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و�صحبه  اآله  وعلى  الاأمين،  الر�صول  المر�صلين،  �صيّد  على  وال�صلام  وال�صلاة  العالمين،  الحمد ˆ رب 
اأجمعين، وبعد:

اأخي المعلّم / اأختي  المعلّمة 
ال�شلام عليكم ورحمة اˆ وبركاته،

ا مع فل�صفة وزارة التربية والتعليم وتوجّهاتها في التطوير والتحديث ال�صامل للعملية التربوية  ان�صجامًا
نحو اقت�صاد المعرفة، وفي �صوء الروؤية ال�صاملة للقطاع الزراعي باعتباره اأولوية وطنية لاإحداث تنمية �صاملة 
ا لمبداأ المواطنة والوعي بالحقوق والواجبات والم�صوؤوليات  باأبعادها الاجتماعية والاقت�صادية والبيئية، وتعزيزًا
لتكون التربية اأداة فاعلة لاإعداد مجتمع قادر على التكيّف مع متطلبات الع�شر وتحدياته، واإعداد جيل قادر 
ا للكفاءات الب�شرية، فقد جاء محتوى التعلم لهذا  ا م�صدرًا على التطوير والعمل بكفاءة؛ لي�صبح الاأردن بلدًا
التفكير  وتنمية  الطلبة  اهتمام  على  ا  مركزًا الزراعية،  للمباحث  والخا�صة  العامة  للنتاجات  ترجمة  الدليل 
الناقد لديهم، وبناء التوازن بين المعارف والمهارات والقيم لتجذير العمل الزراعي لدى الطلبة، كما ركز 
ومراعاة  والات�صالات،  المعلومات  وتكنولوجيا  الحديثة  والتقويم  التدري�س  ا�صتراتيجيات  توظيف  على 

الفروق الفردية وتنوّع الاهتمامات لدى الطلبة وفق الخ�صو�صيات البيئية.
التخطيط  عملية  للمعلم  ي�صهل  بحيث  ومت�صل�صل،  مبا�شر  ب�صكل  الكتاب  على  الدليل  هذا  اعتمد 
للدرو�س ويراعي التنوّع في اأ�صاليب التدري�س، بحيث يتلاءم مع م�صتوى المتعلمين وميولهم وقدراتهم، 
كما يعمل على تحقيق التكامل بين النظرية والتطبيق، ويزوّد المعلم ببع�س المعلومات الاإثرائية التي تعينه 

على التمكّن من تحقيق النتاجات.
ا وب�صكل مبا�شر مع خطّة تح�صير الدرو�س )دفتر التح�صير(، بحيث ي�صهل على المعلم  ارتبط الدليل اأي�صًا
التقويم  اأ�صاليب  على  ا  اعتمادًا الطلبة  تقويم  النهاية  الخطة، وفي  تنفيذ  واأ�صاليب  للدرو�س  التح�صير  عملية 
كاأداة   )ICT( والات�صالات  المعلومات  تكنولوجيا  دور  بتفعيل  اهتمامه  اإلى  اإ�صافة  الحديثة،  واأدواتها 

ا وتقويمًاا. ا وتنفيذًا لتفعيل التعلم الاإيجابي تخطيطًا
اإنّ هذا الدليل جهد متوا�صع لا يجب الوقوف عنده، وهو المفتاح لاإبراز دورك الاإبداعي في و�صع 
اإلى  توؤدي  �صوف  اأنّها  �صك  والتي لا  ا على خبراتك وقدراتك  اعتمادًا والاقتراحات،  والاأن�صطة  البدائل 

تحقيق نتاجات التعلم.
واˆ و› التوفيق

الموؤلفون
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ال£الب الذ… fريó ‘ التعليº الم¡ن«

تهدف خطة التطوير التربوي المبني على اقت�صاد المعرفة اإلى اإعداد جيل من الطلبة يتمتع بمهارات حياتية 
ا للمعرفة والخبرات. ا حقيقًّ ترتكز على عقيدة الاأمة، ومبادئها، وقيمها الاأ�صيلة، ويمثل ا�صتثمارًا

اأعلى  اإلى  به  الارتقاء  م�صوؤولية  يتحملون  الذي  الم�صتقبل  في  المجتمع  بناة  هم  اليوم  طلبة  اإن  وحيث 
الم�صتويات في مختلف جوانب الحياة، فاإن المناهج الجديدة ت�صعى اإلى تنمية الطالب الذي يتميّز باأنه:

1   - يتحلى باأخلاقيات المهنة وفق القيم العربية والمعتقدات الاإ�صلامية.
2   - يبحث عن المعرفة وينظمها، ويحللها، ويوظفها، ومن ثم يولد معرفة جديدة لرفع الم�صتوى المهني.
3  - يطبق مهارات الات�صال والتوا�صل في تعامله مع الاآخرين، وح�صن الا�صتماع، والمو�صوعية في 

الحوار.
4   - يمار�س التفكير الناقد والاإبداعي والا�صتق�صاء وحل الم�صكلات ب�صورة عملية على نحو م�صتمر، 

وي�صتخدم ذلك في اتخاذ القرارات.
5   - يوظف عنا�صر العمل الفني واأ�ص�صه للاإبداع في مجالات العمل الزراعي.

6   - يحافظ على البيئة، ويطبق اإجراءات ال�صحة وال�صلامة  في العمل والمنزل.

7   - يُر�صد الا�صتهلاك بالا�صتخدام الاأمثل للموارد في مجالات العمل الزراعي.
8   - ي�صتخدم اأدوات تكنولوجيا المعلومات والات�صالات )ICT( بم�صتويات متقدّمة باإتقان، واأمان، 

واأخلاق في البحث، والتحليل، ومعالجة البيانات، والعرو�س التقديمية ...اإلخ.
9   - يتخذ القرار المنا�صب في التوجه الم�صتقبلي نحو �صوق العمل اأو التعليم العالي.

10- يطوّر نف�صه في مجالات البحث والا�صتق�صاء والتعلم الم�صتمر.
11- ي�صتعمل الاأجهزة الحديثة لتطوير م�صتوى العمل.

12- يمتلك الكفايات المهنية اللازمة ل�صوق العمل.
13- يتحمّل الم�صوؤولية، ويحترم العمل.

14- يندمج وي�صارك م�صاركة فاعلة في �صوق العمل والاإنتاج.
15- يقدّر ذاته بم�صتويات عالية، ويمار�س عمليات التقويم الذاتي على نحو م�صتمر.

بم�صتوياته  المجتمع  حاجات  يلبّي  بما  �صغيرة  م�صاريع  اإن�صاء  على  القدرة  ولديه  الجديد،  يبتكر   -16
جميعها، وعليه، ممّا يوؤدي اإلى رفع م�صتويات المعي�صة، ويح�صّن دخل الاأ�صرة للنهو�س بالاقت�صاد 

الوطني.
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اTQEصادات التعامل مع الóليل

ت�صمّنت �صفحات الدليل مجموعة من العنا�شر التي يعتقد اأنها تمثّل اأبرز جوانب الموقف التعليمي التعلّمي، 
وفي ما ياأتي تو�صيح  لكل من هذه العنا�شر:

·    نتاجات التعلّم 
بل الطلبة، وتتميز ب�صموليتها وتنوّعها )معارف، مهارات، اتجاهات(،  pة يتوقع تحقيقها من ق نتاجات خا�صّ
ا للمعلّم؛ اإذ يُبنى عليها المحتوى، وتعدّ الركيزة الاأ�صا�صية للمنهاج، وت�صهم في ت�صميم نماذج  وتعد مرجعًا

المواقف التعليمية المنا�صبة وفي اختيار ا�صتراتيجيات التدري�س وبناء اأدوات التقويم المنا�صبة لها.
·    البنية المعرفية 

تتكوّن البنية المعرفية لاأي مبحث من مجموعة من العنا�شر )مفاهيم، م�صطلحات، مهارات، خوارزميات،  
نظريات وقوانين ومبادىء(، وت�صكّل المفاهيم عنا�شر مفتاحية لبقية عنا�شر البنية المعرفية، ولذلك ” تحديد 
ت�صميم  في  عليها  التركيز  بهدف  المدر�صي؛  الكتاب  في  وردت  التي  الاأ�صا�صية  والم�صطلحات  المفاهيم 

الموقف التعليمي.
·    ال�شلامة العامة 

اإر�صادات واحتياطات الاأمن وال�صلامة التي يجب مراعاتها عند تنفيذ الموقف التعليمي.
·    ا�شتراتيجيات التدري�ض 

ا خطوات  الخطوات والاإجراءات المنظّمة التي يقوم بها المعلّم وطلبته لتنفيذ الموقف التعليمي، وهي اأي�صًا
مقترحة يمكن للمعلّم تطويرها اأو تغييرها بما يتلاءم وظروف الطلبة واإمكانات المدر�صة، مع مراعاة توظيف 

تكنولوجيا المعلومات والات�صالات )ICT( عند الحاجة .
·    اإدارة ال�شف 

اإجراءات تهدف اإلى تنظيم الموقف التعليمي و�صبطه؛ لت�صهيل تنفيذ الدر�س بكفاءة، ومن اأمثلتها 
ما ياأتي:

1 - تنظيم زمنيّ متوقع لكلّ خطوة من خطوات الدر�س الاإجرائية.
.).... ،U 2 - تنظيم جلو�س الطلبة )مجموعات، حلقة دائرية، حرف

3 - تهيئة البيئة ال�صفية )اإنارة كافية وتهوية ونظافة و.... (.
4 - تهيئة الاأدوات والمواد اللازمة لتنفيذ الدر�س.

5 - اإثارة دافعيه الطلبة للتعلّم.
6 - ا�صتخدام اأوراق العمل واأدوات التقويم المنا�صبة والاأن�صطة المت�صمّنة.

7 - تطبيق المهارات بدقة للتو�صل اإلى المنتج المطلوب.
·    معلومات اإ�شافية 

اإثارة  اإلى  اإثرائية و�شرورية وموجزة ذات علاقة بالمحتوى موجّهة للمعلّم والطالب، تهدف  معلومات 
خلال  من  اإر�صاده  بق�صد  بالمحتوى،  المعلّم  معارف  اإثراء  واإلى  التعلّم،  على  وم�صاعدته  الطالب  دافعية 

ا�صتخدام م�صادر تعليمية اأخرى متنوّعة.



10

اTQEصادات التعامل مع الóليل

·    الزمن المتوقعّ
ة. المدة الزمنية المتوقّعة لتحقيق النتاجات الخا�صّ

·    الفروق الفردية
مجموعة الاأن�صطة والاأ�صئلة والاإ�صافات في المحتوى التي ّ” اإعدادها لتقابل احتياجات الطلبة وفق قدراتهم 

ة، والبيئات الاجتماعية(. المتنوّعة من حيث )النوع الاجتماعي، والاحتياجات الخا�صّ
·    ا�شتراتيجيات التقويم واأدواته

الخطوات والاإجراءات المنظّمة التي يقوم بها المعلّم اأو الطلبة لتقويم الموقف التعليمي وقيا�س مدى تحقّق 
اأخرى  نماذج  بناء  اأو  تطويرها،  يمكن  التعليمي  الموقف  تنفيذ  اأثناء  في  م�صتمرّة  عملية  وهي  النتاجات، 

م�صابهة يتم تطبيقها بالتكامل مع اإجراءات اإدارة ال�صف.
·    التكامل الراأ�شي والاأفقي 

اأمّا الراأ�صي، فربط المفهوم بمفاهيم اأخرى �صمن المبحث نف�صه، واأمّا الاأفقي، فربطه مع المباحث الاأخرى 
�صمن ال�صف نف�صه.

·    م�شادر التعلّم 
م�صادر تعليمية يمكن للطالب والمعلّم الرجوع اإليها، بهدف زيادة معلوماتهم وخبراتهم وتدعيم تحـقيق 
ا مدمجة، وزيارات ميدانية، ومقابلات  النتاجات، وتـ�صمل )كتـبًاا، ومو�صوعات، ومواقع اإنـترنت، واأقرا�صًا

اأ�ضخا�س، و...(. 
·    المادة المحو�شبة 

المادة التعليمية الاإلكترونية التي اأعدتها وزارة التربية والتعليم في عدد من المباحث الدرا�صية )الريا�صيات، 
لتحقيق  وداعمة  رديفة  لتكون  المعلوماتية(؛  والاإدارة  الوطنية،  التربية  العربية،  اللغة  الحا�صوب،  العلوم، 

نتاجات التعلّم، بالاإ�صافة اإلى الت�صجيلات والاأقرا�س المدمجة واأر�صيف التلفاز التربوي.
·    الملاحق  

ن الدليل ملاحق منف�صلة يتناول كل منها اأحد الجوانب الاآتية: sت�صم
اإجابـات اأ�صـئلة الكتاب، واأوراق عمل، واأدوات تـقويم.
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النتاجات العامة للمبحث للم�ستويين الثالث والرابع

ا على: بعد الا�صتر�صاد بهذا الدليل من قبل المعلم، يتوقع من الطالب اأن يكون قادرًا
-  تعرّف الاأهمّية الاقت�صادية لل�صناعات الغذائية.

-  الاإلمام  بخطوات ت�صنيع الاأغذية با�صتخدام طرق الحفظ المختلفة.
-  ا�صتخدام الاأحهزة والمعدات المنا�صبة في ت�صنيع المنتجات الغذائية.

-  تعرّف الاأهمّية الاقت�صادية لت�صنيع الحليب وم�صتقاته.
-  الاإلمام بالخطوات الاأ�صا�صية في ت�صنيع الحليب وم�صتقاته با�صتخدام الطرق المختلفة للحفظ.

-  ا�صتخدام الاأجهزة والمعدات في ت�صنيع الحليب وم�صتقاته.
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‰êPƒ مقÿ ìÎ£ة –†صÒ الQóوS¢ الن¶رية والعملية للفر´ الQõاع«

óLو∫ المتابعة اليƒم«

الƒاLب البيت« النتاLات المحققةال�ص∞ ال�صعبة ïيQوالتا Ωƒالي

التنفيــــــــــــــــــــــــــــــذ ºيـــــــــــــــــــــــــــــƒالتق

الاLEراAاتالاSصÎاتيéية Iالاأداøمõال
النتاLات اÿا�صة ºالرق

اSصÎاتيéيات
التQóي�¢

ال�شف/الم�شتوى: .........................             المبحث: .........................             عنوان الوحدة: .........................

عنوان الدر�ض: ...........................             عدد الح�ش�ض: ...................             التاريخ: من: ..../....../.....، اإلى .....
اSصÎاتيéياتاSصÎاتيéيات

م�صادQ التعلº: المƒاد والاأدوات
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JوRيع الوóMات الQóاSس»ة للمن¡اê وOóY ≥a ال�ساYات اŸ≥رQ ل¡ا

عدد
الاأ�شابيع

عدد ال�شاعات
عملي نظري

الوحدة الاأولى:
الاأهمّية الاقت�شادية لل�شناعات 

الغذائية

الوحدة الثانية:
طرق حفظ الاأغذية

الوحدة الثالثة:
�شناعة الع�شائر والمياه الغازية 

والمربيات

المجموع

-

-

-

1

4

5

1

2/1

2/1

-

4
16

2/1

2/1

1

3

3

1

2

1

1

1

2
16

اŸ�ستوi الثالث

مو�شوعات الوحدةا�شم الوحدة

اأولً: ال�سناعات الغذائية ودورها في الن�ساط القت�ساد…

ثانياً: ال�سناعات الغذائية في الأردن

ثالãاً: مكوّنات الغذاA ودورها في ت�سنيع الأغذية وحف¶ها

اأولً: طرق حفß الأغذية المعتمدة على الحرارة

ثانياً: التخمّرات

ثالãاً: التجفيف والتركيز

رابعًا: التعليب

اأولً: �سناعة الع�سائر

ثانياً: �سناعة ال�سراب الطبيعي وال�سناعي

ثالãاً: �سناعة المياه الغاRية

رابعًا: �سناعة الجلي والمرملاد والمربى والفاكهة الم�سكرة

اأولً: طرق حفß الأغذية المعتمدة على الحرارة

ثالãاً: مكوّنات الغذاA ودورها في ت�سنيع الأغذية وحف¶ها

عملي نظري

عدد
الاأ�شابيع

عدد ال�شاعات
عملي نظري

الوحدة الاأولى:
الاأهمّية الاقت�شادية ل�شناعة 

الاألبان

الوحدة الثانية:
الحليب ال�شائل

الوحدة الثالثة:
ت�شنيع م�شتقات الحليب

المجموع

-

-

-

-

1

-

5

-

3

3

2

2
16

2/1

2/1

1

1

1

1

1

2

2

2

2

2
16

اŸ�ستوi الرابع

مو�شوعات الوحدةا�شم الوحدة

اأولً: الأهمّية القت�سادية ل�سناعة الألبان

ثانياً: واقع �سناعة الألبان في الأردن

ثالãاً: الأهمّية القت�سادية ل�سناعة الألبان في الأردن

اأولً: تركيب الحليب وقيمت¬ الغذائية

ثانياً: الخ�سائ�ص الح�سّية والفيزيائية للحليب

ثالãاً: جودة الحليب

رابعًا: العمليات التي تُججرى على الحليب في الم�سانع

اأولً: �سناعة الحليب

ثانياً: الألبان المتخمّرة

ثالãاً: �سناعة منتجات دهن الحليب

رابعًا: �سناعة الأجبان

خام�سًا: �سناعة المãلجات اللبنية (الآي�ص كريم)

عملي نظري
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الاأهمّية الاقت�صادية لل�صناعات الغذائية
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�Ÿو�سو´

�لوحدة �لأولى

-  يبيّن الفوائد التي تحققها ال�صناعات الغذائية.
-  يذكر العوامل التي اأ�صهمت في تطوّر ال�صناعات الغذائية.

ح مفهوم علم ال�صناعات الغذائية وعلاقته بالعلوم الاأخرى. -  يو�صّ
-  ي�صتنتج اأهمية ال�صناعات الغذائية على الم�صتوى العالمي.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: تبيّن الفوائد التي تحققها ال�صناعات الغذائية.

  المجموعة الثانية: تذكر العوامل التي اأ�صهمت في تطور ال�صناعات الغذائية.
ح مفهوم علم ال�صناعات الغذائية وعلاقته بالعلوم    المجموعة الثالثة: تو�صّ

الاأخرى.
  المجموعة الرابعة: ت�صتنتج اأهمية ال�صناعات الغذائية على الم�صتوى العالمي.

- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 
قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.

- تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.

ال�سناعات الغذائية ودورها في الن�ساط القت�ساد…

ا
همّية الاقتصادية للصناعات الغذائية

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

النتاجات اÿاUسة

-  ق�صية للبحث: �صفحة )12(.
-  ملحق معلومات اإ�صافية )1-1(.

معلومات اVEساa»ة

ملحق اإجابات الاأ�صئلة )1(، ملحق معلومات اإ�صافية )1-1(. الملاحق

ال�صناعات الغذائية، علم ال�صناعات الغذائية.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة



19

عـلاج
-  اذكر اأربع فوائد لل�صناعات الغذائية.

 Aاإث`را
-  تكليف الطلبة بالبحث عن دور قطاع ال�صناعات الغذائية في مواجهة ازدياد 

عدد ال�ضكان.

نظري ) �ضاعة ( 

-  ا�شتراتيجية التقويم: 
-  اأداة التقويم:  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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�Ÿو�سو´

ح العلاقة بين ال�صناعات الغذائية والن�صاط الاقت�صادي في الاأردن. -  يو�صّ

العمل الجماعي / المناق�شة
)بالا�صتعانة  الاقت�صادي  والن�صاط  الغذائية  ال�صناعات  حول  نقا�س  جل�صة   -
عدد  ما  مثل:  اأ�صئلة،  طرح  خلال  من  وذلك   )2-1(  ،)1-1( بالجداول 
ال�صناعات  قطاع  ن�صبة  ما  الاأردن؟  في  العاملة  الغذائية  ال�صناعات  من�صاآت 
الغذائية من مجموع راأ�س المال الم�صجل في القطاع ال�صناعي الاأردني؟ ما ن�صبة 
ال�صناعي  القطاع  في  العاملة  القوى  مجموع  من  الغذائية  ال�صناعات  قطاع 

الاأردني؟ بيّن اأهم من�صاآت ال�صناعات الغذائية في الاأردن. 
- كتابة ملخ�س اإجابات الطلبة على ال�صبورة ومناق�صتها، واإعطاوؤهم حرية في 

التعبير.
التعلم القائم على الاأن�شطة / المناق�شة �شمن فريق

المدر�صي  الكتاب  من   )1-1( ن�صاط  بتنفيذ  للطلبة  الم�صبق  التكليف   -
�ضفحة 14.

-  عر�س بع�س  التقارير على الطلبة ومناق�صتهم بمحتواها.

ال�سناعات الغذائية في الأردن (1(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج

Aاإث`را

نظري ) �ضاعة ( 

-  ا�شتراتيجية التقويم: 
-  اأداة التقويم:

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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�Ÿو�سو´

-  يبيّن العوامل التي اأ�صهمت في تطور قطاع ال�صناعات الغذائية في الاأردن.
-  يتعرّف اأهم ال�صناعات الغذائية القائمة في الاأردن. 

ح اأهم المعوقات والتحديات التي تواجهها ال�صناعات الغذائية الاأردنية. -  يو�صّ
الغذائية  ال�صناعات  تواجهها  التي  والتحديات  المعوقات  معالجة  كيفية  يحدّد   -

الأردنية.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: تبيّن العوامل التي اأ�صهمت في تطور قطاع ال�صناعات 

الغذائية في الاأردن.
  المجموعة الثانية: تتعرّف اأهمّ ال�صناعات الغذائية في الاأردن.

ح اأهمّ المعوقات والتحديات التي تواجهها ال�صناعات   المجموعة الثالثة: تو�صّ
الغذائية في الاأردن.

  المجموعة الرابعة: تحدّد كيفية معالجة المعوقات والتحديات.
- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.
- تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.

التعلم القائم على الاأن�شطة / زيارة ميدانية
- التكليف الم�صبق للطلبة بتنفيذ الاأن�صطة )1-2(، )1-3( من الكتاب المدر�صي.

- عر�س بع�س  التقارير على الطلبة، ومناق�صتهم بمحتواها.
التعلم القائم على الاأن�شطة / �شيف زائر

- تكليف اأحد الطلبة بالتن�صيق مع اإدارة المدر�صة لتنفيذ الن�صاط )1-4(، ودعوة 
�صناعة  الزراعة وغرفة  والتجارة ووزارة  ال�صناعة  وزارة  المخت�صين من  اأحد 
وتجارة الاأردن؛ للحديث عن المعوقات والتحديات التي تواجهها ال�صناعات 

الغذائية الاأردنية(.
- تلخي�س ما جاء فيها على �صكل ن�شرة، ثم تعليقها على لوحة الاإعلانات في 

المدر�ضة.

ال�سناعات الغذائية في الأردن (2(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

ملحق اأدوات التقويم )1-1(. الملاحق

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-  هناك عوامل عديدة ت�صهم في تطور قطاع ال�صناعات الغذائية، اذكرها.

-  بيّن اأهم المعوقات والتحديات التي تواجهها ال�صناعات الغذائية الاأردنية.
 Aاإث`را

قطاع  في  والعاملين  المن�صاآت  “عدد  حول  تقرير  بتقديم  الطلبة  اأحد  تكليف    -
الدول  لاإحدى  الاإجمالي  المحلي  الناتج  في  وم�صاهمتها  الغذائية”،  ال�صناعات 
بالاأردنية، وعر�صه  الاأجنبية، ومقارنتها  الدول  اآخر لاإحدى  العربية، وطالب 

على بقية الطلبة في ال�صف.

نظري ) �ضاعة ( 

-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: قائمة الر�صد )1-1(.

للمعلم
-  اأيمن مزاهرة، ال�صناعات الغذائية، الطبعة الاأولى، 2000م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

-  ال�ضناعات الزراعية / م1 / الوحدة الاأولى.
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�Ÿو�سو´

-  يذكر الاأغرا�س التي يحققها تحليل الاأغذية.
-  يبيّن المكوّنات الكبرى للاأغذية والدور الذي تلعبه في ال�صناعات الغذائية.

ح المكوّنات ال�صغرى للاأغذية والدور الذي تلعبه في ال�صناعات الغذائية. -  يو�صّ

التدري�ض المبا�شر / اأ�شئلة واأجوبة
عنا�شر  من  الغذاء  “يتاألف  الاآتية  العبارة  طرح  خلال  من  للدر�س  التمهيد   -
طرح  ثم  الغذائية”،  والقيمة  والنكهة  والقوام  التركيب  تك�صبه  ومكوّنات، 

الاأ�صئلة الاآتية:
-  ما مكوّنات الغذاء؟

-  ماذا نق�صد بمفهوم علم تحليل الاأغذية؟
-  يهدف تحليل الاأغذية اإلى تحقيق عدة اأغرا�س. اذكرها؟

من  ا�صتخلا�صه   ”ّ ما  تدوين  ثم  ومناق�صتها،  الطلبة  اإجابات  اإلى  الا�صتماع   -
الاإجابات على ال�صبورة.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي
- تق�صيم الطلبة اإلى مجموعتين، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم للتنفيذ، 

وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: تبيّن المكوّنات الكبرى للاأغذية، والدور الذي يلعبه كل 

مكوّن في عمليات الت�صنيع الغذائي.
  المجموعة الثانية: تبيّن المكوّنات ال�صغرى للاأغذية والدور الذي يلعبه كل 

مكوّن في عمليات الت�صنيع الغذائي.
لت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من  - كتابة ملخّ�س ما تو�صّ

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.
ل اإليه الطلبة على ال�صبورة. - تدوين ملخ�س لما تو�صّ

مكوّنات الغذاA ودورها في ت�سنيع الأغذية وحف¶ها

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات اÿاUسة

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

-  ق�صية للبحث: �صفحة )22(.
-  ملحق معلومات اإ�صافية )2-1(.

معلومات اVEساa»ة

ملحق اأدوات التقويم )1-2(، ملحق معلومات اإ�صافية )2-1(. الملاحق

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
-   اذكر ثلاثة اأمثلة على تدعيم المواد الغذائيةبالفيتامينات والاأملاح المعدنية.

 Aاإث`را
-    تكليف اأحد الطلبة باإدارة حلقة نقا�س داخل الغرفة ال�صفية بعنوان “الحتياطات 
اأثناء  الغذائية المهمة في تغذية الاإن�صان في  العنا�شر  الفقد في  ال�شرورية لتجنب 

الت�ضنيع”.

نظري ) �ضاعة ( 

-  ا�شتراتيجية التقويم: التوا�صل. 
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير عددي )2-1(.  

للمعلم

للطالب
-  عبد الرحمن م�صيقر، واآخرون، الغذاء والتغذية 1997م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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طرق حفظ الاأغذية



28

�Ÿو�سو´

-  يتعرّف المفاهيم الاآتية: الب�صترة، التعقيم.
-  ي�صنّف عمليات الحفظ ح�صب الحرارة: منخف�صة وعالية.

-  يحدّد اأهداف عملية رفع درجة حرارة الاأغذية.
-  يحدّد كيفية التاأكد من كفاءة الب�صترة والتعقيم.

ح العوامل التي تعتمد عليها المعاملة الحرارية بالتعقيم. -  يو�صّ

التدري�ض المبا�شر / الاأ�شئلة والاأجوبة 
اأهم العوامل الاأ�صا�صية المهمة  التمهيد للدر�س بطرح الاأ�صئلة على الطلبة عن   -
على  الاإجابات  تدوين  مع  الاأغذية،  لف�صاد  الم�صبّبة  المجهرية  الاأحياء  لنمو 

ال�صبّورة، ثم طرح الاأ�صئلة الاآتية:
-  ما اأهمية معرفة هذه العوامل؟ ما تاأثير رفع الحرارة اأو خف�صها في نمو الاأحياء 

المجهرية؟ كيف يمكن التحكم في درجات حرارة المادة الغذائية؟
من  ا�صتخلا�صه   ”ّ ما  تحديد  ثم  ومناق�صتها،  الطلبة  اإجابات  اإلى  الا�صتماع   -

الاإجابات على ال�صبورة.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

- تق�صيم الطلبة اإلى مجموعتين، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم للتنفيذ، 
وتكليفهم بالمهام الاآتية:

نr اأول من ا�صتخدمها؟ ما الهدف  nالمجموعة الاأولى: تبيّن مفهوم الب�صترة، م  
من اإجرائها؟ كيف يمكن الُحكم على كفاءة الب�صترة؟

اإجرائها؟ كيف يمكن  الهدف من  التعقيم، ما  تبيّن مفهوم  الثانية:   المجموعة 
الُحكم على كفاءة التعقيم؟ ما العوامل الموؤثرة في درجة حرارة التعقيم وزمنه؟
- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.
- تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.

التعلم القائم على الاأن�شطة / المناق�شة �شمن فريق
بع�س  عر�س  ثم   ،)92( �س  البحث  ق�صية  بتنفيذ  للطلبة  الم�صبق  التكليف   -

التقارير على الطلبة ومناق�صتهم.

-  ق�صية للبحث: �صفحة )29(.
نوع المادة الم�صنوع منها العبوّة.• 
تركيب و�صط التعبئة )ال�صائل(.• 
التحريك في اأثناء المعاملة الحرارية.• 
و�صط الت�صخين.• 

حجم العبوّة.• 
حجم المادة المعباأة وطبيعتها.• 
درجة حرارة المعقم.• 

طرق حفظ الاأغذية المعتمدة على الحرارة/عمليات الحفظ 
با�شتخدام الحرارة المرتفعة )الب�شترة والتعقيم( )1(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

ملحق اإجابات الاأ�صئلة )1(، ملحق اأدوات التقويم )1-2(. الملاحق

الب�صترة، التعقيم.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

طرق حفظ ا
غذية�لوحدة �لثانية
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عـلاج
-  قارن بين عمليتي الب�صترة والتعقيم من حيث: )درجة الحرارة، التاأثير في الاأحياء 

المجهرية، طريقة الحفظ(.
 Aاإث`را

-  اأعدّ قائمة تحتوي على اأ�صماء اأغذية توجد في منزلك، حُفظت با�صتخدام معاملة 
الب�صترة، وقائمة اأخرى تحوي اأغذية حُفظت بالتعقيم، ثم قارن بينهما من حيث 

مدة الحفظ ومكانه.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: التوا�صل. 
-  اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي )1-2(.  

للمعلم
المفتوحة،  القد�س  جامعة  من�صورات  الاأغذية،  وت�صنيع  حفظ  عمرو،  عايد  د   -

عمان، 2001م.

للطالب
- الهيئة العامة للغذاء والدواء )ال�صعودية(.

- http://www.sfda.gov.sa

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
-  ال�صناعات الزراعية، الم�صتوى الثاني، الوحدة الثانية.
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-  يتعرّف مفهوم التبريد.                                  -  يحدّد اأهداف عملية التبريد.
ح خطوات عملية التبريد. ح متطلبات عملية التبريد.                          -  يو�صّ -  يو�صّ

-  يحدّد اأهداف حفظ الاأغذية بالحرارة المنخف�صة.
-  يتعرّف بع�س الممار�صات غير ال�صحيحة في عملية التبريد.

ا من العيوب ال�صائعة في عملية التبريد. -  يذكر بع�صًا

التدري�ض المبا�شر / اأ�شئلة واأجوبة
في  المتوافرة  التبريد  اأجهزة  اأهم  عن  الطلبة  �صوؤال  خلال  من  ذهني،  ع�صف   -

منازلهم، اأنواعها، ا�صتخداماتها.
من  ا�صتخلا�صه   ”ّ ما  تحديد  ثم  ومناق�صتها،  الطلبة  اإجابات  اإلى  الا�صتماع   -

الاإجابات على ال�صبورة.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي

- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 
للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

  المجموعة الاأولى: تبيّن اأهداف عملية التبريد.
  المجموعة الثانية: تبيّن متطلبات عملية التبريد.

  المجموعة الثالثة: تعرّف بع�س الممار�صات غير ال�صحيحة في عملية التبريد.
ح خطوات عملية التبريد.   المجموعة الرابعة: تو�صّ

  المجموعة الخام�صة: تذكر بع�س العيوب ال�صائعة في عملية التبريد.
- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.
- تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.

التعلم القائم على الاأن�شطة / المناق�شة �شمن فريق
- التكليف الم�صبق للطلبة بتنفيذ ق�صية البحث �صفحة 32.

-  عر�س بع�س اأعمال الطلبة )العرو�س التقديمية( اأمام زملائهم، ومناق�صتهم  بمحتواها.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات اÿاUسة

-  ق�صية للبحث: �صفحة )32(.
البي�س: يجب اأن يرفع البي�س من الاأطباق الكرتون المو�صوع بها؛ وذلك لاأن • 

ورق الكرتون يعمل على امت�صا�س الروائح والرطوبة من الماأكولات الاأخرى 
مكانه  راأ�صي في  البي�س في و�صع  ا و�صع  اأي�صًا يلزم  بالثلاجة، وهذا  الموجودة 
المخ�ص�س بالثلاجة، ب�شرط اأن تكون نهاية البي�صة الاأكبر اإلى اأعلى؛ حتى يبقى 

معلومات اVEساa»ة

ملحق اأدوات التقويم )2-2(. الملاحق

طرق حفظ الاأغذية المعتمدة على الحرارة/عمليات �Ÿو�سو´
الحفظ با�شتخدام الحرارة المرتفعة )التبريد( )2(

التبريد.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

�صفار البي�صة في منت�صفها، وتمنع من ال�صقوط كله اإلى اأ�صفل.
الاألبان: يحفظ الحليب بعد ب�صترته على درجة حرارة )4-• 

5°�س(، في عبوّات محكمة الاإغلاق.
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عـلاج
ف�شّر ما ياأتي:

-   تعدّ عملية التبريد عملية حفظ مُكملة لعمليات حفظ اأخرى.
-   تعر�س الثمار كالتفاح والكرز للت�صقق في اأثناء حفظها بالتبريد.

 Aاإث`را
-  تتجه العديد من دول العالم اإلى ا�صتبدال الغازات الم�صتخدمة في اأجهزة التبريد 
لغازات �صديقة للبيئة وغير موؤذية لطبقة الاأوزن، ابحث هذا التوجه، واكتب 
 ” التي  والاإجراءات  المو�صوع،  هذا  في  الاأردن  دور  ا  م�صتعر�صًا عنه  ا  تقريرًا

اتخاذها.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الاأداء. 
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير عددي )2-2(.  

للمعلم
الاأردن،  الاأمل،  دار  والفواكه،  الخ�صار  ت�صنيع  عنقور، ر�صوان عجو،  ملك     -

2002م.

للطالب
- http://ar.wikipedia.org/wiki

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
-  ال�صناعات الزراعية، الم�صتوى الثاني، الوحدة الثانية.

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى
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-  يتعرّف المفاهيم الاآتية: التجميد، ال�صلق الخفيف.
-  يبيّن اأهداف عملية التجميد.

-  يحدّد متطلبات عملية التجميد.
ح خطوات عملية التجميد. -  يو�صّ

ا من الممار�صات غير ال�صحيحة في عملية التجميد. -  يذكر بع�صًا

التدري�ض المبا�شر / اأ�شئلة واأجوبة
اأجهزة التجميد المتوافرة في  اأهم  - ع�صف ذهني، من خلال �صوؤال الطلبة عن 

منازلهم، اأنواعها، ا�صتخداماتها.
من  ا�صتخلا�صه   ” ما  تحديد  ثم  ومناق�صتها،  الطلبة  اإجابات  اإلى  الا�صتماع   -

الاإجابات على ال�صبورة.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 
للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

  المجموعة الاأولى: تبيّن اأهداف عملية التجميد.
  المجموعة الثانية: تحدّد متطلبات عملية التجميد.

ح خطوات عملية التجميد.   المجموعة الثالثة: تو�صّ
  المجموعة الرابعة: تذكر بع�س العيوب ال�صائعة في عملية التجميد.

- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 
قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.

- تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.
التعلم القائم على الاأن�شطة / المناق�شة �شمن فريق

- التكليف الم�صبق للطلبة بتنفيذ ق�صية البحث �صفحة 36.
-  عر�س بع�س اأعمال الطلبة )العرو�س التقديمية( اأمام زملائهم، ومناق�صتهم بمحتواها.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات اÿاUسة

-  ق�صية للبحث: �صفحة )36(.
ا )تغط�س في مياه باردة •  الفاكهة: تُفرز الفاكهة الجيدة النا�صجة، وتغ�صل جيدًا

ا �صغيرة، وتو�صع في ماء اأو ع�صير  ا عدة مرات(، وتقطع اأن�صافًاا اأو قطعًا جدًا
ليمون مخفف؛ لمنع تغير اللون، وتعباأ في علب وتو�صع في المجمدة.

ا، وذلك بفح�س الخيا�صيم والعين •  الاأ�صماك: ت�صتقبل الاأ�صماك الطازجة وتفح�س جيدًا
واللون وطراوة اللحم والرائحة. وتجمد ال�صمكة كاملة اأو مقطعة بعد اإزالة الاأح�صاء 
الداخلية ومن الممكن اإزالة العظام، كما يف�صل لفها بغلاف بلا�صتيكي ب�صكل متما�صك، 

وتجمد تحت درجة حرارة )-40°�س(، ثم تحفظ تحت درجة حرارة )-18°�س(.

تغيّر •  لتفادي  تثليجها  قبل  ا  جيدًا تغلف  والدجاج:  اللحوم 
الاألمونيوم  لفها بغلاف من  اأو جفافها. وباإمكانك  طعمها 

مرات عديدة، ثم و�صعها بالاأكيا�س الخا�صة بالتثليج.

معلومات اVEساa»ة

ملحق اأدوات التقويم )3-2(. الملاحق

طرق حفظ الاأغذية المعتمدة على الحرارة/عمليات �Ÿو�سو´
الحفظ با�شتخدام الحرارة المنخف�شة )التجميد( )3(

التجميد، ال�صلق الخفيف.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
التلف  التجميد:  عملية  اأثناء  في  الاآتية  الم�صكلات  على  التغلب  يمكن  كيف    -

الاإنزيمي، فقد الع�صارة )الماء النا�صج( التغيرات التاأك�صدية، حرق التجميد.

 Aاإث`را
-  تكليف الطلبة بكتابة تقرير عن تداخل عملية الحفظ بالتجميد بعمليات حفظ 

اأخرى، مع ذكر هذه العمليات وتو�صيح العلاقة بينها.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: القلم والورقة. 
-  اأداة التقويم: اختبار ق�صير )3-2(.  

للمعلم
-   محمد نزار حمد، تقانة ت�صنيع الاأغذية وحفظها، مكتبة الاأ�صد، �صوريا، 1992م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

-  ال�صناعات الزراعية، الم�صتوى الثاني، الوحدة الثانية.
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�Ÿو�سو´

-  يجمد ثمار الفا�صولياء بالطريقة المنزلية.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفها بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: فرز الثمار المنا�صبة للتجميد، وا�صتبعاد الثمار الم�صابة اأو 

التالفة اأو غير المنا�صبة.
باإزالة  وذلك  للتجميد،  وتجهيزها  ا  جيدًا الثمار  غ�صل  الثانية:  المجموعة   

نهاياتها وتقطيعها اإلى اأطوال مت�صاوية منا�صبة للطهو.
  المجموعة الثالثة: �صلق الثمار ثم تبريدها بالماء البارد. 

  المجموعة الرابعة: و�صع الثمار داخل الاأكيا�س المنا�صبة، وتعبئتها بال�صورة 
ال�صحيحة، ول�صق بطاقة البيان، ثم اإر�صالها اإلى المجمدة.

- متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة للطلبة.
- اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

تميد ثمار الخ†شراوات

ملحق اأدوات التقويم )4-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

�ضفحة 39
1-  اأ   -  للتخل�س من الاأتربة وبقايا المبيدات الح�شرية.

الاأك�صجين  طرد  اللون،  تثبيت  الاإنزيمات،  اإتلاف  ب- 
المح�صور بين خلايا الاأن�صجة النباتية، الق�صاء على 

بع�س الاأحياء المجهرية غير المتحو�صلة.
جـ- عمل �صدمة حرارية للبكتيريا المقاومة للحرارة؛ مما 
وقف  اإلى  بالاإ�صافة  وقتلها،  انكما�صها  اإلى  يوؤدّي 
تاأثير الحرارة في خ�صائ�س المادة الغذائية مثل القوام 

.) )حتى لا يلين اأكثر من اللازم مثلاًا
2- غير منفذة للرطوبة والهواء وال�صوء وعدم ر�صح الماء منها 

في اأثناء التذويب للا�صتهلاك.

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
الحذر وا�صتخدام اأدوات الوقاية المنا�صبة عند ا�صتخدام ال�صكاكين والتعامل مع • 

الماء المغلي.

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة



35

عـلاج
-  تكليف اأحد الطلبة بمتابعة عملية �صغط الاأكيا�س براحة اليد بعد تعبئته.

Aاإث`را
-  تكليف مجموعة من الطلبة بتجميد ثمار الباميا.

نظري ) �ضاعتان (

-  ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء. 
-  اأداة التقويم: قائمة الر�صد )4-2(.  

للمعلم

للطالب
-  اأفلام اإر�صادية زراعية، مكتبة نقابة المهند�صين الزراعيين، عمان، الاأردن.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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�Ÿو�سو´

-  يتعرّف المفاهيم الاآتية: التخمّرات، الاأغذية المختمرة، التخمّر اللاكتيكي.
-  يبيّن اأهداف عملية التخمّر.

-  يحدّد متطلبات عملية التخمّر.
ح مبداأ التخمّر اللاكتيكي. -  يو�صّ

-  يبيّن عوامل نجاح عملية التخليل.

التدري�ض المبا�شر / الاأ�شئلة والاأجوبة
-  التمهيد للدر�س من خلال طرح الاأ�صئلة الاآتية: 

  ماذا نعني بالتخمّر؟ ما الفرق بين التخمّر الهوائي واللاهوائي؟
  اأعطp اأمثلة على اأغذية مختمرة.

  الا�صتماع للاإجابات وتدوينها على ال�صبورة.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

اللازم  الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  مجموعتي  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -
للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

ح مبداأه.   المجموعة الاأولى: تبيّن مفهوم عملية التخمّر اللاكتيكي، وتو�صّ
  المجموعة الثانية: تبيّن عوامل نجاح عملية التخمّر اللاكتيكي.

- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 
قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.

- تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.

التخمّرات / التخمّر اللاكتيكي )1(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

الملاحق

التخمّرات، الاأغذية المختمرة، التخمّر اللاكتيكي.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-   تكليف الطلبة بعمل لوحة تبيّن بع�س الاأمثلة على الاأغذية المختمرة.

 Aاإث`را
-   كيف يمكن الح�صول على منتج مختمر بموا�صفات جيدة؟

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم:
-  اأداة التقويم:

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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�Ÿو�سو´

ح طرق �صناعة المخللات. -  يو�صّ
-  يحدّد اأهم عيوب المخللات واأ�صبابها، ومظاهرها.

-  يبيّن الاإجراءات المتبعة في منع حدوث العيوب في المخللات.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
ح طرق �صناعة المخللات.   المجموعة الاأولى: تو�صّ

  المجموعة الثانية: تحدّد اأهم عيوب المخللات واأ�صبابها.
  المجموعة الثالثة: تبيّن الاإجراءات المتّبعة للحفاظ على جودة المخللات.

- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 
قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.

- تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.
التعلم من خلال الاأن�شطة / زيارة ميدانية

- تكليف م�صبق لتنفيذ الن�صاط )2-2( “زيارة اأحد المخازن التجارية الكبيرة”، 
للتعرف اإلى اأنواع المخللات الموجودة.

- دوّن المعلومات في الجدول المرفق، وا�صتعر�صها اأمام معلمك وزملائك.

التخمّرات / التخمّر اللاكتيكي )2(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات اÿاUسة

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

معلومات اVEساa»ة

ملحق اأدوات التقويم )5-2(. الملاحق

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
-   ما دور كل من الملح، وحم�س اللاكتيك في حفظ المخللات؟

 Aاإث`را
-  ا�صت�صارك اأحد م�صنعي مخلل الزيتون، بظهور طبقة من فطر الاأبي�س والرمادي 
على �صطح براميل مخلل الزيتون، من اأجل معالجة هذه الم�صكلة. حدّد له ا�صم 

الم�صكلة، وبيّن اأ�صبابها وطرق الوقاية منها.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة. 
-  اأداة التقويم: �ضلم التقدير اللفظي )5-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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�Ÿو�سو´

-  يتعرّف مفهوم التخمّر الكحولي.
ح اأغرا�س ا�صتخدام نواتج التخمّر الكحولي. -  يو�صّ

ح مبداأ التخمّر الكحولي. -  يو�صّ

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
اللازم  الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  مجموعتي  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: تحدّد مفهوم التخمّر الكحولي.

ح مبداأ التخمّر الكحولي وا�صتخداماته.   المجموعة الثانية: تو�صّ
-  كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.
-  تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.

التخمّرات / التخمّر الكحو› )1(

ملحق اأدوات التقويم )6-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

التخمّر الكحولي.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
ح مفهوم التخمّر الكحولي. -  و�صّ

Aاإث`را
-  اقترح مواد يمكن ا�صتخدامها في اإنتاج الكحول الطبّي.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الاأداء. 
-  اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي )6-2(.

للمعلم
-   اآدم اإ�صماعيل اأحمد محمد، اأ�صا�صيات ومبادئ في حفظ الاأغذية، دار عزة للن�شر، 

الخرطوم، ال�صودان، 2008م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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�Ÿو�سو´

-  يتعرّف مفهوم التخمّر الخلّي، الخل.
ح مبداأ التخمّر الخلّي. -  يو�صّ

-  يبيّن العوامل الموؤثرة في عملية التخمّر الخلّي.
-  يحدّد ا�صتعمالات الخل في حياتنا.

-  يتتبع خطوات اإنتاج الخل.
ح اأ�صباب ف�صاد الخل، وطرق الوقاية منها. -  يو�صّ

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
والعوامل  ومبداأه  الخلّي،  التخمّر  عملية  مفهوم  تبيّن  الاأولى:  المجموعة   

الموؤثرة في عملية التخمّر الخلّي.
  المجموعة الثانية: تبيّن ا�صتعمالات الخل في حياتنا.

  المجموعة الثالثة: تتبع خطوات اإنتاج الخل.
  المجموعة الرابعة: تحدّد اأهم اأ�صباب ف�صاد الخل.

- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 
قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.

- تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.

التخمّرات / التخمّر الخلّي

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

ملحق اأدوات التقويم )7-2(. الملاحق

التخمّرات، الاأغذية المتخمّرة، التخمّر اللاكتيكي.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
ح المق�صود بكل من الخل، التخمّر الخلّي، ذبابة الخل. -   و�صّ

 Aاإث`را
-   كيف يمكن التخل�س من الم�صكلات الاآتية في م�صانع الخل:

  ظهور طبقة الميكودرما.
  بكتيريا حم�س اللاكتيك.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الاأداء. 
-  اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي )7-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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�Ÿو�سو´

-  يح�شر محاليل ملحية بتراكيز مختلفة با�صتخدام مربع بير�صون.

التدري�ض المبا�شر / التدريبات والتمارين
-  قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

-  تنفيذ التمرين اأمام الطلبة من قبل المعلم بالخطوات التف�صيلية.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 
للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

 المجموعة الاأولى: تح�صير محلول ملحي وزنه )1كغم ( وتركيزه %10.
 المجموعة الثانية: تح�صير محلول ملحي وزنه )1كغم ( وتركيزه %5.

 المجموعة الثالثة: تح�صير محلول ملحي وزنه )1كغم ( وتركيزه %12.
 المجموعة الرابعة: تح�صير محلول ملحي وزنه )5كغم ( وتركيزه %8.
-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

-  عر�س نتائج عمل كل مجموعة على باقي المجموعات.
-  اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

تح�شير اليل ملحية بتراكيز تلفة

ملحق اأدوات التقويم )8-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )52(

ملح:  100/12*30 = 3.6 كغم.

مــاء:  100/88*30 = 26.4 كغم.

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.• 

المحلول الملحي - التركيز الملحي.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

12ملح 100
اأ

ب

د

ج
88ماء 0
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عـلاج
اإلى  اأ�ص�س العمليات الح�صابية والتحويلات من )كغم(  -  تكليف الطلبة بمراجعة 

)غم(.

Aاإث`را
-   تكليف مجموعة من الطلبة بتح�صير 10 كغم من المحلول الذي تركيزه %10.

عملي ) �ضاعتان (

-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة. 
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )8-2(.  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت
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قيا�ص ن�سبة الملح في اليل تلفة�Ÿو�سو´
با�شتخدام ال�شالوميتر

-  يجد تراكيز المحاليل الملحية با�صتخدام ال�صالوميتر.

التدري�ض المبا�شر / العر�ض التو�شيحي 
-  قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

-  تنفيذ التمرين اأمام الطلبة من قبل المعلم بالخطوات التف�صيلية.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

الاأرقام  واإعطاوؤها  الملحي،  المحلول  من  التركيز  مختلفة  عينات  ثلاث  تجهيز   -
.)3 ،2 ،1(

الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -
اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

  المجموعة الاأولى:قيا�س تركيز المحلول الملحي عيّنة رقم )1(.
  المجموعة الثانية: قيا�س تركيز المحلول الملحي عيّنة رقم )2(.
  المجموعة الثالثة: قيا�س تركيز المحلول الملحي عيّنة رقم )3(.

-  تبادل المجموعات العيّنات، واأخذ قراءة لها، ومقارنتها مع قراءات المجموعات 
الاأخرى.

-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
-  عر�س نتائج عمل كل مجموعة على باقي المجموعات.

-  اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )55(
1-   60 �صالوميتر 

36.5 = 5.5 – 52   -2 
4.234 = 0.116 * 36.5

= 60+ 4.234
64 �صالوميتر

5.5 = 10- 15.5   -3 
0.638 = 0.116 * 5.5

= 0.638 - 60
59 �صالوميتر

ملحق اأدوات التقويم )9-2(. الملاحق

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفّازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 

ال�صالوميتر.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-  تكليف اأحد الطلبة ب�شرح اأهمية قيا�س درجة الحرارة، وح�صاب رقم الت�صحيح.

 Aاإث`را
با�صتخدام هيدروميتر  الطلبة بقيا�س محلول ملحي مجهول التركيز  اأحد  -  تكليف 

البومية.

عملي ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات. 
-  اأداة التقويم: �صجل و�صف �صير التعلم )9-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم
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�Ÿو�سو´

-  يخلل ثمار الخيار بالطريقة المنزلية اأو التقليدية.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: تنظيف العبوّات، وتجهيز الثمار المنا�صبة للتخليل، واإزالة 

ا. الزهرة اإن وجدت، ثم غ�صل الثمار جيدًا
 المجموعة الثانية: عمل �صقوق طولية في الثمار با�صتخدام راأ�س ال�صكين، 

ها في العبوّات ب�صكل جيد، مع و�صع �شرائح الليمون والفلفل. ور�صّ
عبوّات  لملء  تكفي  بتركيز٪10  الملحي  المحلول  تجهيز  الثالثة:  المجموعة   

التخليل.
ترك  التخليل دون  عبوّات  اإلى  الملحي  المحلول  اإ�صافة  الرابعة:  المجموعة   
فراغ بين الغطاء والثمار، وتغطية �صطحها بورق العنب اأو طبقة من زيت 

الزيتون، ثم اإغلاقها بالطريقة ال�صحيحة.
-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

-  اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.
)ملاحظة: يتم متابعة عبوّات التخليل من قبل الطلبة باإ�شراف المعلم؛ لتعوي�س 

النق�س في المحلول الملحي اأولاًا باأول، ومعالجة اأي م�صكلة قد تظهر(.

تخليل ثمار الخ†شراوات

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )58(
-1

التي  )الاأعفان(  الفطريات  من  للتخل�س  وذلك   - اأ  
حم�س  تحليل  اإلى  توؤدي  والتي  عليها،  توجد  قد 
مما  التخليل،  محلول  في  تركيزه  فيقل  اللاكتيك 
وبالتالي  للبكتين،  المحللة  البكتيريا  بن�صاط  ي�صمح 

ظهور م�صكلة اهتراء )ليونة المخللات(.
التخليل  اأثناء  في  تتولد  التي  للغازات  لل�صماح  ب- 

بالخروج من العبوّة.
وبالتالي  التخليل،  ومحلول  ثمار  اإلى  الهواء  و�صول  لمنع   -2

تجنب نمو طبقة الفطر )الميكودرما(.

ملحق اأدوات التقويم )10-2(. الملاحق

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفّازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.• 
الحذر وا�صتخدام اأدوات الوقاية المنا�صبة عند ا�صتخدام ال�صكاكين.• 

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-  تكليف اأحد الطلبة  بمتابعة اإ�صافة المحلول الملحي اإلى العبوّات، دون ترك فراغ 

بين الغطاء والثمار، والحفاظ عليها طيلة مدة التخليل.

 Aاإث`را
-  تكليف مجموعة من الطلبة بتخليل ثمار الجزر.

عملي ) �ضاعتان (

-  ا�شتراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الاأداء. 
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )10-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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تخليل ثمار الزيتون الأخ†شر / الطريقة �Ÿو�سو´
التقليدية )1(

-  يخلل ثمار الزيتون الاأخ�شر بالطريقة التقليدية.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
ا.   المجموعة الاأولى: اختيار الثمار المنا�صبة للتخليل، ثم غ�صلها جيدًا

  المجموعة الثانية: فتح ثمار الزيتون بو�صاطة الدق اأو با�صتخدام ال�صكين، 
ثم نقعها في الماء.

  المجموعة الثالثة: تجهيز المحلول الملحي بتركيز10٪  تكفي لملء عبوّات 
التخليل.

  المجموعة الرابعة: تعبئة الزيتون في العبوّات واإ�صافة الليمون لها، ثم اإ�صافة 
المحلول الملحي دون ترك فراغ بين الغطاء والثمار، وتغطية �صطحها بورق 

العنب اأو طبقة من زيت الزيتون، ثم اإغلاقها بالطريقة ال�صحيحة.
-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

-  اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.• 
والمواد •  ال�صكاكين  ا�صتخدام  عند  المنا�صبة  الوقاية  اأدوات  وا�صتخدام  الحذر 

الكيميائية.

تخليل ثمار الزيتون الاأخ�شر.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج

Aاإث`را

عملي ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم:
-  اأداة التقويم:

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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تخليل ثمار الزيتون الأخ†شر / الطريقة �Ÿو�سو´
ال�شناعية )2(

-  يخلل ثمار الزيتون الاأخ�شر بالطريقة ال�صناعية.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
محلول  في  ونقعها  للتخليل،  المنا�صبة  الثمار  اختيار  الاأولى:  المجموعة   

.NaOH
 المجموعة الثانية: نقع الثمار في الماء للتخل�س من اآثار القلوي، ثم تعبئتها في 

العبوّات، وغمرها بالمحلول الملحي الخا�س بالتخمّر.
وغمرها  العبوّات،  في  تعبئتها  ثم  وغ�صلها،  الثمار  فرز  الثالثة:  المجموعة   

بالمحلول الملحي الخا�س بالت�صويق، ثم ب�صترتها.
-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

-  اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.
الطلبة  قبل  من  العبوّات  ومتابعة  التخليل  ا�صتكمال خطوات  يتم  )ملاحظة: 

باإ�شراف المعلم(.

ملحق اأدوات التقويم )11-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )61(
1-  للم�صاعدة على اإزالة المرارة والاإ�شراع في عملية التخليل.
2-  يُغلى الماء للق�صاء على الاأحياء المجهرية المحتمل وجودها 
ويجب  التخليل،  لثمار  و�صولها  عدم  وبالتالي  الماء،  في 
النافعة  البكتيريا  قتل  لعدم  للثمار  اإ�صافته  قبل  تبريده 
مثل  الثمار  خ�صائ�س  في  التاأثير  وعدم  للتخليل  المطلوبة 

القوام.

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.• 
والمواد •  ال�صكاكين  ا�صتخدام  عند  المنا�صبة  الوقاية  اأدوات  وا�صتخدام  الحذر 

الكيميائية.

الطريقة ال�صناعية في التخليل.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
نقعها  بعد  الزيتون  ثمار  اإطالة غ�صيل  بمتابعة �شرورة عدم  الطلبة  اأحد  تكليف    -

بالقلوي.

Aاإث`را
-   تكليف اأحد الطلبة بالن�صاط )2-3( �س 64:

اختيار عبوّة تخليل زيتون اأخ�شر، وتوفير الظرف المنا�صب لحدوث عيب اهتراء 
الطلبة  اأمام  وعر�صه  العيب،  هذا  ح  تو�صّ �صور  التقاط  ثم  المخللات،  )ليونة( 
ا اأ�صباب حدوثه، وكيف يمكن منعه. حًا با�صتخدام برمجية العرو�س التقديمية، مو�صّ

عملي ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة. 
-  اأداة التقويم: قائمة الر�صد )11-2(.  

للمعلم

للطالب
-  اأفلام اإر�صادية زراعية، مكتبة نقابة المهند�صين الزراعيين، عمان، الاأردن.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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تخليل ثمار الزيتون الأ�سود / الطريقة �Ÿو�سو´
التقليدية )1(

-  يخلل ثمار الزيتون الاأ�صود بالطريقة التقليدية.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي
الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
ا.   المجموعة الاأولى: اختيار الثمار المنا�صبة للتخليل، ثم غ�صلها جيدًا

الملح،  مع  بالتناوب  طبقات  �صكل  على  الثمار  و�صع  الثانية:  المجموعة   
وتقليبها.

تعبئتها  ثم  ال�صاخن،  بالماء  ونقعها  ا،  جيدًا الثمار  غ�صل  الثالثة:  المجموعة   
وغمرها بالمحلول.

-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
-  اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.• 
والمواد •  ال�صكاكين  ا�صتخدام  عند  المنا�صبة  الوقاية  اأدوات  وا�صتخدام  الحذر 

الكيميائية.

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج

Aاإث`را

عملي ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم:
-  اأداة التقويم:

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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تخليل ثمار الزيتون الأ�سود / الطريقة �Ÿو�سو´
ال�شناعية )2(

-  يخلل ثمار الزيتون الاأخ�شر بالطريقة ال�صناعية.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
محلول  في  ونقعها  للتخليل،  المنا�صبة  الثمار  اختيار  الاأولى:  المجموعة   

NaOH وتقليبها.
 المجموعة الثانية: تعري�س الثمار للهواء مع التقليب، ثم غمرها في اأحوا�س 

الماء.
 المجموعة الثالثة: غمر الثمار في المحلول القلوي المخفف، ثم غ�صلها.

 المجموعة الرابعة: غمر الثمار في المحلول الملحي، ثم تعبئة الثمار والمحلول 
في عبوّات منا�صبة، وب�صترتها.

-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
-  اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

الطلبة  قبل  من  العبوّات  ومتابعة  التخليل  ا�صتكمال خطوات  يتم  )ملاحظة: 
باإ�شراف المعلم(.

ملحق اأدوات التقويم )12-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )64(
1- البلدية

اأ   - اأ�صود مع وجود بع�س المناطق الباهتة.
ب- اأكثر مرارة.

جـ- مجعّد.

2- ال�ضناعية
ا. اأ   - اأكثر �صوادًا

ب- اأكثر حلاوة.
جـ- �صلب.

-3
اأ   - للتخل�س من المرارة.

ب- لاكت�صاب اللون الاأ�صود عن طريق الاأك�صدة.

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
الحذر وا�صتخدام اأدوات الوقاية المنا�صبة عند ا�صتخدام المواد الكيميائية.• 

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-  تكليف مجموعة من الطلبة بمتابعة عملية تقليب الثمار عند تعري�صها للهواء.

Aاإث`را
-  تكليف اأحد الطلبة بالن�صاط )2-3( �س 64:

نمو  عيب  المنا�صب لحدوث  الظرف  وتوفير  اأ�صود،  زيتون  تخليل  عبوة  اختيار 
اأمام  العيب، وعر�صه  ح هذا  تو�صّ التقاط �صور  ثم  )الميكودرما(،  الفطر  طبقة 
وكيف  حدوثه،  اأ�صباب  ا  حًا مو�صّ التقديمية،  العرو�س  برمجية  با�صتخدام  الطلبة 

يمكن منعه.

عملي ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات. 
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير عددي )12-2(.  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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�Ÿو�سو´

-  يتعرّف مفهوم التجفيف.
ح اأهداف عملية التجفيف. -  يو�صّ

-  يبيّن مبداأ حفظ الاأغذية بطريقة التجفيف.
-  يذكر العوامل الموؤثرة في جودة  �صناعة التجفيف.

ح خطوات �صناعة التجفيف. -  يو�صّ

التدري�ض المبا�شر / الاأ�شئلة والاأجوبة
-  من خلال �صوؤال الطلبة عن اأهم العوامل الاأ�صا�صية المهمة لنمو الاأحياء المجهرية، 
معرفة هذه  اأهمية  ما  الاآتية:  الاأ�صئلة  ثم طرح  )الماء(،  الاأغذية  لف�صاد  الم�صببة 
العوامل؟ ما تاأثير الماء في نمو الاأحياء المجهرية؟ كيف يمكن تقليل ن�صبة الماء في 

الغذاء؟ ما اأهمية عملية خف�س الن�صاط المائي في الاأغذية؟
من  ا�صتخلا�صه   ” ما  تحديد  ثم  ومناق�صتها،  الطلبة  اإجابات  اإلى  الا�صتماع   -

الاإجابات على ال�صبورة.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -
اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

  المجموعة الاأولى: تبيّن مفهوم التجفيف، واأهدافه.
  المجموعة الثانية : تذكر العوامل الموؤثرة في جودة �صناعة التجفيف.

  المجموعة الثالثة: تبيّن خطوات �صناعة التجفيف.
-  كتابة  ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.
-  تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.

التعلم القائم على الاأن�شطة / المناق�شة �شمن فريق
-  التكليف الم�صبق للطلبة بتنفيذ الن�صاط رقم )4-2(.

التجفيف والتركيز )1(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

النتاجات اÿاUسة

-  الن�صاط رقم )4-2(.
حجم المادة الاأولية: كلما قلّ حجم المادة الاأولية، زاد معدل التجفيف.• 
ن�صبة الماء: كلما قلت ن�صبة الماء، زادت مدة الحفظ.• 

معلومات اVEساa»ة

الملاحق

التجفيف.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج

 Aاإث`را
الغذائية  المواد  بع�س  تجفيف  طريقة  عن  بالبحث  الطلبة  من  مجموعة  تكليف    -

)التين، الم�صم�س، العنب ...اإلخ(.

نظري ) �ضاعة ( 

-  ا�شتراتيجية التقويم: 
-  اأداة التقويم: 

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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�Ÿو�سو´

-  يتعرّف مفهوم التركيز.
-  يبيّن العوامل الموؤثرة في ف�صاد الاأغذية المجففة.

ح اأهداف عملية التركيز. -  يو�صّ
-  يبيّن مبداأ حفظ الاأغذية بالتركيز.

-  يبيّن العوامل الموؤثرة في ف�صاد الاأغذية  المركزة.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
اللازم  الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  مجموعتي  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: تبيّن مفهوم التركيز، واأهدافه. 

ح عوامل ف�صاد الاأغذية المركزة.   المجموعة الثانية: تو�صّ
- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.
- تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.

التعلم القائم على الاأن�شطة / المناق�شة �شمن فريق
- التكليف الم�صبق للطلبة بتنفيذ الن�صاط رقم )5-2(.

التجفيف والتركيز )2(

ملحق اأدوات التقويم )13-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

التركيز.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-  بيّن العوامل الموؤثرة في ف�صاد الاأغذية  المركزة.

Aاإث`را
-  كان للبيئة دور كبير في تطور �صناعة التجفيف، ما اأهم المناطق التي انت�شرت فيها 

هذه ال�صناعة؟ وما دور البيئة في ذلك؟

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: التوا�صل. 
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )12-2(.  

للمعلم
- اأيمن مزاهرة، ت�صنيع الفواكه والخ�صار، عمّان، 2000م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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تفيف ثمار العنب (�سناعة الزبيب) / �Ÿو�سو´
الطريقة التقليدية )1(

-  يجفّف ثمار العنب بالطريقة التقليدية.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي
الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
 المجموعة الاأولى: فرط حبات العنب، وا�صتبعاد الم�صاب، ثم غ�صلها.

 المجموعة الثانية: فرد ثمار العنب في مكان التجفيف، وتقليبها كل يومين.
 المجموعة الثالثة: نقل الثمار اإلى مكان مظلل لا�صتكمال تجفيفها، وا�صتبعاد 

الم�صاب، ثم تخزينها في اأوعية منا�صبة في اأماكن جافة  باردة.
-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

-  اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
الكيميائية •  المواد  ا�صتخدام  عند  المنا�صبة  الوقاية  اأدوات  وا�صتخدام  الحذر 

وت�صغيل الاأجهزة.

التركيز.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-  تكليف مجموعة من الطلبة بمتابعة تقليب الثمار.

Aاإث`را

عملي ) �ضاعتان (

-  ا�شتراتيجية التقويم:  
-  اأداة التقويم: 

للمعلم

للطالب
-  اأفلام اإر�صادية زراعية / �صناعة الزبيب بالطريقة التقليدية، مكتبة نقابة المهند�صين 

الزراعيين، عمّان، الاأردن.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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تفيف ثمار العنب (�سناعة الزبيب) / �Ÿو�سو´
الطريقة ال�شناعية )2(

-  يجفّف ثمار العنب بالطريقة ال�صناعية.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي
الزمن  اإلى خم�س مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد  الطلبة  - تق�صيم 

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
 المجموعة الاأولى: فرط حبّات العنب، وا�صتبعاد الم�صاب، ثم غ�صلها.

 المجموعة الثانية: تح�صير محلول ال�صودا والزيت وت�صخينه حتى الغليان ثم 
. تبريده قليلاًا

 المجموعة الثالثة: غمر الثمار في المحلول، ثم غ�صلها.
 المجموعة الرابعة: تعري�س الثمار لعملية الكبرتة، ثم فردها على ال�صواني.

في  تعبئتها  ثم  ال�صناعي،  المجفف  في  الثمار  تجفيف  الخام�صة:  المجموعة   
عبوّات منا�صبة، وخزنها في جو جاف بارد.

-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
-  اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

الطلبة  قبل  الثمار من  التجفيف، ومتابعة  ا�صتكمال خطوات  يتم  )ملاحظة: 
باإ�شراف المعلم(.

ملحق اأدوات التقويم )14-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )73(
-1

اأ  - الطريقة التقليدية:
اللون: داكن وغير متجان�س.

القوام: جفاف ال�صطح اأكثر من اللب.
ب-الطريقة ال�صناعية:

اللون: متجان�س وبرّاق.
القوام: متنا�صق ومتما�صك. 

لم  فاإذا  اليد،  براحة  العنب  بع�س حبات  فرك  2- عن طريق 
تخرج اأي رطوبة، دلّ ذلك على انتهاء عملية التجفيف.

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
الكيميائية •  المواد  ا�صتخدام  عند  المنا�صبة  الوقاية  اأدوات  وا�صتخدام  الحذر 

وت�صغيل الاأجهزة.

التركيز.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-  تكليف اأحد الطلبة بمتابعة درجة حرارة التجفيف.

Aاإث`را
-  تكليف مجموعة من الطلبة بتجفيف ثمار عنب اأ�صود با�صتخدام الطريقة التقليدية.

عملي ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء. 
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير لفظي )14-2(.  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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تفيف الأع�ساب الطبيةّ طبيعيvا و�سناعيvا / �Ÿو�سو´
الطريقة التقليدية )1(

-  يجفّف الاأع�صاب الطبيّة بالطريقة التقليدية.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: الفرز وا�صتبعاد التالف والم�صاب.

  المجموعة الثانية: غ�صل الاأع�صاب الطبيّة ثمّ فردها فوق ال�صبك اأو القما�س.

  المجموعة الثالثة: و�صع الاأع�صاب الطبيّة في مكان مظلل، وتقليبها كل فترة.
ا في عبوّات منا�صبة وحفظها.   المجموعة الرابعة: تعبئتها بعد اأن تجف تمامًا

- متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
- اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
الحذر وا�صتخدام اأدوات الوقاية المنا�صبة عند ا�صتخدام وت�صغيل الاأجهزة.• 

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج

Aاإث`را

عملي ) �ضاعتان (

-  ا�شتراتيجية التقويم:  
-  اأداة التقويم: 

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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تفيف الأع�ساب الطبيةّ طبيعيvا و�سناعيvا / �Ÿو�سو´
الطريقة ال�شناعية )2(

-  يجفّف الاأع�صاب الطبيّة بالطريقة ال�صناعية.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: الفرز وا�صتبعاد التالف والم�صاب، ثم غ�صلها.

التجفيف، وو�صعها  الطبيّة على �صواني  الاأع�صاب  الثانية: فرد   المجموعة 
داخل فرن التجفيف.

اأو  التجفيف  المكتملة  غير  وا�صتبعاد  اأخرى،  مرة  الفرز  الثالثة:  المجموعة   
المحروقة.

  المجموعة الرابعة: تعبئتها في عبوّات منا�صبة، وحفظها.
- متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

- اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

ملحق اأدوات التقويم )15-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )75(
1- للمحافظة على النكهة.

2- حتى لا تمت�سّ رطوبة من الجو.

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
الحذر وا�صتخدام اأدوات الوقاية المنا�صبة عند ا�صتخدام وت�صغيل الاأجهزة.• 

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
فرن  في  الطبيّة  الاأع�صاب  تجفيف  عملية  بمتابعة  الطلبة  من  مجموعة  تكليف   -

التجفيف، واإعطاء القرار بانتهائها.

Aاإث`را
-   تكليف مجموعة من الطلبة بتجفيف اأوراق الميرمية.

عملي ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات. 
-  اأداة التقويم: �صجل و�صف �صير التعلم  )15-2(.  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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تفيف ثمار الخ†شراوات طبيعيvا و�سناعيvا / �Ÿو�سو´
الطريقة التقليدية )1(

-  يجفّف ثمار الخ�شراوات بالطريقة التقليدية.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
 المجموعة الاأولى: الفرز وا�صتبعاد الثمار التالفة والم�صابة وكبيرة الحجم. 

 المجموعة الثانية: اإزالة اأعناق الثمار، ثم غ�صلها، وت�صفيتها من الماء.
 المجموعة الثالثة: فرد الباميا، وتقليبها كل فترة.

ا في عبوّات منا�صبة، وحفظها.  المجموعة الرابعة: تعبئتها بعد اأن تجف تمامًا
- متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

- اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
الحذر وا�صتخدام اأدوات الوقاية المنا�صبة عند ا�صتخدام وت�صغيل الاأجهزة.• 

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج

Aاإث`را

عملي ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم:  
-  اأداة التقويم: 

للمعلم

للطالب
اإر�صادية زراعية، تجفيف ثمار الخ�شراوات طبيعيًّا مكتبة نقابة المهند�صين  اأفلام    -

الزراعيين، عمان، الاأردن.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«



72

تفيف ثمار الخ†شراوات طبيعيvا و�سناعيvا / �Ÿو�سو´
الطريقة ال�شناعية )2(

-  يجفّف ثمار الخ�شراوات بالطريقة ال�صناعية.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي
الزمن  اإلى خم�س مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد  الطلبة  - تق�صيم 

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: الفرز وا�صتبعاد التالف والم�صاب، ثم غ�صلها.

  المجموعة الثانية: تعري�س البندورة للبخار، ثم غمرها بالماء البارد.
  المجموعة الثالثة: نزع الق�صور، وتقطيعها، واإزالة الجيوب البذرية.

التجفيف، وو�صعها  البندورة على �صواني  �شرائح  فرد  الرابعة:  المجموعة   
داخل فرن التجفيف.

 المجموعة الخام�صة: ا�صتبعاد غير مكتمل التجفيف والمحروق، ثم تعبئتها 
في عبوّات منا�صبة، وحفظها.

-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
-  اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

الطلبة  قبل  الثمار من  التجفيف، ومتابعة  ا�صتكمال خطوات  يتم  )ملاحظة: 
باإ�شراف المعلم(.

ملحق اأدوات التقويم )16-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )78(
على  والمحافظة  التجفيف،  لعملية  اللازمة  الفترة  لتقليل   -1
اللون الطبيعي، عن طريق وقف عمل الاإنزيمات الموؤك�صدة 
للون، وطرد الهواء من اأن�صجة الخ�شراوات، وقتل العديد 

من الاأحياء المجهرية.
2-  لت�صهيل عملية التجفيف.

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
وت�صغيل •  ال�صكاكين،  ا�صتخدام  عند  المنا�صبة  الوقاية  اأدوات  وا�صتخدام  الحذر 

الأجهزة.

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-  تكليف مجموعة من الطلبة باختيار العبوّات المنا�صبة لحفظ الثمار المجفّفة والمكان 

المنا�ضب لتخزينها.

Aاإث`را
-  تكليف مجموعة من الطلبة بتجفيف الملوخية بالطريقة البلدية.

عملي ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة. 
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير عددي )16-2(.  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«



74

�Ÿو�سو´

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي
الزمن  اإلى خم�س مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد  الطلبة  - تق�صيم 

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: اختيار الثمار المنا�صبة، ثم غ�صلها.

  المجموعة الثانية: تقطيع الثمار، ثم ت�صخينها اإلى 60 °�س.
  المجموعة الثالثة: هر�س القطع، ثم ت�صفية الع�صير.

للتركيز  الت�صخين  ثم  الملح،  واإ�صافة  الع�صير،  وزن  الرابعة:  المجموعة   
المطلوب. 

  المجموعة الخام�صة: تعبئة عجينة البندورة في عبوّات منا�صبة، ثم تعقيمها.
-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

-  اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

ت�شنيع رب البندورة

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )80(
. % 32 – 28  -1

-2
المميّز،  اللون  واإك�صاب  الق�صور،  ف�صل  لت�صهيل   - اأ   
وتقليل اأثر الاإنزيمات المحللة للبكتين، والاإبقاء على 

البكتين ال�شروري للقوام واللزوجة المطلوبة.
عملية  ت�صهيل  وبالتالي  الماء،  ف�صل  عملية  لت�صهيل  ب- 

التركيز.

ملحق اأدوات التقويم )17-2(. الملاحق

-  ي�صنع رب البندورة من ع�صيرها.
النتاجات اÿاUسة

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
وطباخ •  ال�صكاكين،  ا�صتخدام  عند  المنا�صبة  الوقاية  اأدوات  وا�صتخدام  الحذر 

الغاز، والع�صارة اليدوية.

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عملي ) �ضاعتان (

للمعلم

للطالب
-  اأفلام اإر�صادية زراعية، مكتبة نقابة المهند�صين الزراعيين، عمان، الاأردن.

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

عـلاج
-  تكليف اأحد الطلبة بمتابعة عملية الوزن، واإ�صافة الملح.

Aاإث`را
-  تكليف مجموعة من الطلبة بت�صنيع رب بندورة بن�صبة مواد �صلبة كلية )%45( 

في الناتج النهائي.

-  ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات. 
-  اأداة التقويم: قائمة الر�صد )17-2(.  

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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�Ÿو�سو´

-  ي�صنع �صل�صة البندورة.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

-  تنفيذ التمرين اأمام الطلبة من قبل المعلم بالخطوات التف�صيلية.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي

الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -
اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

المواد  ن�صبة  تقل  اأ (، حيث لا   ( ال�صل�صة درجة  ت�صنع  الاأولى:  المجموعة   
ال�صلبة عن )%33(.

المواد  ن�صبة  تقل  لا  درجة )ب(، حيث  ال�صل�صة  ت�صنع  الثانية:  المجموعة   
ال�صلبة عن )%29(.

المواد  ن�صبة  تقل  لا  حيث  )ج(،  درجة  ال�صل�صة  ت�صنع  الثالثة:  المجموعة   
ال�صلبة عن )%25(.

-  تبادل المجموعات العينات الم�صنعة، ومقارنتها من حيث اللون والقوام.
-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

-  اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

ت�شنيع �شل�شة البندورة )الكات�شب(

ملحق اأدوات التقويم )18-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )83(
. % 35 – 28  -1

2- �صل�صة ال�صوق:
اأ   - اللون:
ب- القوام:
جـ- الطعم:

�صل�صة الم�صغل:
اأ   - اللون:
ب- القوام:
جـ- الطعم:

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
الحذر وا�صتخدام اأدوات الوقاية المنا�صبة عند ا�صتخدام طباخ الغاز.• 

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-  تكليف اأحد الطلبة بقلب العبوّات على اأغطيتها وهي �صاخنة.

Aاإث`را
-  تكليف مجموعة من الطلبة بت�صنيع �صل�صة بندورة بنكهة الفلفل الحار.

عملي ) �ضاعتان (

-  ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء. 
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )18-2(.  

للمعلم

للطالب
-  اأفلام اإر�صادية زراعية، مكتبة نقابة المهند�صين الزراعيين، عمان، الاأردن.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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�Ÿو�سو´

-  يتعرّف المفاهيم الاآتية: التعليب، الفراغ الراأ�صي، النقطة الباردة.
ح خطوات حفظ الاأغذية بالتعليب. -  يو�صّ

-  يبيّن عوامل ف�صاد الاأغذية المعلبة.
ح اأ�صكال الانتفاخات التي تح�صل للمعلبات. -  يو�صّ

التدري�ض المبا�شر/ ع�شف ذهني
- من خلال تكليف الطلبة بذكر اأ�صماء بع�س المعلبات التي توجد في بيوتهم، 
فيها،  الموجودة  الغذائية  المادة  نوع  منها،  الم�صنعة  والمواد  اأ�صكالها،  وتحديد 

�صهولة تجهيزها للاأكل.
التدري�ض المبا�شر/ اأ�شئلة واأجوبة

- تُطرح اأ�صئلة متعلقة بخطوات حفظ الاأغذية المعلبة، مثل: تتبع خطوات حفظ 
عملية  تتم  وكيف  الاأولية؟  المواد  تجهيز  ي�صمل  ماذا  على  بالتعليب،  الاأغذية 
ا�صتخدام عبوّات مطلية من  الهدف من  اإجرائها؟ ما  الهدف من  ال�صلق؟ ما 

الداخل؟ ...اإلخ.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

اللازم  الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  مجموعتي  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -
للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

  المجموعة الاأولى: تبيّن العوامل التي توؤدي اإلى ف�صاد المعلبات.
ح اأ�صكال الانتفاخات التي تح�صل للمعلبات.   المجموعة الثانية : تو�صّ

- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 
قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.

- تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.
التعلم القائم على الاأن�شطة / المناق�شة �شمن فريق

- التكليف الم�صبق للطلبة بتنفيذ الن�صاط رقم )6-2(.

التعليب، الفراغ الراأ�صي، النقطة الباردة.

التعليب )1(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات اÿاUسة

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

معلومات اVEساa»ة

الملاحق

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
-  بيّن الهدف من اإجراء كل مما ياأتي: ال�صلق، ترك م�صافة في اأعلى العبوّة )الفراغ  

الراأ�صي(، تفريغ العبوّات من الهواء.

 Aاإث`را
التي تواجهنا في حياتنا  -  تعدّ الاأغذية المعلبة حلاًا منا�صبًاا للعديد من الم�صكلات 
ا تطور �صناعة المعلبات، ودورها في  اليومية. ابحث في هذا المو�صوع م�صتعر�صًا

اإيجاد حلول للعديد من الم�صكلات.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم:
-  اأداة التقويم:

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
المنتوجات  بعد ح�صاد  ما  تقنيات  الاأول،  الم�صتوى  الزراعية،  ال�صناعات    -

الزراعية.
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�Ÿو�سو´

التدري�ض المبا�شر / الاأ�شئلة والاأجوبة
الم�صتخدمة  العبوّات  مناق�صة عامة حول  المعلم جل�صة  بتنفيذ  للدر�س  التمهيد   -

واأ�صكالها والمواد الم�صنعة منها.
مناق�صة  اآرائهم،  للتعبير عن  للطلبة  الحرية  اإعطاء  الطلبة،  لاإجابات  الا�صتماع   -

اإجابات الطلبة، تحديد ما ” ا�صتخلا�صه من الاإجابات على ال�صبورة.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي

الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -
اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

  المجموعة الاأولى: تبيّن اأهم اأنواع العبوّات.
ح فوائد العبوّات.   المجموعة الثانية: تو�صّ

  المجموعة الثالثة: تحدّد اأهم الخامات الم�صتخدمة في ت�صنيع العبوّات.
- كتابة المفاهيم والم�صطلحات على ال�صبورة. عر�س ما ّ” التو�صل اإليه من قبل 

مقرر المجموعة، ثم مناق�صة اإجابات الطلبة.
- تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.

التعليب )2(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

معلومات اVEساa»ة

ملحق اأدوات التقويم )19-2(. الملاحق

-  يتعرّف مفهوم العبوّات.
-  يبيّن اأهم اأنواع العبوّات.

ح فوائد العبوّات. -  يو�صّ
-  يحدّد اأهم الخامات الم�صتخدمة في ت�صنيع العبوّات.

النتاجات اÿاUسة

العبوّات.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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نظري ) �ضاعة (

للمعلم

للطالب

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

عـلاج
-  ف�شّر العبارة الاآتية: ت�صتخدم العبوّات كو�صيلة اإعلانية للمنتج.

Aاإث`را
الاأخرى  التغليف  مواد  فوائد  فيه  ح  يو�صّ تقرير  بتقديم  الطلبة  اأحد  تكليف   -

واأ�شرارها التي لم يرد ذكرها، وعر�صه على بقية الطلبة في ال�صف.

-  ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء. 
-  اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي )19-2(.  

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

المنتوجات  بعد ح�صاد  ما  تقنيات  الاأول،  الم�صتوى  الزراعية،  ال�صناعات    -
الزراعية.
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�Ÿو�سو´

-  يحفظ الخ�شراوات بطريقة التعليب.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي
الزمن  اإلى خم�س مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد  الطلبة  - تق�صيم 

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: تجهيز الثمار، وخلط المكونات في وعاء الطهو.

  المجموعة الثانية: �صلق المكونات ثم ت�صفيتها وتبريدها.
  المجموعة الثالثة: تجهيز محلول التعقيم ثم غليه.

فراغ  ترك  الزجاجية مع  الاأوعية  تعبئة الخ�شراوات في  الرابعة:  المجموعة   
منا�صب، ثم �صبّ المحلول عليها، واإقفال العبوّات.

  المجموعة الخام�صة: تعقيم العبوّات، ثم تبريدها واإل�صاق بطاقة البيان.
-  تبادل المجموعات العينات الم�صنعة، ومقارنتها من حيث اللون والقوام.

-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
-  اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

ا  )ملاحظة: �شرورة اإ�شراف المعلم في حال ا�صتخدام جهاز التعقيم، وخ�صو�صًا
عند عملية تفريغ البخار(. 

حفظ الخ�شراوات بطريقة التعليب

ملحق اأدوات التقويم )20-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )92(
اأثناء  في  المحتويات  تمدد  نتيجة  الاأغطية  ت�صوّه  لتجنب   -1

التعقيم.
منها، عملية غ�صيل  الموؤك�صدة  الاإنزيمات وخا�صة  لتثبيط   -2

نهائية والتخل�س من بع�س الاأحياء المجهرية.
3- لمنع ا�صتمرار تاأثير الحرارة في مكوّنات الغذاء.

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
الحذر وا�صتخدام اأدوات الوقاية المنا�صبة عند ا�صتخدام ال�صكاكين وطباخ الغاز • 

وجهاز التعقيم.

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
الغذائية  المادة  بين  العبوّات  في  فراغ  ترك  عملية  بمتابعة  الطلبة  اأحد  تكليف    -

والغطاء.

Aاإث`را
�صكريًّا  محلولاًا  م�صتخدمة  م�صكلة  فواكه  بتعليب  الطلبة  من  مجموعة  تكليف    -

ودرجة تعقيم اأقل من درجة تعقيم الخ�شراوات.

عملي ) �ضاعتان (

-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة. 
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير لفظي )20-2(.  

للمعلم

للطالب
-  اأفلام اإر�صادية زراعية، مكتبة نقابة المهند�صين الزراعيين، عمان، الاأردن.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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�صناعة الع�صائر والمياه الغازية والمربيات
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�Ÿو�سو´

-  يتعرّف مفهوم الع�صير.
-  يبيّن اأ�صباب انت�صار �صناعة الع�صائر ب�صكل وا�صع.

-  يعدد اأهم ال�صناعات الغذائية التي تدخل فيها الع�صائر.
-  يذكر المواد الخام الم�صتخدمة في �صناعة الع�صير.

-  يحدّد طرق ا�صتخلا�س الع�صير.

التدري�ض المبا�شر / الاأ�شئلة والاأجوبة 
واأهميتها  وتطورها،  الع�صائر،  �صناعة  حول  المعلم  قبل  من  للدر�س  التمهيد   -

للج�صم، بالا�صتعانة بالاأ�صئلة الاآتية:
الفاكهة  عن  بديلاًا  الع�صائر  تكون  اأن  يمكن  هل  بالع�صير؟  المق�صود  ما   
على  وا�صع  ب�صكل  الع�صائر  �صناعة  انت�صار  اأ�صباب  بيّن  والخ�شراوات؟ 

الم�صتوى المحلي والعالمي.
اآرائهم، ومناق�صة  للتعبير عن  الطلبة، واإعطاء الحرية لهم  - الا�صتماع لاإجابات 

اإجاباتهم، وتحديد ما ” ا�صتخلا�صه من الاإجابات على ال�صبورة.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي

الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -
اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

 المجموعة الاأولى: تعدد اأهم ال�صناعات الغذائية التي تدخل فيها الع�صائر.
 المجموعة الثانية: تذكر المواد الخام الم�صتخدمة في �صناعة الع�صير. 

 المجموعة الثالثة: تحدّد طرق ا�صتخلا�س الع�صير. 
- كتابة  ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.
- تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.

التعلم القائم على الاأن�شطة / المناق�شة �شمن فريق
- التكليف الم�صبق للطلبة بتنفيذ الن�صاط )1-3(.

- عر�س بع�س  التقارير على الطلبة، ومناق�صتهم بمحتواها.

-  ق�صية للبحث: �صفحة )98(.
في •  الم�صانع  عدد  زيادة  خلال  من  ا،  ملحوظًا ا  تقدمًا الع�صائر  �صناعة  �صهدت 

مختلف محافظات المملكة، ومن خلال اإنتاج اأنواع مختلفة من ع�صائر الخ�شراوات 
والفواكهه؛  ب�صبب الطلب الكبير عليها خا�صة في المنا�صبات والاأعياد.

�شناعة الع�شائر )1(

ملحق اإجابات الاأ�صئلة )1(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

الع�ضير.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

صناعة العصائر والمياه الغازية والمربيات�لوحدة �لثالثة
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عـلاج

Aاإث`را

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: 
-  اأداة التقويم: 

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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�Ÿو�سو´

ح خطوات �صناعة ع�صير الفاكهة والخ�شراوات.  -  يو�صّ
-  يبيّن ال�شروط الواجب توفرها في الع�صير الجيد.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
اللازم  الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  مجموعتي  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
ح خطوات �صناعة ع�صير الفاكهة والخ�شراوات.   المجموعة الاأولى: تو�صّ

  المجموعة الثانية: تبيّن ال�شروط الواجب توفرها في الع�صير الجيد.
- كتابة  ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.
- تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.

�شناعة الع�شائر )2(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات اÿاUسة

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

-  ق�صية للبحث: �صفحة )99( ملحق معلومات اإ�صافية )1-3(.
-  ق�صية للبحث: �صفحة )100( ملحق معلومات اإ�صافية )2-3(.

-  ق�صية للبحث: �صفحة )102(.
-  العيوب ال�صائعة في �صناعة الع�صير وكيفية التغلب عليها:

وجود اأجزاء من اللب والاألياف والق�صور؛ لعدم العناية بعملية الت�صفية.• 
زيادة الحمو�صة اأو عدم ا�صت�صاغة الطعم؛ لعدم العناية بانتخاب ال�صنف.• 
تغير لون الع�صير اأو طعمه؛ نتيجة تلوثه معدنيًّا اأو كيميائيًّا اأو ميكروبيولوجيًّا.• 
انف�صال الع�صير في طبقات لحدوث ترويق اإنزيمي؛ لا�صتعمال خامات زائدة • 

في الن�صج، اأو عدم العناية بالتجني�س قبل الت�صنيع.
-  ولتلافي العيوب ال�صابقة، يجب اتباع الاآتي:

النظافة التامة في خطوات الت�صنيع جميعها.• 
ا�صتعمال الاآلات اأو اأدوات من معدن لا ي�صداأ ولا يتفاعل مع مكوّنات • 

الع�ضير.
ال�شرعة في اإنجاز عمليات الع�شر والحفظ.• 
�صلامة القائمين بالعمل �صحيًّا.• 
العناية بالتخزين في اأماكن جافة وتحت درجة حرارة منخف�صة.• 
مراعاة تطبيق الا�صتراطات ال�صحّية جميعها في معامل الت�صنيع.• 

معلومات اVEساa»ة

ملحق اأدوات التقويم )3-1(. ملحق معلومات اإ�صافية )1-3(، )2-3(. الملاحق

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
-  عدّد اأ�صباب انت�صار �صناعة الع�صائر ب�صكل وا�صع.

-  اذكر ال�شروط الواجب توفرها في الع�صير الجيد.

 Aاإث`را
الموا�صفات والمقايي�س الاأردنية؛ للح�صول  بزيارة موؤ�ص�صة  الطلبة  اأحد  -  تكليف 
تقرير  �صكل  على  الموا�صفة  كتابة  للع�صير.  الاأردنية  القيا�صية  الموا�صفة  على 

ومناق�صته اأمام الزملاء والمعلم في ال�صف.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: القلم والورقة. 
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير لفظي )1-3(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
المنتوجات  بعد ح�صاد  ما  تقنيات  الاأول،  الم�صتوى  الزراعية،  ال�صناعات    -

الزراعية.
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�Ÿو�سو´

-  ي�صنع ع�صير البرتقال الطبيعي الطازج.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي
الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
 المجموعة الاأولى: فرز الثمار ثم غ�صلها. 

 المجموعة الثانية: تقطيع الثمار اإلى ن�صفين عر�صيًّا وع�شرها.
واإل�صاق  منا�صبة،  عبوّات  في  تعبئته  ثم  الع�صير،  ت�صفية  الثالثة:  المجموعة   

بطاقة البيان.
-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

-  اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

ت�شنيع ع�شير البرتقال الطبيعي الطازج  

ملحق اأدوات التقويم )2-3(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )104(
1- لت�صهيل عملية الع�شر، وا�صتخلا�س الع�صير بو�صول ال�صغط 

اإلى اأجزاء الثمرة كلّها.
2- التجميد.

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-  تكليف اأحد الطلبة  بمتابعة عملية ت�صفية الع�صير.

Aاإث`را
-  تكليف مجموعة من الطلبة بت�صنيع ع�صير الجزر الطبيعي الطازج.

عملي ) �ضاعتان (

-  ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات. 
-  اأداة التقويم: �صجل و�صف �صير التعلم )2-3(.  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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�Ÿو�سو´

التدري�ض المبا�شر / الع�شف الذهني
الطبيعي  ال�شراب  “يعدّ  المعلم:  قبل  من  ال�صبورة  على  التالية  العبارة  كتابة   -
وال�صناعي من المنتجات الغذائية ال�صائعة، وكثيرة التداول بين طبقات المجتمع 

جميعها”.
يمتاز  الطبيعي؟  بال�شراب  المق�صود  ما  الاآتية:  الاأ�صئلة  بطرح  للدر�س  التمهيد   -

ال�شراب الطبيعي باأنه ذو قيمة غذائية عالية. علل ذلك. 
-  الا�صتماع اإلى اإجابات الطلبة، ومناق�صتها، ثم تدوينها على ال�صبورة. 

التعلم التعاوني / العمل الجماعي
اللازم  الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  مجموعتي  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: يحدّد المواد الم�صتخدمة في �صناعة ال�شراب الطبيعي.

ح خطوات �صناعة ال�شراب الطبيعي.   المجموعة الثانية: تو�صّ
- كتابة  ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.
- تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.

العمل الجماعي / المناق�شة
- توزيع ورقة عمل )1-3(.

- ينفّذ الطلبة محتويات ورقة العمل.
مناق�صتها،  ثم  ال�صف،  اأمام  اإليه  تو�صلوا  ما  عر�س  الطلبة  اإلى  المعلم  يطلب   -

وتدوين النتائج على ال�صبورة.

�شناعة ال�شراب الطبيعي وال�شناعي )1(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

معلومات اVEساa»ة

ملحق اأوراق العمل )1-3(. الملاحق

-  يتعرّف مفهوم ال�شراب الطبيعي.
-  يحدّد المواد الم�صتخدمة في �صناعة ال�شراب الطبيعي.

ح خطوات �صناعة ال�شراب الطبيعي. -  يو�صّ
-  يقارن بين طرق اإ�صافة ال�صكر في �صناعة ال�شراب الطبيعي.

النتاجات اÿاUسة

ال�شراب الطبيعي.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة



93

نظري ) �ضاعة (

للمعلم

للطالب

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

عـلاج

Aاإث`را

-  ا�شتراتيجية التقويم: 
-  اأداة التقويم:  

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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�Ÿو�سو´

ح مفهوم ال�شراب ال�صناعي. -  يو�صّ
-  يبيّن خطوات �صناعة ال�شراب ال�صناعي.

-  يتعرّف مميزات ال�شراب الطبيعي اأو ال�صناعي الجيد.
-  يذكر العيوب ال�صائعة في ال�شراب الطبيعي اأو ال�صناعي.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
ح مفهوم ال�شراب ال�صناعي.  المجموعة الاأولى: تو�صّ

 المجموعة الثانية: تبيّن خطوات �صناعة ال�شراب الطبيعي.
 المجموعة الثالثة: تتعرّف مميزات ال�شراب الطبيعي اأو ال�صناعي الجيد.

 المجموعة الرابعة: تذكر العيوب ال�صائعة في ال�شراب الطبيعي اأو ال�صناعي.
- متابعة عمل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم 

- عر�س ما ّ” التو�صل اإليه من قبل مقرر كل مجموعة.
- تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.

التعلم القائم على الاأن�شطة / المناق�شة �شمن فريق
- التكليف الم�صبق للطلبة بتنفيذ الن�صاط )4-3(.

- عر�س بع�س  التقارير على الطلبة، ومناق�صتهم بمحتواها.

�شناعة ال�شراب الطبيعي وال�شناعي )2(

ملحق اأدوات التقويم )3-3(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ال�شراب ال�صناعي.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-  ما الغر�س من اإ�صافة ال�صكر في �صناعة ال�شراب الطبيعي؟

-  عدّد مميزات ال�شراب الطبيعي اأو ال�صناعي الجيد.

Aاإث`را
التي  “العيوب  بعنوان  ال�صفية  الغرفة  نقا�س داخل  باإدارة حلقة  -  تكليف طالب 

يمكن اأن ي�صاهدها في اأنواع مختلفة من الع�صير، وطرق تلافيها”.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الاأداء. 
-  اأداة التقويم: �ضلم التقدير )3-3(.  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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�Ÿو�سو´

-  ي�صنع ال�شراب الطبيعي من الفراولة بالطريقة الباردة.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي
الزمن  اإلى خم�س مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد  الطلبة  - تق�صيم 

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
 المجموعة الاأولى: فرز الثمار وتجهيزها للع�شر ثم غ�صلها. 

ت�صفية  ثم  وع�شرها،  عر�صيًّا  ن�صفين  اإلى  الثمار  تقطيع  الثانية:  المجموعة   
الع�ضير.

ال�صكر  ن�صبة  لتقدير  الذائبة؛  ال�صلبة  المواد  ن�صبة  تقدير  الثالثة:  المجموعة   
اللازمة لرفع ن�صبة المواد ال�صلبة الذائبة اإلى 65–68 ٪، ثم اإ�صافة ال�صكر 

للع�صير مع التحريك دون ا�صتخدام الحرارة.
ال�صوديوم  وبنزوات  ال�صتريك  حام�س  كمّيتي  تجهيز  الرابعة:  المجموعة   

بالطريقة ال�صحيحة، ثم اإ�صافتهما للخليط.
 المجموعة الخام�صة: ت�صفية ال�شراب وتعبئته في عبوّات منا�صبة، ثم خزنها.

-  تبادل المجموعات العينات الم�صنعة، ومقارنتها من حيث اللون والقوام.
-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

-  اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

ت�شنيع ال�شراب الطبيعي

ملحق اأدوات التقويم )4-3(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )111(
1- وذلك لتاأثير الحرارة غير المرغوب في اللون والطعم والقوام 

)العكارة والترويق( والقيمة الغذائية.
2- ل�صمان ذوبانها وتوزيعها في الع�صير ب�صورة جيدة.

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
الحذر وا�صتخدام اأدوات الوقاية المنا�صبة عند ا�صتخدام ال�صكاكين.• 

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-  تكليف الطلبة مراجعة عملية  تقدير ن�صبة المواد ال�صلبة الذائبة.

Aاإث`را
-  تكليف مجموعة من الطلبة بت�صنيع ال�شراب الطبيعي من التمر هندي.

عملي ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات. 
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )4-3(.  

للمعلم

للطالب
-  اأفلام اإر�صادية زراعية، مكتبة نقابة المهند�صين الزراعيين، عمان، الاأردن.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم
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�Ÿو�سو´

التدري�ض المبا�شر / الع�شف الذهني
-  ما المق�صود بالعبارة الاآتية: “اأ�صبح تقديم المياه الغازية جزءًاا من العادات ال�صعبية 

اليومية”، دعّم اإجابتك باأمثلة محدّدة مبينًاا اأنواع المياه الغازية.
-  لخ�س اإجابات الطلبة على ال�صبورة.

التدري�ض المبا�شر / الاأ�شئلة والاأجوبة
ح فوائد المياه الغازية. حدّد المكوّنات الاأ�صا�صية للمياه الغازية. واذكر اأهم  -  و�صّ

الحمو�س الع�صوية التي ت�صتخدم في �صناعة المياه الغازية.
-  الا�صتماع للاإجابات ومناق�صتها مع الطلبة، وا�صتخلا�س الاإجابات ال�صحيحة، 

ثم تدوينها على ال�صبورة.
التدري�ض المبا�شر / بطاقات خاطفة

- تح�صير اأ�صئلة حول خطوات �صناعة المياه الغازية: تعباأ المياه الغازية في مراحل 
الغازية  المياه  تعبئة  تجري  ال�صودا.  ماء  تح�صير  كيفية  بيّن  اذكرها.  ثلاث، 

حها.  واإعدادها في الم�صانع بطرق اآلية، حيث ت�صمل عدة خطوات، و�صّ
بالاإجابات،  مناق�صتهم  ثم  عنها،  والاإجابة  بطاقة  �صحب  الطلبة  اإلى  الطلب   -

وتدوينها على ال�صبورة.

�شناعة المياه الغازية )1(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

-  ق�صية للبحث: �صفحة )112(.
ملحق معلومات اإ�صافية )3-3(.• 

معلومات اVEساa»ة

ملحق معلومات اإ�صافية )3-3(. الملاحق

-  يتعرّف المياه الغازية.
ح فوائد المياه الغازية. -  يو�صّ

-  يحدّد المكوّنات الاأ�صا�صية للمياه الغازية.
-  يبيّن خطوات �صناعة المياه الغازية.

النتاجات اÿاUسة

المياه الغازية.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة



99

نظري ) �ضاعة (

للمعلم

للطالب

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

عـلاج

Aاإث`را
-  تكليف الطلبة بالبحث عن اأ�صناف المياه الغازية من حيث الموا�صفات ومكوّناتها 
الطلبة على �صكل تقرير، ومناق�صته  اإليه  ل  وطرق ت�صنيعها، ثم عر�س ما تو�صّ

اأمام الزملاء والمعلم في ال�ضف.

-  ا�شتراتيجية التقويم: 
-  اأداة التقويم:  

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية



100

�Ÿو�سو´

-  يبيّن مميّزات المياه الغازية الجيدة.
-  يحدّد مبداأ الحفظ للمياه الغازية.

-  يتعرّف العيوب ال�صائعة في المياه الغازية.

التدري�ض المبا�شر / الع�شف الذهني
- طرح الاأ�صئلة الاآتية: 

  كيف يمكنك اأن تحكم على جودة المياه الغازية؟
حها.   يعتمد مبداأ حفظ المياه الغازية لفترات طويلة على عدة اأمور و�صّ

- الا�صتماع للاإجابات، ومناق�صتها مع الطلبة، والتدوين على ال�صبورة.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي

الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -
اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

  تدر�س كل مجموعة اأحد العيوب ال�صائعة في المياه الغازية. 
  مناق�صة اإجابات مقرر كل مجموعة، وا�صتنتاج كيفية تلافي هذه العيوب.

  كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه 
من قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.

- تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.
التعلم القائم على الاأن�شطة / زيارة ميدانية 

- التكليف الم�صبق للطلبة بتنفيذ الن�صاط  )5-3(.
- عر�س بع�س التقارير على الطلبة، ومناق�صتهم بمحتواها.

�شناعة المياه الغازية )2(

ملحق اأدوات التقويم )5-3(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-  اذكر اأربع فوائد للمياه الغازية.

-  ما مبداأ الحفظ للمياه الغازية؟

Aاإث`را
للح�صول على خطوات  الغازية،  المياه  ينتج  بزيارة م�صنع  الطلبة  اأحد  -  تكليف 
ل  ال�صناعة، والعيوب التي يمكن اأن ي�صاهدها وطرق تلافيها، ثم عر�س ما تو�صّ

اإليه الطالب على �صكل تقرير، ومناق�صته اأمام الزملاء والمعلم في ال�صف.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة. 
-  اأداة التقويم: �ضلم التقدير )5-3(.  

للمعلم
-  اأ.د �صادية ال�صي�صيني، �صناعة الم�شروبات الغازية، م�شر، 2003م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته
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�شناعة الجلي والمرملاد والمربى والفاكهة �Ÿو�سو´
الم�شكرة / �شناعة الجلي )1(

ح مفهوم الجلي. -  يو�صّ
-  يبيّن مكوّنات الجلي ووظيفة كل مكون.

ح خطوات �صناعة الجلي. -  يو�صّ
-  يحدّد ال�شروط الواجب مراعاتها لاإنتاج جلي جيد.

-  يذكر العيوب ال�صائعة في �صناعة الجلي.

التدري�ض المبا�شر / الاأ�شئلة والاأجوبة 
وذلك  الجلي؛  �صناعة  حول  مناق�صة  جل�صة  المعلم  بتنفيذ  للدر�س  التمهيد   -
ذلك  ولتحقيق  المو�صوع،  حول  الطلبة  عند  ال�صابقة  الخبرات  عن  للك�صف 
ال�صكر  ن�صبة  تبلغ  كم  بالجلي؟  المق�صود  ما  الاآتية:  بالاأ�صئلة  الا�صتعانة  يمكن 
والبكتين في �صناعة الجلي؟ كيف يمكنك اأن تحكم على جودة �صناعة الجلي؟ 
اآرائهم، ومناق�صة  للتعبير عن  الطلبة، واإعطاء الحرية لهم  - الا�صتماع لاإجابات 

اإجاباتهم، ثم تحديد ما ” ا�صتخلا�صه من الاإجابات على ال�صبورة.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 
للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

  المجموعة الاأولى: تبيّن مكوّنات الجلي ووظيفة كل مكون.
ح خطوات �صناعة الجلي.   المجموعة الثانية: تو�صّ

  المجموعة الثالثة: تحدّد ال�شروط الواجب مراعاتها لاإنتاج جلي جيد. 
  المجموعة الرابعة: تذكر العيوب ال�صائعة في �صناعة الجلي.

- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 
قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.

- تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.

الجلي.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات اÿاUسة

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

-   الاختبار لوجود البكتين في الع�صير، لمعرفة كفاية كميته ومقدار ما يلزم اإ�صافته منه 
في حالة عدمه اأو قلته. ويكون الاختبار باأخذ )2-3( مللتر من الع�صير في اأنبوبة 
النقي بتركيز )95٪(، ويرجّ  اختبار، ثم ي�صاف لها الحجم نف�صه من الكحول 
برفق، ويترك فترة ب�صيطة، فاإذا تكون غ�صاء هلامي ثقيل القوام، دلّ ذلك على 
وجود البكتين بكمية كافية، اأما اإذا تكون في �صورة خيوط هلامية معلقة، فيدل 

معلومات اVEساa»ة

الملاحق

الع�صير  اإذا بقي  الع�صير، واأما  البكتين في  ذلك على قلة كمية 
الع�صير  البكتين، وفقر  فاإن ذلك يدل على عدم وجود  ا،  رائقًا

فيه، والحاجة لاإ�صافة مقادير من البكتين المح�شر �صناعيًّا.
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عـلاج

 Aاإث`را

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم:
-  اأداة التقويم:

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى
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ت�شنيع جلي التفاح�Ÿو�سو´

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
الزمن  اإلى خم�س مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد  الطلبة  - تق�صيم 

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: غ�صل ثمار التفاح وتقطيعها، ثم غمرها بالماء و�صلقها. 
  المجموعة الثانية: ت�صفية المزيج على مرحلتين، واإعادة غمر الاأجزاء ال�صلبة 

بالماء وغليها لمدة �صاعة، ثم ت�صفيتها على مرحلتين.
تر�صيح  ثم  �صاعة،   24 وتركها  الت�صفية  نواتج  مزج  الثالثة:  المجموعة    

الم�صتخل�س بلطف.
  المجموعة الرابعة: اإ�صافة ال�صكر اإلى الم�صتخل�س وت�صخينه، مع التحريك 

حتى ذوبان ال�صكر ثم ت�صفيته.
  المجموعة الخام�صة: غلي المزيج حتى )º106�س(، واختبار النقطة الجيلية، 

ثم تعبئة الجلي وهو �صاخن في عبوّات زجاجية وتعقيمها.
-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

-  اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )122(
يمكن  والتي  الجلي،  ن�صوج  نقطة  بلوغ  لمعرفة  وذلك   -1
ال�صلبة  المواد  ن�صبة  فح�س  طريق  عن  عليها  الا�صتدلال 

الذائبة بو�صاطة الرفراكتوميتر، بحيث لا تقل عن %65 .
2-  للمحافظة على ال�صفافية.

ملحق اأدوات التقويم )6-3(. الملاحق

-  ي�صنع الجلي من التفاح.
النتاجات اÿاUسة

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
وطباخ •  ال�صكاكين  ا�صتخدام  عند  المنا�صبة  الوقاية  اأدوات  وا�صتخدام  الحذر 

الغاز.

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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نظري ) �ضاعة (

للمعلم

للطالب

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

عـلاج
-   تكليف اأحد الطلبة بمتابعة عملية ت�صفية المزيج على مرحلتين.

Aاإث`را
-   تكليف مجموعة من الطلبة بت�صنيع الجلي من التوت.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

-  ا�شتراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الاأداء. 
-  اأداة التقويم: قائمة الر�صد )6-3(.  
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�شناعة الجلي والمرملاد والمربى والفاكهة �Ÿو�سو´
الم�شكرة / �شناعة المرملاد )2(

التدري�ض المبا�شر / الاأ�شئلة والاأجوبة
- التمهيد للدر�س من خلال طرح الاأ�صئلة الاآتية: ما المق�صود بالمرملاد؟ ما اأهم 

الحم�صيات الاأكثر ا�صتعمالاًا في �صناعة المرملاد؟ المرملاد نوعان، اذكرهما.
- الا�صتماع للاإجابات، ومناق�صتها مع الطلبة، والتدوين على ال�صبورة.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: تبيّن مكوّنات المرملاد و وظيفة كل مكون.

ح خطوات �صناعة المرملاد.   المجموعة الثانية: تو�صّ
  المجموعة الثالثة: تحدّد �صفات المرملاد الجيد.

  المجموعة الرابعة: تذكر العيوب ال�صائعة في �صناعة المرملاد.
- تقدم كل مجموعة ما تو�صلت اإليه، وتعر�صه على بقية الزملاء با�صتخدام ورق 

بري�صتول.
- تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.

العمل الجماعي / المناق�شة
-  توزيع ورقة عمل )2-3(.

-  ينفّذ الطلبة محتويات ورقة العمل.
مناق�صتها،  ثم  ال�صف،  اأمام  اإليه  تو�صلوا  ما  عر�س  الطلبة  اإلى  المعلم  يطلب   -

وتدوين النتائج على ال�صبورة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

معلومات اVEساa»ة

ملحق اأدوات التقويم )3-7(. ملحق اأوراق العمل )2-3(. الملاحق

ح مفهوم المرملاد. -  يو�صّ
-  يبيّن مكوّنات المرملاد و وظيفة كل مكون.

ح خطوات �صناعة المرملاد. -  يو�صّ
-  يحدّد �صفات المرملاد الجيد.

-  يذكر العيوب ال�صائعة في �صناعة المرملاد.

النتاجات اÿاUسة

المرملاد.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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نظري ) �ضاعة (

للمعلم
المفتوحة،  القد�س  جامعة  من�صورات  الاأغذية،  وت�صنيع  حفظ  عمرو،  عايد  د    -

عمان 2001م.

للطالب
-  ال�صاعد، علي، �صناعة المربيات و الجلي والمرملاد، الجامعة الاأردنية، 2009م.

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

عـلاج
-   ما مكوّنات الجلي؟

-   يتميّز المرملاد الجيد بعدة �صفات. اذكرها؟

Aاإث`را
-  تكليف اأحد الطلبة بزيارة م�صنع للمرملاد، للح�صول على خطوات ال�صناعة، 
ل اإليه  والعيوب ال�صائعة في �صناعة المرملاد، وطرق تلافيها. ثم عر�س ما تو�صّ

الطالب على �صكل تقرير ومناق�صته اأمام الزملاء والمعلم في ال�صف.

-  ا�شتراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الاأداء. 
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير لفظي )7-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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ت�شنيع مرملاد البرتقال�Ÿو�سو´

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
الزمن  اإلى خم�س مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد  الطلبة  - تق�صيم 

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: غ�صل البرتقال وتق�صيمه بالطريقة ال�صحيحة وتق�صيره، 

ثم تقطيع ن�صف كمية الق�صور اإلى �شرائح رقيقة، والاحتفاظ بها. 
مع  له  الق�صور  �شرائح  اإ�صافة  ثم  وت�صفيته،  اللب  الثانية: ع�شر  المجموعة    

كمية من الماء تقدر بمرة ون�صف من حجم الع�صير والق�صور .
  المجموعة الثالثة: ت�صخين المزيج وغليه لمدة 1 – 1.5 �صاعة وت�صفيته، ثم 

تركه 24 �صاعة للترويق.
تح�صير  ثم  البكتين،  وجود  واختبار  الع�صير،  ت�صفية  الرابعة:  المجموعة   

المحلول ال�صكري وغليه ثم ت�صفيته.
  المجموعة الخام�صة: اإ�صافة �شرائح الق�صور مع الع�صير اإلى المحلول ال�صكري 
حتى  تبريده  ثم  الجيلية  النقطة  واختبار  )º106�س(،  حتى  والت�صخين 

)º82�س(، وتعبئته في عبوّات زجاجية وتعقيمها.
- متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

- اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )128(
1- ل�صمان انتظام توزيع �شرائح الق�صور بالمرملاد.

2- للق�صاء على الاأحياء المجهرية التي قد توجد على الاأغطية .

ملحق اأدوات التقويم )8-3(. الملاحق

-  ي�صنع المرملاد من البرتقال.
النتاجات اÿاUسة

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
وطباخ •  ال�صكاكين  ا�صتخدام  عند  المنا�صبة  الوقاية  اأدوات  وا�صتخدام  الحذر 

الغاز.

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عملي ) �ضاعتان (

للمعلم

للطالب

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

عـلاج
-   تكليف اأحد الطلبة  بمتابعة اإ�صافة كمية �شرائح الق�صور والماء المنا�صبة.

Aاإث`را
-   تكليف مجموعة من الطلبة بت�صنيع المرملاد من الجريب فروت.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

-  ا�شتراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الاأداء. 
-  اأداة التقويم: قائمة الر�صد )8-3(.  
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�شناعة الجلي والمرملاد والمربى �Ÿو�سو´
والفاكهةالم�شكرة / �شناعة المربى )3( 

التدري�ض المبا�شر / الع�شف الذهني
-  طرح العبارة الاآتية: “يعدّ المربى من طرق حفظ الفاكهة والخ�شراوات؛ وذلك 

لزيادة تركيز المواد ال�صلبة الكلية فيها”.
في  تدخل  التي  الخامات  اأهم  ما  بالمربى؟  المق�صود  ما  الاآتية:  الاأ�صئلة  طرح   -

�صناعة المربى؟ ما القيمة الغذائية للمربى؟
كتابة ما ” ا�صتخلا�صة من اإجابات الطلبة على ال�صبورة. 

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
اللازم  الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  مجموعتي  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: تبيّن خطوات �صناعة المربى.

  المجموعة الثانية: تذكر مميزات المربى الجيد.
-  تقدم كل مجموعة ما تو�صلت اإليه، وتعر�صه على بقية الزملاء با�صتخدام ورق 

بري�صتول.
تدوين ملخ�س لما تو�صل اإليه الطلبة على ال�صبورة.

العمل الجماعي / المناق�شة
-  توزيع ورقة عمل )3-3(.

-  ينفّذ الطلبة محتويات ورقة العمل.
مناق�صتها،  ثم  ال�صف،  اأمام  اإليه  تو�صلوا  ما  عر�س  الطلبة  اإلى  المعلم  يطلب   -

وتدوين النتائج على ال�صبورة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

معلومات اVEساa»ة

ملحق اأوراق العمل )3-3(. الملاحق

ح مفهوم المربى. -  يو�صّ
-  يبيّن خطوات �صناعة المربى.

-  يذكر مميزات المربى الجيد.
-  يحدّد عيوب المربى ومظاهر ف�صاده.

النتاجات اÿاUسة

المربى، الجلي.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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نظري ) �ضاعة (

للمعلم

للطالب

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

عـلاج

Aاإث`را

-  ا�شتراتيجية التقويم: 
-  اأداة التقويم:  

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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�Ÿو�سو´

-  ي�صنع المربى من الدرّاق.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
 المجموعة الاأولى: غ�صل الدرّاق وتجهيزه بف�صل النواة وتقطيعه. 

 المجموعة الثانية: غمر الثمار بالماء و�صلقها لمدة 10 دقائق بعد الغليان، ثم 
ت�صفية المزيج.

حتى  ت�صخينه  ثم  للمزيج،  والحم�س  ال�صكر  اإ�صافة  الثالثة:  المجموعة   
الو�صول للنقطة النهائية للن�صج.

 المجموعة الرابعة: تعبئة المربى وهو �صاخن في عبوّات زجاجية وقلبها، ثم 
تركها لتبرد وخزنها.

-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
-  اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

ت�شنيع مربى الدرّاق

ملحق اأدوات التقويم )9-3(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )134(
1- ب�صبب محتوى الدرّاق الغني منه.

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
وطباخ •  ال�صكاكين  ا�صتخدام  عند  المنا�صبة  الوقاية  اأدوات  وا�صتخدام  الحذر 

الغاز.

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
ح �صبب قلب العبوّات على اأغطيتها وهي �صاخنة. -  و�صّ

Aاإث`را
-  تكليف مجموعة من الطلبة بت�صنيع مربى من التين المهرو�س.

عملي ) �ضاعتان (

-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة. 
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير لفظي )9-3(.  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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�شناعة الجلي والمرملاد والمربى والفاكهة �Ÿو�سو´
الم�شكرة / �شناعة الفاكهة الم�شكرة )4(

ح مفهوم الفاكهة الم�صكرة. -  يو�صّ
-  يبيّن خطوات �صناعة الفاكهة الم�صكرة.

-  يتعرّف العوامل الواجب مراعاتها للح�صول على فاكهة م�صكرة جيدة.

التدري�ض المبا�شر / الع�شف الذهني
- ما المق�صود بالفاكهة الم�صكرة؟ تتطلب �صناعة الفاكهة الم�صكرة توافر �صفات 
في  ا�صتعمالاًا  الاأكثر  الفاكهة  اأهم  ما  اذكرها.  الم�صتخدمة،  الثمار  في  خا�صة 

�صناعة الفاكهة الم�صكرة؟
- لخ�س اإجابات الطلبة على ال�صبورة.

التدري�ض المبا�شر / بطاقات خاطفة
بيّن خطوات �صناعة  الم�صكرة:  الفاكهة  اأ�صئلة حول خطوات �صناعة  - تح�صير 
الفاكهة الم�صكرة. ما العوامل الواجب مراعاتها للح�صول على فاكهة م�صكرة 
جيدة؟ ما المق�صود بالكبرتة؟ يف�صل غلي المحلول ال�صكري يوميًّا خلال عملية 

الت�صكير، علل ذلك.
بالاإجابات  مناق�صتهم  ثم  عنها،  والاإجابة  بطاقة  �صحب  الطلبة  اإلى  الطلب   -

وتدوينها على ال�صبورة.

ملحق اأدوات التقويم )10-3(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-  بيّن مميزات المربى الجيد.

-  ما المق�صود بالفاكهة الم�صكرة؟

Aاإث`را
-  تكليف اأحد الطلبة باإدارة حلقة نقا�س حول “عيوب المربى، ومظاهر ف�صاده، 

وكيفية تلافيها” في الغرفة ال�صفية.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: القلم والورقة. 
-  اأداة التقويم: اختبار ق�صير )10-3(.  

للمعلم
الاأردن،  الاأمل،  دار  والفواكه،  الخ�صار  ت�صنيع  عجو،  ور�صوان  عنقور  ملك    -

2002م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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ت�شنيع قمر الدين�Ÿو�سو´

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: غ�صل الم�صم�س وو�صعه في ال�صواني الخ�صبية، ثم اإجراء 

عملية الكبرتة. 
  المجموعة الثانية: تجهيز الثمار بف�صل النواة وتقطيعها، ثم ع�شرها وجمع 

الع�ضير.
  المجموعة الثالثة: م�صح ال�صواني الخ�صبية بزيت الزيتون ثم توزيع الع�صير 

عليها بال�صمك المنا�صب، وو�صعها في مكان نظيف ومظلل للتجفيف.
  المجموعة الرابعة: نزع �شرائح قمر الدين من ال�صواني، ثم تقطيعها بال�صكل 
بورق  تغليفها  ثم  المرغوبة،  غير  والاأجزاء  الحواف  ا�صتبعاد  مع  المطلوب، 

ال�صولفان.
- متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

- اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.
الطلبة  قبل  من  التجفيف  عملية  بعد  الت�صنيع  خطوات  تُ�صتكمل  )ملاحظة: 

باإ�شراف المعلم(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )138(
1- للمحافظة على اللون، وجعل الثمار �صهلة الع�شر، واإطالة 

مدة الحفظ.
وت�صهيل  الخ�صبية،  بال�صواني  الدين  قمر  يلت�صق  لا  حتى   -2

نزعها منها.

ملحق اأدوات التقويم )11-3(. الملاحق

-  ي�صنع قمر الدين من الم�صم�س.
النتاجات اÿاUسة

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
والمواد •  ال�صكاكين  ا�صتخدام  عند  المنا�صبة  الوقاية  اأدوات  وا�صتخدام  الحذر 

الكيميائية.

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عملي ) �ضاعتان (

للمعلم

للطالب

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

عـلاج
-   تكليف اأحد الطلبة بمتابعة عملية م�صح ال�صواني الخ�صبية بزيت الزيتون.

Aاإث`را
-   تكليف مجموعة من الطلبة بت�صنيع الملبن من ثمار العنب.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

-  ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات. 
-  اأداة التقويم: �صجل و�صف �صير التعلم )11-3(.  
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الاأهمّية الاقت�صادية ل�صناعة الاألبان



122

الاأهمّية الاقت�شادية ل�شناعة الاألبان وواقع �Ÿو�سو´
�سناعتها في الأردن

-  يتعرّف الاأهمّية الاقت�صادية ل�صناعة الاألبان.
ح تطور �صناعة الاألبان في الاأردن. -  يو�صّ

-  يبيّن اأ�صباب تدني جودة منتجات الاألبان المنتجة في الاأردن.
-  ي�صتعر�س اأهم مراحل تطوّر قطاع �صناعة الاألبان في الاأردن.

-  يحدّد دور �صناعة الاألبان في تطور مزارع الاأبقار والاأغنام في الاأردن.

التدري�ض المبا�شر / الاأ�شئلة والاأجوبة 
- ع�صف ذهني، من خلال طرح العبارة الاآتية: “يلعب قطاع ال�صناعات الغذائية 

ا في الاقت�صاد الوطني وحياة الاأفراد”. ا مهمًا في الاأردن دورًا
قطاع  تطور  بين  العلاقة  ما  الاآتية:  الاأ�صئلة  الطلبة من خلال  مع  اإدارة حوار   -
بين  قارن  للحليب؟  المنتجة  الدول  اأهم  ما  العلمي؟  والتطور  الاألبان  �صناعة 
ح�صة الفرد الاأردني من الحليب مع نظرائه من دول العالم الاأخرى. ما اأبرز 
الدول الم�صدرة لمنتجات الاألبان على الم�صتوى العالمي، وعلى الم�صتوى العربي؟

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: تبيّن اأ�صباب تدني جودة منتجات الاألبان المنتجة بالطرق 

التقليدية.
الاألبان في  قطاع �صناعة  تطور  اأهم مراحل  ت�صتعر�س  الثانية:  المجموعة    

الأردن.
الاأبقار  مزارع  تطوير  في  الاألبان  �صناعة  اأهمّية  تبيّن  الثالثة:  المجموعة    

والأغنام في الأردن.
- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات اÿاUسة

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

-  ق�صية للبحث: �صفحة )14(.
زيادة اأعداد ال�ضكان.• 
منا�صبة الاأ�صعار.• 
زياة الوعي التغذوي باأهمّية الحليب وم�صتقاته في تغذية الاإن�صان.• 
مناف�صتها مثيلاتها من منتجات الاألبان الم�صتوردة.• 

معلومات اVEساa»ة

ملحق اإجابات الاأ�صئلة )1(، ملحق اأدوات التقويم )1-1(. الملاحق

ا
همّية الاقتصادية لصناعة ا
لبان�لوحدة �لأولى

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
ا  -  ت�صهم العديد من الجهات في دعم وتطوير قطاع �صناعة الاألبان، اكتب تقريرًا

ا دور كل منها. حًا عن الجهات الداعمة مو�صّ

 Aاإث`را
-   تكليف الطلبة بالبحث عن اأهم العوامل التي �صاعدت على تطور �صناعة الاألبان 

في الاأردن، ثم عر�س النتائج، ومناق�صتها.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: التوا�صل.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )1-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

للمعلم

للطالب
- موقع دائرة الاإح�صاءات العامة

- www.dos.gov.jo

في  الزراعية  ال�صناعات  اأهم   - الاأول  الم�صتوى   - الزراعية  ال�صناعات   -
الأردن.

في  ودورها  الغذائية  ال�صناعات   - الثاني  الم�صتوى   - الزراعية  ال�صناعات   -
الن�صاط الاقت�صادي.



124

الاأهمّية الاقت�شادية ل�شناعة الاألبان�Ÿو�سو´
في الأردن (1(

-  يبيّن الاأغرا�س الاقت�صادية التي تحققها �صناعة الاألبان في الاأردن.
-  يبيّن اأ�صباب زيادة الطلب على منتاجات الاألبان في الاأردن.

ح اأهمّية �صناعة الاألبان في الن�صاط الاقت�صادي الاأردني. -  يو�صّ

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
�صناعة  تحققها  التي  الاقت�صادية  الاأغرا�س  ت�صتعر�س  الاأولى:  المجموعة    

الاألبان في الاأردن.
في  الاألبان  منتاجات  على  الطلب  زيادة  اأ�صباب  تبيّن  الثانية:  المجموعة    

الأردن.
  المجموعة الثالثة: تبيّن اأهمّية �صناعة الاألبان في الن�صاط الاقت�صادي الاأردني، 
الاقت�صادي  للن�صاط  ال�صناعي  الم�صح  لنتائج  الموؤ�شرات  درا�صة  خلال  من 

لدائرة الاإح�صاءات العامة، والمتعلق بقطاع �صناعة الاألبان. في الاأردن.
- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.
التعلم القائم على الاأن�شطة / المناق�شة �شمن فريق

- التكليف الم�صبق للطلبة بتنفيذ الن�صاط رقم )1-1( �س16، ثم عر�س بع�س 
التقارير على الطلبة ومناق�صتهم.

-  ن�صاط )1-1(.
عدم وجود فائ�س اإنتاج من مادة الحليب الخام، تركز الم�صانع الكبيرة حول • 

المزارع المنتجة للحليب.
مناطق •  على  الحليب  اإنتاج  مزارع  توزيع  والمتو�صطة،  ال�صغيرة  الم�صانع  دمج 

جغرافية مختلفة في الاأردن، وعدم تركزها في منطقة جغرافية معينة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-  ما الاأغرا�س الاقت�صادية التي يحققها قطاع �صناعات الاألبان؟

Aاإث`را
-  قدّم مقترحات يمكن من خلالها مواجهة زيادة الطلب على الاألبان.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم:  
-  اأداة التقويم: 

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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الاأهمّية الاقت�شادية ل�شناعة الاألبان�Ÿو�سو´
في الأردن (2(

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: ت�صتعر�س واقع قطاع �صناعات الاألبان في الاأردن.

�صناعة  تواجهها  التي  والتحديات  المعوقات  اأهم  تبيّن  الثانية:  المجموعة    
الاألبان في الاأردن.

ح اآفاق تطوير قطاع �صناعة الاألبان في الاأردن.   المجموعة الثالثة: تو�صّ
- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.
التعلم القائم على الاأن�شطة / المناق�شة �شمن فريق

- التكليف الم�صبق للطلبة بتنفيذ ق�صية البحث �س18، ثم عر�س بع�س التقارير 
على الطلبة ومناق�صتهم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

-  ق�صية للبحث: �صفحة )18(.
حجم ال�صادرات والواردات من منتجات الاألبان الاأردنية للعام 2010م.• 
حجم ال�صادرات والمعاد ت�صديره )13442 طن(.• 
حجم الواردات )63910 طن (.• 
تقديم حوافز اإ�صافة لم�صانع الاألبان.• 
العمل على التنويع في منتجات الاألبان لتلبية احتياجات الم�صتهلكين.• 
الا�صتفادة من تجارب الدول المتقدمة في مجال �صناعة الاألبان.• 
توفير اأجهزة الب�صترة والاأدوات اللازمة لاإنتاج م�صتقات الاألبان ل�صغار الم�صنعين.• 
ا�صتخدام مواد التعبئة والتغليف المنا�صبة، وخا�صة من قبل �صغار الم�صنعين - • 

مناف�صتها مثيلاتها من منتجات الاألبان الم�صتوردة.

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )18(
والماعز،  وال�صاأن  الاأبقار،  حليب  الذاتي:  الاكتفاء  حققت   -

واللبنة ولبن المخي�س.
جاف،  حلف  جميد،  اأجبان،  الذاتي:  الاكتفاء  تحقق  لـم   -

جميد، ق�صدة.
وعدم  البلدية،  الجبنة  اإنتاج  على  والتركيز  الاأذواق  تنوّع   -

وجود فائ�س في اإنتاج الحليب.

ملحق اأوراق العمل )2-1(. الملاحق

-  ي�صتعر�س واقع اإنتاج الاألبان في الاأردن.
-  يحدّد المعوقات والتحديات التي تواجهها �صناعة الاألبان في الاأردن.

ح اآفاق تطوير �صناعة الاألبان الاأردنية. -  يو�صّ

النتاجات اÿاUسة

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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نظري ) �ضاعة (

للمعلم
- الن�شرة الاإح�صائية ال�صنوية، دائرة الاإح�صاءات العامة، 2008م.

للطالب
- موقع دائرة الاإح�صاءات العامة

- www.dos.gov.jo

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

عـلاج
-  ما اأ�صباب �صعف اإنتاج الحليب الطازج محليًّا؟ وكيف يمكن معالجته.

Aاإث`را
-  قدّم بع�س الاقتراحات التي من خلالها يمكننا الو�صول اإلى الاكتفاء الذاتي من 

الحليب ومنتجاته.

-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )2-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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الـحليب ال�صائل
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تركيب الحليب وقيمته الغذائية )Ÿ�)1و�سو´

ح المفاهيم الاأ�صا�صية الاآتية: )الحليب، اللباأ، الم�صتحلب(. -  يو�صّ
-  يبيّن اهتمام الاإن�صان منذ القدم بالحليب كغذاء له.

ح العوامل الاأ�صا�صية التي توؤثر في تركيب الحليب. -  يو�صّ
-  يبيّن اأهمّية درا�صة مكوّنات الحليب في مجال الت�صنيع الغذائي.

التدري�ض المبا�شر / اأ�شئلة واأجوبة
- ع�صف ذهني، من خلال طرح العبارة الاآتية: “اتخذ الاإن�صان حليب الحيوانات 

غذاءًا له منذ ع�صور ما قبل التاريخ”.
- اإدارة حوار مع الطلبة من خلال طرح الاأ�صئلة الاآتية: لماذا اعتمد الاإن�صان على 

الحليب كم�صدر للغذاء؟ وما دور التطور العلمي في تطوير ت�صنيع الاألبان؟
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -
اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

ح المفاهيم الاآتية: )الحليب، اللباأ، الم�صتحلب(.   المجموعة الاأولى: تو�صّ
ح العوامل التي توؤثر في تركيب الحليب.   المجموعة الثانية: تو�صّ

ت�صنيع  مجال  في  الحليب  مكوّنات  درا�صة  اأهمية  تبيّن  الثالثة:  المجموعة    
الحليب.

- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 
قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.

-  ق�صية للبحث: �صفحة )26(.
نظام الاإدارة حيث ي�صمل التغذية وال�صكن والرعاية العامة.• 
مرحلة الحلب.• 
الفترة ما بين الولادتين المتتاليتين.• 
حالة الحيوان عند الولادة.• 
عدد مرات الحلب اليومي.• 
الاأدوية والعلاجات التي يتناولها القطيع.• 

ملحق اإجابات الاأ�صئلة )1(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )26(
- )الدهن( النعاج.

)اللاكتوز( الاإن�صان.
- النعاج )ح�صب مجموع الدهن والبروتين وال�صكر(.

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

الحليب، اللباأ، الم�صتحلب.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

الحليب السائل�لوحدة �لثانية
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عـلاج
-  حدّد مفهوم كل مما ياأتي: الحليب، اللباأ، الم�صتحلب.

Aاإث`را
-  تكليف الطلبة بالبحث عن عوامل اأخرى توؤثر في تركيب الحليب، ثم عر�س 

النتائج، ومناق�صتها.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم:  
-  اأداة التقويم: 

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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تركيب الحليب وقيمته الغذائية )Ÿ�)2و�سو´

-  يبيّن اأهم مكوّنات الحليب.
ح دور مكوّنات الحليب في عمليات ت�صنيع منتجات الاألبان. -  يو�صّ

-  يحدّد الاأهمّية الغذائية للحليب.

التدري�ض المبا�شر / الاأ�شئلة والاأجوبة 
-  ع�صف ذهني، من خلال طرح الت�صاوؤل الاآتي: “ما اأهم العنا�شر الغذائية التي 

يحتاجها ج�ضم الإن�ضان”.
- اإدارة حوار مع الطلبة من خلال طرح الاأ�صئلة الاآتية: هل هذه العنا�شر موجودة 

في الحليب؟ هل توجد بكمّيات كافية لج�صم الاإن�صان؟
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 
للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

  المجموعة الاأولى: تتحدث عن الماء )الن�صبة، الاأهمّية الت�صنيعية(، والدهون 
)ن�صبته، اأ�صكال وجوده، اأهمّيته الت�صنيعية والغذائية( 

الغذائية  واأهمّيتها  )اأنواعها،  البروتينات  عن  تتحدث  الثانية:  المجموعة   
الغذائية  اأهمّيته  مكوّناته،  )ن�صبته،  اللاكتوز  و�صكر  والت�صنيعية(، 

والت�ضنيعية(.
الاأملاح  اأهم  )الن�صبة،  المعدنية  الاأملاح  عن  تتحدث  الثالثة:  المجموعة   
)اأنواعها،  والفيتامينات  والت�صنيعية(  الغذائية  اأهمّيتها  واأ�صكال وجودها، 

اأهمّيتها الغذائية(.
  المجموعة الرابعة: تتحدث عن قيمة الحليب الغذائية، والم�صاكل التي قد 

تواجه الاإن�صان نتيجة ا�صتهلاك الحليب.
- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات اÿاUسة

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

معلومات اVEساa»ة

ملحق اأدوات التقويم )1-2(. الملاحق

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

فكر �شفحة )27(
الدم  �صغط  وارتفاع  ال�صكري  مثل  المر�صية،  الحالات  في   -

وارتفاع م�صتوى الكولي�صترول. وفي الحميات الغذائية.
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عـلاج
-   عدّد مكوّنات الحليب ال�صائل.

 Aاإث`را
-   علل:

  “يعدّ الحليب ال�صائل من اأكثر المواد الغذائية عر�صةًا للف�صاد”.
  “يتم تدعيم الحليب ببع�س العنا�شر الغذائية، مثل فيتامين ) اأ ( و ) د (”.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: القلم والورقة.
-  اأداة التقويم: امتحان ق�ضير )1-2(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

الجدول �شفحة )30(
- الزبدة.

- الزبدة، لارتفاع ن�صبة الدهن.

فكر �شفحة )30(
-  )يحتوي على العنا�شر الغذائية اللازمة كلّها با�صتثناء الحديد 
الذي يكون مخزّنًاا في ج�صم الطفل في فترة الحمل، اأما الكبار 

فيحتاجون اإليه من م�صادر اأخرى(.

للمعلم
دم�صق،  النظري،  الجزء  وت�صنيعه،  الحليب  كيمياء  الاألبان،  حداد،   Âغا  -

1984م.

للطالب
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الخ�شائ�ض الح�شّية والفيزيائية للحليب )Ÿ�)1و�سو´

-  ي�صف الخ�صائ�س الح�صّية للحليب.
-  يبيّن العوامل التي تتاأثر بها ال�صفات الح�صّية للحليب.

التدري�ض المبا�شر / اأ�شئلة واأجوبة
الفيزيائية  الخ�صائ�س  “تُعدّ  الاآتية:  العبارة  طرح  خلال  من  ذهني،  ع�صف   -

ا في مجال �صناعة الاألبان”. ا مهمًا والكيميائية للحليب اأمرًا
-  اإدارة حوار مع الطلبة من خلال طرح الاأ�صئلة الاآتية:

كل  علاقة  ما  الكيميائية؟  والخ�صائ�س  الفيزيائية،  بالخ�صائ�س  المق�صود  ما   
منها في غ�س الحليب، ومجال الت�صنيع؟

  ما النتيجة التي �صوف نح�صل عليها من معرفة هذه الخ�صائ�س بالن�صبة للحليب؟
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

-  في البداية يتم توجيه ال�صوؤال التالي للطلبة: عدد الخ�صائ�س الح�صّية للحليب.
الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
لون  من حيث:  الحليب،  لون  بالتحدث عن  تخت�س  الاأولى:  المجموعة    
الحليب الطبيعي، اأ�صباب اختلاف لونه، و�صبب اللون الاأبي�س، والعوامل 

الموؤثرة في لون الحليب.
  المجموعة الثانية: تخت�س بالتحدث عن طعم الحليب الطبيعي، والمكوّنات 
التي توؤثر في الطعم، والعوامل الخارجية التي قد ت�صبب تغير لون الحليب.

  المجموعة الثالثة: تخت�س بالتحدث عن رائحة الحليب، وتجيب عن الاأ�صئلة 
الاآتية: ما رائحة الحليب الطبيعي؟ هل ت�صتمر لفترة طويلة بعد الحلب؟ ما 

العوامل التي توؤثر في رائحة الحليب؟ 
- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 
الاأن�صطة/  على  القائم  الطلبة.التعلم  اآراء  مناق�صة  ثم  مجموعة،  كل  مقرر  قبل 

المناق�صة �صمن فريق.
- طرق ق�صية المناق�صة �صفحة 32 حول غلي الحليب في المنازل، ومناق�صة تاأثير 

ذلك على �صفات الحليب الح�صّية.

-  ق�صية للمناق�صة: �صفحة )32(.
التوزان في توزيع الحرارة بين جزئيات الحليب ب�صكل متوازن، •  نتيجة عدم 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

وب�صبب الت�صخين المبا�شر للاأوعية المنزلية الملام�صة للحليب 
والرائحة  اللون  في  تغيرات  تظهر  قد  مبا�شرة،  ب�صورة 
انفراد  من  الناتج  المطبوخ(  )الطعم  يظهر  حيث  والطعم، 
مجموعة ال�صلفاهايدرول، ورائحة احتراق ولون بني ناتج 

من احتراق �صكر الحليب وبع�س مكوّناته ال�صلبة.
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عـلاج
ح المق�صود  -   تتاأثر خ�صائ�س الحليب الح�صّية بموؤثرات داخلية واأخرى خارجية، و�صّ

بالموؤثرات الداخلية والموؤثرات الخارجية.

Aاإث`را
-   تكليف الطلبة بالبحث عن مقترحات للتغلب على بع�س الم�صاكل التي تظهر في 

طعم الحليب، ثم عر�س النتائج، ومناق�صتها.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم:  
-  اأداة التقويم: 

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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الخ�شائ�ض الح�شّية والفيزيائية للحليب )Ÿ�)2و�سو´

التدري�ض المبا�شر / اأوراق عمل
-  توزيع ورقة عمل )2-1( والمعدّة من قبل المعلم.

-  ينفّذ الطلبة محتويات ورقة العمل.
مناق�صتها  ثم  ال�صف،  اأمام  اإليه  تو�صلوا  ما  عر�س  الطلبة  اإلى  المعلم  يطلب   -

وتدوين النتائج على ال�صبورة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

-  ق�صية للبحث: �صفحة )35(.
تجميد حبيبات الدهن: تقلل من كفاءة اله�صم عند الا�صتهلاك، ي�صبح الحليب • 

غير متجان�س ب�صبب انف�صال الدهون وت�صلبها.
بروتين الكازيين: تغير �صكل البروتين. وما ي�صمى )الدنترة(. • 
الممكن •  ومن  الدهون،  تجان�س  عدم  ب�صبب  تتغير  والقوام:  والنكهة  الطعم 

ظهور الطعم ال�صابوني، وتزنخ الحليب ب�صبب تحلل الدهون، وي�صبح اللون 
مائلاًا اإلى الاأ�صفر.

معلومات اVEساa»ة

ملحق اأدوات التقويم )2-2(، ملحق اأوراق العمل )2-2(. الملاحق

ح المفاهيم الاآتية: الوزن النوعي للحليب، درجة التجمد، اللزوجة. -  يو�صّ
-  يحدّد اأهم الخ�صائ�س الفيزيائية للحليب.

-  يبيّن العوامل التي تتاأثر بها ال�صفات الفيزيائية للحليب.
-  يذكر الاأجهزة التي ت�صتخدم في تحديد القيمة الرقمية لخ�صائ�س الحليب الفيزيائية.

النتاجات اÿاUسة

الوزن النوعي للحليب، درجة التجمّد، اللزوجة.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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نظري ) �ضاعة (

للمعلم

للطالب

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

عـلاج
-   ما اأهمية تقدير درجتي تجمد الحليب وغليانه؟

Aاإث`را
في  واأثرها  بالتجميد،  الحليب  حفظ  اإمكانية  في  البحث  الطلبة  اأحد  تكليف    -
الكازبن والطعم والنكهة والقوام، ثم عر�س ما  الدهنية وبروتينات  الحبيبات 

تو�صل اإليه على زملائه ومناق�صتهم.

-  ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )2-2(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية



138

تقدير الوزن النوعي للحليب با�شتخدام �Ÿو�سو´
اللاكتوميتر

-  يقي�س الوزن النوعي للحليب با�صتخدام اللاكتوميتر.
-  يحكم على غ�س الحليب من عدمه.

التدري�ض المبا�شر / العر�ض التو�شيحي 
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

- تنفيذ التمرين اأمام الطلبة من قبل المعلم بالخطوات التف�صيلية.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

- في البداية يتم توجيه ال�صوؤال التالي للطلبة: عدد الخ�صائ�س الح�صّية للحليب.
الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
حرارتها  درجة  حليب  لعيّنة  النوعي  الوزن  قيا�س  الاأولى:  المجموعة   

10.5°�س.
حرارتها  درجة  حليب  لعيّنة  النوعي  الوزن  قيا�س  الثانية:  المجموعة   

15.5°�س.
حرارتها  درجة  حليب  لعيّنة  النوعي  الوزن  قيا�س  الثالثة:  المجموعة   

25.5°�س.
- متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

- تبادل المجموعات العينات، واأخذ قراءة لها، ومقارنتها مع قراءات المجموعات 
الاأخرى.

- عر�س نتائج كل مجموعة على باقي المجموعات.
- اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

ملحق اأدوات التقويم )3-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة، والمحافظة على بيئة العمل.• 

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

-  �شفحة )37(
)1.1 = 0.2* 5.5( )5.5 = 10 – 15.5(  -1

)28.9 = 1.1 – 30(
.)1.0289 ( = 1 + 1000 / 28.9(

-2
اأ   - 1.0289.

ب- مغ�صو�صة، حيث اإن الوزن النوعي اأقل من 1.029. 

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
-   تكليف اأحد الطلبة بمتابعة عملية مزج عينة الحليب قبل فح�صها.

Aاإث`را
-   تكليف مجموعة من الطلبة بتقدير الوزن النوعي لعيّنات من )حليب مغ�صو�س 

باإ�صافة الماء، حليب مغ�صو�س باإ�صافة الن�صا، حليب منزوع الدهن(.

عملي ) �ضاعتان (

-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )3-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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جودة الحليب )Ÿ�)1و�سو´

-  يبيّن العوامل التي توؤثر في جودة الحليب.
-  يبيّن بع�س اأنواع الاأحياء المجهرية في الحليب وتاأثيرها ال�صلبي في الحليب.

-  يذكر العوامل الموؤثرة في عدد الاأحياء المجهرية في الحليب.
-  يبيّن الاأمور الواجب اتباعها من اأجل تقليل اأعداد الاأحياء المجهرية.

-  يتعرّف اإلى طرق غ�س الحليب وطرق ك�صفها.

العمل الجماعي / المناق�شة
- التمهيد للدر�س من خلال طرح الق�صية الاآتية: “ت�صغل الجودة بال الكثير من 

المنتجين والم�صتهلكين”، ثمّ اإدارة حوار مع الطلبة من خلال الاأ�صئلة الاآتية:
- ما المق�صود بالجودة؟ ما اأهم معايير جودة الحليب؟ كيف يمكن تح�صين جودة 

الحليب المنتج؟
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

الزمن  اإلى خم�س مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد  الطلبة  - تق�صيم 
اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

  المجموعة الاأولى: تحدّد العوامل التي توؤثر في جودة الحليب.
  المجموعة الثانية: تبيّن اأنواع الاأحياء المجهرية وتاأثيرها ال�صلبي في الحليب.
في  المجهرية  الاأحياء  عدد  في  الموؤثرة  العوامل  تذكر  الثالثة:  المجموعة    

الحليب.
اأعداد  تقليل  اأجل  من  اتباعها  الواجب  الاأمور  تبيّن  الرابعة:  المجموعة    

الاأحياء المجهرية.
ح طرق غ�س الحليب وطرق الك�صف عنها.   المجموعة الخام�صة: تو�صّ

- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 
قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات اÿاUسة

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

معلومات اVEساa»ة

الملاحق

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
-   ما الاأ�صباب التي تدفع البع�س اإلى غ�س الحليب؟

 Aاإث`را
ا، ناق�س هذه العبارة. -   لجودة الحليب تاأثيرات اإيجابية في المنُتج والم�صتهلك معًا

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم:
-  اأداة التقويم:

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

للمعلم

للطالب
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جودة الحليب )Ÿ�)2و�سو´

-  يتعرّف اأهم الاأمرا�س الم�صتركة بين الاإن�صان والحيوان.
-  يبيّن طرق الوقاية من هذه الاأمرا�س.

التدري�ض المبا�شر / الحوار والمناق�شة
للاأحياء  الكلي  المحتوى  حول  الطلبة  مناق�صة  خلال  من  للدر�س  التمهيد   -

المجهرية في الحليب، و�صبب ارتفاع اأعدادها في الحليب.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 
للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

م�صادر  من حيث   ،ú�تيوبر�صيلو بكتيريا  عن  تتحدث  الاأولى:  المجموعة   
العدوى للاإن�صان، فترة الح�صانة، اأعرا�س الاإ�صابة، طرق الوقاية.

  المجموعة الثانية: تتحدث عن بكتيريا برو�صيلا اأبورت�س، من حيث م�صادر 
العدوى للاإن�صان، فترة الح�صانة، اأعرا�س الاإ�صابة، طرق الوقاية.

  المجموعة الثالثة: تتحدث عن بكتيريا كوك�صيلا بورنتي، من حيث م�صادر 
العدوى للاإن�صان، فترة الح�صانة، اأعرا�س الاإ�صابة، طرق الوقاية.

  المجموعة الرابعة: تتحدث عن بكتيريا لي�صتريا مونو�صايتوجين�س، من حيث 
م�صادر العدوى للاإن�صان، فترة الح�صانة، اأعرا�س الاإ�صابة، طرق الوقاية.

- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 
قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات اÿاUسة

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

-  من اأهم الاأمرا�س: ال�صالمونيلا وداء الكلب والطاعون والحمى ال�صفراء والاأنفلونزا 
والتهابات المخ والجمرة الخبيثة والدرن.

-  طرق الوقاية: 
تجنب اإقامة المخيمات بجوار اأماكن وجود حيوانات الرعي.• 
الحر�س ال�صديد عند التعامل مع الحيوانات لاحتمال اأن تكون م�صابة بالمر�س.• 
التاأكد من �صلامة المنتجات الغذائية والاألبان و�صلامة م�صادرها.• 
توعية الاأطفال وال�صغار حول المر�س وخطورته وطرق انتقاله وكيفية الوقاية • 

منه.

معلومات اVEساa»ة

الملاحق

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
-   ناق�س العبارة “ الوقاية خير من العلاج”.

 Aاإث`را
-   تكليف بع�س الطلبة باإ�صدار ن�شرة توعية حول اأخطار الاأمرا�س الم�صتركة بين 
الاإذاعة  خلال  من  �صباحية  كلمات  �صكل  على  وتقديمها  والاإن�صان،  الحيوان 

المدر�ضية.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم:
-  اأداة التقويم:

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

للمعلم

للطالب
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جودة الحليب )Ÿ�)3و�سو´

-  يتعرّف ال�شروط ال�صحيّة لنقل الحليب وتداوله وتخزينه.

التدري�ض المبا�شر / اأ�شئلة واأجوبة
-  طرح المو�صوع الاآتي: “اإن اتباع الطرق ال�صحيحة في اإنتاج الحليب وت�صنيعه 
اأولويات منتجي الحليب وم�صنعيه، وفي المراحل جميعها  وتخزينه، هي من 

التي يمر بها حتى و�صوله اإلى الم�صتهلك”، ثم طرح الاأ�صئلة الاآتية:
  ما الاإجراءات الواجب اتباعها عند البدء بعملية الحلب؟

  كيف يُنقل الحليب من المزرعة اإلى الم�صنع؟
  ما درجة الحرارة المف�صلة لتبريد الحليب؟

  ف�شّر �صبب تبريد الحليب مبا�شرة بعد عملية الحلب.
التعلم القائم على الاأن�شطة / زيارة ميدانية

- التن�صيق مع اإحدى مزارع اإنتاج حليب الاأبقار لتنفيذ الن�صاط رقم )1-2(، 
واإعداد تقرير للزيارة وعر�صه اأمام الطلبة، ومناق�صتهم فيها باإ�شراف المعلم.

ملحق اأدوات التقويم )4-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
ل�صمان جودة  اإجراوؤها  الواجب  الاإجراءات  تقرير عن  بكتابة  الطلبة  تكليف    -

الحليب.

Aاإث`را
ح خطوات نقل الحليب وتداوله وتخزينه  داخل  -   تكليف الطلبة ر�صم مخطط يو�صّ

الق�صم الزراعي في المدر�صة، ثم عر�صه لتقييمه.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: التوا�صل.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )4-2(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

للمعلم

للطالب

-  ال�صناعات الزراعية، الم�صتوى الثاني، الوحدة الاأولى جودة الاأغذية.
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رى على الحليب في الم�سانع (Ÿ�)1و�سو´ العملياّت التي تُج

-  يبيّن اأهم الفحو�صات التي تُجرى على الحليب في الم�صانع.
-  يميز بين الحليب ال�صالح للا�صتهلاك والت�صنيع والحليب غير ال�صالح من خلال 

نتائج الفحو�صات.

التدري�ض المبا�شر / الحوار والمناق�شة
انعكا�صات كبيرة  العلمي  للتطور  كان  الاآتية:  العبارة  بطرح  للدر�س  التمهيد   -
على تطوير �صناعة الاألبان”، ثم اإدارة حوار مع الطلبة من خلال الاأ�صئلة الاآتية:

  ما التغير الذي طراأ على منتجات الاألبان؟
  ما تاأثير انت�صار مزارع حيوانات اإنتاج الحليب في تطور �صناعة الاألبان؟

  ما المرحلتان الاأ�صا�صيتان لت�صنيع الحليب؟
التدري�ض المبا�شر/ اأوراق العمل.

-  توزيع ورقة عمل )2-2( والمعدّة من قبل المعلم.
-  ينفّذ الطلبة محتويات ورقة العمل.

مناق�صتها  ثم  ال�صف،  اأمام  اإليه  تو�صلوا  ما  عر�س  الطلبة  اإلى  المعلم  يطلب   -
وتدوين النتائج على ال�صبورة.

اإجراء  على  يعمل  الذي  الحليب  فح�س  جهاز  اإلى  المعلم  ي�صير  )ملاحظة: 
الفحو�صات جميعها، خلال فترة زمنية ق�صيرة(.

ملحق اأوراق العمل )2-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج

Aاإث`را

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم:
-  اأداة التقويم:

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

للمعلم

للطالب
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رى على الحليب في الم�سانع (Ÿ�)2و�سو´ العملياّت التي تُج

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
الزمن  اإلى خم�س مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد  الطلبة  - تق�صيم 

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
اإجرائها،  وطرق  الت�صفية،  بعملية  المق�صود  ح  تو�صّ الاأولى:  المجموعة   

ودرجة الحرارة المنا�صبة لاإجرائها.
 المجموعة الثانية: تحديد درجة حرارة التبريد، واآلية التبريد في الم�صانع.

ن�صبة  الحليب، وتحديد  تركيب  بتعديل  المق�صود  ح  تو�صّ الثالثة:  المجموعة   
المواد ال�صلبة الكلية ون�صبة الدهون في الحليب.

 المجموعة الرابعة: تعرف التجني�س والهدف من اإجرائه، واآلية اإجرائه.
 المجموعة الخام�صة: تحدّد الاأغرا�س التي يتم التجني�س لاأجلها.

- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 
قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

معلومات اVEساa»ة

الملاحق

-  يحدّد اأهم العمليات التي تُجرى على الحليب قبل البدء في عملية الت�صنيع.
-  يبيّن الهدف من اإجراء هذه العمليات.

النتاجات اÿاUسة

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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نظري ) �ضاعة (

للمعلم

للطالب

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

عـلاج
-  ما تاأثير درجة الحرارة في عملية الت�صفية؟

-  ما النتائج ال�صلبية لعدم القيام بكل من: التبريد، التجني�س؟

Aاإث`را
ا ل�صير العمليات التي تُجرى على الحليب من لحظة ا�صتلامه وحتى  -  ار�صم مخططًا

ب�ضترته.

-  ا�شتراتيجية التقويم: 
-  اأداة التقويم:

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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فحو�شات ا�شتلام الحليب الح�شّية )اللون، �Ÿو�سو´
المظهر، الرائحة(

-  يجري فحو�صات ا�صتلام الحليب الح�صّية )اللون، والمظهر، والرائحة(.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
الطلب اإلى كل مجموعة تنفيذ مهمة خا�صة كالاآتي:

 المجموعة الاأولى: فح�س لون الحليب.
 المجموعة الثانية: فح�س القوام والمظهر.
 المجموعة الثالثة: فح�س رائحة الحليب.

- متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
- عر�س نتائج كل مجموعة على باقي المجموعات.

الخا�س  للفح�س  الح�صّي  التقييم  ا�صتمارة  مقرر كل مجموعة ملء  اإلى  الطلب   -
بمجموعته.

- اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات اÿاUسة

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

�ضفحة 37
-1
-2

اأ -  )15.5 – 10 = 5.5( )5.5 *0.2 = 1.1(
)28.9 = 1.1 – 30(

.)1.0289 ( = 1 + 1000 / 28.9(
ب- مغ�صو�صة، حيث اإن الوزن النوعي اأقل من 1.029. 

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )55(
-1

اأ   - لاحتمال وجود الاأحياء المجهرية المر�صية فيه. 
حبيبات  اأ�صطح  من  ال�صوئية  الاأ�صعة  انعكا�س  نتيجة  ب- 
الدهن وكيزينات الكال�صيوم، وتوافر مادة الكاروتين 
الغذاء  اإليه من  الذائبة في الدهون والوا�صلة  ال�صفراء 

)الاأعلاف(.
ب�صبب خ�صه في  اأو  الحليب،  الزيادة في حمو�صة  ب�صبب   -2

اأثناء نقله اأو الاإ�صابة بالتهاب ال�شرع.

ملحق اأدوات التقويم )5-2(. الملاحق
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-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )3-2(.

عملي ) �ضاعتان (

للمعلم

للطالب

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

عـلاج

Aاإث`را
-  تكليف مجموعة من الطلبة باإجراء فحو�صات ا�صتلام الحليب لعينة حليب مرتفعة 

الحمو�صة.

-  ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
-  اأداة التقويم: �صجل و�صف �صير التعلم )5-2(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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فح�ض تخÌّ الحليب بطريقتي�Ÿو�سو´
الغليان والكحول

-  يجري فح�س تخثّر الحليب بطريقتي الغليان والكحول.

التدري�ض المبا�شر / العر�ض التو�شيحي 
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

- تنفيذ التمرين اأمام الطلبة من قبل المعلم بالخطوات التف�صيلية.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

اللازم  الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  مجموعتي  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -
للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

 المجموعة الاأولى: فح�س تخثّر الحليب بطريقة الغليان.
 المجموعة الثانية: فح�س تخثّر الحليب بطريقة الكحول.

- متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
- عر�س نتائج كل مجموعة على باقي المجموعات.
- اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

ملحق اأدوات التقويم )6-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
الحراري •  الم�صدر  ا�صتخدام  عند  المنا�صبة  الوقاية  اأدوات  وا�صتخدام  الحذر 

والحمام المائي ال�صاخن.

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

-  �شفحة )57(
وبالتالي   الحرارية،  المعاملات  عند  الحليب  تخثّر  ب�صبب   -1
خ�صائ�صه،  وتغير  الت�صنيعية،  العمليات  متابعة  �صعوبة 

بحيث ي�صبح غير مرغوب للا�صتهلاك. 
�صكل  على  الكازين  تر�صيب  اإلى  يوؤدي  الكحول  لاأن   -2

كازينات الكال�صيوم.

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
-   تتكليف اأحد الطلبة بمتابعة عملية تقليب العينة بعد اإ�صافة الكحول للحليب.

Aاإث`را
مرتفع  الحليب  تخثّر  �صبب  لبحث  الاإنترنت  با�صتخدام  الطلبة  اأحد  تكليف    -

الحمو�صة بالغليان.

عملي ) �ضاعتان (

-  ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
-  اأداة التقويم: قائمة الر�صد )6-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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تقدير حمو�شة الحليب بطريقة المعايرة�Ÿو�سو´
مع القلوي

-  يقدّر حمو�صة الحليب بطريقة المعايرة مع القلوي.

التدري�ض المبا�شر / العر�ض التو�شيحي 
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

- تنفيذ التمرين اأمام الطلبة من قبل المعلم بالخطوات التف�صيلية.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -
اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

 المجموعة الاأولى: تقدير الحمو�صة بطريقة المعايرة مع القلوي لعينة حليب 
طازجة.

 المجموعة الثانية: تقدير الحمو�صة بطريقة المعايرة مع القلوي لعينة حليب 
مبردة 24 �صاعة بعد الحلابة.

 المجموعة الثالثة: تقدير الحمو�صة بطريقة المعايرة مع القلوي لعينة حليب 
متروكة خارج الثلاجة مدة 24 �صاعة بعد الحلابة.

- متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
- عر�س نتائج كل مجموعة على باقي المجموعات ومناق�صة النتائج.

- اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

ملحق اأدوات التقويم )7-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة، والمحافظة على بيئة العمل.• 
الحذر وا�صتخدام اأدوات الوقاية المنا�صبة عند ا�صتخدام المواد الكيميائية.• 

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

-  �شفحة )59(
مختبر  داخل  الاأ�صئلة  في  المطلوبة  التجربة  باإعطاء  المعلم  يقوم   -

ال�صناعات الغذائية، حتى ي�صتخرج الاإجابات.

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
-   تكليف اأحد الطلبة بمراقبة تغيّر اللون في اأثناء عملية المعايرة.

Aاإث`را
-   تكليف الطلبة بتقدير الحمو�صة بطريقة المعايرة مع القلوي لعينة حليب مبردة 

3 اأيام بعد الحلابة.

عملي ) �ضاعتان (

-  ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )7-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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تقدير حمو�شة الحليب بو�شاطة جهاز قيا�ض �Ÿو�سو´
الحمو�شة

.)pH Meter( يقدّر حمو�صة الحليب بو�صاطة جهاز قيا�س الرقم الهيدروجيني  -

التدري�ض المبا�شر / العر�ض التو�شيحي
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

- تنفيذ التمرين اأمام الطلبة من قبل المعلم بالخطوات التف�صيلية.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -
اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

 المجموعة الاأولى: تقدير الحمو�صة بو�صاطة جهاز فح�س الحمو�صة لعينة 
حليب طازجة.

لعينة  الحمو�صة  فح�س  بو�صاطة جهاز  الحمو�صة  تقدير  الثانية:  المجموعة   
حليب مبردة 24 �صاعة بعد الحلابة.

لعينة  الحمو�صة  فح�س  جهاز  بو�صاطة  الحمو�صة  تقدير  الثالثة:  المجموعة   
حليب متروكة خارج الثلاجة مدة 24 �صاعة بعد الحلابة.

- متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
- عر�س نتائج كل مجموعة على باقي المجموعات.
- اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات اÿاUسة

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة، والمحافظة على بيئة العمل.• 

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

�ضفحة 37
-1
-2

اأ -  )15.5 – 10 = 5.5( )5.5 *0.2 = 1.1(
)28.9 = 1.1 – 30(

.)1.0289 ( = 1 + 1000 / 28.9(
ب- مغ�صو�صة، حيث اإن الوزن النوعي اأقل من 1.029. 

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )61(
1- هو المحلول الذي يقاوم التغير في قيمة الرقم الهيدروجيني 
قليلة  بكميات  اإليه  قاعدة  اأو  حم�س  اإ�صافة  عند   ،)pH(

يعمل على معايرة اإلكترود جهاز فح�س الحمو�صة.
-2

ملحق اأدوات التقويم )8-2(. الملاحق
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-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )3-2(.

عملي ) �ضاعتان (

للمعلم

للطالب

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

عـلاج
-   تكليف مجموعة من الطلبة بمتابعة ا�صتخدام الماء المقطر عند غ�صل اإلكترود جهاز 

فح�س الحمو�صة.
Aاإث`را

-   تكليف اأحد الطلبة بالرجوع اإلى الاإنترنت، والبحث عن اآلية عمل جهاز قيا�س 
الحمو�صة في تحديد الرقم الهيدروجيني.

-  تكليف مجموعة من الطلبة بتقدير حمو�صة اللبن الرائب بو�صاطة جهاز قيا�س 
الحمو�صة. 

-  ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
-  اأداة التقويم: �صجل و�صف �صير التعلم )8-2(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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تقدير ن�سبة الدهن في الحليب�Ÿو�سو´

ملحق اأدوات التقويم )9-2(. الملاحق

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

-  �شفحة )65(
1- هي قراءة عمود الدهن في اأنبوب جيربر.

2- ن�صبة الدهن * وزن )10 لتر( = النتيجة بالكغم.

-  يقدّر ن�صبة الدهن في الحليب با�صتخدام طريقة جيربر.

التدري�ض المبا�شر / العر�ض التو�شيحي 
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

- تنفيذ التمرين اأمام الطلبة من قبل المعلم بالخطوات التف�صيلية.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 
للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

 المجموعة الاأولى: تجهيز عينة الحليب بتدفئتها ومزجها.
 المجموعة الثانية: اإ�صافة حم�س الكبريتيك اإلى اأنبوبة جيربر نظيفة وجافة، 

ثم اإ�صافة عينة الحليب، ثم اإ�صافة كحول الاأمايل اإلى الاأنبوبة.
لمزج  الاأنبوبة  وتحريك  بال�صدادة،  جيربر  اأنبوبة  اإغلاق  الثالثة:  المجموعة   

المحتويات، ثم و�صعها في جهاز الطرد المركزي، وت�صغيل الجهاز.
اأنابيب جيربر من الجهاز، وو�صعها في الحمام  اإخراج  الرابعة:   المجموعة 

المائي، وقراءة عمود الدهن، ثم تنظيف اأنابيب جيربر.
- متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

- اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.
)ملاحظة: �شرورة اإ�شراف المعلم عند ا�صتخدام حم�س الكبريتيك(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة، والمحافظة على بيئة العمل.• 
الكيميائية، •  المواد  ا�صتخدام  عند  المنا�صبة  الوقاية  اأدوات  وا�صتخدام  الحذر 

وت�صغيل جهاز الطرد.

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-   تكليف اأحد الطلبة بمتابعة عملية تدفئة عينة الحليب.

-   تكليف اأحد الطلبة بمتابعة و�صع اأنابيب جيربر متقابلة في جهاز الطرد المركزي.

 Aاإث`را
-   تكليف مجموعة من الطلبة بتقدير ن�صبة الدهن في حليب الاأغنام.

عملي ) �ضاعتان (

-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: قائمة الر�صد )9-2(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

للمعلم

للطالب
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رى على الحليب في �Ÿو�سو´ العملياّت التي تُج
الم�شانع )3(

ملحق اأدوات التقويم )10-2(. الملاحق

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

التدري�ض المبا�شر / اأ�شئلة واأجوبة
- التمهيد لمو�صوع الدر�س من خلال طرح الاأ�صئلة الاآتية:

  عرّف ب�صترة الحليب. ما الهدف من اإجرائها؟ كيف يمكن الحكم على نجاح 
عملية الب�صترة مخبريًّا؟ 

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
اللازم  الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  مجموعتي  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
 المجموعة الاأولى:تدر�س الجدول )2-4(، ثم تجيب عن الت�صاوؤلات الاآتية: 
الطرق  ما  لاإجرائها؟  اللازم  والزمن  الب�صترة  درجة حرارة  بين  العلاقة  ما 
الم�صتخدمة؟  الب�صترة؟ ما درجة الحرارة  اإجراء عملية  يتم من خلالها  التي 

وما المدة الزمنية اللازمة؟ وما الاأنظمة التي تندرج تحت الب�صترة؟ 
الاأ�صئلة  عن  تجيب  ثم  ا،  جيدًا  )17-2( ال�صكل  تدر�س  الثانية:  المجموعة   

الاآتية: 
ما الوحدات الاأ�صا�صية لجهاز الب�صترة ال�شريع؟ ما وظيفة كل جزء منه؟ 
تتبع الخطوات التي يمر بها الحليب من خلال ال�صكل. وما اأهم مميزات 

هذا الطريقة؟
-  عر�س ما ّ” التو�صل اإليه من قبل مقرر كل مجموعة با�صتخدام ورق البري�صتول.

- تدوين الاإجابات على ال�صبورة.
التعلم القائم على الاأن�شطة / المناق�شة �شمن فريق

- تنفيذ الن�صاط )2-2(، واإعداد تقرير حول الزيارة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

معلومات اVEساa»ة

ح المق�صود بب�صترة الحليب. -  يو�صّ
-  يبيّن اهداف عملية ب�صترة الحليب.

-  يحدّد العلاقة بين الب�صترة ودرجة الحرارة والزمن اللازمين.
-  يبيّن طرق الب�صترة.

-  يذكر مزايا طريقة الب�صترة )حرارة مرتفعة زمن ق�صير(.

النتاجات اÿاUسة

ب�صترة الحليب.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
الب�صترة  جهاز  في  الاآتية  الوحدات  وظيفة  عن  تقرير  بكتابة  الطلبة  تكليف    -

ال�شريعة: الت�صخين النهائي، �صمام التحويل.

 Aاإث`را

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
-  اأداة التقويم: �صجل و�صف �صير التعلم )10-2(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

للمعلم
-  د. عايد العمرو، ت�صنيع الاألبان، جامعة القد�س المفتوحة، عمان، 2004م.

للطالب
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ت�صنيع م�صتقات الـحليب
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�شناعة الحليب / الحليب المب�شتر�Ÿو�سو´
والحليب المعقم

ح مفهوم كل من: الحليب المب�صتر، الحليب المعقم، الحليب الم�صترجع. -  يو�صّ
-  يتعرّف الاأهداف التي تحققها �صناعة الحليب ب�صوره واأ�صكاله المختلفة.

-  يحدّد ال�شروط القيا�صية لت�صنيع الحليب المب�صتر.
-  يبيّن خطوات ت�صنيع الحليب المب�صتر

-  يتعرّف ال�شروط القيا�صية لت�صنيع الحليب المعقم.
-  يبيّن خطوات ت�صنيع الحليب المعقم.

التدري�ض المبا�شر / اأ�شئلة واأجوبة 
- التمهيد للدر�س بتنفيذ المعلم جل�صة مناق�صة حول �صناعة الحليب، من خلال 

طرح الاأ�صئلة الاآتية:
  عرف الحليب. ما اأ�صباب ف�صاد الحليب؟ عدد الاأهداف التي تحققها �صناعة 

الحليب ب�صوره واأ�صكاله المختلفة.
اآرائهم، ومناق�صة  للتعبير عن  الطلبة، واإعطاء الحرية لهم  - الا�صتماع لاإجابات 

اإجاباتهم.
- تحديد ما ” ا�صتخلا�صه من الاإجابات على ال�صبورة.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
الزمن  اإلى خم�س مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد  الطلبة  - تق�صيم 

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
ح مفهوم كل من  الحليب المب�صتر، الحليب المعقم ،   المجموعة الاأولى: تو�صّ

الحليب الم�صترجع.
 المجموعة الثانية: تحدّد ال�شروط القيا�صية لت�صنيع الحليب المب�صتر.

 المجموعة الثالثة: تبيّن خطوات ت�صنيع الحليب المب�صتر.
 المجموعة الرابعة: تتعرّف ال�شروط القيا�صية لت�صنيع الحليب المعقم.

 المجموعة الخام�صة: تبيّن خطوات ت�صنيع الحليب المعقم.
- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ومناق�صة اآراء الطلبة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات اÿاUسة

الحليب المب�صتر، الحليب المعقم، الحليب الم�صترحج.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

�ضفحة 37
-1
-2

اأ -  )15.5 – 10 = 5.5( )5.5 *0.2 = 1.1(
)28.9 = 1.1 – 30(

.)1.0289 ( = 1 + 1000 / 28.9(
ب- مغ�صو�صة، حيث اإن الوزن النوعي اأقل من 1.029. 

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )77(
عدا  الممر�صة  الميكروبات  على  تق�صي  الب�صترة  لاأن   -1

المتجرثمة.

ملحق اإجابات الاأ�صئلة )1(. الملاحق

تصنيع مشتقات الحليب�لوحدة �لثالثة
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-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )3-2(.

نظري ) �ضاعة (

للمعلم

للطالب

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

عـلاج
-  ما ال�شروط القيا�صية لت�صنيع الحليب المعقم؟

Aاإث`را
اأحد الطلبة بزيارة موؤ�ص�صة الموا�صفات والمقايي�س الاأردنية، للح�صول  -  تكليف 
على الموا�صفة القيا�صية الاأردنية للحليب المب�صتر، والحليب المعقم، ثمّ كتابة ما 

يتو�صل اإليه على �صكل تقرير، ومناق�صته اأمام الزملاء والمعلم في ال�صف.

-  ا�شتراتيجية التقويم: 
-  اأداة التقويم: 

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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�شناعة الحليب / الحليب المجفّف )Ÿ�)1و�سو´

ملحق اأدوات التقويم )1-3(. الملاحق

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

يمكن حفظ الحليب المعقم في الجو الطبيعي؛ لاأن التعقيم يق�صي 
على الميكروبات �صواء كانت مر�صية وغير مر�صية.

العمل الجماعي / اأ�شئلة واأجوبة
-  التمهيد للدر�س من خلال طرح الاأ�صئلة الاآتية:

  ماذا نعني بالحليب المجفّف؟
  ما الهدف من �صناعة الحليب المجفّف؟

  كم ت�صل ن�صبة الماء في المنتج النهائي للحليب المجفّف؟
  يمكن حفظ الحليب المجفّف في الجو الطبيعي، ف�شر ذلك.

من  ا�صتخلا�صه   ” ما  تدوين  ثم  ومناق�صتها،  الطلبة  اإجابات  اإلى  الا�صتماع   -
الاإجابات على ال�صبورة.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
 المجموعة الاأولى: تبيّن ال�شروط القيا�صية لت�صنيع الحليب المجفّف.

ح خطوات ت�صنيع الحليب المجفّف.  المجموعة الثانية: تو�صّ
 المجموعة الثالثة: تقارن بين المجفّفات الاأ�صطوانية والتجفيف الرذاذي، من 

حيث المزايا والعيوب.
- كتابة  ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

معلومات اVEساa»ة

ح مفهوم الحليب المجفّف. -  يو�صّ
-  يبيّن ال�شروط القيا�صية لت�صنيع الحليب المجفّف.

ح خطوات ت�صنيع الحليب المجفّف. -  يو�صّ
-  يقارن بين المجفّفات الاأ�صطوانية والتجفيف الرذاذي من حيث المزايا والعيوب.

النتاجات اÿاUسة

الحليب المجفف.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-   لماذا يمكن حفظ الحليب المعقم في الجو الطبيعي؟

 Aاإث`را
الموا�صفات والمقايي�س الاأردنية، للح�صول  بزيارة موؤ�ص�صة  الطلبة  اأحد  -  تكليف 
على الموا�صفة القيا�صية الاأردنية للحليب المجفّف، ثمّ كتابة ما يتو�صل اإليه على 

�صكل تقرير، ومناق�صته اأمام الزملاء والمعلم في ال�صف.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: قائمة الر�صد )1-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

للمعلم
-  D. Gregory Miller, Judith K, Dairy foods and nutrition: 

London. New York, Washington D.C (1999).

للطالب
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�شناعة الحليب / الحليب المكثف�Ÿو�سو´
والحليب المطعم )2(

التدري�ض المبا�شر / بطاقات خاطفة
- تح�صير اأ�صئلة حول الحليب المكثف والحليب المطعم:

  ما مفهوم الحليب المكثف؟
ح ال�شروط القيا�صية لت�صنيع الحليب المكثف.   و�صّ

  ما اأنواع الحليب المكثف؟ 
  حدّد مفهوم الحليب المطعم. 

  ما ال�شروط القيا�صية لت�صنيع الحليب المطعم؟
  اذكر اأهم اأنواع الحليب المطعم.

بالاإجابات  مناق�صتهم  ثم  عنها،  والاإجابة  بطاقة  �صحب  الطلبة  اإلى  الطلب   -
وتدوينها على ال�صبورة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

-  ق�صية للبحث: �صفحة )85(.
ملحق )3-1( معلومات اإ�صافية.• 

معلومات اVEساa»ة

ملحق اأدوات التقويم )3-2(. ملحق معلومات اإ�صافية )1-3(. الملاحق

ح مفهوم كل من: الحليب المكثف، الحليب المطعم. -  يو�صّ
-  يبيّن ال�شروط القيا�صية لت�صنيع الحليب المكثف.

-  يذكر اأنواع الحليب المكثف.
-  يبيّن ال�شروط القيا�صية لت�صنيع الحليب المطعم.

-  يذكر اأنواع الحليب المطعم.

النتاجات اÿاUسة

الحليب المكثف، الحليب المطعم.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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نظري ) �ضاعة (

للمعلم
- Dairy technology: By p. walstra A.jellema .MA. J. S. 

VAN Boekel (1983).

للطالب
-  د. طارق مراد النمر، اللبن ومنتجاته ودورهما في التغذية وال�صحة، مكتبة 

ب�صتان المعرفة، 2001م.

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

عـلاج
-   اذكر اأنواع الحليب المكثف.

Aاإث`را
-   تكليف الطلبة بالبحث حول “اأنواع اأخرى من الحليب المنكّه، من حيث المواد 

الداخلة في ت�صنيعها وموا�صفات المنتج” وتقديم تقرير بذلك.

-  ا�شتراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الاأداء.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير عددي )2-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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الاألبان المتخمّرة )Ÿ�)1و�سو´

ح مفهوم الاألبان المتخمّرة، اللبن الرائب. -  يو�صّ
-  يذكر اأ�صكال اللبن الرائب.

-  يتعرّف ال�شروط القيا�صية لاإنتاج اللبن الرائب. 

التدري�ض المبا�شر / الع�شف الذهني
- كتابة العبارة الاآتية على ال�صبورة من قبل المعلم “ت�صتهلك الاألبان المتخمّرة في 

العديد من دول العالم، وذلك لقيمتها الغذائية و�صفاتها العلاجية”.
- التمهيد للدر�س بطرح الاأ�صئلة الاآتية:

اأن  يمكن  هل  المتخمّرة؟  الاألبان  مفهوم  ما  المتخمّرة؟  الاألبان  عرفت  متى   
تكون الاألبان المتخمّرة بديلاًا عن الحليب؟ بيّن �صبب الحمو�صة المتكونة في 
اأمثلة على   pاأعط العلاجية،  المتخمّرة ب�صفاتها  الاألبان  المنتجات. تمتاز  هذه 

ذلك.
اآرائهم، ومناق�صة  للتعبير عن  الطلبة، واإعطاء الحرية لهم  - الا�صتماع لاإجابات 

اإجاباتهم، وتحديد ما ” ا�صتخلا�صه من الاإجابات على ال�صبورة.
العمل الجماعي / التعلم التعاوني

الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -
اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

ح مفهوم اللبن الرائب، البادئ.  المجموعة الاأولى: تو�صّ
 المجموعة  الثانية: تذكر اأ�صكال اللبن الرائب.

 المجموعة الثالثة: تتعرّف ال�شروط القيا�صية لاإنتاج اللبن الرائب. 
- كتابة  ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

الاألبان المتخمّرة، اللبن الرائب.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج

Aاإث`را

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم:
-  اأداة التقويم:

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

للمعلم

للطالب
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الاألبان المتخمّرة )Ÿ�)2و�سو´

ح مفهوم البادىء. -  يو�صّ
-  يبيّن خطوات ت�صنيع اللبن الرائب .

-  يتعرّف بع�س العيوب ال�صائعة في اللبن الرائب، واأ�صباب حدوثها.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
اللازم  الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  مجموعتي  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: تبيّن خطوات ت�صنيع اللبن الرائب.

ح خطوات �صناعة ع�صير الفاكهة والخ�شراوات.   المجموعة الثانية: تو�صّ
- كتابة ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.
التعلم القائم على الاأن�شطة / زيارة ميدانية

-  تنفيذ الن�صاط )3-1( زيارة موؤ�ص�صة الموا�صفات والمقايي�س الاأردنية.
-  قيام المعلم بتحديد موعد زيارة اإلى موؤ�ص�صة الموا�صفات والمقايي�س الاأردنية.

المكوّنات  حول  الن�صو�س  معالج  با�صتخدام  تقرير  بكتابة  الطلبة  تكليف   -
اللبن  ت�صنيع  والممنوعة في  اإ�صافتها  الم�صموح  والمواد  والاختيارية،  الاأ�صا�صية 

الرائب.
-  مناق�صة بع�س تقارير الطلبة في ال�صف.

العمل الجماعي / المناق�شة
-  توزيع ورقة عمل )3-1( العيوب ال�صائعة في اللبن الرائب واأ�صباب حدوثها.

-  ينفّذ الطلبة محتويات ورقة العمل.
مناق�صتها  ثم  ال�صف،  اأمام  اإليه  تو�صلوا  ما  عر�س  الطلبة  اإلى  المعلم  يطلب   -

وتدوين النتائج على ال�صبورة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات اÿاUسة

الاألبان المتخمّرة، اللبن الرائب، البادئ.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

�ضفحة 37
-1
-2

اأ -  )15.5 – 10 = 5.5( )5.5 *0.2 = 1.1(
)28.9 = 1.1 – 30(

.)1.0289 ( = 1 + 1000 / 28.9(
ب- مغ�صو�صة، حيث اإن الوزن النوعي اأقل من 1.029. 

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

معلومات اVEساa»ة

ملحق اأوراق العمل )1-3(. الملاحق



173

-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )3-2(.

نظري ) �ضاعة (

للمعلم

للطالب

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

عـلاج
ح مفهوم الاألبان المتخمّرة. -  و�صّ

-  ما ال�شروط القيا�صية لاإنتاج اللبن الرائب؟
Aاإث`را

-  تكليف اأحد الطلبة بزيارة موؤ�ص�صة الموا�صفات والمقايي�س الاأردنية، والح�صول 
منها على معلومات حول المواد الم�صموح اإ�صافتها والمواد الممنوعة في ت�صنيع 
الزملاء  اأمام  ومناق�صته  تقرير،  �صكل  على  الزيارة  نتائج  وكتابة  الرائب.  اللبن 

والمعلم في ال�ضف.

-  ا�شتراتيجية التقويم: 
-  اأداة التقويم: 

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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ت�شنيع اللبن الرائب�Ÿو�سو´

-  ي�صنع اللبن الرائب من حليب الاأبقار.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
وزن  ثم  اللازمة  الفحو�صات  واإجراء  الحليب  ت�صفية  الاأولى:  المجموعة   

الكمية. 
  المجموعة الثانية: ت�صخين الحليب اإلى )90°�س( ثم تبريده اإلى )45°�س(.

بالطريقة  واإ�صافتها  اللازمة،  الروبة  كمية  احت�صاب  الثالثة:  المجموعة   
ال�ضحيحة.

نقل  ثم  المزيج في الحا�صنة حتى تخثّر الحليب،  الرابعة: ح�صن  المجموعة   
اللبن الرائب اإلى الثلاجة للتبريد.

- متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
- اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات اÿاUسة

اØŸاº«g واüŸس£لحات

�ضفحة 37
-1
-2

اأ -  )15.5 – 10 = 5.5( )5.5 *0.2 = 1.1(
)28.9 = 1.1 – 30(

.)1.0289 ( = 1 + 1000 / 28.9(
ب- مغ�صو�صة، حيث اإن الوزن النوعي اأقل من 1.029. 

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )93(
-1

اأ    - لاأنها الدرجة المنا�صبة لن�صاط بكتيريا حم�س اللاكتيك.
ب- لعدم ك�شر الخثرة وانف�صال ال�شر�س، وبالتالي حدوث 

قوام غير مرغوب.
-2

قوام  اإلى  يوؤدي  اأقل  حرارة  درجة  على  التح�صين   - اأ  
�صعيف. )بافترا�س مدة التح�صين ثابتة(.

زيادة  اإلى  يوؤدي  اأعلى  حرارة  درجة  على  التح�صين  ب- 
الحمو�صة وانف�صال ال�شر�س. )بافترا�س مدة التح�صين 

ثابتة(.

ملحق اأدوات التقويم )3-3(. الملاحق

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
وت�صغيل •  الغاز  طباخ  ا�صتخدام  عند  المنا�صبة  الوقاية  اأدوات  وا�صتخدام  الحذر 

الأجهزة.

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )3-2(.

عملي ) �ضاعتان (

للمعلم

للطالب
-  اأفلام اإر�صادية زراعية، مكتبة نقابة المهند�صين الزراعيين، عمان، الاأردن.

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

عـلاج
المنا�صبة  الب�صترة  اإلى درجة حرارة  الحليب  بمراقبة و�صول  الطلبة  اأحد  تكليف    -

والوقت اللازم لها.

Aاإث`را
-  تكليف مجموعة من الطلبة بت�صنيع اللبن الرائب من حليب الاأغنام.

-  ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير عددي )3-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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الاألبان المتخمّرة / ت�شنيع اللبنة )Ÿ�)1و�سو´

�ضفحة 37
-1
-2

اأ -  )15.5 – 10 = 5.5( )5.5 *0.2 = 1.1(
)28.9 = 1.1 – 30(

.)1.0289 ( = 1 + 1000 / 28.9(
ب- مغ�صو�صة، حيث اإن الوزن النوعي اأقل من 1.029. 

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ملحق اأدوات التقويم )3-4(. ملحق معلومات اإ�صافية )2-3(. الملاحق

التدري�ض المبا�شر / الع�شف الذهني
-  وذلك بطرح الاأ�صئلة الاآتية:

مفهوم  ما  اللبنة؟  في  الكلية  ال�صلبة  المواد  ن�صبة  تبلغ  كم  اللبنة؟  ت�صنع  ممّ   
اللبنة؟ توجد اللبنة ب�صور عدة، اذكرها. مدة �صلاحية اللبنة اأكثر من اللبن 

الرائب، علل ذلك. 
-  الا�صتماع اإلى اإجابات الطلبة ومناق�صتها.

-  تدوين ما ّ” ا�صتخلا�صه من الاإجابات على ال�صبورة.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -
اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

 المجموعة الاأولى: تتعرّف ال�شروط القيا�صية لاإنتاج اللبنة
 المجموعة الثانية: تبيّن خطوات ت�صنيع اللبنة.

 المجموعة الثالثة: تتعرّف عيوب اللبنة المنتجة بالطريقة التقليدية.
- كتابة  ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.
التعلم القائم على الاأن�شطة / المناق�شة �شمن فريق

-  التكليف الم�صبق للطلبة بتنفيذ الن�صاط )2-3(.
-  عر�س بع�س  التقارير على الطلبة، ومناق�صتهم  بمحتواها.

-  ق�صية للبحث: �صفحة )96(.
ملحق )3-2( معلومات اإ�صافية.• 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

معلومات اVEساa»ة

ح مفهوم اللبنة. -  يو�صّ
-  يتعرّف ال�شروط القيا�صية لاإنتاج اللبنة.

-  يبيّن خطوات ت�صنيع اللبنة.
-  يتعرّف عيوب اللبنة المنتجة بالطريقة التقليدية.

النتاجات اÿاUسة

اللبنة.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )3-2(.

نظري ) �ضاعة (

للمعلم
- Encyclopedia of Dairy science by Elsevier science 

(2003).

للطالب
الاأردن  التقليدية.  الاألبان  منتجات  ت�صنيع  دليل  واآخرون.  الراغب،  اأبو  -  محمد 

2009م.

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

-  ا�شتراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الاأداء.
-  اأداة التقويم: �ضلم التقدير )4-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

عـلاج
-  تكليف الطلبة بكتابة تقرير عن عيوب اللبنة المنتجة بالطريقة التقليدية.

Aاإث`را
“الاألبان المتخمّرة، من حيث المواد الخام  الطلبة بتقديم ملخ�س حول  -  تكليف 
الداخلة في الت�صنيع وموا�صفات المنتج”، ثمّ كتابة ما يتو�صلون اإليه على �صكل 

تقرير، ومناق�صته اأمام الزملاء والمعلم في ال�صف.

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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ت�شنيع اللبنة�Ÿو�سو´

-  ي�صنع اللبنة من اللبن الرائب.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
 المجموعة الاأولى: وزن كمية اللبن الرائب، وخلطها بكمية الملح المنا�صبة. 
 المجموعة الثانية: و�صع اللبن الرائب المملح في كي�س قما�س نظيف ومعقم 
ا بالماء المغلي، وتعليقه في مكان بارد مدّة )12( �صاعة، ثم نقله تحت  م�صبقًا

مكب�س لمدّة )12( �صاعة اأخرى.
ا.  المجموعة الثالثة: تفريغ اللبنة من كي�س القما�س ومزجها جيدًا

 المجموعة الرابعة: تعبئة اللبنة في عبوّات منا�صبة، ثم حفظها. 
- متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

- اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.
قبل  من  ال�شر�س  ت�صفية  عملية  بعد  الت�صنيع  تُ�صتكمل خطوات  )ملاحظة 1: 

الطلبة باإ�شراف المعلم(.
الثالثة والرابعة المهمة الخا�صة بهما على لبن  )ملاحظة 2: تطبق المجموعتان 

ا(. رائب مكبو�س م�صبقًا

ملحق اأدوات التقويم )5-3(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

-  �شفحة )98(
1- لتجنب تلوث اللبنة.

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عملي ) �ضاعتان (

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

للمعلم

للطالب

-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )3-2(.

-  ا�شتراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الاأداء.
-  اأداة التقويم: �ضلم التقدير )5-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

عـلاج
-  كيف يمكن ت�صفية ال�شر�س في حال عدم توفر مكان بارد؟

Aاإث`را
اللبنة واأ�صبابها  التي قد تظهر في  العيوب  الطلبة بكتابة تقريرعن  اأحد  -  تكليف 

وطرق الوقاية منها.

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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الاألبان المتخمّرة / ت�شنيع اللبن الجميد �Ÿو�سو´
واللبن المخي�ض )2(

ملحق اأدوات التقويم )6-3(. الملاحق

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  مجموعات  �صت  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
ح مفهوم كل من: اللبن المخي�س، الجميد.  المجموعة الاأولى: تو�صّ
 المجموعة الثانية: تتعرّف ال�شروط القيا�صية لاإنتاج اللبن المخي�س.

 المجموعة الثالثة: تبيّن خطوات �صناعة اللبن المخي�س.
 المجموعة الرابعة: تحدّد بع�س العيوب في اللبن المخي�س واأ�صباب حدوثها.

 المجموعة الخام�صة: تذكر ال�شروط القيا�صية لاإنتاج الجميد البلدي.
 المجموعة ال�صاد�صة: تبيّن خطوات �صناعة اللبن الجميد.

- كتابة  ملخ�س ما تو�صلت اإليه كل مجموعة على ورق بري�صتول، ثم عر�صه من 
قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�صة اآراء الطلبة.

التعلم القائم على الاأن�شطة / المناق�شة �شمن فريق
- التكليف الم�صبق للطلبة بتنفيذ الن�صاط  )3-3(.

- عر�س بع�س  التقارير على الطلبة، ومناق�صتهم بمحتواها.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

معلومات اVEساa»ة

ح مفهوم كل من: اللبن المخي�س، الجميد. -  يو�صّ

-  يتعرّف ال�شروط القيا�صية لاإنتاج اللبن المخي�س.
-  يبيّن خطوات �صناعة اللبن المخي�س.

-  يحدّد  بع�س العيوب في اللبن المخي�س واأ�صباب حدوثها . 
-  يذكر ال�شروط القيا�صية لاإنتاج الجميد البلدي.

-  يبيّن خطوات �صناعة اللبن الجميد.

النتاجات اÿاUسة

اللبن المخي�س، الجميد.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
ح مفهوم اللبن المخي�س. -   و�صّ

-   يف�صل  تجفيف اأقرا�س الجميد تحت اأ�صعة ال�صم�س غير المبا�شرة، علل ذلك.

 Aاإث`را
-   تكليف اأحد الطلبة بالرجوع اإلى الاإنترنت، والبحث عن الموا�صفة القيا�صية للبن 
اإليه على �صكل تقرير، ومناق�صته  المخي�س، واللبن الجميد، ثمّ كتابة ما يتو�صل 

اأمام الزملاء والمعلم في ال�ضف.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: القلم والورقة.
-  اأداة التقويم: �ضلم التقدير اللفظي )6-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

للمعلم
الجامعة  ت�صنيعها،  وطرق  التقليدية  الاألبان  منتجات  ع�صام،  محمد  اليماني،    -

الأردنية، الأردن. 2004م.

للطالب
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ت�شنيع الجميد البلدي ) الاإقط (�Ÿو�سو´

-  ي�صنع الجميد البلدي.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
 المجموعة الاأولى: ت�صخين اللبن المخي�س اإلى درجة حرارة )55-60 °�س( 

مع التحريك الهادئ والم�صتمر. 
ا   المجموعة الثانية: و�صع اللبن المخي�س في كي�س قما�س نظيف ومعقم م�صبقًا

بالماء المغلي، ثم و�صعه تحت مكب�س للتخل�س من ال�شر�س.
ثم  المخي�س،  لبنة  مع  اللازمة وخلطها  الملح  كمية  الثالثة: وزن  المجموعة   

ت�صكيل اأقرا�س الجميد، وتركها تحت اأ�صعة ال�صم�س حتى تجف.
 المجموعة الرابعة: تعبئة الجميد في عبوّات منا�صبة، ثم حفظها. 

- متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
- اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

)ملاحظة 1: تُ�صتكمل خطوات الت�صنيع بعد عملية ت�صفية ال�شر�س والتجفيف 
من قبل الطلبة باإ�شراف المعلم(.

الثالثة والرابعة المهمة الخا�صة بهما على لبن  )ملاحظة 2: تطبق المجموعتان 
ا(. رائب مخي�س مكبو�س م�صبقًا

ملحق اأدوات التقويم )7-3(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
الحذر وا�صتخدام اأدوات الوقاية المنا�صبة عند ا�صتخدام طباخ الغاز للت�صخين.• 

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

-  �شفحة )104(
1- اح�صب وزن الجميد الناتج ............... .

2- لت�صهيل ف�صل ال�شر�س.
الماء،  �صحب  طريق  عن  التجفيف،  على  الم�صاعدة   - اأ   -3

وت�صهيل ف�صله.
ب- ن�صبة الملح المرتفعة ت�صاعد على منع نمو الاأحياء المجهرية 

واقتراب الح�شرات، وبالتالي زيادة مدة الحفظ.
جـ- الا�صتراك في اإعطاء الطعم المرغوب للجميد.

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
التجفيف  عملية  اأثناء  في  الجميد  اأقرا�س  بمتابعة  الطلبة  من  مجموعة  تكليف   -

والتخل�س من كمية الرطوبة اللازمة.

Aاإث`را
-  تكليف اأحد الطلبة باختيار قر�س جميد، وتوفير الظرف المنا�صب لحدوث عيب 
ا اأ�صباب حدوثه، وكيف يمكن منعه،  حًا تزنخ الجميد، ثم عر�صه اأمام الطلبة مو�صّ

با�صتخدام برمجية العرو�س التقديمية.

عملي ) �ضاعتان (

-  ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
-  اأداة التقويم: �صجل و�صف �صير التعلم )7-3(.

للمعلم

للطالب
-  اأفلام اإر�صادية زراعية، مكتبة نقابة المهند�صين الزراعيين، عمان، الاأردن.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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�شناعة منتجات دهن الحليب / ت�شنيع �Ÿو�سو´
الق�شدة

ملحق اأدوات التقويم )8-3(. الملاحق

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

العمل الجماعي / المناق�شة
- جل�صة نقا�س حول منتجات دهن الحليب، وذلك من خلال طرح اأ�صئلة مثل: 
  ما اأهم مكوّنات الحليب؟ حدّد الاأهمّية الاقت�صادية لمنتجات دهن الحليب.
بيّن القيمة الغذائية لمنتجات دهن الحليب. اذكر اأهم منتجات دهن الحليب.

ح مفهوم الق�صدة. و�صّ
- كتابة ملخ�س اإجابات الطلبة على ال�صبورة، ومناق�صتها، واإعطاوؤهم حرية في 

التعبير.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

الزمن  اإلى خم�س مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد  الطلبة  - تق�صيم 
اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

 المجموعة الاأولى: ت�صنّف الق�صدة ح�صب ن�صبة الدهن.
 المجموعة الثانية: تتعرّف ال�شروط القيا�صية لاإنتاج الق�صدة.

 المجموعة الثالثة: تبيّن طرق ت�صنيع الق�صدة.
 المجموعة الرابعة: تذكر مميّزات الح�صول على الق�صدة با�صتخدام الفرازات 

الميكانيكية.
ح خطوات ت�صنيع الق�صدة.  المجموعة الخام�صة: تو�صّ
- متابعة عمل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

- عر�س ما ّ” التو�صل اإليه من قبل مقرر كل مجموعة با�صتخدام ورق البري�صتول.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

معلومات اVEساa»ة

ح مفهوم الق�صدة.  -  يو�صّ
-  ي�صنّف الق�صدة ح�صب ن�صبة الدهن.

-  يتعرّف ال�شروط القيا�صية لاإنتاج الق�صدة.
-  يبيّن طرق ت�صنيع الق�صدة.

-  يذكر مميزات الح�صول على الق�صدة با�صتخدام الفرازات الميكانيكية.
ح خطوات ت�صنيع الق�صدة. -  يو�صّ

النتاجات اÿاUسة

الق�صدة.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-   �صنّف الق�صدة ح�صب ن�صبة الدهن.

 Aاإث`را
اأنواع الق�صدة الموجودة،  اإلى  اأحد الاأ�صواق. والتعرف  -   تكليف طالب بزيارة 
والمواد الم�صافة لها واأ�صعارها، ثمّ كتابة ما تو�صل اإليه على �صكل تقرير، ومناق�صته 

اأمام الزملاء والمعلم في ال�ضف.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير عددي )8-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

للمعلم

للطالب
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ت�شنيع الق�شدة بطريقة الفرز�Ÿو�سو´

�ضفحة 37
-1
-2

اأ -  )15.5 – 10 = 5.5( )5.5 *0.2 = 1.1(
)28.9 = 1.1 – 30(

.)1.0289 ( = 1 + 1000 / 28.9(
ب- مغ�صو�صة، حيث اإن الوزن النوعي اأقل من 1.029. 

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

-  �شفحة )111(
1- اح�صب ن�صبة الت�صافي .........

2- قارن بين الق�صدة .........

ملحق اأدوات التقويم )9-3(. الملاحق

التدري�ض المبا�شر / العر�ض التو�شيحي
-  قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

-  تنفيذ التمرين اأمام الطلبة من قبل المعلم بالخطوات التف�صيلية.
التعلم التعاوني / العمل الجماعي 

الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -
اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:

 المجموعة الاأولى: تجهيز الفراز بتركيب اأجزائه وتجريبه. 
-32( حرارة  درجة  اإلى  ت�صخينه  ثم  الحليب،  ت�صفية  الثانية:  المجموعة   

38°�س(.
المنا�صبة  الفراز وو�صع الاأواني  الثالثة: و�صع الحليب في حو�س   المجموعة 
�صنبور  وفتح  الجهاز،  ت�صغيل  ثم  الفرز،  وحليب  الق�صدة  مخرجي  تحت 

حو�س التجهيز.
 المجموعة الرابعة: ب�صترة الق�صدة الناتجة، ثم حفظها في الثلاجة.

 المجموعة الخام�صة: فكّ اأجزاء الجهاز وتنظيفها، ثم تعقيمها بالماء المغلي. 
- متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

- اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

معلومات اVEساa»ة

-  ي�صنع الق�صدة بطريقة الفرز. 
-  يتعرّف اأجزاء الفراز الكهربائي.

-  يفكك اأجزاء الفراز، ويعيد تركيبها.

النتاجات اÿاUسة

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
الحذر وا�صتخدام اأدوات الوقاية المنا�صبة عند ت�صغيل الفراز، وا�صتخدام طباخ • 

الغاز للت�صخين.

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )3-2(.

عملي ) �ضاعتان (

للمعلم

للطالب

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

-  ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات.

-  اأداة التقويم: قائمة الر�صد )9-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

عـلاج
بفرز  البدء  قبل  ال�صاخن  بالماء  الفراز  ت�صغيل  بمتابعة عملية  الطلبة  اأحد  تكليف    -

الحليب.

Aاإث`را
-   تكليف مجموعة من الطلبة بت�صنيع الق�صدة من حليب الاأغنام.

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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�شناعة منتجات دهن الحليب / الزبدة )Ÿ�)1و�سو´

ملحق اأوراق العمل )2-3(. الملاحق

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

التدري�ض المبا�شر / الع�شف الذهني
- وذلك بطرح الاأ�صئلة الاآتية:

 ما المق�صود بالزبدة؟ ما القيمة الغذائية للزبدة؟ اذكر ال�شروط القيا�صية لاإنتاج 
الزبدة.

- لّخ�س اإجابات الطلبة على ال�صبورة.
التدري�ض المبا�شر / اأ�شئلة واأجوبة

-  جل�صة نقا�س حول خطوات ت�صنيع الزبدة، وذلك من خلال طرح اأ�صئلة، مثل: 
كيف يمكن الح�صول على زيادة في ن�صبة الزبدة الناتجة؟ على اأيّ درجة حرارة 
ح طرق خ�س الق�صدة. ما  ح كيفية اإن�صاج الق�صدة. و�صّ تب�صتر الق�صدة؟ و�صّ
عيوب ا�صتخدام ت�صنيع الزبدة في القرى والاأرياف؟ بيّن كيفية تعبئة وتغليف 

الزبدة. كيف يمكن حفظ الزبدة لفترات طويلة؟
-  الا�صتماع لاإجابات الطلبة، واإعطاوؤهم الحرية للتعبير عن اآرائهم.

على  الاإجابات  وكتابة  ا�صتخلا�صه،   ”ّ ما  وتحديد  الطلبة،  اإجابات  مناق�صة   -
ال�صبورة.

العمل الجماعي / المناق�شة
-  توزيع ورقة عمل )3-2( العيوب ال�صائعة في الزبدة واأ�صباب حدوثها.

-  ينفّذ الطلبة محتويات ورقة العمل.
مناق�صتها  ثم  ال�صف،  اأمام  اإليه  تو�صلوا  ما  عر�س  الطلبة  اإلى  المعلم  يطلب   -

وتدوين النتائج على ال�صبورة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

معلومات اVEساa»ة

ح مفهوم الزبدة. -  يو�صّ
-  يتعرّف ال�شروط القيا�صية لاإنتاج الزبدة.

-  يبيّن خطوات ت�صنيع الزبدة.
-  يتعرّف العيوب ال�صائعة في الزبدة واأ�صباب حدوثها.

النتاجات اÿاUسة

الزبدة.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-   ما اأ�صباب ظهور التفتت والقوام الرملي في الزبدة؟

 Aاإث`را
الا�صتراطات  اأهم  والبحث عن  المتاحة،  الم�صادر  اإلى  بالرجوع  الطلبة  تكليف    -
ال�صحّية والقيا�صية التي حدّدتها الموا�صفات الاأردنية ل�صناعة الزبدة. ثمّ كتابة 

ما يتو�صلون اإليه على �صكل تقرير، ومناق�صته اأمام الزملاء والمعلم في ال�صف.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم:
-  اأداة التقويم:

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

للمعلم
- Milk composition Production and biotechnology - by 

Ras Welch (1997).

للطالب
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ت�سنيع الزبدة / تهيز الق�سدة (Ÿ�)1و�سو´

-  يجهّز الق�صدة لت�صنيع الزبدة منها.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
 المجموعة الاأولى: تعديل ن�صبة الدهن في الق�صدة اإلى )35-30( %. 

 المجموعة الثانية: ب�صترة الق�صدة ثم تبريدها اإلى درجة حرارة )22 °�س(.
 المجموعة الثالثة: اإ�صافة البادئ اإلى الق�صدة، ثم و�صعها في الحا�صنة حتى 

و�صول الحمو�صة للدرجة المطلوبة.
 المجموعة الرابعة: تبريد الق�صدة بعد التخمير اإلى درجة حرارة )5-7 °�س( 

ولمدة )4( �ضاعات.
- متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

- اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
الحذر وا�صتخدام اأدوات الوقاية المنا�صبة عند ت�صغيل الاأجهزة وا�صتخدام طباخ • 

الغاز.

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج

Aاإث`را

عملي ) �ضاعتان (

-  ا�شتراتيجية التقويم:
-  اأداة التقويم:

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«
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ت�شنيع الزبدة / عملية الخ�ض واإنتاج الزبدة )Ÿ�)2و�سو´

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

�ضفحة 119
-1

     كمية الزبدة الناتجة
. %100   X     ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

كمية الق�صدة الم�صتخدمة 

في  منها  الفاقد  وتقليل  الدهن،  حبيبات  ت�صلب  لغايات   -2
المخي�س، ومنع تطور الحمو�صة.

3- للم�صاعدة على ف�صل الزبدة.

ملحق اأدوات التقويم )10-3(. الملاحق

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
الزمن  اإلى خم�س مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد  الطلبة  - تق�صيم 

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
ا�س لعملية الخ�س بتنظيفه وتعقيمه.   المجموعة الاأولى: تجهيز الخ�صّ

ا�س،  المنا�صبة في الخ�صّ الكمية  ثم و�صع  الق�صدة  ت�صفية  الثانية:  المجموعة   
تكون  بدء  حتى  وت�صغيله  ا�س  الخ�صّ اإغلاق  ثم  للتلوين،  ال�صبغة  واإ�صافة 

ا�س و�صحب كمية من حليب الخ�س. حبيبات الزبدة، ثم اإيقاف الخ�صّ
ا�س، وت�صغيله )15( دورة، ثم   المجموعة الثالثة: اإ�صافة الماء المثلج اإلى الخ�صّ

اإيقافه و�صحب ماء الغ�صيل، وتكرار عملية الغ�صل.
عدة  وت�صغيله  ا�س،  الخ�صّ اإلى  الملحي  المحلول  اإ�صافة  الرابعة:  المجموعة   
ا�س مدّة )20( دقيقة، ثم �صحبه. دورات، ثم اإيقافه وترك المحلول في الخ�صّ

 المجموعة الخام�صة: ع�شر الزبدة ثم جمعها وتغليفها وحفظها في الثلاجة، 
ا�س والاأدوات وتعقيمها. ثم تنظيف الخ�صّ

-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
-  اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

معلومات اVEساa»ة

-  ي�صنع الزبدة من الق�صدة.
النتاجات اÿاUسة

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
وا�صتخدام •  الاأجهزة،  ت�صغيل  عند  المنا�صبة  الوقاية  اأدوات  وا�صتخدام  الحذر 

طباخ الغاز.

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )3-2(.

عملي ) �ضاعتان (

للمعلم

للطالب

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

-  ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير لفظي )10-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

عـلاج
-  تكليف الطلبة بمتابعة عملية ع�شر الزبدة قبل جمعها وتغليفها.

Aاإث`را
-  تكليف مجموعة من الطلبة بت�صنيع الزبدة من اللبن الرائب.

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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�شناعة منتجات دهن الحليب / ال�شمن )Ÿ�)2و�سو´

�ضفحة 37
-1
-2

اأ -  )15.5 – 10 = 5.5( )5.5 *0.2 = 1.1(
)28.9 = 1.1 – 30(

.)1.0289 ( = 1 + 1000 / 28.9(
ب- مغ�صو�صة، حيث اإن الوزن النوعي اأقل من 1.029. 

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ملحق اأدوات التقويم )11-3(. الملاحق

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
ح مفهوم ال�صمن.  المجموعة الاأولى: تو�صّ

 المجموعة الثانية: تتعرّف ال�شروط القيا�صية لاإنتاج ال�صمن.
 المجموعة الثالثة: تبيّن طرق ت�صنيع ال�صمن.

-  متابعة عمل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
-  عر�س ما ّ” التو�صل اإليه من قبل مقرر كل مجموعة با�صتخدام ورق البري�صتول.

التعلم القائم على الاأن�شطة / المناق�شة �شمن فريق
-  التكليف الم�صبق للطلبة بتنفيذ الن�صاط )4-3(.

-  عر�س بع�س  التقارير على الطلبة، ومناق�صتهم  بمحتواها.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

معلومات اVEساa»ة

ح مفهوم ال�صمن. -  يو�صّ
-  يتعرّف ال�شروط القيا�صية لاإنتاج ال�صمن.

-  يبيّن طرق اإنتاج ال�صمن.

النتاجات اÿاUسة

ال�ضمن.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )3-2(.

نظري ) �ضاعة (

للمعلم
المفتوحة.  القد�س  جامعة  الثانية،  الطبعة  الاألبان،  ت�صنيع  عمرو،  د.عايد    -

عمان – الأردن 2004م.

للطالب

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: قائمة الر�صد )11-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

عـلاج
ح مفهوم ال�صمن. -  و�صّ

-  حدّد العلامات الدالة على ن�صج ال�صمن.

Aاإث`را
-   تكليف الطلبة بالبحث حول “ال�شروط ال�صحّية لاإنتاج الق�صدة، الزبدة وال�صمن 

المعدة للا�صتهلاك المبا�شر”، وكتابة تقرير بذلك.

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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ت�شنيع ال�شمن�Ÿو�سو´

�ضفحة 37
-1
-2

اأ -  )15.5 – 10 = 5.5( )5.5 *0.2 = 1.1(
)28.9 = 1.1 – 30(

.)1.0289 ( = 1 + 1000 / 28.9(
ب- مغ�صو�صة، حيث اإن الوزن النوعي اأقل من 1.029. 

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

-  �شفحة )125(
-1

ال�صمن،  ن�صج  على  الدالة  الرغوة  لتكوّن  فراغ  لترك   - اأ  
وعدم ان�صكابها خارج الوعاء.

ف�صل  وت�صهيل  البروتينات،  تر�صيب  على  للم�صاعدة  ب- 
الدهن.

2- تجنبًاا لو�صول ال�صوء لل�صمن، وعليه حدوث التزنخ.

ملحق اأدوات التقويم )12-3(. الملاحق

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
  المجموعة الاأولى: فح�س الزبدة ثم و�صعها في وعاء طهو منا�صب، واإ�صافة 

الملح لها. 
  المجموعة الثانية: ت�صخين الزبدة على نار هادئة؛ لاإذابتها ثم ت�صفيتها.

درجة  حتى  ثانية  مرة  النار  على  والملح  الزبدة  ت�صخين  الثالثة:  المجموعة   
رفع  ثم  ال�صمن،  ن�صج  علامات  ظهور  اأو  )115-125°�س(  حرارة 
ال�صمن  ال�صلبة غير الدهنية وظهور  النار وتركه لتر�صيب المواد  الوعاء عن 

ا. رائقًا
منا�صبة  عبوّات  في  تعبئته  ثم  وت�صفيته،  ال�صمن  ف�صل  الرابعة:  المجموعة   

وتخزينه.
-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

-  اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

معلومات اVEساa»ة

-  ي�ضنع ال�ضمن من الزبدة.
النتاجات اÿاUسة

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
الحذر وا�صتخدام اأدوات الوقاية المنا�صبة عند ا�صتخدام طباخ الغاز.• 

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )3-2(.

عملي ) �ضاعتان (

للمعلم

للطالب

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير عددي )12-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

عـلاج
ا في البداية. -  تكليف اأحد الطلبة بمتابعة عدم ت�صخين الزبدة المذابة ت�صخينًاا �صديدًا

Aاإث`را
-  تكليف مجموعة من الطلبة بت�صنيع ال�صمن من الق�صدة.

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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�شناعة الاأجبان �Ÿو�سو´

ملحق اأوراق العمل )3-3(. الملاحق

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

الطاقة، هي الجبن  قدر من  اأكبر  تعطي  التي  الغذائية  المادة   -1
الجاف )ت�صدر(.

التدري�ض المبا�شر / الع�شف الذهني
ا في �صناعة الاألبان  ا مهمًا - كتابة العبارة الاآتية على ال�صبورة: “يحتل الجبن مركزًا
على الم�صتوى العالمي، حتى اإن بع�س الدول تخ�ص�صت في اإنتاج اأ�صناف معينة”.

- طرح الاأ�صئلة الاآتية: ما مميزات �صناعة الاأجبان؟ اذكر اأهم اأ�صناف الاأجبان 
على الم�صتوى العالمي والمحلي. يدخل الجبن في ت�صنيع بع�س المنتجات الغذائية، 
ما  حها.  لاأ�صباب عديدة. و�صّ المرتفعة  الغذائية  الجبن  قيمة  تعود  اأمثلة.   pاأعط

مفهوم الجبن؟ بيّن التركيب الكيميائي للجبن. ما مفهوم المنفحة؟
ومناق�صة  اآرائهم،  للتعبيرعن  لهم  الحرية  واإعطاء  الطلبة،  لاإجابات  الا�صتماع   -

اإجاباتهم، وتحديد ما ّ” ا�صتخلا�صه من الاإجابات على ال�صبورة.
التدري�ض المبا�شر / اأ�شئلة واأجوبة

- التمهيد للدر�س من خلال طرح الاأ�صئلة الاآتية:
 كيف يمكن الح�صول على الخثرة؟ ما اأهم الاإنزيمات التي توؤدي اإلى تكوين الخثرة؟

ب�صورة  الاإنزيمي  التجبن  عملية  لاإتمام  توافرها  الواجب  ال�شروط  اأهم  ما   
جيدة؟ ما اأهم الحمو�س التي ت�صاف على الحليب لاإتمام التجبن الحم�صي؟
 بيّن اأهمية ارتفاع حمو�صة الحليب في التجبن الحم�صي. قارن بين التجبن 

الاإنزيمي والتجبن الحم�صي على �صكل معادلات.
اآرائهم، ومناق�صة  للتعبير عن  الطلبة، واإعطاء الحرية لهم  - الا�صتماع لاإجابات 

اإجاباتهم، وتحديد ما ّ” ا�صتخلا�صه من الاإجابات على ال�صبورة.
العمل الجماعي / المناق�شة

- توزيع ورقة عمل )3-3( ت�صنيف الاأجبان ح�صب قوامها وطريقة اإنتاجها.
- ينفّذ الطلبة محتويات ورقة العمل.

مناق�صتها  ثم  ال�صف،  اأمام  اإليه  تو�صلوا  ما  عر�س  الطلبة  اإلى  المعلم  يطلب   -
وتدوين النتائج على ال�صبورة.

التعلم من خلال الاأن�شطة / �شيف زائر
- تنفيذ الن�صاط )3-5( دعوة اأحد المتخ�ص�صين لاإلقاء محا�شرة بعنوان )ال�شروط 

القيا�صية وال�صحية للاأجبان، والاأجبان المطبوخة(.
- تكليف الطلبة بكتابة تقرير يدوّنون فيه الاإر�صادات الواردة فيها، ويعر�صونها 

بطرق منا�صبة على لوحة الاإعلانات في المدر�صة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

-  يبيّن القيمة الغذائية للاأجبان.
ح مفهوم كل من: الجبن، المنفحة. -  يو�صّ

-  يبيّن التركيب الكيميائي للاأجبان.
-  يقارن بين التجبن الاإنزيمي والتجبن الحم�صي.

-  ي�صنّف الاأجبان ح�صب قوامها وطريقة اإنتاجها.

النتاجات اÿاUسة

الجبن، المنفحة.
اØŸاº«g واüŸس£لحات
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عـلاج
-   تعود القيمة الغذائية للاأجبان لاأ�صباب عدة، اذكرها.

 Aاإث`را
- تكليف اأحد الطلبة با�صت�صافة اأحد المتخ�ص�صين؛ للحديث عن ال�شروط القيا�صية 
�صكل  على  اإليه  يتو�صل  ما  كتابة  ثمّ  المطبوخة،  والاأجبان  للاأجبان  وال�صحّية 

تقرير، ومناق�صته اأمام الزملاء والمعلم في ال�صف.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم:
-  اأداة التقويم:

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

للمعلم

للطالب
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�شناعة الاأجبان )Ÿ�)1و�سو´

ملحق اأدوات التقويم )3-13(، ملحق اأوراق العمل )4-3(. الملاحق

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
ح كيفية اإعداد الحليب، اإ�صافة البادىء، التجبن.  المجموعة الاأولى: تو�صّ

 المجموعة الثانية: تتعرّف كيفية تقطيع الخثرة، الت�صفية.
 المجموعة الثالثة: تحدّد كيفية الت�صكيل، المعاملات الخا�صة، الحفظ والتعبئة 

والتخزين.
- عر�س ما ّ” التو�صل اإليه من قبل مقرر كل مجموعة على بقية الزملاء، با�صتخدام 

ورق بري�صتول.
العمل الجماعي / المناق�شة

- توزيع ورقة عمل )3-4( العيوب ال�صائعة في الاأجبان الم�صنعة.
- ينفّذ الطلبة محتويات ورقة العمل.

- يطلب المعلم اإلى الطلبة عر�س ما تو�صلوا اإليه اأمام ال�صف، ثم مناق�صته وتدوين 
النتائج على ال�صبورة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

معلومات اVEساa»ة

ح خطوات �صناعة الجبن. -  يو�صّ
-  يحدّد بع�س العيوب ال�صائعة في الاأجبان الم�صنعة وطرق علاجها.

النتاجات اÿاUسة

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
-   يخ�صع الحليب المراد تحويله اإلى جبن لعدة معاملات، اذكرها.

 Aاإث`را
اأنواع مختلفة من الاأجبان،  بيع الاأجبان، وجمع  بزيارة محلات  -  تكليف طالب 
ثمّ كتابة ما  وبيان نوع الجبن، والمكوّنات، والمواد الم�صافة، ومدة ال�صلاحية. 

يتو�صل اإليه على �صكل جدول، ومناق�صته اأمام الزملاء والمعلم في ال�صف.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الاأداء.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير لفظي )13-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

للمعلم
-   د. لطفي عبد المطلب واآخرون، �صناعة الجبن والاألبان المتخمّرة بغداد 1983م.

للطالب
-  اأ.د. عبده ال�صيد �صحا ته، تكنولوجيا الجبن، الاأ�ص�س العلمية، المكتبة الاأكاديمية 

1997م.
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�شناعة الاأجبان )Ÿ�)2و�سو´

ملحق اأدوات التقويم )14-3(. الملاحق

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
ح مفهوم الاأجبان المطبوخة.  المجموعة الاأولى: تو�صّ

 المجموعة الثانية: تبيّن اأهداف عملية الطبخ للاأجبان.
 المجموعة الثالثة: تتعرّف خطوات �صناعة الاأجبان المطبوخة.

-  عر�س ما ّ” التو�صل اإليه من قبل مقرر كل مجموعة على بقية الزملاء با�صتخدام 
ورق بري�صتول.

التعلم القائم على الاأن�شطة / زيارة ميدانية
- تنفيذ الن�صاط )3-6( زيارة اأحد الم�صانع الاأردنية التي تنتج الاأجبان المطبوخة.
- يحدد المعلم موعد زيارة اإلى اأحد الم�صانع الاأردنية القريبة للاطلاع على اأنواع 

الاأجبان المطبوخة، واأ�صكالها الم�صنوعة، والخطوات العملية المتبعة.
- تكليف الطلبة بكتابة تقرير با�صتخدام معالج الن�صو�س.

- مناق�صة بع�س تقارير الطلبة في ال�صف.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

معلومات اVEساa»ة

ح مفهوم الاأجبان المطبوخة. -  يو�صّ
-  يبيّن اأهداف عملية الطبخ للاأجبان.

-  يتعرّف خطوات �صناعة الاأجبان المطبوخة.

النتاجات اÿاUسة

الاأجبان المطبوخة.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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عـلاج
ا من الاأهداف، اذكرها. -   عملية طبخ الاأجبان تحقق عددًا

 Aاإث`را
-  تكليف اأحد الطلبة بزيارة اأحد الم�صانع الاأردنية التي تنتج الاأجبان المطبوخة، 
للح�صول على اأنواع الاأجبان المطبوخة واأ�صكالها الم�صنوعة، ثمّ كتابة ما يتو�صل 

اإليه على �صكل تقرير، ومناق�صته اأمام الزملاء والمعلم في ال�صف.

نظري ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: القلم والورقة.
-  اأداة التقويم: امتحان ق�ضير )14-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

للمعلم
- Encyclopedia of Dairy scienceby Hubert Roginski. by- 

Elsevier science (2003).

للطالب
- اليماني، محمد ع�صام واآخرون، الجبنة البي�صاء البلدية. الجامعة الاأردنية، الاأردن. 

2000م.
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ت�شنيع الاأجبان البلدية )الطرية والمغلية( �Ÿو�سو´
)1( / ت�شنيع الجبن البلدي

�ضفحة 37
-1
-2

اأ -  )15.5 – 10 = 5.5( )5.5 *0.2 = 1.1(
)28.9 = 1.1 – 30(

.)1.0289 ( = 1 + 1000 / 28.9(
ب- مغ�صو�صة، حيث اإن الوزن النوعي اأقل من 1.029. 

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

ملحق اأدوات التقويم )15-3(. الملاحق

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
 المجموعة الاأولى: وزن الحليب بعد فح�صه وت�صفيته، ثم ب�صترته وتبريده 

اإلى درجة حرارة )34-36 °�س(. 
مع  للحليب  واإ�صافتها  المنا�صبة،  بالطريقة  المنفحة  اإذابة  الثانية:  المجموعة   

التحريك، ثم اإذابة كلوريد الكال�صيوم واإ�صافته بالطريقة المنا�صبة.
 المجموعة الثالثة: تح�صين الحليب حتى تتكوّن الخثرة، ثم تقطيعها على �صكل 
مكعبات، وت�صفيتها جزئيًاا من ال�شر�س، ثم اإ�صافة محلول ملحي م�صبع لها.

ال�صا�س والقوالب، ثم كب�صها  الرابعة: و�صع الخثرة داخل قطع   المجموعة 
لا�صتكمال ف�صل ال�شر�س.

- متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
- اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

معلومات اVEساa»ة

-  ي�صنع الجبن البلدي با�صتخدام حليب الاأغنام.
النتاجات اÿاUسة

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
الحذر وا�صتخدام اأدوات الوقاية المنا�صبة عند ت�صغيل الاأجهزة وا�صتخدام طباخ • 

الغاز.

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )3-2(.

عملي ) �ضاعة (

للمعلم

للطالب
-  اأفلام اإر�صادية زراعية، مكتبة نقابة المهند�صين الزراعيين، عمان، الاأردن.

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

-  ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )15-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

عـلاج
-  تكليف اأحد الطلبة بمتابعة عملية التحريك بعد اإ�صافة المنفحة للحليب.

Aاإث`را

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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ت�شنيع الاأجبان البلدية )الطرية والمغلية( �Ÿو�سو´
)2( / غلي الجبن

-  يغلي الجبن البلدي في محلول ملحي.

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
- قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
 المجموعة الاأولى: تقطيع اأقرا�س الجبن اإلى م�صتطيلات، ثم نثر ملح جاف 

عليها على �صكل طبقات. 
ثم  وغليه،   ٪)16-12( تركيزه  ملحي  محلول  تح�صير  الثانية:  المجموعة   
لمدة  يغلي  الذي  الملحي  المحلول  في  وو�صعها  بالماء،  الجبن  اأقرا�س  غ�صل 

)10( دقائق، ثم اأخذها عندما ترتفع على ال�صطح وت�صبح طرية.
 المجموعة الثالثة: فرد قطع الجبن على �صطح نظيف وكب�صها.

 المجموعة الرابعة: تعبئة قطع الجبن في عبوّات منا�صبة، ثم اإ�صافة المحلول 
الملحي عليها بعد تبريده حتى تغمر قطع الجبن واإغلاق العبوّات.

- متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
- اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.

ملحق اأدوات التقويم )16-3(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات اÿاUسة

معلومات اVEساa»ة

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
الحذر وا�صتخدام اأدوات الوقاية المنا�صبة عند ا�صتخدام طباخ الغاز.• 

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

�ضفحة 142
-1

اأ   - لاأنها درجة الحرارة المثلى لن�صاط اإنزيم الرينين.
الجزئي  ال�شرر  ب�صبب  الخثرة؛  �صعف  على  للتغلب  ب- 
الذي يلحق باأملاح الكال�صيوم بفعل حرارة الب�صترة. 

 -2
وزن الجبن الناتجة

. %100 X    الت�صافي = ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
وزن الحليب الم�صتخدم

3- تحديد �صعر الجبن ومعرفة الجدوى الاقت�صادية.
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عملي ) �ضاعة (

-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )3-2(.

للمعلم

للطالب
-  اأفلام اإر�صادية زراعية، مكتبة نقابة المهند�صين الزراعيين، عمان، الاأردن.

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

-  ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
-  اأداة التقويم: قائمة الر�صد )16-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

عـلاج
الجبن  قطع  كب�س  عند  البلا�صتيكية  القفازات  لب�س  بمتابعة  الطلبة  اأحد  تكليف    -

براحة اليد بعد الغلي.

Aاإث`را
با�صتخدام  والمغلي  الطري  البلدي  الجبن  بت�صنيع  الطلبة  من  مجموعة  تكليف    -

حليب الأبقار.

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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�شناعة المثلجات اللبنية )الاآي�ض كريم(�Ÿو�سو´

ح مفهوم المثلجات اللبنية. -  يو�صّ
-  ي�صنّف المثلجات اللبنية.

-  يبيّن تركيب الاآي�س كريم وم�صادر مكوّناته.

النتاجات اÿاUسة

المثلجات اللبنية.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

التدري�ض المبا�شر / الع�شف الذهني 
- طرح العبارة الاآتية: “يعتقد الكثير من النا�س اأن الاآي�س كريم مرطبات �صيفية 
تنع�س م�صتهلكها، وتخفف عنه وطاأة الحر ال�صديد، ولكن هذا الاعتقاد غير 

�صحيح، فهي مادة غذائية يف�صل ا�صتهلاكها خلال ف�صول ال�صنة كلها”.
ح القيمة الغذائية للمثلجات اللبنية. ما المادة الاأ�صا�صية  -  طرح الاأ�صئلة الاآتية: و�صّ

التي تدخل في ت�صنيع المثلجات اللبنية؟ ما مفهوم المثلجات اللبنية. 
اآرائهم، ومناق�صة  للتعبير عن  الطلبة، واإعطاء الحرية لهم  - الا�صتماع لاإجابات 

اإجاباتهم، وتحديد ما ” ا�صتخلا�صه من الاإجابات على ال�صبورة.
التدري�ض المبا�شر / بطاقات خاطفة 

- تح�صير اأ�صئلة حول ت�صنيف المثلجات اللبنية، وتركيب الاآي�س كريم، وم�صادر 
مكوّناته: 

ح اأ�صناف المثلجات اللبنية. ما المق�صود بالاآي�س كريم المقلد؟ بيّن تركيب  - و�صّ
الاآي�س كريم؟ اذكر اأهم المواد المثبتة التي ت�صتخدم في �صناعة الاآي�س كريم. ما 

اأهمية اإ�صافة المواد الم�صتحلبة للاآي�س كريم؟
بالاإجابات  مناق�صتهم  ثم  عنها،  والاإجابة  بطاقة  �صحب  الطلبة  اإلى  الطلب   -

وتدوينها على ال�صبورة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

�ضفحة 37
-1
-2

اأ -  )15.5 – 10 = 5.5( )5.5 *0.2 = 1.1(
)28.9 = 1.1 – 30(

.)1.0289 ( = 1 + 1000 / 28.9(
ب- مغ�صو�صة، حيث اإن الوزن النوعي اأقل من 1.029. 

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

معلومات اVEساa»ة

ملحق اأدوات التقويم )17-3(. الملاحق
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-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )3-2(.

نظري ) �ضاعة (

للمعلم
الاأولى،  الطبعة  المو�صل،  اللبنية، جامعة  المثلجات  �صليم،  -  د.ريا�س محمد 

1986م.

للطالب

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

عـلاج
-  تكليف الطلبة بت�صنيف المثلجات اللبنية.

Aاإث`را
-  تكليف اأحد الطلبة بزيارة موؤ�ص�صة الموا�صفات والمقايي�س الاأردنية،  والح�صول منها 
على معلومات حول الا�صتراطات القيا�صية، والمكوّنات الاأ�صا�صية والاختيارية، 
والمواد الم�صموح اأو الممنوع اإ�صافتها اإلى ت�صنيع الاآي�س كريم. ثمّ كتابة ما يتو�صل 

اإليه على �صكل تقرير، ومناق�صته اأمام الزملاء والمعلم في ال�صف.

-  ا�شتراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الاأداء.
-  اأداة التقويم: قائمة الر�صد )17-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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�شناعة المثلجات اللبنية )الاآي�ض كريم(�Ÿو�سو´

ح مفهوم الريع. -  يو�صّ
-  يبيّن خطوات ت�صنيع الاآي�س كريم.

-  يح�صب الريع بالطريقة الحجمية والوزنية.

النتاجات اÿاUسة

الريع.
اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
الزمن  وتحديد  لها،  مقرر  وتعيين  عمل،  ثلاث مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�صيم   -

اللازم للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
 المجموعة الاأولى: تبيّن خطوات ت�صنيع الاآي�س كريم.

ح مفهوم الريع.  المجموعة الثانية: تو�صّ
 المجموعة الثالثة: تح�صب الريع بالطريقة الحجمية والوزنية.

-  عر�س ما ” التو�صل اإليه من قبل مقرر كل مجموعة على بقية الزملاء، با�صتخدام 
ورق بري�صتول.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

�ضفحة 37
-1
-2

اأ -  )15.5 – 10 = 5.5( )5.5 *0.2 = 1.1(
)28.9 = 1.1 – 30(

.)1.0289 ( = 1 + 1000 / 28.9(
ب- مغ�صو�صة، حيث اإن الوزن النوعي اأقل من 1.029. 

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

معلومات اVEساa»ة

ملحق اأدوات التقويم )3-18(. ملحق معلومات اإ�صافية )3-3(.الملاحق

-  ق�صية للبحث: �صفحة )148(.
ملحق )3-3( معلومات اإ�صافية.• 
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-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )3-2(.

نظري ) �ضاعة (

للمعلم
-  ريا�س محمد �صليم، المثلجات اللبنية - مديرية دار الكتب لل�صناعة والن�شر 

1987م.

للطالب

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

عـلاج
ح دور المواد المثبتة في �صناعة الاآي�س كريم. -   و�صّ

Aاإث`را
ال�صائعة في الاآي�س كريم، وكيفية  “العيوب  بتقديم بحث حول  -  تكليف طالب 

تلافيها”. ومناق�صته اأمام الزملاء والمعلم في ال�صف.

-  ا�شتراتيجية التقويم: التوا�صل.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير عددي )18-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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ت�شنيع الاآي�ض كريم�Ÿو�سو´

�ضفحة 37
-1
-2

اأ -  )15.5 – 10 = 5.5( )5.5 *0.2 = 1.1(
)28.9 = 1.1 – 30(

.)1.0289 ( = 1 + 1000 / 28.9(
ب- مغ�صو�صة، حيث اإن الوزن النوعي اأقل من 1.029. 

إجابات ا
سئلة الواردة في المحتوى

-  �شفحة )151(
1- لتح�صين خ�صائ�س المخلوط وقابليته للخفق، وتقليل الوقت 
الناتجة  المثلجات  قوام  وتح�صين  التجميد،  لعملية  اللازم 

وتركيبها.
2- 60 كغم.

3- للحد من الطعم المر للكاكاو.

ملحق اأدوات التقويم )19-3(. الملاحق

التدري�ص المباTشر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  قراءة خطوات التمرين اأمام الطلبة ومناق�صتها.

التعلم التعاوني / العمل الجماعي 
- تق�صيم الطلبة اإلى اأربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ، وتكليفهم بالمهام الاآتية:
 المجموعة الاأولى: خلط المكوّنات ال�صلبة مع بع�صها، ثم ت�صخين ماء اإلى 
حتى  المزج  مع  اإليه  المزيج  مكوّنات  واإ�صافة  °�س،   )44( حرارة  درجة 

تذوب جميعها. 
 المجموعة الثانية: ب�صترة المزيج.

 المجموعة الثالثة: خفق المزيج ثم تبريده وتركه للتعتيق لمدة )6-24( �ضاعة.
الخفق  مع  الاأولي  التجميد  جهاز  في  المزيج  تجميد  الرابعة:  المجموعة   
والتقليب، ثم تعبئة المنتج في عبوّات منا�صبة قبل اأن تت�صلب، وو�صعها في 

المجمدة للتجميد النهائي.
-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

-  اإجابة المعلم عن ت�صاوؤلات الطلبة في اأثناء العمل.
الطلبة  قبل  من  التعتيق  عملية  بعد  الت�صنيع  خطوات  تُ�صتكمل  )ملاحظة: 

باإ�شراف المعلم(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

معلومات اVEساa»ة

ا للدهن. -  ي�صنع الاآي�س كريم با�صتخدام الق�صدة م�صدرًا
النتاجات اÿاUسة

ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الراأ�س، حذاء، مريول • 
عمل(.

مراعاة اأ�ص�س النظافة والتعقيم، والمحافظة على بيئة العمل.• 
وا�صتخدام •  الاأجهزة،  ت�صغيل  عند  المنا�صبة  الوقاية  اأدوات  وا�صتخدام  الحذر 

طباخ الغاز.

اØŸاº«g واüŸس£لحات

ال�سÓمة اŸ¡ن»ة
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-  ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير )3-2(.

عملي ) اأربع �ضاعات (

للمعلم

للطالب

»≤aC’ا πامµالت

ºالتعل QOساüم

التµامπ الراSCس«

-  ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
-  اأداة التقويم: �ضلم تقدير لفظي )19-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

عـلاج
-  تكليف اأحد الطلبة بمتابعة عملية الخفق للمزيج قبل تعتيقه.

Aاإث`را
ا للدهن. -  تكليف مجموعة من الطلبة بت�صنيع الاآي�س كريم با�صتخدام الزبدة م�صدرًا

مراYاI الØرو¥ الØرOية
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�لوحدة �لأولى�إجابات )م3( 
) الاأهمّية الاقت�شادية لل�شناعات الغذائية (

ملحق )1-1( اإجابات الاأ�شئلة
 

-1
اأ   - علم ال�صناعات الغذائية:

علم تطبيقي ي�صتفيد من العلوم الاأخرى في اإعداد المواد الغذائية وت�صنيعها وحفظها وت�صويقها؛ بهدف زيادة مدة تخزينها 
والمحافظة على جودتها وقيمتها الغذائية.

ب- تدعيم الاأغذية:
كتدعيم بع�س الاأغذية الفقيرة في قيمتها الغذائية بالبروتينات : مثل تدعيم الخبز ببروتينات ال�شر�س، واإنتاج ب�صكويت محتواه 

عالية من البروتين.
جـ- هدرجة الزيوت النباتية.

اإ�صباع الروابط الكيميائية في الحمو�س الدهنية غير الم�صبعة.
-2

اأ   - ت�صنيع فائ�س الاإنتاج الزراعي في الموا�صم الجيدة؛ ل�صمان عدم تقلب اأ�صعار المنتجات من مو�صم لاآخر، لما لذلك من اأهمية 
اقت�صادية لكل من المنتج والم�صتهلك.

ب- حفظ الاأغذية ب�صورتها الاعتيادية اأو الم�صنعة؛ لمواجهة احتياجات المواطنين في الظروف الحرجة اأو الطارئة، مثل الفي�صانات، 
والجفاف، والحروب، اأو عدم القدرة على ا�صتيراد الاأغذية لاأ�صباب مختلفة.

جـ- المحافظة على الاأغذية من التلف والف�صاد ومن م�صببات الت�صمّم الغذائي.
د  - اإنتاج اأغذية �صمن موا�صفات ومقايي�س محدّدة؛ لرفع جودتها وتح�صين خ�صائ�صها، عن طريق ال�صيطرة على مكوّناتها، اأو 

باإ�صافة مواد مثل فيتامين ج ) c ( لل�شراب؛ لرفع قيمته الغذائية، اأو اإنزيمات خا�صة لتطرية اللحوم.
هـ  - توفير الوقت والجهد عند تناول اأغذية محفوظة �صهلة التح�صير، خا�صة للم�صتهلكين الذين لا ي�صمح وقتهم بق�صاء فترة طويلة 

في تح�صير الاأغذية الطازجة وطهوها.
-3

اأ   -
1. عدم كفاية الاإنتاج المحلي الزراعي لمتطلبات ال�صناعة من المواد الاأولية الزراعية المختلفة النباتية والحيوانية، وتدني جودتها 
اأحيانًاا، حيث يلجاأ المنتج اإلى ا�صتيرادها من الخارج، ويتعر�س في هذه الحالة اإلى تقلبات في اأ�صعارها على الم�صتوى العالمي.

2. ارتفاع كلفة اإنتاج ونقل و�صحن بع�س المواد الاأولية الم�صتخدمة في ال�صناعة كاللحوم والاأغذية المبردة والمجمدة. 
3. �صغر حجم العديد من ال�صناعات الغذائية اإ�صافة اإلى اعتمادها على الاإنتاج بالطرق التقليدية.

4. مناف�صة المنتجات الغذائية العربية والاأجنبية لل�صناعات الغذائية الاأردنية من حيث الاأ�صعار والجودة.
ب-

1. التن�صيق ما بين المعنيين في قطاع الزراعة وقطاع ال�صناعات الغذائية؛ وذلك لتوفير مدخلات الاإنتاج الزراعي من جهة 
وتقديم الدعم للمزارع لزيادة اإنتاجه من المنتجات الزراعية النباتية والحيوانية من جهة اأخرى.

2. البحث عن م�صادر مختلفة للمواد الاأولية وبجودة عالية؛ للارتقاء بجودة المنتج الاأردني.
3. التقيد بالموا�صفات القيا�صية للمواد الاأولية الم�صتخدمة في ال�صناعات الغذائية.
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4. التدريب الم�صتمر للعاملين كلّهم في م�صانع الاأغذية.
5. حماية المنتج الاأردني عن طريق و�صع الت�شريعات الملائمة.

-4
اأ   - ال�صكريات الاأحادية والثنائية:

تدخل ال�صكريات الاأحادية والثنائية في ال�صناعات الغذائية للقيام باأدوار عديدة، اأهمها:
1. ا�صتعمالها للتحلية: اإذ تتميز باأنها مواد حلوة الطعم، لذا فاإنها ت�صتخدم في �صناعة الحلويات والع�صائر. 

2. ا�صتعمالها في �صناعة الاألبان: ك�صناعة الاألبان المتخمّرة ومنتجات الخبيز وغيرها من ال�صناعات الغذائية؛ لاأنها تتخمّر 
بفعل الاأحياء الدقيقة، حيث ينتج منها الطعم والنكهة المميزة.

3. الا�صتفادة من ظاهرة احتراق ال�صكريات )التكرمل(: وذلك عند تعر�صها للحرارة العالية في تلوين بع�س الاأغذية الم�صنعة 
واإك�صابها نكهة مميزة ك�صناعة التوفي والكراميل.

4. الاعتماد على ال�صكريات كمواد حافظة: اإذا ما و�صلت اإلى تركيزات عالية )68٪(، وذلك في �صناعة المربيات والجلي 
والمرملاد.

ب- الن�صا:
1. تكثيف قوام الاأغذية.

2. اإنتاج �شراب الجلوكوز. 
3. تحلية الاأغذية بعد تحليلها مائيًّا اإلى دك�صترينات اأو �صكريات.

جـ- البكتين:
1. منع تر�صيب المواد العالقة في ع�صير التفاح.

2. زيادة قوام بع�س الاأغذية مثل رب البندورة.
3. مكون اأ�صا�صي في �صناعة الجلي الطبيعي وال�صناعي.

د  - مواد الا�صتحلاب:
تح�صين حجم وقوام منتجات الخبيز.

.)C( وكذلك تدعيم الع�صير وال�شراب بفيتامين ج ،)D( وفيتامين د ،)A( 5-  تدعيم الحليب المجفف بفيتامين اأ
الملح المدعم باليود لتقليل الاإ�صابة بمر�س الغدة الدرقية، وكذلك اأغذية الاأطفال التي تدعم بالكال�صيوم والحديد، والماء بالفلور لمنع 

ت�صو�س الاأ�صنان.
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-1
اأو توقف ن�صاط العوامل التي ت�صبب ف�صاد الاأغذية، لحفظ  اأ  - حفظ الاأغذية: كلّ عملية تتمّ على المادة الغذائية بهدف تثبيط 

الاأغذية لمدة زمنية اأطول.
ب- حرق التجميد: ظهور بقع �صوداء مُحمرة على �صطح الاأغذية، ويكون �صطح الغذاء خ�صنًاا وجافًاا و�صلبًاا، نتيجة تبخّر الماء 

الموجود في البلورات الثلجية الموجودة تحت الطبقة ال�صطحية للغذاء.
اأنواع  تُنتج بالا�صتعانة بالاأحياء المجهرية، وت�صمل �صناعة المخللات والخبز والخل وبع�س  التي  جـ- الاأغذية المختمرة: الاأغذية 

اللحوم والاألبان.
د   - النقطة الباردة: النقطة الواقعة في منت�صف العبوّة، وهي اأبرد منطقة في المادة الغذائية داخل العبوّة.

-2

التجميدالتبريد

)-10 اإلى -20°�س( معتمدة على طريقة التجميد)0 اإلى 10°�س( معتمد على نوع الاأغذية المبردةدرجة الحرارة الم�صتخدمة

دائمة )اأ�صهر اإلى عدة �صنوات(موؤقتة )عدة اأيام(مدة الحفظ

-3
الاأحياء  على  للق�صاء  محدّد،  ووقت  حرارة  لدرجة  تجاري(  )تعقيم  العالية  الحرارة  ا�صتخدام  العبوّات:  في  المحفوظ  الفول   - اأ  

المجهرية والاإنزيمات الم�صببة للتلف والف�صاد، مع �شرورة عدم اإعادة  تلوث المادة مرة اأخرى.
ب- حليب مجفف: تقليل المحتوى الرطوبي للحليب للحد من نمو الاأحياء المجهرية.

جـ- دجاج مجمد: تحويل رطوبة الاأغذية اإلى بلورات ثلجية بحيث ي�صبح معه الماء غير متاح لنمو الاأحياء المجهرية، وعليه، يقل 
نموها ون�صاطها اأو يتوقف، وكذلك بقية التفاعلات والاأن�صطة الحيوية.

د  - ع�صير مركز: نزع الماء ورفع ن�صبة المواد ال�صلبة الكلية باإ�صافة ال�صكر لخف�س الن�صاط المائي )aw( اإلى )0.80-0.75(، 
وهي درجة غير منا�صبة لنمو الاأحياء المجهرية، بحيث يمكن حفظ هذه المواد في درجة حرارة الغرفة..

-4
اأ   - اللحوم: التبريد والتجميد، والتعليب.

ب- البندورة: التركيز، والتجفيف، والتعليب، والتبريد.
جـ- الحليب ال�صائل: التبريد، والتعليب.

-5
اأ   - ا�صتخدام ثمار خيار ذات جدار �صميك في التخليل: انتفاخ المخللات.

ب- تعبئة الاأغذية المجففة في عبوّات منفذة للرطوبة: زيادة ن�صبة الرطوبة مما يوؤدي اإلى ف�صاد حيوي، نتيجة دخول الاأحياء الم�صببة 
لف�ضاد الأغذية.

جـ- عدم ترك فراغ بين المادة الغذائية وغطاء العبوّة: ت�صوّه العبوّة.
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-6
اأ   - فوائدها:

1. حماية المادة الغذائية من التلوث والتعر�س للف�صاد.
2. و�صيلة لتداول المادة الغذائية، فهي ت�صاعد على نقل المادة الغذائية وتوزيعها.

3. عامل ي�صاعد على الت�صنيع كما في العبوّات المعدنية، التي تتعر�س لعمليات التعقيم الحراري.
4. ت�صهيل عملية ا�صتخدام المادة الغذائية، مثل: وجود الثقوب في عبوّات الملح، اأو الفتحة المنا�صبة في الوعاء البلا�صتيكي في 

الكات�صب.
5. و�صيلة لت�صويق المنتج، من خلال تدوين المعلومات ال�شرورية التي تهمّ الم�صتهلك على عبوّة المنتج.

ب- اأهم الخامات الم�صتخدمة في ت�صنيعها:
1. المواد المعدنية.

2. الزجاج.
3. الورق والكرتون.

4. البلا�صتيك.
5. مواد التعبئة متعددة الطبقات.

6. مواد التغليف القابلة للاأكل.
-7

اأ    - اإحداث توازن بين درجة الحرارة والرطوبة داخل هذه الغرف، مما ي�صاعد على كفاءة تبريد المنتوجات فيها.
ب- اإتلاف الاإنزيمات الم�صوؤولة عن التغيرات غير المرغوبة.

1. تثبيت اللون.
2. طرد الاأك�صجين المح�صور بين خلايا الاأن�صجة النباتية.

3. الق�صاء على بع�س الاأحياء المجهرية غير المتحو�صلة.
جـ- منع نمو طبقة الميكودرما، ومنع ليونة المخللات.

د  - منع نمو طبقة الميكودرما.
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-1
اأ   - ترويق الع�صير: اإزالة معظم المكوّنات غير ال�صكرية �صواء الذائبة، اأو غير الذائبة و التي ت�صمل ال�صموع  والزيوت  والبروتين 

ا من الاأجزاء التي اأزيلت في عملية الت�صفية وعملية التر�صيح(. والمواد الملونة والاألياف )اإزالة اأجزاء اأدق حجمًا
الغازية ونوع  المياه  تعتمد على نوع  الماء، بدرجة تركيز  الكربون في  اأك�صد  ثاني  اإذابة غاز  الناتج من  ال�صودا: المحلول  ب- ماء 
الفاكهة الم�صتخدم ورغبة الم�صتهلك، حيث ي�صتخدم في تخفيف ال�شراب الاأ�صا�صي بعد تعبئته في العبوّات المنا�صبة. ويتميز ماء 

ال�صودا باأنه عديم اللون وله مذاق حم�صي خفيف.
والرونق  ال�صفافية  لاإك�صابه  الجلي  �صناعة  في  كبيرة  اأهمية  وله  طبيعي،  اأو  �صناعي  وم�صدره  اللون  بي�صاء  بودرة  البكتين:  جـ- 

الجذاب، واإك�صابه القوام المميز له.
د  - النقطة الجيلية: اإذا انزلق الجلي ببطء في �صورة رقائق هلامية جيلاتينية متما�صكة، دلّ على بلوغه درجة الن�صج، اأما اإذا �صال 

وانزلق في خيط مت�صل، فيدل ذلك على عدم الن�صج وحاجته اإلى زيادة فترة الطبخ.
-2

اأ   - رخ�س ثمنه و�صهولة الح�صول عليه.
ب- المحافظة على م�صتوى اأ�صعار المواد الخام في موا�صمها عن طريق ت�صنيع الع�صير منها.

جـ- زيادة الاإقبال عليه؛ لاأهمّيته الغذائية كم�صدر غني بالفيتامينات والاأملاح المعدنية.
د  - تقدم طرق حفظه ب�صورة ت�صابه حالته الطبيعية.

هـ- اأهمّيته العلاجية في كثير من الحالات المر�صية، كتن�صيط اإفراز الكليتين واإدرار البول وغيرها.
-3

ال�شاخنةالباردة

ا كبيرًاا لاإذابة ال�صكر.الناحية العملية. ب�صبب تتطلب جهدًا قليل؛  ال�صكر  اإذابة  في  المبذول  الجهد 
ا�صتخدام الحرارة.

-4
ال�شراب  منه  الم�صنع  الطبيعي  الع�صير  في  الموجودة  للبكتين  المحللة  الاإنزيمات  ن�صاط  ب�صبب  طبقات:  في  ال�شراب  انف�صال   - اأ  

بالطريقة الباردة.
ب- انفجار العبوّات: وين�صاأ عن زيادة �صغط غاز ثاني اأك�صيد الكربون وانطلاقه؛ ب�صبب ارتفاع درجة الحرارة في اأثناء التخزين 

والنقل.
جـ- ت�صكير المربى: وين�صاأ عن نق�س في الحمو�صة اأو عدم اإ�صافة الحم�س بالكمية المنا�صبة. ويمكن معالجة هذا العيب باإعادة الطبخ 

مع اإ�صافة كمية من الحم�س بالقدر الكافي، والا�صتمرار بالطبخ حتى الو�صول اإلى النقطة النهائية.
-5

اأ   - المياه الغازية: يعتمد مبداأ حفظ المياه الغازية لفترات طويلة على:
1. ب�صترة ال�شراب الاأ�صا�صي للمياه الغازية على درجة حرارة 65.5 °�س ولمدة 15 دقيقة ثم التبريد المبا�شر، ويكون ذلك قبل 

اإ�صافة غاز ثاني اأك�صيد الكربون.

الطريقة المزايا والعيوب
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2. اإ�صافة بنزوات ال�صوديوم بن�صبة %0.13.
3. ارتفاع الحمو�صة الناتجة من الحمو�س الع�صوية الم�صتخدمة.

4. ا�صتعمال مياه معقّمة ونقية.
5. نظافة العبوّات وتعقيمها، يقلل من احتمال الف�صاد الناتج من الاأحياء المجهرية.

ب- المربى: زيادة ن�صبة المواد ال�صلبة الذائبة في الناتج النهائي )%68-65(.
اإلى )1كغم  اأي )1كغم �صكر(  المرملاد الحلو )1:1(،  ال�صكر في  ن�صبة  ال�صلبة، بحيث تكون  المواد  ن�صبة  المرملاد: زيادة  جـ- 

ع�ضير(، بينما في المرملاد المر )11:9( اأي )900غم �ضكر( اإلى )1100غم ع�ضير(.
د  - الفاكهة الم�صكرة: ا�صتبدال ع�صيرها بمحلول �صكري مركز، ي�صل تركيز ال�صكر فيه اإلى )%75-72(.

-6
اأ   - تعبئة المرملاد على درجة حرارة )82 °�س(؛ ل�صمان انتظام توزيع �شرائح الق�صور بالمرملاد.

ب- ت�صلق بع�س الثمار لتليين اأن�صجتها وت�صهيل ت�شربها بال�صكر في اأثناء الطبخ، كما في التفاح وال�صفرجل اأو التخل�س من البذور 
والاألياف، كما في الجوافة والتين.

واإتلاف  لها،  الملوثة  المجهرية  الاأحياء  وقتل  لونها،  على  المحافظة  بهدف  الكبريت؛  اأك�صيد  ثاني  غاز  اإلى  الثمار  تعري�س  جـ- 
الإنزيمات.

-7
اأ   - 

1. اإك�صاب المياه الغازية الطعم الحم�صي المميز لها.
2. اإظهار الطعم المميز للفاكهة الم�صنوعة منها.

3. يعدّ مادة حافظة تعمل على زيادة مدة حفظ المياه الغازية.
4. له تاأثير ها�صم ومن�صط للاإفرازات المعدية والمعوية وفاتح لل�صهية.

ب- لتكوين طبقة �صماء لامعة غير منفذة للهواء.
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-1
اأ   - توفير مواد غذائية بجودة عالية واأ�صعار منا�صبة.

ب- ت�صجيع المزارعين على تربية حيوانات الحليب )الاأبقار والاأغنام(.
جـ- تقليل الكميات التي تف�صد ب�صبب ا�صتخدام طرق ت�صنيع بدائية.

د  - اإيجاد فر�س عمل جديدة في قطاع �صناعة الاألبان.
-2

اأ   - ال�صتينيات وال�صبعينيات: عام 1968م اأن�صىء اأول م�صنع للاألبان ي�صتخدم الطرق الحديثة في الاإنتاج.
عالية،  اإنتاجية  بطاقة  تميزت  اآليًّا؛  ا  م�صنعًا  )15( اإلى  م�ضانع   )8( من  الاآلية  الم�صانع  عدد  زاد  والت�صعينيات:  الثمانينيات  ب- 
وبا�صتخدام طرق التكنولوجيا الحديثة في الاإنتاج، وزيادة الطلب على منتجات الاألبان نتيجة للتطور الاجتماعي والاقت�صاد 

الذي �صهده الاأردن.
ا  جـ- العقد الاأول من العام 2000م: تطور �صناعة الاألبان على الم�صتوى المحلي، فقد بلغ عدد المن�صاآت )437(، وزادت اأي�ضً

اأنواع المنتجات الم�صنعة، مثل: الحليب المب�صتر والمعقم والمطعم بالفواكه واللبن الرائب واللبنة والجبنة ...اإلخ.
-3

اأ   - عدم تبريد الحليب في اأثناء نقله اإلى المعامل.
ب- عدم اإجراء عمليات غلي اأو ب�صترته بالطرق ال�صليمة.

جـ- عدم الاهتمام الكافي بنظافة حيوانات المزرعة، واأوعية الحليب، والعمال، واأماكن الت�صنيع.
-4

اأ   - تطوير مزارع الاأبقار والاأغنام، فازدادت اأعدادها وطاقتها الاإنتاجية.
اإيجابيًّا على تلك  اإلى زيادة الطلب عليها، وعليه انعك�س ذلك  اأدى  األبان ذات نوعية جيدة، الاأمر الذي  اإنتاج م�صتقات  ب- 

المزارع.
-5

اأ   - �صعف اإنتاج الحليب الطازج محليًّا؛ ب�صبب قلة اإنتاج المراعي الطبيعية والمحا�صيل العلفية وا�صتيرادها. و�صعف اإنتاج الحيوانات 
البلدية.

ب- عدم كفاية المرافق والخدمات الت�صويقية المنا�صبة.
جـ- الاعتماد ب�صكل رئي�س على الحليب المجفف والم�صتورد لانخفا�س اأ�صعاره، و�صهولة نقله، وقلة خطر تلوثه مقارنة بالحليب 

البلدي.
د  - انخفا�س م�صتوى التكنولوجيا الحيدثة الم�صتخدمة في عمليات ت�صنيع الاألبان، والحاجة اإلى البحث العلمي الجاد، بهدف 

تطوير المنتجات التقليدية.
هـ - قلة الاهتمام بتاأهيل العاملين في �صناعة الاألبان وتدريبهم �صواء في الاإنتاج والتخزين وغيرها.
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-6
اأ   - زيادة الحليب من خلال: اإنتاج المراعي الطبيعية لاإنتاج المحا�صيل العلفية محليًّا، وتربية الاأ�صناف الجيدة من الما�صية المنتجة 

للحليب، ودعم مربي الما�صية المنتجة للحليب ماديًّا وفنيًّا، وتوفير الت�صهيلات المختلفة لهم.
ب- ت�صجيع الاأبحاث العلمية لتطوير �صناعة الاألبان وتح�صينها، خا�صة المنتجات التقليدية المحلية.

جـ- التو�صع في اإن�صاء م�صانع األبان اآلية معتمدة على الطرق العلمية والتكنولوجية الحديثة، وا�صتخدام الحليب الطازج في عمليات 
الت�صنيع والتنويع في المنتجات الم�صنعة.

د  - الدعم الحكومي المالي والفني، وتبني خطط وطنية لتحقيق الاكتفاء الذاتي.
هـ - تدريب العاملين في ت�صنيع الحليب وم�صتقاته، وزيادة قدراتهم العلمية.

�لوحدة �لأولى
) الاأهمّية الاقت�شادية ل�شناعة الاألبان(
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ملحق )1-2( اإجابات الاأ�شئلة
 

-1
اللـباأ  الماعـز، ...( والخالي من  الغنـم،  اللبـونة )البقـر،  الغدد ال�شرعية لاأنثى الحيوانات  اإفراز  الناتج من  ال�صائل  اأ   - الحليب: 

)colostrum(، ودون اإ�صافة اأي مادة اإليه اأو نزع اأي من مكوّناته.
.)centipose( ب- اللزوجة: مقدار المقاومة التي تبديها ال�صوائل تجاه �شريانها، وتقا�س بوحدة ال�صانتيبوز

جـ- الب�صترة: معاملة حرارية بحيث يُ�صخن كل جزء من اأجزاء الحليب اأو منتجاته اإلى حرارة معينة ومدة زمنية محدّدة، بهدف 
الق�صاء على الاأحياء المجهرية الممر�صة، ومعظم الاأحياء المجهرية الاأخرى ثم التبريد الفجائي.

-2
اأ   - احتواء الحليب على العنا�شر الغذائية المنتجة للطاقة، وهي �صكر اللاكتوز والدهون والبروتينات.

1. احتواء الحليب على المكوّنات الغذائية الاأ�صا�صية بالكمّية والنوعية المطلوبة.
2. �صهولة ه�صمه والا�صتفادة من عنا�شره بالن�صبة اإلى معظم الاأعمار.

3. ارتفاع القيمة الغذائية عند ت�صنيع الحليب اإلى م�صتقات األبان مختلفة، مثل اللبنة والاأجبان وغيرها.
ب- ب�صبب نزع الدهن من الحليب، اأما في حالة حليب الجامو�س، فب�صبب عدم قدرته على تمثيل الكاروتين.

جـ- لاأن الحليب و�صط ملائم لنمو الاأحياء المجهرية، فارتفاع الحرارة يوؤدي اإلى �شرعة نموها، والتبريد يعمل على تثبيط الن�صاطات 
الاإنزيمية والكيميائية غير المرغوب فيها.

د  - ب�صبب تناول الحيوان اأغذية ذات رائحة �صاذة كالب�صل والثوم، اأو تخزين الحليب في المكان نف�صه مع الب�صل والثوم.
-3

الـماءالحليبالخا�شية

1.0291- 1.034الوزن النوعي

�ضفر -0.45°�سدرجة التجمد

100°�س100.17°�سدرجة الغليان

1.34401.3329-1.3480معامل النك�ضار

1.005 �صانتيبوز1.5-1.7�صانتيبوزاللزوجة

-4
اأ   - الت�صفية: للتخل�س من الاأج�صام الغريبة اإن وجدت في الحليب، مثل ال�صعر والروث والق�س وغيرها.

ب- تعديل التركيب: للح�صول على منتج مطابق للموا�صفات والمقايي�س للحليب الم�صتخدم في اأغرا�س الت�صنيع.
جـ- التجني�س: وذلك لتك�صير حبيبات الدهن اإلى اأجزاء �صغيرة تقلل من �صعودها وتجمعها على ال�صطح على �صكل طبقة دهنية، 
ا اأف�صل، واإك�صاب م�صتقات الاألبان الم�صنعة من حليب مجن�س الطعم الد�صم؛ ب�صبب  ا وطعمًا واإك�صاب الحليب لونًاا اأكثر بيا�صًا

انتظام توزيع حبيبات الدهن بين مكوّناته.
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-5

م�صادر العدوى للاإن�صان

- الحليب الخام لحيوانات م�صابة.
- ا�صتن�صاق الهواء الملوث بطريقة مبا�شرة من الحيوانات الم�صابة.

- ح�شرة الجراد الحاملة للم�صبب المر�صي.
- الاأن�صجة الم�صيمية.

)2-4( اأ�ضابيع.فترة الح�صانة

حمى وارتفاع في درجة حرارة الم�صاب، ق�صعريرة، األم في الع�صلات، �صداع حاد في الراأ�س، األم اأعرا�س الاإ�صابة
خلف العين، وجود البروتين في البول.

طرق الوقاية
- توعية النا�س �صحيًّا، و�شرح خطورة المر�س وطرق انت�صاره.

- عزل الحيوانات الم�صابة، والتخل�س منها بالتعاون مع الجهات المخت�صة.
- تعقيم الحليب وب�صترته قبل ا�صتهلاكه.
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�لوحدة �لثالثة�إجابات )م4( 
) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

ملحق )1-3( اإجابات الاأ�شئلة
 

-1
اأ   - الحليب الم�صترجع: هو الحليب الناتج بعد اإ�صافة الماء بكميات منا�صبة اإلى الحليب المجفف اأو المكثف؛ للو�صول اإلى الن�صبة 

المحدّدة من المواد ال�صلبة والماء.
اأو م�صترجع تُ�صاف مواد طعم ونكهة م�صموح بها، ثمّ تعري�س جزيئاته كلّها لاإحدى  ب- الحليب المنكه: حليب خام طازج 

عمليات الب�صترة اأو التعقيم.
جـ- ان�صاج الجبن: اإن�صاج الاأجبان الجافة ون�صف الجافة، بخزنها تحت ظروف محدّدة ومدة من الوقت قد ت�صل اإلى عدة �صهور 
على درجة حرارة )º25-5�س(، للح�صول على جملة من التغيرات الطبيعية والكيميائية المرغوبة في الجبن، كتحلل البروتين 

والدهن وتخمّر �صكر اللاكتوز، مما يعطي في النهاية النكهة المميزة التي ي�صتهر بها كل �صنف من هذه الاأجبان. 
التبريد )º2-5�س( لمدة )6-24 �صاعة(؛ وذلك لتح�صين  التعتيق في �صناعة الاآي�س كريم: يترك المزيج على درجة حرارة  د  - 

خ�صائ�س المزيج وقابليته للخفق، وتقليل الوقت اللازم لعملية التجميد، وتح�صين قوام وتركيب المثلجات الناتجة.
-2

الحليب المعقم: حليب طازج اأو م�صترجع جرت معاملته بالحرارة للو�صول به اإلى درجة التعقيم التجاري، اأي خلوه من الاأحياء 
المجهرية الممر�صة اأو التي ت�صبب له الف�صاد عند تخزينه في الجو الطبيعي. وتتم با�صتلام الحليب وفح�صه، ثم تعديل تركيبه ح�صب 
نوعه، بعدها ي�صخن اإلى درجة حرارة )º65�س( في جهاز التبادل الحراري ليمرر اإلى جهاز التجني�س، ثم يعاد اإلى الجهاز لتعقيمه 
على درجة حرارة )º145�س( ولمدة )2 ثانية(، ثم يعباأ في عبوّات منا�صبة ومعقمّة، بعدها يبّرد ويخزّن لحين الت�صويق والا�صتهلاك، 

وي�صمى الحليب المنتج بهذه الطريقة الحليب طويل الاأمد .
-3

اأ   - الزبدة: تمد الج�صم بطاقة حرارية عالية، علاوة على احتوائها على اأعلى ن�صبة من الفيتامينات الذائبة في الدهن مقارنةًا بالحليب 
الخام.

ب- الاأجبان:
1. غنية بالبروتين والدهن والاأملاح المعدنية، مثل الكال�صيوم والفو�صفات، ف�صلاًا عن اأنه يحتوي على فيتامينات مهمة ب1 

.)A( اأ ،)B12( 12ب ،)B1(
2. يعد بروتين الجبن من النوع �صهل اله�صم والا�صتفادة منه عالية.

3. يعطي الجبن طاقة حرارية عالية.
جـ- الاآي�س كريم: له قيمة غذائية عالية لما يحتويه من ن�صبة عالية من المواد ال�صلبة الكلية والدهن وال�صكر.

4- يقوم اإنزيم الرنين بتر�صيب حبيبات الكازين وتجميعها وتكوين الخثرة الم�صماة باراكازينات الكال�صيوم، وح�صب المعادلة الاآتية:

اإنزيم الرنين

Ca اأملاح الكال�صيوم
باراكازينات الكال�صيوم كازين
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-5
خطوات ت�صنيع اللبن الرائب: تمرّ عملية ت�صنيع اللبن الرائب بالخطوات الاآتية:

اأ   - تح�صير الحليب: ويتم على النحو الاآتي:
ا؛ لمعرفة مدى �صلاحيته للت�صنيع. 1. ا�صتلام الحليب باإجراء الفحو�صات المذكورة �صابقًا

2. ت�صفية الحليب لاإزالة ال�صوائب منه ثم وزنه.
3. تعديل ن�صبة الدهن والمواد ال�صلبة اللادهنية ح�صب الموا�صفات المطلوبة.

4. تجني�س الحليب.
5. ب�صترة الحليب لدرجة الحرارة المنا�صبة والزمن المنا�صب.

6. تبريد الحليب لدرجة حرارة )45°�س(.
ب- اإ�صافة البادئ: ي�صتخدم في �صناعة اللبن الرائب البادئ، والمكون من نوعين من البكتيريا، هما اللاكتوبا�صيلا�س بولغاريك�س  
على تحويل  يعمل  والذي  ت�صنيعه،  المراد  الحليب  وزن  من   )٪3-2( بن�صبة  ي�صاف  ثيرموفيل�س، حيث  وال�صتريبتوكوك�س 

)90٪( من �صكر اللاكتوز اإلى حم�س لاكتيك الم�صوؤول عن الطعم الحم�صي المميز للبن الرائب.
هذا ويقوم الم�صنع بتن�صيط بكتيريا البادئ، والتي تكون مح�شرة على �صكل �صائل اأو جاف بزرعها في كمية من الحليب المعقم 
وبن�صبة اإ�صافة )2-3٪(، ثم تح�صن على درجة حرارة )45°�س( ولمدة )24 �صاعة(، بحيث لا تزيد حمو�صة البادئ المن�صط 

عن )0.85-0.9٪( مقدرة كحم�س لاكتيك.
جـ- التح�صين: يو�صع الحليب الملقح بالبادئ بعد تعبئته في العبوّات المنا�صبة في اأماكن خا�صة ت�صمّى الحا�صنات )اإما غُرف اأو اأجهزة( 
ال�صكل )3-7(، ويتم فيها التحكم في درجة حرارة التح�صين المثلى لن�صاط بكتيريا البادئ، والتي تبلغ )42- 45°�س(، حيث 
ت�صتغرق مدة التح�صين )2-3 �صاعات( لاإنتاج اللبن الرائب، ويعتمد ذلك على كمية البادئ الم�صاف ون�صاطه ودرجة حرارة 

الح�صن ودرجة حرارة الحليب عند و�صعه في الحا�صنة.
د  - التبريد: بعد و�صول اللبن الرائب للقوام والحمو�صة المطلوبة، تنقل العبوّات بهدوء خارج غرف التح�صين، حيث تو�صع 
في جو بارد مدة )20-30 دقيقة(؛ لخف�س درجة حرارتها تدريجيًّا، ومنع حدوث تغير مفاجئ على درجة حرارة اللبن 
الرائب، ثم تنقل العبوّات بعدها اإلى غرف التبريد على درجة حرارة ) 5-6°�س(، حيث يحفظ على هذه الدرجات لحين 

ا�ضتهلاكه ولمدة �ضلاحية )7-10( اأيام.
-6

اأمثلةن�شبة الرطوبة ٪النوع

الدمياطي، البلدي، كامبرجتزيد عن 50 %جبن طري

الروكفورت، البرك، لانك�صاير40-50 %جبن �صبه جاف

الت�صدر، الدربي، الجروبير35 –40 %جبن جاف

ا البارميزان، رومانواأقلّ من 35 %جبن جاف جدًّ
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-7
اأ   - وذلك للتغلب على �صعف الخثرة ب�صبب ال�شرر الجزئي، والذي يلحق باأملاح الكال�صيوم بفعل حرارة الب�صترة.

ب- حيث تعمل على منع انف�صال الدهن وتجمعه، وت�صاعد على توزيعه ب�صورة متجان�صة.
جـ- تقوم بتح�صين قوام الاآي�س كريم عن طريق منع انف�صال الطبقة المائية، بتكوين ما ي�صبه الهلام، الذي يمنع تكون البلورات 

الثلجية الكبيرة، وبالتالي يح�صن قوام المنتج ون�صيجه، كما يعطيه مقاومة للان�صهار ال�شريع.
-8

اأ�شباب حدوث العيبالعيبالنوع

اللبن الرائب

انف�صال ال�شر�س

- عدم المعاملة الحرارية الكافية.
- رجّ الخثرة، وتقليبها في العلب وهي �صاخنة.

- عدم توازن الاأملاح في الحليب الم�صتخدم.
- زيادة الحمو�صة.

القوام الثقيل
- المعاملة الحرارية العالية.

- ارتفاع ن�صبة المواد ال�صلبة الكلية غير الدهنية.

اللبن المخي�س
- التح�صين على درجة حرارة اأعلى من )24°�س(.زيادة الحمو�صة والطعم اللاذع

- الب�صترة على درجات حرارية عالية.القوام ال�صعيف

- حفظها بمعادن مثل النحا�س والحديد.الطعم المعدنيالق�صدة



Ëƒيات التقéاتيÎصSا

ملح≤
2
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�لوحدة �لأولى��ستر�تيجيات )م3(
) الاأهمّية الاقت�شادية لل�شناعات الغذائية (

ملحق )1-1( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: ال�صناعات الغذائية ودورها في الن�صاط الاقت�صادي

ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة 
اأداة التقويم: قائمة الر�صد

لانعم موؤ�شرات الاأداءالرقم

يح�صن الاإ�صغاء لعر�س الدر�س.1
ي�صارك في الاإجابة عن الاأ�صئلة المطروحة ب�صورة فاعلة.2
قادر على تو�صيل المعلومات للاآخرين.3
ح مفهوم علم ال�صناعات الغذائية.4 يو�صّ
ح الفوائد التي تحققها ال�صناعات الغذائية.5 يو�صّ
يبيّن العوامل التي اأ�صهمت في تطور قطاع ال�صناعات الغذائية في الاأردن.6
يذكر اأهم  ال�صناعات الغذائية القائمة في الاأردن.7

8
يحدّد كيفية معالجة المعوقات والتحديات التي تواجهها ال�صناعات الغذائية 

الأردنية.
قادر على تقديم الاأدلة واإقناع الاآخرين.9

ي�صاأل عن الاأمور التي لا تبدو وا�صحة.10
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ملحق )1-2( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: مكوّنات الغذاء ودورها في ت�صنيع الاأغذية وحفظها

ا�شتراتيجية التقويم: التوا�صل 
اأداة التقويم: �ضلم تقدير عددي

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
321

يذكر الاأغرا�س التي يحققها تحليل الاأغذية.1

2
يبيّن المكوّنات الكبرى للاأغذية والدور الذي يلعبه كلّ مكوّن عند ا�صتعماله 

في ال�صناعات الغذائية.

3
يحدّد الاأدوار التي تقوم بها ال�صكريات الاأحادية والثنائية في ال�صناعات 

الغذائية.
ح الاأهمّية العملية للبروتينات في ال�صناعات الغذائية.4 يو�صّ
يبيّن اأهمّية الدهون والماء في ال�صناعات الغذائية.5
يعدّد المكوّنات ال�صغرى للاأغذية.6
يذكر اأمثلة على تدعيم المواد الغذائية بالفيتامينات والاأملاح المعدنية.7
ي�صتخدم  الترابط المنطقي.8
يراعي الوقت المخ�ص�س.9

ملاحظة: كل درجة من الدرجات ال�صابقة تعبر عن واحد مّما ياأتي:
-  )3(: يعطي اإجابة �صحيحة تامة لل�صوؤال.

-  )2(: يعطي اإجابة �صحيحة جزئيًّا لل�صوؤال.
-  )1(: يعطي اإجابة غير �صحيحة اأو غير ملائمة لل�صوؤال.
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المو�شوع: طرق حفظ الاأغذية المعتمدة على الحرارة

ا�شتراتيجية التقويم: التوا�صل 
اأداة التقويم: �ضلم تقدير عددي

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
321

يعرف المفاهيم: حفظ الاأغذية، الب�صترة، التعقيم.1
ي�صنّف عمليات الحفظ ح�صب الحرارة: منخف�صة وعالية.2
يحدّد اأهداف عملية الب�صترة.3
يحدّد اأهداف عملية التعقيم.4
يبيّن العوامل التي تعتمد عليها المعاملة الحرارية بالتعقيم.5
يتوا�صل مع الاآخرين.6
قادر على تقديم الاأدلة واإقناع الاآخرين.7
ينجز العمل في الوقت المحدّد.8

ملاحظة: كل درجة من الدرجات ال�صابقة تعبر عن واحد مّما ياأتي:
-  )3(: يعطي اإجابة �صحيحة تامة لل�صوؤال.

-  )2(: يعطي اإجابة �صحيحة جزئيًّا لل�صوؤال.
-  )1(: يعطي اإجابة غير �صحيحة اأو غير ملائمة لل�صوؤال.
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م3(
) طرق حفظ الاأغذية (

ملحق )2-2( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: طرق حفظ الاأغذية المعتمدة على الحرارة

ا�شتراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الاأداء
اأداة التقويم: �ضلم تقدير عددي

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
321

قادر على تو�صيل المعلومات للاآخرين. 1
قادر على تقديم الاأدلة واإقناع الاآخرين.2
ينجز العمل في الوقت المحدّد.3
يتعرّف اإلى المفاهيم الاأ�صا�صية: التبريد.4
يحدّد اأهداف عملية التبريد.5
يبيّن متطلبات عملية التبريد.6
يتعرّف اإلى بع�س الممار�صات غير ال�صحيحة في عملية التبريد.7
ح خطوات عملية التبريد.8 يو�صّ
ا من العيوب ال�صائعة في عملية التبريد.9 يذكر بع�صًا

ملاحظة: كل درجة من الدرجات ال�صابقة تعبر عن واحد مّما ياأتي:
-  )3(: يعطي اإجابة �صحيحة تامة لل�صوؤال.

-  )2(: يعطي اإجابة �صحيحة جزئيًّا لل�صوؤال.
-  )1(: يعطي اإجابة غير �صحيحة اأو غير ملائمة لل�صوؤال.
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م3(
) طرق حفظ الاأغذية (

ملحق )2-3( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: طرق حفظ الاأغذية المعتمدة على الحرارة

ا�شتراتيجية التقويم: القلم والورقة
اأداة التقويم: اختبار ق�صير

ح المق�سود بالتجميد، وال�سلق الخفيف. ال�سوؤال الأول: و�سّ
ال�شوؤال الثاني: ف�شّر ما ياأتي: 

1. �صلق الخ�شراوات المراد تجميدها.
2. يف�صل عدم اإذابة المادة الغذائية المجمدة في جو الغرفة.

الاإجابات
ال�شوؤال الاأول:

�صيلي�صيو�س، ولمدة زمنية  ال�صفر  اأقل من  اإلى درجات حرارة  ن�صبيًّا، ب�صبب تعر�س الاأغذية  التجميد: طريقة حفظ لفترة طويلة 
معتمدة على نوع التجميد )بطيء اأو �شريع(، ثم تخزينها على درجة حرارة )-18°�س(.

ال�صلق الخفيف: تعري�س المادة الغذائية لدرجات حرارة ووقت محدّد، تليها عملية التبريد لوقف عمل الاإنزيمات والاأحياء المجهرية 
الاأخرى.

ال�شوؤال الثاني:
1. �صلق الخ�شراوات المراد تجميدها

- اإتلاف الاإنزيمات الم�صوؤولة عن التغيرات غير المرغوبة.
- تثبيت اللون.

- طرد الاأك�صجين المح�صور بين خلايا الاأن�صجة النباتية.
- الق�صاء على بع�س الاأحياء المجهرية غير المتحو�صلة.
2. يف�صل عدم اإذابة المادة الغذائية المجمدة في جو الغرفة.

المجهرية  الاأحياء  بنمو  ت�صمح  الدرجة  )10°�س(، وهذه  اأكثر من  اإلى  الغذائية  المادة  �صطح  ارتفاع درجة حرارة  ب�صبب 
ون�صاط الاإنزيمات، في حين اأن درجة حرارة المادة الغذائية من الداخل ما تزال منخف�صة، ودون ال�صفر المئوي، مما ي�شرع 

في اإتلافها.



237
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) طرق حفظ الاأغذية (

ملحق )2-4( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: تجميد ثمار الخ�شراوات

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
اأداة التقويم: قائمة الر�صد

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
321

يرتدي الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل.1
يتتبع خطوات ال�صلامة العامة، وي�صتخدم اأدوات الوقاية المنا�صبة.2
يح�شر الاأدوات المنا�صبة وي�صتخدمها.3
ا.4 يغ�صل الثمار جيدًا
ا فجائيًّا.5 ي�صلق الثمار، ثم يبردها تبريدًا

6
لاإخراج  عليها  ال�صغط  مع  منا�صب  ب�صمك  الاأكيا�س  داخل  الثمار  يعبّئ 

الهواء.
ينجز ما طلب منه ب�صورة �صحيحة.7
ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها.8
يتخل�س من نفايات العمل اأولاًا باأول.9

ا.10 يترك مكان العمل نظيفًا
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م3(
) طرق حفظ الاأغذية (

ملحق )2-5( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: التخمّرات - التخمّر اللاكتيكي

ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة 
اأداة التقويم: �ضلم التقدير اللفظي

اممتازالاأداءالرقم �شعيفجيدجيد جدًّ

1
مهارات التوا�صل مع 

الآخرين

قادر على التوا�صل 
مع الاآخرين، وتقديم 
الاأدلة واإقناع الاآخرين

قادر على التوا�صل مع 
الاآخرين وتقديم اأدلة، 
دون اإقناع الاآخرين 

قادر على التوا�صل 
مع الآخرين دون 

تقديم الاأدلة اأو اإقناع 
الآخرين

غير قادر على 
التوا�صل اأو تقديم 

الاأدلة اأو اإقناع 
الآخرين

2

ح المق�صود  و�صّ
بالمفاهيم الاآتية: 

التخمّر اللاكتيكي، 
حم�س اللاكتيك،  

عيوب المخللات

ح المق�صود  و�صّ
بالمفاهيم الاآتية: 

التخمّر اللاكتيكي، 
حم�س اللاكتيك،  

عيوب المخللات

ح المق�صود  و�صّ
بالمفاهيم الاآتية: 

التخمّر اللاكتيكي، 
حم�س اللاكتيك،  

عيوب المخللات

ح مفهومين من  و�صّ
اأ�صل ثلاثة مفاهيم 

ح اأيًّا من  لم يو�صّ
المفاهيم

3
حدّد عوامل نجاح 

التخليل

حدّد معظم عوامل 
نجاح التخليل ب�صورة 

كاملة �ضحيحة

حدّد معظم عوامل 
نجاح التخليل ب�صورة 

كاملة �ضحيحة

ذكر عوامل نجاح 
التخليل دون اأن 

يف�سرها

لم ي�صتطع ذكر اأي من 
عوامل نجاح التخليل

4

بيّن اأهم عيوب 
المخللات، واأ�صبابها 

ومظاهرها وطرق منع 
حدوثها

بيّن اأهم عيوب 
المخللات، واأ�صبابها 
ومظاهرها، وطرق 
منع حدوثها ب�صورة 

كاملة �ضحيحة

بيّن بع�س عيوب 
المخللات، واأ�صبابها 

ومظاهرها وطرق منع 
حدوثها

عدّد عيوب المخللات 
دون ذكر اأ�صبابها اأو 

مظاهرها اأو طرق منع 
حدوثها

لم يذكر اأي �صيء عن 
عيوب المخللات اأو 

مظاهرها اأو طرق منع 
حدوثها
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) طرق حفظ الاأغذية (

ملحق )2-6( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: التخمّرات - التخمّر الكحولي

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
321

يحدّد مفهوم التخمّرات، الاأغذية المتخمّرة، التخمّر الكحولي.1
ح مفهوم التخمّر الكحولي.2 يو�صّ
يحدّد ا�صتخدامات نواتج التخمّر الكحولي.3
يذكر اأهداف التخمّر الكحولي.4
ح مبداأ التخمّر الكحولي.5 يو�صّ
يح�صن الاإ�صغاء للاآخرين6
يحترم اآراء الآخرين.7
يتوا�صل بلغة  ف�صيحة و�صليمة.8

مجموع الدرجات

ملاحظة: كلّ درجة من الدرجات ال�صابقة تعبر عن واحد مّما ياأتي:
-  )3(: يعطي اإجابة �صحيحة تامة لل�صوؤال.

-  )2(: يعطي اإجابة �صحيحة جزئيًّا لل�صوؤال.
-  )1(: يعطي اإجابة غير �صحيحة اأو غير ملائمة لل�صوؤال.

-  اأعلى درجة يمكن اأن يح�صل عليها الطالب، هي: )24(.
-  اأقـــل درجة يمكن اأن يح�صل عليها الطالب، هي: )8(.
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م3(
) طرق حفظ الاأغذية (

ملحق )2-7( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: التخمّرات - التخمّر الخلّي

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
321

يحدّد مفهوم التخمّر الخلّي.1
يبيّن مبداأ التخمّر الخلّي.2
ح العوامل الموؤثرة في عملية التخمّر الخلّي.3 يو�صّ
يذكر اأهداف التخمّر الخلّي.4
يتتبع خطوات اإنتاج الخل بالطريقة البطيئة.5
يتتبع خطوات اإنتاج الخل بالطريقة ال�شريعة.6
يح�صن الاإ�صغاء للاآخرين7
يحترم اآراء الآخرين.8
يتوا�صل بلغة  ف�صيحة و�صليمة.9

مجموع الدرجات

ملاحظة: كلّ درجة من الدرجات ال�صابقة تعبر عن واحد مّما ياأتي:
-  )3(: يعطي اإجابة �صحيحة تامة لل�صوؤال.

-  )2(: يعطي اإجابة �صحيحة جزئيًّا لل�صوؤال.
-  )1(: يعطي اإجابة غير �صحيحة اأو غير ملائمة لل�صوؤال.

-  اأعلى درجة يمكن اأن يح�صل عليها الطالب، هي: )27(.
-  اأقـــل درجة يمكن اأن يح�صل عليها الطالب، هي: )8(.
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م3(
) طرق حفظ الاأغذية (

ملحق )2-8( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: تح�صير محاليل ملحية بتراكيز مختلفة

ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة
اأداة التقويم: �ضلم تقدير

موؤ�شرات الاأداء الرقم
التقدير

درجة 
عالية

درجة 
متو�شطة

درجة 
متدنية

يرتدي الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل.1
يراعي اأ�ص�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.2
يح�شر الاأدوات المنا�صبة وي�صتخدمها.3
يتقيد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.4
ير�صم مربع بير�صون، وي�صع عليه المعطيات.5
يقوم بالعمليات الح�صابية، وي�صتخرج النتائج.6
يزن كمّيتي الماء والملح المنا�صبتين، ويذيبهما.7
ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها.8
يتخل�س من نفايات العمل اأولاًا باأول.9

ا.10 يترك مكان العمل نظيفًا



242

�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م3(
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ملحق )2-9( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: قيا�س ن�صبة الملح في محاليل مختلفة با�صتخدام ال�صالوميتر

ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات 
اأداة التقويم: �صجل و�صف �صير التعلم

�شجل و�شف �شير التعلم 
الا�شم                                                                              المو�شوع                                                                              ا لتاريخ                

الهدف  من التمرين: .................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

ال�شيء الذي قمت بفعله: ............................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

تعلمت من التمرين: ...................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

اأفادني هذا التمرين في تح�سين مهاراتي في: ..........................................................................................................................

...........................................................................................................................................................................

ملاحظات المعلم: .......................................
............................................................

ملاحظاتي: ............................................................................................
..........................................................................................................
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ملحق )2-10( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: تخليل ثمار الخ�شراوات

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
اأداة التقويم: �ضلم تقدير

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
�شعيفمتو�شطممتاز

يرتدي الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل.1
يح�شرّ الاأدوات المنا�صبة وي�صتخدمها.2
يتقيّد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.3
يجهّز الثمار للتخليل  بالطريقة المنا�صبة.4
يجهّز المحلول الملحي وبكمية كافية.5
ي�صيف المحلول الملحي دون ترك فراغ بين الغطاء والثمار.6
ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها.7
يتخل�س من نفايات العمل اأولاًا باأول.8
ا.9 يترك مكان العمل نظيفًا

يتوا�صل مع اأع�صاء المجموعة بطريقة جيدة.10
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) طرق حفظ الاأغذية (

ملحق )2-11( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: تخليل ثمار الزيتون الاأخ�شر

ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة
اأداة التقويم: قائمة الر�صد

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
غير منا�شبمنا�شب

يرتدي الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل.1
يح�شرّ الاأدوات المنا�صبة وي�صتخدمها.2
يجهّز الثمار للتخليل بالطريقة المنا�صبة.3
يجهّز المحلول الملحي وبكمية كافية.4
ي�صيف المحلول الملحي دون ترك فراغ بين الغطاء والثمار.5
ينقع الثمار المراد تخليلها بالطريقة ال�صناعية في المحلول القلوي.6
ينقع الثمار في الماء للتخل�س من اآثار القلوي.7
يب�صتر الثمار المخللة بالطريقة ال�صناعية.8
ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها.9

يتخل�س من نفايات العمل اأولاًا باأول.10
ا.11 يترك مكان العمل نظيفًا
يتوا�صل مع اأع�صاء المجموعة بطريقة جيدة.12
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ملحق )2-12( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: تخليل ثمار الزيتون الاأ�صود

ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات
اأداة التقويم: �ضلم تقدير عددي

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
321

يتبع خطوات ال�صلامة العامة، وي�صتخدم اأدوات الوقاية المنا�صبة.1
يح�شر الاأدوات المنا�صبة وي�صتخدمها.2
يتقيد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.3
يغمر الثمار بالملح، ويقلبها با�صتمرار.4
يغ�صل الثمار للتخل�س من الملح.5
يعد محلول التعبئة، ويغمر الثمار به.6
ينقع الثمار المراد تخليلها بالطريقة ال�صناعية في المحلول القلوي.7
يعر�س الثمار للهواء مع التقليب لاكت�صاب اللون الاأ�صود.8
ينقع الثمار في الماء للتخل�س من اآثار القلوي.9

يب�صتر الثمار المخللة بالطريقة ال�صناعية.10
يتقيد بالعمل الذي طلب منه في المجموعة.11
ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها.12
يتخل�س من نفايات العمل اأولاًا باأول.13
ا.14 يترك مكان العمل نظيفًا

ملاحظة: كل درجة من الدرجات ال�صابقة تعبر عن واحد مّما ياأتي:
-  )3(: يعطي اإجابة �صحيحة تامة لل�صوؤال.

-  )2(: يعطي اإجابة �صحيحة جزئيًّا لل�صوؤال.
-  )1(: يعطي اإجابة غير �صحيحة اأو غير ملائمة لل�صوؤال.
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) طرق حفظ الاأغذية (

ملحق )2-13( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: التجفيف والتركيز

ا�شتراتيجية التقويم: التوا�صل
اأداة التقويم: �ضلم التقدير

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
321

يحدّد مفهوم التجفيف.1
يحدّد مفهوم التركيز.2
يبيّن مبداأ التجفيف.3
ح مبداأ الحفظ بالتجفيف.4 يو�صّ
ح مبداأ الحفظ بالتركيز.5 يو�صّ
يحدّد العوامل الموؤثرة في جودة �صناعة التجفيف.6
يتتبع خطوات اإنتاج الاأغذية المجففة.7
يبيّن العوامل الموؤثرة في جودة الاأغذية المجففة.8
يحدّد اأ�صباب ف�صاد الاأغذية المركزة.9

يح�صن الاإ�صغاء للاآخرين.10
يحترم اآراء الآخرين.11
يتوا�صل بلغة  ف�صيحة و�صليمة.12

مجموع الدرجات

ملاحظة: كلّ درجة من الدرجات ال�صابقة تعبر عن واحد مّما ياأتي:
-  )3(: يعطي اإجابة �صحيحة تامة لل�صوؤال.

-  )2(: يعطي اإجابة �صحيحة جزئيًّا لل�صوؤال.
-  )1(: يعطي اإجابة غير �صحيحة اأو غير ملائمة لل�صوؤال.

-  اأعلى درجة يمكن اأن يح�صل عليها الطالب، هي: )36(.
-  اأقـــل درجة يمكن اأن يح�صل عليها الطالب، هي: )8(.



247

�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م3(
) طرق حفظ الاأغذية (

ملحق )2-14( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: تجفيف ثمار العنب )�صناعة الزبيب(

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء 
اأداة التقويم: �ضلم التقدير اللفظي

اممتازالاأداءالرقم �شعيفجيدجيد جدًّ

التجهيز للعمل1

يرتدي الملاب�س النظيفة 
الخا�صة بالعمل، 

ويراعي اأ�ص�س النظافة 
والتعقيم، ويحافظ 

على بيئة العمل بكفاءة 
عالية

يرتدي الملاب�س النظيفة 
الخا�صة بالعمل، 

ويراعي اأ�ص�س النظافة 
والتعقيم، ويحافظ 

على بيئة العمل 

يرتدي الملاب�س 
الخا�صة بالعمل، 

ويحافظ على بيئة 
العمل ب�صورة �صعيفة

ل يرتدي الملاب�س 
النظيفة الخا�صة 

بالعمل، ول يراعي 
اأ�ص�س النظافة 

والتعقيم، ولا يحافظ 
على بيئة العمل

2
تح�شير الاأدوات 

وا�شتعمالها وت�شغيل 
الاأجهزة

يح�سر الأدوات 
المنا�صبة، وي�صغل 

الأجهزة بكفاءة مع 
مراعاة قواعد ال�صلامة 

العامة

يح�شرّ الاأدوات، 
وي�صغل الاأجهزة مع 

مراعاة قواعد ال�صلامة 
العامة

يح�شرّ الاأدوات، 
وي�صغل الاأجهزة

لا يح�شرّ الاأدوات 
المنا�صبة، ولا ي�صغل 

الأجهزة بكفاءة، ول 
يراعي قواعد ال�صلامة 

العامة

خطوات العمل3
يطبّق خطوات العمل 

ب�صورة �صحيحة 
وبوقت قيا�صي

يطبّق خطوات العمل 
ب�صورة �صحيحة 

وبوقت مقبول

يطبّق خطوات العمل 
ب�صورة غير كاملة

لا يطبّق خطوات 
العمل ب�صورة 

�ضحيحة

انتهاء العمل4
يترك مكان العمل 

ا ومرتبًاا ب�صورة   نظيفًا
ممتازة

يترك مكان العمل 
نظيفًا مع ترتيب 

مقبول

يترك مكان العمل 
نظيفًا وغير مرتب

يترك مكان العمل 
مت�ضخًا وغير مرتب
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م3(
) طرق حفظ الاأغذية (

ملحق )2-15( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: تجفيف الاأع�صاب الطبّية طبيعيًّا و�صناعيًّا

ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات 
اأداة التقويم: �صجل و�صف �صير التعلم

�شجل و�شف �شير التعلم 
الا�شم                                                                              المو�شوع                                                                              ا لتاريخ                

الهدف  من التمرين: .................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

ال�شيء الذي قمت بفعله: ............................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

تعلمت من التمرين: ...................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

اأفادني هذا التمرين في تح�سين مهاراتي في: ..........................................................................................................................

...........................................................................................................................................................................

ملاحظات المعلم: .......................................
............................................................

ملاحظاتي: ............................................................................................
..........................................................................................................
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م3(
) طرق حفظ الاأغذية (

ملحق )2-16( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: تجفيف ثمار الخ�شراوات طبيعيًّا و�صناعيًّا

ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة
اأداة التقويم: �ضلم تقدير عددي

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
321

يرتدي الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل.1
يح�شر الاأدوات المنا�صبة، وي�صتخدمها.2
يتقيد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.3
يجهّز الثمار للتجفيف بالطريقة المنا�صبة.4

5
مع  التهوية  جيد  مكان  في  البلدية  بالطريقة  تجفيفها  المراد  الثمار  يفرد 

التقليب.

6
الماء  ثم  للبخار  ال�صناعية  بالطريقة  تجفيفها  المراد  البندورة  ثمار  يعر�س 

البارد.

7
على  التجفيف  فرن  داخل  وي�صعها  ال�صواني،  على  البندورة  �شرائح  يفرد 

درجة الحرارة المطلوبة.
ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها.8
يتخل�س من نفايات العمل اأولاًا باأول.9

ا.10 يترك مكان العمل نظيفًا
مجموع الدرجات

ملاحظة: كل درجة من الدرجات ال�صابقة تعبر عن واحد مّما ياأتي:
-  )3(: يعطي اإجابة �صحيحة تامة لل�صوؤال.

-  )2(: يعطي اإجابة �صحيحة جزئيًّا لل�صوؤال.
-  )1(: يعطي اإجابة غير �صحيحة اأو غير ملائمة لل�صوؤال.

-  اأعلى درجة يمكن اأن يح�صل عليها الطالب، هي: )30(.
-  اأقـــل درجة يمكن اأن يح�صل عليها الطالب، هي: )8(.
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م3(
) طرق حفظ الاأغذية (

ملحق )2-17( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: ت�صنيع رب البندورة

ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات
اأداة التقويم: قائمة الر�صد

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
غير مر�ضمر�ض

يرتدي الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل.1
يح�شر الاأدوات المنا�صبة وي�صتخدمها.2
يتقيد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.3
يجهز الثمار للتخليل بالطريقة المنا�صبة.4
ي�صخن اأجزاء البندورة المقطعة اإلى 60°�س. 5
يهر�س المكوّنات للح�صول على الع�صير، وي�صتبعد الق�صور والبذور.6
ي�صيف الملح ح�صب الن�صبة ال�صحيحة.7
ي�صخن الع�صير حتى الو�صول اإلى ن�صبة المواد ال�صلبة الكلية 28 - 32 %.8
يعبئ رب البندورة وهي �صاخنة، ثم يعقم العبوّات.9

ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها.10
يتخل�س من نفايات العمل اأولاًا باأول.11
ا.12 يترك مكان العمل نظيفًا
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م3(
) طرق حفظ الاأغذية (

ملحق )2-18( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: ت�صنيع �صل�صة البندورة )الكات�صب(

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
اأداة التقويم: �ضلم تقدير

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
نادرًااأحياناًغالباًدائمًا

يرتدي الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل.1
يراعي اأ�ص�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.2

3
الوقاية  اأدوات  وي�صتخدم  العامة،  ال�صلامة  خطوات  يتّبع 

المنا�صبة. 
يح�شر الاأدوات المنا�صبة وي�صتخدمها.4
يتقيّد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.5
ي�صخن خليط البندورة والماء والتوابل.6
ي�صخن ال�صكر والخل والملح في وعاء منف�صل حتى الغليان.7
ي�صيف المكوّنات اإلى بع�صها.8

9
ي�صخن المكوّنات حتى الو�صول اإلى ن�صبة المواد ال�صلبة الكلية 

.% 35 - 28
يعبئ الكات�صب وهو �صاخن، ثم يعقم العبوّات.10
ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها.11
يتخل�س من نفايات العمل اأولاًا باأول.12
ا.13 يترك مكان العمل نظيفًا
يتوا�صل مع اأع�صاء المجموعة بطريقة جيدة.14
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م3(
) طرق حفظ الاأغذية (

ملحق )2-19( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: التعليب

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
321

يحدّد مفهوم التعليب.1
يحدّد مفهوم العبوّات.2
ح خطوات حفظ الاأغذية بالتعليب.3 يو�صّ
يبيّن عوامل ف�صاد الاأغذية المعلبة.4
يبيّن اأهم اأنواع العبوّات.5
يحدّد اأهم فوائد العبوّات.6
يبيّن اأهم اأ�صكال انتفاخ المعلبات.7
يتوا�صل مع الاآخرين.8
يتقبل اآراء الاآخرين.9

مجموع الدرجات

ملاحظة: كلّ درجة من الدرجات ال�صابقة تعبر عن واحد مّما ياأتي:
-  )3(: يعطي اإجابة �صحيحة تامة لل�صوؤال.

-  )2(: يعطي اإجابة �صحيحة جزئيًّا لل�صوؤال.
-  )1(: يعطي اإجابة غير �صحيحة اأو غير ملائمة لل�صوؤال.

-  اأعلى درجة يمكن اأن يح�صل عليها الطالب، هي: )27(.
-  اأقـــل درجة يمكن اأن يح�صل عليها الطالب، هي: )8(.
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م3(
) طرق حفظ الاأغذية (

ملحق )2-20( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: حفظ الخ�شراوات بطريقة التعليب

ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة 
اأداة التقويم: �ضلم التقدير اللفظي

اممتازالاأداءالرقم �شعيفجيدجيد جدًّ

التجهيز للعمل1

يرتدي الملاب�س النظيفة 
الخا�صة بالعمل، 

ويراعي اأ�ص�س النظافة 
والتعقيم، ويحافظ 

على بيئة العمل بكفاءة 
عالية

يرتدي الملاب�س النظيفة 
الخا�صة بالعمل، 

ويراعي اأ�ص�س النظافة 
والتعقيم، ويحافظ 

على بيئة العمل 

يرتدي الملاب�س 
الخا�صة بالعمل، 

ويحافظ على بيئة 
العمل ب�صورة �صعيفة

ل يرتدي الملاب�س 
النظيفة الخا�صة 

بالعمل، ول يراعي 
اأ�ص�س النظافة 

والتعقيم، ولا يحافظ 
على بيئة العمل

2

تح�شير الاأدوات 
وا�شتعمالها وت�شغيل 

الاأجهزة 

يح�شرّ الاأدوات 
المنا�صبة، وي�صغل 

الأجهزة بكفاءة مع 
مراعاة قواعد ال�صلامة 

العامة

يح�شرّ الاأدوات، 
وي�صغل الاأجهزة مع 

مراعاة قواعد ال�صلامة 
العامة

يح�شرّ الاأدوات، 
وي�صغل الاأجهزة

لا يح�شرّ الاأدوات 
المنا�صبة، ولا ي�صغل 

الأجهزة بكفاءة، ول 
يراعي قواعد ال�صلامة 

العامة

خطوات العمل3
يطبّق خطوات العمل 

ب�صورة �صحيحة 
وبوقت قيا�صي

يطبّق خطوات العمل 
ب�صورة �صحيحة 

وبوقت مقبول

يطبّق خطوات العمل 
ب�صورة غير كاملة

لا يطبّق خطوات 
العمل ب�صورة 

�ضحيحة

انتهاء العمل4
يترك مكان العمل 

ا ومرتبًاا ب�صورة   نظيفًا
ممتازة

يترك مكان العمل 
نظيفًا مع ترتيب 

مقبول

يترك مكان العمل 
نظيفًا وغير مرتب

يترك مكان العمل 
مت�ضخًا وغير مرتب
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�لوحدة �لثالثة��ستر�تيجيات )م3(
) �شناعة الع�شائر والمياه الغازية والمربيات (

ملحق )3-1( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: �صناعة الع�صائر

ا�شتراتيجية التقويم: القلم والورقة 
اأداة التقويم: �ضلم التقدير اللفظي

الاأ�شئلة
1- عرّف مفهوم الع�صير.

2- بيّن اأ�صباب انت�صار �صناعة الع�صائر ب�صكل وا�صع.
3- عدّد اأهم ال�صناعات الغذائية التي تدخل فيها الع�صائر.

4- حدّد طرق ا�صتخلا�س الع�صير.
5- بيّن ال�شروط الواجب توافرها في الع�صير الجيد.

اجيدمقبول�شعيفالاأ�شئلة جيد جدًّ

0123النقاط المقدرة

التعريف كامل بلغة علميةالتعريف ناق�سالتعريف غير وا�صحلم يذكر �صيئًااال�صوؤال الاأول 

عدّد الاأ�صباب جميعهابيّن 3-4بيّن 1-2لم يذكر �صيئًااال�صوؤال الثاني

عدّد ال�صناعات كلّهاعدّد 3عدّد 1-2لم يذكر �صيئًااال�صوؤال الثالث 

ذكر الطرق جميعهاحدّد طريقتينحدّد طريقة واحدةلم يذكر �صيئًااال�صوؤال الرابع

بيّن ال�شروط كلّهابيّن 3بيّن 1-2لم يذكر �صيئًااال�صوؤال الخام�س
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�لوحدة �لثالثة��ستر�تيجيات )م3(
) �شناعة الع�شائر والمياه الغازية والمربيات (

ملحق )3-2( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: تجفيف الاأع�صاب الطبّية طبيعيًّا و�صناعيًّا

ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات 
اأداة التقويم: �صجل و�صف �صير التعلم

�شجل و�شف �شير التعلم 
الا�شم                                                                              المو�شوع                                                                              ا لتاريخ                

الهدف  من التمرين: .................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

ال�شيء الذي قمت بفعله: ............................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

تعلمت من التمرين: ...................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

اأفادني هذا التمرين في تح�سين مهاراتي في: ..........................................................................................................................

...........................................................................................................................................................................

ملاحظات المعلم: .......................................
............................................................

ملاحظاتي: ............................................................................................
..........................................................................................................
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�لوحدة �لثالثة��ستر�تيجيات )م3(
) �شناعة الع�شائر والمياه الغازية والمربيات (

ملحق )3-3( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: �صناعة ال�شراب الطبيعي وال�صناعي

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء 
اأداة التقويم: �ضلم التقدير

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
اممتاز �شعيفمقبولجيدجيد جدًّ

ح مفهوم ال�شراب الطبيعي.1 يو�صّ
يذكر المواد الم�صتخدمة في �صناعة ال�شراب الطبيعي.2
ح خطوات �صناعة ال�شراب الطبيعي.3 يو�صّ
ح مفهوم ال�شراب ال�صناعي.4 يو�صّ
يبيّن خطوات �صناعة ال�شراب ال�صناعي.5
يعدّد مميزات ال�شراب الطبيعي اأو ال�صناعي الجيد.6
يذكر العيوب ال�صائعة في ال�شراب الطبيعي اأو ال�صناعي.7
ا اإبداعية.8 يطرح اأفكارًا
يراعى الوقت المخ�ص�س للمهمة.9
يحترم اآراء الاآخرين في اأثناء العر�س.10
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�لوحدة �لثالثة��ستر�تيجيات )م3(
) �شناعة الع�شائر والمياه الغازية والمربيات (

ملحق )3-4( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: ت�صنيع ال�شراب الطبيعي

ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات
اأداة التقويم: �ضلم التقدير

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
نادرًااأحياناًغالباًدائمًا

يرتدي الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل.1
يح�شر الاأدوات المنا�صبة وي�صتخدمها.2
يتقيد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.3
يجهز الثمار لت�صنيع الع�صير بالطريقة المنا�صبة.4
يع�شر الثمار ثم ي�صفيه.5
يقدر ن�صبة المواد ال�صلبة الذائبة في الع�صير.6

7
 %68-65 اإلى  ال�صلبة  المواد  ن�صبة  لرفع  اللازمة  ال�صكر  كمية  يقدر 

وي�ضيفها.
يزن كمية حام�س ال�صتريك ويذيبها وي�صيفها للخليط.8
يزن كمية المادة الحافظة ويذيبها وي�صيفها للخليط.9

يتقيد بالعمل الذي طلب منه في المجموعة.10
ينجز ما طلب منه ب�صورة �صحيحة.11
ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها.12
يتخل�س من نفايات العمل اأولاًا باأول.13
ا.14 يترك مكان العمل نظيفًا
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�لوحدة �لثالثة��ستر�تيجيات )م3(
) �شناعة الع�شائر والمياه الغازية والمربيات (

ملحق )3-5( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: �صناعة المياه الغازية

ا�شتراتيجية التقويم: اإ�ضتراتجية الملاحظة
اأداة التقويم: �ضلم التقدير

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
نادرًااأحياناًغالباًدائمًا

ح فوائد المياه الغازية.1 يو�صّ
يحدّد المكوّنات الاأ�صا�صية للمياه الغازية.2
ي�صنّف المواد الحافظة الم�صتخدمة في �صناعة الع�صائر.3
يبيّن ال�شروط الواجب توافرها  في الع�صير الجيد.4
يحترم اآراء الآخرين.5
ي�صهم في اإثراء النقا�س.6
ي�ضتمع اإلى اإجابة المعلم باهتمام.7
يجيب عن اأ�صئلة المعلم اإجابة وافية و موجزة.8
يح�صن الاإ�صغاء للاآخرين.9

ا باأهمية الوقت.10 يمتلك اإح�صا�صًا
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�لوحدة �لثالثة��ستر�تيجيات )م3(
) �شناعة الع�شائر والمياه الغازية والمربيات (

ملحق )3-6( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: ت�ضنيع جلي التفاح

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
اأداة التقويم: قائمة الر�صد

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
غير موافقموافق

يرتدي الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل.1
يح�شر الاأدوات المنا�صبة وي�صتخدمها.2
يتقيد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.3
يجهّز الثمار لت�صنيع الجلي بالطريقة المنا�صبة.4
ي�صلق الثمار، ثم ي�صفي المزيج.5
ي�صيف ال�صكر بالكمية المنا�صبة ويذيبه.6
يغلي المزيج حتى ي�صل درجة حرارة 106°�س.7
يختبر النقطة النهائية للن�صج.8
يعبئ الجلي وهو �صاخن، ثم يعقّم العبوّات.9

ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها.10
يتخل�س من نفايات العمل اأولاًا باأول.11
ا.12 يترك مكان العمل نظيفًا
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�لوحدة �لثالثة��ستر�تيجيات )م3(
) �شناعة الع�شائر والمياه الغازية والمربيات (

ملحق )3-7( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: �صناعة الجلي والمرملاد

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء 
اأداة التقويم: �ضلم التقدير اللفظي

اممتازالاأداءالرقم �شعيفجيدجيد جدًّ

1
مهارات التوا�شل مع 

الاآخرين

قادر على التوا�صل 
مع الاآخرين، وتقديم 
الاأدلة واإقناع الاآخرين

قادر على التوا�صل 
مع الاآخرين، وتقديم 
الاأدلة واإقناع الاآخرين

قادر على التوا�صل 
مع الاآخرين، وتقديم 
الاأدلة واإقناع الاآخرين

غير قادر على التوا�صل 
اأو تقديم الاأدلة اأو 

اإقناع الاآخرين

2
بيان مكوّنات الجلي 
ووظيفة كل مكوّن

ابيّن مكوّنينبيّن المكوّنات كلّها لم يبيّن اأيّ مكوّنبيّن مكوّنًاا واحدًا

3
تحديد �شفات المرملاد 

الجيد
حدّد �صفات المرملاد 

الجيد كلّها
حدّد �صفتين من  

�صفات المرملاد الجيد
حدّد �صفة واحدة من 
�صفات المرملاد الجيد

لم يحدّد اأيّ �صفة من 
�صفات المرملاد الجيد

4
 ذكر العيوب ال�شائعة 

في �سناعة المرملاد

ذكر العيوب ال�صائعة 
في �ضناعة المرملاد 

كلّها

ذكر عيبين من العيوب 
ال�صائعة

ا من  ذكر عيبًاا واحدًا
العيوب ال�صائعة

غير قادر على تحديد 
اأيّ عيب من العيوب 

ال�صائعة
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�لوحدة �لثالثة��ستر�تيجيات )م3(
) �شناعة الع�شائر والمياه الغازية والمربيات (

ملحق )3-8( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: ت�صنيع مرملاد البرتقال

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
321

يرتدي الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل.1
يح�شرّ الاأدوات المنا�صبة وي�صتخدمها.2
يتقيد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.3
يجهّز الثمار لت�صنيع المرملاد بالطريقة المنا�صبة.4
يع�شر اللب، ويتخل�س من الاألياف بت�صفيته.5
ي�صيف �شرائح الق�صور اإلى الع�صير مع كمية الماء المنا�صبة.6
ي�صخن المزيج حتى تلين الق�صور، ويتبخر ن�صف حجم المزيج.7
يح�شر المحلول ال�صكري المطلوب، ويغليه.8
ي�صيف �شرائح الق�صور والع�صير اإلى المحلول ال�صكري، وي�صخن حتى 106°�س.9

يختبر النقطة النهائية للن�صج.10
يعبئ المرملاد على درجة حرارة 82°�س.11
ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها.12
يتخل�س من نفايات العمل اأولاًا باأول.13
ا.14 يترك مكان العمل نظيفًا

ملاحظة: كلّ درجة من الدرجات ال�صابقة تعبر عن واحد مّما ياأتي:
-  )3(: يعطي اإجابة �صحيحة تامة لل�صوؤال.

-  )2(: يعطي اإجابة �صحيحة جزئيًّا لل�صوؤال.
-  )1(: يعطي اإجابة غير �صحيحة اأو غير ملائمة لل�صوؤال.

-  اأعلى درجة يمكن اأن يح�صل عليها الطالب، هي: )42(.
-  اأقـــل درجة يمكن اأن يح�صل عليها الطالب، هي: )8(.
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�لوحدة �لثالثة��ستر�تيجيات )م3(
) �شناعة الع�شائر والمياه الغازية والمربيات (

ملحق )3-9( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: ت�صنيع مربى الدرّاق

ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة 
اأداة التقويم: �ضلم التقدير اللفظي

اممتازالاأداءالرقم �شعيفجيدجيد جدًّ

التجهيز للعمل1

يرتدي الملاب�س النظيفة 
الخا�صة بالعمل، 

ويراعي اأ�ص�س النظافة 
والتعقيم، ويحافظ 

على بيئة العمل بكفاءة 
عالية

يرتدي الملاب�س النظيفة 
الخا�صة بالعمل، 

ويراعي اأ�ص�س النظافة 
والتعقيم، ويحافظ 

على بيئة العمل 

يرتدي الملاب�س 
الخا�صة بالعمل، 

ويحافظ على بيئة 
العمل ب�صورة �صعيفة

ل يرتدي الملاب�س 
النظيفة الخا�صة 

بالعمل، ول يراعي 
اأ�ص�س النظافة 

والتعقيم، ولا يحافظ 
على بيئة العمل

2
تح�شير الاأدوات 

وا�شتعمالها

يح�شرّ الاأدوات 
المنا�صبة، وي�صغل 

الأجهزة بكفاءة مع 
مراعاة قواعد ال�صلامة 

العامة

يح�شرّ الاأدوات، 
وي�صغل الاأجهزة مع 

مراعاة قواعد ال�صلامة 
العامة

يح�شرّ الاأدوات، 
وي�ضتعملها

لا يح�شرّ الاأدوات 
المنا�صبة، ولا يراعي 
قواعد ال�صلامة العامة

خطوات العمل3
يطبّق خطوات العمل 

ب�صورة �صحيحة 
وبوقت قيا�صي

يطبّق خطوات العمل 
ب�صورة �صحيحة 

وبوقت مقبول

يطبّق خطوات العمل 
ب�صورة غير كاملة

لا يطبّق خطوات 
العمل ب�صورة 

�ضحيحة

انتهاء العمل4
يترك مكان العمل 

ا ومرتبًاا ب�صورة   نظيفًا
ممتازة

يترك مكان العمل 
نظيفًا مع ترتيب 

مقبول

يترك مكان العمل 
نظيفًا وغير مرتب

يترك مكان العمل 
مت�ضخًا وغير مرتب
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�لوحدة �لثالثة��ستر�تيجيات )م3(
) �شناعة الع�شائر والمياه الغازية والمربيات (

ملحق )3-10( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: �ضناعة المربى والفاكهة الم�ضكرة

ا�شتراتيجية التقويم: القلم والورقة 
اأداة التقويم: اختبار ق�صير

اأجب عن الاأ�شئلة الاآتية:
ح مفهوم المربى. 1-  و�صّ

.................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................

2-  عدد ثلاثًاا من المميزات التي يمتاز بها المربى الجيد.
.................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................

3-  حدّد اأربعة من العيوب التي نلاحظها على المربى.
.................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................

4-  بيّن العوامل الواجب مراعاتها للح�صول على فاكهة م�صكرة جيدة.
.................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................
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�لوحدة �لثالثة��ستر�تيجيات )م3(
) �شناعة الع�شائر والمياه الغازية والمربيات (

ملحق )3-11( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: ت�ضنيع قمر الدين

ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات 
اأداة التقويم: �صجل و�صف �صير التعلم

�شجل و�شف �شير التعلم 
الا�شم                                                                              المو�شوع                                                                              ا لتاريخ                

الهدف  من التمرين: .................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

ال�شيء الذي قمت بفعله: ............................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

تعلمت من التمرين: ...................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

اأفادني هذا التمرين في تح�سين مهاراتي في: ..........................................................................................................................

...........................................................................................................................................................................

ملاحظات المعلم: .......................................
............................................................

ملاحظاتي: ............................................................................................
..........................................................................................................
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�لوحدة �لأولى��ستر�تيجيات )م4(
) الاأهمّية الاقت�شادية ل�شناعة الاألبان (

ملحق )1-1( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: الاأهمّية الاقت�صادية ل�صناعة الاألبان

ا�شتراتيجية التقويم: التوا�صل
اأداة التقويم: �ضلم التقدير

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
اممتاز �شعيفجيدجيد جدًّ

يتوا�صل مع الاآخرين.1
يقدم اأدلة، ويقنع الآخرين.2
يتعاون مع زملائه في اإنجاز المهمات.3
يتعرّف الاأهمّية الاقت�صادية ل�صناعة الاألبان.4
يبيّن واقع �صناعات الاألبان في الاأردن.5
ح مراحل تطور �صناعة الاألبان في الاأردن.6 يو�صّ
يحدّد دور �صناعة الاألبان في تطور مزارع الاأبقار والاأغنام في الاأردن.7
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�لوحدة �لأولى��ستر�تيجيات )م4(
) الاأهمّية الاقت�شادية ل�شناعة الاألبان (

ملحق )1-2( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: الاأهمّية الاقت�صادية ل�صناعة الاألبان في الاأردن

ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة
اأداة التقويم: �ضلم التقدير

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
اممتاز �شعيفجيدجيد جدًّ

يتوا�صل مع الاآخرين.1
يقدّم اأدلة، ويقنع الاآخرين.2
يتعاون مع زملائه في اإنجاز المهمات.3
يبيّن الاأغرا�س الاقت�صادية التي تحققها �صناعة الاألبان.4
ح اأهمّية �صناعة الاألبان في الن�صاط الاقت�صادي الاأردني.5 يو�صّ
ي�صتعر�س واقع اإنتاج الاألبان في الاأردن.6
يحدّد المعوقات والتحديات التي تواجهها �صناعة الاألبان في الاأردن.7
ح اآفاق تطوير �صناعة الاألبان الاأردنية.8 يو�صّ
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م4(
) الحليب ال�شائل (

ملحق )2-1( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: تركيب الحليب وقيمته الغذائية

ا�شتراتيجية التقويم: القلم والورقة 
اأداة التقويم: امتحان ق�ضير

ال�صوؤال الاأول: بيّن الدور الت�صنيعي لكلّ من مكوّنات الحليب الاآتية:
1-  الأملاح المعدينة.

2-  �صكر اللاكتوز.

ال�صوؤال الثاني: ف�شّر العبارة الاآتية: “للحليب قيمة غذائية مرتفعة”.

الاإجابات
ال�صوؤال الاأول 

الاأملاح المعدنية: لها دور مهمّ في ت�صنيع الاأجبان كاأملاح الكال�صيوم.
ا في ت�صنيع اللبن الرائب، عندما يتحوّل اإلى حم�س اللاكتيك بفعل بكتيريا البادئ. ا مهمًّ �صكر اللاكتوز: يلعب دورًا

ال�صوؤال الثاني
1.  احتواء الحليب على العنا�شر الغذائية المنتجة للطاقة، وهي �صكر اللاكتوز والدهون والبروتينات.

2.  احتواء الحليب على المكوّنات الغذائية الاأ�صا�صية بالكمية والنوعية المطلوبة.
3.  �صهولة ه�صمه والا�صتفادة من عنا�شره بالن�صبة اإلى معظم الاأعمار.

4.  ارتفاع القيمة الغذائية عند ت�صنيع الحليب اإلى م�صقات األبان مختلفة، مثل الاألبان المتخمّرة والاأجبان وغيرها.
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م4(
) الحليب ال�شائل (

ملحق )2-2( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: الخ�صائ�س الح�صّية والفيزيائية للحليب

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء 
اأداة التقويم: �ضلم التقدير اللفظي

اممتازالاأداءالرقم �شعيفجيدجيد جدًّ

1
مهارات التوا�صل 

مع الآخرين

قادر على التوا�صل 
مع الاآخرين، وتقديم 
الاأدلة واإقناع الاآخرين

قادر على التوا�صل 
مع الاآخرين، وتقديم 
الاأدلة، دون اإقناع 

الآخرين

قادر على التوا�صل 
مع الآخرين، دون 

تقديم الاأدلة اأو اإقناع 
الآخرين

غير قادر على التوا�صل 
اأو تقديم الاأدلة اأو 

اإقناع الاآخرين

اللغة2

قدّم اأفكاره بكلمات 
وا�صحة وب�صيطة 
بعبارات م�صاغة 

باإتقان.

قدّم اأفكاره بكلمات 
وا�صحة وب�صيطة 
بعبارات م�صاغة 

�ضياغة جيدة

قدّم اأفكاره بكلمات 
يعوزها الو�صوح 
والدقة في ال�ضياغة

ا وا�صحة لم يقدم اأفكارًا

3
تحديد اأهم 

الخ�صائ�س الح�صّية 
للحليب

حدّد الخ�صائ�س 
الح�صّية للحليب 

ب�صورة وا�صحة ولغة 
�صليمة، وبيّن العوامل 
الموؤثرة في كل خا�صية 

من هذه الخ�صائ�س

حدّد الخ�صائ�س 
الح�صّية للحليب 

ب�صورة وا�صحة ولغة 
�صليمة، دون اأن يحدّد 

العوامل الموؤثرة في 
هذه الخ�صائ�س

ذكر بع�س الخ�صائ�س 
الح�صّية للحليب دون 
ح العوامل  اأن يو�صّ

الموؤثرة في هذه 
الخ�صائ�س

لم يحدّد الخ�صائ�س 
الح�صّية للحليب

4
تحديد اأهم 

الخ�صائ�س الفيزيائية 
للحليب

حدّد الخ�صائ�س 
الفيزيائية للحليب 

ب�صورة وا�صحة ولغة 
�صليمة، وبيّن العوامل 
الموؤثرة في كل خا�صية 

من هذه الخ�صائ�س

حدّد الخ�صائ�س 
الفيزيائية للحليب 

ب�صورة وا�صحة ولغة 
�صليمة، دون اأن يحدّد 

العوامل الموؤثرة في 
هذه الخ�صائ�س

ذكر بع�س الخ�صائ�س 
الفيزيائية للحليب دون 

ح العوامل  اأن يو�صّ
الموؤثرة في هذه 

الخ�صائ�س

لم يحدّد الخ�صائ�س 
الفيزيائية للحليب
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م4(
) الحليب ال�شائل (

ملحق )2-3( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: تقدير الوزن النوعي للحليب با�صتخدام اللاكتوميتر

ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة
اأداة التقويم: �ضلم تقدير

موؤ�شرات الاأداء الرقم
التقدير

درجة 
عالية

درجة 
متو�شطة

درجة 
متدنية

يرتدي الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل.1
يراعي اأ�ص�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.2
يح�شرّ الاأدوات المنا�صبة وي�صتخدمها.3
يتقيّد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.4
يمزج عينة الحليب.5
ي�صع الكمية المنا�صبة في المخبار المدرج بطريقة مائلة.6
يقي�س درجة حرارة الحليب لح�صاب رقم الت�صحيح.7
ي�صع اللاكتوميتر باحترا�س في الحليب، ويتركه ليطفو.8
يقراأ التدريج على �صاق اللاكتوميتر الملام�س ل�صطح الحليب في المخبار.9

يعدل قراءة اللاكتوميتر برقم الت�صحيح ح�صب درجة الحرارة.10
يحدّد الوزن النوعي بتطبيق المعادلة الخا�صة به.11
يتقيد بالعمل الذي طلب منه في المجموعة.12
ينجز ما طلب منه ب�صورة �صحيحة.13
ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها.14
ا.15 يترك مكان العمل نظيفًا
يتوا�صل مع اأع�صاء المجموعة بطريقة جيدة.16
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م4(
) الحليب ال�شائل (

ملحق )2-4( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: جودة الحليب

ا�شتراتيجية التقويم: التوا�صل
اأداة التقويم: �ضلم التقدير

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
اممتاز �شعيفجيدجيد جدًّ

يتوا�صل مع الاآخرين.1
يقدم اأدلة، ويقنع الآخرين.2
يتعاون مع زملائه في اإنجاز المهمات.3
يبيّن العوامل التي توؤثر في جودة الحليب.4

5
في  ال�صلبي  وتاأثيرها  الحليب  في  المجهرية  الاأحياء  اأنواع  بع�س  يبيّن 

الحليب.
يذكر العوامل الموؤثرة في عدد الاأحياء المجهرية في الحليب.6
يبيّن الاأمور الواجب اتباعها من اأجل تقليل اأعداد الاأحياء المجهرية.7
يتعرّف اإلى طرق غ�س الحليب وطرق ك�صفها.8
يتعرّف اإلى اأهم الاأمرا�س الم�صتركة بين الاإن�صان والحيوان.9

يبيّن طرق الوقاية من هذه الاأمرا�س.10
يتعرّف اإلى ال�شروط ال�صحية لنقل الحليب وتداوله وتخزينه.11
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م4(
) الحليب ال�شائل (

ملحق )2-5( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: فحو�صات ا�صتلام الحليب الح�صّية )اللون، المظهر، الرائحة(

ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات 
اأداة التقويم: �صجل و�صف �صير التعلم

�شجل و�شف �شير التعلم 
الا�شم                                                                              المو�شوع                                                                              ا لتاريخ                

الهدف  من التمرين: .................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

ال�شيء الذي قمت بفعله: ............................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

تعلمت من التمرين: ...................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

اأفادني هذا التمرين في تح�سين مهاراتي في: ..........................................................................................................................

...........................................................................................................................................................................

ملاحظات المعلم: .......................................
............................................................

ملاحظاتي: ............................................................................................
..........................................................................................................
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م4(
) الحليب ال�شائل (

ملحق )2-6( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: فح�س تخثّر الحليب بطريقتي الغليان والكحول

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
اأداة التقويم: قائمة الر�صد

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
لانعم

يرتدي الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل.1
يراعي اأ�ص�س النظافة والمحافظة على بيئة العمل.2
يتبع خطوات ال�صلامة العامة، وي�صتخدم اأدوات الوقاية المنا�صبة.3
يح�شرّ الاأدوات المنا�صبة وي�صتخدمها.4
يتقيد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.5
ياأخذ الكمية المنا�صبة من العينة بو�صاطة الما�صة، وي�صعها في اأنبوب الاختبار.6
يغمر اأنبوب الاختبار في الحمام المائي لمدة )5( دقائق في الفح�س بطريقة الغليان.7
ي�ضيف )5( مل من الكحول الاإيثيلي اإلى العينة في الفح�س بطريقة الكحول.8
يغلق الاأنبوب بال�صدادة، ويقلب المحتويات عدة مرات.9

يفح�س الحليب، ويحكم على حمو�صته.10
يتقيد بالعمل الذي طلب منه في المجموعة.11
ينجز ما طلب منه ب�صورة �صحيحة.12
ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها.13
ا.14 يترك مكان العمل نظيفًا
يتوا�صل مع اع�صاء المجموعة بطريقة جيدة.15
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م4(
) الحليب ال�شائل (

ملحق )2-7( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: تقدير حمو�صة الحليب بطريقة المعايرة مع القلوي

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
اأداة التقويم: �ضلم تقدير

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
�شعيفمتو�شطممتاز

يرتدي الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل.1
يراعي اأ�ص�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.2
يتبع خطوات ال�صلامة العامة، وي�صتخدم اأدوات الوقاية المنا�صبة.3
يح�شرّ الاأدوات المنا�صبة وي�صتخدمها.4
يتقيد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.5
ا. 6 يمزج العينة جيدًّ
ي�صيف دليل الفينولفثالين اإلى العينة، ويمزجها.7
ي�صبط القلوي في ال�صحاحة على الرقم �صفر.8
ي�صيف القلوي اإلى عينة الحليب حتى ظهور اللون الوردي.9

ي�صجل حجم المحلول القلوي الم�صتخدم.10
يح�صب حمو�صة الحليب ح�صب المعادلة الخا�صة بها.11
يتقيد بالعمل الذي طلب منه في المجموعة.12
ينجز ما طلب منه ب�صورة �صحيحة.13
ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها.14
ا.15 يترك مكان العمل نظيفًا
يتوا�صل مع اأع�صاء المجموعة بطريقة جيدة.16
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م4(
) الحليب ال�شائل (

ملحق )2-8( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: تقدير حمو�صة الحليب بو�صاطة جهاز قيا�س الحمو�صة

ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات 
اأداة التقويم: �صجل و�صف �صير التعلم

�شجل و�شف �شير التعلم 
الا�شم                                                                              المو�شوع                                                                              ا لتاريخ                

الهدف  من التمرين: .................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

ال�شيء الذي قمت بفعله: ............................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

تعلمت من التمرين: ...................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

اأفادني هذا التمرين في تح�سين مهاراتي في: ..........................................................................................................................

...........................................................................................................................................................................

ملاحظات المعلم: .......................................
............................................................

ملاحظاتي: ............................................................................................
..........................................................................................................
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م4(
) الحليب ال�شائل (

ملحق )2-9( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: تقدير ن�صبة الدهن في الحليب

ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة
اأداة التقويم: قائمة الر�صد

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
خطاأ�سح

يرتدي الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل.1
يراعي اأ�ص�س النظافة والمحافظة على بيئة العمل.2
يتبع خطوات ال�صلامة العامة، وي�صتخدم اأدوات الوقاية المنا�صبة.3
يح�شرّ الاأدوات المنا�صبة وي�صتخدمها.4
يتقيد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.5
يجهّز العينة بتدفئتها ومزجها.6
ي�صع الكمية المنا�صبة من حم�س الكبريتيك في اأنبوبة جيربر نظيفة وبطريقة اآمنة.7
ي�صيف الكمية المنا�صبة من عينة الحليب اإلى الاأنبوبة.8
ي�صيف كحول الاأمايل اإلى الاأنبوبة بو�صاطة الما�صة الخا�صة به.9

ا، ويمزج المحتويات.10 يغلق اأنبوبة جيربر جيدًّ
ي�صع اأنابيب جيربر داخل جهاز الطرد المركزي بال�صورة ال�صحيحة، وي�صغله.11
ي�صع اأنابيب جيربر، وي�صعها في الحمام المائي.12
يعدّل طبقة الدهن في الاأنبوبة، ويقراأ عمود الدهن.13
يتقيد بالعمل الذي طلب منه في المجموعة.14
ينجز ما طلب منه ب�صورة �صحيحة.15
ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها.16
ا.17 يترك مكان العمل نظيفًا
يتوا�صل مع اأع�صاء المجموعة بطريقة جيدة.18
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�لوحدة �لثانية��ستر�تيجيات )م4(
) الحليب ال�شائل (

ملحق )2-10( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: العمليات التي تُجرى على الحليب في الم�صانع

ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات 
اأداة التقويم: �صجل و�صف �صير التعلم

�شجل و�شف �شير التعلم 
الا�شم                                                                              المو�شوع                                                                              ا لتاريخ                

الهدف  من التمرين: .................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

ال�شيء الذي قمت بفعله: ............................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

تعلمت من التمرين: ...................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

اأفادني هذا التمرين في تح�سين مهاراتي في: ..........................................................................................................................

...........................................................................................................................................................................

ملاحظات المعلم: .......................................
............................................................

ملاحظاتي: ............................................................................................
..........................................................................................................
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�لوحدة �لثالثة��ستر�تيجيات )م4(
) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

ملحق )3-1( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: �صناعة الحليب

ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة
اأداة التقويم: قائمة الر�صد

التقديرموؤ�شرات الاأداءالرقم
لانعم

يح�صن الاإ�صغاء لعر�س الدر�س.1
ي�صارك في الاإجابة عن الاأ�صئلة المطروحة ب�صورة فاعلة.2
قادر على تو�صيل المعلومات للاآخرين.3
يتعرّف الاأهداف التي تحققها �صناعة الحليب ب�صوره واأ�صكاله المختلفة.4
ح مفهوم كلّ من: الحليب المب�صتر، الحليب المعقّم ،الحليب الم�صترجع.5 يو�صّ
يحدّد ال�شروط القيا�صية لت�صنيع الحليب المب�صتر.6
يبيّن خطوات ت�صنيع الحليب المب�صتر.7
يتعرّف ال�شروط القيا�صية لت�صنيع الحليب المعقّم.8
يبيّن خطوات ت�صنيع الحليب المعقّم.9

ي�صاأل عن الاأمور التي لا تبدو وا�صحة.10
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�لوحدة �لثالثة��ستر�تيجيات )م4(
) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

ملحق )3-2( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: �صناعة الحليب

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
321

يتوا�صل مع الاآخرين.1
ح مفهوم الحليب المجفّف.2 يو�صّ
يبيّن ال�شروط القيا�صية لت�صنيع الحليب المجفّف.3
ح خطوات ت�صنيع الحليب المجفّف.4 يو�صّ

5
المزايا  حيث  من  الرذاذي  والتجفيف  الاأ�صطوانية  المجفّفات  بين  يقارن 

والعيوب.
ح مفهوم كلّ من: الحليب المكثف، الحليب المطعم.6 يو�صّ
يبيّن ال�شروط القيا�صية لت�صنيع الحليب المكثف.7
يذكر اأنواع الحليب المكثف.8
يبيّن ال�شروط القيا�صية لت�صنيع الحليب المطعم.9

يذكر اأنواع الحليب المطعم.10
مجموع الدرجات

ملاحظة: كلّ درجة من الدرجات ال�صابقة تعبر عن واحد مّما ياأتي:
-  )3(: يعطي اإجابة �صحيحة تامة لل�صوؤال.

-  )2(: يعطي اإجابة �صحيحة جزئيًّا لل�صوؤال.
-  )1(: يعطي اإجابة غير �صحيحة اأو غير ملائمة لل�صوؤال.

-  اأعلى درجة يمكن اأن يح�صل عليها الطالب، هي: )30(.
-  اأقـــل درجة يمكن اأن يح�صل عليها الطالب، هي: )10(.
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�لوحدة �لثالثة��ستر�تيجيات )م4(
) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

ملحق )3-3( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: ت�صنيع اللبن الرائب

ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات
اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
321

يراعي اأ�ص�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.1
يتبع خطوات ال�صلامة العامة، وي�صتخدم اأدوات الوقاية المنا�صبة.2
يح�شر الاأدوات المنا�صبة وي�صتخدمها.3
يتقيد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.4
يزن كمية الحليب بعد ت�صفيتها واإجراء الفحو�صات اللازمة عليها.5
يب�صتر الحليب ثم يبّرده اإلى درجة حرارة )45( °�س.6
ا.7 ي�صيف كمية البادئ المنا�صبة  اإلى الحليب، ويحركها جيدًا
يح�صن المزيج في الحا�صنة على الحرارة المنا�صبة حتى تكون الخثرة.8
ينقل اللبن الرائب بهدوء اإلى الثلاجة.9

يتقيد بالعمل الذي طلب منه في المجموعة.10
ينجز ما طلب منه ب�صورة �صحيحة.11
ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها .12
يتخل�س من نفايات العمل اأولاًا باأول.13
ا.14 يترك مكان العمل نظيفًا
يتوا�صل مع اأع�صاء المجموعة بطريقة جيدة.15

ملاحظة: كلّ درجة من الدرجات ال�صابقة تعبر عن واحد مّما ياأتي:
-  )3(: يعطي اإجابة �صحيحة تامة لل�صوؤال.

-  )2(: يعطي اإجابة �صحيحة جزئيًّا لل�صوؤال.
-  )1(: يعطي اإجابة غير �صحيحة اأو غير ملائمة لل�صوؤال.
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�لوحدة �لثالثة��ستر�تيجيات )م4(
) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

ملحق )3-4( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: الاألبان المتخمّرة

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء 
اأداة التقويم: �ضلم التقدير

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
اممتاز �شعيفمقبولجيدجيد جدًّ

ح مفهوم الاألبان المتخمّرة  اللبن الرائب، البادىء.1 يو�صّ
يذكر اأ�صكال اللبن الرائب.2
يتعرّف ال�شروط القيا�صية لاإنتاج اللبن الرائب.3
يبيّن خطوات ت�صنيع اللبن الرائب.4
يتعرّف بع�س العيوب ال�صائعة في اللبن الرائب و اأ�صباب حدوثها.5
ح مفهوم اللبنة.6 يو�صّ
يتعرّف ال�شروط القيا�صية لاإنتاج اللبنة.7
يبيّن خطوات ت�صنيع اللبنة.8
يبيّن خطوات ت�صنيع اللبنة.9
ا اإبداعية.10 يطرح اأفكارًا
يراعى الوقت المخ�ص�س للمهمة.11
يحترم اآراء الاآخرين في اأثناء العر�س.12
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�لوحدة �لثالثة��ستر�تيجيات )م4(
) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

ملحق )3-5( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: ت�صنيع اللبنة

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء 
اأداة التقويم: �ضلم التقدير

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
نادرًااأحياناًغالباًدائمًا

يرتدي الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل.1
يراعي اأ�ص�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.2
يح�شر الاأدوات المنا�صبة، وي�صتخدمها.3
يتقيد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.4
يزن كمية اللبن الرائب.5
يخلط اللبن الرائب بالكمية المنا�صبة من الملح.6
ي�صع اللبن الرائب المملح في كي�س قما�س، ويعلقه في مكان بارد.7
ينقل كي�س القما�س تحت مكب�س منا�صب.8
ا قبل التعبئة.9 يفرغ اللبنة، ويمزجها جيدًا

يتقيد بالعمل الذي طلب منه في المجموعة.10
ينجز ما طلب منه ب�صورة �صحيحة.11
ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها.12
يتخل�س من نفايات العمل اأولاًا باأول.13
ا.14 يترك مكان العمل نظيفًا
يتوا�صل مع اأع�صاء المجموعة بطريقة جيدة.15
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ملحق )3-6( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: الاألبان المتخمّرة

ا�شتراتيجية التقويم: القلم والورقة 
اأداة التقويم: �ضلم التقدير اللفظي

الاأ�شئلة
ح مفهوم كل من: اللبن المخي�س، الجميد. 1- و�صّ

2- ما ال�شروط القيا�صية لاإنتاج اللبن المخي�س؟
3- بيّن خطوات �صناعة اللبن المخي�س.

4- اذكر اأهم  العيوب في اللبن المخي�س واأ�صباب حدوثها.
5- اذكر ال�شروط القيا�صية لاإنتاج الجميد البلدي.

6- بيّن خطوات �صناعة اللبن الجميد.

اجيدمقبول�شعيفالاأ�شئلة جيد جدًّ

0123النقاط المقدرة

التعريف كامل بلغة علميةالتعريف ناق�سالتعريف غير وا�صحلم يذكر �صيئًااال�صوؤال الاأول 

عدّد ال�شروط جميعهابيّن 3-4بيّن 1-2لم يذكر �صيئًااال�صوؤال الثاني

بيّن الخطوات جميعهاعدّد 3-6عدّد 1-3لم يذكر �صيئًااال�صوؤال الثالث 

واأ�صبابها ذكر العيوب جميعهاذكر 1-2لم يذكر �صيئًااال�صوؤال الرابع العيوب  ــر  ذك
جميعها

بيّن ال�شروط كلّهابيّن 3-4بيّن 1-2لم يذكر �صيئًااال�صوؤال الخام�س

بيّن الخطوات جميعهابيّن 3-4بيّن 1-2لم يذكر �صيئًااال�صوؤال ال�صاد�س
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ملحق )2-7( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: ت�صنيع الجميد البلدي )الاإقط(

ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات 
اأداة التقويم: �صجل و�صف �صير التعلم

�شجل و�شف �شير التعلم 
الا�شم                                                                              المو�شوع                                                                              ا لتاريخ                

الهدف  من التمرين: .................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

ال�شيء الذي قمت بفعله: ............................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

تعلمت من التمرين: ...................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

اأفادني هذا التمرين في تح�سين مهاراتي في: ..........................................................................................................................

...........................................................................................................................................................................

ملاحظات المعلم: .......................................
............................................................

ملاحظاتي: ............................................................................................
..........................................................................................................
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) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

ملحق )3-8( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: �صناعة منتجات دهن الحليب

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
321

يتوا�صل مع الاآخرين.1
قادر على تقديم الاأدلة واإقناع الاآخرين.2
ح مفهوم الق�صدة.3 يو�صّ
ي�صنّف الق�صدة ح�صب ن�صبة الدهن.4
يتعرّف ال�شروط القيا�صية لاإنتاج الق�صدة.5
يبيّن طرق ت�صنيع الق�صدة.6
يذكر مميّزات الح�صول على الق�صدة با�صتخدام الفرازات الميكانيكية.7
ح خطوات ت�صنيع الق�صدة.8 يو�صّ
يراعى الوقت المخ�ص�س للمهمة.9

مجموع الدرجات

ملاحظة: كلّ درجة من الدرجات ال�صابقة تعبر عن واحد مّما ياأتي:
-  )3(: يعطي اإجابة �صحيحة تامة لل�صوؤال.

-  )2(: يعطي اإجابة �صحيحة جزئيًّا لل�صوؤال.
-  )1(: يعطي اإجابة غير �صحيحة اأو غير ملائمة لل�صوؤال.

-  اأعلى درجة يمكن اأن يح�صل عليها الطالب، هي: )27(.
-  اأقـــل درجة يمكن اأن يح�صل عليها الطالب، هي: )9(.
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) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

ملحق )3-9( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: ت�صنيع الق�صدة بطريقة الفرز

ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات
اأداة التقويم: قائمة الر�صد

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
خطاأ�سح

يرتدي الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل.1
يراعي اأ�ص�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.2
يتبع خطوات ال�صلامة العامة، وي�صتخدم اأدوات الوقاية المنا�صبة.3
يح�شر الاأدوات المنا�صبة وي�صتخدمها.4
يتقيد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.5
ا.6 يركب اأجزاء الفراز تركيبًاا �صحيحًا
يجرب الفراز بو�صاطة الماء ال�صاخن.7
ي�صفي الحليب، ثم ي�صخنه اإلى درجة حرارة )32-38°�س(.8
ي�صع الحليب في حو�س التجهيز، وي�صغل الجهاز بطريقة �صحيحة.9

يب�صتر الق�صدة الناتجة.10

11
اإلى  فرز  حليب  اإعادة  بو�صاطة  الاأقماع  بجدار  والملت�صقة  المتبقية  الق�صدة  طبقة  يزيل 

الجهاز، مع ا�صتمرار ت�صغيله.
يفك اأجزاء المخروط، ويغ�صلها، ثم يعقمها.12
يتقيد بالعمل الذي طلب منه في المجموعة.13
ينجز ما طلب منه ب�صورة �صحيحة.14
ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها.15
ا.16 يترك مكان العمل نظيفًا
يتوا�صل مع اأع�صاء المجموعة بطريقة جيدة.17
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) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

ملحق )3-10( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: ت�ضنيع الزبدة

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
اأداة التقويم: �ضلم التقدير اللفظي

اممتازالاأداءالرقم �شعيفجيدجيد جدًّ

التجهيز للعمل1

يرتدي الملاب�س النظيفة 
الخا�صة بالعمل، 

ويراعي اأ�ص�س النظافة 
والتعقيم، ويحافظ 

على بيئة العمل بكفاءة 
عالية

يرتدي الملاب�س النظيفة 
الخا�صة بالعمل، 

ويراعي اأ�ص�س النظافة 
والتعقيم، ويحافظ 

على بيئة العمل 

يرتدي الملاب�س 
الخا�صة بالعمل، 

ويحافظ على بيئة 
العمل ب�صورة �صعيفة

ل يرتدي الملاب�س 
النظيفة الخا�صة 

بالعمل، ول يراعي 
اأ�ص�س النظافة 

والتعقيم، ولا يحافظ 
على بيئة العمل

2
تح�شير الاأدوات 

وا�شتعمالها، وت�شغيل 
الاأجهزة

يح�شرّ الاأدوات 
المنا�صبة، وي�صغل 

الأجهزة بكفاءة مع 
مراعاة قواعد ال�صلامة 

العامة

يح�شرّ الاأدوات، 
وي�صغل الاأجهزة مع 

مراعاة قواعد ال�صلامة 
العامة

يح�شرّ الاأدوات، 
وي�صغل الاأجهزة

لا يح�شرّ الاأدوات 
المنا�صبة، ولا ي�صغل 

الأجهزة بكفاءة، ول 
يراعي قواعد ال�صلامة 

العامة

خطوات العمل3
يطبّق خطوات العمل 

ب�صورة �صحيحة 
وبوقت قيا�صي

يطبّق خطوات العمل 
ب�صورة �صحيحة 

وبوقت مقبول

يطبّق خطوات العمل 
ب�صورة غير كاملة

لا يطبّق خطوات 
العمل ب�صورة 

�ضحيحة

انتهاء العمل4
يترك مكان العمل 

ا ومرتبًاا ب�صورة   نظيفًا
ممتازة

يترك مكان العمل 
نظيفًا مع ترتيب 

مقبول

يترك مكان العمل 
نظيفًا وغير مرتب

يترك مكان العمل 
مت�ضخًا وغير مرتب
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ملحق )3-11( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: �صناعة منتجات دهن الحليب

ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة
اأداة التقويم: قائمة الر�صد

التقديرموؤ�شرات الاأداءالرقم
لانعم

يح�صن الاإ�صغاء لعر�س الدر�س.1
ح مفهوم الزبدة.2 يو�صّ
يتعرّف ال�شروط القيا�صية لاإنتاج الزبدة.3
يبيّن خطوات ت�صنيع الزبدة.4
يتعرّف العيوب ال�صائعة في الزبدة واأ�صباب حدوثها.5
ح مفهوم ال�صمن.6 يو�صّ
يتعرّف ال�شروط القيا�صية لاإنتاج ال�صمن.7
يبيّن طرق اإنتاج ال�صمن.8
قادر على تقديم الاأدلة واإقناع الاآخرين.9

ي�صاأل عن الاأمور التي لا تبدو وا�صحة.10
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) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

ملحق )3-12( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: ت�ضنيع ال�ضمن

ا�شتراتيجية التقويم: الملاحظة
اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
�شعيفمتو�شطممتاز

يرتدي الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل.1
يراعي اأ�ص�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.2
يتبع خطوات ال�صلامة العامة، وي�صتخدم اأدوات الوقاية المنا�صبة.3
يح�شرّ الاأدوات المنا�صبة وي�صتخدمها.4
يتقيّد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.5
يفح�س مطابقة الزبدة للموا�صفات وال�شروط القيا�صية.6
ي�صع الزبدة في وعاء منا�صب، وي�صيف ملح الطعام لها.7
ي�صخن الزبدة على نار هادئة لاإذابتها، ثم ي�صفيها.8
ي�صخن الزبدة حتى الو�صول اإلى علامات ن�صج ال�صمن.9

10
وترويق  اللادهنية  ال�صلبة  المواد  لتر�صيب  الوقت  من  مدة  ال�صمن  يترك 

ال�ضمن.
يف�صل ال�صمن عن المورتة بلطف، ثم ي�صفي ال�صمن.11
يعبئ ال�صمن في اأوعية منا�صبة نظيفة، ويخزنها في مكان منا�صب.12
يتقيد بالعمل الذي طلب منه في المجموعة.13
ينجز ما طلب منه ب�صورة �صحيحة.14
ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها.15
ا.16 يترك مكان العمل نظيفًا
يتوا�صل مع اأع�صاء المجموعة بطريقة جيدة.17

ملاحظة: كلّ درجة من الدرجات ال�صابقة تعبر عن واحد مّما ياأتي:
-  )3(: يعطي اإجابة �صحيحة تامة لل�صوؤال.

-  )2(: يعطي اإجابة �صحيحة جزئيًّا لل�صوؤال.
-  )1(: يعطي اإجابة غير �صحيحة اأو غير ملائمة لل�صوؤال.
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ملحق )3-13( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: �صناعة الاأجبان

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء 
اأداة التقويم: �ضلم التقدير اللفظي

اممتازالاأداءالرقم �شعيفجيدجيد جدًّ

1
مهارات التوا�شل مع 

الاآخرين

قادر على التوا�صل 
مع الاآخرين، وتقديم 
الاأدلة واإقناع الاآخرين

قادر على التوا�صل 
مع الاآخرين، وتقديم 
الاأدلة، دون اإقناع 

الآخرين

قادر على التوا�صل 
مع الآخرين، دون 

تقديم الاأدلة اأو اإقناع 
الآخرين

غير قادر على التوا�صل 
اأو تقديم الاأدلة اأو 

اإقناع الاآخرين

2
بيان القيمة الغذائية 

للاأجبان
بيّن القيمة الغذائية 

لم يبيّن اأيّ قيمة غذائية بيّن واحدة فقط بيّن 1-2 للاأجبان

3
تو�سيح مفهوم كل 
من: الجبن، المنفحة

ح مفهوم كل من:  و�صّ
الجبن، المنفحة

ح المفهومين  و�صّ
اب�صكل ناق�س ا واحدًا ح مفهومًا ح اأيّ مفهوم و�صّ لم يو�صّ

4
بيان التركيب 

الكيميائي للاأجبان 
بيّن التركيب 

غير قادر على تحديد بيّن 1-2بيّن 3الكيميائي للاأجبان
اأيّ مكون

5
المقارنة بين التجبن 
الاإنزيمي والتجبن 

الحم�شي

قارن بين التجبن 
الاإنزيمي والتجبن 

الحم�صي
ح اأحدهماالمقارنة ب�صكل ناق�س و�صّ

لم يقارن بين التجبن 
الاإنزيمي والتجبن 

الحم�صي

6
ت�شنيف الاأجبان 

ح�شب قوامها وتحديد 
ن�شبة الرطوبة

�صنّف الاأجبان ح�صب 
قوامها وحدّد ن�صبة 

الرطوبة
�ضنف 1-2�ضنف 3

لم  ي�صنّف الاأجبان 
ح�صب قوامها، ولم 
يحدّد ن�صبة الرطوبة
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ملحق )3-14( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: �صناعة الاأجبان

ا�شتراتيجية التقويم: القلم والورقة 
اأداة التقويم: امتحان ق�ضير

اأجب عن الاأ�شئلة الاآتية:
1-  يخ�صع الحليب المراد تحويله اإلى جبن اإلى عدة معاملات، اذكرها.

.................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................

2-  ما اأ�صباب نمو الفطريات في الاأجبان؟
.................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................

ح مفهوم الاأجبان المطبوخة. 3-  و�صّ
.................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................

4-  بيّن اأهداف عملية الطبخ للاأجبان.
.................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................
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ملحق )3-15( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: ت�صنيع الاأجبان البلدية )الطرية والمغلية( )1( / ت�صنيع الجبن البلدي

ا�شتراتيجية التقويم: مراجعة الذات 
اأداة التقويم: �ضلم التقدير

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
نادرًااأحياناًغالباًدائمًا

يرتدي الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل.1
يراعي اأ�ص�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.2
يتبع خطوات ال�صلامة العامة، وي�صتخدم اأدوات الوقاية المنا�صبة.3
يح�شر الاأدوات المنا�صبة وي�صتخدمها.4
يتقيد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.5
يزن كمية الحليب بعد ت�صفيتها واإجراء الفحو�صات اللازمة عليها.6
يب�صتر الحليب، ثم يبرده اإلى درجة حرارة )34-36 °�س(.7
يذيب المنفحة ح�صب التعليمات، ثم ي�صيفها اإلى الحليب مع التحريك.8
ي�صيف كلوريد الكال�صيوم اإلى الحليب مع التحريك بعد اذابته.9

يح�صن الحليب حتى تتكوّن الخثرة.10
يقطع الخثرة على �صكل مكعبات، وي�صفي جزءًاا من ال�شر�س.11
ا اإلى الخثرة.12 ي�صيف محلولاًا ملحيًاا م�صبعًا
ي�صع الخثرة داخل قطع ال�صا�س والقوالب، ثم يكب�صها.13
يتقيد بالعمل الذي طلب منه في المجموعة.14
ينجز ما طلب منه ب�صورة �صحيحة.15
ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها.16
يتخل�س من نفايات العمل اأولاًا باأول.17
ا.18 يترك مكان العمل نظيفًا
يتوا�صل مع اأع�صاء المجموعة بطريقة جيدة.19
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�لوحدة �لثالثة��ستر�تيجيات )م4(
) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

ملحق )3-16( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: ت�صنيع الاأجبان البلدية )الطرية والمغلية( )2( / غلي الجبن

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
اأداة التقويم: قائمة الر�صد

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
غير موافقموافق

يرتدي الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل.1
يراعي اأ�ص�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.2
يتبع خطوات ال�صلامة العامة، وي�صتخدم اأدوات الوقاية المنا�صبة.3
يح�شر الاأدوات المنا�صبة وي�صتخدمها.4
يتقيد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.5
يقطع اأقرا�س الجبن اإلى م�صتطيلات، وينثر عليها الملح الجاف على �صكل طبقات.6
يح�شر محلولاًا ملحيًّا تركيزه )12-16( ٪ ويغليه.7
يغ�صل اأقرا�س الجبن، وي�صعها في المحلول الملحي الذي يغلي.8
يفرد قطع الجبن على �صطح نظيف، ويكب�صها براحة اليد مرتديًاا القفازات.9

يعبئ قطع الجبن المغلية في عبوّات منا�صبة، ويغمرها بالمحلول الملحي.10
يتقيد بالعمل الذي طلب منه في المجموعة.11
ينجز ما طلب منه ب�صورة �صحيحة.12
ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها.13
يتخل�س من نفايات العمل اأولاًا باأول.14
ا.15 يترك مكان العمل نظيفًا
يتوا�صل مع اأع�صاء المجموعة بطريقة جيدة.16
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�لوحدة �لثالثة��ستر�تيجيات )م4(
) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

ملحق )3-17( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: �صناعة المثلجات اللبنية )الاآي�س كريم(

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
اأداة التقويم: قائمة الر�صد

التقديرموؤ�شرات الاأداءالرقم
لانعم

يتوا�صل مع الاآخرين.1
قادر على تقديم الاأدلة واإقناع الاآخرين.2
ي�صارك في الاإجابة عن الاأ�صئلة المطروحة ب�صورة فاعلة.3
قادر على تو�صيل المعلومات للاآخرين.4
ح مفهوم المثلجات اللبنية.5 يو�صّ
ي�صنّف المثلجات اللبنية.6
يبيّن تركيب الاآي�س كريم وم�صادر مكوّناته.7
ي�صاأل عن الاأمور التي لا تبدو وا�صحة.8
ي�صتخدم  الترابط المنطقي.9
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�لوحدة �لثالثة��ستر�تيجيات )م4(
) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

ملحق )3-18( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: �صناعة المثلجات اللبنية )الاآي�س كريم(

ا�شتراتيجية التقويم: التوا�صل
اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
321

يح�صن الاإ�صغاء لعر�س الدر�س.1
يبيّن خطوات ت�صنيع الاآي�س كريم.2
ح مفهوم الريع.3 يو�صّ
يح�صب الريع بالطريقة الحجمية.4
يح�صب الريع بالطريقة الوزنية.5
ي�صاأل عن الاأمور التي لا تبدو وا�صحة.6
ي�صتخدم الترابط المنطقي.7
يراعي الوقت المخ�ص�س.8

مجموع الدرجات

ملاحظة: كلّ درجة من الدرجات ال�صابقة تعبر عن واحد مّما ياأتي:
-  )3(: يعطي اإجابة �صحيحة تامة لل�صوؤال.

-  )2(: يعطي اإجابة �صحيحة جزئيًّا لل�صوؤال.
-  )1(: يعطي اإجابة غير �صحيحة اأو غير ملائمة لل�صوؤال.

-  اأعلى درجة يمكن اأن يح�صل عليها الطالب، هي: )24(.
-  اأقـــل درجة يمكن اأن يح�صل عليها الطالب، هي: )8(.
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�لوحدة �لثالثة��ستر�تيجيات )م4(
) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

ملحق )3-19( ا�شتراتيجيات التقويم
 

المو�شوع: ت�صنيع الاآي�س كريم

ا�شتراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي

التقديرموؤ�شرات الاأداء الرقم
321

يراعي اأ�ص�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.1
يتبع خطوات ال�صلامة العامة، وي�صتخدم اأدوات الوقاية المنا�صبة.2
يح�شر الاأدوات المنا�صبة، وي�صتخدمها.3
يتقيد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.4
يخلط المكوّنات ال�صلبة مع بع�صها.5

6
ي�ضخن الماء اإلى درجة حرارة )44°�س(، وي�صيف اإليها المكوّنات ال�صلبة 

مع التحريك حتى ذوبانها.
يب�صتر المزيج على درجة الحرارة والوقت المنا�صبين.7
يخفق المزيج لتجني�س مكوّناته.8
يبرد المزيج اإلى درجة حرارة )2-5°�س( مدة )6-24( �صاعة للتعتيق.9

يجمد المزيج في جهاز التجميد الاأولي مع الخفق والتقليب.10
يعبئ المنتج في عبوّات منا�صبة قبل اأن يت�صلب.11
ي�صع العبوّات في المجمدة للتجميد النهائي.12
يتقيد بالعمل الذي طلب منه في المجموعة.13
ينجز ما طلب منه ب�صورة �صحيحة.14
ينظف الأدوات الم�ضتخدمة، ويعيدها اإلى مكانها .15
يتخل�س من نفايات العمل اأولاًا باأول.16
ا.17 يترك مكان العمل نظيفًا
يتوا�صل مع اأع�صاء المجموعة بطريقة جيدة.18

ملاحظة: كلّ درجة من الدرجات ال�صابقة تعبر عن واحد مّما ياأتي:
-  )3(: يعطي اإجابة �صحيحة تامة لل�صوؤال.

-  )2(: يعطي اإجابة �صحيحة جزئيًّا لل�صوؤال.
-  )1(: يعطي اإجابة غير �صحيحة اأو غير ملائمة لل�صوؤال.





اأوQاق العمل

ملح≤
3
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�لوحدة �لثالثة
) �شناعة الع�شائر والمياه الغازية والمربيات (

ورقة عمل )1-3(
 

المو�شوع: �شناعة ال�شراب الطبيعي

الموقف التعليمي: مقارنة بين طرق اإ�سافة ال�سكر للع�سير في �سناعة ال�شراب الطبيعي.

الطريقة

المزايا والعيوب
ال�شاخنةالن�شف �شاخنةالباردة

اللون.

العكارة والترويق.

الت�ضكير.

الطعم.

القيمة الغذائية.

الناحية العملية.

 بعد تعبئة الفراغات، اعر�س الجدول وناق�صه مع زملائك، ثم احتفظ به في ملفك الخا�س.

�أور�ق �لعمل
)م3(
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�لوحدة �لثالثة
) �شناعة الع�شائر والمياه الغازية والمربيات (

ورقة عمل )2-3(
 

المو�شوع: �شناعة الجلي والمرملاد
الموقف التعليمي: مقارنة بين الجلي والمرملاد.

المرملادالجلي

المكوّنات الاأ�شا�شية

-1

-2

-3

-1

-2

-3

-4

العيوب ال�شائعة

-1

-2

-3

-4

-5

-1

-2

-3

 بعد تعبئة الفراغات، اعر�س الجدول وناق�صه مع زملائك، ثم احتفظ به في ملفك الخا�س.

�أور�ق �لعمل
)م3(
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�لوحدة �لثالثة
) �شناعة الع�شائر والمياه الغازية والمربيات (

ورقة عمل )3-3(
 

المو�شوع: �شناعة المربى
الموقف التعليمي: العيوب ال�سائعة في �سناعة المربى.

-  في ما ياأتي العيوب ال�صائعة في �صناعة المربى، والمطلوب بيان اأ�صبابها وطرق تلافيها.

طرق تلافيهاالاأ�شبابالعيوب ال�سائعة في المربى

�صيولة المربى.

ا�صمرار اللون.

ت�ضكير المربى.

عفن المربى.

 بعد تعبئة الفراغات، اعر�س الجدول وناق�صه مع زملائك، ثم احتفظ به في ملفك الخا�س.

�أور�ق �لعمل
)م3(
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�لوحدة �لثانية
) الحليب ال�شائل (

ورقة عمل )1-2(
 

المو�شوع: الخ�شائ�ض الح�شّية والفيزيائية للحليب
الموقف التعليمي: القيم الرقمية والاأجهزة الم�شتخدمة للفحو�شات الح�شّية والفيزيائية للحليب.

-  تمعن الجدول الاآتي، ثم املاأ الفراغات فيه:

الخا�شية
ا�شم الجهاز 

الم�شتخدم
المكوّنات الموؤثرة في كل خا�سيةالهدف من اإجرائهاالقيمة الرقمية لكل خا�شية

النوعي  الوزن 
للحليب.

-0.45°�س.

ال�ضكروز والأملاح المعدنية.

المواد ال�صلبة الذائبة في الماء.

قيا�س  جــهــاز 
اللزوجة.

التخثّر.

�أور�ق �لعمل
)م4(
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�لوحدة �لثانية
) الحليب ال�شائل (

ورقة عمل )2-2(
 

رى على الحليب في الم�سانع المو�سوع: العملياّت التي تُج
الموقف التعليمي: التمييز بين الحليب ال�سالح للا�ستهلاك والت�سنيع والحليب غير ال�سالح من خلال نتائج الفحو�سات.

-  تُجرى على الحليب العديد من الاإجراءات ال�شريعة من وزن وفحو�صات مختلفة لرف�س الحليب اأو قبوله، تتبع هذه الفحو�صات من 
خلال اإكمال الجدول الاآتي:

طريقة الاإجراءالهدفا�شم الفح�ض

عن طريق ال�صم.

تمييز لون الحليب.

فح�س نظافة الحليب 
)الروا�ضب(.

الزراعة في و�صط غذائي، وتح�صينها لمدة 48 �ضاعة 
على درجة حرارة 37�س°.

المجهرية،  بالاأحياء  الحليب  تلوّث  عدم  من  للتاأكد 
�صلامة تداول الحليب ونقله.

طريقة جيربر.

درجة التجمد.

اللاكتوميتر.

�أور�ق �لعمل
)م4(
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�لوحدة �لثالثة
) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

�أور�ق �لعمل
)م4(

ورقة عمل )1-3(
 

المو�شوع: الاألبان المتخمّرة )اللبن الرائب(
الموقف التعليمي: العيوب ال�سائعة في اللبن الرائب واأ�سباب حدوثها.

-  في ما ياأتي العيوب ال�صائعة في اللبن الرائب، والمطلوب بيان اأ�صبابها حدوثها.

اأ�شباب حدوث العيبالعيب

زيادة الحمو�صة والطعم اللاذع.

القوام الثقيل.

القوام ال�صعيف.

انف�صال ال�شر�س.

 بعد تعبئة الفراغات، اعر�س الجدول وناق�صه مع زملائك، ثم احتفظ به في ملفك الخا�س.
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�لوحدة �لثالثة
) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

�أور�ق �لعمل
)م4(

ورقة عمل )2-3(
 

المو�سوع: العيوب ال�سائعة في الزبده واأ�سباب حدوثها
الموقف التعليمي: العيوب ال�سائعة في اللبن الرائب واأ�سباب حدوثها.

-  في ما ياأتي العيوب ال�صائعة في الزبدة، والمطلوب بيان اأ�صباب حدوث العيب.

اأ�شباب حدوث العيبالعيب

التفتت والقوام الرملي.

الطعم المر.

�صعف الطعم اأو انعدامه.

الطعم الدهني.

الطعم المطبوخ.

 بعد تعبئة الفراغات، اعر�س الجدول وناق�صه مع زملائك، ثم احتفظ به في ملفك الخا�س.
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�لوحدة �لثالثة
) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

�أور�ق �لعمل
)م4(

ورقة عمل )3-3(
 

المو�شوع: �شناعة الاأجبان
الموقف التعليمي: ت�شنيف الاأجبان ح�شب قوامها وطريقة اإنتاجها.

1-  �صنّف الاأجبان ح�صب الاأ�ص�س الاآتية:
اأ    - ت�صنّف الاأجبان ح�صب قوامها

اأمثلةمدة الحفظن�شبة الرطوبة ٪النوعالرقم

1

2

3

4

ب- ت�صنيف الاأجبان ح�صب طريقة اإنتاجها

اأمثلةالنوعالرقم

1

2

3

4

 بعد تعبئة الفراغات، اعر�س الجدول وناق�صه مع زملائك، ثم احتفظ به في ملفك الخا�س.
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�لوحدة �لثالثة
) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

�أور�ق �لعمل
)م4(

ورقة عمل )4-3(
 

المو�شوع: �شناعة الاأجبان
الموقف التعليمي: العيوب ال�سائعة في الأجبان الم�سنعة.

-  في ما ياأتي العيوب ال�صائعة في الاأجبان الم�صنعة، والمطلوب بيان اأ�صباب حدوث العيب.

العلاجالاأ�شبابالعيب

نمو الفطريات.

تكوين الغازات والجيوب 
الغازية )قوام اإ�صفنجي(.

التعفن والتحلل ال�صطحي.

الطعم العلفي اأو الع�صبي اأو 
البقري اأو الاإ�صطبلي.

طعم غريب بفعل الأحياء 
المجهرية.

عيوب اللون مثل لون �صداأ 
الحديد.

 بعد تعبئة الفراغات، اعر�س الجدول وناق�صه مع زملائك، ثم احتفظ به في ملفك الخا�س.



اLEابات اأوQاق العمل
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�لوحدة �لثالثة
) �شناعة الع�شائر والمياه الغازية والمربيات (

اإجابة ورقة عمل )1-3(
 

المو�شوع: �شناعة ال�شراب الطبيعي

الموقف التعليمي: مقارنة بين طرق اإ�سافة ال�سكر للع�سير في �سناعة ال�شراب الطبيعي.

الطريقة

المزايا والعيوب
ال�شاخنةالن�شف �شاخنةالباردة

لون جيد في البداية لكنه يكت�صب اللون.
لونًاا داكنًاا بعد التخزين.

لون جيد في البداية لكنه يكت�صب 
لونًاا داكنًاا بعد التخزين.

يبقى اللون كما هو مع ميوله اإلى 
اللون الداكن.

عكر واأكثر لزوجة.رائق.رائق.العكارة والترويق.

اأكثر عر�صة للت�صكر.الت�ضكير.
لا يحدث التبلور؛ ب�صبب 

تحلل ال�صكروز بفعل الحرارة 
والحمو�صة.

لا يحدث التبلور ب�صبب 
تحلل ال�صكروز بفعل الحرارة 

والحمو�صة.

ظهور طعم ال�صكر المحروق.طبيعي اأكثر مقارنة بال�صاخنة.طبيعي.الطعم.

يحتوي على فيتامينات اأكثر من القيمة الغذائية.
الطريقة ال�صاخنة.

يحتوي على فيتامينات اأكثر من 
تاأثر الفيتامينات نتيجة للحرارة.الطريقة ال�صاخنة.

ا كبيرًاا لاإذابة الناحية العملية. تتطلب جهدًا
الجهد المبذول في اإذابة ال�صكر يكون الجهد اأقل من الباردة.ال�ضكر.

قليل ب�صبب ا�صتخدام الحرارة.

�إجابات �أور�ق �لعمل
)م3(
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�لوحدة �لثالثة
) �شناعة الع�شائر والمياه الغازية والمربيات (

اإجابة ورقة عمل )2-3(
 

المو�شوع: �شناعة الجلي والمرملاد
الموقف التعليمي: مقارنة بين الجلي والمرملاد.

المرملادالجلي

المكوّنات الاأ�شا�شية

- ال�ضكر.

- الحم�س.

- البكتين.

- ثمار الحم�صيات.

- ال�ضكر.

- الحم�س.

- البكتين.

العيوب ال�شائعة

- �صيولة الجلي.

- خ�صونة الجلي.

- عدم �صفاء اللون.

- تبلور ال�صكر وانف�صاله عن الجلي.

- تخمّر الجلي.

- انف�صال المرملاد اإلى طبقتين.

- ظهور فقاعات و جيوب هوائية.

- ا�صمرار لونه.

�إجابات �أور�ق �لعمل
)م3(
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�لوحدة �لثالثة
) �شناعة الع�شائر والمياه الغازية والمربيات (

اإجابة ورقة عمل )3-3(
 

المو�شوع: �شناعة المربى
الموقف التعليمي: العيوب ال�سائعة في �سناعة المربى.

طرق تلافيهاالاأ�شبابالعيوب ال�سائعة في المربى

�صيولة المربى.

التركيز  اإلى  و�صوله  وعدم  ال�صكر  تركيز  انخفا�س   -
المطلوب، وهو )%68-65(.

- زيادة الحمو�صة، وعدم تر�صيب البكتين واتحاده مع 
ال�ضكر.

الحرارة عن  وارتفاع  اللازم،  الحد  الطبخ عن  زيادة   -
)106°�س(.

من  كمية  اإ�صافة  مع  المربى  طبخ  عملية  باإعادة 
الثمار، و�صبط ن�صبة ال�صكر وكميته حتى بلوغ 

النقطة النهائية للطبخ.

ا�صمرار اللون.

الثمار،  مكوّنات  واأك�صدة  الت�صخين،  مدة  طول   -
وتاأثرها بالحرارة.

- تعرّ�س ال�صكر للاحتراق.
- ا�صتعمال ثمار زائدة في الن�صج.

العبوّة  ومعدن  المربى  مكوّنات  بين  تفاعل  حدوث   -
ا. ب�صبب عدم طلائها جيدًا

لينة،  غير  الن�صج  كاملة  ثمار  ا�صتعمال  يجب 
والطبخ في اأوانٍ مقفلة تحت التفريغ من الهواء، 
اإلى  اإ�صافة  مبا�شر،  غير  الت�صخين  يكون  واأن 
ا وغير قابلة لل�صداأ. ا�صتخدام عبوّات مطلية جيدًا

- نق�س في الحمو�صة، اأو عدم اإ�صافة الحم�س بالكمية ت�ضكير المربى.
المنا�صبة.

باإعادة الطبخ مع اإ�صافة كمية من الحم�س بالقدر 
اإلى  الو�صول  بالطبخ حتى  الكافي، والا�صتمرار 

النقطة النهائية.

عفن المربى.

- عدم �صبط ن�صبة ال�صكر الم�صاف، وعدم اإتمام الطبخ 
للنقطة النهائية.

- عدم نظافة الاأواني والمعدات الم�صتخدمة في التعبئة، 
وعدم الاإغلاق الجيد للعبوّات.

اأوانٍ  في  المربى  طبخ  واإعادة  العفن،  باإزالة 
ومعدات جافة ومعقّمة، ثم اإحكام قفل العبوّات، 
)82°�س( ولمدة  ب�صترتها على درجة حرارة  ثم 

)30( دقيقة.

�إجابات �أور�ق �لعمل
)م3(



311

�لوحدة �لثانية
) الحليب ال�شائل (

اإجابة ورقة عمل )1-2(
 

المو�شوع: الخ�شائ�ض الح�شّية والفيزيائية للحليب
الموقف التعليمي: القيم الرقمية والأجهزة الم�ستخدمة في الفحو�سات الح�سّية والفيزيائية للحليب.

الخا�شية
ا�شم الجهاز 

الم�شتخدم
المكوّنات الموؤثرة في كل خا�سيةالهدف من اإجرائهاالقيمة الرقمية لكل خا�شية

النوعي  الوزن 
الماء.فح�س غ�س الحليب بالماء.1.029-1.032.اللاكتوميترللحليب

- 0.45°�س.ف�صكدرجة التجمد
فح�س غ�س الحليب بالماء، المدة 

الزمنية بعد عملية الحلب.
اإ�صافة المواد الحافظة.

ال�ضكروز والأملاح المعدنية.

100.17°�س.-درجة الغليان
فح�س غ�س الحليب بالماء، المدة 

الزمنية بعد عملية الحلب.
اإ�صافة المواد الحافظة.

ال�ضكروز والأملاح المعدنية.

معامل انك�ضار 
المواد ال�صلبة الذائبة في الماء.غ�س الحليب بالماء.1.3440-1.3480.رفراكتوميترالحليب

قيا�س لزوجة الحليب جهاز 
اللزوجة

عند حرارة
20°�س 1.7-1.5.

�صغط  اأو  )خلط(  مزج  ب�صترة، 
البروتينات وخا�صة الكازيين.الحليب اأو تحمي�صه.

pH-meterالتخثر

%0.18-0.16
مقدرة كحم�س لاكتيك

6.8-6.6
كرقم حمو�صة.

ظروف التخزين )التبريد( 
واحتواوؤها على الحدود 
الم�صموح بها من الاأحياء 

المجهرية.

البروتين واأملاح الفو�صفات 
وال�صترات وثاني اأك�صيد 

الكربون الذائب حم�صية 
التفاعل.

�إجابات �أور�ق �لعمل
)م4(
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�لوحدة �لثانية
) الحليب ال�شائل (

اإجابة ورقة عمل )2-2(
 

رى على الحليب في الم�سانع المو�سوع: العملياّت التي تُج
الموقف التعليمي: التمييز بين الحليب ال�سالح للا�ستهلاك والت�سنيع، والحليب غير ال�سالح من خلال نتائج الفحو�سات.

طريقة الاإجراءالهدفا�شم الفح�ض

عن طريق ال�صم.وجود اأي روائح غير مرغوبة.فح�س الرائحة.

العين المجردة.تمييز لون الحليب.فحو�صات اللون.

فح�س نظافة الحليب 
العين المجرد، الاأقرا�س القيا�صية للروا�صب.معرفة مدى تلوث الحليب.)الروا�ضب(.

العدد الكلي للاأحياء 
المجهرية.

تحديد جودة الحليب، موؤ�شر على �صلامة الحيوان، 
وموؤ�شر على تداول الحليب ب�صورة �صليمة.

الزراعة في و�صط غذائي، وتح�صينها لمدة 48 �ضاعة 
على درجة حرارة 37°�س.

المجهرية، تقدير الحمو�صة. بالاأحياء  الحليب  تلوث  عدم  من  للتاأكد 
�صلامة تداول الحليب ونقله.

المعايرة مع محلول قلوي )NaOH(، وجهاز قيا�س 
الحمو�صة )pH-meter(، والتخثّر والغليان.

تحديد جودة الحليب، موؤ�شر على �صلامة الحيوان، ن�صبة الدهن.
طريقة جيربر.وموؤ�شر على تداول الحليب ب�صورة �صليمة.

جهاز ف�صك Fisk.للتاأكد من عدم اإ�صافة الماء اإلى الحليب.درجة التجمد.

اللاكتوميتر.للتاأكد من عدم اإ�صافة الماء والجوامد الدهنية.قيا�س الوزن النوعي.

�إجابات �أور�ق �لعمل
)م4(
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�لوحدة �لثالثة
) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

�إجابات �أور�ق �لعمل
)م4(

اإجابة ورقة عمل )1-3(
 

المو�شوع: الاألبان المتخمّرة )اللبن الرائب(
الموقف التعليمي: العيوب ال�سائعة في اللبن الرائب واأ�سباب حدوثها.

اأ�شباب حدوث العيبالعيب

زيادة الحمو�صة والطعم اللاذع.

- زيادة مدة التح�صين.
- زيادة كمية البادئ الم�صتعمل.

- عدم الاإ�شراع في تبريده.
- تخمرات غير طبيعية ب�صبب تلوث الحليب ببع�س الخمائر.

- المعاملة الحرارية العالية.القوام الثقيل.
- ارتفاع ن�صبة المواد ال�صلبة الكلية غير الدهنية.

القوام ال�صعيف.

- انخفا�س ن�صبة المواد ال�صلبة الكلية في المنتج.
- عدم كفاية المعاملة الحرارية.
- انخفا�س درجة التح�صين.
- قلة كمية البادئ الم�صتخدم.

انف�صال ال�شر�س.

- عدم المعاملة الحرارية الكافية.
- رجّ الخثرة وتقليبها في العلب وهي �صاخنة.
- عدم توازن الاأملاح في الحليب الم�صتخدم.

- زيادة الحمو�صة.
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�لوحدة �لثالثة
) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

�إجابات �أور�ق �لعمل
)م4(

اإجابة ورقة عمل )2-3(
 

المو�سوع: العيوب ال�سائعة في الزبده واأ�سباب حدوثها
الموقف التعليمي: العيوب ال�سائعة في اللبن الرائب واأ�سباب حدوثها.

اأ�شباب حدوث العيبالعيب

- ارتفاع درجة حرارة الخ�س.التفتت والقوام الرملي.
- زيادة العجن والع�شر.

- تحلل الدهون بفعل اإنزيم اللايبيز.الطعم المر.
- ن�صاط بع�س الاأحياء المجهرية ب�صبب عدم كفاية الب�صترة.

- ا�صتخدام ق�صدة حلوة.�صعف الطعم اأو انعدامه.
- المبالغة في غ�صيل الزبدة.

- اأك�صدة الدهن ب�صبب التعر�س للهواء وال�صوء.الطعم ال�صحمي.

- ارتفاع درجة حرارة الب�صترة.الطعم المطبوخ.
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�لوحدة �لثالثة
) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

�إجابات �أور�ق �لعمل
)م4(

اإجابة ورقة عمل )3-3(
 

المو�شوع: �شناعة الاأجبان
الموقف التعليمي: ت�شنيف الاأجبان ح�شب قوامها وطريقة اإنتاجها.

1-  �صنف الاأجبان ح�صب الاأ�ص�س الاآتية:
اأ    - ت�صنف الاأجبان ح�صب قوامها

اأمثلةمدة الحفظن�شبة الرطوبة ٪النوعالرقم

الدمياطي، البلدي، كامبرج.اأيام عدة اإلى اأ�ضابيع عدة.تزيد عن  50 %.جبن طري.1

الروكفورت، البرك، اأ�ضهر عدة.40-50 %.جبن �صبه جاف.2
لانك�صاير.

الت�صدر، الدربي، الجروبير.�صنة واحدة اأو اأكثر.35 – 40 %.جبن جاف.3

ا.4 البارميزان، رومانو.�صنوات عدة.اأقل من 35 %.جبن جاف جدًا

ب- ت�صنيف الاأجبان ح�صب طريقة اإنتاجها

اأمثلةالنوعالرقم

جبن الت�صدر، جبن الاإيمنتال.الاأجبان المتخمّرة.1

2
الجبن البلدي، الجبن الدمياطي.الاأجبان غير المتخمّرة.

الجبن الاأبي�س البلدي الاأردني، جبن فيتا اليوناني.الاأجبان المحفوظة.3

جبنة المثلثات، جبنة الكرافت.الاأجبان المطبوخة.4
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�لوحدة �لثالثة
) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

�إجابات �أور�ق �لعمل
)م4(

اإجابة ورقة عمل )4-3(
 

المو�شوع: �شناعة الاأجبان
الموقف التعليمي: العيوب ال�سائعة في الأجبان الم�سنعة.

العلاجالاأ�شبابالعيب

نمو الفطريات.

- ن�صاط وتكاثر الفطريات الم�صتخدمة في اإن�صاج 
الجبن.

- تلوث غرف ورفوف الاإن�صاج بالفطريات من 
الاأجبان ال�صابقة.

- تعقيم رفوف وغرف الاإن�صاج بالماء الفاتر 
والكلور والفورمالين.

- ا�صتعمال المبيدات الفطرية لتعقيم غرف 
الإن�ضاج.

تكوين الغازات والجيوب 
الغازية )قوام اإ�صفنجي(.

- ا�صتعمال حليب خام ملوث ببكتيريا القولون.
- التلوّث ببع�س الخمائر المحللة ل�صكر 

اللاكتوز.
- التلوّث ببكتيريا لاهوائية من جن�س 

كلو�صتريديم.

- ا�صتعمال حليب خام عالي الجودة.
- ب�صترة الحليب الم�صتخدم.

التعفن والتحلل ال�صطحي.
- تكاثف الرطوبة على �صطح الجبن الجاف.

- ن�صاط بع�س الاأحياء المجهرية المحللة 
للبروتين.

ا عن  - حفظ �صطح الاأجبان ب�صورة جافة وبعيدًا
الرطوبة.

الطعم العلفي اأو الع�صبي اأو 
البقري اأو الاإ�صطبلي.

- ا�صتعمال حليب رديء النوعية يحتوي على 
هذه الطعوم.

- ا�صتعمال حليب جيد النوعية خالٍ من الطعوم 
الغريبة.

طعوم غريبة بفعل الاأحياء 
المجهرية.

- الطعم المر ب�صبب ن�صاط البكتيريا المحللة 
للبروتين.

- الطعم الخميري ب�صبب ن�صاط الخمائر.
- الطعم المتزنخ ب�صبب ن�صاط البكتيريا المحللة 

للدهون.

- ا�صتعمال حليب عالي الجودة خالٍ من التلوث 
بالاأحياء المجهرية.

- ب�صترة الحليب قبل ت�صنيعه.

عيوب اللون مثل لون �صداأ 
الحديد.

- التفاعل مع معدن العبوّة.
- ن�صاط بكتيريا لاكتوبا�صيل�س بلانتارم.

- ا�صتعمال عبوّات مطلية غير قابلة لل�صداأ.
- حفظ الاأجبان ب�صورة تمنع نمو البكتيريا.



معلƒمات اVEصاaية

مÓح≤ Nا�صة
4
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�لوحدة �لأولى
) الاأهمّية الاقت�شادية لل�شناعات الغذائية (

معلومات اإ�شافية ملحق )1-1(
 

المو�سوع: ال�سناعات الغذائية في الأردن 

الموقف التعليمي

ق�صية للبحث �صفحة )12(
ال�صناعات الغذائية ت�صهم في تقديم الحلول المنا�صبة لكثير من م�صكلات الغذاء و�صوء التغذية، وذلك عن طريق:

1- توفير غذاء جاهز للا�صتهلاك للفئات الخا�صة.
2- تح�صين جودة الاأغذية ب�صفة عامة، واإ�صافة بع�س الاأغذية الجديدة من م�صادر تقليدية ومن مخلفات ال�صناعات الغذائية.

3- تطبيق ما يتوفر من معلومات وتقنيات حديثة؛ للرفع من كفاءة اإنتاج وت�صنيع الاأغذية، وتح�صين خ�صائ�صها وقيمتها الغذائية.
كما وينت�شر الاأفراد الجوعى في كل مكان في العالم الذي نعي�س فيه، وفى كل يوم يموت الكثير من �صكان الاأر�س، ب�صبب المجاعات 

و�صوء التغذية والاأمرا�س المرتبطة بها. 
ا عبر تاريخ الب�شرية، يرى البع�س اأن زيادة عدد ال�صكان على هذه الاأر�س، هو ال�صبب  اليوم اأ�صبحت اأقل اأهمية مما كان الو�صع علية �صابقًا

الاأ�صا�صي لهذه الم�صكلات.

المجاعات
والفي�صانات  الع�صكرية  والا�صطرابات  الحرب  مثل  معروفة،  اأ�صبابها  اأن  كما  معينة،  جغرافية  اأقاليم  في  عادة  المجاعات  تتركز    -1
والجفاف والاأمرا�س، التي تلحق بالمحا�صيل. وعادة ما تظل المجاعات لفترة محدودة، كما اأن علاجها معلوم، من خلال التدخل 
الخارجي الذي ي�صمح بوقف الوفيات على الاأقل في الاأجل الق�صير، ولذلك لا توجد م�صكلات حول المجاعات كاأحد جوانب 

م�صكلة الغذاء العالمية، فالمجاعات تعالج بنجاح كبير بالمقارنة بالم�صكلات الاأخرى.
2- تن�صاأ المجاعات من ظروف عدم ا�صتقرار عر�س الغذاء، اأو ب�صبب الانخفا�س الحاد في م�صادر العر�س التقليدية للغذاء، وعندما 
فاإن  ال�صيا�صي،  الفي�صانات، وتنخف�س درجة عدم الا�صتقرار  التحكم في  النقل والتجارة، وتتزايد الدخول، ويتم  تتطور و�صائل 

درجة عدم ا�صتقرار عر�س الغذاء تقل، ثم تقل فر�س حدوث المجاعات.
الموؤ�ص�صات  اأن  للب�شر، كما  الغذاء  لف�صل الاأر�س في توفير احتياجات  ال�صيا�صية ولي�س  الموؤ�ص�صات  لف�صل  3- وجود المجاعات يرجع 
هجرة  وخلق  بالحرب،  �صماحها  خلال  من  ال�صيا�صية  فالموؤ�ص�صات  الم�صتقبل،  في  للمجاعة  الاأ�صا�صي  المحدّد  �صتكون  ال�صيا�صية 
اللاجئين، وتعطيل التجارة والنظم الزراعية، ت�صع اأ�صباب حدوث عدم الا�صتقرار الغذائي، ثم فاإن المجاعات في عالم اليوم هي 

قرار �صيا�صي ولي�صت نتيجة حتمية لزيادة حجم ال�صكان اأو معدل النمو ال�صكاني اأو توزيع ال�صكان. 

�شوء التغذية
ا من المجاعات اأو نق�س الا�صتهلاك، ف�صوء التغذية لا يحدث  ين�شرف �صوء التغذية اإلى التغذية غير المنا�صبة، وهي م�صكلة اأكثر انت�صارًا
ا في المناطق التي يتوافر فيها الغذاء بكثرة، وينتج �صوء التغذية من واحد من  فقط في الدول التي يقل فيها عر�س الغذاء، بل يوجد اأي�صًا

الاأ�صباب الاآتية:
ا في المناطق التي تتّ�صم بموا�صم جفاف  1- عدم توافر النوعية المنا�صبة من الغذاء، على �صبيل المثال الفواكه والخ�شراوات الطازجة خ�صو�صًا

طويلة على مدار العام، وهو ما يوؤدي اإلى نق�س فيتامين اأ ، ثم حدوث مر�س الع�صى الليلى اأو اأحيانًاا العمى الكامل.

معلومات �إ�سافية
)م3(
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�لوحدة �لثانية
) العمليات الت�سنيعية في م�سانع الأغذية (

2- عدم القدرة على �شراء الغذاء الجيد، من حيث المحتوى الغذائي، ففي الكثير من المناطق تمثل الن�صويات عماد الغذاء، لذا فاإن محاولة 
ا م�صتحيلاًا لمنخف�صي الدخول، اأو الذين ي�صتطيعون فقط حل  ا من الترف اأو اأمرًا اإحداث نوع من التوازن في التغذية �صوف تعدّ نوعًا

م�صكلة الغذاء من الناحية الكمية ولي�س من الناحية الكيفية.
3- الجهل بنوعية الطعام المنا�صب، فاكت�صاف اأهمية الفيتامينات والمعادن في الحد من الاإ�صقربوط )تورم اللثة ونزف الدم منها(،  وك�صاح 
الاأطفال والبري بري )هزال و�صعف عام(، وت�صخم الغدة الدرقية وغيرها من الاأمرا�س المرتبطة بالغذاء، تعد من الاكت�صافات 
الحديثة ن�صبيًّا، والكثير من المجتمعات يعاني هذه الاأمرا�س؛ ب�صبب الجهل بنوعية الغذاء الجيد، ولي�س ب�صبب عدم القدرة على توفير 

الغذاء.

كيف يمكن زيادة اإنتاج الغذاء: )حلول لم�صكلات �صوء التغذية و المجاعات في العالم(.
1- زيادة م�صاحة الاأر�س: التو�صع الاأفقي.

2- تقليل الفاقد.
3- التحول اإلى الم�صادر الاأخرى للبروتين )فول ال�صويا و م�صتقاته(.

4- تكاثر القوار�س: تكاثر الفئران اإحدى الق�صايا المركزية في العالم لتقليل الفاقد.
5- الحد من اإلقاء الغذاء في القمامة.

6- اإيجاد بدائل في اأغذية تقليدية وغير تقليدية لمواجهة ازدياد عدد �صكان العالم.

معلومات �إ�سافية
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�لوحدة �لأولى
) الاأهمّية الاقت�شادية لل�شناعات الغذائية (

معلومات اإ�شافية ملحق )2-1(
 

المو�سوع: ال�سناعات الغذائية في الأردن 

الموقف التعليمي

ق�صية للبحث �صفحة )20(
قوام  المثلجات وغيرها كرافع  للاأطفال، وفي �صناعة  المجهزة  الاأطعمة الخفيفة  ي�صتخدم الجيلاتين في �صناعة كثير من  1- الجلاتين: 

ومثبت، كما ي�صتخدم في ت�صنيع بع�س م�صتقات الاألبان، والمربيات واأنواع اأخرى من الاأطعمة والع�صائر.
2- ال�صمغ العربي : مادة ا�صتحلاب ومثبتة ومغلظة للقوام، ويمنع بلورة ال�صكر، ويحافظ على تكوّن الرغوة في الم�شروبات ي�صاف اإلى 

الم�شروبات ين�صبة )2 %(.
3- �صمغ الجوار: وهي مادة ا�صتحلاب ومادة مغلظة ومثبتة وت�صاف اإلى الم�شروبات بن�صبة )%0.5(.

الموقف التعليمي

ق�صية البحث �صفحة )22(
1- اإن الفقد في القيمة الغذائية الناتج من عملية ال�صلق يمكن تعوي�صه عن طريق اإ�صافة العنا�شرالمفقودة على �صكل مواد م�صافة، وهذه 

العملية متبعة في العمليات الت�صنيعية جميعها لمختلف المنتجات الغذائية.
2- كما يمكن تقليل الفقد الناتج جراء ا�صتخدام المعاملات الحرارية، عن طريق ا�صتخدام التعقيم ال�شريع، والذي يقلل من المدة الزمنية 

ا في التقليل من التاأثير ال�صار للمعاملة الحرارية. ا مهمًا التي يتعر�س فيها المنتج للحرارة، كما اأن عملية التبريد ال�شريع تلعب دورًا

معلومات �إ�سافية
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�لوحدة �لثالثة
) �شناعة الع�شائر والمياه الغازية (

معلومات اإ�شافية ملحق )1-3(
 

المو�شوع: �شناعة الع�شائر 

الموقف التعليمي

ق�صية للبحث �صفحة )99(
اأهم الآلت الم�ستخدمة في ا�ستخلا�ص الع�سير

يوجد العديد من هذه الاآلات، ومنها:
1- ع�صارات المكاب�س ذات الاأقفا�س: قف�س كبير جداره الخارجي من معدن مثقب، اأو هو �صدايب )�شرائط( من الخ�صب الذى يتحمل 
ال�صغط، تح�شر بينها م�صافات. والثقوب اأو الم�صافات ت�صمح بمرور الع�صير اإلى خارج القف�س. ي�صغط على الثمار المو�صوعة فى 
القف�س من اأعلى اإلى اأ�صفل بو�صاطة ثقل بحركة �صاغط حلزوني فى مركزه، ويوؤدي ذلك اإلى ا�صتخلا�س الع�صير، وبقاء الاألياف 

والبذور داخل القف�س.
2- مكاب�س ذات الاألواح والقما�س: وفيها تعباأ الثمار المراد ا�صتخلا�س ع�صيرها فى اأكيا�س من القما�س )قطني اأو �صوفي اأو من ن�صيج 
ا متبادلة مع األواح من الخ�صب اأو من معدن منا�صب، وي�صلط عليها �صغط من  خيوط �صناعية(، وتو�صع الاأكيا�س فوق بع�صها بع�صًا
ا من  اأ�صفل اإلى اأعلى، فيوؤدي ال�صغط اإلى خروج الع�صير من ثقوب ن�صيج الاأكيا�س، وتظل البقايا فى الاأكيا�س. هذه الطريقة اأي�صًا

طرق الدفعات، وت�صتلزم كال�صابقة عملاًا يدويًاا كبيرًاا.
3- الع�صارات المخروطية: ع�صارات ذات اأقماع مخروطية �صطحها به نتوءات طولية ت�صتعمل للموالح مثل البرتقال، وعندما تدور 
الق�صور  التي في  الحوي�صلات  انفجار  اإلى  ال�صغط  زيادة  توؤدي  الع�صير، حيث  ينف�صل  الثمار،  باأن�صاف  عليها  وي�صغط  الاأقماع 

الملونة، والتي تحمل الزيوت الطيارة، فيتلوث بها الع�صير.
4- اآلات الع�صير ذات الذراع الحلزونية: ت�صتعمل كثيرًاا للعنب، وهي ت�صبه مفرمة اللحم المنزلية مع اختلاف في اأن جدار الاأ�صطوانة 
الاأفقية مثقب، اأو على �صكل �صدابات بينها م�صافات يخرج منها الع�صير، اأما البقايا ال�صلبة، فت�صير بحركة الذراع الحلزونية اإلى 

اآخر الاأ�صطوانة، حيث تخرج من ثقوب كبيرة فى اآخر الاأ�صطوانة.
وي�صتخل�س الع�صير في هذا النوع بفعل �صغط الذراع الحلزونية على الثمار التى تح�شر بينها وبين ج�صم الاأ�صطوانة الاأفقية، وهي 

طريقة م�ضتمرة.
5- ع�صارات منزلية اإما يدوية اأو كهربائية: مثل ع�صارات الجزر والخلاطات الكهربائية وع�صارات الطماطم اليدوية.

6- ع�صارات ذات اأ�صطوانتين اأو ثلاث: ت�صتعمل خا�صة لع�صير الق�صب، حيث يدفع عود الق�صب بين الاأ�صطوانتين اأو الاأ�صطوانات 
ا والعود مح�صور بينها. الثلاث، فيع�شر ب�صغط الاأ�صطوانات على بع�صها بع�صًا

معلومات �إ�سافية
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�لوحدة �لثالثة
) �شناعة الع�شائر والمياه الغازية (

معلومات اإ�شافية ملحق )2-3(
 

المو�شوع: �شناعة الع�شائر 

الموقف التعليمي

ق�صية للبحث �صفحة )100(
ا �صفافًاا، مثل ع�صير التفاح وع�صير العنب وغيرهما، وفي بع�صها  1- الترويق: في بع�س اأنواع الع�صير ي�صتحب اأن يكون الع�صير رائقًا
الاآخر، مثل الموالح والمانجو والجوافة والطماطم، فلا يجرى لها ترويق؛ وذلك لاأن المواد المكت�صبة للنكهة اأو اللون اأو الطعم اأو 

الرائحة قد تكون موجودة على �صورة غير ذائبة في الع�صير، وف�صل المواد غير الذائبة يوؤدي اإلى فقد هذه المواد المهمة.
الت�صفية  اأن عمليات  اأي  التر�صيح،  الت�صفية وعملية  اأزيلت في عملية  التي  ا من الاأجزاء  اأدق حجمًا اأجزاء  اإزالة  بالترويق:  2- ويق�صد 

ا. ومن اأمثلة المواد التي تزيلها عملية الترويق ال�صموغ والمواد البكتينية. والتر�صيح والترويق مكملة لبع�صها بع�صًا
طرق الترويق:

اأ   - اأب�صط الطرق للترويق هي الاعتماد على الجاذبية الاأر�صية: حيث يترك الع�صير �صاكنًاا لمدة قد تمتد حتى 6 �صهور في درجة حرارة 
منخف�صة ما اأمكن قرب درجة التجمد دون الو�صول اإليها. قد ت�صتعمل هذه الطريقة لع�صير العنب لتر�صيب الطرطرات، 
ا اأف�صل. ولطول مدة التخزين،  واأحيانًاا يكون الغر�س منها بجانب تر�صيب المواد العالقة تعتيق الع�صير، بحيث يكت�صب. طعمًا
ت�صاف مواد حافظة مثل ثاني اأك�صيد الكبريت اأو اأملاحه الكبريتيت(، لمنع تعر�س الع�صير للف�صاد بالخمائر اأو البكتريا، وبعد 

مدة التخزين ير�صح الع�صير اأو تف�صل المواد الرا�صبة من اأ�صفل الوعاء.
ب- الترويق بالحرارة المرتفعة: المعروف اأن الحرارة المرتفعة تجمع الغرويات، وعندما يزداد حجم الحبيبات اأو تتجمع مع بع�صها، 
تر�صب فيتمّ ف�صلها بالتر�صيح، ودرجة الحرارة الم�صتعملة لهذا الغر�س لا ت�صل اإلى درجة الغليان ولا ت�صتمر مدة طويلة؛ لاأن 
اإلى180°ف لمدة دقيقة  الع�صير  ا، ويكتفي برفع درجة حرارة  اأي�صًا لونه  الع�صير وربما في  التاأثير في نكهة  اإلى  يوؤدي  ذلك 
واحدة، ثم التبريد الفجائي، لاإيقاف الفعل غير المرغوب للحرارة المرتفعة، ولتلافي حدوث اأك�صدة  اللون اأو الطعم اأو بع�س 

المركبات المهمة غذائيًاا، مثل فيتامين ج، ويف�صل اأن يتمّ الت�صخين تحت تفريغ في اأوانٍ مغلقة. بعد الترويق يحدث التر�صيح.
جـ- الترويق بحرارة منخف�صة )بالتجميد(: المعروف اأن التجميد ي�صبب تغييرًاا في بع�س الخ�صائ�س الغروية، وعند �صهر المادة 
المجمدة، تتر�صب المواد العالقة ب�صهولة. تطبق هذه الطريقة على ع�صير التفاح وع�صير العنب، ويجري طرد مركزي للتخل�س 

من المواد المتر�صبة.
د  - الترويق بالمواد المجمعة للغرويات: المعروف اأن المادة الغروية تكون ذات �صحنة معينة �صالبة غالبًاا، وتظل عالقة على �صكل 
اإليها مادة تحمل �صحنة مخالفة ل�صحنتها، فاإن ال�صحنتين تتعادلان فتر�صب  اأ�صيفت  اأن ال�صحنة لم تتعادل، فاإذا  غروي طالما 

حبيبات المادة الغروية.
ه  - الترويق بالاإنزيمات: حيث يتمّ ترويق الع�صير با�صتخدام م�صتح�شرات اإنزيمية تجارية معينة، لها القدرة على تحليل المركبات التي 
يعزى اإليها تكوين الروا�صب، كما تعمل على تن�صيط تجميع الغرويات الموجودة في الع�صير وخف�س اللزوجة؛ حتى ي�صهل 
التخل�س من جزيئات اللب الدقيقة. ومن اأهم الم�صتح�شرات الاإنزيمية التجارية: مادة البكتينول حيث يتمّ الترويق الاإنزيمي 

خلال 20 �ضاعة على درجة حرارة 66°ف، وي�صاف بن�صبة 1جم لكل 75 لتر ع�ضير.

معلومات �إ�سافية
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�لوحدة �لثالثة
) �شناعة الع�شائر والمياه الغازية (

معلومات اإ�شافية ملحق )3-3(
 

المو�شوع: �شناعة المياه الغازية 

الموقف التعليمي

ق�صية للبحث �صفحة )112(
1- اأ�صناف المياه الغازية: تختلف الم�شروبات الغازية ح�صب النكهة الم�صافة للمكوّنات الاأ�صلية، التي هي ماء و�صكر ومواد حافظة 

وغازات، وهذه النكهات هي:
اأ   - الكولا وهي النكهة الم�صافة للبيب�صي والكوكاكولا.                   د  - العنب وي�صاف اإلى م�شروب الفيمتو.

ب- الليمون وي�صاف اإلى ال�صفن اأب وال�صبرايت.                            ه  - الفواكه الم�صكلة.
جـ- البرتقال وي�صاف اإلى الميرندا والفانتا.

2- متطلبات الم�شروبات الغازية ح�صب الموا�صفات القيا�صية:
3- الم�شروب الغازي: الم�شروب الخالي من الكحول المح�شر من محلول �صكري، ي�صاف اإليه واحد اأو اأكثر من مك�صبات الطعم والرائحة 

الطبيعية اأو الا�صطناعية، ويُ�صبع بغاز ثاني اأك�صيد الكربون.
الخ�صائ�س  حيث  من  للموا�صفات،  ا  مطابقًا يكون  اأن  يجب  وال�صكر  الكربون  اأك�صيد  وثاني  الماء  الخام:  للمواد  الجودة  خوا�س   -4

الكيميائية والميكروبيولوجية.
5- خوا�س النتج النهائي: اأن يكون خاليًاا من الروا�صب والاختمار والح�شرات.

6- المواد الم�صموح با�صتخدامها: مثل حم�س البنزويك واملاحه، حم�س ال�صوربيك واأملاحه، ثاني اأك�صيد الكبريت وتحديد ن�صبة الغاز 
الذائب والعنا�شر المعدنية الم�صموح بها، وتحديد ن�صبة الكافيين وحم�س الفو�صفوريك؛ للتاأكد من توافر عنا�شر ال�صلامة في المنتج 

النهائي.
7- الا�صتراطات الاأ�صا�صية: 1- تكون المياه والمواد الاأخرى الم�صتخدمة مطابقة للموا�صفات القيا�صية الخا�صة بكلّ منها. 2- تكون 
ا لما ت�صدره  ا للت�شريعات ال�صادرة في هذا ال�صـاأن، وفي حالة عدم وجود قرارات لاأي من المواد الم�صافة تكون طبقًا المواد الم�صافة طبقًا
لجنة د�صتور الاأغذية الدولية )الكودك�س(. 3- تكون خالية من المحليات ال�صناعية. 4- تكون خالية من الحمو�س المعدنية عدا 
حم�س الفو�صفوريك. 5- لاتزيد ن�صبه الكافيين على 200 ملغ /كغم في الم�شروبات المحتوية على كافيين. 6- لاتزيد ن�صبه حم�س 
ا كخام�س اأك�صيد  الفو�صفور. 7- لاتزيد ن�صبه الزرنيخ على 0.1 ملغ /  الفو�صفوريك في حالة ا�صتخدامه على 700 ملغ/ لتر مقدرًا
كغم مقدرة كزرنيخ. 8- لايزيد العد الكلي للبكتريا غير الممر�صة على مئة خلية/ مل. 9- لايزيد عد الخلايا الفطر والخميرة على 

خليتين/ مل. 10- تكون الم�شروبات خالية من بكتريا المجموعة القولونية.
8- المعايير الو�صفية: 1- حجم ثانى اأك�صيد الكربون في العبوّة في حدود 2حجم، وفي حالة ماء ال�صودا حجم الغاز في حدود 3 
حجم. 2- ن�صبة ال�صكريات الكلية في حدود 8٪ في الم�شروبات الغازية المحلاة. 3- درجة البرك�س في حدود 8.3 عند درجة 
حرارة 20°�س با�ضتخدام الهيدروميتر المنا�ضب. 4- ن�صبة الحمو�صة الكلية في حدود 0.45٪ مقدرة كحم�س �صتريك لامائي في 
الم�شروبات الغازية. 5- مواد التحلية الم�صتخدمة من ال�صكريات الطبيعية. 6- لايحدث انف�صال اأو تر�صيب في الم�شروبات الغازية 
وفي حالة ا�صتخدام ع�صير اأو لب فاكهة ي�صمح بوجود مواد عالقة ناتجة من الع�صير الطبيعى الم�صتعمل، بحيث اإذا تجمعت في قاع 

الزجاجة تعود للانت�صار عند الرج العك�صي، في حالة اإ�صافة ع�صير الفاكهة الطبيعي تذكر الن�صبة على العبوّة.

معلومات �إ�سافية
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�لوحدة �لثالثة
) ت�شنيع م�شتقات الحليب (

معلومات �إ�سافية
)م4(

اإجابة ورقة عمل )1-3(
 

المو�شوع: �شناعة الحليب المطعم )المنكه(
الموقف التعليمي

ق�صية للبحث �صفحة )85(
الحليب المنكّه الطويل الاأجل:

متوفر باأربع نكهات: ال�صوكولاتة، الفراولة، المانجو، والفانيلا

المعلومات الغذائية
ال�شوكولاتهالفراولةالفانيلاالمانجوتحتوي كل 100 غم

72 �ضعرة حرارية /طاقة
300 كيلو جول 

72 �ضعرة حرارية /
300 كيلو جول 

72 �ضعرة حرارية /
300 كيلو جول 

86 �ضعرة حرارية /
360 كيلو جول 

2 غ 2 غ 2 غ 2 غ دهون

3 غ 2.8 غ 2.8 غ 2.8 غ بروتين

11 غ 10.2 غ 10.2 غ 10.2 غ كربوهيدرات

105 ملغ110 ملغ110 ملغ110 ملغكال�صيوم

2000 وحدةفيتامين اأ
دولية / لتر

2000 وحدة
دولية / لتر

2000 وحدة
دولية / لتر

2000 وحدة
دولية / لتر

400 وحدة دولية / لتر400 وحدة دولية / لتر400 وحدة دولية / لتر400 وحدة دولية / لترفيتامين د
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معلومات اإ�شافية ملحق )1-3(
 

المو�شوع: الاألبان المتخمّرة 

الموقف التعليمي

ق�صية للبحث �صفحة )96(
من اأهم اأنواع الاألبان المتخمّرة:

1- لبن الزبادي اأو )اليوغورت(: وهو لبن كامل معقم جزئيًاا، ومتخمر باأنواع معروفة ومرغوبة من بكتيريا حام�س اللاكتيك، ويعد 
الزبادي باختلاف  اللبن  ا�صم  الاأو�صط. ويختلف  ال�شرق  المتخمّرة في منطقة  الاألبان  الاإن�صان من  اأقدم ما �صنعه  الزبادي من  لبن 
المناطق التي ي�صنع بها، فهو يعرف فقط في م�شر بهذا الا�صم، في حين اأنه يعرف في بلاد ال�صام اللبن وفي الهند با�صم الداهي وفي 
الدول الاإ�صكندنافية با�صم ال�صكير، اأما في باقي دول اأوروبا وفي الولايات المتحدة الاأمريكية فيعرف با�صم اليوغورت. وقد يوجد 
الزبادي اأو اليوغورت محتويًاا على قطع الفاكهة ولكن لا ي�صاف اإليه الملح، بل يمكن اأن يمزج بال�صكر اأو ع�صل النحل، اأما اأنواع 
ا فاإن هذا النوع يكون ذا قوة حفظ  الفاكهة فهي عديدة، مثل البرتقال والليمون والفراولة والاأنانا�س والخوخ والم�صم�س، وعمومًا

اأقل من الزبادي اأو اليوغورت الطبيعي. 
2- لبن الاأ�صيدوفيل�س: يح�شر بتلقيح اللبن الفرز المعقم لمدة )15 دقيقة( اأو المعامل حراريًّا على )90°�س/ �صاعة(، باإ�صافة )1–%2( 
من مزرعة ن�صطة من )Lactobacillus acidophilus( والتح�صين على )37°�س( حتى التجبن، تك�شر الخثرة وتبرد، وتعباأ في 
زجاجات وتوزع، يظل الميكروب حيًّا اإذ ا لم تزد الحمو�صة عن )0.6– 0.7 ٪( وحُفظ المنتج على حرارة منخف�صة )الثلاجة( 

ا من اللبن الكامل اأو ال�شر�س )اأحيانًاا(. وذلك لمدة اأ�صبوع اأواأكثر، يكثر انت�صاره في اأمريكا، وي�صنع اأي�صًا
3-  الكيفير: )Kefir( ي�صنع عادة من لبن الغنم اأو الماعز، ويمكن عملة من اللبن البقري، �صائع الا�صتعمال في بلاد القوقاز والبلقان وفي 

و�صط اأوروبا، وبداأ ينت�شر في اأمريكا.
- ي�صنع باإ�صافة حبوب الكفير )ت�صبة حبوب القمح( اإلى اللبن المعامل حراريًّا على )85°�س/30 دقيقة( والمبرد اإلى )22°�س(، 
حيث تنتفخ الحبوب وتزداد في الحجم وت�صبح ن�صطة )اأف�صل حرارة لتن�صيطها هي20–22°�س(، وتخمر اللبن تخميرًاا حم�صيًّا 
كحوليًّا غازيًّا. ثم ترتفع على �صطح اللبن )بعد 12�صاعة(. من الممكن اإزالتها وتخمير كمية اأخرى من اللبن بها. اأو بو�صعها في 
ماء بارد  )5°�س( لحين  الا�صتخدام، اأو تغ�صل وتو�صع في �صا�س، تترك لتجف خلال 36 – 48 �صاعة ، وُجد في هذه الحبوب 

عدة اأنواع من الكائنات الحية الدقيقة التي تعمل على اإنتاج �شراب يحتوي على حام�س + كحول + غاز.
اإلى  والتبريد  �صاعة(  ن�صف  )90°�س/  على  حراريًّا  اللبن  معاملة  بعد  بادىء  باإ�صافة  الخ�س  لبن  من  ي�صنع  البلغاري:  الخ�س  لبن   -4
ا،  ناعمًا لي�صبح القوام  التجبن تك�شر، الخثرة  بعد   ،)٪2-1( حمو�صة  حتى  على)45°�س(  والتح�صين   ،)٪1( بن�صبة  )45°�س( 
تبرد اإلى 45°ف )5°�س (، يتميز عن لبن الخ�س المتخمر باأنه حام�صي بدرجة وا�صحة – خالٍ من النكهة – �صميك القوام ولزج 
الناتج  يعطى  3 متخمر:1بلغاري(، لكي  )بن�صبة  المتخمر  ما يخلط بلبن الخ�س  واأحيانًاا يكون مخاطيًّا، ولذلك كثيرًاا  وجيلاتيني، 

خ�صائ�س مقبولة.
  5-  لبن الخ�س المتخمر: ي�صنع من لبن الخ�س اأو لبن الفرز باإ�صافة بادئ الزبدة الذي يعطي الطعم والرائحة المرغوبة، ويعامل اللبن 
حراريًّا على)85°�س/30 دقيقة(، ثم يبرد اإلى )21°�س(، ي�صاف البادىء بن�صبة )1-2 ٪( يجب اأن تكون حمو�صة المنتج من 
)0.8- 0.85٪( بعد التح�صين لمدة )8- 16 �صاعة(، وذلك ح�صب ن�صبة البادىء الم�صافة، بعد التجبن تبرد الخثرة ب�شرعة، ثم 

تك�شر للاإ�شراع في عملية التبريد، ويعباأ في عبوّات، ويحفظ فى الثلاجة.

معلومات �إ�سافية
)م4(
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ففي  عليها،  ي�صتهلك  التي  ال�صورة  وتختلف  الحمو�صة،  مرتفع  لبن  وهو  م�شر،  �صعيد  في  بكثرة  يعرف  الحام�س:  الحقي  اللبن   -6
ال�صيف، يتجبن اللبن ب�صبب ارتفاع درجة الحرارة، وعندئذٍ يطلق عليه ا�صم اللبن الزير، وي�صاف اإليه قليل من الملح، تتم ت�صفيته 
للتخل�س من ال�شر�س، اأما في ف�صل ال�صتاء، فاإن اللبن الحقي الناتج ت�صاف اإليه كمية قليلة من المنفحة ليتجبن، وي�صتهلك بعد ت�صفية 

ال�شر�س كجبن قري�س. 
المواد  للتخل�س من  البارد؛  بالماء  تغ�صل  التي  البليلة  با�صم  المعروف  الناتج  القمح حتى نح�صل على  بغلي حبوب  ي�صنع  الك�صك:   -7
الجيلاتينية. ثم تن�شر على �صطح قطعة من الح�صير اأو ن�صيج نظيف، وتترك في ال�صم�س حتى تجف، ويلي ذلك اإزالة الق�شرة الخارجية 
لهذه الحبوب التي تطحن بعد ذلك؛ للح�صول على مجرو�س منها، يخلط مع لبن الزير بن�صبة 1:2، ثم يترك ليتخمر لمدة )48-24 

�صاعة(، ثم يقطع بعد ذلك اإلى قطع �صغيرة، ويترك في الهواء.

معلومات �إ�سافية
)م4(
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المو�شوع: الاآي�ض كريم 

الموقف التعليمي

ق�صية للبحث �صفحة )148(
اأهم العيوب التي يمكن ملاحظتها في الاآي�س كريم:

1- عيوب الطعم، منها:
اأ   - الطعم الملحي: والذي ينتج من ا�صتعمال لبن من ما�صية م�صابة بالتهاب ال�شرع، اأو لبن نهاية مو�صم الحلابة في الت�صنيع.

ب- الطعم الزنخ: الاأ�صباب ال�صابقة نف�صها، اأو لتاأثير نمو بع�س اأنواع الميكروبات.
جـ- الطعم المر: ب�صبب ن�صاط بع�س اأنواع الميكروبات.

د  - الطعم الموؤك�صد: نتيجة لتلوث اللبن اأو الق�صدة باآثار النحا�س اأو الحديد.
هـ - الطعم الحم�صى: ب�صبب الن�صاط البكتيري.

ويمكن تلافي تلك العيوب با�صتعمال خامات طازجة جيدة، مع الب�صترة الجيدة للمخلوط.

2- عيوب الملم�س، واأهمها:
اأ  - الملم�س الخ�صن: والذي ينتج ب�صبب: وجود بلّورات ثلجية كبيرة، وجود فقاقيع هوائية كبيرة، قلة ن�صبة الدهن، قلة الجيلاتين، 

قلة الجوامداللادهنية، زيادة الاأملاح.
ا. ب- الملم�س الرملي: ب�صبب: وجود بلّورات لاكتوز كبيرة، عدم تجميد المخلوط جيدًا

3- عيوب القوام، منها:
اأ   - القوام المفكك ب�صبب: زيادة الريع ، قلة الجيلاتين، نق�س الجوامد اللبنية، �صوء التجني�س.

ب- القوام اللزج ب�صبب: زيادة الجيلاتين، زيادة ن�صبة البي�س. 
جـ- القوام المائي ب�صبب: نق�س الجوامد اللبنية، نق�س المواد المثبتة.

ا. 4- عيوب اللون: ي�صترط في اللون اأن يكون طبيعيًّا متجان�صًا
اللون غير الطبيعي يرجع اإلى الاأ�صباب الاآتية:

اأ   - عدم العناية عند اأ�صافة المواد الملونة.
ب- الا�صتعمال غير المنا�صب للاألوان.

جـ- ا�صتخدام ملونات محتوية على مواد غريبة.
اأ�صباب اللون غير الطبيعي:

اأ   - عدم كفاية اللون.
ب- زيادة اللون.

جـ- ا�صتخدام مواد ملونة غير مطابقة للنكهة.
د  - عدم تماثل اللون )ب�صبب وجود �صداأ في العبّوات(.

معلومات �إ�سافية
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