم�صتخدمة.  3

اأقارن بي اأنواع الأفران المختلفة من حيث المزايا والعيوب.  4

ة با�صتعمال الأجهزة بعناية واألتزم بها.  اأقراأ التعليمات الخا�صّ 5

ح خطوات تنفيذ كيل الأغذية بطريقة �صحيحة. اأو�صّ 6

اأطبّق مهارات ت�صغيل الأجهزة وتنظيفها بطريقة �صحيحة. 7

اأحدّد العوامل التي توؤثّر في جودة الأغذية الم�صنّعة منزليًّا. 8

ح التقييم الح�صّي للمنتجات الغذائيّة. اأو�صّ 9

اأبيّ فوائد واأنواع مواد تعبئة المنتجات الغذائيّة وتغليفها. 10

اأواكب التطوّرات والم�صتجدات في مجال الت�صنيع الغذائي المنزلي. 11

قيمّ تعلّمك لوحدة  مدخل اإلى الت�س��نيع الغذائي المنزلي بو�س��ع اإ�سارة )  ( �أمام كل فقرة من 
قائمة �ل�سطب �لآتية:

�لتقويم �لذ�تي





طهو الطعام
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    المو�ضوع         مفهوم طهو الطعام وفوائده والعوامل الم�ؤثرة فيه
   

- يتعرف مفهوم الطهو، وي�ستنتج فوائده. 
- يناق�ش العوامل الم�ؤثرة في عملية الطهو.

- يفرّق بين طرائق انتقال الحرارة �إلى الطعام في عملية الطهو.

الطهو، التو�صيل, الحمل.

السلامة المهنية

 
التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 

- يمهّد المعلم للوحدة والدر�س من خلال طرح مجموعة من الأ�سئلة، مثل:
• ماذا كانت وجبة غدائك في الأم�س؟  

• لو قدمت لك دون طهو، هل كنت �ستتناولها؟ 
• هل الوجبات التي ذكرت تعدّ بالطريقة نف�سها؟  

•  لماذا نطهو الطعام؟
- يناق�ش �إجابات الطلبة للتو�صل �إلى مفهوم الطهو وفوائده.

التعلّم التعاوني / العمل الجماعي 
- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.
- يعر�ض المعلم ال�شكل )3-1( (فوائد الطهو) على الطلبة.
- تكلّف المجموعات بالإجابة عن الأ�سئلة المتعلقة بال�شكل.

فوائد  �إلى  للتعرف  وتناق�ش  الأ�سئلة،  �إجابات  المجموعات  مقررو  يعر�ض   -
الطهو.

�أثر الطهو في �إحدى الخ�ضراوات المنا�سبة بتنفيذ  - تكلّف المجموعات باختبار 
ن�شاط )1-3(. 

- يعر�ض مقرر كل مجموعة النتائج، وتناق�ش مع المعلم. 
التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي

- يذكر المعلم العوامل الم�ؤثرة في عملية الطهو.
ح المعلم طرق انتقال الحرارة  من خلال ال�شرح وال�صور. - يو�ضّ

بالأ�شكال  بالا�ستعانة  الأغذية  �إلى  انتقال الحرارة  بر�سم طرائق  الطلبة  - يكلف 
)3-2( )3-4( )3-5( الكتاب المدر�سي.

الوحدة الثالثة: طهو الطعام
يت��ذوّق النا�س الأطعمة بنكهات متنوّع��ة، ويتّبعون في اإعدادها طرائق عدّة يتنا�سب كلّ منها مع 
اأنواع محدّدة من الأطعمة، وباختلاف طرائق الطهو المتّبعة يكون الهدف هو الح�سول على طعام �سهي 
يحقّق موا�سفات الجودة التغذويّة والح�سيّة، والخطوة الأولى ل�سمان ذلك هو الختيار الجيّد للموادّ 
الأوّليّ��ة والتجهي��زات، ثمّ اتباع الخطوات العلميّة والقواعد ال�سحّيّ��ة في  اإعداد الأطعمة وطهوها. 
وتت�سم��ن هذه الوحدة: مفهوم طهو الطعام وفوائده، والعوام��ل الموؤثّرة فيه، وطرائق طهو الطعام 

المختلفة، وتاأثير الطهو على القيمة الغذائيّة، والتعرّف اإلى بع�س الماأكولت ال�سعبيّة.  

-  لماذا نطهو الطعام..؟
-  ما تاأثير الطهو في القيمة الغذائية  للاأطعمة..؟

-  ما اأهميّة تنويع الأطعمة في حياتنا..؟ 

ويتوقعّ منك بعد در��سة هذه �لوحدة �أن:                                                                
  تتعرّف مفهوم الطهو وفوائده والعوامل الموؤثّرة فيه.

  تميّز طرائق الطهو ومزايا كلّ منها.
ح اأ�سا�سيّات عملية طهو الطعام با�ستخدام:   تو�سّ

  الحرارة الرطبة )ال�سلق، والطهو بالبخار( .     
  الحرارة الجافّة )ال�سي، والتحمير، والخبز(.    

  المادّة الدهنيّة )القلي(.
  الأ�سعّة فائقة الق�صر )الميكروويف(.

  تطبّق ال�شروط ال�صحّيّة في اإعداد الطعام.
  تطبّق الأ�س�س العلميّة الحديثة في طهو الطعام.

  تنفّذ التح�سيرات الأوّليّة اللازمة في اإعداد الطعام ب�سكل منا�سب و�سحيح. 
  تختبر تاأثر ال�سبغات النباتيّة بالحمو�سة والحرارة والمعادن.

  تطهو اأ�سنافًا من الطعام با�ستخدام طرائق الطهو المختلفة.  
  تطهو ماأكولت �سعبيّة مختلفة.

  تطبّق قواعد الأمن وال�سلامة المهنيّة اأثناء العمل وبعد النتهاء منه.   
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تاأثير �لطهو على �لأطعمةنشاط )1-3(
بالتع��اون م��ع معلّمك واأفراد مجموعتك، خذ حبّة بطاطا، ق�صّره��ا وقطّعها �صرائح، وا�سلق   
ق�سمً��ا منها، وات��رك الق�سم الآخر نيئا، و�سعهما في الثلاج��ة، لحظ بعد يومي التغيّرات 
الت��ي طراأت على الحالتي ال�سابقتي. حاول تف�سير النتائج التي تو�سلت اإليها  مع زملائك 
حًا كم كانت فوائد الطهو وا�سحة في هذا المثال، ثمّ ثبّت النتائج في ملفّك الخا�سّ.  مو�سّ

؟  كيف يعمل �لطهو على زيادة مدّة حفظ �لطعام وجعله �أكثر �أماناً؟ 
 كيف يحُ�سّن �لطهو من نكهة �لأطعمة؟ 

 كيف يعمل �لطهو على زيادة قابليةّ ه�سم �لطعام؟ 
 كيف ي�ساعد تنويع �لطعام على تح�سين بناء ج�سم �لإن�سان؟

�أجب عن �لأ�سئلة �ل�سابقة، و�حتفظ بالإجابة في ملفّك �لخا�صّ. 

ال�سكل )3-1(: فوائد الطهو.

زيادة مدّة
حفظ
الطعام

جعل الطعام
اأكثر اأمانًا

تح�سين نكهة
الطعام

زيادة قابليّة
ه�سم الطعام

تنويع
الطعام

فوائد الطهو

الوحدة الثالثة: طهو الطعام

انظر ملحق �إجابات الأ�سئلة )1( . 
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                                           نظري )�ساعة( عملي )�ساعة(

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث عبر �شبكة الإنترنت حول الطهو وفوائده، وعر�ض ما 

يتو�صلون �إليه على �شكل عر�ض تقديمي في غرفة ال�صف.

- ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة .
- �أداة التقويم: اختبار.

- كتاب التربية المهنية/ ال�صف الثامن/ وحدة 6 / در�س2.

للمعلم 
- الأكاديمية الملكية لفنون الطهو.

- http://www.raca-lesroches.edu.jo
للطالب
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يُطه��ى الطعام بطرائق مختلفة، وقد ت�ستخ��دم في اإعداد  طبق معيّ اأكثر من طريقة طهو واحدة 
ح�سب ال�سنف المراد اإعداده ومكوّناته والإمكانات المتوافرة، وقد عُرف الطهو منذ اأقدم الع�سور  

اإل اأنّ هناك طرقًا ومعدّات جديدة �ساعدت على ت�سهيل وتح�سي اإعداد الأطعمة.
ترتك��ز عمليّة الطهو ال�سحّي ال�سليم على قواعد واأ�س���س علميّة ينبغي على القائم على تح�سير 
ي الجودة  الطع��ام اأن يعرفها معرفة جيّدة من الناحيتي العلميّة والعمليّة، فالمهارة في الإعداد وتق�سّ
في المنتج النهائي  بما يتنا�سب والعلاقة مابي الطعام وبناء ج�سم الفرد عاملان هامّان في مجال طهو 

الطعام . 

أولاً

�لطه��و )Cooking(: معامل��ة الم��وادّ الغذائيّة با�ستخ��دام الحرارة ومزج بع�سه��ا ببع�س من 
خ��لال اإحداث تغيّرات طبيعيّة وكيميائيّة؛ لإعداد اأ�سناف مختلفة من الطعام وتح�سي طعمها 

ومظهرها ورائحتها وجعلها فاتحة لل�سهيّة وقابلة لله�سم.

مفهوم الطهو 1

مفهوم طهو الطعام وفوائده والعوامل المؤثّرة فيه

يُعدّ  طهو بع�س الأطعم��ة اأف�سل من تناولها وهي في حالتها 
الأوّليّ��ة واإن كان الطه��و ي��وؤدي اإلى فقدان بع���س العنا�صر 
الغذائيّ��ة للاأطعمة، وذلك لأ�سباب يمكن اإجمالها في ال�سكل 

ح فوائد الطهو.  )3-1( الذي يو�سّ

فوائد الطهو 2

ت��ذكّ��ر
يمك��ن تناول بع���س الموادّ   -
الغذائيّ�����ة دون طه�����و، 

كالبندورة والفواكه.

؟   لم نطهو �لطعام؟
   كيف نطهو �لطعام؟ 

مفهوم طهو الطعام وفوائده والعوامل المؤثّرة فيه
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 �لحم��������ل )Convection(: يت�����مّ فيه������ا انتق��ال الح��رارة  في ال�سوائل والغ��ازات، فعندما 
ت�سخّ��ن جزيئات المادّة الملا�سقة لم�سدر الحرارة فاإنّها تتمدّد وتقلّ كثافتها فترتفع اإلى الأعلى، 
فتحلّ محله��ا جزيئات باردة وهكذا ب�سكل م�ستمرّ على �سكل تيّ��ارات اإلى اأن ت�سخّن اأجزاء  
ح ال�سكل الم��ادّة الغذائيّ��ة جميعها، وهي الطريق��ة ال�سائ��دة في ال�سوائل والغ��ازات، ويو�سّ

)3-3( طرائق انتقال الحرارة بالحمل في ال�سوائل  والغازات.

تتاأثّ��ر عمليّة الطهو بعوام��ل عديدة، منها طرائق انتقال الحرارة اإل��ى الطعام،  درجة حرارة 
الت�سخي ومدّته، وجودة الماء، ودرجة الحمو�سة، ووجود المعادن. 

اأ طر�ئق �نتقال �لحر�رة �إلى �لطعام في عملية �لطهو: تنتقل الحرارة من م�سادرها اإلى الطعام في    

عمليّة الطهو بواحدة اأو اأكثر من الطرق الآتية: 
 �لتو�س��يل )Conduction(: انتقال الحرارة م��ن م�سدرها اإلى اآنية الطهو، ثمّ مبا�صرة 
اإل��ى اأجزاء الم��ادّة الغذائيّة الملا�سقة له��ا، ثمّ اإلى اأجزائها الأخ��رى جميعها، وهي 
ح ال�سكل )3-2( طريقة انتقال  الطريق��ة  ال�سائدة اأثناء طهو المواد ال�سلب��ة، ويو�سّ

الحرارة بالتو�سيل.

العوامل الموؤثّرة في عمليّة الطهو 1

ال�سكل )3-3(: طرائق انتقال الحرارة بالحمل في ال�سوائل والغازات.

ال�سكل )3-2(:طريقة انتقال الحرارة بالتو�سيل.

�لطع����امج�د�ر �لإن��اء

�أ�سفل �لإن��اء

تيار �لحمل
�لإن��������اء

تيار�ت �لحمل
فرن �لحملماء �ساخن

)اأ(
ال�سوائل.

)ب(
الغازات.
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    المو�ضوع         مفهوم طهو الطعام وفوائده والعوامل الم�ؤثرة فيه 
                                          )�أثر جودة الماء في الأطعمة(

   
- يتو�صل �إلى �أثر جودة الماء  في �إعداد الأطعمة. 

- يحدّد �أق�سام الماء من حيث محتواه من الأملاح المعدنية.

الماء الي�سر، الماء الع�سر، البكتينات.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �ضيف زائر
- يقدّم المعلم مراجعة �سريعة للدر�س ال�سابق، ويربطه بالدر�س الحالي.

- يخطط م�سبقًا لا�ست�ضافة معلم الكيمياء في مختبر الكيمياء بم�ساعدة قيم المختبر 
للتعريف بالماء الي�سر والماء الع�سر.

- يجرّي معلم الكيمياء تجربة  �إزالة ع�سرة الماء الع�سر �أمام الطلبة.
البي�ضاء(؛  )الروا�سب  البحث  ق�ضية  نتائج  الكيمياء  معلم  مع  الطلبة  يناق�ش   -

للتو�صل �إلى معرفة ماهية الروا�سب البي�ضاء على جدران غلايات الماء. 
ح المعلم �أثر جودة الماء في �سرعة الطهو و�صفات الطعام المعد. - يو�ضّ

انظر ملحق )3-1( من �أدوات التقويم. 
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 �لإ�س��عاع )Radiation(: ويت��مّ فيه�����ا انتق����ال الح��رارة ع��ن طري��ق الموج��ات  
الكهرومغناطي�سيّ��ة؛ كانتق�ال اأ�سعّ�ة ال�سم���س اأو )ال�س��وء( وبال�صرع���ة نف�سه����ا، 
ويمك��ن حدوثه في الفراغ  فه��و ل يحتاج اإلى  و�سط مادي، ويت��مّ انتقال الحرارة 
بهذه الطريقة عند ا�ستعمال المنقل وال�سوّايات وحمّا�سة الخبز واأفران الميكروويف، 

ويو�سح ال�سكل )3-4( طريقة انتقال الحرارة بالإ�سعاع.

ال�سكل )3-4(: طريقة انتقال الحرارة بالإ�سعاع.

طر�ئق �نتقال �لحر�رة في �لطهونشاط )2-3(

اأعط مثالً واحدًا لكلّ طريقة من طرائق انتقال الحرارة في الطهو.  
بالتعاون مع اأفراد مجموعتك، ابحث عن طرائق انتقال الحرارة في الطهو، وقارن بينها من 
حيث: ال�صرعة والكلف��ة واأثرهما في القيمة الغذائيّة، ثمّ اعر�س نتائجك با�ستخدام برمجيّة 

.)Power Point(

ب  �أث��ر ج��ودة �لم��اء في �إعد�د �لأطعم��ة: ي�ستعمل الماء في معظم خط��وات تجهيز الأطعمة    
وطهوه��ا؛ اإذ ي�ستعمل في عمليات التنظيف والنقع وال�سلق  لذلك فاإنّ لنوعيته اأثرًا 
في عمليّ��ة الطهو وفي �سفات الطعام المع��دّ، وعليه ينبغي اأن تكون موا�سفات الماء 
الم�ستعمل في الطهو مطابقة  لموا�سفات ماء ال�صرب؛  اإذ يجب اأن يخلو من الروائح 
والطعوم الغريبة وال�سوائب واأن تكون ن�سبة الأملاح الذائبة فيه �سمن الموا�سفات.

ويق�سم �لماء من حيث محتو�ه من �لأملاح �إلى :

 �لم��اء �ليَ���رِر )Soft Water(: الماء الذي يكون عذبًا ب�سكل طبيع��ي، واإمّا اأن يكون 
في الأ�س��ل ماءً ع�صًرا وتجرى له بع�س المعالجات ال�سناعيّة لإزالة اأيونات الكال�سيوم 

والمغني�سيوم؛ اأيّ اأنّه ل يحتوي على اأملاح ويحدث رغوة ب�سهوله مع ال�سابون.

موجات �لإ�سعاع
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                                           نظري )�ساعة( عملي )�ساعتان(

علاج

�إثراء
تت�أثر بالماء الع�سر، وعر�ضه على  - تكليف الطلبة ب�إعداد قائمة بمنتجات غذائية 

الطلبة 

- ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة
- �أداة التقويم: اختبار )1-3(

للمعلم 
-منظمة ال�صحّة العالمية

- www.who.org

للطالب
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 �لم��اء �لعَ���رِر )Hard Water(: الماء الذي يحتوي على تركيز عالٍ  ن�سبيًّا من اأيونات 
الكال�سي��وم والمغن�سيوم، ووج��ود هذين المعدني يمنع ال�ساب��ون من تكوين رغوة، 
وي��وؤدي اإلى تكوّن را�س��ب يظهر على ال�سعر والملاب�س والأطب��اق وداخل اأنابيب 
المي��اه وغيرها م��ن الأ�سياء التي تتعر���س با�ستمرار للم��اء الع�صر، كما اأنّ��ه يوؤثّر في

طعم الماء.

ويق�سم �لماء �لع�ر �إلى نوعين، هما: 
   �لم��اء �لع�ر )عُ�رة موؤقتّة(: ويعزى اإلى وجود بايكربونات الكال�سيوم والمغني�سيوم، 
وهو الج��زء الذي يتر�سّ��ب بالغليان من خ��لال تحوّله اإلى كربون��ات الكال�سيوم 

والمغني�سيوم. 
  �لم��اء �لع�ر )عُ���رة د�ئمة(: يحت��وي عل��ى كبريت��ات اأو كلوري��دات الكال�سي��وم 
والمغني�سي��وم، والتي ل يمكن تر�سيبها بالت�سخي واإنما بطرائق كيميائيّة. اإنّ لنوعيّة  
الماء تاأث��يًرا على �صرعة الطهو و�سفات الطعام، وال�سبب يعود اإلى اأنّ الأملاح في 

الماء الع�صر تعمل على:
تكوي��ن مركبات تق��اوم  التحلّ��ل الحراري   -
ب�سب��ب تفاعلها مع بع�س مكوّن��ات الغذاء 
��ة البكتين��ات، وبذلك ت��وؤدي اإلى  وبخا�سّ
��ة  ت�سلّ��ب الخ���صراوات والفواك��ه وخا�سّ

بوجود اأملاح الكال�سيوم.
تكوي��ن ق�صرة اأو طبق��ة عازلة على اأجهزة واأواني الطهو ت��وؤدي اإلى عدم كفاءة   -

تو�سيل الحرارة، كما تزيد من �سعوبة تنظيف الأواني والأدوات.

ت��ذكّ��ر
ال���ب���ك���ت���ي���ن���ات م����واد   -
كربوهيدراتيّ���ة غير قابل��ة 

لله�سم )األياف(.

�لرو��سب �لبي�ساءق�ضيّة للبحث

ابح��ث في الم�سادر المختلفة المتوفرة  لديك عن ماهيّ��ة الروا�سب البي�ساء التي ت�ساهد على   
ج��دران غلايات الماء، و�سب��ب تكونها وكيف يمكن تلافيه��ا اأو التخلّ�س منه�ا، ثمّ اكتب 

تقريرًا عن ذلك، وناق�سه مع زملائك في ال�سفّ باإ�صراف المعلم. 
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    المو�ضوع         مفهوم طهو الطعام وفوائده والعوامل الم�ؤثرة فيه
                                          )ال�صبغات النباتية(

- يحدّد �أثر درجة الحمو�ضة والمعادن والت�سخين في لون ال�صبغات النباتية.
- ي�صنّف ال�صبغات النباتية، من حيث ذائبيتها بالماء �أو بالدهون.

والمعادن  بالحمو�ضة  ت�أثرها  ويناق�ش  النباتية،  ال�صبغات  على  �أمثلة  يعطي   -
والت�سخين.

- ي�ستخل�ص ال�صبغات النباتية من الثمار.
- يختبر �أثر درجة الحمو�ضة والت�سخين في لون ال�صبغات النباتية.

السلامة المهنية
• �أخذ الحيطة عند التعامل مع المواد الكيميائية

التدري�س المبا�شر/ محا�ضرة
- يقدّم المعلم نبذة عن ال�صبغات النباتية و�سبب الألوان الجذّابة للثمار.

- يذكر المعلم �أنواع ال�صبغات النباتية، وي�صنّفها من حيث قابليتها للذوبان بالماء 
�أو بالدهون. 

ح المعلم �ألوان ال�صبغات، ويعطي �أمثلة على الثمار الغنية بكل منها. - يو�ضّ
التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب

الحمو�ضة  درجة  )�أثر   )1-3( التمرين  نتاجات  بقراءة  طالبًا  المعلم  يكلف   -
والت�سخين في لون ال�صبغات النباتية(، ويثبتها على ال�سبورة.

- يكلف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية للتمرين، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يق�سّم الطلبة �أربع مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ منها.

- يقوم المعلم بتنفيذ التمرين بالتعاون مع الطلبة، والت�أكيد على ت�سل�سل خطوات 
العمل،  ومراعاة  �شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية.

- تكلف المجموعات بتنفيذ التمرين، والت�أكيد على ت�سل�سل الخطوات، ومراعاة  
�شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية.

• المجموعة الأولى: تختبر �أثر درجة الحمو�ضة والت�سخين في لون ال�صبغات 
النباتية في الخ�ضراوات الخ�ضراء، وتفرغ النتائج في جدول )1-3(.

• المجموعة الثانية: تختبر �أثر درجة الحمو�ضة والت�سخين في لون ال�صبغات 
النباتية في الخ�ضراوات ال�صفراء، وتفرغ النتائج في جدول )1-3(.

136

ج�  �أثر درجة �لحمو�سة و�لمعادن و�لت�سخين في لون �ل�سبغات �لنباتيةّ: تتميّز بع�س المحا�سيل،    
كالخ�صراوات والفواكه باألوانها الجذّابة التي يمكن ا�ستغلالها في تح�سير وطهو اأطعمة 
ووجبات جذّابة، وتعزى الألوان الجذّابة للخ�صراوات والفواكه لوجود ال�سبغات 
فيه��ا، وتختلف ه��ذه ال�سبغات في خ�سائ�سها من حيث الذائبيّ��ة في الماء اأو المواد 
الدهنيّ��ة والتاأثّر بدرجة الحمو�سة )الرقم الهيدروجيني )pH((، كما تتاأثّر باأيونات  
المع��ادن التي قد توج��د اأملاحها في الماء الم�ستعمل في الطهو، و قد يكون م�سدرها 
بع���س الأدوات والمعدّات الم�ستعمل��ة، اأوق�د يكون اأ�سله�ا م����ن بع�س المبي��دات 
الم�ستعمل��ة في الزراعة، وتوؤثّركلّ من درجة الحمو�سة و المعادن في لون ال�سبغات، 

ة مع الت�سخي. وقد يكون هذا التاأثير مرغوبًا فيه اأو غير مرغوب فيه خا�سّ
وتتاأث��ر ال�سبغ��ات كذل��ك  بالت�سخ��ي على 
درجات حرارة  مختلف��ة ، لذا فمن ال�صروري 
التع�����رّف اإل��ى ه����ذه ال�سبغ������ات وبع�س 
خ�سائ�سه��ا لتفادي  تلفها اأثن��اء عمليّة اإعداد  

وطهو الأطعمة المختلفة. 

وتق�سم �ل�سبغات من حيث قابليتّها للذوبان ومكان وجودها في �لنبات �إلى مجموعتين رئي�سيتّين: 

 �ل�سبغات �لقابلة للذوبان في �لدهن )Fat Soluble Pigments(: �سبغات ل تذوب 
في  الم��اء، ولكنّها تذوب بالمواد الدهنيّة، مثل الزيت وال�سمن اأو في بع�س المذيبات 
الع�سوي��ة، وتوج��د في بلا�ستيدات الخلية، وت�سم��ل  اليخ�س��ور  )الكلوروفيل(، 

والكاروتينويدات. 

اأ �لكلوروفي��ل )�ليخ�س��ور( )Chlorophyll(: ال�سبغ��ة الت��ي تعط��ي اللون الأخ�صر    
والموج��ودة  في البلا�ستيدات الخ�صراء، وهي الم�سوؤولة ع��ن عمليّة التمثيل ال�سوئي  
وتحت��وي  على عن�صر المغني�سي��وم.  وتتميّز هذه ال�سبغ��ة بتاأثّرها بال�سوء وحمو�سة  
الو�س��ط اأو قاعديتّه والحرارة والمع��ادن، ولتلافي تغيّر لون الخ�صراوات الخ�صراء عند 

طهوها ت�سلق �سلقًا خفيفًا وتبّرد �صريعًا. 

ت��ذكّ��ر
حمو�س��ة  درج��ه  تعن��ي   pH  -
الو�س��ط، وه��ي اإمّ��ا اأن تك��ون 
متعادلة )7(، اأو حم�سيّة اأقلّ من 

)7(، اأو قاعديّة اأكثر من)7(.
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تمرين
)1-3(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
- 100غ م��ن الخ���صراوات الخ���صراء، مث��ل 
فا�سولياء خ�صراء، اأو �سبانخ، اأو بقدون�س، 

اأو ملوخيّة.
- 100غ م��ن الخ���صراوات ال�سف��راء، مثل 

الجزر، اأو القرع الأ�سفر.
- 100غ م��ن الخ���صراوات البي�س��اء، مثل 

البطاطا، اأو الزهرة. 
- 100غ م��ن الخ���صراوات الحم��راء، مث��ل 

ال�سمندر، اأو الملفوف الأحمر.
- 100 مل من ماء مقطر.

-  ملعقة �سغيرة بيكربونات ال�سوديوم. 
-  ملعقة �سغيرة حم�س الليمون. 

-  خلاط كهربائي.
-  دليل ال�صركة ال�سانعة.

-  فوط تنظيف.
-  مطب��خ، وبطاقات ل�سق��ة، وحمّام 

مائي، وم�سدر حرارة.

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:
-  ت�ستخل�س ال�سبغات النباتيّة من الخ�صراوات والفواكه.
 -  تختبر اأثر درجة الحمو�سة في لون ال�سبغات النباتيّة.

 -  تختبر اأثر درجة الحرارة في لون ال�سبغات النباتيّة.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
تَختلف ال�سبغات النباتيّة في خ�سائ�سها من حيث الذائبيّة في الماء، والمواد الدهنيّة، والتاأثّر   -

بالحمو�سة والقاعديةّ، والتاأثّر بالت�سخي على درجات الحرارة المختلفة. 

تجربة:  اأثر درجة الحمو�ضة والت�ضخين في لون ال�ضبغات النباتية.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين
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                                           نظري )�ساعة( عملي )5( �ساعات. 

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بتنفيذ تمارين الممار�سة المتعلقة ب�أثر درجة الحمو�ضة والت�سخين 

في لون ال�صبغات النباتية.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي

للمعلم 
- الجمعية الملكية للتوعية ال�صحّية

- www.rhas.gov.jo

للطالب

137

ب �لكاروتينويد�ت )Carotenoids(: �سبغات تتدرّج األوانها من الأ�سفر اإلى البرتقالي   
والأحم��ر، وتوج��د في البلا�ستيدات الملوّنة، وم��ن اأهمّ �سبغات ه��ذه المجموعة 
 )Lycopene(الموجودةفي الج��زر، واللايكوبي )Carotene(سبغ��ات الكاروتي�
الموج��ودة في   )Crosetin(والبطّي����خ، والكرو�ست��ي البن����دورة  الموج��ودة في 
الزعف��ران، والزانثوفي��ل)Xanthophylls( الموج�����ودة في الفلف�����ل الأحم��ر، 

والكربتوزانثي)Cryptoxanthin( الموجودة في الحم�سيّات.
وتتميّ����ز ال�سبغ����ات الكاروتينويديّ��ة بثباتها 
للح��رارة والمحالي���ل الحم�سيّ����ة والقاعديّ��ة 
والمع��ادن، ولكنّه��ا تتاأثّ��ر بالأك�سج��ي عند 
تعرّ�سه��ا لله��واء، حي��ث يخ��فّ الل����ون اأو 
يتلا�سى ب�سب��ب التاأك�سد. وبع���س ال�سبغات 
الكاروتينويديّة مولدّة لفيتامي ) اأ (  في الج�سم 

واأهمّها بيتا كاروتي. 
 �ل�سبغات �لقابلة للذوبان في �لماء )Water Soluble Pigments(: �سبغات تذوب في 
الماء، وتوجد في فجوة الخليّة الع�ساريّة، حيث يمكن ا�ستخلا�سها من ع�سارة النبات، 
 ،)Flavonoids( ويتغ��ير لونها بتغ��يّر حمو�سة الو�س��ط، وت�سمل  الفلافونوي��دات

.)Betaline(والبيتالي
 )Anthocyanin(  ومن اأهمّها �سبغات الأنثو�سياني :)Flavonoids( لفلافونويدات�  
والأنثوزانث��ي)Anthoxanthin(. وتعطي �سبغ��ات الأنثو�سياني الألوان الحمراء 
والبنف�سجيّ��ة والزرق��اء،  وه��ي الم�سوؤولة ع��ن الألوان في الخ��وخ والتفّاح الأحمر 

والرمّان والعنب الأ�سود والفراولة )توت الأر�س( وق�صر الباذنجان والفجل. 
اأم��ا الأنثوزانثي فهي موج��ودة في النباتات قليلة التلوّن، مث��ل الب�سل والزهرة  
وهي �سبغة ذات لون ق�سدي اأو اأ�سفر. وهذه ال�سبغات تتاأثّر بالو�سط الحم�سي 

اأو القاعدي وبوجود المعادن الثقيلة . 
البيتالي )Betaline(: ال�سبغة الموجودة في ال�سمندر وتتميّز هذه ال�سبغة بتاأثّرها   

بالحرارة والمحاليل الحم�سيّة والقاعديّة.

الكاروتينوي��دات: ق��د تقلل   -
من مخاطر الإ�سابة  بال�صرطان 
واأمرا�س القلب وتحافظ على 

الب�صر.

139

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
نظّف الخ�صراوات، وتخلّ�س من الأج�زاء التي ل توؤكل منها.
�س��ع اأرقامًا على اأنابيب الختب��ار لتدلّ على المعاملات 

من )9-1(.
�سع 10 مل ماء مقطّرًا في كلّ اأنبوب.

اأ�سف ربع ملعقة �سغيرة من حم�س الليمون لكلّ اأنبوب 
من اأنابيب الختبار الأربعة الأولى )و�سط حم�سي(، وربع 
ملعقة �سغيرة من بيكربونات ال�سوديوم لكل اأنبوب من 
اأنابيب الختبار الأربعة الباقي��ة )و�سط قاعدي(، واترك 

الأنبوب الأخير بدون اأيّة اإ�سافات )ال�سابط(.  
ا�ستخل�س ال�سبغات من اأحد الخ�صراوات بو�سع 100غ 
من الخ�ضضشراوات في الخلاط وماء مقطّر بمقدار )20(مل 

)ملعقتان كبيرتان( مع الخلط مدّة دقيقتي.
�سفّ المزيج م��ن خلال ورق التر�سيح با�ستعمال قمع اأو 
م�سف��اة، واحتف��ظ بال�سائل الرائق في اأنب��وب اأو كوب 

زجاجي �سفاف. 
دوّن لون م�ستخل�س كلّ نوع من الخ�صراوات في الجدول 

المرفق)1-3(.
اأ�س��ف )2(م��ل اأو نحو ن�س��ف ملعقة �سغ��يرة من كلّ 
م�ستخل�س �سبغة للمحلول الحم�سي في اأنابيب الختبار 
الأربعة الأولى، وكميّة مماثلة من الم�ستخل�س اإلى المحلول 

القاعدي في الأنابيب الأربعة الأخرى. 
ح��رّك جيّ��دًا، ث��مّ دوّن ل��ون م�ستخل���س كلّ نوع من 

الخ�صراوات في الجدول المرفق )1-3(.

1
2

3
4

5

6

7

8

9
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    المو�ضوع         مفهوم طهو الطعام وفوائده والعوامل الم�ؤثرة فيه 
                                         )ال�صبغات النباتية(

- يختبر �أثر درجة الحمو�ضة والت�سخين في لون ال�صبغات النباتية.

السلامة المهنية

• المجموعة الثالثة: تختبر �أثر درجة الحمو�ضة والت�سخين في لون ال�صبغات 
النباتية في الخ�ضراوات البي�ضاء، وتفرغ النتائج في جدول )1-3(.

• المجموعة الرابعة: تختبر �أثر درجة الحمو�ضة والت�سخين في لون ال�صبغات 
النباتية في الخ�ضراوات الحمراء. 

- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- يعر�ض المقرر النتائج التي تّم التو�صل �إليها ويناق�شها.

- الإجابة عن الأ�سئلة في نهاية التمرين.
- تقييم عمل الطلبة.

140

�لأ�سئ���ل��ة
رتّب �سبغات الخ�صراوات ح�سب �سدّة تغيّر لونها بالحم�س.
رتّب �سبغات الخ�صراوات ح�سب �سدّة تغيّر لونها بالحرارة.

12

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
�سخّ��ن الأنابي��ب في الحمام المائي م��دّة )10( دقائق، ثمّ 
ارفعها من الماء )�سع الأنابيب بعد اأن يغلي الماء في الحمّام 
المائي(، ودوّن ل��ون م�ستخل�س كلّ نوع من الخ�صراوات 
في الجدول المرف��ق )3-1(، ثمّ دوّن لون م�ستخل�س كلّ 

نوع من الخ�صراوات في الجدول المرفق)1-3(.

10

��سم �لخ�ر�و�ت
لون

�لم�ستخل�ص
�لأ�سلي 

لون �لم�ستخل�ص في �لو�سط

ملحوظات
�لقاعدي �لحم�سي 

قبل 
�لت�سخين

بعد 
�لت�سخين

قبل 
�لت�سخين

بعد 
�لت�سخين

الخ�صراوات الخ�صراء
الخ�صراوات ال�سفراء
 الخ�صراوات البي�ساء
 الخ�صراوات الحمراء

�لجدول )3-1(: �أثر درجة �لحمو�سة و�لت�سخين في لون �ل�سبغات �لنباتيةّ.

ماذ� ��ستفدت من هذ� �لتمرين؟ دوّن �نطباعاتك في نموذج �سير �لتعلّم، و�حتفظ به  في ملفّك.



99

                                           نظري )تابع(  

علاج

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي

للمعلم 

للطالب

141

تمارين
ممار�ضة

نفّذ التمارين العمليّة الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل، اأو   
ح�سب توجيهات المعلّم:

 اختر نوعاً من كل من الخ�صراوات الآتية:
- 100 غ من الخ�سار الخ�صراء )�سبانخ، اأو بازيلاء، اأو فا�سولياء،.....(. 

- 100 غ من الخ�سار ال�سفراء والبرتقاليّة )جزر، اأو قرع اأ�سفر،....... (.
- 100 غ من الخ�سار البي�ساء )الزهرة، اأوالبطاطا، ...(. 

- 100 غ من الخ�سار الحمراء )البندورة، اأو الملفوف الأحمر،.......(.
ح اأثر اإ�سافة كلّ من الحم�س والقاعدة في الخ�صراوات المختلفة الألوان.  و�سّ

ح اأثر اإ�سافة كلّ من الحم�س والقاعدة في الخ�صراوات المختلفة الألوان مع ال�سلق.  و�سّ
-  اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.

-  دوّن الختلافات التي طراأت على كلّ نوع من �سبغات الخ�سار المختلفة .
-  قيّم تعلّمك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة �سطب وا�سحة 

ومحدّدة كما ياأتي: 

ل نعم خطو�ت �لعمل �لرقم

-1
-2

 احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�سّ.
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    المو�ضوع         مفهوم طهو الطعام وفوائده والعوامل الم�ؤثرة فيه 
                                          )ال�صبغات النباتية(

- ي�ستخل�ص ال�صبغات النباتية من الثمار.
- يختبر �أثر المعادن والت�سخين في لون ال�صبغات النباتية.

السلامة المهنية
• ا�ستخدام م�صدر الحرارة بحذر.

• التعامل مع  المواد الكيميائية بحذر.

التعلم من خلال الن�شاط/التدريب
- يكلف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )3-2( )�أثر المعادن والت�سخين في 

لون ال�صبغات النباتية(.
- يكلف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية للتمرين، ثم مناق�شتها مع 

الطلبة.
- يق�سّم الطلبة �أربع مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ منها.

- يقوم المعلم بتنفيذ التمرين بالتعاون مع الطلبة، والت�أكيد على ت�سل�سل خطوات 
العمل،  ومراعاة  �شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية.

- يكلف المعلم المجموعات بتنفيذ التمرين.  
النباتية  ال�صبغات  لون  والت�سخين في  المعادن  �أثر  الأولى: تختبر  المجموعة   •

الخ�ضراء، وتفرغ النتائج في جدول )2-3(.
النباتية  ال�صبغات  لون  في  والت�سخين  المعادن  �أثر  تختبر  الثانية:  المجموعة   •

البي�ضاء، وتفرغ النتائج في جدول )2-3(.
النباتية  ال�صبغات  لون  في  والت�سخين  المعادن  �أثر  تختبر  الثالثة:  المجموعة   •

ال�صفراء، وتفرغ النتائج في جدول )2-3(.
النباتية  ال�صبغات  لون  والت�سخين في  المعادن  �أثر  تختبر  الرابعة:  المجموعة   •

الحمراء، وتفرغ النتائج في جدول )2-3(.
- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.

- الإجابة عن الأ�سئلة في نهاية التمرين.
- تقييم عمل الطلبة.

انظر ملحق )3-2( من �أدوات التقويم. 
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تمرين
)2-3( يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:

ت�ستخل�س ال�سبغات النباتيّة.  -
تختبر اأثر المعادن في لون ال�سبغات.   -
تختبر اأثر الحرارة في لون ال�سبغات.  -

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
تتاأثّر ال�سبغات النباتيّة باأيونات المعادن التي قد توجد اأملاحها في الماء الم�ستعمل في الت�سنيع،   -
اأو قد يكون م�سدرها من بع�س الأدوات والمعدّات الم�ستعملة، اأو يكون اأ�سلها من بع�س 
المبيدات الم�ستعملة في الزراعة، وقد يكون هذا التاأثير مرغوبا فيه اأو غير مرغوب، خا�سة  

بوجود الحرارة مّما يوؤدي اإلى م�سكلات في الت�سنيع.

تجربة: اأثر المعادن والت�ضخين في لون ال�ضبغات النباتية.

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
- 100 غ من الخ�صراوات الخ�صراء، مثل فا�سولياء خ�صراء، اأو 

�سبانخ، اأو بقدون�س، اأو ملوخيّة.
- 100غ م��ن الخ���صراوات ال�سفراء، مثل الج��زر، اأو القرع 

الأ�سفر.
- 100غ من الخ���صراوات البي�ساء، مثل البطاطا، اأو الزهرة، 

اأو اللفت.
- 100غ من الخ�صراوات الحمراء، مثل ال�سمندر، اأو الملفوف 

الأحمر.
- 100 مل من الماء المقطّر. 

-  محل��ول مخفّ��ف من كلوري��د الحديدي��ك )27رغ/50 مل 
محلول(. 

-  محلول مخفّف من كبريتات النحا�س )4رغ /50مل محلول(.         

وخلاط  تر�صيح،  ورق   -
ك��ه��رب��ائ��ي، ق��م��ع، 
واأن��اب��ي��ب اخ��ت��ب��ار، 
و�سحّاح��ة، وملاع��ق، 
وم��ع��ي��اريّ��������������������ة، 
و�سكّي، ولوح تقطيع، 
واأوع����ي����ة، وم��ي��زان 
م��ط��ب��خ، وب��ط��اق��ات 
ل�سقة، وحمّام مائي، 

وم�سدر حرارة. 

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين
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��سم �لخ�ر�و�ت
لون

�لم�ستخل�ص
�لأ�سلي 

لون �لم�ستخل�ص مع 

ملحوظات
كبريتات �لنحا�صكلوريد �لحديديك

قبل 
�لت�سخين

بعد 
�لت�سخين

قبل 
�لت�سخين

بعد 
�لت�سخين

الخ�صراوات الخ�صراء
الخ�صراوات ال�سفراء
 الخ�صراوات البي�ساء
 الخ�صراوات الحمراء

�لجدول)3-2(: �أثر �لمعادن و�لت�سخين في لون �لخ�ر�و�ت.

�لأ�سئ���ل��ة

�لأ�سئ���ل��ة

ما �سبب وجود اختلاف في تاأثير المعادن على ال�سبغات؟ 
هل ال�سبغات جميعها تتاأثّر بكلوريد الحديديك؟

اأيّ ال�سبغات تتاأثّر بكبريتات النحا�س؟ 
ابح��ث في الم�سادر المختلفة عن اأنواع المعادن الم�ستخدمة في �سناعة اأواني الطهو، ثمّ 

ح اإيجابيّات و�سلبيّات كلّ نوع، وقدّمه اإلى معلّمك. اكتب تقريرًا يو�سّ

و�سح المق�سود بالمفاهيم الآتية: 
 الطهو    التو�سيل    الحمل   الإ�سعاع    الماء الي�صر     الماء الع�صر. 

عدد فوائد الطهو. 
ح طرائق انتقال الحرارة اإلى الطعام. و�سِّ

قارن بي ال�سبغات الذائبة في الماء والذائبة في الدهن من حيث: 
 الذائبيّة       مكان وجودها       اأنواعها.

1

1

2

2

3

3

4

4

ماذ� ��ستفدت من هذ� �لتمرين؟ دوّن �نطباعاتك في نموذج �سير �لتعلّم و�حتفظ به  في ملفّك.
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                                             عملي )6 �ساعات(

علاج

�إثراء
المطهو،  الطعام  �صفات  في  الم�ؤثرة  العوامل  حول  بالبحث  الطلبة  تكليف   -

وعر�ضه على الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي  )2-3(

للمعلم 
- منظمة ال�صحّة العالمية

- www.who.org
للطالب

143

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
نظّ��ف الخ�صراوات، وتخل�س من الأج�زاء التي ل توؤكل 

منها.
�س��ع اأرقامًا على اأنابيب الختب��ار لتدلّ على المعاملات 

من )4-1(.
ا�ستخل���س ال�سبغات من الخ�صراوات اأو الفواكه كما في 
التمري��ن العملي ال�سابق، ودوّن لونها في الجدول المرفق 

.)2-3(
�س��ع 2مل من محل��ول كلوريد الحديدي��ك في 4 اأنابيب 
اختبار و2مل من محل��ول كبريتات النحا�س في الأنابيب 

الأربعة الأخرى.
اأ�سف )10( مل من كلّ م�ستخل�س �سبغة محلول كلوريد 
الحديدي��ك وكميّة مماثل��ة )ملعقتي �سغيرت��ي( لمحلول 

كبريتات النحا�س.
ن لون م�ستخل�س كلّ نوع من  ك كلّ اأنب��وب، ثمّ دوِّ حرِّ

الخ�صراوات في الجدول المرفق رقم )2-3(.
��ن الأنابي��ب في الحمّ��ام المائي )�س��ع الأنابيب بعد  �سخِّ
اأن يغل��ي الم��اء في الحم��ام المائ��ي( )10( دقائ��ق، ث��م 
دوّن ل��ون م�ستخل���س كلّ ن��وع م��ن الخ���صراوات في

الجدول )2-3(.

1

2

3

4

5

6

7
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�ل�س����م: .................................................................................................................................

�لمو�سوع: ................................................................................. �لتاريخ: ................................

ت�سجيل �نطباع �أولي عن �لمو�سوع عمّا �ساهدته و�ساركت به خلال عمل �لتجربة:   

..................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................

ملحوظات �لمعلم : ...................................................................................................................

..................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................

�سج����ل �سي���ر �لتعلّ���م
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    المو�ضوع         مفهوم طهو الطعام وفوائده والعوامل الم�ؤثرة فيه )الم�شروع(

   
- يتو�صل �إلى دور طريقة الطهو في الح�صول على طعام �صحّي.

السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط / التعلم من خلال الم�شاريع
طريقة  من  ال�صحّة  )تبد�أ  للم�شروع  الأ�سا�سية  المعلومات  بقراءة  طالبًا  يكلّف   -

الطهو( ومناق�شتها.
ح المق�صود بالم�شروع و�آلية العمل بموجبه. - يو�ضّ

ال�سريعة  الوجبات  حول  للتوعية  �صحّية  حملة  في  للم�ساهمة  الطلبة  يوجه   -
وم�ضارها. 

- يكلّف الطلبة بتنفيذ المهمة الأولى بجمع المعلومات وال�صور حول الوجبات 
ال�سريعة. 

- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لها.
• المجموعة الأولى: تعمل على فرز ما تّم جمعه وتبويبه وتنقيحه.

• المجموعة الثانية: ت�صمّم مطوية.
• المجموعة الثالثة: تفرّغ المعلومات وال�صور والإح�صائيات والر�سوم البيانية 

التي جمعها الطلبة.
للرد على  المجال  يف�سح  ثم  الطلبة،  باقي  �أمام  تنفيذها  تّم  التي  المطوية  - عر�ض 

ا�ستف�سارات الطلبة و�إجراء التعديلات المنا�سبة.
- توزيع المطوية على فئات المجتمع المختلفة.

- متابعة المعلم للطلبة في �أثناء العمل.
م المعلم �أداء المجموعات.  - يقوِّ
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�لمهمّة �لأولى

اجمع معلومات و�سورًا عن مطاعم الوجبات ال�صريعة وطرائق اإعداد هذه الوجبات.  
اأجب عن الأ�سئلة الآتية:

 هل الطعام هو مجرّد مادّة لنملاأ بها البطون؟
 كيف ي�سبح الطعام و�سيلة وقاية �سدّ الأمرا�س؟

 كيف يكون الطعام  دواء لعلاج العديد من ال�سطرابات ال�سحّيّة؟
 ه��ل يمكن اأن تك��ون الوجبات ال�صريع��ة �سيفًا ذا حدّين؛ المحافظ��ة على العنا�صر 
الغذائيّ��ة، ونكهة الطعام، وتعمل على خف�س اأو تلف تلك العنا�صر، اأو حتى اأنّها 

تقود اإلى تكوين موادّ �سارةّ ب�سحّتنا؟
 اأيهما اأف�سل من الناحية ال�سحّيّة الطعام المطهو اأم الطعام النيّئ؟

 لم انت�صرت الوجبات ال�صريعة في مجتمعنا؟

 يعم��د الكثير من النا�س اإلى اختي�ار وجبة الطعام تبعًا لعدّة 
معطيات م��ن اأهمّها الطعم، والرائح��ة، وطريقة التقديم، 
والنوعيّة وغير ذلك، ولكنّهم يغفلون اأحيانًا طريقة الطهو 
وعلاقته��ا بال�سحّة. واإذا اأمعنا التفك��ير وجدنا اأنّ العديد 
م��ن الوجبات التي نتناولها خ��ارج البيت تجذبنا  بمنظرها 
ال�ساحر واألوانها الرائعة، وطريقة تقديمها الخلّابة ورائحتها 

الزكيّة، ولكن عندما نتناولها ل نتقبّلها.

المطل��وب من��ك اأن ت�ساه��م في حملة �سحّيّ��ة للتوعية ح��ول الوجبات ال�صريع��ة وم�سارّها، 
ولتحقيق ذلك عليك اتباع ما ياأتي:

�لم���روع: اإ�ستراتيجيّ��ة تعلّ��م   -
قائمضضة على ن�صاط فضضردي اأو 
يعزّز  الن�صاط  جماعي، وهذا 
ال�ستقلاليّ��ة والتعلّم التعاوني 
الطلبة م�سوؤوليّة  فيه  ويتحمّل 

تعلّمهم.

الم�ضروع: تبداأ ال�ضحّة من طريقة  الطهو
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                                            عملي )3 �ساعات(

علاج

�إثراء
- تكليف طالب �أو �أكثر بر�سم مخطط لطرائق الطهو على ورق مقوى، وعر�ضه 

في الم�شغل.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة
- �أداة التقويم:  �سلّم تقدير عددي

للمعلم 

للطالب
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�لتقويم �لذ�تي

ا�ستطعت اأن اأجمع معلومات كثيرة حول المو�سوع.  1

ا�ستخل�ست المعلومات المنا�سبة لت�سميم المطويّة.  2

تمكّنت من عر�س المعلومات ب�سكل مخت�صر ومرتّب ومفيد.    3

وظّف��ت ال�سور والإح�سائيّ��ات في تو�سيح وتق��ديم المعلومات 
المفيدة  للمجتمع.

 4

ا�صتطعضضت اأن اأقيّم المطويّة التي �صمّمتها محضضدّدًا نقاط القوة ونقاط 
ال�سعف فيها. 5

�لمهمّة �لثانية

�سمّ��م مطويّة تعر�س المعلومات ب�سورة تك��ون مفيدة وم�سوقة واأكثر اإقناعًا ل�صرائح   
المجتمع المختلفة، ت�ستمل على �سور ومعلومات واإح�سائيّات ور�سوم بيانيّة للتوعيّة 

حول الوجبات ال�صريعة.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         طرائق طهو الطعام )الطهو بالحرارة الرطبة(

- يتعرّف طرائق طهو الطعام.
ح �أ�سا�سيات عملية طهو الطعام بالحرارة الرطبة. - يو�ضّ

- يعدّد �أ�شكال طهو الطعام بالحرارة الرطبة.
- يحدّد �أ�شكال �سلق الطعام.

- ي�ستنتج الأمور التي تراعى عند �سلق الطعام.

الطهو بالحرارة الرطبة, ال�سلق.

السلامة المهنية  

التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي 
- يكلّف المعلم م�سبقًا طالبًا بر�سم ال�شكل )3-5( طرائق طهو الطعام على ورق 

مقوى.
- يعر�ض المعلم ال�شكل، وتطرح الأ�سئلة الخا�صة بال�شكل على الطلبة.
- ي�ستمع المعلم لإجابات الطلبة، ويلخ�صها للتعرف �إلى طرق الطهو.

- يناق�ش مفهوم الطهو بالحرارة الرطبة وكيفية انتقال الحرارة للطعام، ثم يعر�ض 
�أ�شكال الطهو بالحرارة الرطبة )ال�سلق بالماء(، ويطرح الأمثلة.

- تو�ضيح �أ�شكال طهو الطعام بال�سلق.
- مناق�شة الأمور الواجب مراعاتها عند �سلق الأطعمة. 

التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب 
- يق�سّم الطلبة )3-4( مجموعات، ويحدّد الزمن، ويعّني مقررًا لها، بحيث تنفّذ 

كل مجموعة الن�شاط )2-3( �أثر كمية ماء ال�سلق في �صفات الطعام.
باقي  مع  ويناق�شها  �إليها،  التو�صل  تّم  التي  النتائج  مجموعة  كل  مقرر  يعر�ض   -

الطلبة والمعلم.
- يلخ�ص المعلم النتائج النهائية.
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هن��اك طرائق عدي��دة للطهو، منها التقليديةّ وغير التقليديةّ، وما من �سكّ اأنّ نوع المادّة الغذائيّة 
تح��دّد في كثير من الأحيان طريق��ة الطهو المنا�سبة لها. وت�سمل الطرائ��ق التقليديّة )الطهو بالحرارة 
الرطب��ة، وبالحرارة الجافّ��ة والقلي(، بينما يعد الطه��و بالموجات فائقة الق���صر )الميكروويف( من 

الطرائق الحديثة ن�سبيًّا. ويمثّل ال�سكل )3-5( طرائق طهو الطعام.

طرائق طهو الطعامطرائق طهو الطعامثانيًا 

�لحر�رة �لرطبة

�لقلي �لب�سيط�ل�سي�ل�سلق

�لقلي �لعميق�لخبز�لت�سبيك

�لتحمير�لبخار

�لبخار و�ل�سغط

�لميكروويف�لدهون�لحر�رة  �لجافةّ

ال�سكل  )3-5(: طرائق طهو الطعام.

؟   هل تطهى �لأغذية جميعها بطريقة و�حدة؟

  هل  يمكن �أن يطهى �لطعام �لو�حد باأكثر من طريقة؟ �عطِر �أمثلة على ذلك.

  �أجب عن �لأ�سئلة �ل�سابقة، و�حتفظ بالإجابة في ملفّك �لخا�صّ. 

طر�ئق �لطهو
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           نظري )�ساعة( عملي )�ساعتان(

علاج
- تكليف الطلبة بتلخي�ص الأمور الواجب مراعاتها عند �سلق الطعام. 

�إثراء
- تكليف الطلبة ب�إعداد قائمة تت�ضمن �أ�سماء منتجات غذائية تعدّ بالحرارة الرطبة 

غير المذكورة في الكتاب المدر�سي، وعر�ضها على الطلبة.

- ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد.

- كتاب التربية المهنية/ ال�صف الثامن/ وحدة6 / در�س2.

للمعلم
- المركز الوطني للبحث والإر�شاد الزراعي

- www.ncartt.gov.jo

للطالب
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؟   كيف تنتقل �لحر�رة من م�سادرها �إلى �لطعام باتباع طريقة �لطهو بالحر�رة �لرطبة؟
  لم �سمّيت هذه �لطريقة بهذ� �ل�سم؟

�لطهو بالحر�رة �لرطبة: يطهى  الطعام  في و�سط رطب، كالماء، اأو بخار الماء، اأو با�ستعمال 
الرمان،   وال�سنينة، والمخي�س، ودب�س  الرايب،  واللبن  الجميد،  مثل �صراب  اأخرى،  �سوائل 
ع�سير البندورة، والتمر الهندي، اإذ تنتقل الحرارة من م�سادرها اإلى  الطعام بطريقة اأو اأكثر 

من طرائق انتقال الحرارة. وهناك عدّة اأ�سكال للطهو بالحرارة الرطبة، منها: 
�ل�سلق )Poaching ,Boiling(: يطهى الطعام بهذه الطريقة في كميّة كافية من الماء على   اأ 

درجة الغليان  )100( ْ�س اأو دونها بقليل ح�سب نوع الطعام، وتنتقل الحرارة لل�سائل 
بطريق��ة الحمل ثم تنتق��ل اإلى داخل الطعام بطريقة التو�سي��ل. وت�ستعمل هذه الطريقة 
ل�سل��ق: اللحوم، والحبوب، والبق���ول الجافّة، والمعكرون����ة، والبي�س والخ�صراوات. 

وال�سلق على اأ�سكال مختلفة ح�سب الهدف منه:
ال�سلق با�ستعمال الماء البارد مع ا�ستخدام الغطاء كما هو الحال في �سلق الخ�صراوات   

المجفّفة.                              
ال�سل��ق با�ستعم��ال الماء البارد بدون غط��اء كما هو الحال في تح�س��ير اأنواع الح�ساء   
)ال�سورب��ة(، وفي هذه الطريقة ينتقل جزء م��ن المواد الغذائيّة اإلى ال�سائل اأيّ في ماء   

ال�سلق وبذلك نح�سل على �سائل غني بالقيمة الغذائيّة.
ال�سل��ق با�ستعم��ال الماء الذي يغلي ب��دون غطاء كما هو الح��ال في �سلق المعكرونة   

وبع�س الخ�صراوات. 
ال�سلق با�ستعمال الماء ال��ذي يغلي  بوجود غطاء وي�ستعمل ل�سلق اللحوم باأنواعها؛    

للمحافظة على قيمتها الغذائيّة و�سكلها ولت�صريع ن�سجها.
  ال�سلق الخفيف )Blanching(: تعري�س الخ�صراوات  للماء الذي يغلي  لب�سع  دقائق 
بع��د تنظيفها وتقطيعها، بهدف تثبيط عمل الأنزيمات مما يزيد من فترة �سلاحيّتها،  
مث��ل )الفا�سولي��اء الخ�صراء اأو البازيلاء(، اأو تعري�س الخ���صراوات التي تحتوي موادّ 

)Moist Heat Cookery( الطهو بالحرارة الرطبة 1
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وهناك �أمور كثيرة ل بدّ من مر�عاتها عند �سلق �لأطعمة:
و�س��ع كمي��ة من  ال�سائ��ل كافية لغم��ر الطع��ام اإل في بع�س الح��الت، مثل طهو   

الخ�صراوات الورقيّة وال�سمك، اأو عند الرغبة في الإفادة من المرق.
اإ�سافة  قليل من الملح لل�سائل وتجنّب الإكثار منه.   

نزع الرغوة )الريم( والموادّ المتخثرة عن �سطح ال�سائل كلّما ظهرت.    
اإ�سافة الحم�س عند �سلق الخ�صراوات الحمراء للمحافظة على لونها.    

عدم زيادة كميّة الماء عن الحدّ اللازم.     
عدم تجاوز مدّة الطهو عن المدّة اللازمة للو�سول اإلى القوام المنا�سب.   

تتاأثرّ مدّة �ل�سلق بالرتفاع �أو �لنخفا�ص عن �سطح �لبحر.
ل في عملية �ل�سلق و�سع �لأطعمة في ماء يغلي بدلً من �لماء �لبارد. يف�سّ

فكّر
وناق�ش

�أثر كمية ماء �ل�سلق في �سفات �لطعامنشاط )3-3(
بالتع��اون مع معلّمك واأفراد مجموعتك، اختر �سنفًا م��ن الخ�سار، وا�سلقه بكميّات مختلفة   

من الماء كلًا وحده، ثمّ �سجّل النتائج كما في الجدول الآتي:

لت اإليها مع زملائك من خلال تعبئة �سجل �سير التعلّم، ثمّ احفظه  ناق�س النّتائ��ج التي تو�سّ
في ملفّك الخا�سّ.

��لت �إليها مع زملائك من خلال تعبئة �س��جل �س��ير �لتعلّم ، ث��مّ �حفظه في ملفّك ناق���ص �لنتائ��ج  �لتي تو�سّ
�لخا�صّ.

نكهة �لطعام   لون �لطعامقو�م ماء �ل�سلق �رعة �لن�سجكميةّ �لماء �لمغلي�لمجموعة

ماء كاف لغمر الخ�سار.1

2
يكفي  مم��ا  م��اء �سعف 

لغمر الخ�سار.

3
م��اء ن�س��ف مم��ا يكفي 

لغمر الخ�سار.

لزج��ة )بامي��ا، وملوخيّة( للبخار. ويع��دّ ال�سلق الخفيف مرحل��ة اأولى من مراحل 
حفظ الأطعمة، و�سيرد �صرح تف�سيلي عنه في وحدة ت�سنيع الخ�صراوات والفواكه. 
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         طرائق طهو الطعام  )�سلق المعكرونة (

- يجهز الأدوات والمواد اللازمة.
- ي�سلق �أ�صنافًا من الطعام بطريقة �صحّيحة، ويقيّمها.

السلامة المهنية
• الالتزام بلب�س ملاب�س العمل الخا�صة.

• الانتباه ال�شديد عند ا�ستخدام الغاز، و�إغلاق المفتاح بعد الانتهاء.

التعلم من خلال الن�شاط /التدريب 
- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )3-3( )�سلق المعكرونة(، ويثبتها 

على ال�سبورة.
- يكلّف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة. 

- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لها.
- تكلف المجموعات بتنفيذ التمرين مع مراعاة  الت�سل�سل في الخطوات، ومراعاة  

�شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية.
• المجموعة الأولى: ت�سلق المعكرونة.    

• المجموعة الثانية: ت�سلق القمح.
• المجموعة الثالثة: ت�سلق ال�شعيرية.

- تبادل �أدوار المجموعات ليقوم الطلبة جميعهم بتنفيذ التمرين.
- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم  التغذية الراجعة.

- الإجابة عن الأ�سئلة في نهاية التمرين.
- تقييم عمل الطلبة.
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تمرين
)3-3(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
-  عبوّة  معكرونة رفيعة.

-  8 اأكواب من الماء.
-  ملعقتان �سغيرتان من الملح.

-  ملعقة طعام من الزيت.

-  اإناء، وطبق للتقديم. 
-  م�سفاة، وطنجرة.

-  كوب معياري.           
-  وعاء لغلي الماء، و�سوكة.

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:
-   تجهّز المعكرونة لعملية ال�سلق.

-   ت�سلق المعكرونة بطريقة �سحيحة. 
-   تقيّم المنتج النهائي.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
تع��دّ المعكرونة من الم��واد الغنيّة بالن�سا الذي يم��دّ الج�سم بالطاقة وهي رخي�س��ة الثمن ن�سبيًّا،   -
وتعت��بر اأحد بدائل الخبز وهي �صريعة التح�سير، واأف�سل و�سيلة لإعدادها اأن ت�سلق في ماء مملّح 
حيث ي�ستعمل ل�سلق المعكرونة الماء الذي يغلي، ويتمّ ال�سلق في طنجرة مك�سوفة حتى تن�سج. 

�ضلق المعكرونة.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
�سع الماء والملح والزيت  في طنجرة كبيرة على نار معتدلة 

حتى تبداأ بالغليان.
جزّئ  المعكرونة الطويلة  اإلى قطع باأطوال منا�سبة  اأو ح�سب 

الرغبة.  
اأ�سف  المعكرونة للماء المغلي، انظر ال�سكل)1(.

1

2

3
ال�سكل)1(: اإ�سافة المعكرونة 

للماء المغلي.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                            عملي )3 �ساعات(

 

علاج
- يكلف الطلبة بتنفيذ تمارين الممار�سة.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم التقدير لفظي.

للمعلم
- الأكاديمية الملكية لفنون الطهو.

-  www.raca-lesroches.edu.jo

للطالب
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
اترك الطنج��رة مك�سوفة، وح��رّك المعكرونة بي الحي 

والآخر.
اترك المعكرونة على النار )10-15( دقيقة حتى تن�سج.

�س��فِّ المعكرونة من م��اء ال�سلق، وا�سطفه��ا جيّدًا بالماء 
البارد.

�سع المعكرونة في �سحن التقديم. 

4

5
6

7

غير مطابق مطابق مو��سفات �لجودة �ل�سفة �لرقم

متما�سك وغير مهترئ 
اأبي�س لمع 

نا�سجة  
غير ملت�سقة ببع�سها  

القوام 
اللون

الن�سج 
المظهر العامّ

1
2
3
4

قيِّم المعكرونة  التي اأعددتها وفق موا�سفات الجودة الواردة في الجدول الآتي: 8

؟
 كيف تتاأكّد من ن�سج �لمعكرونة؟

  لم تو�سع ملعقة من �لزيت  في ماء �ل�سلق؟

 لم ت�سطف �لمعكرونة بالماء �لبارد بعد �ل�سلق؟

  ما �لأطباق �لتي يمكن تح�سيرها من �لمعكرونة �لم�سلوقة؟

153

تمارين
ممار�ضة

نفّذ التمارين العمليّة الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل، اأو   
ح�سب توجيهات المعلّم:

 �سلق القمح.        �سلق ال�سعيريّة.         �سلق الذرة ال�سفراء.
اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.   

قيِّ��م تعلّمك لكلّ خط��وة من خطوات العمل الت��ي اتّبعتها، وفق قائم��ة �سطب وا�سحة    
ومحدّدة كما ياأتي:

-1
-2

 احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�سّ.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         طرائق طهو الطعام )�سلق البطاطا(

- ي�سلق �أ�صنافًا من الطعام بطريقة �صحّيحة، ويقيمها.

السلامة المهنية
• الحذر من الماء ال�ساخن في �أثناء العمل.

التعلم  من خلال الن�شاط/ التدريب
البطاطا(، ويثبتها  )�سلق  التمرين )4-3(  نتاجات  بقراءة  المعلم طالبًا  - يكلّف 

على ال�سبورة.
- يكلّف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة. 

- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لها.
- تكلف المجموعات بتنفيذ التمرين مع مراعاة  الت�سل�سل في الخطوات، ومراعاة  

�شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية.
• المجموعة الأولى: ت�سلق البطاطا.    

• المجموعة الثانية:  ت�سلق الجزر.
• المجموعة الثالثة: ت�سلق ال�شمندر.

- تبادل �أدوار المجموعات ليقوم الطلبة جميعهم بتنفيذ التمرين.
- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم  التغذية الراجعة.

- الإجابة عن الأ�سئلة في نهاية التمرين.
- تقييم عمل الطلبة.
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تمرين
)4-3( يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:

-  ت�ست�ع�م��ل الأدوات والم�ع���دّات بطريقة �سحيحة واآمنة.
-  ت�سلق البطاطا بطريقة �سحيحة. 

-  تقيّم طبق البطاطا المعدّ بطريقة �سحيحة.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
تُع��دّ البطاطا م��ن الخ���صراوات المحبّبة، ويمك��ن اإعداد   -
ل �سلق بع�س  اأطباق متنّوعة منها وبطرائق مختلفة، ويُف�سّ
الخ�صراوات، مثل: الجزر وال�سمندر والبطاطا بق�سورها 
لتحتف��ظ بمعظم  فيتام��ي )ج(، مع ا�ستعم��ال الماء الحارّ 

لتقليل مدّة الطهو.

�ضلق البطاطا.

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
-  1كغ من البطاطا.
-  ماء لغمر البطاطا.

-  ملعقة �سغيرة من الملح. 

-  �سكّ��ي ، وطنجرة، وكوب معياري، 
و�سوكة، وملاعق.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

ال�سائ��ل  تك��ون كميّ��ة  اأن   -
كافية لغمر حبّات البطاطا.

اإزال��ة ال��رّيم )الرغ��وة( عن   -
�سطح الماء اأثناء ال�سلق.

ت��ذكّ��ر

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
اختر حبّات البطاطا المتقاربة الحجم.

اغ�سل البطاطا جيّدًا. 
�س��ع حبّات البطاطا في طنجرة فيها ماء يغلي م�سافًا اإليه 

قليل من الملح، ال�سكل)1(. 
�سع الطنجرة على نار هادئة حتى تن�سج البطاطا.

تخلّ�س من الماء ثمّ ق�صّر البطاطا وقدّمها.

1
2
3

4
ال�سكل)1(: البطاطا في الماء المغلي. 5
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                             عملي )3 �ساعات(

علاج
- يكلف الطلبة بتنفيذ تمارين الممار�سة.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي.

للمعلم
 -www.amazing-cooking.com             

للطالب
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم

غير مطابق مطابق مو��سفات �لجودة فة �ل�سّ �لرقم

متما�سك وغير مفتّت 
لون البطاطالم يتغيّر 

نا�سجة تمامًا

القوام 
اللون

الن�سج 

1
2
3

قيِّم البطاطا الم�سلوقة التي اأعددتها وفق موا�سفات الجودة الواردة في الجدول الآتي: 6

كيف يمكنكّ �لتاأكّد من ن�سج �لبطاطا �لم�سلوقة؟
 ما �لأطباق �لتي يمكن تح�سيرها من �لبطاطا �لم�سلوقة؟

فكّر
وناق�ش

تمارين
ممار�ضة

ذ التمارين العمليّة الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل، اأو   نفِّ  
ح�سب توجيهات المعلّم:

 �سلق الجزر.           �سلق ال�سمندر.            �سلق اللفت.
اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.   

قيِّ��م تعلّمك لكلّ خط��وة من خطوات العمل الت��ي اتّبعتها، وفق قائم��ة �سطب وا�سحة    
ومحددة كما ياأتي:

ل نعم خطو�ت �لعمل �لرقم

-1
-2

 احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�سّ.
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ل نعم �ل�سل�������وك �لرقم

ية في العمل. راعيت قواعد ال�سحّة ال�سخ�سّ  1

ا�ستخدمت الأدوات والمعدّات الخا�سة بالمهارة ا�ستخدامًا �سحيحا 
واآمنا.   2

ت الموادّ بالكميّات المنا�سبة. ح�صرّ  3

التزمت بخطوات تنفيذ المهارة.  4

اختبرت ن�سج البطاطا قبل رفعها عن النار. 5

حافظت على نظافة الأدوات واأعدت ترتيبها. 6

راعيت �شروط الأمن وال�صحّة وال�صلامة العامّة اأثناء العمل. 7

 قيمّ تعلّمك ل�سلق �لبطاطا بو�سع �إ�سارة )  ( �أمام كلّ فقرة من قائمة �ل�سطب �لآتية:

�لتقويم �لذ�تي
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    المو�ضوع         طرائق طهو الطعام  )�سلق الفول(
   

- يجهز البقول، وي�سلقها بطريقة �صحّيحة.

السلامة المهنية
• الانتباه ال�شديد عند التعامل مع طنجرة ال�ضغط.

التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب
- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )3-5( )�سلق الفول(، ويثبتها على 

ال�سبورة.
- يكلّف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.

- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لها.
- تكلف المجموعات بتنفيذ التمرين مع مراعاة  الت�سل�سل في الخطوات، ومراعاة  

�شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية.
• المجموعة الأولى: ت�سلق الفول.    

• المجموعة الثانية: ت�سلق الفا�صولياء البي�ضاء. 
• المجموعة الثالثة: ت�سلق الحم�ص.

- تبادل �أدوار المجموعات ليقوم الطلبة جميعهم بتنفيذ التمرين.
- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.

- الإجابة عن الأ�سئلة في نهاية التمرين.
- تقييم عمل الطلبة.

157

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:
- تجهّز حبوب الفول  لعمليّة ال�سلق.

- ت�سلق حبوب الفول بطريقة �سحيحة.
- تقيّم المنتج النهائي.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
ا غنيّة  تُع��دّ البقول م�س��ادر غنيّة بالبروتي وه��ي اأي�سً  -
بالمواد الن�سويةّ والعنا�صرالمعدنيّة، اإ�سافة اإلى فيتاميني 
)ب1، ب2( والنيا�س��ي، والبق��ول الجافّة تحتاج اإلى 
وقت اأطول للطهو من البقول الخ�صراء، لذلك كان ل 

بدّ من تق�سير مدّة الطهو من خلال:
- نقع البقول بالم��اء المغلي قبل الطهو حتى يت�ساعف 

وزنها.
- نقع البقول بالماء الي�صر )8-12( �ساعة.

- ا�ستعمال بيكربون��ات ال�سوديوم في ماء النقع، ثمّ 
التخلّ�س منه قبل الطبخ.

- طهو البقول في وعاء مغطّى. 

ت��ذكّ��ر
ال�صرك�ات  بتعليم��ات  اللت��زام   -
ال�سانعة عن��د ا�ستعمال طنجرة 

ال�سغط .
ترك طنجرة البخ��ار حتى تبرد   -

قبل فتحها. 
رف��ع غطاء الطنج��رة بعيدًا عن   -

الوجه.

ت��اأكي��د
��ل الحتف��اظ بم��اء ال�سلق  يف�سّ  -
م��ن  كث��يًرا  لأن  وا�ستعمال��ه؛ 
مث�����ل  الغذائيّ������ة،  العنا���صر 
الفيتامين��ات والأملاح المعدنيّة 

تت�صّرب لماء ال�سلق.

تمرين
)5-3(

�ضلق الفول.

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
- كوب واحد من حبوب الفول الجافّة.

-  ملح الطعام.  
�سغط،  وطنجرة  وطبق،  للنقع،  اإناء    -
وكوب عياري، وملاعق، وطنجرة، 

م�سفاه. 

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
تفقّد الفول الجافّ من الح�سى وال�سوائب والحبوب الغريبة.

ا�سطفْ الفول  جيّدًا بالماء.
انقع الفول في اإناء فيه ماء بارد �سبق غليه لمدّة )8- 12( 

�ساعة.
�س��ع الفول المنق��وع في طنجرة ال�سغ��ط، واأ�سف نحو 

اأربعة اأ�سعافه ماءً مغليًّا.
ا�سل��ق الف��ول لم��دة )15-20( دقيقة اأو حت��ى ين�سج، 

ال�سكل)1(.

تكفي �لكميةّ )2-3( �أ�سخا�ص.

1
2
3

4

ال�سكل)1(: الفول النا�سج.5

غير مطابق مطابق مو��سفات �لجودة �ل�سفة �لرقم

الحبات محافظة على �سكلها.
بني فاتح.

نا�سجة تمامًا.
الحبّات طرية وقابلة للهر�س ومتجان�سة.

القوام 
اللون

الن�سج 
الطراوة 

1
2
3
4

قيِّم الفول الم�سلوق الذي اأعددته وفق موا�سفات الجودة الواردة في الجدول الآتي: 6

؟ ل نقع �لبقول قبل طهوها.        يف�سّ
 يلجاأ �لبع�ص �إلى �إ�سافة بايكربونات �ل�سوديوم �إلى �لفول عند �لنقع، لماذ�؟

 ما تاأثير �لنقع في �لقيمة �لغذ�ئية؟
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                                             عملي )4 �ساعات(

علاج
- يكلّف الطلبة بتنفيذ تمارين الممار�سة.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي

للمعلم 
- معين �صيام و�أماني ال�سرحان، المو�سوعة العالمية للطبخ، عمّان، 2011م.

للطالب

158

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
تفقّد الفول الجافّ من الح�سى وال�سوائب والحبوب الغريبة.

ا�سطفْ الفول  جيّدًا بالماء.
انقع الفول في اإناء فيه ماء بارد �سبق غليه لمدّة )8- 12( 

�ساعة.
�س��ع الفول المنق��وع في طنجرة ال�سغ��ط، واأ�سف نحو 

اأربعة اأ�سعافه ماءً مغليًّا.
ا�سل��ق الف��ول لم��دة )15-20( دقيقة اأو حت��ى ين�سج، 

ال�سكل)1(.

تكفي �لكميةّ )2-3( �أ�سخا�ص.

1
2
3

4

ال�سكل)1(: الفول النا�سج.5

غير مطابق مطابق مو��سفات �لجودة �ل�سفة �لرقم

الحبات محافظة على �سكلها.
بني فاتح.

نا�سجة تمامًا.
الحبّات طرية وقابلة للهر�س ومتجان�سة.

القوام 
اللون

الن�سج 
الطراوة 

1
2
3
4

قيِّم الفول الم�سلوق الذي اأعددته وفق موا�سفات الجودة الواردة في الجدول الآتي: 6

؟ ل نقع �لبقول قبل طهوها.        يف�سّ
 يلجاأ �لبع�ص �إلى �إ�سافة بايكربونات �ل�سوديوم �إلى �لفول عند �لنقع، لماذ�؟

 ما تاأثير �لنقع في �لقيمة �لغذ�ئية؟

160

ل نعم �ل�سل�������وك �لرقم

ا�ستخدمت الكميّة المنا�سبة من الماء لل�سلق. 5

ا�ستعملت طنجرة ال�سغط ح�سب الإر�سادات. 6

اختبرت ن�سج حبّات الفول بطريقة �سحيحة. 7

تاأكّ��دت من اإغلاق م�سادر المياه والكهرب��اء والغاز بعد النتهاء من 
العمل.

   بعد اإجراء �سلق الفول من قبل مجموعة من الطلاب، لحظ المعلّم ما ياأتي: 
     عدم ن�سج حبّات الفول.

    جفاف الماء عن الفول كليًّا. 
ا.         لون الفول داكن جدًّ

 
اإجابة �سحيحة اإجابة خاطئة الرقم معايير الأداء

 المدّة الزمنيّة الت��ي ا�ستغرقتها عمليّة �سلق
 1 الفول في طنجرة البخار.

كميّة الماء التي تّم �سلق الفول فيها . 2 

 3 المدّة الزمنيّة التي تّم بها نقع الفول.

 4  درجة حرارة �سلق الفول.

براأيك، ما الأ�سباب التي اأدّت اإلى ظهور 
الموا�سفات غير المقبولة للمنتج؟  5

ا�ستدعى المعلّم مجموعة طلاب واأجرى معهم مقابلات تناولت مناق�سة اإجابات الأ�سئلة الآتية:
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    المو�ضوع         طرائق طهو الطعام  )الت�سبيك(
   

- يتعرّف طرائق طهو الطعام بالت�سبيك ومزايا كل طريقة.
- يناق�ش الأمور الواجب مراعاتها عند الطهو بالت�سبيك.

- يعدّ يخني �أنواع مختلفة من الخ�ضراوات بالت�سبيك ويقيّمها.

الت�سبيك

السلامة المهنية
• الالتزام بلب�س ملاب�س العمل الخا�صة.

• الانتباه ال�شديد عند ا�ستخدام الغاز، و�إغلاق المفتاح بعد الانتهاء.

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة
الطريقة  بهذه  تطهى  التي  والأغذية  بالت�سبيك  الطهو  طرائق  المعلم  ي�شرح   -

ومميزات كل طريقة.
- يو�ضح الأمور الواجب مراعاتها عند ت�سبيك الأطعمة.

التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب
- يكلف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )3-6( )�إعداد يخني الفا�صولياء 

الخ�ضراء(، ويثبّتها على ال�سبورة. 
- يكلف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.

- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لها.
- تكلف المجموعات بتنفيذ التمرين مع مراعاة  الت�سل�سل في الخطوات، ومراعاة  

�شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية.
• المجموعة الأولى: تعدّ يخني الفا�صولياء الخ�ضراء.    

• المجموعة الثانية:  تعدّ يخني الخ�ضراوات الم�شكلة.
• المجموعة الثالثة: تعدّ يخني الباذنجان �أو البطاطا �أو القرنبيط......

- تبادل �أدوار المجموعات ليقوم الطلبة جميعهم بتنفيذ التمرين.
- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة. 

- الإجابة عن الأ�سئلة في نهاية التمرين.
- تقييم عمل الطلبة.

161

�لت�سبيك )Stewing(: وفيه يتمّ الطهو بطريقتي: ب 
يُطه��ى الطعام بكميّة قليلة من ال�سائل )اأو دون اإ�ساف��ة �سائل( في اإناء محكم الغطاء    
عل��ى درجة ح��رارة اأقلّ م��ن الغليان بقلي��ل )85-93ْ(�س، وهي ملائم��ة للموادّ 
الغذائيّة �صريعة الطه��و، كالخ�صراوات الورقيّة وتحتاج اإلى وقت طويل لن�سج بع�س 

الأطعمة كاللحوم.
تحم��ير الطع��ام في كميّة من الدهون قب��ل اإن�ساجه على نار هادئ��ة با�ستخدام كميّة   
قليلة من الماء على درجة حرارة اأقلّ من الغليان، وت�ستعمل هذه الطريقة غالبًا لطهو 
اللح��وم مع الخ�صراوات وهي الطريق��ة الماألوفة لعمل اليخن��ي باأنواعها، والطريقة 
ال�سائع��ة في الت�سبيك ه��ي تقليب الب�سل بقليل من الم��ادّة الدهنيّة، ثمّ ت�ساف قطع 
اللحم وتقلّب وبعدها ت�ساف الخ�صراوات والملح والبهارات مع قليل من الماء المغلي 
ويغطّى الوعاء حتى يتمّ الن�سج على نار هادئة، لذلك ي�ستغرق الطهو بهذه الطريقة 
وقتًا اأطول من غيرها من الطرق الأخرى.                                                                

ومن مميّزات هذه الطريقة اأنّ الأطعمة ل تفقد 
كثيًرا من عنا�صرها الغذائيّة وتك�سب الأطعمة 
نكهة مميّزة، كم��ا اأنّ كميّ��ة ال�سائل الم�ستعمل 
بهذه الطريقة قليل بالمقارنة مع ال�سلق، كذلك 
درجة حرارة  الت�سبيك اأقلّ من تلك الم�ستعملة  
في طرائ��ق الطهو الأخ��رى، اإ�سافة اإل��ى اأنّها 
�سهل��ة التح�سير. اأمّا م�ساوئ هذه الطريقة فاإنّ 
الطع��ام المطهو بها اأع�صر ه�سمً��ا نظرًا لإ�سافة 
المادّة الدهنيّة، وت�ستغرق وقتًا اأطول من طرائق 

الطهو الأخرى.

عند ت�سبيك �لأطعمة.
اإناء محك��م الإغلاق  ا�ستعم��ال   -

لمنع التبخر.
تقطي��ع اللح��م قطعً��ا منا�سب��ة   -

الحجم.
طهو الطعام على نار هادئة.  -

عدم تجاوز المدّة اللازمة للطهو   -
للاحتف���اظ بالقيم��ة الغذائيّ���ة 

والنكهة.

ت��ذكّ��ر

163

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
��ع اللح��م قطع��ا متو�سّط��ة الحج��م، وا�سطف��ه بالماء  قطِّ
البارد، و�سعه في م�سف��اة، واتركه في الثلاجة اإلى حي 

ال�ستعمال.
ه��ا منه، وانزع  اغ�س��ل الفا�سولياء جيّ��دًا بالماء، ثم �سفِّ

الخيوط عن الفا�صولياء ثمّ قطّعها باأطوال منا�صبة.
قلِّ��ب الب�سلة المفرومة مع ال�سم��ن اأو الزيت على ا لنار، 
ال�سكل)1(،  ثمّ اأ�سف اللحم، وا�ستمرّ في التقليب حتى 

يتغيّر لونه، يمكن اإ�سافة القليل من الماء اأثناء التقليب. 
اترك الوعاء بعد تغطيته على نار هادئة لمدة )30( دقيقة، 

حتى ين�سج اللحم تقريباً.
اأ�سف الفا�سولي��اء الخ�صراء اإلى اللحم، وقلِّب بي الحي 

والآخر حتى ت�سل اإلى مرحلة الن�سج تقريبًا. 
اأ�س��ف ع�س��ير البن��دورة قبل اكتم��ال الن�س��ج، والملح 

والبهارات.
ات��رك الطع��ام على نار هادئ��ة بعد اإح��كام الغطاء حتى 

ين�سج تمامًا.
اأ�سف الكزب��رة ح�سب الذوق اإما خ���صراء اأو مقلية مع 

الثوم، ال�سكل)2(. 
�سع يخني الفا�سولياء في اأطباق التقديم، وقدّمها �ساخنة 

مع طبق من الأرز المطبوخ، ال�سكل)3(.

تكفي �لكميةّ  )4-6( �أ�سخا�ص.

1

2

3

4

5

6

7

8

9

ال�سكل )1(

ال�سكل )2(

ال�سكل )3(
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                                           نظري )�ساعة( عملي )5 �ساعات(

علاج
- يكلّف الطلبة بتنفيذ تمارين الممار�سة.

�إثراء
- تكليف الطلبة بكتابة قائمة ب�أ�سماء �أطعمة تعدّ بطريقة الت�سبيك غير المذكورة 

في الكتاب، وعر�ضهاعلى الزملاء. 

- ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة .
- �أداة التقويم: اختبار

- كتاب التربية المهنية/ ال�صف العا�شر/ وحدة 10 / در�س )2+1(.

للمعلم 

للطالب

162

اإعداد يخني الفا�ضولياء الخ�ضراء بطريقة الت�ضبيك.

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:
- تجهّز الخ�سار.

- تعدّ يخني الفا�سولياء بطريقة الت�سبيك ال�سحيحة.
- تقيّم طبق اليخني المعدّ بطريقة �سحيحة. 

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
يت��مّ اإعداد معظم اأنواع الخ�س��ار بطريقة الت�سبيك، والطريقة ال�سائعة في الت�سبيك هي تقليب 
الب�سل بقليل م��ن المادّة الدهنيّة، ثمّ ت�ساف قطع اللحم وتقلّب، وبعدها ت�ساف الخ�صراوات 
والمل��ح والبهارات مع قلي��ل من الماء المغلي، ويغطّى الوعاء حتى يت��مّ الن�سج على نار هادئة، 

لذلك ي�ستغرق الطهو بهذه الطريقة وقتًا اأطول من الطرائق الأخرى.

تمرين
)6-3(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
- 1 كغ فا�سولياء خ�صراء. 
- 1 ب�سلة متو�سّطة الحجم.

1 كغ لحم مقطع خالٍ من العظم. 
2  -

1  لتر ع�سير بندورة.
2  -

-  ملعقتان كبيرتان من ال�سمنة اأو الزيت.
 - ملح وفلفل اأ�سود وبهارات ح�سب الرغبة.

- كزبرة خ�صراء وثوم ح�سب الذوق.

- اإناء للنق�ع، وطب��ق، وطنج�رة �سغط، 
وكوب عياري، وملاع��ق، وطنجرة، 

وم�سفاة. 

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

164

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم

�لنتيجة
غير كثيف

اأخ�صر باهت

غير نا�سجة
م�صعوط

كثيف
اأخ�صر 

نا�سجة
مميّز

ا كثيف جدًّ
اأخ�صر غامق

متهتّكة
غير ظاهر 

مو��سفات �لجودة �ل�سفة �لرقم
المرق كثيف

لون الفا�سوليا
اأخ�صر زاهٍ

نا�سجة وغير مهترئة
طعم الفا�سولياء مميّز

القوام
اللون

الن�سج
النكهة

1
2

3
4

قيِّم يخني الفا�سولياء الذي اأعددته وفق موا�سفات الجودة الواردة في الجدول الآتي: 10

؟
 لم تترك �لطنجرة في �لدقائق �لأولى لطهو �لفا�سولياء �لخ�ر�ء مك�سوفة ثمّ تغطّى �أثناء �لطهو؟ 

 لم يو�سع �للحم في م�سفاة  بعد غ�سله؟
  هل هناك بهار�ت وتو�بل �أخرى ترغب في �إ�سافتها؟

تمارين
ممار�ضة

ذ التمارين العمليّة الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل، اأو   نفِّ  
ح�سب توجيهات المعلّم:

  يخني الخ�صراوات الم�سكلة )البازيلاء مع الجزر(. 
  يخني الباذنجان، والبطاطا، والقرنبيط، والفول .... .

اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.   
قيِّ��م تعلّمك لكلّ خط��وة من خطوات العمل الت��ي اتّبعتها، وفق قائم��ة �سطب وا�سحة    

ومحدّدة كما ياأتي:
ل نعم خطو�ت �لعمل �لرقم

-1
-2

 احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�سّ.
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    المو�ضوع         طرائق طهو الطعام )الطهو بالبخار(

- يتعرّف طرائق طهو الطعام بالبخار وبالبخار تحت ال�ضغط.
- يتو�صل �إلى الأمور الواجب مراعاتها عند الطهو بالبخار.

- يقارن بين مزايا طرائق طهو الطعام بالبخار وبالبخار تحت ال�ضغط.

الطهو بالبخار, الطهو بالبخار وال�ضغط 

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر  /�أ�سئلة و�أجوبة  
- يمهّد المعلم للدر�س من خلال طرح مجموعة من الأ�سئلة، مثل:

ح مفهوم الطهو بالبخار.   • و�ضّ
• عدّد طرق الطهو بالبخار.

ح مفهوم الطهو بالبخار تحت ال�ضغط.   • و�ضّ
• اذكر مميزات الطهو بالبخار تحت ال�ضغط.          
• ما الأمور الواجب مراعاتها عند الطهو بالبخار؟ 

• اذكر مميزات الطهو بطريقة الحرارة الرطبة ب�أنواعها.
- يتلقى الإجابات ويناق�شها؛ للتو�صل �إلى مفهوم الطهو بالبخار وبالبخار تحت 
ال�ضغط، والأمور الواجب مراعاتها عند الطهو بالبخار، ومزايا الطهو بالبخار 

وبالبخار تحت ال�ضغط.
- يناق�ش الطلبة بالنتائج التي تو�صلوا لها نتيجة تنفيذ الن�شاط )3-4(: العلاقة 
بين درجة الغليان وال�ضغط؛ لا�ستخلا�ص العلاقة بين درجة الغليان وال�ضغط.

التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب
- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعيّن مقررًا لها لتنفيذ الن�شاط )3-5(: مقارنة 

بين طرائق الطهو بالحرارة الرطبة. 
- تكلف المجموعات تنفيذ المهمات كما هو مو�ضح في الن�شاط.

- يعر�ض مقرر كل مجموعة ما تّم التو�صل �إليه �أمام الطلبة.
- يلخ�ص المعلم النتائج.

- يقوم المعلم �أداء الطلبة.
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ج�  �لطه��و بالبخ��ار )Steaming(: تعتمد طريقة الطهو بالبخار عل��ى اإن�ساج الأطعمة          

ببخارالم��اء ، فالبخ��ار المت�ساعد من الماء  المغلي له درجة حرارة الم��اء نف�سها، كما اأنّ 
الب�خ��ار المتكاثف يحمل معه ح��رارة كامنة  مما ي�ساعد على ن�سج الطعام  دون وجود    

كميّ�ات كبيرة من الماء، ويتمّ الطهو بالبخار بطرق عدّة ت�سمل:
 و�س��ع الطعام المراد طهوه في وعاء مثقّب كالم�سفاة، ويو�سع هذا الوعاء وبه الطعام 
ف��وق وعاء اآخ��ر به ماء يغلي ويحكم اإغ��لاق الوعاء، فين�سج الطع��ام بفعل حرارة 
البخ��ار المت�ساعد من الوعاء ال�سفل��ي عبر ثقوب الوعاء العلوي، ومن م�ساوئ هذه 

الطريقة ت�صّرب بع�س العنا�صر الغذائيّة من الطعام اإلى الماء في الوعاء ال�سفلي. 
ن م�سدر البخار   تغليف الطعام في ورق الألمنيوم وتعري�سه لم�سدر حرارة، وهنا يكوِّ
رطوبة المادّة الغذائيّة نف�سها، والطعام المطهو بهذه الطريقة  خفيف، و�سهل اله�سم، 

ة.  ويحتفظ بمعظم قيمته الغذائيّة وبنكهته الخا�سّ
د  �لطه��و بالبخار تحت �ل�س��غط )Pressure Cookery(: طريق��ة �صريعة توفّر كثيًرا من مدّة 

الطه��و نظرًا لزيادة �سغط البخار داخل الإن��اء، فترتفع درجة الحرارة عن درجة غليان 
الم��اء وقد ت�س��ل اإلى)120ْ(�س. وت�ستخ�دم لطهو البقول واللح��وم الحمراء والدجاج  

وبع�س الخ�صراوات.
وم��ن اأهمّ م��ا تمتاز به هذه الطريق��ة اأنّ الطعام ين�سج بمدّة اأق�صر م��ن تلك المدّة اللازمة 
با�ستعمال الطنجرة العاديةّ، ويحتف��ظ الطعام بمعظم عنا�صره الغذائيّة، من ميّزات هذه 

ا توفير الطاقة، والمحافظة على لون الخ�صراوات، وعلى نكهة الطعام. الطريقة اأي�سً

 هل ت�سلح طريقة �لطهو بالبخار لطهو �لأطعمة جميعها؟
�ذكر �أ�سماء ثلاثة �أطعمة تطُهى بطنجرة �ل�سغط.

فكّر

�لعلاقة بين درجة �لغليان و�ل�سغط نشاط )4-3(
ابح��ث في الم�سادر المختلفة المكتوبة والإلكترونيّة عن العلاقة بي درجة الغليان وال�سغط.   
��ح ذلك من خلال ر�سم بي��اني با�ستخدام برمجيّة اإك�سل )يمثّ��ل ال�سغط المحور الأفقي،  و�سِّ

ويمثّل العموديّ درجة الغليان(، ثمّ اعر�س نتائجك اأمام زملائك.
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                                           نظري )�ساعة( عملي )5 �ساعات(

علاج
- تكليف الطلبة بتلخي�ص مزايا الطهو بالبخار، و�أهمّ الأمور الواجب مراعاتها 

عند الطهو بهذه الطريقة.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
- �أداة التقويم: ملف الطالب.

للمعلم

للطالب
 -www.amazing-cooking.com             
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وعند �لطهو بالبخار، يجب مر�عاة ما ياأتي:
 بقاء الماء على درجة الغليان طول مدّة الطهو.

 اإحكام غطاء الوعاء لتجنّب ت�صّرب البخار.
 مراعاة الدقّة في ح�ساب الوقت عند ا�ستخدام طنجرة ال�سغط نظرًا لرتفاع حرارة 
ة الخ�صراء، وفقد فيتامي )ج�( ولونها  البخار التي تعرّ�س الأطعم��ة للتّهتك وخا�سّ
الأخ���صر، و�سلابتها، ويمكن تجنّب كلّ ذل��ك في ح�ساب الوقت المنا�سب والتبريد 

ال�صريع للاإناء تحت مياه ال�سنبور قبل فتح الطنجرة.
 ت��رك فراغ  ل يقلّ عن ثلث طنجرة ال�سغط للبخ��ار في حال طهو الطعام ال�سلب، 

ونحو ن�سف الطنجرة عند طهو الطعام ال�سائل.
 ا�ستعمال اأقل كمية ممكنة من الماء لقلّة الفقد نتيجة الطهو.

 اإخراج الطعام من طنجرة ال�سغط حال ن�سجه حتى ل ي�سود لونه.
�لطعام �لمطهو بطريقة �لحر�رة �لرطبة باأنو�عها �لمختلفة، يتميزّ ب�سكل عام بالآتي:

 �سهل الم�سغ واله�سم. 
 يحافظ على القيمة الغذائيّة وذلك لق�صر زمن الطهو الم�ستعمل. 

 يمكن طهو اأ�سناف مختلفة من الطعام في وقت واحد.
 اقت�ساديّة و�سحّيّة ومنا�سبة.

مقارنة بين طر�ئق �لطهو بالحر�رة �لرطبة نشاط )5-3(
بالتعاون مع معلّمك واأفراد مجموعتك، اختر �سنفًا من الخ�سار، وعامله ح�سب الجدول الآتي:  

ناق�ص �لنتائج مع زملائك من خلال تعبئة �سجل �سير �لتعلم �لمرفق،  ثمّ �حفظه في ملفّك.  

نكهة �لطعام   لون �لطعامقو�م �لمرق �رعة �لن�سجطريقة �لطهو�لمجموعة

ال�سلق بالماء.1
الت�سبيك.2

3
تح��ت  بالبخ��ار  ال�سل��ق 

ال�سغط.
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�ل�س����م: .................................................................................................................................

�لمو�سوع: ................................................................................. �لتاريخ: ................................

الهدف من هذا الن�شاط: ..........................................................................................................

..................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................

�لعمل �لذي قمت به: ..............................................................................................................

..................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................

تعلّمت من الن�شاط: ................................................................................................................

..................................................................................................................................................

اأفادني هذا الن�شاط في تح�شين مهارتي في : ..............................................................................

..................................................................................................................................................

ملحوظاتي : .............................................................................................................................

..................................................................................................................................................

ملحوظات �لمعلم : ...................................................................................................................

..................................................................................................................................................

�سج����ل �سي���ر �لتعلّ���م
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    المو�ضوع         طرائق طهو الطعام  )�إعداد المفتول(
   

- يجهّز المواد والأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.
- يعدّ المفتول بطريقة الطهو بالبخار ويقيّمه.

السلامة المهنية
• الحذر من البخار المت�صاعد في �أثناء تنفيذ التمرين.  

التعلّم من خلال الن�شاط/ التدريب
المفتول(،  طبق  )�إعداد   )7-3 ( التمرين  نتاجات  بقراءة  طالبًا  المعلم  يكلّف   -

ويثبتها على ال�سبورة.
- يكلّف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.

- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات.
- تكلف المجموعات بتنفيذ التمرين مع مراعاة  الت�سل�سل في الخطوات، ومراعاة  

�شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية. 
- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم  التغذية الراجعة.

- تقييم طبق المفتول ح�سب موا�صفات الجودة في نهاية التمرين.
- الإجابة عن الأ�سئلة في نهاية التمرين.

- تقييم عمل الطلبة.
التدري�س المبا�شر/ درا�سة الحالة

يق�سّم الطلبة مجموعات عمل، ويعّني مقررًا لها لمناق�شة الحالة )طبق المفتول(. 	-
الإجابة عن الأ�سئلة التي تلي درا�سة الحالة بالبحث و�إجراء العمليات اللازمة. 	-

اقتراح م�شاريع �أخرى. 	-
يكلّف مجموعة من الطلبة ب�إعداد عر�ض تقديمي، وعر�ضه ومناق�شته ب�إ�شراف  	-

المعلم.

ملحق �أدوات التقويم )3-3( 
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تمرين
)7-3(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
- 200غ  حمّ�س حبّ منقوع قبل 24 �ساعة 

وم�سلوق جزئيًّا.
-  دجاجة �سغيرة منظّفة ومقطّعة اإلى 8 قطع. 

-  كيلو مفتول جاهز.

-  ن�سف كوب زيت.
-  )5-6( حبّ��ات ب�س��ل مق�سّ�رة  متو�سّط��ة 

الحجم ومقطّعة اإلى �صرائح.
-  حبتا ب�سل �سغيرتان مقطعتان ناعمًا.

-  ملعقة كبيرة كمّون، وملح، وكاري، وورق 
الغ��ار، وكرك��م ، وكراوية ، وهيل ح�سب 

الرغبة. 

-  اإناء للنقع ، وطنجرة، وطنجرة �سغط، 
وملاعق، وكوب معياري، وم�سفاة، 
واأوانٍ عمي�قة منا�س�بة، وطبق للتقديم.

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:
- تجهّز المواد والأدوات اللازمة لتنفيذ المهارة.

- تعدّ المفتول بطريقة الطهو بالبخار بطريقة �سحيحة. 
- تقيّم طبق المفتول.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
المفت��ول من الأطعمة ال�سعبيّة المعروفة في بلادنا، يُنتج ع��ادة من البرغل الناعم اأو ال�سميد مع 
طح��ي القمح ويتميّز بطريقة الطهو بالبخار، وهي من الطرائ��ق ال�صريعة التي توفّر كثيًرا من 
الوق��ت والجهد نظرًا لزي��ادة �سغط البخار داخ��ل الإناء وقد ت�سل اإل��ى )120ْ(�س، ويتوفّر 

ا اأو مجمّدًا، وقد يباع جاهزًا للطبخ.  المفتول في الأ�سواق باأ�سكال مختلفة اإمّا جافًّ

اإعداد طبق المفتول.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم

غير مطابق مطابق مو��سفات �لجودة �ل�سفة �لرقم

المفتول  متجان�س وغير متلا�سق.
مائل للبني الفاتح. 

نا�سج تمامًا وحبّاته طريةّ. 
نكهة التوابل ظاهرة. 

ال�سكل
اللون
الن�سج

النكهة 

1
2
3
4

 قيّ��م طبق  المفتول الذي  اأعددته وف��ق موا�سفات الجودة الواردة في الجدول، وذلك 
بو�سع اإ�سارة ) ( عند التقدير الم�ستحق، و�سجل ذلك في دفترك.

10

؟  �إ�سافة زيت �لزيتون للمفتول بعد �لنتهاء من �إعد�ده.
 �إ�سافة مرق �لدجاج للمفتول  على دفعات.

 هات �أ�سماء �أخرى تطلق على �لمفتول في دول عربية، مثل �لمغرب، ولبنان.
 ما �أنو�ع �لخ�ر�و�ت �لتي يمكن �إ�سافتها لتح�سين نكهة �لمفتول وقيمته �لغذ�ئيةّ؟



117

                                             عملي )6 �ساعات(.

علاج
- يكلف الطلبة بتنفيذ تمارين الممار�سة.

�إثراء
والتقليدية، وكتابتها على  ال�صناعية  الفتل  بالبحث عن طرائق  الطلبة  تكليف   -

�شكل خطوات، وعر�ضها على الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )3-3(.

للمعلم 

للطالب

169

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
قلِّب �صرائح الب�سل بالزيت قليلًا، ثمّ اأ�سف الدجاج  بعد 
تقطيعه )8( قط��ع، وا�ستمرّ في التقليب م��ع اإ�سافة الماء 

ال�ساخن بالتدريج، ال�سكل )1(. 
اغم��ر الدجاج بالماء ال�ساخ��ن، و�سعه على نار متو�سّطة 

الحرارة، ال�سكل )3،2(.  
�س��ع المفت��ول في الم�سفاة، ثمّ ارفعه عل��ى الطنجرة التي 
ي�سل��ق فيها الدج��اج، وغطِّ المفتول لم��دّة ن�سف �ساعة، 

ال�سكل )4(.
قلِّ��بْ المفتول لمدّة ن�س��ف �ساعة اأخرى، ث��مّ ارفعه  عن 

النار، و�سعه في طنجرة اأخرى، ال�سكل )6،5(.
اأ�س��ف للمفتول زي��ت الزيتون والب�س��ل المفروم الناعم 
والكمّ��ون والملح، وحرّكه على ن��ار متو�سّطة لمدّة ع�صر 

دقائق، ال�سكل )7( .
اأ�سف كميّة قليلة من مرق الدجاج على دفعات، وحرّك 
المفت��ول حتى ت�سب��ح حبّاته طريّ��ة، واأ�س��ف اإليه باقي  
البه��ارات والمل��ح والكمّون والفلف��ل الأ�سود، واخلط 

المكونات جيّدًا، ال�سكل )9،8(.
اأ�سف الحمّ�س اإلى الدج��اج، واترك��ه يغلي على النار، 
واأ�سف له ربّ البندوره ح�سب الرغبة، ال�سكل )10(.

ها من الماء. ارفع قطع الدجاج عن النار، و�سفِّ
�س��ع المفتول في وع��اء كبير، واخلط��ه بالحمّ�س، وزينّه 
بقط��ع الدجاج، و�سع عليه م��ا تبقّى من مرق الدجاج، 

وقدّمه �ساخنًا، ال�سكل )11(.
تكفي �لكميةّ )6-8( �أ�سخا�ص.

1

2

3

4

5

6

7

8
9

ال�سكل )1(

ال�سكل )3(

ال�سكل )5(

ال�سكل )7(

ال�سكل )9(

ال�سكل )11(

ال�سكل )2(

ال�سكل )4(

ال�سكل )6(

ال�سكل )8(

ال�سكل )10(
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درا�ضة حالة

���س ت�سنيع اأغذية، فرع القت�ساد المنزلي( �سيم��اء طالبة في ال�سف الثاني الثانوي )تخ�سّ
ح���صرت دعوة اإل��ى الغداء مع والديه��ا بمنا�سبة خطوبة اأختها مريم م��ن الأ�ستاذ محمود 
ال��ذي كان يرافقه وال��داه وذلك في اأحد المطاعم المعروف��ة. تّم اإح�سار الطعام واإذا هو 
عب��ارة ع��ن طبق من المفتول، وو�سع عل��ى كلّ طبق قطعة من الدج��اج المحمّر ومزيّن 
بالحمّ�س الم�سلوق. اأعجب المدعوون بلذة الطعام وقالت والدتها لوالدها: �سندعو دار 

اأخي العائدين من ال�سفر؛ لتناول المفتول في هذا المطعم، فوافق الأب على العر�س.
بعد النتهاء من الطعام وحان وقت المغادرة طلب الأ�ستاذ محمود فاتورة الطعام، وعند 
ت�سدي��د قيمة الفاتورة اأ�سابت �سيماء الده�سة. فقال��ت )55( دينارًا. نظر الجميع اإليها 

واأجاب الخطيب اأنّ المبلغ مقبول، لكنّ �سيماء اعتبرته كثيًرا.
ومن��ذ تلك اللحظ��ة قرّرت فتح م�سغل في البيت لبيع وجب��ات المفتول الجاهزة؛ حيث 
علم��ت من والدتها اأنّ كثيًرا من ربّات البيوت ل يتق��نّ طبخ هذا الطبق ويقمن ب�صرائه 
جاه��زًا؛  لتقديم��ه في المنا�سبات على اأن تبي��ع الطبق الم�سابه لطبق المطع��م بثلاثة دنانير 

ون�سف فقط لل�سخ�س الواحد )اأي 25 دينارًا ل�سبعة اأ�سخا�س(.

فكّر

هل كانت  �سيماء محقّة في قر�رها بتحديد �سعر �لبيع؟  
ما �لربح �لذي حقّقته �س��يماء؟ �ح�س��ب �لتكلفة ومقد�ر �لربح  �لذي �ستحقّقه �سيماء   
لكل طبق من  خلال در��س��تك لمو�سوع �لم�س��اريع �ل�سغيرة في مادّة �لإد�رة و�ل�سلامة   

�لمهنيةّ.
ا تقديميًّا منا�سباً للحالة �ل�سابقة، وناق�سه مع زملائك �أمام �لمعلّم. دّ عر�سً عِر  

فكر بم�ساريع �أخرى م�سابهة تدرُّ دخلًا على �لأ�رة . 
كي��ف يمكنك ط��رح �أفكارً� م�س��ابهة لم�س��اركة مدر�س��تك في �س��ندوق �لتجديد�ت   

�لتربوية؟
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    المو�ضوع         طرائق طهو الطعام  )الطهو بالحرارة الجافةّ(

   
- يناق�ش �أ�سا�سيات عملية طهو الطعام بالحرارة الجافّة.

- يميز �أ�شكال الطهو بالحرارة الجافّة )ال�شيّ والخبز والتحمير(.
- يتو�صل �إلى الأمور الواجب مراعاتها عند ال�شيّ.

- يقارن بين مزايا طرائق طهو الطعام بالحرارة الجافّة.

ال�شيّ )ال�شوي(, التحمير, الخبز.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
- يمهد المعلم للدر�س من خلال طرح مجموعة من الأ�سئلة، مثل: 

ح مفهوم الطهو بالحرارة الجافّة.   • و�ضّ
• ما �أ�شكال الطهو بالحرارة الجافّة؟

ح مفهوم ال�شيّ.        • و�ضّ
ح مفهوم الخبز والتحمير.   • و�ضّ

• هل للتحمير الجائر �أثر في الطعام و�صحة الإن�سان؟
- الا�ستماع لإجابات الطلبة، ومناق�شتها وتلخي�ص الإجابات.

التدري�س المبا�شر/  العر�ض التو�ضيحي 
- يعر�ض طرائق الطهو التقليدية  من خلال عر�ض تقديمي معدّ م�سبقًا من قبل 

الطلبة من خلال تنفيذ )ن�شاط 6-3(.

- ال�شيّ على الفحم �سلوك �شديد ال�ضرر بال�صحّة،‏ وذلك لأن نقط الدهن عندما 
بمواد  �أبخره محملة  ذلك  من  وينتج  معه،  تتفاعل  ف�إنها  الفحم،  على  تت�ساقط 
�أنها م�سرطنة، وفي حالة  التي ثبت  �ضارة بال�صحّة، و�أهمّها مادة نيتروزامين 
ال�شواية على  يراعى و�ضع  الفحم، ف�إنه  الم�شوية على  اللحوم  �أكل  الرغبة في 
�أبعد م�سافة ممكنة من الفحم وتغطية �سطح الفحم بورق الق�صدير للوقاية ومنع  

اختلاط دهن اللحم بالفحم، ولحجز الدخان المت�صاعد. 
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 يق�س��د بالطه��و بالحر�رة �لجافةّ : اإن�س��اج الطعام دون ا�ستعمال الم��اء ودون تغطيتة ، و يتمّ  فيها 
تعري�س الطعام  لأ�سعّة حراريةّ مبا�صرة كما في  ال�سي وتحمي�س الخبز  بالحمّا�سة الكهربائيّة اأو 
تعري���س الطعام للحرارة  بملام�سة ال�سطوح ال�ساخنة، كما في التحمي�س بالمقلاة، اأو تعري�س 

الطعام لتيّارات هواء �ساخن كما هو الخبز في الفرن.
هناك �أ�سكال عدّة للطهو بالحر�رة �لجافةّ، منها:

�ل�سي )Broiling Grilling(: اإن�ساج الطعام، وتحمير �سطحه بتعري�سه لحرارة الفح�م،   اأ  

اأو �سعل��ة الغ��از، اأو اأ�س��لاك الكه��رب�اء المتوهّج��ة وتبداأ اأوّلً بدرج��ة حرارة مرتفع�ة 
لتكوين طبقة ت�س��دّ م�سام الأطعم��ة؛ لمن��ع ت�صّرب القي��م�ة الغ��ذائيّة منها، ثمّ تخفّ�س 

درج��ة الح���رارة حتى الن�سج وت�ستعمل هذه الطريقة ل�سي اللحوم والخ�صراوات.
ومن م���زايا ه�����ذه الطريقة اأنّها تعدّ طريقة طهو 
ة  �صريعة ورخي�سة، وتعمل على اإظهار نكهة خا�سّ
للطع��ام، وبالتالي ت�ساع��د على فت��ح ال�سهيّة كما 
وتحتف��ظ المادّة الغذائيّة بمعظ��م عنا�صرها الغذائيّة، 
وتكون الأطعمة �سهلة اله�س��م لعدم اإ�سافة موادّ 

دهنيّة لها.
ومن �لأمور �لو�جب مر�عاتها عند �ل�سي:

تقطيع اللحوم  اإلى قطع �سغيرة غير �سميكة )رقيقة( بينما يمك�ن اأن تترك الخ�صراوات   
كما هي.

تتبيل اللحوم قبل عمليّة ال�س�ي  بحوالي ن�سف �ساعة با�س�تثناء الملح لمنع فقد الع�سارة.   
تعري�س الطعام  لحرارة عالية، ثم تعري�سه اإلى درجة ح�رارة منخف�سة بعد ذلك.  

ل دهن اللحوم بمادّة دهنيّة قبل �سيّها حتى ل تجفّ. يف�سّ  
عدم اختبار الن�سج ب�سوكة حتى ل تفقد الع�سارة من الطعام.  

ا�ستعم��ال رفّ اأو �س��اج  تحت الطع��ام لتلقّي نزول ال�سائ��ل المت�ساقط من��ها حيث   
يمكن ا�ستخدامه لدهن اللحوم خلال عمليّة ال�سي لتطريتها.  

ت��ذكّ��ر
- يترك باب الف��رن مفتوحًا قليلًا 
م��ن  للتخلّ���س  ال�س��ي؛  اأثن��اء 
الأبخ��رة الت��ي تتكثّ��ف عل��ى 
الطع��ام فتعيق احم��رار �سطحه 

وتفقده طراوته.

:)Dry Heat Cookery( الطهو بالحرارة الجافّة 2

معلومات إضافية
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                                           نظري )�ساعة( عملي )�ساعتان(

علاج
الواجب  الأمور  و�أهم  الجافّة،  بالحرارة  الطهو  مزايا  بتلخي�ص  الطلبة  تكليف   -

مراعاتها عند الطهو بهذه الطريقة.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة.
- �أداة التقويم: اختبار.

للمعلم 

للطالب

173

�لخب��ز و�لتحم��ير )Baking & Roasting(: يتمّ في الخب��ز تعري�س الطعام لحرارة الفرن  ب  

الم�ستعل��ة والتي ت��تراوح ما ب��ي )120-300ْ(�س، وتختلف درج��ة الحرارة ح�سب 
نوع الطعام، وت�ستخدم هذه الطريقة لخبز المعجّنات، والكعك، والخبز، والب�سكويت  

واللحوم باأنواعها، والخ�صراوات، وغيرها.
وم��ن مزايا هذه الطريقة اأنّها تك�سب الطعام نكهة 
لذي��ذة ، اإل اأنّ�ها غ��ير اقت�ساديّة في  بع�س الأحيان 
مقارن��ة بطرائ��ق الطهو الأخ��رى. اأمّ��ا  التحمير 
فيت��مّ بتتبي��ل اللحم الم��راد تحم��يره  بالبه��ارات، 
ث��م  بقليل م��ن الدهن قب��ل التحمير، ث��مّ تعري�س

اللح��م  لدرجات ح��رارة معتدلة لإن�ساج الأجزاء الداخليّ��ة وبعد ذلك رفعها لتحمير 
ال�سط��ح، مع مراعاة التقليب الم�ستمرّ لتوزيع الح��رارة بالت�ساوي. وبالتالي ت�ساعد هذه 

الطريقة على فتح ال�سهيّة كما وتحتفظ المادة الغذائيّة بمعظم عنا�صرها الغذائيّة. 

�لخب��ز: تنتقل الح��رارة للطعام   -
ع��ن طري��ق تيّ��ارات اله��واء 
والإ�سع�����اع.  ال�ساخ������ن، 

والتو�سيل اأثناء الخبز.

 طر�ئق �لطهو �لتقليديةّنشاط )6-3(

بالتعاون مع اأفراد مجموعتك، ابحث عن طرائق الطهو التقليديةّ الم�ستعملة قديماً مثل الزرب،   
وال�ساج،....وغيره��ا، وقارن بينه��ا وبي الطرائق الحديثة من حي��ث النكهة، والتكلفة، 

.)Power Point( لت اإليه با�ستخدام برمجيّة والقيمة الغذائيّة للطعام، ثمّ اعر�س ما تو�سّ

  �لتحمير �لجائر )�لز�ئد( له تاأثير �سار في �ل�سحّة.
  ما �لأطباق �لتي يمكن �أن تحتفظ �لأطعمة و�للحوم فيها بع�سارتها عندما تطهى بطريقتي 

�ل�سي و�لتحمير.
يمكنك و�س��ع ي��دك د�خل فرن حر�رته )150ْ(�ص بينم�ا ل ت�س��تطيع و�س��عها في ماء   

حر�رته )70ْ(�ص.

فكّر
وناق�ش
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    المو�ضوع         طرائق طهو الطعام )متبل الباذنجان(
   

- يجهز خ�ضراوات مختلفة وي�شويها ويقيمها.    

السلامة المهنية
• الالتزام بلب�س ملاب�س العمل الخا�صة. 

• لب�س القفازات الخا�صة بالأفران عند ا�ستعمال الفرن.

التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب
الباذنجان(،  - يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )3-8( )�إعداد متبل 

ويثبتها على  ال�سبورة.
- يكلّف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية ثم مناق�شتها مع الطلبة.

- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لها.
- تكلف المجموعات بتنفيذ التمرين مع مراعاة  الت�سل�سل في الخطوات، ومراعاة  

�شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية.
• المجموعة الأولى: تعدّ متبل الباذنجان.    

• المجموعة الثانية: تعدّ متبل الكو�سا.
• المجموعة الثالثة: تعدّ البطاطا الم�شوية.

- تبادل �أدوار المجموعات ليقوم الطلبة جميعهم بتنفيذ التمرين.
- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.

- الإجابة عن الأ�سئلة في نهاية التمرين.
- تقييم عمل الطلبة.
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تمرين
)8-3( يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:

- تجهّز الباذنجان لعمليّة ال�سي.
- تعدّ متبّل الباذنجان بطريقة �سحيحة.

- تقيّم المنتج النهائي.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
الباذنج��ان من الخ�صراوات ال�سائعة ويح�صرّ منه عدّة اأطباق �ساخنة وباردة، ومنها المتبّل الذي 

يعتبر من المقبّلات ال�سعبيّة المرغوبة وهو �سهل التح�سير و�صريع الطبخ.
ة  وتع��دّ طريقة ال�سي م��ن طرائق الطهو ال�صريعة والرخي�سة، وتعمل عل��ى اإظهار نكهة خا�سّ
للطعام وبالتالي فتح ال�سهيّة كما تحتفظ بمعظم العنا�صر الغذائية للطعام، وت�ستعمل هذه الطريقة 

ل�سي اللحوم والخ�صراوات المختلفة. 

اإعداد متبّل الباذنجان. 

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
-  كيلو باذنجان اأ�سود من الحجم الكبير.

- 3 ملاعق كبيرة طحينة.  
 -  ع�سير ليمونتان متو�سّطتان.
-  ملح الطعام ح�سب الرغبة.  

-  ملعقتان كبيرتان من زيت الزيتون.
-  ملعقة �سغيرة من البقدون�س المفروم.

1 كوب من اللبن الرائب.
4   -

- اإناء، و�سوكة، ومدقّ��ة ثوم اأو هرّا�سة، 
و�سكّ��ي، ووع��اء عمي��ق، وملعق��ة 
كبيرة، وطبق للتقديم، و�سبك معدني.
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؟
 ترك �لكاأ�ص �لأخ�ر على ر�أ�ص حبةّ �لباذنجان قبل �ل�سي. 

 يعدّ متبلّ �لباذنجان من �لمقبلّات.
 ما �لبد�ئل �لتي يمكن ��ستخد�مها لإعطاء �لمتبلّ �لنكهة �لحام�سيةّ؟

�لأ�سئ���ل��ة
قارن بي تكلفة الطبق المعدّ منزليًّا مع ثمن �صرائه جاهزًا من المطعم.  

قارن بي الباذنجان المقلي والم�سوي من حيث اللون والنكهة.  
ما تاأثير  اللبن الرائب في لون المتبّل وطعمه؟ 

بعد اإعداد المتبّل للتقديم، لحظ المعلم ما ياأتي:
  القوام غير متجان�س.         لون المتبّل بني.       ظهور طعم المرارة.

1
2
3
4

�إجابة خاطئة�إجابة �سحيحةمعايير �لأد�ء�لرقم 

 خلط الطحينة والليمون بطريقة �سحيحة.1

كميّة اللبن التي تّم اإ�سافتها منا�سبة.2

 المدّة الزمنيّة التي تّم فيها �سي الباذنجان.3

درجة حرارة ال�سي منا�سبة. 4

خلط الباذنجان المهرو�س مع الطحينة.5

براأي��ك، لّخ�س الأ�سب����اب الت�����ي اأدت اإلى 6
ظه��ور الموا�سفات  غير المقبولة للمنتج؟
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                                             عملي )3 �ساعات(.

علاج
- يكلف الطلبة بتنفيذ تمارين الممار�سة.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي.

للمعلم 

للطالب
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
اغ�سل الباذنجان، ث��مّ ا�سوه على لهب فوق �سبك معدني 
اأو داخ��ل الف��رن على ن��ار حامية حتى ين�س��ج وت�سبح 

الثمرة طريّة.
ق���صرّ الباذنجان الم�سوي بعد اأن ي��برد، واهر�سه با�ستعمال 

�سوكة طعام اأو هرا�سة البطاطا اأو مدقّة الثوم.
اهر�س الثوم مع قليل من الملح، و�سعه في وعاء عميق.

اأ�سف الطحينة والليم��ون، واخلطه جيّدًا، واأ�سف الماء 
اأو اللبن الرائب للح�سول على الكثافة المرغوبة.

اأ�س��ف الباذنجان المهرو�س، واخلطه جيّدًا مع الطحين�ة، 
ثمّ اأ�سف الملح اإن لزم.

�سع المتبّل في وعاء التقديم، وزيّنه بالبقدون�س، واحفظه 
في الثلاجة لحي التقديم.

اأ�س��ف قليلًا م��ن زيت الزيت��ون على �سط��ح المتبّل عند 
التقديم، ال�سكل)1(.

تكفي �لكميةّ )4-6( �أ�سخا�ص. 

1

2

3
4

5

6

7

ال�سكل)1(: تقديم المتبّل.

غير مطابق مطابق مو��سفات �لجودة �ل�سفة �لرقم

متجان�س 
طحيني 

نا�سج تمامًا 
لل�سهيّ��ة ويخلو من  ف��اتح 

الطعم المرّ.

القوام 
اللون
الن�سج
الطعم

1
2
3
4

8 قيّم متبّل الباذنجان الذي  اأعددته وفق موا�سفات الجودة الواردة في الجدول الآتي:
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تمارين
ممار�ضة

ذ التمارين العمليّة الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل، اأو   نفِّ  
      ح�سب توجيهات المعلّم:

  متبل الكو�سا.         �سي البطاطا.
اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.   

قيِّ��م تعلّمك لكلّ خط��وة من خطوات العمل الت��ي اتّبعتها، وفق قائم��ة �سطب وا�سحة    
ومحدّدة كما ياأتي :

ل نعم خطو�ت �لعمل �لرقم

-1
-2

 احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�سّ.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         طرائق طهو الطعام )�أقرا�ص العيد(

- يجهّز المواد والأدوات اللازمة للعمل.
- يعدّ �أقرا�ص العيد، ويقيّمها.

السلامة المهنية
• الحذر في �أثناء ا�ستعمال الفرن.

التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب
العيد(، ويثبتها  )�أقرا�ص  التمرين )9-3(  نتاجات  بقراءة  المعلم طالبًا  - يكلّف 

على ال�سبورة.
- يكلّف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.

الخطوات،  في  الت�سل�سل  مراعاة  مع  الطلبة  على  العمل  بتوزيع  المعلم  يقوم   -
ومراعاة �شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية.

- تدوير العمل بين الطلبة.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.
- الإجابة عن الأ�سئلة في نهاية التمرين.

- تقييم عمل الطلبة.

انظر ملحق )3-4( من �أدوات التقويم. 
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تمرين
)9-3( يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:

- ت�ستعمل الأدوات والمعدّات بطريقة �سحيحة واآمنة.
- تعدّ اأقرا�س العيد بطريقة �سحيحة. 

- تقيّم المنتج النهائي.
�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ

اأقرا�س العيد م��ن مخبوزات تراثن��ا ال�سعبي المتميّزة 
ة لما تحويه من  بقيمتها الغذائيّة الجيّدة ونكهتها الخا�سّ
زيت الزيت��ون، والدقيق، وال�سم�سم، وحبّة البركة، 
��ة في الأعياد  وتع��دّ في المنا�سب��ات المختلف��ة خا�سّ
الدينيّة، كما وتعدّ في الربيع لتوؤكل مع الجبن الطري . 
وتختلف درجة ح��رارة الخبز ح�سب نوع الطعام،

وت�ستخدم هذه الطريقة لخبز المعجّنات والكعك والخبز والب�سكويت واللحوم وغيرها، ومن 
مزاي��ا هذه الطريقة اأنّها تك�سب الطعام نكهة لذيذة اإل اأنّه��ا غير اقت�ساديةّ في بع�س الأحيان 

مقارنة مع طرائق الطهو الأخرى. 

اإعداد اأقرا�ش العيد.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين
�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة

1
2 و6 اأكواب(، و 1

4 -  ك��غ واح��د دقيق موحّ��د )ما يع��ادل 
ملعقة كبيرة يان�س��ون مطحون، وملعقتان  1

2 كوب زي��ت، و
ملعقة �سغيرة  1

2 كبيرتان من دقة العيد، ملعقة �سغيرة محلب، و
�سومر مطحون، و)5( ملاعق كبيرة �سم�سم محمّ�س، وملعقتان 

1
2 �سغيرتان حبة البركة، وملعقتان �سغيرتان يان�سون حب، و

ملعقة �سغيرة �سكّ��ر للخميرة، وملعقة كب��يرة خميرة، وملح،
كوب حليب جافّ )ح�سب الرغبة(. 3

4 و
-  للت�ريب: كوب زيت نباتي، وكوب زيت زيتون.

اأوانٍ، ومنخ��������ل،   -
و�سوانٍ بدون حفّة، 
وملاع��ق معياريّ���ة، 
ت�سكي����ل،  وقال��ب 
معي���اري،  وك��وب 
ووعاء للتخمير.        

لإنجاح �لطهو بالفرن.
نظّفه قبل ا�ستعماله.  -

�سع الطع��ام في الف��رن عندما ت�سل   -
درجة حرارته الدرجة المطلوبة.

عدم فتح باب الفرن اإل لل�صرورة.  -

ت��ذكّ��ر
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                             عملي )6 �ساعات(

علاج

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات 
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد )4-3(

للمعلم

للطالب
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
اأ�سعل الفرن لت�سل درجة حرارته اإلى )220ْ(�س عند الخبز. 
اخل��ط الخميرة م��ع ال�سكّر والم��اء الداف��ئ، واتركها في 

مكان دافئ حتى تن�سط )تفور(.
ل الدقيق والملح في وعاء منا�سب. نخِّ

�س��ع الم��واد الجافّ��ة جميعه��ا )المحل��ب، وال�سوم��ر، 
واليان�سون الحبّ، والحلي��ب »ح�سب الرغبة«( با�ستثناء 

ال�سم�سم وحبّة البركة، واخلطها جيّدًا.
افرك  الدقيق بالزيت بعد اإ�سافة الموادّ الجافّة )ب�س الخليط(.
اعمل حفرة كبيرة في و�سط الخليط، واأ�سف الخميرة والماء.
قلِّب الدقيق فوق الحفرة بالتدريج حتى يختلط بالخميرة.

افرك الدقيق مع ال�سائل باأطراف الأ�سابع، وبُ�سّ الخليط 
جيّ��دًا، ثمّ اعجنه بم��اء دافئ اإلى اأن ت�سب��ح العجينة كتلة 

مل�ساء ل تلت�سق بوعاء العجن.
اأ�سف ال�سم�سم المحمّ���س، وقلّب الخليط جيّدًا، واترك 

العجي لمدة )1( �ساعة.
قطّ��ع العجين��ة، وكوّره��ا، واأرحها م��دّة )10( دقائق، 

ال�سكل)1(.
له��ا على �سكل دوائ��ر اأو )�سعها بالقال��ب( اإلى اأن  �سكِّ

تنتهي الكميّة، ال�سكل)2(.
تن�س��ج،  حت��ى  واخبزه��ا  الخب��ز،  �سينيّ��ة  في  �سعه��ا 

ال�سكل)3(.

1
2

3
4

5
6

7
8

9

10

11

12

ال�سكل)1(.

ال�سكل)2(.

 ال�سكل  )3( 
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
�صرِّب الأق��را�س بزي��ت الزيت����ون والزي��ت النبات���ي، 

ال�سكل)4(.
�س��ع الأقرا�س على قطعة قما�س اإلى اأن تبرد، ثم غلّفها، 

واأحفظها جيّدًا. 

13

14

 ال�سكل  )4( 

غير مطابق مطابق مو��سفات �لجودة �ل�سفة �لرقم

م�ستدير ومرتفع.
 ذهبي  فاتح.

نا�س��ج تمامً��ا غ��ير رط��ب من 
الداخل. 

طريّة وناعمة.
الم�سكّل��ة  البه��ارات  نكه��ة 

ظاهرة.
اإ�سفنج�ي متما�سك ومتجان�س.

ال�سكل 
اللون

الن�سج 

الطراوة 
النكهة 

القوام 

1
2
3

4
5

6

قيِّم اأقرا�س العيد  التي اأعددتها وفق موا�سفات الجودة الواردة في الجدول الآتي: 15

؟
 علّل ما ياأتي : 

 فرك �لعجينة بالزيت قبل و�سع ماء �لعجن. 
 عدم دهن �شواني الخبز بالزيت. 

 ما �لبد�ئل �لتي يمكن ��ستخد�مها لإعطاء �أقر��ص �لعيد نكهة خا�سة؟
 ��ساأل جدّتك �أو �إحدى قريباتك �لكبير�ت  في �ل�سن عن �سبب ت�سنيع �أقر��ص �لعيد.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         طرائق طهو الطعام )الطهو بالمادة الدهنية(

- يناق�ش �أ�سا�سيات عملية طهو الطعام بالدهون.
- يحدّد طرائق طهو الطعام بالدهون.

- يتعرّف مزايا طرائق طهو الطعام بالدهون.
- يتو�صل �إلى الأمور الواجب مراعاتها لإنجاح القلي العميق.

القلي الب�سيط, القلي العميق، درجة التدخين.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة 
والقلي  الب�سيط  القلي  و�أ�شكال  الدهنية  بالمادة  الطهو  مفهوم  المعلم  يو�ضح   -

العميق. 
- يعقد مقارنة بين طريقة القلي الب�سيط والقلي العميق، تت�ضمن العيوب والمزايا 

والأمور الواجب مراعاتها لإنجاح كلتا الطريقتين.
التعلم من خلال الن�شاط/ التعلم من خلال الم�شاريع

لتحديد  الاتهام  قف�ص  في  القلي  زيوت  لم�شروع  الأ�سا�سية  المعلومات  يناق�ش   -
الم�شكلة.

- يكلّف الطلبة بجمع المعلومات وال�صور عن زيوت القلي.
- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لها.

• المجموعة الأولى: تبوّب المعلومات، وتنقحها.
• المجموعة الثانية: ت�صمّم المطوية وتن�سّق المعلومات فيها.

• المجموعة الثالثة: تطبع المعلومات، وتدرج ال�صور.
- توزيع المطوية على المجتمع المحلي.

- متابعة عمل المجموعات من قبل المعلم.
- يقيّم المعلم �أداء الطلبة.
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�لطه��و بالم��ادّة �لدهنيةّ: اإن�ساج الطعام في مادّة دهنيّ��ة �ساخنة )زيت اأو �سمن( تتراوح درجة 
حرارتها ب��ي )100-196ْ(�س، وتختل�ف درج�ة الح���رارة وكميّة الدهن باختلاف نوع 

الطعام. هناك اأ�سكال عدّة للطهو بالمادّة الدهنيّة، منها:

�لقل��ي �لب�س��يط )Shallow Frying(: اإن�س��اج الطعام با�ستخدام كميّ��ة قليلة من المادّة   اأ  

الدهنيّ��ة، وم��ن الأطعمة التي تطهى به��ذه الطريقة �صرائح اللح��م، والكبد، والبي�س، 
والعجّة، والكفتة وبع�س الخ�صراوات. 

ومن �لأمور �لو�جب مر�عاتها عند �لطهو بالقلي: 
 مراقبة حرارة الده��ن لتلائم  نوع الطعام 
ا،  المراد قليه من حيث كونه نيّئًا، اأو مطهوًّ
اأو محتوياً على كميّة كبيرة من ال�سائل، اأو 
جافًّا. وذل��ك باختبارها با�ستعمال قطعة 

�سغيرة من الخبز.
 مراعاة اأن تكون �صرائح الأطعمة رقيقة ما اأمكن.

 تقليب الطعام بعد ن�سج ال�سطح ال�سفلي على الجهة الأخرى.    
ومن مميزات  هذه الطريقة اأنّها اقت�ساديّة؛ لأنّ كميّة الدهن الم�ستخدمة قليلة.

 ولكن من عيوب �لقلي �لب�سيط ما ياأتي:
  تمت���س الأطعم�ة المطهوة به��ذه الطريقة كميّة كبيرة من المادّة الدهنيّة وت�سبح ع�صرة 

اله�سم، كما يرتفع محتواها من ال�سعرات الحراريّة.
 كميّة الدهن المتبقيّة قد ل ت�سلح لقلي اأ�سناف اأخرى. 

 الأطعمة المقليّة بهذه الطريقة غير متجان�سة في درجة تحميرها.

ب   �لقل��ي �لعمي��ق )Deep Frying(: يت��مّ في ه��ذه الطريق��ة غم��ر الطعام كليًّ��ا في المادّة 

الدهنيّ��ة ويت��مّ الطهو على درجة حرارة مرتفعة �صريط��ة األ ت�سل  اإلى درجة التدخي، 
ويتطلّب القلي العميق ا�ستعمال اأوانِ عميقة يكون فيها الدهن على ارتفاع ل يقلّ عن

)Frying  الطهو بالمادّة الدهنيّة )القلي 3

ت��ذكّ��ر
ت�ستعم��ل طريق��ة القل��ي الب�سيط في   -
الح��الت، كطريق��ة تح�سيريّة  بع�س 
قب��ل الطه��و بطريقة اأخ���رى لبع�س 
الأطب����اق كالفا�سولي����اء الخ���صراء 

والبامية والقرنبيط.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           نظري )�ساعة( عملي )5 �ساعات(

علاج
الواجب  الأمور  و�أهم  الدهنية،  بالمادة  الطهو  مزايا  بتلخي�ص  الطلبة  تكليف   -

مراعاتها عند الطهو بهذه الطريقة.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة.
- �أداة التقويم: اختبار.

للمعلم

للطالب

182

)10( �سم؛ بحيث ي�سل اإلى ن�سف ارتفاع الآنية ذات الحجم الكبير، ويف�سل ا�ستعمال 
ة ذات ال�سلّة المعدنيّة، ومن الأطعمة التي تطهى بهذه الطريقة الأ�سماك،  المق��لاة الخا�سّ
وقطع الدجاج، واأقرا�س الكفتة، وبع�س الخ�صراوات، و�صرائح اللحوم، والكبّة، وعند 
اختيار الزيوت والده��ون للقلي العميق يراعى اأن تكون مقاومة للتحلّل بالحرارة؛ اأي 
تك��ون ذات درجة تدخ��ي )Smoke Point( عالية ما ب��ي )230-240ْ(�س. ويعدّ 

زيت الزيتون من الزيوت �صريعة التدخي. 
وللح�س��ول عل��ى منتج �سحّي، ينبغي اأن يمت�س الطعام اأق��لّ كميّة ممكنة من دهن القلي 

وعدم تعري�س الدهن لتغيّرات �سلبيّة. 

ومن ميزّ�ت  هذه �لطريقة �أنها:
 اقت�ساديّة حيث يمكن قلي كميّات كبيرة واأنواع 
مختلف��ة من الأطعمة بالدهن نف�سه لعدم ت�صّرب 
نكهة كث��ير من الأطعمة اإلى الده��ن )با�ستثناء 

قلي ال�سمك( .
 تحتاج اإلى مراقبة اأقل من القلي الب�سيط.

 تحتاج اإلى وقت ق�سير ن�سبيًّا.
 تعطي طعامًا بلون واحد لجميع اأجزائه )تجان�س 

اللون(.
 يمك��ن قلي بع�س الأطعمة بع��د غم�سها ببع�س

الموادّ التي تغلّفها فت�ساعد على الحتفاظ بالع�سارة، ومنع ت�صربّها، وبالتالي المحافظة 
على القيمة الغذائيّة والنكهة.

 كما تحافظ على حجم الطعام وتعطيه �سكلًا جذّابًا؛ اإذ تمنع تفتته وتك�سبه طعمًا مميّزًا.

ومن �لأغلفة �ل�سائعة �ل�ستعمال: 
 البي�س المخفوق اأو البي�س الم�ساف اإليه الحليب.

 عجينة الطحي المتبّلة بالملح والفلفل.
 البي�س المخفوق ثمّ القر�سلة المطحونة.  

درج��ة �لتدخين: ه��ي الدرجة   -
الت��ي يب��داأ عنده��ا الده��ن 
بالتحل��ل وت�سكي��ل دخ��ان 
م�ستمر، ويرافق ذلك انبعاث 
دخان مزرق متوا�سل محر�س 
نتيج��ة  المخاطي��ة  للاأغ�سي��ة 
الكرول��ي  م��ادة  تك��ون 
الغل�صرين  م��ن   Acrolein

بفعل الحرارة.
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ولإنجاح �لقلي �لعميق ل بد من: 
 خلو المادّة الدهنيّة الم�ستعملة من فتات الطعام.
 ا�ستعمال مقلاة جافّة تمامًا، و�سميكة ومنا�سبة.
 ا�ستعمال دهون ذات درجات تدخي مرتفعة.

 ا�ستعمال �سلّة القلي المنا�سبة للمقلاة من حيث القطر.
 التخلّ�س من الفتات اأثناء القلي.

  و�سع كميّات منا�سبة من الطعام.

 عدم تعري�س الدهن لحرارة عالية.
 ت�سفية الدهن من الفتات بعد النتهاء من القلي. 

ق�ضيّة للبحث
ابح��ث عن الأ�صرار ال�سحّيّة الناتجة عن م��ادّة الأكرولي، وعن علاقتها باأمرا�س ال�صرطان   
تحديدًا. ناق�س ما تو�سلت اإليه مع زملائك اأمام معلّمك، وثبّت النتائج في ملفّك الخا�سّ. 
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    المو�ضوع         طرائق طهو الطعام )القلي الب�سيط(
   

- يجهّز المواد والأدوات اللازمة للعمل.
- يقلي البي�ض بطريقة القلي الب�سيط، ويقيّمه.

السلامة المهنية
• الحذر في �أثناء القلي.

التعليم من خلال الن�شاط/ التدريب 
- يكلف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )3-10( )قلي البي�ض بطريقة القلي 

الب�سيط(، ويثبتها على ال�سبورة.
- يكلف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية،  ثم مناق�شتها مع الطلبة 

- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لها.
- يكلف المجموعات بتنفيذ التمرين مع مراعاة الت�سل�سل في الخطوات، ومراعاة  

�شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية.
• المجموعة الأولى: تقلي البي�ض.
• المجموعة الثانية: تقلي البطاطا.

• المجموعة  الثالثة: تقلي الباذنجان.  
- تبادل �أدوار المجموعات ليقوم الطلبة جميعهم بتنفيذ التمرين.

- يقيّم الطلبة المنتج ح�سب موا�صفات الجودة
- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.

- تقييم عمل الطلبة.

185

�لمهمّة �لثانية

•  �سمّ��م مطويّة تعر�س المعلوم�ات ب�سورة تكون مفيدة وم�سوقة واأكثر اإقناعا ل�صرائح 
المجتم��ع المختلفة، ت�ستمل على �س��ور، ومعلومات، واإح�سائيّ��ات، ور�سوم بيانيّة 

للتعريف بزيوت القلي.

�لتقويم �لذ�تي

ا�ستطعت اأن اأجمع معلومات موثّقة كثيرة حول المو�سوع.  1

ا�ستخل�ست المعلومات المنا�سبة لت�سميم المطوية.  2

تمكّنت من عر�س المعلومات ب�سكل مخت�صر ومرتّب ومفيد.    3

وظّف��ت ال�س��ور والإح�سائيّات في تق��ديم المعلوم��ات المفيدة  
للمجتمع وتو�سيحها.

 4

ا�صتطعت اأن اأقيّم المطويّة التضضي �صمّمتها، محدّدًا نقاط القوّة ونقاط 
ال�سعف فيها. 5

كي��ف تعر�ص �لمعلوم�ات ب�س��ورة تكون مفيدة وم�س��وقة و�أكثر �إقناعً��ا ل�ر�ئح �لمجتمع 
�لمختلفة.

فكّر

187

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
�سع البي�س في طب��ق التقديم، وقدّمه مبا���صرة بعد تزيينه 

بال�سمّاق والبقدون�س )ح�سب الرغبة(.
تكفي �لكميةّ �سخ�سين.

4

غير مطابق مطابق مو��سفات �لجودة �ل�سفة �لرقم

التخثّ��ر  كام���ل  البي��ا�س 
وال�سف��ار يتو�سّط البيا�س 

وكامل التخثّر.
طبيعي ومتجان�س.  

البي�س  منا�س���ب ونكه��ة 
مقبولة ومرغوبة.

ال�سكل

اللون
الطعم

1

2
3

قيِّم البي�س المقلي الذي اأعددته وفق موا�سفات الجودة الواردة في الجدول الآتي: 5

تمارين
ممار�ضة

نفّ��ذ التمارين العملية الآتية بطريقة العم��ل الفردي، اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل،      
اأو ح�سب توجيهات المعلم:

  قلي الكبدة.       قلي �صرائح اللحم.
  قلي بع�س اأنواع الخ�صراوات.

اكتب خطوات العمل التي تتبعها في تنفيذ كل تمرين عملي.   
قيِّ��م تعلّمك لكلّ خط��وة من خطوات العمل الت��ي اتبعتها، وفق قائم��ة �سطب وا�سحة    

ومحدّدة كما ياأتي:
ل نعم خطو�ت �لعمل �لرقم

-1
-2

  احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�سّ.
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                                             عملي )3 �ساعات(.

علاج
- يكلف الطلبة بتنفيذ تمارين الممار�سة.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم:  قائمة ر�صد.

للمعلم 

للطالب

186

تمرين
)10-3( يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:

- ت�ستعمل الأدوات والمعدّات بطريقة �سحيحة واآمنة.
- تقلي البي�س بطريقة القلي الب�سيط.

- تقيّم البي�س المعدّ ح�سيًّا.

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
يُع��دّ البي���س غ���ذاءً ك�ام��لًا لحتوائه عل��ى المواد 
اللازم��ة لج�سم الإن�س��ان جميعه��ا، ويت��مّ اإعداده 
بطرائ��ق متنوّع��ة، ويت��مّ في القلي الب�سي��ط اإن�ساج 
الطع��ام با�ستعم��ال كميّة قليل��ة من الم��ادّة الدهنيّة.

قلي البي�ش بطريقة القلي الب�ضيط.

قل��ي البي�س لمدّة طويل��ة اأو على ن�ار   -
حامية ي��وؤدي اإلى احم��رار البي�س، 
ويقلّ��ل م��ن طراوت��ه وم��ن قيمت��ه 

الغذائيّة.

ت��ذكّ��ر

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
- 4 بي�سات.

-  ملح الطعام وفلفل ح�سب الرغبة.
-  4 ملاعق  كبيرة من ال�سمن اأو الزيت.

-  �سمّاق وبقدون�س للتزيي ح�سب الرغبة.

- مق��لاة  بقط����ر )30(�سم، وملعق����ة 
�سغ��يرة، وملعق��ة كب��يرة، و�سوك��ة، 

وخفّاقة يدويةّ، اأو �سوكة، واأطباق.

اك���صر البي�س بي�سةً بي�سةً في وعاء جانب�ي، ثمّ انقلها اإلى 
وعاء الخلط، واأ�سف المل��ح والفلفل، ثمّ اأخفقه بالخفّاقة 

اليدويّة اأو ال�سوكة اإلى اأن تتكوّن رغوة قليلة.
�سخّن الزيت اأو ال�سمن قليلًا في المقلاة.

�سبّ البي�س المخفوق فوق الزيت، وحركه حتى يتخثّر، 
ثمّ اقلبه على الوجه الآخر.

1

2
3

188

�لأ�سئ���ل��ة
علام يدل حجم الفقاعة الهوائيّة وارتفاع ال�سفار في البي�سة؟ 

يجب ك�صر كلّ بي�سة وحدها في الوعاء قبل و�سعها في وعاء التح�سير، علّل.
م��ا الإجراءات الت��ي تتُخذ لمنع تلوّث البي�س اإذا كان بع�س��ه فا�سدًا اأو محتوياً على بقع 

حمراء ؟
التقويم الذاتي.

 بعد قلي البي�س وتقديمه، لَحَظ المعلم ما ياأتي:
  المنتج جافًّا وقليل الطراوة.

  المنتج �سديد ال�سمرار.
  ظهور رائحة بي�س قويّة.

1
2
3

4

�إجابة خاطئة�إجابة �سحيحةمعايير �لأد�ء�لرقم 
مدّة قلي البي�س.1
درجة  حرارة قلي البي�س.2
 كميّة الزيت التي تّم اإ�سافتها لقلي البي�س.3
ت�سخي ال�سمن قبل اإ�سافة البي�س.4

براأي��ك، م��ا الأ�سب����اب الت�������ي اأدت اإل��ى 5
ظه��ور الموا�سفات غير المقبولة للمنتج ؟

وبناءً عليه ا�ستدعى المعلّم الطلاب واأجرى معهم مقابلة تناولت مناق�سة الأمور الآتية: 
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    المو�ضوع         طرائق طهو الطعام )القلي العميق(
   

- يجهز المواد والأدوات والخ�ضراوات اللازمة.
- يقلي خ�ضراوات مختلفة بالقلي العميق، ويقيّمها.

السلامة المهنية
• الالتزام بملاب�س العمل الخا�صة.

• الانتباه ال�شديد في �أثناء القلي العميق.

التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب
- يكلف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )3-11 ( )�إعداد �أقرا�ص الزهرة 

بالقلي العميق(، ويثبتها على ال�سبورة.
- يكلّف المعلم طالب �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.

- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لها.
- يكلّف المجموعات بتنفيذ التمرين مع مراعاة الت�سل�سل في الخطوات، ومراعاة  

�شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية.
• المجموعة الأولى: تعدّ �أقرا�ص الزهرة.

• المجموعة الثانية: تقلي البطاطا.
• المجموعة الثالثة: تقلي الباذنجان. 

- تبادل �أدوار المجموعات ليقوم الطلبة جميعهم بتنفيذ التمرين.
- يقيّم الطلبة المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- تقييم عمل الطلبة.

انظر ملحق )3-5( من �أدوات التقويم.

189

تمرين
)11-3( يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:

- تقوم بالتجهيزات اللازمة لتح�سير المنتج.
- تعدّ اأقرا�س القرنبيط بالقلي العميق بطريقة �سحيحة.  

-  تقيّم المنتج.                                                         

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
القرنبيط )الزهرة(: من الخ�صراوات القليلة التي ي�ستهلك 
الإن�س��ان الزهرة منه��ا دون الجذع اأو الج��ذر، وتحتوي 
على عدد كب��ير من الأملاح المعدنيّة والفيتامينات، ويتمّ 
اإعدادها بطرائق مختلفة، ويتمّ في القلي العميق غمر قطع 
الزهرة كليًّ��ا في المادّة الدهنيّة، ويت��م الطهو على درجة 

حرارة مرتفعة �صريطة األ ت�سل  اإلى درجة التدخي.

  اإعداد اأقرا�ص الزهرة )العجّة اأو اأم�شاط( بالقلي العميق.

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
-  راأ�س قرنبيط ذو حج�م �سغير، وحبّة ب�سل 

متو�سّطة الحجم.
-  3  بي�سات.

-   12 كوب دقيق.
-  �سمّة بقدون�س �سغيرة.ونعناع نا�سف.

-  ملعقة �سغيرة ملح وكمّون وبهار م�سكّل.
-  قليل من الماء.
-  زيت للقلي.

- ك��وب معي��اري،  وطب��ق، و�سكّي، 
وخ�س��ار، ومق��لاة، ول��وح تقطيع، 
واإن��اء لل�سل��ق، وم�سفاة تحته��ا وعاء  
تلقي الده��ن الزائ��د، اأو ورق مطبخ 

لمت�سا�س الدهن.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

ت��ذكّ��ر
- اإبعاد يد المقلاة اإلى الجانب عند 

و�سع الطعام المراد قليه.
ع��دم و�سع الملعق��ة اأو ال�سوكة   -
وهي مبلّل��ة بالم��اء داخل زيت 

القلي.

191

؟
 ما �أنو�ع �لخ�سار �لأخرى �لتي يمكن ��ستعمالها في عمل �لعجّة؟

 ��ستخد�م �لقلي �لعميق يحتاج �إلى عناية كبيرة، علّل ذلك. 

تمارين
ممار�ضة

  نفّ��ذ التمارين العمليّة الآتية بطريق��ة العمل الفردي، اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل، 
اأو ح�سب توجيهات المعلّم:

   قلي اأنواع مختلفة من الخ�صراوات.
   قلي ال�سمك والكبّة وغيرها.

اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.   
قيِّ��م تعلّمك لكلّ خط��وة من خطوات العمل الت��ي اتّبعتها، وفق قائم��ة �سطب وا�سحة    

ومحدّدة كما ياأتي :

ل نعم خطو�ت �لعمل �لرقم

-1
-2

 احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�سّ.
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                                             عملي )4 �ساعات(

علاج
- يكلف الطلبة بتنفيذ تمارين الممار�سة.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم: �سلم التقدير العددي )5-3(.

للمعلم 

للطالب

190

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
ها، ثمّ ا�سلقها  ��ع الزهرة، وا�سطفها جيّدًا بالم��اء و�سفِّ قطِّ

مع قليل من الملح حتى تن�سج.
ع الزهرة قطعًا �سغيرة.   قطِّ

نخّل الدقيق، واأ�سف اإليه الملح والبهار والبي�س، واخلطه 
جيّدًا.

اأ�سف قليلًا من الماء )اأو الحليب(.
ا، و�سعه فوق الخليط مع الزهرة  ع الب�سل ناعمًا ج��دًّ قطِّ
ل تذبيل الب�سل  والبقدون�س المفروم، واخلطه جيّدًا )يف�سّ

قبل اإ�سافته للخليط بقليه بقليل من الزيت(.
ل الخليط على �سكل اأقرا�س �سغيرة بو�ساطة الملعقة. �سكِّ

ا قلِ الأقرا�س بزيت القلي العميق، واقلبها  على الوجهي 
حتى تن�سج ويحمّر �سطحها قليلًا.

قدّم الأقرا�س بعد تزيينها بالبقدون�س و�صرحات البندورة، 
تكفي �لكميةّ من )4-6( �أ�سخا�ص.

1

2
3

4
5

6
7

8

غير مطابق مطابق مو��سفات �لجودة �ل�سفة �لرقم

حج��م  ذات  الأق����را�س 
واح��د متجان�����س م����ن 

الجهات جميعها.
ذهبي. 

نا�سجة من الداخل.
طعم القرنبيظ بالعجّة مميّز.

ال�سكل

اللون
الن�سج
الطعم

1

2
3
4

قيّم  اأقرا�س القرنبي�ط )العجّ��ة( الت�ي اأعددته�ا وف�ق موا�سف�ات الجودة ال���واردة في 
الجدول الآتي:

9

192

قيمّ تعلّمك لمهارة �أقر��ص �لقرنبيط )�لعجّة( من خلال �سلم �لتقدير �للفظي )Rubric( �لآتي:  

�لمجموع بحاجة لتح�سين/1 مقبول/3جيد /4معايير �لأد�ء
 بيئة �لعمل 
نظيفة و�آمنة

اهتمّ ببيئة العمل من حيث 
النظافة والتهوية الكافية.  

اهتمّ بنظافة بيئة العمل ولكن 
لي�س في الجوانب كلّها.

بيئة  بنظافة  اهتمام��ي 
العمل غير كاف.

�لنظافة 
�ل�سخ�سيةّ

العمل  م���لاب���س  اأرت�دي 
عل��ى  واأحاف��ظ  نظيف��ة، 
المظهر العام،  والأظف����ار 
مق�سو�سة وال�سعر مغطّى.

اأرتدي ملاب�س العمل نظيفة 
لكنها غير مرتّبة، والأظف��ار 
م��ا وال�سعر  نوعًا  طويل�����ة 

غير مغطّى بالكامل.

بنظاف��ة  اأهت�������مّ  لم 
اأو  العم��ل  م��لاب����س 

ق�سّ اأظفاري.

خط�و�ت تنفيذ 
�لمهارة

العم��ل  خط���وات  اأنفّ�ذ 
ف���ي اإع�������داد اأق��را�س 
القرنبي��ط )العجّ��ة( بدقّة 

وبالت�سل�سل.

العم��ل   خط��وات  اأنفّ��ذ 
اأق��را�س  اإع������داد  ف�����ي 
ولكن  القرنبيط)العجّ��ة(، 
اأدم�����ج بع�س الخط��وات 

مع بع�سها.

لم األت������زم  بخط�وات 
العم�������ل ف�ي اإع���داد 
اأق�����را�س القرنبي������ط 

)العجّة(.

�لمنتج �لنهائي

المظه����ر ترغب�ه النف��س 
ب�س����دّة، والرائح�������ة 
ال�سهيّة،  ظاه��رة وتث��ير 

وطعم العجّة ظاهر.

المظه����ر ترغب��ه النف�����س 
ظاهرة  والرائح��ة  قلي��لًا، 
قلي��لًا ول تث��ير ال�سهيّ��ة، 
وطع�����م العجّ���ة ظاه���ر 

ب�سكل قليل.

المظه�����ر ل ترغب�����ه 
النف������س، والرائح��ة 
غي�������ر ظاه����رة ول 
ال�سهيّ��ة، وطعم  تث��ير 

العجّة غير ظاهر.

�ل�سحّة 
و�ل�سلامة

ال�سحّ��ة  اأم��ور  اأراع��ي 
وال�سلام��ة جميعها اأثناء 
اإع��داد اأقرا�س القرنبيط 

)العجّة(.

اأراع�������ي بع���س اأم����ور 
ال�سحّ��ة وال�سلام��ة اأثن��اء 

العمل.

اأم������ور  اأراع�����ي  ل 
ال�سح�����ة وال�سلام��ة 

اأثناء العمل.

ما مدى ر�ساك عن �أد�ئك �لعملي؟ ..............................................................................................................

كيف يمكنك تح�سين م�ستوى �أد�ئك؟ ...........................................................................................................

ملحوظات �لمعلّم وتعليقه: ...........................................................................................................................

........................................................................................................................................................................
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    المو�ضوع         طرائق طهو الطعام  )الطهو بالأ�شعة فائقة الق�صر(

   
- يو�ضح طريقة طهو الطعام بالأ�شعة فائقة الق�صر.

- يقارن بين مزايا طهو الطعام بالأ�شعة فائقة الق�صر وعيوبها.
- يناق�ش الأمور الواجب مراعاتها لإنجاح طهو الطعام بالأ�شعة فائقة الق�صر.

الميكروويف

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر / المحا�ضرة 
بهذه  تطهى  التي  والأطعمة  بالميكروويف  الطهو  عمل  مبد�أ  المعلم  يو�ضح   -

الطريقة.
- يعر�ض مزايا الطهو بالميكروويف وعيوبه.

التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب
- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكل مجموعة.

• المجموعة الأولى: تنفّذ ن�شاط )3-7( الأواني الم�ستعملة للطهو داخل فرن 
الميكروويف.

• المجموعة الثانية: تنفّذ ق�ضية البحث �سلامة ا�ستعمال الميكروويف.
• المجموعة الثالثة: تنفّذ الن�شاط )3-8( طرائق طهو الطعام.

- عر�ض النتائج، ومناق�شتها في غرفة ال�صف.
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من طرائق الطهو الحديثة وتعرف بطريقة الطهو الإلكتروني وتعدّ رديفة اأو مكمّلة ولي�س بديلة 
لطرائق الطهو الأخرى،  يتمّ الطهو في فرن الميكروويف بو�ساطة موجات كهرومغناطي�سيّة 
تخ��ترق الطعام اإلى عمق )5-7( �س��م فت�سبّب اهتزازًا واحت��كاكًا داخليًّا بي جزيئات الماء 
والطعام، ينتج عنه تولّد طاقة حراريّة في اأجزاء الطعام جميعها توؤدي اإلى ن�سجه بفترة ق�سيرة. 
ت�ستعمل لطهو الأطعمة وهي في الحالة النيئة، كاللحوم والمعكرونة والخ�سار، واإعادة ت�سخي 

الأطعمة التامّة التجهيز الباردة المجمدة، وخبز الب�سكويت والكعك والبطاطا.

:)Maicrowaves( )الاأ�ضعّة فائقة الق�ضر )الميكروويف 4

الأواني الم�شتعملة للطهو داخل فرن الميكروويفنشاط )7-3(

نظ��م ج��دولً باأ�سماء بع���س اأن��واع الأواني وم��ادة ال�سنع الت��ي يمك��ن ا�ستعمالها داخل   
الميكروويف. علل اإجابتك.

ومن مز�يا �لطهو با�ستعمال هذه �لطريقة ما ياأتي: 
 التوف��ير في وق��ت الطهو اأو الت�سخ��ي ويعتمد ذلك 

على كميّة الطعام من حيث كثافته وطبيعته.   
 اإمكاني��ة ا�ستعمال��ه لإذابة الجليد �صريط��ة طبخه بعد 

ذلك مبا�صرة.
 طه��و الطع��ام وتقديمه بالطبق نف�سه مم��ا يوفّر الوقت 

والجهد والمال.
 عدم ت�ساعد الأبخرة والروائح من الأطعمة في مكان 

التح�سير.  
  احتف��اظ الأطعم��ة بن�سب��ة اأعل��ى م��ن فيتامي )ج( 

وكذلك باقي الفيتامينات والأملاح المعدنيّة. 

لإنجاح �لطهو بالميكروويف:
ا�ستعم��ال اأوانٍ ت�سمح بمرور   -
الموجات الكهرومغناطي�سيّة.

�سب��ط موؤ�س����ر ال�ساعة على   -
الوقت اللازم لإن�ساج الطعام 

ح�سب التعليمات.
و�س��ع الطع��ام عل��ى حافّ��ة   -
الق��ر�س ال��دوّار ولي���س في 

و�سطه.
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                                           نظري )�ساعة(.  

علاج
- تكليف الطلبة بتلخي�ص مزايا الطهو بالأ�شعة فائقة الق�صر، و�أهم الأمور الواجب 

مراعاتها عند الطهو بهذه الطريقة.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
- �أداة التقويم: �سجل و�صف �سير التعلم.

للمعلم 

للطالب
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طر�ئق طهو �لطعامنشاط )8-3(

نظ��م لئحة بالأطعمة الت��ي تناولتها الأ�سبوع الما�سي، وناق�س م��ع زملائك طرائق الطهو   
المتبعة واأيها اأكثر تكرارًا.

ابحث في الإنترنت عن طرائق الطهو في البلدان المختلفة، ولحظ طرائق الطهو المتّبعة في   
كلّ بلد، واكت��ب تقريرًا في ذلك اآخذًا بعي العتبار البيئ��ة، والمناخ، والحالة القت�ساديّة، 

والمنطقة الجغرافيّة للبلد.
تاب��ع ال�سحف المحليّة والمجلات، واجمع بع�س المق��الت التي تتناول مو�سوعات حول   
طهو الأطعمة، ثمّ اقراأها على م�سامع زملائك في المدر�سة من خلال الإذاعة المدر�سية على 

فترات وبمنا�سبات مختلفة.

�أما عيوب هذه �لطريقة:
ة القطع كبيرة الحجم.   عدم تجان�س الحرارة داخل الطعام خا�سّ

 الحاجة اإلى تحريك الطعام وتقليبه اأثناء الطهو. 
 محدوديّة حجم الفرن بحيث ل يمكن ا�ستعماله لكميّات كبيرة.  

 ل يمكن ا�ستعماله لل�سي اأو للقلي العميق. 

�سلامة ��ستعمال �لميكروويفق�ضيّة للبحث

  ابحث في م�سادر المعرفة المتوفّرة لديك في �سلامة ا�ستعمال الميكروويف لطهو الأطعمة، 
لت اإليه على زملائك. والأ�صرار ال�سحّية التي قد تنجم عنه، واعر�س ما تو�سّ

؟
ل ��ستخد�م �لميكروويف لإذ�بة �لجليد عن �لأطعمة �لمجمدّة ب�سورة جزئية.  يف�سّ

 بعد ��ستعمال �لميكروويف، ي�ستح�سن ترك كوب  ماء بد�خله. 
ع بالميكروويف؟ �سَّ  لم ل ين�سح بت�سخين حليب �لرُّ
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         طرائق طهو الطعام  )الم�شروع(

السلامة المهنية
 

التعلم من خلال الن�شاط/  التعلم من خلال الم�شاريع
- تكليف طالب بقراءة المعلومات الأ�سا�سية للم�شروع )الميكروويف( ومناق�شتها 

مع الطلبة لتحديد الم�شكلة.
- تكليف الطلبة بتنفيذ المهمة الأولى )الإجابة عن الأ�سئلة(.
- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكل مجموعة.

• المجموعة الأولى: تبوّب المعلومات، وتنقحها.
• المجموعة الثانية: ت�صمّم المطوية،  وتن�سّق المعلومات فيها.

• المجموعة الثالثة: تطبع المعلومات، وتدرج ال�صور.
- توزيع المطوية على المجتمع المحلي.

- متابعة عمل المجموعات من قبل المعلم.
- يقيّم المعلم �أداء الطلبة.

التدري�س المبا�شر/ التدريبات والتمارين 
- يجيب الطلبة عن �أ�سئلة المو�ضوع.

- تناق�ش الإجابات في غرفة ال�صف، وتدوّن على ال�سبورة.
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الم�ضروع: الميكروويف

�لمهمّة �لأولى

�لمهمّة �لثاّنية

• اجمع معلومات و�سورًا عن الميكروويف.
• اأجب عن الأ�سئلة الآتية:

  ما طبيعة عمل الميكروويف؟
  ما �سلبيات الطهو في الميكروويف؟

  ما اإيجابيات الطهو في الميكروويف؟
  هل الطهو في الميكروويف ي�سكّل خطورة على المر�سى؟

  هل الطهو في الميكروويف يزيد من فقدان القيمة الغذائيّة؟
  هل الطهو في الميكروويف يق�سي على الميكروبات؟

  هل هناك علاقة بي الأطعمة المطهوّة في الميكروويف والإ�سابة بال�صرطان؟
  ما اأخطار الميكروويف على الإن�سان؟

 �سمّم مطويّة تعر�س المعلومات ب�سورة تكون مفيدة وم�سوقة واأكثر اإقناعًا ل�صرائح المجتمع 
المختلفة، ت�ستمل على �سور ومعلومات واإح�سائيّات ور�سوم بيانيّة للتعريف بالميكروويف.

ب��داأ اختراع  جهاز الميكروويف على اأيدي الألمان، ومنذ ذلك الحي تّم تطوير الجهاز ليكون 
اأ�سغ��ر حجمًا. واإل��ى يومنا هذا اأ�سب��ح الميكروويف من الأجهزة ال�صروريّ��ة لطهو الطعام، 
ة واأنّ الجهاز قد اأحدث طفرة في  وهن��اك فئة قليلة م��ن النا�س يمكن اأن تفكّر في م�سارّه خا�سّ
طريقة طهو الطعام و�صرعته، ومن الوا�سح اأن عملية الطهو عن طريق الميكروويف اإلكترونيّة؛  
حيث اإنّ له��ا موجات كهرومغناطي�سيّة وتماثل الموجات التي تنبعث من اأجهزة اأخرى، مثل 
الرادي��و وغيره، كما وتماثل �صرعتها �صرعة ال�س��وء، وتنتج هذه الموجات طاقة هائلة ت�سل اإلى 

2450 ميجاهرتز وهي طاقة كافية لتغيير جزيئات الغذاء. 
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           نظري )�ساعة( عملي )5 �ساعات(

علاج

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد.

للمعلم

للطالب
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�لتقويم �لذ�تي

ا�ستطعت اأن اأجمع معلومات كثيرة موثّقة حول المو�سوع.  1

ا�ستخل�ست المعلومات المنا�سبة لت�سميم المطويّة.  2

تمكنت من عر�س المعلومات ب�سكل مخت�صر ومرتب ومفيد.    3

وظّف��ت ال�س��ور والإح�سائيّ��ات في وتقديم المعلوم��ات المفيدة  
للمجتمع وتو�سيحها.

 4

ا�صتطعت اأن اأقيّم المطوية التضضي �صمّمتها، محدّدًا نقاط القوة ونقاط 
ال�سعف فيها. 5

كيف تعر�ص �لمعلومات ب�سورة تكون مفيدة وم�سوقة و�أكثر �إقناعًا ل�ر�ئح �لمجتمع �لمختلفة؟

197

�لأ�سئ���ل��ة
علّل ما ياأتي:

  تُ�سلق بع�س الأطعمة لفترات ق�سيرة قبل حفظها بالتجميد. 
ل عدم الإكثار من كميّة الملح الم�سافة لماء �سلق الأطعمة.    يُف�سّ

  يحافظ الطهو بالبخار على القيمة الغذائيّة اأكثر من الطهو بطريقة ال�سلق.
ل بع�س النا�س ا�ستخدام طنجرة ال�سغط بدلً من الطنجرة العاديّة.   يُف�سّ

  تُغلّف بع�س الأطعمة قبل قليها بغلاف غذائي منا�سب.
  ا�ستخدام مقلاة جافّة تمامًا عند القلي العميق.

  و�سع كميّات منا�سبة )غير كبيرة( من الطعام في وعاء القلي.
ا�ستخ��دام الأواني الزجاجيّ��ة والبلا�ستيكيّ��ة وع��دم ا�ستخ��دام المع��ادن في الطهو   

الإلكتروني.
  �سبط موؤ�صّر ال�ساعة المعلّق بالميكروويف على الوقت اللازم للاإن�ساج.

  الطهو الإلكتروني يوفّر الوقت. 

قارن بين:
  الطهو بال�سلق والبخار من حيث:

  المدّة الزمنيّة.       النكهة.       اللون.       الملم�س. 

  ال�سي والخبيز من حيث: 
  النكهة.        المدّة الزمنيّة.            

  القلي الب�سيط والقلي العميق من حيث:
  التجان�س في درجة التحمير.       النكهة.      درجة الن�سج.

  الطهو الإلكتروني والطهو العادي من حيث:
  الزمن الم�ستغرق للطهو.      النكهة.

1

2
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    المو�ضوع        ت�أثير الطهو في القيمة الغذائية للأطعمة )تاثير الطهو في المكوّنات(     
   

- يناق�ش العوامل التي تحدد مدى ت�أثر العنا�صر الغذائية بالطهو.
- يف�سر ت�أثير الطهو في العنا�صر الغذائية المختلفة. 

تفاعل ميلارد, الكرملة, دنترة البروتينات 

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ عر�ض �شفوي
ا �شفوياً حول �أثر الطهو في العنا�صر الغذائية، والعوامل التي  - يقدم المعلم عر�ضً

تحدد مدى ت�أثر العنا�صر الغذائية بالطهو.
التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة

والكربوهيدرات،  الدهون،  في  الطهو  ت�أثير  عن  مف�ًالص  �شرحًا  المعلم  يقدّم   -
والبروتين، والأملاح المعدنية، والفيتامينات.

الطهو  بطرق  الفيتامينات  ت�أثير   ،)9-3( ن�شاط  تنفيذ  الطلبة  المعلم  يكلف   -
المختلفة.

التدري�س المبا�شر/  التدريبات والتمارين 
- يجيب الطلبة عن �أ�سئلة المو�ضوع.

- مناق�شة الإجابات في غرفة ال�صف، وتدوينها على ال�سبورة.

انظر ملحق )3-6( من �أدوات التقويم. 
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 تطراأ اأثناء عمليّة الطهو تغيّرات عدّة على العنا�صر الغذائية، منها المفيد الذي يوؤدي اإلى تليي الأن�سجة
 وتفكيكه��ا، وبالتالي �سهولة ه�سمه��ا وامت�سا�سها كما يحدث في طهو الأطعمة التي تحتوي على
 البروتينات والكربوهي��درات والدهون، ومنها ما يوؤدي اإلى فقدان الأملاح المعدنيّة والفيتامينات

ال�صروريةّ للج�سم. اأو يزيد في تخثّر البروتينات ويجعل ه�سمها اأكثر ع�صًرا.

  وفي ما ياأتي تاأثير �لطهو في كلّ من هذه �لمو�د:

تأثير الطهو في القيمة الغذائيّة للأطعمةثالثًا

  �أي من طر�ئق �لطهو �لأكثر تاأثيًر� في �لعنا�ر �لغذ�ئيةّ للطعام؟
  �أيهما �أف�سل �لطهو بماء �ل�سنبور �أم بالماء �لمقطر، علّل؟

فكّر

يختلف تاأثرّ �لعنا�ر �لغذ�ئيةّ بعمليةّ �لطهو بعو�مل عدّة، منها: 
 طريقة الطهو.

 درجة ثبات العن�صر الغذائي.
 كميّة ال�سائل اأو الدهن الم�ستعمل في الطهو. 

 طريقة اإعداد الغذاء قبل طهوه؛ التق�سير، والتقطيع .... وغيره.
 درجة حرارة ومدّة الطهو.

 نوع الإناء الم�ستعمل للطهو. 

ل تتاأثّ��ر القيمة الغذائيّ��ة للدهون تحت ظروف الطه��و العاديةّ بدرج��ة ملمو�سة ولكن عند 
الت�سخي تتف��كّك الأن�سجة المكوّنة للموادّ الدهنيّة بالح��رارة، ويمكن ت�سخينها حتى درجة 
الغلي��ان قبل اأن تب��داأ بالتفكّك، ولك��ن اإذا تّم اإعادة ت�سخي الدهون لفترة طويل��ة فاإنّها تبداأ 
ا بال�سحّة  بالتحلّل منتجة دخانًا محر�سًا للاأغ�سية المبطّنة لأع�ساء الج�سم الداخليّة ويكون �سارًّ

وذا رائحة غير مرغوبة.

تاأثير الطهو في الموادّ الدهنيّة 1

تأثير الطهو في القيمة الغذائيّة للأطعمة

200

تتعرّ�س الفيتامينات للتحطي�م ويتغيّ��ر تركيبه�ا الكيمي�ائي تحت ظروف معيّنة، وتتاأثّر بعوامل 
عدّة، منها الأك�سجي )الهواء(، وال�سوء، والحرارة، كما اأنّ لدرجة الحمو�سة )pH( تاأثيًرا في 
ن�سبة الفقد حيث يق��لّ الفقد بازدياد حمو�سة الو�سط، والفيتامينات التي تذوب في الماء تتاأثّر 

ة اأثناء عمليات النقع والطهو والحفظ. اأكثر من الفيتامينات التي تذوب في الدهن خا�سّ
ا للتل��ف اأثناء الطهو، كما يتلف عند تعرّ�سه  ويعت��بر فيتامي )ج( من اأكثر الفيتامينات تعرّ�سً
للاأك�سجي وال�سوء، حيث يتمّ فقد جزء من الفيتامي نتيجة الأك�سدة خلال الفترة بي بداية 
عملية الطهو)ال�صلق اأو ال�صي( وحتى الو�صول اإلى درجة الحرارة، التي يتوقّف عندها ن�صاط 
الأنزيمات  التي تن�سط بارتفاع الحرارة، ثم تتوقّف عند الغليان وبعدها يتمّ الفقد نتيجة ت�صّرب 
الفيتام��ي لماء الطهي، لذلك ين�سح عند �سلق الطع��ام بطهوه في ماء يغلي بدلً من و�سعه في 
الماء البارد حتى ترتفع درجة الحرارة داخل الطعام، وت�سل اإلى درجة الغليان ب�صرعة، وتتلف 
الأنزيم��ات وتوقف عملها قبل اأن توؤك�سد الفيتام��ي، مع ا�ستعمال كميّة من الماء تكفي لغمر 
الطع��ام فقط. و يزداد فقد هذا الفيتامي اأثناء تجهيز الطع��ام واإعداده. اأما فيتامينات مجموعة 

فيتامي )ب( الذائبة في الماء )النيا�سي ب3، والرايبوفلافي ب2، والثيامي ب1(.
فيعت��بر النيا�سي )ب3( من اأك��ثر اأع�ساء المجموعة ثباتًا للحرارة وال�سوء ودرجة الحمو�سة ، 
ولك��ن يفقد جزءًا منه عن طريق الذوبان في الماء اأثناء طهو الطعام، اأما الرايبوفلافي  )ب2(

فيتلف اإذا تعرّ�س لل�سوء حيث يتحطّم اإذا تعرّ�س لل�سوء لمدّة �ساعتي، اإ�سافة اإلى الفقد الناتج 
ع��ن الذوبان في الماء اأثناء الطهو، اأمّا الثيامي )ب1( فيتاأثّر بدرجة حمو�سة الو�سط وكذلك 

تاأثير الطهو في الفيتامينات 5

وبالرغم من اأنّ وجود اأملاح الكال�سيوم في مياه الطهو يرفع من مقدرة الأطعمة على الحتفاظ 
بالكال�سيوم اإل اأن وجودها يت�سبّب في �سلابة بع�س الأطعمة، كما في البقول ولذلك ت�ساف 
بيكربونات ال�سوديوم لها؛ لتمنع حدوث ال�سلابة بالرغم من اأن البيكربونات تزيد من كميّة 
فق��د الأملاح اإلى م��اء الطهو. اإنّ اإ�سافة ملح الطعام لمياه الطهو ل يوؤثر في اأملاح الكال�سيوم 
من حيث ت�صّربها لمياه الطهو اأو عدمه ولكن اإ�سافة قليل من الحم�س للحوم يعمل على اإذابة 
ج��زء من كال�سيوم العظام في اللحم. ولتلافي الخ�سارة في الأملاح المعدنيّة، يف�سل ا�ستعمال 

كميّات قليلة من الماء لل�سلق اأو ا�ستعمال ماء ال�سلق في تح�سير اأغذية اأخرى. 
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                                           نظري )3 �ساعات(  

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث في �أثر طرائق الطهو في �صفات الغذاء، ومناق�شته في 

ال�صف.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم: �سلّم التقدير العددي )6-3(.

للمعلم 
- الم�ؤ�س�سة العامة للغذاء والدواء

 -www.jfda.jo/ar/default

للطالب

199

تتف��كّك الم��واد الكربوهيدراتيّة با�ستخ��دام الحرارة ويغم��ق لونها، وهناك اأن��واع عدّة من 
ال�سم��رار له��ذه المواد، ومنه��ا )Dextrinization( للم��واد الن�سويّ��ة، وتفاعل ميلارد

  )Caramilization(وه��و لل�سكّ�ر مع الأحما�س الأمينيّة و )Millard Reaction( 
الكرملة؛ تحلّل ال�سكّر واإعطاء لون الكراميل البني الغامق.

وه��ذه التغيّرات يمك��ن ملاحظتها عند تحمي�س الخبز والكع��ك والب�سكويت والطحي ، اأو 
ت�سخي  ال�سكّر العادي حيث ي�سبح لونه بنيًّا غامقًا )الكرملة(،  وعادة تعطي نكهة مرغوبة 

لهذه المنتجات. 
وعن��د ت�سخي مزيج من الن�سا والماء فاإنّ حبيبات الن�س��ا تتجلتن، وتمت�سّ الماء، وت�سبح لزجة 

مكوّنة عجينة بي�ساء وبذلك ي�سهل على الع�سارة اله�سميّة التاأثير فيها. 

 ل يوؤثّ��ر الطه��و في الأملاح المعدنيّة الموج��ودة في الطعام لأنّها ثابت��ة، ل تتحلّل ول تتبخّر  
بالح��رارة، ويك��ون معظم الفقد في الأم��لاح المعدنيّة عن طريق الذوب��ان، ويحفظ ما يفقد 
م��ن اأملاح في �سائل الطهو، ل��ذا فاإنّ طريقة الطهو بالحرارة الرطبة )ال�سلق، والبخار( توؤدي 
ة عند ا�ستخدام الماء  اإل��ى فقد الأملاح التي لها قابليّة للذوب��ان في الماء )الكال�سيوم(، وبخا�سّ
المقطّ��ر، لكن  هذا الفقد ل يحدث للكال�سيوم عند ا�ستعم��ال ماء الحنفيّة لطهو الأطعمة بل 
عل��ى العك�س فقد يكت�سب الطعام الكال�سيوم من الماء الم�ستعمل اإذا كان يحوي كمّيات منه، 

 تتاأثّر البروتينات ب�سكل اأكبر من الدهون والمواد الكربوهيدراتيّة عند طبخها، وتتخثّر معظم 
البروتينات بالحرارة فيتحوّل بيا�س البي�س من الحالة ال�سائلة اإلى الحالة ال�سلبة، ويعمل الطهو 
على �سهول��ة ه�سم البروتينات وامت�سا�سه��ا وذلك بالق�ساء على الم��وادّ الم�سادّة للاإنزيمات 
الها�سم��ة كم��ا في البقول، اأو بالعمل على تفكي��ك الموادّ البروتينيّ��ة الرابطة )الكولجي( 
وتحلّله��ا في قطع اللح����م الغنية به���ا، اإل اأنّ الزيادة في الطه��و ينتج عن��ه دنترة البروتينات 

)Denaturization( وانكما�سها مما يقلّل من الطراوة والرطوبة.

تاأثير الطهو في الموادّ الكربوهيدراتيّة

تاأثير الطهو في الاأملاح المعدنيّة

تاأثير الطهو في البروتينات

2

4

3
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ل ا�ستعمال ماء النقع اأو ماء ال�سلق للاحتفاظ بالفيتامي،  يذوب جزء منه في الماء، لذلك يف�سّ
كما يجب ا�ستعمال اأقلّ كميّة من ماء الطهو مع جعل الو�سط حم�سيًّا ما اأمكن لمنع زيادة الفقد 
حي��ث يتاأثّر فيتامي)ب1( بالو�سط القاعدي ، لذلك ين�سح بعدم ا�ستعمال البيكربونات في 
طبخ البقول الغنيّة بهذا الفيتامي، ويمكن ا�ستعمال هذا المركّب في النقع ولكن ينبغي �سطف 
البقول جيّدًا للتخلّ�س منه قبل الطبخ. اأمّا الفيتامينات التي تذوب في الدهن مثل فيتامي)اأ(، 
فلا تتاأثّر بالطهو ولكن  تتاأثّر بالخزن وبتزنّخ الدهون )تاأك�سدها( وعمومًا يقلّ محتوى الطعام 

ة فيتاميني )ج ، ب( اإذا تّم: من الفيتامينات وخا�سّ
 تقطيع الطعام قطعًا �سغيرة عند اإعدادها.

 تعرّ�س الطعام للطهو لفترة طويلة.
 طبخ الطعام في كميّاتٍ كبيرة من ال�سائل.

 ا�ستعمال موادّ قلويّة، مثل بيكربونات ال�سوديوم.
 التخلّ�س من ماء ال�سلق.

 تعرّ�س الطعام للهواء لفترة طويلة اأو طبخه مك�سوفًا.
وبالرغ��م من التاأثيرات التي تّم ح�صرها اإل اأن الطعام يبق��ى محافظًا على ن�سبة عالية من قيمته 
الغذائيّة بعد الطهو، وذلك لأنّ العنا�صر الغذائيّة تبقى في �سائل الطهو والذي يعتبر في اأغلب 

الأحيان جزءًا من الطعام المطهو. 

تاأثرّ �لفيتامينات بطر�ئق �لطهو �لمختلفةنشاط )9-3(
من خلال درا�ستك للمادّة ال�سابقة، لّخ�س ما در�سته في الجدول الآتي:   

�لمادّة �لغذ�ئيةّ�لفيتامين 
�لتاأثرّ 

بال�سلق 
�لتاأثرّ بالقلي �لتاأثرّ بال�سي 

�لتاأثرّ 
بالميكروويف

فيتامي)اأ( 
فيتامي )ج(

فيتامي )ب1(
فيتامي )ب2(
فيتامي )ب3(

الجزر 
البندورة 
البطاطا 
اللحوم 

الفول الأخ�صر
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    المو�ضوع         الم�أكولات ال�شعبية

ح مفهوم الم�أكولات ال�شعبية.  - يو�ضّ
- يعطي �أمثلة على ا�شهر الم�أكولات ال�شعبية الأردنية. 

- يح�ّرض المواد والأدوات اللازمة.
- يعدّ المجدّرة  بطريقة �صحّيحة، ويقيّمها.

الم�أكولات ال�شعبية 

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
يعر�ض المعلم بع�ض ال�صور لم�أكولات �شعبية من دول مختلفة، ويطرح مجموعة  	-

من الأ�سئلة، مثل: 
• �سمِّ الم�أكولات في ال�صور. 

• اربط كل �أكلة بالدولة التي تن�سب �إليها. 
• هل توجد م�أكولات �شعبية �أردنية اخرى؟

• اذكر هذه الم�أكولات. 
• ما المكوّن الأ�سا�سي لكل من هذه الم�أكولات؟              

• لماذا �سميت بالم�أكولات ال�شعبية؟ 
• عرّف الم�أكولات ال�شعبية.

يتلقّى المعلم الإجابات، ويناق�شها؛ للو�صول �إلى فهم م�شترك لمفهوم الم�أكولات  	-
ال�شعبية. 

-3( ن�شاط  المحافظات،  بع�ض  في  ال�شعبية  الم�أكولات  �أ�سماء  الطلبة  يعر�ض  	-
10( الم�أكولات ال�شعبية. 

التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب
يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )3-12( )�إعداد المجدرة(، ويثبتها  	-

على ال�سبورة.
يكلّف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة. 	-

يق�سّم الطلبة مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.  	-
مراعاة  مع  مت�سل�سلة  خطوات  في  التمرين  بتنفيذ  المجموعات  المعلم  يكلّف  	-

�شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية.
يقيّم الطلبة المنتج ح�سب موا�صفات الجودة. 	-

متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة. 	-
تقييم عمل الطلبة. 	-

202

المأكولات الشعبيّةرابعًا

ة ب��ه ماألوفة لدى العدي��د من اأبنائه، وهي ع��ادة ما تكون  ل��كل مجتم��ع ماأك��ولت �سعبيّة خا�سّ
ماأكولت اقت�ساديةّ وذات قيمة غذائيّة عالية ومعتدلة التكلفة، لأنّها تعبير عفوي عريق عن حاجات 
اأفراد المجتمع واإمكاناتهم على اختلاف م�ستوياتهم القت�ساديّة والجتماعيّة، ويتقبّلها معظم اأبناء 
المجتم��ع حيث اإنّ اأغلبه��ا طيّبة النكهة و�سهيّ��ة الطعم، وقد ت�سبح هذه الماأك��ولت على الأغلب 

ة مَنْ ياأتي �سيفًا اأو �سائحًا اإلى المنطقة.  مقبولة لدى اأبناء المجتمعات الأخرى خا�سّ
 تُ�ستخدم بع�س الماأكولت ال�سعبيّة في المنا�سبات الر�سميّة والأعياد و�سلة الرحم اأو اإكرام ال�سيف 
وكو�سيلة لح��لّ الم�سكلات وغيرها، وللبيئة الدور الرئي�س في طبيع��ة الماأكول ال�سعبي وموا�سفاته، 
وكمث��ال على ذلك المن�س��ف الأردني حيث يعدّ من اأهمّ الماأك��ولت الأردنيّة الم�سهورة، ويقدّم في 

ة به واإل فَقَدَ اأ�سالته ورونقه. المنا�سبات جميعها وعند تقديمه يجب تطبيق الأ�س�س الخا�سّ

ومن �أ�سهر �لماأكولت �ل�سعبيةّ �ل�سائعة في �لأردن:
 )المن�س��ف، والر�سوف، والمجدّرة، وال�س�سبرك، والأرز مع الحليب، ورقائق العد�س، والمقلوبة، 

والمكمورة، والم�سخّن، والكعاكيل، وغيرها( .  

؟  لم �سمّيت بع�ص �لماأكولت بال�سعبيةّ؟ 
 ن�ظّم قائمة بالماأكولت �ل�سعبيةّ �لأكثر �نت�سارً� في بيئتك. 

 كيف نحافظ على �لماأكولت �ل�سعبيةّ؟

�لماأكولت �ل�سعبيةّنشاط )10-3(

نظّ��م قائمة باأ�سم��اء بع�س الماأكولت ال�سعبيّ��ة لبع�س محافظات المملك��ة، واأخرى باأ�سماء   
بع�س الماأكولت ال�سعبيّة لبع�س الدول العربيّة.

  ا�س��األ جدّك اأو اإحدى قريباتك الكبيرات في ال�سن عن الماأكولت ال�سعبيّة التي كُنَّ يقمن 
بطهيها، وعن طرائق الطهو المتّبعة اآنذاك، ثمّ قارنها مع طرائق الطهو المتّبعة الآن من خلال 

تنظيم جدول مقارنة.

المأكولات الشعبيّة

204

ق���صرّ الب�سل، وا�سطفه، وافرمه على �سكل �صرائح رفيعة، 
ثمّ اقله بالزيت حتى ي�سبح لونه ذهبيًّا، ال�سكل)4(.

�س��ع ق�سمًا من الب�سل المقلي فوق العد�س، واترك الباقي 
لحي التزيي.

قلِّب الأرز بالزيت، وحرّكْ قليلًا، ال�سكل)6،5(.
اأ�س����ف الأرز اإلى العد�س، وح��رّك قليلًا، واأ�س��ف المل��ح 
والبهار والكمّون، واحر�س اأن يعلو ماء �سلق العد�س �سطّح 
الحبوب بمقدار �س��م واحد، واترك الخلي��ط حتى يغلي، ثم 
خفّف النّار، و�سع الغطاء على الوعاء، واتركه حتى ين�سج.
تاأكّ��د من ن�س��ج الأرز والعد�س وجفاف الم��اء تمامًا، ثمّ 

ا�سكب فوقه الزيت، ال�سكل)8،7(.
ك المج��دّرة بلطف، و�سعها في طبق التقديم، وزيّنها  حرِّ

بالب�سل المقلي المحمّر، ال�سكل)9(.
تكفي �لكميةّ )6-8 ( �أ�سخا�ص.

3

4

5
6

7
8

غير مطابق مطابق مو��سفات �لجودة �ل�سفة �لرقم

حبّ���ات الأرز غير ملت�سق��ة، وحبّ��ات 
العد�س غير مهترئة )محتفظة ب�سكلها(. 

الأرز فاتح اللون.
نا�س���ج تمامً���ا، والأرز مفلف����ل ناف�س 

.)Fluffy(
مقب��ول وذو نكه��ة مميّ��زة ومتجان�س��ة، 
وظه��ور نكهة زي��ت الزيت��ون في حال 

ا�ستعماله. 

ال�سكل

اللون
الن�سج

الطعم

1

2
3

4

قيّ��م طبق المج��دّرة الذي اأعددته وف��ق موا�سفات الج��ودة الواردة في الج��دول الآتي: 9

ال�سكل)3(

ال�سكل)5(

ال�سكل)7(

ال�سكل)9(

ال�سكل)4(

ال�سكل)6(

ال�سكل)8(
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                                           نظري )�ساعة( عملي )5 �ساعات(

علاج
- تكليف الطلبة بتنفيذ تمارين الممار�سة في الم�شغل �أو البيت.

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث في العلاقة بين الم�أكولات ال�شعبية والتراث، وعر�ضه 

على الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة .
- �أداة التقويم: اختبار.

للمعلم
 -http://www.manalonline.com

للطالب

203

تمرين
)12-3(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
- كوبان من الأرز.

- كوب من العد�س الحبّ.
- )3( ملاعق كبيرة من زيت الزيتون. 

- )4( حبّات ب�سل متو�سّطة الحجم.                  
1 ملعق��ة �سغ��يرة م��ن المل��ح و الكمّون 

2  -
ح�سب الرغبة.                

- اإناء للنقع، وطنجرة، وم�سفاة، وطبق، 
ول��وح تقطي��ع، ومق��لاة، وملاعق، 

و�سكّي.

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:
-  تنفّذ التح�سيرات الأوّليّة اللازمة.

-  تعدّ طبق المجدّرة بطريقة �سحيحة. 
-  تقيّم طبق المجدّرة.   

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
المجدّرة من الأطباق ال�سعبيّة ال�سهيّة، وهي غذاء اقت�سادي وذات قيمة غذائيّة جيّدة  لحتوائها 
عل��ى العد�س الذي يحت��وي مقادير من البروتي، وتعدّ من الماأكولت التي يتقبّلها معظم اأبناء 
المجتمع على اختلاف م�ستوياتهم ، فهي �سهلة الإعداد والتقديم ول تحتاج اإلى عدد كبير من 

الأواني والأدوات لتح�سيرها. 

اإعداد المجدّرة.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
تفقّد الأرز، ثمّ اغ�سله بالماء، وانقعه في ماء فاتر قليلًا.

 تفقّ���د العد���س واغ�سل��ه، وا�سلق��ه في كميّ��ة زائ��دة م��ن الماء 
 )3 اأكواب( على النار حتى يقارب الن�سج، ال�سكل)3،2،1(.

1
2

ال�سكل)2(ال�سكل)1(
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تمارين
ممار�ضة

نفّذ التمارين العمليّة الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل، اأو    
      ح�سب توجيهات المعلم:     مجدّرة البرغل.            الفريكة.

اكتب خطوات العمل التي اتّبعها في تنفيذ كل تمرين عملي.   
قيِّ��م تعلّمك لكلّ خط��وة من خطوات العمل الت��ي اتّبعتها، وفق قائم��ة �سطب وا�سحة    

ومحدّدة كما ياأتي:

ل نعم خطو�ت �لعمل �لرقم

-1
-2

 احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�سّ.

�لأ�سئ���ل��ة
 لم ي�سكب الزيت فوق الأرز والعد�س عند اإتمام الن�سج ؟

كيف يمكن التاأكّد من ن�سج حبات العد�س؟ 
�لتقويم �لذ�تي.

قيِّم تعلمك لمهارة اإعداد المجدّرة  بو�سع اإ�سارة ) ( اأمام كل فقرة من قائمة ال�سطب الآتية:  

1
2

لنعم�ل�سلوك�لرقم 
راعيت قواعد ال�سحّة ال�سخ�سيّة في العمل.1
 غ�سلت الأرز والعد�س جيّدا قبل الطهو.2
  نقعت الأرز في ماء فاتر لمدّة )15-30( دقيقة.3
طهوت على نار هادئة لمدّة )10- 15( دقيقة.4
التزمت قواعد الأمن وال�سلامة اأثناء العمل.5
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         الم�أكولات ال�شعبية )ال�سنينية ( 

- يح�ضر المواد والأدوات اللازمة.
- يطهو ال�سنينية بطريقة �صحّيحة، ويقيّمها.

السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب
- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )3-13( )�إعداد ال�سنينية(، ويثبتها 

على  ال�سبورة.
- يكلّف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.

- يق�سّم الطلبة مجموعات، ويعين مقررًا لكلّ مجموعة. 
مراعاة  مع  مت�سل�سلة،  بخطوات  التمرين  بتنفيذ  المجموعات  المعلم  يكلف   -

�شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية.
- يقيّم الطلبة المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- يجيب الطلبة عن الأ�سئلة في نهاية التمرين.

- تقييم عمل الطلبة. 

206

تمرين
)13-3(

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة

1 كيلو من القمح المق�سور. 
4   -

-  )6(  ملاعق كبيرة �سكّر.

1 اأوقية زبيب.
4  -

-  ملعقتان كبيرتان من  اليان�سون المطحون.

-  للتزي��ي ) لوز مق�س��ور )اأن�ساف(، وجوز 

هند،  وف�ستق حلبي،  وملبّ�س ملوّن(.

-  م�ستكّة، وماء الزهر اأو الورد. 

-  ماء يكفي لغمر القمح.

وطنج��رة  وطنج��رة،  للنق��ع،  اإن��اء   -

�سغط، وطبق تقديم، وملعقة خ�سبيّة، 

وملاعق.  

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:
- تنفّذ التح�سيرات الأوّليّة اللازمة.

- تعدّ طبق ال�سنينيّة بطريقة �سحيحة. 
-  تقيّم طبق ال�سنينيّة.   

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
ال�سنينية حلوى �سعبيّة �سهيّة وطيّب��ة المذاق وغنيّة بال�سعرات الحراريّة والبروتي، وهي من   -
الحلوى المرتبطة ببروز اأ�سنان الأطفال، كما اأنّها مرتبطة بالعا�صر من محرّم )العا�سوراء( ومن 

هنا جاءت الت�سمية.

اإعداد ال�ضنينيّة )العا�ضوراء(.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                             عملي )6 �ساعات(.

علاج
- تكليف الطلبة بتنفيذ تمارين الممار�سة في الم�شغل �أو البيت.

�إثراء
وعر�ضها  لمنطقتهم،  ال�شعبية  الم�أكولات  تت�ضمن  مطوية  بعمل  الطلبة  تكليف   -

على الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي.

للمعلم
- معين �صيام و�أماني ال�سرحان، المو�سوعة العالمية للطبخ، عمّان، 2011م.

للطالب

207

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
 نظّف القمح من ال�سوائ��ب، واغ�سله بالماء، وانقعه )6( 

�ساعات في ماء �سبق غليه.
1 �ساعة، وانقع اللوز 

2  اغ�س��ل الزبيب، وانقعه بالماء مدّة 
بعد تق�سيره والف�ستق الحلبي، ثمّ �سفّه من الماء. 

 اطبخ القم��ح باإ�سافة �سعفي كمّيته من الم��اء المغلي لمدّة 
ن�سف �ساعة با�ستعم��ال طنجرة ال�سغط، واأ�سف ملعقة 

كبيرة من الزبد.
اترك الطنجرة لتبرد، اأو حتى يتوقّف خروج البخار، ثمّ 

افتحها بحذر.
اأ�س��ف ال�سكّر واليان�س��ون المطحون، واخلط��ه جيّدًا، 

واتركه يغلي حتى ي�سبح الخليط كثيفًا. 
اأ�سف موادّ النكهة )ماء الورد اأو الزهر والم�ستكّة(، وحرّك 

جيّدًا، اإرفع العا�سوراء عن النار. 
 ا�سكب العا�سوراء في اأطباق عميقة.

 اأ�س��ف الزبيب والل��وز المق�سور عند التق��ديم، )وتوؤكل 
باردة اأو �ساخنة ح�سب الرغبة(، ال�سكل)1(.

تكفي �لكميةّ )4-7( �أ�سخا�ص.

1

2

3

4

5

6

7
8

غير مطابق مطابق مو��سفات �لجودة �ل�سفة �لرقم

حبّات القمح لزجة.  
قوام ال�سائل كثيف.

حلو ونكهة اليان�سون ظاهرة.
القمح طري.

ال�سكل
القوام
الطعم

الطراوة

1
2
3
4

قيّم طبق العا�سوراء الذي اأعددته وفق موا�سفات الجودة الواردة في الجدول الآتي: 9

ال�سكل)1(: تزيي العا�سوراء.

208

�لأ�سئ���ل��ة
ما اأبرز �سفات طبق العا�سوراء؟ 

ما المنا�سبات التي يقدّم فيها طبق العا�سوراء؟ 
كيف يمكن التاأكّد من ن�سج العا�سوراء؟

اذكر اأ�سماء حبوب اأخرى يمكن ا�ستخدامها في اإعداد العا�سوراء.

�لتقويم �لذ�تي.
قيِّم تعلّمك لمهارة اإعداد العا�سوراء بو�سع اإ�سارة ) ( اأمام كل فقرة من قائمة ال�سطب 

الآتية: 

1
2
3
4

لنعم�ل�سلوك�لرقم 

راعيت قواعد ال�سحّة ال�سخ�سيّة في العمل.1

التزمت بالمدّة الزمنيّة اللازمة لنقع القمح.2

التزمت بالمدّة الزمنيّة اللازمة لنقع القمح.3

�سلقت القمح ح�سب الأ�سول.4

قدّمت المنتج ب�سكل جذّاب.5
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         الم�أكولات ال�شعبية )ح�ساء العد�س(

- يح�ضر المواد والأدوات اللازمة.
- يطهو ح�ساء العد�س بطريقة �صحّيحة، ويقيّمه.

 
السلامة المهنية

التعلم  من خلال الن�شاط/ التدريب
- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )3-14( )�إعداد ح�ساء العد�(س، 

ويثبتها على  ال�سبورة.
- يكلّف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.

- يق�سّم الطلبة مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة. 
مراعاة  مع  مت�سل�سلة،  بخطوات  التمرين  بتنفيذ  المجموعات  المعلم  يكلّف   -

�شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية.
- يقيّم الطلبة المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- تقييم عمل الطلبة.

ملحق �أدوات التقويم )7-3(.

209

تمرين
)14-3( يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:

- تنفّذ التح�سيرات الأوّليّة اللازمة.
- تعدّ طبق ح�ساء العد�س بطريقة �سحيحة. 

-  تقيّم ح�ساء العد�س.   

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
يحت��وي العد�س على البروتي وعلى فيتامين��ي )ب1، ب2( والنيا�سي، كما اأنّه كالعديد من 
البق��ول غن��ي بالبوتا�سيوم، اإ�سافة اإل��ى اأنّه يمدّ الج�سم ب�سعرات حراريّ��ة، وح�ساء العد�س من 

ة في ف�سل ال�ستاء وفي �سهر رم�سان الكريم.  اأنواع الح�ساء المرغوبة خا�سّ

اإعداد ح�ضاء العد�ش.

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
-  كوب من العد�س المجرو�س.

-  حبّ��ة متو�سّطة الحجم من البطاطا، واأخرى 

متو�سّطة من الجزر )ح�سب الرغبة(.

-  ب�سلة متو�سّطة الحجم.

-  ملعقة كبيرة من الزيت.

-  )3( اأكواب من المرق اأو الماء.

-  ملح وكمّون وبقدون�س ح�سب الرغبة.

-  اإناء للنق��ع، وطنجرة، ومقلى، وطبق 

للتق��ديم، وملعق��ة خ�س��ب،  عمي��ق 

وكوب معياري، وملاعق، و�سكّي، 

وم�سفاة، ومق�صرة، وهرّا�سة.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                             عملي )6 �ساعات(

علاج
- تكليف الطلبة بتنفيذ تمارين الممار�سة.

�إثراء
- تكليف الطلبة بكتابة قائمة ب�أ�سماء �شوربات �شعبية، وعر�ضها على الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي )7-3(.

للمعلم

للطالب

210

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
تفقّ��د العد�س جيّدًا، وتاأكّد م��ن خلوّه من ال�سوائب، ثم 

اغ�سله و�سفّه.
قلّ��ب الب�سل الناعم بالدهن على ن��ار هادئة حتى يذبل، 
ث��مّ اأ�سف اإليه الجزر والبطاطا، وقلّب الخليط جيّدًا على 

النار.
اأ�سف العد�س والماء وخليط الخ�صراوات، واترك الخليط 

يغلي على نار هادئة حتى ين�سج.
ارفع المزيج عن النار، واهر�سه با�ستعمال هرّا�سة يدويّة اأو 

خلاط كهربائي، واأ�صف مزيدًا من الماء اإن لزم.
�سع المزي��ج المهرو�س في الطنجرة م��رّة اأخرى، وارفعه 

على النار حتى يغلي، وي�سل اإلى الكثافة المطلوبة. 
اأ�س��ف  الملح والكمّون والكرك��م، واترك الخليط يغلي 

لب�سع دقائق. 
ا�سكب الح�س��اء في الطبق، ال�س��كل)1(، وقدّمه �ساخنًا 
مع الخبز المحمّ�س اأو المقلي والبقدون�س المفروم )ح�سب 

الرغبة(.

1

2

3

4

5

6

7

ال�سكل)1(: تقديم الح�ساء. 

غير مطابق مطابق مو��سفات �لجودة �ل�سفة �لرقم

يميل اإلى البرتقالي غير داكن.
متو�سّ����ط الكثاف��ة، وناع���م، 

وخال من الكتل. 
نكه��ة الع��د�س مميّ��زة و�سهي، 

والتوابل متجان�سة.

اللون
القوام

الطعم

1
2

3

قيّم طبق ح�ساء العد�س الذي اأعددته وفق موا�سفات الجودة الواردة في الجدول الآتي: 8

211

تمارين
ممار�ضة

نفّذ التمارين العمليّة الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل، اأو    
      ح�سب توجيهات المعلّم:   ح�ساء الفريكة، والأرز.        ح�ساء ال�سعيرية، الخ�صراوات.

اكتب خطوات العمل التي تتّبعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.   
قيِّ��م تعلّمك لكلّ خط��وة من خطوات العمل الت��ي اتّبعتها، وفق قائم��ة �سطب وا�سحة    

ومحدّدة كما ياأتي:

ل نعم خطو�ت �لعمل �لرقم

-1
-2

 احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�سّ.

�لأ�سئ���ل��ة
ما القيمة الغذائيّة للطبق؟ 

�لتقويم �لذ�تي.
قيِّم تعلّمك لمهارة اإعداد ح�ساء العد�س بو�سع اإ�سارة ) ( اأمام كل فقرة من قائمة ال�سطب الآتية:

1

لنعم�ل�سلوك�لرقم 
راعيت قواعد ال�سحّة ال�سخ�سيّة في العمل.1
غ�سلت العد�س جيّدًا قبل الطهو. 2
قلّبت الب�سل على نار هادئة. 3
�سلقت  العد�س والخليط  على نار هادئة.                   4
اأعددت المزيج بالكثافة المطلوبة.5
التزمت قواعد الأمن وال�سلامة اأثناء العمل.6
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         الم�أكولات ال�شعبية )الر�شوف(

- يح�ضر المواد والأدوات اللازمة.
- يطهو الر�شوف بطريقة �صحّيحة، ويقيّمه.

السلامة المهنية

التعلم  من خلال الن�شاط/ التدريب
الر�شوف(،  )�إعداد   )15-3( التمرين  نتاجات  بقراءة  طالبًا  المعلم  يكلّف   -

ويثبتها على ال�سبورة.
- يكلّف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.

- يق�سّم الطلبة مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة. 
مراعاة   مع  مت�سل�سلة،  بخطوات  التمرين  بتنفيذ  المجموعات  المعلم  يكلّف   -

�شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية. 
- يقيّم الطلبة المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- يجيب الطلبة عن الأ�سئلة في نهاية التمرين.

- تقييم عمل الطلبة. 

ملحق �أدوات التقويم )8-3(.

212

تمرين
)15-3( يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:

تنفّذ التح�سيرات الأوّليّة اللازمة للتمرين.  -
تعدّ طبق الر�سوف بطريقة �سحيحة.  -

تقيّم طبق الر�سوف.                                                             -

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
الر�سوف طبق �سعبي �سائع في الأردن، �سهي و�سهل 
التح�سير. وهو غ��ذاء اقت�سادي  معتدل الكلفة ذو 
قيمة غذائيّة عالية؛ لحتوائه على العد�س والجري�س 

اأوالبرغل واللبن. 

اإعداد الر�ضوف.

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
-  كوب من العد�س الحبّ.

-  كوبان من البرغل اأو الجري�س. 
-  )3( اأكواب من الجميد ال�سائل)المري�س(، 

اأو ال�سنينة، اأو اللبن.
-  ملعقة �سغيرة من ملح الطعام.
-  ب�سلة واحدة متو�سّطة الحجم.

-  ملعقت��ان كبيرت��ان من ال�سم��ن البلدي اأو 
الزبد.

-  خبز �صراك.

-  اإنضضاء للنقضضع، وطنجضضرة، وخضضلاط 
وملعق�ة  تق�ديم،  كهربائ��ي، وطبق 
خ�سبيّ�����ة، و�سكّ��ي، وملاع����ق، 

ومفرمة.

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين

ت��ذكّ��ر
لختبارن�سج �لعد�ص

تو�س���ع حبّ���ة الع�د�س ب��ي الإبهام   -
بلطف،  عليه��ا  وي�سغط  وال�سبّاب��ة، 
فاإذا كانت الحبيبيّة طريّة فاإنّها تكون 

نا�سجة.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                             عملي )6 �ساعات(.

علاج

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء. 
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي )8-3(.

للمعلم

للطالب

213

�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
ا،    ك���صرّ الجميد اإلى قطع �سغيرة الحجم، ثمّ اغ�سلها جيّدًً

واغمرها بالماء، واتركها منقوعة )12( �ساعة.
نظّف العد�س والبرغل من الح�سى وال�سوائب، واغ�سلهما 

و�سفّهما من الماء، ال�سكل)1(.
اهر�س الجميد بالخلاط حتى ي�صبح ناعمًا، و�صفّه  بم�صفاة 
ناعمة )ويمكن اإ�سافة القليل من الماء اأثناء الهر�س اإن لزم(.
�سع العد�س في الطنجرة، واأ�سف الماء، وارفعه على النار 

وبعد الغليان خفّف النار حتى ين�سج.
افرم الب�سل قطعًا �سغيرة، ثم اخلطها مع قليل من الملح.

اأ�سف البرغل اإلى العد�س النا�سج، ال�سكل)2(.
اأ�سف الب�سل المفروم والجميد اإلى الخلطة، وامزجه معها 

جيّدًا، ال�سكل)4،3(.
اطبخ المزيج مدّة )15( دقيقة اأخرى حتى ين�سج، ال�سكل)6،5(.

�سع خبز ال�صراك في طبق كبير، ور�سّ عليه قليلًا من ال�سمن، 
ثمّ �سبّ الخليط فوقه، واب�سطه على �سكل طبقة فوق الخبز. 

قدّمه �ساخنًا مبا�صرة بعد طبخه، ال�سكل)7(.
تكفي �لكميةّ )4-6( �أ�سخا�ص.

1

2

3

4

5
6
7

8
9

10

غير مطابق مطابق مو��سفات �لجودة �ل�سفة �لرقم

الخليط متما�سك ومتجان�س 
اأبي�س
كثيف

مميز ولذيذ

ال�سكل
اللون
القوام
الطعم

1
2
3
4

قيّم  طبق الر�سوف الذي اأعددته وفق موا�سفات الجودة الواردة في الجدول الآتي: 11

ال�سكل)1( 

ال�سكل)3( 

ال�سكل)5( 

ال�سكل)2( 

ال�سكل)4( 

ال�سكل)6( 

ال�سكل)7( 

214

�لأ�سئ���ل��ة
كيف يمكن التاأكّد من ن�سج حبّات العد�س؟ 

ما اأبرز �سفات المنتج؟ 
هل بال�صرورة ارتفاع تكلفة الأغذية ذات القيمة الغذائيّة العالية؟ برر اإجابتك. 

�لتقويم �لذ�تي.
قيِّم تعلّمك لمهارة اإعداد الر�سوف بو�سع اإ�سارة ) ( اأمام كل فقرة من قائمة ال�سطب 

الآتية:

1
2
3

لنعم�ل�سلوك�لرقم 

راعيت قواعد ال�سحة ال�سخ�سية في العمل.1

نقعت الجميد بعد تك�سيره المدة اللازمة.2

طبخت المزيج حتى اأ�سبح قوامه متما�سكًا وكثيفا.3

اختبرت ن�سج الر�سوف بطريقة �سحيحة.4

التزمت بقواعد الأمن وال�سلامة المهنية اأثناء العمل.5



144

    المو�ضوع         الم�أكولات ال�شعبية )ال�ش�شبرك(
   

- يح�ضر المواد والأدوات اللازمة.
- يطهو ال�ش�شبرك بطريقة �صحّيحة، ويقيّمه.

السلامة المهنية

التعلّم من خلال الن�شاط/ التدريب
ال�ش�شبرك(،  )�إعداد   )16-3( التمرين  نتاجات  بقراءة  طالبًا  المعلم  يكلّف   -

ويثبتها على ال�سبورة.
- يكلّف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة. 

- يق�سّم الطلبة مجموعات، ويعين مقررًا لكلّ مجموعة. 
مراعاة  مع  مت�سل�سلة،  بخطوات  التمرين  بتنفيذ  المجموعات  المعلم  يكلف   -

�شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية.
- يقيّم الطلبة المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- يجيب الطلبة عن الأ�سئلة في نهاية التمرين.

- تقييم عمل الطلبة. 

215

تمرين
)16-3( يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:

تنفّذ التح�سيرات الأوّليّة اللازمة.  -
تعدّ طبق ال�س�سبرك بطريقة �سحيحة.  -

تقيّم طبق ال�س�سبرك.                                                             -

�لمعلومات �لأ�سا�سيةّ
ال�س�س��برك: م��ن الأطباق ال�سعبيّ��ة القيّمة لحتوائه عل��ى الدقيق واللحم والل��بن، فهو �سهي 
في طعم��ه، ومميّز بطريقة اإعداده وتح�سيره. يخلط ال�س�سبرك م��ع الكبّة باللبن وي�سمّى الطبق 

القا�سي وع�ساكره، وتباع حاليًّا حبّات ال�س�سبرك مجمّدة. 

اإعداد ال�ض�ضبرك )اآذان ال�ضايب(.

�لأدو�ت و�لتجهيز�ت�لمو�دّ �للازمة
-  )3( اأكواب دقيق موحّد، وماء للعجن.

�لح�سوة 
-  )300(غ لحمة مفرومة ناعمًا.

-  راأ�س  ب�سل، وملح، وبهار )ح�سب الرغبة(.
للطهو

 -  )3( ف�سو�س ثوم.   
-  كيلوغرام واحد  لبن، اأو �سنينة، اأو مري�س الجميد.

-  ملعقة �سمنة، وملعقة كبيرة ملح .
-  نعناع نا�سف اأو كزبرة )ح�سب الرغبة(.

-  اإناء للعجن، ومنخل، و�سحن، ومرق 
للعج��ي، و�سكّ��ي، وم��دقّ الث��وم، 
وملاع��ق معياريّة، ومي��زان، وملعقة 
للتقديم،  خ�سبيّ��ة، وطنج��رة، واإن��اء 
ومب�صرة، وخفّاقة، و�سلك للتحريك.   

م�ستلزمات تنفيذ �لتمرين
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
ام��زج  اللبن الب��ارد بالن�س��ا، ثمّ �سع 
التحري��ك  م��ع  الن��ار  عل��ى  المزي��ج 
الم�ستم��رّ، اأ�س��ف ملعق��ة كب��يرة من 
الملح مع التحري��ك حتى  يغلي اللبن، 

ال�سكل)8،7(. 
اأ�س��ف حب��ات ال�س�س��برك لِلَ��بن 
واتركه  التحري��ك،  وتوقف ع��ن 
يغلي مع ترك الوعاء مك�سوفًا تمامًا 

اأو جزئيًّا، ال�سكل)9(.
 ق�صّر الثوم، واهر�سه، واقله بال�سمن 
اإلى اأن يحمّ��ر لونه، ثمّ �سعه فوق 
ال�س�سبرك بعد اأن ي�سبح اللبن كثيفًا 

)يعقد اللبن(، ال�سكل)10(.
التق��ديم،  ب�سح��ن  المنت��ج   �س��ع 
ور���سّ علي���ه النعن��اع النا�سف اأو 
الكزب��رة ح�سب الرغب��ة، وقدّمه 

�ساخنًا،ال�سكل )11(. 

10

11

12

13

14    قيّم طبق ال�س�سبرك الذي اأعددته وفق موا�سفات الجودة الواردة في الجدول الآتي:
غير مطابق مطابق مو��سفات �لجودة �ل�سفة �لرقم

الحبّ��ات متما�سك��ة  ومنتفخ��ة  قلي��لًا ومحتفظ��ة 
ب�سكله��ا، وكميّة اللحم منا�سب��ة للعجينة، والقطع 

غير ملت�سقة.
كريمي/ ق�سدي.

اللبن متو�سّط الكثافة. 
الطعم الحام�س ظاهر ومقبول، ونكهة ال�سنينة مميّزة.

ال�سكل

اللون
الطعم
القوام

1

2
3
4

ال�سكل)7( 

ال�سكل)9( 

ال�سكل)11( 

ال�سكل)8( 

ال�سكل)10( 
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                                             عملي ) 6 �ساعات(

علاج

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي.

للمعلم 
-http://www.forum.hawaaworld.com/showthread.php?t=853949

للطالب
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�لر�سوم �لتو�سيحيةّ خطوات العمل والنقاط الحاكمة �لرقم
 نخّل الدقيق مع الملح. 

 اعجن العجين��ة بالماء الداف��ئ باإ�سافته تدريجيًّ��ا اإلى اأن 
ت�سبح العجينة جامدة قابلة للرقّ، ال�سكل)1(. 

 غطّ الوعاء، واترك العجينة حتى ترتاح وت�سبح ليّنة.
ا، )ويمكن بَرْ�سَه با�ستعمال   ق�صّر الب�سل، وافرمه ناعمًا جدًّ
المب�صرة(، رَ�سّ عليه قلي��لًا من الملح، وافركه حتى يذبل، 
ثمّ اخلطه م��ع اللحمة )يمكن تذبيله عل��ى نار هادئة مع 

اللحم(.
 ادع��ك العجينة جيّدًا على لوح الرّق، ثم كوّرها )تعمل 

�سم. 1
2 على �سكل كرة( براحة اليد

 ان��ثر قليلًا من الدقيق، ورقّ العجينة رقًّا جيّدًا، ثمّ قطعها 
بفنجان قهوة اأو قطاعة دائرية، ال�سكل)2(.

خ��ذ دوائر العجي، و�سع قليلًا من الح�سوة في و�سطها، 
ث��مّ طبّق الأطراف على بع�س فت�سبح القطعة على �سكل 

ن�سف دائرة، ال�سكل)4،3(.
 طبّ��ق الطرف��ي البعيدين مع بع���س، ال�سك���ل)6،5(، 
فت�سبح قطع��ة ال�س�سبرك عل��ى �سكل برنيط��ة، وا�ستمرّ 

بالعمل بهذه الطريقة حتى تنفذ الكميّة.
 رتّ��ب الأقرا�س على منخل م��ن ال�سلك، واتركها حتى 
تج��فّ  )يمكن �سيّه��ا ب�سواية الفرن قلي��لًا لتجفّ ب�سكل 

اأ�صرع(.

1
2

3
4

5

6

7

8

9

ال�سكل)1( 

ال�سكل)2( 

ال�سكل)3( 

ال�سكل)4( 

ال�سكل)5( 

ال�سكل)6( 
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�ل�س����م: .................................................................................................................................

�لمو�سوع: ................................................................................. �لتاريخ: ................................

الهدف من هذا الن�شاط: ..........................................................................................................

..................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................

�لعمل �لذي قمت به: ..............................................................................................................

..................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................

تعلّمت من الن�شاط: ................................................................................................................

..................................................................................................................................................

اأفادني هذا الن�شاط في تح�شين مهارتي في : ..............................................................................

..................................................................................................................................................

ملحوظاتي : .............................................................................................................................

..................................................................................................................................................

ملحوظات �لمعلم : ...................................................................................................................

..................................................................................................................................................

�سج����ل �سي���ر �لتعلّ���م
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    المو�ضوع         طهو الطعام
   

السلامة المهنية

التعلّم التعاوني/ العمل الجماعي  
- تكليف الطلبة حلّ �أ�سئلة المو�ضوع والوحدة من خلال المجموعات بعد تعيين 

مقرر.
- تكلّف المجموعات بالحل، ويخ�ص�ص زمن لذلك.
- التجول بين المجموعات، والم�ساعدة غير المبا�شرة.

- ي�سلم مقرر كل مجموعة �إجابات مجموعته.
- تبادل الأدوار بين المجموعات.

الإجابات  �إلى  التو�صل  بهدف  �إجاباتهم؛  وتناق�ش  الطلبة،  بين  حوار  يدار   -
ال�صحّيحة وت�صويب الأخطاء.

- يكتب الحل على ال�سبورة، ويتمّ التعليق عليه.
- تدوّن الإجابات، وت�سجل بطريقة ملائمة.

219

تمارين
ممار�ضة

  نفّ��ذ التمارين العمليّة الآتية بطريق��ة العمل الفردي، اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل، 
اأو ح�سب توجيهات المعلّم:

  المن�سف.
  )حرّا ق اإ�سبعه(.

  ورق العنب.
اكتب خطوات العمل التي تتبّعها في تنفيذ كلّ تمرين عملي.   

قيِّ��م تعلّمك لكل خط��وة من خطوات العمل الت��ي اتّبعتها، وفق قائم��ة �سطب وا�سحة    
ومحدّدة كما ياأتي:

ل نعم خطو�ت �لعمل �لرقم

-1
-2

 احتفظ بتقويمك الذاتي لأدائك في ملفّك الخا�سّ.

�لأ�سئ���ل��ة
ح المق�سود بالماأكولت ال�سعبيّة.  و�سّ

بيّ اأهميّة الماأكولت ال�سعبيّة. 
اأعطِ اأمثلة على ماأكولت �سعبيّة من البيئة المحليّة.

كيف تعمل على انت�سار الماأكولت ال�سعبيّة والمحافظة عليها؟

1
2
3
4

221

وفّ��ق ب��ي طرائق طهو الطعام  في العمود )اأ(  بما ينا�سبه��ا من طرائق انتقال الحرارة  في 
العمود )ب( .

ا�ستخ��دم برمجيّة اإك�س��ل في تنظيم ر�سم بي��اني  بمقارنة ن�سبة الفق��د في العنا�صر الغذائيّة 
بطرائق الطهو المختلفة.

 المح��ور الأفق��ي:  يمثّل طرائ��ق الطهو )الح��رارة الرطبة، والح��رارة الجافّة، والقلي، 
والميكروويف(.

 المح��ور العم��ودي:  يمثّل ن�سبة الفق��د اأو الحتف��اظ بالعنا�صر الغذائيّ��ة )البروتي، 
والكربوهيدرات، والدهون، والفيتامينات، واأملاح معدنيّة(. 

2

3

العمود )ب(

الحمل 

التو�سيل

الإ�سعاع 

العمود )اأ(

ال�سلق

الت�سبيك

الطهو بالفرن 

الطهو بالميكروويف
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                                           نظري )تابع( عملي )3 �ساعات(

علاج

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: التوا�صل،.
- �أداة التقويم: �أ�سئلة و�أجوبة. 

للمعلم 

للطالب
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لّخ�س ما تعلّمته في هذه الوحدة في �سوء الجدول الآتي: 1

�أ�سئلة �لوحدة �لثالثة

طر�ئق �لطهو  
طريقة 

�لتاأثير فيالأ�شناف �لفو�ئد �لتح�سير 
�لقيمة �لغذ�ئية 

ملحوظات 

�ل�سلق

�لت�سبيك

�لبخار

�لقلي

�ل�سي

�لخبز

�لميكروويف

222

ل نعم ��ستطيع بعد در��ستي هذه �لوحدة �أن: �لرقم

��ح المق�س��ود بالمفاهيم الآتي��ة: الطهو، والتو�سي��ل، والحمل،  اأو�سّ
والإ�سعاع، والحرارة الرطبة، وال�سلق، والت�سبيك، والطهو بالبخار، 
والح��رارة الجافّ��ة، وال�س��ي، والتحم��ير، والخبز، والقل��ي الب�سيط، 
والقلي العميق، ودرجة التدخي، والطهو الإلكتروني، والماأكولت 

ال�سعبيّة. 

 1

اأبيّ فوائد الطهو.   2

اأُحدّد طرائق انتقال الحرارة اإلى الطعام بطرائق الطهو المختلفة.  3

اأ�ستنتج اأثر جودة الماء في الطهو.  4

اأميّز الع�صر الدائم من الموؤقّت. 5

اأقارن بي ال�سبغات الذائبة في الدهن والذائبة في الماء.  6

اأعطي اأمثلة على كل نوع من اأنواع ال�سبغات. 7

اأميّ��ز تاأث��ير كلّ من درج��ة الحمو�سة والمع��ادن والت�سخي في األوان 
ال�سبغات النباتيّة. 8

اأعطي اأمثلة على اأ�سكال الطهو بالحرارة الرطبة. 9

قيمّ تعلمك لوحدة طهو �لطعام بو�سع �إ�سارة )  ( �أمام كل فقرة من قائمة �ل�سطب �لآتية:

�لتقويم �لذ�تي
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الحبوب والبقوليات
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    المو�ضوع         الحبوب )مكوّنات الحبوب(
   

- يتعرّف الحبوب و�أهمّيتها وتركيبها.
- يتو�صل �إلى مكوّنات الحبوب وقيمتها الغذائية.

الحبوب, ال�سويداء، ال�سليلوز، الحمو�ض لاأمينية، الدقيق, ن�سبة الا�ستخلا�ص, 
الغلوتين.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ عر�ض تو�ضيحي 
- يمهّد المعلم للوحدة والدر�س بعر�ض  بع�ض ال�صور لأطباق �أ�سا�سها الحبوب �أو 

منتجاتها.
- يطرح المعلم مجموعة من لاأ�سئلة، مثل: 

• مِمَّ تتكون هذه الم�أكولات؟ 
• ما ال�صفة الم�شتركة لمكوّنات هذه لاأكلات؟  

• حدّد ا�سم المكوّن لاأ�سا�سي لكل منها. 
• اذكر نوع الحبوب التي تنتج منها.

- يتلقى المعلم لاإجابات، ويناق�شها للو�صول �إلى مفهوم الحبوب.
الحبّة  �أجزاء  ح  ويو�ضّ القمح(؛  حبّة  )�أج��زاء   )1-1( ال�شكل  المعلم  يعر�ض   -

ومكوّنات كل جزء من العنا�صر الغذائية من خلال عر�ض جدول )1-1(.
- يكلّف الطلبة بتنفيذ ورقة العمل )1-1( )�أجزاء حبّة القمح(. 

التدري�س المبا�شر / العمل في الكتاب المدر�سي
ح المعلم القيمة الغذائية للأنواع المختلفة من الحبوب ومنتجاتها.  - يو�ضّ

- يعر�ض الجدول )1-2( )كمية العنا�صر الغذائية الموجودة في )100 غ( من 
بع�ض �أنواع الحبوب(، ويناق�ش لاإجابة  عن لاأ�سئلة التي تليه.

- يناق�ش الطلبة بق�ضية البحث )�إغناء الطحين في لاأردن( من خلال تذكيرهم 
بق�ضية البحث )1-5( )تدعيم الطحين والحليب......( )الم�ستوى لاأول(.

انظر ملحق �أوراق العمل )1-1(، وملحق �إجابات لاأ�سئلة )1(.
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 »àdG á«Hô©dG OÓÑdG ‘ Éªq«°S’ ,¿É°ùfE’G AGòZ ‘ á«ªgC’G ≠dÉH ÉkÑfÉL äÉq«dƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G π qμ°ûoJ

 πμ°ûH ÜƒÑ◊G qó©oJh Éªc  ,ájòZC’G øe áØ∏àfl ´GƒfCG êÉàfEGh ∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G ∫Ó¨à°SG ‘ âæqæØJ

 ¢VÉØîfGh ,á«FGò¨dG É¡àª«b ´ÉØJQ’ ∂dPh ; ⁄É©dG ¿Éμ°S øe á«dÉY áÑ°ùæd ¢ù«FôdG AGò¨dG ¢UÉN

 ‘ ÈcC’G QhódG É¡d q¿CG ≈dEG káaÉ°VEG ,iôNC’G ájòZC’ÉH káfQÉ≤e É¡æjõîJh É¡LÉàfEG ádƒ¡°Sh ,É¡fÉªKCG

 . á«FGò¨dG äÉYÉæ°üdGh ,™jƒæàdGh ,QÉμàH’G ƒëf p¬gÉŒGh ,¬æ«WƒJh ¿É°ùfE’G QGô≤à°SG

 ,á«FGò¨dG É¡àª«bh ,É¡Ñ«côJh ,äÉq«dƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G äÉf qƒμe  ≈dEG ± qô©àdG : IóMƒdG √òg ø qª°†àJ

 ,É¡æjõîJh ,ÉgQÉ«àNG óæY É¡JÉYGôe ÖLGƒdG •höûdGh  ,É¡JÉéàæeh  ,É¡YGƒfCG ≈dEG ±ô©àdG ∂dòch

  . á«Ñ©°ûdG ä’ƒcCÉŸG ‘ É¡J’Éª©à°SG ≈dEG káaÉ°VEG ,É¡JGƒÑY äÉØ°UGƒeh

 ÉgQhO Ée  ?É¡JÉéàæe øe hCG É¡æe qö† o– »àdG ¥ÉÑWC’G Ée ?á°ù«FôdG äÉ«dƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G ´GƒfCG Ée

?á«FGò¨dG É¡àª«b Ée   ?Üƒ©°ûdG ájò¨J ‘

                                                                : ¿CG IóMƒdG √òg á°SGQO ó©H ∂æe ™qbƒàjh
.É¡YGƒfCGh ,á«FGò¨dG É¡àª«bh ,É¡JÉf qƒμeh ,äÉq«dƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G Ö«côJ qÚÑJ  

.äÉq«dƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G QÉ«àNG óæY  É¡JÉYGôe ÖLGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe O qó–  

.∂dòd áÑ°SÉæŸG •höûdGh ,äÉ q«dƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G øjõîJ äGƒÑY äÉØ°UGƒe O qó–  

. á«Ñ©°ûdG ä’ƒcCÉŸG ‘ É¡J’Éª©à°SGh ,äÉq«dƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G äÉéàæe qÚÑJ  

 .É¡ªq«≤Jh ,áë«ë°üdG ¥ô£dÉH ∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G ÈàîJ  

.∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G É¡°SÉ°SCG ÉkbÉÑWCG èàæJ  

.OGƒŸG ∫Éª©à°SG ‘ ∑Ó¡à°S’G ó q°TôJ  

 .π¨°ûŸG πNGO πª©dG AÉæKCG ‘ áeÓ°ùdGh á që°üdG äÉª«∏©J ≥qÑ£J  

äÉq«dƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G :≈dhC’G IóMƒdG

12

 Úë£dG êÉàfE’ ÜƒÑ◊G øë£oJ .íª≤dG áqÑM AGõLCG ‘ Ö qcôŸG Ü ÚeÉà«ah ÚJhÈdG ™jRƒàd ájƒÄŸG

.áJhÉØàe Ö°ùæH áqæLC’Gh ádÉîædG ádGREG qºàJ ,øë£dG áq«∏ªY ∫ÓNh ,õÑÿG ¬æe ™qæ°üoj …òdG

äÉjƒàëŸGAGójƒ°ùdGÚæ÷G ádÉîædG

 ÚJhÈdG75 - 70819

:ÖcôŸG Ü ÚeÉà«a

(1Ü)ÚeÉ«ãdG -36433

(2Ü)ÚaÓaƒÑjGôdG -322642

(3Ü) Ú°SÉ«ædG -12286

.íª≤dG áqÑM AGõLCG ‘ ÖcôŸG Ü ÚeÉà«ah ÚJhÈdG  ™jRƒàd ájƒÄŸG áÑ°ùædG :(1-1)∫hó÷G

 Éªc ,(%75-70 ) É°ûædG  øe á«dÉY áÑ°ùf ≈∏Y É¡FGƒàM’ ábÉ£∏d Ióq«L QOÉ°üe ÜƒÑ◊G qó©oJ

 áYƒª› ≈dEG  ÜƒÑ◊G ‘ äÉæ«JhÈdG »ªàæJh ,(%18-10) ÚJhÈdG øe Ióq«L áÑ°ùf ≈∏Y …ƒà–

 ÚJhÈdG  øe IOÉØà°S’G øe πq∏≤j  Éq‡  ,É¡«a  á«æ«eC’G  ¢Vƒª◊G πeÉμJ Ωó©d  á∏eÉμdG  ÒZ äÉæ«JhÈdG

 á«fGƒ«◊G äÉéàæŸG ™e hCG äÉ«dƒ≤ÑdG ™e ÜƒÑ◊G ∫hÉæJ óæY á«æ«eC’G ¢Vƒª◊G ‘ πeÉμàdG qºàjh ,É¡«a

.(Í∏dÉc )

 :»JB’G øY ÖLCG ,√ÓYCG ∫hó÷G øe

?íª≤dG áqÑM ‘ ÚJhÈdG õ qcÎj øjCG  -1

 ,ÚaÓaƒÑjGôdGh  ,ÚeÉ«ãdG  :ÚeÉà«a  øe  áÑ°ùf  ≈∏YCG  ≈∏Y  …ƒàëj  íª≤dG  AGõLCG  …CG  -2

?Ú°SÉ«ædGh

 .á«æ«eC’G ¢Vƒª◊G ‘ πeÉμàdG É¡«a qºàj á«FGòZ ¥ÉÑWC’ á∏ãeCG áKÓK p§YCG

Source: Wheat Food Council

الوحدة الأولى: الحبوب والبقوليات



153

                                           نظري )�ساعة (      

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة ب�إعداد نموذج  لحبّة القمح،  وتعيين �أجزائها كنموذج لتركيب 

الحبوب.

- ا�ستراتيجية التقويم: التوا�صل.
 -�أداة التقويم: �أ�سئلة و�أجوبة.

للمعلم
- منظمة لاأغذية العالمية.

- http://www.fao.org

للطالب

11

أولاً
 òæe ¿É°ùfE’G É¡aôY óbh ,ájò¨àdG ‘ á«ªgC’G ≠dÉH ÉkÑfÉL É¡JÉéàæeh Cereals ÜƒÑ◊G π qμ°ûoJ

 É k°†jCG  ÜƒÑ◊G qó©oJh  ,G kQÉ°ûàfG  ÉgÌcCG  øeh ⁄É©dG  ¿Éμ°S  º¶©Ÿ ¢ù«FôdG  AGò¨dG  qó©oJh  ,ïjQÉàdG  ôéa

 áY qƒæàeh IÒãc ÜƒÑ◊Gh  .á«fó©ŸG ìÓeC’Gh ,äÉæ«eÉà«ØdG ¢†©Hh ,ÚJhÈdGh ,ábÉ£∏d Ióq«LQOÉ°üe

 .»Ø«°üdGh ,»©«HôdGh ,…ƒà°ûdG É¡æªa ;á«YGQõdG É¡ª°SGƒe ‘ ähÉØàJ

.(33 :¢ù`j) |               } : ≈dÉ©J ∫Éb

 ÜƒÑ◊G Ö«cÎd πãªŸG íª≤dG áÑM Ö«côJ Éæg ∫hÉæàæ°Sh ,É¡Ñ«côJh É¡JÉf qƒμe ‘ ÜƒÑ◊G ¬HÉ°ûàJ

 :»gh ,(1-1)πμ°ûdG ô¶fG ,á°ù«FQ AGõLCG áKÓK øe íª≤dG áqÑM ¿ qƒμàJ .iôNC’G

:Endosperm ΩÒÑ°ShófE’G hCG AGójƒ°ùdG  CG

 ,áqÑ◊G  ¿Rh  øe  %83  øe  Üô≤j  Ée  π qμ°ûoJ

 áÄ«∏e »gh ,¢†«HC’G Úë£∏d »°SÉ°SC’G ¿ qƒμŸGh

 .ÚJhÈdGh ájƒ°ûædG äÉÑ«Ñ◊ÉH

 áqÑM AGõ``LCG ô``¨°UCG ƒ``gh :Embryo Ú``æ÷G   Ü

 ,áqÑ◊G ¿Rh øe %3-2 ‹GƒM π qμ°ûojh ,íª≤dG

 ,¬JÉÑfEG óæY G kójóL ÉkJÉÑf ¿ qƒμj …ò``dG Aõ÷G ƒgh

 ,ôμ°ùdGh ,¿ƒgódGh ,äÉæ«eÉà«ØdÉH »æZ ƒ¡a Gòd

 …ƒàëj Éªc,äÉÁõfE’Gh ,IOƒ÷G ‹ÉY ÚJhÈdGh

 ,(1Ü) Ú``eÉ«ãdG Ú``eÉà«ah ,```g ÚeÉà«a ≈``∏Y

.(3Ü) Ú°SÉ«ædGh ,(2Ü)ÚaÓaƒÑjGôdGh

 øe %13 ‹GƒM É¡H §«ëj Ée ™e π qμ°ûoJh :Bran Iöû≤dG hCG ádÉîædG hCG »LQÉÿG ±Ó¨dG   `L

 ¢†©H ≈∏Y …ƒà–h ,Cellulose Rƒ∏«∏°ùdG øe ¢ù«FQ πμ°ûH ¿ qƒμàJh ,íª≤dG áqÑM ¿Rh

 áÑ°ùædG (1-1) ∫hó÷G qÚÑj .íª≤dG áqÑM ájÉªM É¡àØ«Xhh ,äÉæ«eÉà«ØdGh á«fó©ŸG ìÓeC’G

μ

á«FGò¨dG É¡àª«bh ÜƒÑ◊G äÉf qƒμe 1

الحبوبالحبوب

.íª≤dG áÑM AGõLCG :(1-1)πμ°ûdG

AGójƒ°S

ádÉîf

ÚæL

13

 ,ó°ùcCÉàdG á©jöS »gh ,Úæ÷G ‘ õ qcÎJ »àdG äƒjõdG øe á∏«∏b äÉ« qªc ≈∏Y ÜƒÑ◊G …ƒà– Éªc

 É k°†jCG ÜƒÑ◊G …ƒà–h .RQC’Gh ,πeÉμdG Úë£dÉc ,ÜƒÑ◊G äÉéàæe á¡μf qÒ¨J ‘ ÖÑ°ùàJ óbh

 ‘  á«fó©ŸG  ìÓeC’G  áÑ°ùf  π qμ°ûoJh  ,QƒØ°ùØdGh  ,ójó◊Gh  ,Ωƒ«°ùdÉμdÉc  ,á«fó©ŸG  ìÓeC’G  ≈∏Y

 …òdG ∂«àjÉØdG ¢†ªM ≈∏Y …ƒà– É¡fCG ’EG ,á«fGƒ«◊G ájòZC’G ‘ IOƒLƒŸG É¡°ùØf áÑ°ùædG ÜƒÑ◊G

.öUÉæ©dG √òg ¢UÉ°üàeG ≥«©j

 Ú°SÉ«ædGh ,ÚaÓaƒÑjGôdGh ,ÚeÉ«ãdG äÉæ«eÉà«a  áYƒª› ≈∏Y ÜƒÑ◊G …ƒà– ,iôNCG á«MÉf øe

 áé«àf hCG áãjó◊G øMÉ£ŸG ‘ øë£dG AÉæKCG É¡æe lAõL ó≤Øoj »àdGh ,ÖcôŸG Ü ÚeÉà«a áYƒª› øe

 G kó«L G kQó°üe (IQƒ°û≤ŸG ÒZ ) á∏eÉμdG ÜƒÑ◊G qó©J Éªc  .ƒ¡£dG äÉ«∏ªY ∫ÓN ájQGô◊G äÓeÉ©ŸG

  .AÉ©eCÓd qÚ∏ŸG ÒKÉàdG äGP Rƒ∏«∏°ù«ª¡dGh Rƒ∏«∏°ùdG  á q°UÉNh á«FGò¨dG ±É«dCÓd

 á«FGò¨dG áª«≤dG q¿EÉa ,íª≤dG ÜƒÑM ‘ É¡JÓ«ãe øY qπ≤J RQC’G ÜƒÑM ‘ ÚJhÈdG áÑ°ùf q¿CG ™eh

 ¢Vƒª◊G q¿C’ ∂dPh ,iôNC’G ÜƒÑ◊G äÉæ«JhÈd á«FGò¨dG áª«≤dG øe π°†aCG qó©oJ RQC’G äÉæ«JhÈd

.iôNC’G ÜƒÑ◊G ‘ É¡JÓ«ãÃ áfQÉ≤e  ÉkfRGƒJ ÌcCG RQC’G äÉæ«JhôH ‘ á«æ«eC’G

 ,ábÉ£∏d  É vª¡e  G kQó°üe  qó©oj  ƒ¡a  ,Gòdh  ,Üƒ©°ûdG  øe  Òãμd  ¢ù«FôdG  AGò¨dG  õÑÿG  πμ°ûojh

 O qhõJh ,áªYóŸG hCG á∏eÉμdG ÜƒÑ◊G øe ¬LÉàfEG q” GPEG äÉæ«eÉà«ØdGh ,á«fó©ŸG öUÉæ©∏dh ,äÉæ«JhÈdGh

 áÑ°ùf ≈∏Y ≥«bódG …ƒàëjh ,Üƒ©°ûdG øe Òãc óæY ádhÉæàŸG ábÉ£dG øe %90-60 ÚH Ée ÜƒÑ◊G

 áfQÉ≤ŸÉH  É k°übÉf  Ékæ«JhôH íª≤dG  ÚJhôH qó©jh ,¬æe êôîà°ùŸG  íª≤dG  ´ƒf ≈∏Y óªà©J  ÚJhÈdG  øe

 íª≤∏d á«LQÉÿG Iöû≤dG qõ«ªàJh , kÓeÉc qó©oj  …òdG Úæ÷G ÚJhôH AÉæãà°SÉH á«fGƒ«◊G äÉæ«JhÈdG ™e

 ‘ Ió«Øe »gh ,äÉæ«eÉà«ØdGh ,±É«dC’Gh ,¿OÉ©ŸG …ƒà– É¡fCÉH ÜƒÑ◊G øe ÉgÒZ øY (ádÉîædG)

 Éà≤ÑW ´õæoJ ,(íª≤dG øe ¢†«HC’G Úë£dG êÉàfEG πãe) ™«æ°üàdG äÉ«∏ªY ¢†©H ‘h  .º°†¡dG π«¡°ùJ

 ôKDƒj É‡ ,äÉéàæŸG ¢†©H ™«æ°üàd áeAÓe ÌcCG íÑ°ü«dh ,ßØë∏d Úë£dG á«∏HÉb IOÉjõd ádÉîædGh Úæ÷G

 ,1Ü) »æ«eÉà«ah ,Ωƒ«°ùdÉμdGh ,ójó◊G ‘ GkÒ≤a ¢†«HC’G Úë£dG ¿ƒμj ∂dòd ,á«FGò¨dG áª«≤dG ‘

 ‘ IOƒLƒŸG á«FGò¨dG öUÉæ©dG áq«ªc (2-1) ∫hó÷G qÚÑj .á«FGò¨dG ±É«dC’Gh ,Ú°SÉ«ædGh ,(2Ü h

.É¡JÉéàæeh ÜƒÑ◊G ´GƒfCG ¢†©H øe Æ100
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    المو�ضوع         الحبوب )�أنواع الحبوب )1((
   

- يميز �أنواع الحبوب الم�ستخدمة في الغذاء )القمح(.
- ي�سمي �أنواع القمح ولاأغذية التي ت�صنع من كل نوع.

- يحدّد منتجات القمح وا�ستعمالاتها المختلفة.

الغلوتين - قمح ديورم - طهو جزئي.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
- يراجع المعلم الطلبة مراجعة �سريعة بالدر�س ال�سابق، ويربطه بالدر�س الحالي، ثم 

يطرح مجموعة من لاأ�سئلة، مثل:
• ما �أنواع الحبوب المتوافرة في بلادنا؟

• ما �أهم منتجات الحبوب؟
و�أهم  وا�ستعمالاته  �صنف  كل  وموا�صفات  القمح  �أ�صناف  المعلم  ح  يو�ضّ  -

المنتجات التي ت�صنع منها.
التدري�س المبا�شر/ �أوراق عمل

- تكليف الطلبة بتنفيذ المطلوب في ورقة العمل )1-2( )القمح ومنتجاته(.
- مناق�شة الن�شاط )1-1( )�أنواع المخبوزات( من خلال معلومات الطلبة.

التعلم من خلال الن�شاط/ التعلم من خلال الم�شاريع 
- يكلّف المعلم الطلبة م�سبقًا بجمع المعلومات وال�صور حول مر�ض ال�سيلياك.

-  يكلّف الطلبة بقراءة درا�سة الحالة )مر�ض التح�سّ�س من الغلوتين(، ولاإجابة  
عن لاأ�سئلة.

- مناق�شة لاإجابات.
- يق�سّم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعيّن مقررًا للمجموعة، ويحدّد زمن الن�شاط.

قها. • المجموعة لاأولى: تبوّب المعلومات، وتن�سِّ
• المجموعة الثانية: عمّان المطوية بو�ساطة برمجية النا�شر.

• المجموعة الثالثة: تطبع المعلومات في المطوية.
- توزيع المطوية على المجتمع المحلّي.

انظر ملحق �أوراق العمل )2-1(.
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 .É¡JÉéàæeh ÜƒÑ◊G ´GƒfCG ¢†©H øe Æ 100 ‘ IOƒLƒŸG á«FGò¨dG öUÉæ©dG á«ªc :(2-1)∫hó÷G

∞æ°üdG
AÉe
Æ

ÚJhôH
Æ

øgO
Æ

äGQó«gƒHôc
Æ

ábÉ£dG
Kcal

íª≤dG1312270356

ó«ª°ùdG1211175354

πZÈdG1313270350

¢†«HC’G RQC’G127179354

AGôØ°üdG IQòdG119472351

 áμjôØdG1012370351

Source: Food Composition Tables for Use  in the  Middle East (1970).2nd ed 

 :»JB’G øY ÖLCG ,√ÓYCG ∫hó÷G øe

? ¿ƒgódGh  ,äGQó«gƒHôμdGh  ,ÚJhÈdG :≈∏Y kAGƒàMG ÌcCG ÜƒÑ◊G ´GƒfCG …CG -1

 .ÚJhÈdG  øe ÉgGƒàfi Ö°ùM Év«dRÉæJ á≤HÉ°ùdG ÜƒÑ◊G ´GƒfCG ÖqJQ -2

åëÑ∏d á q«°†b¿OQC’G ‘ Úë£dG AÉæZEG

 ∂«dƒØdG ¢†ªMh ójó◊ÉH Úë£dG AÉæZEG øY ∂jód IôaƒàŸG áaô©ŸG QOÉ°üe  ΩGóîà°SÉH åëHG 

.¿OQC’G ‘

?∂dòd áÑLƒŸG ÜÉÑ°SC’G Ée  ? ò«ØæàdG CGóH ≈àe - 1

   â∏ q°UƒJ Ée ¢ûbÉf  qºK ,OôØdG äÉLÉ«àMG á«£¨J ‘ É¡eÉ¡°SEG ióeh áaÉ°†ŸG  äÉq«ªμdG - 2

  .∂ª∏©e ±GöTEÉH ∂FÓeR ™e  ¬«dEG

ÜƒÑ◊G ´GƒfCG 2
  ,ÜƒÑë∏d á°ù«FôdG  ´GƒfC’G º∏«°ûdGh ,Ò©°ûdGh ,¿Éaƒ°ûdGh ,IQòdGh ,RQC’Gh ,íª≤dG π qμ°ûoj

 :É¡JÉéàæeh ´GƒfC’G √òg qºgCG »JCÉj Ée ‘h ,á≤£æŸG Ö°ùM ¿É°ùfEÓd AGò¨c É¡à« qªgCG ∞∏àîJh

16

 íªb á°UÉNh G vóL á«°SÉ≤dG  íª≤dG  ÜƒÑM øe ó«ª°ùdG  êôîà°ùoj  :Semolnia  ó«ª°ùdG  .2

 ÉeEG  ¿ƒμjh  ,áqÑ◊G  qÖd  πqãÁ  ƒgh  ,íª≤dG  øëW  óæY  ó«ª°ùdG  ≈∏Y  π°üëojh  ,ΩQƒjódG

 áfhôμ©ŸG ¬æe ™qæ°üoJ É kªYÉf hCG ,äÉjƒ∏◊G áYÉæ°U ‘ πª©à°ùojh ,áfƒ°ûÿG §°Sƒàe hCG Ékæ°ûN

 .ÉgÒZh »à«LÉÑ°ùdGh

 ÒZ  AGö†ÿG  íª≤dG  ÜƒÑM  »gh  :Farikah  áμjôØdG  .3

 ™e  Év«FõL  ¢üª o–  ,(3-1  )  πμ°ûdG  ,è°†ædG  á∏ªàμe

 Ékæ«NóJ  ∂dP  »Ø°†«a  πHÉæ°ùdG  ¥ôëH  ∂dPh  ,ÚNóàdG

 É kª©W É¡Ñ°ùμoj É‡ ¢û≤dG øY π°üØoJ ºK ,∞Ø oŒ »àdG ÜƒÑë∏d

 øY  á«FGò¨dG  É¡àª«b  ‘  kÓ«∏b  ∞∏àîJh  ,ÚJõq«‡  áëFGQh

 ∂∏¡à°ùoJh ,¥ÉÑWC’G øe ójó©dG OGóYEG ‘ πNóJ Éªc ,íª≤dG

 πZÈdÉc ,áμjôØdG π qμ°ûJ .áªYÉf hCG áæ°ûN á°Thô› ,áμjôØdG

 ≈àM èàæoJ ∫GõJ ’h ,á°ù«FôdG áÑLƒdG ‘ É k°ù«FQ É kØæ°U RQC’Gh

 .ÜƒZôe º©£H õq«ªàJh ,ájó«∏≤J á≤jô£H ¿B’G

 ¬°TôL qºK ¬Ø«ØŒh ¬≤∏°S q” ΩQƒjO íªb ƒg πZÈdG :Parboiledwheat ¢ûjô÷Gh πZÈdG  .4

 hCG ¬©≤f ó©H ÉkÄ«f πcDƒjh ,ádÉîædG øe ¢ü∏îà∏d á°UÉN π«HGô¨H ¬à∏HôZh Ékæ°ûN hCG É kªYÉf É k°TôL

 πZÈdG ƒ¡W Ióe ¿CG ôcòdÉH ôjó÷G øeh.iô≤dG ¿Éμ°S øe Òãc óæY RQCÓd kÓjóH qó©jh ,G vƒ¡£e

 ÜƒÑM »g á°ûjô÷Gh .™«æ°üàdG á«∏ªY ∫ÓN ¬≤∏°S AÉæKCG »¡ oW ¬fC’ ;íª≤dG ¢ûjô÷ É¡æe qπbCG

 .∂°ûμdGh ±ƒ°TôdG πãe áYƒæàe ¥ÉÑWCG É¡æe qö†ëjh É¡≤∏°S ¿hO â°TôL  »àdG íª≤dG

äGRƒÑîŸG ´GƒfCGنشاط (1-1)

 :á«JB’G QƒeC’G øY äÉeƒ∏©e ™ªLGh ,áãjó◊G õHÉîŸG óMCG ≈dEG IQÉjR ò qØf  

 ,GÎ°ùcE’Gh ,¢``†«HC’Gh ,ó`` qMƒŸGh ,π``eÉμdG) π``ª©à°ùŸG Úë£dG ´Gƒ``fCG  -1

.(ÉgÒZh ,IôgõdGh ,RÉàªŸGh

.äÉaÉ°VE’Gh iôNC’G äÉf qƒμŸG – áéàæŸG äGRƒÑîŸGh õÑÿG ´GƒfCG  -2

 .∂ª∏©e ±GöTEÉH ∂FÓeR ™e É¡fQÉbh ,É¡«∏Y â∏°üM »àdG äÉeƒ∏©ŸG π qé°S

.áμjôØdG :(3-1) πμ°ûdG
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                                           نظري )�ساعتان(   

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث حول �أهم ا�ستعمالات الحبوب المطهوة جزئيًّا )كالقمح 

ولاأرز( في الت�صنيع الغذائي، وعر�ضه على الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد.

للمعلم
- http://www.wheatfood.org 

للطالب

15

 »àdG ájòZC’G ΩóbCG øe Wheat íª≤dG qó©oj :íª≤dG   CG

 ,á£æ◊Éc   ,IójóY  AÉª°SCG  ¬dh  ,¿É°ùfE’G  É¡aôY

 óLƒj Éªc ,(2-1) πμ°ûdG ô¶fG ,ÉgÒZh ,q oÈdGh

 ,(ΩQƒjódG) ó∏°üdG íª≤dG :»g ,´GƒfCG áKÓK ¬æe

 áÑ°ùf  ≈∏Y  …ƒàëjh  ,G vóL  »°SÉ≤dG  ´ƒædG  ƒgh

 ´ƒædG Gòg πª©à°ùojh ,(ÚJƒ∏¨dG) ÚJhôH øe á«dÉY

: πãe ,(Éà°SÉH) á«FGò¨dG øFÉé©dG ™æ o°U ‘

 ,õdOƒædGh  ,»àZÉÑ°ùdGh  ,ájÒ©°ûdGh  ,áfhôμ©ŸG

 ´ƒædGh.ÉgÒZh ∫ƒàØŸG  ™æ°U  ‘ πª©à°ùoj  Éªc

 É¡æμdh  á«dÉY »°SÉ≤dG hCG Ö∏°üdG íª≤dG ƒg ÊÉãdG

  πª©à°ùojh ,ó∏°üdG íª≤dG ‘ ÚJhÈdG áÑ°ùf øe πbCG

 ,ôªàîŸG õÑÿG ´GƒfCG ™æ°U ‘ ¬æe œÉædG  ≥«bódG

 ¿ƒμJh  ,…ô£dG   íª≤dG  ƒ¡a  ådÉãdG  ´ƒædG  ÉeCG

 ¬«a  §HGhôdG  ¿ƒμJ  Éªc , qπbCG  ¬«a  ÚJhÈdG  áÑ°ùf

 ≥«bódG  πª©à°ùojh  ,áØ«©°V  ÚJhÈdGh  É°ûædG  ÚH

.âjƒμ°ùÑdGh ∂«μdG ™æ°U ‘ ¬æe œÉædG

 ,πZÈdGh  ,áμjôØdGh  ,ó«ª°ùdGh  ,Úë£dG  πª°ûJ  íª≤∏d  IÒãc  äÉéàæe  ∂dÉæg

 : É¡ qªgCG »JCÉj Ée ‘h ,ÉgÒZh ,ájÒ©°ûdGh ,áfhôμ©ŸGh

 πμ°ûH πª©à°ùojh ,k’Éª©à°SG íª≤dG äÉéàæe ÌcCG øe Úë£dG :Flour (≥«bódG) Úë£dG  .1

 áØ∏àfl ´GƒfCG ¬æeh ,Üƒ©°ûdG øe Òãμd ¢ù«FôdG AGò¨dG π qμ°ûoj …òdG ,õÑÿG áYÉæ°U ‘ ¢ù«FQ

 ,∑GöûdGh ,¿ƒHÉ£dGh ,ÖdGƒ≤dGh ,ôª°SC’G õÑÿÉc ,êÉàfE’G á≤jôWh Úë£dG ´ƒf Ö°ùM

.√ÒZh ∂©μdG ∂dòch É¡YGƒfCÉH äÉæé©ŸG Úë£dG øe ™qæ°üojh .ÉgÒZh

 É°ûædGh Ú``JhÈdG  á``μÑ°T :Ú``Jƒ∏¨dG

 Úë£∏d AÉ``ŸG áaÉ°VEG óæY á``f qƒμàŸG

 Ö°ùμoj ƒ``gh  ,Ú``é©dG ø``jƒμJh

 í∏ŸG ™e É kμ°SÉ“h  á``«WÉ£e Úé©dG

.AÉŸGh

.íª≤dG :(2-1) πμ°ûdG

 .ÉgôcPG ,Úë£∏d iôNCG ä’Éª©à°SG ∂dÉæg

17

 ƒgh ,∞«ØŒ ¬©Ñàj RQC’G hCG íª≤dÉc ÜƒÑë∏d »FõL ≥∏°ShCG »FõL ƒ``¡W :Parboiling
 á«LQÉÿG Iöû≤dG øe AÉŸG ‘ áÑFGòdG Ü äÉæ«eÉà«a QÉ°ûàfG ≈dEG … qODƒj ¬fC’ ; ájhò¨J áq«ªgCG hP

 .áÑ◊G πNGO ≈dEG

  .G vƒ¡£e ôNBGh ,ÉkÄ«f πZÈdG ¬«a πcDƒj »FGòZ ≥Ñ£d k’Éãe p§YCG

 ÚJƒ∏¨dG øe ¢ù°ùëàdG ¢Vôe :ádÉM á°SGQO  

 ,ƒªædGh ¿RƒdG ‘ ¢ü≤fh ΩÉY ∞©°V ∂dP ™ÑJ ,áMGôdÉH É¡àæHG Qƒ©°T ΩóY πeCG IódGh â¶M’

 óæYh ,ΩÉ©£dG áÑLh É¡dhÉæJ ó©H ñÉØàf’Gh ,¢ü¨ŸGh ,ójó°ûdG ∫É¡°SE’G ä’ÉM QGôμJ ™e

 ƒgh ,(Celiac Disease) ∑É«∏«°ùdG ¢VôÃ áHÉ°üe É¡fCÉH qÚÑJ ,É¡d »qÑ£dG ¢üëØdG AGôLEG

 .ÚJƒ∏¨dG ≈∏Y …ƒà– áª©WCG º¡dhÉæJ óæY ¢UÉî°TC’G ¢†©H É¡H ÜÉ°üoj ¢ù q°ùëàdG øe ádÉM

 :äÉeƒ∏©ŸG √òg ≈∏Y ∂YÓWG ó©H

 ? á«eƒ«dG ÉæJÉ«M ‘ á∏ª©à°ùŸGh íª≤dG øe á©qæ°üŸG á«FGò¨dG äÉéàæŸG qºgCG Ée -

 ÜƒÑ◊Gh õÑî∏d á∏jóH áª©WCÉc í∏°üJ äGQó«gƒHôμdGh ábÉ£dÉH áq«æZ áª©WCG á°ùªN ìÎbG -

 .(É¡dhÉæJ øμªŸG iôNC’G ÜƒÑ◊G å«M øe á«ª◊G) πeCG ádÉ◊ ÚJƒ∏¨dG ≈∏Y ájƒàëŸG

? ájòZC’ÉH á£ÑJôŸG ¢VGôeC’G ™e πeÉ©àdG ‘ OGôaCÓd »FGò¨dG »YƒdG iƒà°ùe ÒKCÉJ Ée -

?¢VôŸG ™e πeÉ©àdG ‘ ™ªàéŸGh á°SQóŸGh QƒeC’G AÉ«dhCG øe qπc QhO Ée -

 ájôª©dG áÄØdGh ,¢VôŸG ÜÉÑ°SCG) É¡dÓN øe qÚÑJ ∑É«∏«°ùdG ¢Vôe øY ájƒYƒJ ájƒ£e º qª°U -

.¬d Ö°SÉæŸG »∏ª©dG ÒHóàdGh ,¬°VGôYCGh ,¢VôŸÉH áHÉ°UEG ÌcC’G
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    المو�ضوع         الحبوب ))�أنواع الحبوب )2((
   

- يتعرّف �أنواع الحبوب الم�ستخدمة في الغذاء )لاأرز والذرة(.
- يعدّد موا�صفات الجودة الواجب مراعاتها عند اختيار الحبوب. 

ح موا�صفات عبوات تخزين الحبوب، وال�شروط المنا�سبة لذلك. - يو�ضّ
- يناق�ش �شروط تخزين الحبوب، ومنتجاتها، و�أ�سباب تلفها.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة 
وربطه  ال�سابق  للدر�س  �سريعة  مراجعة  عمل  خلال  من  للدر�س  المعلم  يمهّد   -

بالدر�س الحالي.
�صنف  كلّ  وموا�صفات  ال�صفراء،  وال��ذرة  لاأرز  �أ�صناف  المعلم  ح  يو�ضّ  -

وا�ستعمالاته في الغذاء، و�أهم المنتجات التي ت�صنع منها.
�أنواع   )2-1( والن�شاط  الأرز(  )�أنواع  البحث  بق�ضية  الطلبة  المعلم  يناق�ش   -

الحبوب.
التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 

- يطرح المعلم مجموعة من لاأ�سئلة، مثل:
• �أيهّما تف�ضل عند �اشرئك الحبوب، القديمة �أم الجديدة؟ ولماذا؟ 

• كيف تميز بين الحبوب الجيدة ال�صالحة للا�ستعمال من الحبوب غير ال�صالحة 
للا�ستعمال؟

• هل تف�ضل �اشرء الحبوب معبّ�أة؟ 
• ما موا�صفات الحبوب التي تراعيها عند �اشرء الحبوب ومنتجاتها؟

• كيف تخزّن الحبوب ومنتجاتها؟ 
• ما نوع العبوات التي ت�ستخدمها في التخزين؟

يجب  التي  الحبوب  موا�صفات  لتحديد  ويناق�شها؛  لاإجابات  المعلم  يتلقى   -
مراعاتها عند �شراء الحبوب، وال�شروط الواجب مراعاتها عند تخزين الحبوب 

ومنتجاتها.
التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي

التك�،سر  التجعد،  التبقع،  )الت�سو�،س  الم�صابة  الحبوب  من  مجموعات  يعر�ض   -
الجيدة،  غير  والمظاهر  الجيدة،  الحبوب  مظاهر  لتو�ضيح  وغيرها(،  التعفن 

وتو�ضيح �صفات الجودة للحبوب، والتي يجب مراعاتها عند ال�اشرء.
- يعر�ض �أنواعًا مختلفة لعبوات حفظ الحبوب ومنتجاتها.

ح الموا�صفات القيا�سية لاأردنية لعبوات لاأرز.  - يو�ضّ
و�أخرى في مخازن غير  منا�سبة،  يعر�ض �صورًا لحبوب مختلفة مخزنه في مخازن   -
التي  والأ�سباب  ومنتجاتها،  الحبوب  تخزين  �شروط  الطلبة  وي�ستنتج  منا�سبة، 

ت�ؤدي �إلى تلف الحبوب.
- مناق�شة نتائج  ق�ضية البحث )عفن الحبوب ومنتجاتها في غرفة ال�صف(.

انظر ملحق �أدوات التقويم )1-1(.

18

 øe  πbCG  áÑ°ùf  ≈∏Y  Rice  RQC’G  …ƒàëj  :RQC’G   Ü

 π¡°S  ¬fCG  ’EG  ,iôNC’G  ÜƒÑ◊ÉH  áfQÉ≤e  ÚJhÈdG

 ,á«dÉY  ¬«a  ÚJhÈdG  øe  º°ù÷G  IOÉØà°SGh  º°†¡dG

 qó©ojh ,çóëj Ée G kQOÉf ¬æe ¢ù q°ùëàdG q¿CG ≈dG káaÉ°VEG

 ;É«°SBG  ¥öT  ÜƒæL  Üƒ©°ûd  ¢ù«FôdG  AGò¨dGRQC’G

 áqÑ◊G  …P  RQC’Éc  ,¬æe  IOó©àe  ±Éæ°UCG  óLƒJ  PEG

 ∞∏àîJh ,ÉªgÒZh ,á∏jƒ£dG áqÑ◊G …Ph ,IÒ¨°üdG

 øe  áæ«©e  ´GƒfC’  É¡∏«°†ØJ  å«M  øe  Üƒ©°ûdG

 ¥ÉÑWC’G øe ÒãμdG OGóYEG ‘ RQC’G πNójh .RQC’G

.RQC’G äÉÑf (4 -1) πμ°ûdG í q°Vƒj .á«∏ëŸG

 ±ÓàNG ™e iôNC’G ÜƒÑ◊G øe ≈∏YCG øgódG øe áÑ°ùf ≈∏Y IQòdG …ƒà– :AGôØ°üdG IQòdG   `L

 ¢†©Ñd ¢ù«FôdG AGò¨dG IQòdG qó©Jh ,RQC’Gh íª≤dG ‘ IOƒLƒŸG ∂∏J øY ÚJhÈdG á«Yƒf

 ,Iƒ∏◊G IQòdG :É¡ qªgCG ,IQòdG øe I qóY ´GƒfCG óLƒJ .á«Hƒæ÷G ÉμjôeCGh É«≤jôaEG ‘ ∫hódG

 IQPh ,AGôØ°U iôNCGh ,AÉ°†«ÑdG   äÉqÑ◊G ¢†©H ≈∏Y …ƒà– »àdG  Úfƒ∏dG  äGP IQòdGh

.(QÉ°TƒØdG) QÉ°TƒÑdG

 ,(IQòdG ô£b) IQòdG ÜGöûH ≈ qª°ùj Ée É k°†jCG  ¬æe ™æ°üj …òdG É°ûædG IQòdG äÉéàæe ºgCG øeh

.RQC’G äÉÑf :(4 -1) πμ°ûdG

åëÑ∏d á q«°†bRQC’G ´GƒfCG

 :øY ∂jód IôqaƒàŸG áaô©ŸG QOÉ°üe ΩGóîà°SÉH åëHG    

 .¬JÉeGóîà°SGh ,(Parboiled Rice) ≥∏°ùdÉH πeÉ©ŸG hCG É k≤Ñ°ùe ¥ƒ∏°ùŸG RQC’G -1

  .πØ∏ØŸG RQC’Gh ,á°ùÑμdGh ,»°TÉëŸGh ,∞°ùæŸG :OGóYE’ áÑ°SÉæŸG RQC’G ´GƒfCG -2

 .∂ª∏©e ±GöTEÉH ∂FÓeR ™e ¬«dEG â∏ q°UƒJ Ée ¢ûbÉf ºK       

? ÉgQOÉ°üe Ée ?ÉfOÓH ‘ k’Éª©à°SG ÌcC’G RQC’G ´GƒfCG …CG

20

 .áà«e ΩCG á«M AGƒ°S É¡FGõLCGh äGöû◊G h ,áÑjô¨dG OGƒŸGh ,áHôJC’G øe Ég qƒ∏N Ü

 .äGöû◊ÉH áHÉ°üŸG hCG IQƒ°ùμŸG ÜƒÑ◊G øe Ég qƒ∏Nh ,ÜƒÑ◊G ¢ùfÉŒ `L

  .¿ÉØYC’G hCG äÉjô£ØdÉH áHÉ°UE’G øe Ég qƒ∏N O

.áf qƒ∏e OGƒe …CG øe Ég qƒ∏N `g

 ÈY ¿É°ùfE’G ™ÑJG óbh ,ájOÉ©dG IQGô◊G áLQO ≈∏Y á∏jƒW I qóŸ ßØë∏d É¡àq«∏HÉ≤H ÜƒÑ◊G RÉà“

:≈dÉ©J ¬dƒb ‘ OQh Éªc É¡∏HÉæ°S ‘ ÜƒÑ◊G AÉ≤HEG :É¡æe ,ÜƒÑ◊G øjõîàd I qóY ÉkbôW Qƒ°ü©dG

 á©°TCG  â–  ÜƒÑ◊G  ∞«ØŒhCG  ,(47  :∞°Sƒj)  |            }

 QÉ¨dG ¥GQhCG :πãe ,É¡©e äGöûë∏d IOQÉ£dG äÉJÉÑædG ¢†©H ™°Vhh (»©«Ñ£dG ∞«ØéàdG) ¢ùª°ûdG

 .äGöû◊G Oô£d ¿ÉNódÉH ô qîÑoJ hCG ,OÉeôdÉH hCG ,¿ƒë£ŸG í∏ŸÉH ÜƒÑ◊G §∏îoJ óbh ,á∏aódG ¥GQhCGh

 ¿B’G  É qeCG  ,ájQÉîØdG  á«YhC’G  ‘  ÉkÁób  âf qõ oN  PEG  ;Év«dõæe  ÜƒÑ◊G  ßØM  äGƒÑY  äQ qƒ£J  ó≤d

 ‘ hCG ,¥QƒdG hCG ,¢TÉª≤dG øe áYƒæ°üe ¢SÉ«cCG ‘ hCG ,≥∏¨dG áªμfi á«μ«à°SÓH á«YhCG ‘ ßØëàa

 É¡©°VƒH ¢VQC’G øY á©ØJôeh G kó«L áWƒHôe ¢SÉ«cC’G √òg ¿ƒμJ ¿CG IÉYGôe ™e ,¿ƒ∏jÉædG øe ¢SÉ«cCG

 øØ©dG øe Ég qƒ∏N øe ó qcCÉà∏dh ,Égó≤ØJ ádƒ¡°ùd áaÉ qØ°T ¿ƒμJ ¿CG π°†Øojh . kÓãe á«Ñ°ûN ìGƒdCG ¥ƒa

  .¢Sƒ°ùdG hCG äÉjô£ØdG hCG

 ¬Ñ°ùμoJ ’ OGƒe øe á©æ°üeh áÑ°SÉæe äGƒÑY ‘ RQC’G áÄÑ©J á«fOQC’G á«°SÉ«≤dG áØ°UGƒŸG •Î°ûJ

 áØ«¶fh  áª«∏°S  ¿ƒμJ  ¿CG  Öé«a  (¢SÉ«cCG)  ä’Gƒ°T  øª°V ¿Éc GPEGh  ,ÖjôZ º©W hCG  áëFGQ  …CG

 áª qªàŸG äÉ«∏ª©dG ºgCG øe ÜƒÑ◊G ¿õN á«∏ªY qó©oJ .(6 -1) πμ°ûdG ô¶fG ,áWÉ«ÿG Ió«Lh áæ«àeh

 .øjõîàdG AÉæKCG É¡Ø∏J ‘Óàd ÉgôaƒJ Öéj á«°SÉ°SCG äÉÑ∏£àe ≈dEG êÉà–h ,¬LÉàfE’

.É¡JÉéàæeh ÜƒÑ◊G øe ´GƒfCG áÄÑ©J :(6-1) πμ°ûdG
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                                           نظري )�ساعتان(     

علاج

�إثراء
- يكلّف الطلبة بالبحث عن �أنواع �أخرى من الحبوب غير المذكورة في الكتاب 

المدر�سي، وعر�ضها على الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة.
- �أداة التقويم: اختبار )1-1(.

للمعلم
ENCYCLOPEDIA.:الحبوب، المو�سوعة العربية- 

للطالب

19

.AGôØ°üdG IQòdG :(5-1) πμ°ûdG 

 ∫óH  äÉjƒ∏◊G  ´GƒfCG  øe  Òãc  ‘  πª©à°ùojh

 …òdG  IQòdG  âjR  É k°†jCG  äÉéàæŸG  øeh ,ôμ°ùdG

 ,IõgÉ÷G Qƒ£ØdG ÜƒÑMh ,áæLC’G øe êôîà°ùoj

 .ÉgÒZh  ,Corn Flakes  IQòdG  ≥FÉbQ  :πãe

.AGôØ°üdG IQòdG (5-1) πμ°ûdG í q°Vƒj

ÜƒÑ◊G ´GƒfCGنشاط (2-1)

 :≈dEG ± qô©Jh ,É¡JÉéàæeh ÜƒÑ◊G ™«H øcÉeCG óMCG ≈dEG IQÉjR ò qØf   

.É¡æe qπc ä’Éª©à°SG -2  .É¡dÉμ°TCGh ,É¡JÉéàæeh ,ÜƒÑ◊G ´GƒfCG -1

.ÉfOÓH ‘ É kcÓ¡à°SG ÉgÌcCG –4   .É¡æe óMGƒdG ΩGôZƒ∏«μdG øªK -3

 ºK ,¢UÉÿG ∂Ø∏e ‘ ∫hó``L πμ°T ≈∏Y É``¡«∏Y â∏°üM »àdG äÉ``eƒ∏©ŸG π`` qé°S

.º∏©e ±GöTEÉH ∂FÓeR ™e ¬«dEG â∏ q°UƒJ Ée ¢ûbÉf

 É¡æjõîJh É¡JÉéàæeh ÜƒÑ◊G QÉ«àNG 3
 Ió«÷G ±Éæ°UC’G øeh ,á°ûªμæe ÒZ áqaÉLh ,áª«∏°S  ¿ƒμJ ¿CG  ÜƒÑ◊G QÉ«àNG óæY ≈YGôoj

 íFGhôdG øe á«dÉNh ,»©«ÑW ¿ƒdh áëFGQ äGP ó¡©dG áãjóM ¿ƒμJ ¿CGh ,∫Éª©à°SÓd á◊É°üdGh

 øeh ,áØdÉàdG AGõLC’Gh ,øØ©dGh ,™ q≤ÑàdG øe á«dÉNh ,øØ©dG áëFGQ á°UÉN áÑjô¨dG hCG á¡jôμdG

 ,áHôJC’Éc ,ÖFGƒ°ûdG øe á«dÉNh ,¢VQGƒ≤dG äÓ°†ah ,äGöû◊Gh ,¢Sƒ°ùdÉH áHÉ°UE’G QÉKBG

.ÉgÒZh ,áÑjô¨dG QhòÑdGh ,≈°ü◊Gh

 ÒZ ÉgDhGöT π q°†Øojh ,QGôªà°SÉH É¡«a OóéàJ áØ«¶fh ábƒKƒe äÓfi øe ÉgDhGöT π°†Øoj ∂dòd

 á∏jƒW IóŸ ßØë∏d É¡à«∏HÉ≤H ÜƒÑ◊G RÉà“h .É¡JOƒL øe ó qcCÉàdGh G kóq«L Égó q≤ØJ π o¡°ù«d ;áÄÑ©e

 ™æŸ ;¥ÓZE’G áªμfi á«YhCG  ‘ ájƒ¡àdG  óq«L ¿Éμe ‘ ßØ–h ,ájOÉ©dG  IQGô◊G áLQO ≈∏Y

 .É¡«dEG äGöû◊G ∫ƒ°Uh

:ÜƒÑ◊G AGöT óæY á«JB’G IOƒ÷G •höT IÉYGôe Öéj

.áÑjô¨dG Ωƒ©£dGh íFGhôdG øe á«dÉN áØ«¶fh ,áª«∏°S ¿ƒμJ ¿CG  CG

21

.É¡JÉéàæeh ÜƒÑ◊G øjõîJ :(7-1) πμ°ûdG

 :»JCÉj Ée Ék«dõæe É¡JÉéàæeh ÜƒÑ◊G øjõîJ ‘ •Î°ûoj

.É keÉ“ áqaÉL É¡fCG øe ó qcCÉàdG  

 .É¡«dEG äGöû◊G ∫ƒ°Uh ™æŸ ;¥ÓZE’G áªμfih ,IÉ£¨eh ,áqaÉLh ,áØ«¶f á«YhCG ‘ áÄÑ©àdG  

 Ió«©Hh ,¢VQC’G øY á©ØJôeh ,á≤∏¨eh ,IGƒ¡eh ,áqaÉL IOQÉH øcÉeCG ‘ áÑ°SÉæe ¿GRhCÉH  ßØ◊G  

 .¢VQGƒ≤dGh ,äGöû◊Gh ,QÉÑ¨dGh ,IQGô◊Gh ,áHƒWôdG QOÉ°üe øY

 Ωóîà°ùojh ,øjõîà∏d »æeõdG Ö«JÎdG Ö°ùMh ôNB’G øY kÓ°üØæe ÜƒÑ◊G øe ´ƒf qπc Ö«JôJ  

 .∫Éª©à°S’G óæY ’EG É k©e Éª¡£∏N ΩóYh ,åjó◊G πÑb É¡æe Ëó≤dG

.É¡àeÓ°S øe ócCÉà∏d ;IóYÉÑàe ÒZh áÑ°SÉæe äGÎØHh äGƒÑ©dG ≈∏Y …QhO ∞°ûc AGôLEG  

 ájOÉY IQGôM áLQO äGP IGƒ¡e äÉYOƒà°ùe ‘ øjõîàdG :πãe  ,áÑ°SÉæe ±hôX ‘ øjõîàdG  

 .%65 ≈∏Y ójõJ ’ á«Ñ°ùf  áHƒWQh

 øe  ôKÉæàJ  »àdG  ÜƒÑ◊G  øe  ¢ü∏îàdGh  ,¿ÉμeE’G  Qób  ¿RÉîŸG  πNGO  áaÉ¶ædG  ≈∏Y  á¶aÉëŸG  

 .É¡æe §bÉ°ùàJh ¢SÉ«cC’G

 ∞°üf øY π≤j ’ ÉÃ ∞≤°SC’G hCG  ¿GQó÷G øY ÉgOÉ©HEGh ,äÉ«°VQC’G øY ßØ◊G äGƒÑY ™aQ  

 ÉgÒZh äGöû◊G …hCÉJ ’h ,áØ«¶fh áª«∏°S ¿GQó÷Gh äÉ«°VQC’Gh í£°SC’G ¿ƒμJ ¿CGh ,Îe

.(7 -1) πμ°ûdG ô¶fG ,É¡«dEG äÉaB’G øe

 .¿ÉμeE’G Qób É¡°†©H øY É¡dõYh ,ÜƒÑ◊G äGƒÑY ¥ÓZEG ΩÉμMEG  

 .áÄÑ©àdG ïjQÉJh ,èàæŸG º°SG πª°ûJh IƒÑ©dG ≈∏Y áeRÓdG äÉfÉ«ÑdG øjhóJ  



158

    المو�ضوع         الحبوب )تجهيز الحبوب(

   

- يتعرّف طرق تجهيز الحبوب وطهوها.
ح ا�ستعمالات الحبوب ومنتجاتها في الم�أكولات ال�شعبية. - يو�ضّ

- يختبر حبوب لاأرز ح�سب موا�صفات الجودة.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي 
- يعر�ض المعلم مجموعة من الحبوب ومنتجاتها.

ح كيفية تجهيز لاأنواع المختلفة من الحبوب ومنتجاتها. - يو�ضّ
التعلّم من خلال الن�شاط/ التدريب 

- يق�سّم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعيّن مقررًا لكلّ مجموعة.
ال�سلق في حجم الحبوب(،  بتنفيذ ن�شاط )1-3( )ت�أثير  - يكلّف المجموعات 

وعر�ض النتائج ومناق�شتها.
التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي 

من  �أنواع  معكرونه،   ( لها  �صورًا  �أو  الحبوب  منتجات  بع�ض  المعلّم  يعر�ض   -
الخبز، مفتول، ب�سكويت برغل، فريكة، وغيرها(.

- يطرح المعلم لاأ�سئلة لاآتية:
• هل هذه لاأغذية جميعها ت�صنع من النوع نف�سه من الحبوب؟

• لماذا تختلف �أنواع الخبز عن بع�ضها؟
• اذكر بع�ض لاأغذية ال�شعبية لاأخرى التي ت�ستخدم الحبوب �أو منتجاتها في 

�إعدادها.
في  ومنتجاتها  الحبوب  ا�ستعمالات  �إلى  للو�صول  ويناق�شها  لاإجابات  يتلقى   -

الم�أكولات ال�شعبية.
التعلّم من خلال الن�شاط / التدريب 

- يق�سّم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعيّن مقررًا لكلّ مجموعة.
- يكلّف المجموعات بتنفيذ ن�شاط )1-4( )مقارنة بين �أنواع لاأرز(.

)ا�ستعمالات   )3-1( العمل  ورقة  في  المطلوب  بتنفيذ  المجموعات  يكلّف   -
الحبوب في الم�أكولات ال�شعبية(.

- مناق�شة النتائج.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

انظر ملحق �أوراق العمل )3-1(.
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:»JB’ÉH ÜƒÑ◊G ∞∏J ≈dEG …ODƒJ »àdG ÜÉÑ°SC’G ¢ü«î∏J øμÁh Gòg

 .áHƒWôdG IOÉjRh øjõîàdG IQGôM áLQO ‘ ´ÉØJQG øY áŒÉædG á«Lƒdƒ«ÑdGh á«FÉ«ª«μdG äG qÒ¨àdG  

 .äÉjô£ØdGh ¿ÉØYC’ÉH áHÉ°UE’G  

 .äGöû◊Gh ¢VQGƒ≤dÉH áHÉ°UE’G  

åëÑ∏d á q«°†bÉ¡JÉéàæeh ÜƒÑ◊G øØY

 íª°ùj ÜƒÑë∏d Ö°SÉæŸG ÒZ øjõîàdG q¿CG ’EG ,áæeB’G ájòZC’G øe É¡JÉéàæeh ÜƒÑ◊G qó©oJ 

 åëHG ,¿ÉØYC’G Ωƒª°S ≈ qª°ùJ Iójó°T É keƒª°S èàæoJ ób »àdG ¿ÉØYC’G ƒªæH ¿É«MC’G ¢†©H ‘

 áé«àf  ¿É°ùfE’G  Ö«°üJ ób »àdG  äÉª qª°ùàdG  øY ∂jód IôaƒàŸG  áaô©ŸG  QOÉ°üe ΩGóîà°SÉH

  :¿ÉØYCÓd É¡°Vô©J óæY ÜƒÑ◊G äÉéàæe ¬dhÉæJ

.áHÉ°UE’G øY ∫hDƒ°ùŸG »◊G øFÉμdG º°SG -1

.¿É°ùfE’G óæY ¢VôŸG ¢VGôYCG qºgCG -2

 .ájÉbƒdG ≥FGôW -3

 .∂ª∏©e ±GöTEÉH ∂FÓeR ™e ¬«dEG â∏ q°UƒJ Ée ¢ûbÉf qºK   

Égƒ¡Wh ÜƒÑ◊G õ«¡Œ 4

 ƒ¡£dG Ióeh πFÉ°ùdG á« qªc q¿CG ’EG ,Égƒ¡W ¥ôW ∂dòch ∫Éª©à°SÓd ÜƒÑ◊G õ«¡Œ ¥ôW ¬HÉ°ûàJ

 ,á°Thô› hCG ,áë«ë°U âfÉc GPEG É¡∏μ°Th ,É¡àdÉMh ,ÜƒÑ◊G áHÓ°U) èàæŸG ´ƒf ≈∏Y óªà©J

 øe IÒÑc äÉ« qªμH ¬≤∏°Sh π«∏dG  ∫GƒW ™≤f ≈dEG  Qƒ°û≤ŸG  íª≤dG  êÉàëj kÓãªa ,(áfƒë£ehCG

 AÉŸG øe á« qªc ÜƒÑ◊G ¢üà“h ,á£«°ùH IóŸ áfhôμ©ŸGh πZÈdG ≥∏°ùoj Éªæ«H ,á∏jƒW IÎØd AÉŸG

 π°ù¨j å«M ,RQC’G ‘ ∫É◊G ƒg Éªc É¡ªéM áØYÉ°†eh É¡NÉØàfG ≈dEG …ODƒj É‡ πFÉ°ùdG hCG

 πÑb RQC’G Ö«∏≤J π q°†Øojh ,»∏¨j í∏‡ ¥ôe hCG AÉe ≈dEG ¬àaÉ°VEÉH ïÑ£jh ôJÉØdG AÉŸÉH ™≤æj ºK AÉŸÉH

 ºK ,AÉŸG ÜƒÑ◊G ¢üà“ ≈àM ájGóÑdG ‘ á£ q°Sƒàe QÉf ≈∏Y RQC’G ≥∏°ùojh .øgódG øe π«∏≤H ¬≤∏°S

 πFÉ°ùdG q¢üàª«d ;á≤«bO 20-15 IóŸ áØ«ØN IQGôM ≈∏Y ïÑ£dG πªμà°ùojh IQGô◊G ¢† qØîoJ

 ºéM OGOõj PEG ;™°SGh ≥∏°S AÉYh ∫Éª©à°SG Öéj ,Gòd ,É¡ªéM OGOõjh ÜƒÑ◊G ïØàæJh kÓeÉc
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           نظري )�ساعتان(    

علاج

�إثراء
)غير  الحبوب  �أ�سا�سها  ال�شعبية  الم�أكولات  من  قائمة  بكتابة  الطلبة  تكليف   -

المذكورة في الكتاب المدر�سي(، وعر�ضها على الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
- �أداة التقويم: �سجل و�صف �سير التعلّم.   

للمعلم 

للطالب

23

 ¿hO ¬é°†f ó©H ≈£¨e AÉYƒdG ‘ RQC’G ∑ôJ π q°†Øojh ,±É©°VCG áKÓK øY π≤j ’ ÉÃ ÜƒÑ◊G

 .IOƒ÷G äÉØ°U øe ø q°ùëoj É‡ ¬Áó≤J πÑb πbC’G ≈∏Y ≥FÉbO 10 Ióe ∂jô–

 ,º°†¡dG á«∏HÉb IOÉjRh É°ûædG áæà∏L ≈∏Y πª©j Éªc ,áØ∏ZC’G ∂«μØJ ≈∏Y ÜƒÑ◊G ƒ¡W πª©j

.ÚeÉ«ãdG á°UÉNh IQGôë∏d á°SÉ°ù◊G äÉæ«eÉà«ØdG ¢†©H ¿Gó≤a ≈dEG …ODƒoj ¬æμdh

ÜƒÑ◊G ºéM ‘ ≥∏°ùdG ÒKCÉJنشاط (3-1)

  ,(.. .áμjôØdGh ,πZÈdGh ,RQC’G) ÜƒÑ◊G øe áØ∏àfl ´GƒfCG øe ´ƒf πc ø``e G kóMGh ÉkHƒc ò``N 

 OóY ,ïÑ£dG ø``e AÉ¡àf’G ó©Hh ,¬°ùØf º``é◊G ¬d π°üØæe AÉYh ‘ ´ƒ``f πc ≥``∏°SGh

 πμ°T ≈∏Y ∂éFÉàf π`` qé°S .´ƒf qπc øe ≥∏°ùdG ó``©H É¡«∏Y â∏°üM »àdG ÜGƒ``cC’G

.∂Ø∏e ‘ É¡H ßØàMGh ,∂ª∏©e ±GöTEÉH ∂FÓeR ™e ¬«dEG â∏°UƒJ Ée ¢ûbÉfh ,∫hóL

 ôμa

  .¬≤∏°S πÑb øª°ùdG øe π«∏≤H RQC’G Ö«∏≤J π°†Øoj

 á«Ñ©°ûdG ä’ƒcCÉŸG ‘ É¡JÉéàæeh ÜƒÑ◊G ä’Éª©à°SG 5

 :É¡ qªgCG »JCÉj Ée ‘h ,É¡d öüM’ áY qƒæàeh IÒãc ∫Éμ°TCGh ≥FGô£H É¡JÉéàæeh ÜƒÑ◊G πª©à°ùoJ

 ¬æeh ,¿Gó∏ÑdG øe Òãc ‘ É k°ù«FQ kAGòZ qó©ojh ,õÑÿG áYÉæ°U ‘ ¢ù«FQ ƒëf ≈∏Y ≥«bódG πª©à°ùoj

 ,¿ƒª°üdGh ,∑GöûdGh ,¿ƒHÉ£dG  õÑNh ,ÖdGƒ≤dG  õÑNh ,ôª°SC’G  õÑÿG :É¡æe ,áØ∏àfl ´GƒfCG

 .ÉgÒZh ,äÉ°ûjhóæ°ùdGh ,ôFÉ£ØdGh ,äÉæé©ŸGh ,∂©μdG ≥«bódG øe ™qæ°üoj ∂dòc ,ÉgÒZh

 :πãe ,(ájó«∏≤J) á«Ñ©°T ¥ÉÑWCG OGóYEG ‘ πNójh ,äÉ°ü∏°üdG ∞«ãμJ ‘ ≥«bódG πª©à°ùoj Éªc

.ÉgÒZh ,∫ƒàØŸGh ,π«cÉ©μdGh ,∑È°û«°ûdG

 áªYÉf áμjôah ,á°ù«FôdG áÑLƒdG ‘ ∞æ°üc ïÑ£J áæ°ûN áμjôa èàæJh ¢Tôéàa áμjôØdG ÉeCG

 .ÉªgÒZh.... ,áHQƒ°ûdG :πãe ,á°UÉN ä’ƒcCÉe ‘ Ωóîà°ùoJ

 ºë∏dG ™e §∏îojh ,óFGõdG AÉŸG øe G kó«L ≈ qØ°üjh ™≤æoj hCG RQC’Éc , kÓØ∏Øe ø°ûÿG πZÈdG ïÑ£oj

24

 πZÈdG  πcDƒoj  hCG   ,áÑμdG  ¬æe  ™qæ°üàd  …ôé◊G ¿ô÷ÉH  ¥ój hCG  ºë∏dG  áæë£Ã øë£jh A»ædG

.ádƒÑàdG πª©d áehôØŸG IQhóæÑdGh ¢ùfhó≤ÑdG ™e §∏îojh äÉ£∏°ùdG ‘ ¬©≤f ó©H ºYÉædG

 É¡d öüM ’ áYƒæàe ä’Éª©à°SGh IÒãc ∫Éμ°TCGh ¥ô£H ïÑ£dG ‘ ¢†«HC’G RQC’G πª©à°ùoj Éªc

 .ÉgÒZh ... äÉHQƒ°ûdGh ,áHƒ∏≤ŸGh ,»°TÉëŸGh ,∞°ùæŸÉc ,RQC’G ´ƒf Ö°ùM

RQC’G ´GƒfCG ÚH áfQÉ≤eنشاط (4-1)

 »àdG  ¥ÉÑWC’Gh  ,ÉgQOÉ°üeh  ,É¡YGƒfCG  ± qô©Jh  ,RQC’G  øe  áØ∏àfl  äÉæ«Y  ö†MCG  -1

 .ÉgOGóYEG ‘ πNóJ

 ,áæ«©e  IóŸ  á∏°üØæe  á«YhCG  ‘  É¡≤∏°SGh  ,RQC’G  øe  áØ∏àfl  ´GƒfCG  øe  á« qªc  òN  -2

:å«M øe ¥ôØdG ßM’h

.áeóîà°ùŸG AÉŸG á«ªc -

 .èàæŸG IhGôW -

.∂Ø∏e ‘ É¡H ßØàMGh ,∂ª∏©e ±GöTEÉH ∂FÓeR ™e ¬«dEG â∏ q°UƒJ Ée ¢ûbÉf ºK
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    المو�ضوع         الحبوب )اختبار الأرز(

   
- يناق�ش لاأ�س�س المتّبعة لاختيار الحبوب.

- يختبر جودة الحبوب.
- يعبّئ �أنواعًا مختلفة من الحبوب بطريقة �صحيحة.

السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب 
- يق�سّم  المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعين مقررًا لكلّ مجموعة.

ويثبتها  لاأرز(،  )اختبار  التمرين )1-1(  نتاجات  بقراءة  المعلم طالبًا  - يكلف 
على ال�سبورة.

- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات لاأ�سا�سية للتمرين، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يكلّف طالب ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها.

العمل، مع �ضرورة  والالتزام بخطوات  التمرين،  بتنفيذ  المجموعات  تكلّف   -
الالتزام ب�شروط ال�صحّة وال�سلامة.
• المجموعة لاأولى: تختبر لاأرز.

• المجموعة الثانية: تختبر القمح ومنتجاته.
• المجموعة الثالثة: تختبر الذرة.

- تبادل �أدوار المجموعات، ليقوم الطلبة جميعهم بتنفيذ التمرين.
التعلّم من خلال الن�شاط / التدريب 

- يكلف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )1-2( )تعبئة الحبوب ومنتجاتها 
وتخزينها(، ويثبّتها على ال�سبورة.

- يكلف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات لاأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها.

�ضرورة  مع  العمل  بخطوات  والالتزام  التمرين،  بتنفيذ  المجموعات  تكلّف   -
الالتزام ب�شروط ال�صحّة وال�سلامة.

• المجموعة لاأولى: تعبّئ لاأرز وتخزّنه.
• المجموعة الثانية: تعبّئ الدقيق وتخزّنه

• المجموعة الثالثة: تعبّئ الفريكة �أو البرغل وتخزّنها.

- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.
- لاإجابة عن �أ�سئلة التمرين.

- تقييم الطلبة.

25

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1

2

 Ée ó q≤ØJh ,á∏°üØæe ¥ÉÑWCG ‘ RQC’G øe áØ∏àfl É kYGƒfCG ™°V

:»JCÉj

 ,¢†«HC’G  ¿ƒ∏dG  áLQOh  ,áëFGôdG  :å«M  øe  RQC’G  -

 ,´ƒf qπc øe áqÑM (20) ¿Rhh ,É¡dƒW h ,áqÑ◊G πμ°Th

 .∂éFÉàf π qé°Sh ,¢SGƒ◊ÉH ¬à¶MÓe øμÁ Ée ßM’h

 QhòÑdGh ,áHôJC’Gh ,≈°ü◊Éc ,ÖFGƒ°ûdG øe RQC’G qƒ∏N -

.áÑjô¨dG

.¢VQGƒ≤dG äÓ°†ah ,äGöû◊Gh ,¢Sƒ°ùdG øe RQC’G qƒ∏N -

.áØdÉàdG AGõLC’Gh ,øØ©dGh ,™≤ÑdG øe RQC’G qƒ∏N -

.(ÉkfRh) É¡«a qöùμàdG áÑ°ùfh ,RQC’G äÉqÑM ¢ùfÉŒ -

 â∏ q°UƒJ »àdG èFÉàædG ¢ûbÉfh ,∫hóL ‘ ∂JÉXƒë∏e º q¶f

 .∂FÓeR ™e É¡«dEG

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 RQC’G øe áØ∏àfl ´GƒfCG  - ¿Gõ«e  -                áØ∏àfl ¥ÉÑWCG  -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

 . ÜƒÑ◊G QÉ«àN’ á©ÑàŸG ¢ù°SC’G ± qô©àJ -1

 .ÜƒÑ◊G IOƒL ó≤ØàJ -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
 íFGhôdG øe á«dÉNh ,»©«ÑW ¿ƒd äGPh ,Iöùμàe ÒZh ,áaÉL á∏eÉc ¿ƒμJ ¿CG ÜƒÑ◊G QÉ«àNG óæY ≈YGôoj

 .ÉgÒZh ,äGöû◊Gh ,¢VQGƒ≤dG äÓ°†ah ,¢Sƒ°ùdGh ,ÖFGƒ°ûdGh ,áÑjô¨dG

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 RQC’G QÉÑàNGøjôªàdG
(1-1)
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

É¡JÉéàæeh ÜƒÑ◊G øe áØ∏àfl ´GƒfCG -

.(...(πZÈdG)  áμjôØdGh ,≥«bódGh ,RQC’G )

(Ú∏«ãjEG ‹ƒÑdG) ¿ƒ∏jÉf ¢SÉ«cCG -

 ¿ƒ∏jÉædG ΩÉ◊ ádBG -

 á«LÉLRh á«μ«à°SÓH áØ∏àfl äGƒÑY -

.(ºYÉf í∏eh ,≥YÓeh ,º∏bh ,¿É«H äÉbÉ£Hh ,Qó°S) -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

 .ÜƒÑ◊G áÄÑ©àd áë«ë°üdG á≤jô£dG ± qô©àJ -1

 .ÜƒÑ◊G øe áØ∏àfl É kYGƒfCG ÅqÑ©oJ -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
 ,πμ°ûdGh ,¿ƒ∏dG ‘ äG qÒ``¨J ≈dEG á∏jƒW äGÎØd h Ö°SÉæŸG Ò``Z ‹õæŸG øjõîàdG AÉæKCG Üƒ``Ñ◊G ¢``V qô©àJ

 ±hô¶dG øe π∏≤J hCG ™æ“ áë«ë°U á≤jô£H É¡æjõîJh ,É¡Ø«∏¨Jh ,É¡àÄÑ©J Öéj ∂dòd ,áëFGôdGh ,º©£dGh

 .äG qÒ¨àdG √òg πãe çhó◊ áÑ°SÉæŸG

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 É¡æjõîJh É¡JÉéàæeh ÜƒÑ◊G áÄÑ©JøjôªàdG
(2-1)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1

2

3

4

5

6

 ºé◊G å«M øe Ö°SÉæe Qó°S ‘ É¡JÉéàæe hCG ÜƒÑ◊G ™°V

 .IóM ≈∏Y ´ƒf  qπc ¿ƒ∏dGh

 .ÉgÒZh ,ÖFGƒ°ûdGh ,≈°ü◊G øe G kó«L ÜƒÑ◊G u≥f

 ¢SÉ«cCÉH hCG ,á«LÉLõdG hCG ,á«μ«à°SÓÑdG äGƒÑ©dÉH ÜƒÑ◊G ÅÑY

 .IóM ≈∏Y ´ƒf qπc áÑ°SÉæe ¿GRhCÉHh ¿ƒ∏jÉædG

.ÜƒÑ◊G ™e ¬£∏NGh ,í∏ŸG øe π«∏≤dG ∞°VCG

 ¿CG  ≈∏Y  ,É keÉ“  ÜƒÑ◊G  q¢UôH  ∂dPh  ¢ù«μdG  øe  AGƒ¡dG  Æ qôa

.π«∏b ∂ª°ùH É kë£°ùe kÓμ°T òNCÉJ

 IOƒ©dÉH AGƒ¡∏d íª°ùJ ¿CG ¿hO ¢ù«μdG øe ìƒàØŸG ±ô£dG pøKG

 ¢SÉ«cCG  ΩÉ◊  áæ«cÉe  hCG  ,¢ùÑμŸG  ΩGóîà°SÉH  ¬≤∏ZCG  ºK  ,¬∏NGO

.áÑ°SÉæe á∏«°Sh …CÉH hCG ,äóLh ¿EG á«FÉHô¡μdG ¿ƒ∏jÉædG
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                                            عملي )4 �ساعات(   

علاج
- تكليف الطلبة بتنفيذ تمارين الممار�سة.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة. 
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد.

للمعلم 
لاأردنية  المملكة  والتجارة,  ال�صناعة  وزارة  والمقايي�س,  - مديرية الموا�صفات 
الها�شمية, الموا�صفة القيا�سية لاأردنية رقم )293( الحبوب والبقول, عمّان, 

2009م.

للطالب

26

 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf  

:º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùMhCG

   .ÉgÒZh....... ..áμjôØdGh ,πZÈdGh ,IQòdGh ,íª≤dG ÜƒÑM ¢üëa  

 »JGòdG ∂Áƒ≤àH ßØàMGh ,»∏ªY øjô“ πc ò«ØæJ ‘ É¡©ÑàJ »àdG πª©dG äGƒ£N ÖàcG  

 .∂Ø∏e ‘ ∂FGOC’

á°SQÉªªdG øjQÉªJ

28

:øe ¢Vô¨dG Ée -1

.ÜƒÑ◊G áÄÑ©J ¢ù«c ≈∏Y §¨°†dG  -  CG  

 .ÜƒÑ◊G ¢ù«c ≈∏Y áÄÑ©àdG ïjQÉJ áHÉàc  - Ü

  .OQÉH ¿Éμe ‘ ¢SÉ«cC’G ßØM  - `L

 .ÜƒÑ◊G øjõîJ äGƒÑY äÉØ°UGƒe ÚH -2

º`jƒ`≤`àdG

 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf  

 .É¡àÄÑ©Jh ÉgÒZh ,πZÈdGh ,áμjôØdG ÜƒÑM áÄÑ©J :º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùM hCG

 .»∏ªY øjô“ πc ò«ØæJ ‘ É¡©ÑàJ »àdG πª©dG äGƒ£N ÖàcG  

 áë°VGh Ö£°T áªFÉb ≥ah ,É¡à©ÑJG »àdG πª©dG äGƒ£N øe Iƒ£N qπμd ∂ª∏©J ºq«b  

 :»JCÉj Éªc IO qófih

.∂Ø∏e ‘ »JGòdG ∂FGOCG Ëƒ≤àH ßØàMG  

q

á°SQÉªªdG øjQÉªJ

ºbôdGπª©dG äGƒ£Nº©f’

1
2

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

7

8

9

 ,áÄÑ©àdG ïjQÉJh IOÉŸG º°SG âHÉK ÈM …P º∏b ∫Éª©à°SÉH ÖàcG

.¿É«H ábÉ£H ΩGóîà°SÉH äGƒÑ©dG ≈∏Y ¬àqÑKh

 ó«Lh  ,±ÉL  OQÉH  ¿Éμe  ‘  ¢SÉ«cC’G  hCG  äGƒÑ©dG  ßØMG

.É¡æ«H á«aÉc äÉZGôa ∑ôJGh ,¢VQC’G øY á©ØJôeh ,ájƒ¡àdG

.É¡àeÓ°S øe ó qcCÉà∏d ÉvjQhO äGƒÑ©dG ÖbGQ
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    المو�ضوع         الحبوب )البرغل بالبندورة( 
   

- يجهّز المواد ولاأدوات اللازمة لإعداد طبق البرغل بالبندورة.
- يعدّ طبق البرغل بالبندورة، ويقيّمه.

السلامة المهنية
• الالتزام بملاب�س العمل الخا�صة.

• الانتباه ال�شديد و�إبعاد الوجه عند قلي الب�صل.

التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب
- يق�سّم المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعين مقررًا لكل مجموعة.

- يكلّف طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )1-3( )�إعداد طبق البرغل بالبندورة(، 
ويثبتها على ال�سبورة.

- يكلف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات لاأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يكلف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 

العمل، مع �ضرورة  والالتزام بخطوات  التمرين،  بتنفيذ  المجموعات  تكلف   -
الالتزام ب�شروط ال�صحّة وال�سلامة.       
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.
- لاإجابة عن �أ�سئلة التمرين.

- تقييم الطلبة.

29

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 πμ°ûH á© q£≤e ºé◊G á£ q°Sƒàe π°üH áqÑMh ,π``ZôH Üƒc1

 á£ q°Sƒàe IQhó``æH äÉqÑM3h ,âjR IÒÑc ≥YÓe3h ,º``YÉf

  Üƒc  ∞``°üfh ,ºYÉf πμ``°ûH á``ehôØeh I qö``û≤e º``é◊G

 .Oƒ°SCG πØ∏a IÒ¨°U á≤©∏eh  ,í∏e IÒ¨°U á≤©∏eh ,(AÉe)

IôéæW -           ≥«ªY AÉfEG -

…QÉ«©e Üƒc -               ≥YÓe -

áÑ°SÉæe á≤«ªY m¿GhCG -                IÉØ°üe -

Ëó≤à∏d ≥ÑW -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

 .IQhóæÑdÉH πZÈdG ≥ÑW OGóYE’ áeRÓdG äGhOC’Gh OGƒŸG õ¡ oŒ -1

 .áë«ë°U á≤jô£H IQhóæÑdÉH πZÈdG ≥ÑW qó©oJ -2

 .IQhóæÑdÉH πZÈdG ≥ÑW ºq«≤oJ -3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
 øe ójó©dG ¬æe qö``†ëoj ¿CG øμÁh ,IQhÉ``éŸG ≥WÉæŸGh ¿OQC’G ‘ á``jó«∏≤àdG äÉéàæŸG ó``MCG πZÈdG qó``©oj

 á«FGòZ áª«b hPh ,…OÉ°üàbG ≥ÑW ƒ¡a IQhóæÑdÉH πZÈdG ≥ÑW É`` qeCG .ÉªgÒZh ,ádƒÑàdGh ,áÑμdÉc ,¥É``ÑWC’G

.äGhOC’Gh ÊGhC’G øe ÒÑc OóY ≈dEG êÉàëj ’h ,Ëó≤àdGh OGóYE’G π¡°Sh ,á«dÉY

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 IQhóæÑdÉH πZÈdG ≥ÑW OGóYEGøjôªàdG
(3-1)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

 1

2

3

 kÓ«∏b  ¬Ø£°TG  ºK  ,(1)  πμ°ûdG  ,πZÈdG  ó q≤ØJ

 ,á≤«bO 15-10 Ióe ôJÉa AÉe ‘ ¬©≤fGh ,AÉŸÉH

  .(2) πμ°ûdG ,G kó«L ¬ qØ°Uh

 ¬eôaGh  ,¬Ø qØLh  ,¬Ø£°TGh  ,π°üÑdG  qöûb

 íÑ°üoj  ≈àM âjõdÉH  ¬∏bG  ºK  ,ºYÉf  πμ°ûH

 ¬«dEG  ∞°VCGh  .(3)  πμ°ûdG  ,Év«ÑgP  ¬fƒd

  .π°üÑdG ™e É¡Ñq∏bh ,áehôØŸG IQhóæÑdG

 ,π°üÑdGh  IQhóæÑdG  ≈dEG  πZÈdG  ∞°VCG

 AÉŸG  ‘  √ôªZ  ó©H  ¬îÑWGh  ,(4)  πμ°ûdG

 ,(5)  πμ°ûdG  ,πØ∏ØdGh  í∏ŸG  áaÉ°VEGh

.Üqöûàj ≈àM áFOÉg QÉf ≈∏Y ¬côJGh

(1) πμ°ûdG

(3) πμ°ûdG(4) πμ°ûdG(5) πμ°ûdG

(2) πμ°ûdG
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                                             عملي )3 �ساعات(   

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة ب�إعداد طبق �شعبي �آخر �أ�سا�سه البرغل وتطبيقه �أمام الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على لاأداء.
- �أداة التقويم: �سلم تقدير لفظي.

للمعلم 
للطالب

- الم�ؤ�س�سة العامة للغذاء والدواء
- http:/www.jfda.jo/ar/default 

30

 ∂dPh  ∫hó÷G  ‘  IOQGƒdG  IOƒ÷G  äÉØ°UGƒe  ≥ah  ¬JOóYCG  …òdG  IQhóæÑdÉH  πZÈdG  ≥ÑW  ºq«b

 .∑ÎaO ‘ ∂dP π qé°Sh ,≥ëà°ùŸG ôjó≤àdG óæY (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1πμ°ûdG.≥°UÓàe ÒZh (πØ∏Øe) ¢ûaÉf πZÈdGh ,á°ùfÉéàe AGõLC’G

2¿ƒ∏dG —ÉØdG »æÑ∏d πFÉe

3 è°†ædG É keÉ“ è°VÉf

4 á¡μædG Iõ«‡

 ?πZÈdG è°†f øe ócCÉàdG øμÁ ∞«c -1

? èàæŸG äÉØ°U RôHCG Ée -2

.èàæª∏d á«FGò¨dG áª«≤dG O qóM -3

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 áªFÉb  øe Iô≤a  qπc ΩÉeCG  (   )  IQÉ°TEG  ™°VƒH   ,IQhóæÑdÉH  πZÈdG  OGóYEG  IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J  ºu«b

 :á«JB’G Ö£°ûdG

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1.πª©dG ‘ á«°üî°ûdG á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2 .ƒ¡£dG πÑb G kó«L πZÈdG nâ∏°ùZ

3 .áFOÉg QÉf ≈∏Y äƒ¡W

4 .πª©dG äGƒ£N π°ù∏°ùàH âeõàdG

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

 4 .Ëó≤àdG AÉYh ‘ ¬Ñμ°S ó©H ÉkæNÉ°S ¬e qób

.¢UÉî°TCG 5-3 »ØμJ áq«ªμdG
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    المو�ضوع         الحبوب )الفريكة المفلفلة( 
   

- يجهّز المواد ولاأدوات اللازمة.
- يعد طبق الفريكة المفلفلة بطريقة �صحيحة، ويقيّمه.

المفلفل

السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب
- يق�سّم المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعين مقررًا لكل مجموعة.

- يكلّف طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )1-4 (، )�إعداد الفريكة(، ويثبتها على 
ال�سبورة.

- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات لاأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها.

العمل، مع �ضرورة  والالتزام بخطوات  التمرين،  بتنفيذ  المجموعات  تكلّف   -
الالتزام ب�شروط ال�صحّة وال�سلامة.  

- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.
- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.

- لاإجابة عن �أ�سئلة التمرين.
- تقييم الطلبة.

التدري�س المبا�شر / التدريبات والتمارين 
- يجيب الطلبة عن �أ�سئلة المو�ضوع.

- تناق�ش لاإجابات في غرفة ال�صف، وتدوّن على ال�سبورة.

انظر ملحق �أدوات التقويم )2-1(.  

31

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

.áæ°ûN á°Thô› áμjôa Üƒc1 -

.ºYÉf πμ°ûH á© q£≤e ºé◊G á£ q°Sƒàe π°üH áqÑM -

 .AÉŸG hCG ¥ôŸG øe ∞°üfh Üƒc -

.(âjR hCG øª°S ) øgO ¿ÉJÒÑc ¿Éà≤©∏e -

.áÑZôdG Ö°ùM Oƒ°SCG πØ∏ah ,ºcôch ,í∏e IÒ¨°U á≤©∏e -

IÉØ°üe –           ≥«ªY AÉfEG -

…QÉ«©e Üƒc –            IôéæW –
 IÒ¨°U á≤©∏e –      IÒÑc á≤©∏e –

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

 .á∏Ø∏ØŸG áμjôØdG ≥ÑW OGóYE’ áeRÓdG äGhOC’Gh OGƒŸG õ q¡Œ -1

 .áë«ë°U á≤jô£H áμjôØdG qó©J -2

 .áμjôØdG ≥ÑW ºq«≤J -3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
 á°UÉN QÉ°ûàf’G á©°SGh »gh ,IQhÉéŸG ≥WÉæŸGh ¿OQC’G ‘ ájó«∏≤àdG í``ª≤dG äÉéàæe óMCG áμjôØdG qó``©oJ

 áªYÉædG É qeCG ,RQC’Gh ,π``ZÈdÉc ,á∏Ø∏Øe áæ°ûÿG áμjôØdG πcDƒoJ .Iõ``«‡h á°UÉN á¡μf É¡dh äÉ``Ñ°SÉæŸG ‘

 .ÉgÒZh ,áÑch ,áHQƒ°T á°UÉN ä’ƒcCÉe ‘ Ωóîà°ùàa

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 á∏Ø∏ØŸG áμjôØdG OGóYEGøjôªàdG
(4-1)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1

2

 ÖFGƒ°ûdGh ≈°ü◊G øe ¢üq∏îJh ,G kó«L áμjôØdG ó q≤ØJ

  .(1) πμ°ûdG ‘ Éªc ,äóLh ¿EG

 ºK  ,AÉŸG  øe  á«aÉc  á« qªc  ¬«a  AÉYh  ‘  áμjôØdG  ™°V

 í£°ùdG ≈∏Y ¢û≤dG ƒØ£j ≈àM á«fGQhO ácôM É¡c qôM

   .(2) πμ°ûdG ‘ Éªc ,´É≤dG ‘ áHôJC’G Ö q°SÎJh

( 1 ) πμ°ûdG

( 2 ) πμ°ûdG

33

:»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JOóYCG …òdG áμjôØdG ≥ÑW ºq«b 

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1πμ°ûdG.(á∏Ø∏Øe )á≤°UÓàe ÒZh áÄ∏à‡ áμ°SÉªàe áμjôØdG äÉqÑM

2¿ƒ∏dG.Iö†fl ÜƒÑ◊G

3 è°†ædG.É keÉ“ áé°VÉf  

4 á¡μædG .IôgÉX áμjôØdG á¡μf

.áμjôØdG ± qôY -1

?á«fGQhO ácôM AÉŸÉH É¡∏°ùZ AÉæKCG áμjôØdG ∂jô– á« qªgCG Ée -2

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,áμjôØdG OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1.πª©dG ‘ á«°üî°ûdG á që°üdG óYGƒb nâ«YGQ

2 .ƒ¡£dG πÑb G kó«L áμjôØdG nâ∏°ùZ

3  .¿É«∏¨dG ó©H áFOÉg QÉf ≈∏Y áμjôØdG äƒ¡W

4 .πª©dG AÉæKCG áeÓ°ùdG óYGƒb âeõàdG
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                                           نظري )�ساعة( عملي )3 �ساعات(   

علاج

 �إثراء
 

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على لاأداء. 
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي )1- 2(.

للمعلم 

للطالب

32

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

 π≤fGh  ,í£°ùdG  ≈∏Y  á«aÉW  ÖFGƒ°T  …CGh  q¢û≤dG  ∫RCG

 ôeC’G Ωõd ¿EG á«∏ª©dG Q qôch ,AÉe ¬«a ôNBG AÉYh ≈dEG áμjôØdG

.(3) πμ°ûdG ‘ Éªc ,Ék«aÉ°U AÉŸG íÑ°üj ≈àM

 áμjôØdG  q∞°U  ºK  ,≥FÉbO  10  Ióe  AÉŸÉH  áμjôØdG  ™≤fG

  .IÉØ°üe ‘ G kó«L

 Éªc ,Év«ÑgP ¬fƒd íÑ°üj ≈àM øgódG øe π«∏≤H π°üÑdG pπbG

   .(4) πμ°ûdG ‘

 .áFOÉg QÉf ≈∏Y ó«÷G Ö«∏≤àdG ™e π°üÑ∏d áμjôØdG ∞°VCG

 ,π°üÑdGh áμjôØdG §«∏N ≈dEG  ¬Ø°VCGh ,¥ôŸG hCG  AÉŸG pπZG

.(5) πμ°ûdG ,G kó«L §«∏ÿG ∑ qôMh ,πHGƒàdGh í∏ŸG ∞°VCGh

 »∏¨j  ≈àM  á£ q°Sƒàe  QÉf  ≈∏Y  É¡côJGh  ,Iôéæ£dG  u§Z

.(6) πμ°ûdG ‘ Éªc ,≥FÉbO 5 IóŸ §«∏ÿG

 ∂jôëàdG  ™e  áFOÉg  QÉf  ≈∏Y  ïÑWGh  ,IQGô◊G  ∞qØN

 øe  G kójõe  ∞°VCG  áLÉ◊G  âYO  GPEGh  ôNB’Gh  Ú◊G  ÚH

 ™æŸ Iôéæ£dG â– í«Ø°U ™°Vh ∂æμÁ .Év«éjQóJ πFÉ°ùdG

.áμjôØdG ¥GÎMG

 ∞°üfIóŸ É¡æY AÉŸG  ∞éjh è°†æJ  ≈àM áμjôØdG  ïÑWG

.ÉkÑjô≤J áYÉ°S

.™HÉ°UC’G ±GôWCG áWÉ°SƒH è°†ædG ÈàNG

 øqjRh ,ºë∏dG hCG …ƒ°ûŸG êÉLódG ™e áæNÉ°S áμjôØdG Ω qób

 .äG qöùμŸÉH ≥Ñ£dG ¬Lh

¢UÉî°TCG 4-3 »ØμJ áq«ªμdG

( 3 ) πμ°ûdG

( 5 ) πμ°ûdG

( 4 ) πμ°ûdG

( 6 ) πμ°ûdG

34

 .á°ù«FôdG ÜƒÑ◊G ´GƒfCG O qóY   1

:å«M øe áKÓãdG íª≤dG ´GƒfCG ÚH ¿QÉb   2

 .´ƒf πc øe ™qæ°üJ »àdG äÉéàæŸG äÉeGóîà°SG -Ü  .ÜƒÑ◊G áHÓ°U -CG

:å«M øe πZÈdGh áμjôØdG ÚH ¿QÉb   3

 .ä’Éª©à°S’G - `L   .¬J qóeh Ò°†ëàdG á≤jôW -Ü  .á«FGò¨dG áª«≤dG -CG

:å«M øe AGôØ°üdG IQòdGh RQC’G ÚH ¿QÉb   4

 .ä’Éª©à°S’G -Ü   .á«FGò¨dG áª«≤dG -CG

 :»JCÉj Éq‡ kÓc πq∏Y   5

 .⁄É©dG Üƒ©°T øe Òãμ∏d ¢ù«FôdG AGò¨dG ÜƒÑ◊G qó©J -  CG 

 .áfhôμ©ŸG áYÉæ°üd π°†aC’G (ΩQhódG) ó∏°üdG íª≤dG qó©oj -Ü

 .É¡fõN πÑb ¢ùª°ûdG á©°TC’ ÜƒÑ◊G ¢†jô©J -`L

 Úë£dG ºYóH AGò¨dG ‘ íª≤dG hCG IQòdG ≈∏Y óªà©J »àdG ∫hódG ¢†©H CÉé∏J - O 

.ójó◊G  ≈dEG káaÉ°VEG (2Üh1Ü) äÉæ«eÉà«ØH

 .íª≤dG áqÑ◊ á°ù«FôdG äÉf qƒμŸG ôcPG   6

 .ÜƒÑë∏d á«FGò¨dG áª«≤dG ôcPG   7

.É¡JÉéàæeh ÜƒÑ◊G AGöT óæY É¡JÉYGôe ÖLGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe O qóM   8

.ÜƒÑ◊G ∞∏J ≈dEG …qODƒJ »àdG ÜÉÑ°SC’G ôcPG   9

? Év«dõæe ÜƒÑ◊G ßØM äGƒÑY äÉØ°UGƒe Ée   10

?É¡JÉéàæeh ÜƒÑ◊G øjõîJ óæY É¡JÉYGôe ÖLGƒdG •höûdG Ée   11

?ÜƒÑë∏d ƒ¡£dG óFGƒa Ée   12

 .á«Ñ©°ûdG ä’ƒcCÉŸG ‘ ÜƒÑ◊G ä’Éª©à°SG ôcPG   13

á``∏```Ä°SC’G
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    المو�ضوع         البقوليات )مكوّنات البقوليات(

- يتعرّف البقوليات ومكوّناتها.
- يبّني �أنواع البقوليات وقيمتها الغذائية و�أنواعها.

البقوليات

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي 
�أو  البقول  �أ�سا�سها  �أردنية  ال�صور لم�أكولات �شعبية  - يمهّد للدر�س بعر�ض بع�ض 

منتجاتها.
- يطرح المعلم بع�ض لاأ�سئلة، مثل: 

• ممَّ تتكون هذه الم�أكولات؟
• ما ال�صفة الم�شتركة لمكونّات هذه لاأكلات؟                            

• حدّد ا�سم المكوّن لاأ�سا�سي لكل منها. 
• اذكر نوع البقول التي تنتج منها.

- يتلقّى المعلم الاجابات، ويناق�شها للو�صول �إلى مفهوم البقول.
ح المعلم مكوّنات البقول والقيمة الغذائية للأنواع المختلفة منها، ويعر�ض  - يو�ضّ

الجدول )1-3( لمقارنة المكوّنات للبقول، ولاإجابة عن لاأ�سئلة التي تليه.
- مناق�شة ق�ضية البحث فوائد �ألياف البقول.

- يطلب المعلم من الطلبة ذكر �أنواع البقول ومنتجاتها. 
-  يذكر المعلم �أنواع البقول الم�ستخدمة في الغذاء في بلادنا.

و�أهم  وا�ستعمالاته،  �صنف،  كل  وموا�صفات  البقول،  �أ�صناف  المعلم  ي�شرح   -
المنتجات التي ت�صنع منها.

ال�صحيّة  الفوائد  )تعرّف  البقول(،  �ألياف  )فوائد  البحث  ق�ضايا  مناق�شة   -
للعد�س(، )ا�ستعمالات الفا�صولياء(. 

التعلّم من خلال الن�شاط / التعلّم من خلال الم�شاريع 
- يكلّف المعلم الطلبة م�سبقًا بجمع المعلومات وال�صور حول مر�ض التفوّل، ثم 

لاإجابة عن لاأ�سئلة ومناق�شتها.
- يق�سّم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعيّن مقررًا للمجموعة، ويحدّد زمن الن�شاط.

قها.   • المجموعة لاأولى: تبوّب المعلومات، وتن�سِّ
• المجموعة الثانية: عمّان المطوية بو�ساطة برمجية النا�شر.

• المجموعة الثالثة: تطبّع المعلومات في المطوية. 
- توزيع المطوية على المجتمع المحلي.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

35

ثانيًا
 iƒà°ùŸG ≈∏Y ±hô©e ƒgÉe :É¡æe ,äÉJÉÑædG ´GƒfCG ¢†©Ñd áaÉ÷G QhòÑdG :(Legums) äÉq«dƒ≤ÑdG

 ,¢üª◊Gh ,¢Só©dGh ,AÉ«dƒ°UÉØdG É¡∏ª°ûJ »àdG QhòÑdGh ,»ª«∏bE’G iƒà°ùŸG ≈∏Y iôNCGh »ŸÉ©dG

 É¡àª«b ´ÉØJQ’ ájò¨àdG ‘ É vª¡e ÉkÑfÉL äÉq«dƒ≤ÑdG π qμ°ûoJh ,AÉ«Hƒ∏dGh AÓjRÉÑdGh ,∞°TÉædG ∫ƒØdGh

 áé°VÉfÒZ πª©à°ùoJh ,á«fGƒ«◊G äÉéàæŸÉH  káfQÉ≤e É¡æjõîJ ádƒ¡°Sh ,É¡æªK ¢VÉØîfGh ,á«FGò¨dG

 .Úæ°ùd hCG I qóY Qƒ¡°ûd ßØë∏d á∏HÉb »gh .É¡Ø«ØŒ ó©H è°†ædG á qeÉJ hCG IöTÉÑe É¡Ø£b ó©H áLRÉW

 ñÉØàf’G ÖÑ°ùJ É¡fEÉa Oligosaccaride ô qμ°ùàdG á∏«∏≤dG äÉjô qμ°ùdG ≈∏Y äÉq«dƒ≤ÑdG AGƒàM’ G kô¶f

.ñÉØædG ™æe ≈∏Y πª©j ¬fC’ ;äÉq«dƒ≤ÑdG ¥ÉÑWCG øe ÒãμdG ‘ ¿ƒ qªμdG πª©à°ùj ,Gòd ,¢UÉî°TC’G ¢†©Ñd

 ,¿OÉ©ŸGh ,äGQó«gƒHôμdGh ,øgódGh ,ÚJhÈdGh ,AÉŸG  :øe áeÉY áØ°üH äÉq«dƒ≤ÑdG  ¿ qƒμàJ

 ÒZ ∫ƒ≤ÑdG QhòH ‘ ÚJhÈdG áÑ°ùf ìhGÎJ .Ωƒëq∏d ÉvjOÉ°üàbG kÓjóH qó©Jh ÚJhÈdÉH á«æZ »gh

 %40 ≈dEG π°üJh ,%35-30 á«àjõdG QhòÑdG ‘ áÑ°ùædG ≠∏ÑJ Éªæ«H ,%25-15 ÚH Ée á«àjõdG

 ÚJhÈ∏d πeÉμJ π°üëjh .á«æ«JhÈdG ájòZC’G áYƒª› øª°V ∫ƒ≤ÑdG êQóoJ ∂dòd ,¢ùeÎdG ‘

 äÉjƒ°ûædÉH πqãªàJ »àdG  äGQó«gƒHôμdÉH á«æZ É k°†jCG »gh ,É k©e ∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G ∫hÉæJ óæY

 óæY  .∫ƒ≤Ñ∏d  á«LQÉÿG  Iöû≤dG  ‘  IOƒLƒŸG  Rƒ∏«∏°ùdGh  ,ÚàμÑdG  πãe  ,á«FGò¨dG  ±É«dC’Gh

 øe á«ªμdG äGP ôqaƒJ ∫ƒ≤ÑdG ¿CG óLh ÜƒÑ◊G øe É¡°ùØf á«ªμdÉH ∫ƒ≤ÑdG øe áq«ªc áfQÉ≤e

  .ÉkÑjô≤J ÉvjQGôM G kô©°S 350 É¡æe Æ100 πc »£©oj PEG ,ájQGô◊G äGô©°ùdG

μ

á«FGò¨dG É¡àª«bh äÉ q«dƒ≤ÑdG äÉf qƒμe 1

 ,Ωƒ«°ùdÉμdGh ,ójóë∏d á qª¡ŸG  QOÉ°üŸG  øe »gh ,Ωƒ«°SÉJƒÑdÉH  G vóL á«æZ ∫ƒ≤ÑdÉa  ∂dP ≈dEG  káaÉ°VEG

  äÉæ«eÉà«a áYƒª› á°UÉîHh äÉæ«eÉà«ØdG ¢†©H ≈∏Y …ƒà– Éªc  ,QƒØ°ùØdGh ,∂fõdGh ,¢SÉëædGh

 .(3-1) ∫hó÷G ô¶fG ,%3 ≈∏Y É¡àÑ°ùf ójõJ ’ PEG ¿ƒgódG ‘ IÒ≤a »gh  .Ú°SÉ«ædGh ,(2Üh1Ü)

البقوليّاتالبقوليات

åëÑ∏d á q«°†b∫ƒ≤ÑdG ±É«dCG óFGƒa

 É¡aÉ«dCGh ∫ƒ≤Ñ∏d á«ë°üdG óFGƒØdG øY ∂jód IôaƒàŸG áaô©ŸG QOÉ°üe ΩGóîà°SÉH åëHG 

 .∂ª∏©e ±GöTEÉH ∂FÓeR ™e ¬«dEG â∏ q°UƒJ Ée ¢ûbÉf ºK ,¢UÉN πμ°ûH á«FGò¨dG
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           نظري )�ساعة( 

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث عن ا�ستعمالات حديثة للبقوليات في لاأطباق الباردة 

وال�سلطات، وعر�ضها على الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة.
- �أداة التقويم: اختبار.

للمعلم
الجامعات  �أ�ساتذة  من  نخبة  �إع��داد   - والتغذية  للغذاء  العربية  المو�سوعة   -

والمتخ�ص�صين في الوطن العربي.
للطالب

- ف�صيلة -البقوليات
- http://www.barhoumadel.wordpress.com/tag/ 
- http://www.ar.wikipedia.org/wiki/% 9

36

 .áqaÉ÷G äÉq«dƒ≤ÑdG ´GƒfCG ¢†©H øe Æ100 ‘ IOƒLƒŸG á«FGò¨dG öUÉæ©dG á« qªc :(3-1)∫hó÷G

∞æ°üdGAÉe
Æ

ÚJhôH
Æ

øgO
Æ

äGQó«gƒHôc
Æ

ábÉ£dG
Kcal

 ¢Só©dG1224157351

¢üª◊G1220657376

∫ƒØdG1125254354

AÉ«dƒ°UÉØdG1223256349

É«Hƒ∏dG1123157353

¢ùeÎdG9401326420

Source: Food Composition Tables for Use in the Middle East (1970).2nd ed 

 :»JB’G øY ÖLCG ,√ÓYCG ∫hó÷G øe

?¿ƒgódGh  ,äGQó«gƒHôμdGh ,ÚJhÈdG :≈∏Y kAGƒàMG ÌcCG ∫ƒ≤ÑdG ´GƒfCG …CG -1

 .ábÉ£dG øe ÉgGƒàfi Ö°ùM Év«dRÉæJ á≤HÉ°ùdG ∫ƒ≤ÑdG ´GƒfCG ÖqJQ -2

 Ωƒé◊G áØ∏àfl IÒãc ´GƒfCG äÉq«dƒ≤ÑdG øe óLƒj

 ,¢Só©dG  ÉfOÓH  ‘  É kYƒ«°T  ÉgÌcCGh  ,¿GƒdC’Gh

 ,AÉ«Hƒ∏dGh  ,AÉ«dƒ°UÉØdGh  ,∫ƒØdGh  ,¢üª◊Gh

  .(8-1) πμ°ûdG ô¶fG ,¢ùeÎdGh ,AÓjRÉÑdGh

 óMCÉc  πª©à°ùoJ  PEG  ;ä’Éª©à°S’G  IOó©àe  »gh  

 óbh  ,äÉHQƒ°ûdG  ‘  ¢ù«FôdG  ≥Ñ£dG  äÉf qƒμe

 É¡æe  ™æ°üJ  Éªc  ,äÉjƒ∏◊G  ‘  É¡°†©H  πª©à°ùj

 qºgCG »JCÉj Ée ‘h ,áØ«ØÿG äÉÑLƒdG ‘h äÓÑ≤ªc É¡°†©H πª©à°ùojh  áeÉ°†≤dG :πãe ,‹É°ùàdG

 :É¡JÉéàæeh ´GƒfC’G √òg

d d

 äÉ q«dƒ≤ÑdG ´GƒfCG 2

.äÉq«dƒ≤ÑdG øe ´GƒfCG :(8-1) πμ°ûdG 
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 á«FGò¨dG ¬àª«b ≈dEG áaÉ°VE’ÉH ¬dh ,¿É°ùfE’G É¡aôY »àdG ájòZC’G ΩóbCG øe ¢Só©dG qó©oj :¢Só©dG CG

 IQƒ°û≤e hCG á∏eÉc ÜƒÑM πμ°T ≈∏Y ôqaƒàjh ,á«°VôŸG ä’É◊G ¢†©H ‘ á« që°U óFGƒa á«dÉ©dG

 .√ƒ¡W πÑb ™≤f ≈dEG êÉàëj ’h ,iôNC’G ∫ƒ≤ÑdÉH áfQÉ≤e ïÑ£dG ™jöS ƒgh ,(¢ThôéŸG)

 É qeEG  πcDƒj  PEG  ;IójóY  ä’Éª©à°SG  ¬dh  ,á«Ø«°üdG  äÉq«dƒ≤ÑdG  øe  ¢üª◊G  qó©oj  :¢üª◊G  Ü

 .Ékbƒ∏°ùe hCG ,É k°üªfi hCG ,Év«∏≤e hCG ,É k°Shô¡ehCG ,É kNƒÑ£e πcDƒj Éªc ,Évjƒ°ûe hCG ,É kLRÉW

 ôëÑdG ¢VƒM OÓH óFGƒe ≈∏Y É¡∏àëj Éªc ,ÉfóFGƒe ≈∏Y ábƒeôe áfÉμe ¢üª◊G qπàëj

 .IójóY á«Ñ©°T ¥ÉÑWCG ¬æe qó©J PEG ,É¡©«ªL §°SƒàŸG ¢†«HC’G

 ¢VƒM ¿Éμ°S iód ,á«°SÉ°SC’G øμJ ⁄ ¿EG ,á°ù«FôdG ájòZC’Gh á«Ñ©°ûdG áª©WC’G øe :∫ƒØdG  `L

 ¬J’Éª©à°SG  qºgCG  øeh  ,á« që°üdG  √óFGƒah  á«FGò¨dG  ¬àª«≤d  G kô¶f  §°SƒàŸG  ¢†«HC’G  ôëÑdG

 äÉHGô£°V’G ¢†©H ≈dEG ¢üª◊Éc ¬dhÉæJ ‘ •GôaE’G …ODƒjh ,πaÓØdGh ,¢ùeóŸG ∫ƒØdG

 .ñÉØædGh á«ª°†¡dG

åëÑ∏d á q«°†b¢Só©∏d á«ë°üdG óFGƒØdG ≈dEG ±qô©àdG

 ¢Só©∏d  á« që°üdG  óFGƒØdG  øY ∂jód  IôqaƒàŸG  áaô©ŸG  QOÉ°üe ΩGóîà°SÉH  åëHG  

 .∂ª∏©e ±GöTEÉH ∂FÓeR ™e ¬«dEG â∏ q°UƒJ Ée ¢ûbÉf ºK ,¢UÉN πμ°ûH

 ?¢ùeóŸG ∫ƒØdG ≥Ñ£d ê ÚeÉà«ah á«ægódG OGƒŸG øe qπc ¢ü≤f πªμà°ùoj ∞«c

 ,Éæà≤£æe ‘ áahô©ŸG äÉq«dƒ≤ÑdG øe áqaÉ÷G AÉ«Hƒ∏dGh ,AÉ«dƒ°UÉØdG :áqaÉ÷G AÉ«Hƒ∏dGh AÉ«dƒ°UÉØdG O

 .AÉà°ûdG π°üa ‘ áHƒZôe »gh

åëÑ∏d á q«°†bAÉ«dƒ°UÉØdG ä’Éª©à°SG

 áãjóM  ä’Éª©à°SG  øY  ∂jód  IôaƒàŸG  áaô©ŸG  QOÉ°üe  ΩGóîà°SÉH  åëHG   

 ºK ,( äÓÑ≤ŸGh ,äÉ£∏°ùdG ) IOQÉÑdG ¥ÉÑWC’G ‘ AGôª◊Gh AÉ°†«ÑdG AÉ«dƒ°UÉØ∏d

.∂ª∏©e ±GöTEÉH ∂FÓeR ™e ¬«dEG π q°UƒàJ Ée ¢ûbÉf
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    المو�ضوع         البقوليات )اختيار البقوليات وتخزينها(

- يناق�ش لاأمور الواجب مراعاتها عند اختيار البقوليات وتخزينها.
- يتو�صل �إلى موا�صفات عبوات تخزين البقوليات وال�شروط المنا�سبة لذلك. 

- يبّني �أهمّية تجهيز البقوليات قبل طهوها.
- يحدّد لاأمور الواجب مراعاتها عند طهو البقوليات. 

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة واجوبة 
- يطرح المعلم مجموعة من لاأ�سئلة، مثل: 

• �أيهّما تف�ضل عند �اشرئك، البقول القديمة �أم الجديدة؟ ولماذا؟
•  كيف تميّز بين البقوليات الجيدة ال�صالحة للا�ستعمال من غير ال�صالحة؟ 

• هل تف�ضل �اشرء البقوليات معبّ�أة �أم �سائبة؟ 
•  ما موا�صفات البقوليات التي تراعيها عند �اشرء البقول ومنتجاتها؟ 

• كيف تخزّن البقوليات ومنتجاتها؟   
• ما نوع العبوات التي ت�ستخدمها في التخزين؟

- يتلقّى لاإجابات ويناق�شتها لتحديد موا�صفات البقوليات التي يجب مراعاتها 
عند ال�شراء، وال�شروط الواجب مراعاتها عند التخزين.

بالقوار�ض  والبقول  الحبوب  تلوث   )5-1( ن�شاط  تنفيذ  الطلبة  تكليف   -
والح�اشرت والطيور ومخلفاتها، ومناق�شته.

البقول  طهو  )طرق  طهوها  قبل  الجافّة  البقول  نقع  �أ�سباب  المعلم  ح  يو�ضّ  -
المختلفة(. 

الطهو على  �أثر  ح  البقول، ويو�ضّ الواجب مراعاتها عند طهو  لاأمور  -  يذكر 
البقول.

التعلم  من خلال الن�شاط/ التدريب
- يق�سّم المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعيّن مقررًا لكل مجموعة.

بايكربونات  و�إ�ضافة  النقع  )ت�أثير   )6-1( ن�شاط  بتنفيذ  المجموعات  يكلّف   -
ال�صوديوم في طهو البقول، وق�ضية البحث )�أهمّية الحبوب والبقول(.

• المجموعة لاأولى: ت�ستخدم الحم�ص.
• المجموعة الثانية: ت�ستخدم الفول.

• المجموعة الثالثة: ت�ستخدم الفا�صولياء البي�ضاء.
- تبادل �أدوار المجموعات ليقوم الطلبة جميعهم بتنفيذ التمرين.

- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.   
- مناق�شة النتائج.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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 øeh  ,áqaÉLh  ,áé°VÉfh  ,áª«∏°S  ¿ƒμJ  ¿CG  ÜƒÑ◊G  ‘  Éªc  äÉq«dƒ≤ÑdG  QÉ«àNG  óæY  ≈YGôoj

 ÒZh ,Ú«©«ÑW πμ°Th ºéM äGPh ,áØdÉJ ÒZ á∏eÉc ÜƒÑ◊G ¿ƒμJ ¿CGh ,Ió«÷G ±Éæ°UC’G

 hCG á¡jôμdG íFGhôdG øe á«dÉNh ,Ú«©«ÑW ¿ƒdh áëFGQ äGPh ,(IôeÉ°V) á°ûªμæe hCG Ió q©éàe

 AGõLC’Gh ,øØ©dGh ,AGOƒ°ùdG ™≤ÑdG øe á«dÉN ¿ƒμJ ¿CG ∂dòch ,øØ©dG áëFGQ á°UÉN áÑjô¨dG

 ,≈°ü◊Gh ,áHôJC’Éc ,ÖFGƒ°ûdG  øeh ,¢VQGƒ≤dG  äÓ°†ah ,äGöû◊Gh ,¢Sƒ°ùdGh ,áØdÉàdG

 É¡«a  O qóéàJ  áØ«¶fh  ábƒKƒe  äÓfi  øe  ÉgDhGöT  π°†Øoj  ∂dòd  ,ÉgÒZh  ,áÑjô¨dG  QhòÑdGh

 .É¡JOƒL øe ó qcCÉàdGh G kó«L Égó q≤ØJ øe ø qμªà∏d ;áØq∏¨e ÒZ ÉgDhGöT π q°†Øojh ,QGôªà°SÉH

 ¢Só©dGh ,¢Só©dG AÉ°ù◊ ¢ThôéŸG ¢Só©dÉa ;√OGóYEG OGôŸG ≥Ñ£dG Ö°ùM ∫ƒ≤ÑdG QÉ«àNG »¨Ñæj

 IQGô◊G áLQO ≈∏Y á∏jƒW IóŸ ßØë∏d É¡à«∏HÉ≤H ∫ƒ≤ÑdG RÉà“h ,kÓãe ±ƒ°TôdGh IQóéª∏d Ö◊G

 .¥ÓZE’G áªμfi á«YhCG ‘h ,ájƒ¡àdG óq«Lh ,OQÉH ¿Éμe ‘ É¡¶ØM »¨Ñæjh ,ájOÉ©dG

 áªμfi ¢TÉª≤dG øe áæ«àe ¢SÉ«cCG hCG ,á«μ«à°SÓH hCG ,á«fó©e m¿GhCG ‘ ÜƒÑ◊Éc äÉ«dƒ≤ÑdG ¿ qõîoJ

 ™æŸ ;í∏ŸG øe π«∏≤H É¡£∏N π q°†Øojh  ,¢VQGƒ≤dG äÉØ∏flh äGöû◊ÉH É¡àHÉ°UEG ™æŸ ;¥ÓZE’G

 .É¡«a äGöû◊G ôKÉμJ

É¡æjõîJh äÉ«dƒ≤ÑdG QÉ«àNG 3

 QÉ°ùØà°S’G óæYh øeõdG øe IÎØd á°SQóŸG øY âÑq«¨J ,á«°SÉ°SC’G á∏MôŸG ‘ áÑdÉW IÒª°S

 .ΩO π≤f ≈dEG áLÉëH É¡fCGh ,( Favism ) ∫ qƒØàdG ¢VôÃ áHÉ°üe É¡fCÉH qÚÑJ É¡æY

 :äÉeƒ∏©ŸG √òg ≈∏Y ∂YÓWG ó©H

?É¡æY ´Éæàe’G ¢†jôŸG ≈∏Y Öéj »àdGh ¢VôŸG ÖÑ°ùJ »àdG á«FGò¨dG äÉéàæŸG qºgCG Ée -

?¢VôŸG Gòg ÜÉÑ°SCG Ée -

?¢Vôª∏d áÑMÉ°üŸG ¢VGôYC’G qºgCG Ée -

 ?ájòZC’ÉH á£ÑJôŸG ¢VGôeC’G ™e πeÉ©àdG ‘ OGôaCÓd »FGò¨dG »YƒdG iƒà°ùe ÒKCÉJ Ée -

 º¡J  íFÉ°üfh  äGOÉ°TQEG  IQƒ°U  ‘  äÉeƒ∏©e  øe  ¬«dEG  â∏ q°UƒJ  Ée  ø qª°†àJ  ájƒ£e  º qª°U  -

.»∏ëŸG ™ªàéŸG OGôaCGh áÑ∏£dG ≈∏Y É¡Y qRhh ,á«°VôŸG ádÉ◊G √ò¡d ájQhö†dG á«ªë∏d ÚHÉ°üŸG

 ∫ƒØàdG ¢Vôe :ádÉM á°SGQO  
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           نظري )�ساعة(     

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بكتابة قائمة حول �أهمّ الم�أكولات ال�شعبية التي �أ�سا�سها البقول، 

وعر�ضها على الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد.

للمعلم

للطالب

39

 É¡ª©Wh .Égƒ¡W áYöS Öjôéàd ; k’hCG É¡æe á∏«∏b á« qªc AGöûH äÉq«dƒ≤ÑdG øjõîJ πÑb í°üæojh

 áeRÓdG á«ªμdG AGöT qºK øeh ,iôNCGh á©aO ÚHh ,ôNBGh ∞æ°U ÚH Ékbhôa ∑Éæg ¿C’ ;É¡àq«Yƒfh

.π°†aC’G ∞æ°üdG øe ¿õî∏d

É¡JÉØ∏flh Qƒ«£dGh äGöû◊Gh ¢VQGƒ≤dÉH ∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G çqƒ∏Jنشاط (5-1)

 ,¢VQGƒ≤dG øe hõ¨∏d á°Vô©e ,äÉ«dƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊Éc ,á«YGQõdG äÉéàæŸG øe ó``jó©dG 

 ,(OÉ°ü◊G πÑb) π``≤◊ÉH GkAóH ∂dPh äÉfGƒ«◊G ø``e ÉgÒZh ,Qƒ«£dGh ,äGö``û◊Gh

.Éªgó©Hh ™«æ°üàdGh áÄÑ©àdG AÉæKCG ‘ ÉkfÉ«MCGh ,øjõîàdGh π≤ædÉH G kQhôeh

 :»JB’G ¬dÓN øe qÚHh ,∂dòH G kôjô≤J ÖàcG

 ¬à«MÓ°U ™e Qƒ«£dGh äGöû◊Gh ¢VQGƒ≤dÉH ∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G ç qƒ∏J ≥aGƒàj ∞«c  -1

? ä’É◊G Ö∏ZCG ‘ …öûÑdG ∑Ó¡à°SÓd

?ôeC’G Gòg á«°SÉ«≤dG äÉØ°UGƒŸG »YGôJ ∞«c  -2

?á që°üdÉH G vQÉ°V qó©oj …òdG ç qƒ∏àdG qöTDƒe Ée  -3

.∂ª∏©e ±GöTEÉHh ∂FÓeR ΩÉeCG ¬«dEG π q°UƒàJ Ée ¢VôYG  

 ÖFGƒ`°ûdG  øe  Ég qƒ∏N  øe  ó`cCÉàdG  ∂dP  πª°ûjh  ,Égƒ¡W  πÑb  õ``«¡Œ  ≈dEG  ∫ƒ≤ÑdG  êÉ`à–

 Égƒ¡W πÑb kIOÉY áaÉ÷G ∫ƒ≤ÑdG ™≤æoJh  ,É¡©≤fh AÉŸÉH É¡∏°ùZ ºK áÑjô¨dG ÜƒÑ◊Gh ≈°ü`◊Gh

:á«JB’G ÜÉÑ°SCÓd

.(Rƒ∏«∏°ùdG)áHÓ°üdG ójó°ûdG »LQÉÿG É¡aÓZ Ú«∏J CG

.É¡ªéM øe ∞YÉ°†j Éq‡ ∞«ØéàdG á«∏ª©H ¬Jó≤a …òdG AÉŸG IOÉ©à°SG Ü

.OƒbƒdG ÒaƒJh ƒ¡£dG Ióe QÉ°üàNG `L

.¢ùeÎdG :πãe ,IQGôª∏d áÑqÑ°ùŸG OGƒŸG øe ÒÑc AõLh Ωƒª°ùdG ¢†©H ádGREG O

 .¿OÉ©ª∏d ájƒ«◊G IôaƒdG IOÉjR `g

Égƒ¡Wh äÉ q«dƒ≤ÑdG õ«¡Œ 4

40

 ≥Ñ°S AÉe ‘ ÉgÒZh ,áaÉ÷G AÓjRÉÑdGh ,AÉ°†«ÑdG AÉ«dƒ°UÉØdGh ,∫ƒØdÉc ,∫ƒ≤ÑdG ´GƒfCG ™≤æoJ

 ñÉØàfG á«aÉc IóŸ ™≤ædG øY èàæjh .áYÉ°S12 ≈dEG π°üJ óbh äÉYÉ°S 8 øY π≤J’ IóŸ ¬«∏Z

 ∞«Øîàd ;É k≤Ñ°ùe »∏¨ŸG AÉŸG øe á«aÉc áq«ªc ‘ ∫ƒ≤ÑdG ™≤f π q°†Øojh .É¡ªéM IOÉjRh QhòÑdG

 ÉkÑjô≤J AÉŸG øe ÜGƒcCG  á©HQCG  ≈dEG  áaÉ÷G ∫ƒ≤ÑdG øe óMGƒdG ÜƒμdG êÉàëj ,öù©dG AÉŸG ÒKCÉJ

 (AÉe Îd qπμd IÒ¨°U á≤©∏e ™HQ) ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμjÉH øe á∏«∏b á«ªc áaÉ°VEG øμÁh ,É¡©≤æd

 G kó«L äÉq«dƒ≤ÑdG ∞£°T Öéj Éªc ,AÉŸG ¢UÉ°üàeG IOÉjRh É¡aÓZ ájô£J ‘ ´GöSEÓd ™≤ædG AÉŸ

 É¡fCG Éªc ,¿ƒ∏dGh ÚeÉ«ãdG ≈∏Y á«Ñ∏°ùdG É¡JGÒKCÉàd ïÑ£dG πÑb ájƒ∏≤dG IOÉŸG øe ¢ü∏îà∏d ;AÉŸÉH

 .ïÑ£dG AÉæKCG â«≤H ƒd Ée ‘ ÜƒÑ◊G AGÎgG ≈dEG … qODƒJ

 É¡à«∏HÉb IOÉjRh É¡àZÉ°ùà°SG øe ójõj ¬fC’ ; ájQhö†dG äÉ«∏ª©dG øe ƒ¡a ∫ƒ≤ÑdG  ƒ¡W ÉeCG

 í°üæojh ,É¡°†©H ‘ IOƒLƒŸG áª°VÉ¡dG äÉÁõfC’G πª©d á©fÉŸG OGƒŸG º q£ëoj ¬fCG Éªc ,º°†¡∏d

 .É¡Ø∏J ™æeh á«FGò¨dG É¡àª«b ≈∏Y á¶aÉëª∏d ;ΩRÓdG qó◊G øY ƒ¡£dG I qóe IOÉjR Ωó©H

 :äÉq«dƒ≤ÑdG ƒ¡W óæY á«JB’G QƒeC’G IÉYGôe Öéj

 É‡ §¨°†dG IôéæW ‘ Égƒ¡W øμ oÁh ,É¡é°†f ‘ ´GöSEÓd ¥ÓZE’G ºμfi AÉYh ‘ Égƒ¡W  

 .IóŸG ™HQ hCG å∏K ≈dEG ƒ¡£dG Ióe öüàîj

 äÉ«ªc áaÉ°VEG ∫ÉM ‘h ,É¡é°†f ≈∏Y óYÉ°ù«d ƒ¡£dG AÉæKCG í∏ŸG øe á∏«∏b á«ªc áaÉ°VEG π q°†Øoj  

 .» që°U ÒZ ΩÉ©£∏d í∏ŸG øe á«dÉY äÉ« qªc áaÉ°VEG q¿CG Éªc ,è°†ædG á«∏ªY ≥«©j ó≤a IÒÑc

 ?GPÉŸ  ,ájôW ÜƒÑ◊G íÑ°üoJ ¿CG ó©H ±É°†oJ ,É¡à°ü∏°U hCG IQhóæÑdG ∫Éª©à°SG óæY  

 ádÉM ‘ ¢Só©dG ‘ Éªc ¬∏μ°ûH ®ÉØàM’G ≈dEG êÉàëj É¡°†©H q¿EG PEG ; áHƒ∏£ŸG áLQó∏d ƒ¡£dG  

 .¢üª◊Éc ,¢Sô¡∏d kÓHÉb ¿ƒμj ¿CG É¡°†©H Ö∏£àj Éªæ«H ,IQóéŸG

 øe ójõj Éªc ,ÉjÓÿG ¿GQóL ájô£J ≈∏Yh ,∫ƒ≤ÑdG º°†g á«∏HÉb IOÉjR ≈∏Y ƒ¡£dG πª©jh

 .ÚeÉ«ãdG á°UÉNh IQGôë∏d á°SÉ°ù◊G äÉæ«eÉà«ØdG ¿Gó≤a ≈∏Y πª©j ¬æμdh ,¿OÉ©ŸG Iôah

?™≤ædG ≈dEG êÉà– ’ ∫ƒ≤ÑdG ´GƒfCG …CG 
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    المو�ضوع         البقوليات )ا�ستعمالات البقوليات في الم�أكولات ال�شعبية(
   

- يتعرّف ا�ستعمالات البقوليات في الم�أكولات ال�شعبية.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر / العر�ض التو�ضيحي 
- يعر�ض المعلم بع�ض منتجات البقول �أو �صورها، ثم يطرح بع�ض لاأ�سئلة، مثل: 

• هل هذه لاأغذية جميعها ت�صنع من النوع نف�سه من البقول؟
• اذكر بع�ض لاأغذية ال�شعبية التي تُ�ستخدم في �إعدادها البقول �أو منتجاتها.

• اذكر �أنواعًا من البقول يتم تناولها طازجة.
الم�أكولات  البقول في  ا�ستعمالات  �إلى  للو�صول  ويناق�شها؛  لاإجابات  يتلقّى   -

ال�شعبية.
- مناق�شة نتائج ق�ضية البحث )�أهمّية الحبوب والبقول(.

41

ƒ≤ÑdG ƒ¡W ‘ ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμjÉH áaÉ°VEGh ™≤ædG ÒKCÉJ∫نشاط (6-1)

 º°ù≤dG ™≤fGh ,Ú``ª°ùb ≈dEG É``ª¡ª°ùbGh ,AÉ°†«ÑdG AÉ``«dƒ°UÉØdG hCG ¢``üª◊G øe á« qªc ò``N 

 øjAÉYh ‘ Úª°ù≤dG ïÑWG qºK ,™≤f ¿hO ÊÉãdG º°ù≤dG ∑ôJGh ,áYÉ°S12 IóŸ AÉŸG ‘ ∫hC’G

 ƒ¡£dG Ióe ßM’h ,áHƒ∏£ŸG IhGô``£dG ≈∏Y π°ü– ≈àM É¡°ùØf ±hô¶dG â– Ú``∏°üØæe

 .ádÉM qπc ‘ Üƒ∏£ŸG è°†ædG ≈dEG ∫ƒ°Uƒ∏d áeRÓdG

 ÉªgóMCG ≈dEG ∞°VCGh ,ÚØ°üf ≈dEG á« qªμdG º°ùbGh ,áYÉ°S12 IóŸ ¢üª◊G øe á« qªc ™≤fG    

 Úª°ù≤dG ïÑWG qºK ,áaÉ°VEG ¿hO ô``NB’G Aõ÷G ∑ôJGh ,ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμjÉH øe kÓ``«∏b

 :ßM’h ,áHƒ∏£ŸG IhGô£dG ≈∏Y π°ü– ≈àM É¡°ùØf ±hô¶dG â–

 äÉqÑ◊G πμ°T -3         ádÉM qπc ‘ á¡μædGh ¿ƒ∏dG -2     ƒ¡£dG Ióe -1

 ™e ¬«dEG â∏ q°UƒJ Ée ¢ûbÉf ºK ,∫hóL πμ°T ≈∏Y É¡«∏Y â∏°üM »àdG äÉeƒ∏©ŸG π`` qé°S

 .∂ª∏©e ±GöTEÉH ∂FÓeR

 ¢ù«FôdG ≥Ñ£dG äÉf qƒμe óMCÉc πª©à°ùJ PEG ;áY qƒæàeh IÒãc ∫Éμ°TCGh ¥ô£H äÉq«dƒ≤ÑdG πª©à°ùoJ

:»JB’G É¡æeh ,äÓÑ≤ªc É¡°†©H πª©à°ùj Éªc ,äÉHQƒ°ûdG ‘h

 øe qó©j Éªc ,(πZôH ™e hCG RQCG ™e ¢SóY) IQóéŸÉc ,áY qƒæàe ¥ÉÑWCG OGóYEG ‘ ¢Só©dG πª©à°ùoj

 ,¿É°†eQ ô¡°T ‘h AÉà°ûdG ‘ áHƒZôŸG AÉ°ù◊G ´GƒfCG øe ƒgh ,(¢Só©dG áHQƒ°T )AÉ°ùM ¢Só©dG

 ájÉà°TôdG) Úé©dG ™e Í∏dÉH ïÑ£j Éªc ,(±ƒ°TôdG) ó«ª÷G ÜGöT hCG Í∏dÉH RQC’G ™e ïÑ£jh

 hCG IQƒ°û≤eh ,(Ö◊G ¢Só©dG) ¿ƒ∏dG áæcGO áaÉL ÜƒÑM IQƒ°üH ¢Só©dG óLƒjh ,(á©£≤ŸGhCG

 .ÉgÒZh ,…öûμdG :πãe ,äÉÑLh ¬æe ö†–h ,( ¢ThôéŸG) »LQÉÿG ±Ó¨dG øe á«dÉN

 ‘h ¢ù«eóàdG ‘ áaÉ÷G ¬HƒÑM πª©à°ùoJh ,kAÉà°Th É kØ«°U πª©à°ùoj »Ñ©°T AGòZ ƒ¡a ∫ƒØdG É qeCG

 .πaÓØdGh ,¢ùeóŸG ∫ƒØdG πãe ,á«Ñ©°T ±Éæ°UCG ¬æe ö†– Éªc ,AÉ°ù◊G

 ,É k°Shô¡eh ,á∏«∏ÑdÉc  Ékbƒ∏°ùe  ¬æe  è°VÉædG  πcDƒjh  ,Évjƒ°ûehCG  è°VÉf  ÒZ πcDƒo«a  ¢üª◊G  É qeCG

 ,áØ∏àîŸG  äÉÑLƒdG  ‘h  äÓÑ≤ªc  πcDƒJ  áØ∏àfl  ¥ÉÑWCG  qö†–h  .á«æ«ë£dÉH  ¢üª◊G  :πãe

o

á«Ñ©°ûdG ä’ƒcCÉŸG ‘ É¡JÉéàæeh äÉ q«dƒ≤ÑdG ä’Éª©à°SG 5

انظر ملحق �أدوات التقويم )3-1(.
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                                           نظري )�ساعة(    

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة البحث في �أ�سباب �إ�ضافة الكربونة للبقوليات في �أثناء �سلقها.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد )3-1(.

للمعلم 

للطالب

42

 äÉf qƒμe øª°V øe πNój óbh ,πaÓØdG ¬æe ™qæ°üoJ Éªc ,¢üª◊G á£∏°Sh ,áqàØdGh ,áëÑ°ùŸÉc

 óMCÉc  ¬°ü«ª– ≈dEG  áaÉ°VE’ÉH  ,»°TÉëŸGh ,…QÉîÑdG  RQC’Gh ,∫ƒàØŸG  :πãe  ,¥ÉÑWC’G  ¢†©H

 .áeÉ°†≤dÉH ±ô©oJ »àdG á©FÉ°ûdG äG qöùμŸGh ‹É°ùàdG ´GƒfCG

 ,IQhóæÑdG ¥ôeh ºë∏dG ™e áaÉL hCG áLRÉW ≈¡£J ó≤a AÓjRÉÑdGh ,AÉ«Hƒ∏dGh ,AÉ«dƒ°UÉØdG É qeCG

.äÉjƒ∏◊Gh ,äÉHQƒ°ûdGh ,äÉ£∏°ùdG ‘ πª©à°ùoJh

åëÑ∏d á q«°†b∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G á« qªgCG

:‘ ∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G áq«ªgCG øY åëHG 

 .áØjöûdG ájƒÑædG áæ°ùdGh ËôμdG ¿BGô≤dG -1

 ±GöTEÉH ∂FÓeR  ΩÉeCG ¬«dEG π°UƒàJ Ée ¢VôYG qºK ,áÁó≤dG QÉKB’Gh ,äGQÉ°†◊G -2

 .∂ª∏©e
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    المو�ضوع         البقوليات )اختيار البقوليات(

- يناق�ش لاأ�س�س المتبعة لاختيار البقوليات.

- يختبر البقول ح�سب موا�صفات الجودة.

- يعبّىء البقول بطريقة �صحيحة ويخزّنها.

السلامة المهنية

التعليم  من خلال الن�شاط / التدريب  
- يق�سّم المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعيّن مقررًا لكلّ مجموعة.

- يكلّف طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )1-5( )اختبار البقول(، ويثبتها على 
ال�سبورة.

- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات لاأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 

- تكلّف المجموعات بتنفيذ التمرين، والالتزام بخطوات العمل، مع �ضرورة 
الالتزام ب�شروط ال�صحّة وال�سلامة.

• المجموعة لاأولى: تختبر الفا�صولياء البي�ضاء. 
• المجموعة الثانية: تختبر الفول.    
• المجموعة الثالثة: تختبر الحم�ص.

- تدوير المجموعات بحيث يتاح لكل مجموعة اختبار �أنواع البقول كلها. 
- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.

التعلّم من خلال الن�شاط / التدريب  
- يق�سّم المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعيّن مقررًا لكلّ مجموعة.

- يكلّف طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )1-6( )تعبئة البقوليات وتخزينها(، ثم 
كتابتها على ال�سبورة.

- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات لاأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها.

- تكلف المجموعات بتنفيذ التمرين، والالتزام بخطوات العمل، مع �ضرورة 
الالتزام ب�شروط ال�صحّة وال�سلامة.                   

• المجموعة لاأولى: تعبّئ الفول وتخزّنه.  
• المجموعة الثانية: تعبّئ الفا�صولياء وتخزّنها.

• المجموعة الثالثة: تعبّئ الحم�ص وتخزّنه.
- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.

كلها  البقول  �أن��واع  تعبئة  مجموعة  لكل  تتاح  بحيث  المجموعات  تدوير   -
وتخزينها. 

- تقييم الطلبة.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

.(...¢üª◊Gh ,∫ƒØdGh ,¢Só©dG) ∫ƒ≤ÑdG øe áØ∏àfl ´GƒfCG -.¿Gõ«e -     .áØ∏àfl ¥ÉÑWCG - 

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

  .∫ƒ≤ÑdG QÉ«àN’ á©ÑqàŸG ¢ù°SC’G ± qô©àJ -1

 .∫ƒ≤ÑdG IOƒL ó q≤ØàJ -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
 ,»©«ÑW ¿ƒdh áëFGQ äGPh ,∫Éª©à°SÓd á◊É°Uh ,áª«∏°Sh ,áqaÉL ¿ƒμJ ¿CG äÉq«dƒ≤ÑdG QÉ«àNG óæY ≈YGôoj

 .ÉgÒZh ,äGöû◊Gh ¢VQGƒ≤dG äÓ°†ah ,¢Sƒ°ùdGh ,ÖFGƒ°ûdG øe á«dÉNh

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

∫ƒ≤ÑdG QÉÑàNGøjôªàdG
(5-1)

 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf  

:º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùM hCG

 .........AÉ«dƒ°UÉØdGh  ,AÉ«Hƒ∏dGh  ,AÓjRÉÑdG ¢üëa -

 »JGòdG ∂Áƒ≤àH ßØàMGh ,»∏ªY øjô“ qπc ò«ØæJ ‘ É¡©ÑàJ »àdG πª©dG äGƒ£N ÖàcG  

.∂Ø∏e ‘ ∂FGOC’

B q

á°SQÉªªdG øjQÉªJ

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1

2

 :»JCÉj Ée ÈàNGh ,á∏°üØæe ¥ÉÑWCG ‘ äÉq«dƒ≤ÑdG øe áØ∏àfl É kYGƒfCG ™°V

 ßM’h ,áqÑ◊G πμ°Th ,ºé◊Gh ,¿ƒ∏dGh ,áëFGôdG :å«M øe äÉq«dƒ≤ÑdG-

 .∂éFÉàf π qé°Sh ,¢SGƒ◊ÉH ¬à¶MÓe øμÁ Ée

 .áÑjô¨dG QhòÑdGh ,áHôJC’Gh ,≈°ü◊Éc ,ÖFGƒ°ûdG øe Ég qƒ∏N -

.¢VQGƒ≤dG äÓ°†ah ,äGöû◊Gh ,¢Sƒ°ùdG øe Ég qƒ∏N-

.(ÉkfRh) É¡«a öùμdG áÑ°ùfh ∫ƒ≤ÑdG ¢ùfÉŒ-

  .∂FÓeR ™e É¡«dEG â∏ q°UƒJ »àdG èFÉàædG ¢ûbÉfh ,∫hóL ‘ ∂JÉXƒë∏e º q¶f
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                             عملي )4 �ساعات(   

علاج
- ينفّذ الطلبة تمارين الممار�سة بطريقة العمل الفردي )تعبئة وتغليف البازيلاء 
خطوات  تكتب  ثم  الم�شغل(،  في  يتوافر  بقول  نوع  �أي  �أو  والفا�صولياء، 

العمل.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على لاأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير اللفظي.

للمعلم
- المركز الوطني للبحث ولاإر�شاد الزراعي

- http://www.ncartt.gov.jo     	  

للطالب
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 ,¢``Só©dG ) äÉ``q«dƒ≤ÑdG ø``e á``Ø∏àfl ´Gƒ``fCG  -

.(....,∫ƒØdGh ,¢üª◊Gh

.(Ú∏«ãjEG ‹ƒÑdG) ¿ƒ∏jÉf ¢SÉ«cCG -

.¿ƒ∏jÉædG ΩÉ◊ ádBG -

.á«LÉLRh á«μ«à°SÓH áØ∏àfl äGƒÑY -

 ,¿É«H äÉbÉ£Hh ,ºYÉf í``∏eh ,≥YÓeh ,Qó°S) -

.(º∏bh

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

 .∫ƒ≤ÑdG áÄÑ©àd áë«ë°üdG á≤jô£dG ± qô©àJ -1

 .∫ƒ≤ÑdG øe áØ∏àfl É kYGƒfCG ÅqÑ©oJ -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
 ,º©£dGh ,πμ°ûdGh ,¿ƒ∏dG ‘ äG qÒ¨J ≈dEG á∏jƒW äGÎØd h Ö°SÉæŸG ÒZ øjõîàdG AÉæKCG  äÉq«dƒ≤ÑdG ¢V qô©àJ

 .äG qÒ¨àdG √òg πãe çhóM ‘Óàd áë«ë°U á≤jô£H É¡æjõîJh ,É¡Ø«∏¨Jh ,É¡àÄÑ©J Öéj ∂dòd ,áëFGôdGh

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 É¡æjõîJh äÉ q«dƒ≤ÑdG áÄÑ©JøjôªàdG
(6-1)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

5

6

 .¿ƒ∏dGh ºé◊G å«M øe Ö°SÉæe Qó°S ‘ ∫ƒ≤ÑdG ™°V

  .äóLh ¿EG ,ÉgÒZh ÖFGƒ°ûdGh ≈°ü◊G øe ¢ü∏îJ

 .áÑ°SÉæe ¿GRhCÉH ¿ƒ∏jÉædG ¢SÉ«cCÉH ∫ƒ≤ÑdG ÅÑY

.∫ƒ≤ÑdG ™e ¬£∏NGh ,í∏ŸG øe π«∏≤dG ∞°VCG

 ≈∏Y ,É keÉ“ ÜƒÑ◊G q¢UôH ∂dPh .¢ù«μdG øe AGƒ¡dG Æôa

.π«∏b ∂ª°ùH É kë£°ùe kÓμ°T òNCÉJ ¿CG

 IOƒ©dÉH AGƒ¡∏d íª°ùJ ¿CG ¿hO ¢ù«μdG øe ìƒàØŸG ±ô£dG pøKG

 ¢SÉ«cCG  ΩÉ◊  áæ«cÉe  hCG  ¢ùÑμŸG  ΩGóîà°SÉH  ¬≤∏ZG  ºK  ,¬∏NGO

 .(1) πμ°ûdG .áÑ°SÉæe á∏«°Sh …CÉH hCG á«FÉHô¡μdG ¿ƒ∏jÉædG
( 1 ) πμ°ûdG

45

 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf  

 .(.. ..AÉ«dƒ°UÉØdGh ,AÓjRÉÑdG) ∞«∏¨Jh áÄÑ©J :º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùM hCG

 .»∏ªY øjô“ qπc ò«ØæJ ‘ É¡©ÑàJ »àdG πª©dG äGƒ£N ÖàcG  

 áë°VGh Ö£°T áªFÉb ≥ah ,É¡à©ÑqJG »àdG πª©dG äGƒ£N øe Iƒ£N qπμd ∂ª∏©J ºq«b  

 :»JCÉj Éªc IO qófih

.∂Ø∏e ‘ »JGòdG ∂FGOCG Ëƒ≤àH ßØàMG  

q

á°SQÉªªdG øjQÉªJ

ºbôdGπª©dG äGƒ£Nº©f’
1
2

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

7  

8

9

 ïjQÉJh  ,IOÉŸG  º°SG  âHÉK  ÈM  …P  º∏b  ∫Éª©à°SÉH  ÖàcG

.¿É«H ábÉ£H ΩGóîà°SÉH äGƒÑ©dG ≈∏Y ¬àqÑKh ,áÄÑ©àdG

 óq«Lh ,±ÉL OQÉH ¿Éμe ‘ ¢SÉ«cC’G hCG äGƒÑ©dG ßØMG

 .É¡æ«H á«aÉc äÉZGôa ∑ôJGh ,¢VQC’G øY á©ØJôeh ,ájƒ¡àdG

 .É¡àeÓ°S øe ó qcCÉà∏d ÉvjQhO äGƒÑ©dG ÖbGQ
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    المو�ضوع         البقوليات )الفول المدم�س(

- يجهّز لاأدوات والمواد اللازمة.
- يعدّ طبق الفول المدم�س بطريقة �صحيحة، ويقيّمه.

السلامة المهنية
• الالتزام بملاب�س العمل الخا�صة. 

• الانتباه ال�شديد عند ا�ستخدام الغاز، و�إغلاق المفتاح بعد الانتهاء.

التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب 
- يق�سّم المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعيّن مقررًا لكلّ مجموعة.

- يكلّف طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )1-7( )�إعداد طبق الفول المدم�س(، ثم 
كتابتها على ال�سبورة.

- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات لاأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 

- تكلّف المجموعات بتنفيذ التمرين، والالتزام بخطوات العمل، مع �ضرورة 
الالتزام ب�شروط ال�صحّة وال�سلامة. 

- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.
- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.

- لاإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

.ºé◊G á£ q°Sƒàe áaÉ÷G ∫ƒØdG ÜƒÑM øe Üƒc 1
2  -

.¿ƒª«∏dG Ò°üY øe ¿ÉJÒÑc ¿Éà≤©∏e -

ΩƒK É q°üah  ,¿ƒàjõdG âjR øe ¿ÉJÒÑc ¿Éà≤©∏e -

.áÑZôdG Ö°ùM ¿ƒªch ,í∏e IÒ¨°U á≤©∏e -

.áÑZôdG Ö°ùM áæ«ëW IÒÑc á≤©∏e -

.áehôØe IQhóæHh ,Újõà∏d ΩhôØe ¢ùfhó≤H -

IÉØ°üe –             ≥«ªY AÉfEG -

…QÉ«©e Üƒc –     §¨°V IôéæW –
IÒ¨°U á≤©∏e –        IÒÑc á≤©∏e –

  ≥ÑW –                    ábóe -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

 .IQÉ¡ŸG ò«Øæàd áeRÓdG äGhOC’Gh qOGƒŸG õ q¡Œ -1

 .áë«ë°U á≤jô£H ¢ùeóŸG ∫ƒØdG qó©J -2

.¢ùeóŸG ∫ƒØdG ≥ÑW ºq«≤J -3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
 ,Qƒ£a) É¡©«ªL äÉÑLƒdG ‘ πcDƒjh ,kAÉ``à°Th É kØ«°U á∏ª©à°ùŸG á«Ñ©°ûdG ¥ÉÑWC’G øe ¢ùeóŸG ∫ƒØdG qó``©oj

 .âjõdGh ¿ƒª«∏dG Ò°üY ¬«dEG IOÉY ±É°†jh ,äÓÑ≤ŸG øe ∞æ°üc πª©à°ùjh ,(AÉ°ûYh ,AGóZh

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

¢ùeóŸG ∫ƒØdG ≥ÑW OGóYEGøjôªàdG
(7-1)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2
3
4

5

6

 ,ÖFGƒ°ûdGh ≈°ü◊G øe ∫ƒØdG äÉqÑM qƒ∏N øe ó qcCÉJ
  .(1) πμ°ûdG

  .AÉŸÉH G kó«L ∫ƒØdG π°ùZG

 .áYÉ°S 12-8 IóŸ É k≤Ñ°ùe ¬«∏Z q” ÅaGO AÉe ‘ ∫ƒØdG ™≤fG

 IôéæW ‘ ¬©°Vh (2) πμ°ûdG ‘ Éªc ,∫ƒØdG u∞°U
.Év«∏¨e kAÉe ¬aÉ©°VCG 4 ƒëf ∞°VCGh ,§¨°†dG

 ,ÉkÑjô≤J áYÉ°S I qóŸ áFOÉg QÉf ≈∏Y ¬≤∏°SGh ,Iôéæ£dG ≥∏ZCG
 .(3) πμ°ûdG

.ΩÉ¡HE’Gh ógÉ°ûdG ÚH ¬£¨°†H ∫ƒØdG è°†f ÈàNG

,Év«FõL ¬°Sôg ó©H hCG kÓeÉc ¥ƒ∏°ùŸG ∫ƒØdG §∏NG

 ΩƒãdGh  ,¿ƒª«∏dG  Ò°ü©H  ,(4)πμ°ûdG  ‘  Éªc

.(5) πμ°ûdG ô¶fG ,¿ƒªμdGh  ,í∏ŸGh ,¢Shô¡ŸG

 .( áæ«ë£dG øe IÒÑc  á≤©∏e áaÉ°VEG øμÁ )

( 1 ) πμ°ûdG( 2 ) πμ°ûdG

( 3 ) πμ°ûdG( 4 ) πμ°ûdG

7
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                                           عملي )3 �ساعات(   

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بعمل م�شروع الحبوب والبقوليات )المهمة لاأولى(.

- ا�ستراتيجية التقويم: التوا�صل.
- �أداة التقويم: �أ�سئلة و�أجوبة.

للمعلم

للطالب

47

:»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JOóYCG …òdG ∫ƒØdG ≥ÑW ºq«b .9 

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1πμ°ûdG .áFÎ¡e ÒZ ∫ƒØdG äÉqÑM

2¿ƒ∏dG »æH

3 IhGô£dGÉ keÉ“ áé°VÉf ∫ƒØdG äÉqÑM

4 º©£dG .ôgÉX ∫ƒØdG º©Wh ,õq«‡h ,»¡°T

 :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y -1

  .∫ƒØdG ≥Ñ£d âjõdGh ¿ƒª«∏dG Ò°üY áaÉ°VEG -Ü        .É k≤Ñ°ùe »∏ oZ AÉe ‘ ∫ƒØdG ≥∏°ùH í°üæoj -CG       

?èàæŸG äÉØ°U RôHCG Ée -3          .¢ùeóŸG ∫ƒØ∏d á«FGò¨dG áª«≤dG O qóM -2

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

  :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,∫ƒØdG OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

∫ ØdG ≥ £d âjõdGh ¿ ∏dGØdG £d dG ¿ ∏d £d d

º`jƒ`≤`àdG

™ º

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1.πª©dG ‘ á«°üî°ûdG á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2.É k≤Ñ°ùe ¬«∏Z q” AÉe ‘ ∫ƒØdG â©≤f

3 ±É©°VCG 4 áÑ°ùæH AÉŸG âØ°VCG

4 .áë«ë°U á≤jô£H ∫ƒØdG è°†f áLQO äÈàNG 

5 .πª©dG AÉæKCG áeÓ°ùdG óYGƒb âeõàdG

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

8   ºK  ,¢ùfhó≤ÑdÉH  ¬æqjRh  ,Ëó≤àdG  ≥ÑW  ‘  ∫ƒØdG  ™°V

 π°üÑdG  ¬©e  Ω qó≤j  .¿ƒàjõdG  âjR  ¬ë£°S  ≈∏Y  ∞°VCG

 .(6) πμ°ûdG ,¿ƒàjõdGh äÓq∏îŸGh

.¢UÉî°TCG 5-3 á« qªμdG »ØμJ
( 5 ) πμ°ûdG( 6 ) πμ°ûdG
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    المو�ضوع         البقوليات )الحم�ص بالطحينة(                     

- يجهّز لاأدوات والمواد اللازمة.
- يعدّ طبق الحم�ص بالطحينة بطريقة �صحيحة، ويقيّمه.

السلامة المهنية
• الالتزام بملاب�س العمل الخا�صة. 

• الانتباه ال�شديد عند ا�ستخدام الغاز، و�إغلاق المفتاح بعد الانتهاء.

التعلّم من خلال الن�شاط /التدريب 
- يق�سّم المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعيّن مقررًا لكلّ مجموعة.

- يكلّف طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )1-8( )�إعداد  طبق الحم�ص بالطحينة(، 
ثم كتابتها على ال�سبورة.

- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات لاأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يكلف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 

العمل، مع �ضرورة  والالتزام بخطوات  التمرين،  بتنفيذ  المجموعات  تكلف   -
الالتزام ب�شروط ال�صحّة وال�سلامة.    

- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.
- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.

- لاإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

.±É÷G ¢ü qª◊G øe Üƒc 1
2  -

.ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμ«H øe IÒ¨°U á≤©∏e 1
4  -

.áæ«ë£dG øe IÒÑc ≥YÓe 3 -

.¿ƒª«∏dG Ò°üY øe IÒÑc ≥YÓe 3 -

 ,¿ƒàjõdG âjR IÒ``Ñc ≥YÓe 4h ,áÑZôdG Ö``°ùM ΩƒK ¢``üa -

 ,¿ƒªch ,Újõà∏d ΩhôØe ¢ùfhó≤Hh   ,í∏e IÒ¨°U á``≤©∏eh

.áÑZôdG Ö°ùM ¥Éª°Sh

IÉØ°üe –          ≥«ªY AÉfEG -

…QÉ«©e Üƒc –      §¨°V IôéæW –

IÒ¨°U á≤©∏e –      IÒÑc á≤©∏e –

   Ëó≤J ≥ÑW –                  ábóe -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

 .IQÉ¡ŸG ò«Øæàd áeRÓdG äGhOC’Gh OGƒŸG õ q¡Œ -1

 .áë«ë°U á≤jô£H áæ«ë£dÉH ¢ü qª◊G qó©oJ -2

  .áæ«ë£dÉH ¢ü qª◊G ≥ÑW ºq«≤J -3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 IOÉY πcDƒjh ,õ«ªŸG º``©£dG äGPh ,QÉ°ûàf’G á``©°SGh á«Ñ©°ûdG ¥ÉÑWC’G øe á``æ«ë£dÉH ¢ü qª◊G ≥ÑW qó``©oj

 .(IÒ£°T) áØ«ØN áÑLƒc hCG ,AÉ°ûY hCG ,Qƒ£a áÑLƒc hCG ,¢ù«FôdG ≥Ñ£∏d ≥aGôe hCG ,äÓÑ≤ªc

 .∫Éª©à°S’G ÚM ≈dEG áLÓãdG ‘ ¬¶ØMh ¬îÑW ó©H √õ«¡Œ ‘ ´GöSE’G »¨Ñæj ∂dòd ∞∏àdG ™jöS ¢ü qª◊G

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 áæ«ë£dÉH ¢ü qª◊G ≥ÑW OGóYEGøjôªàdG
(8-1)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

 ,ÖFGƒ°ûdGh  ,≈°ü◊G  øe  ¢ü qª◊G  äÉqÑM  qƒ∏N  øe  ó qcCÉJ

 .áÑjô¨dG ÜƒÑ◊Gh

 ∫GƒW AÉŸG øe á«aÉc á« qªc ‘ G kó«L ¬∏°ùZ ó©H ¢ü qª◊G ™≤fG

 äÉfƒHôμ«H  øe  IÒ¨°U  á≤©∏e   1
4   áaÉ°VEG  øμÁ  ,π«∏dG

 .(1) πμ°ûdG ,ΩƒjOƒ°üdG( 1 ) πμ°ûdG
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                             عملي )3 �ساعات(  

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة ب�إعداد طبق )فتة الحم�ص بالطحينة(، وتنفيذه �أمام الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم: �سلّم التقدير اللفظي.

للمعلم
- منظمة ال�صحّة العالمية

-  http://www.who.org 

للطالب

49

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

3  

4

5

6

7

8

9

10

.(2) πμ°ûdG ,™≤ædG AÉe øe G kó«L ¢ü qª◊G ÜƒÑM ∞£°TG

 á©HQCG  ƒëf ¬«dEG  ∞°VCGh ,§¨°†dG IôéæW ‘ ¢ü qª◊G ™°V

.Év«∏¨e kAÉe ¬aÉ©°VCG

 íÑ°üjh  è°†æj  ≈àM áYÉ°S  øY qπ≤J  ’ IóŸ  ¢ü qª◊G  ≥∏°SG

.¢Sô¡∏d kÓHÉb

 øe ¬à«Ø°üJ ó©H ¬£°ùÑH ∂dPh áYöùH ¥ƒ∏°ùŸG ¢ü qª◊G O qôH

 ,(3) πμ°ûdG ,OÈj ≈àM øeõdG øe IÎØd á«æ«°U ≈∏Y AÉŸG

.≥∏°ùdG AÉÃ ßØàMGh

 â∏°üM »àdG  ñƒÑ£ŸG  ¢ü qª◊G  øe  ÜGƒcC’G  OóY  ßM’

 .É¡«∏Y

 ¬eGƒb íÑ°üj ≈àM ≥∏°ùdG AÉe øe á« qªc ™e ¢ü qª◊G ¢SôgG

 πμ°ûdG  ,  »FÉHô¡μdG  •ÓÿG  ∫Éª©à°SÉH  øμeCG  Ée  É kªYÉf

.áÑ°SÉæe IGOCG …CG hCG (Ü ,CG/4)

 ΩƒãdGh  ,¿ƒª«∏dG  Ò°üYh  ,áæ«ë£dG  ™e  ¢ü qª◊G  §∏NG

.í∏ŸGh ,¢Shô¡ŸG

 äÉqÑMh ,¢ùfhó≤ÑdÉH ¬æqjRh ,Ëó≤àdG ≥ÑW ‘ ¢ü qª◊G ™°V

 ,¿ƒàjõdG âjRh ,¿ƒªμdGh ,¥Éª°ùdGh ,¥ƒ∏°ùŸG ¢ü qª◊G

.∫Éª©à°S’G Ú◊ áLÓãdG ‘ ¬¶ØMG qºK ,(5) πμ°ûdG

.¢UÉî°TCG 5-3 á« qªμdG »ØμJ

( 2 ) πμ°ûdG

( 3 ) πμ°ûdG

( CG/4 ) πμ°ûdG

( Ü/4 ) πμ°ûdG

( 5 ) πμ°ûdG

50

:»JCÉj É‡ kÓc π∏Y -1

.¢üª◊G ™≤f óæY ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμjÉH øe á∏«∏b á« qªc áaÉ°VEG -  CG  

  .≥∏°ùdG AÉÃ ®ÉØàM’G π°†Øj - Ü

 ?ïÑ£dG ó©H ¢üª◊G ºéM OGR ºc -2

.¢üª◊G ≥ÑW ÚjõJ ‘ πª©à°ùJ iôNCG OGƒe ôcPG -3

? èàæŸG äÉØ°U RôHCG Ée -4

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 áªFÉb  øe Iô≤a  qπc ΩÉeCG  (   )  IQÉ°TEG  ™°VƒH  ,áæ«ë£dÉH  ¢üª◊G OGóYEG  IQÉ¡Ÿ  ∂ª∏©J  ºu«b

 :á«JB’G Ö£°ûdG

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1.πª©dG ‘ á«°üî°ûdG á që°üdG óYGƒb nâ«YGQ

2.±É©°VCG 4 áÑ°ùæH AÉŸG âØ°VCG

3 .áë«ë°U á≤jô£H è°†ædG äÈàNG

 ∂dPh ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG  IOƒ÷G  äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JOóYCG  …òdG  áæ«ë£dÉH  ¢üª◊G ≥ÑW ºq«b

 .∑ÎaO ‘ ∂dP π qé°Sh ,≥ëà°ùŸG ôjó≤àdG óæY (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1ΩGƒ≤dG .¢ùfÉéàeh ºYÉf èàæŸG

2¿ƒ∏dG—Éa »æ«ëW

3 º©£dG kÓ«∏b ¢†eÉMh ,ôgÉX ¢üª◊G º©W
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    المو�ضوع         البقوليات )الفلافل(

- يجهّز لاأدوات والمواد اللازمة.
- يعدّ الفلافل بطريقة �صحيحة، ويقيّمها.

السلامة المهنية
• الالتزام بملاب�س العمل الخا�صة.

• الانتباه ال�شديد عند ا�ستخدام الغاز، و�إغلاق المفتاح بعد الانتهاء.
• الانتباه ال�شديد، و�إبعاد الوجه في �أثناء القلي.

التعلّم من خلال الن�شاط/ التدريب 
- يق�سّم المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعيّن مقررًا لكلّ مجموعة.

كتابتها  ثم  الفلافل(،  )�إعداد   )9-1( التمرين  نتاجات  بقراءة  طالبًا  يكلّف   -
على ال�سبورة.

- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات لاأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 

- تكلّف المجموعات بتنفيذ التمرين، والالتزام بخطوات العمل، مع �ضرورة 
الالتزام ب�شروط ال�صحّة وال�سلامة.    

- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.
- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.

- لاإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 
- تقييم �أداء الطلبة.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

51

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .π«∏dG ∫GƒW ´ƒ≤æŸG ¢üª◊G øe ƒ∏«c 1
2  -

.ΩhôØŸG ∞°TÉædG π°üÑdG øe ºé◊G Éà£°Sƒàe ¿ÉàÑM -

 IôHõμdG ø``e IÒÑc á≤©∏eh ,Ωhô``Øe ¢ùfhó≤H Üƒ``c -

.áªYÉædG

 .¿ƒªch ,í∏eh ,πØ∏ØdG øe IÒ¨°U á≤©∏eh ,ΩƒK ¿Éæ°SCG 4 -

.ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμjÉH øe IÒ¨°U á≤©∏e -

 .»∏b âjR -

á©°SGh IôéæW –       IÉØ°üe –    ≥«ªY AÉfEG -

 IÒ¨°U á≤©∏e – IÒÑcá≤©∏e – …QÉ«©e Üƒc –
áaô¨e –  ≥ÑW –  ºë∏dG Ωôa ádBG –    ábóe -

Úμ°S –    ™«£≤J ìƒd–   ∂Ñ°T á∏°S –
  á≤«ªY IÓ≤e - πaÓØdG ¢UGôbCG π«μ°ûJ IGOCG –

  .áÑ≤ãe »∏b á≤©∏e -    IQGôM ¿Gõ«e –

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

 .IQÉ¡ŸG ò«Øæàd áeRÓdG äGhOC’Gh OGƒŸG õ q¡Œ -1

 .áë«ë°U á≤jô£H πaÓØdG qó©oJ -2

 .πaÓØdG ºq«≤J -3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 óbh ,ôFÉ£°ûdG ‘ I qƒ°ûfi πaÓØdG ¢``UGôbCG πcDƒJh ,á¡μædG ‘ Iõ«ªŸG á«Ñ©°ûdG á``ª©WC’G øe πaÓØdG ó``©oj

 Ωó≤oJ Éªc ,¿É‚PÉÑdGh ,ÉWÉ£ÑdGh ,IôgõdÉc ,‹É≤ŸG ¢†©H hCG ,á``£∏°ùdGh ,áæ«ë£dÉH ¢üª◊G É¡«dEG ±É``°†j

  .á«FGòZ áÑLƒc äGhGö†ÿG á£∏°Sh ,¢ùeóŸG ∫ƒØdG hCG áæ«ë£dÉH ¢üª◊G ≥ÑW ™e πaÓØdG

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 πaÓØdG OGóYEGøjôªàdG
(9-1)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

 ,¬«∏Z ≥Ñ°S AÉÃ π«∏dG ∫GƒW ¬©≤fGh ,¢üª◊G ∞ q¶f

 .AÉŸG øe ¢üª◊G u∞°U

( 1 ) πμ°ûdG

.(1) πμ°ûdG
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                             عملي )3 �ساعات (   

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة  ب�إعداد الفلافل المح�شوة، وتنفيذ ذلك �أمام الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.
- اداة التقويم: �سلّم تقدير العددي.

للمعلم
- معين �صيام و�أماني ال�سرحان، المو�سوعة العالمية للطبخ، عمّان، 2011م.

للطالب

52

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

3  

4

5

6

7

8

9

 É keôa  Éª¡eôaGh  ,G kó«L  IôHõμdGh  ¢ùfhó≤ÑdG  π°ùZG

.(2) πμ°ûdG ,É kªYÉf

.(3) πμ°ûdG ,Éª¡©£bh ,G kó«L ΩƒãdGh π°üÑdG qöûb

 ,áªë∏dG Ωôa ádBG ‘ É¡©°Vh ,É¡©«ªL OGƒŸG §∏NG

.(4) πμ°ûdG ,ºYÉf πμ°ûH É¡eôaGh

 ,äÉfƒHôμjÉÑdGh ¿ƒªμdG ™e äGQÉ¡ÑdGh í∏ŸG ∞°VCG

 ∑ôJGh  ,(Ü,CG/5)  πμ°ûdG  ,É¡°†©H  ™e  É¡£∏NGh

 øμÁ .G kó«L ¬æéYG ºK,ÚàYÉ°S  ≈dEG  áYÉ°S  øe §«∏ÿG

.(6) πμ°ûdGô¶fG ,AÉŸG øe π«∏≤H ó«dG Ö«WôJ

 ‘  º°S7  ´ÉØJQÉH  âjõdG  øe  á«aÉc  á« qªc  ø qî°S

 IÉYGôe ™e ,áÑ°SÉæŸG »∏≤dG áLQO ≈àM á≤«ªY IÓ≤e

.ÚNóàdG áLQO ≈dEG ∫ƒ°UƒdG ΩóY

 π«μ°ûJ  ádBG  ∫Éª©à°SÉH  πaÓØdG  ¢UGôbCG  π qμ°T

 É¡μª°S  ájôFGO  ¢UGôbCG  áÄ«g  ≈∏Y ó«dÉH  hCG  πaÓØdG

 ≈àM É¡∏bGh ,QÉ◊G âjõdÉH É¡£≤°SCGh ,ÉkÑjô≤J º°S1

.(7) πμ°ûdGô¶fG ,Ú¡LƒdG øe qôª–

 á∏°S ‘ É¡©°VƒH âjõdG øe πaÓØdG ¢UGôbCG u∞°U

.(8) πμ°ûdG ,á°UÉN á«μÑ°T

..(9) πμ°ûdG ,áæNÉ°S ¢UGôbC’G Ω qób

.¢UÉî°TCG 5-3 á« qªμdG »ØμJ

  πaÓØdG Iƒ°ûM

 ÒZ øe ÉkaÉØ°T í``Ñ°ü«d Év«∏≤eh É kªYÉf É`` keôa ΩhôØe π``°üH 

 Ö°ùM áY qƒæe äGQÉ¡Hh ,¥Éª°ùdG ¬d ±É°†jh ,ôªëj ¿CG

 .º°ùª°ùdÉH ¢UGôbC’G π«μ°ûJ  ó©H í£°ùdG ¢Tôjh ,áÑZôdG

( 2 ) πμ°ûdG

( 4 ) πμ°ûdG

( Ü/5 ) πμ°ûdG

( 7 ) πμ°ûdG

( 3 ) πμ°ûdG

( CG/5 ) πμ°ûdG

( 6 ) πμ°ûdG

( 8 ) πμ°ûdG

( 9 ) πμ°ûdG

10

53

:»JCÉj É‡ kÓc π∏Y -1

 .Égƒ¡W πÑb ∫ƒ≤ÑdG ™≤f IQhöV -  CG 

 .äG qôe çÓK øe ÌcC’ »∏≤dG âjR ∫Éª©à°SG ΩóY -Ü

 .èjõŸG ≈dEG ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôc áaÉ°VEG -`L

? »∏≤∏d áHƒ∏£ŸG áLQódG ≈dEG âjõdG IQGôM áLQO ∫ƒ°Uh ≈∏Y ∫óà°ùJ ∞«c -2

? πaÓØdG äÉf qƒμe Ée  -3

? èàæŸG äÉØ°U RôHCG Ée  -4

 .»JGòdG Ëƒ≤àdG

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a πc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,πaÓØdG OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1.πª©dG ‘ áeÓ°ùdGh á që°üdG óYGƒb nâ«YGQ

2.èjõŸG ≈dEG ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôc âØ°VCG 

3.áë«ë°U á≤jô£H πaÓØdG â«∏b

 ™°VƒH ∂dPh ,∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah É¡JOóYCG  »àdG  πaÓØdG ¢UGôbCG  ºq«b

 .∑ÎaO ‘ ∂dP πé°Sh ,≥ëà°ùŸG ôjó≤àdG óæY (  ) IQÉ°TEG

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1πμ°ûdG ÜG qòL ô¡¶e äGP ácÉª°ùdGh,πμ°ûdG áª¶àæe ¢UGôbC’G

2¿ƒ∏dGêQÉÿG øe ábÎfi ÒZh ,»æÑ∏d πFÉe »ÑgP

3á«æÑdG .áμ°SÉªàe

4 è°†ædG .πNGódG øe áé°VÉf ¢UGôbC’G

5 á¡μædG.á«¡°û∏d á–Éah ,á«cR áëFGôdGh º©£dG
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    المو�ضوع         البقوليات )م�شروع الحبوب والبقوليات )1((

- ي�شارك في تنفيذ الم�شروع لاإنتاجي. 

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ التدريبات والتمارين 
- يجيب الطلبة عن �أ�سئلة المو�ضوع.

ن على ال�سبورة. - تناق�ش لاإجابات في غرفة ال�صف، وتدوَّ
التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب 

- يناق�ش المعلم مع الطلبة م�شروع )الحبوب والبقوليات(.
الطلبة  مع  ويناق�شها  للم�شروع،  لاأ�سا�سية  المعلومات  بقراءة  طالبّا  يكلّف   -

لتحديد الم�شكلة.
- يكلّف الطلبة جميعهم بتنفيذ المهمة لاأولى.

- يق�سّم الطلبة  �أربع مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة، ويذكّر المجموعات 
ب�ضرورة الالتزام ب�شروط ال�صحّة وال�سلامة.

• المجموعة لاأولى: تعدّ الفول النابت.
• المجموعة الثانية: تعدّ البليلة.

• المجموعة الثالثة: تعدّ البو�شار.
• المجموعة الرابعة: تعدّ الترم�س.

- تقوم المجموعات ببيع المنتجات للطلبة  في المق�صف.
- تقييم للم�شروع.

- متابعة عمل المجموعات من قبل المعلّم.
- تكليف المجموعات بتنفيذ المهمة الثانية )جمع المعلومات وال�صور(. 

• المجموعة لاأولى: تبوّب المعلومات وتن�سّقها.
• المجموعة الثانية: ت�صمم المطويةّ. 

• المجموعة الثالثة: تطبع المعلومات في المطويّة.   
- توزيع المطوية على المجتمع المحلي.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

54

 .∫ƒ≤Ñ∏d á«FGò¨dG áª«≤dG ôcPG 1

 .∫ƒ≤ÑdG ´GƒfCG ºgCG ôcPG 2

:å«M øe ∫ƒØdGh ¢üª◊G ÚH ¿QÉb 3

  ä’Éª©à°S’G -Ü    á«FGò¨dG áª«≤dG - CG

 :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y 4

  .É¡JÓjóH hCG Ωƒë∏dG áYƒª› øe ∫ƒ≤ÑdG qó©J -  CG 

 á«ª°†¡dG äÉHGô£°V’G ¢†©H ≈dEG ∫ƒØdGh ,¢üª◊G ∫hÉæJ ‘ •GôaE’G …ODƒoj -Ü

.ñÉØædGh

 .∫ƒ≤ÑdG ƒ¡W ‘ è°†ædG ó©H ¬àaÉ°VEG Öéj ,¢†ª◊G ∫Éª©à°SG óæY -`L

 .∫ƒ≤ÑdG ™≤f ‘ ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμjÉH øe IÒÑc äÉ« qªc ∫Éª©à°SG ΩóY - O 

.¿ƒgódG ¢†©H ∫ƒ≤ÑdG áÑLh …ƒà– ¿CG π°†Øoj -`g

? øjõîàdGh πcCÓd á◊É°üdG ∫ƒ≤ÑdG äÉØ°U Ée 5

 .Égƒ¡W πÑb ∫ƒ≤ÑdG ™≤f óFGƒa O qóY 6

  .á«FGò¨dG áª«≤dG å«M øe ∫ƒ≤ÑdG ‘ ƒ¡£dG ÒKÉJ í q°Vh 7

 :»JB’G ∫hó÷G CÓeG 8

á``∏```Ä°SC’G

ºbôdG ÉfOÓH ‘ äÉq«dƒ≤ÑdG ´GƒfCG ô¡°TCG ä’Éª©à°S’G ºgCGá«FGò¨dG áª«≤dG



181

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                            عملي )3 �ساعات(   

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بكتابة تقرير عن �أهمّية الحبوب والبقول في حياتنا، وعر�ضه  من 

خلال لاإذاعة المدر�سية. 

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على لاأداء.
- اداة التقويم: �سلّم التقدير العددي.

للمعلم

للطالب
 -www.amazing-cooking.com  

55

 äÉ«dƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G  :»LÉàfE’G ´hô°ûŸG äÉ«dƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G  :»LÉàfE’G ´hô°ûŸG

 OƒLƒd áé«àf ÜÉÑ°ûdG áÄa á°UÉNh ÉæJÉ©ªà› ‘ OGôaC’G ájò¨J äôKÉJ

 ájòZC’G ¢†©Ñd ájQÉéàdG äÉjÉYódÉc) ÉkÑ∏°S äôKCG »àdG πeGƒ©dG ¢†©H

 QÉ°ûàfG ≈dEG káaÉ°VEG ,(ÉgÒZh..,á«ª∏©dG ÒZ  äÓéŸGh ,á« që°üdG ÒZ

 á« që°üdG  QÉ°†ŸÉH  áÄØdG  √òg  π¡Lh  ,á«FGò¨dG  äÓ qªμŸG  ∫Éª©à°SG

 ,áæª°ùdÉc)  ¢VGôYC’G  øe  ójó©dG  ‘  âÑÑ°ùJ  å«M  ,É¡æY  áŒÉædG

 ¿Éc ∂dòd ,(ÉgÒZh  . .,¿Éæ°SC’G ¢Sƒ°ùJh ,∫ƒªÿGh ,π°ùμdGh

 ≈∏Y  ájƒàëŸG  ájòZC’G  QÉ«àNG  á«Yƒf  Ú°ù–  ≈∏Y  πª©dG  øe  qóH’

 .á«FGò¨dG öUÉæ©dG øe á«aÉc äÉq«ªc

 á«FGò¨dG É¡àª«b q¿C’ ,∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G É¡°SÉ°SCG ájhò¨J πFGóH ™°Vh ‘ ºgÉ°ùJ ¿CG ∂æe Üƒ∏£ŸG

 ,ÉkÑjô≤J ΩÉ©dG QGóe ≈∏Y ôaGƒàJh ,Év«Ñ°ùf øªãdG á°ü«NQh ,êÉàfE’G á∏¡°Sh ,áq«ë°UÉ¡fC’h ,á«dÉY

 ∂«∏Y ∂dP ≥«≤ëàdh ,ájòZCÓd ºgQÉ«àNG á«Yƒf Ú°ù– ≈∏Y á°SQóŸG áÑ∏W É¡dÓN øe óYÉ°ùJ

 :∂ª∏©e ±GöTEÉH »JCÉj ÉÃ ΩÉ«≤dG

 º∏©J  á«é«JGÎ°SG  :´höûŸG

 …Oôa  •É°ûf  ≈∏Y  áªFÉb

 •É°ûædG  Gògh  ,»YÉªL  hCG

 º∏©àdGh  á«dÓ≤à°S’G  Rõ©j

 áÑ∏£dG ¬«a πªëàjh ,ÊhÉ©àdG

.º¡ª∏©J á«dhDƒ°ùe

      ™°Vh ,áÑ∏£dG ÚH ádhGóàeh á°SQóŸG ‘ IOƒLƒe á« që°U ÒZ á«FGòZ ™∏°S çÓK ™ªLG *

 .∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G É¡°SÉ°SCG á« që°U äÉéàæe áKÓK É¡∏HÉ≤e

 .ÉgOGóYEG ¥ôWh áØ∏àîŸG ∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G äÉéàæŸ G kQƒ°Uh äÉeƒ∏©e ™ªLG  *

 ÜÉ°ùMh ,á°SQóŸG ‘ ´höûŸG ò«ØæJ á«fÉμeEG ) ≈∏Y ºμë∏d á«FóÑe ihóL á°SGQO πªYG  *

 IÒ¨°üdG ™jQÉ°ûŸG ´ƒ°VƒŸ ∂à°SGQO ∫ÓN øe ¬≤≤ëà°S …òdG íHôdG QGó≤eh ,áØ∏μàdG

  .IQGOE’G IOÉe ‘

 ,QÉ°TƒÑdG  )  ∫ƒ≤ÑdGh  ÜƒÑ◊G  äÉéàæŸ  áØ∏àfl ´GƒfCG  OGóYEG  äÉYƒª› ∫ÓN øe ò qØf  *

 áHQƒ°Th ,IQ qóéŸGh ,πaÓØdGh ,¢ùeóŸG ∫ƒØdGh ,âHÉædG  ∫ƒØdGh ,¢ùeÎdGh ,á∏«∏ÑdGh

 .(ÉgÒZh..... ..,¢Só©dG

 .(ÉgÒZh ...,™«ÑdG áÑ°ùfh ,íHôdG ) ´höûŸG ºq«b  *

   ¤hC’G á qª¡ŸG
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              ,É¡dhÉæJ á« qªgCGh ∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G óFGƒa ∫ƒM ºgOÉ°TQEGh ¢SÉædG á«Yƒàd ájƒ£e º qª°U *
.º°ù÷G ≈∏Y ÉgQÉ°†eh á©jöùdG äÉÑLƒdG ™e á«FGò¨dG áª«≤dG ¿QÉbh      

 .äÉcQÉ°ûŸGh QÉμaC’G É¡«a ™°†J âfÎfE’G ≈∏Y áf qhóe qóYCG *

 ? ´höûŸG ∫ÓN øe ájƒHÎdG äGójóéàdG ¥hóæ°U ‘ ∂à°SQóe ∑QÉ°ûJ ¿CG øμÁ ∞«c *

 á«fÉãdG á qª¡ŸG

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1.´ƒ°VƒŸG ∫ƒM IÒãc äÉeƒ∏©e ™ªLCG ¿CG â©£à°SG

2.ájƒ£ŸG º«ª°üàd áÑ°SÉæŸG äÉeƒ∏©ŸG â°ü∏îà°SG

3  .ó«Øeh ÖqJôeh öüàfl πμ°ûH äÉeƒ∏©ŸG ¢VôY øe âæ qμ“

4
 Ió«ØŸG äÉeƒ∏©ŸG í«°VƒJ ‘ äÉ«FÉ°üME’Gh Qƒ°üdG âØ qXh

.™ªàéª∏d É¡Áó≤Jh

5
 Iƒ≤dG •É≤f G kO qófi ,É¡àª qª°U »àdG ájƒ£ŸG ºq«bCG ¿CG â©£à°SG

.É¡«a ∞©°†dG •É≤fh
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    المو�ضوع         البقوليات )الحبوب والبقوليات(

السلامة المهنية
 

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي   
- يكلّف المعلم الطلبة حلّ �أ�سئلة المو�ضوع والوحدة من خلال المجموعات بعد 

�ص زمنًا لذلك. تعيين مقرر، ويخ�صِّ
- التجول بين المجموعات والم�ساعدة غير المبا�شرة.

- ي�سلّم مقرر كل مجموعة  �إجابات مجموعته.
-  تبادل لاأدوار بين المجموعات.

لاإجابات  �إلى  التو�صل  بهدف  �إجاباتهم؛  وتناق�ش  الطلبة،  بين  حوار  يدار    -
ال�صحيحة وت�صويب لاأخطاء.

- يكتب الحل على ال�سبورة، ويتم التعليق عليه.
-  تدوّن لاإجابات، وت�سجل بطريقة ملائمة.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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¤hC’G IóMƒdG á∏Ä°SCG¤hC’G IóMƒdG á∏Ä°SCG

.ÜƒÑ◊G ‘ IôaGƒàŸG á«FGò¨dG öUÉæ©dG RôHCG ôcPG  1

 :»àdG íª≤dG äÉéàæe óMCG O qóM  2

.ïÑW ¿hO É¡dhÉæJ øμÁ -  CG  

.IÒ°üb Ióe ≈dEG É¡îÑW êÉàëj - Ü

 .á∏jƒW Ióe ≈dEG É¡îÑW êÉàëj - `L

.πZÈdGh ,Qƒ°û≤ŸG íª≤dGh ,áμjôØdG :ÉgOGóYEG ‘ πNój ÉkbÉÑWCG qº°S  3

 .á«FGò¨dG É¡àª«b ôcPGh ,∫ƒ≤ÑdG ± qôY  4

?k’Éª©à°SG ÌcC’G É¡qjCGh ,á«∏ëŸG ¥Gƒ°SC’G ‘ IôaGƒàŸG ∫ƒ≤ÑdG ´GƒfCG ôcPG  5

 .É k≤HÉ°S äôcP »àdG ÒZ ÉæJÉÑLh ‘ ¢üª◊Gh ∫ƒØ∏d iôNCG ä’Éª©à°SG O qóM  6

:»JCÉj É‡ kÓc π∏Y  7

 .¥ÉÑWC’G ¢†©H ∞«ãμàd ¿ƒë£ŸG RQC’G ±É°†oj -  CG 

.è°†ædG ó©H ∫ƒ≤Ñ∏d ¿ƒª«∏dG Ò°üY hCG IQhóæÑdG ÜQ ±É°†oj -Ü

.ïÑ£dG ‘ ¬FÉe ∫Éª©à°SG ΩóYh ,äÉfƒHôμjÉÑdG øe G kó«L áYƒ≤æŸG ÜƒÑ◊G ∞£°T Öéj -`L

.¬«∏Z ≥Ñ°S AÉe ‘ ≥∏°ùoJh ∫ƒ≤ÑdG ™≤æooJ -  O

 .(¢ûjOGôμdG ) IQòdG øe ´ƒæ°üŸG õÑÿG ≈∏Y º¡FGòZ ‘ ¢UÉî°TC’G ¢†©H óªà©j - `g

 .√óMh É¡æe qπc ∫hÉæJ øe π°†aCG É k©e ∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G ∫hÉæJ - h 

 .¬°ùØf AÉYƒdÉH Iójó÷G ™e áÁó≤dG ∫ƒ≤ÑdG hCG ÜƒÑ◊G øjõîàH í°üæj ’ - R 

 .áq«dƒ≤ÑdG ájòZC’G º¶©e ≈dEG ¿ƒªμdG áaÉ°VEÉH í°üæoj - ì 

.∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G ÚH á«FGò¨dG áª«≤dG ‘ äÉbhôØdG ôcPG  8
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           نظري )�ساعة(    

علاج

�إثراء
�أهمّية الحبوب والبقول في حياتنا، وعر�ضه   الطلبة بكتابة تقرير عن  تكليف   -

من خلال لاإذاعة المدر�سية. 

- ا�ستراتيجية التقويم: التوا�صل 
- �أداة التقويم: �أ�سئلة و�أجوبة

للمعلم

للطالب
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:¢üªë∏d á°†q«Ñe IOÉe áaÉ°VEÉH ºYÉ£ŸG ÜÉë°UCG Ö∏ZCG Ωƒ≤j  10

.¿É°ùfE’G º°ùL ≈∏YÉgQÉ°†eh á∏ª©à°ùŸG IOÉŸG º°SG øY åëHG -   CG 

 .á«fOQC’G ¢ù«jÉ≤ŸGh äÉØ°UGƒª∏d É¡à≤HÉ£e ióe - Ü

:áÑLh ‘ πcDƒj ∫ƒ≤ÑdG øe ôNBGh ÜƒÑ◊G øe G kóMGh É k≤ÑW ôcPG  11

.AÉ°û©dG - `L          .AGó¨dG - Ü         . Qƒ£ØdG - CG

.É k©e ∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G ÉgOGóYEG ‘ πNój ¥ÉÑWCG áKÓK O qóY  12

 :√ÉfOCG ∫hó÷G ‘ Éªc ,¢ùeóŸG ∫ƒØdG hCG áæ«ë£dÉH ¢üª◊G øe óMGh øë°U ÚH ¿QÉb  9

  »à«H πªY    IõgÉL áÑ∏Yº©£ŸG øe õgÉL øë°U

 ájOÉŸG áØ∏μdG

OGóYE’G Ióe

º©£dG

¿ÉeC’G »MGƒfh äÉaÉ°VE’G

QOÉ°üŸG

áfQÉ≤ŸG ¬Lh

:á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,äÉq«dƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G ´ƒ°VƒŸ ∂ª∏©J ºq«b

»JGòdG Ëƒ≤àdG

ºbôdG:¿CG IóMƒdG √ò¡d »à°SGQO ó©H ™«£à°SCGº©f’

1
:á«JB’G º«gÉØŸÉH Oƒ°ü≤ŸG í q°VhCG 

.ó«ª°ùdGh  ,  πZÈdGh  ,   íª≤dGh  , áμjôØdGh , äÉq«dƒ≤ÑdGh , ÜƒÑ◊G  

2.∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G á« qªgCG qÚHCG 

3.∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G ´GƒfCG ± qô©JCG 

4
áª«≤dGh  ,Ö«cÎdG  :å«M  øe  äÉq«dƒ≤ÑdGh  ÜƒÑ◊G  ´GƒfCG  ÚH  ¿QÉbCG 

.äÉf qƒμŸGh  ,á«FGò¨dG 

5.∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G ‘ á«FGò¨dG öUÉæ©dG ≈∏Y á¶aÉëª∏d ÉkbôW èàæà°SCG 

6.áØ∏àîŸG äÉq«dƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G äÉéàæe ± qô©JCG 

7.äÉq«dƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G ä’Éª©à°SG õq«eCG 

8.É¡FGöTh ∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G QÉ«àNG óæY IOƒ÷G äÉØ°UGƒe O qóMCG 

9.∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G äGƒÑY äÉØ°UGƒe ± qô©JCG  

10.É¡æcÉeCGh ∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑë∏d áÑ°SÉæŸG øjõîàdG •höT qõ«eCG 

11.Égƒ¡Wh áØ∏àîŸG ∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G õ«¡Œ ≥FGôW ± qô©JCG 

12.á«∏ëŸG áÄ«ÑdG øe á«Ñ©°T ä’ƒcCÉe ≈∏Y á∏ãeCG »£YCG 

13.∫ƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G øe á«Ñ©°T ä’ƒcCÉe qö†MCG

14.á që«ë°U á≤jô£H á«Ñ©°ûdG ä’ƒcCÉŸÉH á°UÉÿG äGQÉ¡ŸG ≥qÑWCG 

15
,á«ë°üdGh ,á«FGò¨dG ¢üFÉ°üÿG å«M øe á«Ñ©°ûdG ä’ƒcCÉŸG ¥ÉÑWCG ºq«bCG 

.á«YÉªàL’Gh ,ájOÉ°üàb’Gh 

16.É¡FÉ≤HEG ≈∏Y πªYCGh ,á«YÉªàL’G »MGƒædG ‘ á«Ñ©°ûdG ä’ƒcCÉŸG ÒKCÉJ èàæà°SCG 

17äÉq«dƒ≤ÑdGh ÜƒÑ◊G ∫É› ‘ äGóéà°ùŸGh äGQ qƒ£àdG ÖcGhCG

59
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    مكوّنات المخبوزات والحلويات
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    المو�ضوع         المكوّنات الجافةّ )الدقيق(

- يتعرّف المكوّنات الجافة للمخبوزات والحلويات.
- يتو�صل �إلى مفهوم الدقيق ون�سبة الا�ستخلا�ص.

- يميّز  �أ�صناف الدقيق.
- يناق�ش العوامل الم�ؤثرة  في تكوين الغلوتين.

الدقيق, ن�سبة الا�ستخلا�ص.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
- يمهّد المعلم للدر�س بطرح مجموعة من الأ�سئلة، مثل:  

• ما �أهمّ الأغذية التي اهتمت المجتمعات بتطويرها منذ القدم؟
•  بماذا تختلف المخبوزات والحلويات عن بع�ضها؟

• على ماذا يعتمد نجاح �إنتاج المخبوزات والحلويات؟
• هل المكوّنات كلها جافة �أم رطبة؟

المخبوزات  مكوّنات  طبيعة  لتحديد  ويناق�شها  الإجابات،  المعلم  يتلقّى   -
والحلويات.

التدري�س المبا�شر / العر�ض التو�ضيحي
- يعر�ض المعلم مجموعة من المواد التي ت�صنع منها المخبوزات والحلويات.

�أم  )�أ�سا�سية  �أهميتها  ح�سب  وترتيبها  الجافّة،  المكوّنات  بفرز  الطلبة  يكلّف   -
ثانوية(.

- يناق�ش الطلبة بق�ضية البحث )طحن الحبوب(.
- يعر�ض �أ�صناف الطحين الم�ستخدمة في ت�صنع المخبوزات والحلويات، ويذكّر 

الطلبة ب�صفات كل منها. 
- يكلّف الطلبة بتنفيذ ن�شاط )2-1( المقارنة بين �أنواع الدقيق، ومناق�شة النتائج.
من  الغلوتين،  �شبكة  تكوين  في  ومكوّناته  الدقيق  نوع  اختلاف  �أثر  ح  يو�ضّ  -
خلال ال�صور لمنتجات تّم ت�صنيعها من �أ�صناف مختلفة من الدقيق، مع بيان �أثر 
مكوّنات الدقيق من بروتين وكربوهيدرات ودهون في �صفات المنتج النهائي. 

انظر ملحق �أدوات التقويم )2-1(، و ملحق �إجابات الأ�سئلة )1(.
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 ,⁄É©dG OÓH ≈à°T ‘ á«FGò¨dG äÉYÉæ°üdG ‘ É vª¡e G kõcôe äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîŸG áYÉæ°U qπà– 

 ájòZC’G ÌcCG øe qó©oJh ,íª≤dG á°UÉîHh ÜƒÑ◊G øëW ‘ Q qƒ£à∏d áé«àf áYÉæ°üdG √òg äQ qƒ£J óbh

 êÉà– »àdG äÉYÉæ°üdG øe »gh ,É¡æ«jõJh É¡Áó≤J ‘ ØàdGh ,Égôjƒ£àH äÉ©ªàéŸG â qªàgG »àdG

 áHôéàdGh IÈÿG hhP ’EG ¬ª∏©j ’ Ékfƒ°üe GvöS É¡°†©H áYÉæ°U âëÑ°UCG πH ,á«aÉc IQÉ¡eh º∏Y ≈dEG

 .ÉgOGóYEG ‘ á∏jƒ£dG

 ,§∏ÿG ≥FGôW ‘h ,É¡Ñ°ùfh äÉf qƒμŸG ´GƒfCG ‘ É¡°†©H øY äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîŸG ∞∏àîJ 

 :É¡ qªgCG  ,I qóY πeGƒY ≈∏Y É¡LÉàfEG  ‘ ìÉéædG óªà©j Éªc ,á∏ª©à°ùŸG iôNC’G OGƒŸGh ,OGóYE’Gh

 QÉ«àN’ ÉgQhOh OGƒŸG ¢üFÉ°üN áaô©e ÖLƒà°ùj É‡ ,áHƒ∏£ŸG äÉ« qªμdÉHh áÑ°SÉæŸG OGƒŸG ∫Éª©à°SG

.¬LÉàfEG OGô`ŸG ∞`æ°üdG ´ƒæd É¡æe Ö°SÉæŸG

 ≈dEG  ± qô©àdG  ∂dòch  ,äÉjƒ∏◊Gh  äGRƒÑîŸG  äÉf qƒμe  ≈dEG  ± qô©àdG  :IóMƒdG  √òg  ø qª°†àJ

 äÉf qƒμe  ¢üëa  ≈dEG  káaÉ°VEG  ,äÉjƒ∏◊Gh  äGRƒÑîŸG  êÉàfEG  ‘  ÉgQhOh  äÉf qƒμŸG  ¢üFÉ°üN

 .äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîŸG

 ?äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîŸG äÉf qƒμe qºgCG Ée

 ? äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîª∏d Iõ«ªŸG ¢üFÉ°üÿG AÉ£YEG ‘ äÉf qƒμŸG √òg QhO Ée

 :¿CG IóMƒdG √òg á°SGQO ó©H ∂æe ™qbƒàj
 .äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîŸG êÉàfEG ‘ áØ∏àîŸG äÉf qƒμŸG QhO º¡ØJ  

  .äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîŸG äÉf qƒμe ¢üFÉ°üN O qó–  

 .äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîŸG êÉàfEG ‘ áØ∏àîŸG äÉf qƒμŸG QhO O qó–  

 .áë«ë°U á≤jô£H äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîŸG äÉf qƒμe ÈàîJ  

 .πª©dG AÉæKCG ‘ OGƒŸG ∑Ó¡à°SG ‘ ó q°TôJ  

 .π¨°ûŸG πNGO πª©dG AÉæKCG ‘ áeÓ°ùdGh á që°üdG äÉª«∏©J ≥qÑ£J  

                              

äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîŸG äÉf qƒμe :á«fÉãdG IóMƒdG

64

.¢UÓîà°S’G áÑ°ùfh ≥«bódG ´GƒfCG :(1-2)∫hó÷G

 Úë£dG ´ƒf¢UÓîà°S’G áÑ°ùf
 IôgõdG πbCG hCG %45

hôjõdG%73-70

 óMƒŸG%80-77

ÜÉH ∫hCG%85-82

 :≈dEG ¬dÉª©à°SG Ö°ùM ∫hódG øe Òãc ‘ ≥«bódG ∞qæ°üoj Éªc

 ƒgh ,ôªàîŸG õÑÿG ´GƒfCG ™æ°U ‘ πª©à°ùojh ,Évjƒb ÚJƒ∏¨dG ¬«a ¿ƒ`μj ≥«bO :õÑÿG ≥«bO  .1

 .Év«Ñ°ùf ø°ûN ¢ùª∏e hP

 ºYÉf ƒNQ ΩGƒb ¬dh , qÚ∏dG íª≤dG øe êôîà°ùojh ,ÚJƒ∏¨dG ¢†Øîæe ≥«bO :∂«μdG ≥«bO .2

 .âjƒμ°ùÑdG h ∂«μdG áYÉæ°U ‘ πª©à°ùojh ,πàμàdG π¡°Sh ¢ùª∏ŸG ≥«bQ

.ôFÉ£ØdG áYÉæ°U ‘ πª©à°ùoj ¿CG øμÁh ,áfƒ°ûÿG § q°Sƒàe :áaÉc ä’Éª©à°SÓd ≥«bO .3

 iôNCG ´GƒfCG ∑Éæg .É¡JÉÑ«ÑM ºéM ‘ ±ÓàN’G ÖÑ°ùH ´GƒfC’G √òg áaÉãc ∞∏àîJh

 ;íª≤dG ≥«bO ™e ÉkÑdÉZ §∏ÿG ≈dEG êÉà– ,íª≤dG ÒZ iôNCG ÜƒÑM øe èàæoJ ≥«bódG øe

 ,Ò©°ûdGh  ,RQC’Gh  ,Éjƒ°üdG  ∫ƒah  ,IQòdG  ≥«bO  :É¡æeh  ,ÚJƒ∏¨dG  ≈∏Y  …ƒà– ’ É¡fC’

 .ÉgÒZh ,¢Só©dGh ,¢ü qª◊Gh ,¿Éaƒ°ûdGh

Úë£dG ´GƒfCG ÚH áfQÉ≤ŸGنشاط (1-2)

 É¡æ«H ¿QÉbh  ,¥ƒ°ùdG ‘ IôaGƒàŸG Úë£dG ´GƒfCG øe ´ƒf qπc øe G kóMGh ÉkHƒc CÓeG 

 .áeƒ©ædGhCG áfƒ°ûÿGh ,¿ƒ∏dGh  ,¿RƒdG :å«M øe

 ¢ûbÉf ºK ,∂Ø∏e ‘ É¡¶ØMGh ,∫hó``L ‘ É¡«∏Y â∏°üM »àdG äÉeƒ∏©ŸG º`` q¶f

 .∂FÓeR ™e ¬«dEG π°UƒàJ Ée ∂ª∏©e ±GöTEÉH

 :É¡æe ,I qóY πeGƒY ¬àfhôeh ÚJƒ∏¨dG øjƒμJ ‘ ôqKDƒj :ÚJƒ∏¨dG (Iƒb )øjƒμJ ‘ IôqKDƒŸG πeGƒ©dG Ü

 áÑ∏°üdG íª≤dG ´GƒfCG ≥«bO øe Úé©dG ‘ á∏ qμ°ûàŸG ÚJƒ∏¨dG á« qªc ¿ƒμJ :≥«bódG ´ƒf .1

 RÉ¨dG  RÉéàMG  ≈∏Y  IQóbh  áfhôe  ÌcCG  ƒ¡a  Gòd  ;  Iƒb  qó°TCGh  ájô£dG  ‘  É¡æe  ≈∏YCG

الوحدة الثانية: مكوّنات المخبوزات والحلويات
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                                           نظري )�ساعتان(     

علاج
في   المتوافر  الطحين  من  مختلفة  �أنواع  من  عيّنات  ب�إح�ضار  الطلبة  تكليف   -

ال�سوق المحلي، والمقارنة بينها من حيث اللون والوزن والملم�س.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
- �أداة التقويم: �سجلّ و�صف �سير التعلّم )1-2(.

للمعلم 

للطالب
 -http://www.wheatfood.org  
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أولاً
 äÉf qƒμe :áØ∏àfl ¥ô£H É¡Ø«æ°üJ øμÁ IÒãc äÉf qƒ`μe äÉjƒ`∏◊Gh äGRƒ`ÑîŸG êÉà`fEG ‘ πNój

 ≈dEG  IóMƒdG √òg ‘ É¡Ø«æ°üJ qºà«°S .√ÒZh ,ÖWQ É¡°†©Hh , q±ÉL É¡°†©Hh  ,ájƒfÉK hCG  á«°SÉ°SCG

 .áÑWQh áaÉL äÉf qƒμe

:»JCÉj Ée äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîª∏d áaÉ÷G äÉf qƒμŸG πª°ûJ

 É¡æëW ó©H ÜƒÑ◊G øe Úë£dG èàæjh  ,IRƒÑîŸG äÉéàæŸG º¶©e ‘ ¢SÉ°SC’G ¿ qƒμŸG ≥«bódG πμ°ûoj

 ≥«bódÉa ,É¡æëW á≤jôWh ,É¡Øæ°Uh ,ÜƒÑ◊G ´ƒf ±ÓàNÉH ≥«bódG Ö«côJ ∞∏àîjh .É¡∏«îæJh

 ,(Whole Wheat Flour) πeÉμdG ≥«bódG ≈ qª°ùj É¡©«ªL É¡FGõLCÉH ÜƒÑ◊G øëW rø pe œÉædG

 œÉædG ≥«bódG ÉeCG ,%100 ¬°UÓîà°SG áÑ°ùf ¿ƒμJ å«M

 ≈dEG  É¡à«àØJh  Úæ÷Gh  ádÉîædG  øY  AGójƒ°ùdG  π°üa  øY

 ,¢UÓîà°S’G  qΩÉàdG  Úë£dG  ≈ qª°ù«a  áªYÉf  äÉÄjõL

 ,áØ∏àîŸG ¬aÉæ°UCÉH íª≤dG øe ≥«bódG ≈∏Y ∫ƒ°ü◊G øμÁh

 .RQC’Gh ,Ò©°ûdGh ,IQòdG øeh

 (Úë£dG ) ≥«bódG 1

المكوّنات الجافّة

 :Extraction Rate ¢UÓîà°S’G áÑ°ùf

 êôîà°ùŸG ΩGô``Z ƒ∏«μdÉH ≥``«bódG áq«ªc

 ∞«¶ædG íª≤dG øe ΩGôZ ƒ∏«c 100 ø``e

 .øë£∏d õ q¡éŸG

åëÑ∏d á q«°†bÜƒÑ◊G øëW

 ,πMGôŸG √òg øY áØ∏àîŸG QOÉ°üŸG ‘ åëHG ,áØ∏àfl πMGôÃ ÜƒÑ◊G øëW á«∏ªY qô“ 

 ¬«dEG π q°UƒàJ Ée ∂ª∏©e ±GöTEÉH ¢ûbÉf º`K ,ÉkãjóMh ÉkÁób øë£dG á«∏ªY ÚH ¿QÉbh

 .∂FÓeR ™e

 ∫hó÷G ‘ Éªc ,¬°UÓîà°SG áÑ°ùf Ö°ùM Év«∏fi èàæŸG íª≤dG ≥«bO ∞qæ°üoj  :≥«bódG ±Éæ°UCG  C CG

 hôjõdG  »Øæ°U  ∫hGóJ  Év«dÉM  qºàjh  ,ÜÉH  ∫hCGh  ,ó qMƒŸGh  ,hôjõdGh  ,IôgõdG  ≈dEG  (1-2)

.øMÉ£ŸGh ¥Gƒ°SC’G ‘ ó qMƒŸGh

المكوّنات الجافّة
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ÚæJƒ∏¨dG ÚJhôHøjOÉ«∏¨dG ÚJhôH

.ÚJƒ∏¨dG πμ°ûJ :(1-2)πμ°ûdG

 G kQhO ¬d q¿EÉa ∂dP øe ºZôdÉHh ,≥«bódG ‘ %1 øe qπbCG  øgódG πμ°ûoj  :¿ƒgódG .Ü

 ¢VÉØîfG ≈dEG ≥«bódG øe øgódG ´õf … qODƒjh ,ÚJƒ∏¨dG áμÑ°T øjƒμJ ‘ Év«HÉéjEG

.èàæŸG õÑÿG ∞«ZQ ºéM

 Ée π qμ°ûJh ,É°ûædG ≥«bódG ‘ IOƒLƒŸG äGQó«gƒHôμdG qºgCG øe :äGQó«gƒHôμdG .`L

 ≈∏Y óYÉ°ùJh ,AÉŸG É°ûædG äÉÑ«ÑM ÜqöûàJ å«M ,≥«bódG ¿Rh øe %70 ÜQÉ≤j

 á£«°ùÑdG  äÉjôμ°ùdG  π qμ°ûoJh  ,¬∏«μ°ûJ  ádƒ¡°Sh  (Plasticity)  Úé©dG  áfƒ«d

 .»FÉ¡ædG èàæŸG ºéM ‘ ójõj É‡ ,É¡£°ûæàa IÒªî∏d AGòZ

 AÉŸG  øe  á« qªc  §HôJh  ,º°†¡∏d  á∏HÉb  ÒZ  Ió q≤©e  äGQó«gƒHôc  »¡a  äÉfGRƒàæÑdG  ÉeCG

 á«∏HÉb  äGP  »gh  ,(%3-2)πμ°ûJh  ,Úé©dG  ΩGƒb  øjƒμJ  ‘  ôKDƒJ  å«M  ±É°†ŸG

      .Ö°SÉæŸG ΩGƒ≤dG Úé©dG »£©oj É‡ ,á«dÉY ¬«a AÉŸG ¢UÉ°üàeG áÑ°ùfh ,¬H ®ÉØàM’Gh

 :IRƒÑîŸG äÉéàæŸG IOƒL ‘ QhO É¡d »àdG ≥«bódG äÉf qƒμe qºgCG øe :≥«bódG äÉf qƒμe .2

:É¡æe πc QhO »JCÉj Ée ‘h ,¿ƒgódGh ,äGQó«gƒHôμdGh ,äÉæ«JhÈdG

 π qμ°ûoJ äÉæ«JhôH ≈∏Y ¬FGƒàMÉH ÜƒÑ◊G øe √ÒZ øY íª≤dG ≥«bO õq«ªàj :äÉæ«JhÈdG  . CG

 ¬eGƒb Úé©dG AÉ£YEG øY ∫hDƒ°ùŸG ƒgh ,¬£∏Nh AÉŸG áaÉ°VEG óæY Úé©dG   ‘ ÚJƒ∏¨dG

 äÉæ«JhôH :Éªg ,AÉŸG ‘ áÑFGòdG ÒZ äÉæ«JhÈdG øe ÚYƒf øe ÚJƒ∏¨dG πμ°ûàjh ,…ƒ≤dG

 äÉæ«JhôHh ,Úé©dG áLhõd øY ádhDƒ°ùeh πμ°ûdG ájhôc »gh (gliadin) øjOÉ«∏¨dG

 øY ádhDƒ°ùe É¡fCG  Éªc ,»£«N hCG  º«≤à°ùe πμ°T äGP »gh (glutenin) ÚæJƒ∏¨dG

 äÉæ«JhÈdG √òg •ÉÑJQÉH á«æ«JhôH áμÑ°T ¿ qƒμàJ ,(1-2) πμ°ûdG ô¶fG ,Úé©dG áfhôe

.AÉŸG OƒLƒH äGQó«gƒHôμdGh ,¿OÉ©ŸGh ,¿ƒgódG ¢†©H ™eh ,É¡°†©H ™e

ÚJƒ∏¨dG
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         المكوّنات الجافةّ )مراحل العجن(

ال�شبكة  على  والبروتينية  والكربوهيدراتية  الدهنية  المواد  �إ�ضافة  �أثر  ح  يو�ضّ  -
الغلوتينية.

- يتتبع مراحل العجن.
- يقدّر محتوى �أنواع الدقيق المختلفة من الغلوتين.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر / العر�ض التو�ضيحي  
ح المعلم �أثر �إ�ضافة كل من الدهن والبروتين والكربوهيدرات على �صفات  - يو�ضّ

المنتج النهائي للعجين.
- ي�شرح المعلم مع التو�ضيح بال�صور مراحل العجن، ويذكر �صفات العجينة في 

كل مرحلة.
التعلّم من خلال الن�شاط / التدريب 

- يق�سّم المعلم الطلبة  �أربع مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.
ثم  الغلوتين(،  محتوى  )تقدير   )1-2( التمرين  نتاجات  بقراءة  طالبًا  يكلّف   -

كتابتها على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.

- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 
�ضرورة  مع  العمل  بخطوات  والالتزام  التمرين،  بتنفيذ  المجموعات  تكلف   -

الالتزام ب�شروط ال�صحّة وال�سلامة.    
• المجموعة الأولى: الزهرة.          

• المجموعة الثانية: الزيرو. 
•  المجموعة الثالثة: الموحّد.      

• المجموعة الرابعة: �أول باب.
- يح�سب الطلبة ن�سبة الغلوتين.

- مقارنة نتائج المجموعات.
- تبادل �أدوار المجموعات، ليقوم الطلبة جميعهم بتنفيذ التمرين.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم عمل الطلبة.
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 .É¡àÑ°ùf ¢VÉØîfG øe ºZôdÉH »FÉ¡ædG èàæŸG ºéM øe ójõJh ,AÉŸG ¢UÉ°üàe’ G vóL á«dÉY

 Úé©dG »£©j AÉŸG áaÉ°VEG πÑb ¬«a ¬côah Úë£∏d øgódG áaÉ°VEG :øgódG áaÉ°VEG 

 ,á«æ«Jƒ∏¨dG áμÑ°ûdG øjƒμàd AÉŸG ∫ƒ°Uh ™æ“ ádRÉY á≤ÑW øgódG π qμ°ûoj PEG ,áfƒ«d

 ,èàæŸG  IhGôW  ≈dEG  …ODƒoj  É‡  ,(Shortening)  qöü≤e  ¬«∏Y  ≥∏£oj  ∂dòdh

.¬à« qªch ±É°†ŸG øgódG ´ƒf ≈∏Y ÚJƒ∏¨dG ‘ øgódG ôKCG ∞bƒàjh

 É‡ ,AÉŸG ≈∏Y ÚJƒ∏¨dG ¢ùaÉæj ¬fEÉa ôμ°ùdÉH Úë£dG §∏N óæY :ôμ°ùdG áaÉ°VEG 

 .ÉvjôW É kéàæe »£©jh ,á«æ«Jƒ∏¨dG áμÑ°ûdG ∞©°†oj

 ¬à«WÉ£e πq∏≤ojh ,ÚJƒ∏¨dG (ΩƒjOƒ°üdG ójQƒ∏c) ΩÉ©£dG í∏e … qƒ≤oj :í∏ŸG áaÉ°VEG 

  .AÉª∏d ÚJƒ∏¨dG ¢UÉ°üàeG π«∏≤J ≈∏Y πª©dÉH ∂dPh

 .¥ô©dG ∞«©°V Úé©dG ¿ƒμj ÉeóæY í∏ŸG áaÉ°VEG π q°†Øoj

:πMGôe I qó©H øé©dG á«∏ªY qô“ :øé©dG πMGôe   `L

 ™ªŒ ÖÑ°ùH ;IOófi áLhõd äGP áæ«é©dG  øe áØ«©°V á∏àc ¿ qƒμàJ :≈dhC’G á∏MôŸG  .1

 .AÉŸG Üqöûàd ÚJƒ∏¨dG Å«¡Jh Úë£dG ≥FÉbO í£°SCG πq∏ÑJh ,äÉf qƒμŸG

 ÚJƒ∏¨dG CGóÑjh ,¢†©ÑH É¡°†©H ≈dhC’G á∏MôŸG ‘ áf qƒμàŸG πàμdG É¡«a §ÑJôJ :á«fÉãdG á∏MôŸG  .2

 .¢†©ÑH É¡°†©H áæ«é©dG AGõLCG ¥É°üàd’ ∂dPh É kØ«¶f øé©dG AÉfEG ô¡¶jh ,AÉŸG ÜqöûàH

 .áæ«é©dG ‘ ¿É©ª∏dG ô¡¶jh ,¥õ“ ¿hO áæ«é©dG qó°T É¡«a øμÁ :á«FÉ¡ædG á∏MôŸG  .3

 øjƒμJ πMGôe ≈dEG Ò°ûj É‡ ,øé©dG AÉæKCG ‘ Úé©dG äÉØ°U qÒ¨J (2-2) πμ°ûdG qÚÑj

 .øé©dG AÉæKCG ‘ ÚJƒ∏¨dG

 .øé©dG á«∏ªY πMGôe :(2-2)πμ°ûdG
( CG )( Ü )( `L )
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           نظري )�ساعة( عملي )�ساعتان(   

علاج
- تكليف الطلبة ب�إعداد عجينة ب�سيطة وملاحظة مراحل العجن.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة. 
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي.  

للمعلم 

للطالب 
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .ó qMƒŸG hCG hôjõdG ≥«bO øe Æ( 50 ) -

 .(…ó∏H) íª≤dG ≥«bO øe Æ ( 50 -

.%70 õ«côJ Oƒ«dG ∫ƒ∏fi -

¢SÉ°ùM ¿Gõ«e -          Îd á©°S ≥«ªY AÉYh -

∞«ØŒ ¥Qh -    πîæe -     ïÑ£e ¥Qh -

 .( πe 50) ê qQóe QÉÑàNG ÜƒÑfCG -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

 .∂jój kÓª©à°ùe áæ«é©dG øe áμ°SÉªàe á©£b qó©oJ -1

 .π°ù¨dÉH ÚJƒ∏¨dG øY É°ûædG π°üØJ -2

 .áæ«é©dG äÉfƒμe ¢üFÉ°üN ¢†©H ± qô©àJ -3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
 ∫hDƒ°ùŸG ƒ``gh  ,íª≤dG ≥«bO Ú``éY ‘ ÚJhôH áμÑ°T Ú``Jƒ∏¨dG

 É k¶Øàfi ¬∏©éj É‡ ,»``WÉ£ŸGh ∂°SÉªàŸG ¬eGƒb Úé©dG AÉ``£YEG øY

 ¬àÑ°ùfh ¬à« qªc ∞∏àîJh ,õÑÿGh ô qªîàdG AÉæKCG ‘ áîaÉædG äGRÉ¨dÉH

 .ôNBG ≈dEG ≥«bO øe

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

≥«bódG øe ´GƒfCG ‘ ÚJƒ∏¨dG iƒàfi ôjó≤JøjôªàdG
(1-2)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1

2

3

4

 øéYGh  ,AÉŸG  øe  πe  (  25  )  ¬«dEG  ∞°VCGh  ,AÉYƒdG  ‘  ≥«bódG  ™°V

 .áªYÉædG ¬æ«é©dG øe áμ°SÉªàe Iôc ¿ qƒμàJ ≈àM ∂©HÉ°UCG kÓª©à°ùe

 .É¡à∏àc π qé°Sh ,Úé©dG Iôc ¿R

 AÉYh ¥ƒah OQÉÑdG á«Øæ◊G AÉe øe §«N â– ∂©HÉ°UCG ÚH IôμdG Öq∏b

 .(¬«a É°ûædG OƒLƒd »Ñ«∏M π°ù¨dG AÉe ¿ƒd q¿CG ájGóÑdG ‘ ßM’ ) Ö°SÉæe

 •É≤f ™°†H ¬«dEG  ∞°VCGh ,Ék«aÉ°U íÑ°üj ÉeóæY π°ù¨dG AÉe øe kÓ«∏b òN

 ∂fCG  ≈∏Y q∫ój ∂dP q¿EÉa  ∫ƒ∏ëŸG ¿ƒd qÒ¨àj  ⁄ GPEÉa   ,Oƒ«dG  ∫ƒ∏fi øe

 Év«é°ùØæH  )  É k≤eÉZ  íÑ°UCGh  AÉŸG  ¿ƒd  qÒ¨J  GPEG  É qeCG  .É°ûædG  øe  â°üq∏îJ

 ,áæ«ë©dG ‘ G kOƒLƒe ∫Gõj ’ É°ûædG øe GkAõL q¿CG ≈∏Y ∂dP q∫ó«a ,(ÉvbQõe

 .É¡Ø£°T ‘ QGôªà°S’G Ö∏£àj Gògh

 á``«WÉ£Ã ó``q«÷G Ú``Jƒ∏¨dG RÉ``àÁ

 á``©£b  q§``e   ,á``«dÉY  á``fhôeh

 qóª∏d É¡àq«∏HÉb ßM’h  ,ÚJƒ∏¨dG

.»∏°UC’G É¡ªéM ≈dEG É¡YƒLQh
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

5

6

7

8

 AÉŸG øe ¢üq∏îà∏d  ,∂jój ÚH á«≤ÑàŸG (ÚJƒ∏¨dG áæ«éY) áæ«é©dG öüYG

 .∞«ØéàdG ¥QƒH É¡Ø qØLh ,É¡«a ≥dÉ©dG

 øe ájƒÄe áÑ°ùæc ÖWôdG ÚJƒ∏¨dG  á∏àc Ö°ùMGh ,áŒÉædG  áæ«é©dG ¿ pR

:»JB’Éc ≥«bódG á∏àc

100 ×  (Æ) ∞«ØéàdGh ∞£°ûdG ó©H IôμdG á∏àc

 Æ (50) á«∏°UC’G ≥«bódG á∏àc
  = % ÚJƒ∏¨dG áÑ°ùf

 ,( kÓãe …ó∏ÑdG ) ≥«bódG øe iôNC’G ´GƒfC’G ‘ É¡°ùØf äGƒ£ÿG ™ÑJG

 .èFÉàædG ¿QÉb ºK

 ? Úé©dG Iôc á∏àc ¿É°ü≤f q∫ój nΩÓY  -1

 ≥«bO ∫Éª©à°SG óæYÉ¡°ùØf πª©dG äGƒ£N âjôLCG GPEG á∏àμdG ¿Rh íÑ°üj ¿CG ™qbƒàJ GPÉe  -2

 ? RQC’G ≥«bO hCG IQòdG

? …QÉŒ É°ûf ∂jód ôaƒàj ⁄h á«Ñ∏¡e ≥ÑW πªY äOQCG GPEG ±qöüàJ ∞«c  -3

º`jƒ`≤`àdG

 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf 

 :º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùëH hCG

 IóŸ  ∞£∏H  øé©dGh  qôªà°ùŸG  ∂YódG  ™e  É¡∏°ùZGh ,Úé©dG  øe IÒ¨°U á∏àc  òN -  

 ,Ö°SÉæe  AÉYh  ¥ƒah  (á«Øæ◊G  AÉe)  …QÉ÷G  AÉŸG  øe  π«∏≤H  á≤«bO  (30-15)

   .π«°ù¨dG AÉeh á«≤ÑàŸG á∏àμdG äÉØ°U :ßM’h

 ∂Áƒ≤àH  ßØàMGh  .»∏ªY øjô“  πc ò«ØæJ  ‘ É¡©ÑàJ  »àdG  πª©dG  äGƒ£N ÖàcG  -  

 .∂Ø∏e ‘ ∂FGOC’ »JGòdG

B ∏ d d q

á°SQÉªªdG øjQÉªJ
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    المو�ضوع        المكوّنات الجافةّ  )�أثر �إ�ضافة الدهن وال�سكر والملح في خ�صائ�ص العجين(

- يتو�صل �إلى �أثر �إ�ضافة الدهن وال�سكر والملح في خ�صائ�ص العجين.

السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب 
- يق�سّم المعلم الطلبة  �أربع مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.

وال�سكر  الدهن  �إ�ضافة  )ت�أثير   )2-2( التمرين  نتاجات  بقراءة  طالبًا  يكلّف   -
والملح في خ�صائ�ص العجين(، ثم كتابتها على ال�سبورة.

- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 

خطوات  ح�سب  الدقيق  من  نوع  على  التمرين  بتنفيذ  المجموعات  تكلّف   -
العمل، و�ضرورة الالتزام ب�شروط ال�صحّة وال�سلامة.

• المجموعة الأولى: الزهرة.
• المجموعة الثانية: الزيرو.

•  المجموعة الثالثة: الموحّد.
• المجموعة الرابعة: �أول باب.

- تدوير المجموعات حتى يتاح لكل مجموعة اختبار �أنواع الدقيق كلها. 
- مقارنة نتائج المجموعات.

- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

69

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 á∏eÉ©e πμd ≥«bódG øe Æ50 -

 …ô£dG øgódG øe Æ 25 -

 ôμ°ùdG øe Æ 10  -

.(øé©∏d áÑ°SÉæe á«ªc ) AÉe -          í∏e -

 ¢SÉ°ùM ¿Gõ«e -           §∏î∏d ≥«ªY AÉYh -

 ájQÉ«©e ÜGƒcCG hCG ê qQóe QÉÑàNG ÜƒÑfCG -

 ( ∂Hƒ°T ) ¥ôe -                              ácƒ°T -

 »©ª°T ¥Qh -                           Iô£°ùe -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

 .Úé©dG ¢üFÉ°üN ‘ OGƒŸG ¢†©H áaÉ°VEG ÒKCÉJ qÚÑoJ -1

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
 π∏≤jh ,ÚJƒ∏¨dG Iƒb øe áæ«é©dG ‘ í∏ŸG ójõj kÓãe ,í∏ŸG hCG ,øgódG hCG ,ôμ°ùdG OƒLƒH ÚJƒ∏¨dG Iƒb ôKCÉàJ

 ôμ°ùdG áaÉ°VEG …ODƒJ Éªc ,¬∏«μ°ûJ ádƒ¡°Sh  ,Úé©dG áfƒ«d ≈dEG øgódG áaÉ°VEG …ODƒJ Éªæ«H  ,¬à«WÉ£e ø``e

 óM ≈dEG ºμëàdG RÉÑÿG ™«£à°ùj ¬«∏Yh ,áaÉ°†ŸG á«ªμdG Ö``°ùëH ∂dP πch ,Úé©dG Iƒb ‘ ∞©°V ≈``dEG

.»FÉ¡ædG èàæŸGh Úé©dG ¢üFÉ°üîH Ée

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 áæ«é©dG ¢üFÉ°üN ‘ í∏ŸG hCG øgódG hCG ôμ°ùdG áaÉ°VEG ÒKCÉJøjôªàdG
(2-2)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1

2

3

4

 ,á∏eÉ©ŸG  ‘  Üƒ∏£ŸG  ≥ah  í∏ŸÉH  hCG  ,ôμ°ùdÉH  hCG  ,øgódÉH  ≥«bódG  §∏NG

 ∑ôaG hCG ,ácƒ°ûdG ∫Éª©à°SÉH øgódÉH ≥«bódG §∏NG) ,( 1 ) ∫hó÷G ‘ Éªc

.(∂©HÉ°UCG ÚH øgódÉH ≥«bódG

 ,ÉgQ qƒch ,áªYÉf AÉ°ù∏e áæ«éY ∂jód ¿ qƒμàJ ≈àM AÉŸG øe Ωõ∏j Ée ∞°VCG

 .(á∏eÉ©e πμd á∏ª©à°ùŸG AÉŸG á« qªc Ö°ùMG) .áYÉ°S ™HQ I qóe ìÉJÎd É¡côJGh

? ≈∏YCG AÉŸG á« qªc âfÉc äÓeÉ©ŸG …CG ‘

 ,∞«¶f  í£°S  ≈∏Y  hCG  »©ª°ûdG  ¥QƒdG  ≈∏Y  Úé©dG  øe  á©£b  qπc  ™°V

.™£≤æJ ¿CG ¿hO …ôFGO πμ°ûHh áæμ‡ áMÉ°ùe ÈcC’ q¥ôŸÉH É¡£°ùHGh

 ,¥ô∏d áæ«é©dG áehÉ≤e ióe ßM’h ,É¡àcÉª°Sh áæ«éY πc ô£b Iô£°ùŸÉH ¢ù pb

? G kô£b ÈcCGh É kμª°S qπbCG âfÉc äÓeÉ©ŸG q…CG .( É¡à«WÉ£e ) É¡àfhôe ióeh
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                                            عملي )3 �ساعات(

علاج
خ�صائ�ص  في  والملح  وال�سكر  الدهن  �إ�ضافة  ت�أثير  بتلخي�ص  الطلبة  يكلّف   -

العجين.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي.

للمعلم 

للطالب

70

ºbôdGäÓeÉ©ŸG≥«bO
(ΩGôZ)

øgO
 (ΩGôZ)

ôμ°S
(ΩGôZ)

í∏e
(ΩGôZ)

AÉe
(Î∏«∏e)

 ¢üFÉ°üN
 áæ«é©dG

1áfQÉ≤ª∏d á£HÉ°†dG50`````````````````````
 Ée áaÉ°VEG

 πμd Ωõ∏j

 á∏eÉ©e

25025``````````````

350```````10```````

450``````````````IÒ¨°U á≤©∏e ∞°üf

 :(1)∫hó÷G ‘ áæq«ÑŸG á«JB’G ™HQC’G äÓeÉ©ŸG AGôLEG øjôªàdG Ö∏£àj

? ∂dP π«∏©J Ée ?ÈcCG ƒëf ≈∏Y É¡£°ùH ó©H áæ«é©dG É¡«a â°ûªμfG äÓeÉ©ŸG …CG -1

 .áæ«é©dG ¢üFÉ°üN ‘ í∏ŸGh ôμ°ùdGh øgódG øe qπc áaÉ°VEG ÒKCÉJ qÚH -2

 :GPEG áæ«é©dG ¢üFÉ°üÿ çóëj ¿CG ™qbƒàJ GPÉe -3

 .øgO Æ (45) áaÉ°VEG -       .áaÉ°†ŸG ôμ°ùdG á« qªc áØYÉ°†e âq“ -

 .áaÉ°†ŸG øgódG á« qªch AÉª∏d áæ«é©dG ¢UÉ°üàeG ÚH ábÓ©dG í q°Vh -4

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

   IQÉ°TEG ™°VƒH ,áæ«é©dG ¢üFÉ°üN ‘ í∏ŸG hCG ,øgódG hCG ,ôμ°ùdG áaÉ°VEG ÒKCÉJ IQÉ¡Ÿ ∂ªq∏©J ºu«b

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a πc ΩÉeCG (  )

? ∂dP π ∏ É ? cCG

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 .πª©dG ‘ á«°üî°ûdG á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2.π«μdG ‘ áqbódG â«YGQ

3 .πª©dG ‘ áë«ë°üdG á≤jô£dG â©ÑJG

4.Úé©∏d øgódG hCG ,ôμ°ùdG hCG ,í∏ŸG øe qπc áaÉ°VEG ÒKCÉJ â¶M’

5 .áæ«é©dG ô£b ¢SÉ«b ‘ áqbódG â«YGQ

6.πª©dG AÉæKCG ‘ áeÓ°ùdG óYGƒ≤H âeõàdG
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    المو�ضوع        المكوّنات الجافةّ )المواد الرافعة(
   

- يتعرّف المواد الرافعة للمخبوزات والحلويات، و�أثرها في �صفات المنتج.
- يحدّد المواد الم�ساعدة على النفخ.

- يفرّق بين مواد النفخ الكيميائية والبيولوجية، وطريقة عمل كل منهما.

المواد الرافعة, التق�شيد، الخبز الحم�ضي.

السلامة المهنية

   

التدري�س المبا�شر / العر�ض التو�ضيحي
- يعر�ض المعلم مواد نفخ مختلفة �أو �صورًا لها.

ح المعلم المق�صود بعملية النفخ في المخبوزات والحلويات، والهدف من  - يو�ضّ
هذه العملية.

ح �أثر العوامل التي ت�ساعد على النفخ، مع �إعطاء مثال من المنتجات التي  - يو�ضّ
تعتمد على كل منها. 

حها  - ي�شرح كيفية توليد غاز ثاني �أك�سيد الكربون من م�صادره الكيميائية، ويو�ضّ
من خلال المعادلات الكيميائية اللازمة.

- ي�شرح كيفية توليد غاز ثاني �أك�سيد الكربون من م�صادره الحيوية.
- يناق�ش الطلبة بما تم التو�صل �إليه من خلال تنفيذ الن�شاط )2-2( )مقارنة �أنواع 

الخميرة(، وق�ضية البحث )م�صادر البكتيريا(.
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 πc QhO ∞∏àîjh ,øFÉé©dG ïØf ≈∏Y ¿ƒHôμdG ó«°ùcCG  ÊÉK RÉZh AÉŸG QÉîHh AGƒ¡dG πª©j

 ∞«ØN èàæe ≈∏Y ∫ƒ°ü◊G ƒg áîaÉædG OGƒŸG ∫Éª©à°SG øe ¢Vô¨dÉa ,ôNBG ≈dEG èàæe øe É¡æe

 ‘ ójõj É‡ œÉædG øe ójõJ ºé◊G IOÉjR q¿CG Éªc ,¬ª°†gh ¬©∏Hh ¬¨°†e øe π q¡°ùj É‡ »eÉ°ùeh

 :»JCÉj Ée ïØædG ≈∏Y óYÉ°ùJ »àdG πeGƒ©dG øeh .äÉéàæŸG ¢†©H íHQ

 (á«μ«fÉμ«ŸG) á«FÉjõ«ØdG äÉ«∏ª©dG ≥jôW øY Úé©dG ‘ á«FGƒ¡dG äÉYÉ≤ØdG øjƒμJ qºàj :AGƒ¡dG  CG

 »£dGh  ,(Creaming)  ó«°û≤àdGh  ,êõŸGh  ,§∏ÿGh  ,≥ØÿGh  ,π«îæàdÉc  ,áØ∏àîŸG

 ƒgh ,Úé©dG ‘ á∏ª©à°ùŸG πFGƒ°ùdG ‘ mÖFGP AGƒ¡dG øe AõL OƒLh øe hCG ,(Folding)

 .»éæØ°SE’G ∂©μdG ïØf ‘ ¢†«ÑdG ¢VÉ«H IƒZQ ∫Éª©à°SG óæY ¢ù«FôdG ïØædG πeÉY

 ∫ qƒëàj å«M ,á©ØJôe IQGô◊ ¢Vô©àdG hCG õÑÿG á«∏ªY AÉæKCG ‘ AÉŸG QÉîH èàæj :AÉŸG QÉîH   Ü

 É¡©«ªL äGRƒÑîŸG q¿C’h ;äGRƒÑîŸG ïØf ≈dEG …ODƒj É‡ ,Oóªà«a QÉîH ≈dEG AÉŸG øe AõL

 ,äGRƒÑîŸG ∂∏J ™aQ ‘ G vóL º¡e πeÉY É¡JôîHCG q¿EÉa É¡JÉf qƒμe øª°V πFGƒ°S ≈∏Y …ƒà–

 õÑN Öéj Gòd ; ∞ÑdG Ëôc h ∞ÑdG ôFÉ£a ‘ Ió«MƒdG á©aGôdG IOÉŸG ƒg AÉŸG QÉîH ¿ƒμj h

 ≈àM á©ØJôe IQGôM áLQO ‘ ±Éæ°UC’G √òg

 QÉîH QhO ähÉØàj Éªc ,áYöùH QÉîÑdG èàæj

 .ôNBG ≈dEG ∞æ°U øe øFÉé©dG ™aQ ‘ AÉŸG

 ÉeCG  ,Év«Lƒdƒ«H  hCG  Év«FÉ«ª«c  Úé©dG  ‘  RÉ¨dG  Gòg  óqdƒàj  :(CO2)  ¿ƒHôμdG  ó«°ùcCG  ÊÉK  K `L

 : »¡a ,»FÉ«ª«c πYÉØàd áé«àf äGRÉZ èàæoJ »àdG á«FÉ«ª«μdG √QOÉ°üe

 ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμ«H ∫ qƒëàJ :(Baking Soda õ«ÑÿG GOƒ°U) ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμ«H  .1

:á«JB’G ádOÉ©ŸG ‘ Éªc ,AÉeh ,¿ƒHôμdG ó«°ùcCG ÊÉKh ,ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôc ≈dEG á«dÉ©dG IQGô◊ÉH

 á`aÉ°VEG  Öé«a  ,¬`fƒdh  èàæŸG  º©W  ‘  ôqKDƒj  ΩƒjOƒ°üdG  äÉfƒHôc  Oƒ`Lh  q¿C’  G kô¶f

 πª©à°ùJ »àdG ¢Vƒª◊G øe ÒãμdG óLƒj PEG ;NaX ôNBG í∏e ≈∏Y ∫ƒ°üë∏d ¢†ª◊G

∏ μdG cCG ÉK ÉZ ÉŸG É G dG π

Leavening Agents ( áîaÉædG ) á©aGôdG OGƒŸG 2

  NaHCO3                             Na 2CO3 + H2O + CO2
IQGôM + AÉe2

 äGRƒÑîŸG ‘ πYÉa ÒZ AÉŸG QÉîH ÒKCÉJ

 .ÒÑμdG ºé◊G äGPh áμ«ª°ùdG
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 ,äÉjô£ØdG ≈dEG »ªàæJ ájô¡› ÉjÓN øe õ«ÑÿG IÒªN ¿ qƒμàJ :(Bakers Yeast ) IÒªÿG -1

 qºàj h ,(Fermentation) ÒªîàdG áq«∏ªY ∫ÓN øe Úé©dG ïØf ≈∏Y IQó≤dG É¡dh

 ó«°ùcCG  ÊÉK  ≈dEG  Év«FGƒg  ’  Úé©dG  ‘  (Rƒcƒ∏¨dG  ôμ°S)  äGQó«gƒHôμdG  ∫ qƒ–  É¡«a

 RÉZ óYÉ°üJ ≥jôW øY Iô qªîŸG äGRƒÑîŸG ‘ ™aôdG èàæj å«M  .∫ƒëch ¿ƒHôμdG

 á≤jô£H IÒªÿG ôKÉμàJh ,õÑÿG áq«∏ªY AÉæKCG ‘ ô qîÑà«a ∫ƒëμdG É qeCG ,¿ƒHôμdG ó«°ùcCG ÊÉK

 
r
 30-25) áÑ°SÉæŸG  IQGô◊G  áLQOh ,AGò¨dGh  ,AÉŸG  Ég qƒ‰h É¡WÉ°ûæd  êÉà–h ,ºYÈàdG

 :øFÉé©dG ïØf ‘ á∏ª©à°ùŸG É¡dÉμ°TCG øeh ,(¢S

 IÒªÿG ÉjÓN øe á∏àc :(Compressed Yeast) áWƒ¨°†ŸG áLRÉ£dG IÒªÿG  . CG 

 õHÉîŸG  ÜÉë°UCG  π q°†Øoj  å«M  ,âàØàdG  á∏¡°Sh  ,ÖdÉb  πμ°T  ≈∏Y  áWƒ¨°†e

 ájô£J  ≈dEG  êÉà–h ,Égõ«¡Œ ádƒ¡°Sh ,É¡WÉ°ûædh  ,É¡æªK  ¢VÉØîf’ ;É¡dÉª©à°SG

 ,á∏jƒW IÎØd ßØë∏d á∏HÉb ÒZ É¡æμd ,áaÉ÷G OGƒª∏d É¡àaÉ°VEG πÑb ÅaGO AÉÃ É¡£∏îH

  .IOÈe É¡¶ØM ≈dEG êÉà– É¡qfCG Éªc

 äÉÑ«ÑM  πμ°T  ≈∏Y  óLƒJ  :(Active Dry Yeast)  á£°ûædG  áqaÉ÷G  IÒªÿG  .Ü

 IQGôM áLQO óæY É¡¶ØM á«fÉμeE’ ;Év«dõæe k’Éª©à°SG ÌcC’G πμ°ûdG »gh ,áaÉL

 ÒªîàdG ≈∏Y É¡JQó≤H á¶Øàfi ≈≤ÑJ h ,áLRÉ£dG IÒªÿG ∞«ØŒ øe èàæJh ,áaô¨dG

 É¡£«°ûæàd ôμ°ùdG øe π«∏bh ÅaGO AÉe ≈dEG êÉà– PEG ;É¡«dEG äÉj qò¨ŸGh AÉŸG áaÉ°VEG ó©H

 .Úé©∏d É¡àaÉ°VEG πÑb

 ≈dEG  IöTÉÑe  ±É°†oJ  áaÉL  IÒªN :(Instant Dry Yeast)  ájQƒØdG  IÒªÿG  .`L

 .áaÉ÷G OGƒª∏d hCG √OGóYEG ájGóH ‘ Úé©dG

? IÒªÿG ‘ IOQÉÑdG hCG á©ØJôŸG IQGô◊G øe qπc ÒKCÉJ Ée
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                                           نظري )�ساعتان(     

علاج

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
- �أداة التقويم: �سجلّ و�صف �سير التعلم.

للمعلم 
- �أكاديمية  clorya للطهو والحلويات.

للطالب

72

 Í∏dG  ‘  ∂«àcÓdG  ¢†ªëc  ,¢Vô¨dG  Gò¡d

 ¢†ªMh ,πÿG  ‘ ∂«∏ÿG  ¢†ªMh ,ÖFGôdG

 .ÉgÒZh ,¿ƒª«∏dG

 øe  ΩRÓdG  øe  ÌcCG  äÉ« qªc  ∫Éª©à°SG  …ODƒj

 ,¬«a  ÜƒZôe  ÒZ  º©W  ≈dEG  äÉfƒHôμjÉÑdG

 .äÉéàæŸG ¢†©Ñd ÊƒHÉ°üdG º©£dGh

 ,π∏ëàdG  áYöùH  RÉà“  :(Ammonium Bicarbonate)  Ωƒ«fƒeC’G  äÉfƒHôμ«H  .2

 ,¿ƒHôμdG ó«°ùcCG ÊÉKh ,AÉeh ,(QOÉ°ûædG) É«fƒeC’G RÉZ ≈dEG  á«dÉ©dG IQGô◊ÉH ∫ qƒëàJh

 :á«JB’G ádOÉ©ŸG ‘ Éªc

 äÉLQO ≈∏Y õÑîJ »àdG á≤«bôdG øFÉé©dG ≈∏Y öüà≤j Ωƒ«fƒeC’G äÉfƒHôμ«H ∫Éª©à°SG

 äGRƒÑîŸG ‘ ÖcôŸG Gòg AÉ≤H q¿C’ ;É«fƒeC’G RÉZ ôjÉ£J ≈dEG …ODƒj É‡ ,á«dÉY IQGôM

.¬«a ÜƒZôe ÒZ

 ,É°ûædÉc) áÄdÉe IOÉeh ,á«°†ªM IOÉeh ,ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμ«H øe §«∏N :õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe  .3

 áYöS  ‘  õ«ÑÿG  ≥«MÉ°ùe  ±Éæ°UCG  ∞∏àîJh  ,(Ωƒ«°ùdÉμdG  äÉfƒHôc  hCG  ,Úë£dG  hCG

 áYöSh áaÉ°†ŸG ¢Vƒª◊G ´GƒfCG Ö°ùM É¡∏YÉØJ

 ≥«MÉ°ùŸG  √òg  ∞qæ°üoJ  Éªc  ,AÉŸG  ‘  É¡fÉHhP

 :≈dEG  πYÉØàdG  áYöSh  πª©à°ùŸG  ¢†ª◊G  Ö°ùM

 q¿CG ≈dEG áaÉ°VEG ,á«∏YÉØdG êhOõeh ,á«∏YÉØdG ™jöS

 êÉàëj ’ QOhÉH èæμ«ÑdG ¿C’ h ;¢†ª◊Gh äÉfƒHôμ«ÑdG øe k’óH πª©à°ùoj ¥ƒë°ùŸG Gòg

 ΩóY ≈YGôj h ,Ö°ùfC’G ƒ¡a ∂dòd Úé©dG ‘ ¬©e πYÉØààd äÉf qƒμŸG ‘ iôNCG ¢Vƒª◊

 .ádƒÑ≤e ÒZ á¡μf ¬FÉ£YE’ ¬æe ΩRÓdG øe ÌcCG áq«ªc ∫Éª©à°SG

.ÉjÒàμÑdGh IÒªÿG ≥jôW øY qºà«a ájƒ«◊G ≥FGô£dÉH CO2 RÉZ ódƒJ ÉeCG

 Ωƒ``jOƒ°üdG  äÉ``fƒHôμ«H  π``ª©à°ùoJ

 õÑÿG ‘ áæ°ùfi IOÉªc á∏«∏b äÉ« qªμH

 IOÉjõd ;QƒæàdGh ,…ó``∏ÑdGh ,ìhöûŸG

 ¿hO ¬£°ùHh ,¬qbQ π«¡°ùJh ,¬à«WÉ£e

.¥ qõªàj ¿CG

 ‘ á``∏ª©à°ùŸG ¢``Vƒª◊G ´Gƒ``fCG ø``e

 ∂jôWô£dG ¢``†ªM :õ«ÑÿG ¥ƒ``ë°ùe

 ¢``†ªM  ìÓ``eCGh  ,¬``MÓeCGh

.Ωƒ«æŸC’G äÉàjÈch ,∂jQƒØ°SƒØdG

NH4 HCO3                        NH3 + H2O + CO2 
IQGôM
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 :πãe ,ájOÉMC’G äÉjô qμ°ùdG ∫ qƒëoj …òdG Zymase RÉÁõdG ËõfCG IÒªÿG ÉjÓN RôØJ

 :á«JB’G ádOÉ©ŸG ‘ Éªc ,¿ƒHôμdG ó«°ùcCG ÊÉKh ∫ƒfÉãjE’G ∫ƒëc ≈dEG Rƒcƒ∏¨dG

 ,Iõ«‡ á¡μf äGRƒÑîŸG AÉ£YEG ‘ ºgÉ°ùoJ IÒªÿG q¿EÉa ,áîaÉf IOÉe É¡fƒμd áaÉ°VE’ÉH

 øe  ójõJh  ,á«bÉ°üàdG  πbCG  Úé©dG  π©éàa  ,ÚJƒ∏¨dG  áμÑ°T  ‘  äG qÒ¨J  ≈dEG  …ODƒJh

 .áÑ°SÉæe á« qªμH É¡àaÉ°VEG óæY »FÉ¡ædG èàæŸG äÉØ°U øe ø q°ù o–h  ,¬àfhôe

 ,Úé©dG ‘ ôKÉμàdG ƒ÷G hCG ≥«bódG ‘ IOƒLƒŸG ÉjÒàμÑdG øe ´GƒfCG ¢†©H ™«£à°ùJ :ÉjÒàμÑdG -2 

 ,ÚLhQó«g ≈dEG ôμ°ùdG πjƒ– ºK øeh ,áHƒWôdGh IQGô◊G øe áÑ°SÉæŸG ±hô¶dG OƒLƒH

 ∂«àcÓdG ¢†ªëc ,ájƒ°†©dG ¢Vƒª◊G ¢†©Hh ,CO2 ¿ƒHôμdG ó«°ùcCG ÊÉK h ,∫ƒëch

    …hGöüÑdG ∂©μdÉH áahô©ŸG ájó«∏≤àdG ∂©μdG ´GƒfCG ¢†©H êÉàfE’ πª©à°ùoJh ,∂«∏ÿG hCG

 .á°UÉN á¡μæH õq«ªàj …òdG ,(Sour Bread dough)  (»°†ª◊GõÑÿG)

åëÑ∏d á q«°†bÉjÒàμÑdG QOÉ°üe

 ÉjÒàμÑ∏d QOÉ°üªc πª©à°ùJ OGƒe øY ∂jód IôqaƒàŸG áaô©ŸG QOÉ°üe áWÉ°SƒH åëHG 

 ∂©μdÉH ±ô©j Ée :πãe ,ájó«∏≤àdG äÉéàæŸG ¢†©H  êÉàfEGh ,Úé©dG ïØæd á∏ª©à°ùŸG

.∂FÓeR ™e ¬«dEG π q°UƒàJ Ée ∂ª∏©e ±GöTEÉH ¢ûbÉf ºK ,…hGöüÑdG

IÒªÿG ´GƒfCG áfQÉ≤eنشاط (2-2)

 ¿QÉbh ,¿É«ÑdG ábÉ£H CGôbGh ,IÒªÿG ´GƒfCG øe ´ƒf qπμd äGƒÑY ≈∏Y π°üMG 

 :å«M øe É¡æ«H

 .ßØ◊G I qóeh ,∫Éª©à°S’G á≤jôWh ,ßØ◊G á≤jôWh ,äÉf qƒμŸG -1

 π q°UƒàJ Ée ∂ª∏©e ±GöTEÉH ¢ûbÉfh ,áfQÉ≤ª∏d ∫hóL ‘ ∂àHÉLEG º`` q¶f -2

 .∂FÓeR ™e ¬«dEG

C6 H12 O6                         2 C2 H5 OH + 2CO2
RÉÁR
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         المكوّنات الجافة  )ن�شاط الخميرة(

- يقارن ن�شاط الخميرة على درجات حرارة مختلفة.
- يك�شف عن الغاز الناتج والعوامل الم�ؤثرة في ن�شاط الخميرة.

السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط /  التدريب      
- يق�سّم المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.

الناتج،  الغاز  عن  )الك�شف   )3-2( التمرين  نتاجات  بقراءة  طالبًا  يكلّف   -
والعوامل الم�ؤثرة في ن�شاط الخميرة(، ثم كتابتها على ال�سبورة.

- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 

الكتاب، مع  العمل في  التمرين ح�سب خطوات  بتنفيذ  - تكلّف المجموعات 
مراعاة  �شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية.

- مقارنة نتائج المجموعات.
- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.

- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 
- تقييم الطلبة.
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .áLRÉ£dG IÒªÿG øe Æ 25 -

.(á≤©∏e ∞°üf) ôμ°S -

.(á≤©∏e ∞°üf) í∏e -

.( Ωƒ«°ùdÉμdG ó«°ùc hQó«g) Ò÷G AÉe -

.è∏K -

 ( 3 ) OóY »FÉe ΩÉªM -

 (5)OóY πe ( 25 ) á©°S QÉÑàNG Ö«HÉfCG -

 IQGôM øjRGƒe -      ájQÉ«©e ≥YÓe -

 ¬°ùØf ºé◊ÉH IÒ¨°U äÉfƒdÉH ( 5 ) -

≥«ªY AÉYh  -      IQGôM Qó°üe -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.áØ∏àfl IQGôM äÉLQO ≈∏Y IÒªÿG •É°ûf ¿QÉ≤ oJ -1

 .IÒªÿG •É°ûf ‘ OGƒŸG ¢†©H áaÉ°VEG ÒKCÉJ õq« o“ -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 AGƒ¡dG OƒLƒH ôKÉμàdGh •É°ûædÉH IÒªÿG ÉjÓN CGóÑJ ,áæ«é©dG πª©d ≥«bódG ≈dEG AÉŸGh IÒªÿG áaÉ°VEG ó``æY 

 ÊÉK É¡æY èàæj »àdG äÉ``jô qμ°ùdG ô qªîJ á∏Môe CGóÑJ ,Úé°ùcC’G ∑Ó``¡à°SG ó©Hh .ÜGòŸG (Ú``é°ùcC’G)

 ,É¡Yƒfh áÑFGòdG äÉjô qμ°ùdG OƒLhh ,IQGô◊G áLQóH ÉjÓÿG •É``°ûf ôKCÉàjh ,∫ƒëμdGh ¿ƒHôμdG ó``«°ùcCG

 .(RƒàcÓdG) Ö«∏◊G ôμ°S øe IOÉØà°S’G IÒªÿG ÉjÓN ™«£à°ùJ’ kÓãªa

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 IÒªÿG •É°ûf ‘ Iô qKDƒŸG πeGƒ©dGh œÉædG RÉ¨dG øY ∞°ûμdGøjôªàdG
(3-2)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

 ,¢S5(70) IQGôM áLQO ≈∏Y ∫hC’G ,á«FÉe äÉeÉªM áKÓK õ q¡L

 G kOQÉH kAÉe ¬«a ™°†a ådÉãdG ÉeCG ,(¢S5 37) IQGôM áLQO ≈∏Y ÊÉãdGh

 ¿Gõ«e  ∑ôJGh   ,¢S√  G kôØ°U  ¬JQGôM  áLQO  íÑ°üoJ  å«ëH   ,É ké∏Kh

 .IQGô◊G áLQO øe ócCÉà∏d ;ΩÉªM qπc ‘ IQGô◊G

 ≈∏Y q∫óàd (`g  ,O  ,ê  ,Ü,CG) QÉÑàN’G Ö«HÉfCG ≈∏Y G kRƒeQ ™°V

 .äÓeÉ©ŸG

 ¢ùfÉéàj ≈àM ∑ qôMh ,…OÉ©dG AÉŸG øe πe 30 ™e IÒªÿG §∏NG

 .…hÉ°ùàdÉH á°ùªÿG Ö«HÉfC’G ≈∏Y ¬Y qRh ºK ,§«∏ÿG

انظر ملحق �أدوات التقويم )2-2(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                            عملي )3 �ساعات(   

علاج

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )2-2(.

للمعلم 

للطالب 
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

4  

6

7

8

9

10

11

12

13

 :á«JB’G OGƒŸG äÓeÉ©ŸG ≈dEG ∞°VCG

 .( äÉaÉ°VEG …CG ¿hO ) áfQÉ≤ª∏d á£HÉ°†dG á∏eÉ©ŸG (CG) ÜƒÑfC’G -

 .¬c qôMh ,ôμ°ùdG øe IÒ¨°U á≤©∏e ∞°üf (Ü) ÜƒÑfCÓd ∞°VCG -

 á≤©∏eh  ôμ°ùdG  øe  IÒ¨°U  á≤©∏e  ∞°üf  (ê)ÜƒÑfCÓd  ∞°VCG  -

 .Éª¡c qôMh ,í∏ŸG øe IÒ¨°U

 .¬c qôMh ,ôμ°ùdG øe á≤©∏e ∞°üf (O) ÜƒÑfCÓd ∞°VCG -

 .¬c qôMh ,ôμ°ùdG øe á≤©∏e ∞°üf (`g) ÜƒÑfCÓd ∞°VCG -

 ¬JQGôM  áLQO  …òdG  »FÉŸG  ΩÉª◊G  ‘  (`L,Ü,CG)  Ö«HÉfC’G  ™°V

  .(¢S537)

 .ôØ°U IQGôM áLQO ≈∏Y »FÉŸG ΩÉª◊G ‘ (O) ÜƒÑfC’G ™°V 

.(¢S 570) IQGôM áLQO ≈∏Y (`g) ÜƒÑfC’G ™°V 

 .ÜƒÑfCG qπc ágƒa ≈∏Y ÉkfƒdÉH âqÑK

 Ö°ùëH É¡q∏c ÜQÉéàdG ‘ »FÉŸG ΩÉª◊G IQGôM áLQO ≈∏Y ßaÉM

 .á≤«bO 30 ÜQÉ≤j Ée áHôéàdG AGôLEG IÎa ∫GƒW Qô≤ŸG

 .äÉfƒdÉÑdG ñÉØàfG ßM’

  .πbC’G ≈dEG ÌcC’G øe ¿ƒdÉÑdG ñÉØàfG Ö°ùM äÓeÉ©ŸG ÖqJQ

 ¢SOÉ°S ÜƒÑfCG ≈∏Y áØîHh áYöùH ¬àqÑKh ,É kNÉØàfG ÌcC’G ¿ƒdÉÑdG òN

 øe œÉædG RÉ¨dG º°SG Ée ?Ò÷G AÉŸ π°üM GPÉe ,Ò÷G AÉe ≈∏Y …ƒàëj

?ô qªîàdG

77

 ? IÒªÿG •É°ûæd IQGôM áLQO π°†aCG Ée -1

? ô qªîàdG áYöS ‘ í∏ŸG hCGôμ°ùdG øe qπc ÒKCÉJ Ée -2

 (  CO2)  ¿ƒHôμdG  ó«°ùcCG  ÊÉK  RÉZ  êÉàfE’  á£°ûæŸG  πeGƒ©dGh  á£ÑãŸG  πeGƒ©dG  O qóM  -3

 .øjôªàdG Ö°ùëH

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,IÒªÿG •É°ûf øY œÉædG RÉ¨dG øY ∞°ûμdG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J º u«b

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1.πª©dG AÉæKCG ‘ áeÓ°ùdGh øeC’G óYGƒb â«YGQ

2 .Üƒ∏£ŸG Ö°ùM »FÉŸG ΩÉª◊G IQGôM áLQóH äó q«≤J

3.áHƒ∏£ŸG äÉ q«ªμdÉH Ö«HÉfC’G ≈dEG OGƒŸG âØ°VCG
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                        )�أثر مواد النفخ الكيميائية في �صفات المخبوز الب�سيط(    المو�ضوع       المكوّنات الجافةّ 

- يعدّ مخبوزًا ب�سيطًا.
- يلاحظ ت�أثير مواد النفخ المختلفة وكميتها في ال�صفات الح�سيّة للمخبوزات. 

السلامة المهنية
• الحذر عند ا�ستعمال فرن الغاز، و�إبعاد الوجه عند �إ�شعاله.

• �إغلاق �صمام الغاز بعد الانتهاء من العمل.

التعلم من خلال الن�شاط/  التدريب      
- يق�سّم المعلم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.

المختلفة في  النفخ  مواد  )ت�أثير  التمرين )4-2(  نتاجات  بقراءة  طالبًا  يكلّف   -
ال�صفات الح�سّية للمخبوزات(، ثم كتابتها على ال�سبورة.

- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 

الكتاب، مع  العمل في  التمرين ح�سب خطوات  بتنفيذ  - تكلّف المجموعات 
مراعاة  �شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية.

- مقارنة نتائج المجموعات.
- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.

- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 
- تقييم �أداء الطلبة.
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: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.É k£«°ùH G kRƒÑfl qó©oJ -1

  .èàæª∏d áq«°ù◊G äÉØ°üdG ‘ √ôjOÉ≤eh áØ∏àîŸG ïØædG πeGƒY ´GƒfCG ÒKCÉJ ßMÓoJ -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 ¥ÓWE’ AÉŸG ≈dEG êÉà– »àdG (õ«ÑÿG GOƒ°U) ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμ«H äGRƒÑîŸG ‘ á∏ª©à°ùŸG á©aGôdG OGƒŸG øe

 ,É°ûædG :πãe ,áÄdÉe IOÉeh á``«°†ªM IOÉeh ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμ«H øe §«∏N õ«ÑÿG ¥ƒë°ùeh .É``¡æe RÉ``¨dG

 ¢†ªM πª°ûàa õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe ‘ á``∏ª©à°ùŸG ¢Vƒª◊G ´GƒfCG ÉeCG ,Úë£dG hCG ,Ωƒ``«°ùdÉμdG äÉ``fƒHôc hCG

 ∞∏àîJh ,(¬Ñ°ûdG) ΩƒjOƒ°üdGh ,Ωƒ«æŸC’G äÉàjÈch ,∂jQƒØ°SƒØdG ¢†ªM ìÓeCGh ,¬MÓeCGh ∂``jôWô£dG

.AÉŸG ‘ É¡fÉHhP áYöSh áaÉ°†ŸG ¢Vƒª◊G ´GƒfCG Ö°ùëH É¡∏YÉØJ áYöS ‘ õ«ÑÿG ≥«MÉ°ùe ±Éæ°UCG

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 §«°ùH RƒÑîŸ á q«°ù◊G äÉØ°üdG ‘ á«FÉ«ª«μdG ïØædG OGƒe ôKCGøjôªàdG
(4-2)

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

. á∏eÉ©e qπμd ≥«bódG øe Æ100 -

 .øª°ùdG øe Æ 25 -

 äÉfƒHôμ«H (á``∏eÉ©ŸG ´ƒ``f Ö``°ùM) ï``ØædG π``eÉY - 

 .õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe hCG ,∂jôWô£dG ¢†ªMhCG ,ΩƒjOƒ°üdG

 .í∏ŸG øe IÒ¨°U á≤©∏e -

 .Ö«∏◊G øe Î∏«∏e 60 -         ôμ°ùdG øe Æ 25 -

 ájQÉ«©e ≥YÓe -

¢SÉ°ùM ¿Gõ«e -

 §∏î∏d á≤«ªY á«YhCG -

 º°S (20) ô``£b ájôFGO õÑN á``«æ«°U -

 á©ØJôe É¡àaÉM

 .Iô£°ùe -

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1
 

2

3

4

 äÓeÉ©ŸG  Ö°ùMh  IQƒcòŸG  ôjOÉ≤ŸG  Ö°ùM  OGƒŸG  π pc

 .(1) ∫hó÷G ‘ IOƒLƒŸG

.¢S5 220 á«dÉY IQGôM áLQO ≈∏Y RÉ¨dG ¿ôa π©°TCG

 .âjõdG øe π«∏≤H á«æ«°üdG øgOG

 GPEG  ïØædG  IOÉe  ∞°VCG)  Éª¡q∏îfh  ,í∏ŸGh  ≥«bódG  §∏NG

 .(∂dP á∏eÉ©ŸG âÑ∏£J
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                             عملي )3 �ساعات(   

علاج

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد.

للمعلم 
 -الم�ؤ�س�سة العامة للغذاء والدواء

- http://www.jfda.jo/ar/default 

للطالب 
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

 5

6

7

8

9

10

11

12

 .G kó«L §∏NGh ,ôμ°ùdG ∞°VCG

.øgódÉH èjõŸG ∑ôaG

 .ájôW áæ«éY ≈∏Y ∫ƒ°üë∏d kÓ«∏b øéYGh ,Ö«∏◊G ∞°VCG 

  .…ôFGO πμ°T ≈∏Y º°S 1 ∂ª°ùH áæ«é©dG q¥Q

 .äÉã∏ãe áà°S ≈dEG É¡ª q°ùbh ,á«æ«°üdG ‘ áæ«é©dG ™°V

 (10 -7) IóŸ õÑNGh ,¿ôØ∏d …ƒ∏©dG q±ôdG ‘ á«æ«°üdG ™°V

 .RƒÑîŸG í£°S qôªëj ≈àM ≥FÉbO

 qπc ≈∏Y ÖàcGh ,OÈàd á«μ∏°S óYGƒb ≈dEG äGRƒÑîŸG π≤fG

 .á∏eÉ©ŸG ºbQ IóYÉb

.¬∏ qé°Sh ,á∏eÉ©e qπc øe á©£b ´ÉØJQG ¢ù pb

ºbôdGá∏eÉ©ŸG

1 .áîaÉf IOÉe áaÉ°VEG ¿hO ( áfQÉ≤ª∏d ) á£HÉ°†dG á∏eÉ©ŸG

2 .ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμ«H øe IÒ¨°U ¬≤©∏e 1
2

 áaÉ°VEG

3.ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμ«H øe ∞°üfh IÒ¨°U á≤©∏e  áaÉ°VEG

4
 ¢†ªM øe IÒ¨°U á≤©∏e ∞°üfh ,ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμ«H øe IÒ¨°U á≤©∏e ∞°üf áaÉ°VEG

.∂jôWô£dG

5.∂jôWô£dG ¢†ªM øe IÒ¨°U á≤©∏eh ,ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμ«H øe IÒ¨°U á≤©∏e ∞°üf áaÉ°VEG

6.õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe øe IÒ¨°U á≤©∏e áaÉ°VEG

7.õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe øe IÒ¨°U á≤©∏e ( 2) áaÉ°VEG

 äÓeÉ©ŸG :(1) ∫hó÷G
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 πbC’G (1)h k,Ó«°†ØJ ÌcC’G (5) ¿ƒμj å«ëH äÉLQO ™°VƒH ,Ék« q°ùM á∏eÉ©e πμd RƒÑîŸG ºq«b

 .∑ÎaO ‘ ∂dP π qé°Sh ,∫hó÷G ‘ Éªc ,(º°S) ´ÉØJQ’Gh ,á∏eÉ©ŸG ºbQ Ö°ùM kÓ«°†ØJ

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1πμ°ûdG≥°UÓàe ÒZh ¢ùfÉéàe 

2¿ƒ∏dG
Iöû≤dG ¿ƒd —ÉØdG »æÑ∏d πFÉe

 (Ö∏dG) »∏NGódG ¿ƒ∏dG ôØ°üe ÒZ —Éa

3 è°†ædG É keÉ“ è°VÉf

4º©£dG Ö°SÉæe

 ? π°†aC’G âfÉc äÓeÉ©ŸG …CG -1

 ?AÉŸGh ∂jôWô£dG ¢†ªM ≈dEG ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμ«H áaÉ°VEG óæY çóëj …òdG πYÉØàdG Ée – 2

 ? õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe ‘ á∏ª©à°ùŸG ¢Vƒª◊G ´GƒfCG Ée – 3

 .É¡∏YÉØJ áYöS ‘ õ«ÑÿG ≥«MÉ°ùe ±Éæ°UCG ∞∏àîJ :π∏Y – 4

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,RƒÑîª∏d áq«°ù◊G äÉØ°üdG ‘ á«FÉ«ª«μdG ïØædG OGƒe ôKCG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a qπc

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1.πª©dG AÉæKCG ‘ áeÓ°ùdGh á që°üdG óYGƒb nâ«YGQ

2 .áØ°UƒdÉH IO qóëŸG ôjOÉ≤ŸÉH âeõàdG

3.õ«Ñî∏d áHƒ∏£ŸG IQGô◊G áLQóH äóq«≤J

4 .áë«ë°U á≤jô£H äGƒ£ÿG â≤qÑW

5 .äÉã∏ãe áà°S ≈dEG áæ«é©dG âª q°ùb

6.õÑÿG IóÃ âeõàdG
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    المو�ضوع         المكوّنات الجافة )�أثر نوع الخميرة في �سرعة التخمّر(
   

- يقارن �سرعة تخمّر العجينة بنوع الخميرة ومقدارها.
- يلاحظ �أثر التخمّر في حجم العجينة ويح�سبها.

- يتعرّف �أ�شكال مواد التحلية ووظائفها في �إنتاج المخبوزات والحلويات.

ال�سكر, مواد التحلية, ال�سكر المحول, الع�سل.

السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط/  التدريب      
- يق�سّم المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعيّن مقررًا لكلّ مجموعة.

العجينة  تخمّر  �سرعة  )مقارنة  التمرين )5-2(  نتاجات  بقراءة  طالبًا  يكلّف   -
با�ستعمال  الخميرة الجافّة العادية والفورية(، ثم كتابتها على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.

- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 
- تكلّف المجموعات بتنفيذ التمرين ح�سب خطوات العمل في الكتاب، مع 

مراعاة  �شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية.
- مقارنة نتائج المجموعات.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم �أداء الطلبة.
التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة 

ح المعلم المق�صود بمواد التحلية و�أثرها في �صفات المنتجات. - يو�ضّ
في  منها  كل  وا�ستعمالات  التحلية  مواد  �أ�شكال  ال�شرح  خلال  من  ح  يو�ضّ  -

المخبوزات والحلويات.
- ي�شرح وظائف ال�سكر في �إنتاج المخبوزات والحلويات.
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .á£°ûædG áqaÉ÷G IÒªÿG øe Æ1  -       .≥«bódG øe Æ100  -

 .ôμ°S -             .ájQƒØdG IÒªÿG øe Æ1  -

.¢S5( 43 – 40) ¬JQGôM áLQO A≈aGO AÉe  -

 .á≤«ªY á«YhCG -

 .¢SÉ°ùM ¬Ñ°T ¿Gõ«e -

 .áLQóe áaÉØ°T ÜGƒcCG 3 -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.¬∏ qé°ùJh ,IÒªÿG øe áØ∏àfl ∫Éμ°TCG ∫Éª©à°SG óæY áæ«é©dG ô qªîJ áYöSh IÒªÿG ôjOÉ≤e ‘ ¥ôØdG ßMÓoJ -1

.¬∏ qé°ùJh ,áæ«é©dG ºéM ‘ ôªîàdG ôKCG ßMÓoJ -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 ≈dEG êÉà– »àdG ájOÉ©dG :É¡«YƒæH áØØéŸG IÒªÿG hCG ‹É©dG •É°ûædG äGP áLRÉ£dG IÒªÿG õHÉîŸG πª©à°ùJ 

 ,§«°ûæJ ¿hO ≥«bódG ≈dEG IöTÉÑe ±É°†J »àdG ájQƒØdGh ,ôμ°ùdGh ôJÉØdG AÉŸG áaÉ°VEÉH É¡dÉª©à°SG πÑb §«°ûæJ

 .ájOÉ©dG IÒªÿÉH áfQÉ≤e IÒ°üb ÉgÒªîJ I qóe ¿ƒμJ »àdGh

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 ájQƒØdGh ájOÉ©dG áaÉ÷G IÒªÿG ∫Éª©à°SÉH áæ«é©dG ô qªîJ áYô°S áfQÉ≤e ááøjôªàdG
(5-2)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

 .ÚjhÉ°ùàe Úª°ùb ≈dEG ≥«bódG º q°ùb

 :á∏eÉ©e qπμd A≈aGódG AÉŸG øe É keGôZ 25 ∫Éª©à°SÉH óMGh âbh ‘ á«JB’G äÓeÉ©ŸG pôLG

 áqaÉ÷G IÒªÿG á∏eÉ©e - CG

 ,Éª¡£∏NGh ,≥«ªY AÉYh ‘ Éª¡©°Vh ,IÒªî∏d ô qμ°ùdG øe IÒ¨°U á≤©∏e ™HQ ∞°VCG .1

 ,IÒªÿG §°ûæJ ≈àM ≥FÉbO (10–5) øe èjõŸG ∑ôJGh ,A≈aGódG AÉŸG ∞°VCG ºK

 .ÉkÑjô≤J πFÉ°ùdG ºéëH É¡ªéM íÑ°üjh ,í£°ùdG ≈∏Y IƒZQ ¿ qƒμàJh

.á≤°U’ ÒZ AÉ°ù∏e á∏àc ≈∏Y π°ü– ≈àM øéYGh ,IÒªÿG èjõe ≈dEG ≥«bódG ∞°VCG .2

 .…hÉ°ùàdÉH ê qQóŸG ÜƒμdG ô©b ‘ áæ«é©dG §°ùHG .3

 .ÜƒμdG ‘ áæ«é©dG ´ÉØJQG π qé°S .4

 ájQƒØdG IÒªÿG á∏eÉ©e - Ü

 .§∏ÿG AÉYh ‘ ≥«bódG ™e ájQƒØdG IÒªÿG §∏NG .1
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 ¢üFÉ°üÿG øe ójó©dG áaÉ°VE’ ;äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîŸG OGóYEG ‘ á«∏ëàdG OGƒeh äÉjôμ°ùdG πª©à°ùoJ

 .ÉgÒZh ,ßØ◊G á«∏HÉb IOÉjRh ,IhGô£dGh ,áé°ùædG áeƒ©fh ,¿ƒ∏dGh ,º©£dÉH ≥∏©àJ »àdG áHƒZôŸG

 äÉjƒ∏◊G OGóYEG ‘ á∏ª©à°ùŸG á«∏ëàdG OGƒeh äÉjô qμ°ùdG øe áØ∏àfl ∫Éμ°TCG ∑Éæg :É¡dÉμ°TCG  C  CG

 :É¡æe ,äGRƒÑîŸGh

 ‘ k’Éª©à°SG äÉjôμ°ùdG ÌcCG øe qó©jh ,IóFÉŸG ôμ°S ƒg :Sucrose (Rhôμ°ùdG) ôμ°ùdG  .1

 ,áØ∏àfl ∫Éμ°TCÉH ôqaƒàjh ,ôéæÑdG hCG ôμ°ùdG Ö°üb øe ™æ°üjh ,äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîŸG OGóYEG

 ºYÉædG  ôμ°ùdGh  ,Újõà∏d  πª©à°ùjh  ,IÒÑc  ¬JGQƒ∏H  ¿ƒμJ  å«M  ,ø°ûÿG  ôμ°ùdG  :É¡æe

 ,áæ«é©dG  ‘  √QÉ°ûàfG  ádƒ¡°ùd  ;äÉæé©ŸG  OGóYEG  ‘  Ωóîà°ùjh  ,IÒ¨°U  ¬JGQƒ∏H  ¿ƒμJh

 ‘ πª©à°ùj Éªc ,(á«£ZC’G) äÉ°ù«Ñ∏àdG ™«æ°üJ ‘ Ωóîà°ùjh ,(IQOƒÑdG ) ¿ƒë£ŸG ôμ°ùdGh

.äÉàjƒμ°ùÑdG ´GƒfCG ¢†©Hh ,∫ƒª©ŸGh ,∂©μdG :πãe ,IRƒÑîŸG äÉéàæŸG ¢TQ

 ,ôéæÑdG hCG ôμ°ùdG Ö°üb Ò°üY π«dÉfi øe ¬«∏Y π°üëj :Brown Sugar »æÑdG ôμ°ùdG  .2

 ¢†©H  ‘  ¬æe  ≥eÉ¨dG  ¿ƒ∏dG  πª©à°ùjh  ,»æÑdG  ¿ƒ∏dG  øe  áØ∏àfl  äÉLQO  ≈∏Y  óLƒjh

 .á¡μædG äGP äGRƒÑîŸG

 ïÑW óæY IOÉY ∫ qƒëŸG ôμ°ùdG ¿ qƒμàj :Inverted Sugar (ô£≤dG ) ∫ qƒëŸG ôμ°ùdG  .3

 ≈dEG  á«∏ª©dG  √òg  …ODƒJh  ,∂jôWô£dG  hCG  ¿ƒª«∏dG  ¢†ªM  øe  á∏«∏b  á« qªc  ™e  ôμ°ùdG

 ôμ°ùdG œÉædG ≈ qª°ùjh ,Rƒcƒ∏Zh Rƒàcôa ≈dEG Rhôμ°ùdG ∫ qƒëàj PEG ,ÌcCG IhÓM ∫ƒ°üM

 ,Qƒ∏Ñà∏d  ¬àehÉ≤Ÿ äÉjƒ∏◊Gh ôcÉμ°ùdG êÉàfEG  ‘ á¨dÉH á« qªgCG  ¬dh ,Ö∏≤à°ùŸG hCG  ∫ qƒëŸG

 .∫ƒWCG IÎØd ájôW äGRƒÑîŸG AÉ≤H ‘ óYÉ°ùj É‡ èàæŸG áHƒWôH ¬XÉØàM’h

 øe  §«∏N  ≈dEG  IQòdG  É°ûf  πjƒëàH  ™æ°üj  :(Corn Syrup)  IQòdG  ô£b  hCG  ÜGöT  .4 

.»æÑdG ¿ƒ∏dG äÉéàæŸG AÉ£YE’ Ωóîà°ùjh ,äÉjôμ°ùdG

 h  Rƒcƒ∏Z  øe  áª¶©e  ¿ qƒμàj  ,»©«ÑW  …ôμ°S  ÜGöT  :(Honey  )  π°ù©dG  .5 

 ,äÉæjÎ°ùcódG ≈dEG  áaÉ°VE’ÉH ,(Rƒcƒ∏¨dG øe ≈∏YCG  ¬«a RƒàcôØdG áÑ°ùf ¿ƒμJh)Rƒàcôa

 hP π°ù©dG q¿CG  Éªc ,ájƒ°†©dG ¢Vƒª◊Gh ,äÉæ«eÉà«ØdG øe äÉq«ªch ,á«fó©ŸG ìÓeC’Gh

 .πëædG É¡H iò¨àj »àdG QÉgRC’G ´ƒf Ö°ùM áØ∏àfl äÉ¡μfh ¿GƒdCG

o

á«∏ëàdG OGƒeh ôμ°ùdG 3
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                                           نظري )�ساعة( عملي )3 �ساعات(       

علاج

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات. 
- �أداة التقويم: �سجل و�صف �سير التعلم.   

 

للمعلم 

للطالب
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

3

4

5

 ™ÑqJGh  ,øéYGh  ,(1)  á∏eÉ©ŸG  ‘  É¡°ùØf  á«ªμdG  A≈aGódG  AÉŸG  ∞°VCG  .2

 .( CG ) á∏eÉ©ŸG ‘ Éªc ,(4 – 2) øe äGƒ£ÿG

 .A≈aGO ¿Éμe ‘ É¡côJGh ,áæ«é©dG ≈∏Y ájƒàëŸG áL qQóŸG ÜGƒcC’G u§Z

 ÊÉãdGh ,≥FÉbódÉH âbƒdG ∫hC’G ,IóªYCG áKÓK ø qª°†àj k’hóL ∑ÎaO ‘ º q¶f

 ºK ,Î∏«∏ŸÉH á«fÉãdG á∏eÉ©ŸG ´ÉØJQG ådÉãdGh ,Î∏«∏ŸÉH ≈dhC’G á∏eÉ©ŸG ´ÉØJQG

 .áYÉ°S IóŸh ≥FÉbO (10) πc áæ«é©dG ´ÉØJQG ¿ qhO

 :»JB’G ƒëædG ≈∏Y IAGôb πμd ºé◊G ‘ IOÉjõdG áÑ°ùf Ö°ùMG

100 ×   
»FóÑŸG ´ÉØJQ’G – »FÉ¡ædG ´ÉØJQ’G   

=  % ºé◊G ‘ IOÉjõdG 
 »FóÑŸG ´ÉØJQ’G                                                       

 ? á∏eÉ©e qπc ºéM ‘ IOÉjõdG âbô¨à°SG âbƒdG øe ºc  -1

 ? ÖÑ°ùdG Ée ? É k©jöS É¡«a ô qªîàdG ¿Éc äÓeÉ©ŸG …CG -2

 ? á«∏ª©dG »MGƒædGh áØ∏μdG Ék«YGôe É¡dÉª©à°SG π°†ØoJ »àdG IÒªÿG ´ƒf Ée  -3

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (   ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,≥HÉ°ùdG QÉÑàNÓd ∂ª∏©J ºq«b

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 .πª©dG ‘ á«°üî°ûdG á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2 .ájQƒØdGh áaÉ÷G IÒªÿGh ≥«bódG ¿GRhCÉH áqbódG âeõàdG

3 .AÉŸG IQGôM áLQóH áqbódG âeõàdG

4 .á≤°U’ ÒZ AÉ°ù∏e á∏àc ≈∏Y â∏°üMh øé©dG âæ≤JCG

5 .áqbóH äÉ°SÉ«≤dG âjôLCG

6.πª©dG AÉæKCG ‘ áeÓ°ùdG óYGƒ≤H âeõàdG
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åëÑ∏d á q«°†bôμ°ùdG πFGóH

 äÉØ°üdG  ‘  qÒ¨J  ∂dP  øY  CÉ°ûæjh  ,iôNC’G  á«∏ëàdG  OGƒÃ  ôμ°ùdG  ∫GóÑà°SG  øμÁ  

 áLQO  ‘h  ,äÉf qƒμŸG  Ö°ùf  ‘  πjó©J  AGôLEG  ∂dP  Ö∏£àj  óbh  ,èàæª∏d  á« q°ù◊G

.¬Jóeh ,õÑÿG IQGôM

 ôKCGh  ,ÉgDhGôLEG  ÖLGƒdG  äÓjó©àdGh  πFGóÑdG  √òg ‘ áØ∏àîŸG  QOÉ°üŸG  ‘ åëHG

 .∂FÓeR ™e ¬«dEG π q°UƒàJ Ée ∂ª∏©e ±GöTEÉH ¢ûbÉf ºK ,èàæŸG äÉØ°U ‘ ∂dP

 ∞FÉXh  iôNC’G  á«∏ëàdG  OGƒeh  ôμ°ù∏d  :äÉjƒ∏◊Gh  äGRƒÑîŸG  êÉàfEG  ‘  ôμ°ùdG  ∞FÉXh   Ü

:»JB’ÉH É¡dÉªLEG øμÁ ,IóY

 .¿ƒHôμdG ó«°ùcCG ÊÉK RÉZ êÉàfE’ IÒªÿG AGòZ  .1

 .áÑ°SÉæe IhÓM äÉéàæŸG Ö°ùμjh ,º©£dG ø q°ùëoj  .2

.¥ƒØîŸG ¢†«ÑdG ¢VÉ«H IƒZQ â«ÑãJ ≈∏Y πª©j  .3

 .á∏eôμdG óæY Ió«÷G á¡μædGh ÜƒZôŸG QGôªM’G äÉéàæŸG í£°S Ö°ùμoj  .4

 .äGRƒÑîŸG ßØM á«∏HÉb øe ójõj  .5

  .ó«°û≤àdG á«∏ªY ‘ ∂«μdG :πãe ,äÉéàæª∏d áeƒ©f »£©oj  .6

 .äÉ°ù«Ñ∏àdG ∂dòch ,äƒμ°ùÑdGh ,∂©μdG ´GƒfCG ¢†©Ñd äÉéàæŸG ÚjõJ  .7

 .¬«∏Y ájƒàëŸG äGRƒÑîŸG ºéM øe ójõj É‡ ¢†«ÑdG ÌîJ IQGôM áLQO øe ™aôj   .8

 .OÎ°ùμdGh äÉ«Ñ∏¡ª∏d IhGôW »£©j  .9
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع       المكوّنات الجافةّ )�إعداد المحاليل ال�سكّرية(

- يطهو المحاليل ال�سكّرية بمراحل مختلفة.
- يتعرّف المظاهر الح�سّية لأهمّ مراحل طهو ال�سكر.

الكرملة

السلامة المهنية
•  الحذر في �أثناء طهو ال�سكر.

التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب      
- يق�سّم المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.

- يكلّف طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )2-6( )�إعداد المحاليل ال�سكّرية(، ثم 
كتابتها على ال�سبورة.

- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 

الكتاب، مع  العمل في  التمرين ح�سب خطوات  بتنفيذ  - تكلّف المجموعات 
مراعاة  �شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية.

- مقارنة نتائج المجموعات.
- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.

- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 
- تقييم الطلبة.
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .ôμ°ùdG øe Üƒc1  -

   .AÉŸG øe Üƒc 1
2   -

   .¿ƒª«∏dG Ò°üY øe IÒÑc á≤©∏e 1
2   -

.ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

 .≥«ªY AÉYh -

.ácƒ°T -…ôμ°ùdG ∫ƒ∏ëŸG IQGôM áLQO ¢SÉ«≤d ¿Gõ«e -

 .ôμ°ùdG ƒ¡£d AÉYh -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

 .áØ∏àîŸG πMGôÃ ájôμ°ùdG π«dÉëŸG ƒ¡£J –1

             .ôμ°ùdG ƒ¡W πMGôe ºgC’ á« q°ù◊G ôgÉ¶ŸG ± qô©oJ –2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 â©ØJQG Éª∏ch ,AÉŸG ‘ Ühòj ôμ°ùdG q¿CG ±hô©ŸG øªa ,áª©WC’G ßØM ‘h á«∏ëàdG ‘ ôμ°ùdG πª©à°ùoj

 »∏¨ŸG AÉŸG ‘ ÜhòJ »àdG ô``μ°ùdG á« qªμa ,¬«a ÜhòJ »àdG ôμ°ùdG á``« qªc äOGR Éª∏c AÉŸG IQGôM á``LQO

 .áaô¨dG IQGôM áLQO ‘ AÉŸG øe ¬°ùØf ºé◊G ‘ ÜhòJ »àdG ôμ°ùdG á« qªc ∞©°V

 ÉeóæY ∫ qƒëàjh ,äGQƒ∏ÑdG øe Ék«dÉN É``kaÉ qØ°T k’ƒ∏fi Ékf qƒμe ô¡°üæj ¬fEÉa G kOôØæe Rhôμ°ùdG ô``μ°S ø``î°S GPEG

 É kª©W á∏eôμdG ôμ°S »``£©jh ,»æÑdG ≈dEG ôμ°ùdG ¿ƒd ∫ qƒëàj Úî°ùàdG QGô``ªà°SÉHh ,áÑ∏°U á∏àc ≈dEG OÈ``j

 ‘ÓJ IQhöV ≈∏Y õ«cÎdG øe qóH ’ ,Gòd ;á«dÉY …ôμ°ùdG ∫ƒ``∏ëŸG ¿É«∏Z áLQO q¿CG ßMÓŸG øeh .G kõ``«‡

 .ïÑ£∏d áμ«ª°S á«YhCG ∫Éª©à°SGh ¥hô◊G

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 ájôμ°ùdG π«dÉëŸG OGóYEGøjôªàdG
(6-2)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

 .ïÑ£dG AÉYh ‘ AÉŸG ™°V

 ¿ƒª«∏dG Ò°üY ∞°VCG ºK ,G kó«L ∑ qôMh ,ôμ°ùdG ¬«dEG ∞°VCG

 .IöTÉÑe

 ôμ°ùdG Ühòj ≈àM ¬c qôMh ,áFOÉg QÉf ≈∏Y ∫ƒ∏ëŸG ™°V

.É keÉ“
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                             عملي )3 �ساعات(   

علاج
- تكليف الطلبة بتلخي�ص مراحل طهو المحاليل ال�سكّرية. 

�إثراء

ا�سترتيجية التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم:  �سلّم التقدير العددي. 

للمعلم 

للطالب 
- http://www.ific.org/nutrition/sugars/index.cfm

86

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

4  

5

6

 AÉYh  ÖfGƒL  ≈∏Y  á≤dÉ©dG  ôμ°ùdG  äGQƒ∏H  øe  ¢üq∏îJ

 .áÑWQ ¢TÉªb á©£≤H É¡ë°ùeGh ,ïÑ£dG

 ¬æe  GkAõL  ôªZGh  ,ƒ¡£dG  AÉYh  ≈∏Y  IQGô◊G  ¿Gõ«e  âqÑK

 .…ôμ°ùdG ∫ƒ∏ëŸÉH

 ∫hó÷G  ‘  áæq«ÑŸG  IQGô◊G  äÉLQO  ≈dEG  ∫ƒ∏ëŸG  ø qî°S

 : »JCÉj Ée á∏Môe πc ≈∏Y pôLG ºK ,(1)

ôμ°ùdG ƒ¡W πMGôe :(1) ∫hó÷G

ºbôdG á∏MôŸG
IQGô``◊G á``LQO

(¢S5 ôëÑdG í£°S)
ä’Éª©à°S’G

1 §«ÿG 112–110ô£b

2ájô£dG IôμdG 115–112 ÉcƒfÉHh  ,êóah ,¿Gófƒa

3 áμ°SÉªàŸG IôμdG 120–118 äÓeôμdG

4 áÑ∏°üdG IôμdG 131–121 ( ∫Gõ¨dG Ö©c ) ƒ∏e ¢TQÉe

5qöùμàŸGÒZ »LÉLõdG ôμ°ùdG á∏Môe 143–132 ‘ƒàdG

6 qöùμàŸG »LÉLõdG ôμ°ùdG á∏Môe 154–149(ÚdGÈdG) á«LÉLR ôcÉμ°Sh ,äG qöùμŸG ¢UGôbCG

7 ádƒ«°ùdG / QÉ¡°üf’G160  πeôμàe ôμ°S

8 á∏eôμdG170π«eGôμdG ôμ°S

 ¢SCGQ ¢ù«£¨J ∂æμÁ hCG kÓ«∏b OÈj ¬côJGh ,á≤©∏e ‘ ( ô£≤dG ) ñƒÑ£ŸG ôμ°ùdG øe kÓ«∏b òN :§«ÿG á∏Môe   

 .§«ÿG ¿ qƒμà«a É¡ qØd ºK ,É¡©aQGh ,ô£≤dG ‘ ácƒ°T

 AÉe  ¬«a  Ò¨°U  ≥«ªY  ≥ÑW  ‘  ¬£≤°SCGh  ,ñƒÑ£ŸG  …ôμ°ùdG  ∫ƒ∏ëŸG  øe  kÓ«∏b  òN:ájô£dG  IôμdG  á∏Môe   

 ≥°üà∏J ’ ájôW Iôc π qμ°ûJ ßM’h ,∂©HÉ°UCG ±GôWCÉH É¡«∏Y §¨°VGh ,áf qƒμàŸG IôμdG òNh,G vóL OQÉH

 .§°ùÑ∏d á∏HÉbh ™HÉ°UC’ÉH

87

 OQÉH AÉe ¬«a ≥«ªY ≥ÑW ‘ ¬£≤°SCGh ,ñƒÑ£ŸG …ôμ°ùdG ∫ƒ∏ëŸG øe kÓ«∏b òN :áμ°SÉªàŸG IôμdG á∏Môe  

 ’ áμ°SÉªàe áfód Iôc πμ°ûJ ßM’h .∂©HÉ°UCG ±GôWCÉH É¡«∏Y §¨°VGh ,áf qƒμàŸG IôμdG òNh ,G vóL

 .™HÉ°UC’ÉH É¡£°ùH π¡°ùj

 Ò¨°U ≥«ªY ≥ÑW ‘ ¬£≤°SCGh ,ñƒÑ£ŸG …ôμ°ùdG ∫ƒ∏ëŸG øe kÓ«∏b òN :(áÑ∏°üdG) á«°SÉ≤dG IôμdG á∏Môe   

 áÑ∏°U Iôc πμ°ûJ ßM’h ,∂©HÉ°UCG ±GôWCÉH É¡«∏Y §¨°VGh ,áf qƒμàŸG IôμdG òNh  ,G vóL OQÉH AÉe ¬«a

 .áfhó∏dG øe π«∏≤H ßØà–

 ≥«ªY ≥ÑW ‘ ¬£≤°SCGh ,ñƒÑ£ŸG …ôμ°ùdG  ∫ƒ∏ëŸG øe kÓ«∏b òN  : qöùμàŸG ÒZ »LÉLõdG ôμ°ùdG á∏Môe   

 .I qöùμàe ÒZ á«°SÉb •ƒ«N ≈∏Y π°üëàa á≤©∏ŸÉH ¬Ñë°SGh ,¬æe kÓ«∏b òNh ,G vóL OQÉH AÉe ¬«a Ò¨°U

 AÉe ¬«a Ò¨°U ≥«ªY ≥ÑW ‘ ¬£≤°SCGh ,ñƒÑ£ŸG …ôμ°ùdG ∫ƒ∏ëŸG øe kÓ«∏b òN :»LÉLõdG ôμ°ùdG á∏Môe   

 É¡∏Y §¨°†dG óæYh ,êÉLõdG :πãe ,á«°SÉb •ƒ«N ≈∏Y π°üëàa á≤©∏ŸÉH ¬æe kÓ«∏b Öë°SGh .G vóL OQÉH

 .ÉkJƒ°U áKófi IÒ¨°U ™£b ≈dEG qöùμàJ Ió°ûH

 ádƒ«°S ÌcCG πFÉ°S ≈dEG ∫ƒ∏ëŸG ∫ qƒ– ßM’h ,…ôμ°ùdG ∫ƒ∏ëŸG øe kÓ«∏b òN :( ádƒ«°ùdG ) QÉ¡°üf’G á∏Môe   

 .πÑb …P øe

.ôØ°üŸG »æÑdG ≈dEG ¬fƒd ∫ qƒ– ßM’h ,…ôμ°ùdG ∫ƒ∏ëŸG øe kÓ«∏b òN :á∏eôμdG á∏Môe   

 :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y

 ¬°ùØf ºé◊G ‘ ÜhòJ »àdG ôμ°ùdG á« qªc ∞©°V »∏¨ŸG AÉŸG ‘ ÜhòJ »àdGôμ°ùdG á« qªc -1

 .áaô¨dG IQGôM áLQóH AÉŸG øe

 .ájôμ°ùdG π«dÉëŸG ƒ¡W AÉYh ‘ á≤dÉ©dG ôμ°ùdG äGQƒq∏H øe ¢ü q∏îàdG á« qªgCG -2

 .»æÑdG ¿ƒ∏dG ≈dEG á∏eôμdG á∏Môe ‘ …ôμ°ùdG ∫ƒ∏ëŸG ¿ƒd ∫ qƒ– -3

 .âbƒdG ™e …ôμ°ùdG ∫ƒ∏ëŸG IQGôM áLQO ™ØJôJ  -4

º`jƒ`≤`àdG



202

    المو�ضوع         المكوّنات الجافةّ )الن�شا(
   

- يتعرّف مفهوم الن�شا وم�صادره.
ح المبد�أ العلمي للجلتنة، ويحدّد العوامل الم�ؤثرة فيهما.  - يو�ضّ

- يناق�ش الأمور الواجب مراعاتها عند ا�ستعمال الن�شا.
- يتقن طبخ الن�شا.

- يتعرّف �أثر بع�ض العوامل في ال�صفات الح�سّية للن�شا المتجلتن.

جلتنة الن�شا,عملية الدك�سترة , الجيلاتين.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/  المحا�ضرة
ح المعلم مفهوم الن�شا، وفي �أيّ جزء من النبات يتوافر، ومن �أيّ الحبوب  - يو�ضّ

ي�ستخرج.
ح كيفية حدوث الجلتنة والعوامل التي ت�ؤثر فيها. - يو�ضّ

- يذكر الأمور الواجب مراعاتها عند ا�ستعمال الن�شا.
التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب      

- يق�سّم المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.
ال�صفات  الن�شوية في  المادة  )�أثر  تمرين )7-2(  نتاجات  بقراءة  طالبًا  يكلّف   -

الح�سية للجلتنة(، ثم كتابتها على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.

- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 
- تكلّف المجموعات بتنفيذ التمرين ح�سب خطوات العمل في الكتاب، مع 

مراعاة  �شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية.
• المجموعة الأولى: تطبخ الن�شا.

• المجموعة الثانية: تطبخ الطحين.
• المجموعة الثالثة: تطبخ م�سحوق الأرز.

- تدوير المجموعات حتى يتاح لكلّ مجموعة طبخ المواد الن�شوية جميعها. 
- مقارنة نتائج المجموعات.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم الطلبة.

انظر ملحق �أدوات التقويم )3-2(.
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 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,á≤HÉ°ùdG IQÉ¡ª∏d ∂ª∏©J ºu«b

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1.πª©dG AÉæKCG ‘ áeÉ©dG áeÓ°ùdGh á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2 .IQÉ¡ŸG ≥«Ñ£àd áeRÓdG äGhOC’Gh OGƒŸG â∏ª©à°SG

3 .ïÑ£dG AÉYh ÖfGƒL ≈∏Y á≤dÉ©dG ôμ°ùdG äGQƒ∏H øe â°üq∏îJ

4.ƒ¡£dG AÉYh ≈∏Y IQGô◊G ¿Gõ«e âqÑK

5 .∫hó÷G Ö°ùM IQGô◊G äÉLQO ≈dEG …ôμ°ùdG ∫ƒ∏ëŸG âæ qî°S

6.∫hó÷G Ö°ùM É¡©«ªL ájôμ°ùdG π«dÉëŸG ƒ¡W πMGôe âfƒμJ

7  .ôμ°ùdG ƒ¡W AÉæKCG ‘ áeÓ°ùdG QƒeCG â«YGQ

 hCG  ,QhòLhCG  ,QhòH  ‘  óLƒjh  ,äÉJÉÑædG  πNGO  ábÉ£dG  øjõîJ  ∫Éμ°TCG  óMCG  É°ûædG  qó©oj

 ´ƒf  Ö°ùëH  πμ°ûdGh  ºé◊G  ‘  ∞∏àîJ  ájô¡›  äÉÑ«ÑM  πμ°T  ≈∏Y  äÉJÉÑædG  äÉfQO

 Éªc  ,ÉgÒZh  ,IQòdGh  ,ÉWÉ£ÑdGh  ,íª≤dGh  ,RQC’G  øe  É°ûædG  êôîà°ùjh  ,¬Øæ°Uh  äÉÑædG

  ,iôNC’G äÉf qƒμŸG øY ¬JÉÑ«ÑM π°üa CGóÑe ≈∏Y OÉªàY’ÉH áØ∏àîŸG √QOÉ°üe øe ¢ü∏îà°ùoj

 ô qμ°ùàdG IójóY äÉjô qμ°ùdG øª°V  É°ûædG ∞qæ°üojh ,Qó°üŸG ±ÓàNÉH  π°üØdG CGóÑe ∞∏àîjh

 áé«àf ΩÓ¡dG øjƒμJh áLhõ∏dG IOÉjR ≈∏Y ¬JQó≤Ÿ ;I qóY óFGƒa ¬dh ,(Polysaccharides)

.(Gelatenization) áæà∏÷G

 óæYh ,¬æe IOhófi á« qªc ¢üàÁ ¬qfEÉa  ,É°ûæ∏d AÉŸG áaÉ°VEG óæY :É¡«a IôKDƒŸG πeGƒ©dGh É°ûædG áæà∏L L CG

 ,¢UÉ°üàe’G OGOõj IQGô◊G áLQO â©ØJQG Éª∏ch ,AÉŸG É°ûædG äÉÑ«ÑM q¢üà“ ,Úî°ùàdG

 ÌcCG  èjõŸG íÑ°üjh ,¢S5 50 ≈dEG  èjõŸG IQGôM π°üJ ÉeóæY ñÉØàf’ÉH äÉÑ«Ñ◊G CGóÑJh

É``°ûæ`dG 4
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 AÉŸG hCG Ö«∏◊G øe Üƒc -

 ôμ°ùdG øe IÒÑc ≥YÓe 3 -

:øe πc øe ¿ÉJÒÑc ¿Éà≤©∏e -

( RQC’G ¥ƒë°ùe ,ÚëW ,É°ûf ) 

 .…QÉ«©e Üƒc -        .ájQÉ«©e IÒÑc á≤©∏e -

.πe 300 á©°S äÉjÓZ -

.áaÉØ°T á≤«ªY ¿ƒë°U -

  .á«Ñ°ûN á≤©∏e -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

 .É°ûædG ïÑW ø≤àJ -1

 .Ï∏éàŸG É°ûæ∏d á« q°ù◊G äÉØ°üdG ‘ πeGƒ©dG ¢†©H ôKCG ±ô©J –2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 ñƒÑ£ŸG É°ûædG º©Wh ,¬Yƒf Ö°ùëH á«aÉØ°ûdG ‘ IOÉ``jR ™e πàμJ ¿hO ∂°SÉªàe ΩGƒb hP Ï∏éàŸG É``°ûædG

 ájô¡› äÉÑ«ÑM πμ°T ≈∏Y É¡àé°ùfCG hCG ,É¡JÉfQO hCG ,ÉgQhòL hCG ,äÉJÉÑædG QhòH ‘ É°ûædG óLƒjh ,ÉvjOÉ«M

 ,ÉWÉ£ÑdGh ,íª≤dG ø``e É°ûædG êôîà°ùjh ,¬Øæ°Uh äÉ``ÑædG ´ƒf ±ÓàNÉH πμ°ûdGh º``é◊G ‘ ∞``∏àîJ

 .ÉgÒZh ,RQC’Gh ,IQòdGh

 ‘ πª©à°ùjh ,áæà∏÷G á«∏ª©d áé«àf ΩÓ¡dG øjƒμJh áLhõ∏dG IOÉjR ≈∏Y ¬JQó≤Ÿ ;ƒ¡£dG ‘ I qóY óFGƒa É°ûæ∏d

 .á£HGQ IOÉªch ÜƒZôŸG ΩGƒ≤dG É¡FÉ£YE’ ,ÉgÒZh ,äÉjƒ∏◊Gh ,äÉ°ü∏°üdGh ,äÉHQƒ°ûdGh ,äÉ«Ñ∏¡ŸG

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 áæà∏é∏d á«°ù◊G äÉØ°üdG ‘ ájƒ°ûædG IOÉŸG ´ƒf ôKCGøjôªàdG
(7-2)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

 ∞°VCG ºK ,á∏°üØæe äÉjÓZ çÓK ‘ OQÉÑdG πFÉ°ùdG ™°V

.Ühòj ≈àM ¬c qôMh ,ôμ°ùdG

 ,(RQC’G ¥ƒë°ùe hCG ,ÚëW hCG ,É°ûf) ájƒ°ûædG IOÉŸG ∞°VCG

.öûàæj ≈àM èjõŸG ∑ qôMh

 ,∂jôëàdG  ™e  èjõŸG  ø qî°Sh  ,QÉædG  ≈∏Y  äÉj qÓ¨dG  ™°V

. ∂jôëàdG QGôªà°SG ™e IóMGh á≤«bO Ióe »∏¨j ¬côJGh
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                                           نظري )�ساعة ( عملي )3 �ساعات(   

علاج
- تكليف الطلبة ب�إعداد قائمة ب�أ�صناف �أغذية ت�ستعمل المواد الن�شوية في �إعدادها.

 
�إثراء

- ا�سترتيجية التقويم: القلم والورقة.
- �أداة التقويم: اختبار )3-2(.

للمعلم 

للطالب

89

 á«∏ª©dG  √òg ≈ qª°ùJ  å«M ,AÉª∏d  ±É°†ŸG  É°ûædG  áÑ°ùf  Ö°ùM ¬àLhõd  OGOõJh ,á«aÉØ°T

 ïÑ£jh ,¿É«∏¨dG ÜQÉ≤J IQGôM áLQO ≈∏Y IOÉY ≈∏ãŸG áæà∏÷G ≈∏Y ∫ƒ°ü◊G qºàjh ,áæà∏÷ÉH

 ƒ¡£dG QGôªà°SG É qeCG  ,ÜƒZôŸG º©£dG ≈∏Y ∫ƒ°üë∏d á«aÉ°VEG  ≥FÉbO ™°†Ñd Ï∏éŸG É°ûædG

 ôqKDƒJ I qóY πeGƒY ∑Éæg .áLhõ∏dG ¢übÉæJh É°ûædG äÉÄjõL ∫ÓëfG ≈dEG … qODƒ«a á∏jƒW IÎØd

:É¡æe ,É°ûædG áæà∏L ‘

 áîØàæŸG É°ûædG äÉÑ«ÑM »≤J É¡fEÉa ôμ°ùdG øe á∏«∏b äÉ« qªc ∫Éª©à°SG óæY :ôμ°ùdG áaÉ°VEG .1

 IÒÑc äÉ« qªc ∫Éª©à°SG óæY É qeCG ,±ÉØ°ûdG »eÓ¡dG ΩGƒ≤dG ≈∏Y ßaÉëj É‡QÉéØf’G øe

 .É kLõd ΩGƒ≤dG íÑ°üjh á«eÓ¡dG ∞©°†j ∂dP q¿EÉa ( %20 øe ÌcCG ) ôμ°ùdG øe

 ∞©°†J É¡fEÉa √ƒ¡W AÉæKCG ‘ É°ûædG èjõe ≈dEG ¢Vƒª◊G áaÉ°VEG óæY :¢Vƒª◊G áaÉ°VEG .2

 ‘ §HGhôdG ¢†©H º«£– ‘ óYÉ°ùj ¢†ª◊G q¿C’ ; ΩÓ¡dG øjƒμJ ≈∏Y É°ûædG IQó≤e øe

 .èàæŸG ójÈJ áYöS IOÉjRh ,ƒ¡£dG ájÉ¡f ‘ ¢†ª◊G áaÉ°VEG π q°†Øj ∂dòd ,äÉÄjõ÷G

 ≈ qª°ùj Ée ≈dEG …ODƒj √ƒ¡W πÑb áaÉ÷G IQGôë∏d É°ûædG ¢†jô©J óæY :ájQGô◊G á∏eÉ©ŸG .3

 .Égƒ¡W óæY É keÓg èàæJ ’ äÉæjÎ°ùcódGh ,(Dextrination) IÎ°ùcódG á«∏ª©H

 πFGƒ°ùdG ¢†©H É¡æY π°üØæJ PEG ; øeõdG ™e É°ûæ∏d á«eÓ¡dG ádÉ◊G ™LGÎJ :ßØ◊G Ióe .4

.(Retrogradation) É°ûædG áæà∏L ™LGôJ ≈ qª°ùJ IôgÉ¶dG √ògh

 »àdG  á qª¡ŸG  äÉª«∏©àdGh  QƒeC’G  ¢†©H  ∑Éæg  :É°ûædG  ∫Éª©à°SG  óæY  É¡JÉYGôe  ÖLGƒdG  QƒeC’G   Ü

:É¡æe ,É°ûædG ∫Éª©à°SG óæY É¡YÉÑJG Öéj

.ƒ¡£dG á«∏ªY AÉæKCG ‘ ôªà°ùŸG ∂jôëàdG  .1

.QÉ◊G πFÉ°ù∏d ¢ù«dh OQÉÑdG πFÉ°ùdG ≈dEG É°ûædG áaÉ°VEG  .2

 O qóëŸG QGó≤ŸG »Ø©°V ∫Éª©à°SG Öéj ,É°ûædG øe k’óH RQC’G hCG Úë£dG ∫Éª©à°SG óæY  .3

 .É°ûædG øe

   .Üƒ∏£ŸG ΩGƒ≤dG ≈∏Y ∫ƒ°üë∏d É°ûædG ´ƒf áaô©e  .4
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

4  

5

 ‘  Ï∏éàŸG  É°ûædG  Ö°Uh  ,QÉædG  øY  äÉjÓ¨dG  ™aQG

 .OÈ«d ¬côJGh ,¿ƒë°üdG

 ,ΩGƒ≤dGh ,á¡μædGh ,º©£dG å«M øe äÓeÉ©ŸG ÚH ¿QÉb

  :»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG äÉØ°UGƒŸG Ö°ùëH á«aÉØ°ûdGh

ºbôdG áØ°üdGäÉØ°UGƒŸG≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1
º©£dG

ó«L

2 …OÉ«M

3
á¡μædG

ádƒÑ≤e

4Ió«L

5

ΩGƒ≤dG

êõd

6»eÓg

7∞«ØN

8 ºYÉf/ πàμàe

9

á«aÉØ°ûdG

á«dÉY

10§°Sh

11á∏«∏b

 ? Ï∏éàŸG É°ûædG Ée -1

 .ájƒ°ûædG OGƒŸG ÉgOGóYEG ‘ πNóJ »àdG ±Éæ°UC’G O qóY –2

  .É°ûædG  áØ«Xh ôcPG –3

 :π∏Y -4

 .OQÉÑdG πFÉ°ùdG ≈dEG É°ûædG ±É°†j -  CG 

 .ïÑ£dG AÉæKCG É°ûædG ∂jô– -Ü

º`jƒ`≤`àdG
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع          المكوّنات الجافةّ ) الجلاتين(
   

- يحدّد مفهوم الجيلاتين.
- يناق�ش العوامل الم�ؤثرة في تكوين هلام الجيلاتين.

- يذوّب الجيلاتين الحبيبي بطريقة �صحيحة.

الجيلاتين

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
- يطرح المعلم مجموعة من الأ�سئلة، مثل: 

• ما الجيلاتين؟
• كيف يتمّ ا�ستخلا�ص الجيلاتين؟ 

• ما فوائده؟       
• ما العوامل التي ت�ؤثر في تكوين هلام الجيلاتين؟ 

التي  والعوامل  الجيلانين،  مفهوم  �إلى  للو�صول  ومناق�شتها  الإجابات،  تلقي   -
ت�ؤثر في تكوين هلام الجيلاتين.
التعلّم من خلال الن�شاط / التدريب      

- يق�سّم المعلم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.
- يكلّف طالبًا بقراءة نتاجات تمرين ) 2-8 ( )�إذابة الجيلاتين(، ثم كتابتها على 

ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.

- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 
- تكلّف المجموعات بتنفيذ التمرين ح�سب خطوات العمل، مع مراعاة  �شروط 

ال�صحّة وال�سلامة المهنية.
- مقارنة نتائج المجموعات.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم �أداء الطلبة.
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 ΩGƒ≤dG  É¡FÉ£YEGh  áª©WC’G  º∏¡J  ‘  óYÉ°ùJh  ,ΩÓ¡dG  É¡æe  ™qæ°üoj  á«æ«JhôH  IOÉe  :ÚJÓ«÷G

 ÚL’ƒμdG ÚJhÈd IQGô◊Gh AÉŸG OƒLƒH »FõL π∏– AGôLEÉH ¬«∏Y ∫ƒ°ü◊G qºàjh ,ÜƒZôŸG

 ‹õæŸG ÚJÓ«÷Gh ,äÉfGƒ«◊G ΩÉ¶Y øeh Oƒ∏÷G øe á£HGôdG á«fGƒ«◊G áé°ùfC’G ‘ OƒLƒŸG

 πª©à°ùojh ,áaÉØ°T ≥FÉbQ hCG IÒ¨°U äÉÑ«ÑM πμ°T ≈∏Yh ¢†«HCG ¥ƒë°ùe πμ°T ≈∏Y ¿ƒμj

 á«JB’G πeGƒ©dG ôKDƒJ .ÉgÒZh ,ájó°û≤dG äÉé∏ãŸÉc ,äÉjƒ∏◊G ±Éæ°UCG øe Òãc ‘ ÚJÓ«÷G

:ÚJÓ«÷G ΩÓg øjƒμJ ‘

 ójÈJ ≈dEG ÚJÓ«÷G º∏¡J êÉàëj : IQGô◊G áLQO  CG

 ≈∏Y  ∫ƒ°üë∏d  ;QÉ°ûàf’G  IQGôM áLQO  ¿hO

.Üƒ∏£ŸG ΩGƒ≤dG

 ≈dEG …ODƒj ƒ¡£dG ájGóH ‘ á©£≤ŸG ¬cGƒØdG hCG ,¬cGƒØdG Ò°üY hCG ,¢†ª◊G áaÉ°VEG :¢†ª◊G   Ü

 ∂dòc ,§HGhôdG π∏– ÖÑ°ùH ∂dPh ;ÚJÓ«÷G õ«côJ OGR ƒd ≈àM ∞«©°V ΩÓg øjƒμJ

 ËõfCG ≈∏Y …ƒàëj êRÉ£dG ¢SÉfÉfC’G q¿C’ ;ΩÓ¡dG πμ°ûJ ™æÁ êRÉ£dG ¢SÉfÉfC’G ∫Éª©à°SG

 ¬àaÉ°VEG πÑb ËõfC’G ≈∏Y AÉ°†≤∏d IQGô◊ÉH ¢SÉfÉfC’G πeÉ©j ∂dP …OÉØàdh ,ÚJhÈ∏d π∏fi

   .ÚJÓ«÷G ≈dEG

 ≈dEG  ∂dP  iõ©jh  ;ΩÓ¡dG  èjõŸ  Ö«∏◊G  á`aÉ°VEG  óæY  ΩÓ¡dG  Iƒb  OGOõJ  :á«fó©ŸG  ìÓeC’G   `L

.¬«a ìÓeC’G Oƒ`Lh

 õ«côJ IOÉjõH ∂dP …OÉØJ øμÁh ,ΩÓ¡dG I qƒb ±É©°VEG ≈dEG ôμ°ùdG áaÉ°VEG … qODƒJ:ôμ°ùdG   O

   .ÚJÓ«÷G

 É qeCG  ,º∏¡àdG áYöSh ΩGƒ≤dG ∂°SÉ“ IOÉjR ≈dEG õ«cÎdG ‹É©dG ÚJÓ«÷G … qODƒj :ÚJÓ«÷G õ«côJ  J  `g

 ’ ,Gòd ,ΩÓ¡dG π«μ°ûàd ΩRÓdG âbƒdG ‘ ójõjh É kØ«©°V É keÓg »£©«a ¢†ØîæŸG õ«cÎdG

.ÜƒZôŸG ΩGƒ≤dG ≈∏Y ∫ƒ°üë∏d ;∫Éª©à°SÓd áÑ°SÉæŸG á«ªμdÉH ó«≤àdG øe qóH

ø`«`JÓ`«÷G 5

 áÑ°ùæH ÚJÓ«÷G πª©à°ùj :ÚJÓ«÷G õ«côJ

.ÜƒZôŸG ΩGƒ≤dG ≈∏Y ∫ƒ°üë∏d;%2-1
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           نظري )�ساعة(   عملي )�ساعة(   

علاج
- تكليف الطلبة ب�إعداد قائمة ب�أ�صناف طعام يمكن �إ�ضافة الجيلاتين �إلى مكوّناتها.

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث عن ا�ستعمالات الجيلاتين، وعر�ضها �أمام الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.   
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد.

للمعلم 

للطالب

93

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .»Ñ«Ñ◊G ÚJÓ«÷G øe IÒÑc á≤©∏e -

.(áaô¨dG IQGôM áLQO) AÉŸG øe ∞°üfh Üƒ``c -

  .IƒÑ©dG ≈∏Y IOƒLƒŸG äÉª«∏©àdG Ö°ùM hCG

ájQÉ«©e ≥YÓe -       ájQÉ«©e ÜGƒcCG -

±ÉØ°T ≥«ªY AÉYh -       ∂jôëà∏d á≤©∏e -

(»FÉe ΩÉªM) hCG áLhOõe ájÓZ -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

 .»Ñ«Ñ◊G ÚJÓ«÷G Ü qhòJ -

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 ¬bƒë``°ùe hCG ÚJÓ«÷G äÉÑ«ÑM ™≤æH ∂dP qºàjh ,∂``°SÉªàe ΩÓg øjƒμJ ≈∏Y äÉjƒ∏◊G øe ´GƒfCG óªà©J

 AÉYh ‘ ÚJÓ«÷G ÖdÉb ™°Vƒj ,º∏¡àdG á«∏ªY ‘ ´GöSEÓdh .AÉŸG q¢üà“h ¬``JÉÄjõL öûàæàa ,OQÉÑdG AÉ``ŸG ‘

  ;G vóL ™jöùdG º∏¡àdG π°†Øj’ øμdh .á∏ª©à°ùŸG ÚJÓ«÷G á« qªc IOÉjõH hCG áLÓãdG πNGO è∏K ≈∏Y …ƒàëj

.¬«a ÜƒZôe ÒZh ∂°SÉªàdG ójó°T É kLƒàæe »£©j ¬fC’

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 ÚJÓ«÷G áHGPEGøjôªàdG
(8-2)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1
 

2

3

4

5

6

 Aõ÷G)  ájÓ¨dG  ‘  AÉŸG  øe  Üƒc  å∏K  ∫OÉ©j  Ée  ™°V

 ∂μØàj  ≈àM  ¬côJGh  ,ÚJÓ«÷G  ¬«dEG  ∞°VCGh  ,(…ƒ∏©dG

 .≥FÉbO ™°†Ñd πFÉ°ùdG ‘ Ühòjh

 ™°V  hCG  .¬æ qî°Sh  ,ájÓ¨dG  øe  πØ°SC’G  Aõ÷G  ‘  kAÉe  ™°V

  .øNÉ°S ΩÉªM ‘ ájÓ¨dG

 .É keÉ“ Ühòj ≈àM èjõŸG ∑ qôM

 .èjõŸG ∑ qôMh ,AÉŸG øe ≈≤ÑJ Ée ∞°VCG

 áLÓãdG πNGO É qeEG √O qôHh ,≥«ª©dG AÉYƒdG ‘ ÚJÓ÷G qÖ°U

  .è∏K ≈∏Y …ƒàëj AÉYh ‘ ¬©°VƒH hCG

 ‘  IOQGƒdG  IOƒ÷G  äÉØ°UGƒe  ≥ah  èàæŸG  äÉØ°U  ºq«b

:»JB’G ∫hó÷G

94

ºbôdG áØ°üdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe á°ü°üîŸG áeÓ©dG á≤ëà°ùŸG áeÓ©dG

1 »LQÉÿG ô¡¶ŸG ±ÉØ°T ¬Ñ°T5

2 ΩGƒ≤dG …ôWh ∂°SÉªàe5

3 IhGô£dG ≠°†ŸG π¡°S5

4á¡μædG …OÉ«M5

:»JCÉj É‡ kÓc π∏Y

 .OQÉÑdG AÉŸG ‘ ÚJÓ«÷G ™≤f  π q°†Øoj -1

.¬«a ÜƒZôe ÒZ G vóL ™jöùdG º∏¡àdG -2

º`jƒ`≤`àdG



206

    المو�ضوع        الجافةّ  )�أثر �إ�ضافة ال�سكر والحم�ض في تكوين هلام الجيلاتين(

- يذوّب الجيلاتين بطريقة �صحيحة.
- يحدّد �أثر �إ�ضافة ال�سكر والحم�ض في تكوين هلام الجيلاتين.

السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط/  التدريب      
- يق�سّم المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.

المختلفة في تكوين  العوامل  )�أثر  نتاجات تمرين )9-2(  بقراءة  - يكلّف طالبًا 
هلام الجيلاتين(، ثم كتابتها على ال�سبورة.

- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 

- تكلّف المجموعات بتنفيذ التمرين ح�سب خطوات العمل، مع مراعاة  �شروط 
ال�صحّة وال�سلامة المهنية.

- مقارنة نتائج المجموعات.
- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.

- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 
- تقييم �أداء الطلبة.
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

.AÉe -                   .ÚJÓ«L  -

     .ôμ°ùdG øe Üƒc 1
4   - 

 .¿ƒª«∏dG Ò°üY øe IÒÑc ≥YÓe 3  -

ájQÉ«©e ≥YÓe -       ájQÉ«©e ÜGƒcCG -

±ÉØ°T ≥«ªY AÉYh -       ∂jôëà∏d á≤©∏e-

  áLhOõe ájÓZ  -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

 .ÚJÓ«÷G Ü qhòJ -1

 .ÚJÓ«÷G ΩÓg øjƒμJ ‘ äÉf qƒμŸG ¢†©H ôKCG O qó o– –2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 …ODƒjh,™Ñ°UE’G ±ô£H ÖdÉ≤dG §°Sh ‘ ¬«∏Y §¨°†dG óæY É kμ°SÉªàe ¿ƒμj ¿CG ,ó«÷G ΩÓ¡dG äÉØ°U øe

 √ƒ¡W óæY ¿ qƒμàŸG ΩÓ¡dG ∞©°Vh ÚJÓ«÷G π∏– ≈dEG …ODƒ«a ¢†ª◊G É qeCG ,ΩÓ¡dG Iƒb ∞©°V ≈dEG ôμ°ùdG

 .á∏jƒW I qóe

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

ÚJÓ«÷G ΩÓg øjƒμJ ‘ áØ∏àîŸG πeGƒ©dG ôKCGøjôªàdG
(9-2)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1
 

2

3

4

5

 :á«JB’G äÓeÉ©ŸG pôLG

.ÚJÓ«÷G áHGPEG øjô“ ‘ Éªc ,äÉaÉ°VEG …CG ¿hO :≈dhC’G á∏eÉ©ŸG

 ôμ°ùdG ∞°VCG :á«fÉãdG á∏eÉ©ŸG

 ¢†ª◊G ∞°VCG :áãdÉãdG á∏eÉ©ŸG

 :á«JB’G äGƒ£ÿG ™ÑqJG ,(3 – 2) Úà∏eÉ©ŸG AGôLE’

.ÚJÓ«÷G áHGPEG øjô“ ‘ Éªc ,(2 – 1) äGƒ£ÿG ™ÑqJG

.3ºbQ á∏eÉ©ª∏d ¢†ª◊Gh AÉŸG »bÉHh ,2 ºbQ á∏eÉ©ª∏d ôμ°ùdGh AÉŸG ∞°VCG

.ÚJÓ«÷G áHGPEG øjô“ ‘ Éªc ,√O qôHh ,ÚJÓ«÷G qÖ°U

:»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒŸ É k≤ah èàæŸG äÉØ°U ºq«b
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                                            عملي )�ساعة(   

علاج
- تكليّف الطلبة بتلخي�ص ت�أثير �صفات الهلام الجيد.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي.

للمعلم 

للطالب
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ºbôdG áØ°üdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1 »LQÉÿG ô¡¶ŸG ±ÉØ°T5

2 ΩGƒ≤dG …ôWh ∂°SÉªàe5

3 á¡μædG …OÉ«M5

?ó«÷G ΩÓ¡dG äÉØ°U Ée -1

.ÚJÓ«÷G ºq∏¡J ‘ ôμ°ùdGh ¢†ª◊G øe πc ôKCG qÚH -2

  .É¡JÉf qƒμe ≈dEG ÚJÓ«÷G áaÉ°VEG øμÁ ΩÉ©£dG øe ÉkaÉæ°UCG ôcPG -3

º`jƒ`≤`àdG
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         المكوّنات الجافةّ ) ملح الطعام (
   

ات في المخبوزات والحلويات. - يحدّد وظيفة كل من الملح, والكاكاو, والمك�ّرس
ات ا�ستعماًال في المخبوزات والحلويات. - يتو�صل  �إلى �أكثر المك�سَّر

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
- يطرح المعلم مجموعة من الأ�سئلة، مثل: 

•  ما دور ووظائف الملح والكاكاو والمك�سرات المختلفة في �إنتاج المخبوزات 
والحلويات؟

• �أعطِ �أمثلة على المنتجات التي ت�ستعمل فيها هذه المكوّنات.
والكاكاو,  الملح,  من  كل  وظائف  �إلى  للتو�صل  الطلبة؛  �إجابات  تناق�ش   -

ات، و�أهمّ المنتجات التي ت�ستعمل فيها هذه المكوّنات. والمك�سَّر
التدري�س المبا�شر / التدريبات والتمارين 

- يجيب الطلبة عن �أ�سئلة المو�ضوع.
- مناق�شة الإجابات من خلال المجموعات. 

- مناق�شة الإجابات في الغرفة ال�صفية �أمام الطلبة والمعلم.
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 í∏ŸG  á« qªc  áaÉ°VEG  Öéjh  ,õ«ÑÿG  ‘  G vóL  º¡e  QhO  ¬d  (ΩƒjOƒ°üdG  ójQƒ∏c)  ΩÉ©£dG  í∏e

:É¡æe ,iôNCG ∞FÉXh ¬d øμdh ,§≤a á¡μæ∏d ÉkÑ°ùμe kÓeÉY ¢ù«d ƒgh ,áqbóH áHƒ∏£ŸG

.õÑÿG ¢ùª∏e ø q°ùëj ƒ¡a ∂dòHh ,á«WÉ£e πbCG ¬∏©éj h ,ÚJƒ∏¨dG ΩGƒb … qƒ≤j CG

 øFÉéY ‘ ô qªîàdG á«∏ªY ‘ º qμëàdG ‘ qº¡e ∂dòH ƒgh ,ô qªîàdG á«∏ªY ≈∏Y Iô£«°ùdG   Ü

.É¡«a ÜƒZôŸG ÒZ ôFÉªÿG ƒ‰ ™æe ‘ h ,õÑÿG

 .ídÉŸG º©£dG AÉ£YEG `L

 AÉØNEGh ,ƒ∏◊G º©£dG πãe ,iôNC’G Ωƒ©£dG RGôHEG  E  O

 .áHƒZôŸG ÒZ Ωƒ©£dG

 .É¡qÑdh IÒªÿÉH á°TƒØæŸG äÉéàæŸG Iöûb ¿ƒd Ú°ù–  `g

 ,äGƒ°û◊Gh äÉ°ù«Ñ∏àdG  ‘h ,Iƒ∏◊G äGRƒÑîŸG ´GƒfCG  ‘ ¬J’ƒcƒ°ûdGh hÉcÉμdG  πª©à°ùj

 hÉcÉμdG  ∫Éª©à°SG  óæYh  ,É kª°SO  èàæŸG  ¿Gójõjh  ,¿ƒ∏dG  ‘  ¿GôKDƒj  Éªc  .Iõ«‡  á¡μf  Éª¡dh

 ¬∏«îæJ øμÁh ,ó«°û≤àdG á∏Môe ‘ ôμ°ùdGh øgó∏d ¬àaÉ°VEG  ø°ùëà°ùj ,∂«μdG äÉ£∏N ‘

 äÉ«Ñ∏¡ŸG ™æ°U ‘ ¬dÉª©à°SG óæY É qeCG  ,äÉfƒHôμjÉÑdG ™e ¢†ªë∏d G kQó°üe qó©jh ,≥«bódG ™e

 ‘ ¢ùfÉéàj ≈àM G kó«L ¬«a §∏îjh πFÉ°ù∏d hÉcÉμdG ±É°†«a ,áØãμŸG áª©WC’G øe OÎ°ùμdGh

 ΩÉªM πNGO ±ÉL AÉYh ‘ áHGPEG ≈dEG É¡dÉª©à°SG πÑb  êÉàëàa  áJ’ƒcƒ°ûdG ÉeCG ,ïÑ£dG AÉæKCG

.É¡bGÎMG ™æŸ ;»FÉe

 ™Ñ°ûJÓdG  ájOÉMCG  á°UÉîHh  ¿ƒgódÉH  á«æZ  »¡a   ,á«dÉY  á«FGòZ  áª«b  äGP  äG qöùμŸG  qó©J

 ,(3Ü  ,2Ü ,1Ü ,`g) äÉæ«eÉà«ØH ¿É°ùfE’G O qhõJ Éªc ,ÚJhÈdGh  á« që°üdG óFGƒØdG äGP

 º©W É¡d ,á¡cÉØdG QÉªãd QhòH »gh ,∂fõdGh ,ójó◊Gh

 ,á«∏≤e  ΩCG  ,á°ü qªfi  âfÉc  AGƒ°S  áHƒZôe  É¡∏©éj  õq«‡

 ‘  Éªc  ,á«°SÉ°SC’G  äÉf qƒμŸG  πμ°ûJ  óbh  ,áÄ«f  ΩCG

ΩÉ©£dG í∏e

äGô q°ùμŸG

¬JÓcƒ°ûdGh hÉcÉμdG

6

8

7

 óæY òNDƒJ »àdG äGQÉÑàY’G Ée

?äGRƒÑîŸG ‘ í∏ŸG ΩGóîà°SG

 äG qöùμŸG  á«ª°ùJ  ÖÑ°S  Ée

?º°S’G Gò¡H
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           نظري )�ساعتان (     

علاج

�إثراء
ات ت�ستعمل في المخبوزات  - تكليف الطلبة بالبحث عن �أنواع �أخرى من المك�ّرس

والحلويات، وعر�ضها على الزملاء. 

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم التقدير لفظي.

للمعلم 

للطالب

98

 Újõà∏d  hCG  ,G kQƒ°û≤e  ƒ°ûë∏d  :É¡æªa   ,IÒãc  ∫Éμ°TCÉH  πª©à°ùoj  :(Almond)  Rƒ∏dG   CG

 øe OóY OGóYEG ‘ πª©à°ùjh ,É k°üªfi hCG ,ÉkÄ«f ,Ékfƒë£e hCG ,É kehôØehCG ,Ékbƒ∏Øe hCG , kÓeÉc

 ƒ°ûM ‘ hCG ,äÉ«Ñ∏¡ŸG ¢†©H êÉàfEG ‘h ,¢UGôbC’Gh äƒμ°ùÑdG ´GƒfCG ¢†©Ñc äÉjƒ∏◊G

 .Újõà∏dh ,äÉjƒ∏◊G øe áØ∏àfl ´GƒfCG

 ,áaô≤dG ¥ƒë°ùe ¬«dEG ±É°†oj ÉkÑdÉZh ,É kehôØe hCG Ékfƒë£e πª©à°ùoj :(Walnuts) Rƒ÷G  Ü

 ,∞jÉ£≤dG  :Égô¡°TCG  øeh  ,á«böûdG  äÉjƒ∏◊G  ¢†©H  ‘  ¢SÉ°SCG  ¿ qƒμªc  πª©à°ùojh

 .äƒμ°ùÑdGh ,∂«μdG ´GƒfCG ¢†©H ‘ Éªc ,ÉvjƒfÉK Évf qƒμe πª©à°ùj Éªc ,∫ƒª©ŸGh

 ,áaÉæμdG Újõàc,áØ∏àîŸG á«böûdG äÉjƒ∏◊G OGóYEG ‘ kÓeÉc πª©à°ùoj :(Pinenuts) ôHƒæ°üdG G `L

.á«Hô©dG iƒ∏◊G ƒ°û◊ πª©à°ùoj Éªc

 πª©à°ùoj :(Pistachio) »Ñ∏◊G ≥à°ùØdG   O

 πª©à°ùjh ,Ékfƒë£e hCG kÓeÉc Újõà∏d

 äÉjƒ∏◊Gh  ∫ƒª©ŸG  ƒ°û◊  É kehôØe

 ó©H  hCG  ,IhÓ≤ÑdGh  ,áeÈdÉc  ,á«Hô©dG

 ,OQƒdG AÉeh ¿ƒë£ŸG ôμ°ùdÉH ¬£∏N

.—ÉØdG ö†NC’G ¬fƒ∏H qõ«ªàjh

 ¢†©H ‘ ¢ù«FôdG ¿ƒμŸG ¿ƒμj óbh ,É k°ThÈeh É kØ qØ› πª©à°ùoj :(Coconut ) óæ¡dG RƒL   `g

 É kWƒ∏fl ∞jÉ£≤dG ƒ°û◊ πª©à°ùj hCG ,Újõà∏d ¢Tôj hCG ,óæ¡dG RƒL ¢UGôbCG :πãe ,äÉéàæŸG

.Ö«HõdGh ôμ°ùdÉH

? k’Éª©à°SG ÌcCG äG qöùμŸG ´GƒfCG …CG

?∞∏à∏d á«∏HÉb ÌcCG ´GƒfC’G …CG

 ?ÉkæªK ≈∏ZCG ´GƒfC’G …CG

 áÑ°ùf ≈∏Y É¡FGƒàM’ ∞∏àdG á©jöS :äG qö``ùμŸG -

 ÜÉ°üJ óbh ,ó°ùcCÉà∏d πHÉ≤dG â``jõdG øe á«dÉY

 áîqfõàŸGh á``æ qØ©àŸG äG qö``ùμŸGh .äGö``û◊ÉH

 Ωƒª°S ≈∏Y …ƒà– ó≤a á që°üdÉH IQÉ``°V ¿ƒμJ

.(Aflatoxin) Ú°ùcƒJÓaC’G

 áªμfi á``«YhCG ‘ á``∏eÉμdG äG qö``ùμŸG ß``Ø o– -

 IQƒ°û≤ŸG É qeCG ,OQÉHh ±ÉL ¿Éμe ‘ ¥ÓZE’G

.Ió qª› hCG IOqÈe ßØëàa

 k’Éª©à°SG äG qöùμŸG ÌcCG øeh ,áæjõ∏d ájƒfÉK äÉf qƒμe πμ°ûJ hCG ,á«böûdG äÉjƒ∏◊G äGƒ°ûM

  :»JCÉj Ée äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîŸG ‘
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 :»JB’G øe πμH Oƒ°ü≤ŸG í q°Vh   1

 .IÒªÿG - Ü    .¢UÓîà°S’G áÑ°ùf -  CG  

 .äG qöùμŸG -  O     .É°ûædG áæà∏L - `L

.IQGô◊ÉH Ωƒ«fƒeC’Gh ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμ«H øe qπc πq∏– ä’OÉ©ŸG ∫ÓN øe qÚH 2

.á«∏ëàdG OGƒe  ´GƒfCG í q°Vh   3

.É°ûædG ∫Éª©à°SG óæY É¡YÉÑJG Öéj »àdG QƒeC’G ôcPG  4

.ÉgôcPG  .iôNCG ∞FÉXh ¬d h  ,á¡μæ∏d ÉkÑ°ùμe kÓeÉY ΩÉ©£dG í∏e qó©j j 5

 ?ÚJÓ«÷G ¿ƒμàj qºe  6

:»JCÉj É‡ kÓc π∏Y  7

.äÉ°ù«Ñ∏àdG ôμ°S ( Rhôμ°ùdG ) ôμ°ùdG ≈ qª°ùj  – CG  

 .ø°ûÿG ôμ°ùdG ¢ù«dh äGRƒÑîŸG êÉàfEG ‘ ºYÉædG ôμ°ùdG ∫Éª©à°SG π q°†Øj  -Ü

 ≈∏Y ¬JQó≤e øe ∞©°†J √ƒ¡W AÉæKCG ‘ É°ûædG èjõe ≈dEG ¢Vƒª◊G áaÉ°VEG  –`L

.ΩÓ¡dG øjƒμJ

 .Ö«∏◊G ¬éjõe ≈dEG ±É°†j ÉeóæY ΩÓ¡dG Iƒb OGOõJ  –  O

 .ÚJÓ«÷G ≈dEG ¬àaÉ°VEG πÑb IQGô◊ÉH êRÉ£dG ¢SÉfÉfC’G πeÉ©j  – `g

  .∂«μdG OGóYEG óæY ≥«bódG ™e hÉcÉμdG π«îæJ π q°†Øj  –  h

 .áJ’ƒcƒ°ûdG ÖjhòJ ‘ »FÉŸG ΩÉª◊G ∫Éª©à°SG π q°†Øj  –  R

 .∞∏àdG á©jöS äÉf qƒμŸG øe äG qöùμŸG  – ì

 .õÑÿG á«∏ªY AÉæKCG ‘ èàæŸG ñÉØàfG  - •

á``∏```Ä°SC’G



210

100

ثاني�

:»JCÉj Ée äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîª∏d  áÑWôdG äÉf qƒμŸG πª°ûJ

المكوّنات الرطبةالمكونات الرطبة

  .Úé©dG á∏àc ≈∏Y ∫ƒ°üë∏d ájQhöV »gh ,äGRƒÑîŸG á«ÑdÉZ ‘ á qª¡ŸG äÉf qƒμŸG øe πFGƒ°ùdG qó©oJ

:ÉgQhOh πFGƒ°ùdG ´GƒfCG ºgCG »JCÉj Ée ‘h

 ÉgÌcCGh äÉf qƒμŸG ¢üNQCG øe qó©oj h  ,Úé©dG øjƒμJ á«∏ªY ‘ ¢SÉ°SC’G πFÉ°ùdG :AÉŸG   CG

 Úé©dG ≈∏Y ∫ƒ°üë∏d ;áÑ°SÉæŸG äÉq«ªμdÉH ¬dÉª©à°SG Öéjh ,äGRƒÑîŸG êÉàfEG ‘ á« qªgCG

 áq«ªc ∞∏àîJ Éªc .»FÉ¡ædG èàæŸG äÉØ°U ‘ ôqKDƒj Éq‡ áLhõ∏dGh áfhôŸG å«M øe Ö°SÉæŸG

 ‘ É¡àq«Yƒfh ÚJƒ∏¨dG áq«ªc ±ÓàN’ ∂dPh ;Úë£dG ´ƒf ±ÓàNÉH ±É°†ŸG πFÉ°ùdG

.Úë£dG ´GƒfCG

:É¡ qªgCG øe ,IÒãc ∞FÉXh äGRƒÑîŸG ‘ πFGƒ°ùdG Ö∏ZCGh AÉŸG …qODƒj

 ¿ƒμj Óa »FÉ¡ædG  èàæŸG  Ö«WôJ  ‹ÉàdÉHh ,ÚJƒ∏¨dG  áμÑ°T  øjƒμJh Úé©dG  Ö«WôJ  .1

 .Ék«°SÉb hCG É vaÉL

.º°†¡dG π«¡°ùJ ≈∏Y πª©j É‡ õÑÿG á«∏ªY AÉæKCG ‘ ¬àæà∏Lh É°ûædG ¬q«“  .2

.Úé©dG ‘ É¡©jRƒJ π q¡°ùoj É‡ ,á¡μædG OGƒeh ,ôμ°ùdGh ,í∏ŸG:πãe ,äÉf qƒμŸG øe Òãc áHGPEG  .3

 QÉîH ≈dEG ∫ qƒëàj …òdGh õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe ‘ IóYÉ≤dGh ¢†ª◊G áHGPEG áé«àf RÉ¨dG êÉàfEG  .4

.èàæŸG ™aQ ≈dEG … qODƒj É‡ ,õÑÿG á«∏ªY AÉæKCG ‘

 ,äGRƒÑîŸG ‘ ¿ÉÑdC’G äÉéàæe ¢†©Hh Ö«∏◊G Ωóîà°ùoj :¿ÉÑdC’G äÉéàæe ¢†©Hh Ö«∏◊G   Ü

 I qóY G kQGhOCG ¬JÉéàæeh Ö«∏◊G …ODƒojh ,ÖFGôdG Í∏dGh õ qcôŸG Ö«∏◊G k’Éª©à°SG ÉgÌcCGh

:É¡ qªgCG øeh ,AÉŸG QhO øY ôcP Ée ≈dEG áaÉ°VEG

.IOƒ÷G ≈∏Y ßaÉëj h ,á¡μædG ∂dòch äGRƒÑîª∏d á«FGò¨dG áª«≤dG  ø q°ùëoj .1

 AÉ£YEG  ≈∏Y  ,õÑÿG  á«∏ªY  ‘  äÉæ«JhÈdG  ™e  ¬∏YÉØJ  ÖÑ°ùH  ,RƒàcÓdG  ôμ°S  óYÉ°ùoj  .2

o

π``FGƒ`°ùdG 1
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .hôjR íªb ≥«bO -

.(ΩQhódG) …ó∏H ≥«bO -

 .ó qMƒe ≥«bO -

.(áLÉ◊G Ö°ùM) AÉe -

  .øé©∏d á©°SGh á≤«ªY á«YhCG -

 .πe100 á©°S ê qQóe QÉÑàNG ÜƒÑfCG -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.áØ∏àfl ≥«bO ´GƒfCG øe áæ«é©dG êÉàfE’ ΩRÓdG πFÉ°ùdG á« qªc Q qó≤oJ -1

  .Üƒ∏£ŸG Ö°ùM ≥«bódG øe áæ«éY èàæoJ  -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 õ«¡Œ ‘  ájRÉ¨dG äÉHhöûŸG ¢†©Hh ,ôFÉ°ü©dGh ,Ö``«∏◊Éc ,AÉŸG ≈∏Y ájƒàëŸG πFGƒ°ùdGhCG AÉŸG π``ª©à°ùoj 

 AÉŸG ∫Éª©à°SG Ωõ∏j ,Oó``fi ΩGƒb äGP áæ«éY ≈∏Y ∫ƒ°üë∏dh ,í``ª≤dG ≥«bO øe I qó©ŸG øFÉé©dG ø``e Ò``ãc

 .´ƒf qπc ‘É¡àq«Yƒfh ÚJƒ∏¨dG á« qªc ±ÓàN’ ∂dPh ,≥«bódG ´ƒf ±ÓàNÉH ∞∏àîJ äÉ« qªμH

 á«∏ªY π¡°ùJ »μd  ;É¡°ùØf ô``jOÉ≤ŸGh äÉØ°UGƒŸÉH É¡©«ªL §∏ÿG ø``e áŒÉædG øFÉé©dG ¿ƒμJ ¿CG Ö``éj

 .áfQÉ≤ŸG

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 ≥«bódG øe áØ∏àfl ´GƒfCG øe áæ«éY êÉàfE’ áeRÓdG πFGƒ°ùdG á« qªc ôjó≤JøjôªàdG
(10-2)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1
 

2

3

4

5

 .≥«bódG ´GƒfCG øe ´ƒf qπc øe ΩGôZ (100) òN

.≥«ªY AÉYh ‘ AÉŸG øe πe (40) ™°V

 áæ«éY ¿ qƒμàJ ≈àM G kó«L §∏NGh ,èjQóàdÉH AÉŸG ≈dEG ≥«bódG ∞°VCG

.á≤°üà∏e ÒZ AÉ°ù∏e ájôW áμ°SÉªàe

.ΩGôZ (100) øe É¡MôWGh ,á∏ª©à°ùŸG ÒZ ≥«bódG á« qªc Ö°ùMG

 ≈∏Y ≥«bódG  øe ΩGôZ (100) øé©d Ωõ∏J »àdG  AÉŸG  á« qªc Ö°ùMG

:»JB’G ƒëædG
 100 × AÉŸG øe πe 40

á∏ª©à°ùŸG ≥«bódG á« qªc

    المو�ضوع         المكوّنات الرطبة ) ال�سوائل (
   

- يذكر المكونات الرطبة للمخبوزات والحلويات.
- يحدّد دور الماء والحليب والع�صائر ووظائفها في المخبوزات.

- يقدّر كمّية ال�سائل اللازمة لإنتاج العجينة من �أنواع مختلفة من الدقيق.
- ينتج عجينة من الدقيق ح�سب المطلوب.

ظاهرة البيات )التيب�س(.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
- يطرح المعلم مجموعة من الأ�سئلة، مثل: 

•  ما المكونات الرطبة التي ت�ستعمل في المخبوزات والحلويات؟
• ما وظائفها؟

الرطبة ووظيفة  المكوّنات  �أهمّ   �إلى  للتو�صل  الإجابات؛  في  الطلبة  مناق�شة   -
كلّ منها.

النعلم من خلال الن�شاط/ التدريب 
ال�سوائل  كمّية  )تقدير  تمرين )10-2(  نتاجات  بقراءة  طالبًا  المعلم  يكلّف   -

لإنتاج عجينة من �أنواع مختلفة من الدقيق(، ثم كتابتها على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة. 

- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها.
- يكلّف طالبًا بتنفيذ التمرين ح�سب خطوات العمل، مع مراعاة �سروط ال�صحّة 

وال�سلامة المهنية.
- مقارنة نتائج الطلبة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين.

- تقييم �أداء الطلبة.
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                                           نظري )�ساعة( عملي )�ساعتان(  

علاج
في  والع�صائر  والحليب  الماء  من  كلّ  وظائف  �أهمّ  بتلخي�ص  الطلبة  تكليف   -

المخبوزات.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد.

للمعلم 

للطالب

101

 øe  Òãc  Iöû≤d  »æÑdG  hCG  »ÑgòdG  ¿ƒ∏dG

 ‘  RƒàcÓdG  áÑ°ùf  ´ÉØJQGh  ,äÉéàæŸG

 •ÉÑJQG  IOÉjR  ‘  óYÉ°ùJ  õcôŸG  Ö«∏◊G

 ,IhGô£dG  »£©j  É‡  ,êƒàæŸG  qÖd ‘ AÉŸG

 (Staling)  ¢ùÑ«àdG  IôgÉX  øe  ô qNDƒjh

 .∂«μdGh ∂©μdG ‘

 èàæŸG »£© oJh ,AÉª∏d Qó°üªc ∂«μdG øe ´GƒfCG äÉ£∏N ‘ ôFÉ°ü©dG πª©à°ù oJ :ôFÉ°ü©dG  `L

 ádOÉ©e ≈∏Y É¡«a OƒLƒŸG ¢†ª◊G πª©jh ,Ö°SÉæŸG ¿ƒ∏dG »£© oJ Éªc ,É¡H á°UÉÿG á¡μædG

 ó«°ùcCG ÊÉãH Úé©dG O qhõàa ájRÉ¨dG äÉHhöûŸG É qeCG ,É¡àaÉ°VEG óæY ΩƒjOƒ°üdG  äÉfƒHôμ«H

 áLRÉ£dG ôFÉ°ü©dG ∫Éª©à°SG π q°†Ø ojh ,áaÉ°†ŸG á©aGôdG OGƒŸG á q«ªc π∏≤J ∂dòd ,¿ƒHôμdG

 øe  äÉ« qªμH  øFÉé©dG  ¬cGƒØdGh  ¢†«ÑdÉc  ,äÉf qƒμŸG  ¢†©H  O qhõJh  .É v«dõæe  I qö†ëŸG

.É¡°ùÑ«Jh äÉéàæŸG ±ÉØL AÉŸG ™æÁh ,πFÉ°ùdG

 :ΩOÉ≤àdG hCG ,äÉ``«ÑdGhCG ,¢ùÑ«àdG Iô``gÉX

 ∂``©μdG)  äGRƒ``ÑîŸG  ¿Gó``≤a  »``æ©J

 AÉ``æKCG  Ió``«÷G  ¢``UGƒî∏d   (∂``«μdGh

 ΩGƒ≤dG ájó∏L Iöû≤dG í``Ñ°üàa ,øjõîàdG

.ÉkààØàe Ékæ°ûN Ö∏dG íÑ°üjh

103

 ‘ ÖÑ°ùdG Ée   ? qπbCG á« qªc âLÉàMG É¡jCGh ,AÉŸG øe ÌcCG á« qªc âLÉàMG ≥«bódG ´GƒfCG …CG  -1

?±ÓàN’G

 πjó©J ¿hO áæ«©e øFÉéY πª©d äÉØ°UƒdG ≥qÑ£J πg ,∂JÉHÉ°ùMh ∂JógÉ°ûe ≈∏Y kAÉæH  -2

.∂àHÉLEG π∏Y ?AÉŸG áq«ªc ‘

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

  ,≥«bódG øe áØ∏àfl ´GƒfCG øe áæ«éY êÉàfE’ áeRÓdG πFGƒ°ùdG á« qªc ôjó≤J IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 .πª©dG ‘ á«°üî°ûdG á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2 .èjQóàdÉH AÉŸG âØ°VCG

3 .áØ∏àîŸG øFÉé©dG êÉàfE’ áeRÓdG πFGƒ°ùdG á« qªc äQ qób

4  .É¡°ùØf äÉØ°UGƒŸÉH  §∏ÿG øe áŒÉædG øFÉé©dG ¿ƒμJ ¿CG â«YGQ

5.πª©dG AÉæKCG ‘ áeÓ°ùdG óYGƒb âeõàdG
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    المو�ضوع         المكوّنات الرطبة )البي�ض )1((
   

- يبّني �أهمّية البي�ض في �إعداد المخبوزات والحلويات.
- يتعرّف تركيب البي�ضة. 

ح وظائف البي�ض و خ�صائ�صه. - يو�ضّ
- يتعرّف مراحل خفق البي�،ض ويحدد ا�ستعمالاته المختلفة.

- يحدّد علامات الجودة للبي�ض.     

التخثر, الا�ستحلاب

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر / العر�ض التو�ضيحي
ح المعلم �أهمية البي�ض في �إعداد المخبوزات والحلويات. - يو�ضّ

- ير�سم المعلم على ال�سبورة  نموذج بي�ضة �شكل )2-3(، ويبّني عليه �أجزاءها، 
ويحدد ن�سبة، ومكوّنات كل جزء من العنا�صر الغذائية جدول )2-2(.

خ�صائ�صه  على  اعتمادًا  والحلويات،  المخبوزات  في  البي�ض  وظائف  يذكر   -
)التخثر، وتكوين الرغوة، والا�ستحلاب، ولون ال�صفار(.

تخثر  في  ت�ؤثر  التي  )العوامل  البحث  ق�ضية  في  البحث  نتائج  الطلبة  يعر�ض   -
البي�ض(.

المختلفة،   )3-2( جدول  وا�ستعمالاته  البي�،ض  خفق  مراحل  المعلم  ح  يو�ضّ  -
ومراحل ت�شكل الرغوة بالر�سم �شكل )4-2(.

التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب 
- يق�سّم المعلم الطلبة  �أربع مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.

�إلى  للتعرّف  البي�ض(،  )جودة   )3-2( ن�شاط  بتنفيذ  المجموعات  تكلّف   -
�صفات الجودة للبي�ض.

- مناق�شة النتائج.
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 ,äÉéàæŸG øe OóY ‘ ¢SÉ°SC’G ¿ qƒμŸG qó©ojh ,äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîŸG OGóYEG ‘ á°UÉN á« qªgCG ¢†«Ñ∏d

 ¢†«ÑdG OƒLh ¿ƒμj óbh ,ÉgÒZh ,º°SódG …OÉ©dG ∂«μdGh ,á°TƒØæŸG Ió°û≤dGh ,»éæØ°SE’G ∂«μdÉc

.á«dÉ©dG á«FGò¨dG ¬àª«b ≈dEG áaÉ°VEG ,É¡Yƒf Ö°ùëH á£∏ÿG ‘ ¬àÑ°ùf øjÉÑàJh ,ÉvjƒfÉK äÉéàæŸG ¢†©H ‘

 ,¬Ñ«côJh ,¬d á°ù«FôdG äÉf qƒμŸG áaô©e øe qóH ’ ,¢†«ÑdG QhO ≈dEG ± qô©à∏d :¢†«ÑdG Ö«côJ  J  CG

 (2-2)  ∫hó÷G  qÚÑj  ,êÉLódG  ¢†«H  ƒg  k’Éª©à°SG  ¢†«ÑdG  ´GƒfCG  ÌcCGh  ,¬°üFÉ°üNh

 Iöû≤dG :á«JB’G á°ù«FôdG AGõLC’G øe á°†«ÑdG ¿ qƒμàJ .ÉgAGõLCGh á°†«Ñ∏d á°ù«FôdG äÉf qƒμŸG

 ∫’õdG  hCG  ¢†«ÑdG  ¢VÉ«Hh  ,á°†«ÑdG  ¿Rh  øe  %11  ƒëf  πμ°ûJh  Shell  á«LQÉÿG

 ƒëf πμ°ûojh EggYolk ¢†«ÑdG QÉØ°Uh ,á°†«ÑdG ¿Rh »ã∏K ƒëf πμ°ûojh EggWhite

.(3-2) πμ°ûdG ô¶fG ,å∏ãdG

C d

¢†«ÑdG 2

Aõ÷G
 ájƒÄŸG áÑ°ùædG

 á°†«ÑdG ¿Rh øe

  ÉgDhGõLCGh á°†«ÑdG äÉf qƒμe Ö°ùf

% AÉŸG% ÚJhÈdG% ¿ƒgódG% ¿OÉ©ŸG

á∏eÉc á°†«ÑdG10065121112

¢VÉ«ÑdG58881101

 QÉØ°üdG31481734                  1

.ÉgDhGõLCGh á°†«Ñ∏d á°ù«FôdG äÉf qƒμŸG :(2-2) ∫hó÷G

.á°†«ÑdG Ö«côJ :( 3 -2)πμ°ûdG
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.ΩÉ©£dG í∏eh ,¿ƒgódGh ,¢Vƒª◊Gh ,AÉŸGh  ,ôμ°ùdG áaÉ°VEGh ,âbƒdGh ,IQGô◊G áLQO

áLÓãdG ‘  G kO qÈe ¢†«ÑdG ßØM »¨Ñæj :π∏Y ?√ó«ªŒ óæY ¢†«Ñ∏d çóëj …òdG Ée

IÒãc á«FGƒg äÉYÉ≤aáªYÉædG IƒZôdGá«æëæŸG ºª≤dGáaÉ÷G IƒZôdG

.IƒZôdG π«μ°ûJ πMGôe :( 4 -2)πμ°ûdG

á∏MôŸGIƒZôdG äÉØ°Uä’Éª©à°S’G

 ‹hCG ≥ØN

(Iõ«Lh IóŸ)

 IÒÑc  á«FGƒg  äÉYÉ≤ah  ,á£«°ùH  á« qªμH  IƒZQ

 ∂jô–  óæY  π«°ùJ)  ΩGƒ≤dG  áØ«©°Vh  áaÉØ°T

.(AÉYƒdG

 πªYh ,á«£¨àdG ‘

 IOÉjRh ,äÉÑ∏ëà°ùŸG

 äÉéàæŸG áLhõd

(Thickening)

ó°TCG ≥ØN

(∫ƒWCG Ióe)

 á«FGƒ¡dG  äÉYÉ≤ØdG  AÉØàNGh  ,áμ°SÉªàe  IƒZQ

 íÑ°üjh  ,IÒ¨°U  äÉYÉ≤a  Qƒ¡Xh  ,IÒÑμdG

 ∂jô–  óæY  πbCG  áLQóH  π«°ùjh  ,¢†«HCG  ¿ƒ∏dG

.ÖWQ ô¡¶eh ,G vóL á©e’h ,AÉYƒdG

 ∂«μdG πªY ‘

.≠fGÒŸGh »éæØ°SE’G

≥ØÿG QGôªà°SG

(»FÉ¡f ≥ØN)

 AÉ°†«Hh G vóL IÒ¨°U á«FGƒ¡dG ÉjÓÿGh ,áqaÉL IƒZQ

 ≥dõæJh  ,Égô¡¶e  ‘  áÑWQh  ,áªYÉf  á©e’

 QGôªà°S’G  Rƒéj  ’)  AÉYƒdG  ‘  A»°ûdG  ¢†©H

 ;  …ƒ≤dG  ΩGƒ≤dG  ≈dEG  ∫ƒ°UƒdG  ó©H  ≥ØÿG  ‘

 äÉf qƒμŸÉH É¡£∏N á«fÉμeEG ΩóY ≈dEG …ODƒj ¬fC’

 .(É keÉ“ áaÉL IƒZôdG íÑ°üJ PEG ;iôNC’G

 ∂©μdG πªY ‘

 áé©dGh  ,»éæØ°SE’G

 ,¬«∏aƒ°ùdGh ,á°TƒØæŸG

.≠fGÒŸGh ,Ëôc ¢ùjB’Gh

.áØ∏àîŸG ¬J’Éª©à°SGh ¢†«ÑdG ≥ØN πMGôe :(3-2)∫hó÷G

(O) (`L) (Ü) (CG)
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- تجميد البي�ض من غير معاملات �أخرى يفقده خ�صائ�صه التركيبية )تتك�سر الق�شرة الخارجية, ويفقد لزوجته، ويمكن �أن يختلط البيا�ض 
بال�صفار(.

- للتقليل من الف�ساد الطبيعي والكيميائي والميكروبي �إلى �أقل حدّ ممكن، ومن ثَمَّ �إطالة مدة �صلاحيته.

                                           نظري )�ساعتان(    

علاج
- تكليف الطلبة ب�إعادة ر�سم تركيب البي�ضة، وتحديد �أهمّ �أجزائها.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء. 
- اداة التقويم:  قائمة ر�صد.   

للمعلم 
- منظمة الأغذية العالمية

-  http://www.fao.org 
للطالب
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 :»JB’G øY ÖLCG ,(3-2) πμ°ûdGh ,(2-2)∫hóé∏d ∂à°SGQO ∫ÓN øe

?á°†«ÑdG ‘ øgódG õ qcÎj øjCG  .1

?á°†«ÑdG  ¿Rh πª› øe QÉØ°üdGh ¢VÉ«ÑdG :øe qπc π qμ°ûoj ºc  .2

:QÉØ°üdÉH áfQÉ≤e ¢†«ÑdG ¢VÉ«H ‘ ≈∏YCG á«JB’G äÉf qƒμŸG …CG  .3

.á«fó©ŸG ìÓeC’Gh   ,øgódGh   ,ÚJhÈdGh   ,AÉŸG

 ΩódG ‘ ∫hÎ°ù«dƒμdG ´ÉØJQG øe ¿ƒfÉ©j øjòdG ¢UÉî°TC’G ™æ oÁ ¢†«ÑdG øe AõL …CG  .4

?¬dhÉæJ øe

?¢VÉ«ÑdG §°Sh É k≤∏©e QÉØ°üdG AÉ≤H ≈∏Y óYÉ°ùj AGõLC’G …CG  .5

 ?á«FGò¨dG áª«≤dG ‘ ≈∏YCG AGõLC’G …CG  .6

?á«FGƒ¡dG áaô¨dG óLƒJ  á°†«ÑdG AGõLCG …CG ‘  .7

 OóY êÉàfEG ‘ IÒãc ¬J’Éª©à°SG π©éj É‡  á qª¡e ¢üFÉ°üN çÓK ¢†«Ñ∏d :¢†«ÑdG ∞FÉXh   Ü

 :»g ,¢üFÉ°üÿG √ògh ,á«FGò¨dG äÉéàæŸG øe

 ƒ¡a ,äÉéàæª∏d É keGƒb »£©«d  ;IQGôë∏d ¬°†jô©J óæY ¢†«ÑdG ÚJhôH qÌîàj : qÌîàdG  .1

 ôqKDƒJ I qóY πeGƒY ∑Éægh ,¢†«ÑdG OÎ°ùc ΩGƒb π«μ°ûJ ≈∏Y πª©jh ,∂«μdG  á«æH ºYój

.ôμ°ùdG áaÉ°VEGh  ,¢†ª◊G áaÉ°VEGh ,ìÓeC’G áaÉ°VEG :É¡æe ,¢†«ÑdG qÌîJ ‘

åëÑ∏d á q«°†b¢†«ÑdG qÌîJ ‘ ôqKDƒJ »àdG πeGƒ©dG

 áaÉ°VEG  øe  πc  ÒKCÉJ  øY  ∂jód  IôaƒàŸG  áaô©ŸG  QOÉ°üe  áWÉ°SƒH  åëHG  

 ‘  ôμ°ùdG  áaÉ°VEGh  ,(pH)  »æ«LhQó«¡dG  ºbôdG   ¢VÉØîfGh  ,ìÓeC’G

  .∂FÓeR ™e  ¬«dEG π q°UƒàJ Ée ∂ª∏©e ±GöTEÉH ¢ûbÉf  qºK ,¢†«ÑdG qÌîJ

 πμ°T ≈∏Y á≤«bO ÉjÓN ‘ AGƒg ≈∏Y ¥ƒØîŸG ¢†«ÑdG …ƒàëj :(á©aGQ IOÉe) IƒZôdG øjƒμJ  .2

 ,Gòd ; äGRƒÑîŸG ™aQ ≈∏Y óYÉ°ùj h ,IQGô◊ÉH øFÉé©dG ‘ RƒéëŸG AGƒ¡dG Oóªàj h ,™«bÉ≤a

 πMGôÃ ¬≤ØN óæY ¢†«ÑdG ¢VÉ«H qôÁ .»éæØ°SE’G ∂«μ∏d ïØf πeÉ©c ¢†«ÑdG ¢VÉ«H πª©à°ùoj

 ,áæq«©e ±Éæ°UCG ‘ ∫Éª©à°SÓd É¡æe á∏Môe qπc ‘ í∏°üjh ,(4-2 )    πμ°ûdG ô¶fG ,I qóY

 :É¡æe ,IƒZôdG øjƒμJ ‘ ôqKDƒJ »àdG πeGƒ©dG øe OóY ∑Éægh ,(3-2)∫hó÷G ‘ qÚÑe ƒg Éªc
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 ≈∏Y  ¢†«ÑdG  QÉØ°U  …ƒàëj  :ÜÓëà°S’G  .3

 :É¡ qªgCG  ,ÜÓëà°S’G  ≈∏Y  óYÉ°ùJ  OGƒe

 ‘  á«°UÉÿG  √òg  øe  OÉØà°ùjh  ,Úã°ù«∏dG

.áªYÉf øFÉéY ≈∏Y ∫ƒ°ü◊G

 :iôNC’G ¢†«ÑdG ∞FÉXh øeh

 äGRƒÑîŸG ‘ á qª¡e áØ«Xh »gh ,öü≤ªc ¢†«ÑdG QÉØ°U ‘ ¿ƒgódG πª©J :IhGô£dG  

.á«aÉc ¿ƒgO É¡«a óLƒj ’ »àdG

 .äGRƒÑîŸG ‘ áHƒ∏£ŸG πFGƒ°ùdG øe GkAõL qó©oJ ¢†«ÑdG ‘ IOƒLƒŸG áHƒWôdG :AÉª∏d Qó°üe  

 äÉéàæŸG Ö°ùμojh ,á«dÉY á«FGòZ áª«b hP ¬fC’ ; ∞æ°ü∏d á«FGò¨dG áª«≤dG øe ójõj  

  .É¡«a ÉkHƒZôe á¡μf

 QGôªMG ‘ óYÉ°ùj Éªc ,øFÉé©∏d ôØ°UC’G ¿ƒ∏dG äGRƒÑîŸG ¢†«ÑdG QÉØ°U Ö°ùμoj  .4

.ôμ°ùdG OƒLƒH É¡ë£°S

 ∂dP πqãªàjh »LQÉÿG Égô¡¶e :øe á°†«ÑdG IOƒL ≈∏Y ºμ◊G øμÁ :¢†«ÑdG ‘ IOƒ÷G äÉeÓY Y `L

 øe á«dÉNh ,∞«ØN ¿É©Ÿ äGP AÉ°ù∏e Iöû≤dG ¿ƒμJh ,º¶àæŸG …hÉ°†«ÑdG É¡∏μ°Th É¡àaÉ¶f ‘

 á°†«ÑdG  öùc ó©H  É¡à¶MÓe øμÁ »àdG  ,IOƒé∏d  á«∏NGódG  ôgÉ¶ŸG  É qeCG  .äÉ≤≤°ûàdGh  Üƒ«©dG

 ,¢VÉ«ÑdG áLhõd ´ÉØJQGh ,á«FGƒ¡dG áaô¨dG ºéM ô¨°U :πª°ûàa ,™°SGh mƒà°ùe í£°S ‘ É¡©°Vhh

.á«ªë∏dG πàμdGh ájƒeódG ™≤ÑdG øe ƒ∏ÿGh ,áØ«ØÿG áëFGôdGh ,√Q qƒμJh QÉØ°üdG ∂°SÉ“h

 hCG AÉŸG ‘ ø``gódG ™``jRƒJ :ÜÓ``ëà°S’G

 äÉÑ«ÑM πμ``°T ≈``∏Y ø``gódG ‘ AÉ``ŸG

 ≈∏Y IóYÉ°ùe IOÉe OƒLƒH ,G vóL á``≤«bO

.äÉÑ«Ñ◊G ™«ªŒ IOÉYEG ™æ“ ÜÓëà°S’G

ÑdG IOƒL ¢üëa»†¢نشاط (3-2)

 πc ( mƒà°ùe) í£°ùe øë°U ‘  áÁób á«fÉãdGh ,áLRÉW É``ªgGóMEG Úà°†«H öùcG 

 ºéMh ,QÉØ°üdG ∂``°SÉ“h ,¢VÉ«ÑdG áLhõd :»``JB’G ßM’h  ,ÉgóMh Ió``MGh

 .Ö∏¡dG ∂°SÉ“h ,á°†«ÑdG øe ¢†jô©dG ±ô£dG ‘ IOƒLƒŸG á«FGƒ¡dG áaô¨dG

 π°UƒàJ Ée  ∂ª∏©e ±GöTEÉH ¢ûbÉf ºK ,É¡«∏Y â∏°üM »``àdG äÉeƒ∏©ŸG π qé°S

 .∂FÓeR ™e ¬«dEG
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         المكوّنات الرطبة  )البي�ض )2((

- يف�صل ال�صفار عن البيا�ض بطرق مختلفة.
ات التي تظهر على بيا�ض البي�ض عند تعر�ضه للحرارة. - يلاحظ التغّري

- يقي�س درجة حرارة تخثر بروتينات البي�ض.   

السلامة المهنية
 

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يق�سّم المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.

تخثر  حرارة  درجة  )قيا�س   )11-2( تمرين  نتاجات  بقراءة  طالبًا  يكلّف   -
بروتينات البي�ض(، ثم كتابتها على ال�سبورة.

- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 

- تكلّف المجموعات بتنفيذ التمرين ح�سب خطوات العمل، مع مراعاة �شروط 
ال�صحّة وال�سلامة المهنية.

- مقارنة نتائج المجموعات.
- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.

- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 
- تقييم الطلبة.

انظر ملحق �أدوات التقويم )4-2(.
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

.áaô¨dG IQGôM áLQóH á°†«H ( 2 ) -.IÒ¨°U QÉÑàNG Ö«HÉfCG ( 3 ) -

.∑ƒ°T -             .IÒ¨°U á≤«ªY ¿ƒë°U ( 3 ) -

.(¢ùcôjÉH) áaÉØ°T ájÓZ -            .≥YÓe  -

  .IQGôM ¿Gõ«e -      .IQGôM Qó°üe -    .Ö«HÉfCG §≤∏e -

 ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.áØ∏àfl ¥ô£H ¢VÉ«ÑdG øY QÉØ°üdG π°üØJ -1

.IQGôë∏d É¡°Vô©J óæY ¢†«ÑdG äÉæ«JhôH ≈∏Y ô¡¶J »àdG ájôgÉ¶dG äG qÒ¨àdG ßMÓJ –2

 .¢†«ÑdG äÉæ«JhôH ÒãîJ IQGôM áLQO ¢ù«≤J –3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 ,áØ∏àfl πeGƒY ÖÑ°ùH ;ÜÉ``«°ùfÓd πHÉb ÒZ É kªq∏¡àe íÑ°ü«a ,ÚJhÈdG πμ``°T ‘ qÒ¨J ¬fCÉH qÌîàdG ± qô``©oj

 ,É¡£«∏Nh QÉØ°üdGh ¢VÉ«Ñ∏d qÌîàdG IQGôM áLQO ∞∏àîJh ,OGƒŸG ¢†©H OƒLh hCG ,≥ØÿG hCG IQGô◊G :πãe

.äÉf qƒμŸG øe ÉgÒZh ,ìÓeC’Gh ,¢†ª◊Gh ,ôμ°ùdÉc ,á≤aGôŸG äÉf qƒμŸÉH äÉLQódG ∂∏J ôqKCÉàJ Éªc

:øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 ¢†«ÑdG äÉæ«JhôH qÌîJ IQGôM áLQO ¢SÉ«bøjôªàdG
(11-2)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1
 

2

3

4

5

 ßØàMGh  ,ÚØ°üf  ≈dEG  ∞£∏H  É¡ëàaGh  ,É¡£°Sh  øe  á°†«H  öùcG

.≥«ª©dG øë°üdG ‘ ¢VÉ«ÑdG qÖ°Uh ,Úq≤°ûdG óMCG πNGO QÉØ°üdÉH

.ÊÉãdG øë°üdG ‘ QÉØ°üdG ™°V

 .ådÉãdG øë°üdG ‘ É¡JÉjƒàfi ™°Vh ,á«fÉãdG á°†«ÑdG öùcG

 ≈àM á∏°üØæe ácƒ°T ∫Éª©à°SÉH √óMh øë°U qπc äÉjƒàfi §∏NG

.( ∞«ØN ≥ØN ) äÉjƒàëŸG ¢ùfÉéàJ

 ‘ – kÓãe IÒÑc á≤©∏e – øë°U qπc iƒàfi øe ájhÉ°ùàe á« qªc ™°V

.QÉÑàN’G Ö«HÉfCG óMCG
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                             عملي )�ساعتان(    

علاج
- تكليف الطلبة بتنفيذ تمرين الممار�سة المتعلقة ب�سلق البي�ض.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم:: مراجعة الذات.
- �أداة التقويم: �سجلّ و�صف �سير التعلم )4-2(.

للمعلم

للطالب
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

6  

7

8

9

 å«ëH  »FÉŸG  ΩÉª◊G  ‘  ¬©°Vh  ,§≤∏ŸÉH  ∫hC’G  ÜƒÑfC’G  ∂°ùeG

 .¢†«ÑdG iƒà°ùe øe ≈∏YCG AÉŸG iƒà°ùe ¿ƒμj

.¬JÉjƒàfi ¢ùeÓj å«ëH ÜƒÑfC’G πNGO IQGô◊G ¿Gõ«e ™°V

.kÓ«∏b ¿Gõ«ŸG ∂jô– ™e Év«éjQóJ ÜƒÑfC’G ø qî°S

 πμ°ûH √ qÌîJ ≈àMh ÚJhÈdG qÌîJ ájGóH øe IQGô◊G áLQO π qé°S

.kÓeÉc ¢†«ÑdGh ,¢†«ÑdG QÉØ°Uh ,¢†«ÑdG ¢VÉ«H øe qπμd  πeÉc

 ?IQGô◊G ¿Gõ«e ¢SÉ«b áqbO øe ócCÉàdG ∂æμÁ ∞«c  -1

 .¢VÉ«ÑdG øY QÉØ°üdG π°üØd iôNCG ≥FGôW ôcPG – 2

.ÉgÌîJ IQGôM áLQO Ö°ùM äÉæ«©dG ÖqJQ – 3

 .π∏Y ,¿É«∏¨dG áLQO øe πbCG IQGôM äÉLQóH ¢†«ÑdG ≥∏°ùH í°üæj – 4

.∂«μdG ™æ°U ‘ ¢†«ÑdG ÚJhôH qÌîJ QhO qÚH – 5

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 πc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,¢†«ÑdG äÉæ«JhôH qÌîJ IQGôM áLQO ¢SÉ«b IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1.í«ë°U πμ°ûH ¢VÉ«ÑdG øY QÉØ°üdG â∏°üa

2.áë«ë°U á≤jô£H »FÉŸG ΩÉª◊G âeóîà°SG

3.Év«éjQóJ ÜƒÑfC’G âæ qî°S

4.í«ë°U πμ°ûH IQGô◊G äÉLQO â°ùb

110

 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf  

:º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùM hCG

 qÌîJ:å«M øe Éª¡æ«H ¿QÉb ºK ,á≤«bO øjöûY I qóŸ iôNCGh ,≥FÉbO ¢ùªN I qóŸ á°†«H ≥∏°S

        .QÉØ°üdG qÌîJh ,¢VÉ«ÑdG

 áë°VGh Ö£°T áªFÉb ≥ah ,É¡à©ÑJG  »àdG πª©dG äGƒ£N øe Iƒ£N qπμd ∂ª∏©J ºq«b  

:»JCÉj Éªc IOófih

.∂Ø∏e ‘ »JGòdG ∂FGOCG Ëƒ≤àH ßØàMG  

á°SQÉªªdG øjQÉªJ

»

ºbôdGπª©dG äGƒ£Nº©f’
1
2
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         المكوّنات الرطبة  )البي�ض )3((

- يتعرّف تركيب البي�ضة.
ات التي تحدث على مكوّنات البي�ض القديم. - يف�ّرس التغّري

السلامة المهنية
• الالتزام بملاب�س العمل الخا�صة.

• تنظيف الأدوات والم�شغل للتخل�ص من �آثار البي�ض ورائحته.

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يق�سّم المعلم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.

- يكلّف طالبًا بقراءة نتاجات تمرين )2-12( )اختبار البي�ض(، ثم كتابتها على 
ال�سبورة

- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 

- تكلّف المجموعات بتنفيذ التمرين ح�سب خطوات العمل، مع مراعاة  �شروط 
ال�صحّة وال�سلامة المهنية.

- مقارنة نتائج المجموعات.
- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.

- الإجابة  عن �أ�سئلة التمرين. 
- تقييم عمل الطلبة.

111

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

.áLRÉW á°†«H -

 .´ƒÑ°SCG Ióe áLÓãdG ‘ â¶Ø oM áLRÉW á°†«H -

 ≈∏Y ´ƒÑ°SCG Ióe áaô¨dG IQGôëH âcôoJ áÁób á°†«H -

.(ÉkÑjô≤J ¿ÉJÒÑc ¿Éà≤©∏e) í∏eh ,πbC’G

 .πe 1000 – 750 á©°S  ±ÉØ°T AÉYh -

.ájQÉ«©e á≤©∏e -

 .áaÉØ°T ÒZ á£°ùÑæe IÒÑc ¿ƒë°U 3 -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.¢†«ÑdG Ö«côJ ± qô©àJ -1

.ÉkÁób íÑ°üj ÉeóæY ¢†«ÑdG äÉf qƒμe ≈∏Y çó– »àdG äG qÒ¨àdG ßMÓoJ -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

  AÉæKCG ‘h  ,iôNC’G á«FGò¨dG ä’É``ª©à°SÓd hCG  ,Ék«∏b hCG ,É k≤∏°S πcCÓd É kªFGO π``°†aC’G ƒg êRÉ£dG ¢``†«ÑdG

 ¢VÉØîfG :É¡ qªgCG ,¢``†«ÑdG ¢üFÉ°üN ‘ äG qÒ¨J çó–  ,(OqÈ``ŸG ÒZ øjõîàdG) á°UÉîHh øjõîàdG Ió``e

 qÒ¨jh ,¢†«Ñ∏d á«YƒædG áaÉãμdG π∏≤j É‡ ; á«FGƒ¡dG áaô¨dG º``éM Èch ,QÉØ°üdG Q qƒμJ áq∏bh ¢VÉ«ÑdG á``Lhõd

  .á« q°ù◊G äG qÒ¨àdG ≈dEG áaÉ°VE’ÉH ,QÉØ°üdG ™bƒe

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

√ó©Hh ô°ùμdG πÑb  ( Ëób hCG êRÉW ) ¢†«ÑdG QÉÑàNGøjôªàdG
(12-2)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1   öùμdG πÑb

 πe 500 ‘   í∏ŸG øe ÚJÒÑc Úà≤©∏e ÜPCG -

 ≈àM ¬c qôMh ,AÉYƒdG ‘ (%7) õ«côJ AÉŸG øe

.É keÉ“ Ühòj

 ∫ƒ∏ëŸG  ‘   OôØæe  πμ°ûH  á°†«H  qπc  ™°V  -

 ƒØW hCG ôªZ áLQO ‘ ¥ôØdG ßM’h ,»ë∏ŸG

 .¢†«ÑdG
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                             عملي )�ساعة(   

علاج
- تكليف الطلبة بتنفيذ تمرين الممار�سة المتعلق بالتمرين. 

�إثراء
ات التي تح�صل للبي�ض في �أثناء تخزينه،  - تكليف الطلبة بالبحث عن �أ�سباب التغّري

وعر�ضها على الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد.   

للمعلم

للطالب

112

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

2   öùμdG ó©H

 ,É¡Ø qØLh ,»ë∏ŸG ∫ƒ∏ëŸG øe äÉ°†«ÑdG ™aQG -

 ≥dõæj iƒàëŸG ´Oh ,∞£∏H É¡æe kÓc öùcG ºK

. mƒà°ùe øë°U ‘

 :»JB’G ßM’

 øe ¢†jô©dG ±ô£dG ‘ á«FGƒ¡dG áaô¨dG ºéM -

(1) πμ°ûdG ‘ Éªc ,Iöû≤dG πNGO

 ,¬£ q°SƒJ ióeh ,¬∏μ°Th ,¢†«ÑdG QÉØ°U ºéM -

 .êRÉ£dG ¢†«ÑdG ¢VÉ«H ¥ƒa ¬YÉØJQGh

 ,É¡«£¨j  »àdG  áMÉ°ùŸGh  ¢†«ÑdG  ¢VÉ«H  áLhõd  -

,êRÉ£dG ¢†«Ñ∏d ,(2) πμ°ûdG ‘ Éªc

.Ëó≤dG ¢†«Ñ∏d ,(3) πμ°ûdGh

á«FGƒ¡dG IƒéØdG

.á«FGƒ¡dG IƒéØdG :(1) πμ°ûdG

.êRÉW ¢†«H:(2)πμ°ûdG

.Ëób ¢†«H :(3)πμ°ûdG

113

:»JCÉj É‡ kÓc π∏Y -1

.OqÈŸGh êRÉ£dG ¢†«ÑdG øe ÌcCG »ë∏ŸG ∫ƒ∏ëŸG ‘ Ëó≤dG ¢†«ÑdG ƒØW  –   CG 

 .( äÉμ«μdG ) äÉjƒ∏◊G OGóYEG óæY êRÉ£dG ¢†«ÑdG ∫Éª©à°SG IQhöV – Ü 

 .¬æjõîJ AÉæKCG ‘ ¢†«Ñ∏d π°ü– »àdG äG qÒ¨àdG ÜÉÑ°SCG í q°Vh– 2

  .∫õæŸG ‘ ¢†«ÑdG ßØ◊ ∂JÉMGÎbG Ω qób  – 3

º`jƒ`≤`àdG

 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf  

:º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùëH hCG

 .¥ƒØîŸG ¢†«ÑdG OGóYEG  

 .»∏ªY øjô“ qπc ò«ØæJ ‘ É¡©ÑàJ »àdG πª©dG äGƒ£N ÖàcG  

 áë°VGh  Ö£°T  áªFÉb  ≥ah  ,É¡à©ÑJG  »àdG  πª©dG  äGƒ£N øe  Iƒ£N qπμd  ∂ª∏©J  ºq«b  

:»JCÉj Éªc IOófih

.∂Ø∏e ‘ »JGòdG ∂FGOCG Ëƒ≤àH ßØàMG  

á°SQÉªªdG øjQÉªJ

»

C

ºbôdGπª©dG äGƒ£Nº©f’

1

2
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    المو�ضوع        المكوّنات الرطبة   )البي�ض )4((

- يخفق بيا�ض البي�ض �إلى المرحلة المطلوبة.
- يتعرّف موا�صفات رغوة بيا�ض البي�ض ح�سب مرحلة الخفق.

- يلاحظ ت�أثير بع�ض العوامل الم�ؤثرة في ت�شكيل رغوة بيا�ض البي�ض.

السلامة المهنية
• الحذر عند ا�ستخدام الخفّاقة الكهربائية.

• تنظيف الأدوات والم�شغل للتخل�ص من �آثار البي�ض ورائحته.

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يق�سّم المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.

- يكلّف طالبًا بقراءة نتاجات تمرين )2-13( )�أثر العوامل المختلفة في تكوين 
رغوة بيا�ض البي�ض وثباتها(، ثم كتابتها على ال�سبورة.

- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 

- تكلّف المجموعات بتنفيذ التمرين ح�سب خطوات العمل، مع مراعاة  �شروط 
ال�صحّة وال�سلامة المهنية.

- مقارنة نتائج المجموعات.
- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.

- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 
- تقييم عمل الطلبة.

114

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 ¬°ùØf ºé◊ÉH  êRÉW ¢†«H -

ôμ°S -

  ∂jôWô£dG ¢†ªM -

πe 100 á©°S ê qQóe QÉÑàNG ÜƒÑfCG -

 »LÉLR ™ªb -                         ≥«ªY AÉYh -

 áYÉ°S -                      á«μ∏°S ábÉ qØN -

     á«FÉHô¡c ¢†«H ábÉ qØN-

.¢VÉ«ÑdG øY QÉØ°üdG π°üa ádBG -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.áHƒ∏£ŸG á∏MôŸG ≈dEG ¢†«ÑdG ¢VÉ«H ≥ØîJ  -1

.≥ØÿG á∏Môe Ö°ùM ¢†«ÑdG ¢VÉ«H IƒZQ äÉØ°UGƒe ± qô©àJ –2

 .¢†«ÑdG ¢VÉ«H IƒZQ π«μ°ûJ ‘ πeGƒ©dG ¢†©H ÒKCÉJ ßMÓJ –3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 äÉéàæŸG ¢üFÉ°üN ‘ ôKCG øe ¬d ÉŸ  ;äÉjƒ∏◊Gh äÉæé©ŸG ¢†©H êÉàfEG ‘ ¥ƒØîŸG ¢†«ÑdG ¢VÉ«H πª©à°ùoj

 ,äÉéàæŸG ìÉ‚ ‘ É vª¡e G kQhO ¥ƒØîŸG ¢†«ÑdG ¢``VÉ«H ‘ IƒZôdG äÉÑK …ODƒjh ,ïaÉf πeÉ©c á``°UÉîHh

 ≥ØÿG AÉYhh ,(åjóM ΩCG Ëób) ¢†«ÑdGôªY :É¡æe ,I qóY πeGƒ©H É¡JÉÑKh áf qƒμàŸG IƒZôdG ºéM ôqKCÉàj É``ªc

.ÉgÒZh ,ôμ°ùdÉc ,á≤aGôŸG OGƒŸGh ,QÉØ°üdG OƒLhh ,≥ØÿG ‘ Ωóîà°ùŸG

.É keÉ“ áaÉL ¿ƒμJ ¿CGh ,iôNCG OGƒŸ ôKCG …CG øe ƒ∏îJ á«YhCGh áØ«¶f äGhOCG ∫Éª©à°SG øe Éæg qóH ’h

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

  É¡JÉÑKh ¢†«ÑdG ¢VÉ«H IƒZQ øjƒμJ ‘ áØ∏àîŸG πeGƒ©dG ôKCGøjôªàdG
(13-2)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1     :á£HÉ°†dG á∏eÉ©ŸG 

.Évjhój hCG π°üØdG ádBG ∫Éª©à°SÉH ¢VÉ«ÑdG øY QÉØ°üdG π°üaGh ,á°†«H öùcG -  CG  

.É keÉ“ ±ÉL ≥«ªY AÉYh ‘ ¢VÉ«ÑdG ™°V - Ü

     á∏Môe IƒZôdG  π°üJ  ≈àM á«FÉHô¡μdG  ábÉØÿG  ∫Éª©à°SÉH  ¢VÉ«ÑdG  ≥ØNG  - `L

.âbƒdG π qé°Sh ,á«æëæŸG áª≤dG

 .ê qQóŸG ÜƒÑfC’G ‘ ´ƒ°VƒŸG ™ª≤dG ‘ IƒZôdG ™°V -   O

 .¬«a IƒZôdG ´ÉØJQG qÚoÑJ ™ª≤dG ≈∏Y áeÓY ™°V -  `g

 .( á≤«bO 60 h 30h 15 ) ó©H ÜƒÑfC’G ‘ §bÉ°ùdG πFÉ°ùdG ºéM π qé°S -    h
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                                             عملي )3 �ساعات(   

علاج
- تكليف الطلبة بر�سم �شكل الرغوة في مراحل خفق البي�ض المختلفة.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
- �أداة التقويم: ملف الطالب.

للمعلم 

للطالب

115

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£N Ωƒ°SôdG
áq«ë«°VƒàdG

2   :å«M øe á£HÉ°†dG á∏eÉ©ŸÉH ¿QÉb ºK  ,(1) ∫hó÷G ‘ áæq«ÑŸG äÓeÉ©ŸG pôLG

 ™ª≤dG ‘ IƒZôdG ºéM – Ü                 §bÉ°ùdG πFÉ°ùdG ºéM –  G  

.áYÉ°ùdG ΩGóîà°SÉH ≥ØÿG  Ióe – `L

πeÉ©dG á∏eÉ©ŸG ºbQäGAGôLE’G

 ≥ØÿG Ióe 
2 .áªYÉædG IƒZôdG á∏MôŸ ¢†«ÑdG ¢VÉ«H ≥ØNG

 .áaÉ÷G IƒZôdG á∏MôŸ ¢†«ÑdG ¢VÉ«H ≥ØNG

.áªYÉædG IƒZôdG á∏MôŸ êRÉW ¢†«H ¢VÉ«H ≥Øÿ ájhó«dG ábÉ qØÿG πª©à°SG

.áªYÉædG IƒZôdG á∏MôŸ êRÉW ¢†«H ¢VÉ«H ≥Øÿ á«FÉHô¡μdG ¢†«ÑdG ábÉ qØN πª©à°SG

3

ábÉØÿG ´ƒf
4

5

 äÉfƒμŸG

 :OôØæe πμ°ûH á∏eÉ©e qπμd »JCÉj Ée ∞°VCG ºK ,É kLRÉW É k°†«H πª©à°SG

6  .áªYÉf IƒZôdG íÑ°üJ ≈àM ¢†«ÑdG QÉØ°U øe IÒ¨°U á≤©∏e

.áªYÉf IƒZôdG íÑ°üJ ≈àM ≥ØNGh ,∂jôWô£dG ¢†ªM øe IÒ¨°U á≤©∏e ™HQ ∞°VCG

.áªYÉf IƒZôdG íÑ°üJ ≈àM ≥ØÿÉH qôªà°SGh ,≥ØÿÉH AóÑdG πÑb ôμ°ùdG øe ÚJÒÑc Úà≤©∏e ∞°VCG

.á qª≤dG á∏Môe ó©H ôμ°ùdG øe ÚJÒÑc Úà≤©∏e ∞°VCG

.≥ØÿG øe AÉ¡àf’G ó©H ôμ°ùdG øe Úà≤©∏e ∞°VCG

7
8
9

10

:»JCÉj Éªc á≤HÉ°ùdG äÓeÉ©ŸÉH É¡fQÉbh ,IƒZôdG π«μ°ûJ πMGôe ßM’ ,( 4-2) πμ°ûdG  ≈d EG ´ƒLôdÉH :¢†«ÑdG ≥ØN πMGôe

.IÒÑc ¬à« qªch ¢ùfÉéàe πFÉ°ùdGh ,π«∏b ≥ØÿGh ,IÒÑc á«FGƒg äÉYÉ≤a  :≈dhC’G á∏MôŸG

 IƒZôdG ¿ƒdh ,≈dhC’G á∏MôŸG øe É kªéM ô¨°UCG á«FGƒ¡dG äÉYÉ≤ØdG :(áªYÉædG IƒZôdG á∏Môe)  :á«fÉãdG á∏`MôŸG

.áàHÉK ÒZ áYÉŸ IƒZôdGh ,ájôFGO ºª≤dGh ,¢†«HCG

 .áàHÉK IƒZôdGh ,G vóL IÒ¨°U á«FGƒ¡dG äÉYÉ≤ØdG :(á«æëæŸG ºª≤dG)  :áãdÉãdG á∏`MôŸG

 ájOƒªY ºª≤dGh ,(áàgÉH) á©e’ÒZh ,IÒ¨°U á«FGƒ¡dG äÉYÉ≤ØdG :(áaÉ÷G IƒZôdG á∏Môe)  :á©HGôdG á∏MôŸG

.ádƒ¡°ùH ôKÉæàJ

.¢†«ÑdG ¢VÉ«H IƒZQ äÉÑK ‘ πeGƒ©dG ¢†©H ôKCG á°SGQO äÓeÉ©e :(1)∫hó÷G  

   º``jƒ```≤`àdG
.ÉkJÉÑK πbCÓd (10)ºbôdGh ,ÉkJÉÑK ÌcCÓd  G kóMGh ºbôdG p§YCGh ,IƒZôdG äÉÑK Ö°ùëH äÓeÉ©ŸG ÖqJQ – 1

 .OGƒŸG áaÉ°VEGh ,¢†«ÑdG ádÉMh ,≥ØÿG I qóe :IƒZôdG äÉÑK ‘ »JB’G  øe qπc ÒKCÉJ í q°Vh – 2

.¢†«ÑdG ≥ØN  πMGôe ‘ IƒZôdG πμ°T º°SôdÉH  í q°Vh – 3
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         المكوّنات الرطبة   )المواد الدهنية1(   

- يتعرّف المواد الدهنية وم�صادرها.
- يميّز  �أنواع المواد الدهنية الم�ستخدمة في �إنتاج المخبوزات والحلويات.

ح وظائف الدهون في �إنتاج المخبوزات والحلويات. - يو�ضّ

الهدرجة، تق�صير العجين.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر / �أ�سئلة و�أجوبة 
- يطرح المعلم مجموعة من الأ�سئلة، مثل: 

• ما المق�صود بالمواد الدهنية؟
• عدد �أهمّ �أنواع الزيوت والدهون.

•  ما وظائف الدهون في �إنتاج المخبوزات والحلويات؟
الزيوت  و�أنواع  الدهنية،  المواد  �إلى مفهوم  للتو�صل  الطلبة؛  �إجابات  تناق�ش   -

والدهون وم�صادرها. 
التعلم من خلال الن�شاط / التدريب

- يق�سّم المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.
الدهون  بع�ض  تجمّد  �سرعة  )مقارنة   )4-2( الن�شاط  بقراءة  طالبًا  يكلّف   -

وان�صهارها(.
- تكلّف المجموعات بتنفيذ الن�شاط.

- مقارنة نتائج المجموعات.
- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.

- مناق�شة تقارير الطلبة حول الن�شاط )2-5( )�أنواع الدهون(.
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 OGƒŸG ≈∏Y ¿ƒgO áª∏c ≥∏£oJh  ,Oils äƒjRh ,Fats ¿ƒgO :»g ,á∏ª©à°ùŸG á«ægódG OGƒŸG

.ájOÉ©dG IQGô◊G áLQO óæY á∏FÉ°ùdG ¿ƒgódG ≈∏Y äƒjR áª∏c ≥∏£oJ Éªæ«H ,É¡©«ªL á«ægódG

 áØ∏àîŸG äGRƒÑîŸG êÉàfEG ‘ Ωóîà°ùoJh ,á«JÉÑf hCG á«fGƒ«M QOÉ°üe øe É¡«∏Y ∫ƒ°ü◊G øμÁ

 ,∫ƒª©ŸGh ,…ÉÑdG áæ«éY :πãe ,É¡°†©H ‘ á«°SÉ°SC’G äÉf qƒμŸG øe qó©Jh ,IÒãμdG É¡°üFÉ°üÿ

.ôNB’G É¡°†©H ‘ ájƒfÉKh ,∂«μdGh

:»JCÉj Ée ¿ƒgódGh äƒjõdG ´GƒfCG qºgCG øe :¿ƒgódGh äƒjõdG ´GƒfCG  C CG

.iôNCG äÉf qƒμeh AÉe ≈∏Y …ƒà– Éªc ,øgO %80 ≈∏Y …ƒà– :Butter IóHõdG  .1

 äƒjRh  ¿ƒgO  øe  ™æ°üoJh  ,IóHõ∏d  πjóÑc  πª©à°ùjh  :Margarine  øjôLôŸG  .2

  ,ÆÉÑ°UCGh ,á¡μf OGƒeh ,í∏eh ,AÉeh ,á«fGƒ«M Ωƒë°T hCG ,áLQó¡e hCG á«©«ÑW á«JÉÑf

 .øgO %80 ≈∏Y IóHõdG ‘ Éªc …ƒà–h

 âjR  :Hydrogenated Oil  »JÉÑædG  øª°ùdG  .3

.ájOÉ©dG IQGô◊G áLQO ‘ ÉkÑ∏°U íÑ°UCG êQó¡e

 ó©H AÉŸG π°üØH óHõdG øe ÊGƒ«◊G øª°ùdG qö†ëj :Butter Ghee ÊGƒ«◊G øª°ùdG .4

 .ºcôμdGh èFGƒ◊G ¢†©H ±É°†oJ ,ájó∏ÑdG á≤jô£dG ‘h ,IóHõdG Úî°ùJ

 ¥ô£H  É¡æ«î°ùJh  íFÉHò∏d  á«ægódG  áé°ùfC’G  ΩôØH  ¢ü∏îà°ùoJ  :Tallow  Ωƒë°ûdG  .5

.œÉædG øgódG ôjôμJ ºK ,áØ∏àfl

 ,IQòdG  ÜƒÑM  :πãe  ,äÉJÉÑædG  QhòH  ‘  ÉgQOÉ°üe  º¶©e  πãªàJ  :á«JÉÑædG  äƒjõdG  .6

 RƒLh ,¿ƒàjõdG :πãe ,QÉªãdG áq«ª◊ øe ¢ü∏îà°ùoj É¡°†©Hh ,ÉgÒZh ,¢ùª°ûdG ÚYh

 ∫Éª©à°SÉH hCG »μ«fÉμ«ŸG ¢ùÑμdÉH ÉgQOÉ°üe øe É¡°UÓîà°SG qºàjh ,π«îædGh ,óæ¡dG

.¿ƒàjõdG âjR AÉæãà°SÉH ÉgôjôμJ ºK ,ájƒ°†©dG äÉÑjòŸG

 ,áLQó¡dÉc  ,áØ∏àfl  ≥FGô£H  É¡©«æ°üJ  q”  ¿ƒgO  Shortening:Iöü≤ŸG  ¿ƒgódG  .7

 ∫Éª©à°S’G  Ö°ùM  áJhÉØàe  Ö°ùæH  ¿ƒgódG  øe  áØ∏àfl  ´GƒfCG  êõe  hCG  ,IÎ°SC’G  hCG

.áæ«dh áfód É¡fCG É¡°üFÉ°üN øeh ,Üƒ∏£ŸG

á«ægódGOGƒŸG 3

 äƒ``jõdG  π``jƒ–  :á``LQó¡dG

 áÑ∏°U á«ægO IOÉ``e ≈dEG á∏FÉ°ùdG

 ÚLhQó«¡dG ™e âjõdG πYÉØàH

 .IóYÉ°ùe πeGƒY OƒLƒH
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           نظري )�ساعتان(   

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث عن وظائف �أخرى للدهون غير التي ذكرت في الكتاب 

المدر�سي، وعر�ضها على الزملاء. 

- ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة .
- �أداة التقويم: اختبار

للمعلم
- منظمة ال�صحّة العالمية 

- http://www.who.org 

للطالب
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ÉgQÉ¡°üfGh ¿ƒgódG ¢†©H óنشاط (4-2) qªŒ áYöS áfQÉ≤e

 âjR h ,IQòdG âjR) π``¨°ûŸG ‘ IôaƒàŸG ¿ƒgódG øe á∏«∏b äÉ``« qªc ò``N 

 É¡côJGh ,áÑ°SÉæe á«YhCG ‘ É¡©°Vh ,(ÉgÒZh ,øª°ùdGh ,IóHõdGh ,¿ƒàjõdG

 ´ƒf qπc ™°V ,∂dP ó©H ,Égó qªŒ á``YöS ¿QÉb ºK ,áYÉ°S IóŸ á``LÓãdG ‘

 ‘  ∂éFÉàf π qé°S qºK ,ÉgQÉ¡°üfG á``YöS ßM’h ,áFOÉg QÉf ≈∏Y AÉ``fEG ‘

.∂FÓeR ™e ∂JÉXƒë∏e ∂ª∏©e ±GöTEÉH ¢ûbÉfh ,∫hóL

 …ODƒJ øFÉé©dG ≈dEG á«ægódG OGƒŸG áaÉ°VEG q¿EG :äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîŸG êÉàfEG ‘ ¿ƒgódG ∞FÉXh  Ü

 :É¡ qªgCG øe ,I qóY ∞FÉXh

 qπ≤j  øgódÉH  ≥«bódG  §∏N  óæYh  ,AÉª∏d  ádRÉY  IOÉe   πμ°ûJ  É¡fC’  :Úé©dG  ájô£J  .1

 , qöü≤ŸG ôKC’ÉH ±ô©oj h ,á«æ«Jƒ∏¨dG áμÑ°ûdG ∞©°†ojh AÉª∏d É°ûædGh ÚJhÈdG ¢UÉ°üàeG

(Shortening) Úé©dG Ò°ü≤J .§°ùÑ∏d á∏HÉb ájôW áæ«é©dG íÑ°üoJ å«M

.äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîŸG á¡μf ‘  IóHõdG :πãe ,øgódG ôKDƒj :á¡μædG  .2

 ;øgódG ó«°û≤J á«∏ªY ‘ ∂dP qºàjh ,Úé©∏d á«FGƒg äÉYÉ≤a ∫ÉNOEG ∫ÓN øe :ájƒ¡àdG  .3

 ‘ ºgÉ°ùoJh ,Úé©∏d äÉYÉ≤ØdG √òg π≤àæàa ≥«bódÉH ¬£∏N πÑb  ôμ°ùdG ™e ¬≤ØN …CG

 IQó≤dGh ,Úé©dG áLhõd IOÉjR ≈dEG ájƒ¡àdG …ODƒJh ,èàæª∏d áHƒZôŸG áé°ùædG AÉ£YEG

.RÉ¨dÉH ®ÉØàM’G ≈∏Y

 IRƒÑîŸG  äÉéàæŸG  AÉ≤HEG  I qóe IOÉjR ≈dEG  ¿ƒgódG  áaÉ°VEG  …ODƒJ  :èàæŸG  IOƒL Ú°ù–  .4

 ‘  óYÉ°ùJh  ,áHƒWôdÉH  ®ÉØàMÓd  äGRƒÑîŸG  á«∏HÉb  IOÉjõd  Freshness  áLRÉW

 .á¡μædG ø q°ù–h áHƒZôe á©Ÿ äGRƒÑîŸG í£°S AÉ£YEG

 »∏b  ‘  ∂dPh  IQGôë∏d  πbÉf  §°Sƒc  ¿ƒgódG  πª©J  :IQGôë∏d  πbÉf  §°Sƒc  πª©dG  .5

 ,áªYÉf áHƒZôe Iõq«‡ á¡μf É¡dh ,hÉcÉμdG QhòH øe ¢ü∏îà°ùŸG øgódG :hÉcÉμdG IóHR  .8

.ÉgÒZh ∂«μdG äÉ°ù«Ñ∏J ‘ Ωóîà°ùJh ,ºØdG ‘ áYöùH ÜhòJh
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 ¿ƒgódG QÉ«àNG Öéj Éægh ,á«H’õdGh ,áeG qƒ©dGh ,äÉfhódÉc ,äÉæé©ŸG ´GƒfCG ¢†©H

 »∏≤∏d áÑ°SÉæe IQGôM áLQO ≈∏YCG q¿EG PEG ,¢S°200  ≈∏Y  É¡«a ÚNóàdG áLQO ójõJ »àdG

    .áLQódG √òg ió©àJ ’

 âjõdG øe π«∏≤H õÑÿG ÊGƒ°U øgóJ PEG ;¥É°üàdÓd á©fÉe IOÉªc øgódG πª©à°ùj Éªc .6

 .õÑÿG πÑb øgódG hCG

ƒgódG ´GƒfCG¿نشاط (5-2)

 áaô©Ÿ ¿É«ÑdG ábÉ£H IAGôb øe ¥ƒ°ùdG ‘ IOƒLƒŸG ¿ƒgódG ´Gƒ``fCG ≈dEG ± qô©J 

 ™e ¬«dEG π q°UƒàJ Ée ∂ª∏©e ±GöTEÉH ¢ûbÉf ºK  ,É¡æe qπc QhOh ,áaÉ°†ŸG OGƒŸG

.∂FÓeR
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    المو�ضوع         المكوّنات الرطبة ) المواد الدهنية2 (
   

- يتعرّف مكوّنات الم�ستحلبات. 
- يح�ّرض م�ستحلبًا.

- يلاحظ �أثر العوامل المختلفة في ثبات الم�ستحلبات.

السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يق�سّم المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.

- يكلّف طالبًا بقراءة نتاجات تمرين )2-14( )�أثر العوامل المختلفة في ثبات 
الم�ستحلبات(، ثم مناق�شتها مع الطلبة، ثم كتابتها على ال�سبورة.

- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 

- تكلّف المجموعات بتنفيذ التمرين ح�سب خطوات العمل، مع مراعاة  �شروط 
ال�صحّة وال�سلامة المهنية.

- مقارنة نتائج المجموعات.
- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.

- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 
- تقييم عمل الطلبة.
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .¥ƒØfl IóMGh á°†«H QÉØ°U -

 .âjR -        .πN -

 .äGÎ«°ùdG …OÉMCG ∫höù∏Z -       .í∏e -

 πe 10 á©°S IÒ¨°U QÉÑàNG Ö«HÉfCG -

.QÉÑàN’G Ö«HÉfCG IóYÉb -

.≥Øî∏d ácƒ°T -      .á q°UÉe -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.äÉÑ∏ëà°ùŸG äÉf qƒμe ± qô©àJ -1

.ÉkÑ∏ëà°ùe ö† o– –2

.äÉÑ∏ëà°ùŸG äÉÑK ‘ πeGƒ©dG ¢†©H ôKCG ßMÓoJ –3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 ’EG π°üëj’ ∂dPh ,ÉvjhôZ k’ƒ``∏fi Éf qƒμ«d ôNBG πFÉ°S ‘ πFÉ°S øe á≤«bO äGô``£b QÉ°ûàfG :ÜÓ``ëà°S’G

 ƒØ£jh ,AÉŸG øY π°üØæj âjõdG q¿EÉ``a AÉª∏d âjõdG øe áq«ªc áaÉ°VEG óæ©a ,Éª¡°†©ÑH ¿É``Hhòj ’ Ú``∏FÉ°S ‘

 âHÉK Ö∏ëà°ùe π«μ°ûJ ≈``∏Y ¢†«ÑdG πª©jh ,AÉŸG ‘ â``jõdG öûàæj ,É k©e Éª¡≤ØN óæYh ,¬``ë£°S ≈``∏Y

 ,í∏ŸG :Ö∏ëà°ùŸG äÉÑK ≈∏Y ó``YÉ°ùoJ »àdG iôNC’G OGƒŸG øeh ,¢†«ÑdG QÉØ°U ‘ Úã°ù∏dG IOÉ``e Oƒ``Lƒd

.¢Vƒª◊Gh ,Ï∏éŸG É°ûædGh ,ÚJÓ«÷Gh

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 äÉÑ∏ëà°ùŸG äÉÑK ‘ áØ∏àîŸG πeGƒ©dG ôKCGøjôªàdG
(14-2)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

5

 øe πe 3 h ,âjõdG øe πe 3 áKÓãdG QÉÑàN’G Ö«HÉfCG  ‘ ™°V

.á q°UÉŸG kÓª©à°ùe ,πÿG

.äÉaÉ°VEG ¿hO ∫hC’G ÜƒÑfC’G ∑ôJG

.IÒ¨°U á≤©∏e  QÉØ°üdG á« qªc ∞°üf ÊÉãdG ÜƒÑfC’G ≈dEG ∞°VCG

 ∫höù∏Z âjR IÒ¨°U á≤©∏e ( 1
4  ) ådÉãdG ÜƒÑfC’G ≈dEG ∞°VCG

 øe  IÒ¨°U  á≤©∏eh  ,í∏ŸG  øe  (Æ  1)h  ,äGÎ«°ùdG  …OÉMCG

.¢†«ÑdG QÉØ°U

 . kÓãe Ú∏a kÓª©à°ùe ,Ö«HÉfC’G ≥∏ZCG
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                                             عملي )3 �ساعات(   

علاج
- تكليف الطلبة بتلخي�ص العوامل الم�ؤثرة في ثبات الم�ستحلبات.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد.   

للمعلم 

للطالب
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

6  

7

8

 ¢ùfÉéàJ  ≈àM  É¡°ùØf  I qóª∏d  Ió°ûH  áKÓãdG  Ö«HÉfC’G  qêQ

.ÉkÑfÉL É¡côJGh ,Ö«HÉfC’G ‘ É¡©«ªL äÉf qƒμŸG

 Ö∏ëà°ùŸG É¡«a π°üØæj »àdG IóŸG π qé°Sh ,Ö«HÉfC’G ßM’

.ÜƒÑfCG qπc ‘ Úà≤ÑW ≈dEG

 â∏°üM »àdG  èFÉàædG  ‘ ∑AÓeR ∂ª∏©e  ±GöTEÉH  ¢ûbÉf

.É¡«∏Y

 ?Ö∏ëà°ùŸÉH Oƒ°ü≤ŸG Ée -1

 .Ö∏ëà°ùŸG äÉÑK ‘ ôqKDƒJ »àdG πeGƒ©dG O qóY – 2

?¬«a ¢†«ÑdG QÉØ°U OƒLh øe ºZôdG ≈∏Y ¢VÉ«ÑdG ≈dEG kÓFÉe Ö∏ëà°ùŸG ¿ƒd ¿ƒμj  n p⁄ – 3

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 πc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH  ,äÉÑ∏ëà°ùŸG äÉÑK ‘ áØ∏àîŸG πeGƒ©dG ôKCG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 .IQÉ¡ª∏d áeRÓdG Iõ¡LC’Gh äGhOC’G â∏ª©à°SG

2.IQÉ¡ŸG ≥«Ñ£àd OGƒŸG øe áHƒ∏£ŸG äÉq«ªμdÉH äóq«≤J

3.É¡ qLQ πÑb G kó«L Ö«HÉfC’G â≤∏ZCG

4
 ‘ Úà≤ÑW ≈dEG Ö∏ëà°ùŸG π°üa É¡«a q” »àdG áeRÓdG IóŸG â∏ qé°S

 .ÜƒÑfCG qπc

5.πª©dG AÉæKCG ‘ áeÓ°ùdG óYGƒ≤H âeõàdG

.õ«fƒjÉŸG áYÉæ°U ‘ π«dÉëŸG ∫Éª©à°SG øμÁ :áXƒë∏e ∏e  
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         المكوّنات الرطبة  )المواد الدهنية 3 (

- يعدّ فطيرة ب�سيطة.
- يلاحظ �أثر الأنواع المختلفة من الدهون على �صفات الفطيرة.

السلامة المهنية
• لب�س القفازات الخا�صة بالأفران.

• الحذر عند ا�ستخدام فرن الغاز، و�إغلاق المفتاح بعد الانتهاء.

التعلّم من خلال الن�شاط / التدريب
- يق�سّم المعلم الطلبة  خم�س مجموعات، ويعّني مقررًا لكلّ مجموعة.

- يكلّف طالبًا بقراءة نتاجات تمرين )2-15( )�إعداد عجينة الفطيرة الب�سيطة 
و�أثر العوامل المختلفة فيها(، ثم كتابتها على ال�سبورة.

- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.
- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 

- تكلّف المجموعات بتنفيذ التمرين ح�سب خطوات العمل، مع مراعاة  �شروط 
ال�صحّة وال�سلامة المهنية. 

• المجموعة الأولى: زبدة بحرارة الثلاجة.
• المجموعة الثانية: زبدة �أو مرجرين بحرارة الغرفة.  

• المجموعة الثالثة: دهن مق�ّرص بحرارة الغرفة.
• المجموعة الرابعة: دهن مق�ّرص بعد �صهرة.  

• المجموعة الخام�سة: زيت بحرارة الغرفة.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- تدوير المجموعات حتى يتاح لكل مجموعة �إجراء الاختبارات جميعها. 
- مقارنة نتائج المجموعات.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة ، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم عمل الطلبة.
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 ≥«bódG øe Æ(200) –
 í∏ŸG øe IÒ¨°U á≤©∏e ™HQ –

 âjõdG hCG øgódG øe Æ(50) –
.áLÉ◊G Ö°ùM hCG AÉŸG øe ¿ÉJÒÑc ¿Éà≤©∏e –

 áqjQÉ«©e ≥YÓe –          §∏î∏d AÉYh –
( º°S 20) Égô£b ájôFGO IÒ£ØdG õÑN á«æ«°U –

ìƒd hCG »©ª°T ¥Qh –     (∂Hƒ°T) ¥ôe –
pastry blender §∏ÿG ádBG –

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.á£«°ùH IÒ£a qó©oJ -1

.á£«°ùÑdG IÒ£ØdG ‘ πeGƒ©dG ¢†©H ôKCG ßMÓoJ – 2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 .á°Sƒ°ùÑŸG áæ«é©dG ≈ qª°ùJ h ,AÉŸG øe π«∏bh øgódGh ≥«bódG øe áf qƒμe áæ«éY øe ôFÉ£ØdG øe ójó©dG ™qæ°üj

 äÉØ°U ‘ ÒÑc ôKCG øgódG á«Yƒæd ¿ƒμj ,Gòd ,≥«bódG äÉÑ«ÑM ÚH á∏°UÉa á≤Ñ£c É¡«a øgódG πª©j å«M

 øe I qöü≤ŸG ¿ƒgódG qó©oJ ΩÉY πμ°ûHh ,¿ƒ∏dGh ,á¡μædGh ,IhGô£dG å«M øe èàæŸG ¢üFÉ°üNh ,á``æ«é©dG

  .á∏ª©à°ùŸG á«ægódG OGƒŸG π°†aCG

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

É¡«a áØ∏àîŸG πeGƒ©dG ôKCGh á£«°ùÑdG IÒ£ØdG áæ«éY OGóYEG øjôªàdG
(15-2)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

5

6

7

.É¡©«ªL áHƒ∏£ŸG  OGƒŸG π pc

.Éª¡q∏îfh ,í∏ŸG ™e ≥«bódG §∏NG

.âjõdG øe π«∏≤H á«æ«°üdG øgOG

.¢S5( 200 ) IQGôM áLQO ≈∏Y RÉ¨dG ¿ôa π©°TCG

 ,º°S ( 1) ºéëH IÒ¨°U äÉÑ q©μe hCG πàc ≈dEG Ö∏°üdG øgódG ™ q£b

.∫ƒîæŸG ≥«bódG ¥ƒa ¬Y qRhh

 .áfƒë£ŸG á∏°Tô≤dG πãe èjõŸG íÑ°üj ≈àM G kó«L øgódÉH ≥«bódG ∑ôaG

 ¿ qƒμàJ ≈àM áØNh áYöùH øéYGh ,èjõŸG ≈∏Y AÉŸG á« qªc ∞°üf q¢TQ

 .Ωõd ¿EG á«≤ÑàŸG AÉŸG á« qªc q¢TQh ,§°ùÑ∏d á∏HÉb áμ°SÉªàe áæ«éY
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                             عملي )3 �ساعات(   

علاج

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.  
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد.

للمعلم

للطالب

122

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

8  

9

10

11

 á©£b hCG ,»Ñ°ûN ìƒd hCG ,»eÉNQ í£°S ≈∏Y ≥«bódG øe kÓ«∏b q¢TQ

 .»©ª°ûdG ¥QƒdG øe áÑ°SÉæe

 Égô£b IôFGO ≈∏Y áØNh ∞£∏H ¢Tƒ°TôŸG í£°ùdG ≈∏Y áæ«é©dG q¥Qo

 ,πØ°SCÓdh ≈∏YCÓd §°SƒdG øe áæ«é©dG q¥Q h ,õÑÿG á«æ«°U ô£b πKÉÁ

.Úª«∏dh QÉ°ù«∏dh

.É¡«a É¡£°ùHGh ,á«æ«°üdG ≈dEG ∞£∏H ábƒbôŸG áæ«é©dG π≤fG

 ¢ûªμæJh kÓ«∏b É¡ë£°S qôªëj ≈àM á≤«bO 15 I qóe áæ«é©dG õÑNG

.á«æ«°üdG áaÉM øe

 á∏eÉ©ŸG ºbQøgódG ´ƒfäÉXƒë∏e

1.IóHR.áLÓãdG IQGôM

2 .øjôZQÉe hCG IóHR .áaô¨dG IQGôM

3 .öü≤e øgO .áaô¨dG IQGôM

4 .öü≤e øgO .√ô¡°U ó©H

5.âjR .áaô¨dG IQGôM

ºbôdG áØ°üdG á∏eÉ©ŸG ºbQ ( 5 – 1 )øe áLQódG

1(±ÉØ°T ¬Ñ°T) í£°ùdG

2(≠°†ŸG π¡°S) IhGô£dG 

3(…OÉ«M) á¡μædG

4(…ôWh ∂°SÉªàe) âàØàdG áLQO

  :á«JB’G äÓeÉ©ŸG ò«ØæJ ‘ á≤HÉ°ùdG πª©dG äGƒ£N Q qôc

.ÌcC’G á°ùªN ≈dEG πbC’G óMGh øe (5 – 1) øe äÉLQódÉH áØ∏àîŸG äÓeÉ©ŸG Év« q°ùM ºq«b

:»JB’G ∫hó÷G Ö°ùM

123

 :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y

.á£«°ùÑdG IÒ£ØdG áæ«éY ‘ AÉŸG áaÉ°VEG πÑb øgódG áaÉ°VEG - 1

 .áæ«é©dG áMGQEG - 2

 ‘ á£«°ùÑdG IÒ£ØdG êÉàfE’ qó©ŸG ¿ÉμŸGh äGhOC’G IQGôM áLQO ¢VÉØîfG IÉYGôe - 3

.QÉ◊G ƒ÷G

.∂àHÉLEG π∏Y ?ôFÉ£ØdG πª©d ¿ƒgódG ´GƒfCG π°†aCG Ée ,√ÓYCG ÜQÉéàdG Aƒ°V ‘ 

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 áªFÉb øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,á£«°ùÑdG IÒ£ØdG áæ«éY OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

 :á«JB’G Ö£°ûdG

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 .πª©dG ‘ á«°üî°ûdG á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2 .G kó«L øgódÉH ≥«bódG âcôa

3 .õÑî∏d ΩRÓdG øeõdÉH äóq«≤J

4.πª©dG AÉæKCG ‘ áeÓ°ùdG óYGƒ≤H âeõàdG
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    المو�ضوع         المكوّنات الرطبة )منتجات الحليب (
   

- يتعرّف منتجات الحليب التي تدخل في �صناعة المخبوزات )الق�شدة، الأجبان(.
ح �أثر ا�ستعمالات منتجات الحليب  في �صفات المخبوزات والحلويات. - يو�ضّ

المخبوزات  �صناعة  في  تدخل  التي  وال�صناعية  الطبيعية  المنكهات  �أنواع  يعدّد   -
والحلويات.

الق�شدة, مواد النكهة.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
- يطرح المعلم مجموعة من الأ�سئلة، مثل: 

•   ما �أهمّ منتجات الحليب التي تدخل في مكوّنات المخبوزات والحلويات؟
• ما  مكوّنات الق�شدة وا�ستعمالاتها في المخبوزات والحلويات؟

• حدّد �صفات الجودة للق�شدة المخفوقة.
- تناق�ش �إجابات الطلبة؛ للتو�صل �إلى �أهمّ منتجات الحليب، ومكوّنات الق�شطة، 

و�صفات جودتها.
- يناق�ش المعلم تقاريرالطلبة حول الن�شاط )2-6( )مقارنة بين الق�شدة وبدائلها(.

- يذكر �أ�صناف الجبن التي ت�ستخدم في �إنتاج المخبوزات والحلويات.
ح م�صادرها الطبيعية وال�صناعية. - ي�شرح المعلم مفهوم مواد النكهة، ويو�ضّ

- يعطي �أمثلة على النكهة الطبيعية وال�صناعية.
التدري�س المبا�شر / التدريبات والتمارين 

- يكلّف المعلم الطلبة بالإجابة عن �أ�سئلة الدر�س.  
- يكلّف المعلم الطلبة بالإجابة عن �أ�سئلة الوحدة.

ن على ال�سبورة. - تناق�ش الإجابات في غرفة ال�صف، وتدوَّ

124

.ÉgÒZh áæÑ÷Gh Ió°û≤dG πª°ûJ

 ∑ÎH Év«dõæe É¡«∏Y ∫ƒ°ü◊G øμÁh ,Ö«∏◊G ¿ƒgóH á«æ¨dG Ö«∏◊G äÉéàæe óMCG:áÁôμdG Ió°û≤dG  CG

 É qeCG  ,¬©«ªŒ øμÁh ,í£°ùdG  ≈∏Y Ió°û≤dG  øe  AõL π°üØæ«a  ,áLÓãdG  ‘ I qóe  ΩÉÿG  Ö«∏◊G

 ,á«dB’G IRG qôØdG ∫Éª©à°SÉH ΩÉÿG Ö«∏ë∏d …õcôŸG Oô£dG hCG RôØdÉH É¡«∏Y ∫ƒ°ü◊G qºà«a ÉvjQÉŒ

 Ö°ùëH  %70-10  ÚH  ìhGÎJ  Ö∏ëà°ùŸG  øgódG  øe  á«dÉY  áÑ°ùf  ≈∏Y  Ió°û≤dG  …ƒà–h

 Éªc ,äÉjƒ∏◊G  ‘ á∏ª©à°ùŸG  Ió°û≤∏d  %30 øY øgódG  áÑ°ùf  qπ≤J  ’CG  Öéjh ,É¡Yƒf

 â©ØJQG  Éªq∏c  áaÉãμdG  OGOõJh ,áØ«ãc  äÉjƒ∏◊G  ‘ á∏ª©à°ùŸG  Ió°û≤dG  ¿ƒμJ ¿CG  Öéj

 O qÈJ ∂dòd ,IQGô◊G áLQO ¢VÉØîfG óæY áaÉãμdG OGOõJh Éªc ,Ió°û≤dG ‘ øgódG áÑ°ùf

.¢Vô¨dG Gò¡d ¢S55 áLQO ≈dEG IOÉY Ió°û≤dG

 äÉjƒ∏◊G  ¢†©H  ¢ù«Ñ∏J  ‘ ábƒØîŸG  Ió°û≤dG  πª©à°ùoJ

 É¡à¡μf ¿ƒμJ ¿CG ,É¡JOƒL äÉØ°U øeh ,Égƒ°ûM hCG

 ¿CGh ,áîqfõàe hCG ÖjôZ º©W ≈∏Y …ƒà– ’h ,Iòjòd

.âbƒdG ¢†©H É¡côJ óæY É¡æe πFÉ°ùdG π°üØæj Óa É¡JÉÑK ≈∏Y ßaÉ–h ,áªYÉfh áØ«ØN ¿ƒμJ

 qπbCG »gh ,πFÉ°ù∏d É¡àaÉ°VEG ó©H ≥Øî∏d á∏HÉb ≥«MÉ°ùe πμ°T ≈∏Y Ió°û≤∏d πFGóH ôaGƒàJ

 ;∫hÎ°ùdƒμdG ≈∏Y …ƒà– ’ É¡fCG Éªc ,á«©«Ñ£dG Ió°û≤dG øe ßØë∏d á«∏HÉb ÌcCGh áØ∏c

 .á«JÉÑf äÉéàæe øe É¡fC’

 ´GƒfC’G  ‘   ÒÑc  πμ°ûHh  ,äÉjƒ∏◊Gh  äGRƒÑîŸG  ‘  ¿ÉÑLC’G  πª©à°ùJ  :¿ÉÑLC’G  Ü  

 »àdG Ωƒ∏◊Gh ,…hÉμ©dG áæÑLh ,á«°ù∏HÉædG áæÑ÷G :πãe  ,AÉ°†«ÑdG ¿ÉÑLC’G á°UÉîH á«Hô©dG

 Í÷Gh ,Qó°ûdG πãe ,¿ÉÑLC’G πª©à°ùJh ,Í÷G IhÓMh ∞jÉ£≤dGh áaÉæμdG ‘ πª©à°ùJ

Ö«∏◊G äÉéàæe 4

 ,∞``∏àdG á``©jöS IOÉ``e :Ió``°û≤dG

 Öéj Éªc ,IOqÈe É¡¶ØM Öéjh

 á``ª©WC’G ∑Ó``¡à°SGh É``¡dÉª©à°SG

.ΩÉjCG á©°†H ‘ É¡«∏Y ájƒàëŸG

É¡∏FGóH ™e Ió°û≤dG áfQÉ≤eنشاط (6-2)

 ,¥ƒ°ùdG ‘ IôaGƒàŸG Ió°û≤dG πFGóH ± qô©Jh ,IÒÑμdG ¿RÉîŸG óMC’  IQÉjR ò qØf 

.á«MÓ°üdG Ióeh ,øªãdGh ,äÉf qƒμŸG :å«M øe á«©«Ñ£dG Ió°û≤dÉH É¡fQÉbh

126

?   á«YÉæ£°U’G á¡μædG OGƒe ∫Éª©à°SG ‘ á¨dÉÑŸG øe áŒÉædG QGöVC’G Ée

 :»JB’G øe qπμH Oƒ°ü≤ŸG í q°Vh   1

  .ÜÓëà°S’G  -  CG  

. qöü≤ŸG øgódG  - Ü

   .ÚJhÈdG ÌîJ  - `L

øjôLôŸG  -  O 

 Ió°û≤dG  - `g 

.äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîŸG πªY ‘ á∏ª©à°ùŸG πFGƒ°ùdG ´GƒfCG qÚH   2

?äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîŸG πªY ‘ ¢†«ÑdG ∞FÉXh Ée   3

:»JCÉj É‡ kÓc π∏Y   4

 .É¡dhÉæJ óæY Év«∏ªfl É kªYÉf É v°ùM á«£©e ºØdG ‘ áYöùH ÜhòJ hÉcÉμdG IóHR –  CG 

.¢S√5 áLQO ≈dEG Ió°û≤dG ójÈJ –Ü

.≥«bódG ´ƒf ±ÓàNÉH ±É°†ŸG πFÉ°ùdG á« qªc ∞∏àîJ -`L

.õ«ÑÿG á∏Môe ájÉ¡f ‘  áæÑ÷G áaÉ°VEG π q°†Øoj  - O 

á``∏```Ä°SC’G

 :πãe ,á«©«Ñ£dG á¡μædG OGƒŸ ¢ü«NQ  πjóÑc OGƒŸG √òg πª©à°ùoJ :á«YÉæ£°U’G á¡μædG OGƒe  Ü

 ‘ πª©à°ùoJh  ,ÉgÒZh ,π«eGôμdGh  ,∫É≤JÈdGh  ,áaô≤dGh  ,¢SÉfÉfC’Gh  ,Ó«fÉØdG  äÉ¡μf

.èàæª∏d ÚÑ°SÉæŸG ¿ƒ∏dGh á¡μædG áaÉ°VEÉH ∂dPh äÉjƒ∏◊G øe I qóY ±Éæ°UCG êÉàfEG
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                                           نظري )�ساعتان(  

علاج

�إثراء
الا�صطناعية،  النكهة  مواد  ا�ستعمال  �أ��ضرار  عن  بالبحث  الطلبة  تكليف   -

وعر�ضها على الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة.
- �أداة التقويم:  اختبار.

للمعلم 

للطالب

125

 ,á«©«Ñ£dG  OGƒŸG  øeÒÑc  OóY  ≈∏Y  (  Flavoring Agents)  á¡μædG  OGƒe  πªà°ûJ

:É¡æe  ,áÑWôdGh .áqaÉ÷G á«YÉæ£°U’Gh

 áaÉ°VE’ÉH áÑ°SÉæŸG á¡μædG AÉ£YE’ á«©«Ñ£dG á¡μædG OGƒe øe Òãc πª©à°ùj :á«©«Ñ£dG á¡μædG OGƒe e CG

 , ¿GôØYõdGh ,ôØ°ü©dGh ,ºcôμdGh ,Iƒ¡≤dGh ,hÉcÉμdGh ,áaô≤dG :πãe ,¿ƒ∏dG AÉ£YEG ≈dEG

 :»JB’G OGƒŸG √òg πª°ûJh  .ÉgÒZh  ,¿ƒ°ùfÉ«dGh

 É¡à¡μæH É¡XÉØàMÉH OGƒŸG √òg õq«ªàJ å«M :ájô£©dG QhòÑdGh πHGƒàdGh áØ qØéŸG ÜÉ°ûYC’G  .1

.É¡æëW πÑb á°UÉîHh á«©«ÑW á¶aÉM OGƒe ≈∏Y É¡FGƒàMG ÖÑ°ùH ;á∏jƒW I qóŸ á«©«Ñ£dG

 ,∫É≤JÈdG  :πãe  ,Iõ qcôe  I qOÉªc  hCG  êRÉW  Ò°ü©c  É qeEG  Ωóîà°ùJ  :ÉgÒ°üYh  ¬cGƒØdG  .2

 .ÉgÒZh ,RƒŸGh ,ìÉØàdGh ,RôμdGh ,¢SÉfÉfC’Gh ,ádhGôØdGh

 øe äƒjõdG √òg ¢ü∏îà°ùJ :ájô£©dG äƒjõdG  .3

 »gh  ,á«©«Ñ£dG  á¡μædÉH  á«æ¨dG  QOÉ°üŸG  ¢†©H

 ÚÑ°SÉæŸG ¿ƒ∏dGh á¡μædG áaÉ°VE’ πª©à°ùoJ OGƒe

.èàæª∏d

á¡μædG OGƒe 5

 ,á«Hô¨dG äÉæé©ŸG ¢†©H ‘ …öùjƒ°ùdG

 áμ©c  ‘  ájô£dG  ¿ÉÑLC’G  πª©à°ùJh

 ‘  áXƒØëŸG  AÉ°†«ÑdG  ¿ÉÑLC’Gh.Í÷G

 ‘  É kYƒ«°T  ÌcC’G  »g  á«ë∏e  π«dÉfi

 á∏ª©à°ùŸG áæÑ÷G êÉà–h ,AÉ°†«ÑdG á«°ù∏HÉædG áæÑ÷G :É¡ qªgCG øeh ,IQhÉéŸG ≥WÉæŸGh ¿OQC’G

 ´GöSEÓdh ,Év«∏c hCG Év«FõL É¡àMƒ∏e øe ¢ü∏îà∏d  ;AÉŸÉH ™≤f ≈dEG äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîŸG ‘

 É¡μª°S ìhGÎj á≤«bQ íFGöT ≈dEG áæÑ÷G ™«£≤J ≈YGôj ,áæÑ÷G ∞∏J  ™æeh á«∏ëàdG á«∏ªY ‘

 Ò«¨Jh ,QÉ◊G AÉŸG øe  IôaGh äÉ« qªc ∫Éª©à°SGh ,áØ«¶f m¿GhCG ‘ É¡©≤fh ,ºe 3-2  ÚH

 ‘  ™°VƒJh áæÑ÷G öü©oJ ,ÜƒZôŸG º©£dG ≈∏Y ∫ƒ°ü◊G ó©Hh ,ÚàYÉ°S hCG áYÉ°S qπc AÉŸG

 hCG áLÓãdÉH É¡¶ØMh É¡°ùÑc  ≥jôW øY »FóÑe πμ°ûH AÉŸG øe ¢üq∏îà∏d ;¢TÉªb ¢ù«c

.∫Éª©à°S’G Ú◊ Ió qªéŸG

 ∂dòd ,áæÑ÷G äÉ``Ø°U ‘ á«dÉ©dG IQGô``◊G ôqKDƒJ

 ≈∏Y É¡©°Vh ø``e k’óH øFÉé©dG ƒ°ûëH í``°üæoj

 π``°†Øojh  ,ô``FÉ£ØdGh  äÉ``æé©ŸG  ‘  í``£°ùdG

 .Gõà«ÑdG ‘ Éªc ,õ«ÑÿG á∏Môe ájÉ¡f ‘ É¡àaÉ°VEG

 QOÉ°üe øe á¡μædG OGƒe QÉ«àNG π°†Øoj

 OGƒŸG ∫Éª©à°SG óæY ≈``YGôjh ,á«©«ÑW

 QOÉ``°üe  ø``e  ¿ƒ``μJ  ¿CG  á``«YÉæ°üdG

.ájòZCÓd á°ü°üflh áahô©e

127

.äÉjƒ∏◊Gh äGRƒÑîª∏d áÑWôdGh áaÉ÷G äÉf qƒμŸG O qóM  1

.¬dÉª©à°SG Ö°ùM  Úë£dG ∞qæ°U  2

.ÚJƒ∏¨dG Iƒb øjƒμJ ‘ IôqKDƒŸG πeGƒ©dG O qóY  3

 :å«M øe É¡æ«H ¿QÉb ,( äGÎa ) πMGôe I qó©H øé©dG á«∏ªY qô“  4

.á∏Môe qπc äÉØ°U -CG

 .á∏Môe qπc AÉ¡àfG äÉeÓY - Ü

 :√ÉfOCG ∫hó÷G Ö°ùM IÒªÿG ∫Éμ°TCG ÚH ¿QÉb  5

 :å«M øe ¢†«ÑdG øY ìöTG  6

.º°SôdÉH ∂dP É kë q°Vƒe ,¢†«ÑdG Ö«côJ –  CG  

.á«FGò¨dG äÉf qƒμŸG – Ü

.á°†«ÑdG ºéM øe á«FGò¨dG äÉf qƒμª∏d ájƒÄŸG áÑ°ùædG – `L

.¢†«ÑdG qÌîJ ‘ ôqKDƒJ »àdG πeGƒ©dG -  O 

.¿ƒgódGh äƒjõdG ´GƒfCG O qóY  7

á«fÉãdG IóMƒdG á∏Ä°SCGá«fÉãdG IóMƒdG á∏Ä°SCG

 IÒªÿG πμ°T¿ÉHhò∏d á«∏HÉ≤dGÚé©dG ≈dEG áaÉ°VE’G á≤jôW

 áWƒ¨°†ŸGáLRÉ£dGIÒªÿG

 á£°ûædG áaÉ÷G IÒªÿG

 ájQƒØdG IÒªÿG
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المخبوزات 
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    المو�ضوع         طرق �إنتاج المخبوزات )الخبز ال�سريع(

- يميّز الطرق الرئي�سة لإنتاج المخبوزات ومعايير جودتها.
- يحدّد مكوّنات الخبز ال�سريع.

- يحكم على جودة الخبز ال�سريع.

الخبز ال�سريع، المافن. 

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ العر�ض التقديمي
الأردن  الغذائية في  ال�صناعات  �أهمّ  عن  تقديميًا  ا  �أو عر�ضً فلمًا  المعلم  يعر�ض   -
ا �أنواعًا و�أ�شكالًا مختلفة  ب�شكل عام وقطاع المخابز ب�شكل خا�ص، م�ستعر�ضً
الناتج  في  القطاع  هذا  م�ساهمة  عن  الإح�صاءات  وبع�ض  المخبوزات،  من 

المحلي الإجمالي.
ح المعلم للطلبة العوامل التي تعتمد عليها جودة المخبوزات. - يو�ضّ

التدري�س المبا�شر /  �أوراق العمل
ويحدد  مجموعة،  لكل  مقررًا  ويعيَّن  مجموعات،  ثلاث  الطلبة  المعلم  يق�سّم   -

الزمن اللازم.
- تكلّف المجموعات بتنفيذ ورقة العمل )3-1( الخبز ال�سريع.

- يعر�ض المقرّر ما تم التو�صل �إليه �أمام الطلبة.
- تناق�ش المعلومات �أمام المعلم لت�صنيف المخبوزات المختلفة.

انظر ملحق �أوراق العمل  )3-1(، وملحق �إجابات الأ�سئلة )1(.

130130

 ≈dEG êÉà– »àdG äÉYÉæ°üdG øe »gh ,¿OQC’G ‘ á«FGò¨dG äÉYÉæ°üdG qºgCG øe äGRƒÑîŸG êÉàfEG qó©oj

 ó©H â© q°SƒJ ºK ,õÑÿG øe ´GƒfCG êÉàfEG ≈∏Y ájGóÑdG ‘ äGRƒÑîŸG áYÉæ°U äöüàbG óbh ,IQÉ¡eh º∏Y

 ∫Éμ°TCGh ´GƒfCÉH äGRƒÑîŸG óLƒJ .ÉgÒZh ,¢UGôbC’Gh ,∂«μdGh ,ôFÉ£ØdGh ,∂©μdG πª°ûàd ∂dP

 OGƒŸGh ,OGóYE’Gh §∏ÿG ¥ôW h ,É¡Ñ°ùfh äÉf qƒμŸG ‘ É¡°†©H øY ∞∏àîJh ,ÉgöüM Ö©°üj IÒãc

 QÉ«àNG :É¡ qªgCG øe ,I qóY πeGƒY ≈∏Y äGRƒÑîŸG  IOƒL óªà©Jh ,õÑÿG ¥ôWh ,á∏ª©à°ùŸG  á©aGôdG

 áë«ë°üdG  ¥ô£dG  ´ÉÑJGh  ,áÑ°SÉæŸG  äGó©ŸGh  äGhOC’G  ∫Éª©à°SGh  ,á«dÉ©dG  IOƒ÷G  äGP  äÉf qƒμŸG

 á« qªgCG øªμJ Éªc.Ú∏eÉ©dG iód ájGQódGh IÈÿG ôqaƒJh ,äÉf qƒμŸG π«c ‘ áqbódGh ,§∏ÿGh õ«¡éà∏d

.á«eƒ«dG ÉæJÉ«M ‘ É¡æY ≈æZ ’ »àdGh É¡æe áéàæŸG ±Éæ°UC’G O qó©Jh É¡Y qƒæJ ‘ äGRƒÑîŸG

 ,IOƒ÷G ÒjÉ©e ≈dEG ± qô©àdG ∂dòch  ,äGRƒÑîŸG êÉàfEG ¥ôW ≈dEG ± qô©àdG:IóMƒdG √òg ø qª°†àJ

 •höTh ,∞«∏¨àdGh áÄÑ©àdG OGƒe ≈dEG ± qô©àdG ≈dEG káaÉ°VEG ,É¡«aÓJ ¥ôWh  É¡LÉàfEG ‘ π°ûØdG ÜÉÑ°SCGh

.äGRƒÑîª∏d áÑ°SÉæŸG øjõîàdG

 áÄÑ©àdG OGƒe äÉØ°UGƒe Ée  ?á«¡°ûdG äGRƒÑîŸG øe É kaÉæ°UCG qó©f ∞«c ?äGRƒÑîŸG êÉàfEG ¥ôW Ée

 ?äGRƒÑîª∏d áÑ°SÉæŸG øjõîàdG •höT Ée  ?äGRƒÑîª∏d áÑ°SÉæŸG ∞«∏¨àdGh

 :¿CG IóMƒdG √òg á°SGQO ó©H ∂æe ™qbƒàj
 .É¡JOƒL ÒjÉ©eh ,äGRƒÑîŸG êÉàfE’ á°ù«FôdG ¥ô£dG ± qô©àJ  

.äGRƒÑîª∏d áÑ°SÉæŸG ∞«∏¨àdGh áÄÑ©àdG OGƒe äÉØ°UGƒe O qó–  

.√OGóYEG OGôŸG ∞æ°ü∏d áÑ°SÉæŸG §∏ÿGh øé©dG ¥ôW ≥qÑ£J  

.ÉgOGóYEG πMGôeh É¡YGƒfCG ∞∏àîÃ äGRƒÑîŸG ìÉéæd áeRÓdG •höûdG ™ÑàJ  

.áØ∏àfl ¥ô£H É¡∏ qμ°ûJh ,äGRƒÑîŸG øe É kYGƒfCG èàæJ  

.É¡ªq«≤Jh ,áë«ë°üdG ¥ô£dÉH äGRƒÑîŸG è°†f ÈàîJ  

.äGRƒÑîª∏d áÑ°SÉæŸG øjõîàdG •höT qÚÑJ  

.OGƒŸG ∫Éª©à°SG ‘ ∑Ó¡à°S’G ó q°TôJ  

 .π¨°ûŸG πNGO πª©dG AÉæKCG ‘ áeÓ°ùdGh á që°üdG äÉª«∏©J ≥qÑ£J  

 äGRƒÑîŸG :áãdÉãdG IóMƒdG
الوحدة الثالثة: المخبوزات
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                                           نظري )�ساعة(     

علاج
- تكليف الطلبة بتلخي�ص الطرق الرئي�سة لإنتاج المخبوزات ومعايير جودتها.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد.

للمعلم 
- الأكاديمية الملكية لفنون الطهو والحلويات 

 - http://www.raca-lesroches.edu.jo 

للطالب
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 ∞qæ°üJ ,IóMƒdG √òg ¢VGôZC’h ,IÒãc äÉØ«æ°üJ É¡d ,äGRƒÑîŸG êÉàfE’ áØ∏àfl ¥ôW ∑Éæg

 ,¢UGôbC’Gh  ,∂«μdGh  ,âjƒμ°ùÑdGh  ,IôªàîŸG  ÒZ  ôFÉ£ØdGh  ,™jöùdG  õÑÿG  ≈dEG  äGRƒÑîŸG

 π¡°SC’G øe IóMƒdG √òg ‘ É¡°VGô©à°SG qºà«°Sh ,IôªàîŸG ôFÉ£ØdGh ,õÑÿGh ,»éæØ°SE’G ∂«μdGh

:É¡æe qπμd ìöT »JCÉj Ée ‘h ,OGóYE’G ‘ âbhh IQÉ¡e ≈dEG êÉà– »àdG ±Éæ°UC’G ≈dEG OGóYE’G ‘

طرق إنتاج المخبوزاتطرق إنتاج المخبوزاتأولاً

 IÒ£a  :É¡ qªgCG  ,I qóY  É kYGƒfCG  ™jöùdG  õÑÿG  πª°ûj

 ±ô©Jh  .ÉgÒZh  ,øaÉŸGh  ,(∂«c  ¿ÉÑdG)  IÓ≤ŸG

 ,É¡LÉàfEG  ádƒ¡°ùd  ;™jöùdG  õÑÿÉH  äÉéàæŸG  √òg

 ïØædG á«∏ªY ‘ óªà©J PEG ,IÒªÿG ΩGóîà°SG ¿hOh

 øeh ,¿ƒHôμdG ó«°ùcCG ÊÉKh AÉŸG QÉîHh AGƒ¡dG ≈∏Y

 IÒ¨°U  äGRƒÑîŸG  øe  ´GƒfC’G  √òg  q¿CG  ßMÓŸG

 .IôªàîŸG  äGRƒÑîŸG  äÉéàæe  ™e  áfQÉ≤e  ºé◊G

 ;Úë£dG :™jöùdG õÑî∏d á«°SÉ°SC’G äÉf qƒμŸG πª°ûJh

 πª©à°ùoJh  ,(AÉŸG  hCG  Ö«∏◊G)  πFÉ°ùdGh  ,¢†«ÑdGh

 äÉf qƒμŸG É qeCG ,õ«ÑÿG ≥«MÉ°ùe É¡æe Òãc OGóYEG ‘

 .øgódGh ,ôμ°ùdG :É¡ qªgCG øeh ,IÒãc »¡a á«aÉ°VE’G

 ,õÑÿG  øY  kÓjóH  äÉéàæŸG  √òg  πª©à°ùoJ  ÉkÑdÉZh

 IÒ£a  :Égô¡°TCG  øeh  ,Qƒ£ØdG  áÑLh  ‘ á°UÉîHh

 øe ∞jÉ£≤dG áæ«éY ¬Ñ°ûJ »àdG (∂«c ¿ÉÑdG) IÓ≤ŸG

 É¡æμdh ,Ée móM ≈dEG É¡∏«μ°ûJ á≤jôWh É¡eGƒb å«M

 .(1-3) πμ°ûdG ô¶fG ,äÉf qƒμŸÉH É¡æY ∞∏àîJ

 ∂ª°ùdG á£ q°Sƒàe hCG á≤«bQh ,áª¶àæe ájôFGO ¿ƒμJ ¿CG :IÓ≤ŸG IÒ£Ød IOƒ÷G äÉØ°U qºgCG øe

 .áaÉL ÒZh ájôWh ,I qôªfih ,≠°†ŸG á∏¡°Sh ,( kÓ«∏b áîØàæe) áÑZôdG Ö°ùëH

q k C d ÿ

Quick Bread  ™jô°ùdG õÑÿG 1

.™jöùdG õÑÿG äÉéàæe ¢†©H :(1-3) πμ°ûdG
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         طرق �إنتاج المخبوزات )فطيرة المقلاة(
   

- يعدّ  فطيرة المقلاة )بان كيك(.
- ي�شكّل فطيرة المقلاة بعد الح�شو.

السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات تمرين )3-1( )فطيرة المقلاة(، ثم كتابتها 

على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.

- يكلف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 
- يق�سّم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعيّن مقررًا لكلّ مجموعة.

مراعاة   مع  العمل،  خطوات  ح�سب  التمرين  بتنفيذ  المجموعات  تكلف    -
�شروط ال�صحّة وال�سلامة المهنية. 

- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.
- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.

- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 
-  تقييم عمل الطلبة.

 انظر ملحق �أدوات التقويم )1-3(.
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe øe IÒ¨°U á≤©∏e –        ∫ƒîæŸG ¢†«HC’G ≥«bódG øe Üƒc –
 IÒ¨°U á≤©∏e –      á°†«H –    »``JÉÑædG âjõdG øe ¿ÉJÒÑc ¿É``à≤©∏e –    í``∏e á``°TQ –
.ôμ°ùdG øe ¿ÉJÒÑc ¿Éà≤©∏e –   πFÉ°ùdG Ö«∏◊G øe ∞°üfh Üƒc –       Ó«fÉa

.áμ«ª°S IÓ≤e –
.ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG –

 .§∏î∏d AÉYh –

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

 .í«ë°U πμ°ûH IÓ≤ŸG IÒ£a qö†– -1

.ƒ°û◊G ó©H IÓ≤ŸG IÒ£a π qμ°ûJ -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 .∞jÉ£≤dG á``æ«éY É¡eGƒb ‘ ¬``Ñ°ûJh ,IƒNôdG ø``FÉé©dG øe IÓ≤ŸG IÒ``£a

  .É¡©«ªL äÉfƒμŸG  §∏îH IOÉY qö†–h ,Égƒ¡Wh É¡JÉf qƒμÃ ∞∏àîJ É¡æμdh

.ÜƒZôŸG ∂ª°ùdG ≈∏Y óªà©àa πFÉ°ùdG á«ªc ÉeCG

 øμÁh ,Qƒ£ØdG á``ÑLh ‘ áæNÉ°S IOÉ``Y IÓ≤ŸG IÒ£a πcDƒJ  .∞``∏d á∏HÉb áfôeh  kÓ``«∏b I qô``ªfi ¿ƒ``μJh

 .äGhGö†ÿGh áæÑ÷ÉH á◊Ée hCG ,ô£≤dG hCG ,≈HôŸG hCG ,π°ù©dÉc ,Iƒ∏M OGƒÃ Égƒ°ûM

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 ( ∂«c ¿ÉH ) IÓ≤ŸG IÒ£aøjôªàdG
(1-3)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

5

.É¡£∏NGh ,AÉYh ‘ É¡©«ªL áaÉ÷G OGƒŸG ™°V

 .áaÉ÷G ôjOÉ≤ŸG ≈dEG É¡Ø°VCG ºK ,É keÉ“ §∏àîJ ≈àM ôNBG AÉYh ‘ á∏FÉ°ùdG ôjOÉ≤ŸG §∏NG

 .∞jÉ£≤dG áæ«é©c ,á∏FÉ°S áæ«éY ≈∏Y π°ü– ≈àM §«∏ÿG ≥ØNG

 ,á£ q°Sƒàe QÉf ¥ƒa É¡æ qî°S ºK ,¥É°üàd’G ™æŸ ;âjõdG øe π«∏≤H IÓ≤ŸG øgOG

 »c IÓ≤ŸG ∂jô– ™e áæNÉ°ùdG IÓ≤ŸG ‘ èjõŸG øe Üƒc ™HQ QGó≤e qÖ°Uh

 CGóÑJ ≈àM ≥FÉbO (3 –  2) IóŸ  É¡æ qî°Sh ,áæμ‡ áMÉ°ùe ÈcCG  IÒ£ØdG òNCÉJ

 .QGôªM’ÉH í£°ùdGh ,±ÉØ÷ÉH ±GôWC’Gh ,Qƒ¡¶dÉH á«FGƒ¡dG äÉYÉ≤ØdG

 ,(ÉkÑjô≤J IóMGh á≤«bO) qôª– ≈àM É¡æ qî°Sh ,ôNB’G ¬LƒdG ≈∏Y áØîH IÒ£ØdG Ö∏bG

.áæNÉ°S É¡e qóbh ,π°ù©dG hCG ≈HôŸÉH É¡°ûMG ºK

.º°S 15 ô£≤H ôFÉ£a 9 – 6 á« qªμdG »ØμJ
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                             عملي )4( �ساعات

علاج
- تكليف الطلبة ب�إعداد فطيرة المقلاة بالبيت بو�صفها وجبة خفيفة.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقــويم: �سلّم تقدير عددي )1-3(.

للمعلم 
- www.amazing-cooking.com

للطالب
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ºbôdG áØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1  »LQÉÿG ô¡¶ŸG¿ƒ∏dG á«ÑgPh ,áμ°SÉªàeh ,áª¶àæe

2 áé°ùædGá«éæØ°SEGh ,á«eÉ°ùe

3 IhGô£dG Iöû≤dG ∂dòch …ôW qÖ∏dG

4    á¡μædG  õ«q‡h ôgÉX Iƒ°û◊G º©W

:»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒŸ É k≤ah É¡JOóYCG »àdG (∂«c ¿ÉH) IÓ≤ŸG IÒ£a ºq«b

 :»JCÉj Ée áé«àf ,IÓ≤ŸG IÒ£a ≈∏Yô¡¶J »àdG äÉeÓ©dG ∞°U -1

 .á∏«∏b IóŸ á°†ØîæŸG IQGô◊G ΩGóîà°SG -   .á«dÉ©dG IQGô◊G ΩGóîà°SG -

 .øgódG hCG ,Ö«∏◊G hCG ,ôμ°ùdG øe á∏«∏b á« qªc ΩGóîà°SG -    .≥«bódG á« qªc IOÉjR -

 .á« q°ù◊G äÉØ°üdGh ,ä’Éª©à°S’G å«M øe IÓ≤ŸG IÒ£ah ∞jÉ£≤dG ÚH ¿QÉb -2

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,(∂«c ¿ÉH) IÓ≤ŸG IÒ£a OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 .πª©dG AÉæKCG ‘ á«°üî°ûdG áeÓ°ùdGh á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2. πª©∏d áeRÓdG äGhOC’G ä qö†M

3. OGƒŸG π«c ‘ áqbódG â«YGQ

4 .áFOÉg QÉf ≈∏Y É¡àæ qî°Sh ,øgódG øe π«∏≤H IÓ≤ŸG âægO

5.ôNB’G ¬LƒdG ≈∏YÉ¡àÑ∏b ºK ,ä qôªMG ≈àM IÒ£ØdG  äƒ¡W
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 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf  

:º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùëH hCG

         .Í÷G Iƒ°ûëH iôNCGh ,äGhGö†ÿG Iƒ°ûëH á◊ÉŸG IÓ≤ŸG IÒ£a πªY  

 .øjô“ πc ò«ØæJ ‘ É¡©ÑqàJ »àdG πª©dG äGƒ£N ÖàcG  

 áë°VGh Ö£°T áªFÉb ≥ah ,É¡à©ÑJG  »àdG  πª©dG  äGƒ£N øe Iƒ£N qπμd ∂ª∏©J ºq«b  

:»JCÉj Éªc IOófih

.∂Ø∏e ‘ »JGòdG ∂FGOCG Ëƒ≤àH ßØàMG  

á°SQÉªªdG øjQÉªJ

»

C

ºbôdGπª©dG äGƒ£Nº©f’

1

2
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    المو�ضوع         طرق �إنتاج المخبوزات  )الفطائر غير المختمرة( 

- يتعرّف مفهوم الفطائر غير المختمرة �أو البا�ستري و�أنواعها.
- يميّز طريقة �إعداد الأنواع المختلفة من الفطائر غير المختمرة �أو البا�ستري.

ل �إلى ميّزات �أنواع الفطائر غير المختمرة �أو البا�ستري. - يتو�صّ
- يبيّن العيوب التي تظهر على �أنواع الفطائر غير المختمرة �أو البا�ستري و�أ�سبابها.

الفطائر ذات الرقائق الق�صيرة،الفطائر الرقائقية، الفطائر المنفوخة، عجينة ال�شو

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي
- يعر�ض المعلم �صورًا  لمنتجات مخبوزة من عجينة غير مختمرة. 

- يو�ضح مفهوم الفطائرغير المختمرة والفطائر ذات الرقائق الق�صيرة والفطير 
الد�سم والفطائر المنفوخة وعجينة ال�شو.

المختمرة/  الفطائرغير  من  نوع  كل  تركيب  في  تدخل  التي  المواد  يحدّد   -
وطرائق انتاجها.

التدري�س المبا�شر /العمل في الكتاب المدر�سي 
- درا�سة الجداول )3-1( , )3-2( ,)3-3(، التي تبيّن عيوب الفطائر غير 

المختمرة )الباي, الفطائر, عجينة ال�شو(، و�أ�سبابها وكيفية تلافيها.
التعلّم التعاوني/ العمل الجماعي    

- يق�سّم المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعيّن مقررًا لكل مجموعة، ويحدد 
الزمن اللازم:

                             )2-3( العمل  ورق��ة  في  ال��وارد  الن�شاط  تنفّذ  الأول���ى:  المجموعة   •
)�أ  - الفطائر ذات الرقائق الق�صيرة(.

                        )3-3( العمل  ورق��ة  في  ال���وارد  الن�شاط  تنفّذ  الثانية:  المجموعة   •
)ب- الفطائر المنفوخة(.

                        )4-3( العمل  ورق��ة  في  ال���وارد  الن�شاط  تنفّذ  الثالثة:  المجموعة   •
)جـ- عجينة ال�شو(.

- تدوير المجموعات حتى يتاح لكلّ مجموعة تنفيذ ورقة العمل كاملة. 
- يتابع المعلم عمل المجموعات، ثم يعر�ض مقرر كلّ مجموعة ما تم التو�صل 
�إليه، ويناق�شها مع باقي المجموعات، حتى يميّز الطلبة الأنواع المختلفة من 

الفطائر غير المختمرة.
- يقيّم المعلم عمل الطلبة.

انظر ملحق �أدوات التقويم  )2-3(.
انظر ملحق �أوراق العمل )3-2( �أ ب جـ.
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( Pies& Pastry) …Î°SÉÑdG hCG IôªàîŸG ÒZ ôFÉ£ØdG 2

 .ôFÉ£ØdG ´GƒfCG ¢†©H :(2-3) πμ°ûdG

 πª©d  áeRÓdG  äÉf qƒμŸG  øe ≈fOC’G  ó◊G  ≈∏Y …ƒà–h ,Iôªàfl ÒZ áæ«éY øe IRƒÑîŸG  äÉéàæŸG

 ,¢†«ÑdGh ,ôμ°ùdG :πãe ,iôNCG äÉf qƒμe πª©à°ùoJ óbh ,í∏ŸGh ,AÉŸGh ,øgódGh ,Úë£dG :πãe ,áæ«é©dG

 ´ÉØJQGh áHƒWôdG áÑ°ùf ¢VÉØîfÉH ôFÉ£ØdG õq«ªàJh ,(2-3) πμ°ûdG ô¶fG ,õ«ÑÿG ¥ƒë°ùeh ,¢†ª◊Gh

 É‡ äÉeÉ°ùe ≈∏Y …ƒà– ’h ,âàØàJ É¡∏©éj âjõdG ¿C’ ; qöü≤ŸG øgódG ∫Éª©à°SG π q°†Øjh .øgódG áÑ°ùf

.õÑÿG AÉæKCG ‘ É¡æe πFGƒ°ùdG ÜqöùàJ ¿CG ¿hO äGƒ°û◊G ™°Vƒd áÑ°SÉæe É¡∏©éj

 É¡ª«°ù≤J øμÁh ,§∏ÿG á≤jôWh ,É¡Ñ°ùfh ,äÉf qƒμŸG ‘ ∞∏àîJ IÒãc ´GƒfCG ôFÉ£ØdG øe óLƒj

:á«JB’G á°ù«FôdG ´GƒfC’G ≈dEG

 øgódGh ≥«bódG øe ôFÉ£ØdG √òg ¿ qƒμàJ :(Short Crust Pastry) IÒ°ü≤dG ≥FÉbôdG äGP ôFÉ£ØdG G CG

 ,≥«bO Æ100 πμd AÉe Î∏∏e 20 πª©à°ùjh ,≥«bódG ¿Rh ∞°üf øgódG ¿Rh ¿ƒμj å«ëH AÉŸGh

 hCG ,™HÉ°UC’G ±GôWCÉH qöü≤ŸG øgódÉH G kó«L É kcôa í∏ŸG áaÉ°VEG ó©H ≥«bódG ∑ôØH ôFÉ£ØdG √òg qó©oJh

 ≈∏Y πFÉ°ùdG ¢Tôoj qºK ,á∏°Tô≤dG äÉàa πãe ,§«∏ÿG íÑ°üoj ≈àM ôFÉ£ØdG §∏N IGOCÉH hCG ,ácƒ°ûdÉH

.áμ°SÉªàe Iôc ≈∏Y ∫ƒ°ü◊G qºàj ≈àM ∞£∏H èjõŸG §∏îojh ,…hÉ°ùàdÉH ´ qRƒàj ≈àM §«∏ÿG AGõLCG

 øe óMGh √ÉŒÉH ∞£∏H áæ«é©dG q¥ôoJ qºK ,≥«bódG øe π«∏≤H ¢Tƒ°Tôe í£°S ¥ƒa kÓ«∏b IôμdG øé©oJ

 ∫Éª©à°SÉH ,ÚHƒ∏£ŸG πμ°ûdGh ∂ª°ùdG ≈∏Y ∫ƒ°ü◊G qºàj ≈àM ±ô£dG ≈dEG (IôFGódG õcôe) §°SƒdG

 ∑ÎoJh ,äÉNÉØàfG çhóM ‘Óàd ÜƒÑM q¢TôJ . q¥ôdG ‘ á¨dÉÑŸG ÖqæŒ ™e áØ«ØN äÉÑë°ùH q¥ôŸG

 ìhGÎj á q°UÉN ájôFGO m¿Gƒ°U ‘ Iƒ°ûëŸG ÒZ ôFÉ£ØdG õÑîoJ ºK ,OQÉH ¿Éμe ‘ ìÉJÎd áæ«é©dG

 ôFÉ£ØdG É qeCG .á≤«bO 20 IóŸh ¢S5220-200 IQGôM áLQO ≈∏Yh ,º°S24-18 ÚH Égô£b
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ºbôdGÖ«©dGÖÑ°ùdG

1
.ájôW ÒZ áaÉL ôFÉ£a

.á∏«∏b øgódG á« qªc

.á«dÉY AÉŸG á« qªc

.IÒÑc q¥ôdG óæY á°Tƒ°TôŸG ≥«bódG á« qªc

.øé©dGh §∏ÿG IOÉjR

.âàØàdG á∏¡°S ôFÉ£a

.öü≤ŸG øgódG ∫óH âjõdG ∫Éª©à°SG

2

. m±Éc ÒZ §∏ÿG

.IÒÑc øgódG á« qªc

.á∏«∏b AÉŸG á« qªc

3.í£°ùdG QGôªMG ΩóY

.á°†Øîæe ¿ôØdG IQGôM

.á∏«∏b øgódG á« qªc

.øé©dGh §∏ÿG IOÉjR

.á«dÉY áqaÉM äGP á«æ«°üdG

.IÒÑc q¥ôdG óæY á°Tƒ°TôŸG ≥«bódG á« qªc

4.ôFÉ£ØdG Iöûb ‘ äÉYÉ≤a OƒLh

.õÑÿG πÑb Ö°SÉæe πμ°ûH áæ«é©dG Ö≤K ΩóY

.í£°ùdG ≈∏Y ÜƒÑM ™°Vh ΩóY

.á«æ«°üdG ‘ áæ«é©dG q¢UQ

.á°†Øîæe ¿ôØdG IQGôM áLQO

5.G vóL ájôW ôFÉ£ØdG ‘ ≈∏Ø°ùdG á≤Ñ£dG

.Iƒ°û◊ÉH á«dÉY πFGƒ°ùdG á« qªc

.IÒ°üb õÑÿG I qóe

.á«æ«°üdG ‘ É¡©°Vh AÉæKCG ≈∏Ø°ùdG á≤Ñ£dG ‘ öùc hCG ≥≤°ûJ

.ÉgõÑN πÑb á∏jƒW IÎØd ôFÉ£ØdG ∑ôJ

.á°†Øîæe õÑÿG IQGôM áLQO

.ádƒ≤°üe õÑÿG á«æ«°U

.É¡HÉÑ°SCGh ôFÉ£ØdG Üƒ«Y :(2 -3)∫hó÷G
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                                           نظري )�ساعتان(      

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة ب�إعداد قائمة ب�أ�سماء منتجات ت�ستعمل في �إعدادها الفطائر غير 

المختمرة(، وعر�ضها على الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: القلم  والورقة.   
- �أداة التقويم: اختبار )2-3(.

للمعلم 

للطالب
- www.amazing-cooking.com
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 äÉf qƒμe  øe  ôFÉ£ØdG  √òg  ¿ qƒμàJ  :Flaky pastry  (º°SódG  Ò£ØdG)  á«≤FÉbôdG  ôFÉ£ØdG   Ü

 ≥«bódG á« qªc ´ÉHQCG áKÓK ∫OÉ©J øgódG á« qªc  q¿CG ’EG  ,É¡°ùØf IÒ°ü≤dG ≥FÉbôdG äGP ôFÉ£ØdG

 äGP á q°ûg ôFÉ£ØdG ¿ƒμJh ,≥«bO Æ100 qπμd GkÎ∏∏e 60 íÑ°üàd AÉŸG á« qªc IOÉjR ™e

 ±É°†oJ ºK ,øgódG á« qªc ™HQ ƒëæH ≥«bódG ∑ôØH ôFÉ£ØdG √òg OGóYEG qºàj .á≤«bQ äÉ≤ÑW

 ó©H ∑ÎJh ,áLõd ÒZ áfôe áæ«éY ¿ qƒμàJ ≈àM ≥«bódG øé©ojh ,IóMGh á©aO AÉŸG á« qªc

 ™£≤j qºK ,π«£à°ùe πμ°T ≈∏Y áæ«é©dG q¥ôoJ Égó©H ,ìÉJÎd á«aÉc IóŸ OQÉH ¿Éμe ‘ ∂dP

 áæ«é©dG »ã∏K ≈∏Y ™°VƒJh ,¢ü qª◊G áqÑM ºéëH IÒ¨°U ™£b ≈dEG øgódG øe »≤ÑàŸG Aõ÷G

 §°ShC’G  å∏ãdG  ¥ƒa  øgódÉH  ≈£¨ŸG  ÒZ å∏ãdG  iƒ£j  ºK  ,±GôWC’G  øY  º°S1 Ió«©H

 πbC’G ≈∏Y á≤«bO 15 Ióe áLÓãdG ‘ áæ«é©dG ∑ÎJh ,ÒNC’G å∏ãdG ¬bƒa iƒ£jh áæ«é©∏d

 øgódG ÜqöùJ ™æŸ ;G kó«L ±GôWC’G ¥ÓZEG IÉYGôe ™e Év«dƒW áæ«é©dG q¥ôJ Égó©H ,ìÉJÎd

 hCG ¬cGƒØdÉH áæ«é©dG ≈°û–h äG qôe IóY á≤HÉ°ùdG »£dG á≤jôW QôμJ ºK , q¥ôdG á«∏ªY AÉæKCG

 20 IóŸ  ¢S 5 230-220 IQGôM áLQO ≈∏Y õÑîJ ºK ,IöTÉÑe õÑÿG πÑb äÉÁôμdG

 çó– ób .ÉgÒZh  ,ÉÁôμdG ¢ù«WGôb :πãe ,áØ∏àfl ±Éæ°UCG OGóYEG ‘ Ωóîà°ùJh .á≤«bO

.(2 -3) ∫hó÷G ‘ Éªc ,Üƒ«©dG ¢†©H ôFÉ£ØdG √òg OGóYEG AÉæKCG ‘

ºbôdGÖ«©dGÖÑ°ùdG

1 .ájôW ÒZ áæ«é©dG

 .øé©dG ‘ IOÉjR

.π«∏b øgódG

 .õÑÿG ‘ I’É¨ŸG

.IÒÑc AÉŸG á« qªc

.G kó«L øgódG ∑ôa ΩóY

2.áààØeh ájôW áæ«é©dG

 .π«∏b AÉŸG

 .Òãc øgódG

. qöü≤ŸG øgódG ∫óH âjR ∫Éª©à°SG

3.(G vóL …ôW) ƒNQ èàæŸG.á«dÉY AÉŸG á« qªc

 ≈∏Y  ÉgõÑN  qºà«a  Iƒ°ûëŸG

 ∂dP  øe  qπbCG  IQGôM  áLQO

 è°†æJ ≈àM ∫ƒWCG IóŸ øμdh

 OGóYEG ‘ Ωóîà°ùJh .Iƒ°û◊G

 áæ«éY :πãe ,áØ∏àfl ±Éæ°UCG

 »àdG ,…ÉÑdG hCG äQÉàdG ôFÉ£ØdG

 óbh ,É¡àØNh É¡JhGô£H RÉà“

 ôFÉ£a  OGóYEG  AÉæKCG  ‘  çó–

 ‘ Éªc ,Üƒ«©dG ¢†©H  …ÉÑdG

.(1 -3)∫hó÷G

.É¡HÉÑ°SCGh …ÉÑdG Üƒ«Y :(1 -3)∫hó÷G
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 á¡μædGh  ,á°TÉ°û¡dGh  ,G vóL  á«dÉ©dG  á«°TÉØædÉH  õq«ªàJ:(Puff pastry)   áNƒØæŸG  ôFÉ£ØdG   `L

  G kÎ∏∏e 50 QGó≤Ã AÉŸG á« qªch ,≥«bódG á« qªμd ájhÉ°ùe É¡«a øgódG á« qªc ¿ƒμJh ,Iòjò∏dG

 I qôe  Úé©∏d  ±É°†j  …òdG  øjôLôŸG  hCG  óHõdG  ∫Éª©à°SG  π q°†Øjh  ,≥«bO  Æ100  qπμd

.äGôe 9 q¥ôjh Úé©dG iƒ£«a IóMGh

 πNójh ,Ò∏cE’Gh ΩÉ°ûdG í∏H OGóYE’ πª©à°ùoJ áfƒ«∏dG á£ q°Sƒàe AÉ°ù∏e áæ«éY :ƒ°ûdG áæ«éY  O

 á« qªμd ájhÉ°ùe AÉŸG á« qªc ¿ƒμJh ,øgódGh AÉŸGh ≥«bódG ≈dEG  áaÉ°VEG  ¢†«ÑdG É¡æjƒμJ ‘

 ,¿É«∏¨dG ≈àM É k©e Éª¡æ«î°ùJh AÉª∏d øgódG áaÉ°VEÉH áæ«é©dG qó©oJh ,(Üƒc/Üƒc) ≥«bódG

 áæ«é©dG íÑ°üoJ ≈àM O qófi √ÉŒÉH ∂jôëàdG QGôªà°SG ™e ≥«bódG ±É°†jh QÉædG øY ™aôj ºK

 ≈∏Y ∫ƒ°üë∏d  ∂jôëàdG  ™e  ¢†«ÑdG  É¡«dEG  ±É°†oj  h  kÓ«∏b  OqÈJ  ºK  ,AÉfE’ÉH  á≤°üà∏e  ÒZ

 AÉaƒL Iöûb »£©àd AÉŸG QÉîH øjƒμàd …ODƒj É‡ ≈∏≤J hCG áæ«é©dG õÑîoJ .Üƒ∏£ŸG ΩGƒ≤dG

 RÉà“h ,»≤ÑàŸG QÉîÑdG øe ¢ü∏îà∏d Iöû≤dG Ö≤K π q°†Øojh ,OÈJ ¿CG ó©H áîØàæe ≈≤ÑJ á q°ûg

 áæ«é©dG ≈°û o–h ,É kZôØeh É kØ«ØN èàæŸG π©éj É‡ á«°TÉØæH É¡«∏b hCG ÉgõÑN óæY ƒ°ûdG áæ«éY

 √òg OGóYEG  AÉæKCG  çó– óbh  .äÉÁôμdG  ´GƒfCG  óMCÉH  hCG  ábƒØîŸG  Ió°û≤dÉH  ÉgõÑN ó©H

.(3-3) ∫hó÷G ‘ Éªc ,Üƒ«©dG ¢†©H áæ«é©dG

.ƒ°ûdG áæ«éY OGóYEG AÉæKCG çó– ób »àdG Üƒ«©dG ¢†©H :(3 -3)∫hó÷G

ºbôdGÖ«©dGÖÑ°ùdG

1.IƒNQ áæ«é©dG
.äÉf qƒμŸG á« qªμH ΩGõàd’G ΩóY

. m±Éc ÒZ ≥ØÿG

2.G vóL áØ«ãc áæ«é©dG
.πFÉ°ùdG ô qîÑJ

.á∏«∏b πFÉ°ùdG á« qªc

3.äGƒéa ¿hOh π«≤K èàæŸG
. m±Éc ÒZ ≥ØÿG

.á°†Øîæe âjõdG hCG ¿ôØdG IQGôM

4.G vóL ≥≤°ûàe èàæŸG.G vóL á«dÉY ¿ôØdG IQGôM
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    المو�ضوع         طرق �إنتاج المخبوزات )عجينة الباي(

- يعدّ عجينة الفطائر )الباي(.
- يخلط مكوّنات عجينة الفطائر.

 

السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات تمرين )3-2( )عجينة الفطائر(، ثم كتابتها 

على ال�سبورة. 
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ثم مناق�شتها مع الطلبة.

- يكلّف طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل وتو�ضيحها. 
- يكلّف المعلم الطلبة بتنفيذ التمرين ح�سب خطوات العمل، مع مراعاة  �شروط 

ال�صحّة وال�سلامة المهنية.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- مقارنة نتائج المجموعات.
- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.

- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 
- تقييم عمل الطلبة.

انظر ملحق �أدوات التقويم )3-3(. 
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .∫ƒîæŸG ¢†«HC’G Úë£dG øe Üƒc2 -

 .í∏ŸG øe IÒ¨°U á≤©∏e 1
4  -

 .øé©∏d OQÉÑdG AÉŸG øe IÒÑc ≥YÓe (3-2) -

 .»JÉÑædG øª°ùdG øe Üƒc 2
3  -

 .≥«bódG øe ¿ÉJÒ¨°U ¿Éà≤©∏e -

ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

êõe ádBG hCG IÒÑc ácƒ°T -

 »eÉNQ í£°S hCG  »μ«à°SÓH ìƒd -

øé©∏d AÉYh -      »©ª°T ¥Qh -    πîæe -

 §∏ÿG ádBG -        (Úé©dG ¥ôe) ∂Hƒ°T -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.ôFÉ£ØdG áæ«éY qó©J -1

 .ôFÉ£ØdG áæ«éY ‘ á«ægódG IOÉŸG QhO O qó– –2

.èàæŸG ‘ ÉgÒKCÉJh ,πª©dG äGƒ£N øe Iƒ£N qπc á« qªgCG qÚÑJ –3

 .ôFÉ£ØdG áæ«éY äÉf qƒμe §∏N ø≤àJ –4

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 É‡ ,Úë£dG äÉÑ«ÑM ÚH á∏°UÉa äÉ≤ÑW áHÉãÃ É¡«a øgódG ¿ƒμj áμ°SÉªàe á°Sƒ°ùÑe áæ«éY ,…ÉÑdG áæ«éY

.ÚJƒ∏¨dG ¿ƒμJ øe π«∏≤à∏d AÉŸG áaÉ°VEG ó©H á«gÉæàe áØîH §∏ÿG ¿ƒμj ¿CG Öéjh .¢ûg èàæe ≈dEG …ODƒj

.ƒ°û◊G ´ƒf Ö°ùM á◊ÉŸG hCG ¥GòŸG Iƒ∏◊G ôFÉ£ØdG øe ´GƒfCG πª©d áæ«é©dG πª©à°ùJ

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

( …ÉÑdG )ôFÉ£ØdG áæ«éYøjôªàdG
(2-3)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

 .IQƒcòŸG ôjOÉ≤ŸG Ö°ùM OGƒŸG π pc

 .≥«ªY  AÉYh ‘ í∏ŸGh ≥«bódG π qîf

 ±GôWCG  ÚH  É¡côaGh  ,≥«bódG  ≈dEG  á«ægódG  IOÉŸG  ∞°VCG

 ≈àM  á«gÉæàe  áØîH  §∏N  IGOCG  ΩGóîà°SÉH  hCG  ,™HÉ°UC’G

 õÑÿG  äÉàØc  §«∏ÿG  íÑ°üjh  á«ægódG  IOÉŸG  πàc  »ØàîJ

 Ωƒ«∏d  É¡¶ØM øμÁh ,πª©∏d IõgÉL íÑ°üJ GòHh ,ºYÉædG

.(  1 ) πμ°ûdG ,‹ÉàdG.≥«bódÉH á«ægódG IOÉŸG ∑ôa:(1) πμ°ûdG
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                                           نظري )�ساعة(  عملي )3 �ساعات(

علاج
- تكليف الطلبة بالبحث عن و�صفة لتح�ضير التارت ثم تطبيقها في الم�شغل.

�إثراء
من  منتج  لتح�ضير  و�صفة  عن   الإنترنت  طريق  عن  بالبحث  الطلبة  تكليف   -
عجينة الفطائر المنفوخة الجاهزة المتوفرة في الأ�سواق، ثم عر�ض المنتج، 

وتقييمه �أمام الطلبة.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي )3-3(.

للمعلم 

للطالب
- www.amazing-cooking.com
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

4

 

5

6

7

8

9

 áØîH ¬£∏NGh ,≥«bódG §«∏N ¥ƒa OQÉÑdG AÉŸG øe á≤©∏e ÌfG

.≥Ñ°S Éªc ™HÉ°UC’G ±GôWCÉH á«gÉæàe

 .É¡JGP á≤jô£dÉH §∏ÿÉH ôªà°SGh ,AÉŸG øe á«fÉãdG á≤©∏ŸG ÌfG

 É¡JGP  á≤jô£dÉH  §∏ÿÉH  ôªà°SGh  ,AÉŸG  øe  áãdÉãdG  á≤©∏ŸG  ∞°VCG

 . q¥ô∏d kÓHÉb íÑ°üjh Iôc π«μ°ûJ øμÁh  §«∏ÿG ∂°SÉªàj ≈àM

 ¥QƒdÉH  É¡Øq∏Z  ºK  ,Iôc  πμ°T  ≈∏Y  áØîHh  áæ«é©dG  π qμ°T

 É¡©°Vh øμÁ ,»©ª°ûdG ¥QƒdG ôaGƒJ ΩóY ádÉM ‘h ,»©ª°ûdG

.(2) πμ°ûdG ,»JÉÑædG âjõdG øe áØ«ØN á≤Ñ£H ¬ægO ó©H AÉYh ‘

 .É¡ q£Zh ,AÉYƒdG ‘ áæ«é©dG ™°V

.∫Éª©à°S’G Ú◊ áLÓãdG ‘ áæ«é©dG ™°V

   .( …ÉÑdG ) áæ«éY äÉf qƒμe O qóY -1

 .≥«bódG ≈dEG øgódG áÑ°ùf h ,äÉf qƒμŸG :å«M øe  ƒ°ûdG áæ«éYh ôFÉ£ØdG áæ«éY ÚH ¿QÉb -2

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,äQÉàdG áæ«éY OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

 :á«JB’G

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 .πª©dG AÉæKCG ‘  áeÓ°ùdGh á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2 .áØîH ™HÉ°UC’G ±GôWCÉH âcôa ºK ,≥«bó∏d á«ægódG IOÉŸG âØ°VCG

3. OGƒŸG π«c ‘ áqbódG â«YGQ

4.§«∏ÿG ≈dEG Év«éjQóJ AÉŸG âØ°VCG

5.∫Éª©à°S’G Ú◊ áLÓãdG ‘ áæ«é©dG â©°Vh

.É¡Ø«∏¨Jh áæ«é©dG π«μ°ûJ :( 2  ) πμ°ûdG
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         طرق �إنتاج المخبوزات )فطيرة التفاح(

- يعدّ فطيرة التفاح )باي التفاح(.
- يحدد طريقة تقديم فطيرة التفاح.

السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلّف المعلم طالباً بقراءة نتاجات التمرين )3-3( )فطيرة التفاح(، ثم كتابتها 

على ال�سبورة.
- يكلّف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية والح�شوات المختلفة لعجينة 

الباي، ومناق�شتها مع الطلبة. 
حها  - يكلّف المعلم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ

بالتعاون مع الطلبة.
- يطبّق المعلم تمرين �إعداد فطيرة التفاح �أمام الطلبة، مراعيًا النقاط الحاكمة و�أمور 

ال�سلامة المهنية.
- يق�سّم المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعيّن مقررًا لكل مجموعة.

-  يكلّف المجموعات بتنفيذ التمرين.
• المجموعة الأولى: تح�شو الفطيرة ب�شرائح التفاح.
• المجموعة الثانية: تح�شو الفطيرة ب�شرائح الدرّاق.

• المجموعة الثالثة: تح�شو الفطيرة بالكرز.
- تقييم المنتج  ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم �أداء الطلبة.
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

.(…ÉÑdG) IÒ£ØdG áæ«éY øe QGó≤e -

.ìÉ qØàdG øe ºé◊G á£ q°Sƒàe äÉqÑM (7) -

.IóHõdG øe  ¿ÉJÒÑc  ¿Éà≤©∏e -

.¿ƒª«∏dG Iöûb Qƒ°ûÑe øe IÒ¨°U á≤©∏e -         .ôμ°ùdG øe Üƒc 1
2

 - 

.IÒ£ØdG í£°S øgód á°†«H ¥ƒØfl -    .¿ƒª«∏dG Ò°üY øe IÒ¨°U á≤©∏e   -

  .πFÉ°ùdG Úîãàd Úë£dG hCG É°ûædG øe π«∏b -

.í∏ŸG øe á°TQ -           .áfƒë£ŸG áaô≤dG øe  IÒ¨°U á≤©∏e -

.ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

.AÉYh -

 .»μ«à°SÓH ìƒd –
 IÒ£ØdG ≥``ÑW hCG á``«æ«°U  -

.º°S  (23 √ô£b)

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.ìÉØàdG IÒ£a qó©J -1

 .ìÉ qØàdG IÒ£a Ëó≤J á≤jôW O qó– -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
 íFGöT :πãe ,áØ∏àfl äGƒ``°ûëH ≈°û o– ¿CG øμÁh ,…ÉÑdG á``æ«é©d á«∏ª©dG äÉ≤«Ñ£àdG óMCG ìÉ``ØàdG IÒ``£a

 Éªc ÉgQGôª°SG ‘Óàd ;¿ƒª«∏dG Ò°üY É¡«dEG ±É°†ŸG ¥G qQódG íFGöT hCG  ,ôªMC’G RôμdG hCG ,I qöû≤ŸG ìÉ qØàdG

 .ôμ°ùdGh  ,áaô≤dGh  ,G kòjòd É kª©W É¡Ñ°ùμj

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 (ìÉ qØàdG …ÉH) ìÉØàdG IÒ£aøjôªàdG
(3-3)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

5

6

7

. IQƒcòŸG ôjOÉ≤ŸG Ö°ùM OGƒŸG πcp

 .…ÉÑdG áæ«éY õ q¡L

.¢Sr ( 220 ) IQGôM áLQO ≈∏Y ¿ôØdG ø qî°S

 .∫Óg hCG á≤«bQ íFGöT ≈dEG ¬© q£bh ,√QhòH ´õfGh ,ìÉ qØàdG qöûb

 ,í∏ŸGh  ,áaô≤dGh  ,≥«bódGh  ,ôμ°ùdGh  ,ìÉ qØàdG  §∏NG

.(1) πμ°ûdG,ÒÑc AÉYh ‘ É k©e ¿ƒª«∏dG Ò°üYh

.Úª°ùb ≈dEG áæ«é©dG º q°ùb

 √Ìf ó©H »μ«à°SÓH ìƒd ≈∏Y áæ«é©dG øe ∫hC’G º°ù≤dG §°ùHG

 ≥«bódG øe π«∏b Ìf ó©H ∂Hƒ°ûdG kÓª©à°ùe ,≥«bódG øe π«∏≤H

.§«∏ÿG õ«¡Œ :(1) πμ°ûdG
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           عملي )6 �ساعات(   

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بكتابة �أ�سماء منتجات يتمّ �إعدادها با�ستعمال عجينة الباي.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي.

للمعلم 
- منال العالم، مطبخ منال العالم، عمّان، 2012م.

للطالب
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

 

8

9

10

11

12

13

14

15

16

 º°S1 É¡μª°S IôFGO πμ°T ≈∏Y áæ«é©dG íÑ°üJ ≈àM É k°†jCG ¬«∏Y

 ™aQ π«¡°ùàdh ,(2) πμ°ûdG,ÉkÑjô≤J º°S (28) Égô£bh ÉkÑjô≤J

 ≥«bódÉH É¡ë£°S q¢TQ ,≥Ñ£dG ≈dG É¡∏≤fh áWƒ°ùÑŸG áæ«é©dG

 ∞°üf íÑ°üàd ÊÉãdG ≈∏Y ∫hC’G É¡Ø°üf pƒWG ºK ,É kØ«ØN É v°TQ

 .IôFGO ™HQ íÑ°üàd É k°VôY pƒWG ºK ,IôFGO

 .áæ«é©dG IôFGóH IÒ£ØdG ≥ÑW ∞q∏Z

 ≥Ñ£dG  äÉqaÉM  »£¨J  ¿CG  ≈dEG  ó«dÉH  áæ«é©dG  ≈∏Y  §¨°VG

.ÖdÉ≤dG πμ°T òNCÉJh ,¬JóYÉbh

 áaÉM  ¥ƒa  É¡æe  (º°S2)  ∑ôJGh  ,áæ«é©dG  ±GƒM  ÖqJQ

 .(3) πμ°ûdG ,≥Ñ£dG

 ,áYöùHh  …hÉ°ùàdÉH  áæ«é©dG  ¥ƒa  ìÉ qØàdG  §«∏N  ™°V

  .(4) πμ°ûdG ,á≤©∏ŸG kÓª©à°ùe

.èjõŸG í£°S ≈∏Y  IóHõdG ÌfG

 É¡H  Iƒ°û◊G  u§Z  ºK  ,áæ«é©dG  øe  ÊÉãdG  º°ù≤dG  §°ùHG

 ,(5) πμ°ûdG ,áæ«é©dG á«£¨àd áWöTCG πªY øμÁ hCG  É keÉ“

 ¢ü∏îà∏d  ;Úé©dG í£°S ‘ Úμ°ùdG hCG ácƒ°ûdG ¢SôZGh

  .õÑÿG AÉæKCG í£°ùdG ñÉØàfG ™æeh QÉîÑdG øe

 ≥°üà∏J ≈àM ≥Ñ£dG áaÉM ≈∏Y IOƒLƒŸG áæ«é©dG ≈∏Y §¨°VG

 ácƒ°ûdG  hCG  ™HÉ°UC’ÉH  ≥Ñ£dG  áaÉM ≈∏Y §¨°VG ºK ,áæ«é©dG

 ¥Qh  øe  §jöûH  IÒ£ØdG  ±GƒM  p§Zh  ,¬àaôNõd  ∂dPh

 §jöûdG Gòg ´õæJ ¿CG ≈∏Y ¥GÎM’G øe É¡àjÉª◊ ;Ωƒ«æŸC’G

 .IÒ£ØdG ±GƒM qôªëàd ;õÑÿG AÉæKCG ≥FÉbóH è°†ædG πÑb

 Ö«∏◊Gh ¢†«ÑdG hCG ,¢†«ÑdG ¥ƒØîÃ IÒ£ØdG í£°S øgOG

  .ôμ°ùdG ¢TQ hCG ,É k©e

 Ióe ¢Sr (220) IQGôM áLQO ≈∏Y ¿ôØdG ‘ IÒ£ØdG õÑNG

 ¢ûªμæJh ¿ƒ∏dG á«ÑgP íÑ°üJ ≈àM hCG ,á≤«bO (50–40)

.±GôWC’G

áæ«é©dG Oôa :( 2  ) πμ°ûdG

 IÒ£ØdG á«£¨J :(  5 ) πμ°ûdG

±Gƒ◊G Ö«JôJ :( 3 ) πμ°ûdG

 ìÉØàdG §«∏N ™°Vh :(  4) πμ°ûdG
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

17  ,π«àfGO  ¥QƒH  ¢ThôØe  …Qƒ∏H  ≥ÑW  ≈dEG  IÒ£ØdG  π≤fG

. kIOQÉH hCG káæNÉ°S É¡e qóbh

 .¢UÉî°TG 6 – 4 á« qªμdG »ØμJ

ºbôdG áØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1 πμ°ûdGäÉNÉØàf’G øe m∫ÉNh ÖdÉ≤dG πμ°ûd ≥HÉ£e 

2 ΩGƒ≤dG á«≤FÉbQ áæ«é©dG

3 áaÉ◊G ∂ª°S áaÉ◊G ∂ª°S ΩÉ¶àfG

4 IÒ£ØdG ¿ƒd QGôªMÓd πFÉe ¢ùfÉéàe

5 IÒ£ØdG IóYÉb¬bGÎMG hCG ¬æé©J ΩóYh ´É≤dG ±ÉØL

6    Iƒ°û◊G Üqöùàe ÒZ πFÉ°ùdGh áμ°SÉªàe

 :»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒŸ É k≤ah É¡JOóYCG »àdG ìÉ qØàdG IÒ£a ºq«b

 :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y

.≥Ñ£dG ≈dEG É¡∏≤f óæY ôμ°ùdG hCG ≥«bódÉH áæ«é©dG í£°S q¢TQ  – 1

  .ÉgõÑN πÑb ôμ°ùdG hCG ,Ö«∏◊G hCG ,¢†«ÑdG ¥ƒØîÃ IÒ£ØdG í£°S øgO  – 2

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

:á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,ìÉ qØàdG IÒ£a OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 .πª©dG AÉæKCG ‘ áeÓ°ùdGh á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2 .OGƒŸG π«c ‘ áqbódG â«YGQ

3 .áë«ë°U á≤jô£H  πª©dG äGƒ£N  â≤qÑW
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انظر ملحق �أدوات التقويم )4-3(.

144

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 IóHõdG øe Üƒc ∞°üf -     AÉŸG øe Üƒc -

 ∫ƒîæŸG ¢†«HC’G  Úë£dG øe Üƒc -      äÉ°†«H (4) -

 ºYÉædGôμ°ùdG øe IÒÑc á≤©∏e -   ∞H Ëôc øgód á°†«H -

   í∏ŸG  øe á°TQ -       Ó«fÉa IÒ¨°U á≤©∏e -

 ƒ°ûë∏d (Ió°û≤dG) IOÈe ÉÁôc -

    §∏N AÉYh -    ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

ïÑW ¥Qh -         πîæe -      ∂Hƒ°T -

IôéæW -   IÒ°üb áaÉM äGP á«æ«°U -

                          á«Ñ°ûN á≤©∏e -  IÉ°Tôa -  Êó©e ∂Ñ°T -

rubber spatula  á«WÉ£e á≤©∏e -  ¢†«H ábÉ qØN -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.ƒ°ûdG áæ«éY qö†– -1

.áæ«é©dG ∂°SÉªàd áÑ°SÉæŸG áLQódG O qó– -2

.Égƒ°û–h ,∞H Ëôc πμ°T ≈∏Y ƒ°ûdG áæ«éY π qμ°ûJ -3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 ≥«bódG §«∏N É¡«a ≈¡£j »àdG Ió«MƒdG áæ«é©dG É¡fCÉH iôNC’G  ôFÉ£ØdG øFÉéY ø``Y ƒ°ûdG áæ«éY ∞``∏àîJ

 ≈°û– Éªc .É`` kZôØeh É kØ«ØN è``àæŸG π©éj É‡ á``«°TÉØæH ƒ°ûdG áæ«éY äÉ``éàæe RÉà“h .¿ƒ``gódGh AÉ``ŸGh

 á°ü∏°U :πãe ,Iƒ∏M äÉ``°ü∏°U ‘ ¢ù£¨Jh ,äÉÁôμdG ´Gƒ``fCG óMCÉH hCG ábƒØîŸG Ió°û≤dÉH É``gõÑN ó``©H

 .√ÒZh ,ΩÉ°ûdG í∏Hh ,Ò∏cE’G πªY ‘ áæ«é©dG √òg Ωóîà°ùJ Éªc.IOQÉH πcDƒJh ,áJÓcƒ°ûdG

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

É¡∏«μ°ûJh ƒ°ûdG áæ«éYøjôªàdG
(4-3)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

 QÉf ≈∏Y IóHõdGh í∏ŸGh ôμ°ùdG ™e IôéæW ‘ AÉŸG ™°V

.»∏¨j ≈àM èjõŸG ∑ qôMh ,áFOÉg

 á©aO AÉŸG  ≈dEG  Úë£dG  ∞°VCGh ,QÉædG  øY Iôéæ£dG  ™aQG

 ™LQCG  ºK  ,áYöùHh  Ö°ûN  á≤©∏Ã  ≥ØNGh  ,IóMGh

 ≈àM  ôªà°ùŸG  ∂jôëàdG  ™e  áØ«ØN  QÉf  ≈∏Y  Iôéæ£dG

 Iôéæ£dG ÖfGƒéH ≥°üà∏j ’ ∂°SÉªàe èjõe ≈∏Y π°ü–

.(1) πμ°ûdG ,Úé©dG øe á∏àc ¿ qƒμjhÚë£dG áaÉ°VEG:(1) πμ°ûdG
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 áaÉ°VEG  ó©H  ∑ÎaO ‘ ∂dP π qé°Sh ,á«JB’G  IOƒ÷G  äÉØ°UGƒŸ  É k≤ah  ∞H ËôμdG  äÉØ°U  ºq«b

:á≤ëà°ùŸG áeÓ©dG …ƒàëj OƒªY…ƒ ƒ

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒeá°ü°üîŸG áeÓ©dG

1»LQÉÿG ô¡¶ŸG.º¶àæe ÒZ

2¿ƒ∏dG. qôªfi

3 áé°ùædG.πbC’G ≈∏Y G vóL ÒÑc óMGh ÆGôa

4IhGô£dG.á°ûg Iöû≤dGh  ,…ôW qÖ∏dG

5á¡μædG
 ¿EG)  ôgÉX  IóHõdG  º©Wh  ,…OÉ«M  Iöû≤dG  º©W

.ÆÉ°ùà°ùe ÉÁôμdG º©W (â∏ª©à°SG

 :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y

.iôNCG á©aGQ á«FÉ«ª«c OGƒe hCG õÑÿG ¥ƒë°ùe ≈∏Y iƒà– ’ É¡fCG ™e ÉgõÑN óæY ƒ°ûdG áæ«éY ïØàæJ `1

.¬°†©H øY G kóYÉÑàe ∞H ËôμdG ÚéY õÑîj  `2

.É¡«dEG ¢†«ÑdG áaÉ°VEG πÑb áæ«é©dG OqÈJ  `3

.§«∏î∏d ¬àaÉ°VEG πÑb Ò¨°U AÉYh ‘ IóMGh IóMGh ¢†«ÑdG öùμj  `4

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

:á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,ƒ°ûdG áæ«éY OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

º`jƒ`≤`àdG

Ω ™ º

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 .πª©dG ‘ áeÉ©dG áeÓ°ùdGh á«°üî°ûdG á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2.áë«ë°U á≤jô£H πª©dG äGƒ£N â≤qÑW

3. áFOÉg QÉf ≈∏Y É¡Ñ«∏≤J  ó©H á©e’ h áμ°SÉªàe áæ«éY  ∂jód âf qƒμJ

4. ¢†«ÑdG ™°Vh πÑb OÈàd áæ«é©dG âcôJ

5.ájhÉ°ùàe É k©£b  áë«ë°U á≤jô£H áæ«é©dG â∏μ°T

6.¢†©H øY É¡°†©H óYÉÑàe Úé©dG ™£b â©°Vh

7 .áÑ°SÉæŸG IQGô◊G áLQO ≈∏Y äõÑN

    المو�ضوع         طرق �إنتاج المخبوزات )عجينة ال�شو(

- يعدّ عجينة ال�شو.
- يحدّد الدرجة المنا�سبة لتما�سك العجينة.

- ي�شكّل عجينة ال�شو على �شكل بف ويح�شوها.

السلامة المهنية
•  لب�س القفازات الخا�صة بالأفران.

•  الحذر عند ا�ستخدام فرن الغاز، و�إغلاق المفتاح بعد الانتهاء.

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )3-4( )عجينة ال�شو وت�شكيلها(، 

ثم كتابتها على ال�سبورة.
- يكلّف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

- يكلّف المعلم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة ومناق�شتها.
- يطبّق المعلم التمرين �أمام الطلبة مراعيًا النقاط الحاكمة و�أمور ال�سلامة المهنية.

- يكلّف الطلبة بتنفيذ التمرين.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم �أداء الطلبة.
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                                           عملي )4 �ساعات(   

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث عن منتجات �أخرى يتمّ �إنتاجها بعجينة ال�شو.

- ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد )4-3(.

للمعلم 
-www.amazing-cooking.com

للطالب
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

3  

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

.≥FÉbO ¢ùªN IóŸ kÓ«∏b OÈ«d èjõŸG ∑ôJG

 É¡©°Vh πÑb Ò¨°U AÉYh ‘ IóMGh IóMGh ¢†«ÑdG öùcG

.ácƒ°ûdÉH É k©«ªL É¡≤ØNG ºK ,≥ØÿG AÉYh ‘

 ó«÷G  ∂jôëàdG  ™e  èjQóàdÉH  ¥ƒØîŸG  ¢†«ÑdG  ∞°VCG

 §«∏ÿG  ¢ùfÉéàj  ≈àM  ,(2)  πμ°ûdG  ,áaÉ°VEG  πc  ó©H

.(3) πμ°ûdG ,á©e’h áªYÉf AÉ°ù∏e áæ«é©dG íÑ°üJh

.OÈJ ≈àM ≥FÉbO (10-5) IóŸ áæ«é©dG ∑ôJG

 á«æ«°U ‘ É¡©°Vh ,áæ«é©dG øe IÒ¨°U á≤©∏e QGó≤e òN

 πàc ¿ƒμJ å«ëH Üƒ∏≤ŸÉH iôNCG á≤©∏e ∫Éª©à°SÉH õÑÿG

.(4) πμ°ûdG,ÉkÑjô≤J º°S 5 É¡°†©H øY IóYÉÑàe áæ«é©dG

 áLQO  ≈∏Y  …ƒ∏©dG  q±ôdG  ‘  á«æ«°üdG  ™°VƒH  õÑNG

 IQGôM áLQO ¢† qØN ºK  ,(á≤«bO15) Ióe  ¢S r 220

.iôNCG ≥FÉbO 5 IóŸ õÑNGh  ,¢Sr 180 ≈dEG ¿ôØdG

 ôªà°SGh ,∞H ËôμdG øe »∏Ø°ùdG ÖfÉ÷G ‘ É v≤°T πªYG

 áaÉLh áμ°SÉªàe íÑ°üJ ≈àM hCG ≥FÉbO 10 Ióe õÑÿG ‘

.kÓ«∏b G vôªfi Év«ÑgP É¡fƒd íÑ°üjh ,É¡°ùŸ óæY

 É¡côJGh  ,Êó©ŸG  ∂Ñ°ûdG  ¥ƒa  ∞H  ËôμdG  ™£b  π≤fG

 .OÈJ ≈àM

 ¢ü∏îJh ,OÉM Úμ°ùH á©£b qπμd …ƒ∏©dG å∏ãdG ™£bG

.áæ«é©dG qÖd øe

 ∞YÉ°†àj  ≈àM  ôμ°ùdG  ™e  (Ió°û≤dG)  IOqÈŸG  ÉÁôμdG  ≥ØNG

.É¡©«ªL É¡≤ØNG ºK ,Ó«fÉØdG ∞°VCGh ,OqÈe AÉYh ‘ É¡ªéM

 É¡ q£Z  ºK  ,ƒ°û◊G  øe  áÑ°SÉæe  á« qªμH  á©£b  qπc  o¢ûMG

.Ëó≤àdG πÑb IöTÉÑe ájƒ∏©dG á©£≤dÉH

.¢†«ÑdG áaÉ°VEG :2 πμ°ûdG

.§«∏ÿG ¢ùfÉŒ:(3) πμ°ûdG

.ƒ°ûdG áæ«éY :(4) πμ°ûdG
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 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf  

:º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùëH hCG

 .ΩÉ°ûdG í∏H OGóYEG  

 .»∏ªY øjô“ πc ò«ØæJ ‘ É¡©ÑàJ »àdG πª©dG äGƒ£N ÖàcG  

 áë°VGh Ö£°T áªFÉb ≥ah ,É¡à©ÑJG  »àdG  πª©dG  äGƒ£N øe Iƒ£N πμd ∂ª∏©J ºq«b  

:»JCÉj Éªc IOófih

.∂Ø∏e ‘ »JGòdG ∂FGOCG Ëƒ≤àH ßØàMG  

á°SQÉªªdG øjQÉªJ

»

C

ºbôdGπª©dG äGƒ£Nº©f’

1

2
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    المو�ضوع         طرق �إنتاج المخبوزات )الإكلير(

ر عجينة ال�شو  بطريقة �صحيحة. - يح�ضّ
- ي�شكّل عجينة ال�شو على �شكل الإكلير.

ر تلبي�سة ال�شوكولاته - يح�ضّ
- يميّز طرق �إنتاج الكيك الد�سم. 

- ي�ستنتج �صفات الجودة للكيك، والعيوب التي قد تحدث في �أثناء �إعداد الكيك 
الد�سم. 

الكيك الدهني، التق�شيد.

السلامة المهنية

التعلّم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات التمرين )3-5( )الإكلير(، ثم كتابتها على 

ال�سبورة.
- يكلّف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

- يكلّف المعلم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضحها 
بالتعاون مع الطلبة.

- يق�سّم الطلبة  مجموعات، ويعيّن مقررًا لكلّ مجموعة. 
- تكلّف المجموعات بتح�ضير ح�شوة الكريم بات�سير.

المهنية  وال�سلامة  الأم��ان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يقوم   -
وت�سل�سل الخطوات.

- يتابع المعلم الطلبة، ويقدم التغذية الراجعة المنا�سبة.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 
- تقييم �أداء الطلبة.

التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي 
- يذكر المعلّم مفهوم الكيك والأقرا�ص.

ح �أنواع الكيك والأقرا�ص، ويعر�ض �صورًا لها. - يو�ضّ
- ي�شرح طرق �إنتاج الكيك الد�سم.

- يحدّد �صفات الجودة للكيك الد�سم.
�إعداد  �أثناء  في  قد تحدث  التي  العيوب  يبيّن  الذي  الجدول )4-3(  درا�سة   -

الكيك، الد�سم و�أ�سبابها وكيفية تلافيها. 
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: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.ƒ°ûdG áæ«éY qö†– -1

 .Ò∏cE’G πμ°T ≈∏Y ƒ°ûdG áæ«éY π qμ°ûJ -2

.áJÓcƒ°ûdG á°ù«Ñ∏J qö†– -3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
 ,á«dÉY IQGôM áLQO ≈∏Y ÉgõÑN ºK , m¿Gƒ°U ≈∏Y É¡ qØ°Uh ,á°UÉÿG ´ÉªbC’ÉH ƒ``°ûdG áæ«éY π«μ°ûJ ø``μÁ

.Ò∏cE’G ≈ qª°ùJh áJ’ƒcƒ°ûdG á°ù«Ñ∏àH É¡°ù«Ñ∏Jh ,ábƒØîŸG Ió°û≤dÉH hCG Ò°ùJÉH ËôμH Égƒ°ûMh

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

ô``«∏`cE’GøjôªàdG
(5-3)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

 ∂ª°ùH ™HÉ°UCG ≈dEG π«μ°ûàdG ™ªb ΩGóîà°SÉH áæ«é©dG π qμ°T

 áfƒgóe á«æ«°U ‘ É¡ÑqJQh ,ÉkÑjô≤J  º°S7-5 ∫ƒWh º°S2

.(1) πμ°ûdG ‘ Éªc ,áÑ°SÉæe OÉ©HCG ∑ôJ ™e á«ægO IOÉÃ

 áLQO  ¿ôa  ‘  ,á≤«bO  (20-15)  Ióe  Úé©dG  õÑNG

 ,kÉeÉ“  q∞Œh  ™HÉ°UC’G  è°†æJ  ≈àM   ¢S r 180  ¬JQGôM

.(2) πμ°ûdG

 É¡ëàaG ºK ,Êó©ŸG ∂Ñ°ûdG ≈∏Y ™£≤dG ™°VƒH Ò∏cE’G O qôH

 ËôμdG hCG ÉÁôμdÉH ¬°ûMGh ,¢SGÎMÉH Úμ°ùH ÖfÉ÷G øe

. Ò«°ùJÉH

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

.ƒ°ûdG áæ«éY øe QGó≤e -

.IÓëŸG ábƒØîŸG ÉÁôμdG øe QGó≤e -

.(Æ30) áJ’ƒcƒ°ûdG øe óMGh ™Hôe -

 øgód øjôLôŸG hCG Ió``HõdG øe IÒ¨°U á≤©∏e -

 .á«æ«°üdG

.IQOƒÑdG ôμ°S øe Üƒc -

.øNÉ°ùdG AÉŸG øe ¿ÉJÒÑc ¿Éà≤©∏e -

ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

(2) OóY §∏î∏d AÉYh -

πîæe -     áμ«ª°S IóYÉb hP AÉYh -

¢UÉe ¥Qh -    ∑ƒ°T -    ájQÉ«©e IÒÑc ≥YÓe -

IÒ°üb áaÉM äGP á«æ«°U -     π«μ°ûà∏d ™ªb -

IÉ°Tôa -     ájQÉ«©e IÒ¨°U ≥YÓe -

 Êó©e ∂Ñ°T -   á«WÉ£e á≤©∏e -  ¢†«H ábÉ qØN -

áæ«é©dG π«μ°ûJ:(1) πμ°ûdG

 Ò∏cE’G õÑN :( 2 ) πμ°ûdG

3
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:»JB’G ≈dEG ¢UGôbC’Gh ∂«μdG  ´GƒfCG ∞qæ°üJ

 ,∂«μdG øe IÒãc É kYGƒfCG πª°ûj :butter or shortened cake  º°SódG hCG »ægódG ∂«μdG G CG

 qÖ∏H º°SódG ∂«μdG õq«ªàj .Qƒa »à«ÑdGh ,âjƒμ°ùÑdG ´GƒfCG ¢†©Hh  ,IÒ¨°üdG ¢UGôbC’Gh

 á«°SÉ°SC’G äÉf qƒμŸG  πª°ûJ .ájôWh á≤«bQ Iöûbh ,∞«ØNh ,(»∏ªfl) G vóL ºYÉf …ôW

 ,πFÉ°ùdGh  ,ôμ°ùdGh  ,øgódGh  ,∂«μdG  ≥«bO  ΩGóîà°SG  π°†Øjh  ≥«bódG  :º°SódG  ∂«μ∏d

 :É¡ qªgCG øe ,¥ôW Ió©H º°SódG ∂«μdG êÉàfEG øμÁ Éªc ,í∏ŸGh ,á©aGôdG IOÉŸGh ,¢†«ÑdGh

 èjQóàdÉH ±É°†oj …òdG ôμ°ùdG ™e øgódG ≥Øîj å«M É keGóîà°SG ¥ô£dG ÌcCG :ó«°û≤àdG  .1

 ≈∏Y ±É°†ojh ¢†«ÑdG ≥Øîj ºK ,¢†«HC’G ≈dEG ¿ƒ∏dG ∫ qƒëàjh §«∏ÿG ºéM OGOõj ≈àM

 ≥«bódG ±É°†oj ºK ,G kójó°T ΩGƒ≤dG íÑ°üoj ≈àM Ió°ûH èjõŸG ≥ØN ™e §«∏ÿG ≈dEG  Úà©aO

 ºK ,≥ØN ¿hOh ∞£∏H Ö«∏≤àdG ™e  èjõŸG ≈dEG äÉ©aO çÓK ≈∏Y ∫OÉÑàdÉH πFÉ°ùdGh

 IQGô◊G áLQO ¢†ØîJh ,(á≤«bO 35-25) Ióe ¢S √180 IQGôM áLQO ≈∏Y õÑîoj

.èjõŸG ‘ ¬cGƒa OƒLh óæY ¢S √160 ≈dEG

 hCG Évjhój qºàJ ¿CG øμÁh ,ó¡÷Gh âbƒdG ôaƒJ á∏¡°Sh á©jöS á≤jôW :IóMGh á©aO §∏ÿG  .2

 3- 2 Ióe ≥ØîoJh ,IóMGh á©aO äÉf qƒμŸG §∏îoJ å«M ,»FÉHô¡μdG •ÓÿG ∫Éª©à°SÉH

¢UGôbC’Gh ∂«μdG 3

.»éæØ°SE’Gh º°SódG ∂«μdG :(3-3) πμ°ûdG

 ¬HÉ°ûàJ å«M ,(3-3) πμ°ûdG ô¶fG ,áØ∏àfl ΩƒéMh ∫Éμ°TCÉH ∂«μdG øe IÒãc ´GƒfCG óLƒJ

 ¿ÉYƒf óLƒj.É¡LÉàfEG ¥ôWh ,ájƒfÉãdG äÉf qƒμŸÉH ∞∏àîJ É¡æμd á«°SÉ°SC’G É¡JÉf qƒμÃ É¡©«ªL

.»éæØ°SE’G ∂«μdGh ,º°SódG hCG »ægódG Éªg ∂«μdG øe ¿É°ù«FQ
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                                           عملي )4 �ساعات(

علاج
- تكليف الطلبة بتنفيذ تمرين الممار�سة المتعلق ب�إعداد بلح ال�شام. 

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء. 
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي.

للمعلم 

للطالب
-www.amazing-cooking.com
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

4  

5

6

 ≈àM  »FÉe  ΩÉªM   ≈∏Y  IóHõdG  ™e  áJ’ƒcƒ°ûdG  ø qî°S

 AÉŸG  ∞°VCG  ºK  ,èjõŸG  ∑ qôMh  ,ôμ°ùdG  ∞°VCGh  ,ÜhòJ

.∂jôëàdÉH qôªà°SGh ,øNÉ°ùdG

 á«£¨àd  kÓHÉbh  É kªYÉf  íÑ°üjh  ,óà°ûj  ≈àM  èjõŸG  ≥ØNG

.í£°ùdG

 Ú◊  OÈ«d  ¬côJGh  ,áJ’ƒcƒ°ûdG  á°ù«Ñ∏àH  í£°ùdG  u§Z

 .Ëó≤àdG

 IQÉ°TEG ™°VƒH ∂dPh ,∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JóYCG …òdG Ò∏cE’G ≥ÑW ºq«b

 .∑ÎaO ‘ ∂dP π qé°Sh ,≥ëà°ùŸG ôjó≤àdG óæY (  )

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1»LQÉÿG ô¡¶ŸG ≥°SÉæàeh º¶àæe

2 ¿ƒ∏dGqôªfi

3IhGô£dG…ôW Ö∏dG

4Iöû≤dGáaÉL Iöû≤dG

5 º©£dGòjòd

?π«μ°ûàdÉH ¢UÉÿG ™ª≤dG ∂jód ôaƒàj ⁄ GPEG ΩÉ°ûdG í∏H π«μ°ûJ ∂æμÁ ∞«c -1

.øé©àe Ö∏H Ò∏cEG ≈∏Y ∂dƒ°üM ÜÉÑ°SCG O qóM -2

.ƒ°ûdG áæ«é©d iôNCG äGƒ°ûM ìÎbG -3
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 πbCG ó«°û≤àdG iƒà°ùe ¿ƒμj Éægh .É¡©«ªL OGƒŸG êõà“ ≈àM »FÉHô¡μdG •ÓÿÉH ≥FÉbO

 ,õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe øe IÒÑc á« qªc ≈dEG êÉà– ∂dòd ,ôμ°ùdG ™e øgódG ó«°û≤J á«∏ªY ‘ É‡

.áMƒàØe  É¡JÉeÉ°ùeh ,ó«°û≤àdG á≤jôW øe áeƒ©f  qπbCG äÉéàæŸG ¿ƒμJh

:»¡a º°SódG ∂«μ∏d IOƒ÷G äÉØ°U ÉeCG

.πμ°ûdGh QGôªM’G º¶àæeh kÓ«∏b Q qhóeh ™ØJôe í£°ùdG :»LQÉÿG ô¡¶ŸG . CG  

.ºYÉf »∏ªfl ¢ùª∏Ã áfhô≤e á≤«bQ ¿GQóL äGPh á°ùfÉéàeh IÒ¨°U Ö∏dG äÉeÉ°ùe :á«æÑdG .Ü

.ÖWQh …ôWh ∞«ØN :IhGô£dG .`L

.»ÑgP ¿ƒd äGP :¿ƒ∏dG . O 

.á£ q°Sƒàe IhÓ◊Gh Iòjòd :á¡μædG .`g

.(4-3) ∫hó÷G ‘ Éªc ,Üƒ«©dG ¢†©H º°SódG ∂«μdG OGóYEG AÉæKCG ‘ çó– ób

Ö«©dGÖÑ°ùdG

 ±ÉØ÷Gh áfƒ°ûÿG Òãc ≥«bódG  -  Òãc õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe –  π«∏b πFÉ°ùdG -

 Ò¨°U ºé◊G
Òãc õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe  -      Òãc πFÉ°ùdG -

 π«∏b øgódG –   m±Éc ÒZ ≥ØÿG hCG §∏ÿG -

(á∏FÉ°S) G vóL áÑWQ ≈∏Ø°ùdG á≤Ñ£dG Òãc πFÉ°ùdG –  Òãc ¢†«ÑdG –  m±Éc ÒZ ≥ØÿG -

 ÒÑc Ü qó– ™e áμ«ª°S Iöû≤dG G vóL QÉM ¿ôØdG -

 ≥ q≤°ûàeh Ü qóëàe í£°ùdG
 G vóL QÉM ¿ôØdG –  π«∏b πFÉ°ùdG -  Òãc ≥«bódG -

 ¿ôØdG øe …ƒ∏©dG Aõ÷G ‘ á«æ«°üdG -

 äGƒæbh äÉZGôa OƒLh óFGR õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe -  óFGõdG §∏ÿG -

 qôe º©£dG ¢†ª◊G ΩGóîà°SG ΩóY -  óFGR õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe -

 qÖ∏dGh Iöû≤dG  ±ÉØL π«∏b ôμ°ùdG -  π«∏b øgódG -

 õÑÿG á«æ«°U øe á«dóàe áμ©μdG  IÒ¨°U õÑÿG á«æ«°U -

.º°SódG ∂«μdG OGóYEG AÉæKCG ‘ çó– ób »àdG Üƒ«©dG ¢†©H :(4 -3)∫hó÷G
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    المو�ضوع         طرق �إنتاج المخبوزات )الكيك الد�سم(

- يتقن تق�شيد الدهن مع ال�سكر.
- يعدّ الكيك الد�سم بطريقة �صحيحة.      

السلامة المهنية
• لب�س القفازات الخا�صة بالأفران.  

• الحذر عند ا�ستخدام فرن الغاز، و�إغلاق المفتاح بعد الانتهاء.

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
وكتابتها   الد�سم(،  )الكيك  تمرين )6-3(  نتاجات  قراءة  طالبًا  المعلم  يكلّف   -

على ال�سبورة.
- يكلّف المعلم طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

- يكلّف المعلم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضحها 
بالتعاون مع الطلبة.

- يق�سّم المعلم الطلبة  ثلاث مجموعات، ويعيّن مقررًا لكل مجموعة.
- تكلّف المجموعات تنفيذ التمرين مع مراعاة �شروط الأمان وال�سلامة المهنية 

وت�سل�سل الخطوات:
• المجموعة الأولى: تعدّ الكيك الد�سم بطريقة الخلط اليدوي.

• المجموعة الثانية: تعدّ الكيك الد�سم با�ستعمال الخفاقة الكهربائية.
• المجموعة الثالثة: تعدّ الكيك الد�سم بطريقة الخلط دفعة واحدة.

بالطرق  الد�سم  الكيك  �إعداد  مجموعة  لكل  يتاح  حتى  المجموعات  تدوير   -
الثلاث. 

- تقييم المنتج  ح�سب موا�صفات الجودة.
- متابعة المعلم الم�ستمرة للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.

- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 
- تقييم �أداء الطلبة.

انظر ملحق �أدوات التقويم )5-3(.                   
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: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

 .ôμ°ùdG ™e øgódG ó«°û≤J á«∏ªY ø≤àJ -1

 .áë«ë°U á≤jô£H º°SódG ∂«μdG qö†– –2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 ‘h) áHƒZôŸG IhGô£dG ≈∏Y ∫ƒ°üë∏d ;Ú``Jƒ∏¨dG ∞«©°V ∂«μdG ≥«bO øe º°SódG ∂«μdG á£∏N ¿ qƒ``μàJ

 ,Ö«∏◊Gh ,¢†«ÑdGh ,ô``μ°ùdGh ,IóHõdGh ,( É°ûf á``≤©∏Ã ÚëW á≤©∏e ∫GóÑà°SG ø``μÁ ,√ôaƒJ ΩóY ∫É``M

.ójó°ûdG §∏ÿG ‘ÓJ ≥«bódG áaÉ°VEG óæY ≈YGôjh ,á©aGQ IOÉªc õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe πª©à°ùjh

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 º°SódG ∂«μdGøjôªàdG
(6-3)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

 ∫Éª©à°SÉH  âjõdG  øe  π«∏≤H  óq«L  πμ°ûH  á«æ«°üdG  øgOG

.ïÑ£ŸG ¥Qh øe IÒ¨°U á©£b ∫Éª©à°SÉH hCG ,IÉ°TôØdG

.¢S 5175 IQGôM áLQO ≈∏Y RÉ¨dG ¿ôa π©°TCG

 .í∏ŸGh õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe ™e ≥«bódG π qîf

 íÑ°üjh ,¢VÉ«ÑdÉH QÉØ°üdG §∏àîj ¿CG ≈dEG G kó«L ¢†«ÑdG ≥ØNG

 .Ée É kYƒf Ékæ«îK

:º°SódG ∂«μdG  OGóYE’ ¥ôW çÓK ∑Éæg

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

.∫ƒîæe GÎ°ùcG ≥«bO Üƒc (2) -

 .öü≤ŸG »JÉÑædG øgódG hCG ,øjôLôŸG hCG ,IóHõdG øe Üƒc ™HQ -

 .(IÒ¨°U äGQƒ∏H …P) ôμ°ùdG øe Üƒc ∞°üf -

 .Ó«fÉØdG øe IÒ¨°U á≤©∏e -

 .¿ÉJÒÑc ¿Éà°†«H -

 .õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe øe IÒ¨°U á≤©∏e -

 .í∏ŸG øe IÒ¨°U á°TQ -

.πFÉ°ùdG Ö«∏◊G øe Üƒc 
1
3  -

 .¢†«H ábÉ qØN -

 .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

 .Îd á©°S §∏î∏d AÉYh -

 .IQ qƒ› IÒ¨°U á«YhCG -

 (º°S 60 -40) ô£b ájôFGO õÑN á``«æ«°U -

.∂«c ÖdÉb hCG

 .∂«μdG ójÈàd ∂Ñ°T -

 .IÒ¨°U IÉ°Tôa -
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3  

4

5

6

7

8

9

1

2

 ≈∏Y  π°ü– ≈àM ÉkÑjô≤J  ≥FÉbO  (7–5) ≥ØÿG  ‘ qôªà°SG

. á°TƒØæe áØ«ØN á∏àc

 qπc ó©H G kó«L ≥ØNGh ,Úà©aO ≈∏Y ¥ƒØîŸG ¢†«ÑdG ∞°VCG

.I qôe

 ,∫OÉÑàdÉH  Ö«∏◊Gh  ∫ƒîæŸG  ≥«bódG  á« qªc  ∞°üf  ∞°VCG

 øe AÉYƒdG  äÉaÉM ∞«¶æJ ™e IóMGh á≤«bO Ióe ≥ØNGh

.≥«bódG

 ≈∏Y á«fÉK 30 Ióe ≥ØNGh ,Ö«∏◊Gh ≥«bódG »bÉH ∞°VCG

.á«dÉY áYöS ≈∏Y ≥FÉbO 3 I qóŸ qºK á£ q°Sƒàe áYöS

?GPÉŸ ,õÑÿG á«æ«°U ‘ IóMGh á©aO áæ«é©dG qÖ°U

 QÉÑàNG qºàjh ,í£°ùdG qôªëj ≈àM hCG á≤«bO 25 Ióe õÑNG

 Úμ°S RôZ hCG ,ÜÉ≤K OƒY ™°Vh ∫ÓN øe è°†ædG áLQO

.áØ«¶f êôîJ  å«ëH ∂«μdG ∞°üàæe ‘

 ∞£∏H ±GôWC’G Q qôM ºK ,≥FÉbO ¢ùªN Ióe ÖdÉ≤dG ∑ôJG

.∂Ñ°ûdG ¥ƒa áμ«μdG Ö∏bGh ,Úμ°ùdÉH

 IóMGh á©aO §∏ÿG á≤jôW :ÉkãdÉK

 G kó«L  §∏NGh  ,§∏ÿG  AÉYh  ‘  É¡©«ªL  äÉf qƒμŸG  ™°V

 .≥FÉbO (10) Ióe á«Ñ°ûN á≤©∏e ∫Éª©à°SÉH

 •ÓÿG á≤jôW ‘ Éªc õÑNGh ,õÑÿG á«æ«°U ‘ §«∏ÿG qÖ°U

 .»FÉHô¡μdG

.¢UÉî°TCG 8 á« qªμdG »ØμJ
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                                            عملي )6 �ساعات(

علاج
الد�سم لكل  بتلخي�ص �صفات الجودة الح�سّية ل�صفات الكيك  الطلبة  تكليف   -

طريقة من خلال �إعداد جدول.

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث عن طرائق �أخرى لإعداد الكيك الد�سم، وعر�ضه �أمام 

الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي )5-3(.

للمعلم 
- معين �صيام و�أماني ال�سرحان، المو�سوعة العالمية للطبخ، عمّان، 2011م.

للطالب

153

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

1

2

 …hó«dG §∏ÿG á≤jôW : k’hCG

 á≤©∏e  Éª¡«dEG  ∞°VCGh  ,§∏ÿG  AÉYh  ‘  Ó«fÉØdGh  øgódG  ™°V

.ácƒ°T kÓª©à°ùe ,øgódÉH G kó«L Éª¡£∏NGh ,ôμ°ùdG øe IÒ¨°U

 π°ü– ≈àM É¡°ùØf  á≤jô£dÉH  ≥ØÿGh  ôμ°ùdG  áaÉ°VEG  Q qôc

 ≈∏Y ≥∏©J å«ëH  á°TƒØæe ¿ƒ∏dG ájó°ûb áØ«ØN á∏àc ≈∏Y

.√ô©bh AÉfE’G ÖfGƒL

 G kó«L §«∏ÿG §∏NGh ,¥ƒØîŸG ¢†«ÑdG á« qªc ∞°üf ∞°VCG

.É kªFGO óMGh √ÉŒÉH

 (25) èjõŸG ÜöVGh ,≥«bódG á« qªc å∏K ∫OÉ©j Ée ∞°VCG

.Úé©dG Ö«WôJ qºàj ≈àM ÉkÑjô≤J I qôe

 (15) èjõŸG §∏NGh ,Ö«∏◊G á« qªc ∞°üf ∫OÉ©j Ée ∞°VCG

.G kó«L §«∏ÿG êõàÁ ≈àM ÉkÑjô≤J I qôe

 èjõŸG §∏NGh ,á«≤ÑàŸG ≥«bódG á« qªc ∞°üf ∫OÉ©j Ée ∞°VCG

.ÉkÑjô≤J I qôe (25)

.ÉkÑjô≤J Iôe (15) ‹GƒM èjõŸG §∏NGh ,Ö«∏◊G »bÉH ∞°VCG

.ÉkÑjô≤J Iôe (25) èjõŸG ∑ qôMh ,≥«bódG »bÉH ∞°VCG

.õÑÿG á«æ«°U ‘ áYöùH §«∏ÿG qÖ°U

.»FÉHô¡μdG •ÓÿG á≤jôW ‘ Éªc õÑNG

 :á«FÉHô¡μdG ábÉ qØÿG ∫Éª©à°SÉH  :Ék«fÉK

 .Ó«fÉØdG ∞°VCGh ,§∏ÿG AÉYh ‘ øgódG ™°V

   èjQóàdÉH ôμ°ùdG ∞°VCG ºK ,á£ q°Sƒàe áYöS ≈∏Y øgódG ≥ØNG

 ™e ,≥ØÿÉH  QGôªà°S’G  ™e I qôe qπc ‘ IÒ¨°U á≤©∏e QGó≤Ã

.AÉfE’G ±GƒM ∞«¶æJ IÉYGôe
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 :»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JOóYCG …òdG º°SódG ∂«μdG ºq«b

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒeá≤ëà°ùŸG áeÓ©dG

1 »LQÉÿG ô¡¶ŸG.§°SƒdG óæY kÓ«∏b áîØàæe á°ûg á≤«bQ Iöû≤dG 

2 áé°ùædG .…hÉ°ùàdÉH áY qRƒeh IÒ¨°U äÉZGôØdG

3 ¿ƒ∏dG .¢ùfÉéàe —Éa »æH

4 IhGô£dG .¢ùfÉéàe πμ°ûH »eÉ°ùe Ö∏dG

5 ¢ùª∏ŸG .G vóL ºYÉf

6  á¡μædG  .á«¡°T áëFGôdGh ,øgódG á¡μf Qƒ¡X ™e ƒ∏M º©£dG

 Ö°ùM á« q°ù◊G IOƒ÷G äÉØ°UGƒe å«M øe çÓãdG º°SódG ∂«μdG OGóYEG ¥ôW ÚH ¿QÉb -1

 .√ÓYCG qÚÑŸG ∫hó÷G

 : ∂«μdG êÉàfEG ‘ »JCÉj É‡ qπc QhO Ée -2

 ôμ°ùdG – O      ∂jôëàdG ‘ I’É¨ŸG ΩóY – `L     ¢†«ÑdG – Ü     õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe  - CG

 ,áaÉ÷G  ¬cGƒØdG  ,hÉcÉμdG  :πãe  ,∂«μ∏d  iôNC’G  äÉf qƒμŸG  ±É°†J  á∏Môe  …CG  ‘ -3

?áJÓcƒ°ûdGh ,äG qöùμŸGh

:»JCÉj É‡ kÓc π∏Y -4

.É kªFGO óMGh √ÉŒG ‘ ∂«μdG §«∏N Ö«∏≤J -   CG 

 .âbƒdG ∞°üf Qhôe πÑb ¿ôØdG íàa ΩóY - Ü

 .¿ôØdG øe É¡LGôNEG ó©H IöTÉÑe áμ©μdG Ö∏b ΩóY - `L

.äGRƒÑîŸG ÊGƒ°U øgód IóHõdG πª©à°ùJ ’ -  O 

º`jƒ`≤`àdG
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    المو�ضوع         طرق �إنتاج المخبوزات )الأقرا�ص والكيكات ال�صغيرة(

- يتعرّف مفهوم الأقرا�ص والكيكات ال�صغيرة.
- ي�صنف الأقرا�ص ح�سب رخاوة العجين.

ل �إلى عيوب �إعداد الأقرا�ص و�أ�سبابها. - يتو�صّ
- يعدّ عجينة البتي فور بطريقة �صحيحة وي�شكلها.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ العر�ض التقديمي 
ح المعلم المق�صود بالأقرا�ص والكيكات ال�صغيرة. - يو�ضّ

ح �أ�صناف الأقرا�ص والكيكات ال�صغيرة و�صفاتها، من خلال ال�صور،  - يو�ضّ
وا�ستعرا�ض ال�شكل )3-4( من الكتاب المدر�سي. 

ح طريقة �إعداد �أ�صناف الأقرا�ص. - يو�ضّ
�إعداد  �أثناء  في  تظهر  قد  التي  العيوب  يبي  الذي   )5-3( الجدول  درا�سة   -

الأقرا�ص والكيكات ال�صغيرة و�أ�سبابها.
التعلم من خلال الن�شاط/ التدريب

على  وكتابتها  فور،  البتي   )7-3( تمرين  نتاجات  قراءة  طالبًا  المعلم  يكلّف   -
ال�سبورة.

- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.
حها  - يكلّف المعلم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ

بالتعاون مع الطلبة.
- ينفّذ المعلم التمرين بالتعاون مع  مجموعة من الطلبة.

- يكلّف الطلبة تنفيذ التمرين ب�شكل فردي، مع مراعاة �شروط الأمان وال�سلامة 
المهنية وت�سل�سل الخطوات. 

- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.
- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.

- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 
- تقييم �أداء الطلبة.

انظر ملحق �أدوات التقويم )6-3(.
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 á≤jô£H qó©j É¡ª¶©e øμdh ,ôFÉ£ØdG hCG  âjƒμ°ùÑdG á≤jô£H ¢UGôbC’G ´GƒfCG  ¢†©H qó©oJ

 ∂dòd  ,Ö°ü∏d  á∏HÉb  IƒNQ hCG  ,π«μ°ûà∏d  á∏HÉb  Iójó°T  áæ«é©dG  ¿ƒμàa  ;º°SódG  ∂«μdG

:≈dEG áæ«é©dG IhÉNQ Ö°ùM ¢UGôbC’G ∞qæ°üJ

 ≈∏Y  á≤©∏ŸÉH  ,π«μ°ûàdG  ádƒ¡°Sh  áfƒ«∏dÉH  áæ«é©dG  õq«ªàJh  :Ö°ü∏d  á∏HÉ≤dG  ¢UGôbC’G  .1

 á«æ«°U  ‘  áæ«é©dG  qÖ°U  øμÁ  Éªc.º¶àæŸG  ÒZ  í£°ùdGh   ,IÒ¨°U  ΩGƒcCG  πμ°T

.¿ƒª«∏dG ¢UGôbCG :πãe ,áØ∏àfl ∫Éμ°TCG ≈dEG õÑÿG ó©H É¡©«£≤Jh

:É¡æeh ,π«μ°ûà∏d á∏HÉ≤dG ¢UGôbC’G  .2

 ≈∏Y É¡ qØd øμÁh ΩGƒ≤dG áμ°SÉªàe áæ«é©dG ¿ƒμJ PEG ;IOqÈŸG hCG áaƒØ∏ŸG ¢UGôbC’G  .  CG

 º°S2-1 ∂ª°ùH ™£≤Jh ,ÌcCG hCG áYÉ°S IóŸ áLÓãdG ‘ ™°VƒJ ºK ,ÊGƒ£°SCG πμ°T

.áLÉ◊G óæY ÉgõÑNh É¡©«£≤J πÑb Ió qªéŸG ‘ ô¡°TC’ É¡æjõîJ øμÁh .õÑîJh

 hCG  π«μ°ûàdG  ´ÉªbCG  ΩGóîà°SÉH  áæ«é©dG  πμ°ûJ  PEG  ;§¨°†dÉH  á∏μ°ûŸG  ¢UGôbC’G .Ü

 ≈∏Y ¢UGôbC’G õÑîJh ,Qƒa »à«ÑdG :πãe ,õÑÿG á«æ«°U ‘ IöTÉÑe á°UÉÿG ¢ùHÉμŸG

 IQGôM áLQO ≈∏Y õÑîJ ºK ,…ƒ∏©dG ±ôdG ‘ ™°VƒJh ,±GƒM É¡d ¢ù«d m¿Gƒ°U

.á q°ûg ¢UGôbC’G ¿ƒμJh  ,¢S5190 øe ÌcCG

   .(Qƒa »à«ÑdG) ¢UGôbC’G ´GƒfCG ¢†©H :(4-3) πμ°ûdG

 IQGôëH  ßØë∏d  á∏HÉbh  öùμdG  á∏¡°S  á q°ûg  áaÉL  äÉéàæe  :IÒ¨°üdG  äÉμ«μdGh  ¢UGôbC’G   Ü

 ,äÉàjƒμ°ùÑdG øe qó©oJh ,∫ƒ°UC’G Ö°ùM âf qõN GPEG á∏jƒW IÎØd  áLRÉW ≈≤ÑJh ,áaô¨dG

 øe qπbCG Ö°ùf ≈∏Y …ƒà– »¡a ,áØ∏àfl Ö°ùæH øμdh É¡JÉf qƒμe ‘ ∂«μdG ¬Ñ°ûJ »gh

 É¡∏«μ°ûJ qºàjh ,ó°TCG ¿ƒμJ É¡àæ«éY ¿CG ’EG É¡°ùØf á≤jô£dG ™ÑàJh ,õ«ÑÿG ¥ƒë°ùeh πFÉ°ùdG

.(4-3) πμ°ûdG ô¶fG ,áØ∏àfl ≥FGô£H
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: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.Qƒa »à«ÑdG qó©oJ -1

 .Qƒa »à«ÑdG áæ«éY π qμ°ûoJ –2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
 áæ«é©dG √òg RÉà“h ,´É``ªbC’ÉH π«μ°ûà∏d á∏HÉ≤dGh Ée É`` kYƒf IƒNôdG øFÉé©dG øe Qƒa »à«ÑdG á``æ«éY qó``©J 

.õÑÿG AÉæKCG ‘ É¡é°†f áYöSh ,IÒ¨°U ™HÉ°UCG hCG ¢UGôbCG ≈dEG É¡∏«μ°ûJ áYöùH

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

Qƒa »à«ÑdGøjôªàdG
(7-3)
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1  
2

3

4

5

  .Ò¨°U AÉYh ‘ í∏ŸG á°TQh ,õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe ™e ≥«bódG π qîf

 ∫ƒîæŸG ôμ°ùdG É¡«dEG ∞°VCG ºK ,G kó«L É¡≤ØNGh ,≥«ªY AÉYh ‘ IóHõdG ™°V

  .ÉÁôμdÉc ,É kªYÉf èjõŸG íÑ°üj ≈àM ≥ØÿÉH ôªà°SGh ,( ó«°û≤J )

 Éª¡Ø°VCG ºK ,G kó«L Éª¡≤ØNGh ,≥«ªY AÉYh ‘ Ó«fÉØdGh ¢†«ÑdG QÉØ°U ™°V

.G kó«L §∏NGh ,ôμ°ùdGh IóHõdG èjõe ≈dEG

 áæ«é©dG íÑ°üJ ≈àM ,áØîH Ö∏bh ,§«∏ÿG ≈dEG ádƒîæŸG áaÉ÷G OGƒŸG ∞°VCG

.áfƒ«∏dG á£ q°Sƒàeh áμ°SÉªàe

 ,Ö«∏M á≤©∏eh hÉcÉμdG ÚØ°üædG óMC’ ∞°VCGh ,ÚØ°üf ≈dEG áæ«é©dG º q°ùb

 .G kó«L §∏NGh

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

.∫ƒîæŸG ¢†«HC’G Úë£dG øe ∞°üfh Üƒc -

 .IóHõdG øe Üƒc 2
3

 -

 .(IÒ¨°U äGQƒ∏H) ôμ°ùdG øe Üƒc ∞°üf -

 .Ó«fÉØdG øe IÒ¨°U á≤©∏e -       Úà°†«H -

.õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe øe IÒ¨°U á≤©∏e -

 .πFÉ°ùdG Ö«∏◊G øe IÒÑc á≤©∏e -          .í∏e á°TQ -

 .hÉcÉμdG øe IÒÑc á≤©∏e -

 .ΩÉ©W ácƒ°T - ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

 .»Ñ°ûN ìƒd -           .øgó∏d IÉ°Tôa -

 .ïÑ£e Úμ°S -

 .º°S (40 – 35) ô£b ±GƒM ¿hóH á«æ«°U -

 .á≤«ªY á«YhCG -      .∂Hƒ°T - πîæe -

 .ójÈà∏d ∂Ñ°T -

 .¢TÉªb ¢ù«c –         .π«μ°ûJ ´ÉªbCG -
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                                           نظري )�ساعة( عملي )6�ساعات(   

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث عن طرائق تفادي العيوب التي قد تحدث في �أثناء �إعداد 

الأقرا�ص، وعر�ضها على الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي )6-3(.

للمعلم 
- حمي�ض, محمد علي، وخليل, وجيهة, وب�شناق, ع�صام, �إعداد الأطعمة و�إدارة 

وجبات الطعام, جامعة القد�س المفتوحة, عمّان, 2001م.

للطالب
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  É¡HÉÑ°SCGh ¢UGôbC’G OGóYEG óæY çó– ób »àdG AÉ£NC’G ¢†©H (5-3) ∫hó÷G qÚÑj

.Ió«L ÒZ äÉØ°UGƒe äGP áæ«éY ≈dEG …ODƒj É‡

ºbôdGÖ«©dGÖÑ°ùdG

1 ôaGƒJ  ΩóY)  IhGô£dGh  áfƒ«∏dG

( ¢UGôbC’G ‘ á°TÉ°û¡dG

(Softness )

.πFÉ°ùdG øe á«dÉY áÑ°ùf ∫Éª©à°SG

.á«aÉc IóŸ õÑÿG ΩóY

 ,áHƒWôdG ≈∏Y ßaÉ– á«∏– OGƒe ∫Éª©à°SG

.π°ù©dGh ô£≤dG πãe

 .¢UGôbC’G ∂ª°S IOÉjR

.Ö°SÉæŸG ÒZ øjõîàdG

2(∂∏©dG) áfhó∏dG

(Chewiness )

.¢†«ÑdG hCG πFÉ°ùdG áÑ°ùf ´ÉØJQG

.óFGõdG §∏ÿG

3 ΩóY)  QÉ°ûàf’G  hCG  ¢TôØdG

 É¡∏μ°T  ≈∏Y  ¢UGôbC’G  á¶aÉfi

 ( õÑÿG á«∏ªY AÉæKCG á°UÉNh

 (Spreading )

.ø°ûN ôμ°S ∫Éª©à°SG

.õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe á« qªc IOÉjR

.óFGõdG ó«°û≤àdG

.¿ôØdG IQGôM áLQO ´ÉØJQG

.IƒNQ áæ«éY ∫Éª©à°SG

.ÚJƒ∏¨dG áμÑ°T øjƒμJ áq∏b

.õÑÿG á«æ«°U øgO IOÉjR

.É¡HÉÑ°SCGh ¢UGôbC’G OGóYEG Üƒ«Y :(5-3)∫hó÷G

159

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

6  

7
8

9

 áfƒgóe á«æ«°U ≈∏Y É¡∏ qμ°Th ,¢TÉª≤dG øe ™ªb ‘ áæ«é©dG øe ∞°üf qπc ™°V

.™£≤dG ÚH áaÉ°ùe É kcQÉJ ,áWöTCG hCG ,ôFGhO πμ°T ≈∏Y ÖfGƒ÷G á°†Øîæe

 .á≤«bO 20 – 15 IóŸ  ¢Sr 220 ¬JQGôM ¿ôa ‘ õÑNG

 .≥ÑW ‘ É¡ÑqJQ ºK ,OÈJ ≈àM Êó©e ∂Ñ°T ≈dEG Qƒa »à«ÑdG äÉqÑM  π≤fG

 í£°ùdG øgOG h ,≈HôŸÉH É k©e Úà©£b qπc ≥°ü∏H á∏μ°ûŸG Qƒa »à«ÑdG ™£b øqjR

 äG qöùμŸG hCG  ,Qƒ°ûÑŸG óæ¡dG RƒL ≈∏Y É¡LôMO qºK ,≈HôŸÉH Úà¡÷G øe

 .áJ’ƒcƒ°ûdG hCG ,áehôØŸG

  IQÉ°TEG ™°VƒH ∂dPh ,∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JóYCG …òdG Qƒa »à«ÑdG ºq«b

 .∑ÎaO ‘ ∂dP π qé°Sh ,≥ëà°ùŸG ôjó≤àdG óæY (  )

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1ΩGƒ≤dG.âàØe ÒZ q¢ûg ∂°SÉªàe

2πμ°ûdG .≥°SÉæàe

3ºé◊G .ºé◊G ájhÉ°ùàe É¡©«ªL äÉqÑ◊G

4 º©£dG.óq«L

:»JCÉj É‡ kÓc π∏Y -1

 . ±GƒM É¡d ¢ù«d  á«æ«°U ‘ Qƒa »à«ÑdG õÑN -  CG 

 .Qƒa »à«ÑdG äÉqÑM ÚH áaÉ°ùe ∑ôJ -Ü

 ?Qƒa »à«ÑdG π«μ°ûàd ´ÉªbCG  OƒLh ΩóY ∫ÉM ‘ ±qöüàJ ∞«c -2

 »à«ÑdG øe É¡d ájhÉ°ùe á« qªc áØ∏ch áéàæŸG á« qªμdG øe óMGh ΩGôZ ƒ∏«c áØ∏c ÚH ¿QÉb -3

.õgÉ÷G Qƒa

.¬æ«jõJ h Qƒa »à«ÑdG π«μ°ûàd  iôNCG ÉkbôW ìÎbG -4

º`jƒ`≤`àdG
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    المو�ضوع         طرق �إنتاج المخبوزات )الكيك الإ�سفنجي )1((

- يحدّد مفهوم الكيك الإ�سفنجي )الرغوي( ومكوّناته وطريقة �إعداده.
- يحكم على جوده الكيك الإ�سفنجي.

ل �إلى �أهمّ عيوب الكيك الإ�سفنجي و�أ�سبابها. - يتو�صّ
- ي�ستنتج التعديلات على مكوّنات الكيك الإ�سفنجي عند الارتفاع �أو الانخفا�ض 

عن �سطح البحر.

الكيك الإ�سفنجي.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ العر�ض التقديمي 
ح المعلم مفهوم الكيك الإ�سفنجي، ومكوّناته، وطريقة �إعداده من خلال  - يو�ضّ

عر�ض تقديمي يُح�ّرض م�سبقًا.  
- يذكر �صفات الجودة للكيك اللإ�سفنجي.

- يتدار�س المعلم والطلبة الجدول )3-6( الذي يبيّن العيوب التي قد تظهر في 
�أثناء �إعداد الكيك الإ�سفنجي و�أ�سبابها.

ح التعديلات التي تجرى عند �إعداد الكيك الإ�سفنجي في حالة الارتفاع  - يو�ضّ
�أو  الانخفا�ض عن �سطح البحر.

160

 ¿ƒgódG áaÉ°VEG Ωó©H »éæØ°SE’G ∂«μdG õq«ªàj :Sponage Cakes  (…ƒZôdG) »éæØ°SE’G ∂«μdG G `L

 ¢†«ÑdG  ¢VÉ«H  IƒZQ  ‘  õéàëŸG  AGƒ¡dGh  AÉŸG  QÉîH  ≈∏Y  ïØædG  áq«∏ªY  óªà©Jh  ,ΩÉY  πμ°ûH

 ¬JhGô£H ∂«μdG øe ´ƒædG Gòg õq«ªàjh ,∑ÓŸG áμ«ch ∫höùjƒ°ùdG ±Éæ°UCG ‘ ∫É◊G ƒg Éªc

 »¡a »éæØ°SE’G ∂«μ∏d á«°SÉ°SC’G äÉf qƒμŸG É qeCG ,èæØ°SE’G ¬Ñ°ûj å«M ¬àé°ùf áeƒ©fh ¬àfhôeh

 ¢†ªM ìÓeCG hCG ¿ƒª«d Ò°üY) ¢†ª◊Gh ,ôμ°ùdGh ,¢†«ÑdGh ,(¥ô©dG ∞«©°V) ∂«μdG ≥«bO

 ∂dP ºàj ¿CG í°üæjh ,¢VÉ«ÑdG øY QÉØ°üdG π°üØH »éæØ°SE’G ∂«μdG êÉàfEG  qºàj .(∂jôWô£dG

 ¢†©Ñd  ∫ƒ°üØŸG  ¢†«ÑdG  ∑Îjh  ,¬aÉØL  ™æŸ  QÉØ°üdG  ≈£¨j  å«M  G kOQÉH  ¢†«ÑdG  ¿ƒμj  ÉeóæY

 ’h ,≥ØÿG á«∏ªY ≥«©j OQÉÑdG ¢†«ÑdG ¿C’ ;áaô¨dG IQGôM áLQóH ¬JQGôM íÑ°üJ ≈àM âbƒdG

 AõLh ôμ°ùdG á« qªc å∏K ƒëf ™e ¢†«ÑdG QÉØ°U ≥Øîj.áaô¨dG IQGôëH á∏jƒW IóŸ ¢†«ÑdG ∑Îj

 §«∏ÿG  Öq∏≤jh ≥«bódG  §∏îj qºK  ,Ék–Éa  IƒZôdG  ¿ƒd  íÑ°üjh ,ΩGƒ≤dG  óà°ûj  ≈àM ¢†ª◊G øe

 ôμ°ùdG øe ≈≤ÑJ Ée ™e ¢†«ÑdG ¢VÉ«H ≥Øîoj ºK ,ÉkÑWQ íÑ°üj ≈àM ¥ƒØîŸG ¢†«ÑdG QÉØ°U ™e

 õÑîoj  ºK  ,á«Ñ°ûN á≤©∏Ã  Ö«∏≤àdG  ™e  ≥«bódGh  ¢†«ÑdG  QÉØ°U èjõŸ  ≥aôH  ±É°†ojh  ,¢†ª◊Gh

 ∂«μ∏d  á«°SÉ°SC’G  á£∏ÿG  ¿ƒ qμàJ  .øgódÉH  áfƒgóe  ÒZ  á«YhCG  ΩGóîà°SÉH  ¬£∏N  ó©H  IöTÉÑe

.ÚJÒÑc Úà°†«Hh ,ôμ°S Æ50 h ,≥«bO Æ50  øe »éæØ°SE’G

 ôNB’G  ¢†©ÑdGh  ,¢†«HCG  É¡fƒd  ¿ƒμjh  ,§≤a  ¢VÉ«ÑdG  »éæØ°SE’G  ∂«μdG  ±Éæ°UCG  ¢†©H  ‘ πNój

 á«dÉN É¡©«ªL äGhOC’G ¿ƒμJ ¿CG …Qhö†dG øeh ,ôØ°UC’G ¿ƒ∏dG É¡Ñ°ùμj …òdG QÉØ°üdG É¡«a πNój

 ¢VÉ«ÑdG Ö«∏≤Jh.¢VÉ«ÑdG ≥ØN πÑbh QÉØ°üdG ≥ØN ó©H G kó«L É¡Ø«ØŒh ábÉ qØÿG π°ùZh ,øgódG øe

  .ÉgOGóYEG  øe  AÉ¡àf’G  ó©H  IöTÉÑe  ¿ôØdG  ≈dEG  É¡dÉNOEGh  ,IƒZôdÉH  ®ÉØàMÓd  ;iôNC’G  äÉfƒμŸÉH

?»éæØ°SE’G ∂«μdG áæ«é©d á©aGôdG IOÉŸG Ée

:»éæØ°SE’G ∂«μ∏d IOƒ÷G äÉØ°U qºgCG øe
.ÒªëàdG º¶àæeh mƒà°ùe ∂«μdG í£°S  .1

.º°SódG ∂«μdG øe ÌcCG ¿ôeh qÚd ºYÉf »∏ªfl qÖ∏dG  .2

.¢†«ÑdG º©W É¡«a ô¡¶jh áØ«ØN á¡μædG  .3

.º°SódG ∂«μdG øe IhÓM ÌcCG »éæØ°SE’G ∂«μdG  .4

 .É¡HÉÑ°SCGh Üƒ«©dG √òg ¢†©H (6-3) ∫hó÷G qÚÑj ,»éæØ°SE’G ∂«μdG ≈∏Y Üƒ«©dG ¢†©H ô¡¶J ób
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                                           نظري )�ساعة(     

علاج

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء. 
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي.

للمعلم 
- معين �صيام و�أماني ال�سرحان، المو�سوعة العالمية للطبخ، عمّان، 2011م.

للطالب

161

 ôëÑdG í£°S øY ´ÉØJQ’G óæY áeRÓdG äÓjó©àdG

 Ióe ‘ ôKDƒj É‡ πFGƒ°ùdG ¿É«∏Z áLQO ‘ ÌcCG hCG Îe1000 QGó≤Ã ôëÑdG í£°S øY ´ÉØJQ’G ôKDƒj

  Éª¡«∏c hCG ,õÑÿG I qóe ‘ hCG ,äÉf qƒμŸG ‘ äÓjó©J AGôLEG ∂dP Ö∏£àjh ,∂«μdG äÉØ°U h õÑÿG

:»JB’ÉH É¡dÉªLEG øμÁ  ,Ió«L äÉØ°UGƒe …P èàæe ≈∏Y ∫ƒ°üë∏d

.ôμ°S Üƒc qπc øe IÒÑc á≤©∏e QGó≤Ã ôμ°ùdG á« qªc π«∏≤J  

.øªoãdG QGó≤Ã õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe á« qªc π«∏≤J  

.Üƒc qπμd á≤©∏e 2-1 QGó≤Ã πFÉ°ùdG á« qªc IOÉjR  

 øgódG  á« qªc ¢UÉ≤fEG hCG ,¢†«ÑdG IOÉjR hCG ,¬æe Üƒc qπμd IÒÑc á≤©∏e QGó≤Ã ≥«bódG á« qªc IOÉjR   

.Üƒc qπμd IÒÑc á≤©∏e (2-1) QGó≤Ã

.¢S5 15 - 10  QGó≤Ã õÑÿG IQGôM áLQO ™aQ        .G kó«L õÑÿG ÊGƒ°U øgO  

Ö«©dGÖÑ°ùdG

 ±ÉØ÷Gh áfƒ°ûÿG Òãc ≥«bódG –     π«∏b πFÉ°ùdG

 Ò¨°U ºé◊G π«∏b øgódG –      m±Éc ÒZ ≥ØÿG hCG §∏ÿG -           Òãc πFÉ°ùdG

(á∏FÉ°S) G vóL áÑWQ ≈∏Ø°ùdG á≤Ñ£dG Òãc πFÉ°ùdG –       Òãc ¢†«ÑdG –     m±Éc ÒZ ≥ØÿG

 ÒÑc Ü qó– ™e áμ«ª°S Iöû≤dG G vóL QÉM ¿ôØdG

 ≥≤°ûàeh Ü qóëàe í£°ùdG ¿ôØdG øe …ƒ∏©dG Aõ÷G ‘ á«æ«°üdG-  G vóL QÉM ¿ôØdG – π«∏b πFÉ°ùdG -  Òãc ≥«bódG

 (∑ÓŸG ∂«c ) …OÉeQ ¿ƒ∏dG Ωƒ«æŸC’G AÉYƒH §∏ÿG

 äGƒæbh äÉZGôa OƒLh  óFGõdG §∏ÿG

 Ö∏dGh ,Iöû≤dG (¢ùÑ«J) ±ÉØL π«∏b ôμ°ùdG -     π«∏b øgódG

 õÑÿG á«æ«°U øe á«dóàe áμ©μdG  IÒ¨°U õÑÿG á«æ«°U

.É¡HÉÑ°SCGh »éæØ°SE’G ∂«μdG Üƒ«Y ¢†©H :(  6-3 ) ∫hó÷G

 :ôëÑdG í£°S øY ´ÉØJQ’G óæY :π∏Y

 .õ«ÑÿG ¥ƒë°ùeh ôμ°ùdG á« qªc qπ≤J -

  .≥«bódGh πFÉ°ùdG á« qªc  OGOõJ -

      .≥«bódÉH É¡ q°TQh ,øgódÉH G kó«L ÊGƒ°üdG øgO -
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    المو�ضوع         طرق �إنتاج المخبوزات )الكيك الإ�سفنجي )2(( 

- يعدّ الكيك الإ�سفنجي بطريقة �صحيحة.
- يقيّم الكيك ح�سب موا�صفات الجودة.

السلامة المهنية
• لب�س القفازات الخا�صة بالأفران.

• الحذر عند ا�ستخدام فرن الغاز، و�إغلاق المفتاح بعد الانتهاء.

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
الإ�سفنجي،  الكيك   )8-3( تمرين  نتاجات  لقراءة  طالبًا  المعلم  يكلّف   -

وكتابتها على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم �أداء الطلبة.

انظر ملحق �أدوات التقويم )7-3(.

162

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .äÉ°†«H (4) –
 .∫ƒîæe GÎ°ùcE’G ≥«bódG øe óMGh Üƒc –
 .(IÒ¨°U äGQƒq∏H) ôμ°ùdG øe óMGh Üƒc –

 .Ó«fÉØdG øe ¿ÉJÒ¨°U ¿Éà≤©∏e –
.í∏ŸG øe á q°TQ –

.¿ƒª«d ¢TôH –

 .ájhój hCG á«FÉHô¡c ábÉ qØN –
       .ÒÑc ≥«ªY AÉYh –

 .2 OóY ºé◊G § q°Sƒàe AÉYh –
.º°S ( 22 ) Égô£b ∂«c á«æ«°U –

 .IQÉ q°üY –     .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG –
.»μ∏°S ∂Ñ°T –           .πîæe – 

 .IOÉM á∏jƒW Úμ°S –

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.áë«ë°U á≤jô£H Év«éæØ°SEG kÉμ«c qó©J -1

 .ìÉéæd É¡JÉYGôe ÖLGƒdG •höûdG ≥ qÑ£J –2

.»éæØ°SE’G ∂«μdG

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 ´ƒf Ò«¨J ≥jôW øY iƒ``∏◊Gh äÉgƒJÉ÷G øe OóY πªY ‘ ¢SÉ°SC’G »``éæØ°SE’G ∂«μdG á``æ«éY qó``©oJ  

 IOÉŸG øe Ég qƒ∏ÿ É¡à qØîH  »``éæØ°SE’G ∂«μdG áæ«éY õq«ªàJh ,π``ª©à°ùŸG ÚjõàdG hCG ,á``«£¨àdG hCG ,ƒ``°û◊G

 IƒZQ OƒLh ≈∏Y ïØædG óªà©j É``ªc ,Úë£dG á« qªμd ÉkÑjô≤J ájhÉ°ùe É¡«a ôμ°ùdG áÑ°ùf ¿ƒ``μJh ,á``«ægódG

 äÉf qƒμŸÉH ¬£∏N π``Ñb IöTÉÑe ¢VÉ«ÑdG ≥Øîjh ,¢VÉ«ÑdG ø``Y QÉØ°üdG π°üØj ∂dòd ,á``«aÉc  ¢†«H ¢``VÉ«H

  .ïØæ∏d ΩRÓdG AGƒ¡dG ó≤ah IƒZôdG •ƒÑg ‘Óàd ;iôNC’G

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 »éæØ°SE’G ∂«μdG

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

.í∏ŸGh ≥«bódG §∏NG

 ≈àM kÓ«∏b  ¬côJGh  ,OQÉH  ƒgh  ¢VÉ«ÑdG  øY  QÉØ°üdG  π°üaG

 .áaô¨dG IQGôM áLQO ≈dEG π°üj

.¿ôØdG π©°TCG

. kÓ«∏b ¢†«ÑdG QÉØ°U ≥ØNG

øjôªàdG
(8-3)

164

.»éæØ°SE’G ∂«μdG ‘ ¢†«ÑdG QhO í q°Vh  -1

 :»éæØ°SE’G ∂«μdG OGóYEG ‘ á«JB’G Üƒ«©dG ÜÉÑ°SCG Ée  – 2

 .ÜóëàdG ™e áμ«ª°ùdG Iöû≤dG -      .Ò¨°üdG ºé◊G -      .±ÉØ÷Gh áfƒ°ûÿG -

 :»JCÉj Ée kÓc π∏Y -3

 .¬∏«c πÑb ≥«bódG πîf  –   CG  

 .ádóà©e IQGôM áLQO ≈∏Y »éæØ°SE’G ∂«μdG õÑN  –  Ü

 .á«gÉæàe áØîH ôμ°ùdGh ¢†«ÑdG èjõÃ ≥«bódG §∏N IQhöV  – `L 

 .√OGóYEG øe AÉ¡àf’G Qƒa »éæØ°SE’G ∂«μdG õÑN IQhöV  –   O 

º`jƒ`≤`àdG

 :»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JOóYCG …òdG »éæØ°SE’G ∂«μdG ºq«b  

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1 »LQÉÿG πμ°ûdG .∞«ØN »éæØ°SEG ΩGƒ≤dG

2 ºé◊G .Ö°SÉæe

3 á«ë£°ùdG Iöû≤dG

.á`````æ q̀`«d

.AÉ```°ù∏`e

.á```©`e’

4 ¿ƒ∏dG
.∞«ØN »ÑgP

.™≤ÑdG øe m∫ÉN

5 »∏NGódG ô¡¶ŸG

.á≤°UÓàe äÉ≤ÑW óLƒJ ’h ,áª¶àæe IÒ¨°U AGƒ¡dG ÉjÓN

.¿RƒdG áØ«ØN ájôW

.¢ùª∏ŸG »∏ªfl Ö∏dG

6  á¡μædG .á«¡°Th ádƒÑ≤e áëFGôdGh,Ó«fÉØdG º©W Qƒ¡X ™e ƒ∏M
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                                           عملي )3 �ساعات (   

علاج
�إع��داد  والمت�ضمن  ف��ردي  ب�شكل  الممار�سة  تمرين  بتنفيذ  الطلبة  تكليف   -

ال�سوي�سرول. 

�إثراء
ح مكوّنات كيكة الملاك وطريقة �إعدادها.  - تكليف الطلبة ب�إعداد ن�شرة تو�ضّ

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي )7-3(.

للمعلم 

للطالب

163

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

5  

6

7

8

9

10

 QGôªà°SG  ™e ¥ƒØîŸG QÉØ°üdG  ≈dEG  Év«éjQóJ ôμ°ùdG  ∞°VCG

 ,¬ªéM  ∞YÉ°†àjh  ,É k¶«∏Z  ΩGƒ≤dG  íÑ°üj  ≈àM  ≥ØÿG

.Év–Éa ¬fƒd íÑ°üjh

 ,á«FÉHô¡μdG  ábÉ qØÿÉH  ≥FÉbO  ™°†H  ¢†«ÑdG  ¢VÉ«H  ≥ØNG

 ≈∏YCG  ≈dEG  Üö†ŸG  ™aôH  áë«ë°üdG  ≥ØÿG  áLQO  ÈàNGh

 áeÓY kÉcQÉJ  ¬æe  AõL §bÉ°ùà«a  ,§«∏ÿG øe π«∏b  AõL ™e

  Ó«fÉØdG ∞°VCG ºK ,¿GƒK ó©H »ØàîJ §jöûdÉH ≈ qª°ùJ IôgÉX

.¿ƒª«∏dG ¢TôHh

 ∫Éª©à°SÉH ,iôNC’G äÉf qƒμŸÉH ¢†«ÑdG ¢VÉ«H (Öq∏b) §∏NG

.IƒZôdÉH ®ÉØàMÓd áYöùHh  á«fó©e á≤©∏e

 áØîH ¬Ñq∏bh ,§«∏ÿG ≈∏Y É¡ q°TôH á≤©∏e á≤©∏e ≥«bódG ∞°VCG

 Úë£dG §∏N á≤jô£Hh ,IôFGO ∞°üf πμ°ûH  á«fó©e   á≤©∏Ã

.≥«bódG á« qªc »¡àæJ ≈àM  AGƒ¡dG äÉYÉ≤a êôîJ ’ »c

 ≥ØN ó©H  É¡Ø«ØŒh  ábÉ qØÿG  π°ùZ  IQhöV ≈∏Y  ó«cCÉàdG  *
 .¢VÉ«ÑdG ≥ØN πÑbh QÉØ°üdG

 ≈∏Yh √OGóYEG øe AÉ¡àf’G ó©H IöTÉÑe ¿ôØdG ‘ ∂«μdG õÑNG

 óæYh  ,á≤«bO  15-10  IóŸ  ¢S5(180)  IQGôM  áLQO

 ≈∏Y  q∫ój  Gòg  ¿EÉa  á«æ«°üdG  ±GƒM  øY  áμ©μdG  ∫É°üØfG

 .É¡é°†f øe ócCÉà∏d  ;™«aQ OƒY ∫Éª©à°SÉH hCG ,É¡é°†f

 hCG  »μ∏°S ∂Ñ°T ≈∏Y  É¡Ñ∏bG ºK , kÓ«∏b OÈàd áμ©μdG ∑ôJG

.OÈJ ≈àM ∂∏°S πîæe

.™£b ÊÉªK  êÉàfE’ ¢UÉî°TCG (8) á« qªμdG  »ØμJ

165

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 áªFÉb øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH  ,»éæØ°SE’G ∂«μdG OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

 :á«JB’G Ö£°ûdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 .πª©dG ‘ á«°üî°ûdG á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2 .IÒÑc IƒZQ âf qƒμJ ≈àM ¢†«ÑdG â≤ØN

3 .áë«ë°U á≤jô£H ∂«μdG è°†f áLQO äÈàNG

4.πª©dG AÉæKCG ‘ áeÓ°ùdG óYGƒ≤H âeõàdG

 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf  

  ∫höùjƒ°ùdG OGóYEG -  :º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùM hCG

 .»∏ªY øjô“ qπc ò«ØæJ ‘ É¡©ÑàJ »àdG πª©dG äGƒ£N ÖàcG  

 áë°VGh Ö£°T áªFÉb ≥ah ,É¡à©ÑqJG  »àdG  πª©dG  äGƒ£N øe Iƒ£N qπμd ∂ª∏©J ºq«b  

:»JCÉj Éªc IOófih

á°SQÉªªdG øjQÉªJ

ºbôdGπª©dG äGƒ£Nº©f’

1

2
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    المو�ضوع         طرق �إنتاج المخبوزات )الب�سكويت )1(( 

- يناق�ش طريقة �إعداد الب�سكويت.

- يحكم على  جودة  الب�سكويت.
- يبيّن �أهمّ عيوب الب�سكويت و�أ�سبابها.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر / العر�ض التقديمي 
ح المعلّم مفهوم الب�سكويت ومكوّناته وطريقة �إعداده من خلال عر�ض  - يو�ضّ

تقديمي معدّ م�سبقًا. 
- يحدّد �صفات الجودة للب�سكويت.

- درا�سة الجدول )3-7( الذي يبيّن �أهم العيوب التي قد تظهر في �أثناء �إعداد 
الب�سكويت و�أ�سبابها.

166

 :ƒ∏◊G  âjƒμ°ùÑ∏d  á°ù«FôdG  äÉf qƒμŸG  πª°ûJh  ,Iƒ∏Mh  á◊Ée  ≈dEG  äÉàjƒμ°ùÑdG  º°ù≤J

 ‘ ôFÉ£ØdG øY ∞∏àîJh ,í∏ŸGh ,ôμ°ùdGh ,πFÉ°ùdGh ,øgódGh ,õ«ÑÿG ¥ƒë°ùeh ,≥«bódG

 É qeCG ,ôμ°ùdGh õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe ≈dEG káaÉ°VEG ,á«dÉY πFÉ°ùdG áÑ°ùfh ,á∏«∏b ≥«bó∏d øgódG áÑ°ùf ¿CG

.ôμ°ùdG ÉgOGóYEG ‘ πNój Óa á◊ÉŸG äÉàjƒμ°ùÑdG

 ∑ôØjh ,¬©«£≤J ó©H øgódG ±É°†oj ºK ,π«îæàdG ó©H É¡°†©H ™e áaÉ÷G äÉf qƒμŸG §∏îJ

 ájôW áμ°SÉªàe áæ«éY ¿ qƒμàJ ≈àM πFÉ°ùdG ±É°†oj ,∂dP ó©Hh ,áaÉ÷G OGƒŸG §«∏îH G kó«L

 ™ q£≤oj ,∂dP ó©Hh ,ÜƒZôŸG ∂ª°ù∏d q¥ôjh ,I’É¨e ¿hO Ék«aÉc ÉkæéY øé©oj ºK ,á≤°üd ÒZ

  ™æŸ ;≥«bódG øe π«∏≤H ¢Tƒ°Tôe í£°S hCG ìƒd ≈∏Y q¥ôdG qºàjh ,âjƒμ°ùÑdG áYÉ q£b ∫Éª©à°SÉH

  ™£≤dG q∞°üoàa áfƒgóe ÒZ h ±GƒM É¡d ¢ù«d á«æ«°U ‘ âjƒμ°ùÑdG õÑîoj h.Úé©dG ¥É°üàdG

 õÑîJh ,…ƒ∏©dG q±ôdG ‘ á«æ«°üdG ™°VƒJh  ,±ÉLh q¢ûg èàæe ≈∏Y ∫ƒ°üë∏d ; kÓ«∏b IóYÉÑàe

 ºéM  kIOÉY ∞YÉ°†àjh .á≤«bO 15-10 Ióe ¢S5200 øe ÌcCG á©ØJôe IQGôM áLQO ≈∏Y

  :»¡a âjƒμ°ùÑdG ‘ IOƒ÷G äÉØ°U É qeCG .√õÑN ó©H âjƒμ°ùÑdG

(Biscuit )âjƒμ°ùÑdG 4

.âjƒμ°ùÑdG :(5-3) πμ°ûdG

 É¡d ±É°†jh ,πbCG øgO ≈∏Y …ƒà–  É¡fCG  ’EG  IôªàîŸG ÒZ ôFÉ£ØdÉH á¡«Ñ°T äGRƒÑîŸG √òg

 πª©à°ùŸG  Úë£dG  É¡©æ°U  ‘  Ωóîà°ùjh  ,áHƒWôdG  ¢VÉØîfÉH  õq«ªàJ  Éªc  ,õ«ÑÿG  ¥ƒë°ùe

 É¡°†©H ¬Ñ°ûj PEG   ,É¡LÉàfEG  ¥ôW Oó©àJh ,É¡æe IójóY ´GƒfCG  ∑Éæg ,É¡©«ªL äGRƒÑîŸG ‘

ô¶fG ,OGóYE’G á≤jôWh äÉf qƒμŸG á«MÉf øe ôFÉ£ØdG á≤jôW ¬Ñ°ûj É¡°†©Hh ,¢UGôbC’G á≤jôW

.(5-3) πμ°ûdG
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                                           نظري )�ساعة(       

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث عن طرائق لتلافي العيوب التي قد تظهر في �أثناء �إعداد 

الب�سكويت.

- ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة.
- �أداة التقويم: اختبار.

للمعلم 

للطالب

167

ºbôdGCÉ£ÿGÜÉÑ°SC’G

1.Tough  …ôW ÒZh m¢SÉb
 .á∏«∏b øgódG áÑ°ùf

 .øé©dG ‘ I’É¨e

2 .πμ°ûdG º¶àæe ÒZ . mƒà°ùe ÒZ q¥ôdG

3.¿ƒ∏dG º¶àæe ÒZ.iôNC’ á¡L øe ¿ôØdG IQGôM áLQO ∞∏àîJ

4 .âgÉH ¬fƒd

 .á°†Øîæe ¿ôØdG IQGôM áLQO

.ΩGƒ≤dG Iójó°T áæ«é©dG

.á©ØJôe á«æ«°üdG áaÉM

.≥«bódG øe IóFGR á« qªμH í£°ùdG hCG Úé©dG ¢TQ

5 .âàØàdG á∏¡°Sh á«ægO âjƒμ°ùÑdG ™£b.G vóL á©ØJôe øgódG áÑ°ùf

.º¶àæe πμ°ûdGh mƒà°ùe í£°ùdG -   CG  

  .¿É°ùfÉéàe ∂ª°ùdGh QGôªM’G áLQO -  Ü

.áªYÉf á«≤FÉbQ áé°ùædG -  `L

.(Úd) ¢ûgh …ôW ΩGƒ≤dG  -   O 

.É¡HÉÑ°SCGh âjƒμ°ùÑdG OGóYEG AÉæKCG ‘ çó– ób »àdG AÉ£NC’G ¢†©H ( 7 -3 ) ∫hó÷G qÚÑj 

.É¡HÉÑ°SCGh âjƒμ°ùÑdG OGóYEG AÉ£NCG ¢†©H :(  7 -3) ∫hó÷G
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         طرق �إنتاج المخبوزات )الب�سكويت )2((

- يعدّ الب�سكويت الأ�سا�سي )ب�سكويت م�سحوق الخبيز( بطريقة �صحيحة.
- يحدّد خ�صائ�ص العجينه القابلة للرقّ.

السلامة المهنية
 • لب�س القفازات الخا�صة بالأفران.  

 • الحذر عند ا�ستخدام فرن الغاز، و�إغلاق المفتاح بعد الانتهاء.

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات تمرين )3-9( )الب�سكويت الأ�سا�سي(، 

وكتابتها على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم �أداء الطلبة.

168

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .∫ƒîæŸG ¢†«HC’G Úë£dG øe ∞°üfh Üƒc -

 .øjôLôe hCG IóHR Üƒc 1
3

 -

.Úà°†«H -      .QOhÉH èæcÉH IÒ¨°U á≤©∏e -

 .ôμ°S Üƒc 1
2

 -     .í∏e á q°TQ -

  .πFÉ°ùdG Ö«∏◊G øe Üƒc  
3
4  -

 .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

.áY qƒæàe ∫Éμ°TCG äGP äÉYÉ q£b -

.êÉ°U hCG m±GƒM ÓH á«æ«°U -

.(∂Hƒ°T) ¥ôe -        ≥«ªY AÉYh -      πîæe -

.§∏N ádBG -    ïÑ£e Úμ°S -     .»μ∏°S ∂Ñ°T -

 .Ëó≤J ≥ÑW -        .π«àfGO ¢TôØe -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.»°SÉ°SC’G âjƒμ°ùÑdG qó©J -1

. q¥ô∏d á∏HÉ≤dG áæ«é©dG ¢üFÉ°üN O qó– -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
.…É°ûdG ™e Ω qó≤j  q¢ûg ∞«ØN èàæe ƒgh.É¡∏«μ°ûJh É¡qbQ øμÁ áμ°SÉªàe áæ«éY øe âjƒμ°ùÑdG qó©j

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

(õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe âjƒμ°ùH) »°SÉ°SC’G âjƒμ°ùÑdGøjôªàdG
(9-3)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

5

6

7

 IQGôM áLQO ≈∏Y ¬£Ñ°VGh ,IöTÉÑe πª©dG πÑb ¿ôØdG π©°TCG

.¢S5 180

 .≥«ªY AÉYh ‘ ¬©°Vh ,õ«ÑÿG ¥ƒë°ùeh í∏ŸG ™e Úë£dG π qîf

 Éª¡côaG ºK ,≥«bódG ≈dEG É¡Ø°VCGh ,IÒ¨°U É k©£b IóHõdG ™ q£b

.É keÉ“ IóHõdG »ØàîJ ¿CG ≈dEG §∏ÿG ádBÉH hCG ™HÉ°UC’G ±GôWCÉH

 ≈dEG  G kó«L á«fó©e á≤©∏Ã ¬£∏NGh ,Év«éjQóJ Ö«∏◊G ∞°VCG

.ó«dÉH É¡æéY øμÁ áæq«d áæ«éY ¿ qƒμàJ ¿CG

.Úë£dÉH ¢Tƒ°Tôe ™«£≤J ìƒd ≈∏Y É¡©°Vh ,áæ«é©dG Q qƒc

.§∏ÿG á«∏ªY ΩÉ“E’ ó«dÉH áØîH øéYG

.(1) πμ°ûdG  qπbCG hCG º°S1 ∂ª°ùH ¥ôŸÉH áæ«é©dG §°ùHG

 .áæ«é©dG Oôa :(1) πμ°ûdG
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           عملي )4 �ساعات (      

علاج
تنفذ  حتى  �صغيرة،  مجموعات  ب�شكل  الممار�سة  تمرين  بتنفيذ  الطلبة  تكليف   -

ات والقرفة والزبيب وجوز الهند. المجموعات  الب�سكويت بالمك�ّرس

�إثراء
- تنظيم زيارة لأحد الم�صانع المتخ�ص�صة في �صناعة الب�سكويت، وتكليف الطلبة 

بكتابة تقرير عن خط �إنتاج الب�سكويت مدعّمًا ببع�ض ال�صور.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم التقدير اللفظي.

للمعلم 
- معين �صيام و�أماني ال�سرحان، المو�سوعة العالمية للطبخ، عمّان، 2011م.

للطالب

169

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

 

8

9

10

11

12

 πμ°T  …CÉH  âjƒμ°ùÑdG  áYÉ q£≤H  áæ«é©dG  ™ q£b

 .(2) πμ°ûdG  ,ÉkÑjô≤J  º°S5 ô£≤H √QÉàîJ

 ∑ôJGh ,áfƒgóe ÒZ á«æ«°U ≈∏Y âjƒμ°ùÑdG ÖqJQ

 É k©e É≤°üà∏J ’ »c iôNC’G h á©£≤dG ÚH áaÉ°ùe

.(3) πμ°ûdG ,õÑÿG óæY

 (180) ¬JQGôM áLQO ¿ôa ‘ âjƒμ°ùÑdG õÑNG

 ,Év«ÑgP  ¬fƒd  íÑ°ü«d  ;á≤«bO  (20 -15) Ióe ¢Sr

.(4) πμ°ûdG

 øe  ¬LGôNEG  ó©H  Úà≤«bO  I qóe  âjƒμ°ùÑdG  ∑ôJG

.OÈ«d »μ∏°ùdG ∂Ñ°ûdG ≈∏Y ¬©°V ºK ,¿ôØdG

.í£°ùe ≥ÑW ≈∏Y âjƒμ°ùÑdG ™£b ÖqJQ

 .áÑM 20-15 πª©d á« qªμdG »ØμJ

.áæ«é©dG ™«£≤J :(2) πμ°ûdG

.âjƒμ°ùÑdG Ö«JôJ :(3)πμ°ûdG

.âjƒμ°ùÑdG õÑN :(4)πμ°ûdG

170

:»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JOóYCG …òdG âjƒμ°ùÑdG  ºq«b

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1 »LQÉÿG ô¡¶ŸG ≥°SÉæàe

2  ΩGƒ≤dG …ôW , q¢ûg

3áaÉ◊Gáª¶àæe

4 ¿ƒ∏dG »ÑgP

5¢ùª∏ŸGÖ∏°U ÒZ ºYÉf

6º©£dGÆÉ°ùà°ùe

 :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y -1

  .±GƒM É¡d ¢ù«d á«æ«°U ‘ âjƒμ°ùÑdG õÑN -  CG 

.»μ∏°S ∂Ñ°T ≈∏Y ¬©°VƒH äƒμ°ùÑdG ójÈJ -Ü

.áæ«é©dG ≈dEG É¡àaÉ°VEG øμÁ »àdG OGƒŸG ¢†©H ìÎbG -2

º`jƒ`≤`àdG

 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf 

 RƒLh ,Ö«HõdG h ,áaô≤dÉHh ,äG qöùμŸÉH âjƒμ°ùÑdG OGóYEG :º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùM hCG

 .óæ¡dG

á°SQÉªªdG øjQÉªJ
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         طرق �إنتاج المخبوزات )الخبز المختمر(

- يتعرّف مفهوم الخبز المختمر. 
- يتعرّف مراحل �إعداد الخبز المختمر.

- يحدّد �صفات الجودة  للخبز المختمر.
- يحدّد �أهمّ عيوب الخبز المختمر و�أ�سبابها. 

القوالب،  الحمام، خبز  الم�شروح، خبز  الكماج، خبز  المختمر، خبز  الخبز 
الخبز الأرمني، التو�ست، القر�شلة.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/العر�ض التقديمي 
ح المعلم مفهوم الخبز المختمر ومكوّناته ومراحل �إعداده، من خلال  - يو�ضّ

عر�ض تقديمي معدّ م�سبقًا، مع ا�ستعرا�ض الأ�شكال في الكتاب المدر�سي 
ح �صفات الجودة للخبز المختمر. - يو�ضّ

�إعداد الخبز  �أثناء  �أهمّ العيوب التي قد تظهر في  يبينّ  - درا�سة الجدول الذي 
المختمر و�أ�سبابها.

- يناق�ش التقارير حول ن�شاط )3-1( الموا�صفات القيا�سية للمخبوزات.

انظر ملحق �أدوات التقويم )8-3(. 

171

IôªàîŸG ôFÉ£ØdGh õÑÿG 5

.IôªàîŸG øFÉé©dG äÉéàæe ¢†©H :(6-3) πμ°ûdG

 øe Òãc ‘ á«FGò¨dG äÉéàæŸG qºgCG øe Yeast-Leavened Bread ôªàîŸG õÑÿG ó©oj 

 øe áÑLh hCG  IóFÉe ƒ∏îJ ’ OÉμJh ,ÚæWGƒŸG øe ójó©∏d »eƒ«dG  äƒ≤dG ƒ¡a ,⁄É©dG ¿Gó∏H

 »Hô©dG  :É¡æe ,IÒãc ∫Éμ°TCGh ´GƒfCÉH  ôªàîŸG õÑÿG ™qæ°üojh .á°UÉN á«Hô©dG  OÓÑdG  ‘ õÑÿG

  ,ÖdGƒ≤dGh  ,ΩÉª◊G õÑN :πãe ,»ÑæLC’G :É¡æeh ,ìhöûŸGh ,êÉªμdG õÑN :πãe ,»∏ëŸG hCG

.ÉgÒZh ,á∏°Tô≤dGh ,â°SƒàdÉc ,áaÉ÷G äGRƒÑîŸG øe ±Éæ°UCG ∑Éægh ,»æeQC’Gh

 ,∂°SƒÑª°ùdGh ,ôFÉ£ØdG  øe ±Éæ°UCG OGóYEG ‘ õÑÿG áæ«é©H á¡«Ñ°ûdG IôªàîŸG øFÉé©dG πª©à°ùoJ

.(6-3) πμ°ûdG ,ÉgÒZh

 ¥ô©dG  hP  ƒgh  Ö°SÉæŸG  Úë£dG)  íª≤dG  ≥«bO  ôªàîŸG  õÑî∏d  á«°SÉ°SC’G  äÉf qƒμŸG  πª°ûJ

 äÉf qƒμŸG É qeCG ,IÒªÿGh ,í∏ŸGh ,AÉŸGh ,(ïØæ∏d ΩRÓdG RÉ¨dÉH ®ÉØàM’G ≈∏Y ¬JQó≤Ÿ …ƒ≤dG

 , xò¨e   ƒg  Ée  :É¡æe  ,¢†«ÑdGh  ,Ö«∏◊Gh  ,øgódGh  ,ôμ°ùdG  :πª°ûJh  IÒãc  »¡a  á«aÉ°VE’G

 ≈dEG  êÉàëàa  äÉjƒ∏◊Gh äÉæ qé©ŸG  É qeCG  ,õÑÿGh  Úé©dG  äÉØ°U Ú°ùëàd  ±É°†j  Ée  :É¡æeh

 .ÉgÒZh ,¬cGƒØdGh ,äGhGö†ÿGh ,ÜÉ°ûYC’Gh ,äGƒ°û◊G :πãe ,á∏ qªμe OGƒe

 ∑Éæg q¿CG ’EG ,èàæŸG ´ƒf Ö°ùM õÑÿG ™«æ°üJ äGƒ£N ∞∏àîJ :ôªàîŸG õÑÿG ™«æ°üJ πMGôe e CG

 :»g ,±Éæ°UC’G º¶©Ÿ ácÎ°ûe äGƒ£N

 ,IO qóëŸG äÉ« qªμdÉH  IÒªÿGh πFÉ°ùdG  ™e áqaÉ÷G äÉf qƒμŸG  §∏îJ :äÉf qƒμŸG  §∏N  .1

 áq«∏ªY QGôªà°SÉHh ,áæq«©e áLhõd äGP Úé©dG øe áμ°SÉªàe ÒZ á∏àc ¿ qƒμàJ å«M

 ÚJƒ∏¨dG Üqöûàjh ,¢†©ÑdG É¡°†©H ™e ≈dhC’G á∏MôŸG ‘ áf qƒμàŸG á∏àμdG §ÑJôJ øé©dG

.AÉfE’G øe áæ«é©dG ´õf π¡°ùdG øe íÑ°üjh ,Úé©dG á«bÉ°üàdG qπ≤Jh ,πFÉ°ùdG
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           نظري )�ساعة(      

علاج
- يكلّف المعلم الطلبة بالبحث عن القيمة الغذائية للخبز. 

�إثراء
- يكلّف المعلم الطلبة بالبحث على �شبكة الإنترنت عن مكوّنات خبز التو�ست 

وخبز الحمام وطريقة �إعدادهما.

- ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة  .
- �أداة التقويم: اختبار )8-3(.

للمعلم 
-  http://www.muslmah.net/t63356 

للطالب

172

.á©e’ AÉ°ù∏e á∏àc áæ«é©dG íÑ°üJh ÚJƒ∏¨dG ¢UGƒN ô¡¶J ≈àM áæ«é©dG â∏J :øé©dG á«∏ªY  .2

 ,IÈÿGh áHôéàdÉH áeRÓdG á« qªμdG O qó–h ,AÉŸG ‘  áHGòe IÒªÿG á« qªc ±É°†oJ :ÒªîàdG  .3

 ’ ÒªîàdG  Ióeh  ,¢S√(30-25) ÚH  ìhGÎàa  Òªîà∏d  áÑ°SÉæŸG  IQGô◊G  áLQO  ÉeCG

 ô qªîà«d ;áWƒØH ≈£¨j ¿CG ó©H Úé©dG ∑Îj É¡«ah ,áYÉ°S ∞°üf ≈∏Y IOÉ©dG ‘ ójõJ

 .(7 -3) πμ°ûdG ô¶fG , Úé©dG ºéM ∞YÉ°†àjh ¬«∏Y §¨°†dG óæY ÉvjôW íÑ°üjh

 ,áÑ°SÉæe ™£b ≈dEG ÒªîàdG á«∏ªY ó©H Úé©dG ™ q£≤j :É¡àMGQEGh É¡∏«μ°ûJh áæ«é©dG ™«£≤J  .4

 á«∏ªY πÑb É¡àMGQE’ IÎa ,áæ«é©dG ∑ÎJh ,≥°SÉæàe …hôc πμ°T ≈∏Y ∫ƒ°üë∏d Q qhóJh

 øμÁh ,áHƒWôdGh IQGô◊G øe áªFÓe ±hôX â– á≤«bO 15-5 ÚH ìhGÎJ  q¥ôdG

 ‘ áæ«é©dG πNóJ ,á∏MôŸG √òg ‘h ,áØ«¶f áWƒØH Úé©dG á«£¨àH ∂dòd ∫ƒ°UƒdG

 .»FÉ¡ædG êÉ°†fE’G á∏Môe

 ,áÑ°SÉæŸG IQGô◊G áLQO QÉ«àNG ≈∏Yh ,èàæŸG ´ƒf ≈∏Y õÑÿG á«∏ªY óªà©J :õÑÿG á«∏ªY  .5

 ≈∏Y  IóŸGh  IQGô◊G  áLQO  óªà©Jh  ,õ«ÑÿG  á«∏ªY  ΩÉ“E’  ΩRÓdG  âbƒdG  §Ñ°V  ≈∏Yh

 5-2 Ióe  ‘ »Hô©dG  õÑÿG  õÑîj  ,‹õæŸG  iƒà°ùŸG  ≈∏©a  ,¬μª°Sh  ∞«ZôdG  ºéM

.¢S √ (250 -200) IQGôM áLQO ≈∏Y ≥FÉbO

 ,¬∏NGO öüëæŸG QÉîÑdG øe ¢ü∏îà∏d ;IöTÉÑe õÑÿG ó©H G kQƒ°ûæe õÑÿG ∑Îj :õÑÿG ójÈJ  .6

 ΩGƒb ≈∏Y ∫ƒ°üë∏d ájQhöV Iƒ£ÿG √ògh  ,Ió«L ájƒ¡J …P ¿Éμe ‘ ójÈàdG qºàjh

.ßØ◊G  Ióe IOÉjRh ,õÑî∏d ó«L πμ°Th

?Úé©dG áMGQEG á«∏ªY øe ±ó¡dG Ée

.ÒªîàdG á∏Môe :(7 -3) πμ°ûdG
(`L) (Ü) (CG)
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 ,IhGô£dGh ,áeƒ©ædG :ôªàîŸG õÑî∏d IOƒ÷G äÉØ°U qºgCG øe :ôªàîŸG õÑÿG ‘  IOƒ÷G äÉØ°U U Ü

 á«∏HÉbh  ,¬àfhôeh  ,¬°ùfÉŒ  ≈dEG  káaÉ°VEG  ,(»∏Ø°ùdGh  …ƒ∏©dG)  Úë£°ùdG  ¿ƒdh  ,á¡μædGh

 OGóYEG  AÉæKCG ‘ çó–  óbh Gòg ,±Gƒ◊G ∂ª°Sh ,πμ°ûdG ΩÉ¶àfGh ,≠°†ŸGh ,ó«dÉH ¬©£b

.É¡HÉÑ°SCGh õÑÿG Üƒ«Y ( 8 -3) ∫hó÷G ÚÑj ,Üƒ«©dG ¢†©H ôªàîŸG õÑÿG

ºbôdGÖ«©dGÜÉÑ°S’G

1.º¶àæe ÒZ πμ°T

.π«μ°ûàdG ‘ Aƒ°S

.IÒªÿG øe IÒÑc á« qªc ∫Éª©à°SG

.π«μ°ûàdG ó©H Úé©dG áMGQEG ΩóY

.¬àÄÑ©J hCG ¬fõN πÑb á«aÉc IÎØd õÑÿG ójÈJ ΩóY

2 .»æÑdG ¿ƒ∏dÉH ¬© q≤ÑJh ,¿ƒ∏dG ΩÉ¶àfG ΩóY
 .Úé©∏d ‘ÉμdG QÉªàN’G ΩóY 

.π«μ°ûàdG ó©H Úé©dG áMGQEG ΩóY

3  .¢TƒØæe ÒZ

.Úé©∏d ‘ÉμdG QÉªàN’G ΩóY

.ºé◊G •ƒÑgh QÉªàN’G IOÉjR

.π«μ°ûàdG ó©H Úé©dG áMGQEG ΩóY

4.âàØàdG IOÉjRh ,õÑî∏d ™jöS ΩOÉ≤J Üƒ∏£ŸG qó◊G øY QÉªàN’G IOÉjR

äGRƒÑîª∏d á«°SÉ«≤dG áØ°UGƒŸGنشاط (1-3)

 á``°UÉÿG áØ``°UGƒŸG øY åëHG ,á«fOQC’G á«``°SÉ«≤dG áØ``°UGƒŸG ≈``dEG ´ƒ``LôdÉH 

:á«JB’G äGRƒÑîŸÉH

  ôFÉ£ØdG –     âjƒμ°ùÑdG -       ∂«μdG -      õÑÿG -

  .  ∂FÓeR ™e ¬«dEG π q°UƒàJ Ée ∂ª∏©e ±GöTEÉH ¢ûbÉf ºK 

.É¡HÉÑ°SCGh ôªàîŸG õÑÿG Üƒ«Y  :( 8 -  3) ∫hó÷G
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         طرق �إنتاج المخبوزات )الخبز العربي(

- يعدّ عجينة الخبز العربي  بطريقة �صحيحة.
- ينتج الخبز العربي بجودة عالية.

السلامة المهنية
• لب�س القفازات الخا�صة بالأفران.

• الحذر عند ا�ستخدام فرن الغاز، و�إغلاق المفتاح بعد الانتهاء.

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلّف المعلم طالباً بقراءة نتاجات تمرين  )3-10( )الخبز العربي(، وكتابتها 

على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
- يق�سّم الطلبة ثلاث مجموعات، ويعيّن مقررًا لكلّ مجموعة.

وال�سلامة  الأم��ان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين  بتنفيذ  المجموعات  تكلّف   -
المهنية، وت�سل�سل الخطوات.

- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.
- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.

- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 
- تقييم �أداء الطلبة.

174

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .∫ƒîæŸG ¥ô©dG …ƒb –  .óMƒŸG ≥«bódG øe ÜGƒcCG (6) -

  .AÉŸG øe Üƒc 1 1
2  -

 .áaÉ÷G IÒªÿG øe IÒÑc á≤©∏e -

  .ôμ°ùdG øe IÒ¨°U á≤©∏e 1 1
2  - 

 .¢Tô∏d ÚëW -      .í∏ŸG øe IÒ¨°U á≤©∏e -

 .πîæe -      .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

.Ò¨°U AÉYh -    .»Ñ°ûN ìƒd -   .∂Hƒ°T -

 .≥«ªY AÉYh -      .∂∏°S ∂Ñ°T -

 .Ú∏ãjEG ‹ƒH ≥FÉbQ hCG ¢TÉªb á©£b -

 .¢UÉN »FÉHô¡c ¿ôa hCG (»∏fi) RÉZ ¿ôa -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.áë«ë°üdG á≤jô£dÉH »Hô©dG õÑÿG áæ«éY qö† o– -1

.á«dÉY IOƒéH »Hô©dG õÑÿG èàæoJ -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 ™æ``°üoj .»ÑæLCG ƒg Ée :É¡æeh ,»HôY hCG »∏fi ƒg Ée :É¡æe ,IÒãc ∫Éμ``°TCGh ´GƒfCÉH ôªàîŸG õÑÿG ™æ``°üoj

 ≈àM Év«éjQóJ Úë£dG ±É°†jh ,áÑFGP iôNCG OGƒe …CGh IÒªÿGh AÉŸG §«∏ÿ Úë£dG áaÉ°VEÉH kIOÉY õÑÿG

 Úë£dG á«Yƒf ≈∏Y õÑÿG ìÉ``‚ ∞bƒàj h ,¬©æ``°U á≤jôW ±ÓàNÉH õÑÿG ∞∏àîj Éªc ,áæ«é©dG ¿ qƒ``μàJ

  .ôjOÉ≤ŸG ‘ ábódGh ,¿ôØdG πNGO õÑÿGh ,ÒªîàdG IQGôM áLQOh ,πª©à°ùŸG

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 ( »Hô©dG õÑÿG ) IôªàîŸG øFÉé©dGøjôªàdG
(10- 3)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

5

.≥«ªY AÉYh ‘ í∏ŸG ™e ≥«bódG π qîf

 ,A≈aGódG  AÉŸG  øe  Üƒc 1
4

 ‘  ôμ°ùdG  ™e  É¡àHGPEÉH  IÒªÿG  õ q¡L

 IÒªÿG  §°ûæJ  ≈àM ≥FÉbO  (10) Ióe   A≈aGO  ¿Éμe ‘ É¡côJGh

 .IƒZQ ô¡¶Jh

.áæ«é©dG ¿ qƒμàJ ≈àM Év«éjQóJ IÒªÿGh AÉŸG §«∏ÿ Úë£dG ∞°VCG

 áæ«é©dG ∂°SÉªàJ ≈àM Ió°ûH øé©dÉH ôªà°SGh ,ó«dÉH èjõŸG øéYG

 .Ékæ«d Év«WÉ£e É¡eGƒb íÑ°üjh

 .áfƒ«∏dG á£ q°Sƒàe áªYÉf áæ«é©dG íÑ°üoJ ≈àM G kó«L øé©dG ‘ qôªà°SG

  .ÉkÑjô≤J á≤«bO (15 – 10)
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           عملي ) 3 �ساعات (   

علاج

�إثراء
الحمام،  الخبز  مقادير  عن  الإنترنت  �شبكة  عبر  بالبحث  الطلبة  تكليف   -

القوالب، الهمبرغر، خبز ال�شراك وخطوات تح�ضيرها.

- ا�سترتيجية التقويم:  المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي.

للمعلم 
- http://www.hayah.cc/forum/t18064.html

للطالب

175

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

6  

7

8

9

10

11

12

13

 øe ìhGÎJ Ióe A≈aGO ¿Éμe ‘ ¬côJGh  ,á«FGƒg’ ±hô¶H AÉfE’G q§Z

 .(1) πμ°ûdG , áæ«é©dG ºéM ∞YÉ°†àj ≈àM hCG á≤«bO (15 – 10)

 ≈∏Y  ∫ƒ°üë∏d  á©£b  πc  Q qƒc  ºK  áÑ°SÉæe  ™£b  ≈dEG  Úé©dG  º q°ùb

 .≥°SÉæàe …hôc πμ°T

 É¡côJGh  ,¢TÉªb  á©£≤H  É¡ q£Zh  ,»Ñ°ûN  ìƒd  ≈∏Y  ™£≤dG  ™°V

.á≤«bO (15 –10) Ióe ìÉJôJ

 .§°ùÑdG á«∏ªY π¡°ùJ ≈àM Úé©dG ™£b í£°S ≈∏Y ≥«bódG øe kÓ«∏b ÌfG

 .¬∏μ°T ∞«ZôdG òNCÉj ≈àM  ∂Hƒ°ûdÉH Úé©dG ™£b øe á©£b qπc §°ùHG

 OhÉ©jh  kÓ«∏b  ìÉJÒd  ¬ q£Zh ,Ö°ûÿG  øe  ìƒd  ≈∏Y  áØZQC’G  ™°V

  .õÑÿG AÉæKCG è°†æ∏d ΩRÓdG RÉ¨dG êÉàfEGh ,IÒªÿG •É°ûf

 á≤«bO 15 πÑb ¢S √ (400– 350) IQGôM áLQO ≈∏Y ¿ôØdG π q̈ °T

 .õÑÿG øe

 å«M0 á≤«bO (12–7) ÚH Ée ìhGÎJ Ióe ¿ôØdG ‘ áØZQC’G õÑNG

.(2) πμ°ûdG ‘ Éªc ,áé«àædG ¿ƒμJ

ºé◊G á£ q°Sƒàe áØZQCG (10 – 7) πª©d á« qªμdG »ØμJ

 :(1) πμ°ûdG
.Úé©dG ºéM ∞YÉ°†J

.»Hô©dG õÑÿG :(2) πμ°ûdG

 :»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JOóYCG …òdG  »Hô©dG õÑÿG ºq«b

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1 »LQÉÿG πμ°ûdG .Úà≤ÑW ≈dEG ∫ƒ°üØeh ïØàæeh º¶àæe

2ΩGƒ≤dG
 ¿hO ó«dÉH ™£≤jh ,∂ª°ùdGh ºé◊G ≥°SÉæJ 

 .âàØJ

3 ¿ƒ∏dG .¢ùfÉéàe í£°ùdG ¿ƒd

4 á¡μædG .≠°†ŸG π¡°S èàæŸGh ,ádƒÑ≤eh Iõ«‡
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:»JCÉj É‡ kÓc π∏Y -1

 .Úë£dÉH ¢Tƒ°Tôe í£°S ≈∏Y Úé©dG äGôc ™°Vh -  CG  

 .¬àMGQEGh É¡©«ªL √ô qªîJ πMGôe ‘ Úé©dG á«£¨J IQhöV - Ü

 ?»Hô©dG õÑî∏d IOƒ÷G äÉØ°UGƒe Ée -2

»JGòdG Ëƒ≤àdG

 áªFÉb øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,(êÉªμdG) »Hô©dG õÑÿG OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

 :á«JB’G Ö£°ûdG

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 .πª©dG ‘ áeÓ°ùdGh á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2 .ÉgÒªîJ ó©H IÒªÿG âØ°VCG

3. Év«WÉ£e É¡eGƒb íÑ°UCGh áæ«é©dG âμ°SÉ“ ≈àM ó«dÉH èjõŸG âæéY

4 .¬ªéM ∞YÉ°†J ≈àM á≤«bO 15 – 10 Ióe A≈aGO ¿ÉμÃ Úé©dG âcôJ

 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf  

:º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùM hCG

.ôZÈª¡dG  -     .ÖdGƒ≤dG  -     .ΩÉª◊G -      .∑GöûdG õÑN OGóYEG -

 .»∏ªY øjô“ qπc ò«ØæJ ‘ É¡à©ÑqJG »àdG πª©dG äGƒ£N ÖàcG  

 áë°VGh Ö£°T áªFÉb ≥ah ,É¡à©ÑqJG  »àdG  πª©dG  äGƒ£N øe Iƒ£N qπμd ∂ª∏©J ºq«b  

:»JCÉj Éªc IOófih

∏ d d ò q

á°SQÉªªdG øjQÉªJ

»

ºbôdGπª©dG äGƒ£Nº©f’

1

2
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    المو�ضوع         طرق �إنتاج المخبوزات )الفطائر البلدية(

- يعدّ عجينة الفطائر البلدية بطريقة �صحيحة، ويقيّمها. 

السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلّف المعلم طالباً بقراءة نتاجات تمرين )3-11( )عجينة الفطائر البلدية(، 

وكتابتها على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم �أداء الطلبة.

177

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .∫ƒîæe ¢†«HCG ≥«bO ÜGƒcG ( 3) -

 hCG »Ñ``°ûÿG q±ôdG ≈∏Y √Ìæd ;≥«bódG øe á∏«∏b á``« qªc -

 .áæ«é©dG §°ùH óæY ΩÉNôdG

 .IÒªN IÒ¨°U á≤©∏e -          .»JÉÑf âjR Üƒc 1
2

 -

.IÒªî∏d ôμ°S IÒ¨°U á≤©∏e -

 .í∏ŸG øe  á q°TQ -   .áLÉ◊G Ö°ùM øé©∏d A≈aGO AÉe -

  .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

 .IÒªî∏d Üƒc -              πîæe -

.¢TÉªb á©£b -       ≥«ªY AÉYh -

 á``°UÉN ájôFGO Úμ``°S hCG ïÑ£e Úμ``°S -

 .áæ«é©dG ¢ü≤H

  .»eÉNQ í£°S hCG »Ñ°ûN ìƒd -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.ájó∏ÑdG ôFÉ£ØdG áæ«éY qó©oJ -1

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 ôFÉ£ØdG øe ±Éæ``°UCG OGóYEG ‘   (êÉªμdG ) »``Hô©dG õÑÿG áæ«é©H á¡«Ñ``°ûdG IôªàîŸG ø``FÉé©dG πª©à``°ùoJ

 ±É°†oj óbh ,í∏ŸGh ,AÉŸGh ,IÒªÿGh ,≥«bódG :πª°ûJ á°ù«FQ OGƒe øe áæ«é©dG √òg qó©oJh ,∂°SƒÑª°ùdGh

 .…ô£dG õÑÿG áæ«éY ¬Ñ°ûJ áæ«éY »gh ,IhGôWh èàæª∏d É keGƒb »£©àd ;áÑ°SÉæe äÉ« qªμH âjõdG

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

ájó∏ÑdG ôFÉ£ØdG áæ«éYøjôªàdG
(11 - 3)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

5

6

.∂©e qôe Éªc IÒªÿG õ q¡L

  .í∏ŸG ¬«dEG ∞°VCGh ,AÉYh ‘ Úë£dG π qîf

 .G kó«L âjõdÉH Úë£dG ∑ôaG

 ¿ qƒμàJ ≈àM Év«éjQóJ IÒªÿGh AÉŸG §«∏ÿ Úë£dG  ∞°VCG

.áæ«é©dG

 ∂°SÉªàJ ≈àM Ió°ûH øé©dÉH ôªà°SGh ,ó«dÉH èjõŸG øéYG

 .AÉYƒdÉH ≥°üà∏J ’ AÉ°ù∏e IóMGh á∏àc íÑ°üJ h áæ«é©dG

.∂dP ≈dEG Úé©dG êÉàMG GPEG øjó«dG π«∏ÑJ øμÁ
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                                           عملي )3 �ساعات (      

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة  بالبحث عن طرائق �أخرى لتح�ضير الفطائر البلدية، وعر�ضها 

على الزملاء.

ا�سترتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي.

للمعلم 
- كمال, �صدوق, وعثمان �سيما, �ألف باء الطبخ المو�سع, دار العلم للملايين , 

بيروت, 2000م.

للطالب

178

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

7  

8

 AÉYh  ‘  É¡©°Vh  ,âjõdG  øe  π«∏≤H  áæ«é©dG  í£°S  øgOG

.É¡ q£Zh ,ÒÑc

 ∞YÉ°†àjh áæ«é©dG ô qªîàJ ≈àM A≈aGO ¿Éμe ‘ AÉYƒdG ™°V

.ÌcCG hCG áYÉ°S ∞°üf Ióe É¡ªéM

:øe ¢Vô¨dG Ée -1

 .≥«bódG πîf -  CG  

.Úé©dG ‘ í∏ŸG ∫Éª©à°SG – Ü

.ôªàîàd É¡côJ πÑb âjõdÉH áæ«é©dG øgO – `L

.IÒªÿG ƒªæd áªFÓŸG ±hô¶dG O qóY –2

º`jƒ`≤`àdG



262

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         طرق �إنتاج المخبوزات )فطائر خ�ضراوات(

- يجهّز الخ�ضراوات للح�شو.
- يعدّ فطائر خ�ضراوات بطريقة �صحيحة، ويقيّمها. 

السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
الخ�ضراوات(،  )فطائر   )12-3( تمرين  نتاجات  بقراءة  طالبًا  المعلم  يكلّف   -

وكتابتها على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الاجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم �أداء الطلبة.

179

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .ájó∏ÑdG ôFÉ£ØdG áæ«éY øe ¿GQGó≤e –
       .π°üÑdG øe ºé◊G á£ q°Sƒàe ¢ShDhQ (3) –   áLRÉW ïfÉÑ°S ƒ∏«c( 2) –
.¿ƒª«∏dG Ò°üY øe Üƒc  ™HQ –   .¥Éª°ùdG øe IÒÑc á≤©∏e (2) –

.áÑZôdG Ö°ùM äGQÉ¡ÑdG øe IÒ¨°U á≤©∏e –
 .¿ƒàjR âjR Üƒc ∞°üf –

       .áLÉ◊G Ö°ùM hCG í∏ŸG øe IÒ¨°U á≤©∏e (2) –

.ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

.IÒÑc á«YhCG -               .Úμ°S -

.Ωôa ìƒd -      .ïÑ£e ¿Gõ«e -

.IÒÑc IÓ≤e -    .(¥ôe) ∂Hƒ°T -

.õÑî∏d ¿Gƒ°U -       .IÒÑc IÉØ°üe -

.Ëó≤à∏d ÒÑc ≥ÑW -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.ôFÉ£ØdG äGƒ°ûM πª©d IôaGƒàŸG äGhGö†ÿG õ q¡Œ -1

 .äGhGö†ÿG øe áØ∏àfl äGƒ°ûëH ôFÉ£a qó©J -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 É¡ª°Sƒe Ö°ùM äGhGö†ÿG AGöTh ,äGhGö†ÿG ôFÉ£a OGóYEG ‘ áLRÉ£dG äGhGö†ÿG ΩGóîà°SG π`` q°†Øj

 ÌcC’G äGhGö†ÿG øe .ÉkæªK π``bCG ¿ƒμJ É¡qfC’h ,á«FGò¨dG áª«≤dGh ,IOƒ``÷G ¿Éª``°†d ;ôFÉ£ØdG OGóYEG óæY

 ìÓeC’Gh äÉæ«eÉà«ØdÉH á«æ¨dG á«Ñ©°ûdG  ±Éæ°UC’G øe qó©Jh ,ÎYõdGh ,ïfÉÑ°ùdG :ôFÉ£ØdG Iƒ°ûM ‘ k’Éª©à°SG

.á«fó©ŸG

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 äGhGô°†ÿG ôFÉ£aøjôªàdG
(12 - 3)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

 qºK , kÓ«∏b É¡©≤fGh ,ïfÉÑ°ùdG øe áØdÉàdGh AGôØ°üdG ¥GQhC’G øe ¢üq∏îJ

.AÉŸG øe G kó«L É¡ qØ°Uh ,G kó«L É¡∏°ùZG

 ÉgöüYGh  ,í∏ŸG  øe  π«∏b  ™e  É¡côaG  ºK  ,É kªYÉf  É keôa  ïfÉÑ°ùdG  ΩôaG

 .AÉŸG øe øμ‡ Qób ÈcCG øe ¢ü∏îà∏d ;∂jój »àMGQ ÚH G kó«L

 í∏ŸGh âjõdG  øe kÓ«∏b ¬«∏Y ™°Vh ,É kªYÉf É keôa ¬eôaGh ,π°üÑdG  qöûb

.kÓ«∏b ¬fƒd qôØ°üj ≈àM QÉædG ≈∏Y ¬Ñq∏bh ,Oƒ°SC’G πØ∏ØdGh

.õÑÿG AÉæKCG ‘ Úé©dG ≥°üà∏j ’ »c âjõdG øe π«∏≤H ÊGƒ°üdG øgOG

 .äGhGö

G G ÿG É£a G G
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           عملي )6( �ساعات

علاج
بحيث  كمجموعات؛  العمل  بطريقة  الممار�سة  تمارين  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -
يكلف كّل منها ب�إعداد فطائر الجبن �أو الزعتر الأخ�ضر �أو البازيلاء والجزر معًا 

�أو البطاطا �أو البقلة.

�إثراء
فطائر  �إعداد  طريقة  يو�ضح  محو�سب،  تقديمي  عر�ض  ب�إعداد  الطلبة  تكليف   -

الخ�ضراوات )المقادير، طريقة العمل(.

- ا�ستراتيجية التقويم:0 المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم:  �سلّم تقدير لفظي.

للمعلم 
- فطائر ال�سبانخ.

- http://majdah.maktoob.com/vb/majdah49624/Images for  

للطالب

180

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

5  

6

7

8

9

10

11

 .G kóq«L ∑ qôMh ,ïfÉÑ°ùdG ≈dEG ¬∏«HòJ ó©H π°üÑdG ∞°VCG

. G kó«L ¬c qôMh ,§«∏î∏d ¿ƒª«∏dG Ò°üYh ,âjõdGh ,¥Éª°ùdG ∞°VCG

 ‘  É¡©°Vh  ,IÒ¨°üdG  á°†«ÑdG  ºéëH  äGôc  ≈dEG  Úé©dG  á∏àc  ™ q£b

.âjõdÉH áfƒgóe á«æ«°U

 íÑ°üJ ≈àM âjõdÉH Ékæ«©à°ùe ,™HÉ°UC’G ±GôWCÉH áæ«é©dG ™£b §°ùHG

 .ÉkÑjô≤J ºe (3) ∂ª°ùH

 ÜòLG ºK ,™qHôe qπc §°Sh ‘ ïfÉÑ°ùdG Iƒ°ûM øe  áÑ°SÉæe á« qªc ™°V

 .Üƒ∏£ŸG πμ°ûdG »£©àd ;§°SƒdG ≈dEG ±GôWC’G

 kÓ«∏b  IóYÉÑàe  É¡ÑqJQh ,âjõdÉH  áfƒgóŸG  õÑÿG  á«æ«°U ‘ôFÉ£ØdG  ™°V

 òNCÉJ  ≈àMh  ,É¡aGôWCG  ¥É°üàdG  øe  ó qcCÉà∏d  ; kÓ«∏b  É¡«∏Y  §¨°†dG  ™e

 .»FÉ¡ædG É¡∏μ°T

 øjöûY  Ióe  ¢S5(200)   IQGôM  áLQO  ≈∏Y  ¿ôØdÉH  ôFÉ£ØdG  õÑNG

.Év«ÑgP É¡fƒd íÑ°üj ≈àM  á≤«bO

.ôFÉ£ØdG øe IÒ¨°U á©£b (35) á« qªμdG èàæJ

 :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y – 1

 .ƒ°û◊G OGóYEG óæY ïfÉÑ°ùdG öüY  

 πª©d ïfÉÑ°ùdG  øe k’óH É¡eGóîà°SG øμÁ ájôH hCG  Év«∏fi ´QõJ iôNCG  äGhGö†N ìÎbG -2

.É¡°ùØf áæ«é©dÉH ôFÉ£ØdG øe ´GƒfCG

?π°üÑdG Ò°û≤J AÉæKCG ‘ ´ƒeódG ¿Ó«°S ™æe qºàj ∞«c -3

 :»JB’G ∫hó÷G ‘ áLQóŸG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe Ö°ùM »FÉ¡ædG èàæŸG ºq«b – 4

º`jƒ`≤`àdG

181

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 .πª©dG AÉæKCG ‘ áeÓ°ùdGh á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2 .ôFÉ£ØdG Iƒ°ûM Ò°†ëàd áë«ë°U á≤jô£H  πª©dG äGƒ£N  â≤qÑW

3 .áYÉ°S ™HQ Ióe ìÉJôJ áæ«é©dG âcôJ

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,( ïfÉÑ°ùdG ) äGhGö†ÿG ôFÉ£a OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe∫ƒÑ≤eó«L∫ƒÑ≤e ÒZ

1 ΩGƒ≤dG. …ôW

2 πμ°ûdG.º¶àæe

3á¡μædG
 á¡μfh ,á«cR áëFGôdGh ,ôgÉX ïfÉÑ°ùdG º©W

 .IôgÉX ¿ƒàjõdG âjR

4 ¿ƒ∏dG .¢ùfÉéàe »ÑgP

5 ƒ°û◊G .áÑ°SÉæe ¬à« qªch ,ó«L πμ°ûH ´ qRƒe

 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf  

:º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùM hCG

   .ÉWÉ£H -     .É k©e Qõ÷Gh AÓjRÉÑdG -    . ö†NC’G ÎYõdG -     .Í÷G ôFÉ£a OGóYEG  -

 .á∏≤ÑdG -

 .»∏ªY øjô“ qπc ò«ØæJ ‘ É¡©ÑàJ »àdG πª©dG äGƒ£N ÖàcG  

á°SQÉªªdG øjQÉªJ
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    المو�ضوع         طرق �إنتاج المخبوزات )البيتزا(

- يعدّ عجينة البيتزا بطريقة �صحيحة.
ر ح�شوات مختلفة للبيتزا  بطريقة �صحيحة. - يح�ضّ

- يخبز البيتزا بطريقة �صحيحة.

عجينة البيتزا.

السلامة المهنية
• لب�س القفازات الخا�صة بالأفران.  

• الحذر عند ا�ستخدام فرن الغاز، و�إغلاق المفتاح بعد الانتهاء.

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات تمرين   )3-13( )البيتزا(، وكتابتها على 

ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

ثم  الحاكمة،  والنقاط  العمل  خطوات  بقراءة  ثالثًا  الطلبة  المعلّم  يكلّف   -
حها بالتعاون مع الطلبة. يو�ضّ

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم �أداء الطلبة.

انظر ملحق �أدوات التقويم )9-3 (.

182

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .∫ƒîæŸG ¢†«HC’G ≥«bódG øe ÜGƒcG (3) -

 .»JÉÑædG âjõdG øe Üƒc 1
2

 -

 .(áLÉ◊G Ö°ùM)hCG A≈aGódG AÉŸG øe Üƒc -

  .IÒªî∏d ôμ°ùdG øe IÒ¨°U á≤©∏e -

 .áaÉ÷G IÒªÿG øe á≤©∏e -

 .IÒªî∏d ÅaGódG AÉŸG øe Üƒc ™HQ -

                     .í∏ŸG øe IÒ¨°U á≤©∏e -

 ÎYR IÒÑc á≤©∏eh ,IQhóæÑdG ÜQ Üƒc ∞°üf) :áØ∏àfl äGƒ°ûM - 

 π°üH áqÑMh ,Oƒ``°SC’G πØ∏ØdGh í∏ŸG øe IÒ¨``°U á≤©∏eh ,∞``°TÉf

 §`` q°Sƒàe ºéM IQhóæH ÉàqÑMh ,äÉ≤∏M áehôØe ºé◊G á£`` q°Sƒàe

 ´hõæe Oƒ°SCG ¿ƒàjR Üƒc ∞°üfh ,IÒ¨``°U É k©£b á© q£≤eh I qöû≤e

 á∏Ø«∏a áqÑMh (Ωhö``ûe) ô£ØdG í``FGöT øe Üƒc ∞``°üfh ,IGƒædG

 ÓjQGRƒe áæÑL Üƒc2h ,áÑZôdG Ö``°ùM á©£≤e ºé◊G á£ q°Sƒàe

.( IQƒ°ûÑe

.ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

.πîæe -

 .Ö∏Y áMÉqàa -

.øé©∏d ≥«ªY AÉYh -

  .Ò¨°U  ≥«ªYAÉYh -

 .ºé◊G § q°Sƒàe ≥«ªY AÉYh -

.IöûÑe -

.ïÑ£e Úμ°S -

 •ÉL – 

 .»Ñ°ûN ìƒd hCG »eÉNQ í£°S -

 .á«æ£b áWƒa -

 .Gõà«H áYÉ£b - 

 .IÒ°üb áaÉëH ¿Éàq«æ«°U -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.áë«ë°U á≤jô£H Gõà«ÑdG áæ«éY qó©J -1

 .áë«ë°U á≤jô£H Gõà«Ñ∏d áØ∏àfl äGƒ°ûM qö†– -2

.Égƒ°ûM ó©H ∫ƒ°UC’G Ö°ùM áæ«é©dG õÑîJ -3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 .ÉgOGóYEG á≤jôWh É¡JÉf qƒμe å«M øe ájó∏ÑdG áæ«é©dG ¬Ñ°ûJ  É¡àæ«éYh ,á«Hô¨dG ±Éæ``°UC’G øe Gõà«ÑdG qó©J

 ,Í÷G ™e IQhóæÑdG ÜQ »¡a á«``°SÉ°SC’G Iƒ°û◊G É qeCG ,á∏ª©à``°ùŸG äGƒ``°û◊G ´GƒfCG ‘ ¢†©ÑdG Øàj óbh

 .ÉgÒZh ,áØ∏àîŸG äGhGö†ÿÉc ,IÒãc OGƒe áaÉ°VEG øμÁh

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

Gõ``à`«`ÑdGøjôªàdG
(13 - 3)

184

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

12 

13

  14

15

16

17

18

 .Éª¡«a áæ«é©dG §°ùHGh ,âjõdG øe π«∏≤H Úà«æ«°üdG øgOG

 .(9) ºbQ Iƒ£ÿG ,IQhóæÑdG á£∏îH áæ«é©dG í£°S øgOG

 ,áæ«é©dG  í£°S  ≈∏Y  ô£ØdGh  áÄ«f  áØ∏àîŸG  QÉ°†ÿG  ™°V

.Ü - CG/ (3) πμ°ûdG

 15 -10 IóŸh ¢S r ( 220 ) QÉM ¿ôa ‘ áæ«é©dG õÑNG

.Év«ÑgP áæ«é©dG ¿ƒd íÑ°üj ≈àM hCG á≤«bO

 ,G kó«L É¡«£¨j å«ëH ƒ°û◊G ¬Lh ≈∏Y á°ThÈŸG áæÑ÷G ´ qRh

.áÑZôdG Ö°ùM Oƒ°SC’G ¿ƒàjõdG íFGöûH É¡æqjRh

 .iôNCG ≥FÉbO 5 IóŸ  ¿ôØdG ≈dEG Gõà«ÑdG óYCG

.áæNÉ°S É¡e qóbh ,É¡ªéM Ö°ùM ÒÑc ≥ÑW ≈dEG Gõà«ÑdG π≤fG

¢UÉî°TCG ( 10-8 ) á« qªμdG »ØμJ

:»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JOóYCG …òdG  Gõà«ÑdG ≥ÑW ºq«b

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1»LQÉÿG πμ°ûdG.ájƒ°ûe QÉ°†ÿGh  ,Iô¡°üæe áæÑ÷Gh ,ájôW áæ«é©dG 

2 ¿ƒ∏dG   .»ÑgP áæ«é©dG ¿ƒd

3  á¡μædG.IôgÉX á∏Ø«∏ØdGh Gõà«ÑdG á¡μf

 QÉ°†ÿG ™°Vh :( CG /3) πμ°ûdG

 QÉ°†ÿG ™°Vh :( Ü /3) πμ°ûdG
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                                           عملي )6 �ساعات(   

علاج
يكلّف الطلبة بتنفيذ تمارين الممار�سة بطريقة العمل كمجموعات، لإعداد   -

ح�شوة الفطر وال�سجق والبندورة، وت�شكيل �أقرا�ص البيتزا ال�صغيرة وتزيينها.

�إثراء
المتوافرة في  البيتزا الجاهزة  الطلبة بتحديد مكوّنات �صل�صة  المعلّم  يكلّف   -
الأ�سواق، ثم البحث على �شبكة الإنترنت عن �صل�صات يمكن �إعدادها في 

الم�شغل بنكهات مختلفة.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي )9-3(.

للمعلم 

للطالب

183

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

:Iƒ°û◊G õ¡L

.áeóîà°ùŸG äGhGö†ÿG π°ùZG -

 .á©«aQ äÉ≤∏M ≈dEG É¡© q£bh ,Ωõd ¿EG IQhóæÑdG qöûb -

 .á©«aQ íFGöT πμ°ûH á∏Ø«∏ØdG ™ q£b -

 .É¡°†©H øY É¡∏°üaGh ,äÉ≤∏M ≈dEG π°üÑdG ™ q£b -

.(1)πμ°ûdG   ,áæÑ÷G öûHG -

 ºK  ,âjõdG  ∞°VCGh  ,≥«ªY  AÉYh  ‘  í∏ŸGh  ≥«bódG  π qîf

.É k©e Éª¡côaG

.∂©e qôe Éªc ,IÒªÿG § q°ûf

.í∏ŸGh ≥«bódG §°Sh ‘ IôØM π qμ°T

 §∏NGh ,IôØ◊G ‘ á«≤ÑàŸG AÉŸG á« qªc ™e IÒªÿG èjõe qÖ°U

 .™HÉ°UC’G ±GôWCÉH G kó«L πFGƒ°ùdG

 áæ«d áæ«éY ≈∏Y π°ü– ≈àM øéYGh ,Év«éjQóJ AÉŸG ∞°VCG

.É¡£°ùH π¡°ùj

 É¡ q£Z ºK ,âjõdG øe π«∏≤H É¡ë£°S øgO ó©H ô qªîàJ áæ«é©dG ∑ôJG

 .É¡ªéM ∞YÉ°†àj ≈àMh áæ«é©dG ÒªîJ á«∏ªY ‘ ´GöSEÓd

 øe  π«∏≤H  ¬°TQ  ó©H  »eÉNôdG  í£°ùdG  ≈∏Y  áæ«é©dG  ™°V

.iôNCG Iôe ∞£∏H É¡æéYGh ,≥«bódG

 øμÁh  ,πHGƒàdG  ™e  âjõdG  øe  π«∏b  ™e  IQhóæÑdG  ø qî°S

.πØ∏ØdGh ΩƒãdG øe π«∏b áaÉ°VEG

.Iôc πμ°T ≈∏Y º°ùb qπc π qμ°Th ,Úª°ùb ≈dEG áæ«é©dG º°ùbG

 IôFGO πμ°ûH ∂Hƒ°ûdG ∫Éª©à°SÉH hCG ,ó«dG øWÉÑH º°ùb qπc §°ùHG

.(2) πμ°ûdG,∂ª°ùdG ‘ áÑZôdG Ö°ùM hCG  ,º°S1 ∂ª°ùH

 Iƒ°û◊G õ«¡Œ :(1)πμ°ûdG

¬£°ùHh Úé©dG º«°ù≤J :(2) πμ°ûdG

185

 :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y -1

 .IÒªÿG ≈dEG A≈aGódG AÉŸG áaÉ°VEG –  CG 

.ô qªîààd É¡côJh ¬«a áæ«é©dG ™°Vh πÑb âjõdG øe π«∏≤H AÉYƒdG øgO –Ü

.õ«ÑÿG ájGóH ‘ Í÷G áaÉ°VEG ΩóY -`L

.áæ«é©dG ô qªîJ ‘ ´GöSEÓd áªFÓŸG ±hô¶dG O qóY -2

 .áæ«é©dG ô qªîJ äÉeÓY í q°Vh -3

º`jƒ`≤`àdG

 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf  

:º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùM hCG

 .IQhóæÑdGh ,≥é°ùdGh ,ô£ØdG Iƒ°ûM OGóYEG  

 .áØ∏àfl ∫Éμ°TCÉH  É¡æ«jõJh ,IÒ¨°üdG Gõà«ÑdG øe ¢UGôbCG OGóYEG  

 .»∏ªY øjô“ qπc ò«ØæJ ‘ É¡©ÑqàJ »àdG πª©dG äGƒ£N ÖàcG  

 áë°VGh Ö£°T áªFÉb ≥ah ,É¡à©ÑqJG  »àdG  πª©dG  äGƒ£N øe Iƒ£N qπμd ∂ª∏©J ºq«b  

:»JCÉj Éªc IO qófih

á°SQÉªªdG øjQÉªJ

ºbôdGπª©dG äGƒ£Nº©f’

1

2
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    المو�ضوع         طرق �إنتاج المخبوزات )الدونات(

- يعد الدونات بطريقة �صحيحة.

السلامة المهنية
• الحذر في �أثناء القلي.  

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات تمرين )3-14( )الدونات(، وكتابتها على 

ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم �أداء الطلبة.
التدري�س المبا�شر / التدريبات والتمارين 

- تكليف الطلبة بالإجابة عن �أ�سئلة الدر�س.
- تناق�ش الإجابات في غرفة ال�صف، وتدوّن على ال�سبورة.

انظر ملحق �أدوات التقويم )10-3(.

186

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

.ôμ°ùdG øe IÒÑc á≤©∏e –    .∫ƒîæŸG ¢†«HC’G ≥«bódG øe Üƒc 2
1
2  –

 .Ö«∏◊G øe  IÒÑc á≤©∏e –                       .IóHõdG øe Üƒc 3
4  –

 .¿Éà°†«H –                       .IÒªN IÒÑc á≤©∏e –
 .í∏ŸG øe á q°TQ –                    .Ó«fÉØdG øe IÒ¨°U á≤©∏e –

.»∏≤∏d »JÉÑf âjR –                              .AÉe Üƒc 
1
4  –

 .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG –
 .ïÑ£e ¿Gõ«e –
 .≥«ªY AÉYh –

 .IÓ≤e –
.∂∏°S Üö†e –

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

 .áë«ë°U á≤jô£H äÉfhódG áæ«éY qó©J –1

 .áHG qòL á≤jô£H äÉfhódG ¢UGôbCG π qμ°ûoJ –2

 .äÉfhódG »∏b ø≤àJ –3

.áë«ë°U á≤jô£H äÉfhódG øqjõJ –4

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 ,QÉ£aE’G äÉÑLh ‘ ¢†©ÑdG É¡dhÉæàjh ,IôªàîŸG øFÉé©dG øe »gh ,á«Hô¨dG ä’ƒcCÉŸG øe äÉfhódG qó©J

 ´GƒfCG øe É``gÒZh áJ’ƒμ``°ûdÉH hCG ¿ƒë£ŸG ôμ``°ùdÉH øqjõJ Éªc ,Iƒ``°ûM ¿hO hCG Iƒ``°ûëH qö†– ó``bh

 Óa ,ÚJƒ∏¨dG áμÑ°T AÉîJQG ≈dEG …ODƒ«a ,Úé©dG áMGQEG ≈∏Y ÉgOGóYEG ìÉ‚ óªà©jh  ,áØ∏àîŸG äÉ``°ù«Ñ∏àdG

   .»∏≤dG hCG õÑÿG AÉæKCG ‘ ¢ûªμæJ

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

DONUTS   äÉ``fhó`dGøjôªàdG
(14 - 3)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  
2

3

4

5

 .πª©∏d áeRÓdG äGhOC’G qö†M

 .IQƒcòŸG ôjOÉ≤ŸG Ö°ùM OGƒŸG π pc

 .∂©e qôe Éªc ,IÒªÿG § q°ûf

.É k©e í∏ŸGh ≥«bódG π qîf

.≥«bódG ≈dEG IóHõdG ∞°VCG

188

 :»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah É¡JOóYCG »àdG äÉfhódG ºq«b 

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1ΩGƒ≤dG .¢ûg

2 ¢UGôbC’G πμ°T
 .º¶àæe 

.ºé◊ÉH mhÉ°ùàe

3 áé°ùædG .áë°VGh äÉeÉ°ùe äGP

4 á¡μædG .á«¡°T áëFGôdGh ,òjòd º©£dG

5¿ƒ∏dG. qôªfi

6 áæjõdG ô¡¶e .ø≤àe ÚjõàdG

 :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y

.∫Éª©à°S’G πÑb á«ægódG IOÉŸG ô¡°U ΩóYh ,≥«bódÉH á«ægódG IOÉŸG ∑ôa –1

.√ó©Hh ™«£≤àdG πÑb áæ«é©dG áMGQEG –2

.π«μ°ûàdGh ™«£≤àdG πÑb ≥«bódÉH áæ«é©dG q¢TQ –3

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 Ö£°ûdG  áªFÉb  øe Iô≤a qπc ΩÉeCG  (   )  IQÉ°TEG  ™°VƒH ,äÉfhódG  OGóYEG  IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J  ºu«b

 :á«JB’G

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 .πª©dG ‘ á«°üî°ûdG á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2 .™HÉ°UC’G ±GôWCÉH âcôa ºK ,≥«bó∏d á«ægódG IOÉŸG âØ°VCG

3.áë«ë°U á≤jô£H πª©dG äGƒ£N â≤qÑW

4.(¢UGôbC’G ºéM ∞YÉ°†J ) ìÉJÎd π«μ°ûàdG ó©H ¢UGôbC’G âcôJ
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                                           نظري )�ساعة( عملي )5  �ساعات(   

علاج

�إثراء
تقرير  ثم كتابة  �آليًّا،  )الدونات(  ب�إنتاج  الفيديو الخا�ص  بمتابعة  الطلبة  - تكليف 

حول ذلك. 

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي )10-3(.

للمعلم 
- http://www.bab.com/articles/full_article.cfm?id=5268
- http://www.abomlak.com/vb/showthread.php?t=28983

للطالب

187

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

6  

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

 øgódG §∏àîj ≈àM øjó«dG »àMGQ ÚH IóHõdÉH ≥«bódG ∑ôaG

 .G kó«L É¡æ«H öûàæjh ≥«bódG äÉÑ«ÑëH ≥«bódÉH

.ôªà°ùŸG ∂jôëàdG ™e Ó«fÉØdGh ¢†«ÑdGh Ö«∏◊G ∞°VCG

 øéYG ºK  ,AÉŸG  ∞°VCG  ºK  ,™HÉ°UC’G  ±GôWCÉH  §«∏ÿG ∑ôaG

 . G kó«L øjó«dÉH

.áμ°SÉªàe áæ«éY ≈∏Y π°ü– ¿CG ≈dEG øé©dG ‘ qôªà°SG

  ≈dEG hCG á≤«bO (30–20) IóŸ  A≈aGO ¿Éμe ‘ áæ«é©dG ∑ôJG

 .(1) πμ°ûdG ,(É¡ªéM ∞YÉ°†àj) ôªàîJ ¿CG

 É¡ q£Zh ,ÉkÑjô≤J Iôc IöûY ™Ñ°S IÒ¨°U äGôc ≈dEG áæ«é©dG ™ q£b

 .(™£≤dG ºéM ∞YÉ°†àj) ìÉJôJ »c É¡côJGh ,¢TÉªb á©£≤H

 IôFGO πμ°T ≈∏Y ÉgóMh áæ«é©dG äGôc øe Iôc πc ≥qbQ

 .¬«a ÖZôJ  …òdG πμ°ûdG Ö°ùM hCG º°S 1 ∂ª°ùH

 .(2) πμ°ûdG ,≥FÉbO (10) IóŸ É¡à∏μ°T »àdG ™£≤dG ∑ôJG

 ¿CG  ≈dEG   (¢UGôbC’G ôª¨d »ØμJ á« qªc) »∏≤∏d âjõdG  ø qî°S

 ™°VƒH  âjõdG  IQGôM  ÈàNG  hCG  ,¥QRC’G  ¿ÉNódG  óYÉ°üàj

.»∏≤∏d õgÉL âjõdG q¿CG ≈∏Y π«dO , Égô qªëàa õÑÿG øe á©£b

 .(3) πμ°ûdG ,âjõdÉH á∏μ°ûŸG äÉfhódG ¢UGôbCG pπbG

 âjõdG øe ¢üq∏îà∏d ;±É°ûf ¥Qh ≈∏Y á«∏≤ŸG ¢UGôbC’G ™°V

 .(4) πμ°ûdG ,óFGõdG

 ,áÑFGòdG  áJ’ƒcƒ°ûdÉH  hCG  ¿ƒë£ŸG  ôμ°ùdÉH  äÉfhódG  øqjR

 ,(áÑZôdG  Ö°ùM)  Ò«°ùJÉH  ËôμdG  hCG  OÎ°ùμdÉH  É¡°ûMG  hCG

 .(5) πμ°ûdG

.ºé◊G á£ q°Sƒàe á©£b 20-15  á« qªμdG »ØμJ

 .áæ«é©dG ∞YÉ°†J :(1) πμ°ûdG

 .áæ«é©dG ∑ôJ :(2) πμ°ûdG

 .äÉfhódG »∏b :(3) πμ°ûdG

 .±É°ûædG ¥Qh ™°Vh :(4) πμ°ûdG

 .äÉfhódG ÚjõJ :(5) πμ°ûdG

189

 .≥«bó∏d øgódG áÑ°ùf Ö°ùM ôFÉ£ØdG ´GƒfCG Év«dRÉæJ ÖqJQ - CG  

?AÉŸGh ,øgódG :≈∏Y kAGƒàMG ÌcCG √ÓYCG ôFÉ£ØdG ´GƒfCG …CG -Ü

 :äGRƒÑîŸG ™æ°U óæY »JCÉj É‡ qπc  çhóM ‘ ÖÑ°ùdG Ée   5

 .èàæª∏d …OÉeôdG ¿ƒ∏dG -   CG 

 .èàæª∏d qôŸG º©£dG - Ü

.èàæŸG qÖd ‘ á©°SGh äÉeÉ°ùeh äÉZGôa OƒLh - `L

 .É¡à°ûeôch Iöû≤dG áHÓ°U -  O 

 :‘ øgódG QhO Ée   6

 .ôFÉ£ØdG - Ü    .»ægódG ∂«μdG - CG

 :∂«μdG ‘ ¢†«ÑdG QhO Ée   7

 .»éæØ°SE’G - Ü     .º°SódG - CG

.äGRƒÑîŸG êÉàfEG ¥ôW äÉØ«æ°üJ  qº°S   1

.É¡æe Ék©HQCG ôcPG ,I qóY á«μ«fÉμ«e ¥ô£H øFÉé©dG ‘ AGƒ¡dG ∫ÉNOEG øμÁ   2

.ôªàîŸG õÑÿG ™«æ°üJ πMGôe ôcPG   3

:ôFÉ£ØdG ´GƒfCG øe  ´ƒf qπμd äÉf qƒμŸG Ö°ùæH √ÉfOCG ∫hó÷G CÓeG   4

á``∏```Ä°SC’G

ôFÉ£ØdG≥«bódGøgódGAÉŸG ≥«bO Æ 25 πμd AÉŸG á« qªc

 IÒ°ü≤dG ≥FÉbôdG äGP ôFÉ£ØdG

á«≤FÉbôdG ôFÉ£ØdG

áNƒØæŸG ôFÉ£ØdG

ƒ°ûdG áæ«éY
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    المو�ضوع         تعبئة المخبوزات وتغليفها وتخزينها

- ي�ستنتج فوائد تعبئة المخبوزات وتغليفها.
-  يناق�ش طريقة حفظ المخبوزات المختلفة وتخزينها.

السلامة المهنية

ا�ستراتيجيات التدري�س و�إدارة ال�صف / الم�شغل
التدري�س المبا�شر / عر�ض تو�ضيحي

- يعر�ض المعلم نماذج و�صورًا لمواد تعبئة المخبوزات وتغليفها.
- يناق�ش الطلبة بفوائد مواد التعبئة والتغليف الم�ستخدمة في المخبوزات.
- يناق�ش تقارير الطلبة حول الن�شاط )3-2( )طرق تغليف المخبوزات(.

الفطائر،  )الخبز،  المخبوزات  �أنواع  مختلف  تخزين  طرق  للطلبة  ح  يو�ضّ  -
الب�سكويت، والأقرا�ص، الكعك( من خلال عر�ض تقديمي.

التعلّم التعاوني/ العمل الجماعي   
-  يكلّف المعلم الطلبة حلّ �أ�سئلة المو�ضوع والوحدة من خلال المجموعات 

بعد تعيين مقرر لكل مجموعة.
-  تكلف المجموعات بالحل، ويخ�ص�ص زمن لذلك.

- التجول بين المجموعات، والم�ساعدة غير المبا�شرة.
-  ي�سلم مقرر كل مجموعة  �إجابات مجموعته.

-  تبادل الأدوار بين المجموعات.
�إلى الإجابات  التو�صل  �إجاباتهم ؛ بهدف  الطلبة، وتناق�ش  -  يدار حوار بين 

ال�صحيحة وت�صويب الأخطاء.
- يكتب الحل على ال�سبورة، ويتم التعليق عليه.

- تدوّن الإجابات، وت�سجل بطريقة ملائمة.

190

ثاني�
 É¡Ø«∏¨J øe qóH ’ ,áæμ‡ Ióe ∫ƒWC’ ádƒÑ≤eh áZÉ°ùà°ùe ≈≤ÑJh É¡JOƒL ≈∏Y äGRƒÑîŸG ßaÉ– »μd

 .(8-3 ) πμ°ûdG ô¶fG ,áÑ°SÉæe ±hôX â– É¡æjõîJh É¡àÄÑ©J hCG

تعبئة المخبوزات وتغليفها وتخزينهاتعبئة المخبوزات وتغليفها وتخزينها

:»JB’G  É¡Ø«∏¨Jh äGRƒÑîŸG áÄÑ©J óFGƒa øe

 øe qó◊Gh ,É kLRÉW èàæŸG ≈≤Ñj ¿CG ≈∏Y á¶aÉëŸG CG

.¬eOÉ≤Jh ¬°ùqÑ«J

.äÉéàæª∏d  ΩÉ©dG ô¡¶ŸGh πμ°ûdG ≈∏Y á¶aÉëŸG G Ü

 .ç qƒ∏àdG øe èàæŸG ßØM `L

.AGƒ¡dG hCG áHƒWôdG ÖÑ°ùH ;∞∏àdG øe èàæŸG ßØM M O

 .Ëó≤àdGh π≤ædG ádƒ¡°S `g

 ¿É«H  ábÉ£H  ∫ÓN  øe  äÉf qƒμŸG  ≈dEG  ± qô©àdG  h

 .äÉeƒ∏©ŸG

 πμ°ûH  ¬Ø«∏¨Jh  ¬àÄÑ©J  ∫ÓN øe èàæª∏d  èjhÎdG  R

 .ÜG qòL

 ´ƒf  óªà©jh  ,¢Vô¨dG  Gò¡d  áØ∏àfl äGƒÑY  πª©à°ùJ

 πª©à°ùJ ó≤a ,√ô©°Sh ,¬∏μ°Th ,èàæŸG ´ƒf ≈∏Y IƒÑ©dG

 äGP á«fƒJôμdGh , á«μ«à°SÓÑdGh ,á«LÉLõdG äGƒÑ©dG

 ≥FÉbQ Ωóîà°ùJ  Éªc ,¥ÓZE’G  áªμëŸG hCG  á«£ZC’G

 .¿ƒ∏jÉædG hCG Ú∏ãjEG ‹ƒÑdG ¢SÉ«cCGh ,áæ£ÑŸG Ωƒ«æŸC’G

É¡Ø«∏¨Jh äGRƒÑîŸG áÄÑ©J 1

 ´GƒfCG ¢†©H áÄÑ©J :(8-3 ) πμ°ûdG

.É¡Ø«∏¨Jh äGRƒÑîŸG

192

.É¡Ø«∏¨Jh äGRƒÑîŸG áÄÑ©J óFGƒa øe Ék©HQCG OóY   1

.É¡Ø«∏¨Jh äGRƒÑîŸG áÄÑ©àd áeóîà°ùŸG äGƒÑ©dG ´GƒfCG ôcPG   2

:øe qπc øjõîàd áÑ°SÉæŸG ±hô¶dG Ée   3

   õÑÿG -  CG  

     âjƒμ°ùÑdG - Ü

  ôFÉ£ØdG - `L

 ∂©μdG -  O 

á``∏```Ä°SC’G
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                                           نظري )�ساعة  (         

علاج
لمختلف  والتغليف  التعبئة  مواد  من  نماذج  ت�ضمّ  لوحة  بعمل  الطلبة  - تكليف 

المخبوزات، ومعلومات حولها، وعر�ضها �أمام طلبة ال�صف.

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث عن علامات ف�ساد المخبوزات المغلفة والمخزنة.

- ا�ستراتيجيات التقويم: التوا�صل. 
- �أداة التقويم: �أ�سئلة و�أجوبة. 

للمعلم 

للطالب

191

äGRƒÑîŸG øjõîJ 2

äGRƒÑîŸG ∞«∏¨J ¥ôWنشاط (2-3)

 ,äGRƒÑîŸG ∞«∏¨J ¥ô``W ßM’h ,∂à≤£æe øe áÑjô≤dG õHÉîŸG ó``MC’ IQÉjR ò`` qØf 

 :á«JB’G äÉéàæŸG á«MÓ°U I qóeh ,áeóîà°ùŸG äGƒÑ©dG ´ƒfh

  .ôFÉ£ØdG -      âjƒμ°ùÑdG -      ∂«μdG -      õÑÿG -

.∂FÓeR ™e ¬«dEG π q°UƒàJ Ée  ∂ª∏©e ±GöTEÉH ¢ûbÉf ºK 

 ¥ÓZE’G áªμfi äGƒÑY ‘ á qeÉ©H äGRƒÑîŸG ßØ o–

 π°üJ  I qóŸ  äGRƒÑîŸG  ó«ªŒ øμÁh ,OQÉH  ƒL ‘

 ,èàæŸG  ´ƒf ≈∏Y ∂dP óªà©j  å«M ,ô¡°TCG  6 ≈dEG

.(9 -3) πμ°ûdG ô¶fG

 ¥QƒdG hCG ,¿ƒ∏jÉædG øe ¢SÉ«cCÉH ¬¶ØM øμÁh ,ájƒ¡àdG óq«L OQÉH ¿Éμe ‘ õÑÿG ßØëj :õÑÿG CG

 áLQO ≈∏Y ™«£≤J ¿hO hCG ¬©«£≤J ó©H ¬æjõîJh , q∞éj ’ ≈àM »©ª°ûdG ¥QƒdG hCG ,±ÉØ°ûdG

 áLQO ≈dEG √ójÈJ ó©H ó«ªéàdÉH êRÉ£dG õÑÿG ßØM øμÁ Éªc ,áLÓãdG πNGO hCG ,áaô¨dG IQGôM

 .øØ©dG ¿ƒμJ ™æŸh ,É kLRÉW ≈≤Ñj »c ¬eGƒb ≈∏Y á¶aÉëª∏d ;G kó«L ¬Ø«∏¨Jh ádƒÑ≤e IQGôM

 IóŸ  (QõjôØdG)  ‘ ¬¶ØM øμÁ hCG  ,ΩÉjCG  3-2 IóŸ  áaô¨dG  IQGôM áLQO  ≈∏Y  ßØëjh

 ¬cÓ¡à°SG  πÑb  áaô¨dG  IQGôM  áLQO  ≈dEG  ¬JOÉYEGh  ¬Ø«∏¨J  Öéjh.ô¡°TCG  6  -3   ìhGÎJ

.ÚàYÉ°ùH hCG áYÉ°ùH

.Égó«ªŒ hCG ¬°ùØf Ωƒ«dG ‘ É¡dhÉæJ π°†Øjh ,IOqÈeh  G kó«L ≈£¨e AÉYh ‘ ßØ– :ôFÉ£ØdG  Ü

 ßMÓjh ,áμ«à°SÓÑdG Ö∏©dÉc ,¥ÓZE’G áªμfi äGƒÑY ‘ ßØ– :¢UGôbC’Gh âjƒμ°ùÑdG  `L

 áaÉ÷G äÉàjƒμ°ùÑdG q¢üà“ ’ ≈àM ÖWôdG âjƒμ°ùÑdG ™e ±É÷G âjƒμ°ùÑdG ßØM ΩóY

.OQÉH ƒL ‘ ájô£dG äÉàjƒμ°ùÑdG øe áHƒWôdG

 .OQÉH ƒL ‘ á«μ«à°SÓÑdG Ö∏©dG hCG ≥jOÉæ°üdÉc ,¥ÓZE’G áªμfi á«YhCG ‘ ßØëj :∂©μdG G O

 .äGRƒÑîŸG øjõîJ:( 9  -3 ) πμ°ûdG

193

:ÉgOGóYEG ‘ πª©à°ùj’ …òdG äGRƒÑîŸG ´ƒf ôcPG 1

 .¢†«ÑdG - `L               .á©aGQ IOÉe - Ü                      .øgódG - CG

:å«M øe âjƒμ°ùÑdGh º°SódG ∂«μdG ÚH ¿QÉb 2

      .õÑÿG á≤jôW - Ü            .≥ØÿG á≤jôW - CG

 :á«JB’G Üƒ«©dG øe qπc Qƒ¡¶d G kóMGh ÉkÑÑ°S Ω qób 3

.ôFÉ£ØdG Iöûb ‘ äÉYÉ≤a OƒLh –Ü                       .ájôW ÒZ áqaÉL ôFÉ£a –  CG  

.áÑWQ Iƒ°ûëŸG ôFÉ£ØdG ‘ ≈∏Ø°ùdG á≤Ñ£dG – O     .ôFÉ£ØdG õÑN óæY í£°ùdG QGôªMG ΩóY – `L

         .âàØàdG á∏¡°Sh á«ægO âjƒμ°ùÑdG ™£b -h   ƒ°ûdG áæ«éY OGóYEG AÉæKCG IƒNQ áæ«é©dG – `g 

.ôªàîŸG õÑÿG á«°TÉØf áq∏b - R  

 .ôëÑdG í£°S øY ´ÉØJQ’G óæY á«æÑ∏d áªYGódG OGƒª∏d π°ü– »àdG äGÒ¨àdG ôcPG 4

 :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y Y 5

 .äGRƒÑîŸG ‘  ¬dÉª©à°SG πÑb ≥«bódG π«îæJ –  CG  

 .äGRƒÑîŸG êÉàfEG ‘ ¬∏«μ°ûJ ó©H Úé©dG áMGQEG – Ü

 .»éæØ°SE’G ∂«μdG ¢ùqÑ«J áYöS – `L

 .ôëÑdG í£°S øY ´ÉØJQ’G óæY ¢Sr (15-10) õÑÿG IQGôM áLQO ™aQ -  O 

 .»éæØ°SE’G ∂©μdGh õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe …ƒà– »àdG øFÉé©dG õÑN áYöS -  `g 

.õÑÿG I qóe ∞°üf »°†e πÑb øFÉé©dG øY ∞°ûμ∏d ¿ôØdG íàa ΩóY -  h 

.á≤FÉa á«°TÉØæH ƒ°ûdG áæ«éY RÉà“ -  R 

.É¡©«æ°üJ ádƒ¡°ùH ™jöùdG õÑÿG äÉéàæe õq«ªàJ - ì 

 É kØæ°U É¡«a ö†– I qôe qπc ‘ É¡°ùØf áé«àædG ≈∏Y ∂dƒ°üM Ωó©d ÜÉÑ°SCG á©HQCG  èàæà°SG 6

.äGRƒÑîŸG ±Éæ°UCG øe Ékæ«©e

 ?GPÉŸh   ?kÉcÓ¡à°SG ÌcCG É¡qjCG ,∂JöSCG Ég qó©J »àdG äGRƒÑîŸG ´GƒfCG ôcPG 7

 áæ qª°†àe  ,IóMƒdG  √òg  ‘  IQƒcòŸG  ÒZ  iôNCG  äGRƒÑfl  ±Éæ°UC’  äÉØ°Uh  ™ªLG  8

.É¡∏ªY á≤jôWh ,É¡JÉf qƒμe

áãdÉãdG IóMƒdG á∏Ä°SCGáãdÉãdG IóMƒdG á∏Ä°SCG





الحلويات
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         الحلويات المثخّنة )الحلويات المثخّنة بالبي�ض( 
   

- يحدّد الطرق الرئي�سة لإنتاج الحلويات المثخّنة، والمادة المثخّنة في كل منها. 
- يذكر وظائف البي�ض في الحلويات المثخّنة.

- يميّز مكوّنات الك�سترد وطرق طهوها. 
- يناق�ش الأمور الواجب مراعاتها عند �إعداد الك�سترد.

الحلويات المثخّنة، التكرمل- التلوّث التبادلي.  

السلامة المهنية

 التدري�س المبا�شر/العر�ض التقديمي 
ح المعلم مفهوم التثخين، والمواد التي ت�ستخدم في عملية التثخين من  - يو�ضّ
خلال عر�ض تقديمي معدّ م�سبقًا، يت�ضمن �أهم الحلويات المثخّنة )الك�سترد(، 

وطرائق طهوه، وا�ستعرا�ض الأ�شكال من الكتاب المدر�سي. 
- يحدّد الوظائف التي ي�ؤديها البي�ض في الحلويات.

ح الأمور الواجب مراعاتها عند �إعداد الك�سترد. - يو�ضّ
العادي  الك�سترد  بين  مقارنه   )1-4( ن�شاط  حول  الطلبة  تقارير  يناق�ش   -

والتجاري.

196196

 ‘ ØàdGh Égôjƒ£àH äÉ©ªàéŸG âªàgG »àdG ájòZC’G ÌcCG øe É¡YGƒfCÉH äÉjƒ∏◊G êÉàfEG qó©oj 

 ájòZC’G äÉjƒ∏◊ÉH ó°ü≤jh ,IQÉ¡eh º∏Y ≈dEG êÉà– »àdG äÉYÉæ°üdG øe »gh  ,É¡æ«jõJ h ÉgOGóYEG

 .á«©«Ñ£dG äÉq«∏ë oŸG hCG ôμ°ùdG É¡LÉàfEG ‘ πª©à°ùj »àdG áÑ∏°üdG ¬Ñ°T hCG áÑ∏°üdG á©æ°üŸG

 :áØ∏àfl ≥FGô£H É¡Ø«æ°üJ øμÁh  ,ÉgöüM Ö©°üj IÒãc ±Éæ°UCGh ∫Éμ°TCÉH  äÉjƒ∏◊G óLƒJ

 .√ÒZh  ,É¡æe èàæJ »àdG OÓÑdG hCG  ,ÚîãàdG ‘ á∏ª©à°ùŸG OGƒŸG hCG  ,á°ù«FôdG á«dhC’G IOÉŸG Ö°ùM

 OÓÑdG Ö°ùMh ,á∏ª©à°ùŸG ÚîãàdG IOÉe Ö°ùM äÉjƒ∏◊G ∞«æ°üJ qºà«°S ,IóMƒdG √òg ¢VGôZC’h

.É¡æe èàæJ »àdG

 ¥ôW  ≈dEG  ± qô©àdG  ∂dòch   ,á«böûdGh  áæîãŸG  äÉjƒ∏◊G  ≈dEG  ±ô©àdG:IóMƒdG  √òg  ø qª°†àJ

 ± qô©àdG ≈dEG káaÉ°VEG ,É¡«aÓJ ¥ôWh  ,É¡LÉàfEG ‘ π°ûØdG ÜÉÑ°SCGh ,IOƒ÷G ÒjÉ©eh ,äÉjƒ∏◊G êÉàfEG

.É¡LÉàfEG ≥FGôWh ,É¡JÉØ°UGƒeh ,äÉjƒ∏◊G ‘ á∏ª©à°ùŸG äGƒ°û◊Gh á«£¨àdG OGƒe  ≈dEG

 á«böûdG äÉjƒ∏◊G øe É kYGƒfCG èàæJ ∞«c   ?áæîãŸG äÉjƒ∏◊G ´GƒfCG Ée     ?äÉjƒ∏◊G êÉàfEG ¥ôW Ée

 ?äÉjƒ∏ë∏d Ωóîà°ùJ »àdG äGƒ°û◊Gh á«£ZC’Gh äÉ°ù«Ñ∏àdG ´GƒfCG Ée     ?á«¡°ûdG

 :¿CG IóMƒdG √òg á°SGQO ó©H ∂æe ™qbƒàj
 .É¡JOƒL ÒjÉ©eh  ,äÉjƒ∏◊G êÉàfE’ á°ù«FôdG ¥ô£dG ± qô©àJ  

.√OGóYEG OGôŸG ∞æ°ü∏d áÑ°SÉæŸG §∏ÿGh øé©dG ¥ôW ≥qÑ£J  

.ÉgOGóYEG πMGôeh É¡YGƒfCG ∞∏àîÃ äÉjƒ∏◊G ìÉéæd áeRÓdG •höûdG ™ÑàJ  

.áØ∏àfl ¥ô£H á«böûdGh áæîãŸG äÉjƒ∏◊G øe É kYGƒfCG èàæJ  

.É¡ª«≤Jh ,áë«ë°üdG ¥ô£dÉH äÉjƒ∏◊G è°†f ÈàîJ  

.É¡JÉØ°UGƒeh äÉjƒ∏◊G ‘ á∏ª©à°ùŸG äGƒ°û◊Gh á«£¨àdG OGƒe ´GƒfCG qÚÑJ  

.É¡ªq«≤Jh ,äÉéàæŸG ¢†©H øqjõJh ,äGƒ°û◊Gh á«£¨àdG OGƒe øe É kYGƒfG èàæJ  

 .OGƒŸG ∫Éª©à°SG ‘ ∑Ó¡à°S’G ó q°TôJ  

.äGƒ°û◊Gh á«£¨àdG OGƒeh ,äÉjƒ∏◊G ™«æ°üJ AÉæKCG ‘ áeÉ©dG áeÓ°ùdGh á që°üdG óYGƒb ≥qÑ£J  

äÉjƒ∏◊G :á©HGôdG IóMƒdG الوحدة الرابعة: الحلويات

انظر ملحق �إجابات الأ�سئلة )1(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           نظري )�ساعة(  

علاج
- تكليف الطلبة بتنفيذ تمارين الممار�سة ب�إ�شراف المعلم. 

عن  معلومات  وجمع  الإنترنت،  �شبكة  على  بحث  ب�إجراء  الطالب  تكليف   -
العمل  وخطوات  المقادير؛  وكتابة  الحلويات،  في  الك�سترد  ا�ستعمالات 

لل�صنف المختار على مجلة الحائط، بعد مناق�شتها مع المعلم والزملاء.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد.

للمعلم 
الكيك  وتزيين  والحلويات  الطهي  فنون  لتعليم   )clorya( �أكاديمية   -

والحلويات. 

للطالب

197

أولاً
 É°ûædÉc,ájƒ°ûf OGƒe ÉeEG ôNB’Gh ,¢†«ÑdG ¬°SÉ°SCG É¡°†©H áæîãŸG äÉjƒ∏◊G øe IÒãc ´GƒfCG óLƒJ

 øe ´ƒf πc ¢VGô©à°SG »JCÉj Ée ‘h ,(1-4) πμ°ûdG ô¶fG ,Ió°û≤dG hCG ,ÚJÓ«÷G hCG  ,ó«ª°ùdGh

:äÉjƒ∏◊G √òg ´GƒfCG

 IOÉjRh ¿ƒ∏dGh á¡μædG AÉ£YEG ≈dEG áaÉ°VEÉa ,IÒãμdG ¬ØFÉXƒd äÉjƒ∏◊G ¢†©H ‘ ¢†«ÑdG πª©à°ùj

 Úã«°ù∏dG OƒLƒd ;ÜÓëà°S’G ≈∏Y óYÉ°ùjh ,ÚJhÈdG ÌîJ áé«àf á«æÑdG »£©j ,á«FGò¨dG áª«≤dG

 »àdG äÉjƒ∏◊G ºgCG øeh,áØ«ØN äÉéàæŸG π©éj  ,¢†«ÑdG IƒZQ ∫Éª©à°SG óæYh ,¢†«ÑdG QÉØ°U ‘

.OÎ°ùμdG øY Éæg çóëàæ°Sh ,¬«∏aƒ°ùdGh ,≠fGÒŸGh ,OÎ°ùμdG :É¡«a Év«°SÉ°SCG Ékfƒμe ¢†«ÑdG πNój

É ∏◊G ‘ dG π
 ¢†«ÑdÉH áæîãŸG äÉjƒ∏◊G 1

 ,ôμ°ùdGh ,Ö«∏ë∏d áaÉ°VEG ,OÎ°ùμ∏d á«°SÉ°SC’G äÉf qƒμŸG øe ¢†«ÑdG qó©j :Custard  OÎ°ùμdG G CG

 Ëôc ”  ≈ qª°ùj ,ádÉ◊G √òg ‘h ,πeôμàŸG ôμ°ùdG hCG Ó«fÉØdG ¿ƒμJ Ée ÉkÑdÉZ »àdG á¡μædGh

 äÉ°†«H  6h ,  (ÜGƒcCG  4) Ö«∏M Îd  πμd  πª©à°ùjh  .Cream Caramel “π«eGôc

:Úà«JB’G Úà≤jô£dG ióMEÉH ¬Yƒf Ö°ùM OÎ°ùμdG ïÑ£j .ôμ°S Æ 100 ‹GƒMh ,IÒÑc

 ,Baked Custard RƒÑîŸG OÎ°ùμdG iƒ∏M ≈∏Y ∫ƒ°üë∏d »FÉe ΩÉªM ‘ ¿ôØdÉH ƒ¡£dG  .1

 áLQO ≈∏Y (ƒ¡£dG) õÑÿG qºàjh ,IÒ¨°U ÖdGƒb hCG ÒÑc ÖdÉb ‘ §«∏ÿG Ö°üj ¿CG ó©H

 ΩGƒ≤dG  íÑ°üjh , kÓ«∏b  í£°ùdG  qôªëj ≈àM ,á≤«bO 45 IóŸ ¢S5 175 ádóà©e IQGôM

.(¬é°†f ≈∏Y q∫ój É‡ kÓ«∏b É¡μjô–h ¬«a ÉgRôZ ó©H áØ«¶f Úμ°ùdG êôîJ),É kμ°SÉªàe

 iƒ∏Mh .OÉ°ùØdG ™jöS ¬fC’ ;âbƒdG ∫GƒW áLÓãdG ‘ ßØëjh ,G kOQÉH OÎ°ùμdG Ω qó≤j

.á≤©∏ŸÉH É¡©£b hCG É¡Ñ∏b óæY ∂°SÉªàe ΩGƒb äGP OÎ°ùμdG

الحلويات المثخّنةالحلويات المثخنة

.áæîãŸG äÉjƒ∏◊G ´GƒfCG ¢†©H :(1-4) πμ°ûdG
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 ∫ƒ°üë∏d ,QÉædG ¥ƒa »FÉe ΩÉªM ‘ hCG ,áLhOõe ájÓZ ‘ hCG ,áFOÉg QÉf ≈∏Y ƒ¡£dG  .2

 πª©à°ùj  ,Stirred Custard, Soft Custard  ™FÉe  hCG  …ôW  OÎ°ùc  ≈∏Y

 iƒ∏M ™e G kOQÉH hCG ,≠fOƒÑdG iƒ∏M :πãe ,iƒ∏◊G ´GƒfCG ¢†©Ñd á°ü∏°üc ´ƒædG Gòg

 ≈¡£jh.Iô¡°üæe áJ’ƒcƒ°T hCG  ,á°Shô¡eh áNƒÑ£e á¡cÉa ™e πª©à°ùj hCG  ,πØjGôJ

 ,ôªà°ùŸG  ∂jôëàdG  ™e  ¢S587  ≈∏Y  ójõJ  ’  IQGôM  áLQO  ≈∏Y  …ô£dG  OÎ°ùμdG

 AÉYh øe É¡©aQ óæY É keÉ“ èjõŸÉH IÉ£¨e á≤©∏ŸG íÑ°üJ ÉeóæY á«aÉc ƒ¡£dG Ióe ¿ƒμJh

 ≈∏Y  OÎ°ùμdG  ƒ¡W  …ODƒj  .á«°ùfôØdG  Ëôc  ¢ùjBÓd  ¢SÉ°SC’G  OÎ°ùμdG  qó©jh  ,ƒ¡£dG

 ≥ØN ≈dEG  êÉàëj ∂dòd .Curdling  ¬Wôa ≈dEG  á∏jƒW IóŸ hCG  á«dÉY IQGôM áLQO

.Ió°û≤dG ¬Ñ°ûj ºYÉf ΩGƒb hP …ô£dG OÎ°ùμdGh .É kªYÉf íÑ°üj ≈àM •ÓÿÉH

 :OÎ°ùμdG ≈∏Y óªà©J »àdG iƒ∏◊G êÉàfEG ‘ É¡JÉYGôe ÖLGƒdG QƒeC’G øeh

 .á« që°üdG •höûdG IÉYGôeh ,áeÉàdG áaÉ¶ædG  -

 .‹OÉÑàdG ç qƒ∏àdG ‘ÓJ  -

.¢S570≈dEG  ¢†«ÑdG IQGôM áLQO ∫ƒ°Uh øe ócCÉàdG  -

 .ójÈàdGh Úî°ùàdG IQGôM äÉLQóH ≥q∏©àj Ée ‘ á°UÉN G kó«L áØ°UƒdG ´ÉqÑJG  -

.∫ƒ°UC’G Ö°ùM ¬LÉàfEG øe AÉ¡àf’G ó©H IöTÉÑe »FÉ¡ædG èàæŸG øjõîJ  -

.êRÉ£dG ¢†«ÑdG ¢ùŸ ó©H øjó«dG π°ùZ  -

.ç qƒ∏àdG øe Ég qƒ∏N ¿Éª°†d ;∫ƒ°UC’G Ö°ùM ÊGhC’G ∞«¶æJ  -

QÉéàdGh …OÉ©dG OÎ°ùμdG ÚH áfQÉ≤e…نشاط (1-4)

 ,á«FGò¨dG áª«≤dGh ,äÉf qƒμŸG :å«M øe …QÉéàdGh …OÉ©dG OÎ``°ùμdG ÚH ¿QÉb 

.∂FÓeR ™e ¬«dEG π q°UƒàJ Ée ∂ª∏©e ±GöTEÉH ¢ûbÉfh ,ƒ¡£dG Ióeh ,á¡μædGh
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         الحلويات المثخّنة )كريم كراميل( 
   

- يعدّ الكراميل بطريقة �صحيحة.
- يعدّ كريم كراميل بطريقة �صحيحة.

- يحدّد درجة ن�ضج كريم كراميل.

السلامة المهنية
• الحذر في �أثناء غلي الحليب.

•  �إغلاق �أنابيب الغاز عند الانتهاء من العمل.

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات تمرين )4-1( )كريم كراميل(، وكتابتها 

على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم �أداء الطلبة.

199

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.π«eGôμdG ôμ°S qó©J -1

 .¢†«ÑdÉH áæîãŸG äÉjƒ∏◊G ≈∏Y ∫Éãªc π«eGôc ËôμdG qó©J -2

.π«eGôc ËôμdG è°†f áLQO O qó– -3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 …òdG ¥hôëŸG ôμ°ùdG øe Ió©ŸGh ,π«eGôμdÉH á¡μæŸGh ,¢†«ÑdÉH áæîãŸG äÉjƒ∏◊G øe π«eGôc ËôμdG qó©j

.»æÑdG ¿ƒ∏dG É¡Ñ°ùμj

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 π«eGôc ËôcøjôªàdG
(1-4)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

 

2

3

4

 :»JB’Éc π«eGôμdG qö†M

 á≤©∏Ã ∑ qôMh ,á£ q°Sƒàe QÉf ≈∏Y iƒ∏◊G ÖdÉb ‘ ôμ°ùdG ™°V

.G vôªfi Év«æH ¬fƒd íÑ°üjh ,ôμ°ùdG ô¡°üæj ≈àM QGôªà°SÉH á«Ñ°ûN

 .É keÉ“ √ô©bh ¬ÑfGƒL π«eGôμdG »£¨j ≈àM iƒ∏◊G ÖdÉb ∑ qôM

 .É keÉ“ OÈj ≈àM ÉkÑfÉL ÖdÉ≤dG ∑ôJG

 OGƒŸG §∏NGh ,AÉYh ‘ ôμ°ùdGh ¿ƒª«∏dGh Ó«fÉØdGh ¢†«ÑdG ™°V

.IƒZQ ¿ qƒμàJ ¿CG ¿hO G kó«L

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .πFÉ°ùdG Ö«∏◊G øe ÜGƒcCG (3) -

 .ôμ°ùdG øe Üƒc 
3
4  -

.IQƒ°ûÑe IóMGh áfƒª«d öûb -

 .¿ƒª«∏dG Ò°üY øe IÒ¨°U á≤©∏e -

 .Ó«fÉØdG øe IÒ¨°U á≤©∏e -

 .ºé◊G Ö°ùM  äÉ°†«H  (5 -3) -

 .¥ôë∏d ôμ°ùdG øe ∞°üfh Üƒc -

       .í∏ŸG øe  á q°TQ -

 .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

 .ºé◊G á£ q°Sƒàe IôéæW IöûÑe -

 .Ωƒ«æŸC’G ÒZ IOÉe øe ´ƒæ°üe ôjóà°ùe AÉYh -

     .IÒ¨°U …OÉHR -                  .á«Ñ°ûN á≤©∏e -

 .∂∏°S Üö†e -                        ÒÑc AÉYh -

.áë£°ùe IÒÑc á≤©∏e -    .áªYÉf Üƒ≤K äGP IÉØ°üe -

  .(á«æ«°U) iƒ∏◊G ÖdÉb ´ÉØJQ’ Ö°SÉæe »FÉŸG ΩÉªë∏d ≥«ªY AÉYh -

.(º°S 20) √ô£bh º°S (7 -5) ¬àaÉM ´ÉØJQG iƒ∏M ÖdÉb -

1
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           عملي )�ساعتان( 

علاج
- تكليف الطلبة ب�إعادة تطبيق التمرين لحين الو�صول �إلى درجة الإتقان.

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث عن ا�ستعمالات الكراميل في الحلويات المختلفة، من 

خلال �إعداد قائمة وعر�ضها على الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي.

للمعلم 
- منال العالم، مطبخ منال العالم، الطبعة التا�سعة، 2012م.

للطالب

200

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

5 

6

7

8

9

10

11

12

13

 Ωƒ«æŸC’G  ÒZ  IOÉe  øe  ´ƒæ°üe  ôjóà°ùe  AÉYh  ‘  Ö«∏◊G  ™°V

 .Ö«∏◊G ¿ qƒ∏àd ÉkÑæŒ

.»∏¨j ≈àM QÉædG ≈∏Y Ö«∏◊G AÉYh ™aQG

 QGôªà°S’G ™e ,ôμ°ùdGh ¢†«ÑdG èjõe ≈∏Y Év«éjQóJ Ö«∏◊G qÖ°U

 .Ö«∏≤àdG ‘

 .G kó«L §∏NGh ,èjõŸG ≈dEG Qƒ°ûÑŸG ¿ƒª«∏dG ∞°VCG

  .É k≤HÉ°S ö†ëŸG π«eGôμdÉH ø£ÑŸG ÖdÉ≤dG ‘ èjõŸG qÖ°U

 ΩÉªM) øNÉ°ùdG AÉŸÉH ¬Ø°üf Aπe ó©H ≥«ªY AÉYh ‘ ÖdÉ≤dG ™°V

 .π«eGôc ËôμdG ÖdÉb ∞°üf øNÉ°ùdG AÉŸG »£¨j ¿CG ≈∏Y ,(»FÉe

 á≤«bO 40 IóŸ ¢S5(210) ¬JQGôM áLQO ¿ôa ‘ AÉYƒdG ™°V

 .∂°SÉªàj ≈àM

 áLQO  òNCÉj  ≈àM ¬côJGh  ,AÉŸG  øe  π«eGôc  ËôμdG  ÖdÉb  ™aQG

 .áaô¨dG IQGôM

,πbC’G ≈∏Y äÉYÉ°S (4 -3) √ójÈàd á«aÉc Ióe áLÓãdG ‘ ÖdÉ≤dG ™°V

 .(1) πμ°ûdG ,¬ªé◊ Ö°SÉæŸG Ëó≤àdG ≥ÑW ≈∏Y ÖdÉ≤dG Ö∏bGh

 .¢UÉî°TCG ( 7-5 ) á« qªμdG »ØμJ

.(1) πμ°ûdG

:»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JOóYCG …òdG π«eGôc ËôμdG ≥ÑW ºq«b

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1 ΩÉ©dG ô¡¶ŸG .Üƒ≤ãdG øe m∫ÉN ,ºYÉf h ¢ù∏eCG

2 ΩGƒ≤dG .πàμàe ÒZ ¿ôe ,∂°SÉªàe

3 ¬¡μædG.π«eGôμdG º©£H êhõ‡h ¥GòŸG ƒ∏M ,Iõ«‡

4  ¿ƒ∏dG  .»ÑgòdG ≈dEG π«Á ¢†«HCG

201

  :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y

 .Ωƒ«æŸC’G ÒZ IOÉe øe AÉYh ‘ Ö«∏◊G »∏Z Öéj –1

 .¿ôØdG ‘ ¬©°Vh óæY øNÉ°ùdG AÉŸÉH ¬Ø°üàæe ≈dEG π«eGôc ËôμdG ÖdÉb ôªZ IQhöV –2

 .π«eGôμdG OGóYEG óæY á£ q°Sƒàe QÉf ≈∏Y ôμ°ùdG áHGPEG –3

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,π«eGôc ËôμdG OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 .πª©dG ‘  áeÓ°ùdGh á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2 .áë«ë°U á≤jô£H π«eGôμdG ä qö†M

3  .¬Ø°üàæe ≈dEG øNÉ°ùdG AÉŸÉH ¬Ä∏e ó©H ≥«ªY AÉYh ‘ ÖdÉ≤dG â©°Vh

4 .áë«ë°U á≤jô£H π«eGôc ËôμdG è°†f áLQO äÈàNG

 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf  

 ¬«∏aƒ°ùdG -           ≠fGÒŸG -          :º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùM hCG

 .øjô“ qπc ò«ØæJ ‘ É¡©ÑàJ »àdG πª©dG äGƒ£N ÖàcG  

 áë°VGh Ö£°T áªFÉb ≥ah ,É¡à©ÑqJG  »àdG  πª©dG  äGƒ£N øe Iƒ£N qπμd ∂ª∏©J ºq«b  

:»JCÉj Éªc IO qófih

.∂Ø∏e ‘ »JGòdG ∂FGOCG Ëƒ≤àH ßØàMG  

á°SQÉªªdG øjQÉªJ

»

d C

ºbôdGπª©dG äGƒ£Nº©f’

1

2
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    المو�ضوع         الحلويات المثخّنة )الك�سترد( 

   

- يعدّ حلوى الك�سترد المثخّنة بالبي�ض بطريقة �صحيحة. 
- يحدّد وظائف الن�شا في الحلويات المثخّنة.

- يميّز انواع الحلويات المثخنة بالن�شا.
ح كيفية �إعداد المهلبيات ومكوّناتها. - يو�ضّ

- يبيّن العيوب التي قد تظهر في الحلويات المثخنة بالن�شا.
- يناق�ش الأمور الواجب مراعاتها عند طبخ المهلبية.

- يتو�صل �إلى  العيوب التي قد تظهر في الحلويات المثخّنة بالن�شا و�أ�سبابها.

السلامة المهنية
• الحذر في �أثناء غلي الحليبب.

 التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
الك�سترد(،  )�صل�صة   )2-4( تمرين  نتاجات  بقراءة  طالبًا  المعلم  يكلّف   -

وكتابتها على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم �أداء الطلبة.
التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي 

ح الوظائف التي ي�ؤديها الن�شا في الحلويات. - يو�ضّ
- عر�ض مقطع فيديو حول �إعداد المهلبيات، يبينّ مكوّناتها وطريقة طبخها.

ح الأمور الواجب مراعاتها عند �إعداد المهلبية. - يو�ضّ
- يحدّد العيوب التي قد تظهر في �أثناء �إعداد المهلبيات و�أ�سبابها.

202

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

  .ôμ°ùdG øe IÒÑc á≤©∏e -  .IÒÑc IóMGh á°†«H -

.πFÉ°ùdG Ö«∏◊G øe Üƒc -

.í∏ŸG øe á q°TQ -   .Ó«fÉØdG øe IÒ¨°U á≤©∏e -

.ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

 ¥ÉÑWCG hCG ,º``°S (5-7) ´ÉØJQG ≥«ªY ≥ÑW -

.Ëó≤à∏d (4-3) É¡≤ªY IÒ¨°U

.»FÉe ΩÉªM -    .IôéæW -     ácƒ°T -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.¢†«ÑdÉH áæîãŸG OÎ°ùμdG iƒ∏M qó©oJ -1

.OÎ°ùμdG πªY ‘ ¢†«ÑdG QhO qÚÑJ -2

.OÎ°ùμdG OGóYEG ‘ »FÉŸG ΩÉª◊G ΩGóîà°SG á« qªgCG qÚÑJ -3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

.∫ÉØWCÓd AGò¨c í∏°üj Éªc á«dÉY á«FGòZ áª«b hP ƒgh ,¢†«ÑdÉH áæîãŸG äÉjƒ∏ë∏d ∫Éãe OÎ°ùμdG

 äÉYÉ≤a øjƒμJ ΩóY ≈``∏Y ¢Uô◊G ™e ,¢VÉ«ÑdG ™e QÉØ``°üdG êõàÁ ≈àM ¢†«ÑdG ≥ØîH OÎ``°ùμdG ö†ëj

 øe ¢ü∏îà∏d ;áªYÉf IÉØ°üÃ ≈ qØ°üjh èjõŸG §∏îjh ,á¡μædG IOÉeh Ö«∏◊Gh ôμ``°ùdG ±É``°†j ºK ,á«FGƒg

.¥ƒØîŸG ÒZ Ö∏¡dG

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

Soft Custard   Oô`à°ùμdG á`°ü∏`°UøjôªàdG
(2-4)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

5

.G kó«L  Éª¡£∏NG h ,AÉYh ‘ Ó«fÉØdGh á°†«ÑdG ™°V

 ™e  èjQóàdÉH  á°†«ÑdG  ≈dEGôμ°ùdGh  øNÉ°ùdG  Ö«∏◊G  ∞°VCG

.ôªà°ùŸG Ö«∏≤àdG

 ∑ qôM  h  ,áFOÉg  QÉf  ≈∏Y  »FÉe  ΩÉªM  ‘  Iôéæ£dG  ™°V

.¿É«∏¨dG øe ÜÎ≤j ≈àM §«∏ÿG

 ΩGƒ≤dG  ≈dEG  §«∏ÿG  π°üj  ÉeóæY  QÉædG  øY  Iôéæ£dG  ™aQG

.(á≤∏©ŸG ô¡X »£¨j) Ö°SÉæŸG

§«∏ÿG ∑ qôM ,Iöûb øjƒμJ Öqæéàd h ,ÎØj ≈àM kÓ«∏b ¬côJG

204

 :πãe ,iƒ∏M ≥Ñ£c πcDƒj É¡°†©Ña ,ájƒ°ûædG OGƒŸÉH áæîãŸG äÉjƒ∏◊G øe IÒãc ´GƒfCG óLƒJ

 ,ájƒ°ûf  OGƒe  πª©à°ùJ  å«M .ôFÉ£Ø∏d  ƒ°ûM OGƒªc  πª©à°ùj  ôNB’Gh  ,ÉgÒZh  ,äÉ«Ñ∏¡ŸG

 πª©à°ùj Éªc ,≥«bódG hCG ó«ª°ùdGh ,Ékfƒë£e hCG kÓeÉc ƒg Éªc RQC’Gh ,‘É°üdG É°ûædG :É¡æe

.Ö∏ë°ùdG ¥ƒë°ùeh ,∂«μdG hCG õÑÿG Öd ´GƒfC’G ¢†©H ‘

 äÉjƒ∏◊G ´GƒfCG ºgCG øeh.¢†«ÑdG ™e á°UÉîHh á«æÑdG ºYój É kØ«ãc É keGƒb ¬æà∏Œ óæY É°ûædG »£©jh

.äÉ«Ñ∏¡ŸG øY Éæg çóëàæ°Sh ,≠fOƒÑdGh ,äÉ«Ñ∏¡ŸG :É°ûædÉH áæîãŸG

äÉ«Ñ∏¡ŸG
 ,OQƒdG AÉeh ,ôgõdG AÉe) á¡μf IOÉeh ,ôμ°Sh ,ájƒ°ûf IOÉe ™e Ö«∏◊G ïÑ£H äÉ«Ñ∏¡ŸG qó©J

 ,á«Hô¨dG  äÉ«Ñ∏¡ŸG  ‘  Éªc  (hÉcÉμdGh  ,Ó«fÉØdG)h  ,á«böûdG  äÉ«Ñ∏¡ŸG  ‘  Éªc  ,(áμà°ùŸGh

 ,¢ùfÉéàe  ΩGƒ≤H  Ió«÷G  á«Ñ∏¡ŸG  RÉà“h  ,ïÑ£dG  Ióe  ájÉ¡f  ‘ IOÉY  äÉ¡μædG  ±É°†J  å«M

:á«JB’G QƒeC’G á«Ñ∏¡ŸG ïÑW óæY ≈YGôjh .πàμdG øe m∫ÉN ºYÉfh ,∂°SÉªàeh ,…ôWh

 ™æŸ ;ôªà°ùŸG  ∂jôëàdGh ,G kOQÉH  ¬æe AõéH hCG  ,πFÉ°ùdÉH  hCG  ,ôμ°ùdÉH  ájƒ°ûædG  IOÉŸG  §∏N  CG

 .áHƒZôŸG áLhõ∏dG ≈∏Y ∫ƒ°ü◊Gh ,áæà∏÷G ¿Éª°†d ;á«aÉc IóŸ ƒ¡£dGh Úî°ùàdG AÉæKCG πàμàdG

.¿É«∏¨dG áLQO èjõŸG π°üj ¿CG ó©H ≥FÉbO 5-2 ïÑ£dÉH QGôªà°S’G Ü

 RQC’G  øe  ÚJÒÑc  Úà≤©∏e  hCG  ,Ö«∏M  Üƒc  qπμd  É°ûædG  øe  IÒÑc  á≤©∏e  ∫Éª©à°SG  `L

 ∫ÉM ‘ É°ûædG á« qªc ¢†ØîJh ,Ö«∏M Üƒc qπμd ó«ª°ùdG hCG ,IQòdG ≥«bO hCG ,¿ƒë£ŸG

.AGô≤ØdG ∂°ûc ≥ÑW ‘ πª©à°ùŸG ¿ƒë£ŸG Rƒ∏dG :πãe ,É°ûf …ƒà– äÉf qƒμe ∫Éª©à°SG

 á« qªc πª©à°ùJ ,G vóL ∂°SÉªàe ΩGƒb äGP äÉ«Ñ∏¡e ≈∏Y ∫ƒ°ü◊G ‘ áÑZôdG ∫ÉM ‘h

 É k≤Ñ°ùe ≈¡£J ¿CG Öé«a Qƒ°û≤ŸG íª≤dG hCG RQC’G ÜƒÑM ∫Éª©à°SG óæY É qeCG .É°ûædG øe ÈcCG

 É¡¶ØM Öéj ∂dòd OÉ°ùØdG á©jöS äÉ«Ñ∏¡ŸG .Ö«∏◊ÉH §∏îJ  ¿CG πÑb ájôW íÑ°üJ ≈àM

 Öqæéàdh  ,É¡aÉØL  ™æŸ  ;í£°ùdG  á«£¨J  Öéj  Éªc  ,ÉgójÈJh  É¡îÑW  ó©H  áLÓãdG  ‘

 áaÉãμdG π«∏≤Jh ,É°ûædG π«∏– ≈∏Y  πª©j …òdG ¢†ª◊G ôKCG π«∏≤àdh  ,íFGhô∏d É¡°UÉ°üàeG

:á«JB’G QƒeC’G  ™ÑàJ ,äÉ«XÉŸC’G ‘ Éªc ,¬cGƒØdG Ò°üY ∞«ãμJ ‘ É°ûædG ∫Éª©à°SG óæY

ájƒ°ûædG OGƒŸÉH áæîãŸG äÉjƒ∏◊G 2
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                                           نظري )�ساعة( عملي )�ساعتان( 

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث عن طرائق تلافي العيوب التي قد تظهر في �أثناء �إعداد 

المهلبيات، وعر�ضه على الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي.

للمعلم 

للطالب
-www.manalonline.com

203

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

 

6

 hCG  ≥«ªY  AÉYh  ‘  OÎ°ùμdG  qÖ°Uh  ,ôNBG  ≈dEG  âbh  øe

.É keÉ“ OÈJ ≈àM áLÓãdG ‘ É¡©°V h ,IÒ¨°U ¥ÉÑWCG

 äÉqÑM ÉÁôμdG í£°S ≈∏Y ÌfG h ,ÉÁôμdÉH OÎ°ùμdG ≥ÑW øqjR

.áÑZôdG Ö°ùM ∞qØéŸG RôμdG hCG ¢ü qªëŸG Rƒ∏dG øe

:»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JOóYCG …òdG OÎ°ùμdG ºq«b

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1ΩGƒ≤dG∂°SÉªàe

2í£°ùdGkÓ«∏b ôªfi mƒà°ùe ¢ù∏eCG

3¿ƒ∏dG—Éa ôØ°UCG

4 á¡μædGïfõàdG øe m∫ÉN  º©£dGh ,á«¡°T áëFGôdG

:»JCÉj É‡ kÓc π∏Y

 .Ö«∏◊G ÜöT ¿ƒ°†aôj øjòdG ø¡dÉØWC’ OÎ°ùμdG Ëó≤àH äÉ¡eC’G í°üæJ -

 .OÎ°ùμdG OGóYEG AÉæKCG ÉkfÉ«MCG ¢†«ÑdG πàμJ -

 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf  

:º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùM hCG

                    .Baked Custard  RƒÑîŸG OÎ°ùμdG iƒ∏M -

 .øjô“ qπc ò«ØæJ ‘ É¡©ÑqàJ »àdG πª©dG äGƒ£N ÖàcG  

á°SQÉªªdG øjQÉªJ

205

.Ò°üY Üƒc qπμd  IÒÑc ∞°üfh á≤©∏e íÑ°üàd É°ûædG á« qªc IOÉjR  .1

 ø qî°ùj ¿CG ó©H Ò°ü©dG »bÉÑd èjõŸG ±É°†j ºK ,OQÉÑdG Ò°ü©dG øe π«∏≤H É°ûædG êõe  .2

.áHƒ∏£ŸG áaÉãμdG ≈∏Y ∫ƒ°ü◊G qºàj ≈àM ,QGôªà°SÉH ∑ qôëjh

 ¢TÉªμfG óæY á«Ñ∏¡ŸG Úî°ùJ IOÉYEG øμÁh ,áLÓãdG ‘ ¬¶ØM qºK áYöùH §«∏ÿG ójÈJ  .3

.í£°ùdG

 ∫hó÷G qÚÑj .äÉ«Ñ∏¡ŸÉc ,É°ûædÉH áæîãŸG äÉjƒ∏◊G ‘ äÓμ°ûŸG ¢†©H ô¡¶J óbh Gòg

.É°ûædÉH áæîãŸG äÉjƒ∏◊G ‘ π°ü– ¿CG øμÁ »àdG äÓμ°ûŸG ¢†©H  (1 -4)

ºbôdGá∏μ°ûŸGÖÑ°ùdG

1∂°SÉªàe ÒZ ΩGƒ≤dGh ,ôgÉX É°ûædG º©W
á∏«∏b ïÑ£dG Ióe

m±Éc ÒZ ∂jôëàdG

2πàμàe ΩGƒb
 m±Éc ÒZ ∂jôëàdG

øNÉ°ùdG πFÉ°ù∏d É°ûædG ∞«°VCG

3í£°ùdG ¢TÉªμfGá«Ñ∏¡ŸG ΩOÉ≤J

.É°ûædÉH áæîãŸG äÉjƒ∏◊G ‘ π°ü– ¿CG øμÁ »àdG äÓμ°ûŸG ¢†©H :(1-4) ∫hó÷G
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    المو�ضوع         الحلويات المثخّنة )المهلبية( 

   

- ي�ستنتج دور الن�شا في تكوين الهلام.
- يعدّ  المهلبية بطريقة �صحيحة.

الألماظية

السلامة المهنية
• الحذر في �أثناء غلي الحليب.

•  �إغلاق �أنابيب الغاز عند الانتهاء من العمل.

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات تمرين )4-3( )المهلبية بالن�شا(، وكتابتها  	-

على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم �أداء الطلبة.

206

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 ôμ°S Üƒc ∞°üf -       πFÉ°S Ö«∏M ÜGƒcCG (3) -

 AÉe Üƒc ∞°üf -                É°ûf Üƒc ∞°üf -

 áμà°ùe á≤©∏e ™HQ -          ôgR AÉe á≤©∏e ∞°üf -

 (Ö«HRh ,áaôbh ,óæg RƒL) Újõà∏d -

ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

IôéæW -

á«Ñ°ûN á≤©∏e -

 Ëó≤à∏d á≤«ªY ¥ÉÑWCG -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.ΩÓ¡dG øjƒμJ ‘  ájƒ°ûædG OGƒŸG QhO qÚÑJ -1

.áë«ë°U á≤jô£H É°ûædÉH á«Ñ∏¡ŸG qó©J -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
 QÉ¨°ü∏d É¡eÉ©WEÉH í°üæj h ,á«dÉY á«FGòZ áª«b äGP »gh ,É°ûædÉH áæîãŸG á«eÓ¡dG äÉjƒ∏◊G øe á«Ñ∏¡ŸG

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

É``°ûæ`dÉH á``«Ñ∏`¡ŸGøjôªàdG
(3-4)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

5

6

7

8

 ¬©jRƒJ øe ócCÉJh ,≥«ªY AÉYh ‘ OQÉÑdG AÉŸG ‘ É°ûædG §∏NG

.¬∏àμJ ΩóYh

.QÉædG ≈∏Y É¡©°Vh ,Iôéæ£dG ‘ §«∏ÿG ≈dEG Ö«∏◊G ∞°VCG

 .á«Ñ°ûN á≤©∏e ∫Éª©à°SÉH É°ûædGh Ö«∏◊G èjõe ∑ qôM

 .ôªà°ùŸG ∂jôëàdG ™e áFOÉg QÉf ≈∏Y »∏¨j ¿CG ó©H èjõŸG ∑ôJG

.(1) πμ°ûdG ,ôªà°ùŸG ∂jôëàdG ™e á«Ñ∏¡ŸG ≈dEG ôμ°ùdG ∞°VCG

 ,á«Ñ∏¡ŸG ≈dEG É¡Ø°VCGh ,ôμ°ùdG øe á≤©∏e ™e áμà°ùŸG ≥ë°SG

 .≥FÉbO 5 QÉædG ≈∏Y É¡côJGh

 .QÉædG øY É¡©aQGh ,á«Ñ∏¡ŸG ≈dEG ôgõdG AÉe ∞°VCG

 ,(2) πμ°ûdG  ,IÒ¨°U ¥ÉÑWCG  ‘ É¡Ñμ°SGh ,á«Ñ∏¡ŸG ∑ qôM

.óæ¡dG RƒLh ,áaô≤dGh ,Ö«HõdG hCG »Ñ∏◊G ≥à°ùØdÉH É¡æqjRh

.»∏¨j èjõŸG :(1) πμ°ûdG

.á«Ñ∏¡ŸG Öμ°S:(2) πμ°ûdG
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                                           عملي )�ساعتان( 

علاج
- تنفيذ الطلبة لتمارين الممار�سة، والت�أكد من �إتقانهم للتمرين ب�إ�شراف المعلم.

�إثراء
- تكليف الطلبة بكتابة قائمة با�ستعمالات المهلبية في الحلويات، وعر�ضها على 

الزملاء. 

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي.

للمعلم 
- �أكاديمية )clorya( لتعليم فنون الطهي والحلويات وتزيين الكيك والحلويات 

للطالب

207

:»JB’G ∫hó÷G ‘  á«JB’G IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah É°ûædÉH á«Ñ∏¡ŸG äÉØ°U ºq«b

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1ΩGƒ≤dG .»eÓg  

2 á¡μædG  .IôgÉX áμà°ùŸG á¡μfh ,ádƒÑ≤e IhÓ◊G

3 πμ°ûdG .ÜG qòLh ø≤àe ÚjõàdG

:»JCÉjÉ‡ kÓc π∏Y -1

 .¬«dEG É°ûædG ∫ƒ∏fi áaÉ°VEG ó©H Ö«∏◊G ∂jô– ‘ QGôªà°S’G  -   CG 

.øNÉ°ùdG Ö«∏◊G hCG AÉŸG ≈dEG É°ûædG áaÉ°VEG ÖqæŒ  - Ü

?èàæŸG äÉØ°U RôHCG Ée -2

 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf  

:º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùM hCG

 .∫É≤JÈdG Ò°ü©H á«Ñ∏¡ŸG -  .áJÓcƒ°ûdÉH á«Ñ∏¡ŸG -   .Ö«∏◊ÉH RQC’G -

 .øjô“ qπc ò«ØæJ ‘ É¡©ÑqàJ »àdG πª©dG äGƒ£N ÖàcG  

 áë°VGh Ö£°T áªFÉb ≥ah ,É¡à©ÑqJG  »àdG  πª©dG  äGƒ£N øe Iƒ£N qπμd ∂ª∏©J ºq«b  

:»JCÉj Éªc IO qófih

.∂Ø∏e ‘ »JGòdG ∂FGOCG Ëƒ≤àH ßØàMG  

á°SQÉªªdG øjQÉªJ

ºbôdGπª©dG äGƒ£Nº©f’

1

2
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         الحلويات المثخّنة )ليالي لبنان( 

- يعدّ ليالي لبنان بطريقة �صحيحة.
ح دور ال�سميد في تثخين الحلوى. - يو�ضّ

الم�ستكة

السلامة المهنية
• الحذر في �أثناء غلي الحليب.

•  �إغلاق �أنابيب الغاز عند الانتهاء من العمل. 

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات تمرين )4-4( ليالي لبنان )حلوى ال�سميد 

بالق�شدة(، وكتابتها على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم �أداء الطلبة.

208

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.ó«ª°ùdÉH áæîãŸG äÉjƒ∏◊G øe É kYƒf qó©J -1

.iƒ∏◊G ÚîãJ ‘ ó«ª°ùdG QhO qÚÑJ -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 øe ≈dhC’G πMGôŸG ‘ ¿ƒë£e íªb øe êôîà°ùoj  …òdG ,ó«ª°ùdÉH áæîãŸG äÉjƒ∏◊G øe ¿ÉæÑd ‹É«d qó©J

 ΩGóîà°SG π°†Øj å«M ,ºYÉædGh ø°ûÿG ¬æe óLƒjh ,AGójƒ``°ùdG ΩÒÑ``°ShófC’G øe ¬JÉf qƒμe º¶©eh ,¬∏îf

.ºYÉædG ¢ùª∏ŸG »£©«d ;¿ÉæÑd ‹É«d OGóYEG ‘ ºYÉædG ó«ª°ùdG

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 ( Ió°û≤dÉH ó«ª°ùdG iƒ∏M ) ¿ÉæÑd ‹É«døjôªàdG
(4-4)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

 .IQƒcòŸG ôjOÉ≤ŸG Ö°ùM OGƒŸG π pc

 .É kªYÉf §«∏ÿG íÑ°üj ≈àM ôμ°ùdG ™e áμà°ùŸG ≥ë°SG

 ¬©°Vh ,¿ƒª«∏dG  Ò°üYh AÉŸGh  ôμ°ùdG  §∏îH  ô£≤dG  õ q¡L

 .OÈj ≈àM ¬côJGh ,≥FÉbO (10-5) Ióe áFOÉg QÉf ≈∏Y

 .IôéæW ‘ É k©e ó«ª°ùdGh Ö«∏◊G §∏NG

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .πFÉ°ùdG Ö«∏◊G øe ÜGƒcCG 4 -

 .IóMGh á°†«H -         .ºYÉædG ó«ª°ùdG øe Üƒc ∞°üf -

 .ôμ°ùdG øe π«∏b ™e ábƒë°ùe áμà°ùŸG øe IÒ¨°U á≤©∏e ™HQ -

 .ôμ°ùdG øe IÒ¨°U á≤©∏e -

 .(É¡æY AÉæ¨à°S’G øμÁ) Ó«fÉØdG øe á≤©∏e -

 .Ió°û≤dG øe áÑ∏Y -

  .¿ƒë£ŸG »Ñ∏◊G ≥à°ùØdG øe IÒÑc ≥YÓe 3 -

 :ô£≤dG ôjOÉ≤e -

 .¿ƒª«∏dG Ò°üY øe IÒ¨°U á≤©∏eh   ,AÉe Üƒch  ,ôμ°ùdG  øe ¿ÉHƒc

 .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

 .ïÑ£e Úμ°S -

 .¿É≤«ªY ¿GAÉYh -

 .á«Ñ°ûN á≤©∏e -

 (π«à``°S  ¢ù∏æ«à``°S)  Iô``éæW  -

 .Î«d 3 á©°S  áμ«ª°S

.á«FÉHô¡c hCG ájhój ¢†«H ábÉ qØN -

 ºéM ¿ÉæKG hCG ÒÑc …Qƒ∏H AÉYh -

 .(±ÉØ°T êÉLR ) §°Sh
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           عملي )�ساعتان( 

علاج
�أ�سا�سها؛  ال�سميد  يكون  التي  الحلويات  ب�أ�سماء  قائمة  ب�إعداد  الطلبة  تكليف   -

لإجراء عملية التثخين عليها.

�إثراء
- تكليف الطلبة بجمع �أ�سماء �أ�صناف حلويات �أ�سا�سها ال�سميد غير المذكورة 
على  وعر�ضها  عملها،  وطريقة  مكوّناتها  مت�ضمّنة  المدر�سي،  الكتاب  في 

الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي.

- كتاب التربية المهنية/ ال�صف الثامن.

للمعلم 

للطالب
- �أكاديمية )clorya( لتعليم فنون الطهي والحلويات وتزيين الكيك والحلويات.

209

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

5  

6

7

8

9

10

11

12

13

 .ôªà°ùŸG ∂jôëàdG ™e QÉædG ≈∏Y §«∏ÿG ™°V

 §«∏ÿG  ≥ØNGh  ,≥«ª©dG  AÉYƒdG  ‘  Ó«fÉØdGh  ¢†«ÑdG  ™°V

.G kó«L

 ™e  ,Ö«∏◊Gh  ó«ª°ùdG  ≈dEG  Ó«fÉØdGh  ¢†«ÑdG  §«∏N  ∞°VCG

.ôªà°ùŸG ∂jôëàdG

 áμà°ùŸG  ∞°VCG  ºK  ,§«∏ÿG óªéj ¿CG  ≈dEG  QGôªà°SÉH  ∑ qôM

.á≤«bO IóŸ ∂jôëàdG QGôªà°SG ™e

.QÉædG øY Iôéæ£dG ™aQG

.»LÉLõdG …Qƒ∏ÑdG ≥Ñ£dG ‘ §«∏ÿG qÖ°U

.Ió°û≤dÉH ≥Ñ£dG øqjR

.»Ñ∏◊G ≥à°ùØdÉH ¬æqjR ºK ,OÈj ¿CG ≈dEG áLÓãdG ‘ ≥Ñ£dG ™°V

.Ëó≤àdG óæY øë°U qπc ≈∏Y  π°ù©dG hCG ô£≤dG øe kÓ«∏b qÖ°U

 .¢UÉî°TCG (10-7)  áq«ªμdG »ØμJ

 ™°VƒH ∂dPh ,∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JOóYCG …òdG ¿ÉæÑd ‹É«d ≥ÑW ºq«b

 .∑ÎaO ‘ ∂dP π qé°Sh ,≥ëà°ùŸG ôjó≤àdG óæY (  ) IQÉ°TEG

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1»FÉ¡ædG πμ°ûdG qÚdh ,™e’h ,¢ù∏eCG  

2 ΩGƒ≤dG qÚdh ,∂°SÉªàeh ,¢ùfÉéàe

3  á¡μædG.õq«‡ áμà°ùŸG º©W h ,òjòd º©£dG
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  .¿ÉæÑd ‹É«d iƒ∏M ÚîãJ ‘ âªgÉ°S »àdG qOGƒŸG O qóM -1

 :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y  -2

 .É¡©«ªL ¬îÑW πMGôe ‘ §«∏î∏d ôªà°ùŸG ∂jôëàdG -  CG  

.É keÉ“ OÈj ¿CG ó©H iƒ∏◊G ≥ÑW ÚjõJ - Ü

.É¡≤ë°S óæY ôμ°ùdÉH áμà°ùŸG §∏N - `L

  »JGòdG Ëƒ≤àdG

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,¿ÉæÑd ‹É«d OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1.πª©dG AÉæKCG ‘ áeÓ°ùdGh á që°üdG óYGƒb nâ«YGQ

2 .áHƒ∏£ŸG ôjOÉ≤ŸG Ö°ùM OGƒŸG â∏ pc

3.áFOÉg QÉf ≈∏Y äƒ¡W

4 .Ó«fÉØdGh ¢†«ÑdG øe qπc áaÉ°VEG óæY QGôªà°SÉH §«∏ÿG âc qôM

5.ÚjõàdG πÑb G kó«L OÈJ iƒ∏◊G âcôJ
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    المو�ضوع         الحلويات المثخّنة بالق�شدة

   

- يتعرّف الحلويات المثخّنة بالق�شدة.
- ي�صنّف المثلجات الق�شدية 

- يعدّ البوظة العربية بطريقة �صحيحة.
- يزينّ البوظة ويلوّنها.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
- يطرح المعلم مجموعة من الأ�سئلة، مثل: 

• ما المق�صود بالحلويات المثخّنة بالق�شدة ؟ 
• ما وظائف الق�شدة بالحلويات ؟ 
- حدّد �أ�صناف المثلجات الق�شدية. 

ووظائف  المثخّنة،  الحلويات  مفهوم  �إلى  للو�صول  الطلبة  �إجابات  مناق�شة  	-
الق�شدة، و�أ�صناف المثلجات الق�شدية. 

- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات تمرين )4-5( )البوظة العربية(، وكتابتها 
على ال�سبورة.

- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.
حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ

بالتعاون مع الطلبة.
- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.

المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -
وت�سل�سل الخطوات.

- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.
- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.

- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين.
- تقييم �أداء الطلبة.

انظر ملحق �أدوات التقويم )1-4(.
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 IÒãc ´GƒfCG ÚjõJ ‘ πª©à°ùJ óbh  ,iƒ∏◊G øe ´GƒfCG OGóYEG ‘ ¢ù«FQ ¿ qƒμªc Ió°û≤dG πNóJ

 äÉéàæŸG  √òg ¿ƒμJh ,Égƒ°ûMh ájó°û≤dG  äÉé∏ãŸGh  ,äÉμ«μdG  ‘ Éªc ,äÉjƒ∏◊G øe

 IOqÈe É¡¶ØM Öéj ,Gòd,IÒ°üb ßØë∏d É¡à«∏HÉbh OÉ°ùØdG á©jöS É¡æμd ,ájôWh áªYÉfh áª°SO

 äÉé∏ãŸG  :Ió°û≤dG  É¡«a  πª©à°ùJ  »àdG  äÉjƒ∏◊G ´GƒfCG  ºgCG  øeh ,É¡Yƒf  Ö°ùM Ió qª› hCG

 IOQÉH É¡fƒc QÉ◊G ¢ù≤£dG ‘ ká°UÉN G vóL áHƒZôe »gh ,IôNÉØdG  Ice Cream ájó°û≤dG

 ‘ πª©à°ùJ »àdG ≥Øî∏d áÑ°SÉæŸG Ió°û≤dG ‘ øgódG áÑ°ùf ìhGÎJ ,á©ØJôe á«FGòZ áª«b äGPh

 ≈∏Y ∫ƒ°ü◊Gh ,≥ØÿG ádƒ¡°ùdh ,%48-18 øe äGƒ°û◊Gh äÉ°ù«Ñ∏àdGh äÉjƒ∏◊G ¢†©H

 ÒZh %45-30 øe øgO  áÑ°ùæH IOQÉÑdG áLRÉ£dG Ió°û≤dG πª©à°ùJ ,áàHÉK ºé◊G IÒÑc IƒZQ

.»∏°UC’G É¡ªéM ±É©°VCG 3-2 QGó≤Ã á∏FÉ°ùdG Ió°û≤dG ºéM ójõj å«M ,á°ùæ›

 :≈dEG ájó°û≤dG äÉé∏ãŸG ∞«æ°üJ øμÁ

 ÜGƒcCG 3 QGó≤Ã ôμ°ùdGh Ió°û≤dG øe ¿ qƒμàjh:Plain Ice Cream IOÉ°ùdG Ëôc ¢ùjB’G  CG

 Ëôc ¢ùjB’ÉH ´ƒædG Gòg ±ô©jh ,á¡μfh Ió°ûb (Æ1000) ÜGƒcCG 4 qπμd (Æ180)

 ‘ ≥ØN hCG ∂jô– ≈dEG ´ƒædG Gòg êÉàëj h ,É«ØdOÓ«a Ëôc ¢ùjBG hCG  ,§«°ùÑdG hCG ,IOÉ°ùdG

 .ájó°û≤dG äÉé∏ãŸÉH á°UÉÿG ádB’G ∫Éª©à°SG hCG ,ó«ªéàdG AÉæKCG

 ,…ô£dG OÎ°ùμdGh Ió°û≤dG øe qö†ëj :Custard Ice Cream  OÎ°ùμdG Ëôc ¢ùjBG B  Ü

 ±ô©jh ,ó«ªéàdG AÉæKCG ‘ ∂jôëàdG ™e A§ÑH ó qªŒ ºK ,OQÉÑdG OÎ°ùμdG ™e Ió°û≤dG §∏îàa

 ,á«μjôeC’G  Ëôc  ¢ùjB’ÉH  É k°†jCG  ´ƒædG  Gòg

 á« qªc  äOGR  GPEG  á«°ùfôa  Ëôc  ¢ùjBG  ≈ qª°ùJh

.OÎ°ùμdG ‘ ¢†«ÑdG

μ d

Ió°û≤dÉH áæîãŸG äÉjƒ∏◊G 3

åëÑ∏d á q«°†bIƒZô∏d áàÑãŸG OGƒŸG

 ,OGƒŸG √òg øY áaô©ŸG QOÉ°üe ‘ åëHG ,IƒZôdG â«Ñãàd áàÑãŸG OGƒŸG ¢†©H ±É°†J ób 

.∂FÓeR ™e ¬«dEG π q°UƒàJ Ée ∂ª∏©e ±GöTEÉH ¢ûbÉf ºK ,É¡eGóîà°SG áq«Ø«ch ,É¡Ñ°ùfh

 äÉÑf äÉfQO ø``e êôîà``°ùj :Ö∏ë°ùdG

 πª©à°ùjh I qÌfl IOÉªc øë£j ,Ö∏ë°ùdG

.Iõ«‡ á¡μf ¬dh ,Ö«∏◊G ∞«ãμàd

213

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.áë«ë°U á≤jô£H á«Hô©dG áXƒÑdG qó©oJ -1

.áÑZôdG Ö°ùM É¡f qƒ∏Jh ,áXƒÑdG øqjõoJ -2

.I qóY ¥ô£H áXƒÑdG Ω qó≤J -3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 ,∞«ãμàdG ≈∏Y π``ª©j …òdG Ö∏ë``°ùdGh  Ö«∏◊G ≈∏Y óªà©J »``àdG äÉjƒ∏◊G øe  á``«Hô©dG á``XƒÑdG qó``©oJ

 áYöùH ´GƒfC’G ¢†©H ó qªŒ ,áHƒ∏£ŸG áeƒ©ædG ≈∏Y ∫ƒ°üë∏dh ,èàæŸG á«WÉ£e ‘ ºgÉ``°ùJ »àdG áμà``°ùŸGh

 Ëôc ¢ùjB’G ó«ªŒ IOÉYEÉH í``°üæj ’ .ó«ªéàdG AÉæKCG ‘ ≥ØÿG hCG ∂jôëàdG ™e A§ÑH É¡``°†©Hh ,∂jô– ÓH

 .ÉgOÉ°ùa áYöS ≈∏Y πª©j Éªc (ΩGƒ≤dG) ¢ùª∏ŸG áæ°ûN É¡∏©éj ∂dP q¿C’ ;É¡fÉHhP ó©H

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

( á``«Hô`©dG á`Xƒ`ÑdG )øjôªàdG
(5-4)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1
 2

3

4

5

6

7

 .G kó«L ¬©jRƒJ øe ócCÉJh,≥«ªY AÉYh ‘ OQÉÑdG AÉŸG ™e Ö∏ë°ùdG §∏NG

 .QÉædG ≈∏Y É¡©°Vh ,Iôéæ£dG ‘ §«∏ÿG ≈dEG Ö«∏◊G ∞°VCG

  .QGôªà°SÉH á«Ñ°ûN á≤©∏e ∫Éª©à°SÉH Ö∏ë°ùdGh Ö«∏◊G èjõe ∑ qôM

 .ôªà°ùŸG ∂jôëàdG ™e ≥FÉbO 5-3 øe áFOÉg QÉf ≈∏Y »∏¨j ¿CG ó©H èjõŸG ∑ôJG

 .ôªà°ùŸG ∂jôëàdG ™e èjõŸG ≈dEG ôμ°ùdG ∞°VCG

 ,QÉædG ≈∏Y OƒLƒŸG èjõŸG ≈dEG É¡Ø°VCGh ,ôμ°ùdG øe á≤©∏e ™e áμà°ùŸG ≥ë°SG

 . kÓ«∏b èjõŸG óªéj ≈àM  ∂jôëàdG ™e ≥FÉbO 5 Ióe É¡côJGh

.OÈ«d èjõŸG ∑ôJGh ,QÉædG øY Iôéæ£dG ™aQG

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .πFÉ°ùdG Ö«∏◊G øe ÜGƒcCG (3) -

 .Ö∏ë°ùdG §∏ÿ OQÉÑdG AÉŸG øe Üƒc ∞°üf -

 .(¥ƒë°ùe) Ö∏ë°S IÒ¨°U á≤©∏e (2) -

 .í∏e á q°TQ -             .ôμ°ùdG øe Üƒc (1) -

   .Újõà∏d »Ñ∏M ≥à°ùa -      .áμà°ùe IÒ¨°U á≤©∏e ™HQ -

 .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

.á«Ñ°ûN á≤©∏e -

 .á≤«ªY á«YhCG 4 -

 ¢``ù«WGôb 8 hCG Ëó``≤à∏d ÜGƒ``cCG ( 8) -

.áXƒH
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                                           نظري )�ساعة( عملي )�ساعتان( 

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة ب�إح�ضار و�صفات قيا�سية مختلفة لإعداد البوظة، وعر�ضها على 

الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد )1-4(.

للمعلم 
- معين �صيام و�أماني ال�سرحان، المو�سوعة العالمية للطبخ، عمّان، 2011م.

للطالب

212

 ≈∏Y õμJôJh ,∫ƒWCG IóŸ É¡eGƒ≤H ßØà–h ,áYöùH ô¡°üæJ ’ É¡fCÉH õq«ªàJ :á«Hô©dG áXƒÑdG  `L

 ,èàæŸG á«WÉ£e ‘ ºgÉ°ùJ »àdG áμà°ùŸGh ∞«ãμàdG ≈∏Y πª©j …òdG Ö∏ë°ùdGh Ö«∏◊G

.§ª∏d á∏HÉbh ¢ùª∏ŸG áªYÉf á«Hô©dG áXƒÑdGh

 áÑ°SÉæŸG IQGô◊G »gh ¢S56 -5 ÚH Ée É¡Áó≤J óæY áXƒÑdG IQGôM áLQO ¿ƒμJ ¿CG »¨Ñæj

 Ëôc ¢ùjB’G øjõîJ É qeCG ,áÑ∏°U Ëôc ¢ùjB’G íÑ°üJ ∂dP ¿hO IQGô◊G âfÉc ¿EÉa ,É¡dhÉæàd

.¢S 518- IQGôM áLQO ≈∏Y ¿ƒμj ¿CG Öé«a

214

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

8  
9

10

11

12

.Ió qªéŸG ‘ ¬©°Vh ,ÖdGƒb ‘ èjõŸG qÖ°U

 .áØ«ØNh áªYÉf íÑ°üJ ≈àM á«fÉK I qôe áXƒÑdG ≥ØNG

.É¡Áó≤J ÚM ≈dEG Ió qªéŸG ‘ áXƒÑdG ™°V

.áXƒÑdG ÜGƒcCG ‘ É¡©°V hCG ájó°û≤dG äÉé∏ãŸG øe äGôμH ¢ù«WGô≤dG CÓeG

.»Ñ∏◊G ≥à°ùØdÉH ájó°û≤dG äÉé∏ãŸG øqjR

.¢ù«WGôb (10- 8) áÄÑ©àd áq«ªμdG »ØμJ

? èàæŸG äÉØ°U RôHCG Ée -1

 äÉé∏ãŸG  øe  áØ∏àfl  äÉ¡μf  πª©d  iôNCG  ÉkbôW  ìÎbG  -2

 .ÉgôjOÉ≤eh á∏ª©à°ùŸG OGƒŸG ôcP ™e .ájó°û≤dG

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,ájó°û≤dG äÉé∏ãŸG OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

º`jƒ`≤`àdG

Ω ™ º

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1.πª©dG AÉæKCG ‘ áeÓ°ùdGh á që°üdG óYGƒb nâ«YGQ

2 .áë«ë°U á≤jô£H πª©dG äGƒ£îH âeõàdG

3.ó qªéà∏d á«aÉμdG IóŸG Ió qªéŸG ‘ ájó°û≤dG äÉé∏ãŸG â©°Vh

 ‘  IOQGƒdG  IOƒ÷G  äÉØ°UGƒe  ≥ah  É¡JOóYCG  »àdG   (á«Hô©dG  áXƒÑdG)  ájó°û≤dG  äÉé∏ãŸG  ºq«b

 .∑ÎaO ‘ ∂dP π qé°Sh ,≥ëà°ùŸG ôjó≤àdG óæY (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ∂dPh ,∫hó÷G

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1ΩGƒ≤dG
 .ºØdG ‘ áeƒ©f hPh ,∂°SÉªàeh ,∞«ØN

 .áaô¨dG IQGôM áLQód ¬°†jô©J óæY π«°ùj ’

2¬¡μædG .( ájƒb ÒZ ) áaÉ°†ŸG äÉ¡μæ∏d Iõq«‡h ,Iòjòd 
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    المو�ضوع         الحلويات المثخّنة بالجلاتين

   

- يتعرّف الحلويات المثخّنة بالجيلاتين  ومزاياها.
- يناق�ش مكوّنات الحلويات المثخّنة بالجيلاتين وطريقة عملها.

- يميّز �أ�صناف الحلويات المثخّنة بالجيلاتين، ويعطي �أمثلة على كل منها.

الجيلاتين ال�سادة ,  المو�س.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
- يطرح المعلم مجموعة من الأ�سئلة، مثل: 

•  ما المق�صود بالحلويات المثخّنة بالجيلاتين ؟
•  ما وظائف الجيلاتين في الحلويات؟

•  كيف تتمّ  �إذابة الجلاتين؟
عدّد ا�صناف الحلويات المثخّنة بالجيلاتين.  	•

- مناق�شة الطلبة؛ للو�صول �إلى مفهوم الحلويات المثخّنة بالجيلاتين، ووظائف 
الجيلاتين و�أ�صناف الحلويات المثخّنة بالجيلاتين.

215

 äGPh ,º°†¡dG á∏¡°Sh ,áØ«ØNh ,áØ∏μàdG á∏«∏bh ,Ò°†ëàdG á∏¡°S ÚJÓ«÷ÉH áæîãŸG äÉjƒ∏◊G

 Éª¡eh ,ÖdÉ≤dG πμ°T òNCÉJ »¡a ;áHG qòL ∫Éμ°TCÉH É¡LÉàfEG øμÁ Éªc ,Év«Ñ°ùf á«dÉY ßØM á«∏HÉb

 iƒ∏◊G π°üa π¡°ù«d ;¬JóYÉb øe ™°ShCG ¬àëàa ¿ƒμJ ¿CG Öé«a ,ÚJÓ«÷G ÖdÉb πμ°T ¿Éc

.É¡Ñ∏b óæY

 ,á¡cÉØdG  Ò°üYh  ,AÉŸG)πFÉ°ùdGh  ÚJÓ«÷G  øe  ÚJÓ«÷G  iƒ∏◊  á°ù«FôdG  OGƒŸG  ¿ qƒμàJh

 ¢VÉ«H :πãe ,™jƒæà∏d iôNCG OGƒe ±É°†J óbh ,á«∏– IOÉeh ,¿ƒdh ,á¡μf OGƒeh ,( Ö«∏◊Gh

.äGöùμŸGh ,á¡cÉØdGh ,Ëôc ¢ùjB’Gh ,äÉ«Ñ∏¡ŸGh ,OÎ°ùμdGh ,Ió°û≤dGh ,¢†«ÑdG

 ÚJÓ«÷G äÉÑ«ÑM ™≤æH ∂dP qºàjh ,∂°SÉªàe ΩÓg øjƒμJ ≈∏Y äÉjƒ∏◊G øe ´GƒfC’G √òg óªà©J

 QGó≤Ã ôμ°ùdÉH ÚJÓ«÷G §∏îj ,∂dP π«¡°ùàdh ,AÉŸG ¢üà“h ¬JÉÄjõL öûàæàa ,AÉŸG ‘ ¬bƒë°ùe hCG

 ≥FÉbO 5-3 IóŸ èjõŸG øî°ùj ºK,( Æ7) ÚJÓ«L IÒÑc á≤©∏e qπμd ôμ°S (Æ60) Üƒc ™HQ

 .É¡©«ªL ÚJÓ«÷G äÉÄjõL áHGPEG øe ócCÉàdG qºàj ≈àM,∂jôëàdG ™e  ¢S5 35 IQGôM áLQO ≈∏Y

 Ékμ°SÉªàe ΩGƒ≤dG íÑ°üj ≈àM áLÓãdG ‘ èjõŸG OqÈjh ÖdGƒ≤dG ‘ ÉkæNÉ°S §«∏ÿG qÖ°üj ,∂dP ó©H

 â°†ØîfG Éª∏c IóŸG qπ≤J PEG ,áLÓãdG IQGôM áLQO ≈∏Y º¡∏à∏d áeRÓdG IóŸG óªà©Jh.É keÉ“ É kª∏¡àeh

 øeh.»FÉHô¡μdG •ÓÿG ∫Éª©à°SÉH πFÉ°ùdÉH §∏ÿG á«∏ªY â“ GPEG IóŸG qπ≤J Éªc ,IQGô◊G áLQO

.™Ñ°UE’G ±ô£H ÖdÉ≤dG §°Sh ‘ ¬«∏Y §¨°†dG óæY É kμ°SÉªàe ¿ƒμj ¿CG ó«÷G ΩÓ¡dG äÉØ°U

:»JCÉj Ée ÚJÓ«÷ÉH áæîãŸG äÉjƒ∏◊G qºgCG øe

 Ò°üY hCG ôμ°Sh ,AÉeh ,ÚJÓ«÷G øe ¿ qƒμàjh :Plain Fruit Jellies IOÉ°ùdG ÚJÓ«÷G  CG

 .á¡cÉØdG ™£b ¬«dEG ±É°†J óbh ,¬cGƒa

 IOÉ°ùdG ÚJÓ«÷G iƒ∏M ≈ qª°ùJ :Sponges and Ices á«é∏ãdGh á«éæØ°SE’G ÚJÓ«÷G iƒ∏M M Ü

 ≥ØÿG  ó©H  ¢†«ÑdG  ¢VÉ«H  áaÉ°VEG  óæY  ÉeCG  ,á«éæØ°SE’G  ÚJÓ«÷G  iƒ∏ëH  â≤ØN  »àdG

 á¡cÉØdG äÉ°ü∏°U ™e IOÉY Ω qó≤Jh ,á«é∏ãdG ÚJÓ«÷G iƒ∏M ≈ qª°ùàa  ÚJÓ«é∏d »Fõ÷G

.º©£dG Ú°ùëàd OÎ°ùμdG hCG

 ÉÁôμdG  qó©J:Spanish Creams Bavarian Creams  ÉjQÉaÉH  ÉÁôch  á«fÉÑ°SE’G  ÉÁôμdG  `L

 èjõŸG ≈dEG  ¥ƒØîŸG ¢†«ÑdG ¢VÉ«H áaÉ°VEG  ºK ,ÚJÓ«÷G èjõŸ OÎ°ùμdG  áaÉ°VEÉH á«fÉÑ°SE’G

∏ ÷ Ÿ ∏◊

 ÚJÓ«÷ÉH áæîãŸG äÉjƒ∏◊G 4
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                                           نظري )�ساعة(  

علاج
- تكليف الطلبة بكتابة قائمة ب�أ�سماء حلويات مثخنة بالجيلاتين، وعر�ضها على 

الزملاء.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة .
- �أداة التقويم: اختبار.

للمعلم 

للطالب
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 OÎ°ùμdÉH  §∏îJ  ºK  ,á¡cÉØdG  Ò°ü©H  ÚJÓ«÷G  øe  qó©àa  ÉjQÉaÉH  ÉÁôc É qeCG  ,Év«FõL øîãŸG

.ôμ°ùdG ™e á°Shô¡e ¬cGƒa ±É°†J óbh ,¢†«H ¢VÉ«Hh Ió°û≤dG ¥ƒØfl É¡«dEG ±É°†jh

 .ábƒØfl Ió°ûb ≈dEG ±É°†j ÚJÓL : Charlottes and Mousses ¢SƒŸGh äƒdQÉ°ûdG  O

 •ƒ∏îŸG OÎ°ùμdG øe Iƒ°û◊G qó©J :Fillings for Chiffon Pies ¿ƒØ«°ûdG IÒ£a ƒ°ûM  `g

 ,ábƒØfl Ió°ûb hCG ¥ƒØîŸG ¢†«ÑdG ¢VÉ«H ÉeEG Év«FõL ¬ª∏¡J óæY ¬«dEG ÉkaÉ°†e ,ÚJÓ«÷G ΩÓ¡H

.áLÓãdG ‘ OqÈJ ºK ,Iƒ°û◊ÉH áMƒàØŸG IÒ£ØdG ≈°û–h

 ‘ ójÈà∏d  õgÉ÷G  §«∏ÿG  øe á≤«bQ  á≤ÑW qÖ°üH πNGódG  øe ÚJÓ«÷G  iƒ∏M ÚjõJ  qºàj

 ,äG qöùμe hCG ,¬cGƒØdG ™£b :πãe ,¬«a ,áæjõdG OGƒe Ö qJôJ ,Év«FõL º∏¡àj ¿CG ó©Hh ,ÖdÉ≤dG

 èjQóàdÉH øNÉ°ùdG §«∏ÿG »bÉH qÖ°üj ,∂dP ó©Hh ,É keÉ“ º∏¡àj ≈àM O qÈJh ,∂dP ¬HÉ°T Éeh

 óæY ÜG qòL ô¡¶Ã ÚjõàdG ô¡¶j ,´ƒædG Gòg ‘.O qÈjh ,πμ°ûdG ≈∏Y á¶aÉëª∏d ,∞£∏Hh

 iƒ∏M øe áØ∏àîŸG ´GƒfC’G ‘ AÉª∏d ÚJÓ«÷G Ö°ùf (2-4) ∫hó÷G qÚÑj .ÖdÉ≤dG Ö∏b

.äÉÑ«ÑM hCG ¥ƒë°ùe πμ°T ≈∏Y ÚJÓ«÷G ôaGƒàjh ,ÚJÓ«÷G

iƒ∏◊G ´ƒf(Üƒc) πFÉ°ùdG(IÒÑc á≤©∏e) ÚJÓ«÷G

IOÉ°ùdG21

¥ƒØîŸG21

»é∏ãdGh »éæØ°SE’G21^5

(ÉÁôμdG) …ó°û≤dG22

 áYƒqæàe ÖdGƒb ‘ IOÉY ÚJÓ«÷G iƒ∏M qÖ°üJ ,ÖdGƒ≤dG øe ÚJÓ«÷G iƒ∏M êGôNE’

 ÖdÉb Ö∏b π¡°ù«dh .Ëó≤àdG øë°U ‘ É¡Ñ∏bh ÉgójÈJ ó©H Ω qó≤J ºK ,∫Éμ°TC’Gh Ωƒé◊G

 ¢ù£¨j ºK ,ÖdÉ≤dG ±GƒM ≈∏Y OÉM Úμ°S ±ôW QôÁ ,¬∏μ°T ±ÓJEG ÒZ øe ÚJÓ«÷G

 ÚJÓ«÷G ôjôëàd kÓ«∏b  ¬àdÉeEGh ÖdÉ≤dG  õg ≈∏Y πª©f ºK ,ÅaGO AÉe ‘ ¿GƒK 5 Ióe áYöùH

 kÓ«∏b ÖWôŸG Ëó≤àdG AÉYh ‘ Ö∏≤jh ,ÖdÉ≤dG ±GƒM øY ¬dÉ°üØfG øe ócCÉàdGh ,AÉYƒdG øe

.Ωõd ¿EG ¬«a iƒ∏◊G ∂jô– øe ø qμªà∏d ∂dPh ,AÉŸÉH

 .ÚJÓ«÷G iƒ∏M øe áØ∏àîŸG ´GƒfC’G ‘ AÉª∏d ÚJÓ«÷G Ö°ùf :(2-4) ∫hó÷G
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع        الحلويات المثخّنة )الترايفل( 

- يعدّ الترايفل من بقايا الكيك بطريقة �صحيحة.

الترايفل

السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات تمرين)4-6( )الترايفل(، وكتابتها على 

ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم �أداء الطلبة.

217

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.iƒ∏◊G øe òjòd ´ƒf πª©H ∂«μdG ÉjÉ≤H øe ó«Øà°ùJ -1

.áë«ë°U á≤jô£H πØjGÎdG qó©J -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 ºK ,á¡cÉØdG á£∏``°S ¬«∏j »éæØ``°SE’G ∂«μdG É¡∏Ø``°SCG ,äÉ≤ÑW πμ``°T ≈∏Y ÖcôŸG ∂«μdG øe π``ØjGÎdG

 .Újõà∏d ábƒØîŸG Ió°û≤dG G kÒNCGh ,ÚJÓ«÷G ΩÓg ºK ,OÎ°ùμdG

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

πØjGÎdGøjôªàdG
(6-4)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

5

 ‘  ∂©e qôe Éªc √õ q¡L hCG ∫õæŸG ‘ ôaƒJ GPEG  »éæØ°SEG  ∂«c ÉjÉ≤H πª©à°SG

.¬à«àØJ ó©H IOÉ°ùdG äƒμ°ùÑdG ∫Éª©à°SG øμÁ .»éæØ°SE’G ∂«μdG OGóYEG øjô“

 ≈∏Y  áHƒàμŸG  äÉª«∏©àdG  Ö°ùM  πFÉ°ùdG  Ö«∏◊G  ™e  ÉÁôμdG  ¥ƒë°ùe  ≥ØNG

.Újõà∏d Égõ q¡L h ,ÉÁôμdG IƒÑY

 ,RƒŸÉc  ,áLRÉW  ¬cGƒØH  É¡dGóÑà°SG  ∂æμÁh  IõgÉ÷G  ¬cGƒØdG  IƒÑY  íàaG

 .IÒ¨°U ™£b ≈dEG É¡©«£≤J  ó©H  ∫É≤JÈdG h ,ádhGôØdGh

.IõgÉ÷G ¬cGƒØdG IƒÑ©H OƒLƒŸG …ôμ°ùdG ∫ƒ∏ëŸG Ωóîà°SG hCG ∫É≤JÈdG öüYG

 Ò°†– äGƒ£N ™ÑqJGh ,OÎ°ùμdG ¥ƒë°ùe πª©à°SG hCG ¢†«ÑdG OÎ°ùc ÉeEG qö†M

.IƒÑ©dG ≈∏Y áHƒàμŸG OÎ°ùμdG

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 áØ∏àfl ¬cGƒa IƒÑY -      á«éæØ°SEG áμ«c -

    ñƒÑ£ŸG OÎ°ùμdG øe ¿ÉHƒc -

ábƒØîŸG ÉÁôμdG øe Üƒc -

øNÉ°ùdG AÉŸG øe Üƒc -         »∏÷G øe IƒÑY -

ôμ°ùdG øe IÒÑc á≤©∏e -   OQÉÑdG AÉŸG øe Üƒc -

 IƒÑ©d …ôμ``°ùdG ∫ƒ∏ëŸG hCG ∫É``≤JÈdG Ò``°üY øe Üƒc -

.á∏ª©à°ùŸG ácGƒØdG

 ΩhôØe h ¢ü qªfi h qöû≤e Rƒd -

 ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

ïÑ£e Úμ°S - ≥«ªY »LÉLR AÉYh -

¿É≤«ªY h ¿GÒÑc ¿GAÉYh -

Ö∏Y áMÉàa -  ájhój IQÉ q°üY -

áÁôμdG ÚjõJ IGOCG -

Ëó≤à∏d IÒ¨°U ¥ÉÑWCG 8 -

Ëó≤à∏d IÒ¨°U ≥YÓe 8 -

Öμ°S á≤©∏e -
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           عملي  )�ساعتان( 

علاج
- تكليف الطلبة بتنفيذ تمارين الممار�سة )مو�س ال�شوكولاتة والألماظية(.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي.

للمعلم 

للطالب
- www.manalonline.com
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

 6

7

8

9

10

  
11

12

13

14

 ,OQÉÑdG AÉŸG Üƒc ∞°VCG ºK ,øNÉ°ùdG AÉŸG ÜƒμH ¬JÉjƒàfi áHGPEÉH »∏÷G qö†M

.OÈ«d ¬côJGh ,É k©e §«∏ÿG ∑ qôMh

.(¬æY AÉæ¨à°S’G øμÁ) É kªYÉf ¬eôaG h ,Rƒ∏dG ¢ü qªM

 AÉYƒdG ‘ á«bÉÑdG á« qªμdG ∞°üf ™°Vh ,IÒ¨°U ™£b ≈dEG »éæØ°SE’G ∂«μdG ™ q£b

.≥«ª©dG »LÉLõdG

  ∂«μdG í£°S ≈∏Y ¬cGƒØdG ™£b ´ qRh ºK ,G kó«L ¬cGƒØdG Ò°ü©H ∂«μdG ÜqöT

.»éæØ°SE’G

.É keÉ“  qÌîàj h OÈj ≈àM ¬côJG h ,G kó«L ¬£°ùHGh ,¬cGƒØdG ¥ƒa OÎ°ùμdG qÖ°U

 πFÉ°ùdG »∏÷G øe kÓ«∏b qÖ°U ºK ,OÎ°ùμdG ¥ƒa ∂«μdG øe »bÉÑdG ∞°üædG ™°V

.∂«μdG í£°S ≈∏Y

.»∏÷G  ºq∏¡àj »c ÚàYÉ°S I qóŸ áLÓãdG ‘ ≥Ñ£dG ™°V

 iôNCG   I qôe áLÓãdG  ‘ ¬©°V h ,≥Ñ£dG í£°S ≈∏Y »∏÷G á« qªc »bÉH ∞°VCG

.º°S 1 ∂ª°ùH á≤ÑW Ékfƒμe  ºq∏¡àj ≈àM

.ábƒØîŸG ÉÁôμdG øe OQƒH »∏÷G í£°S øqjR

.¢UÉî°TCG 10 -8 øe  á« qªμdG »ØμJ

:»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JOóYCG …òdG  πØjGÎdG ≥ÑW ºq«b» ‘ º

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1 »FÉ¡ædG πμ°ûdG.¢ù∏eCG »∏÷G í£°S h ,ø≤àe ÚjõàdG

2 »∏NGódG ô¡¶ŸG

.É¡°†©ÑH á£∏àfl ÒZ h ,áμ°SÉªàe πØjGÎdG äÉ≤ÑW

.¢ùfÉéàe Ò°ü©dG ™jRƒJ

.πàμdG øe m∫ÉN h ,ºYÉf OÎ°ùμdG

 .Ö°SÉæàe äÉ≤Ñ£dG ∂ª°S

3º©£dG .G vóL òjòd

4áëFGôdG É¡«a ÜƒZôe
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 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf  

:º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùM hCG

 .áJÓcƒ°ûdG ¢Sƒe -        .ƒ°ûë∏d á«°VÉŸC’G -

 .øjô“ qπc ò«ØæJ ‘ É¡©ÑqàJ »àdG πª©dG äGƒ£N ÖàcG  

 áë°VGh Ö£°T áªFÉb ≥ah ,É¡à©ÑqJG  »àdG  πª©dG  äGƒ£N øe Iƒ£N qπμd ∂ª∏©J ºq«b  

:»JCÉj Éªc IO qófih

.∂Ø∏e ‘ »JGòdG ∂FGOCG Ëƒ≤àH ßØàMG  

q

á°SQÉªªdG øjQÉªJ

∂ ∏ òd ∂ C ß

ºbôdGπª©dG äGƒ£Nº©f’

1

2

:»JCÉj É‡ kÓc π∏Y

.º°SO ∂«c ∫Éª©à°SG ΩóY h πØjGÎdG ‘ »éæØ°SEG ∂«c ∫Éª©à°SG -1

 .πØjGÎdG ™°Vƒd ±ÉØ°T »LÉLR ≥ÑW ∫Éª©à°SG -2

.á«ªμdG »bÉH áaÉ°VEG ºK ,√ójÈJ h OÎ°ùμdG ¥ƒa »∏÷G øe AõL áaÉ°VEG -3

º`jƒ`≤`àdG
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    المو�ضوع       الحلويات المثخّنة )جلي الفواكه( 

- يعدّ جلي الفواكه بطريقة �صحيحة )ع�صير فواكه طبيعي(.

جلي الفواكه, الرغوة )الريم(. 

السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات تمرين)4-7( )جلي الفواكه(، وكتابتها 

على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم �أداء الطلبة.
التدري�س المبا�شر / التدريبات والتمارين 

- يكلّف المعلم الطلبة بالإجابة عن �أ�سئلة الدر�س. 
- تناق�ش الإجابات في غرفة ال�صف، وتدوّن على ال�سبورة.
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: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.áë«ë°U á≤jô£H ¬cGƒØdG »∏L qó©J -1

.IõgÉ÷G »∏÷G äGƒÑY øe »∏L qó©J -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
 .¬cGƒØdG Ò°üY ÉgOGóYEG ‘ πNój »àdGh ,ÚJÓ«÷ÉH áæîãŸG á«eÓ¡dG äÉjƒ∏◊G øe ¬cGƒØdG »∏L

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 ¬``cGƒØdG »`∏LøjôªàdG
(7-4)

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 ∫OÉ©j Ée) ìÉ``ØàdG hCG ∫É≤JÈdG ø``e ƒ∏«c  ∞``°üf -

 .(IôaGƒàŸG ¬cGƒØdG øe Ò°ü©dG øe ÉkHƒc

 .ôμ°ùdG øe IÒÑc ≥YÓe (4) -

 .(Æ 20) ÚJÓ«÷G øe äÉbQh (4) -

.AÉŸG øe Üƒc -

 .¿ƒª«∏dG Ò°üY øe IÒÑc á≤©∏e -

 ,Rƒe ) º°SƒŸG Ö``°ùM áLRÉW hCG áXƒØfi ¬cGƒa -

 .(0000ìÉØJh

 .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

.ïÑ£e Úμ°S  -

 .¿É≤«ªY ¿GAÉYhh ,áªYÉf IÉØ°üe -

.(Îd 2/1) ¬à©°S ( »∏é∏d ) ÖdÉb  -

  .í£°ùe »LÉLR ≥ÑW -

.Ëó≤à∏d IÒ¨°U ¥ÉÑWCG (3)  -

 .Ëó≤à∏d IÒ¨°U ≥YÓe (3) - 

 .IÒÑc ±ôZ á≤©∏e -

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  
2

3

4

5

6

.G kó«L ÉªgöüYGh ,¿ƒª«∏dGh ¬¡cÉØdG π°ùZG

.äÉMöT hCG IÒ¨°U íFGöT ≈dEG  áLRÉ£dG á¡cÉØdG ™ q£b

 ¬©≤fGh ,ïÑ£ŸG ¢ü≤e kÓª©à°ùe ,ÚJÓ«÷G äÉbQh ™ q£b

.Ú∏j ≈àM A≈aGódG AÉŸG øe π«∏b ‘

 ≈∏Y ¬©°Vh ,≥«ªY AÉYh ‘ AÉŸG á«≤H ™e ÚJÓ«÷G  ÜPCG

.∂jôëàdG ™e áFOÉg QÉf

 ≈àM èjõŸG ∑ qôMh ,ÜGòŸG ÚJÓ«÷G ≈dEG ôμ°ùdG ∞°VCG

.äóLh ¿EG ( ËôdG ) IƒZôdG ∫RCGh ,É keÉ“ ôμ°ùdG Ühòj

Ò°üYh ¿ƒª«∏dG Ò°üY ∞°VCG ºK  ,QÉædG øY AÉYƒdG ™aQG

222

 ™°VƒH ∂dPh ,∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JOóYCG …òdG ¬cGƒØdG »∏L ≥ÑW ºq«b

 .∑ÎaO ‘ ∂dP π qé°Sh ,≥ëà°ùŸG ôjó≤àdG óæY (  ) IQÉ°TEG

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1»FÉ¡ædG πμ°ûdG.ºà©e ÒZh ,™e’h , m±É°U

2 ΩGƒ≤dG  .¬©£b óæY ¬∏μ°T ó≤Øj ’h ,( óeÉL ÒZ êÉLQ ) ¿ôe

3 º©£dG .¬cGƒØdG ´ƒf Ö°ùM õq«‡

4¿ƒ∏dG.ôgÉX á¡cÉØdG ¿ƒd

 :»JB’G øe ±ó¡dG í q°Vh -1

.áFOÉg QÉf ≈∏Y ÚJÓ«÷G áHGPEG - Ü     .¬àHGPEG πÑb A≈aGO AÉe ‘ ÚJÓ«÷G ™≤f  -  CG   

 .QÉædG øY ¬©aQ ó©H §«∏ÿG ≈dEG ¬cGƒØdG Ò°üYh ¿ƒª«∏dG Ò°üY áaÉ°VEG -  `L

. m¿GƒK 10 Ióe øNÉ°S AÉe ≈∏Y …ƒàëj AÉfEG ‘ ¬©°Vh ó©H »∏÷G ÖdÉb Ö∏b  -  O 

.á«∏ëŸG ¥Gƒ°SC’G ‘ IóLGƒàŸG ÚJÓ«÷G ∫Éμ°TCG O qóY  -2

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,¬cGƒØdG »∏L OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1.πª©dG AÉæKCG ‘ áeÉ©dG áeÓ°ùdGh á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2.áë«ë°U á≤jô£H πª©dG äGƒ£N â≤qÑW

3 .A≈aGódG AÉŸÉH ÚJÓ«÷G â©≤f

4 .∂jôëàdG ™e áFOÉg QÉf ≈∏Y ¬à©°Vhh ,AÉŸG ™e ÚJÓ«÷G âHPCG

5 .á©£≤ŸG ¬cGƒØdG ™°Vƒd áë«ë°üdG äGƒ£ÿÉH âeõàdG

6.G kó«L πFÉ°ùdG »∏÷G ó qªŒ ≈àM áLÓãdÉH §«∏ÿG äO qôH
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                                           عملي )�ساعتان( 

علاج
- تكلّيف الطلبة بتطبيق تمارين ممار�سة.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي.

للمعلم 

للطالب
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

 

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

.ó«÷G Ö«∏≤àdG ™e ¬cGƒØdG

.áªYÉf IÉØ°üÃ §«∏ÿG u∞°U

.AÉŸÉH »∏÷G ÖdÉb π∏H

 ‘  ¬©°Vh  ,ÖdÉ≤dG  ‘  »∏÷G  øe  á≤«bQ  á≤ÑW  qÖ°U

  .º∏¡àj ≈àM áLÓãdG

 ,πFÉ°ùdG »∏÷G øe π«∏b ‘ ¬cGƒØdG ´GƒfCG óMCG ™£b ôªZG

 ‘  Ió qªéàŸG  »∏÷G  á≤ÑW  ≈∏Y  ‘ôNR  πμ°ûH  É¡ q°UQh

 …òdG »∏÷G º∏¡àj ≈àM áLÓãdG ‘ ÖdÉ≤dG ™°Vh ,ÖdÉ≤dG

 .É¡fÉμe ‘ É¡àqÑKh ,¬cGƒØdG ™£b ≈£Z

 ,Égôª¨J å«ëH ¬cGƒØdG ≈∏Y πFÉ°ùdG »∏÷G øe á« qªc qÖ°U

  .»∏÷G ó qªéàj ≈àM áLÓãdG ‘ ÖdÉ≤dG ™°Vh

 π«∏b ‘ √ôªZGh ,¬cGƒØdG øe ôNBG ´ƒf …CG hCG RƒŸG ™ q£b

 øe ∫hC’G ´ƒædG â«ÑãJ äGƒ£N ™ÑqJGh ,πFÉ°ùdG »∏÷G øe

.É¡°ùØf ¬cGƒØdG

 ,RƒŸG  á≤ÑW  ôª¨d  »ØμJ  πFÉ°ùdG  »∏÷G  øe  á« qªc  qÖ°U

 ≈àM  Gòμgh  ó qªéàj  ≈àM  áLÓãdG  ‘  ÖdÉ≤dG  ∑ôJGh

 ´GƒfCÉH  »∏÷G  äÉ≤ÑW  ¿ qƒμàJh  »∏÷G  QGó≤e  »¡àæj

.áØ∏àîŸG ¬cGƒØdG

 .É keÉ“ ó qªéàj ≈àM áLÓãdG ‘ ÖdÉ≤dG ∑ôJG

 ¬©°Vh ó©H í q£°ùe »LÉLR ≥ÑW ≈∏Y »∏÷G ÖdÉb Ö∏bG

 .( m¿GƒK 10) Ióe øNÉ°S AÉe ≈∏Y …ƒàëj AÉfEG ‘

 hCG  áLRÉ£dG  ¬cGƒØdG  øe  äÉÑ«Ñ oëH  »∏÷G  ÖdÉb  øqjR

 .G kQƒa ¬e qóbh ,áXƒØëŸG

.¢UÉî°TCG ( 6-4 )  á« qªμdG »ØμJ
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 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf  

:º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùëH hCG

 .¬cGƒØdG øe áØ∏àfl á«YÉæ°U äÉ¡μæH ¬cGƒØdG »∏L  -

 .»∏÷G áμ«c -             .»∏÷ÉH ¢ShQ äƒdQÉ°T -

 .»∏ªY øjô“ qπc ò«ØæJ ‘ É¡©ÑàJ »àdG πª©dG äGƒ£N ÖàcG  

 áë°VGh Ö£°T áªFÉb ≥ah ,É¡à©ÑqJG  »àdG  πª©dG  äGƒ£N øe Iƒ£N qπμd ∂ª∏©J ºq«b  

:»JCÉj Éªc IOófih

.∂Ø∏e ‘ »JGòdG ∂FGOCG Ëƒ≤àH ßØàMG  

q

á°SQÉªªdG øjQÉªJ

ºbôdGπª©dG äGƒ£Nº©f’

1

2

 :»JCÉj É‡ qπμH Oƒ°ü≤ŸG í q°Vh   1

     áæîãŸG äÉjƒ∏◊G - Ü    äÉjƒ∏◊G - CG

 :»JCÉj É‡ qπμd ÚdÉãe p§YCG   2

 ájƒ°ûædG OGƒŸÉH áæîãe äÉjƒ∏M  - Ü   ¢†«ÑdÉH áæîãe äÉjƒ∏M  -  CG  

 ÚJÓ«÷ÉH áæîãe äÉjƒ∏M  -  O     Ió°û≤dÉH áæîãe äÉjƒ∏M  - `L

    :»JCÉj Ée π∏Y   3

.»FÉe ΩÉªM ‘ OÎ°ùμdG ≈¡£j  -  CG  

.Év«FõL ∫ƒ∏ëŸG º∏¡àj ¿CG ó©H ÚJÓ«é∏d ¬cGƒØdG ±É°†J  - Ü

.ÚJÓ«÷ÉH áæîãŸG äÉjƒ∏◊G qºgCG ôcPG   4

á``∏```Ä°SC’G
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    المو�ضوع         الحلويات ال�شرقية 

   

ح المق�صود بالحلويات ال�شرقية و�أق�سامها. - يو�ضّ
- ي�صنّف الحلويات ال�شرقية.

- يعطي �أمثلة على كل نوع من �أنواع الحلويات ال�شرقية.
- يناق�ش الأمور الواجب مراعاتها للح�صول على حلويات �شرقية عالية الجودة.

الحلويات ال�شرقية.

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي
- يعر�ض المعلّم حلويات غربية و�شرقية �أو �صورًا �أو فلمًا، ثم يجري مقارنة بينها 

من حيث المكوّنات.
ح �أ�س�س تق�سيم الحلويات ال�شرقية، ويعطي �أمثلة على كل منها. - يو�ضّ

- يطلب المعلم �أمثلة �أخرى على �أنواع الحلويات ال�شرقية.
- يناق�ش المعلم الطلبة بالأمور الواجب مراعاتها عند �إنتاج الحلويات ال�شرقية 

للح�صول على منتج ذي جودة عالية.

224

ثانيًا
 iƒ∏◊G ∞∏àîJh ,É¡©æ°U ‘ ôμ°ùdGh Úë£dG ΩGóîà°SG ‘ á«Hô¨dG ™e á«böûdG äÉjƒ∏◊G ∑Î°ûJ

 ≈∏Y É k°SÉ°SCG óªà©J á«Hô¨dG iƒ∏◊G ó‚ Éªæ«Ña ,É¡LÉàfEG á≤jôW ‘h ,É¡JÉf qƒμe ‘ á«Hô¨dG øY á«böûdG

 øª°ùdÉc ,áª°SO OGƒe πª°ûàd É¡JÉf qƒμe ‘ ´ qƒæàJ á«böûdG iƒ∏◊G q¿CG ó‚ ,õ«ÑÿG ≥«MÉ°ùeh ¢†«ÑdG

 ,Rƒ÷Gh ,Rƒ∏dG :πãe ,äG qöùμŸG ΩGóîà°SG IÌμH õ«ªàJh Éªc  ,( á£°û≤dG )á«Hô©dG Ió°û≤dGh ,…ó∏ÑdG

 AÉªc ,iôNC’G äÉÑ«£ŸGh ,∫É¡dG ÖMh ,áaô≤dG :πãe ,äGQÉ¡ÑdG ΩGóîà°SG ∂dòch ,»Ñ∏◊G ≥à°ùØdGh

 É‡ .IÌμH Ωóîà°ùj …òdG ô£≤dGh ,áæÑ÷Gh ,QƒªàdÉc ,iôNCG OGƒeh ,áμà°ùŸGh ,OQƒdG AÉeh ,ôgõdG

 á«æ«JhÈdGh ,ájôμ°ùdGh ,á«ægódG OGƒŸG øe m∫ÉY õ«cÎH õq«ªàJ á«böûdG äÉjƒ∏◊G º¶©e q¿CG èàæà°ùf Ω qó≤J

.(2 -4) πμ°ûdG ô¶fG ,ô£≤dG áaÉ°VEG π«∏≤J øμÁ ¬fCG ’EG ,ábÉ£dG å«M øe ÉgGƒàfi ‘  á«æZ É¡∏©éj É‡

الحلويات الشرقيةالحلويات الشرقية

 .á«böûdG äÉjƒ∏◊G ¢†©H :( 2 -4 ) πμ°ûdG  

ó«ª°ùdG  É¡°SÉ°SCG äÉjƒ∏M 1
 :≈dEG á«°SÉ°SC’G É¡JÉf qƒμŸ Ék©ÑJ á«böûdG äÉjƒ∏◊G º«°ù≤J øμÁ

.ÉgÒZh ,ìóMódGh ,áÑ∏◊Gh ,á°ùjô¡dGh ,∫ƒª©ŸG :πãe
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                                           نظري )�ساعة(  

علاج
ال�سرايا،  )الكنافة، عي�ش  تخزين كل من  �شروط  بالبحث عن  الطلبة  تكليف   -

البقلاوة، المعمول(، والأوعية المنا�سبة لكل منها ل�ضمان جودتها العالية.

�إثراء
)الكنافة،  من  بكل  الخا�صة  الجودة  موا�صفات  عن  بالبحث  الطلبة  تكليف   -

العوامة، البقلاوة، المعمول(.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي.

للمعلم 

للطالب
 -www.manalonline.com
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.√ÒZh ,øgódGh ,≥«bódG ´ƒf :πãe ,áÑ°SÉæŸG á«dhC’G OGƒŸG QÉ«àNG   CG

.∫ƒ°UC’G Ö°ùM OGóYE’G á≤jôW ´ÉÑqJG   Ü

.áÑ°SÉæŸG IQGô◊G äÉLQO ∂dòch ,áÑ°SÉæŸG á«YhC’G ∫Éª©à°SG   `L

.áæμ‡ Ióe ∫ƒWC’ É kLRÉW èàæŸG ≈∏Y á¶aÉëª∏d ;∫ƒ°UC’G Ö°ùM øjõîàdG   O

 ,¢†«ÑdÉc  ,∞∏àdG  á©jöS  OGƒe  É¡«a  πNój  »àdG  ´GƒfCÓd  OqÈŸG  ßØ◊Gh  ™jöùdG  ójÈàdG   `g

.Ió°û≤dGh ,áæÑ÷Gh ,Ö«∏◊Gh

Úë£dG  É¡°SÉ°SCG äÉjƒ∏M

á«æ«é©dG ≥FÉbôdG É¡°SÉ°SCG äÉjƒ∏M

á«æ«é©dG •ƒ«ÿG É¡°SÉ°SCG äÉjƒ∏M

2

3

4

 ,ÖæjR ™HÉ°UCGh ,ÉjGöùdG ¢û«Yh ,á«ª°ùª°ùdGh ,¥RGÈdGh ,áeG qƒ©dGh ,∞FÉ£≤dGh ,áÑjô¨dG :πãe

.ÉgÒZh  ,ΩÉ°ûdG í∏Hh

.êÓμdGh ,IhÓ≤ÑdG :πãe

.(áæ°ûÿG ) á«dƒÑæ£°SE’Gh ,( áªYÉædG ) á«°ù∏HÉædG áaÉæμdG :πãe

 á≤jôWh ôjOÉ≤ŸG ‘ ∞∏àîJ É¡fCG ’EG É¡JÉf qƒμe ‘ ¬HÉ°ûàJ á«böûdG äÉjƒ∏◊G øe ÒãμdG ¿CG ™eh

  :á«JB’G QƒeC’G ≈YGôJ ,IOƒ÷G ‹ÉY èàæe ≈∏Y ∫ƒ°üë∏dh ,OGóYE’G
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         الحلويات ال�شرقية )الغريبة( 
   

- يعدّ الغريبة بطريقة �صحيحة.

الغريبة

السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات تمرين )4-8( )الغريبة(، وكتابتها على 

ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم �أداء الطلبة.

انظر ملحق �أدوات التقويم )2-4(. 
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á``Ñ`jô`¨dGøjôªàdG
(8-4)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

 . ºYÉædG ôμ°ùdG π qîf

 ¬«dEG  ∞°VCGh  ,ôNBG  AÉYh  ‘  ¬©°Vh  ,Úë£dG  π qîf

.G kó«L §∏NGh  ,õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe

 .Ó«fÉØdG É¡«dEG ∞°VCG ºK ,§∏ÿG ádBÉH hCG ó«dÉH øª°ùdG ∂YOG

 ™e  IóHõdG  ≈dEG  Év«éjQóJ  ∫ƒîæŸG  IQOƒÑdG  ôμ°S  ∞°VCG

.ôªà°ùŸG ≥ØÿG

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.áÑjô¨dG iƒ∏M qó©J -1

.áÑjô¨dG ‘ á«ægódG IOÉŸG QhO O qó– -2

.áÑjô¨dG π«μ°ûJ ø≤àJ -3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
 »gh ,ôμ°ùdGh øª°ùdG ≈dEG áaÉ°VE’ÉH á«°SÉ°SCG IOÉªc Úë£dG øe ™æ°üoJ »àdG á«böûdG äÉjƒ∏◊G øe áÑjô¨dG 

 á«YhCG ‘ É¡¶ØM øμÁ Éªc ,áaô¨dG IQGôM áLQóH ßØ–h IOQÉH πcDƒJh ,OÉ«YC’Gh äÉÑ°SÉæŸG ‘ áHƒZôe

 Ö°ùM hCG IÒ¨°U  ¢UGôbCG πμ°T ≈∏Y π qμ°ûJh ,Iójó°T áæ«éY ¿ qƒμàJ ≈àM äÉf qƒμŸG êõ“ ,≥∏¨dG áªμfi

 .»Ñ∏◊G ≥à°ùØdG hCG ôHƒæ°üdÉH øqjõJh ,áÑZôdG

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .øª°S Üƒc -

 .∫ƒîæe ¢†«HCG ÚëW ÉHƒc -

.( IQOƒH ) ºYÉf ôμ°S Üƒc -

 .Ó«fÉa IÒ¨°U á≤©∏e -

 .õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe øe IÒ¨°U á≤©∏e ™HQ -

.(áÑZôdG Ö°ùM) »Ñ∏M ≥à°ùa Újõà∏d -

.ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

.êÉ°U hCG ±GƒM ÓH á«æ«°U -

.≥«ªY AÉYh  -                .πîæe -

 .π«àfGO ¢TôØe -      .ïÑ£e Úμ°S -

 .§∏ÿG ádBG -          .Ëó≤J ≥ÑW -
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                            عملي )5 �ساعات( 

علاج

�إثراء

 - ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
 - �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي )2-4(.

للمعلم 
- معين �صيام و�أماني ال�سرحان، المو�سوعة العالمية للطبخ، عمّان، 2011م.

للطالب
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

5  

6

7

8

9

10

 õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe ¬«dEG ±É°†ŸG ∫ƒîæŸG Úë£dG ∞°VCG

 íÑ°üJ  ≈àM  Öq∏bh  ,IóHõdGh  ôμ°ùdG  ≈dEG  Év«éjQóJ

.áμ°SÉªàe áæ«é©dG

 Ö°ùM  É¡∏ qμ°Th  ,IÒ¨°U  äGôc  ≈dEG  áæ«é©dG  ™ q£b

(1) πμ°ûdG ,áÑZôdG

.Rƒ∏dG hCG ,ôHƒæ°üdG hCG ,»Ñ∏◊G ≥à°ùØdÉH áÑjô¨dG ™£b øqjR

 QGó≤e  É kcQÉJ  ,áfƒgóe  ÒZ  á«æ«°U  ‘  ™£≤dG  ÖqJQ

.(2) πμ°ûdG ,iôNC’Gh á©£≤dG ÚH º°S2

 ≈dEG (¢Sr 175) ¬JQGôM áLQO  ¿ôa ‘ áÑjô¨dG õÑNG

. á≤«bO 15-10

 ≈dEG É¡∏≤fG ºK ,É keÉ“ OÈJ ≈àM á«æ«°üdG ‘ ™£≤dG ∑ôJG

 .Ëó≤àdÉH ¢UÉN ≥ÑW

:»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah É¡JOóYCG  »àdG  áÑjô¨dG ºq«b

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1ΩGƒ≤dG .Ö∏°U ÒZh âàØàe ÒZ ∂°SÉªàe

2
 ºéM
™£≤dG

.ÉkÑjô≤J mhÉ°ùàe

3 ¿ƒ∏dG .¢†«HCG

4 º©£dG.ƒ∏M

IhGô£dG.á«°SÉb ÒZ áÑ°SÉæe

.áÑjô¨dG π«μ°ûJ :( 1 ) πμ°ûdG

.™£≤dG ∞°U :(   2 ) πμ°ûdG

228

 :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y -1

.áÑjô¨dG πªY ‘ IóHõdG ΩGóîà°SG π q°†Øj ’  –  CG  

.áfƒgóe ÒZ á«æ«°U ‘ áÑjô¨dG ™°Vh  – Ü

 .áÑjô¨dG OGóYEG ‘ IQOƒÑdG ºYÉædG ôμ°ùdG ∫Éª©à°SG  - `L

 .áÑjô¨dG ™£b π≤f πÑb É keÉ“ OÈàd á«æ«°üdG ∑ôJ  -  O 

:âfÉc GPEG áÑjô¨dG ‘ CÉ£ÿG ÖÑ°S Ée -2

.πcC’G óæY á«°SÉb  –  CG  

.»æH ¿ƒd äGP  – Ü

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,áÑjô¨dG OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 πª©dG ‘  áeÓ°ùdGh á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2.IQÉ¡ª∏d áeRÓdG äGhOC’Gh OGƒŸG äõ q¡L

3.áë«ë°U á≤jô£H πª©dG äGƒ£N â≤qÑW

4.G kó«L øª°ùdÉH ≥«bódG h ôμ°ùdG âcôa

5.áÑ°SÉæe ¬JQGôM áLQO ¿ôØH äõÑN
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         الحلويات ال�شرقية )البرازق( 
   

- يعدّ البرازق بطريقة �صحيحة.

البرازق

السلامة المهنية
•  لب�س القفازات الخا�صة بالأفران.

• �إغلاق �أنابيب الغاز عند الانتهاء من العمل.

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات تمرين)4-9( )البرازق(، وكتابتها على 

ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم �أداء الطلبة.

انظر ملحق �أدوات التقويم )3-4(.

229

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.áë«ë°U á≤jô£H ¥RGÈdG iƒ∏M qó©J -1

.¥RGÈdG ≈dEG øª°ùdG áaÉ°VEG á« qªgCG O qó– -2

.º°ùª°ùdÉH É¡«£¨J h ,¥RGÈdG iƒ∏M π qμ°ûJ -3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 êõ“ ,º°ùª°ùdGh ,ôμ°ùdGh ,ø``ª°ùdGh ,Úë£dG øe ¿ qƒμàJ »``àdG á°û¡dG á«böûdG äÉjƒ∏◊G øe ¥RGÈ``dG

 ºK ,»Ñ∏◊G ≥à°ùØdGh º°ùª°ùdÉH øqjõJh ,IÒ¨°U ¢UGôbCG áÄ«g ≈∏Y πμ°ûJ áæ«éY ¿ qƒμàJ å«ëH äÉ``f qƒμŸG

.IQGô◊G §°Sƒàe ¿ôa ‘ õÑîJ

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

¥RGô``ÑdGøjôªàdG
(9-4)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

4

 õ«ÑÿG  ¥ƒë°ùe  ™e  ¬£∏NG  ºK  ,≥«bódG  π qîf

.πHGƒàdGh

 §∏NGh  ,ôμ°ùdG  ∞°VCG  ºK  ,G kó«L  IóHõdG  ≥ØNG

.ÉÁôμdÉc á°ûg íÑ°üJ ≈àM OGƒŸG

 .IóHõdG §«∏N ≈dEG Év«éjQóJ ≥«bódG §«∏N ∞°VCG 

 π qμ°ûàj ≈àM äÉf qƒμŸG ≥ØNGh ,AÉŸG øe kÓ«∏b ∞°VCG

.(1) πμ°ûdG , q¥ô∏d πHÉb  ∂°SÉªàe ÚéY

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

  .IóHR Üƒc -    .∫ƒîæe ¢†«HCG ÚëW ÜGƒcCG4 -

   .í∏e IÒ¨°U á°TQ  -              .ôμ°S Üƒc -

 .õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe IÒ¨°U á≤©∏e -

.º°ùª°S Üƒc -    .¢Thô› »Ñ∏M ≥à°ùa IÒÑc ≥YÓe (3) -

 .øé©∏d »Øμj AÉŸG øe π«∏b - .(¿ƒ°ùfÉjh ,Ö∏fih ,áaôb) ábO -

.ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

.êÉ°U hCG ±GƒM ÓH á«æ«°U -

.πîæe -          .øgó∏d IÉ°Tôa -

.(∂Hƒ°T) ¥ôe -     .≥«ªY AÉYh -

.Ëó≤J ≥ÑW -       .π«àfGO ¢TôØe -

.äÉf qƒμŸG ≥ØN :(1) πμ°ûdG

3
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           عملي )5 �ساعات( 

علاج

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
 - �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي )3-4(.             

للمعلم 

للطالب

230

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

 

5

6

7

8

 ,≥«bódG øe π«∏≤H ¢Tƒ°Tôe í£°S ≈∏Y Úé©dG qóe

 ∂ª°ùH  É¡£°ùHGh  ,IÒ¨°U  ôFGhO  ≈dEG  É¡© q£bh

.(2) πμ°ûdG ,º°S ∞°üf

 ,¿ƒë£ŸG  »Ñ∏◊G  ≥à°ùØdG  ¥ƒa  ôFGhódG  ™°V

 øe ≥à°ùØdG  É¡H  ≥°üà∏j  ≈àM kÓ«∏b  É¡«∏Y §¨°VGh

 .(3) πμ°ûdG ,πØ°SC’G

 ,ó«dÉH  É¡£°ùHGh  ,º°ùª°ùdG  ≈∏Y  ™£≤dG  ™°V

.º°ùª°ùdG É¡H ≥°üà∏j ≈àMkÓ«∏b É¡«∏Y §¨°VGh

 õÑNG  ºK  ,(4) πμ°ûdG  ,ÊGƒ°üdG  ‘ ™£≤dG  ÖqJQ

 ,á≤«bO 15 IóŸ ¢S r 180 ¬JQGôM ¿ôa ‘ ¥RGÈdG

 .( 5 ) πμ°ûdG

ºé◊G á£ q°Sƒàe áqÑM (25-20) ™£≤dG OóY

Úé©dG óe :(2) πμ°ûdG

 ™£≤dG Ö«JôJ :(4) πμ°ûdG

¥RGÈdG õÑN:( 5 ) πμ°ûdG

 º°ùª°ùdG ™°Vh:(3) πμ°ûdG

231

:»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah É¡JOóYCG »àdG ¥RGÈdG ºq«b

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1ΩGƒ≤dGâàØàe ÒZ ∂°SÉªàe

2 πμ°ûdG Ée É kYƒf º¶àæe

3 ¿ƒ∏dG qôªfi »ÑgP º°ùª°ùdG ¿ƒd

4º©£dGòjòd h ¢ü qªfi º°ùª°ùdG º©W

5 IhGô£dGºØdÉH âàØàdG π¡°S

 :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y -1

.º°ùª°ùdG áaÉ°VEG πÑb ¢†«ÑdG ¢VÉ«H øgO -  CG 

.ádóà©e ¬JQGôM áLQO ¿ôa ‘ ¥RGÈdG õÑN -Ü

?áæμ‡ Ióe ∫ƒWCG ¥RGÈdG ßØ◊ É¡MÎ≤J »àdG á≤jô£dG Ée -2

?¥RGÈdG OGóYEG É¡H øμÁ »àdG á«aÉ°VE’G OGƒŸG πFGóH Ée -3

º`jƒ`≤`àdG
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         الحلويات ال�شرقية )الهري�سة( 
   

- يعدّ الهري�سة بطريقة �صحيحة.
- يخبز الهري�سة بطريقة �صحيحة.

الهري�سة

السلامة المهنية
•  لب�س القفازات  الخا�صة بالأفران.

• �إغلاق �أنابيب الغاز عند الانتهاء من العمل.

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
وكتابتها  )الهري�سة(،   )10-4( تمرين  نتاجات  بقراءة  طالباً  المعلم  يكلّف   -

على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- تقييم �أداء الطلبة.

انظر ملحق �أدوات التقويم )4-4(.

232

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

. ó«ª°ùdG øe áYƒæ°üŸG iƒ∏◊G ≈∏Y ∫Éãªc á°ùjô¡dG qó©oJ -1

.áÑ°SÉæe á≤jô£H É¡æqjõJh ,á°ùjô¡dG õÑîJ -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 ,Í∏dGh ,øª°ùdGh ,ôμ°ùdGh ,ó«ª°ùdG øe qö``†– »àdG  á©FÉ°ûdG á«Ñ©°ûdG á«böûdG äÉjƒ∏◊G øe á``°ùjô¡dG  qó``©J 

.áaô≤dG h Rƒ÷ÉH Iƒ°ûfi hCG IOÉ°S ¿ƒμJ Ée É¡æeh ,Ò°†ëàdG á©jöS »gh ,ô£≤dGh

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

á``°ùjô`¡`dGøjôªàdG
(10 - 4)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1
 

 :»JB’Éc ô£≤dG õ q¡L

 ≈∏Y ¬©aQGh ,AÉŸG ¬«dEG ∞°VCGh ,≥«ªY AÉYh ‘ ôμ°ùdG ™°V -

.É keÉ“ ôμ°ùdG ¬«a Ühòj ≈àM èjõŸG ∑ qôMh ,áFOÉg QÉf

 ¬eGƒb íÑ°üj ≈àM èjõŸG pπZGh ,¿ƒª«∏dG ¢†ªM ∞°VCG -

.É kLõd

 .(1) πμ°ûdG ,QÉædG øY ô£≤dG AÉYh ™aQG -

 .∫Éª©à°S’G Ú◊ OÈ«d  ô£≤dG ∑ôJG-

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

.ôμ°S Üƒc -     .áfƒ°ûÿG § q°Sƒàe hCG ºYÉf ó«ª°S ÜGƒcCG (3) -

 .ôgR AÉe IÒÑc á≤©∏e -          .ÖFGQ Íd  ∞°üfh Üƒc -

   .õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe øe ¿ÉJÒ¨°U ¿Éà≤©∏e hCG áfƒHôμdG øe IÒ¨°U á≤©∏e -

 óæ¡dG RƒL Üƒc ∞°üf hCG ,áæjõ∏d ≥à°ùa hCG ,öû≤e Rƒd Üƒc ∞°üf -

 .(áÑZôdG Ö°ùM)

.IóHR hCG áæª°S IÒÑc á≤©∏e -     á«æ«°üdG øgód áæ«ëW  ¿ÉJÒÑc ¿Éà≤©∏e -

ô£≤dG
 Ò°üY IÒ¨°U á≤©∏e -       AÉŸG øe Üƒc -        ôμ°ùdG øe ¿ÉHƒc -

 ¿ƒª«d Ò°üY IÒÑc á≤©∏e hCG  -   ¿ƒª«∏dG ¢†ªM

 .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

.≥«ªY AÉYh -

 .á∏«£à°ùe á«æ«°U -

.ïÑ£e Úμ°S -

.Ëó≤J ≥ÑW -

. ó

 ô£≤dG õ«¡Œ :(1) πμ°ûdG
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                             عملي )�ساعتان( 

علاج
والتمييز  الطلبة  �أمام  المختلفة  ال�سميد  �أنواع  بعر�ض  الطالب  المعلم  يكلّف   -

بينها من حيث اللون، وحجم الحبيبات، وتحديد ا�ستعمالات كل منها.

�إثراء
مادة  على  �صنعها  يعتمد  متنوّعة  حلويات  عن  ن�شرة  بعمل  الطلبة  تكليف   -

ال�سميد، وتحديد المكوّنات وطريقة العمل.

 ا�ستراتيجيات التقويم: المعتمد على الأداء. 
 - �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي )4-4(.

للمعلم 
- �أكاديمية )clorya( لتعليم فنون الطهي والحلويات وتزيين الكيك والحلويات

للطالب

233

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

2  

3

4

5

6

7

8

 ∞°VCG  ºK  ,≥«ªY AÉYh ‘ ¬©°Vh ,ó«ª°ùdG  π qîf

.G kó«L §∏NGh ,ô¡°üæŸG óHõdG hCG øª°ùdG ¬«dEG

 ,Í∏dG ≈dEG ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμ«Hh ôμ°ùdG ∞°VCG

.G kó«L êõeGh

 §∏NGh  ,ó«ª°ùdG  §«∏N  ≈dEG  Í∏dG  §«∏N  ∞°VCG

 øμÁ áμ°SÉªàe áæ«éY ¿ qƒμàJ ≈àM á«Ñ°ûN á≤©∏Ã

.(Ωõd GPEG AÉŸG øe π«∏b áaÉ°VEG øμÁ) .É¡qÑ°U

 É¡«a  áæ«é©dG  §°ùHG  ºK  ,áæ«ë£dÉH  á«æ«°üdG  øgOG

.(2) πμ°ûdG ,º°S (2-1) ∂ª°ùH

 äÉÑ q©μe) ójôJ …òdG πμ°ûdÉH á«æ«°üdG ‘ áæ«é©dG ™ q£b

 hCG ,Qƒ°û≤e Rƒd áqÑëH á©£b qπc øqjRh ,(äÉ©qHôe hCG

.(3) πμ°ûdG ,»Ñ∏◊G ≥à°ùØdG hCG ,≥à°ùØdG

 ¢S r 190 IQGô◊G § q°Sƒàe ¿ôa ‘ áæ«é©dG õÑNG

 á≤«bO  25-20  IóŸ  É keÉ“  É¡¡Lh  qôªëj  ≈àM

.ÉkÑjô≤J

 ô£≤dG  É¡«∏Y  qÖ°Uh  ,¿ôØdG  øe  á«æ«°üdG  ™aQG

.(4 ) πμ°ûdG,OÈJ ≈àM É¡côJG ºK ,OQÉÑdG

(  á©£b 15-10 ™£≤dG OóY )

 áæ«é©dG §°ùH:(2 ) πμ°ûdG

É¡æ«jõJh á°ùjô¡dG ™«£≤J (3) πμ°ûdG

ô£≤dG Ö°U :( 4) πμ°ûdG

234

:»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JOóYCG …òdG á°ùjô¡dG ≥ÑW ºq«b» ‘ º

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1ΩGƒ≤dG.∂°SÉªàe

2πμ°ûdG .º¶àæe

3á«ë£°ùdG Iöû≤dG .¥ƒ≤°ûdG øe m∫ÉN í£°ùdG

4 ¿ƒ∏dG. kÓ«∏b qôªfi ôØ°UCG É¡fƒdh á©e’

5 º©£dG .∫ƒÑ≤eh òjòd

6IhGô£dG .πNGódG øe ájôW

:á°ùjô¡∏d »JCÉj É‡ qπc á« qªgCG ôcPG -1

.áæ«ë£dÉH á«æ«°üdG øgO -`L      .¿ôØdG IQGôM áLQO -Ü   .ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμjÉH áaÉ°VEG -CG

:»JCÉj É‡ kÓc πq∏Y -2

.OQÉÑdG ô£≤dÉH áæNÉ°S »gh á°ùjô¡dG ÖjöûJ -  CG 

 .IÒªÿG øe k’óH Í∏dGh ΩƒjOƒ°üdG äÉfƒHôμ«H ¥ƒë°ùe ∫Éª©à°SG -Ü

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a πc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,á°ùjô¡dG OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 .πª©dG ‘ áeÓ°ùdGh á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2.IQÉ¡ª∏d áeRÓdG äGhOC’Gh OGƒŸG äõ q¡L

3.áë«ë°U á≤jô£H πª©dG äGƒ£N â≤qÑW

4.G kó«L øª°ùdÉH ≥«bódG h ôμ°ùdG âcôa

5.áÑ°SÉæe ¬JQGôM áLQO ¿ôØH äõÑN
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    المو�ضوع        الحلبة   

- يعدّ الحلبة بطريقة �صحيحة.
- يخبز الحلبة بطريقة �صحيحة.

السلامة المهنية
• لب�س القفازات الخا�صة بالأفران.

• �إغلاق �أنابيب الغاز عند الانتهاء من العمل.

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
-	 يكلف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات تمرين )4-11( )الحلبة(، وكتابتها على 

ال�سبورة.
- يكلّف المعلم  طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين.

- تقييم �أداء الطلبة.

انظر ملحق �أدوات التقويم )5-4(.

235

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

.∫ƒîæŸG ¢†«HC’G ≥«bódG øe óMGh Üƒc - .ó«ª°S ÜGƒcCG (3) -

   .»JÉÑædG âjõdG øe óMGh Üƒc -             ôμ°S Üƒc -

.IÒªÿG øe IÒÑc á≤©∏e -   áÑ∏◊G øe ¿ÉJÒÑc ¿Éà≤©∏e -

   .ô£b -     .IÒªî∏d AÉe Üƒc 1/4 -      ôμ°S á°TQ -

πîæe -     .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

.ºé◊G á£°Sƒàe á«æ«°U -    .≥«ªY AÉYh -

.π«àfGO ¢TôØe -   ïÑ£e Úμ°S -

.í£°ùe Ëó≤J ≥ÑW -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.áÑ∏◊G qó©J -1

.áë«ë°U á≤jô£H É¡e qó≤J h ,É¡© q£≤J h ,áÑ∏◊G õÑîJ -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
.ô£≤dÉH ≈∏– »àdG ájƒà°ûdG á«böûdG äÉjƒ∏◊G øe »gh ,á°ùjô¡dG áæ«é©H á¡«Ñ°T áæ«éY øe áÑ∏◊G IÒ£a ™æ°üJ

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

á``Ñ∏``◊GøjôªàdG
(11 - 4)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

5

6

7

8

9

 .∂©e qôe Éªc ,ô£≤dG õ q¡L

.äÉYÉ°S ( 3-1 ) IóŸ AÉŸG ‘ É¡©≤fGh É¡∏°ùZG ºK ,G kó«L áÑ∏◊G u≥f

 ≈àM QÉædG ≈∏Y áÑ∏◊G ≥∏°SG ºK ,iôNCG kIôe kAÉe ™°V h ,™≤ædG AÉe øe ¢üq∏îJ

.è°†æJh äÉÑ◊G ïØàæJ

 ,Éª¡«dEG  ôμ°ùdG  ∞°VCGh  ,≥«ªY  AÉYh  ‘ Éª¡©°Vh  ,ó«ª°ùdGh  Úë£dG  π qîf

.G kó«L §∏NGh

.âjõdÉH G kó«L øjó«dÉH ó«ª°ùdG ∑ôaGh ,áaÉ÷G OGƒŸG §«∏N ≈dEG  á«ægódG IOÉŸG ∞°VCG

.á≤HÉ°ùdG øjQÉªàdG ‘ ÉfôcP Éªc ,IÒªÿG õ q¡L

 ,á«ægódG  IOÉŸGh  áqaÉ÷G  OGƒŸG  §«∏N ≈dEG  ™≤ædG  AÉe  ™e  áÑ∏◊Gh  IÒªÿG  ∞°VCG

.Ö°ü∏d á∏HÉb Ée É kYƒf ájôW áæ«éY ≈∏Y π°ü– ≈àM G kó«L êõeGh

.äÉ©Hôe ≈dEG Úμ°ùdÉH É¡© q£b h ,âjõdG øe π«∏≤H áfƒgóe á«æ«°U ‘ áæ«é©dG ™°V

 § q°Sƒàe  ¿ôa  ‘ õÑNG  ºK  ,ô qªîàJ  ≈àM áYÉ°S  IóŸ  á«æ«°üdG  ‘ áæ«é©dG  ∑ôJG

  . kÓ«∏b á«æ«°üdG ±GôWCG qôª– ≈àM á≤«bO 40 IóŸ ¢Sr 200 IQGô◊G
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                                            عملي )5 �ساعات( 

علاج

�إثراء
- تكليف الطالب بالبحث عن فوائد الحلبة، وعر�ضها على الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
- �أداة التقويم:  �سلّم تقدير عددي )5-4(.             

للمعلم 

للطالب
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

10
 

11

 .¿ôØdG øe É¡LhôN ó©H áæNÉ°S »gh  áÑ∏◊G ≈∏Y OQÉÑdG ô£≤dG ™°V

.É¡e qób h ,π«àfGO ¢TôØÃ ≈£¨e í£°ùe ≥ÑW ≈∏Y áÑ∏◊G ™£b ÖqJQ

.á©£b (   20-15 ) ™£≤dG OóY

:á«JB’G IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JOóYCG …òdG áÑ∏◊G ≥ÑW ºq«bº

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1πμ°ûdG.∂ª°ùdG ≥°SÉæàe

2 ΩGƒ≤dG.∂°SÉªàe

3 ¿ƒ∏dG.—Éa »æH

4 º©£dG.í°VGh áÑ∏◊G º©W

5IhGô£dG.ºØdG ‘ âàØàdG á∏¡°S

 :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y

.áæNÉ°S »g h  áÑ∏◊G ≈∏Y ô£≤dG ™°Vƒj –1

.É¡≤∏°S AÉÃ áÑ∏◊G iƒ∏M øé©J –2

 .ÚØμdG ÚH G kó«L á«ægódG IOÉŸÉH ó«ª°ùdG ∑ôa -3

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a πc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,áÑ∏◊G iƒ∏M OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 .πª©dG ‘  áeÓ°ùdGh á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2.IQÉ¡ª∏d áeRÓdG äGhOC’Gh OGƒŸG äõ q¡L

3.áë«ë°U á≤jô£H πª©dG äGƒ£N â≤qÑW
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- يعدّ عجينة المعمول والكعك بعجوة. 
- يعدّ ح�شوة الجوز والف�ستق الحلبي.      

السلامة المهنية
•  لب�س القفازات الخا�صة بالأفران.

• �إغلاق �أنابيب الغاز عند الانتهاء من العمل.

  التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
المعمول  )عجينة   )12-4( تمرين  نتاجات  بقراءة  طالبًا  المعلم  يكلّف   -

والكعك بالعجوة(، وكتابتها على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية ومناق�شتها مع الطلبة.

ثم  الحاكمة،  والنقاط  العمل،  خطوات  بقراءة  ثالثًا  طالبًا  المعلم  يكلّف   -
حها بالتعاون مع الطلبة. يو�ضّ

 - يق�سم المعلم الطلبة  مجموعات.
- يكلف المعلم المجموعات ب�إعداد عجينة المعمول والكعك بعجوة.

ح�سب  الحلبي  �أوالف�ستق  الجوز  ح�شوة  ب�إعداد  الجموعات  المعلم  يكلف   -
خطوات العمل، مع مراعاة �شروط الأمان وال�سلامة المهنية.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .∫ƒîæe ¢†«HCG ÚëW Üƒc  -     .ºYÉædG ó«ª°ùdG øe  ÜGƒcCG (3) -

 IÒ¨°U á≤©∏e -     .ôμ°S Üƒc  -     .IóHR hCG áæª°S ∞°üfh Üƒc -

.IÒªN

 ,¿ƒë£e ôeƒ°Th ,¿ƒë£e Ö∏fih ,áfƒë£e áμà°ùe IÒ¨°U á≤©∏e -

 .∂©c ábO hCG ¿ƒë£e ¿ƒ°ùfÉjh

 .(Éª¡«∏c hCG ,OQƒdG AÉe hCG ,ôgõdG AÉÃ ¬dGóÑà°SG øμÁ ) AÉe Üƒc 
3
4  -

  .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

.IÒªî∏d Üƒc -

.Úμ°S -  πîæe -

 .AÉ£Z ¬d ÒÑc AÉYh -

  ïÑ£e ¿Gõ«e -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

 .Iƒé©dÉH ∂©μdGh ∫ƒª©ŸG áæ«éY qó©J -1

.∫ƒª©ŸGh Iƒé©dÉH ∂©μdG Iƒ°ûM qó©J -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 IOÉŸG qó©Jh ,Iƒé©dÉH ∂©μdGh ∫ƒª©ŸG áæ«éY OGóYEG ‘ G kOôØæe ó«ª°ùdG hCG É k©e ≥«bódGh ó«ª°ùdG Ωóîà°ùj

 IOÉŸG IOƒL ≈∏Y á``æ«é©dG IOƒL óªà©J å«M ,Iƒ``é©dÉH ∂©μdGh ∫ƒª©ŸG äÉ``f qƒμe qºgCG øe á``«ægódG

 IöûàæŸG á«ægódG IOÉŸG §«–h ,âbƒdG QhôÃ ¬aÉØL ΩóYh ,»FÉ¡ædG èàæŸG ájô£J ≈∏Y πª©J »¡a ,á``«ægódG

 É kéàæe »£©Jh ,ÚJƒ∏¨dG øjƒμJ ™æ“ ¬«∏Yh É¡«dEG AÉŸG ∫ƒ°Uh ™æªàa ≥«bódGh ó«ª°ùdG äÉÑ«ÑëH §``«∏ÿG ‘

 §∏N ádBG ∫Éª©à°SÉH hCG ó«dÉH ÉeEG øgódÉH G kó«L áaÉ÷G IOÉŸG ∑ôØH É veÉJ É k©jRƒJ É``¡©jRƒJ Öéj ∂dòd ,É`` kªYÉf

 hCG ,iôNCG á¡μæe OGƒeh ,áaô≤dGh ,ôμ°ùdG É¡«dEG ±É°†j »àdG  äG qöùμŸÉH ∫ƒª©ŸG áæ«éY ≈°û–.ôFÉ£ØdG

.á¡μæe OGƒeh øª°ùdG ¬«dEG ±É°†ŸG ôªàdÉH

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

Iƒé©dÉH ∂©μdGh ∫ƒª©ŸG áæ«éYøjôªàdG
(12 - 4)
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .á≤HÉ°ùdG áæ«é©dG øe QGó≤e - 

 .¢ThôéŸG »Ñ∏◊G ≥à°ùØdG hCG Rƒ÷G  øe Üƒc ∞°üf -

 .ôgõdG AÉe øe Üƒc  ™HQ - .ôμ°ùdG øe Üƒc  ™HQ -

 øeh ¿ƒë£ŸG π``Øfô≤dG ¢``ûÑc øe IÒ¨°U á``≤©∏e -

.Újõà∏d ºYÉf ôμ°S -      .áªYÉædG áaô≤dG

 .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

 .áØ∏àfl ∫Éμ°TCÉH ∫ƒª©ŸG π«μ°ûJ ÖdGƒb -

 .∂©μdG ¢û≤æd ¢UÉN §≤∏e hCG -

  .õÑî∏d m¿Gƒ°U -  .( 2 ) OóY ≥«ªY AÉYh -

 .π«àfGO ¥Qh -     .Ëó≤à∏d í£°ùe ≥ÑW -

 »Ñ∏◊G ≥à°ùØdG hCG Rƒ÷G Iƒ°ûM OGóYEG : k’hCG

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

5

6

7

 AGõLCGh  ÖFGƒ°ûdG  øe  »Ñ∏◊G  ≥à°ùØdGhCG  Rƒ÷G  ∞ q¶f

 .(1) πμ°ûdG ,É kªYÉf É keôa ¬eôaGh ,Qƒ°û≤dG

.G kó«L §∏NGh ,Rƒé∏d ôμ°ùdGh áªYÉædG áaô≤dG ∞°VCG -

 ≥à°ùØ∏d  πØfô≤dG  ¢ûÑch  ôgõdG  AÉeh  ôμ°ùdG  ∞°VCG  -

.G kó«L §∏NGh ,»Ñ∏◊G

 Rƒ÷G áqÑM ºéëH IÒ¨°U ™£b ≈dEG  É¡∏ªcCÉH áæ«é©dG ™ q£b

 .(2) πμ°ûdG ,∫ƒª©ŸG ÖdÉb ºéM Ö°ùM hCG

 ó«dG  ™Ñ°UEÉH  É¡a qƒLh  ,ó«dG  øWÉH  ‘  Úé©dG  á©£b  ™°V

.iôNC’G

 qOQ ºK ,IôØ◊G AπŸ Iƒ°û◊G øe »Øμj Ée IÒ¨°U á≤©∏Ã òN

.¬bƒa áæ«é©dG ±GôWCG

 É¡∏«μ°ûàH  CGóHG  ºK  ,Iƒ°ûëŸG  äGôμdG  øe  G qOóY  õ q¡L

.≈dhC’G IôμdÉH ÉkFóàÑe ,ÖdÉ≤dÉH

 áMGôH kÓ«∏b É¡«∏Y §¨°VGh ,∫ƒª©ŸG ÖdÉb ‘ IôμdG ™°V

 .ó«dG

 .Rƒ÷G ∞«¶æJ :(1) πμ°ûdG

 .áæ«é©dG ™«£≤J :(1) πμ°ûdG
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علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بعمل مقارنة بين تكلفة �إعداد المعمول والكعك بعجوة  المعدّ 
في  الجاهز  بعجوة  والكعك  المعمول  من  نف�سها  الكمّية  بتكلفة  منزليًّا، 

الأ�سواق.  

 - ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
- �أداة التقويم: �سلم تقدير لفظي. 

للمعلم 
- www.manalonline.com

للطالب
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  
2

3

4

5

6

7

8

9

10

.ÒÑc AÉYh ‘ ó«ª°ùdG ™°V

 ≈dEG ¬Ø°VCGh ,¿ƒ°ùfÉ«dGh Ö∏ëŸGh ôμ°ùdG ™e ≥«bódG π qîf

.(1) πμ°ûdG ,Gkó«L §∏NGh ,ó«ª°ùdG

.ó«ª°ùdG ≈dEG øª°ùdG Üƒc ∞°VCG

 äÉÑ«ÑëH øª°ùdG §∏àîj ≈àM  ∂jój »àMGQ ÚH ó«ª°ùdG ∑ôaG

 .(2) πμ°ûdG ,øé©j ¿CG ¿hO  G kó«L É¡æ«H öûàæjh ó«ª°ùdG

 .øéY ¿hO ™HÉ°UC’G ±GôWCÉH §∏NGh ,OQƒdG AÉeh ôgõdG AÉe ÌfG

 Üqöûàj  ≈àM hCG äÉYÉ°S (6) Ióe ÉkÑfÉL ¬côJGh ,AÉYƒdG p§Z

 . OQƒdG AÉeh ,ôgõdG AÉeh ,øª°ùdG ó«ª°ùdG

 .∂©e qôe Éªc ,IÒªÿG § q°ûf

 ¿hOh ÚØμdG ÚH ∑ôØdG ™e ó«ª°ùdG á£∏N ≈∏Y IÒªÿG q¢TQ

 .(3) πμ°ûdG ,≥FÉbO 10 Ióe §¨°V

 ó«ª°ùdG ≈∏Y §¨°†dG ¿hO ÚØμdG ÚH ó«ª°ùdG §«∏N ∑ôaG

 .ô qªîàj ≈àM ÉkÑjô≤J áYÉ°S IóŸ ¬côJG ºK ,GkÒãc

 §«∏î∏d  AÉŸG  ∞°VCGh  ,áYÉ°S  ó©H  ó«ª°ùdG  ∑ôa  á«∏ªY  óYCG

 áæ«é©dG  íÑ°üJ  GòHh  .áμ°SÉªàe  áæ«é©dG  íÑ°üJ  ¿CG  ≈dEG

 .Iƒé©dÉH ∂©μdG hCG ∫ƒª©ŸG πª©d IõgÉL

.IÒ¨°U á©£b  (160) OGóYE’ áq«ªμdG »ØμJ

  Ëƒ≤àdG

:øe ¢Vô¨dG Ée      

?∫ƒª©ŸG πªY óæY ó«ª°ùdG ≈dEG ôμ°ùdGh ≥«bódG áaÉ°VEG  - 1

 πÑb  πbC’G  ≈∏Y äÉYÉ°S  â°S á«ægódG  IOÉŸGh ≥«bódGh ó«ª°ùdG  §«∏N ∑ôJ  -2

?¬∏«μ°ûàH AóÑdG

 .≥«bódG π«îæJ :(1) πμ°ûdG

 .ó«ª°ùdG ¢ùH :(1) πμ°ûdG

 .IÒªÿG ¢TQ :(1) πμ°ûdG

240

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

8  

9

10

11

12

13

 §≤°ùJ »c ádhÉW hCG q±Q áqaÉM ≈∏Y ÖdÉ≤dG áqaÉM ÜöVG

.ÖdÉ≤dG øe ∫ƒª©ŸG á©£b

 áYÉ°S Ióe ¬côJGh ,õÑî∏d I qó©ŸG á«æ«°üdG ‘ ∫ƒª©ŸG ÖqJQ

.πbCG hCG

 .¢S5(230) IQGôM áLQO ≈∏Y áYÉ°S ™HôH õÑÿG πÑb ¿ôØdG π q̈ °T

 ∫ƒª©ŸG  ¿ƒd  CGóÑj  ≈àM  øNÉ°ùdG  ¿ôØdG  ‘  ÊGƒ°üdG  ™°V

 ô¶fG  ,OÈ«d  ¬côJGh  ,¿ôØdG  øe  ¬LôNCG  ºK  ,QGôªM’ÉH

 .(1) πμ°ûdG

 .∫ƒª©ŸG ¥ƒa ºYÉædG ôμ°ùdG q¢TQ

  .Ëó≤àdG ≥ÑW ≈∏Y ¢ThôØŸG π«àfGódG ¥ƒa ∫ƒª©ŸG ÖqJQ

. IÒ¨°U á©£b (70- 50 ) OGóYE’ á« qªμdG »ØμJ

 Iƒé©dÉH  ∫ƒª©ŸG OGóYEG :Ék«fÉK

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 .∫ƒª©ŸG :(1) πμ°ûdG

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

.á≤HÉ°ùdG Iƒé©dÉH ∂©μdGh ∫ƒª©ŸG áæ«éY øe  QGó≤e -

.IGƒædG ´hõæŸG ôªàdG øe ƒ∏«c -

 .áªYÉædG áaô≤dGh ,πØfô≤dG ¢ûÑc øe IÒ¨°U á≤©∏e -

.Újõà∏d ºYÉf ôμ°S -      .ºYÉædG Ö∏ëŸG -

 .(IóHR hCG øª°S) á«ægO IOÉe øe ≥YÓe 4 -

 ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

 §≤∏e hCG Iƒé©dÉH ∂©μdG π«μ°ûJ ÖdÉb -

.∂©μdG ¢û≤æd ¢UÉN

.π«àfGO ¥Qh -   .(2) OóY ≥«ªY AÉYh -

 Ëó≤à∏d í£°ùe ≥ÑW - õÑî∏d m¿Gƒ°U -
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- يعدّ المعمول بالعجوة. 

السلامة المهنية

التدري�س المبا�شر/ التدريبات والتمارين
�شروط  مراعاة  مع  بالعجوة(  المعمول  )لإعداد  التمرين،  تنفيذ  الطلبة  يتابع   -

الأمان وال�سلامة المهنية، وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

242

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

  ≈∏Y É¡eôHGh ,É¡aGôWCG ≥∏ZCGh ,ôªàdG ∫ƒM áæ«é©dG q∞d -`g

 .(5) πμ°ûdG ,ÉkÑqJôe É¡∏μ°T íÑ°ü«d kÓ«∏b ∑ó«H ádhÉ£dG

 ,ôNB’G  ±ô£dG  ≈∏Y  ¬©°Vh  ,Úaô£dG  óMCG  q∞d  -h

 øμÁ ,áμ©c hCG IôFGO πμ°ûàd ™Ñ°UE’ÉH ¬«∏Y §¨°VGh

.õÑÿG πÑb §≤∏ŸÉH ∂©μdG ¢û≤f

.(6) πμ°ûdG ,áYÉ°S Ióe É¡côJGh ,õÑÿG á«æ«°U ‘ É¡ÑqJQ -R

.¢Sr (230) IQGôM ≈∏Y áYÉ°S ™HôH õÑÿG πÑb ¿ôØdG õ q¡L -ì

  .QGôªM’ÉH ∂©μdG ¿ƒd CGóÑj ≈àM ¿ôØdG ‘ ÊGƒ°üdG ™°V -•

 ¿CG ó©H π«àfGódG ¥QƒH ¢ThôØe ≥ÑW ‘ ∂©μdG ÖqJQ -…

 .É keÉ“ OÈj

 .IÒ¨°U á©£b (70 -50)  áq«ªμdG  »ØμJ

 ∂dPh ,∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JOóYCG …òdG Iƒé©dÉH ∂©μdGh ∫ƒª©ŸG ºq«b

 .∑ÎaO ‘ ∂dP π qé°Sh ,≥ëà°ùŸG ôjó≤àdG óæY (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1 ΩÉ©dG ΩGƒ≤dG  ≠°†ŸG π¡°Sh …ôW

2á¡μædG Iõq«‡h áq«¡°T

3 ¿ƒ∏dG  »ÑgP ôØ°UCG

4 ¬ë£°S ≈∏Y ôμ°ùdG ô¡¶e πàμàe ÒZh ±ÉL

5 ™£≤dG ºéM ÉkÑjô≤J mhÉ°ùàe

 .áæ«é©dG ∞d :(4) πμ°ûdG

 .™£≤dG Ö«JôJ :(4) πμ°ûdG
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

8  

9

10

11

12

13

 §≤°ùJ »c ádhÉW hCG q±Q áqaÉM ≈∏Y ÖdÉ≤dG áqaÉM ÜöVG

.ÖdÉ≤dG øe ∫ƒª©ŸG á©£b

 áYÉ°S Ióe ¬côJGh ,õÑî∏d I qó©ŸG á«æ«°üdG ‘ ∫ƒª©ŸG ÖqJQ

.πbCG hCG

 .¢S5(230) IQGôM áLQO ≈∏Y áYÉ°S ™HôH õÑÿG πÑb ¿ôØdG π q̈ °T

 ∫ƒª©ŸG  ¿ƒd  CGóÑj  ≈àM  øNÉ°ùdG  ¿ôØdG  ‘  ÊGƒ°üdG  ™°V

 ô¶fG  ,OÈ«d  ¬côJGh  ,¿ôØdG  øe  ¬LôNCG  ºK  ,QGôªM’ÉH

 .(1) πμ°ûdG

 .∫ƒª©ŸG ¥ƒa ºYÉædG ôμ°ùdG q¢TQ

  .Ëó≤àdG ≥ÑW ≈∏Y ¢ThôØŸG π«àfGódG ¥ƒa ∫ƒª©ŸG ÖqJQ

. IÒ¨°U á©£b (70- 50 ) OGóYE’ á« qªμdG »ØμJ

 Iƒé©dÉH  ∫ƒª©ŸG OGóYEG :Ék«fÉK

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 .∫ƒª©ŸG :(1) πμ°ûdG

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

.á≤HÉ°ùdG Iƒé©dÉH ∂©μdGh ∫ƒª©ŸG áæ«éY øe  QGó≤e -

.IGƒædG ´hõæŸG ôªàdG øe ƒ∏«c -

 .áªYÉædG áaô≤dGh ,πØfô≤dG ¢ûÑc øe IÒ¨°U á≤©∏e -

.Újõà∏d ºYÉf ôμ°S -      .ºYÉædG Ö∏ëŸG -

 .(IóHR hCG øª°S) á«ægO IOÉe øe ≥YÓe 4 -

 ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

 §≤∏e hCG Iƒé©dÉH ∂©μdG π«μ°ûJ ÖdÉb -

.∂©μdG ¢û≤æd ¢UÉN

.π«àfGO ¥Qh -   .(2) OóY ≥«ªY AÉYh -

 Ëó≤à∏d í£°ùe ≥ÑW - õÑî∏d m¿Gƒ°U -
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                                            )تابع( 

علاج
- تكليف الطلبة بكتابة �أنواع الحلويات ال�شرقية التي تعدّها �أ�سرته منزليًّا، و�أيها 

�أكثر ا�ستهلاكًا.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

للمعلم 

للطالب

241

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

 ÉvjôW  íÑ°üj  ≈àM  øgódG  øe  π«∏b  ™e  ó«dÉH  ôªàdG  øéYG

.(1) πμ°ûdG ,™HÉ°UC’ÉH ¬æéY π¡°ùj É kμ°SÉªàe

.¬«dEG Ö∏ëŸGh áaô≤dGh πØfô≤dG ¢ûÑc ∞°VCG

 ºéMh Ö°SÉæàJ äGôc πμ°ûH IÒ¨°U ™£b ≈dEG  ôªàdG ™ q£b

 (2) πμ°ûdG ,ÖdÉ≤dG

 ≈dEG áæ«é©dG ™«£≤àH ∫ƒª©ŸG ‘ Éªc ∂©μdG áæ«éY qö†M

.ÖdÉ≤dG ºéM Ö°ùM hCG Rƒ÷G áqÑM ºéëH IÒ¨°U ™£b

 Éªc  ,(11 ,10 ,9 ,8 ,7 ,6 ,5 ,4) äGƒ£ÿGQ qôc

 .∫ƒª©ŸG ‘

 øe k’óH IôFGO πμ°T ≈∏Y Iƒé©dÉH ∂©μdG π«μ°ûJ øμÁ

 :»JB’Éc ∂dP qºàjh ,ÖdÉ≤dG ‘ É¡©°Vh

 ìƒd ≈∏Y É¡eôHGh ,á°†«ÑdG ºéëH áæ«é©dG øe á©£b òN -CG

 ,º°S (15–10) É¡dƒW íÑ°üj ≈àM ó«dG áMGôH »Ñ°ûN

 .(3) πμ°ûdG

 ,∂©HÉ°UCG  ±GôWCÉH  É¡£°Sh  øe  áæ«é©dG  §°ùHG  -  Ü

.(4) πμ°ûdG ,Év«dƒW É¡a qƒLh

 »Ñ°ûÿG ìƒ∏dG ≈∏Y É¡eôHGh ,Iƒé©dG øe á©£b òN -`L

 .™«aôdG πÑ◊Éc íÑ°üJ ≈àM

 áæ«é©dG ∞jƒŒ πNGO áehÈŸG Iƒé©dG øe á©£b ™°V -O

. kÓ«∏b É¡æe öübCG ¿ƒμj ¿CG ≈∏Y

 .ôªàdG øéY :(1) πμ°ûdG

 .ôªàdG ™«£≤J :(2) πμ°ûdG

 .áæ«é©dG ΩôH :(3) πμ°ûdG

 .áæ«é©dG §°ùH :(4) πμ°ûdG

6

5

4

3
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 :»JCÉj É‡  kÓc π∏Y -1

 .áFOÉg QÉf ≈∏Y øgódG áHGPEG  -  CG  

 .õÑÿG πÑb ÉkÑjô≤J áYÉ°S IóŸ Iƒé©dÉH ∂©μdGh ∫ƒª©ŸG ∑ôJ  – Ü

.É keÉ“ OÈj ¿CG ó©H Iƒé©dÉH ∂©μdGh ∫ƒª©ŸG ≈∏Y ºYÉædG ôμ°ùdG q¢TQ  – `L

 õgÉL ôNBG èàæe øe É¡°ùØf á« qªμdÉH ¬fQÉbh ,èàæŸG øe óMGƒdG ΩGôZ ƒ∏«μdG áØ∏c Ö°ùMG -2

. (äÉjƒ∏◊G øcÉeCG øe ™«Ñe)

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 Iô≤a πc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH  ,Iƒé©dÉH ∂©μdGh ∫ƒª©ŸG OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b    

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 .πª©dG ‘  áeÓ°ùdGh á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2 .ó«ª°ù∏d ¬àØ°VCGh ≥«bódG â∏ qîf

3
 äÉÑ«ÑëH øª°ùdG §∏àNG ≈àM øjó«dG »àMGQ ÚH ó«ª°ùdG âcôa

 .ó«ª°ùdG

4 .ÖqJôe πμ°ûH Iƒé©dÉH ∂©μdGh ∫ƒª©ŸG â∏ qμ°T

5
 Ióe ¬àcôJh ,õÑÿG ÊGƒ°U ‘ Iƒé©dÉH ∂©μdGh ∫ƒª©ŸG â©°Vh

.õÑÿG πÑb áYÉ°S

6.¢Sr 230  IQGôM áLQO ≈∏Y äõÑN
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         الحلويات ال�شرقية )القطائف( 

- يعدّ عجينة القطائف وي�صبّها.
- يح�شو القطائف. 

القطائف. 

السلامة المهنية
• لب�س القفازات الخا�صة بالأفران.

• �إغلاق �أنابيب الغاز عند الانتهاء من العمل.

  التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
القطائف  )عجينة   )13-4( تمرين  نتاجات  بقراءة  طالبًا  المعلم  يكلّف   -

و�صبها(، وكتابتها على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

 - تقويم �أداء الطلبة من خلال قائمة الر�صد الموجودة في نهاية التمرين العملي. 

244

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.áë«ë°U á≤jô£H ∞FÉ£≤dG áæ«éY qö†– -1

.É¡∏ qμ°ûJh ∞FÉ£≤dG qÖ°üJ -2

 .∞FÉ£≤dG áæ«éY ƒ°û– –3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 áWÉ°SƒH ôªîJh É°ûædG É``¡d ±É°†j óbh ,AÉŸGh Úë£dG øe qÖ°ü∏d á``∏HÉb ájôW áæ«éY øe ∞FÉ£≤dG ™``æ°üJ

 πμ°T ≈∏Y qÖ°üJh ,ΩƒjOƒ°üdG äÉ``fƒHôμ«H hCG õ«ÑÿG ¥ƒë°ùe øe π«∏≤dG áaÉ°VEG ,ø``μªŸG øeh ,IÒ``ªÿG

  OÈJ ¿CG ó©H ≈``°û–h ,»éæØ°SEG ΩGƒ``b ä GP ¢UGôbC’G í``Ñ°üJh ,RÉ¨dÉH ≈`` qªëj Êó©e ìƒd ≈``∏Y ¢``UGôbCG

 .ô£≤dÉH ≈∏– ºK ,õÑîJ hCG ,≈∏≤Jh ≈∏ëŸG ¢†«HC’G Í÷G hCG ,áaô≤dGh ôμ°ùdG ™e áehôØŸG äG qöùμŸÉH

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

É¡Ñ°Uh ∞FÉ£≤dG áæ«éYøjôªàdG
(13 - 4)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  
2

3

4

5

.á«Ñ°ûN á≤©∏Ã É k©e É¡£∏NGh ,áaÉ÷G OGƒŸG π qîf

 .∂©e qôe Éªc ,IÒªÿG § q°ûf

 ,áaÉ÷G ôjOÉ≤ŸG  ≈dEG  AÉŸG  ∞°VCG  ºK ,AÉª∏d  ¿ƒª«∏dG  Ò°üY ∞°VCG

 Üö†Ã §«∏ÿG ≥ØNG ºK  ,É k©FÉe  ΩGƒ≤dG  íÑ°üj  ¿CG  ≈dEG  É¡£∏NGh

.á«FÉHô¡μdG áfÉé©dÉH hCG ∂∏°S

 áæ«é©dG  íÑ°üJ  ≈àM  §∏ÿG  ‘  ôªà°SGh  ,IÒªÿG  èjõe  ∞°VCG

.Ωõd ¿EG AÉŸG øe ójõŸG ∞°VCGh ,Í∏dÉc á∏FÉ°S

 .(É¡ë£°S ≈∏Y AGƒg ™«bÉ≤a Qƒ¡X) ô qªîàJ É¡côJGh ,áæ«é©dG q§Z

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .∫ƒîæe ¢†«HCG ÚëW Üƒc -

 .Ö«∏M IÒÑc á≤©∏e -.ºYÉf ó«ª°S Üƒc ∞°üf -

 .áaÉ÷G IÒªÿG øe IÒ¨°U á≤©∏e ∞°üf -

 .áLÉ◊G Ö°ùM hCG AÉŸG øe ¿ÉHƒc -

 .í∏e á q°TQ -  .¿ƒª«∏dG Ò°üY øe IÒ¨°U á≤©∏e -

 .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

 .πîæe -  »FÉHô¡c •ÓN -

 .áæ«é©dG qÖ°üd ≥jôHEG -  §∏î∏d AÉYh -

 .IÒÑc áWƒa -  ±Éë°ûe -

.ΩÉNôdG øe áWÓH hCG º°S1 ∂ª°S ójóM áë«Ø°U -
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                             عملي )�ساعة( 

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث عن طرائق �أخرى لح�شو القطائف.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي.               

للمعلم 
- منال العالم، و�صفات رم�ضانية )1(، عمّان، 2012م.

للطالب
الكيك  وتزيين  والحلويات  الطهي  فنون  لتعليم   )clorya( �أكاديمية    -

والحلويات.

245

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

6  

7

8

9

10

11

12

 á∏©°T º q¶f ºK ,IQGô◊G ™jRƒJ ¿Éª°†d  ójó◊G áë«Ø°U ™°V

.¬«∏Y É¡©aQGh ,RÉ¨dG

 Ióe ìÉJôJ É¡côJGh ,≥FÉbO (3 –  2) Ióe áæ«é©dG ≥ØNG

.πbC’G ≈∏Y áYÉ°S ™HQ

.Ö°üdG ≥jôHEG ‘ á∏FÉ°ùdG áæ«é©dG qÖ°U

 ƒ∏Y øe ¬æ«î°ùJ ó©H í£°ùdG ¥ƒa ∞FÉ£≤dG áæ«éY qÖ°U

 hCG º°S 10 ô£≤H Ék°UGôbCG »£©J äÉq«ªμH º°S (15 -10)

 .áÑZôdG Ö°ùM

 ,äÉeÉ°ùŸG ¿ qƒμàJ ÉeóæY ±Éë°ûŸÉH ∞FÉ£≤dG ¢Uôb ™aQG

 í£°ùdG øY ∫É°üØf’ÉH ¢Uô≤dG ±GôWCG CGóÑJh ,í£°ùdG Ï∏éàjh

.áWƒØdG ¥ƒa É¡©°Vh ,Gkôªfi ¢Uô≤dG πØ°SCG ¿ƒμjh ,øNÉ°ùdG

.∫Éª©à°S’G Ú◊ OÈJ ¿CG ó©H ¢UGôbC’G q§Z

 Rƒ÷G  á£∏îH  hCG  ,ídÉŸG  ÒZ  Í÷ÉH  ∞FÉ£≤dG  ≈°û–

 .(1) πμ°ûdG ,ô£≤dÉH ≈∏ëjh á£°û≤dÉH hCG ,¥ƒbóŸG

.É k°Uôb (14 – 12) êÉàfE’ á« qªμdG »ØμJ

 ™°VƒH  ,»JB’G  ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG  IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JOóYCG  …òdG  ∞FÉ£≤dG  èàæe  ºq«b

:á≤ëà°ùŸG áeÓ©dG

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1¢UGôbC’G πμ°T .™jRƒàdG ó«Lh ,ºé◊G …hÉ°ùàeh ,¢ù∏eCG º¶àæe

2 ¿ƒ∏dG .»æH ¿ƒd äGPh ,»∏Ø°ùdG í£°ùdG á«ÑgP

3 á«eÉ°ùŸG .»æã∏d πHÉb »eÉ°ùe

4 è°†ædG.É keÉ“ è°VÉf

5 á¡μædG .…OÉ«M º©Wh Iòjòd

 .Iƒ°ûfi ∞FÉ£≤dG :(1) πμ°ûdG

246

 :»JCÉj É‡ kÓc  π∏Y

.∞FÉ£≤dG áæ«éY OGóYE’ IôgõdG hCG hôjõdG ≥«bO ∫Éª©à°SG π°†Øj - 1

. IöTÉÑe áæ«é©dG qÖ°U πÑb ¢†ª◊G ±É°†j - 2

.OÈJ ¿CG ó©H ¢UGôbC’G á«£¨J Öéj - 3

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 øe Iô≤a πc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,É¡qÑ°Uh ∞FÉ£≤dG áæ«éY OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b    

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 .πª©dG ‘ áeÓ°ùdGh á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2 .í∏ŸG ™e ≥«bódG â∏ qîf

3 .ójó◊G áë«Ø°U â∏ª©à°SG

4 .Év«éjQóJ AÉŸG âØ°VCGh ,»FÉHô¡μdG •ÓÿÉH ≥«bódG â©°Vh

5.πª©dG äGƒ£îH âeõàdG
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    المو�ضوع         الحلويات ال�شرقية  )�أ�صابع زينب( 
   

- يعدّ �أ�صابع زينب، وي�شكلها بطريقة �صحيحة.
- يعدّ ال�سم�سمية، ويقطعها بطريقة �صحيحة.

 �أ�صابع زينب، ال�سم�سمية

السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكّلف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات تمرين )4-14( )�أ�صابع زينب(، وكتابتها 

على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات تمرين )4-15( )ال�سم�سمية(، وكتابتها 

على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- متابعة تقويم الطلبة لأنف�سهم من خلال قائمة الر�صد الخا�صة في نهاية التمرين. 
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: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

 .ÖæjR ™HÉ°UCG iƒ∏M qó©J -1

.É¡°û≤æJ h ,ÖæjR ™HÉ°UCG iƒ∏M πμ°ûJ -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
 Ék«∏b ≈∏≤J »àdG h IôªàîŸG øFÉé©dG øe qó©J h ,AÉŸGh Úë£dG øe ¿ qƒ``μàJ  áæ«éY øe ÖæjR ™HÉ°UCG ™``æ°üJ

. ó«dÉH É¡∏«μ°ûJ øμÁh ,ô£≤dÉH ≈q∏– h É k≤«ªY

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

ÖæjR ™HÉ°UCGøjôªàdG
(14 - 4)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

5

6

7

8

9

.∂©e qôe Éªc ,ô£≤dG õ q¡L

.G kó«L Éª¡£∏NG h ,ÒÑc AÉYh ‘ ¿ƒ°ùfÉ«dG h ó«ª°ùdG h ≥«bódG ™°V

.ô qªîàJ ≈àM ÉkÑfÉL Éª¡côJGh ,ôμ°ùdG h AÉŸG ™e IÒªÿG ™°V

 .G kó«L ¬£∏NGh ,≥«bódG ≈dEG âjõdG ∞°VCG

 .™HÉ°UC’G ±GôWCÉH ¬£∏NGh ,≥«bódG ≈dEG IÒªÿG ∞°VCG

.Úé©dG ∂°SÉªàj ≈àM ™HÉ°UC’G ±ô£H πFGƒ°ùdG h ≥«bódG §∏NG

.ÉkÑjô≤J áYÉ°S ™HQ  Ióe á qØîH áæ«é©dG øéYG

.IÒ¨°üdG Rƒ÷G áqÑM ºéëH ™£b ≈dEG áæ«é©dG º q°ùb

 ≈∏Y  É¡£¨°VG  h  ,ΩÉ¡HE’G  h  ™HÉ°UC’G  ÚH  á©£b  qπc  ∂°ùeG

 πμ°T É¡«∏Y ™Ñ£j å«ëH áØîH IÉØ°üŸG ¥ƒa hCG IöûÑŸG í£°S

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .∫ƒîæe ¢†«HCG ≥«bO ∞°üfh Üƒc -

.IÒªN IÒ¨°U á≤©∏e -    .ó«ª°S ∞°üfh  Üƒc -

.¿ƒàjR âjR Üƒc ∞°üf -

.¿ƒë£e ¿ƒ°ùfÉj IÒÑc á≤©∏e -

.ôμ°S IÒ¨°U  á≤©∏e -    .IÒªî∏d  AÉe Üƒc ™HQ -

.ô£≤dG øe ∞°üf h Üƒc -  .»∏≤∏d »JÉÑf âjR ÜGƒcCG (3)  -

 ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

.Úμ°S -  .øé©∏d ÒÑc AÉYh - .πîæe -

 ¢TÉªb á©£b -      .¢UÉe ¥Qh -

.IöûÑe hCG IÒÑc äÉëàa äGP IÉØ°üe -

.( ô£≤∏d )  IôéæW -      .IÓ≤e -

.Ëó≤J ≥ÑW -     .ÒμØc -

q
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

.º°ùª°ùdG øe ∞°üfh Üƒc -

.AÉŸG øe Üƒc -     .ôμ°ùdG øe Üƒc -

 .áfƒª«d Ò°üY -            . âjR ¬≤©∏e -

.≥«ªY AÉYh -  .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG

Ëó≤J ≥ÑW   -       .Úμ°S -

¿Éaƒdƒ°S ¥Qh -       .á«æ«°U -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.á«ª°ùª°ùdG qó©J -1

.∫ƒ°UC’G Ö°ùM É¡Øq∏¨Jh ,á«ª°ùª°ùdG ™ q£≤J -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
.á«dÉ©dG á«FGò¨dG É¡àª«b ≈dEG káaÉ°VEG ,∞«dÉμàdG á∏«∏≤dGh ,OGóYE’G á∏¡°ùdG  á«Ñ©°ûdG äÉjƒ∏◊G øe á«ª°ùª°ùdG

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

á«ª°ùª°ùdGøjôªàdG
(15 - 4)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

5

 .¬Ø«¶æJh ¬∏°ùZ ó©H É kØ«ØN É k°ü«ª– º°ùª°ùdG ¢ü qªM

 ,QÉædG  ≈∏Y IôéæW ‘ ¿ƒª«∏dG  Ò°üYh AÉŸGh ôμ°ùdG  ™°V

 IôμdG áLQO ≈dG èjõŸG π°üj ¿CG ≈dEG ôªà°ùŸG ∂jôëàdG ™e

.ájô£dG

 Úà≤«bO IóŸ ∂jôëàdG ™e ,¬«∏Y ¢ü qªëŸG º°ùª°ùdG  ∞°VCG

.QÉædG øY ™aQG ºK

 OÈj ÉeóæYh ,âjR á≤©∏Ã áfƒgóe á«æ«°U ‘ èjõŸG  Öμ°SG

 .á©qHôe hCG á∏«£à°ùe É k©£b ¬© q£b kÓ«∏b

 ¬«∏Y  ÖqJQh  ,Ëó≤àdG  øë°U  ≈∏Y  ¿ÉØdƒ°ùdG  ¥Qh  §°ùHG

.á«ª°ùª°ùdG ™£b
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                                            عملي )2 �ساعتان( 

علاج
- تكليف الطلبة بتنفيذ تمارين الممار�سة المتعلقة بالتمرين.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي. 

للمعلم 
- www.manalonline.com

للطالب
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

 

10

11

12

13

14

.≥FÉbO 10 Ióe ÉkÑfÉL É¡©°V ºK ,IÉØ°üŸG Üƒ≤K

 ¿CG  ≈dEG  äÉ©aO  ≈∏Y  øNÉ°ùdG  âjõdÉH  áæ«é©dG  ™HÉ°UCG  ô qªM

.Ék–Éa ôªMCG É¡fƒd íÑ°üj

 ,óFGõdG âjõdG øe ¢ü∏îà∏d ;IÉØ°üe ‘ á«∏≤ŸG ™HÉ°UC’G ™°V

.¢UÉŸG ¥QƒdG ≈∏Y É¡©°V ºK

 ≥FÉbO  (3) Ióe ¬côJG  h  ,OQÉÑdG  ô£≤dG  ‘ ™HÉ°UC’G  ¢ùªZG

.ô£≤dG ÜqöûàJ ≈àM

.óFGõdG ô£≤dG øe ¢ü∏îà∏d ;IÉØ°üe ‘ ™HÉ°UC’G ™°V

.IOQÉH É¡e qób h ,Ëó≤àdG ≥ÑW ≈dEG ™HÉ°UC’G π≤fG

»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah  É¡JOóYCG »àdG ÖæjR ™HÉ°UCG ºq«b

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1»LQÉÿG πμ°ûdG.º¶àæe 

2 ¿ƒ∏dG. qôªfi »ÑgP

3 á«LQÉÿG Iöû≤dG.áæ«dh  ,á©e’

4 á«∏NGódG áé°ùædG.á≤°UÓàe ÒZ ájôW

.¿ƒ°ùfÉ«∏d óFGƒa çÓK ôcPG -1

 øe É¡d ájhÉ°ùe á« qªc áØ∏μH ∫õæŸG ‘ ÖæjR ™HÉ°UCG iƒ∏M øe áéàæŸG á« qªμdG áØ∏c ¿QÉb -2

.¥ƒ°ùdG

.¬Hƒ«Y øe áKÓK h ,(ôjõ¨dG) ≥«ª©dG »∏≤dG ÉjGõe øe kÉKÓK ôcPG -3

?¿ƒ°ùfÉ«dG øe k’óH ≥«bó∏d É¡àaÉ°VEG øμÁ »àdG á¡μæŸG OGƒŸG Ée -4

º`jƒ`≤`àdG
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:»JB’G ∫hó÷G ‘  á«JB’G IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah á«ª°ùª°ùdG äÉØ°U  ºq«b

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1ΩGƒ≤dG.Ö∏°U ÒZh ∂°SÉªàe 

2¿ƒ∏dG. qôªfi »æH º°ùª°ùdG ¿ƒd

3 πμ°ûdG.≥°SÉæàe

4 º©£dG .òjòd

 :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y

 OGóYEG  ‘  áÑ∏°üdG  IôμdG  áLQód  ¢ù«dh  ájô£dG  IôμdG  áLQód  ñƒÑ£ŸG  ôμ°ùdG  πª©à°ùj  -1

.á«ª°ùª°ùdG

.¬àaÉ°VEG πÑb  º°ùª°ùdG ¢ü qªëoj -2

 .á«ª°ùª°ùdG §°ùH óæY âjõdÉH á«æ«°üdG øgO -3

º`jƒ`≤`àdG

 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf  

 :º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùM hCG

.(á«≤à°ùØdG ) ≥à°ùØdG ΩGóîà°SÉH iƒ∏◊G ≥ÑW -

.( ájRƒ÷G ) óæ¡dG RƒL -

á°SQÉªªdG øjQÉªJ
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    المو�ضوع         الحلويات ال�شرقية )التوفي( 

   

-  يعدّ التوفي بطريقة �صحيحة.  

التوفي

السلامة المهنية
• الحذر في �أثناء ت�سخين ال�سكر.

• �إغلاق �أنابيب الغاز عند الانتهاء من العمل.

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكّلف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات تمرين )4-16( )التوفي(، وكتابتها على 

ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

التدري�س المبا�شر/ التدريبات والتمارين
- تكليف الطلبة بالإجابة عن �أ�سئلة المو�ضوع.

- مناق�شة الإجابات.

انظر ملحق �أدوات التقويم )6-4(.

251

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .ôμ°S Üƒc ∞°üf -     .IóHR Üƒc -

.Rƒcƒ∏L ôμ°S øe IÒÑc á≤©∏e -

 .AÉŸG øe IÒÑc ≥YÓe 3 -

.á«Ñ°ûN á≤©∏e -     .IôéæW -

 .∞«∏¨à∏d ôjó°üb hCG IóHR ¥Qh -     .∂Hƒ°T -

  .¿Éaƒ∏°ùdG ¥Qh -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.‘ƒàdG iƒ∏M qó©J -

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
 IQGôM äÉLQO ≈∏Y É¡îÑW qºàjh ,¿GƒdCGh ,á¡μf OGƒeh ,áØ∏àfl ájôμ°S OGƒe øe áaÉ÷G iƒ∏◊G ¿ƒ``μàJ

           ÉgÒZh ,¢ùÑ∏ŸGh ,¢ùHQódGh ,‘ƒàdG :πãe ,IójóY ´GƒfCG É¡æe ,á«dÉY

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

‘ƒàdGøjôªàdG
(16 - 4)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

5

6

 èjõŸG øî°Sh ,AÉŸG øe π«∏b ™e Rƒcƒ∏÷G h ôμ°ùdG §∏NG

.¿É«∏¨dG ≈àM

.∫ƒ∏ëŸG  q∞°Uh ,ËôdG  ∫RCG

.(¢S r 140) áLQO  ≈∏Y Úî°ùàdG  óYCG

 ôμ°ùdG §«∏N ≈dEG œÉædG ∞°VCG ºK ,QÉædG ≈∏Y IóHõdG ™°V

.áæ«é©dG ¿ qƒμàJ ≈àM Ö«∏≤àdG ™e

 ΩGóîà°SÉH Öë°SGh ,»eÉNQ í£°S ≈∏Y áæ«é©dG §°ùHG

.∂Hƒ°ûdG

 áqÑM  ºéëH  IÒ¨°U  ™£b  ≈dEG  É¡©£bh  ,áæ«é©dG  π qμ°T

 ¥QƒH ºK ,ôjó°ü≤dG ¥Qh hCG IóHõdG ¥QƒH É¡Øq∏Zh ,∫ƒØdG

 .¿Éaƒ∏°ùdG
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                                           عملي )�ساعة( 

علاج
طبق  لإعداد  الفردي  العمل  بطريقة  الممار�سة  تمارين  بتنفيذ  الطلبة  تكليف   -

الف�ستقية والجوزية.

�إثراء
المكوّنات  الطلبة بعمل ن�شرة عن حلويات �شرقية متنوّعة، وتحديد  - تكليف 

وطريقة العمل.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي )6-4(. 

للمعلم 
- معين �صيام و�أماني ال�سرحان، المو�سوعة العالمية للطبخ، عمّان، 2011م

للطالب
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:»JB’G ∫hó÷G ‘  á«JB’G IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah  ‘ƒàdG äÉØ°U  ºq«b

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1ΩGƒ≤dG .( Úd ) Ö∏°U ÒZh ∂°SÉªàe

2¿ƒ∏dG .»æH 

3 πμ°ûdG .º¶àæeh ≥°SÉæàe

4 º©£dG.òjòd

 :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y

.§«∏î∏d Rƒcƒ∏÷G áaÉ°VEG  -1

.»æH ‘ƒàdG ¿ƒd  -2

º`jƒ`≤`àdG

.á«böûdG äÉjƒ∏◊ÉH Oƒ°ü≤ŸG í q°Vh  1

 :á«JB’G á«böûdG äÉjƒ∏◊G ™«æ°üJ É¡«∏Y óªà©j »àdG á«°SÉ°SC’G IOÉŸG í q°Vh  2

    .áÑjô¨dG  - Ü     .∫ƒª©ŸG  -  CG  

    .êÓμdG  -  O     .¥RGÈdG - `L

 .ìóMódG  -  h  .( áªYÉædG ) á«°ù∏HÉædG áaÉæμdG  - `g

.á«Hô¨dGh á«böûdG äÉjƒ∏◊G ÚH  Úbôa ôcPG  3

 áæª°†àe ,Ió``MƒdG √òg ‘ IQƒ``còŸG Ò``Z iôNCG á«böT äÉ``jƒ∏M ±É``æ°UC’ äÉ``Ø°Uh ™``ªLG  4

.É¡∏ªY á≤jôWh ,É¡JÉfƒμe

á``∏```Ä°SC’G
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         مواد التغطية والح�شوات  
   

- يتعرّف مواد التغطية والح�شوات.
ح فوائد ا�ستعمال مواد التغطية والح�شوات. - يو�ضّ
- يميّز �أنواع مواد التغطية والح�شوات ومكوّناتها.
- يذكر �أنواع الأدوات الخا�صة بتلبي�س الحلويات.

- يناق�ش ال�شروط الواجب مراعاتها لنجاح التلبي�سات.

مواد التغطية.

السلامة المهنية
• الحذر عند ا�ستخدام الخفّاقة الكهربائية.

• الحذر عند غلي القطر.

التدري�س المبا�شر /عر�ض تو�ضيحي 
التغطية  م��واد  لأن��واع  �صورًا  �أو  تقديميًا  ا  عر�ضً �أو  فلمًا  المعلم  يعر�ض   -

ح ا�ستخداماتها ومكوّنات كلّ منها. والح�شوات، ويو�ضّ
- يعر�ض الأدوات الم�ستعملة في تلبي�س الحلويات وتزيينها.

- يذكر المعلم ا�ستخدام كلّ �أداة، والبديل المنا�سب لها.
ح ال�شروط الواجب مراعاتها لنجاح التلبي�سات. - يو�ضّ

ح موا�صفات الجودة للتلبي�سات. - يو�ضّ
ح الأمور الواجب مراعاتها عند ا�ستخدام الح�شوات. - يو�ضّ

253

ثالث�
 É¡HÉ°ùcE’ hCG  É¡aÉØL ™æŸh ,É¡Ñ«WÎdh ,äÉjƒ∏◊G á«£¨àd äÉ°ù«Ñ∏àdGh á«£¨àdG OGƒe  πª©à°ùJ

 øe  IÒãc  ´GƒfCG  πª©à°ùJh  .á«FGò¨dG  É¡àª«b  AGôKEG  ≈dEG  káaÉ°VEG  ,ÜGò÷G  ô¶æŸGh  ,¢UÉÿG  º©£dG

 ,ájôμ°ùdG  OGƒŸG  øe äGƒ°û◊Gh äÉ°ù«Ñ∏àdG  ¿ƒμàJ  ,áØ∏àfl ¢VGôZC’ …QÉ«àNG  πμ°ûH  äGƒ°û◊G

 É¡H ìƒª°ùe äÉ¨Ñ°U »gh) áfƒ∏ŸG OGƒŸGh ,¢†«ÑdGh ,Ö«∏◊G äÉéàæeh ,áØ∏àfl Ö°ùæH ¿ƒgódGh

 áehôØŸGh  á°ü qªëŸG  äGöùμŸGh  ,á¡μæ∏d  áÑ°ùμŸGh   (ÉÁôμdGh  ôμ°ùdG  øjƒ∏àd  πª©à°ùJh  ,Év«FGòZ

 ,…ƒ«μdGh ,¢SÉfÉfC’Gh ,ádhGôØdGh ,ôªMC’G RôμdG á°UÉNh Iôμ°ùŸGh áLRÉ£dG ¬cGƒØdGh  ,É¡YGƒfCÉH

  .(  3 -4 ) πμ°ûdG ô¶fG ,»æÑdG ¿ƒ∏dG ≈∏Y ∫ƒ°üë∏d Iƒ¡≤dG hCG hÉcÉμdG πª©à°ùj Éªc ,ÉgÒZh

مواد التغطية والحشواتمواد التغطية والحشوات

.äGƒ°û◊Gh á«£¨àdG OGƒe :(   3-4 ) πμ°ûdG

:»JCÉj Ée É¡æeh ,É¡©æ°U á≤jôWh É¡Ñ«côJ ‘ äÉ°ù«Ñ∏àdGh á«£ZC’G âYƒæJ

 ¢†©Hh ,∫ƒª©ŸG  :πãe  ,iƒ∏◊G  ¥ƒa IQOƒÑdG  ôμ°ùdG  π qîæj  :(¢Tƒ°TôŸG  )  ºYÉædG  ôμ°ùdG   CG

.∂«μdG ´GƒfCG

.AÉŸGh ôμ°ùdG §∏N øe ¿ qƒμàJh ,ôμ°ùdG hCG AÉŸG á°ù«Ñ∏àH ≈ qª°ùJh :( á£«°ùÑdG ) áë£°ùŸG äÉ°ù«Ñ∏àdG G Ü

.¢†«ÑdGh ôμ°ùdG ™e IóHõdG ó«°û≤àH ö†– :(ájó°û≤dG ) áØ«ØÿG äÉ°ù«Ñ∏àdG  `L

É¡YGƒfCG 1
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           نظري )�ساعة( 

علاج
- تكليف الطلبة بجمع �صور لح�شوات وتلبي�سات غير واردة في الدر�س.

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة. 
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد.

للمعلم 

للطالب
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                 øe qó©j ¿CG øμÁ hCG ,áLhõ∏dG ‹ÉY …ôμ°S ∫ƒ∏fi øe qö†– :(á∏«≤°üdG ) á©eÓdG äÉ°ù«Ñ∏àdG  O

 .ÉkfÉ©Ÿ í£°ùdG AÉ£YE’ ;ôμ°ùdGh á¡cÉØdG ¢Shô¡e

 Ò°üYh ,á¡μf OGƒeh ,IQOƒH ôμ°Sh ,¢†«ÑdG ¢VÉ«H øe á°ù«Ñ∏àdG √òg qó©J :á«μ∏ŸG á°ù«Ñ∏àdG  `g

  .áHÉàμdGh áaôNõ∏d í∏°üJ áæ«îK äÉ°ù«Ñ∏J ¿ƒμàd ≈¡£Jh ,¿ƒª«∏dG

äGhOC’G

 äÉ°ù«Ñ∏àdG ìÉéæd É¡JÉYGôe ÖLGƒdG •hô°ûdG

2

3

 :É¡æe ,É¡æ«jõJh äÉjƒ∏◊G ¢ù«Ñ∏àd á°UÉN äGhOCG πª©à°ùJ

 ,¢SÉWôb áÄ«g ≈∏Y »Ø«∏dG ∂«à°SÓÑdG hCG iƒ≤ŸG ¢TÉª≤dG øe ™æ°üJ :´ÉªbC’Gh ÚjõàdG ¢SÉ«cCG CG CG

 ∂©μdG á«£¨àd óMGh ∫Éª©à°SG äGP ¥QƒdG øe ¢ù«WGôb hCG  ¢SÉ«cCG  πª©à°ùJ Ée G kÒãch

 .äÉ°ù«Ñ∏àdG øe I qóY ¿GƒdCG ∫Éª©à°SG ∫ÉM ‘ á°UÉNh

 Ö°ùM πª©à°ùJ á«æëæŸGh áª«≤à°ùŸG á∏jƒ£dG ÚcÉμ°ùdG øe ´GƒfCG óLƒJ :ÚjõàdG ÚcÉμ°S  Ü

 .áØ∏àîŸG äÉ°ù«Ñ∏àdG ´GƒfCG

 ¢TÉª≤dG ¢SÉ«cCG ™e áØ∏àfl ∫Éμ°TCGh ΩƒéM äGP ¢ShDhQ πª©à°ùJ :ÚjõàdG ¢ShDhQ hCG ºª≤dG  `L

 P’ƒØdG hCG í«Ø°üdG øe ¢ShDhôdG √òg ™æ°üJh ,¥QƒdG ¢ù«WGôb ™e ÉkfÉ«MCGh ∂«à°SÓÑdG hCG

 áªbh  ,IOÉ°ùdG  áª≤dG  :É¡æeh  ,∫Éª©à°S’G  ºFÓJ  ∫Éμ°TCÉH  óLƒJh  ,CGó°ü∏d  πHÉ≤dG  ÒZ

 .ÉgÒZh ,§jöûdG áªbh ,IOQƒdG

 π q¡°ùj É‡ ,ádƒ¡°ùH Qhój …ôFGO Êó©e ¢Uôb øe IóYÉ≤dG ¿ qƒμàJ :IQGhódG ÚjõàdG óYGƒb  O

 .ÚjõàdG á«∏ªY AÉæKCG ‘ É¡©«ªL áμ©μdG AGõLCG ≈dEG ∫ƒ°UƒdG

. πàμàdG ™æŸ ;ºYÉædG ôμ°ùdG π«îæJ J CG

. ôμ°ùdG ¿ƒd qÒ¨J ™æŸ ;Êó©ŸG ÒZ πîæŸG ∫Éª©à°SG Ü

 ?GPÉŸ ,Ωƒ«æŸC’G øe ¿ƒμj q’CG Öéjh ,Iôjóà°ùe ¬ÑfGƒL §∏î∏d AÉYh ∫Éª©à°SG `L

 .É¡ë£°S ≈∏Y Iöûb øjƒμJ ™æŸ ;  OÈJ ≈àM á«Ñ°ûN á≤©∏Ã áæNÉ°ùdG á°ù«Ñ∏àdG Ö«∏≤J QGôªà°SG O
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.É¡∏àμJ ™æŸ ;É¡àaÉ°VEG AÉæKCG G kó«L äÉf qƒμŸG Ö«∏≤J J `g

.á°ù«Ñ∏àdG ≥dõæJ ’ »μd ; mƒà°ùe í£°S ≈∏Y áμ©μdG ™°Vh h

 »à«MÉf øe iƒ∏◊G ´ƒf Ö°SÉæJ áªé°ùæe äÉ¡μæHh á°ù«Ñ∏àdG øe áÑ°SÉæŸG á« qªμdG ∫Éª©à°SG G R

 .¿ƒ∏dGh á¡μædG

 äÉLQóH  áμ©μdG  ≈∏Y  ™jRƒàdG  á∏¡°S  ¿ƒμJ  ¿CG   :Ióq«÷G  äÉ°ù«Ñ∏àdG  äÉØ°UGƒe  øeh

 çóëj ób É‡ áYöùH Öq∏°üàJ q’CGh ,∂«μdG í£°ùH á≤°üà∏e ≈≤ÑJ ¿CGh ,ájOÉ«àY’G IQGô◊G

 º©W  äGPh  ,¿É©ª∏dG  øe  Ió«L  áLQO  ô¡¶oJh  ,ΩGƒ≤dG  áæ°ûN  ¿ƒμJ  q’CGh  ,äÉ≤≤°ûJ

 .ádƒÑ≤e ÒZ ¬JhGôW π©Œ hCG èàæŸG π∏ÑJ ’CG Öéj Éªc ,ÆÉ°ùà°ùe

 hCG  áfƒë£ŸG  äG qöùμŸG  :É¡æe  ,áØ∏àfl  OGƒe  øe  äÉ£∏N  »¡a  äGƒ°ûë∏d  áÑ°ùædÉH  ÉeCG

 πª©à°ùJh Éªc ,ÉgÒZh ,ôμ°ùdGh ,Ió°û≤dGh ,áØ qØéŸG hCG .áLRÉ£dG ¬cGƒØdGh ,á∏eÉμdG

 :É¡ªgCG øe ,I qóY QƒeCG äGƒ°û◊G ΩGóîà°SG óæY ≈YGôjh .ƒ°ûë∏d á«£ZC’G ´GƒfCG ¢†©H

 .áØ°UƒdG á« qªμH ó«≤àdG  .1

.ïqfõàdG hCG áÑjô¨dG Ωƒ©£dG øe á«dÉNh áLRÉW ¿ƒμJ ¿CG  .2

.É¡©«ªL áμ©μdG AGõLCG ≈∏Y …hÉ°ùàdÉH Iƒ°û◊G ™jRƒJ  .3

.èàæª∏d áÑ°SÉæe ΩƒéM äGP ¿ƒμJ å«ëH ƒ°û◊G OGƒe õ«¡Œ  .4

.áHƒ∏£ŸG IQGô◊G áLQO ≈∏Y Iƒ°û◊G ΩGóîà°SG  .5

.á∏àμàe ÒZh áμ°SÉªàe Iƒ°û◊G ¿ƒμJ ¿CG  .6
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

    المو�ضوع         مواد التغطية والح�شوات )تلبي�سة الكراميل( 
   

- يعدّ تلبي�سة الكراميل.
- يعدّ التلبي�سة الملكية بطريقة �صحيحة. 

السلامة المهنية
• الحذر عند ا�ستخدام الخفّاقة الكهربائية.

• الحذر عند طهو المكوّنات.

التعلّم من خلال الن�شاط / التدريب
الكراميل(،  )تلبي�سة   )17-4( تمرين  نتاجات  بقراءة  طالبًا  المعلم  يكلّف   -

وكتابتها على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلّف المعلم طالبًا بقراءة نتاجات تمرين )4-18( )تلبي�سة الملكية البي�ضاء(، 

وكتابتها على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها بالتعاون  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل الحاكمة، ثم يو�ضّ
مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

- متابعة تقويم الطلبة من خلال قائمة الر�صد الخا�صة بالتمرين العملي. 
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

:»JB’G êÉà– ÜƒμdG 3
4

 »£©J á« qªc êÉàfE’ -

 .AÉŸG øe Üƒc  ™HQ -   .ôμ°S Üƒc ∞°üf -   .IóMGh á°†«H QÉØ°U -

 .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

.¿É≤«ªY ¿GAÉYh -   .IÒÑc ácƒ°T -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.áë«ë°U á≤jô£H π«eGôμdG á°ù«Ñ∏J qó©J -1

.I qó©ŸG á°ù«Ñ∏àdÉH âjƒμ°ùÑdG á«£¨J âbh Oó– -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
 .¢†«ÑdGh π«eGôμdG øe qó©Jh ,âjƒμ°ùÑdG á«£¨àd Ωóîà°ùJh ,π«eGôμdG øe qó©J »àdG Iƒ¡£ŸG äÉ°ù«Ñ∏àdG ióMEG

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

π«eGôμdG á°ù«Ñ∏JøjôªàdG
(17 - 4)

?π«eGôμdG á°ù«Ñ∏J Ò°†– ‘ ¢†«ÑdG QÉØ°U QhO Ée -1

:»JCÉj É‡ kÓc π∏Y -2

.πeôμàŸG ô£≤∏d ÉkæNÉ°S AÉŸG áaÉ°VEG  IQhöV -  CG 

.ÉgÒ°†– øe AÉ¡àf’G ó©H G kQƒa π«eGôμdG á°ù«Ñ∏J ∫Éª©à°SG IQhöV -Ü

?π«eGôμdG á°ù«Ñ∏J πàμJ èdÉ©J ∞«c -3

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  
2

3

4

5

6

7
8

.¬°VÉ«H øY ¢†«ÑdG QÉØ°U π°üaG

.ácƒ°ûdÉH ¢†«ÑdG QÉØ°U ≥ØNG

.áØ«ØN QÉf ≈∏Y AÉYƒdG ™°V h ,≥«ªY AÉYh ‘ AÉŸG h ôμ°ùdG ™°V

.ôμ°ùdG Ühòj ≈àM QGôªà°SÉH èjõŸG ∑ qôM

.Ék–Éa Év«æH ¬fƒd íÑ°üj ≈àM QÉædG ≈∏Y »∏¨j ô£≤dG ∑ôJG

 ;øNÉ°ùdG AÉŸG øe ÚJÒÑc Úà≤©∏e ¬«dEG ∞°VCG h ,QÉædG øY ô£≤dG ™aQG

.ôμ°ùdG óªŒ ™æŸ

.§«∏ÿG ¢ùfÉéàj ≈àM ôªà°ùŸG ∂jôëàdG ™e ¢†«ÑdG QÉØ°U ≈dEG ô£≤dG ∞°VCG

.É¡«∏Y ¬qÑ°U hCG É¡«a ¬°ùª¨H âjƒμ°ùÑdG á«£¨àd IöTÉÑe á°ù«Ñ∏àdG πª©à°SG
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

                                           عملي )4�ساعات( 

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بالمقارنة بين التلبي�سات التي تّم �إعدادها، والتلبي�سات الجاهزة من 

حيث القيمة الغذائية الاقت�صادية، وعر�ضها على الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.  
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد.

للمعلم 
-  الأكاديمية الملكية لفنون الطهي والحلويات 

-http://www.racalesroches.edu,jo 

للطالب
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 ºYÉædG ôμ°ùdG ¥ƒë°ùe øe IÒÑc ≥YÓe (3) -

.∫ƒîæŸG

 .¿ƒª«∏dG Ò°üY øe §≤f ™°†H -

 .Úà°†«H ¢VÉ«H -

 .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

.¿É≤«ªY ¿GAÉYh -      .¿ƒª«d IQÉ q°üY -

.ájhój hCG á«FÉHô¡c ábÉ qØN -

 .á«Ñ°ûN á≤©∏e -   .G vóL ºYÉf πîæe -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

     IOÉªc áë«ë°U á≤jô£H á«μ∏ŸG á°ù«Ñ∏àdG qó©J –1 

.äÉjƒ∏◊G ´GƒfCG ¢†©H Ö°SÉæJ Iƒ¡£e ÒZ á«£¨J

.áÑZôdG Ö°ùM á«μ∏ŸG á°ù«Ñ∏àdG ΩGƒb ∫ qó©J -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
 ¿ƒª«∏dG Ò°üY áaÉ°VEÉH ,ºYÉædG ôμ°ùdG ™e ¥ƒØîŸG ¢†«ÑdG ¢VÉ«H øe qó©J »àdG Iƒ¡£ŸG äÉ°ù«Ñ∏àdG ióMEG

.  á¡μæeh áàÑãe IOÉªc

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

(AÉ°†«ÑdG)  á«μ∏ŸG á°ù«Ñ∏àdGøjôªàdG
(18 - 4)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

5

6

.G vóL ºYÉf πîæÃ ôμ°ùdG π qîf

.√QÉØ°U øY ¢†«ÑdG ¢VÉ«H π°üaG

.G kó«L ¢†«ÑdG ¢VÉ«H ≥ØNG

 ¢VÉ«H ¬«dEG  ∞°VCG h ,≥«ªY AÉYh ‘ ∫ƒîæŸG ôμ°ùdG ™°V

.¥ƒØîŸG ¢†«ÑdG

 ,G kó«L  á«Ñ°ûÿG  á≤∏©ŸÉH  ¢†«ÑdG  ¢VÉ«Hh  ôμ°ùdG  §∏NG

.¿ƒª«∏dG Ò°üY ∞°VCGh

 ,¢ù∏eCGh ,É kªYÉf íÑ°üj ≈àM á«Ñ°ûÿG á≤©∏ŸÉH §«∏ÿG ≥ØNG

.¢†«HCG ¬fƒdh

)
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

:á¶MÓe

 ÉeóæY  á«μ∏ŸG  á°ù«Ñ∏à∏d  Ö°SÉæŸG  ΩGƒ≤dG  ≈∏Y  ∫óà°ùj  -   CG

.á«Ñ°ûÿG á≤©∏ŸG ô¡X »£¨J

 Ò°ü©H  É qeEG  É¡Ø«ØîàH  á«μ∏ŸG  á°ù«Ñ∏àdG  ΩGƒb  ∫ qó©j  -  Ü

 Ωõd GPEG ¥ƒØîŸG ¢†«ÑdG ¢VÉ«H øe π«∏≤H hCG ¿ƒª«∏dG

.ôeC’G

.¬∏«ªéàd hCG âjƒμ°ùÑdG á«£¨àd á°ù«Ñ∏àdG πª©à°SG

.âjƒμ°ùÑdG øe ™£b 10 á«£¨àd á« qªμdG »ØμJ

?G vóL ºYÉf πîæÃ ôμ°ùdG π«îæJ øe ¢Vô¨dG Ée -1

?GPÉŸ h ?¢†«ÑdG ¢VÉ«H É¡d ≥Øîj ¿CG Öéj »àdG á∏MôŸG Ée -2

?á«μ∏ŸG á°ù«Ñ∏àdG ‘ ¿ƒª«∏dG Ò°üY QhO Ée -3

?á«μ∏ŸG á°ù«Ñ∏àdG ‘ πª©à°ùŸG ÒZ ¢†«ÑdG QÉØ°U ßØ– ∞«c -4

º`jƒ`≤`àdG
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    المو�ضوع         مواد التغطية والح�شوات )تلبي�سة الكاكاو( 

- يعدّ تلبي�سة الكاكاو بطريقة �صحيحة.

السلامة المهنية

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
الكاكاو(،  )تلبي�سة   )19-4( تمرين  نتاجات  بقراءة  طالبًا  المعلم  يكلّف   -

وكتابتها على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .hÉcÉμdG øe Üƒc   -           .AÉŸG øe ¿ÉHƒc -

  .ºYÉædGôμ°ùdG øe Üƒc -    .É°ûædG øe Üƒc 
1
2  -

 .IóHõdG øe Üƒc  ™HQ -

 .É°ûædÉH §∏îj AÉŸG øe  ¿ÉJÒÑc ¿Éà≤©∏e -

 .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

 .∂∏°S Üö†e -      .á«Ñ°ûN á≤©∏e -

 .êhOõe ô©b äGP IôéæW hCG »FÉe ΩÉªM -

 .ºé◊G IÒ¨°U (π«à°S ¢ù∏æ«à°S) IôéæW -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

                           .áë«ë°U á≤jô£H hÉcÉμdG á°ù«Ñ∏J qó©J -1

. áë«ë°U á≤jô£H áJ’ƒcƒ°ûdG ô¡°üJ -2

 .áJ’ƒcƒ°ûdG á°ù«Ñ∏àH É¡à«£¨J OGôŸG OGƒŸG äÉØ°UGƒe O qó– -3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

,Iƒ¡£ŸG É¡æªa ,áJ’ƒcƒ°ûdG äÉ°ù«Ñ∏J OGóYE’ I qóY ¥ôW óLƒJ

 ,¢†«ÑdG øe iƒ∏◊G øe ´ƒædG Gò``g qó©jh ,áHÉàμdGh áaôNõ∏d í∏°üJ áæ«îK ¿ƒμJh ,Iƒ¡£ŸG Ò``Z É``¡æeh 

 ,IQGô◊ÉH Égô¡°U qºàj á``J’ƒcƒ°ûdG øe ìGƒdCG ∫Éª©à°SG øμÁ hCG ,hÉcÉμ``dGh ,É°ûædGh ,IQOƒÑdG ô``μ°ùdGh

 óæY áYöùH q∞Œ ´GƒfC’G √ò``gh ,Iƒ¡£e ÒZ ΩCG Iƒ¡£e AGƒ°S OGóYE’G ‘ IQÉ``àîŸG á≤jô£∏d Gòg Oƒ``©jh

 .É¡dÉª©à°SG Ú◊ áLÓãdG ‘ IÉ£¨e É¡¶ØM Öéj ∂dòd ,AGƒ¡∏d É¡°V qô©J

 hÉcÉμdG á°ù«Ñ∏J : k’hCG
øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

hÉcÉμdG á°ù«Ñ∏JøjôªàdG
(19 - 4)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1
 2

3

4

.≥«ªY AÉYh ‘ hÉcÉμdG ™°V

 »μ∏°ùdG Üö†ŸG ∫Éª©à°SÉH hÉcÉμdG ≈dEG Év«éjQóJ AÉŸG ∞°VCG

 .É keÉ“ hÉcÉμdG Ühòj ≈àM

.AÉŸG øe ≥YÓe çÓãH É°ûædG  ÜPCG

 ™e  ,ÜGòŸG  hÉcÉμdG  ≈dEG  ÜGòŸG  É°ûædGh  ôμ°ùdG  ∞°VCG

  .§«∏ÿG ¢ùfÉéàj ≈àM ∂∏°ùdG Üö†Ã ôªà°ùŸG ∂jôëàdG

q
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:»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah É¡JOóYCG »àdG áJ’ƒμ°ûdG á°ù«Ñ∏J ºq«b

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1  »LQÉÿG ô¡¶ŸG ºà©e ÒZh ,™e’h ,±É°U

2  ΩGƒ≤dG ¢ùfÉéàe

3º©£dG  ƒ∏M h ôgÉX áJ’ƒcƒ°ûdG º©W

 :øe ±ó¡dG Ée -1

 .É°ûædG ÖjhòJ ‘ OQÉÑdG AÉŸG ∫Éª©à°SG  -  CG  

 .áJ’ƒμ°ûdG á°ù«Ñ∏J OGóYEG óæY »FÉŸG ΩÉª◊G ∫Éª©à°SG  - Ü

 .QÉædG ≈∏Y §«∏ÿG ™°Vh AÉæKCG ‘ ∂jôëàdG QGôªà°SG  - `L

 .ájOÉ°üàb’Gh á«FGò¨dG áª«≤dG å«M øe É¡JOóYCG »àdG áJ’ƒμ°ûdG äÉ°ù«Ñ∏J ÚH ¿QÉb -2

 .»JGòdG Ëƒ≤àdG

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a πc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,áJ’ƒμ°ûdG á°ù«Ñ∏J IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1.πª©dG AÉæKCG ‘ áeÓ°ùdGh á që°üdG óYGƒb â«YGQ

2.IQÉ¡ª∏d áeRÓdG äGhOC’Gh OGƒŸG äõ q¡L

3.áë«ë°U á≤jô£H πª©dG äGƒ£N â≤qÑW

4 .á©eÓdG á°ù«Ñ∏àdGh hÉcÉμdÉH áJ’ƒμ°ûdG á°ù«Ñ∏J OGóYE’ »FÉŸG ΩÉª◊G â∏ª©à°SG

5.á©eÓdG á°ù«Ñ∏àdG ‘ áë«ë°U á≤jô£H áJ’ƒμ°ûdG äô¡°U
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                                            عملي )3 �ساعات( 

علاج
- تكليف الطلبة بتنفيذ تمارين الممار�سة.

�إثراء
في  مذكورة  غير  �أخرى  وتلبي�سات  ح�شوات  عن  بالبحث  الطلبة  تكليف   -

الكتاب، مت�ضمّنة طريقة عملها، وعر�ضها على الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي.

للمعلم 
 -معين �صيام و�أماني ال�سرحان، المو�سوعة العالمية للطبخ، عمّان، 2011م.

للطالب

260

 á©eÓdG áJ’ƒμ°ûdG á°ù«Ñ∏J :Ék«fÉK
øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .äÉjƒ∏◊ÉH á q°UÉÿG áJ’ƒcƒ°ûdG øe Üƒc -

 .™«ª∏à∏d IóHõdG øe ¿ÉJÒÑc  ¿Éà≤©∏e -

.Úμ°S-    .á«Ñ°ûN á≤©∏e -     .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

 .êhOõe ô©b äGP IôéæW hCG »FÉe ΩÉªM -

 .ºé◊G IÒ¨°U( π«à°S ¢ù∏æ«à°S) IôéæW -

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

5
 

6

7

8

 ∫Éª©à°SÉH QÉædG ≈∏Y (π«à°S ¢ù∏æ«à°ùdG) IôéæW ‘  §«∏ÿG ™°V

.ôªà°ùŸG ∂jôëàdG ™e ,»FÉŸG ΩÉª◊G

 ôμ°ùdG  Ühòj  ≈àM  ∑ qôMh  ,§«∏ÿG  ¥ƒa  IóHõdG  ™°V

. É kØ«ãc §«∏ÿG íÑ°üjh ,É keÉ“ IóHõdGh

 É¡©°V hCG OÈJ ≈àM á°ù«Ñ∏àdG ∑ôJGh ,QÉædG øY Iôéæ£dG ™aQG

 .áLÓãdG ‘

 .¢ùfÉéàdG ≈∏Y ßaÉ– ≈àM ôNB’Gh Ú◊G ÚH á°ù«Ñ∏àdG ∑ qôM

.áJ’ƒμ°ûdG øe ÚHƒc á« qªμdG »£©J

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1
 2

3

4

.IÒ¨°U É k©£b áJ’ƒμ°ûdG ™ q£b

 IôéæW ‘ hCG  ,»FÉe ΩÉªM ‘ IóHõdGh áJ’ƒμ°ûdG  ô¡°UG

 .ô©≤dG áLhOõe

.¢ùfÉéàj ≈àM G kó«L §«∏ÿG ∑ qôM

.G kQƒa á°ù«Ñ∏àdG πª©à°SG

.áJ’ƒμ°ûdG øe G kóMGh ÉkHƒc áq«ªμdG »£©J

262

 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf  

:º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùëH hCG

 .ÉÁôμdÉH áJ’ƒμ°ûdG á°ù«Ñ∏J -

 .øjô“ qπc ò«ØæJ ‘ É¡à©ÑqJG »àdG πª©dG äGƒ£N ÖàcG -

 áë°VGh Ö£°T áªFÉb ≥ah ,É¡à©ÑqJG  »àdG  πª©dG  äGƒ£N øe Iƒ£N qπμd ∂ª∏©J ºq«b  

:»JCÉj Éªc IO qófih

.∂Ø∏e ‘ »JGòdG ∂FGOCG Ëƒ≤àH ßØàMG  

á°SQÉªªdG øjQÉªJ

»

C

ºbôdGπª©dG äGƒ£Nº©f’

1

2
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    المو�ضوع         مواد التغطية والح�شوات )البرالين( 

- يعدّ البرالين.
- يعدّ كريم باتي�سير )ق�شدة الحلويات(.

البرالين/ الكروكان، باتي�سير.

السلامة المهنية
• الحذر عند طهو ال�سكر.

• الانتباه ال�شديد عند ا�ستخدام الغاز، و�إغلاق المفتاح بعد الانتهاء.

التعلم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلّف المعلم طالباً بقراءة نتاجات تمرين )4-20( )البرالين/ الكروكان(، 

وكتابتها على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 

التعلّم من خلال الن�شاط / التدريب
باتي�سير)ق�شدة  كريم   )21-4( تمرين  نتاجات  بقراءة  طالبًا  المعلم  يكلّف   -

الحلويات(، وكتابتها على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكلّف المعلّم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

- ينفّذ المعلّم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين. 
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áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .(Æ 500 ) ôμ°ùdG øe ¿ÉHƒc -

....≥à°ùØdG hCG Rƒ∏dG øe Æ 350 -

 .AÉŸG øe Üƒc 
2
3  -

.ïÑ£e ¿Gõ«e -       .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

.á«Ñ°ûN ≥YÓe -    .ôμ°ùdG ïÑW IQGôM ¿Gõ«e -

  .ôμ°ùdG ƒ¡£d áμ«ª°S IóYÉb hP AÉYh -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.áHƒ∏£ŸG á∏Môª∏d ôμ°ùdG ƒ¡£J -1

.ÚdGÈdG qö†– -2

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG
 πª©à°ùjh ,¢ü«ªëàdG º©Wh π«eGôμdG º©W §«∏ÿG »£©j É‡ ,ôμ°ùdG ™e Rƒ∏dG ¢ü«ª– øe ÚdGÈdG qó©j  

 ≥à°ùØdG hCG ,ƒ°TÉμdÉH Rƒ∏dG ∫GóÑà°SG øμÁh .ájó°û≤dG äÉé∏ãŸG á£∏N ‘ hCG á«£¨J IOÉªc Ékbƒbóe ÚdGÈdG

.¥óæÑdG hCG ,í∏ªŸGÒZ

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

(¿ÉchôμdG) ÚdGÈdGøjôªàdG
(20 - 4)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

5

6

7

8

 .É k£°Sƒàe É keôa ¬eôaGh ,√ qöûb ºK ,Rƒ∏dG ≥∏°SG

 .¢Sr 180 IQGôM áLQO ≈∏Y RÉ¨dG ¿ôa π©°TCG

 AÉØWEG ó©H øNÉ°ùdG ¿ôØdG πNGO ¬°ü qªMh ,á«æ«°üdG ‘ Rƒ∏dG ™°V

.á≤«bO (20-15) øe ¬côJGh ,QÉædG

 ≈àM  ádóà©e  QÉf  ¥ƒa  Éª¡c qôMh  ,ïÑ£dG  AÉYh  ‘  AÉŸGh  ôμ°ùdG  ™°V

.áÑ°SÉæe IÉ°TôØH ±Gƒ◊G øY ôμ°ùdG ádGREG á¶MÓe ™e É keÉ“ ôμ°ùdG Ühòj

 ≈àM ≥FÉbO (10-5) Ióe á«dÉY QÉf ≈∏Y …ôμ°ùdG ∫ƒ∏ëŸG ïÑWG

 .ô≤°TC’G π«eGôμdG ¿ƒ∏H íÑ°üj

.QÉædG øY áYöùH AÉYƒdG ™aQG

 .(1) πμ°ûdG ,∞£∏H ¬qÑ∏bh ,áYöùH øNÉ°ùdG ¢ü qªëŸG Rƒ∏dG ∞°VCG

 ,OÈj ≈àM ¬côJGh ,âjõdÉH  ¿ƒgóŸG  ΩÉNôdG  ¥ƒa ÚdGÈdG  qÖ°U

 .(2) πμ°ûdG

 .Rƒ∏dG Ö«∏≤J :(1) πμ°ûdG

 .OÈ«d ÚdGÈdG ∑ôJ :(2) πμ°ûdG

265

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

 .äÉ°†«H (5)QÉØ°U -   .ôμ°ùdG øe Üƒc ∞°üf -

 .¢†«HC’G ≥«bódG øe Üƒc  ™HQ -

 .πFÉ°ùdG Ö«∏◊G øe ∞°üfh Üƒc -

 .Ó«fÉØdG øe IÒ¨°U á≤©∏e -

 .ájQÉ«©e ≥YÓeh ÜGƒcCG -

 .á≤«ªY á«YhCG 3 -       .á«Ñ°ûN á≤©∏e -

 .πîæe -       .IÒ¨°U IôéæW -

 .»©ª°T ¥Qh  -       .áªYÉf IÉØ°üe -

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.áë«ë°U á≤jô£H Iƒ°ûëc Ò°ù«JÉH ËôμdG qó©J -1

 .Ò°ù«JÉH ËôμdG OGóYEG ‘ áeóîà°ùŸG OGƒŸG O qó– -2

 .Ò°ù«JÉÑdG áaÉãc ‘ ôªà°ùŸG Ö«∏≤àdG QhO O qó– -3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 ∫’R áaÉ°VEG óæ©a ,¬«dEG áaÉ°†ŸG OGƒŸG ±ÓàNÉH ÉgDhÉª°SCG ∞∏àîJ I qóY äÉÁôμd É k°SÉ°SCG Ò°ù«JÉH ËôμdG qó©j

 ¬æY ∞∏àîjh OÎ°ùμdG ¬Ñ°ûj Ò°ù«JÉH ËôμdGh .¬jQƒf Ëôc hCG âfÉ°S Ëôc ≈ qª°ùj kÓãe ¬«dEG ¥ƒØîŸG ¢†«ÑdG

  .( áaÉãc ) áLhõd πbCG ΩGƒ≤dG ¿ƒμj Éªc ,¢†«HC’G ≥«bódG áaÉ°VEÉH

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

(äÉjƒ∏◊G Ió°ûb) Ò°ù«JÉH ËôcøjôªàdG
(21- 4)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

3

4

6

.É k©e í∏ŸGh ≥«bódG π qîf

.¬°VÉ«H øY ¢†«ÑdG QÉØ°U π°üaG

.Ö«∏◊G pπZG

 èjõŸG ≥ØNGh ,≥«ªY AÉYh ‘ ôμ°ùdGh ¢†«ÑdG QÉØ°U ™°V

 .É kØ«ØNh É kØ«ãc íÑ°üj ≈àM á«Ñ°ûN á≤©∏Ã

 ,¢†«ÑdG èjõe ≈dEG èjQóàdÉH í∏ŸGh ∫ƒîæŸG ≥«bódG ∞°VCG

.á≤©∏ŸÉH ∑ qôMh

 ™e  èjõŸG  ≈dEG  èjQóàdÉH  øNÉ°ùdG  »∏¨ŸG  Ö«∏◊G  ∞°VCG

 ∞°VCG ºK ,É k°ùfÉéàe èjõŸG íÑ°üj ≈àM ôªà°ùŸG ∂jôëàdG

. Ó«fÉØdG

5
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                                            عملي )4 �ساعات( 

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بكتابة قائمة ب�أ�سماء الحلويات التي ت�ستخدم في ح�شوها الكريم 

بات�سير، وعر�ضهاعلى الزملاء.

- ا�ستراتيجية التقويم:الملاحظة.
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد.

للمعلم 
الطعام,  �إنتاج  �أحمد,  و�صندوقة,  �سعاد,  و�أيوب,  علي,  محمد  حمي�,ض   -

عمّان, 3002م.

للطالب

264

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

9   ;¥ôŸG  hCG  ¿hÉ¡dÉH  ¬qbO  hCG  ,IÒ¨°U ™£b  ≈dEG  ÚdGÈdG  qöùc

( 3 ) πμ°ûdG ,∂«μdG ÚjõJ ‘ πª©à°ù«d

 .ÚdGÈdG Ò°ùμJ :(3) πμ°ûdG

:»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JOóYCG …òdG ÚdGÈdG ºq«b

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1
 ô¡¶ŸG

  »LQÉÿG

 .ôªMCG ¿ƒd hP ñƒÑ£ŸG ôμ°ùdG

  .OÈj ¿CG ó©H öùμ∏d ¬à«∏HÉb å«M øe êÉLõdG ¬Ñ°ûj ôμ°ùdG ΩGƒb

2
 º©£dG

áëFGôdGh

 .IôgÉX á∏eôμdG á¡μf

 .ôgÉX ¢ü qªëŸG Rƒ∏dG º©W

 :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y -1

.≈dhC’G ïÑ£dG á∏Môe ‘ ádóà©e QÉf ≈∏Y AÉŸGh ôμ°ùdG ™°Vh –  CG 

.á«fÉãdG ïÑ£dG á∏Môe ‘ á«dÉY QÉf ≈∏Y …ôμ°ùdG ∫ƒ∏ëŸG ïÑW –Ü

.∞£∏H ¬Ñ«∏≤J ºK áYöùHh ÉkæNÉ°S ¢üªëŸGRƒ∏dG áaÉ°VEG -`L

 .ÚdGÈdG  É¡«a πª©à°ùj »àdG  äÉjƒ∏◊G ±Éæ°UCGôcPG-2

 »JGòdG Ëƒ≤àdG

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,ÚdGÈdG OGóYEG IQÉ¡Ÿ ∂ª∏©J ºu«b

.≈

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 .πª©dG ‘  áeÓ°ùdGh áë q°üdG óYGƒb â«YGQ

2.IQÉ¡ª∏d áeRÓdG äGhOC’Gh OGƒŸG äõ q¡L

3.áë«ë°U á≤jô£H πª©dG äGƒ£N â≤qÑW

266

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

7  

8

9

10

 ¬c qôMh  ,áFOÉg  QÉf  ≈∏Y  ¬©°Vh  ,Iôéæ£dG  ‘  èjõŸG  qÖ°U

.(1) πμ°ûdG  ,»∏¨j ≈àM

 è°†æj  ≈àM  ≥FÉbO  ¢ùªN  I qóe  QÉædG  ≈∏Y  »∏¨j  èjõŸG  ∑ôJG

.ôªà°ùŸG ∂jôëàdG á¶MÓe ™e ,≥«bódG

.(ôeC’G êÉàMG GPEG ) ≥«ªY AÉYh ¥ƒa áªYÉf IÉØ°üÃ èjõŸG q∞°U

 ,í£°ùdG ≈∏Y Iöûb ¿ qƒμàJ Ó«c ôNBG ≈dEG âbh øe ËôμdG Öq∏b

 í£°S ≈∏Y »©ª°ûdG ¥QƒdG ™°V hCG OÈj ≈àM Ö«∏≤àdÉH ôªà°SGh

.áLÓãdG ‘ ¬côJGh ,Ò°ù«JÉH ËôμdG AÉYh

.Ò°ù«JÉH ËôμdG øe ÚHƒc á« qªμdG »£©J

  :»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah É¡JOóYCG »àdG Ò°ù«JÉH ËôμdG á°ù«Ñ∏J ºq«b» ‘ » º

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1ΩGƒ≤dG.∞«ØNh ,¢ùfÉéàe

2 ¿ƒ∏dG .™e’h , m±É°U

3 ¢ùª∏ŸG .ºYÉf

4 áëFGôdG .IôgÉX Ó«fÉØdG áëFGQ

5  º©£dG   .ƒ∏M 

.Ò°ù«JÉH ËôμdG ä’Éª©à°SG qÚH -1

 :GPEG çóëj …òdG CÉ£ÿG Ée -2

.èjõŸG ≈dEG IóMGh á©aO øNÉ°ùdG Ö«∏◊G âØ°VCG  -  CG  

.QÉædG ≈∏Y ¬©°Vh AÉæKCG ‘ ôªà°ùe πμ°ûH ∂jôëàdG qºàj ⁄  - Ü

.á«dÉY QÉf ≈∏Y èjõŸG â©°Vh  - `L

 .¬dÉª©à°SG Ú◊ ôNB’ âbh øe √OGóYEG ó©HÒ°ù«JÉH ËôμdG Ö«∏≤J ΩóY  -  O 

º`jƒ`≤`àdG

 .èjõŸG ∂jô– :(1) πμ°ûdG
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    المو�ضوع         مواد التغطية والح�شوات )تزيين الكيك الإ�سفنجي( 

- يزيّن الكيك الإ�سفنجي.

السلامة المهنية

التعلّم من خلال الن�شاط / التدريب
- يكلّ��ف المعل��م طالبً��ا بق��راءة نتاج��ات تمري��ن )4-21( )تزيي��ن الكي��ك 

الإ�سفنجي(، وكتابتها على ال�سبورة.
- يكلّف طالبًا �آخر بقراءة المعلومات الأ�سا�سية، ومناق�شتها مع الطلبة.

حها  - يكّلف المعلم طالبًا ثالثًا بقراءة خطوات العمل والنقاط الحاكمة، ثم يو�ضّ
بالتعاون مع الطلبة.

-  ينفّذ المعلم التمرين بالتعاون  مع  مجموعة من الطلبة.
المهنية،  وال�سلامة  الأمان  �شروط  مراعاة  مع  التمرين،  بتنفيذ  الطلبة  يكلّف   -

وت�سل�سل الخطوات، ومتابعة الأ�شكال الموجودة في الكتاب المدر�سي.
- تقييم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.

- متابعة المعلم الم�ستمرة  للطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- الإجابة عن �أ�سئلة التمرين.  

انظر ملحق �أدوات التقويم )8-4(.

267

: ¿CG øjôªàdG øe AÉ¡àf’G ó©H ∂æe ™qbƒàj

.øªãdG á°ü«NQh á£«°ùH OGƒÃ »éæØ°SE’G ∂«μdG øqjõJ -1

.∂«μdG Újõàd â«ÑdG ‘ IôaGƒàŸG á£«°ùÑdG OGƒŸGh äGhOC’G øe ó«Øà°ùJ -2

.áØ∏àfl ¥ô£H »éæØ°SE’G ∂«μdG øqjõJ -3

áq«°SÉ°SC’G äÉeƒ∏©ŸG

 á«£¨àdG OGƒe øeh .ÜG qò÷G ô¡¶ŸG ¬FÉ£YE’h á«ægódG OGƒŸG ≈dEG √QÉ≤àa’ »éæØ°SE’G ∂«μdG ÚjõJ π`` q°†Øj

 ,Ò°ù«JÉH Ëô``μdGh ,π«eGôμdG :πãe ,Iƒ``¡£e iƒ∏M ,ÉgOGóYEG á``≤jôW âª∏©J ¿CG ≥Ñ°S »``àdGh á``©FÉ°ûdG

 iƒ∏Mh ,IQƒ¡°üŸG áJ’ƒμ°ûdG iƒ``∏M :πãe ,Iƒ¡£e ∞°üf iƒ∏Mh ,hÉcÉμ``dÉH áJ’ƒμ°ûdG iƒ``∏Mh

 .áY qƒæeh á∏«ªL ∫Éμ°TCG ≈∏Y ∫ƒ°üë∏d ÚjõàdG ‘ qØàdG øμÁh.á«μ∏ŸG iƒ∏◊G :πãe ,Iƒ¡£e ÒZ

øjôªàdG ò«ØæJ äÉeõ∏à°ùe

 »éæØ°SE’G ∂«μdG ÚjõJøjôªàdG
(22 - 4)

ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

1  

2

.Úμ°ùdÉH ¬æe á©ØJôŸG AGõLC’G ádGREÉH ∂«μdG í£°S §°ùHG

 Úª°ùb  ≈dEG  Úμ°ùdÉH  Év«≤aCG  OÈJ  ¿CG  ó©H  áμ«μdG  º°ùbG

.(1) πμ°ûdG ,ÚjhÉ°ùàe

áeRÓdG qOGƒŸGäGõ«¡éàdGh äGhOC’G

.É k≤HÉ°S Iö†fi á«éæØ°SEG áμ«c -

 .Ò°ù«JÉÑdG hCG óHõdG ÉÁôc -

 ,¢SÉfÉfC’G :πãe ,áehôØŸG á¡cÉØdG øe ™£b -

 .áÑZôdG Ö°ùM RƒŸG hCG ,ádhGôØdG hCG

 .áehôØeh á°üªfi äG qöùμe -

.¿ƒë£e ôμ°S -

 ∞``FÉØd  hCG  á``J’ƒcƒ°ûdG  IQOƒ``H  -

 .áÑZôdG Ö°ùM áJ’ƒcƒ°ûdG

 ÈcCG hCG áμ«μdG ºéëH á«æ«°U - .á∏jƒW IOÉM Úμ°S -

.≥jôHEG -       .áÑWQ áWƒa hCG IÉ°Tôa -    . kÓ«∏b

.ácƒ°T -        .¢SCGôdG Iôjóà°ùe áë£°ùe Úμ°S -

.±GƒM äGP Iô£°ùe -    .ÉÁôμ∏d AÉYh -

 .ÚjõàdG ‘ á∏ª©à°ùŸG OGƒª∏d á«YhCG  -

    .í£°ùe Ëó≤J ≥ÑW -  .Ëó≤àdG ≥Ñ£d π«àfGO ¢TôØe -

 .áØ∏àfl ÚjõJ äÉgƒa -     .ÚjõJ ¢ù«c -   .IöûÑe -

.ÖdÉb -       .á«fó©e áë£°ùe á≤©∏e -

 .áμ«μdG º«°ù≤J :(1) πμ°ûdG
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

7  

8

9

 ôμ°ùdG  q¢TQh  ,¢UÉN  ÖdÉb  ΩGóîà°SÉH  í£°ùdG  ±ôNR

.(6) πμ°ûdG ,¬∏NGóH ¿ƒë£ŸG

.(7) πμ°ûdG ,¿ƒë£ŸG ôμ°ùdG q¢TQ ó©H ÖdÉ≤dG ™aQG

.(8) πμ°ûdG ,áJ’ƒcƒ°ûdG øe ìGƒdCÉH í£°ùdG øqjR

  :»JB’G ∫hó÷G ‘ IOQGƒdG IOƒ÷G äÉØ°UGƒe ≥ah ¬JOóYCG …òdG »éæØ°SE’G ∂«μ∏d ∂æ«jõJ ºq«b

ºbôdGáØ°üdGIOƒ÷G äÉØ°UGƒe≥HÉ£e≥HÉ£e ÒZ

1 »LQÉÿG ô¡¶ŸG .ÜGòLh ,º¶æe

2 º©£dG.òjòdh ,ôgÉX  ÉÁôμdG º©W

3   áëFGôdG  .IôgÉXÒZ ¢†«ÑdG áëFGQh ,á«cR

 .¿ƒë£ŸG ôμ°ùdG q¢TQ :(6) πμ°ûdG

 .»Ñ°ûÿG ÖdÉ≤dG ™aQ :(7) πμ°ûdG

 .í£°ùdG ÚjõJ :(8) πμ°ûdG
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                                            عملي )4 �ساعات( 

علاج

�إثراء
- تكليف الطلبة بالبحث عن طرائق �أخرى لتزيين الكيك الا�سفنجي، وعر�ضها 

على الزملاء.
 

 - ا�ستراتيجية التقويم: تقويم الذات.
-  �أداة التقويم: �سجلّ و�صف �سير التعلم )8-4(.

للمعلم 

للطالب
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ºbôdGáªcÉ◊G •É≤ædGh πª©dG äGƒ£Náq«ë«°VƒàdG Ωƒ°SôdG

 

4

5

6

 Ëôc  hCG  ÉÁôμdG  øe  I qó©ŸG  áq«ªμdG  ∞°üæH  áμ«μdG  p¢ûMG

 á¡cÉØdG øe ™£b áaÉ°VEG ∂æμÁh ,ƒ°û◊G §°ùHGh ,Ò°ù«JÉÑdG

  ,áÑZôdG Ö°ùM (RƒŸG hCG ,ádhGôØdG hCG ,¢SÉfÉfC’G) áehôØŸG

 (2) πμ°ûdG

 Éª¡«∏Y §¨°VGh ,Iƒ°û◊G ¥ƒa áμ«μdG øe ÊÉãdG Aõ÷G ™°V

.(3) πμ°ûdG ,É k©e ¿ÉØ°üædG ≥°üà∏j ≈àM

 í£°ùdG ∂dòch ,ÉÁôμdG øe »bÉÑdG Aõ÷ÉH ÖfGƒ÷G øgOG

 phÉ°Sh ,ôNB’Gh Ú◊G ÚH OQÉÑdG AÉŸÉH Úμ°ùdG πq∏Hh ,…ƒ∏©dG

 ,(4) πμ°ûdG ,G kó«L í£°ùdG »£¨J ≈àM ΩÉ¶àfÉH ÉÁôμdG

 Ö°ùM  ÖfGƒ÷Gh  áehôØŸG  äG qöùμŸÉH  í£°ùdG  øqjR

 .(5) πμ°ûdG ,áÑZôdG

 .äGöùμŸG ™°Vh :(5) πμ°ûdG

 .áμ«μdG ƒ°ûM :(2) πμ°ûdG

 .ÉÁôμdG øgO :(4) πμ°ûdG

 .ÊÉãdG Aõ÷G ™°Vh :(3) πμ°ûdG

3
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 ,π¨°ûŸG ‘ IÒ¨°U äÉYƒªéªc hCG ,…OôØdG πª©dG á≤jô£H á«JB’G á«∏ª©dG øjQÉªàdG ò qØf  

:º∏©ŸG äÉ¡«LƒJ Ö°ùëH hCG

.(......... ,áJ’ƒcƒ°ûdGh ,ôμ°ùdG ) áØ∏àfl äÉ°ù«Ñ∏J ∫Éª©à°SÉH áμ«μdG øqjR  -

.äÉfƒdÉH πμ°T ≈∏Y ¢Sƒ°ùdGh (õ«JQÉª°ùdG äÉqÑM) áJ’ƒcƒ°ûdG ¢ùÑ∏e øe ™£≤H áμ«μdG ¬Lh øqjR -

 .øjô“ qπc ò«ØæJ ‘ É¡à©ÑqJG »àdG πª©dG äGƒ£N ÖàcG -

 áë°VGh Ö£°T áªFÉb ≥ah ,É¡à©ÑqJG  »àdG  πª©dG  äGƒ£N øe Iƒ£N qπμd ∂ª∏©J ºq«b  

:»JCÉj Éªc IO qófih

.∂Ø∏e ‘ »JGòdG ∂FGOCG Ëƒ≤àH ßØàMG  

q

á°SQÉªªdG øjQÉªJ

»

C

ºbôdGπª©dG äGƒ£Nº©f’

1
2

 :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y -1

 .OÈj ¿CG ó©H ’EG ∂«μdG ÚjõJ ΩóY  - CG 

 .ÚjõàdG πÑb ∂«μdG í£°S øe á©ØJôŸG AGõLC’G ádGREG  -Ü

.Újõà∏d iôNCG ÉkbôW ìÎbG -2

»JGòdG Ëƒ≤àdG

 :á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,»éæØ°SE’G ∂«μdG ÚjõJ IQÉ¡Ÿ ∂ªq∏©J ºu«b

º`jƒ`≤`àdG

ºbôdG∑ƒ∏°ùdGº©f’

1 .πª©dG ‘  áeÓ°ùdGh áë q°üdG óYGƒb â«YGQ

2.IQÉ¡ª∏d áeRÓdG äGhOC’Gh OGƒŸG äõ q¡L

3.áë«ë°U á≤jô£H πª©dG äGƒ£N â≤qÑW

4 .Iƒ£N qπμd áeRÓdG äGhOC’G âeóîà°SG

5 .áë«ë°U á≤jô£H ÚØ°üf ≈dEG ∂«μdG âª q°ùb
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 :»JCÉj É‡ qπμH Oƒ°ü≤ŸG í q°Vh   1

.á«£¨àdG OGƒe  -  CG  

 .äGƒ°û◊G  - Ü

. á«£¨àdG OGƒe ≈∏Y á∏ãeCG áKÓK p§YCG   2

    :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y   3

.áμ°SÉªàeh áæ qîãe ôFÉ£ØdGh äÉμ«μdG Iƒ°ûM ¿ƒμJ ¿CG »¨Ñæj  -  CG  

 .ÉgOGóYEG AÉæKCG äÉ°ù«Ñ∏àdG äÉf qƒμe Ö«∏≤J  - Ü

.á°ù«Ñ∏àdG ™°Vh óæY mƒà°ùe í£°S ≈∏Y áμ©μdG ™°Vh  - `L

.Ωƒ«æŸC’G øe ¿ƒμj q’CGh Iôjóà°ùe ¬ÑfGƒL á°ù«Ñ∏àdG §∏ÿ AÉYh ∫Éª©à°SG  -  O 

.äGƒ°û◊Gh á«£¨àdG OGƒe ΩGóîà°SG  óæY É¡YÉÑqJG Öéj •höT áKÓK O qóM   4

 .ÉgO qóY ,É¡æ«jõJh äÉjƒ∏◊G ¢ù«Ñ∏àd á°UÉN äGhOCG πª©à°ùJ   5

.äGƒ°û◊G ΩGóîà°SG óæY É¡JÉYGôe ÖLGƒdG QƒeC’G qÚH   6

.Ióq«÷G á°ù«Ñ∏àdG äÉØ°UGƒe í q°Vh   7

.É¡∏ªY á≤jôW áæ qª°†àe ,IQƒcòŸG ÒZ iôNCG äGƒ°ûMh äÉ°ù«Ñ∏J ìÎbG   8

á``∏```Ä°SC’G
    المو�ضوع         الحلويات

   

السلامة المهنية

 التعلّم التعاوني / العمل الجماعي
-  تكليف الطلبة بحل �أ�سئلة المو�ضوع والوحدة من خلال المجموعات، بعد 

تعيين مقرر لكل مجموعة.
-  تكليف المجموعات بالحل، وتخ�صي�ص زمن لذلك.

- التجوّل بين المجموعات والم�ساعدة غير المبا�شرة.
-  ي�سلم مقرّر كل مجموعة �إجابات مجموعته.

-  تبادل الأدوار بين المجموعات.
الإجابات  �إلى  التو�صل  بهدف  �إجاباتهم؛  وتناق�ش  الطلبة  بين  حوار  يدار    -

ال�صحيحة وت�صويب الأخطاء.
- كتابة الحل على ال�سبورة، و التعليق عليه.

-  تدوين الإجابات، وت�سجيلها بطريقة ملائمة.
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                                           نظري )تابع(   

علاج

�إثراء

- ا�ستراتيجية التقويم: التوا�صل.
- �أداة التقويم: �أ�سئلة و�أجوبة.       

للمعلم 

للطالب
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 .á≤jôW qπc ‘ èàæŸG äÉØ°U É kë q°Vƒe  ,OÎ°ùμdG ƒ¡W ¥ôW ôcPG 1

 :á«JB’G áæ qîãŸG äÉjƒ∏◊G ™«æ°üJ ‘ ¢SÉ°SC’G í q°Vh 2

.Ö«∏◊ÉH RQC’G - Ü                  .á«Ñ∏¡ŸG -  CG  

 .OÎ°ùμdG -  O            .Ëôc ¢ùjB’G - `L

 .á«böûdG äÉjƒ∏◊G øe IOƒ÷G ‹ÉY èàæe ≈∏Y ∫ƒ°üë∏d É¡JÉYGôe ÖLGƒdG QƒeC’G O qóY 3

 .äÉ°ù«Ñ∏àdGh á«£¨àdG OGƒe ∫Éª©à°SG ÜÉÑ°SCG ôcPG 4

 .äÉjƒ∏◊G ‘ á∏ª©à°ùŸG äÉ°ù«Ñ∏àdGh á«£ZC’G ´GƒfCG OóY 5

     :»JCÉj É‡ kÓc π∏Y 6

 .á∏jƒW I qóŸ hCG á«dÉY IQGôM áLQO ≈∏Y OÎ°ùμdG ƒ¡W ΩóY -   CG 

 .ÚJÓ«÷G iƒ∏M Ö∏b óæY ÖdÉ≤dG ±GƒM ≈∏Y OÉM Úμ°S ±ôW QôÁ - Ü

 .äÉjƒ∏◊G á°ù«Ñ∏àd ºYÉædG ôμ°ùdG  ∫Éª©à°SG óæY Êó©ŸG ÒZ πîæŸG ∫Éª©à°SG - `L

:øe xπc QhO Ée 7

.OÎ°ùμdG ‘ ¢†«ÑdG -  CG  

.Ëôc ¢ùjB’G ‘ Ió°û≤dG - Ü

 ?GPÉŸh ?É kcÓ¡à°SG ÌcCG É¡jCG ,Év«dõæe ∂JöSCG Ég qó©J »àdG äÉjƒ∏◊G ´GƒfCG ôcPG 8

 ∞æ°U É¡«a qö†ëj I qôe qπc ‘ É¡°ùØf áé«àædG ≈∏Y ∂dƒ°üM Ωó©d ÜÉÑ°SCG áKÓK  èàæà°SG 9

.äÉjƒ∏◊G ±Éæ°UCG øe qÚ©e

 áæ qª°†àe  ,IóMƒdG  √òg  ‘  IQƒcòŸG  ÒZ  iôNCG  äÉjƒ∏M  ±Éæ°UC’  äÉØ°Uh  ™ªLG  10

.É¡∏ªY á≤jôWh ,É¡JÉf qƒμe

á©HGôdG IóMƒdG á∏Ä°SCGá©HGôdG IóMƒdG á∏Ä°SCG

:á«JB’G Ö£°ûdG áªFÉb øe Iô≤a qπc ΩÉeCG (  ) IQÉ°TEG ™°VƒH ,äÉjƒ∏◊G ´ƒ°VƒŸ ∂ª∏©J ºq«b

»JGòdG Ëƒ≤àdG

ºbôdG:¿CG IóMƒdG √ò¡d »à°SGQO ó©H ™«£à°SCGº©f’

1

 :á«JB’G º«gÉØŸÉH Oƒ°ü≤ŸG í q°VhCG

  ,ÜÓëà°S’Gh  ,ó«°û≤àdGh   ,á«böûdG  äÉjƒ∏◊Gh  ,áæ qîãŸG  äÉjƒ∏◊G

. äGƒ°û◊Gh á«£¨àdG OGƒeh

2.äÉjƒ∏◊G á« qªgCG qÚHCG

3.äÉjƒ∏◊G ´GƒfCG O qóMCG

4.äGƒ°û◊Gh á«£¨àdG OGƒe ´GƒfCG ± qô©JCG

5
 :å«M øe áæ qîãŸG  äÉjƒ∏◊G ÚH ¿QÉbCG

 Ò°†ëàdG á≤jôWh ,ÚîãàdG IOÉe 

6.äÉjƒ∏ë∏d IOƒ÷G äÉØ°UGƒe O qóMCG

7.áØ∏àîŸG äÉjƒ∏◊G ™«æ°üJ ¥ôW ± qô©JCG

8 .á«böûdGh áæîãŸG äÉjƒ∏◊G ≈∏Y á∏ãeCG Ω qóbCG

9.áë«ë°U á≤jô£H äÉjƒ∏◊ÉH á°UÉÿG äGQÉ¡ŸG ≥qÑWCG

10 ,á« që°üdGh   ,á«FGò¨dG  ¢üFÉ°üÿG  å«M  øe  äÉjƒ∏◊G   øe  ÉkbÉÑWCG  ºq«bCG

.á«YÉªàL’Gh ,ájOÉ°üàb’Gh

11 .á«YÉªàL’G á«MÉædGõjõ©J ‘ äÉjƒ∏◊G Ëó≤J ÒKCÉJ èàæà°SCG

12.äÉjƒ∏◊G êÉàfEG ∫É› ‘ äGóéà°ùŸGh äGQ qƒ£àdG ÖcGhCG
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الم�ستوى الأول
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)1-1(
المو�ضوع: العنا�صر الغذائية

الغذاء: مجموعة المواد ال�صلبة وال�سائلة التي يتناولها الإن�سان. 	-1
التغذية: مجموعة العمليات التي تتمّ في ج�سم الإن�سان، والتي تمكنه من الا�ستفادة من المواد الغذائية، وت�شمل عمليات 
تناول الطعام وه�ضمه وامت�صا�صه وتمثيله، وما ينتج منه من عمليات بناء وهدم و�إنتاج للطاقة والتخل�ص من الف�ضلات.
العنا�صر الغذائية:مركبات كيميائية موجودة في الغذاء لا ي�ستطيع الج�سم تكوينها، ويحتاج لها الج�سم بكميات متفاوتة 

للقيام بوظائف محددة.
-2

م�صادرهاعدد وحدات ال�سكر
الفواكه1الكربوهيدرات الب�سيطة
ال���ف���واك���ه والح���ب���وب �أكثر من 1الكربوهيدرات المعقدة

والبقول

3- الن�شا، الدك�سترينات الجلايكوجين،الألياف الغذائية
-4

الوظيفة الرئي�سيةم�صادر الح�صول عليهاالتركيب الكيميائي
�سكر الكربوهيدرات  من  وح��دات 

الجلوكوز
والبقول  والح��ب��وب  ال��ف��واك��ه 

والع�سل والحليب
م�صدر طاقة

وح����������دات م��ن البروتينات
الحمو�ض الأمينية

ومنتجاته  والحليب  اللحوم 
والبقول

ت�ساعد على عمليات 
البناء والنمو

الزيوت -ال�شحوم الحيوانية -ال�شمع )�أغلفة الثمار( 	-5

الثيامين )ب1(  --- مر�ض البربري/     النيا�سين ---- البلاجرا/      فيتامين جـ  --- الإ�سقربوط/           فيتامين �أ   	-6
--- الع�شى الليلي/              كال�سيوم ----- الك�ساح      الحديد ------ فقر الدم/   اليود------ ت�ضخم الغدة 

الدرقية

-7
ام��ت�����ص��ا���ص��ه��ا في الم�صادر النباتيةالذائبية

الج�سم وخزنها
داكنة الدهونالفيتامينات الذائبة بالدهون الورقية  الخ����ضراوات 

اللون و الفواكه والخ�ضراوات 
ال�صفراء

الكبد 

لا تخزنالخ�ضراوات والفواكهالماءالفيتامينات الذائبة بالماء

وم�شتقات  البي�ض،  و�صفار  اللون،  الخ�ضراء  والخ�ضراوات  الحليب  وم�شتقات  البي�ض  �صفار  د(:  )�أ،  فيتامينات  م�صادر  	-8
الحليب، وال�سمك، وزيت كبد الحوت.

م�صادر فيتامينات )ب1، ب2(:  الحبوب الكاملة، والبقول، والكبد.

الوحدة الأولى: الغذاء والتغذية 
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-  9
من م�صادرها الغذائيةاحتياجات الج�سم لها الناتجة  الأمرا�ض 

نق�صها
���ص��ن��ع ه��ي��م��وج��ل��وب�ين ال��دم الحديد

والع�ضلات
الخ�������ض�راوات وال��ف��واك��ه 

والحبوب واللحوم والحليب
فقر الدم

والع�ضلات الكال�سيوم الأ���س��ن��ان  ب��ن��اء 
والأع�صاب

الخ�������ض�راوات وال��ف��واك��ه 
والحبوب واللحوم والحليب

الك�ساح

الخ�ضراوات الورقية والأطعمه بناء هرمون الغدة الدرقيةاليود
البحرية

ت�ضخّم الغدة الدرقية

-10
�أ   -  الن�شاط الذهني: الحديد.

ب-  المحافظة على توازن �سوائل الج�سم: البروتينات.
جـ- التئام الجروح: فيتامين جـ.

-11
�أ   -  الحديد

ب-  اليود
جـ-  الحديد
د  -  الحديد

هـ -  الكال�سيوم،الف�سفور

-12
�أ   - لأن الج�سم يتخل�ص منه بو�سائل مختلفة.

ب- لبناء فيتامين )د(.

الوحدة الأولى: الغذاء والتغذية 
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)2-1(
المو�ضوع:  �أنظمة التخطيط للوجبات الغذائية

�صات اليومية للفرد، ثم اختيار وجبات غذائية متوازنة بالاعتماد على الم�صادر الغذائية  التخطيط الغذائي: تحديد المخ�صّ 	-1
المتنوعة، والهدف هو ح�صول الفرد على احتياجاته اليومية من العنا�صر الغذائية.

نظام الهرم الغذائي، نظام جداول تركيب الأغذية، نظام جدول البدائل، نظام المجموعات الغذائية. 	-2
تت�شابه في  المختلفة، ولكنها  الأغذية  الكثير من  منها  �إلى عدة مجموعات، يحوي كل  الأطعمه  تق�سيم  يقوم على  نظام  	-3

محتواها من العنا�صر الغذائية. 
-4

�أ   - مجموعة  الخبز والحبوب                6-11 ح�صة
=       الخ�ضراوات                           3- 5 ح�صة ب-	
		              2- 4 ح�صة =       الفواكه   جـ-	
		              2- 3 ح�صة =      اللحوم  د  -	
=       الحليب ومنتجات الألبان  	 2- 3 ح�صة  هـ -	

=      الدهون والزيوت                    )ت�ستهلك بتحفظ( و  -	

  -5

نظام بدائل الأغذية.  نظام الهرم الغذائي. 
تت�شابه  مجموعات،   عدة  �إلى  الأطعمه  تق�سّم   -
العنا�صر  مكوّنات كلّ  مجموعة في محتواها من 

الغذائية.
- يلائم فئات مختلفة من ناحية العمر �أو الجن�س  �أو 
نوعية العمل  �أو من الناحية الف�سيولوجية )مراهق، 

بالغ، حامل(. 
- يمكن ا�ستب��دال الأطعمه �ضمن المجموعة ب�سهولة 

مما ي�ضمن التنوّع.
وال��خ��ب��ز،  ال��ح��ب��وب  مجموعتي  ع��ل��ى  ي��ركّ��ز   -
ت�شكلان )%75(  والخ�ضراوات والفواكه، حيث 

من الح�ص�ص اليومية.

مكوّنات  تت�شابه  فئات،  �ست  �إلى  الأطعمه  تق�سّم    -
الحرارية  ال�سعرات  من  محتواها  في  فئة  كلّ 

والكربوهيدات والدهون والبروتين.
-  يمكن ا�ستبدال الأطعمه �ضمن المجموعة ب�أ�صناف 

�أخرى �شريطة تناول الكميّة المحددة منها.
الخا�صة؛  الحالات  وفي  للمر�ضى،  ي�ستخدم    -
المحددة في  الغذائية  الوزن والحميات  كتخفيف 

كميّة الطاقة والعنا�صر الغذائية. 

-6
الخ�ضراواتاللحومزيوت ودهونالفواكهالمجموعة الغذائية

ال�سفرجلالغذاء
 البلح

الطحينة
 الف�ستق  

ورق العنبالفول ال�سوداني
 البقلة
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-7
�أ   - الفطور: بي�ضة م�سلوقة، اللحوم )12/ ح�صة(، ملعقة لبنة الحليب )12/ ح�صة(، )½(، رغيف خبز عربي، الخبز 

تان(، كوب �شاي، الخبز والحبوب )ح�صة واحدة(. والحبوب )ح�صّ
تان(،  ب- الغداء: طبق �أرزّ، الخبز والحبوب )ح�صة واحدة(، ربع دجاجة )ح�صة واحدة(، طبق يخني فا�صولياء )ح�صّ

حبة برتقال )ح�صة واحدة(. 
-8

تفاحة ح�صة واحدة،  بندوره وخيار ح�صة واحدة،  بي�ضة ح�صة واحدة، زيت ح�صة واحدة،  �أ   - خبز ح�صة واحدة، 
المجموع )5 ح�ص�ص(.

ب- الحليب.
جـ- م�صدر للفيتامينات الذائبة في الدهون.

)3-1(        
المو�ضوع: الوجبات الغذائية اليومية

-1
�أ   -  التوازن بين المواد البروتينية و الكربوهيدراتية والدهنية.

ب-  التنويع ب�أ�شكال الطعام وطريقة طهوها وتح�ضيرها.
جـ-  �أن تكون غنية بالبروتينات.

د  -  التقليل من التوابل وال�سكر والملح.
هـ -  الاعتدال بكميّة المنبهات.

و  -  التقليل من الدهون الحيوانية.

2- لتزويد الج�سم باحتياجاته، خا�صة من البروتين والطاقة؛ لي�ستعيد الن�شاط الج�سمي والذهني.

3- الزيت والزعتر، الفول المدم�س، الحم�ص بالطحينة.
-4

�أ   - الح�صول على فيتامين جـ.
ب-  للتنويع و�إمداد الج�سم بالطاقة.

جـ-  لأنها �سهلة اله�ضم،  وت�ساعد على التخل�ص من محتوى الأمعاء.
د  -  له�ضمها قبل النوم، لتكون المعدة خالية؛ لأن الدهون تحتاج وقتًا طويلًا له�ضمها.

5-   الفطور= 0.5 ح�صة 
الغداء   2+1=  3 ح�ص�ص 

الع�شاء =  0.5  ح�ص�ص.
�أغذية مجموعة الفواكة = 1.5  ح�صة. 

المجموع =  5.5  ح�صة.

الوحدة الأولى: الغذاء والتغذية
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)4-1(  
المو�ضوع: تغذية الفئات المختلفة

-1
ة الحيوانية منها؛ لأنها ت�ؤدي �إلى الإ�صابة بت�صلّب ال�شرايين. �أ   -  تجنّب الملح والدهون خا�صّ

ب-  عدم الإكثار من تناول الحليب.
جـ-  التركيز على م�صادر البروتينات �سهلة اله�ضم، مثل ال�سمك والدجاج واللبن الرائب الذي يعدّ غذاءً ممتازًا للم�سنين.

د  -  التركيز على م�صادر الفيتامينات المختلفة )الفواكه والخ�ضراوات(.

2-  زيادة احتياجاتهم من الطاقة والعنا�صر الغذائية، لتغطي نموّهم ال�سريع والن�شاط الج�سمي والذهني.

-3
�أ   -  العنا�صر جميعها.
ب-  العنا�صر جميعها.

جـ-  العنا�صر جميعها عدا الدهون والزيوت.
-4

�أ   -  الأطفال: زيادة كميات البروتين والكال�سيوم والف�سفور والزنك �إ�ضافة للعنا�صر الأخرى.
ب-  المراهقون: زيادة كميات العنا�صر الغذائية )بروتين وكال�سيوم وحديد وف�سفور وزنك( �إ�ضافة لمنتجات الطاقة.

جـ-  الم�سنون: زيادة كميات البروتين وتقليل الدهون والكربوهيدرات �إ�ضافة للعنا�صر المعدنية والفيتامينات.

5-  تجارة؛ لأنه يعمل على �سرعة نموّهم في�صبحون �شبابًا، وخ�سارة، لاحتياجهم �إلى ملاب�س متجددة ب�سبب �سرعة النمو.
 

6-   �أ   - متنوعة: تت�ضمن �أ�صناف الأغذية جميعها )بانية وواقية(.
ب- كافية: لت�سد احتياجات الج�سم جميعها.

ا وكيفًا؛ لتفادي الأمرا�ض الناتجة من �سوء التغذية. جـ- وت�ضمن التغذية المتوازنة �سدّ احتياجات الج�سم كمًّ

-7
�أ   - م�شاركة الطفل في تح�ضير الطعام، فت�شجيع الطفل على اختيار الطعام والم�شاركة في �إعداده وتجهيزه على طاولة 

الطعام، ي�سهم ب�شكل كبير في تحمّ�س الطفل لتناول الطعام والإقبال عليه.
ب- تناول الوالدين للطعام ال�صحي، فالطفل يقتدي بوالديه في كل �شيء، ف�إذا �شاهد والديه يتناولان الطعام ال�صحّي �أمامه، 
تعلَّم الطفل �أكل هذا الطعام، كذلك حالة الا�ستمتاع التي يظهرها الوالدان في �أثناء تناولهما الخ�ضراوات والفواكه، 

ت�ؤثر ب�شكل كبير في �إقبال الطفل على تناول الطعام.
جـ- تخفيف كميّة الحلويات مع �إفهام الطفل �أ�ضرار الإكثار منها.

د  - اغتنام فر�صة جوع الطفل، �إذ يعدّ موعد رجوع الطفل من المدر�سة، من �أف�ضل الأوقات التي يمكن تقديم الأطعمة 
والأغذية ال�صحّية فيها؛ لأنه في هذا الوقت يكون لديه �شعور زائد بالجوع.

هـ- تزيين الأطعمة و تقديمها للطفل ب�شكل ممتع،  ي�سهم ب�شكل كبير في فتح �شهية الطفل، والإقبال على تناول الأطعمة 
المقدمة له.

الوحدة الأولى: الغذاء والتغذية



331

و  - التزام الحزم مع الطفل لتناول الطعام ال�صحي، وعدم الموافقة على رف�ض الطفل لتناول الأطعمة والأغذية ال�صحّية؛ 
لأن الأطفال حينما ي�ضغط عليهم ال�شعور بالجوع، ي�أكلون �أي طعام �أمامهم بلا م�شاكل.

على  تحتوي  التورتات، حتى  �صنع  في  �أنواعها  بمختلف  الفواكه  ا�ستعمال  يمكن  �إذ  الفواكه،  تقديم   في  التنويع   - ز  
مكوّنات ذات فائدة �صحّية.

للأ�شكال  �شهيته  تفتح  كي  الطفل؛  �أطعمة  في  تنوع  �أن  وتحاول  الطفل،  �أغذية  في  ومفيد  جديد  هو  ما  كل  تتابع   - ح 
والأنواع الجديدة من الطعام.

8 - مجموعة ال�سلوكيات المتبعة في اختيار الطعام والمتعلقة بطرائق �إعداده وطهوه وتقديمه وتناوله وحفظه، والاتجاهات 
المرتبطة به والتي يتم تكوينها منذ ال�صغر.

9 - تعتمد على مزيج من العوامل النف�سية والاجتماعية والاقت�صادية والبيئية والجغرافية والتراثية والدينية.

-10
�أ   - لحاجتهم الزائدة للطاقة لغايات المحافظة على حرارة الج�سم.

الحارة،  المناطق  الطعام ب�سرعة في  التي تف�سد  الجراثيم  الطعام والق�ضاء على  البهارات في تطهير  ب- وذلك لخا�صية 
وتق�ضي على ديدان المعدة.

الطاقة. من  هائلة  كميات  �إلى  تحتاج  الأعمال  وهذه  الموظفين،  من  بكثير  �أكبر  ب�أعمال ج�سمانية  يقومون  لأنهم   جـ- 
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     )5-1(
- 1

�أ   -  يعدّ الماء �أ�سا�سًا في تكوين البناء الداخلي للخلايا والدم و�سوائل الج�سم جميعها.
ب-  الماء �ضروري في عمليات اله�ضم والامت�صا�ص وحمل العنا�صر الغذائية للخلايا.

جـ-  يعمل و�سيطًا للعمليات والتفاعلات والتغيرات الكيميائية الحيوية في خلايا الج�سم.
د  -  يرطب الجلد والمفا�صل، وينظم درجة الحرارة  وتوازن الحمو�ض والقاعدية في الج�سم.

)الإ�سقربوط(          		     فيتامين جـ: 	 2 -  الثيامين:    )البربري(      الكال�سيوم: )الك�ساح(	 
اليود  	 الجويتر

3 -الحديد، وفيتامين جـ، والبروتين

4 -الحديد: الفواكه المجففة، والكبد.     اليود: الخ�ضراوات الغ�ضة والملح.    الزنك: اللحوم الحمراء، والبي�ضاء
فيتامين د: �صفار البي�ض، وزيت كبد الحوت.         فيتامين جـ: الخ�ضراوات, والفواكه.

5 -بناء العظام/ الكال�سيوم      �سلامة العيون/ فيتامين ب1  �أ      �سلامة الجلد/ البروتين، وفيتاميين جـ

- 6
57.5 × 2400 ÷ 4 = 345   غ كربوهيدرات

27.5 × 2400 ÷ 9 = 73.3 غ دهون
12.5 × 2400 ÷  4= 75     غ بروتين

7 -للمحافظة على �صحة الإن�سان و�سلامته ووقايته من الأمرا�ض، نتبّع ما ي�أتي:
�أ   -  التوازن بين المواد البروتينية والكربوهيدراتية والدهنية.

ب-  التنويع ب�أ�شكال الطعام وطريقة طهوها وتح�ضيرها.
جـ-  �أن تكون غنية بالبروتينات.

د  -  التقليل من التوابل وال�سكر والملح.
هـ-  الاعتدال بكميّة المنبهات.

و  -  التقليل من الدهون الحيوانية.
8 - البطاطا – الخ�ضراوات/ برغل، فريكه -  الخبز والحبوب/ الحلاوة وزيت الزيتون – الدهون/ ال�سردين – اللحو.

الم�شروبات الغازية الأطعمه الأخرى.
9 - العوامل البيئية والاقت�صادية  والاجتماعية والنف�سية والدينية.

�أ�سئلة الوحدة الأرلى
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10- تكمن �أهمية تدعيم الطحين الموحّد بتعزيز ال�صحة من خلال �أنه:
�أ   - ي�ؤمن ال�سلامة وال�صحة للأم والطفل في �أثناء الولادة.

ب- يزيد من قدرة الأمهات على رعاية �أطفالهن.
 جـ- يعطي الأطفال الن�شاط والقدرة على الا�ستيعاب الدرا�سي.

 د  - يقلل من ن�سبة �إ�صابة الأطفال بالعدوى من الأمرا�ض.
 هـ- يح�سن من المجهود البدني للبالغين، وكذلك من قدرتهم على التركيز.

 و  - يقي المجتمع من الأمرا�ض الناتجة من عوز المغذيات الدقيقة )مثل فقر الدم، ونق�ص فيتامين A، ونق�ص فيتامين 
.)....B12

�أما البعد الاجتماعي لتدعيم الطحين الموحّد بالفيتامينات والمعادن فهو موجّه بالدرجة الأولى �إلى فئات الأطفال 
والمعادن.  الفيتامينات  بنق�ص  للأ�صابة  عر�ضة  الأكثر  الفئة  هذه  الإنجاب، كون  �سن  في  والن�ساء  الحوامل  والن�ساء 
دينار  مليون  تتجاوز  الخبز لا  تدعيم  تكلفة  لأن  مهم؛ وذلك  اقت�صادي  بعد  والمعادن  بالفيتامينات  الخبز  ولتدعيم 
الفيتامينات  الناتجة من نق�ص  الدنانير المر�صودة لعلاج الأمرا�ض والأعرا�ض  �سنويًّا، مقارنة بع�شرات الملايين من 
عن  ف�ًالض  المجتمع،  في  والن�ساء  الأطفال  فئة  ي�صيب  الذي  الحديد  نق�ص  من  الناتج  الدم  فقر  و�أهمها  والمعادن، 
الدخل، محدودة  للفئات  وخا�صة  والمعادن  الفيتامينات  نق�ص  من  الناتجة  الأمرا�ض  علاج  تكلفة  من  يوفر   �أنه 
ويعدُّ تدعيم الخبز بالفيتامينات والمعادن ذا بعد تنموي على الحركه الاقت�صاديه التنموية في الأردن، وذلك لما له من 
�أثر في رفع زيادة �إنتاجية الفرد، نتيجة تمتّعه ب�صحة جيدة، والتقليل من ن�سبة تعطيل قدرات الأفراد الإنتاجية الناتجة 
من الإ�صابة بالأمرا�ض المتعددة؛ التي ت�صيب الأفراد نتيجة نق�ص الفيتامينات والمعادن، مثل فقر الدم الناتج من نق�ص 

الحديد.
فيتامين )A, B1, B2, B3, B6, B12( بالإ�ضافة لحام�ض الفوليك والحديد والزنك، فيتامين د.

�أ�سئلة الوحدة الأولى
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)1-2(
المو�ضوع: الأدوات والأجهزة الم�ستخدمة في الت�صنيع الغذائي المنزلي   

         
-1

�أ   - حتى لا ت�ؤذي  من يغ�سل الأواني. 
ب- تجنبًا لجفاف ال�سطح �أو اكت�ساب روائح بع�ضها.

جـ- لتبريده ب�سرعة.
د  - لمنع ان�سداده، ومن ثمّ منع خروج البخار، مما قد ي�ؤدي �إلى انفجاره.

هـ - ليكون الكيل  دقيقًا.
و  - حتى لا يت�سرّب الماء �إلى داخل الجهاز، وَيُحْدِث تما�سًا كهربائيًّا مما يتلف الجهاز.

-2

ا�ستعمالاتها. �أجهزة و�أدوات التح�ضيرات الأولية 

الب�شر والتقطيع والق�صّ والهر�س والفتح والطرق والع�صر والدق.�أدوات المطبخ ال�صغيرة 
لت�صفية الأغذية مثل ال�شاي والحبوب.المناخل والم�صافي 

التق�شير والفرم وت�شفية اللحم والت�شريح والتقطيع.ال�سكاكين 
للطهو والتقديم. �أواني الطهو 

ال�سكب والتقديم والتحريك.�أدوات ال�سكب والتقديم 
ت�شكيل المخبوزات وخبزها.�أدوات الخبز وملحقاتها 

لإعداد الكعك والفطائر.�أدوات �إعداد الكعك والفطائر 
�ضبط كميات المواد الغذائية.المكاييل والموازين 

للخلط والخفق والعجن والفرم والمزج. الأجهزة الكهربائية ال�صغيرة 

-3
تكلفة الجهاز القيمة الغذائية للمواد مدة الطهو الأفران الرقم 

معتدلة تحفظ القيمة الغذائية للمواد ب�شكل معتدل طويلة ن�سبيًّاالمنزلية 1
�أعلى من المنزلية�أكبر منها في المنزلية متو�سطة ن�سبيًّا  الحمل 2
عالية ن�سبيًّافقد ب�سيط �أقل من الحمل ق�صيرة ن�سبة للحمل الحمل مع البخار 3
قليلة تحافظ على القيمة الغذائية والفيتامينات ق�صيرة جدًا الميكروويف4
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4- للعناية بالأفران، يراعى ما ي�أتي:
�أ   - تجنب �إدخال �أوانٍ ممتلئة تن�سكب بالفرن.

ب- اختيار الوعاء المنا�سب من حيث الحجم ومادة ال�صنع.
جـ- الت�أكد من نظافة الجزء الخارجي لأواني الطهو قبل �إدخالها �إلى الفرن.

        للعناية بالثلاجات، يراعى ما ي�أتي: ) �ص91(.
�أ   - و�ضع الثلاجة في مكان جيد التهوية. 

ب- ترك م�سافة بين الثلاجة والحائط.
جـ- اتباع التعليمات الخا�صة بالا�ستعمال.

د  - تجنب فتح باب الثلاجة كثيرًا. 

-5
�أ   - التحكّم في حجم اللهب من خلال �ضبط كميّة الغاز المتدفق.

ب- تقطيع الأطعمة وتنعيمها.

  )2-2( 
المو�ضوع: الو�صفات القيا�سية

1- الو�صفة القيا�سية: المقادير وطريقة العمل التي تعطي منتجًا بموا�صفات جودة معينة وح�ص�ص محددة.

2- من فوائد الو�صفة القيا�سية: 
�أ   - �سهولة ح�ساب كلفة الح�صة الواحدة من المنتج.

ب- تقليل الكلفة. 
جـ- �إنتاج منتج ذي �صفات محددة وثابتة.

 3- الأمور الواجب مراعاتها عند و�ضع الو�صفة القيا�سية وا�ستعمالها.
�أ   - تحديد مكون الح�ص�ص ومقاديرها وبالت�سل�سل ح�سب ا�ستعمالها.

ب- كتابة خطوات العمل ب�شكل وا�ضح ومخت�صر وبلغة �سليمة. 
جـ- الدقة في و�ضع الو�صفة حتى تكون مفهومة للنا�س كلهم. 

د  - تحديد عدد الح�ص�ص. 
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   )3-2( 
المو�ضوع:  تعبئة المنتجات وتغليفها.

                  
 -1

العبوات المعدنية العبوات الزجاجية   وجه المقارنة
خفيفة الوزن وكلفتها قليلة ثقيلة الوزن وكلفتها عاليةالكلفة والوزن 

التعقيم  ح��رارة  درج��ات  تحمّل 
والتبريد

تتحمل درجات حرارة التعقيم والتبريد لا تتحمل الت�سخين والتبريد المفاجئ

تح���مّ���ل ع��م��ل��ي��ات ال�����ش��ح��ن 
والت�سويق 

�سهلة الك�سر، تحتاج �إلىعناية خا�صة في 
�أثناء النقل 

ال�شحن  فتتحمل  لل�صدمات،  مقاومة 
والت�سويق

 -2
العيوب المزايا المادة 

1- ال�صلابة والمرونة.البولي بروبلين
2- �شفافية عالية ولمعان.

3- يتحمّل الحرارة.
4- قليل النفاذية للأك�سجين ومواد النكهة 

1- عدم تحمله للبرودة والتجميد. 
2- �أعلى ثمنًا.

1- قليلة النفاذية للرطوبة.البولي �إيثلين
2- ذات متانة عالية.

3- تتحمل درجات الحرارة لغاية 80 °�س 
ودرجة حرارة التجميد.

وم��واد  للأك�سجين  ن��فّ��اذة   -1
ت�����ص��ل��ح لحفظ  ف�ل�ا  ال��ن��ك��ه��ة، 
الح�سا�سة  والم��واد  العطرية  الم��واد 

للأك�سجين.
 -3

القهوة: المحافظة على النكهة، البي�ض: الحماية من التك�سر، التين المجفف: الحماية من الأعفان،
الزيوت: منع التزنّخ بفعل ال�ضوء.

-4
ا�ستعمالاتها�أنواع اللدائن 

�صناعة �أكيا�س الت�سوق وال�صناديق، والأدوات المنزلية وخراطيم المياه وتعبئة الأغذية التي البولي �إيثلين 
ّر�ض لدرجات حرارة التعقيم، والأغذية المجمدة. تتع

الأغذية بولي بروبلين  وتعبئة  المياه،  وخراطيم  المنزلية  والأدوات  وال�صناديق،  الت�سوق  �أكيا�س  �صناعة 
التي تتعّر�ض لدرجات حرارة التعقيم، والأغذية المجمدة.

ت�صنع منه عبوات اللبن الرائب، و�أكواب الماء الم�ستخدمة لمرة واحدة.البولي�سترين 
�صناعة القناني والعبوات والرقائق.البولي �إ�ستر 

ت�صنع منه قناني الماء والزيت. بولي فينيل كلوريد 
�صناعة الأكيا�س التي تطهى الأطعمة في داخلها، وتغليف الأجبان واللحوم.النايلون

الأغلفة الذائبة في الماء 
ال�صالحة للأكل 

البروتينات  وبع�ض  كالن�شا،  المعقدة  وال�سكريات  النقانق  مثل:  الأغذية،  بع�ض  تغليف 
كالجيلاتين. 

5- �إعادتها للبائع، والت�أكيد عليه للتخل�ص منها مع كامل الكميّة الموجودة عنده، �أو �إعادتها لل�شركة ال�صانعة.
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 -6
عًا في ال�سطح الداخلي  �أ   -   لتعر�ضها للت�آكل بفعل العوامل الجوية والمواد التي حفظت بها �أول مرة، مما ي�سبب لها تبقُّ

)�صد�أ(.
ب-   لمنع التفاعل  مع الغذاء.

جـ-   للت�أكد من �صلاحيتها للا�ستهلاك.
د  - لاحتمال حدوث تفاعل بين العبوة والغذاء ب�سبب زوال المادة المغلّفة لها من الداخل، �أو تنتفخ بفعل تكوّن غازات 

موجودة داخلها؛ لذا تُعَدُّ غير �صالحة للا�ستهلاك.

 )4-2( 
المو�ضوع: تقييم المنتجات الغذائية

 -1
�أ   -  التقييم الح�سّي: فحو�صات تجرى على المنتجات الغذائية، وت�شمل المظهر الخارجي )اللون والحجم والمنظر العام 

والتجان�س( والقوام والنكهة )الطعم والرائحة( والطراوة ون�سجة المنتج. 
ب-  التقييم النوعي:التقييم  الذي لا يعتمد على الحوا�س، و�إنما يحتاج �إلى مختبرات، ويكت�سب ثقة عالية، ويتم حفظ 

النتائج في �سجلات يمكن الرجوع �إليها، ونتائجه لا تت�أثر بالعامل ال�شخ�صي، واحتمالات الخط�أ فيه قليلة. 

2- الأمور الواجب مراعاتها عند اختيار �أع�ضاء التقييم الح�سّي:
�أ   -  �أن تكون لدى المقيم رغبة في ال�صنف المراد تقييمه.

ب-  �أن يكون المقيّم محايدًا ومو�ضوعيًّا. 
جـ-  �أن يتمتّع المقيّم ب�صحّة جيدة، ولا يعاني �أمرا�ض الجهاز التنف�سي.

د  -  �أن يكون العدد منا�سبًا لإعطاء �صورة حقيقة عن تقبل المنتج.

3-ال�شروط الواجب مراعاتها عند �إجراء التقييم الح�سّي:
�أ   -  �أن يغ�سل المقيم فمه.

ب-  �أن يكون التقييم لأقل عدد من العيّنات.
جـ-  �أن تكون العيّنات متجان�سة ومتماثلة وعلى درجة حرارة  الغرفة.

 -4
�أ   -  الفحو�صات الحيوية الكيميائية.

ب-  الفحو�صات الفيزيائية.
جـ-  الفحو�صات الميكروبيولوجية.

د  -  فحو�صات قابلية الحفظ والثباتية )مدة ال�صلاحية للمنتج(.
 

 5- ال�صفات الح�سّية: اللون والحجم والمنظر العام والتجان�س والقوام والنكهة ) الطعم والرائحة ( والطراوة ون�سجة المنتج.
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 )5-2(
 -1

يجب ف�صل التيار الكهربائي عن الخلاط قبل تنظيفه؛ لتفادي و�صول الماء �إلى الماتور، حتى لا ي�سبّب تما�سًا كهربائيًّا،  �أ  -	
وي�ؤذي ال�شخ�ص الم�ستخدم. 

عدم نقع م�ضارب الخلاط في محاليل الكلور تجنبًا لت�آكل المعدن. ب-	
لأنها تحتوي على �أجزاء حادة ت�ؤذي ال�شخ�ص الم�ستخدم. جـ-	

يجب الت�أكد من جفاف الأدوات الم�ستعملة في كيل الأغذية الجافة، لزيادة دقة الكيل. د  -	
يجب م�سح الكميّة الزائدة عن �سطح الملعقة عند كيل الأغذية الجافة، لزيادة دقة الكيل؛ لأنها كميّة زائدة. هـ-	

وجوب الانتظار حتى ت�ستقر الفقاعات عند كيل ال�سوائل ذات الرغوة؛ لأنّ الرغوة هواء وت�ؤثر في دقة الكيل. و -	
ز - و�ضع الكوب على �سطح م�ستوٍ عند كيل الأغذية ال�سائلة للح�صول على قراءة دقيقة.

�ضرورة �ضغط الزبدة عند كيلها للتخل�ص من الفراغات؛ لأنّ الزبدة جامدة.  ح -	
�ضرورة تنظيف الفرن بعد ا�ستعماله مبا�شرة ل�سرعة التنظيف و�سهولته. ط -	

عدم و�ضع �أ�شياء ثقيلة على الفرن، حتى لا يقع الفرن �أو ينك�سر بابه. ي-	
الطبخ في طنجرة ال�ضغط �أ�سرع من الطرائق الأخرى، نتيجة زيادة �ضغط بخار الماء في داخلها، �إذ يرفع درجة حرارة  ك-	

الطهو �إلى )120( �س.
عدم فتح طنجرة ال�ضغط قبل خروج البخار منها، لمنع تطاير الغذاء مما ي�سبب حروقًا لل�شخ�ص الم�ستخدم لها. ل-	

تجنّب و�ضع �أطعمة �ساخنة داخل الثلاجة؛ لأنها ت�ؤثر في كفاءة الثلاجة، وت�ؤثر في جودة الأغذية الأخرى، وتزيد من  م -	
ا�ستهلاك الطاقة.

ا. �ضرورة و�ضع الثلاجة في مكان جيد التهوية؛ للمحافظة على كفاءتها وخا�صة عندما يكون الجوّ جارًّ ن -	
عدم تغطية الثلاجة و�أرففها ب�أيّ �شيء للتخل�ص من الحرارة الناتجة من محركها. �س-	

يف�ضل ا�ستعمال المكاييل الحجمية للمقادير القليلة ل�سهولة ا�ستعمالها. ع-	
ف-	�ضرورة وجود: بطاقة البيان على المنتجات؛ ليعرف الم�ستهلك مكوّنات الغذاء، والوزن، وال�شركة ال�صانعة، وتاريخ 

الإنتاج والانتهاء؛ للأخذ بها في ال�صحة والمر�ض وعند تخطيط الوجبات. 

2- تنظيف وحدة الكهرباء في الخفاقة بقطعة قما�ش رطبة، ثم تجفيفها وحفظها في مكانها.

3- من الفحو�صات التي تجرى على المنتجات الغذائية الفحو�صات الح�سّية، و�أهمّها المظهر الخارجي الذي ي�شمل اللون 
والحجم والمنظر العام والتجان�س، وهذا يوافق المثل العربي )العين هي التي ت�أكل(. 

�أ�سئلة نهاية الوحدة الثاني
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    )1-3( 

المو�ضوع: مفهوم طهو الطعام وفوائدة والعوامل الم�ؤثرة فيه
     

-1
�أ   - الطهو: معاملة المادة الغذائية با�ستخدام الحرارة، ومزج بع�ضها ببع�ض، من خلال �إحداث تغيرات طبيعية وكيميائية، 

لإعداد �أ�صناف مختلفة من الطعام، وتح�سين طعمها ومظهرها ورائحتها، وجعلها فاتحة لل�شهية وقابلة لله�ضم.
ب-  التو�صيل: انتقال الحرارة من م�صدرها �إلى �آنية الطهو، ثم �إلى �أجزاء المادة الغذائية الملا�صقة لها، ثم �إلى �أجزائها 

الأخرى.
ف�إنها  الحرارة،  الملا�صقة لم�صدر  المادة  ت�سخن جزيئات  فعندما  ال�سوائل والغازات،  الحرارة في  انتقال  الحمل:  جـ-  

تتمدد وتقل كثافتها، فترتفع �إلى الأعلى، وتحل محلها جزيئات باردة.
د  -  الإ�شعاع: انتقال الحرارة عن طريق الموجات الكهرومغناطي�سية, كانتقال �أ�شعة ال�شم�س وبال�سرعة نف�سها، ويمكن 

حدوثه في الفراغ, فهو لا يحتاج �إلى و�سط مادي.
هـ -  الماء الي�سر: الماء الذي يكون عذبًا ب�شكل طبيعي، ولا يحتوي على �أملاح، ويحدث رغوة ب�سهولة مع ال�صابون.

و  -  الماء الع�سر: الماء الذي يحتوي على تركيز عالٍ ن�سبيًّا من �أيونات الكال�سيوم والمغني�سيوم، ويمنع من تكوين الرغوة، 
وي�ؤدي �إلى تكوين را�سب يظهر على ال�شعر والملاب�س والأطباق.

2- فوائد الطهو:
�أ   - زيادة مدة حفظ الطعام.

ب- تنويع الطعام.
جـ- جعل الطعام �أكثر �أمانًا.

د  - تح�سين نكهة الطعام.
هـ- زيادة قابلية ه�ضم الطعام.

3- طرائق انتقال الحرارة �إلى الطعام.
�أ   - التو�صيل         ب- الحمل       جـ- الإ�شعاع

-4

ال�صبغات الذائبة في الدهنال�صبغات الذائبة في الماءوجه المقارنة
تذوب في الدهنتذوب في الماءالذائبية

توجد في بلا�ستيدات الخليةتوجد في فجوة الخلية الع�صاريةمكان وجودها

الكلوروفيل، الكاروتينويداتالفلافونويدات، البيتالين�أنواعها

الوحدة الثالثة: طهو الطعام 
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  )2-3( 
المو�ضوع: طرائق طهو الطعام 

                                  
1- علّل العبارات الآتية:

�أ   - 1. لتثبيط عمل الأنزيمات التي ت�ؤدي �إلى تغيرات غير مرغوبة.
        2. للمحافظة على لون الخ�ضراوات.

ب-  لمنع خروج الع�صارة من الأطعمة.
جـ-  لأن البخار لا يفقده العنا�صر الغذائية، بينما ال�سلق يفقده بع�ض العنا�صر في الماء خا�صة الفيتامينات الذائبة بالماء.

د  -  لأن طنجرة ال�ضغط:
        1. توفر الوقت         2. تحافظ على نكهة الطعام.        3. تحافظ على القيمة الغذائية.

هـ - للمحافظة على الع�صارة ومنع ت�سربها، وعليه، المحافظة على القيمة الغذائية والنكهة.
و  -  لمنع تناثر الزيت.

ز  - لأنه يعمل على المادة الغذائية مبا�شرة، ولا يحتاج �إلى و�سيط لنقل الحرارة.
2- قارن بين:

�أ   - الطهو بال�سلق والبخار من حيث:
الطهو بالبخارالطهو بال�سلقوجه المقارنة

طويلةق�صيرة1. المدة الزمنية
�أف�ضل�أقل 2. النكهة
�أكثر زهاء )لون �أف�ضل(�أقل زهاء3. اللون

متما�سكطري4. الملم�س
ب-  ال�شي والخبيز من حيث:

الخبيزال�شيوجه المقارنة

�أقل �أف�ضلية�أف�ضل1. النكهة
�أبط�أ�أ�سرع2. المدة الزمنية

جـ- القلي الب�سيط والقلي العميق من حيث:
القلي العميقالقلي الب�سيط وجه المقارنة

تجان�س �أف�ضلغير متجان�س1. التجان�س في التحمير
�أف�ضلجيدة2. النكهة

ن�ضج بطيءن�ضج �سريع3. درجة الن�ضج
د  - الطهو الإلكتروني والطهو العادي من حيث:

الطهو العاديالطهو الإلكترونيوجه المقارنة
�أبط�أ�أ�سرع1. الزمن الم�ستغرق للطهو 

�أف�ضل�أف�ضلية �أقل2. النكهة

الوحدة الثالثة: طهو الطعام 
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       )4-3( 
المو�ضوع: الم�أكولات ال�شعبية

المق�صود بالم�أكولات ال�شعبية هي م�أكولات ترتبط بكل �شعب ح�سب منطقته، فت�صبح م�ألوفة لدى العديد من �أبنائه، وهي  	-1
�أفراد المجتمع و�إمكاناتهم على اختلاف م�ستوياتهم الاقت�صادية والاجتماعية، ويتقبّلها  تعبير عفوي عريق عن حاجات 

معظم �أبناء المجتمع.
الدور  وللبيئة  الم�شكلات،  لحل  ال�ضيف، وكو�سيلة  �إكرام  �أو  الرحم  والأعياد و�صلة  الر�سمية  المنا�سبات  في  ا�ستخدامها  	-2

الرئي�س في طبيعة الم�أكول ال�شعبي وموا�صفاته.
المن�سف الأردني، الم�سخن، المفتول، المقلوبة. 	-3

عن طريق جعلها طبقًا رئي�سًا للعائلة، وترغيب الأطفال فيها، وتقديمها في المنا�سبات الخا�صة بالعائلة. 	-4

الوحدة الثالثة: طهو الطعام 
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       )5-3(
 -1

ملحوظات الت�أثير في القيمة الغذائية الأ�صناف الفوائد طريقة التح�ضير طرائق الطهو 
الطهو بغمرها  بكميّة كافية  من الماء على ال�سلق 

درجة الغليان.
1- �سريعة. 

2- تثبي��ط عم��ل الأنزيم��ات 
وزيادة ال�صلاحية.

الم�سلوقة  الأطعم��ة  تمت��از   -3
ب�سهولة الم�ضغ واله�ضم.

اللحوم, الحبوب,   البقول 
البي�ض،  الجافّة، المعكرونة، 

الخ�ضراوات 

العنا��صر  بع���ض  تت��سرب 
الغذائية �إلى ماء ال�سلق.

1- يطهى الطعام بكميّة قليلة من ال�سائل الت�سبيك 
�أو دونه على درجة �أقل من الغليان. 
2- تحم�ري الطع��ام بكميّ��ة قليل��ة م��ن 
الدهون، ثم ت�ض��اف كميّة قليلة من 

الماء.

تعطي الطعام نكهة مميزة وقيمة 
غذائية عالية.

والخ��ضراوات  اللح��م، 
الورقية. 

اللح��وم م��ع الخ��ضراوات    
)اليخنة(

تحافظ عل��ى القيمة الغذائية؛ 
لأنّ العنا�صر الغذائية المت�سربة 

ت�ؤكل مع الطعام. 

1- و�ض��ع الطعام في وع��اء مثقب فوق البخار 
وعاء فيه ماء يغلي، ويحكم �إغلاقه.

2- �أو تغلي��ف الطع��ام ب��ورق الألمنيوم 
وتعري�ضه لم�صدر الحرارة.

3- �أو الطهو بالبخار تحت ال�ضغط.

و�سه��ل  خفي��ف،  الطع��ام 
نكه��ة  وذو  اله�ض��م، 

خا�صة.
1- توفير الطاقة.

ل��ون  عل��ى  المحافظ��ة   -2
ونكه��ة  الخ��ضراوات  

الطعام. 

الحم��راء،  اللح��وم 
وبع���ض  والدج��اج، 

الخ�ضراوات، والبقول.

العنا��صر  بع���ض  ت��سرّب 
الغذائي��ة �إلى الم��اء في الوعاء 

ال�سفلي. 
تحتفظ بالقيمة الغذائية.

بمعظ��م  الطع��ام  يحتف��ظ 
العنا�صر الغذائية.

1- �إن�ض��اج الطع��ام بكميّ��ة قليل��ة من القلي 
الدهن.

2- �أو غمرها بالدهن.  

اقت�صادي��ة، وتحت��اج �إلى وقت 
ق�ص�ري ن�سبيًّ��ا، وت�ضف��ي على  
الطع��ام منظرًا جذابً��ا وطعمًا 

ا. متميزًّ

وال�سمك  اللحم  ��شرائ��ح 
وال����ك����ب����د وال��ب��ي�����ض 
وبع�ض  والكفتة  والعجة 
الخ�����ض�راوات وال��دج��اج 

وال�سمك.

تحتف��ظ بع�صارتها، وبالقيمة 
الغذائي��ة، ونكهتها �إذا ما تم 

تغليفها. 

�إن�ضاج الطعام وتحم�ري �سطحه بتعري�ضه ال�شيّ
لح��رارة الفحم �أو �شعلة الغ��از �أو �أ�سلاك 

الكهرباء المتوهجة 

�سريعة، ورخي�صة، 
وتعم��ل عل��ى �إظه��ار نكه��ة 
خا�صة، وبالتالي تفتح ال�شهية، 

و�سهلة اله�ضم. 

عنا�صره��ا اللحوم والخ�ضراوات  بمعظ��م  تحتف��ظ 
الغذائية. 

تك�سب الطع��ام نكهة لذيذة، تعري�ض الطعام لحرارة الفرن الم�شتعلة.الَخبْز 
وتفتح ال�شهية.

والكع��ك،  المعجن��ات، 
والب�سكوي��ت،  والخب��ز، 
ب�أنواعه��ا،  واللح��وم 

والخ�ضراوات.

عنا�صره��ا  بمعظ��م  تحتف��ظ 
الغذائية.

يتم الطهو في فرن الميكروويف بو�ساطة الميكروويف 
تخ�رتق  كهرومغناطي�سي��ة،  موج��ات 
الطعام �إلى عم��ق من 5-7�سم، فت�سبب 
اهتزازًا واحت��كاكًا داخليًّا بين جزيئات 
الماء والطعام، ينت��ج منه طاقة حرارية في 

�أجزاء الطعام جميعها. 

والجه��د،  الوق��ت  توف�ري 
لإذاب��ة  ا�ستعمال��ه  و�إمكاني��ة 
وتقديمه  الطعام  الجليد، وطهو 
بالطب��ق بنف�سه، وعدم ت�صاعد 

الأبخرة والروائح. 

والمعكرون��ة      اللح��وم 
والخ�ض��ار      والب�سكويت 

والكعك والبطاطا.

الاحتف��اظ بالقيم��ة الغذائية 
فيتام�ين )ج( وباق��ي  مث��ل 
والأم�الح  الفيتامين��ات 

المعدنية. 

 -2
التو�صيل ال�سلق 

التو�صيلالت�سبيك 
الحمل الطهو بالفرن 

الإ�شعاع الطهو بالميكروويف

�أ�سئلة الوحدة الثالثة
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المو�ضوع: الحبوب
-1

        �أ   - القمح                            ب- الأرز                            جـ- الذرة ال�صفراء 
-2

القمح الطريّ  القمح ال�صلب �أو القا�سي  القمح ال�صلد )الديورم( 

طريّ 

الكيك والب�سكويت. 

قا�سٍ 

أنواع الخبز المختمر  �

قا�سٍ جدًا 

العجائن الغذائي��ة )با�ستا(، 
وال�شعيري��ة،  والمعكرون��ة، 
والنودل��ز،  وال�سباغت��ي، 

والمفتول.

ال�صلابة 

ا���س��ت��خ��دام��ات ال��ق��م��ح 
الم�صنوع من كلّ منها 

-3
البرغل  الفريكة 

أنواع الحبوب احتواءً على البروتين، وفيه  أكثر � يعدّ �
أكثر  كربوهيدرات ودهن �

أق������ل، وف��ي��ت��ام��ي��ن��ات  ب���روت�ي�ن �
أقل.  وكربوهيدرات ودهن �

القيمة الغذائية 

أو  � تّم �سلقه وتجفيفه، ثم جر�شه جر�شًا ناعمًا  قمح ديورم 
النخالة،  من  للتخل�ص  خا�صة  بغرابيل  وغربلته  خ�شنًا، 

أقل من الفريكة في التح�ضير والطهو. وتحتاج لوقت �

وذلك  تدخين،  مع  ا  جزئيًّ تحمّ�ص 
تدخينًا  في�ضفي  ال�سنابل،  بحرق 
عن  تف�صل  ثم  تجفّ،  التي  للحبوب 

الق�شّ. 
في  البرغل  من  أط��ول  � لوقت  وتحتاج 

إعداد والطهو. ال

طريقة التح�ضير ومدته 

أو الكبة،  أرز، � إذ يعدّ بديل لل ا � أو طهوًّ ي�ستخدم في التبّولة �
أو المجدرة بالبرغل. �

الفريكة المفلفلة، ال�شوربة. الا�ستعمالات 

-4
الذرة ال�صفراء  الأرز 

وكذلك  الأرز،  من  �أكثر  بروتين  على  يحتوي 
والأل��ي��اف  والم��ع��ادن  ال��ده��ن  على  يحتوي 
والف�سفور  والح���دي���د  وال��ك��رب��وه��ي��درات 

والفيتامينات.

بالحم�ض  غنية  �أنها  �إلا  قليلة  ال�ربوت�ين  ن�سبة 
�أجود  بروتينه  من  يجعل  مما  اللاي�سين،  الأميني 
الدهون  على  احتواءه  �أن  �إلا  الحبوب,  �أن��واع 
والف�سفور  والحديد  والكربوهيدرات  والمعادن 

والفيتامينات قليل جدًا بالن�سبة للذرة ال�صفراء 

القيمة الغذائية 

قطر الذرة: ي�ستعمل بدل ال�سكر:
- كثير من الحلويات. 

�أو مع  - زيوت  الذرة التي ت�ستخدم في الطهو 
ال�سلطات.

-  ي�ستخدم في تح�ضير رقائق الذرة.

يدخل في كثير من الأطباق المحلية، مثل المن�سف 
والمحا�شي والكب�سة والأرز المفلفل

الا�ستعمالات 

الوحدة الأولى: الحبوب والبقوليات 
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-5
�أ  -1. تُعدّ الحبوب م�صادر جيدة للطاقة والبروتينات والفيتامينات والأملاح المعدنية.

     2. �سهولة التخزين وتوافرها على مدار العام، وتنوّع الأطباق التي تعدّ منها.
     3. رخي�صة الثمن.

ب- لاحتوائه على ن�سبة عالية من البروتين )الغلوتين(، مما ي�ساعد على ت�شكيل العجائن الغذائية. 
جـ- للتخلّ�ص من الرطوبة عن طريق التجفيف الطبيعي والتخل�ص من الح�شرات. 

د  - لاحتوائهما على ن�سبة قليلة من فيتامين ب1 وب2 وعلى الحديد، وللعمل على زيادة القيمة الغذائية. 
-6

 �أ   - ال�سويداء والأندو�سبرم، �إذ ت�شكل 83 % من وزن الحبّة.  
 ب- الجنين �إذ ي�شكل 2-3 % من وزن الحبّة.    

 جـ- الغلاف الخارجي �أو النخالة �أو الق�شرة، �إذ ت�شكل 13 % من وزن الحبّة. 
-7

�أ   - تُعَدُّ الحبوب م�صادر جيدة للطاقة؛ لاحتوائها على ن�سبة عالية من الن�شا ) 70-75%(، وتحتوي على ن�سبة جيدة من 
البروتين )%18-10(.

ب- تعدُّ الحبوب الكاملة ومنتجاتها من الم�صادر الجيدة لمجموعة  فيتامينات )ب( كالثيامين والرايبوفلافين والنيا�سين، 
التي يفقد جزء منها في �أثناء الطحن في المطاحن الحديثة، �أو نتيجة المعاملات الحرارية خلال عمليات الطهو. 

ا للألياف الغذائية، وخا�صة ال�سليلوز والهمي�سليلوز ذات الت�أثير  جـ- تُعدّ الحبوب الكاملة )غير المق�شورة( م�صدرًا جيدًّ
الملّين. 

د  - تحتوي الحبوب الكاملة على الأملاح المعدنية كالكال�سيوم والحديد والف�سفور.
هـ - تُعدّ بروتينات الحبوب فقيرة بالحم�ض الأميني اللاي�سين، �إلا �أنّ الأرز �أغناها بهذا الحم�ض.

-8
أن تكون �سليمة ونظيفة وخالية من الروائح والطعم الغريب. أ   - � �

أجزائها. أتربة والمواد الغريبة و الح�شرات و� ب- خلوّها من ال
أو الم�صابة بالح�شرات. جـ- تجان�س الحبوب، وخلوّها من الحبوب المك�سورة �

أعفان. أو ال إ�صابة بالفطريات � د  - خلوّها من ال
أيّ مواد ملونة.  هـ - خلوّها من �

-9
أ   - التغيرات الكيميائية والبيوكيميائية الناتجة من درجة حرارة التخزين والرطوبة. �

أعفان والفطريات والحلم. إ�صابة بال ب- ال
إ�صابة بالقوار�ض والح�شرات. جـ- ال

-10
أو طعمًا غريبًا. أيّ  رائحة � أ   - م�صنّعة من مواد لا تك�سبه � �

أن تكون �سليمة ونظيفة ومتينة الخياطة. ب- �
هذه  تكون  أن  � مراعاة  مع  الهواء،  من  المفرّغة  النايلون  من  أكيا�س  � في  أو  � الورق،  أو  � القما�ش  من  م�صنوعة  أكيا�س  � جـ- 

ألواح خ�شبية مثلًا. أر�ض بو�ضعها فوق � أكيا�س مربوطة جيدًا، ومرتفعة عن ال ال
أو ال�سو�س.          أو الفطريات � أكّد من خلوّها من العفن � أن تكون �شفّافة؛ للت� ل � د  - ويُف�ضّ

الوحدة الأولى: الحبوب والبقوليات 
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-11
�أ   - الت�أكّد من �أنها جافّة تمامًا. 

ب- التعبئة في �أوعية نظيفة وجافّة ومغطاة ومحكمة الإغلاق؛ لمنع و�صول الح�شرات �إليها.
الرطوبة  م�صادر  عن  وبعيدة  الأر�ض،  عن  ومرتفعة  ومغلقة  ومهواة  جافّة  باردة  �أماكن  في  منا�سبة  ب�أوزان  الحفظ   جـ- 

والحرارة والغبار والح�شرات والقوار�ض.
قبل  منها  القديم  للتخزين، لا�ستخدام  الزمني  الترتيب  الآخر، وح�سب  منف�صلًا عن  الحبوب  من  نوع  كلّ  ترتيب   - د  

الحديث، وعدم خلطهما معًا �إلا عند الا�ستعمال.
هـ - �إجراء ك�شف دوري على العبوّات وبفترات منا�سبة وغير متباعدة، للت�أكّد من �سلامتها.

و  - التخزين في ظروف منا�سبة، مثل التخزين في م�ستودعات مهوّاة ذات درجة حرارة عادية ورطوبة ن�سبية لا تزيد عن 
.)%65(

ز  - المحافظة على النظافة داخل المخازن قدر الإمكان، والتخل�ص من الحبوب التي تتناثر من الأكيا�س، وتت�ساقط منها.
ا عن  ح - رفع عبوات الحفظ عن الأر�ضيات، و�إبعادها عن الجدران �أو الأ�سقف ما لا يقل عن ن�صف متر، و�إبعادها �أي�ضً

الح�شرات. 
ط - �إحكام �إغلاق  عبوات الحبوب، وعزلها عن بع�ضها قدر الإمكان. 

ي - تدوين البيانات اللازمة على العبوة، وت�شمل ا�سم المنتج وتاريخ التعبئة.
-12

�أ   - يعمل الطهو على تفكيك الأغلفة. 
ب- يعمل الطهو على جلتنة الن�شا، وزيادة قابلية اله�ضم.

-13
�أ   - يُ�ستعمل الدقيق ب�شكل رئي�س في �صناعة الخبز، وهو الغذاء الرئي�س في كثير من البلدان.

ب- ي�ستعمل في �صناعة الكعك و المعجنات والفطائر، وال�سندوي�شات وغيرها. 
جـ- يُ�ستعمل الدقيق في تكثيف ال�صل�صات.

د  - ويدخل في �إعداد �أطباق �شعبية )تقليدية(، مثل: ال�شي�شبرك والكعاكيل والمفتول  وغيرها. 
هـ - �أما الفريكة فتجر�ش، وينتج من الجر�ش فريكة خ�شنة للا�ستهلاك، كالبرغل والأرز، والفريكة الناعمة تُ�ستخدم في 

م�أكولات خا�صة مثل: �شوربة، كبة.... وغيرها، وتُطبخ كما يُطبخ البرغل.  
و  - يُ�ستعمل البرغل كطعام رئي�س ومغذٍ، �إذ يمكن �أن يُطبخ البرغل الخ�شن مفلفلًا كالأرز، �أو يُنقع ويُخلط مع البقدون�س 

والبندورة المفرومة لعمل التبولة.
ز  - يُ�ستعمل الأرز الأبي�ض في الطبخ بطرائق و�أ�شكال كثيرة، كالمن�سف والمحا�شي والمقلوبة وال�شوربات... وغيرها.

ح - حبوب الذرة  ت�ؤكل مطبوخة �أو م�سلوقة �أو م�شوية �أو ب�شكل الفو�شار. 

الوحدة الأولى: الحبوب والبقوليات 
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المو�ضوع: البقوليات
-1

�أ   - تعدّ بديلًا اقت�صادياً للحوم، لأنها غنية بالبروتين. 
ب- تعدّ غنية بالكربوهيدرات التي تتمثل بالن�شويات والألياف الغذائية، مثل: البكتين وال�سليلوز الموجود في الق�شرة.

جـ-  البقول غنية بالبوتا�سيوم والحديد والكال�سيوم والنحا�س والزنك والف�سفور. 
د  - تحتوي على بع�ض الفيتامينات )ب1( و )ب2( والنيا�سين، وفقيرة في الدهن.

-2
�أ   - العد�س. 

ب- الحم�ص.
جـ- الفول. 

د  - الفا�صولياء واللوبياء الجافّة.
-3

الفول  الحم�ص وجه المقارنة
يعدّ من البقول الغنية بالبروتين �أكثر من الحم�ص.

الطاقة والكربوهيدرات والدهن فيه �أقل منه في الحم�ص. 
البروتين فيه �أقل منه في الفول.

فيه  الطاقة والكربوهيدرات والدهن 
�أكثر منه في الفول. 

القيمة الغذائية

وي�ؤكل  الفلافل،  المهرو�س،  المدم�س  والفول  المقبلات 
م�سلوقًا للت�سلية.

الحم�ص بالطحينة، وال�ساندوي�شات،
والق�ضامة،  والبليلة،  والفلافل، 

والم�سبحة، وال�سلطة، والحم�ص.

الا�ستعمالات

-4
�أ   - ب�سبب غناها بالبروتين، �إذ تتراوح ن�سبة البروتين في بذور البقول غير الزيتية ما بين )15-25%(، بينما في البذور 
البروتينية،  الأغذية  مجموعة  �ضمن  البقول  تدرج  لذلك  الترم�س؛  في   )%40( �إلى  وت�صل   ،)%35-30( الزيتية 

ويح�صل تكامل للبروتين عند تناول البقول والحبوب معًا. 
ب- نظرًا لاحتواء البقوليات على ال�سكريات قليلة الت�سكر. 

جـ- لأنه ي�ؤثر في طراوة البقول. 
د  -  

       1. لت�أثيره ال�سلبي في الثيامين واللون. 
       2. لأنه ي�ؤدي �إلى اهتراء البقول. 

       3. لظهور طعم البيكربونات غير الم�ست�ساغ.
ل �إ�ضافة الدهن للعمل على زيادة القيمة  هـ- لافتقار البقول من الدهن، و�إن وجد، فيكون بكمّية قليلة جدًا؛ لذلك يف�ضّ

الغذائية.
-5

�أ   -  �أن تكون �سليمة نا�ضجة، وجافة، ومن الأ�صناف الجيدة، وال�صالحة للا�ستعمال. 
ب-  �أن تكون من المحا�صيل حديثة العهد، و�أن تكون الحبوب كاملة غير متفتتة �أو تالفة ما �أمكن.

جـ-  �أن تكون ذات حجم و�شكل طبيعيين، غير متجعدة �أو منكم�شة )�ضامرة(.
د  -  �أن تكون ذات رائحة ولون طبيعيين، خالية من الروائح الكريهة �أو الغريبة خا�صة رائحة العفن، والبقع ال�سوداء والعفن 

والأجزاء التالفة، وال�سو�س والح�شرات وف�ضلات القوار�ض، ومن ال�شوائب كالأتربة والح�صى والبذور الغريبة.

الوحدة الأولى: الحبوب والبقوليات 
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ل �شرا�ؤها من محلّات موثوقة ونظيفة تتجدد فيها با�ستمرار، ويُف�ضل �شرا�ؤها غير معبّ�أة؛ للتمكن من تفقدها   هـ - يُف�ضّ
جيدًا، والت�أكّد من جودتها. 

-6
�أ   - تليين غلافها الخارجي �شديد ال�صلابة )ال�سليلوز(. وا�ستعادة الماء الذي فقدته بعملية التجفيف.

ب- م�ضاعفة حجمها.
جـ- �إزالة بع�ض ال�سموم وجزء كبير من المواد الم�سببة للمرارة.

د  - اخت�صار مدة الطهو وتوفير الوقود. 
 -7

�أ   - يحطّم المواد المانعة لعمل الأنزيمات الها�ضمة الموجودة في بع�ضها.
ب- يعمل على  تطرية جدران الخلايا. 

جـ- يزيد من وفرة المعادن.
ا�سة للحرارة وخا�صة الثيامين.  د  - يعمل على فقد الفيتامينات الح�سّ

 -8

القيمة الغذائية  �أهم الا�ستعمالات  �أ�شهر �أنواع 
البقوليات في بلادنا 

الرقم 

ا م�صدر  يحتوي على ن�سبة من البروتين والن�شويات، فهو �أي�ضً
والكبريت  والبوتا�سيوم  الحديد  على  ويحتوي  للطاقة،  جيد 
والكال�سيوم والفو�سفور والمنغنيز والزنك، وهو غنيّ بالألياف، 
قيمة  ذا  يعُدّ غذاءً  لذا  فيتامين )ب(،  من  �أنواع  ويحتوي على 

غذائية.

يُ�ؤكل طازجًا �أو م�شوياً �أو مطبوخًا �أو م�سلوقًا �أو م�سحوقًا، 
والفلافل  الزيت  مع  بالطحينة  والحم�ص  والفتةّ  كالم�سبحّة 
بع�ض  �ضمن  يدخل  وق��د  الحم�ص،  و�سلطة  والبليلة 
الأطباق، مثل: المفتول والكب�سة ومرق الدجاج �أو اللحم 
ات  والمك�سّر الت�سالي  �أنواع  ك�أحد  ويحُمّ�ص  الحم�ص،  مع 

ال�شائعة التي تعُرف بالق�ضامة

الحم�ص  -1

البروتينات  من  جيدة  ن�سبة  على  يحتوي  لأنه  متكامل؛  غذاء 
على  ويحتوي  للطاقة،  م�صدر  بذلك  فهو  والن�شويات، 
النباتية  الأمينيةّ  الحمو�ض  �إل��ى  بالإ�ضافة  ال�سيليلوز،  م��ادة 
بفقره  الفول  ويتميز  وغيره،  الأ�سبارتيك  كحم�ض  المتعددة؛ 
ب�أ�س  لا  بكميات  الج�سم  ي��زوّد  �أنه  كما  الدهنية،  الم��واد  �إلى 
المعدنية  العنا�صر  لبع�ض  غنيًّا  غذاءً  ويعُدّ  الفيتامينات،  من  بها 

كالكال�سيوم والحديد والف�سفور.

يُ�ؤكل جافًا مطهوًا كالفول المدمّ�س، كما يدخل في خلطة 
الفلافل.

الفول  -2

يحتل العد�س المرتبة الأولى من بين البقول،  كم�صدر للبروتين 
ويعُادل  للطاقة  جيد  م�صدر  بذلك  فهو  والكربوهيدرات، 

اللحم تقريباً في قيمته الغذائية فيما لو �أ�ضيف �إليه الخبز.

�أرز �أو مع  في �إعداد �أطباق متنوعة، كالمجدرة )عد�س مع 
برغل(، ويعدّ من العد�س ح�ساء )�شوربة العد�س(،  ويطبخ 
العجين  مع  باللبن  ويطبخ  )الر�شوف(،  باللبن  الأرز  مع 

)الر�شتاية �أو المقطعة(.

العد�س  -3

ت�شبه الفول في قيمتها الغذائية. في  تُ�ستعمل  كما  ال��ب��ن��دورة،  وم��رق  اللحم  مع  تطُبخ 
ال�سلطات.

الفا�صولياء الجافة  -4

ت�شبه الفول والعد�س. ت�ستعمل كما في الفا�صولياء الجافة. اللوبياء الجافة  -5

الوحدة الأولى: الحبوب والبقوليات 
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-1
�أ   -  الكربوهيدرات )الن�شا( )%75-70(.

ب-  البروتين )%18-10(. 
جـ- الدهون. 

د  - الأملاح المعدنية كالكال�سيوم والحديد والف�سفور.
هـ - مجموعة فيتامينات )ب( كالثيامين والرايبوفلافين. 
و  - الألياف الغذائية وخا�صة  ال�سليلوز والهمي�سليلوز. 

-2
�أ   - البرغل.
ب- �سميد.

جـ- الطحين. 
الفريكة: طبق رئي�س مفلفل )كالأرز(.  	-3

القمح المق�شور: العا�شوراء 
البرغل: الكبة 

4- البقوليات: البذور الجافّة لبع�ض �أنواع النباتات، منها ماهو معروف على الم�ستوى العالمي، ومنها ما هو معروف على 
الم�ستوى الإقليمي، وت�شمل الفا�صولياء، والعد�س، والحم�ص، والفول النا�شف، والبازيلاء، واللوبياء الجافة. 

القيمة الغذائية: 
- تحتوي البقوليات على ن�سبة مرتفعة جدًا من البروتين، وتعدّ بديلًا اقت�صاديًّا للحوم،  وتتراوح  ن�سبة البروتين في البذور 
غير الزيتية )15-25%(، بينما ت�صل في البذور الزيتية �إلى  )30-35%(, وت�صل �إلى )40%( في الترم�س، لذلك تُدرج 

البقول �ضمن مجموعة الأغذية البروتينية.
وتُ�شكّل مع الحبوب بروتينات كاملة.

- غنية بالكربوهيدرات التي تتمثل بالن�شويات والألياف، مثل البكتين وال�سليلوز الموجودة في الق�شرة. 
- غنية بالمعادن مثل: الحديد، الكال�سيوم، النحا�س، الزنك، الف�سفور.

5-  العد�س - الحم�ص - الفول - الفا�صولياء - اللوبياء - البازيلاء - الترم�س. 
 -6

�أ   -  لاحتوائه على ن�سبة عالية من الن�شا. 
ب- لاحتوائه على ن�سبة من الحم�ض الذي يعيق عملية تطرية جدران الخلايا للبقول.

جـ-  للتخل�ص من المادة القلوية قبل الطبخ، لت�أثيراتها ال�سلبية على الثيامين والمعادن، كما �أنها ت�ؤدي �إلى اهتراء الحبوب 
فيما لو بقيت في �أثناء الطبخ. 

د  - لتخفيف ت�أثير الماء الع�سر.
هـ- لاحتوائها على ن�سبة �أعلى من الدهن من الحبوب الأخرى مع اختلاف نوعية البروتين عن تلك الموجودة في القمح 

والأرز. 
و - للح�صول على تكامل الحمو�ض الأمينية، في�صبح بروتينًا كاملًا. )لعدم تكامل الحمو�ض الأمينية فيها؛ مما يقلّل من 
الا�ستفادة من البروتين، ولكن يعمل تناول الحبوب والبقول معًا على تعوي�ض الحمو�ض الأمينيّة الناق�صة �سواء في 

الحبوب �أو البقول(.
ز- لأنها تعمل على تقليل المدة الزمنية للحفظ. 

ح- لتقليل الا�ضطرابات اله�ضمية والنفاخ. 

�إجابات �أ�سئلة الوحدة الأولى
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7-  الحبوب: 
�أ   - تحتوي على كميّة قليلة من البروتين. 

ب- تعدّ الحبوب الكاملة م�صدرًا جيدًا للألياف الغذائية، وخا�صة ال�سليلوز والهمي�سليلوز ذات الت�أثير الملين للأمعاء. 
جـ- تحتوي على ن�سبة من الدهن. 

البقول: 
�أ   - تحتوي على ن�سبة عالية من البروتين، وتُعدُّ بديلًا للحوم. 

ب- تحتوي على الألياف الغذائية. 
جـ- لا تحتوي على الدهن. 

 
�صحن جاهز من المطعم  علبة جاهزة  عمل بيتي                الم�صادر 

وجه المقارنة 
50 قر�شًا  70 قر�شًا  30 قر�شًا الكلفة المادية 

ع�شر دقائق  ثلاثون دقيقة �ساعة كاملة  مدة الإعداد 
ظاهر،  البيكربونات  طعم 
�أكثر  ظاهر  الطحينة  وطعم 

من طعم الحم�ص 

وع�صير  ظ��اه��ر  الح��م�����ص  ط��ع��م 
الليمون ظاهر

ظاهر  الح��م�����ص  ط��ع��م 
وع�صير الليمون ظاهر 

الطعم 

- بقدون���س فق��ط �أو فلفل 
م��واد  �أو  ح��ار  �أحم��ر 

مبي�ضة.
- نظاف��ة البقدون���س غ�ري 

م�ضمونة.

هو  م��ا  ح�سب  ح��اف��ظ��ة  م���واد 
مذكور على العلبة، ويمكن �إ�ضافة 
�أو لوز  �أو لحمة مفرومة  بقدون�س 

�أو جميعها معًا. 
والنظافة  الغ�سل  م�ضمونة  المواد 

والنوعية الجيدة.

لحم��ة  �أو  بقدون���س   -
�أو  ل��وز  �أو  مفروم��ة 

جميعها مع بع�ضها. 
- المواد م�ضمونة الغ�سل 
والنوعي��ة  والنظاف��ة 

الجيدة

الإ���ض��اف��ات ون��واح��ي 
الأمان 

-8
�أ   - الفطور: 

الحبوب، معجنات مختلفة 
البقول، فول مدم�س، حم�ص. 

ب- الغداء:
الحبوب ، فريكة مفلفلة �أو �أرز 

البقول، مجدرة، �أو )حراء ب�إ�صبعه( 
جـ- الع�شاء: 

الحبوب، الكبة مقلية �أو م�شوية �أو نيئة 
البقول – فلافل. 

-9
�أ    - المجدّرة بالأرز.

ب- الر�شوف. 
جـ- الر�شتاية )المقطعة(. 

الحبوب والبقول
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المو�ضوع: المكوّنات الجافة
-1

�أ - ن�سبة الا�ستخلا�ص: كميّة الدقيق بالكيلو غرام الم�ستخرج من 100 كيلو غرام من القمح النظيف المجهّز للطحن.
ب- الخميرة: خلايا مجهرية تنتمي �إلى الفطريات، لها القدرة على نفخ العجين من خلال تخمير ال�سكريات و�إنتاج 

ثاني �أك�سيد الكربون.
جـ- جلتنة الن�شا: تزداد عملية امت�صا�ص الن�شا لكميّة محددة من الماء عند الت�سخين، وكلما ارتفعت درجة الحرارة، زاد 

الامت�صا�ص، وتبد�أ حبيبات الن�شا بالانتفاخ عندما ت�صل درجة الحرارة �إلى )50 °�س(. 
د- المك�سّرات:  ثمار فاكهة ذات غلاف خارجي قا�سٍ، وهي ذات قيمة غذائية عالية غنية بالدهون والبروتين والفيتامينات 

والحديد والزنك، لها طعم مميز، وتدخل في ح�شوات الحلويات ال�شرقية �أو للتزيين.
-2

بيكربونات ال�صوديوم                            ماء + حرارة
NaHCO3 _______________________    2 Na2CO3 + H2O+ CO2

		 حرارة بيكربونات الأمونيوم     
     NH4 HCO3 _______________________     NH3+ H2O+ CO2

3- �أنواع مواد التحلية: 
�أ   - ال�سكر      ب- ال�سكر البنّي      جـ- ال�سكر المحوّل  ) القطر (        د -  �شراب الذرة             هـ-   الع�سل 

-4
�أ   -  التحريك الم�ستمر في �أثناء عملية الطهو.

ب-  �إ�ضافة الن�شا �إلى ال�سائل البارد ولي�س الحار. 
جـ-  عند ا�ستعمال الطحين �أو الأرز بدلًا من الن�شا، يجب ا�ستعمال �ضعفي المقدار المحدد من الن�شا. 

د  -  معرفة نوع الن�شا للح�صول على القوام المطلوب. 
-5

�أ   - يقوّي الغلوتين، ويقلّل مطاطيته. 
ب- ال�سيطرة على عملية التخمّر.

جـ- �إبراز الطعوم الأخرى.
د  - تح�سين لون الق�شرة للمنتجات.

-6
�أ   - لأنه ي�ستخدم بالتلبي�سات ب�أ�شكاله جميعها.

ب- ل�سهولة انت�شاره في العجين. 
جـ- لأن الحم�ض ي�ساعد على تحطيم الروابط في جزيئات الن�شا.

د  - ب�سبب وجود المعادن في الحليب. 
هـ - لأن الأنانا�س الطازج يحتوي على �أنزيم يعمل على تحلل البروتين في�ضعف الهلام. 

و  - حتى لايتكتل. 
ز  - لمنع احتراقها. 

ح – لاحتوائها على كميّة عالية من الدهون القابلة للت�أك�سد، كما �أنها قد ت�صاب بالح�شرات. 
ط - ب�سبب وجود الهواء وبخار الماء وتكوّن ثاني �أك�سيد الكربون. 

الوحدة الثانية: مكوّنات المخبوزات والحلويات 
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المو�ضوع: �أ�سئلة المكوّنات الرطبة
 -1

آخر، ليكوّنا معًا محلولًا غرويًا بوجود مادة ت�ساعد على  � انت�شار قطرات دقيقة من �سائل في �سائل  �أ   - الا�ستحلاب: 
إعادة تجميع الحبيبات، علمًا �أنّ ال�سائلين لا يذوبان معًا.  الا�ستحلاب، تمنع �

متفاوتة  بن�سب  الدهون  من  مختلفة  أنواع  � بمزج  أو  � أ�سترة  ال �أو  بالهدرجة  ت�صنيعها  يتم  دهون  المق�صرة:  الدهون  ب- 
ح�سب الا�ستعمال المطلوب، وهي لدنة ولينة.

إلى الحالة ال�صلبة ب�سبب التعر�ض للحرارة. جـ– تخثّر البروتين: تحوّل  البروتين من الحالة ال�سائلة �
أو �شحوم حيوانية وماء وملح ومواد نكهة  أو مهدرجة � د  - المرجرين: بديل للزبدة وي�صنع من دهون وزيوت نباتية طبيعية �

أ�صباغ، ويحتوي على )80%( دهن كما في الزبدة. و�
أحد منتجات الحليب الغنية بالدهون، وهي مادة �سريعة التلف، وتحفظ مبردة. هـ – الق�شدة: �

-2
�أ   - الماء.        ب- الحليب ومنتجاته.           جـ- الع�صائر الطبيعية وال�صناعية.

3- وظائف البي�ض:
�أ   -  يعطي قوامًا للمنتجات، فيدعم بنية الكيك، وي�شكّل قوام الك�سترد نتيجة لتخثره.

ب-  يعمل كمادة رافعة  نتيجة لتكوينه الرغوة.
جـ-  �إعطاء نعومة لفعله الم�ستحلب.

د  -  يك�سب المخبوزات اللون الأ�صفر، وي�ساعد على احمرار ال�سطح. 
هـ -  يعطي المنتج طراوة.

و  -  م�صدر للماء.
ز  -  زيادة القيمة الغذائية، و�إك�ساب المنتج النكهة المرغوبة.

-4
�أ   -  لأن درجة ان�صهارها منخف�ضة وتقارب درجة حرارة الج�سم.

ب- لتزداد كثافتها.
جـ-  ب�سبب اختلاف محتواها من الغلوتين.

د  -  لأن الحرارة العالية ت�ؤثر في �صفات الجبنة.

الوحدة الثانية: مكوّنات المخبوزات والحلويات 
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وال�شوكولاتة,  الكاكاو  الملح,  الجيلاتين,  الن�شا,  التحلية,  ومواد  ال�سكر  الرافعة,  المواد  الدقيق,  الجافّة:  المكوّنات   -1
رات.  المك�سّ

المكوّنات الرطبة: ال�سوائل, البي�ض, المواد الدهنية, منتجات الحليب, مواد النكهة. 

2- �أنواع الدقيق ح�سب ا�ستعماله:
�أ   - دقيق الخبز   ب- دقيق الكيك   جـ- دقيق الا�ستعمالات كافة 

3- العوامل الم�ساعدة في قوة الغلوتين: 
		 ب- مكوّنات الدقيق )بروتينات, دهون, كربوهيدرات(	 جـ- �إ�ضافة الدهن �أ   - نوع الدقيق 

		  هـ- �إ�ضافة الملح د  - �إ�ضافة ال�سكر

4- مراحل العجن 
الثالثة الثانية الأولى مراحل العجن 

تتكوّن كتلة �ضعيفة ذات �أ – �صفات المرحلة 
لزوجة محددة 

المتجمعة،  الكتل  فيها  ترتبط 
ويبد�أ الغلوتين بت�شرب الماء

يمكن �شدّ العجينة دون تمزّق، ويظهر 
اللمعان في العجينة 

انتهاء  ع�الم��ات  ب- 
المرحلة 

ت��ج��م��ع ال��م��ك��وّن��ات، 
دقائق  �أ���س��ط��ح  وتبلل 

الطحين 

اللمعان وعدم تمزق العجين عند �شدّه يظهر �إناء العجن نظيفًا

5- �أ�شكال الخميرة 
طريقة الإ�ضافة للعجين القابلية للذوبان درجة حرارة الماء �شكل الخميرة 

تذاب بالماء الدافئتحتاج �إلى تطرية 25-30الخميرة الطازجة الم�ضغوطة 
تذاب بالماء الدافئتحتاج �إلى �إذابة25-30الخميرة الجافة الن�شطة 

العجين �سريعة الذوبانت�ضاف مبا�شرة الخميرة الفورية  �إل���ى  ت�����ض��اف 
مبا�شرة 

-6
الق�شرة الخارجية , بيا�ض البي�ض , �صفار البي�ض.تركيب البي�ض

الماء  ,    البروتين   ,   الدهون   ,  المعادن.المكوّنات الغذائية 
)65%( ,     )12%(     ,   )11%(   ,  )12%(الن�سبة المئوية للمكوّنات 

العوامل التي ت�ؤثر في تخثّر 
البي�ض

�إ�ضافة الأملاح, �إ�ضافة الحم�,ض �إ�ضافة ال�سكر 

7- �أنواع الزيوت والدهون: 
الزبدة, المرجرين, ال�سمن النباتي, ال�سمن الحيواني, ال�شحوم, الزيوت النباتية, الدهون المق�صرة, زبدة الكاكاو.

�أ�سئلة الوحدة الثانية
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المو�ضوع: طرق �إنتاج المخبوزات
 -1

�أ   -  الخبز ال�سريع.
ب-  الفطائر غير المختمرة.

جـ-  الب�سكويت.
د  -  الكيك. 

هـ -  الأقرا�ص. 
و  -  الكيك الإ�سفنجي. 

ز  -  الخبز. 
ح -  الفطائر المختمرة.

 -2
�أ   - طريقة الفرك.  

ب- طريقة التق�شيد.
جـ- طريقة الدهن الذائب.

د  - طريقة الخلط دفعة واحدة.
  -3

�أ   - خلط المكوّنات  
ب- عملية العجن  

جـ- التخمير
د  - تقطيع العجينة وت�شكيلها و�إراحتها

هـ - عملية الخبز
و  - تبريد الخبز. 

-4
الماء    )مللترماء/100غ دقيق( الدهن الدقيق الفطائر

20 ن�صف كميّة الدقيق 1 الفطائر ذات الرقائق الق�صيرة 
60 1 3 / 4 كميّة الدقيق  الفطائر الرقائقية 
50 1 م�ساوية  لكميّة لدقيق  الفطائر المنفوخة 

100 ن�صف كميّة الدقيق  1 عجينة ال�شو 

�أ  - 
1.  الفطائر المنفوخة
2. الفطائر الرقائقية 

3. الفطائر ذات الرقائق الق�صيرة 
4. عجينة ال�شو 

ب-  احتواء على الدهن: الفطائر المنفوخة.
احتواء على الماء: عجينة ال�شو.

الوحدة الثالثة: المخبوزات
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-5
- ب�سبب الخلط في وعاء م�صنوع من الألمنيوم. �أ	

- 1. م�سحوق الخبيز زائد 2. عدم ا�ستخدام الحم�ض. ب	
- 1. الخلط الزائد. 2. م�سحوق الخبيز زائد.  ج	ـ

- الفرن حار -  ال�سائل قليل - م�سحوق الخبيز كثير - الدقيق كثير  د	
-6

ا )مخمليًًّّا(، وخفيفًا، وله ق�شرة رقيقة وطرية -يعمل الدهن على احتجاز الهواء.  �أ   - يجعل اللب طريًّا وناعمًا جدًّّ
ب- �إعطاء النعومة - يح�سن القوام - يجعل م�سامات اللب �أكثر انتظامًا - يعطي الق�شرة مطاطية جيدة - يزيد في قابلية 

الفطائر للحفظ - يح�سّن الطعم والقيمة الغذائية.
 -7

�أ   - دور البي�ض في الكيك الد�سم:
1.  يعطي اللب ملم�سًا ناعمًا كالمخمل ومطاطيًّا قليلًا.

2.  ويجعل الم�سامية دقيقة.
ب- دور البي�ض في الكيك الإ�سفنجي:

ا في نفخ الكيك الإ�سفنجي. 1.  يعدُّ عاملًا مهمًّ
2.  يعدُّ م�صدر ال�سائل اللازم لتميّه البروتين وجلتنة الن�شا.

3.  ي�ستخدم للح�صول على بخار الماء.

المو�ضوع: تعبئة المخبوزات وتغليفها وتخزينها 
الإجابات 

-1
�أ   - المحافظة على بقاء المنتج طازجًا، والحدّ من تيبّ�سه وتقادمه.

ب- المحافظة على ال�شكل والمظهر العام للمنتجات.
جـ- حفظ المنتج من التلوث.

د  - حفظ المنتج من التلف ب�سبب الرطوبة �أو الهواء.
 -2

�أ   - العبوات الزجاجية        ب- العبوات البلا�ستيكية       جــ- العبوات الكرتونية ذات الأغطية �أوالمحكمة الإغلاق 
د  - رقائق الألمنيوم المبطنة  هـ- �أكيا�س البولي �إيثلين �أو النايلون.

 -3
�أ   - مكان بارد جيد التهوية، ويمكن حفظه ب�أكيا�س من النايلون �أو الورق ال�شفاف �أو ال�شمعي حتى لا يجفّ، وتخزينه 

بعد تقطيعه �أو دون تقطيعه، في درجة حرارة الغرفة �أو داخل الثلاجة �أو في الفريزر.
ب- في جو بارد.

جـ- �إما تناولها في اليوم نف�سه �أو تجميدها.
د  - في جو بارد. 

الوحدة الثالثة: المخبوزات
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-1
�أ  - الخبز والفطائر المختمرة.

ب- الكيك الإ�سفنجي - ال�سوي�سرول.
جـ- الفطائر - الب�سكويت. 

 -2
الب�سكويت  الكيك الد�سم 

بع�ضها  مع  الجافة  المكوّنات  تخلط 
بعد  الدهن   ي�ضاف  ثم  التنخيل،  بعد 
المواد  بخليط  جيدًا  ويفرك  تقطيعه، 
ال�سائل  ي�ضاف  ذلك  وبعد  الجافة، 

حتى تتكوّن العجينة.

الدهن مع  بالتق�شيد )وهي خفق  الأولى  ت�ستعمل طريقتان: 
ال�سكر الذي ي�ضاف بالتدريج حتى يزداد الحجم، مع الخفق 
ب�شدة، ثم ي�ضاف الدقيق وال�سائل بالتبادل على ثلاث دفعات 
خلط   والثانية  خفق(.  ودون  بلطف  التقليب  مع  المزيج  �إلى 

المكوّنات دفعة واحدة.

طريقة الخفق 

�أكثر  مرتفعة  حرارة  درجة  على  تخبز 
 )15  -10( لم��دة  �س   )5200( من 

دقيقة.

يخبز على درجة حرارة )5180( �س لمدة )25-35( دقيقة. طريقة الخبز 

 -3
�أ   -  كميّة الدهن قليلة. 

ب- عدم ثقب العجينة ب�شكل منا�سب قبل الخبز.
جـ- حرارة الفرن منخف�ضة. 

د  - كميّة ال�سوائل عالية في الح�شوة.
هـ - عدم الالتزام بكميّة المكوّنات.

و  - ن�سبة الدهن مرتفعة جدًا. 
ز  - زيادة الاختمار وهبوط الحجم. 

-4
�أ   - تقليل كميّة ال�سكر بمقدار ملعقة كبيرة من كل كوب.

ب- تقليل كميّة م�سحوق الخبيز بمقدار الثُمن.
جـ - زيادة كميّة ال�سائل بمقدار )1-2( ملعقة لكل كوب.

د  - زيادة كميّة الدقيق بمقدار ملعقة كبيرة لكل كوب منه، �أو زيادة البي�ض �أو �إنقا�ص كميّة الدهن بمقدار )1-2( ملعقة 
كبيرة لكل كوب.

هـ - دهن �صواني الخبز جيدًا. 
و  - رفع درجة حرارة الخبز بمقدار )10-515( �س. 

�أ�سئلة الوحدة الثالثة
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 -5
�أ   -  للتخل�ص من ال�شوائب، ولتفكيك الدقيق ونف�شه، ولل�سماح بدخول  �أكبر كميّة من الهواء �إلى حبيبات الدقيق. 

ب- الهدف من �إراحة العجين توزيع الغاز، وتعوي�ض ما فقد منه في �أثناء التقطيع والتدوير. 
جـ- ب�سبب كميّة الدهن وال�سكر القليتين. 

د  - لأن الارتفاع عن �سطح البحر ي�ؤثر بمقدار )1000م( �أو �أكثر في درجة غليان ال�سوائل، مما ي�ؤثر في مدة الخبز 
و�صفات الكيك، فعند رفع درجة حرارة الخبز بمقدار )10-515( �س، ن�ضمن الح�صول على منتج ذي موا�صفات 

جيدة.
�إنتاجه للغاز، ف�إن قوة العجين �ست�ضعف، وهذا ي�ؤثر في �صفات المنتج  هـ - لأن م�سحوق الخبيز يبقى ن�شطًا، ويتزايد 

وخا�صة نفا�شيته. 
و  -  لا يجوز فتح الفرن في �أثناء الخبز حتى لا تنخف�ض درجة الحرارة ويتقل�ص الغاز، وهذا ي�ؤثر في القوام. 

ز  -  يدخل في تكوين عجينة ال�شو البي�ض بالإ�ضافة �إلى الدقيق والماء والدهن، وتكون كميّة الماء م�ساوية لكميّة الدقيق، 
فعند الخبز �أو القلي يتكون بخار الماء، ليعطي ق�شرة جوفاء ه�شة تبقى منتفخة بعد �أن تبرد. 

ح- ي�ستعمل في �إعدادها م�ساحيق الخبيز �سريعة المفعول، �أي �أن رفع العجين يتم بالطريقة الكيميائية �أو الفيزيائية، ولي�س 
بالطريقة البيولوجية، وتحتاج هذه الطريقة �إلى �سرعة في العمل مع قليل من الخلط والتحريك. 

 -6
�أ   - اختلاف نوع الدقيق. 
ب- اختلاف نوع الدهن. 

جـ- تغيير طريقة الخفق.
د  - تغيير الإناء الم�ستعمل.

 -7
-  فطائر ال�سبانخ لارتفاع قيمتها الغذائية.

-  الب�سكويت ل�سهولة ت�صنيعه، وتوفر المواد ب�صورة دائمة.

8-  يتم تكليف الطالب بجمع و�صفات لحلويات غير المذكورة بالكتاب، ويعر�ضها على الطلبة.

�أ�سئلة الوحدة الثالثة
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المو�ضوع: الحلويات المثخنة
 -1

�أ   - الحلويات: الأغذية �أو الأطعمة الم�صنّفة ال�صلبة �أو �شبه ال�صلبة التي ي�ستعمل في �إنتاجها ال�سكر �أو المحليّات الطبيعية.
ب- الحلويات المثخنة: الحلويات التي يكون الأ�سا�س في مكوّناتها البي�ض �أو الن�شا �أو ال�سميد �أو الجيلاتين. 

-2
�أ   - الك�سترد، الكريم كراميل.

ب- المهلبية، البودنغ.
جـ- البوظة العربية، الآي�س كريم ال�سادة.

د  - الجيلي )الجيلاتين ال�سادة(، ال�شارلوت والمو�س.

3- علّل: 
�أ�سطح  على  البروتينية  المادة  احتراق  من  ويمنع  �أجزائه جميعها،  على  جيدًا  توزيعًا  الحرارة  توزيع  على  لي�ساعد   - �أ   

القوالب.
ب- لئلّا تطفو على ال�سطح �أو تغط�س في قعر القالب. 

 -4
�أ   - الجيلاتين ال�سادة. 

ب- حلوى الجيلاتين الإ�سفنجية والثلجية.
جـ- الكريما الإ�سبانية وكريما بافاريا.

د  - ال�شارلوت والمو�س.

هـ- ح�شو فطيرة ال�شيف.

المو�ضوع: الحلويات ال�شرقية
 -1

�أ   - ال�سميد.
ب- الطحين. 
جـ- الطحين. 

د  - الرقائق العجينية.
هـ- الخيوط العجينية.

و - ال�سميد.

والجبنة  والتمور  والمطيبات  والبهارات  والمك�سّرات  الد�سمة  المواد  لت�شمل  المكوّنات  في  تتنوّع   ال�شرقية  الحلويات   -2
والقطر، وتختلف ال�شرقية عن الغربية في طريقة �إنتاجها.

الحلويات الغربية تعتمد �أ�سا�سًا على البي�ض وم�ساحيق الخبيز. 
3- يتم تكليف الطالب بجمع و�صفات لحلويات غير المذكورة بالكتاب، ويعر�ضها على الطلبة.

الوحدة الرابعة: الحلويات 
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المو�ضوع: مواد التغطية والح�شوات

ا، �إ�ضافة  1- مواد التغطية: مواد ت�ستعمل لتغطية الحلويات، ولترطيبها، ولمنع جفافها، �أو لاك�سابها منظرًا جذّابًا وطعمًا خا�صً
�إلى القيمة الغذائية.

الح�شوات: خلطات من مواد مختلفة مثل المك�سّات المطحونة �أو الكاملة والفواكه الطازجة �أو المجفّفة والق�شدة وال�سكر.  
2- ال�سكر الناعم، والمك�سّرات الكاملة �أو المطحونة، الفواكه الطازجة.

-3
�أ   – حتى لا ت�سيل وتبقى ملت�صقة؛ للمحافظة على مظهر المنتج.

ب– لمنع تكتّلها.
جـ– لكي لا تنزلق التلبي�سة. 

د  – لت�سهيل الخلط، وحتى لا يتفاعل مع مكوّنات التلبي�سة.
-4

�أ   -  تنخيل ال�سكر الناعم. 
ب-  ا�ستعمال المنخل غير المعدني.

جـ-  ا�ستعمال وعاء للخلط تكون جوانبه م�ستديرة.
-5

�أ   -  �أكيا�س التزيين. 
ب-  �سكاكين التزيين.

جـ -  القمم �أو ر�ؤو�س التزيين.
د  -  قواعد التزيين الدوارة.

-6
�أ   -  التقيّد بكميّة الو�صفة.    

ب-  �أن تكون طازجة وخالية من الطعم الغريب.
جـ -  توزيع الح�شوة بالت�ساوي على �أجزاء الكيكة. 

د  -  تجهيز مواد الح�شو،بحيث تكون ذات حجم منا�سب للمنتج.
هـ -  ا�ستخدام الح�شوة على درجة الحرارة المطلوبة.

و  -  �أن تكون الح�شوة متما�سكة غير متكتّلة. 
-7

�أ   -  �سهلة التوزيع على الكعكة بدرجات الحرارة العادية. 
ب-  تبقى ملت�صقة ب�سطح الكيك. 

جـ -  �ألا تت�صلب ب�سرعة، مما قد يحدث ت�شققات.
د  -  �ألا تكون خ�شنة القوام.

و  -  �أن تكون على درجة جيدة من اللمعان وذات طعم م�ست�ساغ. 
8-  يتم تكليف الطالب بجمع و�صفات لحلويات غير المذكورة بالكتاب، ويعر�ضها على الطلبة.

الوحدة الرابعة: الحلويات 
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-1
أو قوالب  أن ي�صبّ الخليط في قالب كبير � 1-  الطهو بالفرن في حمام مائي للح�صول على حلوى الك�سترد المخبوز، بعد �
ال�سطح قليل  �صغيرة، ويتم الخبز )الطهو( على درجة حرارة معتدلة )5175( �س لمدة )45( دقيقة حتى يتحمّر 

وي�صبح القوام متما�سكًا. 
أو قطعها بالملعقة.         - �صفات المنتج: ذات قوام متما�سك عند قلبها �

أو مائع، ي�ستعمل هذا  أو حمّام مائي فوق النار، للح�صول على ك�سترد طري � أو غلاية مزدوجة، � 2- الطهو على نار هادئة �
أو باردًا مع حلوى الترايفل.  أنواع الحلوى مثل حلوى البودنغ، � النوع ك�صل�صة لبع�ض �

ويطهى الك�سترد الطري على درجة حرارة لا تزيد على )587( �س مع التحريك الم�ستمر، وتكون مدة الطهو كافية 
عندما ت�صبح الملعقة مغطاة بالمزيج تمامًا عند رفعها من وعاء الطهو. 

-  �صفات المنتج:  طري ذو قوام ناعم ي�شبه الق�شدة.

 -2
�أ   - الن�شا.
ب- الأرز.

جـ- الق�شدة. 
د  - البي�ض. 

 -3
�أ   - اختيار المواد الأولية المنا�سبة مثل نوع الدقيق والدهن وغيره.

أ�صول.  إعداد ح�سب ال ب- اتباع طريقة ال
أوعية المنا�سبة، وكذلك درجات الحرارة المنا�سبة.  جـ- ا�ستعمال ال

أطول مدة ممكنة.  أ�صول، للمحافظة على المنتج طازجًا ل د  - التخزين ح�سب ال
أنواع التي تدخل فيها مواد �سريعة التلف/ كالبي�ض والحليب والجبنة والق�شدة. هـ- التبريد ال�سريع والحفظ المبرّد  لل

 -4
�أ   - لتغطية الحلويات.

ب- لإك�سابها الطعم الخا�ص والمنظر الجذاب.
جـ- لترطيب الحلويات ومنع جفافها.

د  - لزيادة القيمة الغذائية.
 -5

�أ   - ال�سكر الناعم.
ب- التلبي�سة الم�سطحة )الب�سيطة(.

جـ- التلبي�سات الخفيفة )الق�شدية(. 
د  - التلبي�سة اللامعة. 
هـ- التلبي�سة الملكية. 

�إجابات الأ�سئلة
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6- علل: 
�أ   -   لأنه ي�ؤدي �إلى فرط الك�سترد وتكتله. 

ب-  لي�سهل قلب قالب الجيلاتين من غير �إتلاف �شكله.
جـ-  لمنع تغير لون ال�سكر.

 -7
�أ   - 1.  �إعطاء النكهة واللون وزيادة القيمة الغذائية.

          2. يعطي قوامًا متما�سكًا نتيجة تخثّر البروتين، وي�ساعد على الا�ستحلاب لوجود اللي�سثين في �صفار البي�ض، ويجعل 
المنتج خفيفًا.

ب- 1. تزيد القيمة الغذائية. 
        2. تعطي رغوة كبيرة الحجم ثابتة و�سهلة الخفق، مما يزيد حجم الق�شدة ال�سائلة بمقدار )2-3( �أ�ضعاف حجمها 

الأ�صلي. 
 -8

�أ   - درجة حرارة الجوّ.
ب- طريقة خفق البي�ض في الأ�صناف التي يدخل في تكوينها البي�ض �أو الق�شدة �أو مدة الخفق. 

جـ- عدم اختيار الوعاء المنا�سب لحجم المنتج. 

�إجابات الأ�سئلة





الم�ستوى الأول
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ملحق ) 1-1(
المو�ضوع:  العنا�صر الغذائية

ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة
�أداة التقويم: اختبار  

الموقف التقويمي:  تقويم معلومات الطلبة المتعلقة بالعنا�صر الغذائية.   
1- عرّف المق�صود بالم�صطلحات الآتية: الغذاء، التغذية، الكربوهيدرات، الفيتامينات.

2- اذكر ثلاث وظائف لكل عن�صر من العنا�صر الغذائية الآتية:
الكربوهيدرات، الماء، البروتين، الدهون، الأملاح المعدنية.

3- حدّد المر�ض الذي يحدث نتيجة نق�ص العنا�صر الغذائية الآتية: 
فيتامين �أ، فيتامين ب1،  الكال�سيوم، الحديد.

4- قارن بين الكربوهيدرات والدهون من حيث: التركيب الكيميائي، وعدد ال�سعرات في كل غرام،  
والاحتياجات اليومية.

5- �سم �أ�شكال الدهون، ثم �أعطِ مثالًا على كل منها.

ملحق )2-1(
المو�ضوع: �أنظمة التخطيط للوجبات الغذائية

ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.
�أداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي وعددي.

الموقف التقويمي: يقوم المعلم بملاحظة الطلبة في �أثناء العمل في مجموعات.
التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم

3جيد جدًا2جيد1مقبول
ي�شارك �أفراد المجموعة بطريقة فاعلة.1
يتعامل مع جدول تركيب الأغذية بطريقة �صحيحة.2
يحدد مكونّات الأغذية بطريقة �صحيحة.3
يلتزم بالوقت المحدد لتنفيذ الن�شاط.4
ي�شارك في المناق�شة بفعالية.5

الوحدة الأولى: الغذاء والتغذية
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ملحق ) 3-1(
المو�ضوع: الوجبات الغذائية اليومية 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلّم تقديرعددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في مهارة �إعداد وجبة فطور. 

م�ؤ�شرات الأداءالرقم
�أ�سماء الطلبةالعلامة
4-1

ي�سخّن الحليب �أو يغلي الماء، وي�ضيف �إليه كي�س ال�شاي.1
يقطّع الخبز �إلى �أن�صاف �أو �أرباع.2
ي�ضع الحم�ص الجاهز �أو الفول في طبق التقديم، وي�ضيف �إليه القليل من زيت الزيتون.3
ي�ضع �أقرا�ص الفلافل والزيتون في �أطباق التقديم.4
يغ�سل الخ�ضراوات المتنوعة وي�صفيها، وينزع الأجزاء غير الم�أكولة منها.5
يقطّع الخ�ضراوات، ويرتبها في طبق التقديم ب�شكل منا�سب.6
يجمع عدد الح�ص�ص المتناولة في وجبة الفطور.7
يقيّم عدد الح�ص�ص المتناولة من المجموعات الغذائية الخم�س.8

المجموع

ملحق )4-1(
المو�ضوع: الوجبات الغذائية اليومية 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلّم تقديرعددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء المتعلّم في مهارة تح�ضير وجبة ع�شاء وتقييمها. 

م�ؤ�شرات الأداءالرقم
�أ�سماء الطلبةالعلامة
4-1

ي�سكب الحليب بعد غليه في الأكواب.1
يقطّع الخبز �إلى �أن�صاف �أو �أرباع.2
ي�ضع البي�ضة الم�سلوقة )المق�شرة( في طبق التقديم والفول المدم�س في طبق تقديم �آخر.3
يغ�سل الخ�ضراوات المتنوعة وي�صفيها وينزع الأجزاء غير الم�أكولة منها.4
يقطّع الخ�ضراوات ويرتبّها في طبق التقديم ب�شكل منا�سب.5
يرتّب الأطباق جميعها على المائدة.6
يجمع عدد الح�ص�ص المتناولة في وجبة الفطور.7
يقيّم عدد الح�ص�ص المتناولة من المجموعات الغذائية الخم�س.8

المجموع

الوحدة الأولى: الغذاء والتغذية

4:ممتاز
3: جيد جدًا

2: جيد
1: �ضعيف
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ملحق )5-1(
المو�ضوع: تغذية الفئات المختلفة 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء
�أداة التقويم:  قائمة ر�صد 

الموقف التقويمي: تقويم معرفة الطلبة المفاهيم والمعارف التي وردت في الدر�س حول تغذية الفئات المختلفة.

لا نعم م�ؤ�شرات الأداء الرقم
يعرّ ف المق�صود بالمفاهيم الآتية: الأغذية التكميلية، العادات الغذائية. 1

يحدّ د الاحتياجات اليومية للفئات المختلفة.  2
يف�سّر تفاوت الاحتياجات اليومية للفئات المختلفة. 3

يوجّه ن�صائح تغذوية للفئات العمرية المختلفة للمحافظة على �صحتهم. 4

ح العادات الغذائية ال�ضارة  للفئات العمرية المختلفة للابتعاد عنها. يو�ضّ 5

الوحدة الأولى: الغذاء والتغذية
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ملحق )1-2(
المو�ضوع: الأدوات والأجهزة الم�ستخدمة في  الت�صنيع الغذائي المنزلي               

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
 �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء المتعلم في مهارة ت�شغيل الأجهزة الكهربائية الم�ستخدمة في التح�ضيرات الأولية وتنظيفها

م�ؤ�شرات الأداءالرقم
العلامة
4-1

�أ�سماء الطلبة

ينظّف الوحدات/  الأحوا�ض/ الأباريق قبل ا�ستعمالها ويجفّفها تمامًا.1
أجهزة والوحدات المتنوعة وا�ستعمالات كل منها.2 يميزّ بين ال
يركّب الأجهزة و الوحدات المتنوعة بطريقة �صحيحة و�آمنة.3
ي�ضع المادة الغذائية بحيث لا تتعدى العلامة المحددة.4
ي�شغل الجهاز بطريقة �صحيحة و ح�سب تعليمات ال�شركة.5
يوقف الجهاز، ويف�صل التيار الكهربائي، ثم يفرغ المادة الغذائية عند الانتهاء من العمل.6
ينظّف الوحدات/الأحوا�ض/الأباريق بالماء ال�ساخن ومواد التنظيف.7
يم�سح ج�سم الجهاز بفوطة رطبة، ثم يجفّفه.8
يحفظ الجهاز في مكان منا�سب.9

المجمــــــوع

ملحق) 2-2(
المو�ضوع: الأدوات والأجهزة الم�ستخدمة في الت�صنيع الغذائي المنزلي               

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
�أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: يقوم المعلم �أداء الطلبة في مهارة كيل المواد الغذائية الجافة وال�سائلة والدهنية.

العلامةم�ؤ�شرات الأداء  الرقم
4-1

يميّز بين الكيل ووزن المواد الغذائية.1
ي�ستخدم الأدوات الخا�صة بكيل المواد الغذائية.2
يجهّز المواد الغذائية المراد كيلها )تنخيل �أو تليين(.3
يكيل المواد الغذائية الجافّة ب�شكل �صحيح.4
يكيل المواد الغذائية ال�سائلة ب�شكل �صحيح.5
يكيل المواد الغذائية الدهنية ب�شكل �صحيح.6

المجموع

الوحدة الثانية: مدخل �إلى الت�صنيع الغذائي المنزلي  

4:ممتاز
3: جيد جدًا

2: جيد
1: �ضعيف
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ملحق )3-2(
المو�ضوع: الأدوات والأجهزة الم�ستخدمة في الت�صنيع الغذائي المنزلي               

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء المجموعة في مهارة ا�ستخدام طنجرة ال�ضغط.

م�ؤ�شرات الأداءالرقم
العلامة
4-1

�أ�سماء الطلبة

ينفذ التح�ضيرات الأولية )نقع الحم�ص وت�صفيته، تحديد كمية الماء(. 1
ي�ضبط �ضغط الغاز با�ستعمال �صمّام التنظيم الموجود على ال�ساعة.2
ي�شغل ال�شعلة الإلكترونية )�إن وجدت(.3
يحدّد المفتاح الخا�ص بعين الغاز، وي�شعلها بطريقة �آمنة.4
يغلق الطنجرة ب�إحكام، وي�ضعها على النار �إلى �أن يبد�أ  البخار بالتدفق من ال�صمام بقوة.5
ي�ضع ال�صمّام في مكانه، ويحدّد الوقت منذ خروج البخار من ال�صمّام )30-40( دقيقة6
يغلق م�صدر الحرارة عند انتهاء الوقت.7
يترك الطنجرة جانبًا حتى يتوقف خروج البخار من ال�صمّام.8
يرفع ال�صمّام، ثم يتركه حتى يتوقف ت�سرب البخار. 9

ينزع الغطاء بحذر، ثم يفرغ الحم�ص في وعاء �آخر، ويترك الطنجرة حتى تبرد.10
ينظّف الطنجرة وال�صمام وقناة ال�صمام بالماء ال�ساخن ومادة التنظيف، ويجفّفهما.11

المجمـــوع

ملحق )4-2(
المو�ضوع: الأدوات والأجهزة الم�ستخدمة في الت�صنيع الغذائي المنزلي               

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء المجموعة في مهارة ت�شغيل الثلاجة المنزلية وتنظيفها.

م�ؤ�شرات الأداءالرقم
العلامة
4-1

�أ�سماء الطلبة

يتحقّق من المكان المنا�سب للثلاجة وو�ضعها العمودي، ويثبّت الملحقات في �أماكنها.1
ينظّف الثلاجة قبل الت�شغيل من الداخل والخارج بفوطة مبللة.2
ي�شغل الثلاجة، ويحدّد درجة التبريد المنا�سبة.3
ل التيار الكهربائي قبل تنظيف الثلاجة من الداخل.4 يف�صّ
يحفظ الأغذية ب�شكل �صحيح لحين الانتهاء من تنظيف الثلاجة.5
ينزع الوحدات لتنظيفها خارج الثلاجة، ويحفّفها، ثم يعيدها �إلى مكانها قبل ت�شغيل الثلاجة.6
ينظف الثلاجة من الداخل بفوطة مبللة بمحلول بيكربونات ال�صوديوم، ويحفّفها.7
ينظف مفاتيح الكهرباء والثيرمو�ستات وباب الثلاجة وال�شريط المطاطي ب�شكل �صحيح.8
يعيد ت�شغيل الثلاجة بعد الت�أكد من التخل�ص من رطوبتها من الداخل، ويعيد �إليها الأغذية.9

ينجز المطلوب بدرجة عالية من الإتقان و�ضمن الوقت المحدد.10
المجمـــــوع

  الوحدة الثانية: مدخل �إلى الت�صنيع الغذائي المنزلي  

4:ممتاز
3: جيد جدًا

2: جيد
1: �ضعيف
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ملحق )5-2(
المو�ضوع: الو�صفة القيا�سية 

ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
�أداة التقويم: قائمة الر�صد. 

الموقف التقويمي: يقوّم الطلبة �أنف�سهم ذاتياً بالمفاهيم الواردة في الدر�س حول الو�صفات القيا�سية. 
لا نعم م�ؤ�شرات الأداء الرقم

فهمت المق�صود من الو�صفة القيا�سية.  1
حدّدت فوائد الو�صفات القيا�سية.  2

عرفت عنا�صر الو�صفة القيا�سية.  3
حَتْ لديّ القواعد العامة في و�ضع الو�صفة القيا�سية.  وَ�ضُ 4
�أ�صبح لديّ المهارة في تعديل الو�صفات الغذائية المختلفة. 5

ملحق )6-2(
المو�ضوع: تعبئة المنتجات وتغليفها 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: يقوم المعلم بتقويم �أداء الطالب في �أثناء تعبئة الأغذية.

العلامة م�ؤ�شرات الأداءالرقم
4-1

مه �إلى كميات منا�سبة. 1 لَ الدقيق، وق�سَّ نخَّ
عبّ�أ الدقيق ب�أكيا�س النايلون. 2
�شكلًا 3 الطحين  )ي�أخذ  والغازات  والأبخرة  الهواء  لإخراج  الخارج  الأكيا�س من  �ضغط 

م�سطحًا(.
ثنى الطرف المفتوح من الكي�س دون ال�سماح للهواء بالعودة.4

�أغلق الأكيا�س با�ستخدام المكب�س �أو ماكينة اللحام الكهربائية.5 
�أل�صق بطاقة البيان، وعبّ�أها.6
حفظ الأكيا�س في مكان بارد وجافّ.7

   

  الوحدة الثانية: مدخل �إلى الت�صنيع الغذائي المنزلي  

4:ممتاز
3: جيد جدًا

2: جيد
1: �ضعيف
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  ملحق )7-2(
المو�ضوع: تقييم المنتجات الغذائية 
ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات.

�أداة التقويم: قائمة ر�صد. 
 الموقف التقويمي: يقوّم الطلبة �أنف�سهم بالمفاهيم الواردة في الدر�س: 

لا نعم م�ؤ�شرات الأداء الرقم

فهمت المق�صود من التقييم. 1
حدّدت فوائد تقييم الأغذية. 2

عرفت العوامل الم�ؤثرة في جودة الأغذية الم�صنّعة منزليًّا.  3
حَتْ لديّ �أنواع تقييم الأغذية الم�صنّعة منزليًّا.  وَ�ضُ 4

فهمت الأمور الواجب مراعاتها عند �إجراء الفحو�صات الح�سيّة. 5
�أ�صبحت لدي المهارة في قراءة بطاقات تقييم الأغذية.  6

  الوحدة الثانية: مدخل �إلى الت�صنيع الغذائي المنزلي  
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ملحق )1-3(
المو�ضوع: مفهوم طهو الطعام وفوائده والعوامل الم�ؤثرة فيه

ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة.
�أداة التقويم: اختبار.

الموقف التقويمي: تقويم معلومات الطلبة المتعلقة بالعوامل الم�ؤثرة في عملية الطهو.
) 3علامات( 	-1

يتكوّن هذا ال��سؤال من )3( فقرات، لكل فقرة �أربعة بدائل، واحدة منها فقط �صحيح. اختر الإجابة ال�صحيحة مما ي�أتي:
)1( الطريقة ال�سائدة في طهو المواد ال�سائلة هي:

- التو�صيل. �أ	
- الحمل. ب	

- الإ�شعاع. ج	ـ
- الإ�شعاع والحمل. د	

)2( الماء الذي يُحْدِثُ رغوة ب�سهولة مع ال�صابون هو :
-  الماء الع�سر. �أ	

- الماء الع�سر ع�سرة م�ؤقتة. ب	
-  الماء الع�سر ع�سرة دائمة. ج	ـ

- الماء الي�سر. د	
)3( النباتات قليلة التلون كالب�صل تحتوي على �صبغة:

-  البيتالين. �أ	
- الأنثوزانثين. ب	

-  الكلوروفيل. ج	ـ
- الكاروتين. د	

)4علامة( 	-2
و�ضح المق�صود بكل من:

�أ   -  الطهو.
ب-  الماء الع�سر.

)7 علامات(: 	-3
�أ   - حدّد ا�سم ال�صبغة في كلّ من: ال�سبانخ، الجزر، الرمان، الزهرة، ال�شمندر.

ح انتقال الحرارة بطريقة الحمل من حيث: الأ�سا�س العلمي، المواد الغذائية المنا�سبة لهذه الطريقة. ب- و�ضّ

الوحدة الثالثة: طهو الطعام 
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ملحق) 2-3(
المو�ضوع: مفهوم طهو الطعام وفوائده والعوامل الم�ؤثرة فيه

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: يقيمّ المعلم �أداء الطلبة في مهارة تجربة �أثر درجة الحمو�ضة والمعادن والت�سخين في لون ال�صبغات النباتية.

العلامةم�ؤ�شرات الأداءالرقم
4-1

�أ�سماء المجموعات

ا�ستخل�ص ال�صبغات من الخ�ضراوات بطريقة �صحيحة.1
ك�شف عن �أثر المعادن والحرارة في ال�صبغات النباتية بطريقة �صحيحة.2
ك�شف عن �أثر الحمو�ضة والحرارة في ال�صبغات النباتية بطريقة �صحيحة.3
التزم بخطوات العمل.4
ا�ستخل�ص النتائج, وثبّتها في الجدول.5
ح �أهمية التجارب لعملية طهو الخ�ضراوات.6 و�ضّ

المجمــــوع

ملحق )3-3(
المو�ضوع: طرائق طهو الطعام 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: يقيمّ المعلم �أداء الطلبة في طريقة الطهو بالحرارة الرطبة

العلامةم�ؤ�شرات الأداءالرقم
4-1

�أ�سماء الطلبة

يطهو �أغذية مختلفة بطرائق الطهو بالحرارة الرطبة. 1
يراعي الأمور الواجب مراعاتها في �أثناء الطهو بطرائق الطهو بالحرارة الرطبة.2
يلتزم بت�سل�سل خطوات العمل في �أثناء تنفيذ التمارين.3
يقيّم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.4
يحافظ على نظافة الأدوات, ويعيد ترتيبها.5
يراعي �شروط ال�صحة وال�سلامة في �أثناء العمل.6
يعر�ض المعلومات التي ح�صل عليها بطريقة م�شوّقة ومفيدة.7

المجمــــوع

الوحدة الثالثة:طهو الطعام 

4:ممتاز
3: جيد جدًا

2: جيد
1: �ضعيف
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ملحق )4-3(
المو�ضوع: طرائق طهو الطعام 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم الذاتي.
�أداة التقويم: قائمة الر�صد.

الموقف التقويمي: يقيمّ المعلم �أداء الطلبة في طريقة الطهو بالحرارة الجافةّ.
لانعمم�ؤ�شرات الأداءالرقم

�أطهو �أغذية مختلفة بطرائق الطهو بالحرارة الجافّة.1
�أراعي الأمور الواجب مراعاتها في �أثناء الطهو بطرائق الطهو بالحرارة الجافّة.2
�ألتزم بت�سل�سل خطوات العمل في �أثناء تنفيذ التمارين.3
�أقيّم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.4
�أحافظ على نظافة الأدوات, و�أعيد ترتيبها.5
�أراعي �شروط ال�صحة وال�سلامة في �أثناء العمل.6
�أعر�ض المعلومات التي ح�صلت عليها بطريقة م�شوقة ومفيدة.7

المجمــوع

ملحق )5-3(
المو�ضوع: طرائق طهو الطعام 
ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

�أداة التقويم: �سلم التقدير العددي.
الموقف التقويمي: ملاحظة الطلبة في �أثناء الطهو بالدهون.

العلامةم�ؤ�شرات الأداءالرقم
4-1

�أ�سماء الطلبة

يميّز بين الطهو بالقلي الب�سيط والقلي العميق.1
يطهو �أغذية مختلفة بالقلي الب�سيط والقلي العميق.2
يراعي الأمور الواجب مراعاتها في �أثناء الطهو بالدهون.3
يلتزم بت�سل�سل خطوات العمل في �أثناء تنفيذ التمارين.4
يقيّم المنتج ح�سب موا�صفات الجودة.5
يحافظ على نظافة الأدوات، ويعيد ترتيبها.6
يراعي �شروط ال�صحة وال�سلامة في �أثناء العمل.7
يعر�ض المعلومات التي ح�صل عليها بطريقة م�شوقة ومفيدة.8
ح �شروط �إنجاح القلي العميق.9 يو�ضّ

المجمـــوع

الوحدة الثالثة:طهو الطعام 

4:ممتاز
3: جيد جدًا

2: جيد
1: �ضعيف
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ملحق )6-3(
المو�ضوع: ت�أثير الطهو في القيمة الغذائية للاطعمه 

ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة
�أداة التقويم: �سلّم التقدير العددي 

الموقف التقويمي: يقوم المعلم بملاحظة الطلبة في �أثناء مناق�شة ت�أثير الطهو في القيمة الغذائية للأطعمه. 

ا�سم الطلبة العلامة
4-1 م�ؤ�شرات الأداء الرقم

يحدّد المفاهيم بدقة. 1
ح العوامل التي تحدّد مدى ت�أثّر العنا�صر الغذائية  يو�ضّ

بعملية الطهو.
2

ح �أثر الطهو في العنا�صر الغذائية المختلفة يو�ضّ 3
التي  ال�سلبية  والتغيرات  الإيجابية  التغيرات  ح  يو�ضّ

تطر�أ على  العنا�صر الغذائية بفعل الطهو.
4

والفقد  الخ�سارة  لتلافي  يتبّعها  التي  الطرق  يذكر 
للعنا�صر الغذائية.

5

الوحدة الثالثة:طهو الطعام 

4:ممتاز
3: جيد جدًا

2: جيد
1: �ضعيف
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ملحق )7-3(
المو�ضوع: الم�أكولات ال�شعبية 	

ا�ستراتيجية: التقويم المعتمد على الأداء. 
�أداة التقويم: �سلّم تقدير. 

الموقف التقويمي: يقوّم المعلم �أداء الطلبة في تمرين �إعداد ح�ساء العد�س.
العلامه م�ؤ�شرات الأداءالرقم

�أ�سـماء الطلبةالمخ�ص�صة

) 2.5(ال�سلامة المهنية           )%2.5(
2/1الو�ضع ال�صحيح للج�سم في �أثناء العمل.1

2/1التخل�ص من معيقات العمل.2 

2/1العمل ب�شكل منظّم.3

1مراعاة �أمور ال�سلامة العامة.4

)2.5(التح�ضيرات الأوليّة )%2.5(.

1   تح�ضير مكان العمل المنا�سب.1

1.5تح�ضير المواد والأدوات.2

)80(خطوات �أداء المهارة )%80(

10تفقّد العد�س جيدًا، والت�أكّد من خلوّه من ال�شوائب، ثم غ�سله وت�صفيته. 1

10تقليب الب�صل الناعم بالدهن على نار هادئة حتى يذبل.2
10�إ�ضافة الجزر والبطاطا �إليه، وتقليب الخليط جيدًا على النار.3
10�إ�ضافة العد�س والماء وخليط الخ�ضراوات، وترك الخليط يغلي على نار هادئة حتى ين�ضج.4
10رفع المزيج عن النار، وهر�سه با�ستعمال الهرّا�سة اليدوية �أو الخلاط الكهربائي، و�إ�ضافة مزيدٍ من الماء �إن لزم.5

10و�ضع المزيج المهرو�س في الطنجرة مرة �أخرى، ورفعه على النار حتى يغلي وي�صل �إلى الكثافة المطلوبة.6

10�إ�ضافة الملح والكمّون، وترك الخليط يغلي لب�ضع دقائق.7

10�سكب الح�ساء في الطبق، وتقديمه �ساخنًا مع الخبز المحم�ص �أو المقلي والبقدون�س المفروم. 8

)2.5(الاتجاهات )%2.5(.

1النظافة ال�شخ�صية.1

0.5المحافظة على الأجهزة والأدوات.2

1تر�شيد ا�ستهلاك المواد والأدوات.3

)2.5(مهارات الات�صال )%2.5(.

1التعامل مع الآخرين.1

1.5الت�صرف في الموقف العملي.2

)10(المنتج النهائي )%10(.

5مطابقة الموا�صفات.1

5الالتزام بالزمن المحدّد للمهارة. 2

100 المجموع النهائي)%100(

الوحدة الثالثة:طهو الطعام 
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ملحق )8-3(	
المو�ضوع: الم�أكولات ال�شعبية 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: يقوّم المعلم �أداء الطالب في تح�ضير الر�شوف.
العلامة المخ�ص�صة

4-1
م�ؤ�شرات الأداء الرقم 

الالتزام بملاب�س العمل.  1
غ�سل اليدين بالطريقة ال�صحيحة. 2

تح�ضير الأدوات اللازمة لإجراء التمرين ح�سب ت�سل�سل ا�ستعمالها. 3
�إذابة الجميد بطريقة �صحيحة، وت�صفيته بم�صفاة ناعمة. 4

�سلق العد�س بعد تنظيفه من الح�صى وال�شوائب، وغ�سله وت�صفيته من الماء.  5
�إ�ضافة البرغل والب�صل المفروم و الجميد �إلى العد�س النا�ضج، وطبخه لمدة 15 

دقيقة.
6

و�ضع خبز ال�شراك في طبق كبير، ور�ش قليل من ال�سمن عليه، ثم �صبّ الخليط 
فوقه، وب�سطه على �شكل طبقة فوق الخبز.

7

مراعاة �أمور الأمن و ال�سلامة في �أثناء العمل. 8
تنظيف مكان العمل والأدوات، و�إعادتها �إلى المكان المخ�ص�ص لها. 9

�إنهاء التمرين في الوقت المحدد. 10
المجموع العام 

الوحدة الثالثة: طهو الطعام 

4:ممتاز
3: جيد جدًا

2: جيد
1: �ضعيف



الم�ستوى الثاني
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ملحق )1-1(
المو�ضوع: الحبوب

ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة.
�أداة التقويم: اختبار.

الموقف التقويمي: تقويم معلومات الطلبة المتعلقة بالحبوب.
  

1-   عرّف المق�صود بالم�صطلحات الآتية: ال�سويداء, الغلوتين, البرغل, الفريكة.
2-   اذكر ا�ستعمالين  لكلٍّ من:

الطحين, البرغل, ال�سميد, الفريكة, الذرة ال�صفراء.     
3-  حدّد �أجزاء حبة القمح ون�سبة كل جزء بالن�سبة للحبة الكاملة.

4-  اذكر �شروط الجودة الواجب مراعاتها عند �شراء الحبوب.
5-  اذكر ال�شروط الواجب مراعاتها عند تخزين الحبوب.

6-  اذكر طبقًا �شعبيًّا ي�صنع من كلٍّ من الحبوب الآتية ومنتجاتها:
الطحين, البرغل، ال�سميد, الفريكة, الأرز.

ملحق )2-1(   
المو�ضوع: الحبوب   

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
اداة التقويم: �سلّم تقدير لفظي. 

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في �إعداد �أطباق �أ�سا�سها الحبوب.
الم�ستوى الثالث الم�ستوى الثاني الم�ستوى الأول المعيار

دون  الطبق  �إع���داد  يمكن 
والأدوات  الم��واد  في  تغيير 

المجهزة.

يمكن �إعداد الطبق مع تغيير 
والأدوات  الم���واد  بع�ض 

المجهزة.

الطبق   من  �إعداد  يمكن  لا 
والأدوات  الم���واد  خال�ل 

المجهزة.

المواد والأدوات الم�ستخدمة 

في  وال�سلامة  الأمن  راعى 
المواقف جميعها. 

في  وال�سلامة  الأمن  راعى 
بع�ض المواقف. 

لم يراعِ الأمن وال�سلامة في 
معظم المواقف.

الأمن وال�سلامة 

العمل  ب��خ��ط��وات  ال��ت��زم 
ولكن ب�شكل دقيق.

العمل  ب��خ��ط��وات  ال��ت��زم 
ولكن ب�شكل غير دقيق.

العمل،  بخطوات  يلتزم  لم 
وكان العمل ع�شوائيًّا

خطوات العمل 

يعرف دوره في المجموعة، 
وينفّذ المطلوب منه بدقة.

يعرف دوره في المجموعة، 
ولا ينفّذ المطلوب منه. 

في  دوره  ي���ع���رف  لا 
ينفّذ  ولا  الم��ج��م��وع��ة، 

المطلوب منه.

العمل في مجموعة 

�أنجز الطبق في الفترة الزمنية 
المحددة. 

�أنجز الطبق بوقت �أطول من 
المحدّد.

لم ينجز الطبق المحدّد. موعد الإنجاز 

الوحدة الأولى: الحبوب والبقوليات    

الم�سـتوى الأول: مقبول
الم�سـتوى الثـــاني: جيد

الم�سـتوى الثالث: جيد جدًا
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ملحق )3-1(
المو�ضوع: البقوليات                                                          

ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.
�أداة التقويم: قائمة ر�صد. 

الموقف التقويمي: تقويم معرفة الطلبة للمفاهيم والمعارف المتعلقة بالبقوليات.

لا نعم م�ؤ�شرات الأداء الرقم

يعرّف المق�صود بالبقوليات. 1
يحدّد مكوّنات البقول وقيمتها الغذائية.  2

يذكر �أنواع البقوليات والأطباق التي تعدّ منها. 3
بطريقة  تخزينها  وكيفية  للبقوليات،  الج��ودة  موا�صفات  يحدّد 

�صحيحة.
4

يذكر �أ�سباب نقع البقوليات. 5

يحدّد الأمور الواجب مراعاتها عند طهو البقوليات. 6

الوحدة الأولى: الحبوب والبقوليات    
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ملحق )1-2(
المو�ضوع: المكوّنات الجافةّ 

ا�ستراتيجيه التقويم: مراجعة الذات.
�أداة التقويم: �سجل و�صف �سير التعلّم.  

الموقف التقويمي: يقدّم المعلم النموذج لعدد من الطلبة، ليعبرّوا عن �آرائهم وا�ستجاباتهم حول ماتعلموه عن المكوّنات الجافةّ.
ا�سم الطالب:  --------------------------------------------------
 المو�ضوع:  -------------------------  التاريخ : --------------------

---------------------------------------------------------------- الن�شاط:  من  الهدف 
---------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------

-----------------------------------------------
بفعله: ------------------------------------------------------------- الذي قمت  ال�شيء 
---------------------------------------------------------------------------

------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------- الن�شاط:  من  تعلمت 
---------------------------------------------------------------------------

 -----------------------------------------------
الن�شاط من مهارتي في: -------------------------------------------------------- ح�سّن هذا 
---------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------

----------------------------------
--------------------------- ملاحظاتي: 
----------------------------------
----------------------------------

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

ملاحظات المعلم: -----------------------------
---------------------------------------
---------------------------------------

----

الوحدة الثانية: مكوّنات المخبوزات والحلويات
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ملحق )2-2(
المو�ضوع: المكوّنات الجافةّ                                                      

ا�ستراتيجية التقويم المعتمد على الأداء.  
�أداة التقويم: �سلّم تقدير     

الموقف التقويمي: تقويم �أداء المتعلم في مهارة الك�شف عن الغاز الناتج والعوامل الم�ؤثرة في ن�شاط الخميرة

علامةم�ؤ�شرات الأداء الرقم
�أ�سماء الطلبةالخطوة 

ال�سلامة المهنية )%2.5(1
- الو�ضع ال�سليم للج�سم. 

- العمل ب�شكل منظم. 
- التعامل مع الأجهزة والأدوات ب�شكل �آمن.

التح�ضيرات الأولية )%2.5( 2
- ارتداء الزيّ المنا�سب.

- تح�ضير الأدوات والمواد اللازمة:
خطوات  التمرين )80 %(.3

- جهّز )3( حمامات مائية على درجة حرارة )70 ,37 , �صفر(.
- ح�ض )5( �أنابيب اختبار، و�أعطاها رموز )�أ, ب, ج, د, هـ(.

- خلط الخميرة بـ 30 مل من الماء العادي، ووزّعها على الأنابيب بالت�ساوي.
- �أ�ضاف الإ�ضافات المطلوبة بالتمرين.

- و�ضع الأنابيب الثلاثة الأولى بالحمّام المائي على درجة 37 �سلي�سيو�س.
- و�ضع الأنبوب الرابع بالحمّام المائي على درجة �صفر �سلي�سيو�س.
- و�ضع الأنبوب الخام�س بالحمّام المائي على درجة70 �سلي�سيو�س.
- ثبّت البالونات على فوهات الأنابيب، وتركها مدّة ن�صف �ساعة.

- لاحظ التغيرات ودوّن نتائجه.
الاتجاهات )%2.5(.4

-  النظافة ال�شخ�صية.
-  المحافظة على الأجهزة والأدوات.

-  تر�شيد الا�ستهلاك.
  مهارات الات�صال )%2.5(.5

-  التعامل مع الآخرين.
-  ح�سن الت�صرف في المواقف.

المنتج النهائي )%10(. 6
- الإنجاز في الوقت المحدد.  

-  �صفات الجودة 
المجموع

الوحدة الثانية: مكوّنات المخبوزات والحلويات
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 ملحق )3-2(
المو�ضوع: المكوّنات الجافةّ 

الا�ستراتيجية: القلم والورقة.     
الأداة: اختبار. 

الموقف التقويمي: تقييم معلومات الطلبة حول الن�شا.
1-  ما �أهمية �إ�ضافة ال�سكر بكميات قليلة للن�شا المجلتن ؟ 

2-  ماذا ينتج من ا�ستمرار الطهو لفترة طويلة بعد جلتنة الن�شا ؟
3-   ما ت�أثير �إ�ضافة الحمو�ض �إلى مزيج الن�شا في �أثناء الطهو ؟

4-  علّل ظاهرة تراجع جلتنة الن�شا.
5-  ما العملية الناتجة من تعري�ض الن�شا للحرارة الجافة ؟

6-  عدّد التعليمات الواجب معرفتها عند ا�ستعمال الن�شا. 
7-  هل ينتج هلام عند طهو الدك�سترينات ؟ 

8-  هل الن�شا بم�صادره جميعها يعطي القوة نف�سها للهلام الناتج عند طهوه با�ستعمال الكمّيات نف�سها؟

ملحق )4-2(
المو�ضوع: المكوّنات الرطبة 

الا�ستراتيجية: مراجعة الذاتّ     
الأداة: �سجّل و�صف �سير التعلّم. 

الموقف التقويمي: ي�سجّل الطالب ملاحظات حول تخثرّ بروتينات البي�ض في النموذج الآتي:
الا�سم:...............................  التاريخ:....................................      

تاريخ الفعالية
........................................................................................
........................................................................................
........................................................................................

و�صف مخت�صر للفعالية
........................................................................................
........................................................................................
........................................................................................

ماذا تعلّمت ؟
........................................................................................
........................................................................................
........................................................................................

في  ماتعلمت  �أوظّ���ف  كيف 
الحياة؟

........................................................................................

........................................................................................

........................................................................................

مقترحات لتح�سين تعلّمي 
........................................................................................
........................................................................................
........................................................................................

ملاحظات  :........................................................................................
........................................................................................           

الوحدة الثانية: مكوّنات المخبوزات والحلويات
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 ملحق )1-3(
المو�ضوع: طرق �إنتاج المخبوزات 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في مهارة �إعداد فطيرة المقلاة من قبل زميله. 

م�ؤ�شرات الأداءالرقم
التقدير

1234
ر الأدوات اللازمة للعمل.1 يح�ضّ
يكيل المكوّنات الداخلة في �إعداد فطيرة المقلاة بدقة.2
ر خلطة فطيرة المقلاة بحيث تكون على �شكل عجينة �سائلة.3 يح�ضّ
يدهن المقلاة بقليل من الدهن، وي�سخّنها على نار هادئة.4
يطهو الفطيرة حتى تحمّر، ثم يقلبها على الوجه الآخر.5
يراعي قواعد ال�صحة وال�سلامة ال�شخ�صية في �أثناء العمل.6

المجمـــوع

 ملحق )2-3(
المو�ضوع: طرق �إنتاج المخبوزات 

ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة.     
�أداة التقويم: اختبار.

الموقف التقويمي: تقويم معلومات الطلبة المتعلقة بالفطائر غير المختمرة.
1- يحتوي ال�صندوق �أدناه �أنواعًا من الفطائر غير المختمرة.

الفطائر ذات الرقائق الق�صيرة   - عجينة ال�شو      - الفطير الد�سم   - الفطائر المنفوخة

اختر من ال�صندوق �أعلاه نوع الفطائر الذي يُعَبَّرُ عنه بكل عبارة من العبارات الآتية:
�أ   - عجينة مل�ساء متو�سطة الليونة، يدخل في تكوينها البي�ض، �إ�ضافة �إلى الدقيق والماء والدهن.

ب- فطائر تتكون من الدقيق والدهن والماء، بحيث يكون وزن الدهن ن�صف وزن الدقيق.
جـ- فطائر ه�شة ذات طبقات رقيقة ت�ستخدم في �إعداد قراطي�س الكريما.

د  - فطائر تتميّز بالنفا�شية العالية جدًا واله�شا�شة، تكون كمية الدهن فيها م�ساوية لكمية الدقيق.
2- حدّد ال�سبب لكلّ من العيوب الآتية:

�أ   - عدم احمرار �سطح الفطائر الرقائقية.
ب- العجينة الطريّة والمفتتة للفطائر ذات الرقائق الق�صيرة.

ر من عجينة ال�شو. جـ- ت�شقّق المنتج المح�ضّ
3- حدّد عيوب كلّ حالة من الحالات الآتية:

�أ   - انخفا�ض درجة حرارة الفرن عند خبز عجينة ال�شو.
ب- زيادة كمية الدهن في الفطير الد�سم.

جـ- انخفا�ض كمية الماء في الفطائر ذات الرقائق الق�صيرة.

الوحدة الثالثة: المخبوزات

4:ممتاز
3: جيد جدًا

2: جيد
1: �ضعيف
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  ملحق)3-3(
المو�ضوع:   طرق �إنتاج المخبوزات                                                        

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في مهارة �إعداد عجينة الفطائر )الباي(. 

م�ؤ�شرات الأداءالرقم
التقدير

1234
ر الأدوات اللازمة للعمل.1 يح�ضّ
يكيل المكوّنات الداخلة في �إعداد عجينة الباي بدقة.2
�أو با�ستخدام 3 �أطراف الأ�صابع  �إلى الدقيق، ويفركها بين  المادة الدهنية  ي�ضيف 

�أداة خلط بخفّة متناهية، حتى ي�صبح الخليط كفتات الخبز الناعم.
ينثر الماء تدريجيًّا حتى يح�صل على خليط متما�سك يمكن ت�شكيله على �شكل 4

كرة قابلة للرق.
مدهون 5 وعاء  في  ي�ضعها  �أو  يغلفها  ثم  كرة،  �شكل  على  بخفة  العجينة  ي�شكّل 

بطبقة خفيفة من الزيت النباتي.
ي�ضع العجينة في الثلاجة لحين الا�ستعمال.6

المجمـــوع

     ملحق)4-3(
المو�ضوع:   طرق انتاج المخبوزات                                                     

ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات. 
�أداة التقويم: قائمة ر�صد.

الموقف التقويمي: تقويم الطالب لأدائه في مهارة �إعداد عجينة ال�شو. 

لانعمم�ؤ�شرات الأداءالرقم

راعيت قواعد ال�صحة ال�شخ�صية وال�سلامة العامة في العمل.1
طبّقت خطوات العمل بطريقة �صحيحة.2
تكوّنت لديّ عجينة متما�سكة ولامعة بعد تقليبها على نار هادئة.3
تركت العجينة لتبرد قبل و�ضع البي�ض.4
�شكّلت العجينة بطريقة �صحيحة قطعًا مت�ساوية.5
و�ضعت قطع العجين متباعدة عن بع�ضها.6
خبزت على درجة الحرارة المنا�سبة.7

الوحدة الثالثة:المخبوزات 

4:ممتاز
3: جيد جدًا

2: جيد
1: �ضعيف
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ملحق )5-3(
المو�ضوع: طرق �إنتاج المخبوزات                                                     

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في مهارة �إعداد الكيك الد�سم.

العلامة م�ؤ�شرات الأداءالرقم
المخ�ص�صة

�أ�سماء الطلبة

ال�سلامة المهنية:1
 العمل ب�شكل هادئ.

 التعامل مع الأجهزة والأدوات ب�شكل �آمن.
التح�ضيرات الأولية: 2

ر المواد والأدوات والأجهزة اللازمة.  يح�ضّ
 يغ�سل يديه بالطريقة ال�صحيحة.

 يدهن ال�صينية ب�شكل جيد بقليل من الزيت.
 ي�شعل فرن الغاز على درجة حرارة )175(5 �س.

 ينخل الدقيق مع م�سحوق الخبيز والملح.
 يخفق البي�ض جيدًا �إلى �أن يختلط ال�صفار بالبيا�ض، وي�صبح ثخينًا نوعًا ما.

خطوات �أداء المهارة3
ي�ضع الدهن في وعاء الخلط، وي�ضيف الفانيلا.

يخفق الدهن على �سرعة متو�سطة، ثم ي�ضيف ال�سكر تدريجيًّا مع الا�ستمرار بالخفق،  
ومراعاة تنظيف حواف الإناء.

ي�ستمر في الخفق )5-7( دقائق تقريبًا، حتى يح�صل على كتلة خفيفة منفو�شة.
ي�ضيف البي�ض المخفوق على دفعتين، ويخفق جيدًا بعد كل مرة. 

ي�ضيف ن�صف كمية الدقيق المنخول والحليب بالتبادل، ويخفق مدّة دقيقة واحدة.
ي�ضيف باقي الدقيق والحليب، ويخفق مدة 30 ثانية على �سرعة متو�سطة، ثم 3 دقائق 

على �سرعة عالية.
ي�صبّ العجينة دفعة واحدة في �صينية الخبز.

يخبز العجينة مدة 25 دقيقة �أو حتى يتحمّر ال�سطح ويختبر الن�ضج.
يترك القالب مدة 5 دقائق، ثم يحرّر الأطراف بلطف بال�سكين، ويقلب الكيكة فوق 

ال�شبك.
الاتجاهات4

  المحافظة على النظافة.

  التر�شيد في �أثناء العمل.
الات�صال5

  ح�سن الت�صرف في الأمور الطارئة.
المنتج النهائي6

  مطابقة المنتج  للموا�صفات المطلوبة.
  الوقت اللازم للإنجاز.

المجموع

الوحدة الثالثة:المخبوزات 
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ملحق )6-3(
المو�ضوع:   طرق �إنتاج المخبوزات 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء
�أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في مهارة �إعداد البتي فور.

رقم
م�ؤ�شرات الأداء ال

�صة
خ�ص

الم
مة 

علا
�أ�سماء الطلبةال

ال�سلامة المهنية 1
العمل ب�شكل هادئ.

التعامل مع الأجهزة والأدوات ب�شكل �آمن.
التح�ضيرات الأولية  2

ر المواد والأدوات والأجهزة اللازمة. يح�ضّ
يغ�سل يديه بالطريقة ال�صحيحة.

ي�شعل فرن الغاز على درجة حرارة 5220 �س.
خطوات �أداء المهارة3

ينخّل الدقيق مع م�سحوق الخبيز، وير�شّ الملح في وعاء �صغير.
ي�ضع الزبدة في وعاء عميق، ويخفقها جيدًا، ثم ي�ضيف �إليها ال�سكر المنخول )تق�شيد(، 

وي�ستمر بالخفق حتى ي�صبح المزيج ناعمًا كالكريما.
ي�ضع �صفار البي�ض والفانيلا في وعاء عميق، ويخفقهما جيدًا، ثم ي�ضيفهما �إلى مزيج الزبدة 

وال�سكر، ويخلط جيدًا.
ي�ضيف المواد الجافّة المنخولة �إلى الخليط، ويقلب بخفة حتى ت�صبح العجينة متما�سكة 

ومتو�سطة الليونة.
يق�سّم العجينة �إلى ن�صفين، وي�ضيف لأحد الن�صفين الكاكاو وملعقة حليب، ويخلط جيدًا. 
ي�ضع كل ن�صف من العجينة في عمق من القما�ش، وي�شكّلها على �صينية مدهونة منخف�ضة 

الجوانب على �شكل دوائر �أو �أ�شرطة، تاركًا م�سافة بين القطع.
يخبز في فرن حرارته 5220 �س لمدة 15-20دقيقة.

ينقل حبات البتي فور �إلى �شبك معدني حتى تبرد، ثم يرتّبها في طبق.
يزينّ قطع البتي فور الم�شكلة بل�صق كل قطعتين معًا بالمربى، ويدهن ال�سطح من الجهتين 

بالمربى، ثم ي�ضعها على جوز الهند المب�شور �أو المك�سّرات المفرومة �أو ال�شوكولاته.
الاتجاهات4

المحافظة على النظافة.

التر�شيد في �أثناء العمل.
الات�صال5

ح�سن الت�صرف في الأمور الطارئة.
المنتج النهائي6

مطابقة المنتج  للموا�صفات المطلوبة.
مراعاة الوقت اللازم للإنجاز.

المجموع

الوحدة الثالثة:المخبوزات 
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ملحق )7-3(
المو�ضوع: طرق �إنتاج المخبوزات 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في مهارة �إعداد الكيك الإ�سفنجي.

رقم
العلامة م�ؤ�شرات الأداء ال

المخ�ص�صة
�أ�سماء الطلبة

ال�سلامة المهنية 1
العمل ب�شكل هادئ.

التعامل مع الأجهزة والأدوات ب�شكل �آمن.

التح�ضيرات الأولية  2
ر المواد والأدوات والأجهزة اللازمة.   يح�ضّ

  يغ�سل يديه بالطريقة ال�صحيحة.

  ي�شعل فرن الغاز على درجة حرارة 180 5�س.

خطوات �أداء المهارة3
يخلط الدقيق والملح.

يف�صل ال�صفار عن البيا�ض وهو بارد، ويتركه قليلًا حتى ي�صل لدرجة حرارة الغرفة.

ي�شعل الفرن.

يخفق �صفار البي�ض قليلًا.

�إلى ال�صفار المخفوق مع ا�ستمرار الخفق حتى ي�صبح القوام غليظًا، ويت�ضاعف حجمه، وي�صبح لونه  ي�ضيف ال�سكر تدريجيًّا 
فاتحًا.

ي�ضيف الدقيق تدريجيًّا على الخليط، ويقلّبه بخفة بملعقة معدنية ب�شكل ن�صف دائرة وبطريقة خلط الطحين؛ حتى لا تخرج 
فقاعات الهواء وحتى تنتهي كمية الدقيق.

يخفق بيا�ض البي�ض ب�ضع دقائق بالخفاقة الكهربائية، ويختار درجة الخفق ال�صحيحة برفع الم�ضرب �إلى �أعلى مع جزء قليل من 
الخليط، فيت�ساقط جزء منه تاركاً علامة ظاهرة ت�سمى بال�شريط، تختفي بعد ثوانٍ، ثم ي�ضيف الفانيلا وبر�ش الليمون.

يخلط بيا�ض البي�ض بالمكوّنات الأخرى با�ستعمال ملعقة معدنية وب�سرعة للاحتفاظ بالرغوة.

يخبز الكيك في الفرن مبا�شرة بعد الانتهاء من �إعداده على درجة حرارة )180( 5�س ولمدة )25-30( دقيقة، ويلاحظ �أن 
انف�صال الكعكة عن حواف ال�صينية يدل على ن�ضجها، �أو ي�ستعمل عودًا رفيعًا للت�أكد من ن�ضجها.

يترك الكعكة تبرد قليلًا، ثم يقلّبها على �شبك �سلكي �أو منخل �سلك حتى تبرد.

الاتجاهات4
المحافظة على النظافة.

التر�شيد في �أثناء العمل.

الات�صال5
حُ�سن الت�صرف في الأمور الطارئة.

  المنتج النهائي.6
  مطابقة المنتج  للموا�صفات المطلوبة.

 الوقت اللازم للإنجاز.

المجـموع

الوحدة الثالثة:المخبوزات 
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 ملحق )8-3(
المو�ضوع: طرق �إنتاج المخبوزات 
ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة  

�أداة التقويم: اختبار
الموقف التقويمي: تقويم معلومات الطلبة المتعلقة بالخبز المختمّر.

1- حدّد المكوّنات الأ�سا�سية للخبز المختمّر.

2- علّل كلًا مما ي�أتي:
�أ   - يترك الخبز من�شورًا بعد الخبز مبا�شرة.

ب- �إراحة العجين بعد تقطيعه.

3- ما ال�سبب في حدوث كلّ من:
�أ   - ال�شكل غير المنتظم للخبر.

ب- التقادم ال�سريع للخبز.

الوحدة الثالثة:المخبوزات 
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ملحق )9-3(
المو�ضوع: طرق �إنتاج المخبوزات 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء المتعلم في مهارة �إعداد البيتزا. 

التقديرم�ؤ�شرات الأداء  الرقم
1234

ر الأدوات اللازمة للعمل، ويكيل المواد بطريقة �صحيحة.1 يح�ضّ
يقوم بالتح�ضيرات الأولية:2

البندورة  تق�شير  الم�ستخدمة،  الخ�ضراوات  )غ�سل  الح�شوة  تجهيز    -
رفيعة،  �شرائح  �شكل  على  الأخ�ضر  الفلفل  تقطيع  رفيعة،  وتقطيعها حلقات 

تقطيع الب�صل حلقات، بر�ش الجبنة(.
-  نخل الدقيق والملح في وعاء عميق، و�إ�ضافة الزيت، ثم فركهما معًا.

-  تن�شيط الخميرة.
ي�شكّل حفرة في و�سط الدقيق والملح.3
ال�سوائل 4 ويخلط  الحفرة،  في  المتبقية  الماء  كمية  مع  الخميرة  مزيج  ي�صبّ 

جيدًا ب�أطراف الأ�صابع.
ر العجينة، ويتركها تتخمر كما مرّ �سابقًا.5 يح�ضّ
ي�ضع العجينة على �سطح رخامي بعد ر�شه بقليل من الدقيق، ويعجنها بلطف 6

مرة �أخرى. 
الثوم 7 من  قليلًا  وي�ضيف  التوابل،  مع  الزيت  من  قليل  مع  البندورة  ي�سخّن 

والفلفل.
يق�سّم العجينة �إلى ق�سمين، وي�شكّل كل ق�سم على �شكل كرة.8
يب�سط كلّ ق�سم بباطن اليد �أو با�ستعمال ال�شوبك ب�شكل دائرة.9

يدهن ال�صينيتين بقليل من الزيت، ويب�سط العجينة فيهما.10
يدهن �سطح العجينة بخلطة البندورة، ثم ي�ضع الخ�ضار المختلفة نيّئة والفطر 11

على ال�سطح.
�أو حتى ي�صبح 12 دقيقة،  العجينة في فرن حار )5250�س(/ )15-10(  يخبز 

لون العجينة ذهبيًّا.
الأ�سود 13 الزيتون  ب�شرائح  ويزيّنها  الح�شو،  على وجه  المبرو�شة  الجبنة  يوزّع 

ويخبزها )5( دقائق، ثم ينقل البيتزا �إلى طبق كبير، ويقدّمها �ساخنة.
المجمـــوع

الوحدة الثالثة:المخبوزات 

4:ممتاز
3: جيد جدًا

2: جيد
1: �ضعيف
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ملحق )10-3(
المو�ضوع: طرق �إنتاج المخبوزات

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في مهارة �إعداد الدونات. 

م�ؤ�شرات الأداء  الرقم
التقدير

1234
يح�ّرض الأدوات اللازمة للعمل، ويكيل المواد بطريقة �صحيحة.1
يقوم بالتح�ضيرات الأولية )نخل الدقيق والملح معًا، تن�شيط الخميرة(.2
�إلى الدقيق، ويفركها بين راحتي اليدين حتى يختلط الدهن بحبيبات الدقيق، 3 ي�ضيف الزبدة 

وينت�شر بينها جيدًا.
ي�ضيف الحليب والبي�ض والفانيلا مع التحريك الم�ستمر، ويفرك الخليط ب�أطراف الأ�صابع، ثم 4

ي�ضيف الماء، ويعجن باليدين جيدًا، حتى يح�صل على عجينة متما�سكة.
يترك العجينة في مكان دافئ )20-30( دقيقة �أو �إلى �أن تختمر.5
يقطّع العجينة �إلى كرات �صغيرة، ويغطيها بقطعة قما�ش، ويتركها كي ترتاح.6
يرقق كل كرة  من الكرات وحدها على �شكل دائرة �أو ح�سب ال�شكل المرغوب.7
يترك القطع 10دقائق حتى ترتاح.8
ي�سخّن كمية منا�سبة من الزيت للقلي، �إلى �أن يت�صاعد الدخان الأزرق.9

يقلي �أقرا�ص الدونات الم�شكلة بالزيت، ثم ي�ضعها على ورق ن�شّاف للتخل�ص من الزيت الزائد.10
الكريم 11 �أو  بالك�سترد  يح�شوها  �أو  الذائبة،  بال�شوكولاته  �أو  المطحون  بال�سكر  الدونات  يزينّ 

باتي�سير.
المجمـــوع

الوحدة الثالثة:المخبوزات 

4:ممتاز
3: جيد جدًا

2: جيد
1: �ضعيف
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ملحق )1-4(
المو�ضوع: الحلويات المثخنة

ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
�أداة التقويم: قائمة ر�صد.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في مهارة �إعداد البوظة العربية. 
لا نعم م�ؤ�شرات الأداء   الرقم

جهّزت المواد اللازمة لإعداد البوظة العربية. 1
خلطت ال�سحلب مع الماء البارد في وعاء عميق، وت�أكدت من توزيعه جيدًا. 2

�أ�ضفت الحليب الى الخليط في الطنجرة، وو�ضعتها على النار.  3
حرّكت مزيج الحليب وال�سحلب با�ستعمال ملعقة خ�شبية با�ستمرار. 4

تركت المزيج بعد �أن غلي على نار هادئة من )3-5( دقائق مع التحريك الم�ستمر. 5
�سحقت الم�ستكة مع ملعقة من ال�سكر، و�أ�ضفتها �إلى المزيج الموجود على النار، وتركتها مدة خم�س دقائق مع 

التحريك حتى جمد المزيج قليلًا.
6

رفعت الطنجرة عن النار، وتركت المزيج ليبرد. 7
�صببت المزيج في قوالب، وو�ضعته في المجمّدة. 8

خفقت البوظة مرة ثانية حتى �أ�صبحت ناعمة وخفيفة، وو�ضعتها في المجمّدة �إلى حين تقديمها. 9
و�ضعت البوظة في �أكواب البوظة، وزينّتها بالف�ستق الحلبي. 10

راعيت قواعد ال�سلامة والنظافة في �أثناء العمل. 11
�أنهيت العمل في المدة الزمنية المحددة للتمرين. 12

ملحق )2-4 (
المو�ضوع: الحلويات المثخنة 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في مهارة �إعداد الغريبة من قبل زميله. 

م�ؤ�شرات الأداء  الرقم
التقدير

1234
ر الأدوات اللازمة للعمل.1 يح�ضّ
يكيل المكوّنات الداخلة في �إعداد الغريبة بدقة.2
ينخّل الدقيق، وي�ضعه في وعاء �آخر، وي�ضيف �إليه م�سحوق الخبيز، ويخلط جيدًا.3
يدعك ال�سمن باليد �أو ب�آلة الخلط، ثم ي�ضيف الفانيلا �إليها.4
ي�ضيف �سكّر البودرة المنخول تدريجيًّا �إلى الزبدة مع الخفق الم�ستمر.5
والزبدة، ويقلب 6 �إلى ال�سكر  الخبيز تدريجيًّا  م�سحوق  �إليه  ي�ضيف الطحين المنخول الم�ضاف 

حتى ت�صبح العجينة متما�سكة.
يقطّع العجين �إلى كرات �صغيرة، وي�شكّلها، ثم يزيّنها ويرتّبها في �صينية غير مدهونة.7
يخبز في فرن درجة حرارته )5175( �س / )10-15( دقيقة.8
يترك القطع في ال�صينية حتى تبرد تمامًا، ثم ينقلها �إلى طبق خا�ص بالتقديم.9

المجمـــوع

الوحدة الرابعة: الحلويات 

4:ممتاز
3: جيد جدًا

2: جيد
1: �ضعيف
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=ملحق )3-4(
المو�ضوع: الحلويات  المثخنة 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في مهارة �إعداد البرازق. 

م�ؤ�شرات الأداء  الرقم
التقدير

1234
ر الأدوات اللازمة للعمل.1 يح�ضّ
يكيل المكوّنات الداخلة في �إعداد البرازق بدقة.2
يقوم بالتح�ضيرات الأولية )تنخيل الدقيق وخلطه مع م�سحوق الخبيز والتوابل، ت�شغيل الفرن على درجة 3

حرارة 5180�س (.
يخفق الزبدة جيدًا، ثم ي�ضيف ال�سكر، ويخلط المواد حتى ت�صبح ه�شّة كالكريما.4
ي�ضيف قليلًا من الماء، ويخفق المكوّنات حتى يت�شكل عجين متما�سك قابل للرق.5
يمدّ العجين على �سطح مر�شو�ش بقليل من الدقيق، ويقطّعها �إلى دوائر �صغيرة، ويب�سطها.6
ي�ضع الدوائر فوق الف�ستق الحلبي المطحون، وي�ضغط عليها قليلًا حتى يلت�صق بها من الأ�سفل.7
ي�ضع القطع على ال�سم�سم، ويب�سطها باليد، وي�ضغط عليها قليلًا حتى يلت�صق ال�سم�سم بها.8
يرتّب القطع في ال�صواني، ثم يخبزها لمدة 15 دقيقة.9

المجمـــوع

ملحق )4-4(
المو�ضوع: الحلويات المثخنة 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في مهارة �إعداد الهري�سة. 

م�ؤ�شرات الأداء  الرقم
التقدير

1234
ر الأدوات اللازمة للعمل.1 يح�ضّ
يكيل المواد الداخلة في �إعداد الهري�سة بدقة.2
يقوم بالتح�ضيرات الأولية ) تجهيز القطر، تنخيل ال�سميد،دهن ال�صواني بالطيحينة، ت�شغيل الفرن على 3

5190�س (.
ي�ضع ال�سميد في وعاء عميق، ثم ي�ضيف �إليه ال�سمن �أو الزبد المن�صهر، ويخلط جيدًا.4
ي�ضيف ال�سكر وبيكربونات ال�صوديوم �إلى اللبن، ويمزج جيدًا.5
ي�ضيف خليط اللبن �إلى خليط ال�سميد، ويخلط بملعقة خ�شبية، حتى تتكوّن عجينة متما�سكة يمكن �صبّها. 6
يب�سط العجينة في ال�صينية ب�سمك )1-2( �سم.7
يقطّع العجينة في ال�صينية، ويزين كل قطعة بحبة لوز مق�شور �أو بف�ستق حلبي.8
يخبز العجينة في فرن متو�سط الحرارة حتى يتحمّر وجهها تمامًا )20-25( دقيقة.9

يرفع ال�صينية من الفرن، وي�صب عليها القطر البارد، ثم يتركها حتى تبرد.10
المجمـــوع

الوحدة الرابعة: الحلويات

4:ممتاز
3: جيد جدًا

2: جيد
1: �ضعيف



393

       �أدوات التقويم                                     ملحق )2(

ملحق )5-4(
المو�ضوع: الحلويات االمثخنة 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلّم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في مهارة �إعداد الحلبة. 

م�ؤ�شرات الأداء  الرقم
التقدير

1234
ر الأدوات اللازمة للعمل.1 يح�ضّ
يكيل المواد الداخلة في �إعداد الهري�سة بدقّة.2

تنخيل 3 ونقعها،  وغ�سلها  الحلبة  تنقية  القطر،  )تجهيز  الأولية  بالتح�ضيرات  يقوم 
الطحين وال�سميد، تجهيز الخميرة، دهن ال�صواني بقليل من الزيت(.

يتخلّ�ص من ماء النقع للحلبة، ثم ي�ضع الماء مرة �أخرى، ثم ي�سلق الحلبة على النار 4
حتى تنتفخ الحبات وتن�ضج.

ي�ضع الطحين وال�سميد في وعاء عميق، وي�ضيف ال�سكر �إليهما، ويخلط جيدًا.5
ي�ضيف المادة الدهنية للخليط، ويفرك ال�سميد جيدًا بالزيت يدويًّا.6

الدهنية، 7 والمادة  الجافة  المواد  خليط  �إلى  النقع  ماء  مع  والحلبة  الخميرة  ي�ضيف 
ويمزج جيدًا حتى يح�صل على عجينة طريةّ نوعًا ما قابلة لل�صبّ.

ي�ضع العجينة في �صينية مدهونة، ويقطّعها بال�سكين �إلى مربعات، ثم يتركها تتخمر 8
)1�ساعة(.

يخبزها في فرن حرارته )5200�س( لمدة 40 دقيقة، �أو حتى تتحمّر �أطراف ال�صينية 9
قليلًا.

المجمـــوع

الوحدة الرابعة: الحلويات

4:ممتاز
3: جيد جدًا

2: جيد
1: �ضعيف
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ملحق )6-4(
المو�ضوع: الحلويات المثخنة                                               

الا�ستراتيجية: مراجعة الذات     
الأداة: �سجل �سير التعلم 

الموقف التقويمي: ي�سجل الطالب ملاحظات حول التلبي�سات:
الا�سم:...............................  التاريخ:....................................      

تاريخ الفعالية

........................................................................................

........................................................................................

........................................................................................

........................................................................................

و�صف مخت�صر للفعالية

........................................................................................

........................................................................................

........................................................................................

........................................................................................

ماذا تعلمت ؟

........................................................................................

........................................................................................

........................................................................................

........................................................................................

كيف �أوظّف ماتعلمت في الحياة؟

........................................................................................

........................................................................................

........................................................................................

........................................................................................

مقترحات لتح�سين تعلّمي 

........................................................................................

........................................................................................

........................................................................................

........................................................................................
ملاحظات: ........................................................................................
........................................................................................                    

الوحدة الرابعة: الحلويات
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الم�ستوى الأول
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ورقة عمل )1-1(
المو�ضوع: العنا�صر الغذائية

اح�سب الاحتياجات اليومية بالغرام من )الكربوهيدرات والبروتين والدهون( لكل حالة من الحالات الآتية، وذلك اعتمادًا 
على ال�شكل )2-1(:

1- فتاة بعمر )20( �سنة، احتياجاتها اليومية من الطاقة )2600( كيلو �سعر حراري.

�سعر  كيلو   )1380( الكربوهيدرات  تغطي  بحيث  حراري،  �سعر  كيلو   )2400( الطاقة  من  احتياجاته  تقدر  �شخ�ص   -2
حراري والبروتينات )300( كيلو �سعر حراري.

ورقة عمل )2-1(
المو�ضوع: الوجبات الغذائية اليومية

الموقف التعليمي: درا�سة الحالة )�شيوع عدم تناول الفطور بين طلبة  المدار�س(.
الإجابةال�س�ؤالالرقم

هل تتناول وجبة فطورك؟1
تتناول 2 التي  المرات  عدد  اذكر  نعم،  الجواب  كان   �إذا 

الفطور فيها في الأ�سبوع.
ما �أنواع الأغذية التي يتم تناولها على الأغلب؟3
�إذا كان  الجواب لا،4

هل تتناول �أي طعام خلال الفترة ؟
اذكر �أنواعها.

هل تواجه م�شكلة التركيز في الح�ص�ص الثلاث الأولى ؟5
هل �أ�صبت بالإعياء وعدم الانتباه في فترة الظهيرة ؟6
هل علاماتك في الامتحانات عالية ؟7
هل فح�صت م�ستوى ال�سكر في الدم ؟8
هل قمت بوزن نف�سك، وقارنته مع الوزن المثالي ؟9

هل ت�شعر ب�أنّ وزنك �أعلى من الطبيعي ؟10
هل تعاني ت�سو�س الأ�سنان ؟ 11

اقتراحاتك حول �شكل الوجبة  التي ترغب:...........................

الوحدة الأولى: الغذاء والتغذية 
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ورقة عمل )1-2(
المو�ضوع: الأدوات والأجهزة الم�ستعملة للت�صنيع الغذائي المنزلي

زمن الن�شاط الكلي: )60 دقيقة(
الموقف التعليمي: التعرف �إلى الأدوات والأجهزة الم�ستعملة في الت�صنيع الغذائي.

1-  تكليف المجموعات بت�صنيف الأدوات والأجهزة الموجودة �أمامك في ما يندرج تحت الت�صنيفات الآتية:
�أ   - �أدوات المطبخ ال�صغيرة. 

ب- المناخل والم�صافي.
جـ- ال�سكاكين. 

د  - �أواني الطهو. 
هـ - �أدوات ال�سكب والتقديم. 
و  - �أدوات الخبز وملحقاتها.

ز  - �أدوات �إعداد الكعك والفطائر.
ح - المكاييل والأوزان.

ط - الخلاطات.
ي- الخفاقات.

ك - �آلة المطبخ متعدّدة الأغرا�ض.
ل - العجّانات.

2-  تحدد المجموعات فيما �إذا كانت هذه الأ�صناف جميعها متوافرة.

الوحدة الثانية: مدخل �إلى الت�صنيع الغذائي المنزلي 



3



3

الم�ستوى الثاني
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ورقة عمل )1-1(
المو�ضوع: الحبوب                                                 

�أجزاء حبة القمح 
بالا�ستفادة من الن�ص العلميّ �صفحة )11( والر�سم الآتي، �أجب عن الأ�سئلة الآتية: 

1- بيّن �أجزاء حبة القمح ح�سب الأ�سهم الم�شار �إليها بالر�سم )1، 2، 3(. 
2- اذكر الن�سبة المئوية التي ي�شكّلها كلّ جزء من �أجزاء حبة القمح من وزن 

الحبة. 
الثيامين،  فيتامين:  من  ن�سبة  �أعلى  على  يحتوي  القمح  �أج��زاء  �أيّ   -3

الرايبوفلافين والنيا�سين؟
 

ورقة عمل )2-1(
المو�ضوع: الحبوب

القمح ومنتجاته
المواد والأدوات اللازمة: كرتون، �ألوان تخطيط ملونة، مق�صّ، لا�صق.

الإجراءات 
يتمّ انتاج الدقيق من القمح، وينتج منه الفريكة. 	-

ت�صميم مخطط يو�ضح ما �سبق  	 -
يمكن الا�ستفادة من المخطط الآتي وذلك بكتابة المطلوب في مكانه المخ�ص�ص.

				    	

الفريكة فتجر�ش وتنتج:

الوحدة الأولى: الحبوب والبقوليات 

1-  الخبز الأ�سمر
-2
-3
-4
-5

   -1
-2
-3
-4

ت�ستعمل في �إعداد
   -1

-2

ت�ستعمل في �إعداد
   -1

-2

ال�صل�صات  تكثيف  في  الدقيق  ي�ستعمل  كما 
ويدخل في �إعداد الم�أكولات ال�شعبية  مثل:

ال�ش�شبرك 	-1
-2
-3

ا وي�صنع من الدقيق �أي�ضً

ي�ستعمل الدقيق لإنتاج

�أ�شكال الفريكة بعد الجر�ش:
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الوحدة الأولى: الحبوب والبقوليات 

ورقة عمل )3-1(
المو�ضوع: الحبوب

ا�ستعمالات الحبوب في الم�أكولات ال�شعبية	
وال�صورة  الحبوب  نوع  بين  بخطّ  �صل  مختلفة.  لأنواع حبوب  �صور  والآخر  الحبوب  من  لمنتجات  �صور  الأول  �أمامك عمودان؛  يوجد 

المطابقة في العمود الآخر.
                      �صورة لمنتجات من الحبوب	                                                     	  �أنواع الحبوب

الكبة	  الذرة

التلبينة	   القمح

المحا�شي	  ال�شعير

الملبن	   الأرز
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ورقة عمل )1-3(
المو�ضوع: طرق �إنتاج المخبوزات 
زمن الن�شاط الكلي: )15(دقيقة

1- ت�صنفّ المخبوزات رغم تنوعها �إلى:
)1( الخبز ال�سريع  )2( الفطائر غير المختمرة   )3( الب�سكويت  )4( الأقرا�ص والكيك  

)5( الكيك الإ�سفنجي  )6( الفطائر المختمرة
�صنّف المخبوزات الآتية، و�ضع الرقم المنا�سب بجوار كلّ منها:

2- نظم معلوماتك حول الخبز ال�سريع من خلال الا�ستعانة بالمخطط الآتي:
                             

  الوحدة الثالثة: المخبوزات 

   -1
-2
-3
-4

   -1
-2

   -1
-2

الخبز ال�سريع

مكوّناته�أنواعه

مكوّنات ثانويةمكوّنات �أ�سا�سية
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ورقة عمل )2-3(
المو�ضوع: طرق �إنتاج المخبوزات                  

زمن الن�شاط الكلي:  )30( دقيقة
الفطائر ذات الرقائق الق�صيرة

    

تتبع خطوات تح�ضير الفطائر ذات الرقائق الق�صيرة، ثم �أجب عن الأ�سئلة الآتية:
�صف طريقة تح�ضير الفطائر ذات الرقائق الق�صيرة )مع تحديد المكوّنات(. 	-1

2-	 علّل كلًا مما ي�أتي:
يف�ضل ا�ستعمال الدهن المق�صر عند �إعداد الفطائر غير المختمرة. �أ   -	

�ضرورة فرك الدهن جيدًا بالدقيق. ب-	
تو�ضع حبوب على عجينة الفطائر ذات الرقائق الق�صيرة قبل و�ضعها في الفرن. جـ-	

تترك العجينة لترتاح في مكان بارد قبل �أن تخبز. د  -	
حدّد درجة حرارة الفرن المنا�سبة لخبز الفطائر غير المختمرة. 	-3

4-	 يتطلب �إعداد عجينة الباي الدقة العالية في تقدير المكوّنات للحدّ من العيوب الناتجة، اذكر في هذا المجال العيب الناتج من كل من:
�أ   - زيادة كمية الماء.

ب- زيادة كمية الدهن.
جـ- نق�صان كمية الماء.        

د  - نق�صان كمية الدهن.

  الوحدة الثالثة: المخبوزات 
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ورقة عمل                                                                                                 ب- الفطائر المنفوخة
المو�ضوع: طرق �إنتاج المخبوزات                       

زمن الن�شاط الكلي: )30( دقيقة

تتبع خطوات تح�ضير الفطائر المنفوخة، ثم �أجب عن الأ�سئلة الآتية:
تحديد  )مع  المنفوخة  الفطائر  تح�ضير  طريقة  �صف   -1

المكوّنات(.
2- حدّد مكوّنات عجينة الفطائر المنفوخة.

3- ما �سبب النفا�شية العالية لهذه الفطائر. 

ورقة عمل
المو�ضوع: طرق �إنتاج المخبوزات 

زمن الن�شاط الكلي: )30( دقيقة                                جـ- عجينة ال�شو

�أجب عن  ثم  ال�شو،  تح�ضير عجينة  تتبع خطوات 
الأ�سئلة الآتية:

)مع  ال�شو  عجينة  تح�ضير  طريقة  �صف   -1
تحديد المكوّنات الداخلة(.

و�أه��م  ال�شو  عجينة  موا�صفات  ح��دّد   -2
رة منها. المنتجات المح�ضّ

البي�ض  �إ�ضافة  قبل  العجينة  تُبرد  علّل:   -3
�إليها.

4- اذكر �سببًا لكلّ عيب من العيوب الآتية:
-  العجينة رخوة

- العجينة كثيفة جدًا.
- المنتج ثقيل وذو فجوات.

- المنتج مت�شقق جدًا.

  الوحدة الثالثة: المخبوزات 






