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الحمد لله  رب العالمين، وال�شلاة وال�شلام على ر�شولنا محمد وعلى اآله و�شحبه اأجمعين ، وبعد :
اأخي المعلّم / اأختي  المعلّمة 

ال�شلام عليكم ورحمة الله وبركاته،

ن�شع بين اأيديكم )دليل المعلّم(  لكتاب )اإنتاج الطعام ( للمرحلة الثانويّة، الم�شتويان الأول والثاني 
بطبعته الأولى،  اآملين الإفادة منه في اإعداد الدرو�س، وتنفيذه بو�شفه اأحد الم�شادر التي ت�شاعد على 

تحقيق النتاجات التعلميّة المرجوّة.

ولـعـلّ من الأ�ش�س المهمّة التي بُني علـيها هذا الدليل اأنّه يعدّ اأحد الركائز لتحقيق  المنهاج وخـطـة 
التـطويـر التربوي المنبثقة من فل�شفة التربية والتعليم نـحـو اقـتـ�شاد المعرفة.

مع  يتلاءم  بما  الدرو�س  تخطيط  في  لكم  مر�شدًا  يكون  اأن  ناأمل  فاإننا  الدليل  هذا  نقدّم  اإذ  ونحن 
النظريّة  بين  التكامل  به  يتحقق  اأن  ونرجو  المبحث،  واأهداف  ال�شفيّة  المادية  والبيئة  الطلبة  م�شتويات 
وا�شتراتيجيات  التعلّميّة  وبالنتاجات  مبا�صر،  نحوٍ  على  الطالب  بكتاب  ارتبط  اأنه  وبخا�شة  والتطبيق؛ 
التدري�س والتقويم ، ف�شلًا عن اهتمامه بتفعيل دور تكنولوجيا المعلومات والت�شالت )ICT( بو�شفها 

اأداة لتفعيل التعلّم الإيجابي تخطيطًا وتنفيذًا وتقويماً.

اإنّ هذا الدليل الذي ن�شعه بين اأيديكم هو اأمثلة واجتهادات ل نتوقّع منكم الوقوف عندها فح�شب، 
بــل نرجــو اأن يكون منطلقًا لتنميــة خبراتكم واإبراز قدراتكم الإبداعية في و�شــع البدائل، اأو الأن�شــطة 

المتنوّعة، اأو اإ�شافة كلّ جديد اإلى المحتوى، اأو بناء  اأدوات تقويم بمعايير اأخرى.

والله ولي التوفيق 
الموؤلفون

مـقـدمـة
ب�سم الله الرحمن الرحيم
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اإر�شادات التعامل مع الدليل

ت�شمّنت �شفحات الدليل مجموعة من العنا�صر التي يعتقد اأنّها تمثّل اأبرز جوانب الموقف التعليمي التعلّمي، 
وفي ما ياأتي تو�شيح  لكلّ من هذه العنا�صر :

·    نتاجات التعلّم 
ة يتوقّع اأن يحققها الطلبة، تتميّز ب�شموليتها وتنوّعها )معارف، ومهارات، واتجاهات(،  نتاجات خا�شّ
ت�شميم  في  وتُ�شهم  للمنهاج،  الأ�شا�شيّة  الركيزة  وتعدّ  المحتوى،  عليها  يُبنى  اإذ  للمعلّم؛  مرجعًا  وتعدّ 
لها. المنا�شبة  التقويم  اأدوات  وبناء  التدري�س  ا�شتراتيجيات  اختيار  المنا�شبة، وفي  التعليمية  المواقف  نماذج 

·    البنية المعرفيةّ 
تتكوّن البنية المعرفيّة لأيّ مبحث من مجموعة من العنا�صر )مفاهيم، وم�شطلحات، ومهارات،خوارزميّات،  
ونظريــات وقوانــين ومبادىء(، وت�شــكّل المفاهيم عنا�صر مفتاحيّــة لبقية عنا�صر البنيــة المعرفيّة، ولذلك 
حدّدت المفاهيم والم�شــطلحات الأ�شا�شــيّة التي وردت في الكتاب المدر�شــي؛ بهــدف التركيز عليها في 

ت�شميم الموقف التعلّمي.
·    ال�صلامة العامة 

اإر�شادات واحتياطات الأمن وال�شلامة التي يجب مراعاتها عند تنفيذ الموقف التعليمي.
·    ا�صتراتيجيات التدري�ص 

ا خطوات  الإجراءات والخطوات المنظّمة التي يقوم بها المعلّم وطلبته لتنفيذ الموقف التعليمي، وهي اأي�شً
مراعاة  مع  المدر�شة،  واإمكانات  الطلبة  وظروف  يتلاءم  بما  تغييرها  اأو  تطويرها  للمعلّم  يمكن  مفتوحة 

توظيف تكنولوجيا المعلومات والت�شالت )ICT( عند الحاجة .
·    اإدارة ال�صف 

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

1 - تنظيم زمنيّ متوقّع لكل خطوة من خطوات الدر�س الإجرائيّة.
2 - تنظيم جلو�س الطلبة على �شكل )مجموعات، اأوحلقة دائرية، اأوحرف U، اأو غير ذلك(.

3 - تهيئة البيئة ال�شفيّة ) اإنارة كافية وتهوية ونظافة وغيرها ( .
4 - تهيئة الأدوات والمواد اللازمة لتنفيذ الدر�س.

5 - اإثارة دافعيه الطلبة للتعلّم.
6 - ا�شتخدام اأوراق العمل واأدوات التقويم المنا�شبة والأن�شطة المت�شمّنة.

·    معلومات اإ�صافية 
اإثارة  اإلى  هة للمعلّم والطالب، تهدف  اإثرائية و�صروريّة وموجزة ذات علاقة بالمحتوى موجّّ معلومات 
ا�شتخدام م�شادر  اإلى  المعلّم بالمحتوى، واإر�شاده  التعلّم، واإثراء معارف  الطالب وم�شاعدته على  دافعيّه 

تعليمية اأخرى متنوّعة.
·    الزمن المتوقعّ

ة. المدة الزمنية المتوقّعة لتحقيق النتاجات الخا�شّ
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اإر�شادات التعامل مع الدليل

·    الفروق الفردية
مجموعة اأن�شطة واأ�شئلة واإ�شافات في المحتوى اأعدّت ل�شدّ احتياجات الطلبة وَفق قدراتهم المتنوّعة من 

ة، والبيئات الجتماعيّة( . حيث )النوع الجتماعي، والحتياجات الخا�شّ
·    ا�صتراتيجيات التقويم واأدواته

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

لتطبّق بالتكامل مع اإجراءات اإدارة ال�شف.
·    التكامل الراأ�صي والأفقي   

الراأ�شي: ربط المفهوم بمفاهيم اأخرى �شمن المبحث نف�شه على مدى ال�شفوف المتتالية.
الأفـقي: ربط المفهوم بالمباحث الأخرى �شمن ال�شف نف�شه.

·    م�صادر التعلّم 
وتدعيم  وخبراتهم  معلوماتهم  زيادة  بهدف  اإليها؛  الرجوع  والـمـعلّم  للطالب  يمكن  تعليميّة  م�شادر 
وزيارات  مدمـجـة،  ا  واأقرا�شً اإنـترنت،  ومواقع  ومو�شوعات،  كـتـبًا،   ( وتـ�شـمل  النتاجات،  تـحـقـيق 

ميـدانـيّة، ومقابلات اأ�شـخـا�س، وغير ذلك(. 
·    المادة المحو�صبة 

المادة التعليميّة الإلكترونيّة التي اأعدّتها وزارة التربية والتعليم في عدد من المباحث الدرا�شية )الريا�شيات، 
وداعمة  رديفة  لتكون  المعلوماتيّة(؛  والإدارة  الوطنية،  والتربية  العربية،  واللغة  والحا�شوب،  والعلوم، 

لتحقيق نتاجات التعلّم ، بالإ�شافة اإلى الت�شجيلات والأقرا�س المدمجة، واأر�شيف التلفزيون التربوي.
·    اأخطاء �صائعة 

توقّعــات لأخطاء محتملة و�شــائعة بين الطلبة والمجتمــع ، تتعلّق بالمهارات والمفاهيــم والقيم الواردة، مما 
يتطلب تقديم معالجة لهذه الأخطاء.

·    الملاحق  
ن الدليل ملاحق منف�شلة يتناول كلّ منها اأحد الجوانب الآتية : ت�شمَّ

اإجابـات اأ�شـئـلة الكـتـاب، واأوراق عمل، واأدوات تـقـويم، وجـداول، ور�شـومات تو�شيحيّة وبيـانيـةّ، 
وخرائـط، و�شـور.
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تهدف خطة التطوير التربوي المبني على اقت�شاد المعرفة اإلى اإعداد جيل من الطلبة يتمتّع بمهارات 
حياتية ترتكز على عقيدة الأمـةّ، ومبادئها، وقيمها الأ�شيلة، ويمثّل ا�شتـثمارًا حقيقيًّا للمعرفة والـخـبرات. 
اأعلى  اإلى  به  الرتقاء  م�شوؤولية  يتحمّلون  الذين  وهم  غدًا،  المجتمع  بناة  هم  اليوم  طلبة  ولأن 
اإلى تنمية الطالب الذي يتميّز  الم�شتويات في مختلف جوانب الحياة، فاإنّ المناهج الجديدة ت�شعى 

باأنّه:
1   - يتحلى باأخلاقيّات المهنة وفق القيم العربيّة والمعتقدات الإ�شلاميّة.

2    -  يبحث عن المعرفة وينظمها ويحلّلها ويوظفها، ثمّ يولّد معرفة جديدة لرفع الم�شتوى المهني.
3   - يطبّق مهارات الت�شال والتوا�شل في تعامله مع الآخرين، وح�شن ال�شتماع، والمو�شوعيّة في 

الحوار.
4   - يـمـار�س التفكير النـاقـد والإبـداعي، وال�شتـق�شاء وحـل الم�شكلات ب�شـورة عمليّة عـلى نحوٍ 

م�شتمر، وي�شتخدم ذلك في اتخاذ القرارات.
5   - يوظّف عنا�صر العمل الفني للاإبداع واأ�ش�شه في المجال الفندقي وال�شياحي.

6   - يحافظ على البيئة وتطبيق اإجراءات ال�شحة وال�شلامة في العمل والمنزل.
7   - يُر�شّد ال�شتهلاك، وذلك بال�شتخدام الأمثل للموارد في المجال الفندقي وال�شياحي.

8   - ي�شتخدم اأدوات تكنولوجيا المعلومات والت�شالت )ICT(  بم�شتويات متقدّمة، باإتقان، واأمان 
واأخلاق في البحث والتحليل، ومعالجة البيانات والعرو�س التقديمية وغير ذلك.

9   - يتّخذ القرار المنا�شب في التوجّه الم�شتقبلي نحو �شوق العمل اأو التعليم العالي. 
10- يطوّر نف�شه  في مجالت البحث وال�شتق�شاء والتعليم الم�شتمر.

11- ي�شتعمل الأجهزة الحديثة لتطوير م�شتوى العمل.
12- يمتلك الكفايات المهنية اللازمة ل�شوق العمل.

13- يتحمّل الم�شوؤوليّة ويحترم العمل.
14- ي�شارك م�شاركة فاعلة في �شوق العمل والإنتاج.

15- يقدّر ذاته بم�شتويات عالية، ويمار�س عمليات التقويم الذاتي على نحوٍ م�شتمر. 
16- يبتكر الجديد وي�شبح لديه القدرة على اإن�شاء م�شاريع �شغيرة بما يلبّي حاجات المجتمع  بم�شتوياته 

جميعها، و يرفع من م�شتويات المعي�شة، ويح�شّن دخل الأ�صرة للنهو�س بالقت�شاد الوطني.
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النتاجات الخا�صة الرقم
التنفيذ

الزمنالإجراءات الأداةال�صتراتيجية
ا�صتراتيجيات التدري�ص

  التقويم

ال�صف/الم�صتوى:......................... المبحث: ........................... عنوان الوحدة: ......................................

عنوان الدر�ص:......................... عدد الح�ص�ص: ................. التاريخ: من: ....../...../....... اإلى : ....../...../.......

نموذج مقترح لخطة تح�شير الدرو�س النظرية والعملية لفروع ) التعليم المهني(

 .......................................................................................................................................
.......................................................................................................................................
.......................................................................................................................................

م�صادر التعلم المواد والأدوات:

جدول المتابعة اليومية
الواجب البيتي النتاجات المحققة ال�صف ال�صعبة اليوم والتاريخ
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النتاجات العامة لمادة اإنتاج الطعام، للمرحلة الثانويّة/ الم�ستويان الأول والثاني

  -  يتعرّف مبادئ طهو الطعام وطرقه.
  -  يتعرّف عمليات تخ�شير الأطعمة.
  -  يتعرّف منتجات الحليب والبي�س.

  -  ي�شتخدم المفاهيم والم�شطلحات والرموز المتداولة في اإعداد الطعام.
  -  يعمل بروح الفريق مع زملائه.

  -  يطبق الخبرات ال�شابقة في المواقف الجديدة لحل الم�شكلات.
  -  ينمي الإح�شا�س بالنتماء  والم�شوؤوليّة تجاه بيئة العمل.

  -  يدرك اأهمية الموارد وي�شتغلّها ا�شتغلالً اأمثل.
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اإنتاج الطعام /الم�صتوى الأول

توزيع الوحدات الدرا�صيةّ وفق عدد ال�صاعات المقرّرة

الدر�صالوحداتالم�صتوى
عدد ال�صاعات

عملينظري

الأول

الوحدة الأولى :
ت�صميم المطبخ

اأولً: ت�شميم المطبخ  
ثانيًا: اأق�شام المطبخ  

ثالثًا: الهيكل التنظيمي للمطبخ  
رابعًا: مهام العاملين في المطبخ  

خام�شًا: الأجهزة والأدوات الم�شتخدمة في المطبخ
�شاد�شًا: علاقة المطبخ بالأق�شام الأخرى  

3 
3
1
1
3
2

4
4
3
7
3
6

الوحدة الثانية : 
ال�صحة وال�صلامة

 اأولً: �شلامة الأغذية واأ�شباب ف�شادها  
ثانيًا: قواعد النظافة وال�شلامة العامة  

ثالثًا: قواعد مكافحة الحرائق  
رابعًا: مبادئ الإ�شعافات الأولية  

2 
2
2
2

0
6
4
4

الوحدة الثالثة : 
التح�صير للاإنتاج

 اأولً: ا�شتخدام الأجهزة والأدوات في عمليات التح�شير  
ثانيًا: عمليات التح�شير للاإنتاج  

2
 3

4
11

الوحدة الرابعة : 
الغذاء ال�صحي

 اأولً: اأ�ش�س التغذية والعنا�صر ال�شحية  
ثانيًا: تخطيط الوجبات الغذائية  

ثالثًا: قوائم الطعام ال�شحية  
رابعًا: ح�شاب تكلفة الطبق  

2
2
2
2

2
0
2
4

64  34 مجموع الح�ص�ص
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توزيع الوحدات الدرا�صيةّ وفق عدد ال�صاعات المقرّرة

الدر�صالوحداتالم�صتوى
عدد ال�صاعات

عملينظري

الثاني

الوحدة الأولى :
تح�صير الأطعمة

 اأولً: التح�شيرات الأولية للخ�صراوات والفواكه 
 ثانيًا: الحبوب والبقوليات  

 ثالثًا: الزيوت والدهون  
 رابعًا: اللحوم الحمراء  

خام�شًا: الدواجن والطيور  
�شاد�شًا: الأ�شماك والأطعمة  

3 
2
2
7
2
2

14
12
3
9
6
5

الوحدة الثانية : 
طهو الطعام

 اأولً: اأهمية طهو الطعام  
 ثانيًا: طرق الطهو المختلفة   

2
2

0
9

الوحدة الثالثة : 
البي�ص ومنتجات الحليب

 اأولً: البي�س وا�شتعمالته   
 ثانيًا: الحليب وا�شتعمالته   

2
2

5
6

69 26مجموع الح�ص�ص

اإنتاج الطعام /الم�صتوى الثاني
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ت�صميم المطبخ
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التدري�ص المبا�شر ، اأ�صئلة واأجوبة 
 - التمهيد للدر�س بطرح ال�شوؤالين الآتيين:

ما اأهمية و�شع ت�شاميم للمطابخ والمطاعم في الفنادق والمنازل؟	•
ما الأمورالتي ينبغي مراعاتها عند ت�شميم المطبخ؟  	•

يعر�س المعلم بع�س ال�شور اأو الن�صرات الخا�شة  بمو�شوع الدر�س، ثم يطرح   -
بع�س الأ�شئلة على الطلبة، مثل:

من دخل مطبخًا في مطعم ولحظ فرقًا بينه وبين المطبخ في منزله؟ ما تلك  -
الفروقات؟ من منكم  �شاهد مطبخًا كبيًرا في فندق؟ هل ت�شتطيع اأن ت�شفه لنا؟ 

من المعروف اأن المطبخ في المطعم يُنتج اأطعمة متنوعة ب�شهولة وي�صر، فهل  -
الإ�شاءة  ا�شتخدام  اأثر  ما  المطاعم؟  هذه  م�شاحة  اختلاف  �شبب  اأدركت 

الطبيعية بدلً من الإ�شاءة ال�شناعية في زيادة الإنتاج في المطبخ؟ 
تنفيذها،  - اإليهم  ويطلب  الطلبة،  على   )1-1( العمل  ورقة  المعلم  يوزع 

وذلك لتو�شيح الموا�شفات الإن�شائية للمطبخ.
يناق�س المعلم اإجابات الطلبة  والنتائج التي تو�شلت اإليها المجموعات بعد  -

تنفيذ ورقة العمل، ويدونها على ال�شبورة.
التعلم عن طريق الن�شاط

التن�شيق مع بع�س الفنادق القريبة لتنظيم زيارة للطلبة لم�شاهدة ت�شميم اأق�شام   -
المطبخ الداخلية.

تق�شيم الطلبة الى مجموعتين، وتعيين  مقرر لكل منهما.  -
- تكليف كل مجموعة بتنفيذ مهمة خا�شة كما ياأتي:

المجموعة الأولى: تدون ملاحظات عن موا�شفات هذا الق�شم، وتعدّ 	•
قائمة تت�شمن موا�شفات مطبخ كبير.

المجموعة الثانية: تبين الأ�شباب التي على اأ�شا�شها ي�شمّم المطبخ المدر�شي 	•
من الناحيه الإن�شائية، وتجري مقارنة بينه وبين المطبخ في الفندق .

تعر�س كل مجموعة ما تو�شلت اإليه اأمام الطلبة. -
�س المعلم ما تو�شلت اإليه المجموعات . - يلخِّ

ت�سميم المطبخ

ت�شميم المطبخ، الموا�شفات الإن�شائية.

- يتعرف ت�شميم المطبخ.
في  الم�شتخدمة  المطابخ  ت�شميم  عند  مراعاتها  الواجب  الأمور  يو�شح   -

الفنادق.
- يبين اأهمية ت�شميم المطبخ من الداخل .

- يتعرف بع�س الموا�شفات الإن�شائية لعدد من الفنادق.

انظر ملحق اإجابات الأ�شئلة )1(، انظر ملحق اأدوات التقويم )1-1( . 

الوحدة الأولى: ت�سميم المطبخ 
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نظري )�شاعتان( عملي )4( �شاعات 

علاج 
- تكليف الطلبة بعمل مجلة حائط لوظائف ق�شم التدبير الفندقي وتعليقها في ق�شم التدبير 

الفندقي في المدر�شة.

اإثراء 
 

- ا�صتراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- اأداة التقويم: قائمة الر�شد )1-1(.

للمعلم  
الـمطبخ، عمان، الأردن،  الفنادق،  اإدارة  العجلوني، �شل�شلة  - هادي نا�صر 

1998م.

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي



2020

يتعرف اأق�شام المطبخ. -
يتعرف طبيعة عمل كل ق�شم من اأق�شام المطبخ الداخلية. -
�شية. - يو�شح اأهمية تق�شيم المطبخ الرئي�س اإلى )اأق�شام( تخ�شّ
الفنادق  - زيارة  اأثناء  في  ومهامها  الداخلية  المطبخ  اأق�شام  عمل  طبيعة  ي�شف 

القريبة.

التدري�ص المبا�شر / اأ�صئلة واأجوبة
التمهيد للدر�س بتقديم الفكرة الآتية: بناء على ما �شبق ذكره من اأهمية وجود  -

المطبخ في المنزل اأو المطعم اأو الفندق، وعلى وجه الخ�شو�س في المطعم اأو 
ا توزيع الأعمال في هذا الق�شم الكبير، نظرًا  الفندق فاإنه من ال�صروري جدًّ
اإلى كثرة الأعمال المطلوب اإنجازها من العاملين، مثل اإعداد الولئم الكبيرة 
ع المهام  اأو الحفلات اأو المنا�شبات وغير ذلك. وبطبيعة الحال فاإنه اإذا لم توزَّ
اإلى  اأ�شحاب الخت�شا�س، كلٌّ في مجاله فاإن ذلك �شيوؤدي  والأعمال على 

حدوث اإرباك واإهمال من العاملين لكثرة العمل المطلوب منهم اإنجازه.
التعلم عن طريق الأن�صطة/ زيارة علمية

التن�شيق مع بع�س الفنادق القريبة لزيارتها، وتعريف الطلبة طبيعة العمل في  -
اأق�شامها الداخلية، ومهام العاملين فيها، ثم يدون الطلبة ملاحظاتهم عليها.

تق�شيم الطلبة اإلى مجموعتي عمل غير متجان�شتين، وتعيين مقرر لكل واحدة. -
يعر�س الطلبة نتائج الزيارة على المعلم لمناق�شتهم فيه. -
يدون المعلم ملاحظاته على ما عر�س عليه، ويقوّم اأداء الطلبة. -
يدون الطلبة ملاحظاتهم في ملف التدريب الخا�س. -
يطرح المعلم بع�س الأ�شئلة على الطلبة لتحفيزهم على الم�شاركة، مثل: -

ما اأ�شباب تق�شيم المطبخ اإلى اأق�شام داخلية عدة على �شكل وحدات عمل؟	•
هل ترى اأن هنالك فائدة من تق�شيم المطبخ اإلى اأق�شام فرعية متخ�ش�شة في 	•

الأعمال؟
الرئي�شة  - الأفكار  وتلخي�س  النتائج،  وا�شتخلا�س  الطلبة،  اإجابات  مناق�شة 

على ال�شبورة.

 اأق�سام المطبخ

رئي�س الطهاة ) ال�شيف التنفيذي(.

ملحق اأدوات التقويم )1-2( )1-3( )1-4( )1-5( ورقة عمل )2-1(
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علاج
تكليف الطلبة اإعداد قائمة باأق�شام المطبخ ومهام كل ق�شم. -

 اإثراء
وتدوين  - كبير،  لمطبخ  الداخلية  للاأق�شام  هيكل  ت�شميم  الطلبة  تكليف 

ملاحظاتهم، وبيان الت�شابه بين هذه الأق�شام وما �صرحه المعلم في الدر�س.

 نظري )�شاعتان( عملي )4( �شاعات

للمعلم 
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

- ا�صتراتيجيةّ التقويم: الملاحظة .
- اأداة التقويم: قائمة الر�شد )1-2(، و )1-3(، و)1-4( ، و)5-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف الخطوات المتبعة عند ر�شم مخطط لأق�شام المطبخ من الداخل . -
ير�شم مخططًا لأق�شام مطبخ كبير الحجم با�شتخدام الحا�شوب. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 

تنفيذ التمرين )1-1(
تهيئة الطلبة للذهاب اإلى مختبر الحا�شوب في المدر�شة بالتن�شيق مع قيم المختبر  -

في اليوم المحدد.
الحا�شوب  - م�شتلزمات  لتجهيز  المدر�شة  الحا�شوب في  مختبر  قيم  مع  التن�شيق 

للر�شم والطباعة.
ا�شطحاب الطلبة اإلى مختبر الحا�شوب في الح�شة المخ�ش�شة لهم والمتفق عليها  -

مع قيم المختبر.
التاأكد من جاهزية المختبر للبدء بالتمرين. -
تزويد الطلبة بمخطط معدّ م�شبقًا. -
ر�شم مخطط مقترح لمطبخ من الداخل على النحو الآتي: -

ر�شم م�شتطيلات با�شتخدام برنامج الر�شام في جهاز الحا�شوب المدر�شي، 	•
.)Data Show( وعر�شه عن طريق برنامج

ق�شم 	• الطهاة،  رئي�س  )مكتب  الم�شتطيلات  داخل  ق�شم  كل  ا�شم  كتابة 
ق�شم  الباردة،  الماأكولت  ق�شم  ال�شاخنة،  الماأكولت  ق�شم  التح�شيرات، 
الم�شاوي، ق�شم الحلويات، ق�شم الماأكولت ال�شحية، ق�شم غ�شل الأدوات 

والأواني( والتاأكد من وجود الأق�شام عند تعبئتها.
طباعة الت�شميم عن طريق الطابعة المرفقة بجهاز الحا�شوب.	•

عر�س الت�شميم على الطلبة ومناق�شتهم فيه. -
الحتفاظ بالت�شميم في ملف خا�س للتدريب العملي. -

ر�سم مخطط اأق�سام المطبخ با�ستخدام الحا�سوب 

ملحق اأدوات التقويم )1-3( ورقة عمل )2-2(.
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علاج
اإعطاء فر�شة اأخرى للطلبة من اأجل اإعادة التمرين باإ�صراف المعلم.  -

 اإثراء

 عملي )3( �شاعات 

للمعلم 
هــادي نا�ــصر العجلــوني، �شل�شــلة اإدارة الفنــادق، المطبخ، عمــان، الأردن،  -

1998م.

للطالب 

- ا�صتراتيجيةّ التقويم: مراجعة الذات .
- اأداة التقويم: �شجل و�شف �شير التعلم )3-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يو�شح مفهوم الهيكل التنظيمي للمطبخ. -
يبــين الفرق بين حجــم الهيكل التنظيمي للمطبخ بح�شــب حجــم الفندق  -

وت�شنيفه.

التدري�ص المبا�شر/ اأ�صئلة واأجوبة
التمهيد للدر�س بطرح الأ�شئلة الآتية: -

هل يوجد هيكل تنظيمي للوظائف في مدر�شتنا؟ هل يوجد هيكل تنظيمي 	•
ن  في الجامعات؟ وهل هو اأكبر من الهيكل التنظيمي للمدر�شة؟ ولماذا يدوِّ
المعلم اإجابات الطلبة على ال�شبورة، ثم ير�شم هيكلًا تنظيميًّا للوظائف في 

المدر�شة، ويبين لهم اأهميته؟ 
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي

التخطيط للدر�س وكتابة النتاجات على ال�شبورة. -
تق�شيم الطلبة اإلى مجموعات عمل، وتكليفهم القيام بالمهام المطلوبة. -
توزيع ورقة العمل رقم )1-3(: الهيكل التنظيمي للمطبخ على الطلبة. -
توزيع الأدوار على المجموعات، وحث الطلبة على التعاون في ما بينهم. -
تفقّد المجموعات في اأثناء �شير العمل وتوجيههم. -
يعر�س مقرر المجموعات عملهم على زملائهم الطلبة ويناق�شونهم فيه. -
تلخي�س ما تتو�شل اإليه المجموعات من اإجابات. -

التعلم التعاوني / العمل الجماعي
بالمهام  - القيام  وتكليفها  متجان�شة،  غير  عمل  مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�شيم 

المطلوبة.
التخطيط للدر�س وكتابة النتاجات على ال�شبورة. -
توزيــع ورقــة العمل رقــم )1-4(: حفظ م�شــطلحات الهيــكل التنظيمي  -

للمطبخ على الطلبة.
تكليــف الطلبــة حفــظ ما جــاء في ورقــة العمل �شــمن الخطة المبينــة لهم،  -

وتوجيههم وحثهم على التعاون في ما بينهم.
تفقد المجموعات في اأثناء �شير العمل، وتوجيههم وتقويم اأخطائهم. -
توجيه مقرري المجموعات تقديم تقرير عن م�شتوى حفظ زملائهم. -
تكليف الطلبة بت�شميع الم�شطلحات في ما بينهم. -

 الهيكل التنظيمي للمطبخ

 ملحق التقويم )1-6( وملحق ورقة عمل )1-3( و )4-1(.
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علاج
العربية  - باللغتين  الكتاب  في  الموجود  التنظيمي  الهيكل  ر�شم  الطلبة  تكليف 

والإنجليزية على الدفتر.
 اإثراء

- .)Word( تكليف الطلبة ر�شم الهيكل التنظيمي نف�شه با�شتخدام برمجية

نظري )�شاعة(  

للمعلم 
اأحمد حماد، عماد عبد الهادي، اإدارة وتجهيز المطبخ، 2002م. -

للطالب 

- ا�صتراتيجيةّ التقويم: الملاحظة .

- اأداة التقويم:�شلم التقدير العددي )6-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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�س في العمل. - يعي مبداأ التخ�شّ
يو�شح مهام العاملين في المطبخ. -
يبين م�شاوئ التداخل والزدواجية في العمل. -
يتعرف مهام العاملين في مطبخ فندق، ت�شنيفه درجة اأولى. -

التدري�ص المبا�شر/ اأ�صئلة واأجوبة 
التمهيد للدر�س بطرح بع�س الأ�شئلة، مثل: ما الذي يحدد عدد الموظفين في  -

المطبخ )بالرجوع اإلى الدر�س ال�شابق(؟
من منكم يوؤيد معرفة مهام العاملين في المطبخ؟ ولماذا؟ -

التدري�ص المبا�شر: الأ�صئلة والأجوبة ل�شرح مهام العاملين في المطبخ 
التخطيط للدر�س، وتحديد النتاجات الخا�شة وتدوينها على ال�شبورة. -
ما مفهومك لمبداأ التخ�ش�س في العمل؟ على ماذا يعتمد عدد الموظفين في  -

المطبخ؟ ما العلاقة بين حجم العمل وعدد الموظفين العاملين في المطبخ؟
تلخي�س اإجابات الطلاب، وتدوينها على ال�شبورة، وتقويم الطلبة. -

التعلم عن طريق الن�شاط، الزيارة الميدانية
اأولى،  - الدرجة  فنادق  من  م�شنّف  فندق  زيارة   :)3-1( الن�شاط  تنفيذ 

وملاحظة مهام العاملين، ومقارنتها بالدر�س.
التخطيط للدر�س، وتحديد النتاجات للطلبة، و�صرحها لهم. -
تن�شيق زيارة ميدانية لبع�س الفنادق �شمن تعليمات وزارة التربية والتعليم. -
دعم الطلبة وت�شجيعهم. -
يعر�س الطلبة ما يتو�شلون اإليه ويناق�شونه مع زملائهم. -

   مهام العاملين في المطبخ 

ملحق اأدوات التقويم )7-1( .
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علاج
يطلب المعلم من الطلبة التعاون مع زملائهم المجتهدين، واإعادة تنفيذ تمرين  -

.)2-1(
 اإثراء

يطلــب المعلم مــن الطلبة اإعــداد هيكل تنظيمــي لمطبخ في م�شت�شــفى كبير،  -
وعر�شه على زملائهم.

نظري )�شاعة( عملي )4( �شاعات

للمعلم 
اأحمد حماد، عماد عبد الهادي، اإدارة وتجهيز المطبخ، 2002م. -

للطالب 

- ا�صتراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- اأداة التقويم: �شلم التقدير العددي )7-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات ر�شم هيكل تنظيمي للعاملين في المطبخ. -
ير�شم هيكلًا تنظيميًّا للعاملين في المطبخ. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تنفيذ التمرين )1-2(: ر�شم هيكل تنظيمي للعاملين في المطبخ. -
التخطيط للدر�س، وتجهيز المواد اللازمة، وتجهيز مختبر الحا�شوب م�شبقًا. -
تق�شيم الطلبة اإلى مجموعات عمل غير متجان�شة، وتعيين مقرر لكل مجموعة. -
توجيه المجموعات اإلى الطلاع على الهياكل التنظيمية المختلفة. -
اإلى مقرري المجموعات  - تنظيم المجموعات في قاعة الحا�شوب، ثم يطلب 

ت�شغيل الحا�شوب وفتح برنامج الر�شام.
يطبق المعلم التمرين خطوة خطوة اأمام الطلبة، ويطلب اإليهم تطبيق التمرين  -

باإ�صرافه.
ت�شجيع الطلبة، وحثهم على العمل بروح الفريق. -
الإيعاز للطلبة بطباعة الت�شميم. -
تقويم اأداء الطلبة. -

 ر�سم هيكل تنظيمي للعاملين في المطبخ

ملحق اأدوات التقويم )7-1( .
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علاج

 اإثراء

نظري )0( عملي )3( �شاعات 

للمعلم 
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

- ا�صتراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- اأداة التقويم: �شلم التقدير العددي )7-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف الأجهزة الكبيرة الم�شتخدمة في المطبخ.  -
يحدد الفروق بين الأجهزة الكبيرة والأجهزة ال�شغيرة والمعدات والأدوات،  -

وا�شتخدامات كلٍّ منها.

التدري�ص المبا�شر/ اأ�صئلة واأجوبة
التمهيد  للدر�س بطرح الأ�شئلة الآتية:  -

�شــمّ المعــدات والأدوات التي راأيتهــا في المطابخ والملاحــم ومحلات بيع 	•
الحلويات؟ ما اأهمية التجهيزات والأدوات في اإنجاز العمل؟

مناق�شة الطلبة للتو�شل اإلى اإجابات �شليمة عن الأ�شئلة المطروحة. -
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي 

التخطيط للدر�س. -
تو�شيح الفرق بين الأجهزة الكبيرة والأجهزة ال�شغيرة والمعدات  والأدوات. -
تهيئة البيئة ال�شفية المنا�شبة .  -
 تق�شــيم  الطلبــة اإلى ثلاث مجموعــات، وتعيين مقرر لكل منهــا، وتكليفها  -

القيام بالآتي:
المجموعة الأولى: كتابة اأ�شماء الأجهزة الكبيرة الم�شتخدمة في المختبر. 	•
المجموعة الثانية: كتابة اأ�شماء الأجهزة ال�شغيرة الم�شتخدمة في المختبر.	•
المجموعة الثالثة: كتابة اأ�شماء الأدوات الم�شتخدمة في المختبر.	•

تعمل على نحو �شحيح، ويوجههم وي�شجعهم  - المجموعات  اأن  يتاأكد من 
ويقوّم اأداءهم، ويحثهم على العمل بروح الفريق.

المجموعات  - اإليه  تو�شلت  ما  المجموعات عر�س  المعلم من مقرري  يطلب 
اأمام الطلبة، ومناق�شتهم فيه، وتقييم اأدائهم.

ي�صرح المعلم للطلبة عمل كلَّ جهاز �صرحًا مف�شلًا كما ذكر في الكتاب. -
تلخي�س الدر�س على ال�شبورة . -

 الأجهزة والأدوات الم�ستخدمة في المطبخ                     

انظر ملحق )1-8( من اأدوات التقويم.

اتباع مبادئ ال�شلامة في اأثناء التعلم على كيفية ا�شتخدام المعدات والأدوات 	•
الكهربائية واليدوية قبل التدريب.

التاأكــد من �شــلاحية المعدات والأدوات قبــل التدريب، وممار�شــة العمل، 	•
وت�شــغيل المعــدات مــن �شــخ�س واحد، وعــدم ت�شــغيلها قبل تعلّم اأ�شــ�س 
ا�شــتخدامها، وتنظيف الأجهزة والأدوات بعد كل ا�شتخدام، وحفظها في 

المكان المخ�ش�س لها، وف�شل التيار الكهربائي عن الأجهزة قبل تنظيفها.
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علاج

 اإثراء

نظري ) �شاعتان (  

للمعلم 
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

- ا�صتراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- اأداة التقويم: �شلم التقدير )8-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف الأجهزة والمعدات والأدوات ال�شغيرة الم�شتخدمة في المطبخ.  -
يقارن بين الأجهزة والمعدات والأدوات ال�شغيرة الم�شتخدمة في المطبخ. -

التدري�ص المبا�شر/ اأ�صئلة واأجوبة 
التمهيد للدر�س بطرح الأ�شئلة الآتية: -

�شــمّ المعــدات والأدوات ال�شــغيرة الم�شــتخدمة في المطابــخ؟ مــا اأهميــة 	•
التجهيزات والأدوات ال�شغيرة في اإنجاز العمل؟

مناق�شة الطلبة في ما �شبق للتو�شل اإلى الإجابات ال�شحيحة. -
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي 

التخطيط للدر�س. -
تو�شيح الفرق بين الأجهزة الكبيرة والأجهزة ال�شغيرة والمعدات  والأدوات. -
تهيئة البيئة ال�شفية  المنا�شبة.   -
تق�شيم  الطلبة اإلى  ثلاث مجموعات، وتعيين مقرر لكلٍّ منها، ثم يطلب اإليهم  -

كتابة اأ�شماء الأجهزة والأدوات ال�شغيرة الم�شتخدمة في المختبر. 
التاأكد من اأن المجموعات تعمل على نحو �شحيح، وتوجيههم وت�شجيعهم  -

وتقويم اأدائهم، وحثهم على العمل بروح الفريق.
يعر�ــس مقــررو المجموعــات ما تو�شــلت اإليــه المجموعات اأمــام الطلبة،  -

ويناق�شهم  المعلم فيه ويقوّم اأداءهم.
تو�شيح اآلية عمل كل جهاز، كما ذكر في الكتاب. -

 الأجهزة والأدوات الم�ستخدمة في المطبخ 

انظر ملحق )1-8( من اأدوات التقويم.
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علاج

 اإثراء

نظري ) �شاعة ( 

للمعلم 
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

- ا�صتراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- اأداة التقويم: �شلم التقدير )8-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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ي�شتخدم اأجهزة المطبخ ومعداته واأدواته بطريقة �شحيحة و�شليمة.  -
ينظف الأجهزة والأدوات بطريقة �شحيحة واآمنة.   -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي    
ا تطبيقيًّا بتنفيذ  - عر�س ا�شتخدام بع�س اأجهزة المطبخ ومعداته واأدواتـه عر�شً

تـمرين )1-3(: )ا�شتخدام الخلاط الكهربائي(.
توزيع الطلبة في المختبر على �شكل ن�شف دائرة ل�شمان الروؤيا للجميع. -
عر�س المعدات والأدوات و اأجزائها الم�شتخدمة في المختبر اأمام الطلبة. -
ت�شغيل كل جهاز من اأجهزة المختبر وا�شتخدامه اأمام الطلبة. -
يطبق كل طالب ما �شاهده اأمام زملائه. -
متابعة الطلبة با�شتمرار وتوجيههم وتقويم اأدائهم. -
يبين المعلم اأنواع مواد التنظيف المختلفة وا�شتخداماتها. -
ي�صرح المعلم اأ�ش�س تنظيف المعدات والأدوات. -
عر�س تنظيف بع�س المعدات والأدوات اأمام الطلبة. -
تنظيف عدد من  - تُـكـلَّف كلٌّ منها  ثمّ  اإلى مجموعات عمـل،  الطلبة  تق�شيم 

المعدات والأدوات.
يوجه المعلم الطلبة با�شتمرار ويقوم اأداءهم. -

 ا�ستخدام الخلاط الكهربائي

انظر ملحق )1-8( من اأدوات التقويم.
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علاج
تكليف �لطلبة �صمن مجموعات تتكون من خم�صة طلاب �إح�صار �صور و�أدلة  -

��صتخد�م �لمعد�ت و�لأدو�ت �لم�صتخدمة في �لمطابخ �لإنتاجية. 
�إعادة �لتطبيق �لعملي باإ�شر�ف �لمعلم وتوجيهه.  -

اإثراء
تكليف �لطلبة �صمن مجموعات تتكون من خم�صة طلاب �إعد�د قائمة تت�صمن  -

�أ�صماء �لأجهزة و�لمعد�ت و�لأدو�ت �للازمة لتجهيز مطبخ �إنتاجي مبينًا فيها 
�ل�صم و�لكمية.

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لملاحظة.
- اأداة التقويم: قائمة �لر�صد )8-1(.

 عملي )٣( �صاعات

للمعلم 
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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 علاقة المطبخ بالأق�سام الأخرى 

يتعرف �أق�صام �لفندق �لأخرى. -
يبين علاقة �لمطبخ بالأق�صام �لأخرى. -
يدرك �أهمية علاقة �لمطبخ باأق�صام �لفندق �لأخرى. -

التدري�س المبا�شر/ اأ�سئلة واأجوبة
�لتمهيد للدر�س بطرح �لأ�صئلة �لآتية: -

ما �لأق�صام �لتي تقدم �لخدمات في �لفنادق؟ ما ��صم �لق�صم �لذي ي�صتقبل 	•
�لنزلء في �لفندق؟ ما ��صم �لق�صم �لذي يعتني بغرف �لنزلء في �لفندق؟ 
�شر�ء  عملية  يتولى  �لذي  �لق�صم  ��صم  ما  �صيانة؟  �إلى  �لمطبخ  يحتاج  هل 
م�صتلزمات �لمطبخ؟ هل يوجد علاقة بين �لمطبخ و�أق�صام �لفندق �لأخرى؟

مناق�صة �لطلبة وتدوين ما تو�صلو� �إليه وتلخي�صه على �ل�صبورة. -
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي

تق�صيم �لطلبة �إلى مجموعات عمل غير متجان�صة و�ختيار مقرر لكل مجموعة. -
طريق  - عن  ذلك  عر�س  ثم  �لق�صم،  و�جبات  بكتابة  مجموعة  كل  تكليف 

مقرر �لمجموعة ومناق�صته مع �لطلبة.
بعد �لنتهاء من عر�س عمل �لأق�صام يطرح �لمعلم �ل�صوؤ�ل �لآتي: -

هل �أدركتم علاقة ق�صم �لمطبخ بهذ� �لق�صم؟  	•
بعد �لنتهاء من �لإجابات يلخ�س �لمعلم م�صاركات �لطلبة. -

التعلم عن طريق الن�شاط والعمل الجماعي: 
تنفيذ ن�شاط ) 1-4(: علاقة �لأق�صام �لأخرى بالمطبخ. -
تق�صيم �لطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها. -
يطلب من كل مجموعة �لبحث عن �أق�صام �أخرى لها علاقة بق�صم �لمطبخ لم  -

تذكر، م�صتعينين بكتب فندقية متخ�ص�صة.
تكليف مقرري �لمجموعات عر�س ما تو�صلو�  �إليه �أمام �لطلبة ومناق�صته  -

معهم.
تدوين ما تو�صلو� �إليه على �ل�صبورة.  -

 �نظر ملحق �أدو�ت �لتقويم )9-1( . 

ق�صم  �لفندقي،  �لتدبير  �لم�صتريات،  ق�صم  �لمحا�صبة،  ق�صم  �لأمامية،  �لدو�ئر 
�ل�صيانة. تعرف �لرموز �لآتية �لم�صتخدمة في جدول �لدو�م:

 )A، B، C، S/S، V، SL، U/P( 
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علاج

اإثراء
تكلي��ف �لطلبة زي��ارة �أحد �لفن��ادق، وكتابة تقرير عن علاق��ة �لمطبخ ببع�س  -

�أق�صام �لفندق �لأخرى.  

- ا�ستراتيجيةّ التقويم:  �لتقويم �لمعتمد على �لأد�ء )9-1(.
 - اأداة التقويم:  �صلم �لتقدير.

للمعلم 

للطالب 

نظري )�صاعتان( 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطو�ت �إعد�د مذكر�ت للتعاون مع �أق�صام �لفندق �لأخرى.  -
يُعِدّ مذكر�ت للتعاون مع �أق�صام �لفندق �لأخرى. -

 التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي  
تنفيذ تمرين )1-4(: �إعد�د مذكرة د�خلية لق�ص��م �لدو�ئر �لأمامية تت�ص��من  -

�أعد�د �ل�صيوف: 
�لتخطيط للدر�س وتو�صيح �لنتاجات للطلبة وتدوينها على �ل�صبورة. -
عر���س بع�س مذك��ر�ت �لتعاون على �لطلبة با�ص��تخد�م جه��از �لعر�س، �أو  -

توزيع �صورة عليهم.
ر�صم �لنموذج على �ل�صبورة. -
�شرح �أ�ص�س تعبئة �لنموذج. -
تق�صيم �لطلبة �إلى مجموعات عمل غير متجان�صة. -
�لمعلم خطوة خطوة، وح�صب  - تعليمات  �لنموذج بح�صب  �لمجموعة  تعبئ 

خطو�ت �لتمرين.
يتابع �لمعلم �أد�ء �لطلبة ويوجههم ويحثهم على �لتعاون ويقوّم �أد�ءهم في �أثناء  -

�لتطبيق.
تعر�س �لمجموعة عملها �أمام �لطلبة باإ�شر�ف �لمعلم. -
تقييم �أد�ء �لمجموعات. -

 علاقة المطبخ بالأق�سام الأخرى 

 �نظر ملحق �أدو�ت �لتقويم )9-1( . 
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علاج
يق�صم �لمعلم �لطلبة �إلى مجموعات، ويكرر عر�س نماذج مختلفة من مذكر�ت  -

�لتعاون بين �أق�صام �لمطبخ و�أق�صام �لفندق �لأخرى، ثم تعبئة ورقة �لعمل مرة 
�أخرى.   

 اإثراء 
 

  عملي )٣( �صاعات

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لتقويم �لمعتمد على لأد�ء.

- اأداة التقويم:�صلم �لتقدير )9-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطو�ت �إعد�د برنامج �لدو�م �لأ�صبوعي. -
يُعِدّ برنامج �لدو�م �لأ�صبوعي. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ تمرين )1-5(: �إعد�د برنامج دو�م �لعمل �لأ�صبوعي.  -
�لتخطيط للدر�س وتو�صيح �لنتاجات �لمر�د تحقيقها. -
يوزع �لمعلم ورقة �لعمل ) 1-4 ( على �لطلبة. -
يحدد نتاجات �لدر�س ويدونها على �ل�صبورة. -
ير�صم �لنموذج على �ل�صبورة. -
ي�شرح �لرموز �لم�صتخدمة في �لنموذج. -
يق�صّم ��لمعلم لطلبة �إلى مجموعات عمل غير متجان�صة، ويعين مقررً� لكل منها. -
يعبئ �لمجموعة �لنموذج ح�صب تعليمات �لمعلم خطوة خطوة. -
يتابع �أد�ء �لطلبة ويوجههم ويحثهم على �لتعاون في �أثناء �لتطبيق. -
تعر�س �لمجموعة عملها على �لمعلم لتقيمها. -
يقيّم �لمعلم �أد�ء �لمجموعات. -

 برنامج الدوام الأ�سبوعي

�أدو�ت �لتقييم )1-9(، ورقة عمل )4-1(
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علاج

 اإثراء
فارغة،  - مذكر�ت  نماذج  عليهم  ويوزع  مجموعات،  �إلى  �لطلبة  �لمعلم  يق�صم 

ويطلب �إليهم تعبئتها، ومناق�صتها مع زملائهم.

 عملي )٣( �صاعات

للمعلم 
 

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لتقويم �لمعتمد على �لأد�ء )9-1(.
 - اأداة التقويم: �صلم �لتقدير .

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي





ال�سحة وال�سلامة 
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يتعرف �لإجر�ء�ت �ل�صحيحة �لمتبعة في �أثناء �إعد�د �لغذ�ء. -
يو�صح  مفهوم �صلامة �لغذ�ء و�أ�صباب ف�صاده.   -
يدرك متطلبات �لنظافة �ل�صخ�صية و�أهميتها للعاملين في مجال �صناعة �لغذ�ء. -
يطبق متطلبات �لنظافة �ل�صخ�صية. -

التدري�س المبا�شر/ اأ�سئلة واأجوبة
�لتمهيد للدر�س بطرح �لأ�صئلة �لآتية: -

هل �صاهدتم طعامًا فا�صدً�؟ ما نوعه؟ ما �صفاته؟ ماذ� يح�صل لو تناوله �أحد 	•
�لأ�صخا�س؟ هل تعتقدون �أنه من �ل�شروري معرفة �أ�صباب ف�صاد �لأطعمة  

وكيفية �لوقاية منها؟  لماذ�؟
يلخ�س �لمعلم �إجابات �لطلبة ويدونها على �ل�صبورة.  -

 التدري�س المبا�شر/ الأ�سئلة والأجوبة
�لتخطيط للدر�س وتحديد �لنتاجات، وتدوينها على �ل�صبورة، وربط �لتعلم  -

�لحالي بخبر�ت �لطلبة �لحياتية.
ما �لمق�صود بمفهوم )�لغذ�ء �ل�صليم(؟ هل يمكن �لتغلب على ظاهرة ف�صاد 	•

لتقديم  هل  �لغذ�ئي؟  بالت�صمم  �لإ�صابة  من  �لوقاية  يمكن  كيف  �لأغذية؟  
�لغذ�ء �ل�صليم �أثر �إيجابي في زيادة �لربح في �لمطعم؟

تلخي�س �لدر�س للطلبة، وتقييم �أد�ئهم. -
 التعلم التعاوني 

 عر�ض تو�شيحي عن طريق تنفيذ الن�شاط )2-1( لتو�صيح متطلبات �لنظافة  -
�ل�صخ�صية و�أهميتها للعاملين في مجال �صناعة �لغذ�ء.

تق�صيم �لطلبة �إلى مجموعات غير متجان�صة، وتعيين مقرر لكل منها. -
يوزّع �لمعلم ورقة �لعمل: )2-1( على �لطلبة وي�شرح تطبيقها لهم.  -
يوجه �لمعلم �لطلبة �إلى تطبيقها خلال �ليوم �لأول و�ليوم �لثاني. -
تكليف مقرري �لمجموعات عر�س ما تو�صلو� �إليه �أمام �لطلبة، ومناق�صتهم  -

فيه.
توجيه �لطلبة وت�صجيعهم على �لتعاون، و�أد�ء �لعمل بروح �لفريق. -
مناق�صة �لطلبة �لمق�شرين في تنفيذ متطلبات �أ�ص�س �ل�صحة �ل�صخ�صية، وحثهم  -

على تطبيقها.

  �سلامة الأغذية واأ�سباب ف�سادها

الوحدة الثانية: ال�سحة وال�سلامة

�نظر ملحق �إجابات �لأ�صئلة )1(، وملحق )2-1( من �أدو�ت �لتقويم، وملحق ورقة عمل )2-1( و )2-2(.
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علاج
يق�صم �لمعلم �لطلبة �إلى مجموعات، ويختار �أحد �لطلبة �لمميزين ليعبئ �أور�ق  -

�لعمل )2-1 ( و)2-2 ( باإ�شر�فه وتوجيهاته.
 اإثراء

بطريقة  - مادة غذ�ئية  �إلى مجموعات، لإجر�ء تجربة حفظ  �لطلبة  �لمعلم  يق�صم 
�صحيحة، ومادة �أخرى من �لنوع نف�صه بطريقة غير �صحيحة، ثم يطلب من 

كل مجموعة كتابة تقرير عن نتائج �لتجربة.  

نظري )�صاعة(  

للمعلم 
موقع موؤ�ص�صة �لغذ�ء  و�لدو�ء:  -

- www.jfda.jo

للطالب 
موقع �لمديرية �لعامة للدفاع �لمدني: -

- www.cdd.gov.jo 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لتقويم �لمعتمد على �لأد�ء .
- اأداة التقويم: قائمة ر�صد لفظي ملحق  )1-2(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف �أ�صباب ف�صاد �لأطعمة. -
ير�عي تطبيق �لإجر�ء�ت �ل�صحيحة في �أثناء �إعد�د �لغذ�ء وتح�صيره وحفظه. -

التدري�س المبا�شر
عر�س تو�صيحي عن طريق تنفيذ ورقة �لعمل )2-2( لتو�صيح �أ�صباب ف�صاد  -

�لأطعمة وطرق �لوقاية منه.
�لتخطي��ط للدر���س، وتو�ص��يح �لنتاج��ات �لخا�ص��ة للطلب��ة وتدوينها على  -

�ل�صبورة.
توزيع  ورقة �لعمل )2-2( على �لطلبة و�شرح تطبيقها لهم.  -
تكليف �لطلبة تعبئة ورقة �لعمل في �لبيت. -
تكليف �لطلبة عر�س ما تو�صلو� �إليه �أمام زملائهم ومناق�صتهم فيه. -
 توجيه �لطلبة وت�صجيعهم. -
تلخي�س �لو�جب على �ل�صبورة. -

التدري�س المبا�شر
من  - �لناتجة  �لغذ�ئية  �لت�صممات  �أ�صباب  �أهم   :)47( �صفحة  للبحث  ق�صية 

�لبكتيريا، و�لفيرو�صات، و�لطفيليات، و�لعفن:
تكليف �لطلبة �لبحث في م�صادر �لبحث �لمحدد لهم، �أو في �لموقع �لآتي:  -

)www.jfda.jo( عن �أهم �أ�صباب �لت�صممات �لغذ�ئية �لناتجة من �لبكتيريا 
و�لفيرو�صات، و�لطفيليات، و�لعفن. )ق�صية �لبحث �صفحة )47((.

يتابع �لمعلم مع �لطلبة نتائج �لبحث. -
يدون �لطلبة نتائج �لبحث �لتي تو�صلو� �إليها. -

 �سلامة الأغذية واأ�سباب ف�سادها 

 ورقة عمل )2-2(.
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علاج
تكليف �لطلبة تعبئة ورقة �لعمل )2-1( بالتعاون مع �لطلبة �لمجتهدين.  -

 اإثراء

نظري ) �صاعة( 

للمعلم 
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 
لجنة �لتخطيط و�لتنظيم )مديرية �لدفاع �لمدني( �لإ�صعاف �لأولي في �لبيوت،  -

عمان، �لأردن، 1999م.

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لتقويم �لمعتمد على �لأد�ء .
 - اأداة التقويم: �صلم �لتقدير �للفظي )2-2(.

�لتربية �لمهنية، �ل�صف �ل�صابع، �لجزء �لأول، �لوحدة �ل�صاد�صة، �ختيار �لمو�د  -
�لغذ�ئية، �لدر�س �لثالث، ف�صاد �لأغذية وو�صائل حفظها.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف قو�عد �لنظافة �لعامة. -
ير�عي  قو�عد �لنظافة و�ل�صحة �ل�صخ�صية. -
يقدر �أهمية �تباع قو�عد �ل�صلامة �لعامة في �صلامته و�صلامة �لآخرين. -
يعي �إجر�ء�ت �لتعامل مع �لحو�دث و�لإ�صابات. -

التدري�س المبا�شر/ اأ�سئلة واأجوبة 
�لتمهيد للدر�س بطرح �لأ�صئلة �لآتية :  -

�ل�صخ�صية؟ ما دورك في �لمحافظة على نظافة 	• �لم�صوؤول عن �صحتك  من 
�أهمية  ما  �لمطبخ؟  في  �لعامة  �لنظافة  على  �لمحافظة  يمكن  كيف  �لبيئة؟ 
وجود مخارج للطو�رىء في �لمطبخ؟ ما �لإجر�ء �لمنا�صب في حالة تعر�صك 

للاإ�صابة بجرح في يدك و�أنت تعمل في �لمطبخ؟
 تلخي�س �لإجابات للطلبة. -

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي: �شرح الدر�س النظري
�لتخطيط للدر�س.  -
تحديد نتاجات �لدر�س �لنظري، وتدوينها على �ل�صبورة. -
تق�صيم �لطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل منها، وتكليفها �لقيام  -

بالمهام �لمطلوبة.
�لمجموع��ة �لأول��ى: كتابة �أ�ص���س �لنظافة �ل�صخ�ص��ية �لتي يعتق��دون �أنها 	•

�شرورية للعمل في �إعد�د �لطعام.
�لمجموعة �لثانية: كتابة �أهم �أ�ص�س قو�عد �ل�صلامة �لعامة في �لمطبخ.	•
�لمجموعة �لثالثة:كتابة �أهم �إجر�ء�ت �لتعامل مع �لحو�دث و�لإ�صابات في 	•

�أثناء �لعمل. 
�لطلب م��ن مقرري �لمجموعات عر�س ما تو�ص��لت �إلي��ه مجموعاتهم على  -

زملائهم في �ل�صف ومناق�صتهم فيها.
ت�صجيع �لطلبة، وحثهم على �لتعلم �لتعاوني، وتقويم �أد�ئهم، وتوجيههم في  -

�أثناء �أد�ء �لتمرين.
تلخي�س ما تو�صلت �إليه �لمجموعات وربطه بنتاجات �لدر�س. -

التدري�س المبا�شر
تنفيذ ق�صية للبحث �صفحة )52(: �لحو�دث ومدى تاأثير �لإ�صابة في �لعاملين. -
تكليف �لطلبة �لبحث في م�صادر �لبحث �لمحددة لهم )www.cdd.gov.jo ( عن  -

مدى تاأثير �لحو�دث و�لإ�صابات في �لعاملين.
يتابع �لمعلم مع �لطلبة نتائج �لبحث. -
يدون �لطلبة نتائج �لبحث �لتي تو�صلو� �إليها. -

 قواعد النظافة وال�سلامة العامة 

�نظر ملحق رقم )2-٣( من �أدو�ت �لتقويم.
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التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

علاج
تكليف �لطلبة �صمن ��صتر�تيجية �لع�صف �لذهني بكتابة �أهم متطلبات �لنظافة  -

�أثناء  في  لهم  �لم�صاعدة  �لمعلم  ويقدم  منهم،  �صخ�س  بكل  �لخا�صة  �ل�صخ�صية 
ذلك. 

 اإثراء
تكليف �لطلبة كتابة تقرير عن ) قو�عد �لنظافة �لعامة، و�ل�صخ�صية، ونظافة  -

�لفرد  ت�صهم في �صلامة  �لتي  �لأولية(،  �لمكان، و�لأدو�ت و�لمعد�ت، و�لمو�د 
و�لمجتمع.

نظري )�صاعتان(  

للمعلم 
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

�لفندقي،  - �لفرع  �لتغذية و�ل�صحة، �لم�صتوى �لأول  �لتكروري ورفاقه،  حامد 
وز�رة �لتربية و�لتعليم، عمان، �لأردن، 2004م.

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لتقويم �لمعتمد على �لأد�ء .
 - اأداة التقويم: �صلم �لتقدير �لعددي  )2-٣(.
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يتعرف عنا�شر �لحريق.  -
يتعرف ال�شروط اللازم توافرها للوقاية من الحرائق. -
يذكر �أنو�ع �لحر�ئق. -
يبين �أنو�ع طفايات �لحريق و�أجز�ءها و��صتخد�ماتها.  -
يو�صح �لإجر�ء�ت �لو�جب �تباعها عند ن�صوب �لحريق. -
يدرك �أهمية �أ�ص�س ��صتخد�م طفايات �لحريق.  -
يعي �أهمية نظام �لإطفاء �لذ�تي.      -

التدري�س المبا�شر/ اأ�سئلة واأجوبة 
�لتمهيد للدر�س باإثارة �لأ�صئلة �لآتية: �صف حريقًا �صاهدته في �لتلفاز. هل  -

تعتقد �أنه يجب معرفة �أ�ص�س ومهار�ت مكافحة �لحر�ئق و�إخمادها؟  لماذ�؟
يلخ�س �لمعلم �إجابات �لطلبة على �ل�صبورة. -

التدري�س المبا�شر/ اأ�سئلة واأجوبه/ عر�س فليم 
عدّد عنا�شر الحريق؟ لماذا يُعدّ من ال�شروري تعلم اإطفاء الحريق؟ ما ال�شروط  -

وما  �أنو�عها؟  وما  �لحر�ئق؟  �أ�صباب  ما  �لحريق؟  من  للوقاية  تو�فرها  �للازم 
��صتخد�مها؟  و�أ�ص�س  �لحريق  طفايات  �أنو�ع  ما  حريق؟  كل  مكافحة  طرق 
ن�صوب  عند  �تباعها  �لو�جب  �لإجر�ء�ت  ما  �لحريق.  طفايات  �أجز�ء  عدّد 

�لحريق؟ ماذ� تعرف عن نظام �لإطفاء �لذ�تي؟
عر�س فيلم فيديو يو�صح �لإجر�ء�ت �لوقائية من ن�صوب �لحر�ئق ، و��صتخد�م  -

معد�ت �لحريق.
مناق�صة �لطلبة، وتلخي�س �إجاباتهم، وربطها بنتاجات �لدر�س، وحثهم على  -

�أهمية معرفة قو�عد مكافحة �لحريق. 
المناق�شة والحوار ) م�شاألة للمناق�شة( 

و�لقت�صاد  - �لبيئة  في  �لحر�ئق  �أثر  �لآتية:  �لعبارة  �ل�صبورة  على  �لمعلم  يكتب 
�لوطني، ثم يناق�س �لطلبة في �لمو�صوع با�صتخد�م �أ�صلوب �لع�صف �لذهني، 
وكتابة �لنتائج على �ل�صبورة، ثم يطلب �إلى �لطلبة تدوين �لنتائج في دفاترهم.

 �نظر ملحق  ) 2 -4 ( من �أدو�ت �لتقويم.

قواعد مكافحة الحريق 

 Fire( نظ��ام �إن��ذ�ر �لحري��ق ،)Fire Extinguisher( طفاي��ات �لحري��ق
.)Fire Exit(  مخارج �لطو�رئ ،)Alarm Extinguisher

�تباع �أ�ص�س ��صتخد�م طفايات �لحريق �لمختلفة.	•
عند �إجر�ء �لتطبيق �لعملي يجب ترك م�صافة كافية بين �لطلبة و�لنار، وذلك 	•

ل�صلامتهم.
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علاج

 اإثراء
يق�صم �لمعلم �لطلبة �إلى مجموعات، ثم يطلب �إلى كل منها �إعد�د لوحة �صور  -

�لحريق،  معد�ت  عن  �صور  و�إح�صار  �لنير�ن،  �أخطار  من  للوقاية  �إر�صادية 
تعر�س  ثم  و��صتخد�ماتها،  �لحريق  طفايات  �أنو�ع  تو�صح  �أخرى  ولوحات 

�لنتائج على �لمعلم، ويقوم �لطلبة بتعليقها في �لأماكن �لمنا�صبة.

نظري )�صاعتان(  

للمعلم  
�لمنظمة �لدولية للحماية �لمدنية، �لإ�صعافات �لأولية في حالة وقوع �لحو�دث،  -

عمان، �لأردن، 1998م.
للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لورقة و�لقلم .
-  اأداة التقويم: �ختبار كتابي )4-2(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

�لأول:  - �لدر�س  �لحر�ئق،  �لثانية/  �لوحدة  �ل�صابع،  �ل�صف  �لمهنية/  �لتربية 
�لتعامل مع �لحريق
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يتعرف كيفية �إعد�د تقارير �لحو�دث. -
يكتب تقارير �لحو�دث. -

التعليم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تطبيق تمرين )2-1(: تقارير �لحو�دث.  -
 تق�صيم �لطلبة �إلى مجموعات عمل غير متجان�صة، وتعيين مقرر لكل منها. -
توزيع ورقة �لعمل )2-٣(:  تقرير �لحو�دث و�لإ�صابات  على �لمجموعات،  -

ثم تو�صيح �إجر�ء�ت �لتعامل معها.
يعبئ �لمعلم �لنموذج �أمام �لطلبة خطوة خطوة. -
تكليف �لمجموعات تعبئة �لنموذج. -
توجيه �لطلبة في �أثناء �لتطبيق. -
توجيه مقرري �لمجموعات �إلى عر�س �لنماذج �لمعباأة ومناق�صتها مع �لطلبة. -
تلخي�س ما تو�صلت �إليه �لمجموعات. -

�أدو�ت �لتقويم )2-٣( ورقة عمل )2-٣(

  كتابة تقارير الحوادث
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علاج
حل  - تكليفهم  ثم  منهم،  و�لتعلم  �لمتميزين  �لطلبة  مع  بالعمل  �لطلبة  تكليف 

�لتمرين �لعملي في �لمنزل، وعر�صه على �لمعلم .
 اإثراء

حل  - على  تح�صيلًا  �لأقل  �لطلبة  من  �أقر�نهم  تدريب  �لمتميزين  �لطلبة  تكليف 
�لتمرين �لعملي .

 عملي ) 6( �صاعات

للمعلم 
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

�لفندقي،  - �لفرع  �لتغذية و�ل�صحة، �لم�صتوى �لأول  �لتكروري ورفاقه،  حامد 
وز�رة �لتربية و�لتعليم، عمان، �لأردن، 2004م.

للطالب

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لتقويم �لمعتمد على �لأد�ء .
 - اأداة التقويم: �صلم �لتقدير �لعددي  )2-٣(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطو�ت مكافحة �لحريق. -
ي�صتخدم معد�ت �لإطفاء في مكافحة �لحريق. -

التعليم المبا�شر/ ا�شت�شافة زائر والتطبيق العملي
ز�ئر  - ل�صت�صافة  �لمدر�صة  منطقة  في  �لمدني  �لدفاع  �إد�رة  مع  �لم�صبق  �لتن�صيق 

مخت�س للاإ�شر�ف على تطبيق �لتمرين �لعملي )2-2(.
�لتخطيط للدر�س وتهيئة �لظروف �لمنا�صبة لذلك. -
�صاحة  - �لتمرين في  تنفيذ  �أجل  من  �للازمة  و�لأدو�ت  �لمعد�ت  تجهيز جميع 

�لمدر�صة.
تعيين �لطلبة على �صكل ن�صف د�ئرة على �لعك�س من �تجاه �لريح. -
تطبيق �لتمرين �أمام �لطلبة. -
تكليف �أحد �لطلبة �لن�صيطين تنفيذ �لتمرين باإ�شر�ف �لمعلم. -
�إعطاء فر�صة للطلبة لتطبيق �لتمرين باإ�شر�ف �لمعلم. -
توجيه �لطلبة، وحثهم على �لتعاون في ما بينهم. -

�لتدريب،  در��صة �لحالة ، تدريب �لح�صا�صية.

�نظر ملحق )2-4( من �أدو�ت �لتقويم.

  مكافحة الحريق



55

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

علاج

 اإثراء

نظري )4( �صاعات  

للمعلم 
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

�لفندقي،  - �لفرع  �لتغذية و�ل�صحة، �لم�صتوى �لأول  �لتكروري ورفاقه،  حامد 
وز�رة �لتربية و�لتعليم، عمان، �لأردن، 2004م.

للطالب

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لملاحظة .
- اأداة التقويم: �صلم �لتقدير �لعددي  )4-2(.

�لأول:  - �لدر�س  �لثانية/ �لحر�ئق،  �لوحدة  �ل�صابع،  �ل�صف  �لمهنية/  �لتربية 
�لتعامل مع �لحريق.
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يدرك �أهمية مبادئ �لإ�صعافات �لأولية. -
ي�شرح عمل �لم�صعف و�صفاته.  -
يتعرف �أنو�ع �لإ�صابات وكيفية �إ�صعافها. -
يتعرف �إجر�ء�ت �إ�صعاف �صخ�س �أ�صيب باختناق �أو �صدمة كهربائية. -

التدري�س المبا�شر/ اأ�سئلة واأجوبة 
�لتمهيد للدر�س بطرح �لأ�صئلة �لآتي�ة: -

ب�شرورة  	• �صعرت  تعر�صت لإ�صابة؟ هل  �أو  �صاهدت حادثاً،  �أن  �صبق  هل 
لتعلم  �شرورة  توجد  هل  و�أهميتها؟  للم�صابين  �لأولية  �لإ�صعافات  �إجر�ء 
�لإ�صعافات �لأولية خا�صة للعاملين في �لمطبخ؟  ثم يلخ�س �لمعلم �إجابات 

�لطلبة ويوجههم �إلى �شرورة �لهتمام لتحقيق نتاجات �لدر�س.
التدري�س المبا�شر/ المحا�شرة / �شرح الدر�س النظري.

�لتخطيط للدر�س. -
كتابة نتاجات �لدر�س على �ل�صبورة. -
�شرح عمل �لم�صعف و�صفاته. -
�شرح �لمبادئ �لعامة في �لإ�صعافات �لأولية للم�صابين. -
عر�س �صور لأنو�ع �لإ�صابات. -
�شرح �أ�ص�س �إجر�ء�ت �إ�صعافها. -
عر�س فيلم فيديو يو�صح �إجر�ء�ت �لإ�صعافات �لأولية. -
تلخي�س �لدر�س للطلبة ومناق�صتهم فيه. -
�صخ�س  - �إ�صعاف  )كيفية   :)62( �صفحة  للبحث  ق�صية  �لمبا�شر/  �لتدري�س 

�أ�صيب باختناق �أو �صدمة كهربائية(.
تكليف �لطلبة �لبحث في مكتبة �لمدر�صة عن كيفية �إ�صعاف �صخ�س �أ�صيب  -

باختناق �أو �صدمة كهربائية.
يتابع �لمعلم مع �لطلبة نتائج �لبحث. -
يدون �لطلبة نتائج �لبحث �لتي تو�صلو� �إليها. -

�نظر ملحق )2-5( من �أدو�ت �لتقويم.       

 مبادئ الإ�سعافات الأولية

)��صتخد�م 	• �لتمرين.  تطبيق  �أثناء  في  �لعامة  �ل�صلامة  و�أ�ص�س  مبادئ  مر�عاة 
�لكفوف، طرق �لحمل �ل�صحيحة للم�صاب(.

�لإ�صعافات �لأولية: هي �لخدمات �لطبية  �ل�شرورية �لو�جب تقديمها في �لحال  -
عند حدوث �لإ�صابة، لإنقاذ حياة �لم�صاب، �أو منع حدوث م�صاعفات ، ح�صب 
�لمنا�صبة. �لإمكانات �لمتو�فرة في مكان �لحادث، لحين تو�فر �لخدمات �لطبية 
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التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

علاج

 اإثراء
يق�صم �لمعلم �لطلبة �إلى مجموعات، ثم يطلب �إلى كل منها �إعد�د لوحة �صور  -

�إر�صادية تبين �أ�ص�س �إجر�ء �لإ�صعافات �لأولية لمجموعة من �لإ�صابات يحددها 
�لمعلم م�صبقاً، ثم تعر�س �لنتائج على �لزملاء باإ�شر�ف �لمعلم، ويقوم �لطلبة بعد 

ذلك بتعليقها في �لأماكن �لمنا�صبة. 
)ملحوظ��ة(: يج��ب �أن يت�ص��من �لإث��ر�ء �لإ�ص��ابات �لمختلفة مث��ل: �ل�شرق  -

)�ل�شردقة(، و�لحروق، و�لك�صور، و�لإغماء، و�لجروح باأنو�عها (.

نظري )�صاعتان(  

للمعلم  
�لمنظمة �لدولية للحماية �لمدنية، �لإ�صعافات �لأولية في حالة وقوع �لحو�دث،  -

عمان، �لأردن، 1998م.
للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لتقويم �لمعتمد على �لأد�ء.
- اأداة التقويم: �صلم �لتقدير �لعددي )5-2( .

�لإ�صعافات  - �لثالثة:  �لوحدة  �لأول/  �لجزء  �ل�صابع  �ل�صف  �لمهنية،  �لتربية 
�لأولية، �لدر�س �لر�بع: �إ�صعاف بع�س �لحالت �لطارئة.
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يتعرف �إجر�ء�ت �إ�صعاف �لنزف. -
يطبق مبادئ �لإ�صعافات �لأولية )�إ�صعاف �لنزف(. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التمرين العملي
تطبيق �لتمرين رقم )2-٣(: �إ�صعاف �لنزف. -
�لتخطيط للدر�س بتهيئة �لمكان، وتجهيز �لم�صتلزمات �للازمة لتطبيق �لتمرين  -

م�صبقًا.
يطبق �لمعلم �لتمرين خطوة خطوة �أمام �لطلبة. -
�ختيار �أحد �لطلبة لتطبيق �لتمرين باإ�شر�ف �لمعلم. -
�إعطاء فر�صة لجميع �لطلبة لتطبيق �لتمرين. -
ت�شجيع الطلبة وتوجيههم في اأثناء تنفيذ الن�شاط. -
تقييم �أد�ء �لطلبة بناءً على �لمعايير �لمذكورة في ملحق �لتقويم �لخا�س بالتمرين. -

 ملحق �أدو�ت �لتقويم )5-2(.

  تطبيق مبادئ الإ�سعافات الأولية
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التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

علاج 

 

 اإثراء

عملي )4( �صاعات

للمعلم 
�لمنظمة �لدولية للحماية �لمدنية، �لإ�صعافات �لأولية في حالة وقوع �لحو�دث،  -

عمان، �لأردن، 1998م.
للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لتقويم �لمعتمد على �لأد�ء.
- اأداة التقويم: �صلم �لتقدير  )5-2(.

�لإ�صعافات  - �لثالثة:  �لوحدة  �لأول/  �لجزء  �ل�صابع  �ل�صف  �لمهنية،  �لتربية 
�لأولية، �لدر�س �لر�بع: �إ�صعاف بع�س �لحالت �لطارئة.





التح�سير للاإنتاج
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المع���دات والأجه���زة والأدوات في عملي���ات  ا�ستخ���دام 
التح�سير

يتعرف �أ�ص�س �ختيار �أجهزة �لمطبخ. -
ي��درك �أهمية ح�ص��ن ��ص��تخد�م �لمع��د�ت و�لأجه��زة و�لأدو�ت في عمليات  -

�لتح�صير.
يو�صح كيفية ��صتخد�م �لأجهزة و�لمعد�ت و�لأدو�ت و�لمحافظة عليها. -

التدري�س المبا�شر/ التفكير الناقد 
�أن  - �لطلبة  �أحد  من  �لمعلم  يطلب  �لآتي:  �لمو�صوع  بطرح  للدر�س  �لتمهيد 

وهي  �لكبيرة،  �لكهربائية  �لتق�صير  �آلة  م�صتخدمًا  �لبطاطا  من  حبات  يق�شر 
عادة ما يو�صع فيها كميات كبيرة، ول تحتاج �إلى وقت كبير لإنجاز �لعمل؛ 
�، ويعتمد في  لحتو�ئها على قر�س ذي �صطح خ�صن يدور ب�شرعة كبيرة جدًّ
�لطالب كمية  )�لوجه �لخ�صن(، فو�صع  �لقر�س  �لبطاطا على دور�ن  تق�صير 
�صوى  يجد  لم  �إخر�جها  �أر�د  فلما  دقائق،  ب�صع  وتركها  �لآلة،  في  �لبطاطا 
ب�صع حبّات مق�شرة على �لنحو �لمطلوب، فما �لخطاأ �لذي وقع فيه �لطالب؟ 
هل هو �لت�شرع في �لعمل؟ هل كان ب�صبب جهله كيفية عمل �آلة �لبطاطا وقلة 

�لمعرفة، �أم محاولة �إظهاره  نف�صه؟
�إذ� كنت ل تعرف كيفية ��صتخد�م �أيّ �آلة �أو �أد�ة يجب عليك �ل�صوؤ�ل عنها  -

وعن كيفية ��صتخد�مها.
تدرب جيدً� على ��صتخد�م �لأدو�ت و�لآلت و�لمعد�ت.  -
ل ت�صع �للوم على �لآخرين �إذ� لم تفهم عمل تلك �لمعد�ت. -
يربط �لمعل��م هذ� �لمو�ص��وع بالدر�س �لخام���س، �لوحدة �لأول��ى: �لأجهزة  -

و�لأدو�ت �لم�ص��تخدمة في �لمطبخ، ويتحدث في��ه عن �أهمية �ختيار �لأجهزة 
�لمنا�ص��بة لطبيع��ة �لمطب��خ، ه��ل هو مطب��خ حدي��ث، كلا�ص��يكي، قديم، في 
م�صت�ص��فى، �أم في مطعم، هل هي معد�ت كبيرة �أم �ص��غيرة حديثة �أم قديمة؟ 
يج��ب �أن تتنا�ص��ب مع درجة �لفن��دق �أو �لمطعم و�ختيارها بناءً على �أ�ص���س 

ومعايير �صحيحة، بناءً على ما ورد في �لدر�س �لأول )ت�صميم �لمطبخ(.
التعلم عن طريق الن�شاط/ زيارة معار�س تجهيزات الفنادق 

لل�صماح  - �لفنادق  بتجهيز  علاقة  لها  �لتي  �ل�شركات  �أو  بالمعار�س  �لت�صال 
عنها.  �لملاحظات  وكتابة  �لتجهيز�ت  تلك  على  للاطلاع  بزيارتها  للطلبة 

 تق�صيم �لطلبة �إلى ثلاث مجموعات، وتعيين مقرر لها. -
تكليف كل مجموعة بتنفيذ مهمة خا�صة على �لنحو �لآتي: -

�لمجموعة �لأولى: تزور مجموعة من �لفنادق �لم�صنفة �لكبرى و�ل�صغرى،  	•
بينها،  �لفروق  وتلاحظ  فيها،  �لم�صتخدمة  و�لأدو�ت  �لأجهزة  وت�صاهد 

�لمو�رد �لمادية، �لمو�رد �لب�شرية.

ملحق �إجابات �لأ�صئلة )1(   ملحق �أدو�ت �لتقويم ) ٣-1 (.

ير�عي �إر�صاد�ت �ل�صلامة �لعامة عند ��صتخد�م �لأجهزة و�لأدو�ت في عمليات  •	
�لتح�صير.

��صتخد�م دليل �لت�صغيل  لكل �آلة �أو جهاز،  كما هو مو�صح من �ل�شركة �ل�صانعة. •	

الوحدة الثالثة: التح�سير للاإنتاج
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علاج 
ما �لأ�ص�س �لتي يجب مر�عاتها عند ��صتخد�م �لأجهزة و�لأدو�ت في عمليات  -

�لتح�صير؟
 اإثراء

تكليف �لطلبة مناق�صة �لمفاهيم �لآتية: -
�لتقليل من �لتكاليف عن طريق ��صتخد�م �لأد�ة – �إطالة عمر �لأد�ة.	•

للمعلم  
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لتقويم �لمعتمد على �لأد�ء.
- اأداة التقويم: قائمة �لر�صد / �صلم �لتقدير �لعددي )٣-1(.

طبيعة  - بح�صب  و�لمطاعم  �لفنادق  في  �لم�صتخدمة  و�لمعد�ت  �لأجهزة  تختلف 
�لموؤ�ص�صة وت�صنيفها وحجمها �أو طبيعة �لفئة �لم�صتهدفة بالخدمة، ومكان �أو موقع 

�لموؤ�ص�صة ، ور�أ�س �لمال، وهيئة �لعاملين، ومعدّل �لأطباق �لمر�د ت�صنيعها. 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

تدون  ثم  فيها،  �لم�صتخدمة  و�لمعد�ت  �لأجهزة  و�شر�ء  �ختيار  �أ�ص�س  وتبين 
�لمطبخ،  في  وجودها  و�أهمية  �لأجهزة،  هذه  عمل  كيفية  عن  ملاحظات 
بها،  �لخا�صة  و�لمو��صفات  �لخر�ب،  �أو  �لتلف  من  عليها  �لمحافظة  وكيفية 

ومنا�صبتها للعمل �لفندقي. 
بع�س 	• و�لمطاعم، وتح�شر  �لفنادق  معار�س تجهيز�ت  �لثانية:تزور  �لمجموعة 

�لنماذج �لدعائية )برو�صور�ت(.
�لمجموعة �لثالثة: تجمع ما دونه �أو �أح�شره طلبة �لمجموعات �لأولى و�لثانية 	•

عملية   عند  مر�عاتها  �لو�جب  �لأمور  وتناق�س  �لميد�نية،  �لزيار�ت  �أثناء  في 
�شر�ء �لأجهزة و�لمعد�ت، و�لأدو�ت.

عر�س ما تو�صل �إليه مقررو �لمجموعات . -
تلخي�س �لإجابات على �ل�صبورة، وربطه بالدر�س �لخام�س في �لوحدة �لأولى:  -

)�لأجهزة و�لأدو�ت �لم�صتخدمة في �لمطبخ(.

نظري )�صاعتان( 
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عمليات  في  والأدوات  والأجهزة  المعدات  ا�ستخدام   
التح�سير 

يدرك �أهمية تنظيف �لثلاجة �لم�صتخدمة في �لمطبخ با�صتمر�ر.  -
ن ��صتخد�م �لمو�د و�لأدو�ت في عمليات �لتنظيف . - يُح�صِ
يعي �أهمية �إبقاء �لثلاجة نظيفة ومرتبة. -
ينظف ثلاجة �لمطبخ وير�عي قو�عد �لنظافة �لعامة. -

التدري�س المبا�شر, اأ�سئلة واأجوبه  
�لتمهيد للدر�س بتذكير �لطلبة بحديث �لنبي �صلى �لله عليه و�صلم: )نظفو�  -

�أفنيتكم...( وبيان �أهمية �لنظافة في �لماأكل و �لملب�س ونظافة �لمو�د و�لأدو�ت 
و�لمعد�ت �لتي ي�صتخدمها �لإن�صان .

ربط �لتعلم �ل�صابق  بالتعلم �للاحق باإثارة �لأ�صئلة �لمفتاحيه �لآتية: -
هل يُعدّ تعلم مهار�ت خا�صة في عملية تنظيف �لثلاجات �أمرً� �شروريًّا ؟	•
م��ا �لم��و�د �لم�ص��تخدمة في تنظيف �لأجه��زة و�لأدو�ت؟ وم��ا �لفائدة من 	•

��ص��تخد�م بع�صها دون �لآخر من ناحية �صلامة �ل�صتخد�م، وكيفيته �أو من 
حيث �ل�شرر �لناتج منها؟

معرفة �أهمية �لحفاظ �لد�ئم على �لترتيب �لد�خلي للثلاجة ونظافتها، مما يوؤثر  -
في جودة �لغذ�ء و�صلامته مدة �أطول.

ما �أنو�ع �لمبرد�ت وكيف  تنظف؟ -
هل يمكن تنظيف جميع �لمبرد�ت �لم�صتخدمة في �لمطابخ بالطريقة �صها؟ -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
يجهز �لمعلم �لم�شرف على �أد�ء �لتمرين م�صتلزمات �لتمرين جميعها. -
 يجهز �لمختبر  �لخا�س بالتدريب �لعملي. -
�لتنظيف  - و�أ�صول  قو�عد  بح�صب  �لطلبة  �أمام  �لثلاجات  �إحدى  تنظيف 

و�إخر�ج  �لكهربائي،  �لتيار  ف�صل  مثل  بها،  �لبدء  قبل  ذلك  �لطلبة  لتعريف 
جميع محتوياتها من مو�د غذ�ئية، و��صتخد�م �لمنظفات �لمنا�صبة �لتي ل توؤثر 

في �لأطعمة ول ت�شر بها. 
تكليف �لطلبة تجهيز م�صتلزمات عمل �لتمرين  �لتي ��صتخدمت في �لعر�س . -
تجهي��ز م��اء د�فيء، �ص��ابون �ص��ائل تنظي��ف، ب��ودرة �أطف��ال، بيكربونات  -

�ل�ص��وديوم، فوطة غير وبرية، وعاء �ص��غير عميق، كتيب تعليمات ��صتخد�م 
�لثلاجة.

يو�صح �لمعلم طبيعة ��صتخد�م �لمو�د للطلبة، ويعطي �أمثلة. -
يبد�أ �لطلبة بتنفيذ �لتمرين )٣-1( من �لكتاب بعد �لتق�صيم . -
كما  - خا�صة  مهمة  بتنفيذ  منها  كلٍّ  وتكليف  مجموعتين،  �إلى  �لطلبة  تق�صيم 

ياأتي:

بيكربونات �ل�صوديوم ، فوطة غير وبرية.

ملحق �أدو�ت �لتقويم )  ٣-2(.

 تكليف المجموعة الأولى تنفيذ الن�شاط )٣-1(.	•
 تكليف �لمجموعة �لثانية باإنجاز �لتمرين �لثاني �لخا�س بالمجمد.	•

تزويد �لطلبة بالمو�د و�لأدو�ت �للازمة للعمل. -
توجيه كل مجموعة �إلى �لتطبيق �لمبا�شر. -
متابعة �أد�ء �لطلبة ، وتقويم �أد�ئهم وتقديم �لتغذية �لر�جعة لهم . -
يناق�س �لمعلم ما  تو�صل �إليه �لطلبة ، ثم يدونه على �ل�صبورة. -

� بالمو�د �لغذ�ئية �لمحفوظة،  - يُعدّ ��صتخد�م بع�س مو�د �لتنظيف �صارًّ
وموؤثرً� في طعمها، فيجب �لنتباه �إلى ذلك، مثل منظف �لزجاج 

�لذي يحتوي على مادة �لأمونيا، وهي ماده �صارة و�صامة.
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 اإثراء

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم:  �لملاحظة.
 - اأداة التقويم:  قائمة ر�صد )٣-2(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

عملي )�صاعتان( 
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ا�ستخ���دام المع���دات والأجه���زة والأدوات في عملي���ات 
التح�سير

يدرك �أهمية تنظيف �لأفر�ن في �لمطبخ با�صتمر�ر.  -
يح�صن ��صتخد�م �لمو�د و�لأدو�ت في عمليات �لتنظيف . -
يعي �أهمية بقاء �لفرن نظيفًا وجاهزً� للا�صتعمال. -
يطبق قو�عد �لنظافة �لعامة عند تنظيف �لأفر�ن.  -

التدري�س المبا�شر, اأ�سئلة واأجوبه 
�لتمهيد للدر�س بطرح تجربة ب�صيطة لإحدى �لأمهات �لتي لحظت وجود  -

طعم غريب وغير جيد بعد �أن �أعدت قالب كيك في �لفرن، و�عتقدت �أن ذلك 
عائد �إلى خلل في طريقة �لعمل �أو �لمو�د �لتي �أ�صافتها، وعند تكر�ر عمل قالب 
�آخر لحظت �أن �لم�صكلة لم تتغير، علمًا باأنها �تخذت �لخطو�ت �ل�صحيحة في 
�لعمل، ثم �أدركت �أن �لفرن �لذي ت�صتخدمه غير نظيف وفيه بقايا من �أطعمة 
قد �أعدتها من قَبْل بالفرن، وقررت تنظيف �لفرن وعمل �ختبار جديد على 
قالب جديد، فوجدت �لختلاف في �لطعم وكان �لقالب مميزً� كما �أر�دت.

بر�أيك �أين يكمن �لخلل ؟ 	•
ماذ� ��صتنتجت �لأم بعد هذ� �لتعب؟ 	•
لتنظيف 	• �أنها �شرورية  ترى  �لتي  �لخا�صة  �لمهار�ت  تتعلم  �أن  ر�أيك في  ما 

�لأفر�ن وعن �لمو�د �لم�صتخدمة فيها؟
هل يمكن تنظيف �لأفر�ن �لم�صتخدمة في �لمطابخ بالطريقة نف�صها؟	•
�إذ� لم ينظف �لفرن فهل هنالك تاأثير في �لأطعمة �لمطهية من ناحية )�لنكهة 	•

�أو �لطعم �أو �للون(؟
التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي

يجهز �لمعلم �لم�شرف على �أد�ء �لتمرين جميع م�صتلزمات �لتمرين . -
مختبر �لتدريب �لعملي. -
ينظف �لمعلم �لفرن �أمام �لطلبة بح�صب قو�عد و�أ�صول �لتنظيف لتعريفهم �أ�صول  -

�لتنظيف  قبل �لبدء بها مثل: ف�صل �لتيار �لكهربائي عن �لأفر�ن �لكهربائية، 
�أو �لفرن،  و�أ�ص�س ��صتخد�م �لمنظفات، وغيرها . و �لتاأكد من برودة �لغاز 

يطلب �لمعلم من �لطلبة تجهيز م�صتلزمات عمل �لتمرين  �لتي ��صتخدمها في  -
�إ�صفنجة، فوطة غير وبرية، وعاء  �لعر�س مثل: ) ماء �صاخن، مزيل دهون، 

�صغير عميق، كتيب تعليمات ��صتخد�م �لفرن.
يو�صح �لمعلم طبيعة ��صتخد�م �لمو�د للطلبة ، ويعطي �أمثلة. -
تق�صيم  - بعد   )77( �صفحه  �لكتاب  من   )2-٣( �لتمرين  بتنفيذ  �لطلبة  يبد�أ 

�لطلبة �إلى مجموعتين.
تكليف كل مجموعة بتنفيذ مهمة خا�صة كما ياأتي: -

المجموعة الأولى: تنفيذ الن�شاط )٣-2( �صفحه )77(.	•

مزيل �لدهون، كتيب تعليمات ��صتخد�م �لفرن.

 ملحق �أدو�ت �لتقويم )٣-٣( .

�لتمرين 	• باإنجاز  �لثانية  �لمجموعة  تكليف  �لثانية:  �لمجموعة 
�لثاني �لخا�س بالميكرويف �صفحه )78(.

تزويد �لطلبة بالمو�د و�لأدو�ت �للازمة للعمل. -
�لطلب �إلى كل مجموعة �لتطبيق �لمبا�شر. -
متابعة �أد�ء �لطلبة، وتقويم �أد�ئهم وتقديم �لتغذية �لر�جعة لهم . -
يتو�صل �لطلبة �إلى �ل�صتنتاجات �لمتعلقة بالمو�صوع، وتدوينها  -

على �ل�صبورة، وفي دفاترهم.

�أرفف �لفرن بعد كل ��صتعمال، وذلك لحتمال  - يجب تنظيف 
وجود عو�لق متبقية من �لأطباق ؛ كي ل توؤثرفي طعم �لأطباق 

�لجديدة ونكهتها. 



67

علاج

اإثراء
تكليف �لطلبة تطبيق �لتمرين في �لمنزل لير�سخ في �أذهانهم. -

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لتقويم �لمعتمد على �لملاحظة.
- اأداة التقويم: �سلم تقدير )3-3(.

للمعلم  
للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

 عملي )�ساعتان(
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 عمليات التح�ضير للإنتاج 

يتعرف مفهوم �لتح�سير للاإنتاج  . -
يو�سح �أهمية عمليات �لتح�سير للاإنتاج . -
يعي �أهمية عمليات �لتح�سير للاإنتاج و�ل�شر�ء. -

التدري�س المبا�شر 
�لتمهيد للدر�س باإثارة �ل�سوؤ�ل �لآتي:  -

وكان 	• ر�سمية،  عطلة  يوم  في  �أ�سدقائك  مع  رحله  في  تذهب  �أن  �أردت 
�أبو�به في ذلك �ليوم، ولم تكن  �أغلق  �أقرب مكان للت�سوق في حيك قد 
�أن ت�ستري في  �أردت  �لرحلة، و�إذ�  لتلك  يلزم  �أو تجهزت بما  قد ��ستريت 
ذلك �ليوم �ساع �لوقت، ولن تكون �لمو�د بالجودة �أو �ل�سعر �لمنا�سب، فما 

�لمفتر�س عمله لتلا�سي هذ� �لموقف؟
�لجو�ب : �أن تتجهز بكل ما �أردت قبل وقت �لرحلة بيوم على �لأقل وهذ� 	•

يقودنا �إلى عملية �لتح�سير �لم�سبق للعمل.
�ل�شر�ء( 	• )عملية  �لم�سبقه  �لتح�سير  عمليات  من  �لهدف  �أدركت  فهل 

و��ستلام �لمو�د �لتي ��ستريتها وتخزينها.
�أ�س�س تعتمد عند 	• �أيّ  �لتمهيد للدر�س بتوجيه �ل�سوؤ�ل �لآتي. هل هنالك 

�سن�ستري، كم  �سن�ستري، ممن  �سن�ستري، لماذ�  �أي )ماذ�  �ل�شر�ء؟  عمليات 
�سن�ستري( ؟ ما �لهدف منها؟

مناق�سة �إجابات �لطلبة . -
�ل�شر�ء  - عملية  مفهوم  �إلى  للتو�سل  �لمنطقي  و�لتفكير  للنقا�س  جل�سة  �إد�رة 

�لجيد و�أهميته في �لح�سول على ما نريد من مو�د بح�سب �لمو��سفات باأقل 
�لأ�سعار و�أح�سن جودة، و�أق�شر وقت ممكن ح�سب �أ�س�س �ل�شر�ء �لمذكورة.

العمل التعاوني/ العمل الجماعي 
تق�سيم �لطلبة �إلى مجموعتين، وتعيين مقرر لكل مجموعة. -
تكليف كل مجموعه منهم بتنفيذ مهمة خا�سة كما ياأتي: -

��ستخد�مها 	• �لتي يمكن  �للازمة  �لأ�س�س و�لمعايير  �لأولى: تحدد  �لمجموعة 
للمو��سفات  ومطابقة  معتمدة  غذ�ئية  مو�د  و�شر�ء  طلب،  عملية  في 
العامة وال�شروط المن�صو�س عليها في الدر�س، كقيا�س جودة هذه المواد، 

و�ل�ستهلاك �لمتوقع لها.
للمادة 	• ��ستلام  ونموذج  غذ�ئية  مو�د  نموذج طلب  تعدّ  �لثانية:  �لمجموعة 

�لمخ�س�سة  �لتمارين  لتنفيذ  �ل�سحيحة؛  �ل�ستلام  �أ�سول  �لم�ستر�ه بح�سب 
لذلك.

عر�س ما تو�سلت �إليه �لمجموعات، ومناق�سة �لنتائج، وتلخي�سها،و�لحتفاظ  -
بن�سخة في �لملف �لخا�س بالطلبة.

ملحق �أدو�ت �لتقويم )3-4( ) ورقة عمل ( )1-3(

�لإر�ساد�ت �لعامة لل�شر�ء، �سفات موظف �لم�ستريات

التدري�س المبا�شر 
تنفيذ ق�سية للبحث �سفحة )81(: نماذج �ل�شر�ء. -
تكليف �لطلبة بالبحث في م�سادر �لبحث �لمحددة لهم )في مكتبة  -

للبحث( �سفحة )81(. )ق�سية  �ل�شر�ء.  نماذج  �لمدر�سة(. عن 
يتابع �لمعلم مع �لطلبة نتائج �لبحث. -
يدوّن �لطلبة نتائج �لبحث �لتي تو�سلو� �إليها. -

بهذ�  - �لغذ�ئية  للمو�د  �لمحليين  �لموردين  باأحد  �ل�ستعانة  يمكن 
�ل�ساأن.
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عن  - �لملاحظات  وتدوين  لمنازلهم،  ب�سيطة  مو�د  �شر�ء  �لطلبة  بع�س  تكليف 

ذلك.
اإثراء

تكليف �لطلبة �لم�ساركة في تحليل ما ورد ذكره في �لن�س )ماذ� �سن�ستري، ممن  -
�سن�ستري، كم �سن�ستري(.

للمعلم  
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لتقويم �لمعتمد على �لأد�ء .
- اأداة التقويم: �سلم �لتقدير �لعددي  )4-3( .

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

نظري )�ساعة( عملي ) 3( �ساعات 
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يتعرف �أ�س�س ��ستلام �لمو�د �لغذ�ئية. -
يملاأ نموذج طلب �لمو�د �لغذ�ئية. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تطبيق تمرين )3-3( طلب �لمو�د �لغذ�ئية. -
�لنتاج  - وتدوين  �لتمرين،  لتنفيذ  �لمنا�سبة  �لظروف  وتهيئة  للدر�س،  �لتجهيز 

على �ل�سبورة. 
تق�سيم �لطلبة �إلى مجموعات ل يزيد عدد �أفر�دها على �ستة طلاب، وتحديد   -

مقرر لها من �لمجموعة نف�سها.
توزع ورقة �لعمل )3-1( على �لمجموعات. -
تكليف �لطلبة تعبئة �لنموذج بح�سب خطو�ت �لتمرين. -
متابعة �لطلبة وتوجيههم وتقويم �أد�ئهم. -
في  - زملائهم  ومناق�سة  �إليه،  تو�سلو�  ما  عر�س  �لمجموعات  مقرري  توجيه 

ذلك.
تلخي�س ما تو�سل �إلية �لطلبة على �ل�سبورة، وتو�سيح �أهميته لهم. -

التدري�س المبا�شر
�أن  - �سبق  �لآتية: هل  �لأ�سئلة  �لغذ�ئية( بطرح  �لمو�د  ��ستلام   ( �لتمهيد لدر�س 

لهذ�  نماذج  ت�ستخدم  هل  �لب�سائع؟  بع�س  ي�سلم  وهو  �لتجار  �أحد  �ساهدتم 
�لعمل؟ 

يحدد نتاج �لدر�س ويدونه على �ل�سبورة. -
تو�سيح �أهمية �إجر�ء�ت عملية ��ستلام �لب�سائع في �لفندق. -
تو�صيح ال�شروط ال�صحيحة الواجب توافرها في مكان ا�صتلام الب�صائع. -
 �شرح النقاط الأ�صا�صية في تقييم الب�صائع الموردة من التاجر، مثل: ) الكمية،  -

�لنوعية ، �لجودة، �ل�سعر وغير ذلك(.
تو�سح هدف ت�سكيل لجنة �ل�ستلام ومهام كلِّ ع�سوٍ فيها. -
تلخي�س �لدر�س ومناق�سة �لطلبة فيه.  -

 عمليات التح�ضير للإنتاج 

  �نظر ملحق �لتقويم ) 3-4( وورقة �لعمل )1-3(.
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علاج
�لطلاب  - �أحد  مع  بالتعاون  مجموعات،  �سمن  �لتمرين  �إعادة  �لطلبة  تكليف 

�لمجتهدين.
 اإثراء 

تكليببف �لطلبببة كتابببة تقرير عن �أ�سبب�س ��سببتلام �للحببوم �لمببردة و�لمجمدة  -
و�لطازجة. 

نظري )�ساعة( عملي )4( �ساعات 

للمعلم  
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لتقويم �لمعتمد على �لأد�ء .
- اأداة التقويم: �سلم �لتقدير �لعددي )4-3( .

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف �أ�س�س تخزين �لمو�د �لغذ�ئية. -
ي�ستلم �لمو�د �لغذ�ئية. -
ي�ستلم �سمك �لفيليه �لمجمّد. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ تمرين )3-4(: ��ستلام �لمو�د �لغذ�ئية.  -
�لنتاج  - وتدوين  �لتمرين،  لتنفيذ  �لمنا�سبة  �لظروف  وتهيئة  للدر�س،  �لتجهيز 

على �ل�سبورة. 
�ستة  - على  �أفر�دها  عدد  يزيد  ل  متجان�سة  غير  مجموعات  �إلى  �لطلبة  تق�سيم 

طلاب،  وتعيين  مقرر لها.
ت�سكيل لجنة ��ستلام مكونة من �لمجموعة �لأولى ) بح�سب ما جاء في �سفحة  -

85(  وتكليفهم و�سع معايير ��ستلام �سمك فيليه �لمجمد.
يحدد �لمعلم �لتاجر من �لمجموعة �لثانية . -
تكليف �لطلبة تمثيل خطو�ت ��ستلام �سمك فيليه  بح�سب خطو�ت �لتمرين. -
مر�قبة �لطلبة وتوجيههم وتقويم �أد�ئهم. -
تكليف �لمجموعات �لأخرى تنفيذ �لتمرين. -
تكليف مقرري �لمجموعات تلخي�س ما تو�سلو� �إليه ومناق�سة زملائهم في  -

ذلك.
تلخي�س ما تو�سل �إليه �لطلبة على �ل�سبورة. -

التدري�س المبا�شر/ المحا�شرة:  
�لتمهيد لدر�س )تخزين �لمو�د �لغذ�ئية( بطرح �لأ�سئلة �لآتية: كيف تخزن �لمو�د  -

�لتخزين؟ بعملية  نهتم  ولماذ�  و�لمعلبة؟  و�لجافة  و�لطازجة  �لمجمدة  �لغذ�ئية 
يحدد نتاج �لدر�س ويدونه على �ل�سبورة. -
تو�سيح هدف عملية تخزين �لمو�د �لغذ�ئية و�أنو�ع �لم�ستودعات. -
تو�صيح ال�شروط ال�صحيحة الواجب توافرها في مكان التخزين. -
تو�سيح هدف ت�سكيل لجنة �ل�ستلام ومهام كلٍّ منهم. -
تلخي�س �لدر�س ومناق�سة �لطلبة فيه. -

 عمليات التح�ضير للإنتاج 

ملحق �لتقويم )4-3(.
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علاج

 اإثراء

نظري )�ساعة( عملي )�ساعتان(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لتقويم �لمعتمد على �لأد�ء .
- اأداة التقويم: �سلم �لتقدير �لعددي )4-3(.

للمعلم  

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف �أ�س�س تح�سير �لمو�د �لغذ�ئية ح�سب �لأق�سام وطبيعة عمل كل ق�سم. -
تذويب  - كيفية  )يتعرف  ال�صليمة  التغذية  �شروط  ح�صب  الأغذية  مع  يتعامل 

�لدجاج �لمجمد.

التدري�س المبا�شر     
�لتمهيد لدر�س )تح�سير �لمو�د �لغذ�ئية( بطرح �ل�سوؤ�لين �لآتيين: هل لتح�سير  -

�لدر�س م�سبقًا �أثر �إيجابي في م�ستوى �لتح�سيل؟ هل �سبق  �أن �ساعدت في 
تجهيز �لطعام قبل يوم من �لذهاب في رحلة ترفيهية؟ ولماذ�؟

تحديد نتاج �لدر�س وتدوينه على �ل�سبورة. -
تو�سيح هدف تح�سير �لمو�د �لغذ�ئية و�أ�س�سه و�أق�سام �لتح�سير في �لمطابخ. -
تو�صيح ال�شروط ال�صحية الواجب توافرها في مكان التح�صير. -
تلخي�س �لدر�س ومناق�سة �لطلبة فيه. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي  
تنفيذ تمرين )3-5(: تذويب �لدجاج �لمجمد. -
يعد �لمعلم �لدر�س ويهيئ �لظروف �لمنا�سبببة لتنفيببذ �لتمرين، وتدوين �لنتاج  -

�لخا�س بالح�سة على �ل�سبورة. 
�شرح اأهمية مراعاة ال�شروط ال�صحية في التعامل مع المواد الغذائية المختلفة،  -

ثم �شرح �أ�س�س �إز�لة �لجليد عن �لدجاج �أو �للحوم.
يدخل �لمعلم �لطلبة في �لمختر، وي�شرح لهم �أ�س�س �إذ�بة �لجليد عن �لدجاج  -

خطوة خطوة بح�سب خطو�ت �لتمرين.
تكليببف �أحد �لطلبببة �لمجتهدين تطبيببق خطو�ت �إذ�بة �لجليببد عن �لدجاج   -

بح�سب خطو�ت �لتمرين.
تلخي�س ما تو�سل �إليه �لطلبة على �ل�سبورة. -

 عمليات التح�ضير للإنتاج 
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علاج

 اإثراء

نظري )�ساعة( عملي )�ساعتان(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم:  
- اأداة التقويم:  

للمعلم  
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي





 الغذاء ال�صحي
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يتعرف علاقة علم غذ�ء �لإن�سان بالعلوم �لأخرى. -
يتعرف  �أنو�ع �لعنا�شر �لغذ�ئية )�لأ�سا�سية (. -
يميز بين �أغذية �لطاقة و�أغذية �لبناء و�أغذية �لوقاية. -
يدرك فو�ئد عنا�شر �لغذ�ء.  -
يتعرف م�سادر �لطاقة لج�سم �لإن�سان. -

التدري�س المبا�شر/  اأ�سئلة واأجوبة
�لتمهيد للدر�س بطرح �لأ�سئلة �لآتية: -

ما �لذي تعرفه عن علم تغذية �لإن�سان ؟	•
�ذكر بع�س �أنو�ع �لعلوم �لتي نتعامل معها في حياتنا .	•

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي 
يق�سّم �لطلبة �إلى مجموعات عمل غير متجان�سة، وتكليفها �لقيام بالمهام �لآتية  -

بال�ستعانة بال�سكل )4-1( �لذي يبيّن علاقة علم �لتغذية بالعلوم �لأخرى.
تقوم �لمجموعات بدر��سة �أجز�ء هذ� �ل�سكل . -
عر�س �لنتائج �لتي تو�سلت �إليها عن طريق مقرر �لمجموعة �أمام �لمعلم . -

التدري�س المبا�شر/اأ�سئلة واأجوبة 
�لتمهيد للدر�س بطرح �لأ�سئلة �لآتية: -

�أن 	• ت�ستطيع  �لحالة هل  تكون جائعًا وعط�سًا؟ في هذه  �سعورك عندما  ما 
�لتي  �لطاقة  على  �لح�سول  في  دور  للغذ�ء  هل  ؟  لماذ�  ؟  تلعب  �أو  تدر�س 

تمكنك من �لدر��سة و�للعب ؟
فو� ما تتعر�س له �سعوب بع�س �لبلد�ن من جر�ء نق�س �لغذ�ء مّما �ساهدتم 	• �سِ

في �لتلفاز .
التدري�س المبا�شر/ العر�س التو�سيحي /المحا�شرة 

 �لتخطيط للدر�س وتدوين �لنتاجات على جزء من �ل�سبورة. -
ربط  تعلّم �لطلبة �لحالي بالتعلم �ل�سابق وبخر�تهم �لحياتية. -
عر�س �ل�سكل )4-1( لتو�سيح علاقة علم �لتغذية بالعلوم �لأخرى. -
تدوين عنا�شر �لغذ�ء على �ل�سبورة ثم �شرحها للطلبة. -
تلخي�س �لدر�س ومناق�سة �لطلبة فيه.  -
تقييم �لطلبة.  -

التدري�س المبا�شر/ المحا�شرة
تدوين نتاجات �لدر�س على �ل�سبورة. -
تعريف �لطلبة بعنا�شر �لغذ�ء وفو�ئدها و�أماكن وجودها. -
تلخي�س �لدر�س. -

 اأ�ض�س التغذية والعنا�ضر الغذائية 

الوحدة الرابعة: الغذاء ال�ضحي

ملحق �إجابات �لأ�سئلة )1(.
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علاج
تكليف �لطلبة �إح�سار جد�ول تبين �أماكن وجود عنا�شر �لغذ�ء في �لطعام. -

 اإثراء
�لمو�د  - �ل�سعر�ت �لحر�رية في بع�س  �إح�سار جد�ول تبين عدد  �لطلبة  تكليف 

�لغذ�ئية.

نظري )�ساعة(  

للمعلم 
د . حامد �لتكروري ، د . خ�شر �لم�شري، تغذية �لإن�سان، ) 1994م( . -

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم:  
- اأداة التقويم:   

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف كمية �ل�سعر�ت �لحر�رية �لتي يعطيها كل عن�شر غذ�ئي. -
يح�سب �ل�سعر�ت �لحر�رية في �لمو�د �لغذ�ئية. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
ح�ساب �ل�سعر�ت �لحر�رية للمو�د �لغذ�ئية �لمبينة في �لتمرين  )1-4(: -
�لتخطيط  للدر�س، وتحديد �لنتاجات للطلبة، وتدوينها على �ل�سبورة . -
تجهيز �لأدو�ت �للازمة للدر�س م�سبقًا. -
تق�سيم �لطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها . -
تطبيق �لتمرين خطوة خطوة �أمام �لطلبة با�ستخد�م �لتقنية �لمتو�فرة. -
تكليببف �لطلبببة تطبيق �لتمرين كما �سبباهدوه بح�سببب ت�سل�سببل خطو�ت  -

�لتمرين باإ�شر�ف �لمعلم.
تقييببم �أد�ء �لطلبة وتوجيههم، وحثهم علببى �لعمل �لجماعي، و�لعمل بروح  -

�لفريق.
تكليف مقرري �لمجموعات عر�س عملهم على زملائهم ومناق�ستهم فيه. -
مناق�سة �لطلبة وتلخي�س �لدر�س على �ل�سبورة. -

التدري�س المبا�شر/ ق�سية للبحث 
فيتاميني      - و�أهمية  �لغذ�ئية،  �لفيتامينات  م�سادر   :)101( �سفحة  مناق�سة 

)هب، ك( ل�سحة �لإن�سان.
تكليف �لطلبة �لبحث في م�سادر �لبحث �لمحددة لهم ) مر�جع متخ�س�سة(  -

عن م�سادر �لفيتامينات �لغذ�ئية، و�أهمية فيتاميني )هب، ك( ل�سحة �لإن�سان.
يتابع �لمعلم مع �لطلبة نتائج �لبحث. -
يدوّن �لطلبة نتائج �لبحث �لتي تو�سلو� �إليها.    -

 ح�ضاب ال�ضعرات الحرارية 

�لطاقة و�لحر�رة، �لأك�سدة ، كيلو �سعر حر�ري .

 ملحق �أدو�ت �لتقويم )1-4( .
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علاج

 اإثراء

نظري )�ساعة( عملي )�ساعتان(

للمعلم 
د. حامد �لتكروري ، د . خ�شر �لم�شري، تغذية �لإن�سان، )1994م( . -

- www.nutrition.com.sg

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لتقويم �لمعتمد على �لأد�ء .
- اأداة التقويم:�سلم �لتقدير �لعددي )1-4(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف مفهوم �لغذ�ء �ل�سحي. -
يدرك مبادئ تخطيط �لوجبات.  -
ي�سنف �لأغذية في �لهرم �لغذ�ئي �إلى خم�س مجموعات رئي�سة. -
يق�سم �لأغذية �إلى مجموعات على �أ�سا�س �لت�سابه في محتوى كل مجموعة. -

التدري�س المبا�شر/ اأ�سئلة واأجوبة 
�لتمهيد للدر�س بطرح �لأ�سئلة �لآتية: -

ا في حياة �لإن�سببان؟ من منكم ي�سببتطيع �أن يحدثنا 	• هل يعدّ �لتخطيط مهمًّ
عن تخطيط )�لطعام( للريا�سببيين، وبخا�سببة �لذين يمار�سببون  ريا�سة بناء 

�لأج�سام؟ هل �سمعتم بغذ�ء �لحو�مل؟ 
تلخي�س �إجابات �لطلبة، وتدوينها على �ل�سبورة، وربطها بنتاجات �لدر�س. -

 التدري�س المبا�شر/ اأ�سئلة واأجوبة 
�لتمهيد للدر�س بطرح �لأ�سئلة �لآتية: -

ما �لمق�سود بالتغذية �ل�سليمة ؟	•
للبحث: 	• ق�سية  �لغذ�ئي/  �لهرم  يحتويها  �لتي  �لغذ�ئية  �لمجموعات  �ذكر 

معرفة تفا�سيل �لمجموعات �لغذ�ئية د�خل �لهرم �لغذ�ئي.
هل لديك معلومات عن نظام بد�ئل �لأغذية ؟	•

 التعلم التعاوني/ العمل الجماعي/ الطاولة الم�ستديرة 
�لتخطيط للدر�س وتهيئة �لبيئة �ل�سفية �لمنا�سبة له. -
تق�سيم �لطلبة �إلى ثلاث مجموعات غير متجان�سة، وتكليفها �لقيام بمناق�سة  ما ياأتي: -

مفهوم �لتغذية �ل�سليمة و�لغذ�ء �ل�سحي.	•
�لهرم �لغذ�ئي .	•
نظام بد�ئل �لأغذية.	•

تعيين مقرر لكل مجموعة. -
تكليف مقرري �لمجموعات عر�س ما تو�سلت �إليه مجموعاتهم. -
متابعببة �لطلبببة، ومناق�سببتهم، وتلخي�س ما تو�سببلت �إليببه كل مجموعة من  -

معلومات وتدوينها على �ل�سبورة. 
تقييم ما تو�سلت �إليه كل مجموعة. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تطبيق �لتمرين )4-1(: تحليل �لغذ�ء �ل�سخ�سي. -
التخطيط للن�صاط  -
�لفطور و�لغد�ء و�لع�ساء،  - �أم�س لوجبات  �لطلبة تحليل طعامهم يوم  تكليف 

لمعرفة ما �إذ� كان غذ�وؤهم لهذ� �ليوم متو�زنًا �أم ل، ثم مناق�سة ما تو�سلو� �إليه 
مع زملائهم �لطلبة.

 تخطيط الوجبات الغذائية 

 ملحق �أدو�ت �لتقويم )2-4( .
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علاج
تكليف �لطلبة ر�سم �لهرم �لغذ�ئي، وكتابة كل ما يحتويه هذ� �لهرم. -

 اإثراء
تكليف �لطلبة تخطيط وجبة غذ�ئية كاملة ومتو�زنة. -

نظري )�ساعتان(  

للمعلم 

 

للطالب 
- www. mypyramid.gov

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لملاحظة .
- اأداة التقويم: �سلم تقدير �للفظي )2-4 (.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف قو�ئم �لطعام �ل�سحية. -
يميز بين قو�ئم �لحميات �لغذ�ئية وقو�ئم طعام �لنباتيين. -

التدري�س المبا�شر/ اأ�سئلة واأجوبة
 �لتمهيد للدر�س بطرح �لأ�سئلة �لآتية: -

لماذ� يطلب �لطبيب من �لمري�س تناول بع�س �أنو�ع �لطعام، و�لمتناع عن 	•
تناول �أطعمة �أخرى؟

ما �لمق�سود بطعام �لنباتيين؟ 	•
 تلخي�س �إجابات �لطلبة وربطها بنتاجات �لدر�س. -

 التدري�س المبا�شر/ اأ�سئلة واأجوبة
�لأ�سئلة  - �ل�سبورة، وطرح  �لخا�سة على  �لنتاجات  للدر�س وتدوين  �لتمهيد   

�لآتية:
ما مفهوم  �لطعام �ل�سببحي؟ ما قو�ئم �لحميات �لغذ�ئية؟ ما �لحمية �لغذ�ئية 	•

�لتببي تقترحهببا على مري�س �ل�سببكري ومري�ببس �رتفاع �سببغط �لدم؟ ما 
�لمق�سود بالإن�سان �لنباتي؟ هل يُعدّ �لنباتيون �أقل عر�سة للاإ�سابة بالأمر��س 

من غيرهم؟
 التعلم التعاوني/ المناق�شة �شمن فريق 

تق�سيم �لطلبة �إلى مجموعات لمناق�سة �لم�ساألتين �لآتيتين : -
�أهمية �تباع حميات خا�سة للذين يعانون من بع�س �لأمر��س �لمزمنة.	•
�إن �لأطعمة �لنباتية �لم�سدر غنية بالألياف �لغذ�ئية، ول تحتوي ن�سبًا كبيرة 	•

من �لدهن و�لكول�سترول. 
مناق�سببة كل م�سبباألة على حدة، ثم عر�س ما تتو�سببل �إليببه �لمجموعات عن  -

طريق قائد �لمجموعة، ويدير �لمعلم �لمناق�سببة للتو�سل �إلى �لنتائج وتلخي�سها 
وتدوينها على �ل�سبورة.

التعلم عن طريق الن�شاط/ تطبيق الن�شاط ) 1-4 ( 
التخطيط لتنفيذ الن�صاط، وتحديد النتاج المطلوب من الطلبة تحقيقه. -
ق�سا�سة  - على  �أم�س  يوم  طعام  من  تناولوه  ما  كتابة  �لطلبة  من  �لمعلم  يطلب 

ورق، ثم يطلب منهم تحليل محتوى هذه �لوجبات من �لعنا�شر �لغذ�ئية.
يطلب �لمعلم من �لطلبة عر�س ما دونوه �أمام زملائهم ويناق�سهم فيه لتحديد  -

ما �إذ� كانت هذه �لوجبات متو�زنة �أم غير ذلك.
تلخي�س ما تو�سل �لطلبة �إليه على �ل�سبورة. -

�لحميات �لغذ�ئية، �لنباتيين. 

�نظر ملحق )4-3 ( من �أدو�ت �لتقويم. 

 قوائم الطعام ال�ضحية  
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علاج
يق�سم �لمعلم �لطلبة �إلى مجموعات بم�ساركة �أحد �لطلبة �لمجتهدين، ويكلفهم  -

)مر�س  �لآتية:  �لأمر��س  من  لكل  �ل�سحية  �لأطعمة  باأ�سماء  قائمة  �إعد�د 
�لقلب، مر�س �ل�سكري، مر�س �لنِّقر�س(،  ثم عر�سها على �لمعلم لتقويمها.

 اإثراء
تكليف �لطلبة �إعد�د قائمة باأ�سماء خم�س ع�شرة وجبة غذ�ئية نباتية متكاملة  -

�إليها  يحتاج  �لتي  �لغذ�ء  منها على عنا�شر  يحتوي كل  �لنباتيين،  للاأ�سخا�س 
�لج�سم. 

�إعد�د تقرير عن ذلك، وعر�سه على �لمعلم وطلبة �ل�سف . -

للمعلم  
في  - �لمتخ�س�سين  من  مجموعه  �لعالمية،  �ل�سحة  منظمة  و�لتغذية،  �لغذ�ء  كتاب 

علوم �لتغذية.
للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لتقويم �لمعتمد على �لأد�ء .
- اأداة التقويم: �سلم �لتقدير �لعددي ) 3-4(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

�ل�ساد�سة،  - �لوحدة  �لثاني،  �لجزء  �لأ�سا�سي.  �لتا�سع  �لمهنية،  �لتربية  كتاب 
�ل�سياحة.

�لدهون  - تناول  عن  �لبتعاد  في  يتمثل  �ل�سحي  �لطعام  �أن  �لنا�س  بع�س  يظن 
تناول  و�شرورة  �ل�سارة،  �لدهون  عن  �لبتعاد  يجب  �أنه  هو  و�ل�سحيح  كليًّا، 
�لزيوت �لمفيدة  �أو�سطي، ومن  �ل�شرق  �لغذ�ئي  �لهرم  غذ�ء متو�زن ومتنوع من 

للج�سم، كزيت �ل�سمك وزيت �لزيتون.

نظري )�ساعتان(  
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يتعرف كيفية �إعد�د قائمة طعام تحتوي على �أطباق نباتية. -
يعد قائمة طعام تحتوي على �أطباق نباتية. -

التعلم عن طريق الن�شاط / التدريب العملي  
تمرين �إعد�د قائمة طعام �سحية. -
تح�سير �لتجهيز�ت �للازمة لأد�ء �لتمرين )2-4(. -
تق�سيم �لطلبة �إلى مجموعتين، وتعيين مقرر لكل منهما، وتكليفهم �لقيام بما  -

ياأتي:
مجموعببة تنفذ �لتمريببن كتابيًّا با�سببتخد�م �لورق و�لأقببلام وغير ذلك من 	•

�لأدو�ت.
•	.)Word( مجموعة توؤدي �لتمرين با�ستخد�م �لحا�سوب / برمجية

متابعة �أد�ء �لمجموعتين و�إر�سادهم. -
يعر�س مقرر �لمجموعة �لأولى ما تو�سلت �إليه مجموعته، وذلك بكتابته على  -

�ل�سبورة.
جهاز  - با�ستخد�م  مجموعته  �إليه  تو�سلت  ما  �لثانية  �لمجموعة  مقرر  يعر�س 

.)data show( لعر�س�
تقويم �أد�ء �لطلبة. -

�نظر ملحق )4-4( من �أدو�ت �لتقويم.

 اإعداد قائمة طعام تحتوي على اأطباق نباتية
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التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

علاج
 تكليف �لطلبة �إعد�د قائمة طعام �سحية متكاملة.  -

اإثراء
حل  - على  تح�سيلًا  �لأقل  �لطلبة  من  �أقر�نهم  تدريب  �لمتميزين  �لطلبة  تكليف 

�لتمرين �لعملي .

عملي ) �ساعتان(

للمعلم 

للطالب
في  - �لمتخ�س�سين  من  مجموعة  �لعالمية،  �ل�سحة  منظمة  و�لتغذية،  �لغذ�ء  كتاب 

علوم �لتغذية.

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لتقويم �لمعتمد على �لأد�ء .
- اأداة التقويم: قائمة �لر�سد )4-4(.

�لتربية �لمهنية، �ل�سف �لعا�شر ، �لجزء �لأول ، �لوحدة �لتا�سعة :�لبحث عن  -
عمل )وظيفة( ، �لدر�س �لأول :كيف تقدم نف�سك للعمل.
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يعي مفهوم �لتكلفة. -
يتعرف لجنة ح�سابات �لتكاليف. -
يتعرف �أ�س�س ح�ساب تكلفة �لطبق. -
يتعرف �أ�س�س ح�ساب �لن�سبة �لمئوية لتكلفة �لطبق. -
يتعرف �أ�س�س ح�ساب �سعر �لبيع �لطبق. -
يميز بين تكلفة �لطبق و�سعر �لبيع. -

التدري�س المبا�شر
 �لتمهيد للدر�س بطرح �لأ�سلة �لآتية: -

كيف يح�سب �لتاجر �لناجح �سعر �لبيع ؟   	•
هل ي�ستطيع �لتاجر �لبيع من دون ح�ساب تكلفة �لب�ساعة؟	•

تلخي�س �إجابات �لطلبة، وتدوينها على �ل�سبورة، وربطها بالدر�س. -

التدري�س المبا�شر/ المحا�شرة 
�شرح مفهوم �لتكلفة و�أ�س�س ح�سابها، وح�ساب ن�سبتها �لمئوية و�سعر �لبيع. -
�لتخطيط للدر�س. -
تدوين �لنتاجات �لخا�سة للدر�س على �ل�سبورة. -
�لحياتية في  - �لطلبة  بخر�ت  وربطه  نتاجاته،  ت�سل�سل  بح�سب  �لدر�س  �شرح 

�أثناء ذلك.
تلخي�س �لدر�س، ومناق�سة �لطلبة فيه. -

تكلفة �لطبق، �سعر �لبيع.

 �نظر ملحق )4- 5( من �أدو�ت �لتقويم.

 ح�ضاب تكلفة الطبق 
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علاج

 اإثراء
لح�ساب  - نموذج  ت�سميم  �لحا�سوب  مادة  مدر�س  مع  بالتعاون  �لطلبة  يكلف 

برنامج  با�ستخد�م  تلقائيًّا  �لبيع  و�سعر  �لمئوية  �لن�سبة  و�إخر�ج  �لطبق  تكلفة 
)�إك�سل(.

نظري )�ساعتان(  

للمعلم  
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لملاحظة .
- اأداة التقويم: �سلم �لتقدير �للفظي ) 5-4 (.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطو�ت �إجر�ء ح�ساب كلفة �لطبق. -
يح�سب تكلفة �لطبق. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي  
تنفيذ تمرين ) 4-3 (: ح�ساب تكلفة �لطبق.  -
�لتخطيط  للدر�س، وتجهيز �لتجهيز�ت �للازمة، وتهيئة �لبيئة �ل�سفية لتنفيذ  -

��ستر�تيجية �لتعليم.
تو�سيح �لنتاجات للطلبة. -
تق�سيم �لطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها. -
تطبيق �لتمرين للطلبة خطوة خطوة. -
تكليف �لطلبة تطبيق �لتمرين. -
حث �لطلبة على �لتعلم و�لعمل بروح �لفريق وتوجيههم، وتقويم �أد�ئهم. -
تكليف مقرري �لمجموعات عر�س ما تو�سلو� �إليه �أمام �لطلبة، ومناق�ستهم  -

فيه.
تقييم �لطلبة. -

�نظر ملحق )4-6( من �أدو�ت �لتقويم.

  ح�ضاب تكلفة الطبق 
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علاج
منهم  - ويطلب  مجموعات،  �إلى  �لطلبة  يق�سم  �لن�سيطين  �لطلبة  مع  بالتعاون 

تطبيق تمرين )4-3( خطوة خطوة باإ�شر�فه.
 اإثراء

تق�سيم �لطلبة �إلى مجموعات، وتكليفهم �إعد�د تقرير عن كيفية تقليل تكلفة  -
�إنتاج �لطعام.

نظري )4( �ساعات  

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لتقويم �لمعتمد على �لأد�ء.
- اأداة التقويم: �سلم �لتقدير �للفظي )6-4(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي









تح�صير الأطعمة
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 التح�ضيرات الأولية للخ�ضراوات والفواكه 

يتعرف �أنو�ع �لخ�شر�و�ت و�أ�سنافها. -
ي�سنف �لخ�شر�و�ت بناءً على �لجزء �لذي يوؤكل منها. -
تو�سيح �أ�س�س فرز �لخ�شر�و�ت. -

التدري�س المبا�شر/ اأ�سئلة واأجوبة
�لتمهيد للدر�س بطرح �لأ�سئلة �لآتية:  -

�ل�سوق؟ 	• بالقيام بمهمة �شر�ء �لخ�شر�و�ت و�لفو�كه من  �لأهل  هل يكلفك 
�أفر�د  �أحد  �أن �ساهدت  �لتي تعتمدها عند �لختيار؟ هل �سبق  ما �لأ�س�س 

�أ�شرتك يقوم بفرز �لخ�شر�و�ت، مثل �لبندورة؟ ولماذ�؟ 
�ل�سبورة، ويناق�سها مع �لطلبة،  - �إجابات �لطلبة ويدونها على  يلخ�س �لمعلم 

وي�سوقهم لنتاجات �لدر�س.
 التدري�س المبا�شر/ المحا�شرة 

يدوّن �لمعلم على �ل�سبورة �لنتاجات �لخا�سة �لتي على �لطلبة تحقيقها، ويربط  -
�لمنزل  في  �لحياتية  وخر�تهم  للدر�س  �لتمهيد  في  �لو�ردة  �لطلبة  �إجابات 
بنتاجات �لدر�س في �أثناء �إلقاء �لمعلم �لمحا�شرة، وفي نهاية �لمحا�شرة يلخ�س 

�لمعلم �لمو�سوع بح�سب �لنتاجات �لمدونة على �ل�سبورة.
التي يجب على لجنة  - الن�صاط )1-1(: الأ�ص�س وال�شروط  التعلم عن طريق 

�ل�ستلام �تباعها.
يخطط المعلم للن�صاط، ويجهز المواد اللازمة لذلك. -
تحدي��د نتاج الن�ص��اط المطلوب م��ن الطلبة تحقيق��ه وتدوينه على ال�ص��بورة،  -

والأ�ص���س وال���شروط الت��ي يجب عل��ى لجنة ال�ص��تلام اتباعها عند ا�ص��تلام 
�لخ�شر�و�ت؟ . 

تق�سيم �لطلبة �إلى مجموعات عمل، وتكليفها �لقيام بالمهام �لمطلوبة.  -
يبين �لمعلم للطلبة �أع�ساء لجنة �ل�ستلام ) موظف ��ستلام من ق�سم �لم�ستريات،  -

ومر�قب �لتكلفة من ق�سم �لمحا�سبة، ورئي�س �لطهاة من �لمطبخ (.
توزيع ورقة �لعمل )1-1(  على �لطلبة وي�شرح لهم كيفية ��ستخد�مها.  -
دعم الطلبة واإر�صادهم وت�صجيعهم على التعاون خلال تنفيذ الن�صاط، وتقييم  -

�أد�ئهم.
تكليف مقرري �لمجموعات عر�س ما تو�سلو� �إليه ومناق�سته مع �لمجموعات.  -

)Misenplace(: م�سطلح فرن�سي يعني �لتح�سير�ت �لأولية.

	•مر�عاة قو�عد �ل�سلامة �لعامة في مختر �لطبخ �لتدريبي.
�لحببث علببى مر�عاة قو�عببد �ل�سببلامة �لعامببة في كل خطببو�ت �لتعامل مع 

�لأدو�ت �لحادة.

�نظر ملحق �لأ�سئلة )1( �نظر ملحق ) 1-1 ( من �أدو�ت �لتقويم. ورقة عمل )1-1( و) 2-1( .

الوحدة الأولى: تح�ضير الأطعمة
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علاج 
�أ�سماء �لخ�شر�و�ت و�لفو�كه وحفظها  - لعلاج �ل�سعف في قر�ءة م�سطلحات 

يطلب �لمعلم من �لطلبة �سمن �لعمل في مجموعات، وبالتعاون مع معلم �لحا�سوب 
و�لفو�كه،  �لخ�شر�و�ت  �أنو�ع  تت�سمن  �سور  لم�ساهدة  فيديو  جهاز  �إح�سار 
و�ل�ستماع �إلىلفظها بال�ستعانة بال�سبكة �لعنكبوتية )�لإنترنت(، ثم يطلب من 
�لطلبة �لحتفاظ بن�سخة لتكر�ر ��ستخد�مها في منازلهم كي يحفظو� �للفظ.

 اإثراء
تكليف �لطلبة �إح�سار �سور لأنو�ع �لخ�شر�و�ت و�لفو�كه �لتي لبم تذكر في  -

�لدر�س مع �أ�سمائها باللغة �لإنجليزية.

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لتقويم �لمعتمد على �لأد�ء.
- اأداة التقويم:  �سلم �لتقدير �لعددي  )1-1(.

للمعلم  
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

�أ�سكال �لتقطيعات:  -
(Slices, Fingers, Cubes, Brunoise, Small dice, Medium dice, Large 
dice, Julienne, Batonnet, French fry).

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

التدري�س المبا�شر
  تنفيذ ق�سية �لبحث با�ستخد�م ورقة عمل رقم )2-1(.  -
توجيه �لطلبة �إلى �إعد�د بحث عن �أ�سباب �شرعة ف�ساد �لخ�شر�و�ت �لآتية:  -

) �لجذور، �لدرنيات، �لأب�سال، �لأور�ق، �لثمار، �لأزهار(، ثم مناق�ستهم 	•
في ما تو�سلو� �إليه، وتدوين ما تو�سلو� �إليه على �ل�سبورة.

نظري )�ساعة( 
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تنظيف الخ�ضراوات وتطهيرها وتجهيزها قبل 
طهوها

يدرك �أهمية تنظيف �لخ�شر�و�ت وتطهيرها. -
يت�سل�سل في خطو�ت �لتح�سير�لأولية لإعد�د بع�س �لخ�شر�و�ت قبل طهوها،  -

مثل ) �لبندورة، �لبطاطا، �لباذنجان، وغيرها(.

التدري�س المبا�شر/ اأ�سئلة واأجوبة
 �لتمهيد للدر�س بطرح �لأ�سئلة �لآتية: -

ما �لإجر�ء�ت �لتي يجب �لقيام بها قبل تقطيع �لخ�شر�و�ت؟	•
لمبباذ� لنق�شر �لخ�شر�و�ت قبببل تنظيفها؟ ومببا �أهمية عملية �لت�سل�سببل في 	•

�لتح�سير�ت �لأولية؟
تلخي�س �إجابات �لطلبة وتدوينها على �ل�سبورة ومناق�ستها معهم.  -
 �لتدري�س �لمبا�شر/ �لمحا�شرة  -
�لطلبة تحقيقها، ثم  - �لتي على  �لنتاجات �لخا�سة  �ل�سبورة  �لمعلم على   يدوّن 

يربط �إجابات �لطلبة �لو�ردة في �لتمهيد للدر�س وخر�تهم �لحياتية في �لمنزل 
بنتاجات �لدر�س في �أثناء �لمحا�شرة. 

يلخّ�س �لمعلم ما ناق�سه مع  �لطلبة على �ل�سبورة. -

�لتطهير،   �لتعقيم . 

ملحق )1-1( من �أدو�ت �لتقويم.
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علاج 
تكليببف �لطلبة ��سببتخد�م طريقة �لع�سببف �لذهني في كتابببة تقرير عن طرق  -

تنظيف �لأ�سببناف �لمختلفة مببن �لخ�ببشر�و�ت )�لورقية، �لجذريببة و�لدرنية، 
�لثمرية( .

 اإثراء
 تكليف �لطلبة كتابة تقرير عن �أ�س�س ��ستخد�م �لمو�د �لكيميائية في �لتعقيم،  -

وعر�س ما تو�سلو� �إليه على زملائهم.

نظري )�ساعة( 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لتقويم �لمعتمد على �لأد�ء.
- اأداة التقويم: �سلم �لتقدير �لعددي )1-1(.

للمعلم  

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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 )Fruits( الفواكه 

يتعرف طرق تقطيع �لخ�شر�و�ت. -
يتعرف �لأ�سكال �لفنية �لتي ت�ستخدم عند تقطيع �لخ�شر�و�ت.  -
ي�سنف �أنو�ع �لفو�كه. -
يبين �أ�س�س فرز �لفو�كه. -
يدرك �لتح�سير�ت �لأولية للفو�كه. -
يتعرف طرق طهو �لفو�كه. -

التدري�س المبا�شر / اأ�سئلة واأجوبة
�لتمهيد للدر�س بطرح �لأ�سئلة �لآتية:  -

�ذكرو� �أ�سكال �آخر خم�س خ�شر�و�ت مقطعة تناولتموها خلال �لأ�سبوع 	•
�لما�سببي؟ هببل ت�سببتطيعون �أن ت�سببفو� لزملائكببم بع�س �لأ�سببكال �لفنية 
للخ�شر�و�ت و�لفو�كه؟ �ذكرو� ما �سبباهدتم من �أ�سببناف �لفو�كه �لمختلفة 

في �أثناء وجودكم في �ل�سوق ؟
يلخ�ببس �لمعلببم �إجابببات �لطلبببة ويدونها على �ل�سبببورة، ويناق�سببها معهم  -

وي�سوقهم لنتاجات �لدر�س.
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي والعر�س التو�سيحي   

يخطط �لمعلم للدر�س، ويهيئ �لبيئة �ل�سفية �لمنا�سبة لذلك. -
�لمطلوبة على �لنحو �لآتي:  -

�لمجموعة �لأولى: تبين �أ�سكال قطع �لخ�شر�و�ت �لمختلفة بال�ستعانة بكتب 	•
�لطبخ وخر�تهم �لحياتية.

�لمختلفة 	• للخ�شر�و�ت  �لأولية  �لتح�سير�ت  �أهمية  تبين  �لثانية:  �لمجموعة 
بال�ستعانة بكتب �لطبخ وخر�تهم �لحياتية.

�لمجموعة �لثالثة: تدون �أنو�عًا مختلفة من �لفو�كه بح�سب ميز�تها وت�سنيفها 	•
بال�ستعانة بكتب �لطبخ وخر�تهم �لحياتية.

بال�ستعانة 	• �سنفها  بح�سب  �لفو�كه  فرز  �أ�س�س  تدون  �لر�بعة:  �لمجموعة 
بكتب �لطبخ وخر�تهم �لحياتية.

حث �لطلبة على �لعمل �لتعاوني، وت�سجيعهم وتوجيههم وتقويم �أد�ئهم. -
�لطلبة  - زملائهم  على  �إليه  تو�سلو�  ما  عر�س  �لمجموعات  مقرري  تكليف 

وتدوينه على �ل�سبورة.
تلخي�ببس �إجابببات �لطلبة، ثم عر�ببس ورقة �لعمببل )1-3( عليهم من �أجل  -

تو�سيح طرق تقطيع �لخ�شر�و�ت، و�سقل معرفتهم. 

�نظر ملحق )1-1( من �أدو�ت �لتقويم. ورقة عمل )3-1(    .
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نظري )�ساعتان( 

علاج

 اإثراء 
الفواكه الآتية، ثم عر�سه  - اأحد  الطلبة كتابة تقرير م�سور عن تق�سير  تكليف 

على زملائهم: الأنانا�س، المنجا، الكيوي.

للمعلم  
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- اأداة التقويم: �سلم التقدير العددي )1-1( .

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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 �شحذ ال�شكين وتق�شير البندورة وتقطيعها

ي�سحذ ال�سكين ) ي�سن ال�سكين (. -
ينظف البندورة ويق�شرها ويقطعها ويحفظها بطرق �سحيحة.  -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ التمرين )1-1(: �سحذ ال�سكين والتمرين )1-2(: تق�سير البندورة  -

وتقطيعها.
يخطط المعلم م�سبقاً قبل البدء بالح�سة العملية )تجهيز اأدوات ومعدات ومواد  -

كافية للتدريب �سمن محطات العمل (.
تحديد النتاجات المطلوبة من الطلبة و�شرح اآلية الو�سول اإليها. -
بالمهام  - القيام  وتكليفها  متجان�سة،  غير  عمل  مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�سيم 

المطلوبة.
اإلى الطلبة  - يجهز المعلم طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية، ثم يطلب 

والق�سور،  الطعام  لبقايا  وعاء  تقطيع،  )لوح  ياأتي:  بما  العمل  طاولة  تجهيز 
وعاء، وعاء للمنتج(.

تعريف الطلبة باأدوات العمل اللازمة في اأثناء التنفيذ. -
عر�س طريقة الإم�ساك بال�سكين وكيفية البدء بعملية التقطيع، مثل:)الإم�ساك  -

على  المحافظة  وكيفية  الأخرى،  اليد  اأ�سابع  وثني  المقب�س،  من  بال�سكين 
نظافة طاولة العمل وترتيبها(.

ينفذ المعلم التمرين )1-1( والتمرين )1-2( خطوة خطوة اأمام الطلبة. -
تكليف اأحد الطلبة المجتهدين تنفيذ التمرين اأمام زملائهم. -
تكليف كل طالب تنفيذ التمرين باإ�شراف المعلم. -
ت�سجيع الطلبة وتوجيههم وتعزيزهم وتقييم اأدائهم.  -
متابعة عمل الطلبة خطوة خطوة وتقديم التغذية الراجعة. -
تقويم اأداء الطلبة. -

 انظر ملحق )1-1( من اأدوات التقويم.  
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علاج
تكليف الطلبة بعد تق�سيمهم في مجموعات اإعادة تطبيق التمرين بالتعاون مع  -

اأحد الطلبة المتميزين.
اإثراء

   عملي )�ساعة(

للمعلم 
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- اأداة التقويم: �سلم التقدير العددي )1-1( .

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف كيفية تق�سير الب�سل وتقطيعه وحفظه.  -
يحفظ الب�سل بطريقة �سحيحة.      -
يق�شر الب�سل ويقطعه ناعمًا على �سكل جوانح. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ التمرين  )1-3(: تق�سير الب�سل وتقطيعه ناعمًا على �سكل جوانح. -
يخطط المعلم م�سبقاً قبل البدء بالح�سة العملية ) تجهيز اأدوات ومعدات ومواد  -

كافية للتدريب(.
يحدد النتاجات المطلوب تحقيقها من الطلبة، وي�شرح اآلية الو�سول اإليها. -
يق�سم الطلبة اإلى مجموعات عمل. -
يجهز طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية، وتكليف الطلبة اإعادة تجهيز  -

طاولة العمل بما ياأتي: )لوح تقطيع، وعاء لبقايا الطعام والق�سور، وعاء، و 
وعاء للمنتج(

تعريف الطلبة  اأدوات العمل. -
يبين المعلم الطريقة ال�سحيحة للاإم�ساك بال�سكين، وكيفية البدء بعملية التقطيع،  -

ال�شرورة. الأخرى عند  باليد  ال�سكين وال�ستعانة  بالإم�ساك بمقب�س  وذلك 
يو�سح لهم كيفية نظافة الطاولة وترتيبها. -
ما جاء في  - بح�سب  الطلبة  اأمام  التمرين )1-3( خطوة خطوة  المعلم  ينفذ 

محتوى التمرين.
تكليف اأحد الطلبة المجتهدين تنفيذ التمرين اأمام الطلبة. -
الإيعاز لكل طالب تنفيذ التمرين باإ�شراف المعلم. -
ت�سجيع الطلبة وتوجيههم وتعزيزهم وتقويم اأدائهم.  -
متابعة عمل الطلبة خطوة بخطوة وتقديم التغذية الراجعة. -
وتقويم اأداء الطلبة. -

ا على �شكل جوانح   تق�شير الب�شل وتقطيعه ناعمََ

انظر ملحق )1-1( من اأدوات التقويم.

- اقتراح 
 تمرين )1-2( و)1-3(: يدرب المعلم الطلبة على اإعداد قلاية بندورة، 

اأو ا�ستغلال المنتج لإعداد اأي اأنواع اأخرى يراها المعلم منا�سبة. 
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علاج
تكليف الطلبة بعد تق�سيمهم في مجموعات اإعادة تطبيق التمرين بالتعاون مع  -

اأحد الطلبة المتميزين.
 اإثراء 

تكليف الطلبة التدرّب على �شرعة الأداء في البيت. -

 عملي ) �ساعة(

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- اأداة التقويم: �سلم التقدير العددي  )1-1( .

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات فرم البقدون�س. -
يفرم البقدون�س. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
 تنفيذ تمرين )1-4(: فرم البقدون�س. -
يخط��ط المعلم للدر�س، ويعد التجهيزات اللازمة م�س��بقًا قبل البدء بالح�س��ة  -

العملية )اأدوات ومعدات ومواد كافية للتدريب(.
تحديد النتاجات التعليمية المطلوب تحقيقها لدى الطلبة و�شرح اآلية تحقيقها. -
تق�سيم الطلبة اإلى مجموعات عمل. -
تجهيزها  - اإعادة  الطلبة  وتكليف  الدولية،  المعايير  وفق  العمل  طاولة  تجهيز 

بالمعدات اللازمة للتنفيذ )لوح تقطيع، وعاء لبقايا الطعام والق�سور، وعاء، 
وعاء للمنتج(.

يعرف المعلم اأدوات العمل للطلبة. -
يو�س��ح المعلم الطريقة ال�س��حيحة للاإم�س��اك بال�س��كين وكيفية البدء بعملية  -

التجهي��ز والتقطيع، وذلك بالإم�س��اك بمقب�س ال�س��كين، وال�س��تعانة باليد 
الأخرى عند ال�شرورة.

اأمام  - التمرين خطوة خطوة  بح�سب خطوات  التمرين )4-1(  المعلم  ينفذ 
الطلبة.

يطلب المعلم من اأحد الطلبة المجتهدين تنفيذ التمرين اأمام زملائهم. -
يطلب المعلم من المجموعات تنفيذ التمارين باإ�شرافه، وحثهم على المحافظة  -

على نظافة طاولة العمل، وترتيبها في اأثناء تطبيق خطوات التمرين.
ي�سجع المعلم الطلبة ويوجههم ويعززهم. -
يتابع المعلم الطلبة في اأثناء اإعادة تنظيف المكان، وترتيبه وحفظ المواد بطريقة  -

�سحيحة.

 فرم البقدون�س 

انظر ملحق )1-1( من اأدوات التقويم.
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علاج
تكليف الطلبة اإعادة تطبيق التمرين بالتعاون مع اأحد الطلبة المتميزين. -

 اإثراء

 عملي )�ساعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- اأداة التقويم: �سلم التقدير العددي )1-1(.

للمعلم  
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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ينظف الخ�شراوات الورقية )الخ�س(. -
يعدّ �سلط الخ�شراوات الم�سكلة. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
 تنفيذ التمرين )1-5(: تنظيف الخ�شراوات الورقية ) الخ�س(، والتمرين )6-1(:  -

اإعداد �سلطة الخ�شراوات الم�سكلة .
يخط��ط المعلم ويع��د التجهيزات اللازمة م�س��بقاً قبل البدء بالح�س��ة العملية  -

)اأدوات ومعدات ومواد كافية للتدريب(.
تحديد النتاجات المطلوب من الطلبة الو�سول اإليها و�شرح اآلية تحقيقها. -
تق�سيم الطلبة اإلى مجموعات عمل، وتكليفها القيام بالمهام المطلوبة. -
الطلبة  - اإلى  ثم يطلب  الدولية،  العمل  العمل وفق معايير  المعلم طاولة  يجهز 

الطعام  لبقايا  وعاء  تقطيع،  )لوح  للتطبيق  اللازمة  بالمواد  تجهيزها  اإعادة 
والق�سور، وعاء، وعاء للمنتج(.

التمرينين  - التمرين )1-5( والتمرين )1-6( بح�سب خطوات  المعلم  ينفذ 
خطوة خطوة اأمام الطلبة.

يو�س��ح المعلم الطريقة ال�س��حيحة للاإم�س��اك بال�س��كين وكيفية البدء بعملية  -
التجهي��ز والتقطيع، وذلك بالإم�س��اك بمقب�س ال�س��كين، وال�س��تعانة باليد 

الأخرى عند ال�شرورة.
تكليف اأحد الطلبة المجتهدين تنفيذ التمرين اأمام زملائهم. -
تكليف المجموعات تنفيذ التمارين باإ�شرافه خطوة خطوة. -
ت�سجيع الطلبة وتوجيههم وتعزيزهم. -
بطريقة  - المواد  وحفظ  وترتيبه  المكان،  تنظيف  اإعادة  اأثناء  في  الطلبة  متابعة 

�سحيحة.

تنظي���ف الخ�ش���راوات الورقي���ة واإع���داد �ش���لطة 
الخ�شراوات الم�شكلة

انظر ملحق )1-1( من اأدوات التقويم.
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علاج
تق�سيم الطلبة اإلى مجموعات وتكليفهم اإعادة تطبيق التمرين بالتعاون مع اأحد  -

الطلبة المتميزين.
 اإثراء

نظري )�ساعة( 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- اأداة التقويم: �سلم التقدير العددي )1-1(.

للمعلم  
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات اإعداد التبولة. -
يعدّ طبقاً من التبولة. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
 تنفيذ التمرين )1-7(: اإعداد طبق التبولة. -
العملية  - بالح�سة  البدء  قبل  اللازمة  التجهيزات  ويعد  لح�سته  المعلم  يخطط 

)تجهيز اأدوات ومعدات ومواد كافية للتدريب(.
تحديد النتاجات المطلوب من الطلبة الو�سول اإليها و�شرح اآلية تحقيقها. -
بالمهام  - القيام  وتكليفها  متجان�سة،  غير  عمل  مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�سيم 

المطلوبة.
يجهز المعلم طاولة العمل والأدوات اللازمة )لوح تقطيع، وعاء لبقايا الطعام  -

والق�سور، وعاء، وعاء للمنتج(.
تعريف الطلبة باأدوات العمل اللازمة. -
يو�س��ح المعلم الطريقة ال�س��حيحة للاإم�س��اك بال�س��كين وكيفية البدء بعملية  -

التجهي��ز والتقطيع، وذلك بالإم�س��اك بمقب�س ال�س��كين، وال�س��تعانة باليد 
الأخرى عند ال�شرورة.

تنفيذ التمرين )1-7( خطوة خطوة بالترتيب وبح�سب ما جاء في خطوات  -
التمرين  تطبيق  المجموعات  من  يطلب  ذلك  وبعد  الطلبة،  اأمام  التمرين 

باإ�شراف المعلم.
ت�سجيع الطلبة وتوجيههم وتعزيزهم. -
تكليف الطلبة �سكب منتجهم في اأطباق منا�سبة وتزيينه وعر�سه. -
ت�سجيع الطلبة وتوجيههم وتعزيزهم. -
بطريقة  - المواد  وحفظ  وترتيبه  المكان،  تنظيف  اإعادة  اأثناء  في  الطلبة  متابعة 

�سحيحة.
تقييم اأداء الطلبة. -
تمارين  - اإعداد  في  منتجاتها  ا�ستخدام  يمكن  ال�سابقة  التمارين  اإلى  بالرجوع 

ال�سلطات.

 التبولة 

انظر ملحق )1-1( من اأدوات التقويم.
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علاج
تكليف الطلبة اإعادة تطبيق التمرين بالتعاون مع اأحد الطلبة المتميزين. -

 اإثراء

نظري )�ساعة( 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- اأداة التقويم: �سلم التقدير العددي )1-1(.

للمعلم  

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات اإعداد ال�سلطة اليونانية. -
يعدّ طبقًا من ال�سلطة اليونانية. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ تمرين )1-8(: اإعداد ال�سلطة اليونانية. -
العملية  - بالح�سة  البدء  قبل  اللازمة  التجهيزات  ويعد  للدر�س  المعلم  يخطط 

)اأدوات ومعدات ومواد كافية للتدريب(.
تحديد النتاجات المطلوب من الطلبة الو�سول اإليها، و�شرح اآلية تحقيقها. -
تق�سيم الطلبة اإلى مجموعات عمل غير متجان�سة، وتكليفها القيام بالمهمات  -

المطلوبة.
الطلبة  - اإلى  ثم يطلب  الدولية،  العمل  العمل وفق معايير  المعلم طاولة  يجهز 

وعاء  وعاء،  والق�سور،  الطعام  لبقايا  وعاء  تقطيع،  )لوح  ياأتي:  بما  تجهيزها 
للمنتج(.

تنفيذ التمرين )1-8( خطوة خطوة بالترتيب وبح�سب ما جاء في خطوات  -
التمرين  تطبيق  المجموعات  من  يطلب  ذلك  وبعد  الطلبة،  اأمام  التمرين 

باإ�شرافه وتوجيهه.
يو�س��ح المعلم الطريقة ال�س��حيحة للاإم�س��اك بال�س��كين وكيفية البدء بعملية  -

التجهي��ز والتقطيع، وذلك بالإم�س��اك بمقب�س ال�س��كين، وال�س��تعانة باليد 
الأخرى عند ال�شرورة.

تكليف اأحد الطلبة المجتهدين تنفيذ التمرين اأمام زملائه. -
ت�سجيع الطلبة وتوجيههم وتعزيزهم. -
تكليف الطلبة �سكب منتجهم وتزيينه وعر�سه في اأطباق منا�سبة. -
تقييم اأداء الطلبة. -
متابع��ة الطلب��ة في اأثناء اإعادة تنظي��ف المكان، وترتيبه وحف��ظ المواد بطريقة  -

�سحيحة.

 ال�شلطة اليونانية

انظر الملحق )1-1( من اأدوات التقويم.
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علاج

 اإثراء

 عملي )�ساعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- اأداة التقويم: �سلم التقدير العددي ) 1-1 (.

للمعلم  
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات اإعداد �سطة الجرجير. -
يعدّ طبقًا من �سلطة الجرجير. -
يتعرف خطوات اإعداد �سلطة الفواكه. -
يعدّ طبقًا من �سلطة الفواكه. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ تمرين )1-9(: اإعداد �سلطة الجرجير وتمرين )1-10(: اإعداد �سلطة  -

الفواكه.
العملية  - بالح�سة  البدء  قبل  اللازمة  التجهيزات  ويعد  للح�سة  المعلم  يخطط 

ثلاث  مجموعات  �سمن  للتدريب  كافية  ومواد  ومعدات  اأدوات  )تجهيز 
طلاب وفي كل محطة عمل(.

يحدد المعلم النتاجات المطلوب من الطلبة الو�سول اإليها وي�شرح اآلية تحقيقها. -
تق�سيم الطلبة اإلى مجموعات عمل غير متجان�سة. -
الطلبة  - اإلى  ثم يطلب  الدولية،  العمل  العمل وفق معايير  المعلم طاولة  يجهز 

تجهيز طاولة العمل )لوح تقطيع، وعاء لبقايا الطعام والق�سور، وعاء، وعاء 
للمنتج(.

يعرّف المعلم الطلبة مواد واأدوات العمل. -
بالترتيب  - خطوة  خطوة   )10-1( وتمرين   )9-1( التمرينين  المعلم  ينفذ 

وبح�سب ما جاء في خطوات كل تمرين اأمام الطلبة، وبعد ذلك يطلب من 
المجموعات تطبيق التمرين باإ�شرافه وتوجيهه.

بعملية  - البدء  وكيفية  بال�سكين  للاإم�ساك  ال�سحيحة  الطريقة  المعلم  يو�سح 
باليد  وال�ستعانة  ال�سكين،  بمقب�س  بالإم�ساك  وذلك  والتقطيع،  التجهيز 

الأخرى عند ال�شرورة.
تكليف اأحد الطلبة المجتهدين تنفيذ التمرين اأمام زملائه. -
ت�سجيع الطلبة وتوجيههم وتعزيزهم. -
يطلب المعلم من الطلبة �سكب منتجهم وتزيينه وعر�سه في اأطباق منا�سبة. -
يطلب المعلم من الطلبة تنظيف المكان، وحفظ المواد بطريقة �سحيحة. -
يقيم المعلم اأداء الطلبة. -

 �شلطة الجرجير و�شلطة الفواكه 

انظر ملحق )1-1( من اأدوات التقويم.
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 عملي )�ساعتان(

علاج

 اإثراء

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- اأداة التقويم: �سلم التقدير العددي ) 1-1 (.

للمعلم  
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات اإعداد ح�ساء الخ�شراوات. -
يعدّ ح�ساء الخ�شراوات. -

ا�شتراتيجية التعلم عن طريق الن�شاط 
تنفيذ التمرين )1-11(: اإعداد ح�ساء الخ�شراوات. -
قبل  - اللازمة  التجهيزات  ويجهز  الظروف،  ويهيئ  للح�سة،  المعلم  يخطط 

البدء بالح�سة العملية )تجهيز اأدوات ومعدات ومواد كافية للتدريب(.
تحديد النتاجات المطلوب من الطلبة الو�سول اإليها و�شرح اآلية تحقيقها. -
بالمهام  - القيام  وتكليفها  متجان�سة،  غير  عمل  مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�سيم 

المطلوبة.
الطلبة تجهيز  - يطلب من  ثم  الدولية،  العمل  معايير  العمل وفق  يجهز طاولة 

طاولة العمل بما ياأتي:)لوح تقطيع، وعاء لبقايا الطعام والق�سور، وعاء، وعاء 
للمنتج(.

تعريف الطلبة  اأدوات العمل. -
يو�س��ح المعلم الطريقة ال�س��حيحة للاإم�س��اك بال�س��كين وكيفية البدء بعملية  -

التجهي��ز والتقطيع، وذلك بالإم�س��اك بمقب�س ال�س��كين، وال�س��تعانة باليد 
الأخرى عند ال�شرورة.

المحافظة على نظافة طاولة العمل. -
ينفذ المعلم التمرين )1-11( خطوة خطوة بالترتيب وبح�سب ما جاء في  -

خطوات التمرين اأمام الطلبة، ثم تكليف المجموعات تطبيق التمرين باإ�شرافه 
وتوجيهه.

ت�سجيع الطلبة وتوجيههم وتعزيزهم. -
تكليف الطلبة تزيين منتجهم وعر�سه في اأطباق منا�سبة. -
الهتمام باأ�سكال قطع الخ�شراوات. -
حث الطلبة على مراعاة اأ�س�س ال�سلامة في اأثناء ا�ستخدام الفرن. -
تقييم اأداء الطلبة. -
تكليف الطلبة ترتيب المكان، وحفظ المواد بطريقة �سحيحة. -

 ح�شاء الخ�شراوات 

انظر ملحق )1-1( من اأدوات التقويم.
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 عملي )�ساعتان(

علاج
تكليف الطلبة بعد تق�سيمهم في مجموعات اإعادة تطبيق التمرين بالتعاون مع  -

اأحد الطلبة المتميزين.
 اإثراء

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- اأداة التقويم: �سلم التقدير العددي ) 1-1 (.

للمعلم  
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات �سيّ البطاطا. -
يعدّ طبقًا من البطاطا الم�سوية. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
 تنفيذ التمرين )1-12(: اإعداد البطاطا و�سيها. -
العملية  - بالح�سة  البدء  قبل  م�سبقًا  اللازمة  التجهيزات  ويعد  المعلم  يخطط 

)تجهيز اأدوات ومعدات ومواد كافية للتدريب(.
يحدد المعلم النتاجات المطلوب من الطلبة الو�سول اإليها، وي�شرح اآلية تحقيقها. -
بالمهام  - القيام  وتكلفيها  متجان�سة،  غير  عمل  مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�سيم 

المطلوبة.
يجهز المعلم طاولة العمل ثم يطلب اإلى الطلبة تجهيز الأدوات الآتية: )لوح  -

تقطيع، وعاء لبقايا الطعام والق�سور، وعاء، وعاء للمنتج(.
ينفذ المعلم التمرين )1-12( خطوة خطوة بالترتيب وبح�سب ما جاء في  -

خطوات التمرين اأمام الطلبة.
يطلب من المجموعات تطبيق التمرين باإ�شرافه وتوجيهه. -
ت�سجيع الطلبة وتوجيههم وتعزيزهم. -
تكليف الطلبة تزيين منتجهم وعر�سه في اأطباق منا�سبة. -
حث الطلبة على �شرورة مراعاة اأ�س�س ال�سلامة  في اأثناء ا�ستخدام الفرن. -
تقييم اأداء الطلبة. -
متابعة الطلبة  في اأثناء تنظيف المكان، وترتيبه، وحفظ المواد بطريقة �سحيحة. -

انظر ملحق )1-1( من اأدوات التقويم.

 اإعداد البطاطا و�شيّها 
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 عملي )�ساعتان(

علاج
مع  - بالتعاون  التمرين  تطبيق  اإعادة  وتكليفهم  مجموعات  الطلبة  المعلم  يق�سم 

اأحد الطلبة المتميزين.
 اإثراء

تكليف الطلبة التدرّب على �شرعة الأداء في البيت. -

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- اأداة التقويم: �سلم التقدير العددي ) 1-1 (.

للمعلم  
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف المكونات اللازمة لإعداد مادة البطاطا المهرو�سة. -
يعدّ البطاطا المهرو�سة )بيوريه(. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تنفيذ التمرين )1-13(: اإعداد البطاطا المهرو�سة )بيوريه(. -
)تجهيز  - العملية  بالح�سة  البدء  قبل  اللازمة  التجهيزات  ويعد  المعلم  يخطط 

اأدوات ومعدات ومواد كافية للتدريب(.
تحديد النتاجات المطلوب من الطلبة الو�سول اإليها وتو�سيح اآلية تحقيقها. -
تق�سيم الطلبة اإلى مجموعات عمل غير متجان�سة، وتعيين مقرر لها. -
يجهز المعلم طاولة العمل وفق المعايير الدولية، ثم يكلف الطلبة تجهيز الأدوات  -

للمنتج(. وعاء  وعاء،  والق�سور،  الطعام  لبقايا  وعاء  تقطيع،  )لوح  الآتية: 
تعريف الطلبة اأدوات العمل المطلوبة في التمرين. -
ينفذ المعلم التمرين )1-13( خطوة خطوة بالترتيب وبح�سب ما جاء في  -

خطوات التمرين اأمام الطلبة، وتكليف المجموعات تطبيق التمرين باإ�شرافه 
وتوجيهه.

ت�سجيع الطلبة وتوجيههم  في اأثناء التنفيذ. -
يطلب المعلم من الطلبة �سكب منتجهم، وتزيينه، وعر�سه في اأطباق منا�سبة. -
تقويم اأداء الطلبة. -
متابعة الطلبة  في اأثناء تنظيف المكان، وترتيبه، وحفظ المواد بطريقة �سحيحة. -

انظر ملحق )1-1( من اأدوات التقويم.

 البطاطا المهرو�شة )بيوريه( 
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علاج

 اإثراء

 عملي ) �ساعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- اأداة التقويم: �سلم تقدير العددي )1-1(.

للمعلم  
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف مكونات اإعداد البطاطا )بولنجير(.  -
يعدّ البطاطا )بولنجر(. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تنفيذ التمرين  ) 1-14(: اإعداد البطاطا )بولنجر(. -
العملية  - بالح�سة  البدء  قبل  اللازمة  التجهيزات  ويعد  للح�سة  المعلم  يخطط 

)تجهيز اأدوات ومعدات ومواد كافية للتدريب(.
تحديد النتاجات المطلوب تحقيقها من الطلبة وتدوينها على ال�سبورة. -
تق�سيم الطلبة اإلى مجموعات عمل غير متجان�سة، وتعيين مقرر لها. -
اإعداد  - الطلبة  تكليف  ثم  الدولية،  العمل  معايير  وفق  العمل  طاولة  تجهيز 

الأدوات اللازمة للتنفيذ )لوح تقطيع، وعاء لبقايا الطعام والق�سور، وعاء، 
وعاء للمنتج(.

ينفذ المعلم التمرين )1-14( خطوة خطوة بالترتيب وبح�سب ما جاء في  -
باإ�شرافه  التمرين  تطبيق  المجموعات  الطلبة وتكليف  اأمام  التمرين  خطوات 

وتوجيهه. 
ت�سجيع الطلبة وتوجيههم وتعزيز اأدائهم. -
تكليف الطلبة �سكب منتجهم، وتزيينه، وعر�سه في اأطباق منا�سبة. -
حث الطلبة على �شرورة مراعاة اأ�س�س ال�سلامة في اأثناء ا�ستخدام الفرن. -
تقويم اأداء الطلبة. -
متابعة الطلبة في اأثناء تنظيف المكان، وترتيبه، وحفظ المواد بطريقة �سحيحة. -

 التح�شيرات الأولية للخ�شراوات والفواكه 

انظر ملحق )1-1( من اأدوات التقويم.
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علاج
تكليف الطلبة بعد تق�سيمهم في مجموعات عمل اإعادة تطبيق التمرين بالتعاون  -

مع اأحد الطلبة المتميزين.
 اإثراء

يطلب المعلم من الطلبة التدرب على �شرعة الأداء في البيت. -

 عملي )�ساعة(

للمعلم  
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland 
   Kinton, 10th Ed, 2007.
- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- اأداة التقويم: �سلم تقدير العددي )1-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف مفهوم الحبوب والبقوليات. -
يذكر اأنواع الحبوب وا�ستعمالتها. -
يراعي اأ�س�س اختيار الحبوب وتخزينها. -

التدري�س المبا�شر/الع�شف الذهني
ا�ستنها�س اأفكار الطلبة بطرح الأ�سئلة الآتية: -

ما مفهوم الحبوب والبقوليات؟ وما اأنواعها المختلفة؟	•
هل تعدّ الذرة ال�سفراء من الحبوب اأم من البقوليات؟	•
لماذا يعدّ القمح الكامل ذا قيمة غذائية اأكبر من القمح المق�سور؟	•
اذكر بع�س المنتجات التي تنتج من القمح؟	•
اذكر اأمثلة على بع�س اأنواع الأرز الموجودة في ال�سوق؟	•
ما العنا�شر الغذائية الموجودة في الحبوب؟	•

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي
 تق�سيم الطلبة اإلى مجموعتين، ومناق�سة الم�ساألتين الآتيتين : -

مجموعة تناق�س اأ�س�س اختيار الحبوب.	•
مجموعة تناق�س اأ�س�س تخزين الحبوب.	•

تعيين مقرر لكل مجموعة. -
توجيه الطلبة وحثهم على العمل الجماعي. -
كل  - مقرر  يكلف  ثم  واحدة،  م�ساألة  مناق�سة  كل مجموعة  اإلى  المعلم  يطلب 

مجموعة عر�س ما تو�سلوا اإليه ومناق�سته مع الطلبة.
متابعة نقا�س الطلبة، وتلخي�س ما تو�سلوا اإليه، وتدوينه على ال�سبورة. -

انظر ملحق )1-2( من اأدوات التقويم.

 الحبوب والبقوليات 

ال�سوفان، قمح الديورم ، الجلوتين
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علاج

 اإثراء

نظري )4( �ساعات   

للمعلم  
الفندقي  - للتعليم  عمون  كلية  والثاني،  الأول  الجزءان  واإنتاجه،  الطعام  تح�سير 

وال�سياحي، عمان، 2005م.

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.
- اأداة التقويم: قائمة ر�سد )2-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات اإعداد طبق الأرز المفلفل. -
يعدّ طبق الأرز المفلفل. -

التدري�س المبا�شر/ اأ�شئلة واأجوبة
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية: -

ما الأرز؟ ما اأنواع الأرز المتوافرة في ال�سوق المحلي؟ كم مرة تتناول الأرز 	•
في الأ�سبوع؟ هل يعد نقع الأرز �شروريًّا قبل طهوه؟ لماذا؟ ما نوع الأرز 

المنا�سب للمحا�سي ؟
مناق�سة الأفكار والمعلومات وتلخي�س اإجابات الطلبة على ال�سبورة. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
 تنفيذ التمرين )1-15( اإعداد الأرز المفلفل، كما ياأتي: -
تجهيز المقادير والأدوات والمعدات والتجهيزات اللازمة للتمرين قبل وقت  -

الح�سة.
يطبق المعلم التمرين ح�سب خطوات العمل الواردة في التمرين. -
اإدماج الطلبة في العمل على النحو الآتي: -
تكليف بع�س الطلبة غ�سل الأرز وتنظيفه ونقعه. -
تكليف طالب اآخر بو�سع المادة الدهنية في قدر الطهو )الطنجرة( على نار  -

الموقد.
تكليف طالب اآخر تجهيز كمية الماء ال�ساخن المطلوبة لطهو الأرز. -
تكليف طالب اآخر ت�سفية الأرز. -
اإتمام عملية طهو الأرز على النار. -
الم�سغل واإعادته  - الطلبة بترتيب  المعلم  الطبق، يكلف  اإعداد  النتهاء من  بعد 

كما كان.
يقوّم المعلم اأداء الطلبة في اأثناء اأداء التمرين. -

اأرز ب�سمتي، اأرز بخاري، اأرز برياني.

انظر ملحق )1-3( من اأدوات التقويم.

 اإعداد الأرز المفلفل 

الأرز 	• طنجرة  فتح  عند  الحذر  الغاز،  وموقد  المغلي  الماء  مع  بحذر  التعامل 
ال�ساخن خوفًا من البخار المت�ساعد.
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علاج

 اإثراء
تكليف الطلبة اإعداد قائمة تت�سمن ع�شرة اأطباق يدخل في تركيبها الأرز. -

 عملي )�ساعتان(

للمعلم  
كمال �سدوف و�سيما عثمان، األف باء الطبخ، القاهرة، 1997م. -

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- اأداة التقويم: قائمة ر�سد)3-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات اإعداد ح�ساء الفريكة. -
يعدّ ح�ساء الفريكة. -

التدري�س المبا�شر/ اأ�شئلة واأجوبة
التمهيد للدر�س وذلك بتوجيه الأ�سئلة الآتية: -

ما الفريكة؟ م��ن منكم راأى المزارعين وهم يع��دون لإنتاج الفريكة؟ لماذا 	•
ز حب��وب الفريكة؟ ما الأطب��اق التي تدخل  �س��ميت فريكة؟ كي��ف تُجهَّ

الفريكة في اإعدادها؟
تلخي�س اإجابات الطلبة وكتابتها على ال�سبورة. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تنفيذ التمرين )1-16( اإعداد ح�ساء الفريكة، وذلك كما ياأتي. -
تجهيز المقادير والأدوات والمعدات اللازمة لتنفيذ التمرين قبل بدء الح�سة. -
توزيع الطلبة اإلى مجموعات عمل با�ستخدام اإحدى طرق ت�سكيل المجموعات  -

الع�سوائية، وتعيين مقرر لكل منها.
اإدماج الطلبة في العمل على النحو الآتي: -

تكليف المجموعة الأولى بتنقية الفريكة وغ�سلها ونقعها.	•
تكليف المجموعة الثانية بتق�سير الب�سل وفرمه فرمًا ناعمًا.	•
تكلف المجموعة الثالثة بو�سع المادة الدهنية في الطنجرة وتقليب الب�سل 	•

حتى ين�سج.
تكليف المجموعة الرابعة باإتمام عمل ح�ساء الفريكة.	•

متابعة العمل في المجموعات وت�سويب الأخطاء اإن وجدت. -
تتابع كل مجموعة اأعمال النظافة اأولً باأول. -
العمل،  - مكان  بترتيب  الطلبة  المعلم  يكلف  الح�ساء  اإعداد  من  النتهاء  بعد 

واإعادته كما كان.
تقويم اأداء الطلبة في اأثناء تطبيق التمرين. -

 الفريكة، الجري�سة، البرغل.

انظر ملحق )1-4( من اأدوات التقويم.

 اإعداد ح�شاء الفريكة 

في 	• والتجهيزات  المعدات  �سلامة  من  التاأكد  بحذر.  ال�سكاكين  ا�ستخدام 
الم�سغل.
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علاج
تكليف الطلبة بم�ساعدة الأهل في البيت في اإعداد ح�ساء الفريكة. -

 اإثراء
تكليف الطلبة كتابة و�سفات لأحد الأطباق الآتية: -

 من�سف الفريكة.	•
 دجاج مح�سي بالفريكة.	•

 عملي )�ساعتان(

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.
- اأداة التقويم: �سلم التقدير )4-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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 الحبوب والبقوليات 

يتعرف مفهوم البقوليات. -
يتعرف اأنواع البقوليات المختلفة. -
يدرك اأهمية تجهيز البقوليات وتنقيتها قبل الطهو. -
يتعرف طرق طهو بع�س اأنواع البقوليات. -

التدري�س المبا�شر/ اأ�شئلة واأجوبة 
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:  -

اأنواع من البقوليات الأكثر تداولً 	• ما المق�سود بالبقوليات؟ اذكر خم�سة 
الفول  نقع  يجب  هل  للطهو؟  المجرو�س  العد�س  تح�شر  كيف  بلادنا؟  في 

والحم�س قبل الطهو؟ لماذا؟
على  - الرئي�سة  الأفكار  وتلخي�س  النتائج،  وا�ستخلا�س  الإجابات،  مناق�سة 

ال�سبورة.
التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي

تجهيز الم�شغل للقيام بالن�شاط المطلوب. -
تكليف الطلبة القيام بالن�شاط )1-2(: تاأثير اإ�سافة بيكربونات ال�سوديوم. -
اإلى مجموعتين ح�سب التق�سيم الع�سوائي، وتعيين مقرر لكل  - تق�سيم الطلبة 

منها.
تنقع المجموعتان كمية من الحم�س مدة )12( �ساعة. -
تطه��و اإح��دى المجموعتين الحم�س وت�س��يف اإلي��ه كمية م��ن بيكربونات  -

ال�سوديوم.
المجموعة الأخرى تطهو الحم�س من دون اإ�سافة اأي �سيء �سوى الماء. -
تحديد مدة زمنية موحدة لكل من المجموعتين. -
تدون كل من المجموعتين الملاحظات الآتية: -
مدة الطهو اللازمة للن�سج. -
اللون والنكهة و�سكل الحبات في كل حالة. -
كتابة ما تو�سلت اإليه المجموعتان على ال�سبورة. -
تكليف الطلبة تنظيف الم�سغل وترتيبه واإعادته كما كان. -
تقييم عمل الطلبة. -

 فول ال�سويا، الحرارة الرطبة.

اتخاذ الحيطة والحذر عند التعامل مع موقد الغاز.       	•

انظر ملحق ) 1-5 ( من اأدوات التقويم. 



131

علاج 
ال�سوق  - المتوافرة في  والبقوليات  الحبوب  اأنواع  عن  بالبحث  الطلبة  تكليف 

المحلي، وكتابة تقرير عن ذلك.
 اإثراء

من  - اآخر  نوع  على  الدر�س  الموجود في  الن�شاط  تطبيق  اإعادة  الطلبة  تكليف 
البقوليات، مثل الفول.

نظري )�ساعة( 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- اأداة التقويم:  قائمة ر�سد )5-1(.

للمعلم 
الفندقي  - للتعليم  عمون  كلية  والثاني،  الأول  الجزءان  واإنتاجه،  الطعام  تح�سير 

وال�سياحي، عمان، 2005م. 
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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 الحبوب والبقوليات

يتعرف خطوات اإعداد الفول المدم�س. -
يعدّ الفول المدم�س. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ التمرين )1-17(: اإعداد الفول المدم�س. -
تجهيز الم�شغل للقيام بالن�شاط المطلوب. -
تجهز المواد والمعدات والأدوات اللازمة لعمل الفول المدم�س. -
توزيع الطلبة في مجموعات عمل غير متجان�سة، وتعيين مقرر لها، وتكليفها  -

ما ياأتي:
المجموعة الأولى: تنظف الفول الجاف من الح�سى وال�سوائب.	•
من 	• كمية  اإليه  وت�سيف  بارد  بماء  وتنقعه  الفول  تغ�سل  الثانية:  المجموعة 

بيكربونات ال�سوديوم، ثم ينقع مدة ) 8-12 ( �ساعة.
يح�شر المعلم كمية من الفول المنقوع م�سبقًا. -

المجموعة الثالثة: تغ�سل الفول المنقوع وت�سعه في طنجرة ل�سلقه بالنار.	•
المجموعة الرابعة: تعمل التتبيلة من الفلفل الحار والثوم والليمون.	•

توجيه كل مجموعة اإلى تطبيق التمرين. -
بعد النتهاء من اإعداد الطبق يكلف المعلم الطلبة تجهيز الم�سغل، واإعادته كما  -

كان.
متابعة اأداء الطلبة وتقييم اأدائهم وتقديم التغذية الراجعة لهم. -

 الفول المدم�س، الفول النابت.

انظر ملحق ) 1-6( من اأدوات التقويم. 

والتجهيزات في 	• المعدات  �سلامة  التاأكد من  النار،  التعامل بحذر مع موقد 
الم�سغل.
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 عملي )�ساعتان(

علاج
تكليف �لطلبة �إعد�د �لفول �لمدم�س بم�ساعدة �أحد �أفر�د �أ�سرته. -

 اإثراء 
تكليف �لطلبة كتابة و�سفات �أخرى م�ستقة من �لفول، ثم �سرحها لزملائهم  -

في �ل�سف.

للمعلم  
�لفندقي  - للتعليم  عمون  كلية  و�لثاني،  �لأول  �لجزء�ن  و�إنتاجه،  �لطعام  تح�سير 

و�ل�سياحي، عمان، 2005م.

- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لملاحظة .
- اأداة التقويم: �سلم �لتقدير �لعددي )6-1( .

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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 الحبوب والبقوليات 

يتعرف خطو�ت �إعد�د �لحم�س بالطحينة. -
يعد �لحم�س بالطحينة.  -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تنفيذ �لتمرين )1-18(: �إعد�د �لحم�س بالطحينة. -
تجهيز الم�شغل للقيام بالن�شاط المطلوب. -
تجهيز المواد والمعدات والأدوات اللازمة لعمل الحم�ص بالطحينة. -
توزيع الطلبة اإلى خم�ص مجموعات عمل، وتكليفها القيام بالمهام الآتية: -

المجموعة الأولى: تنظف الحم�ص الجاف من الح�شى وال�شوائب.	•
اإليه كمية من 	• المجموعة الثانية: تغ�شل الحم�ص وتنقعه بماء بارد وت�شيف 

بيكربونات �ل�سوديوم، ثمّ تنقعه مدة )8-12( �ساعة.
المجموعة الثالثة: ت�شلق الحم�ص الذي نقعه المعلم مِن قَبْل.	•
المجموعة الرابعة: تطحن الحم�ص الذي �شلقه المعلم من قبل.	•
المجموعة الخام�شة: تعمل التتبيلة من الفلفل الحار والثوم والليمون.	•

توجيه كل مجموعة اإلى تطبيق التمرين. -
واإعادته  - الم�شغل،  ترتيب  الطلبة  المعلم  الطبق يكلف  اإعداد  النتهاء من  بعد 

كما كان.
متابعة اأداء الطلبة وتقييم اأدائهم، وتقديم التغذية الراجعة لهم. -

انظر ملحق )1-7( من اأدوات التقويم.

التعامل بحذر عند ا�شتخدام موقد النار والتاأكد من �شلامة المعدات والتجهيزات 	•
في الم�شغل.

الحذر عند ا�شتخدام اآلة طحن الحم�ص.	•
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علاج
وبح�شب  - اأ�سرته  اأفراد  مع  بالتعاون  بالطحينة  الحم�ص  اإعداد  الطلبة  تكليف 

خطو�ت تنفيذ �لتمرين.
اإثراء

تكليف �لطلبة �إعد�د �أنو�ع �أخرى م�ستقة من �لحم�س بالطحينة. -

   عملي )�ساعتان(

للمعلم
العلم  - دار  المو�شع، بيروت،  الطبخ  باء  األف   �شدوف كمال، و�شيما عثمان، 

للملايين. 
للطالب 

ال�شباب  - مكتبة  الأردن،  يديك،  بين  مطبخي   )2001( توفيق  ر�شا  فردو�ص 
ومطبعتها. 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- اأداة التقويم:  �سلم تقدير )7-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات اإعداد الفلافل. -
يعد الفلافل.      -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تنفيذ �لتمرين )1-19(: اإعداد الفلافل.  -
تجهيز الم�شغل للقيام بالن�شاط المطلوب. -
يجهز المعلم المواد والمعدات والأدوات اللازمة لعمل الفلافل. -
توزيع الطلبة في مجموعات عمل، وتكليفها القيام بالمهام الآتية: -

المجموعة الأولى: تنظف الحم�ص من الح�شى وال�شوائب.	•
المجموعة الثانية: تطحن الحم�ص وت�شيف اإليه البهارات والملح.	•
المجموعة الثالثة: تقلي الفلافل.	•

توجيه كل مجموعة اإلى تطبيق التمرين. -
الم�شغل، واإعادته  - تنظيف  الطلبة  المعلم  الطبق يكلف  اإعداد  النتهاء من  بعد 

كما كان.
متابعة اأداء الطلبة، وتقييم اأدائهم، وتقديم التغذية الراجعة لهم. -

 الحبوب والبقوليات

انظر ملحق ) 1-8 ( من اأدوات التقويم.

والتجهيزات في 	• المعدات  �شلامة  التاأكد من  النار،  التعامل بحذر مع موقد 
الم�شغل.

العناية بالنظافة ال�شخ�شية ونظافة الأدوات والمعدات ومكان العمل.	•
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علاج
تكليف الطلبة اإعداد الفلافل بم�شاعدة اأحد اأفراد اأ�سرته. -

 اإثراء 
تكليف الطلبة اإعداد الفلافل المح�شوة. -

 عملي ) �ساعتان(

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لملاحظة.
- اأداة التقويم: قائمة ر�سد ) 8-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطو�ت �إعد�د �سوربة �لعد�س. -
يعدّ �سوربة �لعد�س. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تنفيذ �لتمرين )1-20 (: �إعد�د �سوربة �لعد�س. -
تجهيز المقادير والأدوات والمعدات اللازمة لتنفيذ التمرين قبل بدء الح�شة. -
تق�شيم الطلبة اإلى مجموعات باإحدى طرق ت�شكيل المجموعات الع�شوائية،  -

وتعيين مقرر لكلٍّ منها.
اإ�سراك الطلبة بالعمل،وذلك بتوزيعهم في مجموعات على النحو الآتي: -

المجموعة الأولى: تنقي العد�ص المجرو�ص من ال�شوائب والحبوب الغريبة، 	•
وتغ�شله وت�شوّله.

المجموعة الثانية: تق�سر الب�شل وتفرمه فرمًا ناعمًا.	•
حتى 	• الب�شل  وتقلب  الطنجرة،  في  الدهنية  المادة  ت�شع  الثالثة:  المجموعة 

ين�سج.
العد�ص  	• بتقليب  وذلك  العد�ص،  �شوربة  عمل  تكمل  الرابعة:  المجموعة 

والب�شل وت�شيف الماء اأو المرق ال�شاخن اإليه، ثم ت�شيف الملح والكمون اإلى 
ال�شوربة، وتتركها تغلي على النار لحين الن�شج.

متابعة العمل في مجموعات وت�شويب الأخطاء اإن وجدت. -
العمل،  - تنظيف مكان  الطلبة  المعلم  يكلف  ال�شوربة  اإعداد  من  النتهاء  بعد 

و�إعادته كما كان.
تقويم اأداء الطلبة في اأثناء تطبيق التمرين. -

 الحبوب والبقوليات

انظر ملحق ) 1-9( من اأدوات التقويم.

ت�شويل العد�ص.

التعامل بحذر عند ا�شتخدام ال�شكاكين، والتاأكد من �شلامة المعدات والتجهيزات 	•
في الم�شغل.

الحذر من موقد النار والبخار المت�شاعد عند �شلق العد�ص.	•



139

علاج
تكليف الطلبة م�شاعدة الأهل في البيت في اإعداد �شوربة العد�ص. -

 اإثراء
تكليف الطلبة كتابة طريقة عمل اأحد الأطباق الآتية: -

�لر�سوف.   	•
المجدرة.	•
�لكو�سري.	•
�لر�ستا.	•

 عملي )�ساعتان(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم:  �لملاحظة.
- اأداة التقويم: �سلم �لتقدير ) 9-1 (.

للمعلم 
فردو�ص ر�شا توفيق، مطبخي بين يديك ، الأردن ، مكتبة ال�شباب ومطبعتها،  -

2001م .
 

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

الدر�ص  - الطعام  اإعداد  ال�شابعة  الوحدة  العا�سر،  -ال�شف  المهنية  التربية 
�لأول.



140140

العمل الجماعي, النقا�ش 
�لتمهيد للدر�س  باإجر�ء نقا�س، وتوجيه �لأ�سئلة �لآتية : -

هل للدهون اأهمية في حياتنا ؟ وما الفائدة منها؟	•
اذكر بع�ص اأنواع الدهون والزيوت الموجودة في ال�شوق .	•
ما المق�شود بالدهون الم�شبعة وغير الم�شبعة ؟	•
اذكر بع�ص فوائد الدهون والزيوت وكيفية حفظها وا�شتخدامها.	•

م�شترك  - بفهم  والخروج  ال�شبورة،  على  وتلخي�شها  الطلبة  اإجابات  مناق�شة 
لها .

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي 
تق�شيم الطلبة اإلى مجموعات عمل غير متجان�شة، وتعيين قائد لكل مجموعة،  -

وتكليف كلٍّ منها تنفيذ مهمة محدّدة ، كما ياأتي :
مجموعة تناق�ص اأهمية الدهون في غذاء الإن�شان .	•
مجموعة تناق�ص اأنواع الدهون والزيوت التي يتناولها الإن�شان.	•
مجموعة تناق�ص الفرق بين الدهون الم�شبعة وغير الم�شبعة .	•
مجموعة تناق�ص فوائد الدهون والزيوت ل�شحة الإن�شان .	•
مجموعة تناق�ص ا�شتخدامات الدهون والزيوت في عمليات الطهو .	•
مجموعة تناق�ص طرق حفظ الزيوت والدهون .	•

تحدد مدة زمنية معينة لتنفيذ المهام المطلوبة . -
عر�ص ما تتو�شل اإليه المجموعات، ومناق�شته، وتلخي�ص النتائج . -
تقييم عمل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة. -

 الزيوت والدهون وا�ستعمالاتها    

انظر ملحق )1-10( من اأدوات التقويم.

الزيوت المهدرجة، الدهون الم�شبعة، الدهون غير الم�شبعة.

يتعرف اأنواع الزيوت والدهون التي ي�شتعملها الإن�شان.  -
يميز بين الدهون الم�شبعة وغير الم�شبعة. -
يعدد فوائد الزيوت و الدهون. -
يدرك اأهمية الدهون في غذاء الإن�شان. -
يبين ا�شتعمال الزيوت والدهون في عمليات الطهو. -
 يذكر طرق حفظ الزيوت والدهون. -
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علاج
تكليف الطلبة العمل في مجموعات مع اأحد الطلبة المجتهدين لتحديد الفرق  -

بين الدهون الم�شبعة وغير الم�شبعة في جدول، وذكر بع�ص اأنواعها. 
اإثراء

اإنتاج  - كيفية  عن  بحث  كتابة  ويكلفهم  مجموعات،  اإلى  الطلبة  المعلم  يق�شم 
زيت الزيتون، والزبدة الحيوانية.

نظري )�ساعتان( 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لملاحظة  
- اأداة التقويم: قائمة �لر�سد )10-1(

للمعلم 
العلي،  - اأبو  محمد  وا�شل  ترجمة  ميكر�شون،  د.جون   ، الأغذية  علوم  اأ�ش�ص 

1985 م ، �لد�ر �لعربية للن�سر .
 

- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland 
  Kinton, 10th Ed, 2007.
- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف كيفية اإعداد البطاطا )كروكيت( بالقلي العميق.  -
يعد البطاطا كروكيت بالقلي العميق. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي  
تنفيذ �لتمرين )1-21(: اإعداد بطاطا )كروكيت( بالقلي العميق.  -
تح�شير المقادير والأدوات والمعدات اللازمة للتمرين قبل بدء الح�شة. -
ت�شكيل  - طرق  باإحدى  طلاب   )6-4( من  مجموعات  اإلى  الطلبة  توزيع 

المجموعات الع�شوائية ، وتعيين مقرر لكلٍّ منها. 
يطبق المعلم التمرين ح�شب خطوات العمل الواردة في التمرين .  -
تكليف الطلبة بالعمل في مجموعات لإنجاز المهام على النحو الآتي:  -

المجموعة الأولى: تق�سر البطاطا .	•
المجموعة الثانية: ت�ش��لق البطاطا وت�ش��يف الملح والبه��ارات والمكونات 	•

�لأخرى.
المجموعة الثالثة: تهر�ص البطاطا وت�شكلها على �شكل اأ�شطوانات.	•
المجموعة الرابعة: ت�شع البطاطا بالطحين والبي�ص القر�شلة.	•
المجموعة الخام�شة: تقلي البطاطا وتقدمها.	•

يقيم المعلم المجموعات. -
متابعة الطلبة في اأثناء تنظيف المطبخ.       -

 الزيوت والدهون وا�ستعمالاتها     

 انظر ملحق )1-11 ( من اأدوات التقويم.

قلي عميق ، بطاطا كروكيت .

واآلة 	• البطاطا،  وق�شارة  وال�شكاكين،  النار،  موقد  ا�شتخدام  عند  الحذر 
هر�ص البطاطا، وفي اأثناء القلي العميق.
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علاج
تكليف الطلبة اإعادة التمرين في المنزل بالتعاون مع اأحد اأفراد اأ�سرتهم. -

 اإثراء
تكليف الطلبة �شمن مجموعات كتابة اأ�شماء اأنواع البطاطا المقلية و�شورها.  -

 عملي )�ساعتان(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .

- اأداة التقويم:  �سلم تقدير لفظي )11-1(.

للمعلم 
ال�شيف رمزي، الكتاب الأول، رمزي نديم �شويري، 2003م، مطبعة �لحدث،  -

لبنان .
للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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 يتعرف خطو�ت �إعد�د �لبندورة بطريقة �لقلي �لب�سيط. -
يعد �لبندورة بطريقة �لقلي �لب�سيط . -

التعلم عن طريق الأن�شطة
تنفيذ �لتمرين )1-22(: �إعد�د �لبندورة بالقلي �لب�سيط. -
تجهيز المقادير والأدوات والمعدات اللازمة لتنفيذ التمرين قبل البدء بالح�شة.  -
ينفذ �لمعلم خطو�ت �لتمرين كما وردت في في �لكتاب . -
تكليف الطلبة تنفيذ خطوات التمرين، بعد توزيعهم في مجموعات زوجية . -
متابعة عمل الطلبة، وتوجيههم، وتقييم اأدائهم.  -

 الزيوت والدهون وا�ستعمالاتها    

انظر ملحق التقويم ) 12-1(.

�لقلي �لب�سيط.

الحذر عند ا�شتخدام موقد النار وال�شكاكين والزيت ال�شاخن. 	•
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علاج
تكليف الطلبة اإعداد التمرين بالتعاون مع الطلبة الذين نفذوه بنجاح. -

�إثر�ء 
تكليف الطلبة اإعداد البي�ص المخفوق  المقلي. -
تكليف الطلبة كتابة الفرق بين القلي ال�شطحي والقلي العميق. -

 عملي )�ساعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لملاحظة.  
- اأداة التقويم: قائمة ر�سد لفظي )12-1(.

للمعلم 
لبنان،  - الحدث،  �شويري،مطبعة  نديم  رمزي  الأول،  الكتاب  رمزي،  ال�شيف 

2003م.
 

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف �للحوم �لحمر�ء. -
يبين اأنواع اللحوم الحمراء وم�شادرها وقيمتها الغذائية.  -
يتعرف ن�سب مكونات �للحوم. -
يعي اأهمية خطوات ذبح الحيوان، وت�شنيف اللحوم . -

اللحوم الحمراء 

انظر ملحق ) 1 -13 ( من اأدوات التقويم.

 ( Beef, Lamb, Mutton, Goat, Veal, Boning, Fillet, Steak, Cubs, Slice,  
Mince meat, Lamb cuts, Beef cuts, Boning knife, Chopper, Hook)

مراعاة اأ�ش�ص ال�شلامة في اأثناء ا�شتخدام الأدوات الحادة خا�شة عند ا�شتخدام 	•
�ل�ساطور.

التدري�س المبا�شر  
يمهد المعلم للدر�ص بطرح الأ�شئلة الآتية: -

لماذا �شميت اللحوم الحمراء بهذا ال�شم؟ وما م�شادرها؟	•
تلخي�ص اإجابات الطلبة وتدوينها على ال�شبورة وربطها بنتاجات الدر�ص. -

التدري�س المبا�شر/ العر�س التو�سيحي  
تدوين نتاجات الدر�ص على ال�شبورة، وحث الطلبة على تحقيقها. -
تو�شيح القيمة الغذائية واأهميتها للاإن�شان، ثم ر�شم هرم على ال�شبورة يبين  -

ن�سب مكونات �للحوم.
لتو�شيح اأنواع اللحوم الحمراء يعر�ص المعلم �شورًا للحوم الحمراء ) عجل،  -

بقر، �شاأن وماعز ( وي�شف لهم الفروق بينها.
�سرح طرق تطرية اللحوم. -
في نهاية الح�شة يلخ�ص المعلم الدر�ص للطلبة ويناق�شهم فيه.  -

 التعلم عن طريق الن�شاط
القيام  بزيارة ميدانية لتو�شيح كيفية ذبح الحيوان  -
يبين �لمعلم للطلبة �لهدف من �لزيارة. -
التخطي��ط لزي��ارة الم�ش��لخ ح�ش��ب الأنظمة المعم��ول به��ا في وزارة التربية  -

و�لتعليم.
تو�شيح اإجراءات الزيارة. -
تنفذ الزيارة بمرافقة معلم المادة وطبيب وم�سرفين ل�سرح اإجراءات ذبح الحيوان. -
الهتمام  باأ�شئلة الطلبة وم�شاركاتهم وت�شجيعهم.  -
تكليف �لطلبة كتابة تقرير عن �لزيارة. -
مناق�شة الطلبة في خطوات ذبح الذبائح، وتدوينها على ال�شبورة. -
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نظري )�ساعتان( عملي )3( �ساعات 

علاج 
تكليف الطلبة اإح�شار بع�ص �شور اللحوم الحمراء، وفرز كل نوع على حدة  -

لتو�شيح اأنواع اللحوم الحمراء، ولبيان اأهمية اللحوم يطلب المعلم اإليهم اإعادة 
ر�شم الهرم الذي يبين ن�شب مكونات اللحوم، ويو�شح قيمتها الغذائية، م�شتعيناً 

بالهرم.
اإثراء

تكليف الطلبة كتابة بحث عن القيمة الغذائية للحوم واأهميتها ل�شحة الإن�شان. -

للمعلم 
دار  - الأردن،  الطبخ والحلويات،  اأ�شناف  اأ�شهى  فتافيت،  تيم،  �شليمان  �شيرين 

عالم الثقافة للن�سر والتوزيع،2009م.
 

للطالب 

اللحوم،  - العا�سرة،  الوحدة  الأول،  الجزء  العا�سر،  ال�شف  المهنية،  التربية 
�لدر�س �لأول، �لدر�س �لثاني.

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: �لورقة و�لقلم.  
- اأداة التقويم: �سلم �لتقدير �لعددي )13-1( .

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف �أ�س�س �ختيار �للحوم عند �سر�ئها. -
يتعرف طرق طهو اللحوم. -

التدري�ش المبا�شر/ اأ�شئلة واأجوبة
تدوين نتاجات الدر�ص على ال�شبورة. -

ما طرق طهو اللحوم؟	•
هل هناك علاقة بين طرق طهو اللحوم ومذاقها؟	•
ما اأهمية طهو اللحوم للاإن�شان؟	•

تدوين اإجابات الطلبة على ال�شبورة. -
تو�شيح المق�شود بتطرية اللحوم واأهميتها في العمل. -
عر�ص بع�ص ال�شور التو�شيحية عن اأدوات وطرق تطرية اللحوم. -

التعلم عن طريق الن�شاط 
تنفيذ ن�شاط )1-3( : معرفة جودة �للحوم. -
يخطط المعلم للن�شاط. -
تحدي��د نتاج الن�ش��اط المطلوب من الطلب��ة تحقيقه، وتدوينه على ال�ش��بورة:  -

ف جودة �للحوم (. )تعرُّ
تق�شيم الطلبة اإلى مجموعات عمل، وتكليفها القيام بالمهام المطلوبة. -
�للحوم،  - �ختيار  �أ�س�س  لمعرفة  �لق�ساب  عنها  يُ�ساأل  �لتي  �لأمور  �لمعلم  يبين 

وكيفية التن�شيق معه و�شكره بعد النتهاء من المو�شوع.
دعم الطلبة وت�شجيعهم على التعاون خلال تنفيذ الن�شاط. -
تكليف مقرري المجموعات عر�ص ما تو�شلوا اإليه، ومناق�شته مع المجموعات. -
تدوين خلا�شة ما تو�شلت اإليه المجموعات على ال�شبورة. -

 اللحوم الحمراء 
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التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

نظري )�ساعتان( 

علاج
منزلي  - بن�شاط  القيام  الطلبة  من  المعلم  يطلب  اللحوم:  تطرية  طريقة  لتو�شيح 

بالتعاون مع الأهل، وذلك بنقع ن�شف قطعة دجاج بقليل من الخل والليمون، 
والن�شف الآخر يُترك من دون نقع ثم تُطهى القطعتان، وتدوّن الفروق بينهما 

من حيث الوقت اللازم للطهو، والنكهة.
 اإثراء

يطلب �لمعلم من �لطلبة �إح�سار �سور تعليمية عن تقطيعات لحوم �لبقر و�لأغنام  -
بال�شتعانة بال�شبكة العنكبوتية )الإنترنت(.

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: 
- اأداة التقويم: 

للمعلم  
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

�لدر�س  - �للحوم   – العا�سرة  الوحدة  العا�سر،  لل�شف  المهنية  التربية  كتاب 
�لأول.
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يتعرف مقاطع اللحوم الرئي�شية وت�شنيفاتها. -
يتعرف مقاطع لحم العجل وال�شاأن وطريقة الطهو المنا�شبة لها. -

ا�شتراتيجية التعلم عن طريق الن�شاط
تنفيذ ن�شاط )1-14(: تعرف المقاطع الطرية في لحم العجل وال�شاأن المبينة  -

في �لجدول )1-2( و)3-1(. 
يخطط المعلم للن�شاط. -
يحدد المعلم نتاج الن�شاط المطلوب من الطلبة تحقيقه، ويدونه على ال�شبورة  -

)التعرف على مقاطع لحم العجل وال�شاأن(.
بالمهام  - القيام  وتكليفها  متجان�شة،  غير  عمل  مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�شيم 

�لمطلوبة.
توزيع ورقة العمل )1-4( على المجموعات. -
تكليف الطلبة تعبئة ورقة العمل. -
توجيه الطلبة وت�شجيعهم على التعاون خلال تنفيذ الن�شاط. -
الطل��ب من مق��رري المجموع��ات عر�ص م��ا تو�ش��لوا اإليه ومناق�ش��ته مع  -

المجموعات.
تدوين خلا�شة ما تو�شلت اإليه المجموعات على ال�شبورة. -

�

    اللحوم الحمراء

اأنظر ملحق )1-14( من اأدوات التقويم ورقة العمل ) 4-1 (
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التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

نظري )�ساعتان(  

للمعلم 

للطالب 

كتاب التربية المهنية، ال�شف العا�سر، اللحوم الحمراء والبي�شاء. -

علاج
اللحوم  - تعليمات حفظ  المنزل، وكتابة  الطلبة الطلاع على ثلاجة  تكليف   

الموجودة على باب الثلاجة من الداخل  اأو ر�شم اأ�شكالها.
 اإثراء

 تكليف �لطلبة كتابة تقرير عن �لتلوث �لتبادلي. -

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- اأداة التقويم: قائمة �سطب )14-1(.
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يتعرف طرق تخزين اللحوم )التبريد والتجميد( -
يذكر الأمور التي يجب مراعاتها عند حفظ اللحوم بالتبريد. -
يو�شح الأمور التي يجب مراعاتها عند تجميد اللحوم. -

التدري�ش المبا�شر/ الأ�شئلة والأجوبة  
�لتمهيد للدر�س بطرح �لأ�سئلة �لآتية: -

من منكم ي�شتطيع اأن ي�شف كيفية حفظ اللحوم الطازجة في منزله؟	•
ما الهدف من عملية تخزين اللحوم؟	•

التدري�ص المبا�سر المحا�سرة ل�سرح تخزين اللحوم. -
تدوين نتاجات الدر�ص على ال�شبورة. -
�سرح �لدر�س للطلبة. -
تلخي�ص الدر�ص وتقييم الطلبة. -

انظر ملحق )1-15( من اأدوات التقويم.

 تخزين اللحوم
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التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

علاج

 اإثراء

نظري )�ساعة(  

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- اأداة التقويم: �سلم تقدير �لعددي )15-1(.

للمعلم 

للطالب 

 كتاب التربية المهنية ال�شف العا�سر/ الوحدة العا�سرةاللحوم. -
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يتعرف خطوات اإعداد �سرائح اللحم وتغليفها وقليها )ا�شكالوب بانيه(. -
يعدّ �سرائح اللحم ويغلّفها ويقليها )ا�شكالوب بانيه (. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
 تنفيذ �لتمرين )23-1(:  -
التح�شيرات الأولية للحوم واإعداد �سرائح اللحم وتغليفها وقليها )ا�شكالوب  -

بانيه(.  
يخطط المعلم للح�شة ويجهز التجهيزات اللازمة قبل البدء بالح�شة العملية  -

)اأدوات ومعدات ومواد كافية للتدريب �شمن مجموعات لكل محطة عمل (.
التعلمي  - النتاج  على  والتركيز  تحقيقها  الطلبة  من  المطلوب  النتاجات  كتابة 

الرئي�ص للدر�ص، وهو تجهيز اللحوم الحمراء، مثل تجهيز �سرائح لحم العجل 
قليها  بالمواد،  تغليفها  بالمطرقة،  طرقها  والدهون،  العروق  من  تنظيفها   (

وتقديمها ( .
تق�شيم الطلبة اإلى مجموعات عمل، وتكليفها القيام بالمهام المطلوبة. -
توجيه الطلبة اإلى كيفية تجهيز طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية،  ) لوح  -

تقطيع، وعاء لبقايا الطعام، ووعاء، وجاطات للمنتج(.
تعريف الطلبة اأدوات العمل. -
الطلبة  - تكليف  ثم  �سرائح،  �شكل  اللحم وتقطيعه على  ت�شفية  عر�ص طريقة 

تنفيذ هذه الخطوة.
تمليح �سرائح اللحم وتبهيرها، ثم تغليفها بالطحين، ثم بالبي�ص ثم بالقر�شلة،  -

ثم قليها وعر�ص طريقة تقديمها.
تقديمها،  - ذلك  وبعد  قليها  ثم  اللحم  �سرائح  بتغليف  القيام  الطلبة  تكليف 

بح�شب ما �شاهدوا باإ�سراف المعلم.
ت�شجيع الطلبة، وتوجيههم، وتعزيز اأدائهم.  -
تكليف الطلبة �شكب المنتج في اأطباق التقديم ال�شاخنة. -
تقييم �أد�ء �لطلبة. -

 اإعداد �سرائح اللحم وتغليفها وقليها)ا�سكالوب  بانيه(

انظر ملحق )1-15( من اأدوات التقويم.

ت�سفية �للحم
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علاج
 اإعطاء الطلبة فر�شة اأخرى لتطبيق تمرين )23-1(. -

 اإثراء
مواد  - عن  تقرير  لكتابة  متخ�ش�شة  فندقية  كتب  اإلى  الرجوع  الطلبة  تكليف 

التغليف الأخرى.

 عملي )�ساعتان(

للمعلم 
�شيرين �شليمان تيم، فتافيت، اأ�شهى اأ�شناف الطبخ والحلوبات، الأردن، دار  -

عالم الثقافة للن�سر والتوزيع، 2009م.
 

- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland 
   Kinton, 10th Ed, 2007.
- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- اأداة التقويم: �سلم تقدير �لعددي )15-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات اإعداد البيف �شترغانوف.  -
يعد طبق البيف �شترغانوف. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ �لتمرين )1-24(: التح�شيرات الأولية للحوم: )بيف �شترغانوف(.  -
يخطط المعلم للح�شة ويهيئ الظروف، ويجهز التجهيزات اللازمة قبل البدء  -

بالح�سة �لعملية.
الرئي�ص  - النتاج  على  والتركيز  الطلبة تحقيقها،  من  المطلوب  النتاجات  كتابة 

للدر�ص، وهو تجهيز اللحوم الحمراء.
تق�شيم الطلبة اإلى مجموعات عمل، وتكليفها القيام بالمهام المطلوبة.  -
توجيه الطلبة اإلى تجهيز طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية )لوح تقطيع،  -

وعاء لبقايا �لطعام، ووعاء للمو�د، وجاطات للمنتج(.
تعريف الطلبة اأدوات العمل. -
�أمام  - �لتنفيذ خطوة خطوة  �لتمرين )1-24( بح�سب خطو�ت  �لمعلم  ينفذ 

�لطلبة.
عر�ص طريقة ت�شفية الفيليه، وتقطيعه على �شكل �سرائح، ثم تكليف الطلبة  -

تنفيذ هذه الخطوة.
تمليح �سرائح اللحم وتبهيرها. -
تكليف المجموعات  تنفيذ التمارين باإ�سراف المعلم. -
ت�شجيع الطلبة، وتوجيههم، وتعزيز اأدائهم.  -
تكليف الطلبة �شكب المنتج في اأطباق التقديم ال�شاخنة. -
تكليف الطلبة تنظيف المكان، وترتيبه، وحفظ المواد بطريقة �شحيحة. -
تقييم �أد�ء �لطلبة. -

انظر ملحق )1-16( من اأدوات التقويم.

 بيف �سترغانوف 
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علاج
اأحد  - مع  بالتعاون  التطبيق  اإعادة  وتكليفهم  مجموعات،  اإلى  الطلبة  تق�شيم 

�لطلبة �لمتميزين.
 اإثراء

 عملي )�ساعتان(

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- اأداة التقويم: �سلم تقدير �لعددي ) 16-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يجهز كتف الخروف ويقطعه ويفرمه باآلة فرم اللحوم فرمًا ناعمًا. -
يُعدّ كباب لحم الخروف. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
 تنفيذ �لتمرين )1-25(: )�لتح�سير�ت �لأولية للحوم(  و�إعد�د كباب لحم  -

الخروف.  
يخطط المعلم ويجهز التجهيزات اللازمة قبل البدء بالح�شة العملية . -
الرئي�ص  - النتاج  على  والتركيز  تحقيقها  الطلبة  من  المطلوب  النتاجات  كتابة 

للدر�ص، وهو تجهيز اللحوم الحمراء.
بالمهام  - القيام  وتكليفها  متجان�شة،  غير  عمل  مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�شيم 

�لمطلوبة.
لوح  -  ( الدولية،  العمل  معايير  وفق  العمل  طاولة  تجهيز  اإلى  الطلبة  توجيه 

تقطيع، وعاء لبقايا الطعام، ووعاء للمواد، واأوعية للمنتج(.
تعريف الطلبة اأدوات ومواد العمل. -
اللحم،  - طحن  اآلة  وتجهيز  وتقطيعه،  الخروف  كتف  ت�شفية  طريقة  عر�ص 

وطحن اللحم ناعمًا، ثم تكليف الطلبة تنفيذ هذه الخطوات.
تقطيع الخ�سراوات اأمام الطلبة، ثم يطلب المعلم منهم تطبيق ذلك. -
اإعداد طبق كباب اللحم من المواد المجهزة.   -
تكليف الطلبة القيام باإعداد الطبق كما �شاهدوه، خطوة خطوة، وبعد ذلك  -

�شكبها وتقديمها.
ت�شجيع الطلبة، وتوجيههم، وتعزيز اأدائهم.  -
تقييم �أد�ء �لطلبة. -

انظر ملحق )1-17( من اأدوات التقويم.

 كباب لحم الخروف 
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علاج

 اإثراء
تكليف الطلبة اإعداد قائمة تت�شمن ع�سرة اأطباق يدخل في تركيبها الأرز. -

 عملي )�ساعتان(

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- اأداة التقويم: �سلم تقدير عددي ) 17-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف اأنواع اللحوم البي�شاء ومنها  الدواجن والطيور ويبين قيمتها الغذايئة. -
يدرك اأهمية الختيار الجيد عند �سراء الدجاج والطيور للذبح. -
يتعرف خطوات ذبح الدواجن.  -
يتعرف  طرق طهو الدواجن. -
ل�شهولة  - الغذائية  الأطباق  اإعداد  في  والطيور  الدواجن  اختيار  اأهمية  يقدر 

تقطيعها ون�شجها.

التدري�ش المبا�شر/ اأ�شئلة واأجوبة 
�لتمهيد للدر�س بتوجيه �لأ�سئلة �لآتية: -

كُلِّفتَ مرة ب�سراء دجاج للمنزل لطهي �شيء منه مبا�سرة، وحفظ ما تبقى، 	•
فكيف تفرق بين لحوم الدواجن الطازجة والمجمدة قبل  �سرائها؟

كيف يمكن معرفة جودة الدجاج اأو رداءته بالنظر اإلى �شكله الخارجي؟ ما 	•
طرق طهي الدجاج؟

تنظيم الإجابات وتدوينها على ال�شبورة. -
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي

تق�شيم الطلبة اإلى ثلاث مجموعات عمل،  وتكليفها القيام بالمهام المطلوبة:  -
المجموعة الأولى : تناق�ص اأ�ش�ص اختيار الدواجن الطازجة.	•
المجموعة الثانية: تناق�ص الأمور التي ينبغي اأن تراعى عند ذبح الدواجن.  	•
المجموع��ة الثالث��ة: تناق�ص �ش��فات الج��ودة في الدجاج الط��ازج وقيمته 	•

الغذائية. 
الطلب من مقرري المجموعات عر�ص ما تو�شلت اإليه المجموعات.  -
توزيع ورقة العمل )1-5( على المجموعات. -
تقييم �أد�ء �لطلبة. -
تلخي�ص الدر�ص للطلبة، ومناق�شتهم فيه. -

ملحق اأدوات التقويم )1-18( ورقة عمل ) 5-1(.

 الدواجن  
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علاج
تكليف الطلبة كتابة تقرير عن اأ�ش�ص ذبح الدواجن. -

 اإثراء
تكليف الطلبة كتابة تقرير عن اأهمية �شفات الدجاج الطازج.  -

 عملي )�ساعتان(

للمعلم  
�شيرين �شليمان تيم، فتافيت، اأ�شهى اأ�شناف الطبخ والحلوبات، الأردن، دار  -

عالم الثقافة للن�سر والتوزيع،2009م.

- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland 
   Kinton, 10th Ed, 2007.
- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- اأداة التقويم: قائمة ر�سد ) 18-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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 الدواجن 

يتعرف مهارات اإعداد الدجاج الم�شحب. -
يعد الدجاج بطريقة الت�شفية. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
الع�شف  - طريقة  با�شتخدام  العظم،  من  الدجاج  ت�شفية  مفهوم  اإلى  التو�شل 

الدجاج،  اأكبر كمية من لحم  منها  ي�شتخرج  التي  الأجزاء  الذهني، وتحديد 
وذكر نوع ال�شكين الم�شتخدم في تلك العملية.

تطبيق التمرين )1-26( على النحو الآتي: -
تق�شيم الطلبة اإلى مجموعات عمل غير متجان�شة. -
اإعطاء كل مجموعه الأدوات والمواد اللازمة. -
ينفذ المعلم التمرين اأمام المجموعات خطوة خطوة. -
يح�سر الدجاج  بوزن )2( كغم تقريبًا. -
ي�شع الدجاجة على لوح التقطيع بحيث يكون ال�شدر ملام�شًا ل�شطح اللوح. -
الفقري  - العمود  اأعلى  اإلى  للرقبة  المحاذي  المف�شل  من  طوليًّا  الجلد  ي�شق 

ب�سكين �لت�سحيب.
يغرز ال�شكين بين عظم ال�شدر واللحم. -
يك�سط �للحم عن �لعظم من  �لجهتين. -
ي�شحب عظم الفخذ من اللحم، ويجعل راأ�ص ال�شكين محاذياً لعظم الفخذ. -
يك�شط اللحم عن عظم الفخذ وينزع العظم بحذر. -
ي�سحب جلد �لدجاجة عن �للحم بيديه. -
ير�عي �لنظافة �أولًا باأول عند �أد�ء �لتمرين. -
تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة.  -
اإلى  - ينتقل  الراجعة، ول  التغذية  لهم  المجموعات، ويقدم  المعلم عمل  يُتابع 

الخطوة التالية اإل بعد التاأكد من اأن العمل �شحيح في هذه الخطوة.
�لتاأكد من مر�عاة �لطلبة �ل�سلامة �لعامة. -
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين ل�شمان نجاح التمرين. -
ا�شتخدام ا�شتراتيجية الع�شف الذهني في تنفيذ الن�شاط )فكر(:  لماذا ي�شحب  -

�لجلد عند �لنهاية باليد؟
اإعطاء كل مجموعه الأدوات والمواد اللازمة. -
تقييم المجموعات وتقديم التغذية الراجعة اللازمة. -

ملحق اأدوات التقويم )19-1(
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التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

علاج 

 اإثراء

 عملي )�ساعتان(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- اأداة التقويم:  �شجل و�شف �شير التعلم ) 19-1 (.

للمعلم 
كمال �شدوف و�شيما عثمان، األف باء الطبخ القاهرة، 1977م. -

للطالب 

العا�سرة:  - الوحدة  الأول،  الجزء  العا�سر/  لل�شف  المهنية  التربية  كتاب 
�للحوم، �لدر�س �لأول: �للحوم �لحمر�ء.
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الدواجن 

يتعرف خطوات اإعداد دجاج �شي�ص طاووق.  -
يعد طبقًا من الدجاج الم�شحب )ال�شي�ص طاووق(. -

ا�شتراتيجية التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
ا�شتخدام طريقة الع�شف الذهني للتو�شل اإلى مفهوم الدجاج الم�شحب:  ما  -

اأف�شل �شكل للدجاج يمكن ا�شتخدامه في عمل طبق ال�شي�ص طاووق؟ هل هو 
القطع، اأم الكامل، اأم الم�شحب من دون عظم؟ وما ال�شبب؟ وهل ي�شلح اأي 

من الأ�شكال الأخرى التي ذكرت �شابقًا. 
تطبيق التمرين )1-27( على النحو الآتي: -
تق�شيم الطلبة اإلى مجموعات عمل غير متجان�شة. -
اإعطاء كل مجموعه الأدوات والمواد اللازمة. -
 ينفذ �لمعلم �لتمرين �أمام �لطلبة خطوة خطوة. -
يح�سر الدجاج  بوزن )2( كغم تقريبًا . -
ي�شحب الدجاج وينزع منه العظم. -
يجهز م�شتلزمات التمرين )م�شوى، عيدان �شك، زبديه كبيره، لوح تقطيع،  -

�شكين حاد، طبق للتقديم، مدق ثوم، ع�شارة ليمون، وعاء زجاجي، خردل 
عرق  الثوم،  من  اأ�سرا�ص   )5( ملعقة،   ) 1

بمقدار)2 زعتر  كبيره(،  )ملعقة 
( فنجان ع�شير ليمون، فنجان زيت زيتون، ملح، فلفل للطعم. 1

ريحان،)2
يح�سر قطع الدجاج الم�شحب ويقطعه اإلى قطع مربعة قيا�شها )3×3( �سم،   -

وي�سعها جانبًاا.
ناعما  - دقه  بعد  والثوم  والزعتر  الزيتون  وزيت  الخردل  الوعاء  في  ي�شع 

والريحان المفروم و ع�شير الليمون، ثم ر�شه بالملح و الفلفل وتقليبه جيدًا.
ي�شيف قطع الدجاج اإلى الخليط ويقلبه جيدًا ويتركه منقوعًا مدة �شاعتين. -
ي�شغل الم�شوى )الجرل(، ويتركه حتى ت�شل  درجة حرارته اإلى )250(�صْ. -
ي�شك الدجاج في العيدان، ثم ي�شويها جيدًا على النار على الوجهين حتى  -

تحمرّ وتن�سج. 
ي�شع الدجاج في طبق التقديم، وي�شيف اإليه خ�شار ال�شوتيه )الم�شلوقه(.  -
تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة. -
اإلى  - ينتقل  الراجعة، ول  التغذية  لهم  المجموعات، ويقدم  المعلم عمل  يتابع 

الخطوة التالية اإل بعد التاأكد من اأن العمل �شحيح في هذه الخطوة.
ير�عي �لمعلم و�لطلبة مبادئ �ل�سلامة �لعامة. -
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين ل�شمان نجاح التمرين . -

 ملحق اأدوات التقويم )  20-1 (.
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عملي )�ساعتان(

علاج

 اإثراء 

للمعلم  
كمال �سدوف و �سيما عثمان, األف باء الطبخ القاهرة, 1977م. -

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .

- اأداة التقويم: �سلم التقدير العددي  )20-1( .

كتاب التربية المهنية لل�سف العا�شر . -

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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الدواجن 

يتعرف مهارات اإعداد طبق من الدجاج الم�سوي. -
يعد طبقًا من الدجاج الم�سوي. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ التمرين )1-28(: اإعداد الدجاج الم�سوي.  -
-  )1-6( العمل  ورقة  يوزع  ثم  م�سبقًا,  الدر�س  م�ستلزمات  المعلم  يجهز 

ويطلب من الطلبة تنفيذها بتوجيهه واإ�شرافه.
تحديد النتاج الخا�س بالدر�س للطلبة, والتركيز على مهارات تجهيز الدواجن  -

)ت�سحيب, نقع (.
يطبق المعلم التمرين, خطوة خطوة اأمام الطلبة. -
تق�سيم الطلبة اإلى مجموعات عمل غير متجان�سة. -
اإعطاء  كل مجموعه الأدوات والمواد اللازمة. -
الكتاب  - في  جاء  ما  بح�سب  خطوة  خطوة  التمرين  تطبيق  الطلبة  تكليف 

المدر�سي باإ�شراف المعلم.
تقييم الطلبة وتوجيههم, وحثهم على العمل الجماعي. -
 ي�سغل الم�سوى )الجرل( حتى ت�سل درجة حرارته اإلى)250( درجة مئوية. -
خ�سار  - اإليه  وي�سيفون  التقديم,  اأطباق  في  الم�سوي  الدجاج  الطلبة  ي�سع 

ال�سوتيه. 
يقيم المعلم اأداء الطلبة. -

ملحق اأدوات التقويم )  ( ورقة عمل )21-1(. 
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علاج

 اإثراء

 

   عملي )�ساعتان(

للمعلم
 كمال �سدوف و�سيما عثمان, األف باء الطبخ, القاهرة,1977م.  -

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- اأداة التقويم: �سلم تقدير عددي ) 21-1(.

كتاب التربية المهنية لل�سف العا�شر/ الجزء الأول, الوحدة العا�شرة: اللحوم,  -
الدر�س الثاني: اللحوم البي�ساء.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف اأنواع الأ�سماك. -
ي�سنف الأ�سماك. -
يبين علامات جودة الأ�سماك. -
يتعرف طرق طهو الأ�سماك. -
يميز اأ�سكال الأ�سماك ومنتجاتها في ال�سوق. -

التدري�س المبا�شر/ اأ�سئلة واأجوبة
للتمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:  -

التخطيط الم�سبق للدر�س, وكتابة النتاجات الخا�سة على ال�سبورة.	•
ما م�سادر الأ�سماك؟ هل من ال�شروري معرفة علامات جودة الأ�سماك؟ 	•

من منكم نظف الأ�سماك, اأو �ساهد اأحد اأفراد اأ�شرته ينظفها؟ لماذا ي�سعون 
ال�سمك الطازج؟ هل يطيل مدة الحفظ؟ هل تعرفون  الثلج المب�سور على 

طرق حفظ اأخرى للاأ�سماك؟ ما طرقُ طهي الأ�سماك؟
تدوين خلا�سة الدر�س على ال�سبورة.  -

 التعلم التعاوني/ العمل الجماعي 
تنفيذ الن�شاط )5-1(.  -
يخطط المعلم لتنفيذ الن�شاط م�شبقًا. -
تدوين نتاج الن�شاط المطلوب تنفيذه على ال�شبورة وتو�شيحه للطلبة: )تعرف  -

اأنواع الأ�سماك المتداولة في ال�سوق(.
تق�سيم الطلبة اإلى مجموعات, وتعيين مقرر لكل منها. -
ت�شجيع الطلبة وتوجيههم وت�شويب اأدائهم في اأثناء تنفيذ الن�شاط, وحثهم  -

على التعاون.
على  - مجموعاتهم  اإليه  تو�سلت  ما  عر�س  المجموعات  مقرري  تكليف 

زملائهم الطلبة.
تدوين خلا�سة ما تو�سلت اإليه المجموعات على ال�سبورة.  -

 الاأ�سم�ك والم�أكولات البحرية 

انظر ملحق )1-22( من اأدوات التقويم.
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علاج
تكليف الطلبة اإعادة خطوات التمارين باإ�شرافه.  -

  اإثراء 
تكليف الطلبة كتابة اأ�سماء ماأكولت بحرية لم تذكر في الدر�س. -

نظري )�ساعتان( 

للمعلم  
للدرا�سات  - العربية  الموؤ�س�سة  بيروت,  الأ�سيل,  العربي  المطبخ  الكيالي,  �سهى 

والن�شر.

- practical cookery, David foskett, victor ceserani, Roland Kinton, 
10th Ed,2007

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- اأداة التقويم: �سلم التقدير ر�سد لفظي )22-1 (.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف طرق حفظ الأ�سماك. -
يميز اأ�سناف الأحياء البحرية واأنواعها. -
يو�سح علامات جودة الأحياء البحرية. -
يعد اأطباق من الأ�سماك والأطعمة البحرية. -

التدري�س المبا�شر/ الأ�سئلة والأجوبة 
يخطط المعلم للدر�س م�سبقًا, ويكتب النتاجات الخا�سة على ال�سبورة ل�شرح  -

طرق حفظ الأطعمة.
ي�ساأل المعلم الطلبة الأ�سئلة الآتية:  -

كيف تحفظ الأ�سماك في منزلكم؟	•
بالتبريد  - الحفظ  طريقة  وتو�سيح  ال�سبورة,  على  الطلبة  اإجابات  تدوين 

والتجميد. 
 التدري�ض المبا�شر/ العر�ض التو�شيحي ل�شرح الأطعمة البحرية الأخرى 

ل�شرح  - ال�سبورة  على  الخا�سة  النتاجات  وكتابة  للدر�س,  الم�سبق  التخطيط 
الأطعمة البحرية الأخرى.

عر���س �س��ور الق�شري��ات وال�س��دفيات باأنواعه��ا المختلف��ة عل��ى الطلبة,  -
ومناق�ستهم فيها. 

 التعلم التعاوني/ العمل الجماعي، 
تنفيذ الن�شاط )6-1( . -
يخطط المعلم لتنفيذ الن�شاط م�شبقًا. -
للطلبة:  - وتو�شيحه  ال�شبورة,  على  تنفيذه  المطلوب  الن�شاط  نتاج  تدوين 

)تعرف علامات ف�ساد الأ�سماك(.
تق�سيم الطلبة اإلى مجموعات عمل غير متجان�سة, وتعيين مقرر لكل منها. -
توجيه الطلبة وت�شجيعهم, وت�شويب اأدائهم في اأثناء تنفيذ الن�شاط, وحثهم  -

على التعاون.
تكلي��ف مق��رري المجموع��ات عر�س م��ا تو�س��لت اإلي��ه مجموعاتهم على  -

زملائهم.
تدوين خلا�سة ما تو�سلت اإليه المجموعات على ال�سبورة. -

 الاأ�سم�ك والم�أكولات البحرية 

انظر ملحق ) 1-23 ( من اأدوات التقويم.
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علاج

 اإثراء

نظري )�ساعتان(  

- ا�ستراتيجيةّ التقويم:  التقويم المعتمد على الأداء.
- اأداة التقويم: �سلم التقديرالعددي ) 23-1 (.

للمعلم 
للدرا�سات  - العربية  الموؤ�س�سة  بيروت,  الأ�سيل,  العربي  المطبخ  الكيالي,  �سهى 

والن�شر.

-  practical cookery, David foskett, victor ceserani, Roland Kinton, 
10th Ed,2007

 

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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التعلم عن طريق الن�شاط / التدريب العملي 
تنفيذ التمرين )1-29(: )التح�سيرات الأولية للاأ�سماك والماأكولت البحرية (:  -

اإعداد �سمكة بال�سل�سة الحارة ل�سيّها بالفرن.
يخطط المعلم ويجهز التجهيزات اللازمة  قبل البدء بالح�سة العملية )تجهيز  -

اأدوات ومعدات ومواد كافية للتدريب �سمن مجموعات  لكل محطة عمل(.
الرئي�س  - النتاج  على  والتركيز  الطلبة تحقيقها,  من  المطلوب  النتاجات  كتابة 

المبينة في  الأ�سماك  تنظيف  الأ�سماك ح�سب خطوات  للدر�س, وهو تجهيز 
ال�سفحة )121(.

يق�سم المعلم الطلبة اإلى مجموعات. -
يُوجه المعلم الطلبة اإلى تجهيز طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية )لوح  -

تقطيع, وعاء لبقايا الطعام, وعاء  للمواد, اأوعية  للمنتج(.
تعريف الطلبة اأدوات العمل. -
يجهز المعلم ال�سمكة وينظفها اأمام الطلبة ح�سب خطوات تنظيف الأ�سماك,  -

ثم يطلب منهم تنفيذ هذه الخطوة.
يقطع المعلم الخ�شراوات اأمام الطلبة ويطلب منهم تطبيق ذلك. -
يطبق المعلم تمرين اإعداد �سمكة بال�سل�سة الحارة بالفرن. -
تكليف الطلبة بتطبيق التمرين كما �ساهدوه, خطوة خطوة, وو�سع ال�سمك  -

في اأطباق وتزيينه وتقديمه.
ت�شجيع الطلبة, وتوجيههم, وتعزيز اأدائهم.  -
تقييم اأداء الطلبة. -

 اإعداد �سمكة ب�ل�سل�سة الح�رة ل�سيّه� في الفرن 

انظر ملحق )1-23( من اأدوات التقويم.

يتعرف خطوات اإعداد �سمكة مع ال�سل�سة الحارة ل�سيّها بالفرن. -
بة بال�سل�سة الحارة في الفرن. - ي�سوي �سمكة مُ�شرْر
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علاج

اإثراء

 عملي )�ساعتان(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.  
- اأداة التقويم: �سلم التقدير العددي ) 23-1 (

للمعلم 
للدرا�سات  - العربية  الموؤ�س�سة  بيروت,  الأ�سيل,  العربي  المطبخ  الكيالي,  �سهى 

والن�شر.

-  practical cookery, David foskett, victor ceserani, Roland Kinton, 
10th Ed,2007

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات اإعداد �سمك ) الفيليه( وقليه بالبق�سمات ) البانيه(. -
يعد �سمك ) الفيليه( ويقليه بالبق�سمات ) البانيه(. -

التعلم عن طريق الن�شاط: التدريب العملي 
تنفيذ التمرين )1-30( )التح�سيرات الأولية للاأ�سماك والماأكولت البحرية(  -

واإعداد �سمك ) الفيليه( وقليه بالبق�سمات )البانيه (  
يخطط المعلم ويجهز التجهيزات اللازمة بالتعاون مع الطلبة قبل البدء بالح�سة  -

العملية ) تجهيز اأدوات ومعدات ومواد كافية للتدريب (.
الرئي�س  - النتاج  على  والتركيز  الطلبة تحقيقها,  من  المطلوب  النتاجات  كتابة 

للدر�س, وهو تجهيز الأ�سماك )�سمك الفيليه( وقليه.
يق�سم المعلم الطلبة اإلى مجموعات ل يزيد عددها على ثلاث. -
توجيه الطلبة اإلى تجهيز طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية ) لوح تقطيع,  -

وعاء لبقايا الطعام, ووعاء  للمواد, واأوعية  للمنتج (.
تعريف الطلبة على اأدوات ومواد العمل. -
يجهز المعلم ال�سمكة اأمام الطلبة, وينظفها ح�سب خطوات تنظيف الأ�سماك,  -

ثم يطلب منهم تنفيذ هذه الخطوة.
باإ�شرافه  - الخطوة  هذه  تنفيذ  منهم  ويطلب  الطلبة,  اأمام  ال�سمك  المعلم  ينقع 

وتوجيهه.
الطلبة خطوة خطوة, كما هو مبين في  - اأمام  العميق  القلي  تطبيق خطوات 

خطوات التمرين.
في  - و�سعه  ثم  خطوة,  خطوة  �ساهدوه,  كما  ال�سمك  قلي  الطلبة  تكليف 

اأطباق وتزيينه وتقديمه.
ت�شجيع الطلبة, وتوجيههم, وتعزيز اأدائهم. -
تقييم اأداء الطلبة. -

 اإعداد �سمك ) الفيليه ( وقليه ب�لبق�سم�ت 
) الب�نيه ( 

 انظر ملحق )1-24 ( من اأدوات التقويم.          
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علاج
 

 اإثراء

 

 عملي )�ساعتان(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .

- اأداة التقويم:  �سلم تقدير عددي )24-1(.

للمعلم 

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات اإعداد اللوب�ستر و�سيّه. -
يُعد ) اإ�ستاكوزا ( لوب�ستر وي�سويه.  -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفي��ذ التمري��ن )1-31(: )التح�س��يرات الأولي��ة للاأ�س��ماك والماأكولت  -

البحرية( واإعداد ) اإ�ستاكوزا ( لوب�ستر م�سوي. 
يُع��د المعل��م التجهيزات اللازم��ة قبل البدء بالح�س��ة العملي��ة )تجهيز اأدوات  -

ومعدات ومواد كافية للتدريب �سمن مجموعات لكل محطة عمل(.
الرئي�س  - النتاج  على  والتركيز  تحقيقها  الطلبة  من  المطلوب  النتاجات  كتابة 

للدر�س, وهو تجهيز الأ�سماك والماأكولت البحرية واإعداد اللوب�ستر و�سيّه.
تق�سيم الطلبة اإلى مجموعات. -
يُوجه المعلم الطلبة اإلى تجهيز طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية بما ياأتي:  -

)لوح تقطيع, وعاء لبقايا الطعام, ووعاء للمواد, واأوعية  للمنتج(.
تعريف الطلبة اأدوات ومواد العمل. -
يجهز المعلم اللوب�ستر اأمام الطلبة, ثم يطلب منهم تنفيذ هذه الخطوة. -
ينقع المعلم ال�سمك اأمام الطلبة, ثم يكلفهم تنفيذ هذه الخطوة. -
اإدخال)�سك( لحم اللوب�ستر في الأ�سياخ, ثم �سيّه اأمام الطلبة, خطوة خطوة,  -

كما هو مبين في خطوات التمرين.  
يطل��ب المعلم من الطلبة �س��يّ لحم اللوب�س��تر, كما �س��اهدوه خطوة خطوة,  -

وو�سعه في اأطباق وتزيينه وتقديمه.
ت�شجيع الطلبة, وتوجيههم, وتعزيز اأدائهم.  -
تقييم اأداء الطلبة. -

 اإعداد اللوب�ستر) اإ�ست�كوزا ( و�سيّه 

 انظر ملحق )1-25 ( من اأدوات التقويم.          
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علاج
 

 اإثراء

 عملي )�ساعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.  
- اأداة التقويم: �سلم التقدير العددي )25-1(.

للمعلم 
للدرا�سات  - العربية  الموؤ�س�سة  بيروت,  الأ�سيل,  العربي  المطبخ  الكيالي,  �سهى 

والن�شر.

-  practical cookery, David foskett, victor ceserani, Roland Kinton, 
10th Ed,2007

 

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي





طهـو الطـعام
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يتعرف اأهمية الطهو. -
يبين طرق انتقا ل الحرارة اإلى المادة الغذائية. -
يو�شح اأثر جودة الماء في طهو المواد الغذائية. -

التدري�س المبا�شر/ اأ�سئلة واأجوبة 
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية: -

م��ا الأطعمة الت��ي تناولتها خلال اليومين الما�س��يين؟ هل هي م�س��وية؟ اأم 	•
مقلي��ة؟ اأم مخبوزة اأم م�س��لوقة اأم مطه��وة بالبخار؟ هل ت�س��تطيع اأن تاأكل 
الطع��ام من دون طه��و؟  لماذا نخبز العجين ول ن�س��لقه؟ ه��ل يعدّ اختيار 

طريقة الطبخ ال�سحيحة بح�سب طبيعة المادة اأمرًا �شروريًّا؟
تدوين اإجابات الطلبة على ال�سبورة وتلخي�سها. -

التدري�ض المبا�شر/ المحا�شرة 
لتو�سيح اأهمية طهو الطعام يلقي المعلم المحا�شرة: -

يحدّد الهدف من الدر�س على ال�سبورة.	•
يربط التعليم الحالي بالأ�سئلة التمهيدية وخبراتهم الحياتية.	•
يلخ�س الدر�س للطلبة ويناق�سهم فيه.	•

 التعلم التعاوني/ العمل الجماعي/ حلقة البحث
تق�سيم الطلبة اإلى مجموعات عمل, وتكليفها القيام بالمهام المطلوبة. -
تكليف الطلبة البحث عن اأثر ع�شر الماء في جودة الطعام المطهو بال�ستعانة  -

بالكتب المدر�سية, اأو ال�سبكة العنكبوتية.
يحث الطلبة على التعاون والعمل الجماعي.  -
يوجه الطلبة وي�سوب الأخطاء ويوجههم في اأثناء البحث. -
تكليف مقرري المجموعات عر�س ما تو�سلوا اإليه ومناق�سته مع الزملاء في  -

ال�سف.
يلخ�س المعلم  ما تو�سلت اإليه المجموعات ويدونه على ال�سبورة.  -

  اأهمية طهو الطع�م 

الوحدة الث�نية: طهو الطع�م

انظر ملحق اإجابات الأ�سئلة ) 1 ( انظر ملحق )  2-1 ( من اأدوات التقويم. 
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نظري )�ساعة( 

علاج

 اإثراء
تكليف الطلبة �سمن مجموعات كتابة تقرير عن عملية الطهو با�ستخدام جهاز  -

 .)Cooker-induction( وجهاز الإندك�سن )Microwave Oven( ,الميكروويف

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- اأداة التقويم: �سلم تقدير عددي ملحق )1-2(.

للمعلم  
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland 
   Kinton, 10th Ed, 2007.
- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
 J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

الخدمات  - ال�ساد�سة,  الوحدة  الثاني,  الجزء  الثامن,  ال�سف  المهنية,  التربية 
الفندقية, الدر�س الثاني )الطهو(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف طرق الطهو الأ�سا�سية. -
يميّز طرق الطهو الأ�سا�سية. -
يختار طريقة الطهو المنا�سبة. -
يدرك مزايا طرق الطهو الأ�سا�سية.     -

التدري�س المبا�شر/ اأ�سئلة واأجوبة 
التمهيد للدر�س عن طريق الأ�سئلة الآتية:  -

هل تناولتم اليوم طعام الإفطار؟ ممّ تكوّن؟ هل كان الطعام مقليًّا اأم مخبوزًا 	•
اأم م�سلوقًا اأم م�سويًّا اأم غير ذلك؟ 

تلخي�س اإجابات الطلاب و تدوينها على ال�سبورة. -
التدري�ض المبا�شر/ العر�ض التو�شيحي 

التخطيط للدر�س وتحديد النتاجات وتدوينها على ال�سبورة. -
�شرح الدر�س ومناق�ستهم في خبراتهم الحياتية في هذا المو�سوع. -
تلخي�س الدر�س ومناق�ستهم فيه. -

التعلم عن طريق الن�شاط  
تدوين النتاجات المطلوب تحقيقها على ال�سبورة. -
تق�سيم الطلبة اإلى مجموعات وتعيين مقرر لكل منها. -
توزيع ورقة العمل )2-1( على المجموعات. -
تهيئة مختبر التدريب وتجهيز المواد اللازمة لتنفيذ الن�شاط م�شبقًا. -
تنفيذ الن�شاط اأمام الطلبة خطوه خطوة. -
عر�س المنتج على المجموعات, وتكليفهم تعبئة الملاحظات على ورقة العمل. -
توجيه الطلبة في اأثناء تنفيذ الن�شاط, وحثهم على العمل الجماعي والتعاون   -

بينهم.
تكليف مقرري المجموعات عر�س ما تو�شلوا اإليه, ومناق�شته مع  زملائهم. -
ت�سويب اإجابات الطلبة وتلخي�سها وتدوينها على ال�سبورة. -

ا

 طرق الطهو 

انظر ملحق )2-2 ( من اأدوات التقويم. ورقة العمل رقم )1-2(.

طرق الطهو:
 Boiling, Stewing, Steaming, Roasting,Shallow frying , Poach-

ing, Braising,  Baking, Grilling, Deep frying, microwave). 

تاأكيد اأهمية الوقاية من الحوادث التي تحدث  في اأثناء اإجراء عملية الطهو.	•
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التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

نظري )�ساعتان(  

للمعلم 

- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland Kin-
ton, 10th Ed, 2007.

- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

كتاب التربية المهنية, ال�سف العا�شر, اللحوم الحمراء والبي�ساء. -

علاج

 اإثراء
تكليف الطلبة كتابة تقرير عن اأثر طرق الطهو المختلفة في عنا�شر الغذاء في  -

الأطعمة المختلفة الآتية : البروتين, الفيتامينات, الأملاح المعدنية.

- ا�ستراتيجيةّ التقويم:  التقويم المعتمد على الأداء.
- اأداة التقويم: �سلم تقدير عددي )2 -2 (.
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يتعرف طرق انتقال الحرارة في اأثناء الطهو. -
يتعرف خطوات �سلق الجزر. -
يطهو الجزر الم�سلوق بطريقة ال�سوتيه.      -

التعلم عن طريق الن�شاط/ 
تنفيذ الن�شاط ) 2-2( طرائق انتقال الحرارة في اأثناء الطهو.  -
تدوين النتاجات المطلوب تحقيقها على ال�سبورة. -
تق�سيم الطلبة اإلى مجموعات غير متجان�سة, وتعيين مقرر لكل مجموعة. -
تكليف الطلبة النظر اإلى الأ�شكال المبينة في الن�شاط )2-2 (. -
توزيع ورقة العمل )2-2( على المجموعات, وتكليفهم كتابة النتائج التي  -

انتقال الحرارة, والمقارنة بينها من حيث  اإليها في ما يتعلق بطريقة  تو�سلوا 
ال�سرعة ومدى تاأثيرها على القيمة الغذائية. 

توجيه الطلبة في اأثناء تنفيذ الن�شاط وحثهم على العمل بروح الفريق والتعاون  -
في ما بينهم.

تكليف مقرري المجموعات عر�س ما تو�شلوا اإليه, ومناق�شته مع زملائهم. -
ت�سويب اإجابات الطلبة, وتلخي�سها وتدوينها على ال�سبورة. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ التمرين )2-1(: �سلق الجزر واإعداده )�سوتيه(.   -
يخطط المعلم ويهيئ الظروف ويجهز التجهيزات اللازمة قبل البدء بالح�سة  -

مجموعات  �سمن  للتدريب  كافية  ومواد  ومعدات  اأدوات  تجهيز   ( العملية 
مكونة من ثلاث طلاب في كل محطة عمل(.

تحديد النتاجات المطلوب من الطلبة الو�سول اإليها و�شرح اآلية تحقيقها. -
تق�سيم الطلبة اإلى مجموعات عمل. -
يُوجه المعلم الطلبة اإلى تجهيز طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية بما ياأتي:  -

)لوح تقطيع, وعاء لبقايا الطعام والق�سور, ووعاء  , واأوعية  للمنتج(.
يطلب المعلم اإلى الطلبة تجهيز الخ�شراوات وفق ما تعلموه في الوحدة ال�سابقة,  -

وح�سب متطلبات التمرين )1-2(.
عر�س اأ�س�س اإجراء �سلق الخ�شراوات خطوة خطوة اأمام الطلبة. -
تكليف الطلبة تنفيذ التمرين باإ�شرافه . -
ت�شجيع الطلبة, وتوجيههم, وتعزيز اأدائهم.  -
بعد �سلق الخ�شراوات يطلب المعلم من الطلبة النتباه لتنفيذ الجزء الثاني من  -

التمرين ) تجهيز الخ�شراوات �سوتيه (.

انظر ملحق )2-2( من اأدوات التقويم. ورقة العمل رقم )2-2(

 الطهو  بطريقة ال�سوتيه 

تاأكيد اأهمية الوقاية من الحوادث التي تحدث في اأثناء اإجراء عملية الطهو.	•
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علاج

 اإثراء
تكليف الطلبة �س��من مجموعات بال�س��تعانة بكتب متخ�س�س��ة اأو ال�س��بكة  -

العنكبوتية للبحث عن اأ�س�س �سلق الخ�شراوات المختلفة وزمن الن�سج, وتنظيم 
النتائج في جدول.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- اأداة التقويم: �سلم تقدير عددي )2-2(.

للمعلم 

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

نظري )�ساعة( عملي ) �ساعتان(

عر�س اإجراء اأ�س�س تجهيز الخ�شراوات �سوتيه, خطوة خطوة, اأمام الطلبة. -
تكليف الطلبة تنفيذ التمرين باإ�شرافه . -
ت�شجيع الطلبة, وتوجيههم, وتعزيز اأدائهم. -
تكليف الطلبة تزيين منتجهم, وعر�سه في اأطباق منا�سبة. -
تقييم اأداء الطلبة. -
تكليف الطلبة تنظيف المكان, وترتيبه, وحفظ المواد بطريقة �سحيحة. -
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يتعرف خطوات طهو الخ�شراوات بالبخار. -
يطهو الخ�شراوات بالبخار.      -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ التمرين  )2-2(: طهو الخ�شراوات بالبخار.   -
يخطط المعلم ويهيئ الظروف ويجهز التجهيزات اللازمة م�سبقًا قبل البدء  -

ومواد  بالبخار,  الطهو  طنجرة  مثل:  ومعدات,  )اأدوات  العملية  بالح�سة 
كافية للتدريب �سمن مجموعات مكونة من ثلاثة طلاب في كل محطة عمل(.

قبل اإدخال الطلبة اإلى المختبر ي�ساأل المعلم الطلبة عن الطهو بالبخار, ويو�سح  -
لهم اأجهزة الطهو بالبخار ومزايا هذه الطريقة.

تحديد النتاجات المطلوب من الطلبة الو�سول اإليها و�شرح اآلية تحقيقها. -
تق�سيم الطلبة اإلى مجموعات عمل, وتكليفها القيام بالمهام المطلوبة. -
يُوجه المعلم الطلبة اإلى تجهيز طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية ) لوح  -

تقطيع, وعاء لبقايا الطعام والق�سور, ووعاء , واأوعية  للمنتج(.
تكليف الطلبة تجهيز الخ�شراوات وفق ما تعلموه في الوحدة ال�سابقة وبح�سب  -

متطلبات التمرين.
خطوة  - بالبخار  الطهو  بطريقة  الخ�شراوات  طهو  تمرين  اإجراء  اأ�س�س  عر�س 

خطوة اأمام الطلبة.
تكليف الطلبة تنفيذ التمرين باإ�شرافه . -
ت�شجيع الطلبة, وتوجيههم, وتعزيز اأدائهم. -
تكليف الطلبة تزيين منتجهم وعر�سه في اأطباق منا�سبة. -
تقييم اأداء الطلبة. -
 تنظيف المكان, وترتيبه, وحفظ المواد بطريقة �سحيحة. -

 الطهو  ب�لبخ�ر

انظر ملحق )2-2( من اأدوات التقويم.
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علاج
تكليف الطلبة اإعادة تنفيذ التمرين في المنزل بالتعاون مع اأحد اأفراد اأ�شرهم. -

 اإثراء
يطلب المعلم من اثنين من الطلبة المجتهدين طهو بع�س قطع الدجاج اأو ال�سمك  -

بالبخار لمعرفة اإمكانية طهو مواد اأخرى بهذه الطريقة غير الخ�شراوات.

 عملي )�ساعتان(

للمعلم 

 
- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland 
   Kinton, 10th Ed, 2007.
- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
 J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- اأداة التقويم: �سلم تقدير عددي )2-2(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات قلي �شرحات الباذنجان بطريقة القلي الب�سيط )ال�سطحي(. -
يقلي الباذنجان بطريقة القلي الب�سيط. -

 التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
القلي  - بطريقة  الباذنجان  �سرائح  )قلي  الب�شيط  القلي   )3-2( التمرين  تنفيذ 

الب�سيط(. 
العملية  - بالح�سة  البدء  قبل  م�سبقًا  اللازمة  التجهيزات  ويجهز  المعلم  يخطط 

)تجهيز اأدوات ومعدات, ومواد كافية للتدريب �سمن مجموعات مكونة من 
ثلاث طلاب في كل محطة عمل (.

بالقلي  - الطهو  طريقة  للطلبة  المعلم  يو�سح  المختبر  اإلى  الطلبة  اإدخال  قبل 
المواد  بع�س  ويذكر  العميق,  القلي  وبين  بينها  الفرق  لهم  ويبين  الب�سيط, 

الأخرى التي ت�سلح للقلي بهذه الطريقة, مثل البي�س.
تحديد النتاجات المطلوب من الطلبة الو�سول اإليها, و�شرح اآلية تحقيقها. -
بالمهام  - القيام  وتكليفها  متجان�سة,  غير  عمل  مجموعات  اإلى  الطلبة  تق�سيم 

المطلوبة.
يوجه المعلم الطلبة اإلى تجهيز طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية )لوح  -

تقطيع, وعاء لبقايا الطعام والق�سور, ووعاء , واأوعية  للمنتج(.
يطلب المعلم من الطلبة تجهيز الباذنجان. -
عر�س اأ�س�س اإجراء تمرين الطهو بالقلي الب�سيط, خطوة خطوة اأمام الطلبة. -
تكليف الطلبة تنفيذ التمرين باإ�شرافه . -
ت�شجيع الطلبة, وتوجيههم, وتعزيز اأدائهم. -
تكليف الطلبة تزيين منتجهم, وعر�سه في اأطباق منا�سبة. -
تقييم اأداء الطلبة. -
متابعة الطلبة في اأثناء تنظيف المكان, وترتيبه, وحفظه بطريقة  �سحيحة. -

انظر ملحق ) 2-2( من اأدوات التقويم. 

 القلي الب�سيط ) ال�سطحي ( 

القلي الب�سيط
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علاج
تكليف الطلبة اإعادة التمرين بالتعاون مع اأحد الطلبة المجتهدين. -

 اإثراء
يطلب المعلم من اثنين من الطلبة المجتهدين قلي البيف برجر با�ستخدام جهاز  -

بطريقة  البي�س  قلي  اآخرين  طالبين  ويكلف  ال�سطحي,  القلي  بطريقة  الجرل 
القلي ال�سطحي. 

 عملي )�ساعة(

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- اأداة التقويم: �سلم تقدير عددي ) 2-2(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات اإعداد البطاطا لقليها بطريقة ) القلي العميق(. -
يقلي البطاطا بطريقة القلي العميق. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ التمرين )2-4(: القلي العميق ) بطاطا مقلية(. -
العملية  - بالح�سة  البدء  قبل  م�سبقًا  اللازمة  التجهيزات  ويجهز  المعلم  يخطط 

)تجهيز اأدوات ومعدات, مثل: المقلى العميق, ومواد كافية للتدريب �سمن 
مجموعات(.

قبل اإدخال الطلبة في المختبر يو�سح المعلم للطلبة طريقة الطهو بالقلي العميق,  -
ويبين لهم الفرق بينها وبين القلي الب�سيط, ويذكر بع�س المواد الأخرى التي 

ت�سلح للقلي بهذه الطريقة, مثل ال�سمك.
تحديد النتاجات المطلوب من الطلبة الو�سول اإليها و�شرح اآلية تحقيقها. -
تق�سيم الطلبة اإلى مجموعات عمل غير متجان�سة, وتعيين مقرر لها. -
يجهز الطلبة طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية )لوح تقطيع, وعاء لبقايا  -

الطعام والق�سور, ووعاء , واأوعية  للمنتج(.
عر�س اأ�س�س اإجراء تمرين الطهو بالقلي الب�سيط خطوة خطوة اأمام الطلبة. -
تكليف الطلبة تجهيز البطاطا اأ�سابع, كما هو مبين في التمرين. -
تكليف الطلبة تنفيذ التمرين باإ�شرافه. -
ت�شجيع الطلبة, وتوجيههم, وتعزيز اأدائهم. -
تكليف الطلبة تزيين, وعر�س منتجهم في اأطباق منا�سبة. -
تقييم اأداء الطلبة. -
متابعة الطلبة في اأثناء تنظيف المكان, وترتيبه, وحفظ المواد بطريقة �سحيحة. -

انظر ملحق )2-2( من اأدوات التقويم.

 القلي العميق

القلي العميق
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علاج

 اإثراء

 عملي )�ساعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- اأداة التقويم: �سلم تقدير عددي ) 2-2(.

للمعلم  

- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland 
   Kinton, 10th Ed, 2007.
- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
 J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات اإعداد �ساورما الدجاج بالفرن. -
يُعد �ساورما الدجاج ويقليها بالفرن. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ التمرين )2-5(: اإعداد �ساورما الدجاج بالفرن. -
يخطط المعلم ويهيئ الظروف, ويجهز التجهيزات اللازمة قبل البدء بالح�سة  -

العملية ) تجهيز اأدوات ومعدات, مثل: المقلى العميق, ومواد كافية للتدريب 
�سمن مجموعات لكل محطة عمل(.

قب��ل اإدخال الطلبة اإلى المختبر يو�س��ح المعلم للطلبة طريق��ة الطهو بالتحمير  -
وال�س��يّ ويبين الف��رق بينهم��ا, ويذكر الأطعم��ة التي يمك��ن اإعدادها بهذه 

الطريقة.
تحديد النتاجات المطلوب من الطلبة الو�سول اإليها و�شرح اآلية تحقيقها. -
تق�سيم الطلبة اإلى مجموعات عمل وتكليفها القيام بالمهام المطلوبة. -
يجهز الطلبة طاولة العمل بالأدوات الآتية: ) لوح تقطيع, وعاء لبقايا الطعام  -

والق�سور, ووعاء , واأوعية  للمنتج(.
تكليف الطلبة تجهيز محطات العمل. -
تطبيق تمرين الطهو خطوة خطوة اأمام الطلبة. -
تكليف الطلبة تنفيذ التمرين باإ�شرافه. -
ت�شجيع الطلبة, وتوجيههم, وتعزيز اأدائهم. -
تكليف الطلبة تزيين منتجهم, وعر�سه في اأطباق منا�سبة. -
تقييم اأداء الطلبة. -
متابعة الطلبة في اأثناء تنظيف المكان, وترتيبه, وحفظ المواد بطريقة �سحيحة. -

انظر ملحق )2-2( من اأدوات التقويم.

 التحمير ب�لفرن
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علاج
تكليف الطلبة اإعادة التمرين بالتعاون مع اأحد الطلبة المجتهدين. -

 اإثراء
تكليف الطلبة كتابة اأنواع الأطعمة المختلفة التي ي�سلح طهوها بهذه الطريقة. -

 عملي )3( �ساعات 

للمعلم  

- Practical Cookery, David foskett, Victor Ceserani, Roland 
   Kinton, 10th Ed, 2007.
- Professional cooking, Wayne, 6 th Ed. USA: Wiley, 2006.
- Professional cooking / Wayne Gisslen ; photography by 
 J. Gerard Smith.7th ed, 2011.

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- اأداة التقويم: �سلم تقدير عددي ) 2-2(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي





البي�ض ومنتجات الحليب
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يتعرف اأنواع البي�س وحجمه واأجزاءه وقيمته الغذائية. -
يميز �سفات البي�س الجيد. -
يدرك اأهمية اختيار البي�س عند �سرائه. -
يعي اأهمية الموا�شفات وال�سروط الأ�شا�شية ل�شتلام البي�س الطازج. -

التدري�س المبا�شر/ اأ�سئلة واأجوبة
التمهيد للدر�س بتوجيه الأ�سئلة الآتية: -

اذكروا اأنواع البي�س وحجومه المتداولة في الأ�سواق؟ ما اأجزاء البي�سة؟ ما 	•
الأطعمة التي تحتوي على ن�سبة عالية من البي�س؟  كيف يمكن معرفة البي�س 
�سبب  ما  العمل؟  المك�سور في  البي�س  ي�ستخدم  لماذا ل  الطازج وجودته؟ 

تخزين البي�س في مكان خا�س داخل الثلاجة؟
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي

تق�ش��يم الطلب��ة اإلى ثلاث مجموع��ات ع�ش��وائية, وتعيين مقرر ل��كل منها,  -
وتكليفهم تنفيذ ما ياأتي 

المجموعة الأولى: تناق�س �سفات الجودة في البي�س الطازج.	•
المجموع��ة الثاني��ة: تناق�س الأمور الت��ي ينبغي اأن تراعى عن��د �شراء البي�س 	•

الطازج واأ�س�س تخزينه.
المجموعة الثالثة: تناق�س طرائق طهو البي�س.	•

توجيه الطلبة وحثهم على العمل التعاوني الجماعي وتقويم اأدائهم. -
تكليف مقرري المجموعات عر�س ما تو�سلوا اإليه. -
تلخي�س اإجابات الطلبة, وتدوينها على ال�سبورة لنقلها اإلى مذكراتهم. -

 البي�ض وا�ستعم�لاته

 انظر ملحق اإجابات الأ�سئلة )1( ملحق اأدوات التقويم )1-3(.

الوحدة الث�لثة: البي�ض ومنتج�ت الحليب
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علاج
تكليف الطلبة كتابة تقرير عن �صفات البي�ض الجيد. -

 اإثراء
تكليف الطلبة كتابة تقرير عن اأنواع البي�ض المختلفة وا�صتخداماته في الأطباق  -

ال�صاخنة وال�صل�صات.

نظري )�صاعتان(  

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- اأداة التقويم:  قائمة ر�صد )1-3(.

للمعلم 
ح�صن, اإبراهيم, تحليل الأغذية, دار الفجر للن�شر والتوزيع, 2003م. -

 

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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التدري�س المبا�شر/ اأ�سئلة واأجوبة
التمهيد للدر�ض بطرح الأ�صئلة الآتية: -

لماذا 	• منزلكم؟  البي�ض في ثلاجة  هل تلاحظ وجود مكان مخ�ص�ض لحفظ 
خ�ص�ض هذا المكان؟ هل تعد هذه الطريقة منا�صبة لحفظ البي�ض من ناحية 
ال�صتهلاك؟ هل لعملية الحفظ هذه علاقة بف�صاده اأو جودته؟ ما علامات 

ف�صاد البي�ض؟ ما �صفات البي�ض الفا�صد؟ ما اأ�صباب ف�صاد البي�ض؟
تدوين اإجابات الطلبة على ال�صبورة. -

التدري�س المبا�شر/ المحا�شرة 
اأحد  - من  الحيواني  الإنتاج  مو�صوع  في  ا  متخ�ص�صً محا�شًرا  المعلم  ي�صت�صيف 

المعاهد اأو المدار�ض القريبة المتخ�ص�صة لإثراء الدر�ض.
ل�صتقبال  - الطلبة  وتهيئة  وم�صتلزماتها  للمحا�شرة  المنا�صب  المكان  تهيئة 

المحا�شر, وتعريفهم به, ويمهد المعلم لبدء المحا�شرة بالتحية وبمقدمة منا�صبة.
يدون المحا�شر الأهداف على ال�صبورة. -
الخا�صة  - وبالنتاجات  المحا�شرة,  بـمو�صوع  الطلبة  اإجابات  المحا�شر  يربط 

المدونة على ال�صبورة ويناق�ض فيها الطلبة.
يطلب المحا�شر من الطلبة الإجابة عن اأ�صئلة الدر�ض. -
يحث الطلبة على الم�صاركة وح�صن ال�صتماع واإظهار الجدية والتفاعل معه,  -

مثل  معنوية,  حوافز  الم�صاركين  ويمنح  دفاترهم,  على  ملاحظاته  وتدوين 
اإ�صافة علامة لكل م�صارك في الحوار.

تدوين اإجابات الطلبة على ال�صبورة. -
ينفذ الطلبة الن�شاط )3-2( لبيان اأثر الحرارة في تكوين رغوة بيا�ض البي�ض,  -

وكتابة ما تو�صلوا اإليه من نتائج لعر�صه على الطلبة والمدر�ض.
يقيم المعلم الطلبة. -

 تخزين البي�ض

ملحق اأدوات التقويم  )2-3(

يعي اأهمية تخزين البي�ض وحفظه وتاأثير ذلك في مكوناته. -
يتعرف خ�صائ�ض البي�ض وا�صتعمالته في اإعداد الطعام. -
يدرك اأثر الحرارة في تكوين الرغوة من بيا�ض البي�ض . -

الحجوم المتداوله لبي�ض الدجاج في الأ�صواق المحلية والعالمية.
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نظري )�صاعتان( عملي )�صاعة(

علاج
تكليف الطلبة بكتابة تقرير عما يعرفونه عن البي�ض, لمعرفة ما اإذا كان طازجًا  -

النتائج  ثم تدون الملاحظات وتعر�ض  لل�صوء,  بتعري�صه  اأم ل. ويكون ذلك 
اأمام  الطلبة.

 اإثراء
تكليف الطلبة كتابة اأ�صماء اأطباق �صاخنة و�صلطات يدخل في تركيبها البي�ض,  -

وذلك بال�صتعانة بمراجع فندقية متخ�ص�صة.

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- اأداة التقويم:  قائمة ر�صد )2-3(.

للمعلم 

 

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات اإعداد طبق من البي�ض و�صلقه �صلقًا خفيفًا اأو جامدًا. -
ي�صلق البي�ض �صلقًا خفيفًا, اأو جامدًا ) بق�شره (. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التطبيق العملي
 تنفيذ التمرين )3-1(: اإعداد البي�ض الم�صلوق. -
ا�صتخدام ا�صتراتيجية الع�صف الذهني للتو�صل اإلى مفهوم البي�ض بر�صت.  -
تق�صيم الطلبة اإلى مجموعات عمل ع�صوائية, وتعيين مقرر لكل منها. -
اإعطاء كل مجموعه الأدوات والمواد اللازمة. -
ينفذ المعلم التمرين اأمام المجموعات خطوة خطوة على النحو الآتي: -

ن كمية من الماء في اإناء, ثم يو�صع البي�ض فيه بلطف.	• تُ�صخَّ
يترك البي�ض مدة )5-10( دقائق حتى ين�صج.	•
يُخرج البي�ض من الماء بعد ن�صجه بالمغرفة.	•
يقدم البي�ض الم�صلوق )بر�صت( على القاعدة الخا�صة به.	•

يقدم معه الملعقة الخا�صة به للاأكل. -
تنفذ المجموعات التمرين, خطوة خطوة.  -
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين لنجاح التمرين. -
يراعي الطلبة اإجراءات ال�صلامة العامة. -
يتابع المعلم التنفيذ, ويقدم التغذية الراجعة, ول ينتقل اإلى الخطوة التالية اإلّا  -

بعد التاأكد من اأنّا العمل �صحيح في هذه الخطوة.
تقييم المجموعات وتقديم التغذية الراجعة اللازمة. -

ا اأو جامدََا.  اإعداد البي�ض و�سلقه �سلقًا خفيفَـَ

ملحق اأدوات التقويم ) 3-3 (.
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علاج
التمرين بح�صب  - اإعادة  اأ�شرته  اأفراد  اأحد  تكليف الطلاب في المنزل بم�صاعدة 

درجات ن�صج البي�ض, كما هو مبين في خطوات التمرين. 
 اإثراء

اأكل  - اإيجابيات  عن  تقرير  كتابة  مجموعات  في  العمل  �صمن  الطلبة  تكليف 
البي�ض نيئًا وم�صاوئه, ثم عر�ض ما تو�صلوا اإليه على زملائهم الطلبة عن طريق 

مقرري المجموعة. 

 عملي )�صاعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة .

- اأداة التقويم:  قائمة الر�صد, ملحق )3-3(.

للمعلم 
العلم  - دار  بيروت,  المو�صع,  الطبخ  باء  األف  عثمان,  و�صيما  كمال  �صدوف 

للملايين.

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات اإعداد البي�ض و�صلقه من غير الق�شر )البو�صد(. -
يعدّا البي�ض وي�صلقه من غير الق�شر )البو�صد(. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تنفيذ التمرين )3-2(: اإعداد البي�ض و�صلقه من دون الق�شر ) البو�صد(.  -
الم�صلوق  - البي�ض  مفهوم  اإلى  للتو�صل  الذهني  الع�صف  ا�صتراتيجية  ا�صتخدام 

)البو�صد(.
تق�صيم الطلبة اإلى مجموعات ع�صوائية, وتعيين مقرر لكل منها. -
اإعطاء كل مجموعه الأدوات والمواد اللازمة. -
ينفذ المعلم التمرين اأمام المجموعات خطوة خطوة, كما ياأتي: -

يدهن قعر الوعاء بكمية قليلة من الزبدة, ثم ي�صعه على النار.	•
ي�صع الماء, وي�صيف اإليه قليلًا من الملح والخل الأبي�ض.	•
يك�شر البي�ض, ثم ي�صع المحتويات في طبق ليتاأكد من �صلامته.	•
ي�صع البي�ض في الماء المغلي بلطف الواحدة تلو الأخرى.	•
يتاأكد من اأنّا الماء غمر البي�ض.	•
يخف�ض درجة الحرارة, ويترك الوعاء على النار مدة تتراوح بين )3-2( 	•

دقائق.
يخرج البي�ض من الماء  بملعقة مثقبة.	•
ين�صفه بفوطة قما�ض نظيفة.	•
يتبل خبز التو�صت بالملح والفلفل.	•
ي�صع البي�ض ال�صاخن على �شريحة الخبز في �صحن التقديم.	•

تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة  -
يتابع المعلم عمل المجموعات, ويقدم التغذية الراجعة, ول ينتقل اإلى الخطوة  -

التالية اإل بعد التاأكد من اأن العمل �صحيح في هذه الخطوة.
يراعي الطلبة اإجراءات ال�صلامة العامة. -
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين ل�شمان نجاح التمرين. -
القما�ش  - فوطة  ت�شتخدم  لماذا  )فكر(:  الن�شاط  تنفيذ  للطلبة:  ذهني  ع�شف 

لتن�صيف البي�ض الم�صلوق )البو�صد(؟

 اإعداد البي�ض و�سلقه من غير الق�سر ) البو�سد( 

ملحق اأدوات التقويم ) 4-3 (.
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علاج
اإعادة التمرين,  - اإلى الطلبة  بالتعاون مع اأحد الطلبة المجتهدين, يطلب المعلم 

�صمن العمل في مجموعات.
اإثراء 

يق�صم المعلم الطلبة اإلى ثلاث مجموعات, ويكلفهم ما ياأتي: -
المجموعة الأولى: اإح�صار �صورة لأدوات البو�صد ) طنجرة, قوالب(.	•
المجموعة الثانية: كتابة اأنواع الماأكولت التي تُعدّا بهذه الطريقة. 	•
المجموعة الثالثة: كتابة الفرق بين طريقة الطهو بال�صلق والبو�صد من حيث 	•

درجة الحرارة.

 عملي )�صاعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.  
- اأداة التقويم: قائمة الر�صد, ملحق  )4-3(.

للمعلم 

 

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات اإعداد البي�ض وقليه على �صكل )عيون(. -
يقلي البي�ض على �صكل عيون. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تنفيذ تطبيق التمرين )3-3(.  -
المقلي  - البي�ض  مفهوم  اإلى  للتو�صل  الذهني  الع�صف  ا�صتراتيجية  ا�صتخدام 

عيون.
تق�صيم الطلبة اإلى مجموعات عمل ع�صوائية, وتعيين مقرر لكل منها. -
 اإعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة. -
ينفذ المعلم التمرين اأمام المجموعات, خطوة خطوة, على النحو الآتي: -

ي�صع الزيت في المقلى وي�صخنه.	•
يك�شر البي�ض وي�صعه في طبق ليتاأكد منه.	•
ي�شع البي�ش بلطف في المقلى مراعيًا عدم اختلاط ال�شفار بالبيا�ش.	•
يترك البي�ض على نار هادئه حتى يتخثر البيا�ض ويتما�صك جميعه ويجمد 	•

ال�صفار جزئيًّا.
ي�صيف الملح والفلفل اإلى البي�ض.	•
ي�صع البي�ض في طبق التقديم.	•
يزيّان الطبق ويقدمه �صاخنًا.	•

تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة . -
يتابع المعلم عمل المجموعات, ويقدم التغذية الراجعة, ول ينتقل المعلم اإلى  -

الخطوة التالية, اإل بعد التاأكد من اأن العمل �صحيح في هذه الخطوة.
يراعي الطلبة اإجراءات ال�صلامة العامة. -
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين لنجاح التمرين . -
تقييم المجموعات وتقديم التغذية الراجعة اللازمة. -
ا�شتخدام ا�شتراتيجية الع�شف الذهني لتنفيذ الن�شاط )فكر(: لماذا يف�شل ك�سر  -

كل بي�صة وحدها في طبق منف�صل؟

 اإعداد البي�ض وقليه على �سكل )عيون( 

ملحق اأدوات التقويم ) 5-3(.
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علاج

اإثراء 

 عملي )�صاعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.  
- اأداة التقويم: قائمة الر�صد, ملحق  ) 5-3(.

للمعلم 

 

للطالب 
العلم  - دار  بيروت,  المو�صع,  الطبخ  باء  األف  عثمان,  و�صيما  كمال,  �صدوف 

للملايين.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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 اإعداد البي�ض المخفوق ) اأومليت(

يتعرف خطوات اإعداد البي�ض المخفوق ) اأومليت (. -
يقلي البي�ض المخفوق ) اأومليت( في الزيت. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تنفيذ تطبيق التمرين )3-4(: البي�ض المخفوق )اأومليت(. -
ا�صتخدام ا�صتراتيجية الع�صف الذهني, للتو�صل اإلى مفهوم البي�ض المخفوق  -

)اأومليت (.
تق�صيم الطلبة اإلى مجموعات ع�صوائية, وتعيين مقرر لكل منها. -
اإعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة. -
ينفذ المعلم التمرين اأمام المجموعات خطوة خطوة. -
ي�صع الزيت في المقلى, وي�صخنه. -
يك�شر البي�ض في طبق ليتاأكد منه. -
يخفق البي�ض بو�صاطة ال�صوكة. -
ي�صيف الملح والفلفل للطعم. -
يقلي البي�ض في الزيت ال�صاخن, ويحافظ على اللون الأ�صفر. -
يترك البي�ض على نار هادئة حتى يتخثر وي�صبح �صبه متما�صك. -
الح�صوة  - بترتيب  البي�ض  طبقة  داخل  المقطعة  الباردة  والخ�صار  اللحوم  ي�صع 

حتى تن�صج.
ي�صع البي�ض في طبق التقديم. -
يزيّان الطبق ويقدمه �صاخنًا. -
تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة. -
متابعة عمل المجموعات, وتقديم التغذية الراجعة لهم, ول ينتقل المعلم اإلى  -

الخطوة التالية اإلّا بعد التاأكد من اأن العمل �صحيح في هذه الخطوة.
يراعي الطلبة اإجراءات ال�صلامة العامة. -
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين. -
تقييم المجموعات وتقديم التغذية الراجعة اللازمة. -

انظر ملحق اأدوات التقويم )6-3(.
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  عملي )�صاعة(

علاج
يعطي المعلم فر�صة اأخرى للطلبة للتدرب على مهارة قلي البي�ض في المقلاة. -

 اإثراء 
تكليف الطلبة كتابة اأنواع اأخرى لم تذكر في الدر�ض. -

للمعلم  

للطالب 
العلم  - دار  بيروت,  المو�صع,  الطبخ  باء  األف  عثمان,  و�صيما  كمال,  �صدوف 

للملايين.

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة .
- اأداة التقويم: قائمة الر�صد, ملحق )6-3( .

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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)Scrambled Eggs( اإعداد البي�ض مع الحليب 

يتعرف خطوات اإعداد البي�ض مع الحليب. -
- .)Scrambled Eggs( يقلي البي�ش المخلوط بالحليب

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تنفيذ التمرين )3-5(: اإعداد البي�ض المخفوق مع الحليب. -
ا�صتخدام ا�صتراتيجية الع�صف الذهني للتو�صل اإلى مفهوم البي�ض مع الحليب  -

.)Scrambled Eggs(
تق�صيم الطلبة اإلى مجموعات ع�صوائية, وتعيين مقرر لكل منها. -
اإعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة. -
ينفذ المعلم التمرين اأمام المجموعات خطوة خطوة . -
يك�شر البي�ض في طبق ليتاأكد من عدم �صلاحيته. -
ي�صع البي�ض في وعاء, وي�صيف اإليه الحليب والملح والفلفل. -
 يخلط المكونات كلها بم�شرب �صلك. -
ي�صخن كمية محدودة من الزيت اأو الزبدة على النار, ثم ي�صيف اإليه الخليط,  -

ثم يحركه قليلًا على نار هادئة.
يرفع المقلاة عن النار عندما يقترب الخليط من الن�صج, ويترك البي�ض لين�صج  -

بحرارة المقلى وي�صتمر في تحريك الخليط.
ي�صع البي�ض في طبق التقديم. -
يزيّان الطبق ويقدمه �صاخنًا. -
تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة. -
يتابع المعلم عمل المجموعات, ويقدم التغذية الراجعة, ول ينتقل اإلى الخطوة  -

التالية اإل بعد التاأكد من اأن العمل �صحيح في هذه الخطوة.
يراعي الطلبة اإجراءات ال�صلامة العامة. -
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين لكي يطبقه الطلبة جيدًا. -
اإ�شافة  - لماذا يجب  )فكر(:  الن�شاط  لتنفيذ  الذهني  الع�شف  ا�شتخدام طريقة 

الزبدة بعد تح�صير البي�ض مع الحليب عند الن�صج؟
اإعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة. -
تقييم المجموعات, وتقديم التغذية الراجعة اللازمة. -

انظر ملحق اأدوات التقويم )7-3(.
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علاج 
تكليف الطلبة اإعادة التمرين في المنزل. -

 اإثراء
تكليف الطلبة طهو البي�ض )Scramled Eggs( بالبخار. -

 عملي )�صاعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.
- اأداة التقويم:  قائمة الر�صد, ملحق )7-3(.

للمعلم 

للطالب 
العلم  - دار  بيروت,  المو�صع,  الطبخ  باء  األف  عثمان,  و�صيما  كمال  �صدوف 

للملايين.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف قيمة الحليب الغذائية واأهميته. -
يبين المكونات الرئي�صة للحليب. -
يدرك اأهمية المعاملات الحرارية للحليب ) الب�صترة (. -
يميّاز م�صتقات الحليب وا�صتعمالتها  في تح�صير الأطعمة  والأ�شربة . -

التدري�س المبا�شر/ الأ�سئلة 
التمهيد للدر�ض بطرح الأ�صئلة الآتية: -

ماذا تعرف عن الحليب؟	•
ما م�صادر اإنتاج الحليب؟	•
الطبيعي والحليب الم�صنع في 	• اأحدكم وجود فرق بين الحليب  هل لحظ 

الطعم؟ 
تلخي�ض اإجابات الطلبة  ثم تدوينها على ال�صبورة. -

التدري�س المبا�شر / المحا�شرة 
تدويــن النتاجــات الآتيــة على ال�صــبورة, وتو�صــيحها وحــث الطلبة على  -

تحقيقها:
يتعرف القيمة الغذائية للحليب, ويبين اأهميته.	•
يعي المكونات الرئي�صة للحليب.	•
يدرك اأهمية المعاملات الحرارية للحليب ) الب�صترة (.	•
يميّاز م�صتقات الحليب وا�صتعمالتها  في تح�صير الأطعمة  والأ�شربة .	•

تلخي�ض الدر�ض للطلبة ومناق�صتهم فيه . -
تقييم الدر�ض.  -

 الحليب وا�ستعمالاته.

ملحق اأدوات التقويم )8-3( .

الب�صترة البطيئة, الب�صترة ال�شريعة, حليب طويل الأمد, الألبان المخمرة.

حليب  - فمثلًا  اآخر,  اإلى  �صنف  من  الحليب  مكونات  ن�صب  بع�ض  تختلف   
الأغنام يختلف عن حليب الأبقار والنوق من حيث الحلاوة وكمية الد�صم.
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نظري )4( �صاعات  

علاج
تكليف الطلبة ذوي التح�صيل الـمتدني بالعمل في مجموعات مع اأحد الطلبة  -

المجتهدين في كتابة تقرير عن الب�صترة واأهميتها.
 اإثراء

يطلب المعلم اإلى الطلبة كتابة تقرير عن جهاز ب�صترة الحليب. -

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- اأداة التقويم: �صلم تقدير لفظي )8-3(.

للمعلم  
رجب محمد واآخرون, اإنتاج اللبن من الأبقار والجامو�ض,  مطبعة جامعة عين  -

�صم�ض, 1968م.
�صعد عبد الرحمن, الحليب ال�صائل,  دار الن�شر  وزارة التربية والتعليم العراقية,  -

1982م.
ان, عام, هند�صة معامل الأغذية والألبان,  جامعة بغداد, العراق, 1981م. - الدهّا

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف الأجبان. -
يميّاز الأنواع المختلفة من الأجبان. -

التمهيد للدر�ض باإثارة الأ�صئلة الآتية: -
ما اأنواع الجبنة المتوافرة في الأ�صواق؟	•
هل هناك اختلاف في  مذاقها؟	•

التدري�س المبا�شر/ العر�س التو�سيحي 
تمييز اأنواع الأجبان. -
وال�شرائح,  - ال�صور  عر�ض  اأدوات  ويجهز  م�صبقًا,  للدر�ض  المعلم  يح�شر 

)Data-Show( لعر�ض اأنواع مختلفة من الأجبان معروفة محليًّا وعالميًّا.
يكلف المعلم الطلبة بالبحث في م�صادر البحث المتوافرة عن خطوات ت�صنيع  -

ثم   , البحث �صفحة 186(  ق�صية   ( الطعام  اإنتاج  وا�صتعمالتها في  الزبدة 
يناق�صهم في نتائج البحث.

تدوين نتاج الدر�ض على ال�صبورة. -
يعر�ض �صورًا مختلفة للاأجبان, ويطلب اإلى الطلبة تمييز اأ�صكالها. -
م اإجاباتهم. - يعيد المعلم عر�ض ال�صور مرة اأخرى ويقوّا
يقدم المعلم �شرحًا مخت�شًرا عن الأجبان بح�صب ما جاء في الكتاب المدر�صي. -

 الاأجبان 

ملحق اأدوات التقويم: )9-3(.
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نظري )4( �صاعات   

للمعلم 

للطالب 

علاج

 اإثراء
تكليف الطلبة كتابة اأنواع الأجبان التي تدخل في اإعداد الأطعمة المختلفة. -

- ا�ستراتيجيةّ التقويم:  الملاحظة.
- اأداة التقويم: �صلم تقدير لفظي )9-3(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يميّاز اأنواع الأجبان. -
يتعرف جبنة �صيدر, وبارميزان. -
ومنتجات  - البي�ض  من  الطبيعي  لل�صخ�ض  اللازمة  والكميات  الح�ص�ض  يقدر 

الحليب بح�صب نظام الهرم الغذائي.

التدري�س المبا�شر/ اأ�سئلة واأجوبة
التمهيد للدر�ض بطرح الأ�صئلة الآتية: -

ما اأنواع الأجبان التي تعرفها؟	•
هل يوجد فرق في طعم الأنواع المختلفة منها؟	•

يلخ�ض المعلم اإجابات الطلبة على ال�صبورة. -
التدري�س المبا�شر/ المحا�شرة

النتاجات الخا�صة  - المدر�صي, ويدون  بالكتاب  الدر�ض م�صتعينًا  المعلم  ي�شرح 
على ال�صبورة مراعيا ما ياأتي:

يميّاز الأنواع المختلفة من الأجبان.	•
يتعرف جبنة فيتا, و�صيدر, وبارميزان.	•

تلخي�ض الدر�ض ويقدم التغذية الراجعة. -
تقييم الدر�ض. -

التدري�س المبا�شر
اللازمة  - والكميات  الح�ص�ض  تقدير   :)192( �ض  للبحث  ق�صية  مناق�صة 

لل�صخ�ض الطبيعي من البي�ض ومنتجات الحليب بح�صب نظام الهرم الغذائي. 
تكليف الطلبة بالبحث في م�صادر البحث المتوافرة لديهم عن تقدير الح�ص�ض  -

والكميات اللازمة لل�صخ�ض الطبيعي من البي�ض ومنتجات الحليب بح�صب 
نظام الهرم الغذائي. 

يناق�ض المعلم الطلبة في النتائج التي تو�صلوا اإليها, ويدونها على ال�صبورة. -

انظر ملحق اأدوات التقويم )9-3(.

 الاأجبان
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نظري )�صاعتان( 

للمعلم 
ان, عام, هند�صة معامل الأغذية والألبان,  جامعة بغداد, العراق, 1981م. - الدهّا

للطالب 

علاج

 اإثراء

- ا�ستراتيجيةّ التقويم:  الملاحظة.
- اأداة التقويم: �صلم تقدير لفظي )9-3(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات غلي الحليب. -
يغلي الحليب. -

 التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تنفيذ التمرين :) 6-3(.  -
وبيان  - الحليب,  اإلى مفهوم غلي  للتو�صل  الذهني  الع�صف  ا�صتخدام طريقة 

اأهمية ذلك, واإمكانية  ا�صتخدامه من دون غلي.
تق�صيم الطلبة اإلى مجموعات عمل ع�صوائية, وتعيين مقرر لها. -
ينفذ المعلم التمرين اأمام المجموعات خطوة خطوة. -
ا�صتخدام طريقة الع�صف الذهني: -

ي�صع الحليب في طنجرة على نار هادئة.	•
ي�صيف ال�صكر, ويترك الحليب حتى يغلي.	•
يرفع الطنجرة عن  النار, و يترك الحليب حتى يفتر.	•
يحفظ الحليب فاترًا في الثلاجة.	•

تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة.  -
اإلى  - ينتقل  الراجعة, ول  التغذية  لهم  المجموعات, ويقدم  المعلم عمل  يتابع 

الخطوة التالية اإلّا بعد التاأكد من اأن العمل �صحيح في هذه الخطوه.
يراعي الطلبة متطلبات ال�صلامة العامة. -
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين ل�شمان نجاح التمرين. -
لماذا يجب  - الن�شاط )فكر(:  لتنـفيذ  الـذهني  العـ�شف  ا�شتراتيجية  ا�شتخـدام 

تحريك الحليب با�صتمرار عند غليه على النار؟
تقييم المجموعات وتقديم التغذية الراجعة اللازمة. -

 غلي الحليب 

ملحق اأدوات التقويم ) 10-3(. 

النتباه والحذر عند غلي الحليب , والتاأكد من نظافة الأدوات قبل ا�صتخدامها. 



217

علاج
تكليف الطلبة اإعادة تطبيق التمرين في المنزل. -

 اإثراء
تكليف الطلبة تف�صير فوران الحليب عند غليانه, وكيفية الت�شرف لمعالجة ذلك. -

 عملي )�صاعة(

للمعلم 
ــان, عام, هند�صــة معامــل الأغذيــة والألبــان, جامعة بغــداد, العراق,  - الدهّا

1981م.
للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة .
- اأداة التقويم: قائمة الر�صد اللفظي ) 10-3 ( .

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات اإعداد الأرز بالحليب. -
يعدّا الأرز بالحليب. -

 التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
 تنفيذ التمرين )3-7( الأرز بالحليب.  -
ا�صــتخدام ا�صــتراتيجية الع�صــف الذهني للتو�صــل اإلى مفهوم حلوى الأرز  -

بالحليب, وبيان اأهميته. 
تق�صيم الطلبة اإلى مجموعات عمل ع�صوائية, وتعيين مقرر لها. -
اإعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة. -
ينفذ المعلم التمرين اأمام المجموعات خطوة خطوة. -

ينقي الأرز من ال�صوائب, ويغ�صله جيدًا و ينقعه في الماء الدافئ مدة )10( 	•
دقائق, ثم ي�صفيه من الماء.

ي�صع الأرز في طنجرة, وي�صيف اإليه الماء ال�صاخن وي�صعه على نار هادئة , 	•
ويحركه من وقت اإلى اآخر حتى ت�صبح حبات الأرز لينة ومنتفخة. 

يغلي الحليب مع ال�صكر مدة وجيزة.	•
تقريبًا حتى 	• الأرز, ويطهوه مدة )10( دقائق  اإلى  المغلي  ي�صيف الحليب 

يتما�صك.
ي�صيف ماء الزهر اإلى الأرز, ثم يدق الم�صتكة وي�صيفها, ويحرك المكونات 	•

جيدًا.
يرفع الأرز بالحليب عن النار, وي�صعه جانبًا مدة )5( دقائق حتى يبرد, ثم 	•

ي�صكبه في اأطباق التقديم.
يزيّان طبق الأرز بالحليب بالف�صتق والقرفة, ويتركه حتى يبرد ثم ي�صعه في 	•

الثلاجة لحين التقديم.
تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة.  -
يتابع المعلم عمل المجموعات, ويقدم التغذية الراجعة, ول ينتقل اإلى الخطوة  -

التالية اإلّا بعد التاأكد من اأن العمل �صحيح في هذه الخطوة.
يراعي الطلبة اإجراءات ال�صلامة العامة. -
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين لنجاح التمرين. -
ا�شتخدام ا�شتراتيجية  الع�شف الذهني لتنفيذ الن�شاط  )فكر(: لماذا يعدّ طبق  -

الأرز بالحليب من اأطباق الحلوى؟
تطبق كل مجموعه التمرين م�شتخدمة الحليب المغلي الذي اأعدّ في الن�شاط ال�شابق . -
يقيم المعلم اأداء الطلبة في المجموعات ويقدم التغذية الراجعة اللازمة. -

ملحق اأدوات التقويم ) 11-3(.

 اإعداد الاأرز بالحليب. 
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التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

علاج

 اإثراء
اأنواع مختلفة من الأرز لإعداد طبق الأرز بالحليب, ثم  - تكليف الطلبة تجربة 

تدوين الملاحظات. 

 عملي )�صاعتان(

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.
- اأداة التقويم: قائمة الر�صد اللفظي, ملحق )11-3(.

الأول:  - الدر�ض  الطعام,  ال�صابعة:  الوحدة  الثامن,  ال�صف  المهنية,  التربية 
اإعداد الأرز بالحليب.
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 يتعرف خطوات اإعداد �شراب الفاكهة بالحليب )الكوكتيل(. -
يعدّا �شراب الفاكهه بالحليب ) الكوكتيل (.  -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ التمرين )3-8(: اإعداد �شراب الفاكهة بالحليب. -
ا�صتخدام ا�صتراتيجية الع�صف الذهني للتو�صل اإلى مفهوم )الكوكتيل(.  -

هل المق�صود هنا بكلمة )كوك تيل( ذنب الديك؟ 	•
ما �صبب ت�صميته بهذا ال�صم؟ 	•

تق�صيم الطلبة اإلى مجموعات عمل ع�صوائية, وتعيين مقرر لها. -
اإعطاء كل مجموعه الأدوات والمواد اللازمة. -
ينفذ المعلم التمرين اأمام المجموعات, خطوة خطوة, على النحو الآتي: -

يق�سر التفاح وينزع البذور منه، ثم يقطعه اإلى �سرحات، وي�شعه في الخلاط.	•
يق�شر الموز وي�صيفه اإلى التفاح .	•
ي�شيف الحليب ويغلق الخلاط، ثم ي�شغله حتى تتجان�ش المكونات كلها.	•
ي�صكب الخليط في الأكواب و يقدمه مع الثلج المبرو�ض.	•

تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة.  -
يتابع المعلم عمل المجموعات, ويقدم التغذية الراجعة, ول ينتقل  اإلى الخطوة  -

التالية اإل بعد التاأكد من اأن العمل �صحيح في هذه الخطوة.
يراعي الطلبة اإجراءات ال�صلامة العامة. -
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين لنجاح التمرين. -
ا�شتخدام ا�شتراتيجية  الع�شف الذهني لتنفيذ الن�شاط )فكر(: لماذا ي�شمى هذا  -

النوع من الم�شروبات )بالكوكتيل(؟
م التغذية الراجعة لهم. - يقيم المجموعات ويقدّا

ملحق اأدوات التقويم )12-3 (.

 اإعداد �سراب الفاكهة بالحليب ) الكوكتيل( 
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علاج

 اإثراء

 عملي )�صاعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة .
- اأداة التقويم: قائمة الر�صد اللفظي ) 12-3( .

للمعلم  

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات اإعداد اللبن الرائب. -
يعدّا اللبن الرائب. -

التعلم عن طريق الن�شاط/التدريب العملي
تنفيذ التمرين )3-9(: اإعداد اللبن الرائب.  -
الرائب,  - اللبن  مفهوم  اإلى  للتو�صل  الذهني  الع�صف  ا�صتراتيجية  ا�صتخدام 

واأهميته.
تق�صيم الطلبة اإلى مجموعات عمل ع�صوائية, وتعيين مقرر لها. -
اإعطاء كل مجموعه الأدوات والمواد اللازمة. -
ينفذ المعلم التمرين اأمام المجموعات, خطوة خطوة, على النحو الآتي:  -

يغلي الحليب, ثم يبرده حتى ت�صل درجة حرارته اإلى )50�ضْ( .	•
( ليتر من الحليب, و يخلطه جيدًا, 	• 1

ي�صع الروبة في وعاء وي�صيف اإليها ) 8
ثم ي�صيف بقية الحليب, ويحركه جيدًا.

يغطي الوعاء جيدًا, وي�صعه في مكان دافئ مدة )3 ( �صاعات تقريبًا في 	•
درجة حرارة ) 43�ضْ( حتى يتما�صك.

ي�صع اللبن الرائب في الثلاجة لحين ال�صتعمال.	•
تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة.  -
يتابع المعلم عمل المجموعات, ويقدم التغذية الراجعة, ول ينتقل اإلى الخطوة  -

التالية اإلّا بعد التاأكد من اأن العمل �صحيح في هذه الخطوة.
يراعي الطلبة اإجراءات ال�صلامة العامة. -
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين لنجاح التمرين. -
الن�شاط )فكر(: ما ال�شبب في  - ا�شتخدام ا�شتراتيجية الع�شف الذهني لتنفيذ 

حمو�صة اللبن في بع�ض الأحيان؟ 
يقيّام المعلم المجموعات ويقدم التغذية الراجعة لهم. -

ملحق اأدوات التقويم ) 13-3(. 

 اإعداد اللبن الرائب 

يجب عدم تحريك اللبن في اأثناء مدة ح�صن الحليب. -
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التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

 عملي )�صاعتان(

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة. 

- اأداة التقويم: قائمة الر�صد, ملحق ) 13-3(.

كتاب التربية المهنية لل�صف العا�شر -

علاج
تكليف الطلبة اإعادة تطبيق التمرين في المنزل بم�صاعدة اأحد اأفراد الأ�شرة. -

 اإثراء
تكليف الطلبة كتابة تقرير عن اللبن بالنكهات المختلفة.  -
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 اإعداد اللبنة 

 يتعرف خطوات اإعداد اللبنة. -
يعدّا اللبنة. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
ينفذ التمرين ) 3-10 (: اإعداد اللبنة.  -
ا�صتخدام ا�صتراتيجية الع�صف الذهني للتو�صل اإلى مفهوم اإعداد اللبنة. -
 هل يمكن ت�صنيع اللبنة من غير حليب الأبقار؟ -
تق�صيم الطلبة اإلى مجموعات عمل ع�صوائية, وتعيين مقرر لكل منها. -
اإعطاء كل مجموعه الأدوات والمواد اللازمة. -
ينفذ المعلم التمرين اأمام المجموعات, خطوة خطوة. -
ي�صع اللبن في كي�ض قما�ض و ي�صيف اإليه الملح. -
يغلق  الكي�ض جيدًا, ثم ي�صعه في الم�صفاة وي�صع عليه اأداه ثقيلة. -
الماء  - منها  ويخرج  قوامها  ي�صتدّا  حتى  كافية  مدة  الم�صفاة  في  الكي�ض  يترك 

ويتجمع ال�شر�ض, ثم  يخرجها ويفرغها في اأوعيه منا�صبة وي�صعها في الثلاجة.
تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة.  -
يتابع المعلم عمل المجموعات, ويقدم التغذية الراجعة, ول ينتقل اإلى الخطوة  -

التالية اإلا بعد التاأكد من اأن العمل �شحيح في هذه الخطوة، ويذكرهم بالنقاط  
الحاكمة.

يراعي الطلبة اإجراءات ال�صلامة العامة. -
يجب  - لماذا  )فكر(:  الن�شاط  لتنفيذ  الذهني  الع�شف  ا�شتراتيجية  ا�شتخدام 

و�صع �صيء ثقيل على اللبن في الكي�ض عند ت�صنيع اللبنة؟
تقييم المجموعات وتقديم التغذية الراجعة اللازمة. -

 ملحق اأدوات التقويم ) 14-3 (.
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علاج 

 اإثراء
حارة,  - ك�صكة  الآتية:  المقبلات  اإعداد  طرق  كتابة  الطلبة  اإلى  المعلم  يطلب 

ك�صكة حلوة, �صنكلي�ض, لبنة بالزيتون, لبنة بالزعتر.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

 عملي )�صاعتان(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.
- اأداة التقويم:  قائمة الر�صد, ملحق )14-3(.

للمعلم 
ــان, عام, هند�صــة معامــل الأغذيــة والألبــان, جامعة بغــداد, العراق,  - الدهّا

1981م.
للطالب 

كتاب التربية المهنية لل�صف العا�شر -
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 اإعداد ال�ساكرية

ف خطوات اإعداد ال�صاكرية. - يتعرّا
يعدّا ال�صاكرية. -

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ التمرين ) 3-11(: اإعداد ال�صاكرية.  -
اإلى  - الن�صا  اإ�صافة  اأهمية  اإلى  للتو�صل  الذهني  الع�صف  ا�صتراتيجية  ا�صتخدام 

طبق ال�صاكرية.
تق�صيم الطلبة اإلى مجموعات عمل ع�صوائية, وتعيين مقرر لها. -
اإعطاء كل مجموعه الأدوات والمواد اللازمة. -
ينفذ  المعلم التمرين اأمام المجموعات خطوة خطوة. -

)راأ�ض 	• �صكل  على  يقطعها  ثم  جيدًا,  والدهن  العظم  من  اللحمة  ينظف 
ع�صفور(.

�صلق اللحمة بطريقة �صحيحة با�صتخدام التوابل والبهار المنا�صب. 	•
ي�صع اللبن الرائب في الطنجرة, وي�صيف محلول الن�صا اإلى اللبن, ويخلطه 	•

جيدًا.
ي�صيف مزيج الثوم والبي�ض المخفوق, ويخلطه جيدًا حتى يتجان�ض الخليط. 	•
ومزيج 	• والب�صل  الم�صلوقة  اللحمة  ي�صيف  ثم  النار,  على  الطنجرة  ي�صع 

الثوم, ويحرك الخليط با�صتمرار حتى الغليان.
يخف�ض درجة الحرارة بعد الغليان ويترك الخليط مدة حتى ين�صج.	•
ي�صكب الطبق ويزيّانه بما ينا�صبه قبل التقديم.	•

تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة.  -
يتابع المعلم عمل المجموعات, وتقديم التغذية الراجعة, ول ينتقل اإلى الخطوة  -

التالية اإلّا بعد التاأكد من اأن العمل �صحيح في هذه الخطوة.
يراعي الطلبة اإجراءات ال�صلامة العامة. -
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين لنجاح التمرين. -
ا�شــتخدام ا�شــتراتيجية الع�شــف الذهني لتنفيذ الن�شــاط )فكــر(: هل يمكن  -

ا�صتخدام هذه ال�صل�صه في اإعداد الكبة باللبن اأو ال�صي�ض برك؟
م التغذية الراجعة اللازمة. -  يقيّام المعلم المجموعات ويقدّا

ملحق اأدوات التقويم ) 15-3(.
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علاج 

 اإثراء
)ال�صي�ض  - طبق  اإعداد  في  ال�صل�صة  ا�صتخدام  المجتهدين  الطلبة  بع�ض  تكليف 

برك( وتدوين الملاحظات عليها.

 عملي )ثلاث �صاعات(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.
- اأداة التقويم:  �صلم التقدير اللفظي, ملحق )15-3(.

للمعلم 

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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 اإعداد المن�سف

يتعرف خطوات اإعداد المن�صف.  -
 يعدّا المن�صف. -

التعلم عن طريق الن�شاط /التدريب العملي
تنفيذ التمرين العملي )3-12(: اإعداد المن�صف. -
ا�صتخدام ا�صتراتيجية الع�صف الذهني للتو�صل اإلى اأهمية اإ�صافة الجميد اإلى  -

المن�صف, ولي�ض اللبن الرايب.
تق�صيم الطلبة اإلى مجموعات عمل ع�صوائية, وتعيين مقرر لها. -
ينفذ المعلم التمرين اأمام المجموعات, خطوة خطوة, على النحو الآتي: -
ينظــف اللحمــة من الــدم والدهن جيدًا, ثــم يقطعها قطعًــا, وزن كل منها  -

)200( غم .
يغ�صل اللحمة بطريقة �صحيحة با�صتخدام الماء النظيف البارد. -
على  - وي�صعها  اللازمة,  البهارات  اإليها  وي�صيف  الطنجرة,  في  اللحم  ي�صع 

النار لبدء عملية ال�صلق.
يزيل الزفرة الظاهرة على وجه اللحم في اأثناء ال�صلق من حين اإلى اآخر. -
ي�صفي اللحمة من ماء ال�صلق, وي�صعها جانبًا. -
ينقع الجميد في الماء مدة ن�شف �شاعة، ثم يهر�شه بالخلاط الكهربائي حتى  -

يذوب تمامًا.
ي�صفي الجميد الرائب جيدًا , ثم ي�صيفه اإلى الطنجرة التي تحتوي على ماء . -
حتى  - �صاعة  ن�صف  مدة  ويُترك  الجميد,  اللبن  اإلى  الم�صلوق  اللحم  ي�صاف 

ين�صج.
يو�صع الخبز العربي)ال�شراك( في �صدر التقديم, وي�شرّاب باللبن. -
اإعــداد الأرز بح�صــب خطوات تمرين اإعــداد الأرز, ثم يو�صــع  فوق الخبز  -

)ال�شراك( وتوزع عليه قطع اللحم.
يزيّان المن�صف بال�صمن البلدي وال�صنوبر واللوز والبقدون�ض. -
يقدم �شراب اللبن الجميد بجانبه. -
تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة . -
يتابع المعلم عمل المجموعات, ويقدم التغذية الراجعة, ول ينتقل اإلى الخطوة  -

التالية اإلّا بعد التاأكد من اأن العمل �صحيح في هذه الخطوة.
يراعي الطلبة ال�صلامة العامة. -
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين لنجاح التمرين. -
يمكن  - هل  )فكر(:  الن�شاط  لتنفيذ  الذهني  الع�شف  ا�شتراتيجية  ا�شتخدام 

ا�صتخدام هذه ال�صل�صة في اإعداد اأطباق اأخرى؟

 ملحق اأدوات التقويم )  16-3(.
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علاج 

 اإثراء 
منا�سف وقيا�سها  �سدور  لعمل خم�س  اللازمة  الكميات  الطلبة كتابة  - تكليف 

)60�سم(.   

  عملي )3( �ساعات 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.
- اأداة التقويم:  قائمة الر�سد، ملحق )16-3(.

للمعلم  

للطالب 

- التربية المهنية، ال�سف الثامن، الجزء الثاني، الوحدة ال�سابعة، الطعام، 
    الدر�س الأول: اإعداد المن�سف.









ملحق

اإجابات الأ�سئلة
الم�ستوى الأول

1
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م)  (
 اإجابات الأ�سئلة

1- عدد ثلاثًا من الموا�سفات الإن�سائية للمطبخ؟
اأ   - موقع المطبخ.

ب- الم�ساحة.
جـ- الإ�ساءة والتهوية.

2- ا�ستنتج الهدف من تق�سيم المطبخ اإلى اأق�سام فرعية؟ 
اأ   - التقليل من الوقت والجهد الم�ستهلك في  اإنجاز العمل مما يوؤدي اإلى عدم اإرهاق العاملين في المطبخ.

ب- توفير الجو الملائم للعمل. 
جـ- عدم اإحداث الإرباك والفو�سى  في اأثناء العمل وال�ستخدام الأمثل للمعدات والأجهزة و المواد.

د  - تحديد الم�صوؤولية المبا�شرة للعاملين، وطبيعة عمل كلٍّ منهم باتباع الو�صائل وال�شروط ال�صحية في العمل.
3- حدّد وظيفة كلٍّ من الأق�صام الآتية؟

اأ  - ق�صم البارد: يُعدّ الق�صم الأطباق الباردة وتح�صيرها، مثل: ) اللحوم الباردة، ال�صلطات الباردة، ال�صل�صات الباردة، الأطعمة الباردة 
الأخرى(.

ب- ق�صم ال�صاخن: يُعدّ الق�صم الأطباق ال�صاخنة وتح�صيرها، مثل: )الأطعمة ال�صاخنة باأنواعها، ال�صل�صات ال�صاخنة، اللحوم ال�صاخنة 
والأرز والأطباق ال�صاخنة الأخرى(

جـ- ق�صم الحلويات:يُعدّ هذا الق�صم اأ�صناف الحلويات العربية والغربية، ويح�شرها، واأحيانًا يُعدّ المخبوزات باأنواعها.
4- ار�صم هيكلً تنظيميًّا مقترحًا لق�صم المطبخ في فندق �صغير الحجم.

5- و�سح علاقة المطبخ بالأق�سام الآتية؟
اأ   - ق�سم المحا�سبة :تتمثل العلاقة بين الق�سمين في ما ياأتي: 

1. التن�صيق بخ�صو�ص تكلفة الطعام وال�شراب.
2. ي�صترك في اإعداد قائمة الطعام وال�شراب عن طريق محا�صب التكاليف.

3. ي�شرف على عمليات الجرد الدورية لموجودات المطبخ.
4. ي�شرف على عمليات البيع اليومية عن طريق اأمين ال�صندوق.

ب- ق�سم الدوائر الأمامية: تتمثل العلاقة بين الق�سمين في ما ياأتي:
1. معرفة عدد ال�صيوف في الفندق.

2. عدد المجموعات اأو الأفراد المتوقع و�سولهم اإلى الفندق.
3. التعاون الم�صتمر، وذلك بعقد الجتماعات للعاملين؛ للنهو�ص بم�صتوى الخدمة المقدمة لل�صيوف.

4. و�صع الحلول المنا�صبة و القتراحات لمعالجة الملحوظات المطروحة. 

�سيف المطبخ

متدربم�ساعدطاهٍ اأول

الوحدة الأولى 
ت�سميم المطبخ

1
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1-  اذكر الإجراءات ال�صحيحة لتداول الغذاء؟
 اأ  - مراقبة درجة الحرارة الغذائية لتجنب ف�صادها.

ب- عدم اإعادة ت�صخين الأغذية اأكثر من مرة.
جـ- اإذابة الجليد عن الأغذية المجمدة داخل الثلجة ولي�ص خارجها.

د  - عدم اإذابة الأغذية المجمدة با�صتخدام الماء ال�صاخن اأو الدافئ.
هـ - تنظيف المواد الغذائية وغ�صلها كالخ�شراوات، والفواكه ثم تجفيفها جيدًا ثم تخزينها.

و  - تجنب ترك الأغذية ال�شريعة الف�صاد في حرارة الغرفة اأكثر من ثلثين دقيقة.
ز  - منع التلوث التبادلي، وذلك بف�صل المواد الغذائية النيئة، وبخا�صة اللحوم، عن الأطعمة الجاهزة للأكل.

ح - طهو الطعام جيدًا بدرجة الحرارة المطلوبة.
ط - تجهيز الطعام مدة ق�صيرة قبل تناوله، واإبقاء النوع الذي يوؤكل �صاخنًا في درجة )3ْ6( لتفادي خطر نمو البكتيريا.

ي - تفقد المواد المخزنة دوريًّا وبا�صتمرار، وا�صتخدام القديم منها قبل الحديث.
ك - عدم ال�صماح للطهاة الذين يعانون من اأمرا�ص معدية اأو جروح بتح�صير الطعام اأو طهوه.

2- و�صح اأ�صباب ف�صاد الأغذية؟
اأ   - عدم الهتمام بالنظافة وال�سحة ال�سخ�سية.

ب- ا�ستعمال الأدوات الملوثة.
جـ- تناول الأغذية من م�صادر غير اآمنة �صحيًّا.

د  - اأ�سباب حيوية ) جرثومية (.
هـ - اأ�صباب كيميائية ) تلوث الطعام بمواد كيميائية مثل: بقايا المبيدات الح�شرية والمعقمات(.

و  - اأ�صباب فيزيائية ) تعرّ�ص المواد الغذائية للخد�ص اأو الكدمات اأو العبث بالأيدي مما يودي اإلى ف�صادها (.
ز  - الح�شرات والقوار�ص: ) ت�صبب هذه الكائنات فقدان جزء من المادة الغذائية واأ�شرارًا ميكانيكية وكيميائية، وت�شّر مخلفاتها بال�صحة(.

3- اذكر قواعد النظافة ال�صخ�صية الرئي�صة في اأثناء العمل؟
اأ   - ح�صول العاملين في المطبخ على تقرير طبي دوري يوؤكد  خلوهم من الأمرا�ص، وخا�صة المعدية منها.

ب- ارتداء اللبا�ص الخا�ص بالعمل في المطبخ والقفافيز المطاطية وا�صتخدام غطاء الراأ�ص.
جـ- �شرورة ال�صتحمام يوميًّا.

د  - تغطية الجروح لمنع التهابها ونقل التلوث اإلى الغذاء.
هـ - عدم ارتداء الخواتم والمجوهرات و�صاعات اليد  في اأثناء العمل.

و  - عدم ا�صتخدام عطور ذات رائحة قوية حتى ل توؤثر في طعم الأغذية.
ز  - غ�صل الأيدي بانتظام خلل العمل اليومي، وخا�صة بعد الخروج من الحمام وبعد التدخين.

ح - عدم التدخين في مناطق اإعداد الطعام.
ط - عدم الجلو�ص على �صطوح طاولت تح�صير الطعام.

الوحدة: الثانية
ال�سحـــة وال�سلامــــــة

1
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ي -  عدم لم�س الفم والأنف بالأيدي وتجنب العط�س عند اإعداد الطعام.
ك -  ا�صتعمال فوط نظيفة  في اأثناء العط�ص وال�صعال.

ل -  ا�صتعمال ملعق نظيفة لتذوّق الطعام.
ما الأ�صباب الموؤدية اإلى وقوع حوادث؟  -4

اأ   -  ظروف عمل غير �صليمة.
ب-  طرق عمل غير �صليمة.

عدّد اأجزاء طفاية الحريق الرئي�صة؟  -5
اأ   -  م�صمار الأمان.

ب-  الفوهة.
جـ-  يد حمل الطفاية.

د  -  �صاعة قيا�ص �صغط الهواء.
هـ -  ج�سم الطفاية.

و  -  حاملة لتثبيت الطفاية على الجدران.
ز  -  قائمة تعليمات طريقة ال�صتخدام.

ح - قاعدة الطفاية.
حدّد خطوات الإ�صعاف الأولى لحادث النزف الحاد؟  -6

اأ   -  تاأكّد من عدم وجود خطر على الم�صاب اأو جروح اأخرى.
ب-  ا�صغط على حافتي الجرح بو�صاطة قطعة نظيفة من القما�ص، وا�صتمرّ في ال�صغط مدة اأق�صاها )15( دقيقة اإلى اأن يتوقف النزف .
جـ-  دع الم�صاب ي�صتلقي ويرفع  قدميه اإلى اأعلى من م�صتوى راأ�صه، ثم ارفع الع�صو الم�صاب اإلى اأعلى، وا�صتمرّ في ال�صغط على الجرح.

د  -  عند نزف الدم اربط الجرح برباط جيد من القما�ص.

1
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 -1
اأ    -  �شرورة توافر دليل تعليمات ال�صتخدام المرفق بكل جهاز لمعرفة الطرق ال�صحيحة للت�صغيل و ال�صيانة.

لكي ينظف باأمان وحتى لنتعر�ص للإ�صابه باأي حروق . ب-  
حتى ي�صهل علينا عملية اإدخال المواد اأو اإخراجها  من المنطقتين المذكورتين واإليها. جـ- 

د   -   لأن الخ�صــب في حال ا�صــتخدام الأدوات الحادة على �صــطحه يتفتت فيلت�صــق بالماده الغذائية، وي�صعب تنظيف �صطوحها على 
العك�س من مادة البلا�ستيك، التي ي�سهل تنظيفها.  

هـ -   ب�صبب �شرعة ف�صاد اللحوم الحمراء .
  -2

اأ   -  قراءة كتيب التعليمات الخا�ص بالفرن.
ب-  اف�صل التيار الكهربائي اأو الغاز عن الفرن.

جـ-  اأخرج محتويات الفرن جميعها.
د  -  نظفه بالماء ال�ساخن ومواد التنظيف اللازمة.

هـ -  جفف الفرن جيدًا،واأعد محتوياته اإلى اأماكنها.
و  -  اأعد و�صل التيارالكهربائي اأو الغاز اإلى الفرن بعد النتهاء من تنظيفه.

-3
اأ    -  ال�شراء مبا�شرة من قبل الفندق.

ب-   ال�شراء عن طريق طرح مناق�صة عطاء �صمن �شروط ي�صعها الفندق، ثم التعاقد مع الجهة التي ر�صا عليها العطاء.
-4

اأ   -   رئي�س اللجنة )مدير ق�سم الم�ستريات(
ب-   �صف المطبخ.

جـ-  اأمين الم�صتودع.
د   -  ع�صو مالي.

هـ -  مراقب جودة.
الهدف من ت�سكيل اللجنة : التاأكد من اأن الأ�سناف والكميات المطلوبة قد �سُلِّمت في الأوقات المحدّدة, و�ضرورة النتباه لتفادي اأيّ مخالفات. 

الوحدة الثالثة 
 التح�سير للاإنتاج

1
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   -5
 اأ  -  ل ي�صمح ب�شراء اأيّ مادة غذائية منتهية ال�صلحية اأو مو�صكة على النتهاء.

ب-  ل ي�صمح ب�شراء اأيّ مادة غذائية م�صنعة يدويًّا )كال�صمن البلدي( من دون فح�ص مخبري.
جـ-  ل ي�صمح بال�شراء النقدي اإل في حالت عدم توافر المواد المطلوبة لدى المورد.

د  -  لي�صمح ب�شراء اأيّ مادة من دون اإرفاق ن�صخة من طلب ال�شراء الخا�ص بها،ول تدفع قيمتها اإل بذلك.
هـ-  التقيد بالتفاقية الموقعة بين الفندق والمورد.

6- اأي اأنّ المواد المطلوبة قد ا�صتلمت :
بالكميه المطلوبة. اأ   - 
بالجودة المطلوبة. ب- 
الأ�صعار المحدّدة. جـ- 
الأوزان المطلوبة. د  - 

7-  اأي ما دخل المخازن اأولً يجب اأن يخرج اأولً. 

1
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اإجابات اأ�سئلة الوحدة :) المعرفة والفهم (

1 – عرّف ما ياأتي : 

ا؛ للنمو والإبقاء على قيد الحياة ، والتمتع ب�صحة جيدة،  الفيتامينات: هي مواد ع�صوية دقيقة يحتاج اإليها الج�صم بكميات قليلة جدًّ
ول تعدّ م�صدرًا للطاقة .

والدهون  البروتينات  مثل  الغذائية،  المواد  بع�ص  من  الج�صم  وتتمثل في تح�ص�ص  الأ�صخا�ص،  بع�ص  عند  توجد  الغذائية:  الح�صا�صية 
بع�ص  وفي  تقرحات،  اأو  حمراء  حبوب  �صكل  على  الج�صم  على  وتظهر  ذلك.  وغير  وال�صوكولتة  والأ�صماك  والبي�ص  والحليب 

الحالت قد توؤدي اإلى الوفاة . 

الجليكوجين: هو نوع من الكربوهيدرات، يوجد في اللحوم وي�صمى الن�صا الحيواني، ون�صبته تتراوح بين ) 1-1.5 (  من ج�صم الحيوان  . 

الألياف الغذائية: هي وحدات كربوهيدراتيه ) �صليولوز ، بكتين ( وهي �صل�صل من الجلوكوز غير قابلة لله�صم في ج�صم الإن�صان 
ول تعطي �صعرات حرارية، ولكنها ت�صاعد على  التخل�ص من الف�صلت عن طريق حث الأمعاء على الحركة التموجية ) الدودية ( .

ا الحمراء منها .  طعام النباتيين: هو طعام يتاألف من الخ�شراوات والفواكه فقط، اإذ يوجد اأ�صخا�ص ل ياأكلون اللحوم، وخ�صو�صً

2 - تعد قوائم الطعام ال�صحية من قبل اأخ�صائيين في التغذية ، وهذه القوائم ت�صتعمل في الم�صت�صفيات لطعام المر�صى، وكذلك لطعام 
النباتيين الذين يتبعون حميات خا�صة خالية من الأطعمة الحيوانية الم�صدر في بع�ص الأحيان.وهذه القوائم يجب اأن ي�شرف عليها 

اأطباء متخ�ص�صون، بالإ�صافة اإلى اأخ�صائي التغذية . 

3- تتكون لجنة محا�صبة التكاليف من مراقب ح�صاب التكاليف ومدير الطعام وال�شراب ورئي�ص الطهاة )ال�صيف التنفيذي(.

4- ي�صتطيع الإن�صان اأن يعي�ص بطعام نباتي فقط، وذلك لأن الأطعمة النباتية تحتوي على جميع العنا�شر الغذائية ، ولكنها فقيرة بالبروتينات 
ذات الأحما�ص الأمينية الكاملة، ولكن اإذا  تناول الإن�صان اأكثر من نوع من الأغذية النباتية الغنية بالبروتينات فاإنه يحدث تكامل 

بينها )البروتينات(. 

 -5
) 250غم ÷ 1000 ( × 6.000 = 1.50 د 
)250 غم ÷ 1000 ( × 1.000 = 0.25 د
) 250غم ÷ 1000 ( × 1.200 = 0.30 د
) 20 غم ÷ 1000 (   × 5.000 = 0.10 د
) 100 غم ÷ 1000( × 1.000 = 0.10 د
) 50 غم ÷ 1000 (   × 3.000 = 0.15 د

) 25 غم ÷ 1000 (   × 1.500 = 0.04 د 

 
 

الوحدة الرابعة1
الغذاء ال�سحي 





ملحق

اإجابات الأ�سئلة
الم�ستوى الثاني

1
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1- و�صح ت�صنيف الخ�شراوات واذكر اأمثلة عليها؟
اأ    -  الجذور، مثل: الجزر، اللفت ، ال�صمندر، الفجل .

ب -  الدرنات، مثل:  البطاطا.
جـ -  الأب�سال، مثل: الثوم ، الكرات، الب�سل.

 د  -  الأوراق، مثل: الخ�ص، ال�صبانخ، الملفوف، الملوخية.
هـ  -  الثمار، مثل: الخيار، البندورة، الباذنجان ، الكو�صا.

 و  -  الأزهار، مثل:  القرنبيط ، الزهرة الخ�شراء، البروكلي.
 ز  -  الخ�شراوات البقولية: الفا�صولياء.

2- اذكر ت�صنيف الفواكه مع ذكر اأمثلة عليها؟
اأ    -  التفاحيات مثل: التفاح ، الأجا�ص، الجوافة.

ب -  اللوزيات مثل : الم�صم�ص، الخوخ، الكرز.
جـ -  الحم�صيات مثل: البرتقال، الجريب فروت، الكلمنتينا.

د   -  العنب : العنب الأخ�شر، الأ�صود.
هـ  -  البطيخ، مثل: البطيخ ، ال�سمام.

و   -  التوت باأنواعه، مثل: التوت ، الفراولة.
ز   -  فواكه اأخرى مثل: التين، الأنانا�س، المانجو.

3- اذكر الأمور الواجب مراعاتها عند عملية تخزين الخ�شراوات والفواكه؟
اأ    -  التاأكد من مطابقتها للموا�سفات المطلوبة.

ب -  ف�صل الخ�صار والفواكه ح�صب ا�صتخدماتها.
جـ -  و�سعها في الأماكن المخ�س�سة لها. 

ما ال�صفات الواجب النتباه لها عند �صـراء كل من: ) الأ�صماك الطازجة، واللحوم الحمراء، والدواجن(.  -4
الأ�سماك الطازجة:

اأ    -  العينان لمعتان غير غائرتين في محجر العين.
ب -  الجلد �صلب ل يترك اأثرًا عند ال�صغط عليه .

جـ -  الح�صك ي�صعب نزعه ب�صهولة عن الجلد.
د   -   الخيا�صيم حمراء اللون ولي�صت رمادية اللون.

هـ  -  اللحم متما�سك.
و   -  الرائحة جيدة.

الوحدة الأولى 2
تح�سير الأطعمة
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اللحوم الحمراء:
اأ    - اأن تكون طازجة وذات ع�صيرية.

ب - اأن تكون عالية الجودة من حيث زهاء اللون ولمعانه، ورائحتها طبيعية مقبولة.
جـ - اأن تكون الذبيحة مكتنزة،و بخا�صة في مناطق الظهر، الفخذ، الرقبة.

د   - اأن تكون مختومة بالختم المميز لنوع اللحم ح�صب الموا�صفات العالمية والمحلية.
هـ  - اأن يُ�صترى من اأماكن نظيفة وتطبق ال�شروط ال�صحية.

و   - �شر اء كميات تتنا�صب مع اأماكن التخزين المتوافرة.
ز   - اختيار اللحوم المنا�صبة لطريقة الطهو المرغوبة.
ح  - التاأكد من درجة حرارة اللحوم عند ا�صتلمها.

الدواجن:
اأ  - اأن تكون �صغيرة ال�صن .

ب - لون الجلد اأبي�ص في الدجاج، وطري  وخالٍ من الكدمات اأو الألوان الغريبة.
جـ - ال�سدر ممتليء اللحم في) الديك الرومي(. 

د   - ذات رائحة جيدة.
هـ  - لون جلد الأرجل اأ�صفر في )البط والأوز(.

5- �سع دائره حول رمز الإجابة ال�سحيحة .
)1(  -   اأ

)2(  -  ب
)3(  -  ب
)4(  -   د

)5(  -  اليود
6- و�صح طريقة تنظيف كل من )ال�صبانخ، البطاطا، القرنبيط(.

-  ال�صبانخ: تغ�صل في وعاء كبير بالماء الجاري ورقة ورقة ، ثم تُهز بقوة للتخل�ص من الماء ثم تو�صع في م�صفاة.
-  البطاطا: تغ�صل جيدًا بالماء، الواحدة تلو الأخرى، ثم تجفف وتحفظ بطريقة �صحيحة.

-  القرنبيط: تف�صل زهرات القرنبيط ، وتغ�صل بالماء وقليل من الملح. 
7- ما العلمات الدالة على انخفا�ص جودة الخ�شراوات الآتية عند فرزها: )البندورة، الخيار، الخ�شراوات الورقية(:

اأ    - البندوررة: األّ تكون ذابلة وغير وا�صحة اللون وغير منتظمة النمو وال�صكل.
ب - الخيار :  األّ يكون ملم�صه خ�صنًا وغير منتظم النمو وال�صكل.

جـ - الخ�شروات الورقية:  األّ تكون ذابلة اأو ممزقة وغير لمعة.

الوحدة الأولى 2
تح�سير الأطعمة
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اذكر الطرق الم�صتخدمة في تطرية اللحوم:  -8
اأ   - التعتيق.

ب- ا�ستعمال اإنزيمات محللة للبروتين.
جـ- ا�صتعمال الحم�ص.

عدد فوائد ا�صتخدام الزيوت والدهون في تح�صير الأطعمة واإنتاجها:  -9
اأ   - اإعطاء نكهة طيبة م�صت�صاغة للطعام.

ب- منع الطعام من اللت�ساق باإناء الطهو.
جـ- حفظ بع�ص اأنواع الأطعمة.

د  - تطرية العجائن.
هـ - قلي الأطعمة.

10- ما الأمور الواجب مراعاتها عند تخزين الحبوب:
اأ   - اأن تكون من الأ�صناف الجيدة.

ب- اأن تكون ذات لون ورائحة طبيعية.
جـ- اأن تكون خالية من ال�صو�ص.

د  - اأن تكون خالية من ال�صوائب والأتربة.
11-  تعليل لما ذكر في ن�ص ال�صوؤال:

اأ   - لأنها مادة �صارة قد ت�صل اإلى ال�صميّة.

ب- حتى تقلّ حدة تاأثير الغاز المنبعث منه.
للحتفاظ بها مدة اأطول . جـ- 

لتعطيها منظرًا جذابًا . د  - 
هـ - حتى تقللّ من اإ�صابة الأ�صخا�ص الذين يدخلون الثلجات نتيجة تعر�صهم للهواء البارد.

و  - حتى لتت�شرر ال�صالحة منها.
ز  - لأنها تحتوي على كميات هائلة من البكتيريا وعلى ن�صبة عالية من الماء. 

الوحدة الأولى 2
تح�سير الأطعمة
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1- قارن بين طريقة الطهو بال�صلق و الطهو بالبخار من حيث التاأثير في القيمة الغذائية؟

الطهو بالبخارالطهو بال�سلقمن حيث
كمية ماء قليلةكمية ماء وفيرةكمية الماء

اأعلى من درجة الغليانالغلياندرجة حرارة الماء 
اأق�شراأطولمدة الطهو

في بخار الماء المت�ساعديغمر في الماءمكان و�صع الطعام

2- اذكر الأمور التي يجب مراعاتها قبل اإجراء الطهو في الحالت الآتية:
اأ    – القلي العميق: 

1. ا�صتخدام زيت قلي نظيف وخالٍ من ال�صوائب. 
2. ت�صفية المادة الغذائية من الماء جيدًا. 

3. و�سع كمية منا�سبة من الطعام في ال�سلة .
4. عدم ملء المقلى باأكثر من الثلثين .

5. عدم القلي قبل اإحماء الزيت جيدًا. 
6. ت�سفية الزيت بعد ا�ستعماله .

7. عدم ترك الزيت ي�سل اإلى درجة الحتراق اأو التدخين. 
8. ا�صتخدام طريقة القلي العميق لإن�صاج الأغذية المغلفة.

ب – التحمير.
1. تتبيل اللحوم ودهنها بقليل من الدهن قبل التحمير.

2. تعري�ص اللحم لدرجة حرارة عالية في بداية التحمير.
3. تقليب اللحوم  في اأثناء التحمير اأكثر من مرة.

جـ – ال�سلق.
1. و�صع كمية ماء كافية، وعدم زيادتها اأكثر من الحد اللزم.

2. اإ�سافة قليل من الملح، وعدم الإكثار منه.
3. اإزالة الرغوة كلما ظهرت على �صطح الماء .

4. األّ تتجاوز مدّة الطهو الوقت اللزم لذلك.
5. عدم ترك الخ�شراوات الورقية مدة طويلة .

3 - يحقق الطهو فوائد عدة، اذكرها.
اأ    - يزيد من قابلية ه�صم الطعام. 

ب - يعمل على تليين الأن�سجة وتفكيكها.
جـ - الق�صاء على مثبطات الإنزيمات. 

الوحدة: الثانية2
طهو الطــــعام
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د   - يزيد الطهو من ا�صت�صاغة الطعام، فيك�صبه نكهات و طعمًا مختلفًا.
هـ  - يمنع ف�صاد الأغذية بالق�صاء على الجراثيم  والإنزيمات الم�صببة للتلف. 

4- حدّد ا�صم طريقة الطهو في الحالت الآتية؟
اأ    – طهو الطعام با�صتخدام كمية قليلة من الماء. )الطهو بطنجرة ال�صغط (

ب – تعري�ص الطعام للحرارة الم�صعة الجافة. ) ال�صيّ (
جـ – غمر الطعام كليًّا في المادة الدهنية. )القلي العميق (

د   – طهو الطعام بدرجة حرارة مرتفعة، ثم خف�ص الحرارة الم�صعة الجافة. )التحمير(
5- علّل ما ياأتي :

اأ    - بع�ص الأطعمة تحتاج اإلى �صلق خفيف قبل حفظها بالتجميد: لقتل الإنزيمات. 
ب - طهو الطعام با�صتخدام طنجرة ال�صغط اأ�شرع من الطنجرة العادية: ) درجة حرارة عالية ت�صاعد على ن�صج الطعام ب�شرعة( .

جـ - تغليف بع�ص الأطعمة بالطحين والبي�ص المخفوق و القر�صلة قبل قليها قليًا عميقًا: ) للمحافظة على قيمتها الغذائية، وتح�صين طعمها (.
د   - التنويع في طرق طهو الطعام: ) التنويع في طرق الطهو ي�صدّ حاجة الج�صم على احتياجاته من العنا�شر الغذائية (.

6- ار�صم مخططًا يبين طرائق طهو الطعام.

7- لخ�ص مفهوم الطهو.

هو تعري�ص الطعام لدرجة حرارة معينة لإن�صاجه و اإبقاء 
جودته الغذائية والح�صية على نحو �صحي و�صليم.

8- ما اأهمية تنويع طهو الأطعمة في حياتنا؟

للطهــو فوائد عــدة، فهو يزيد مــن قابلية ه�صــم الطعام، 
اإذ يعمــل على تليين الأن�صــجة وتفكيكها والق�صــاء على 
مثبطــات الإنزيمــات، و يجعل الطعام �صــائغًا، ويك�صــبه 
نكهــات وطعمًــا مُختلفًــا، ويمنع ف�صــاد الأغذيــة، وذلك 

بالق�صاء على الجراثيم  والإنزيمات الم�صببة للتلف.

2

الت�سبيك

ال�سلق

الطهو با�ستخدام الماء
)الطهو الرطب(

الطهو با�ستخدام 
المادة الدهنية

الطهو با�ستخدام 
الحرارة الجافة

الطهو با�ستخدام طنجرة ال�سغط

الطهو بالبخار

القلي الب�سيط

الخبيزالخبيز

ال�سيّ
)ال�سوي(

القلي العميق

الوحدة: الثانية
طهو الطــــعام
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المعرفه والفهم

1- ار�سم دائرة حول الإجابة ال�سحيحة لكل مما باأتي:
)1(  يُطهى البي�ص من غير ق�شر بطريقة )pouched ( بو�سعه في:

اأ   - الماء ال�صاخن مع الخل على نار هادئة.
ب- الزيت النباتي مع الخل والملح على نار متو�سطة.

جـ- الزبدة والحليب والكريم على بخار الماء.
د  - الماء البارد والخل والليمون على نار متو�صطة.

ا م�صلوقًا كامل الطهي فاإنه ي�صلق في ماء مغلي مدة: )2(  اإذا طلب الزبون بي�صً
اأ   - )3( دقائق.
ب- )5( دقائق.

جـ- )10( دقائق.
د  - )25( دقيقة.

)3(  تتكون البي�صة من ثلثة اأجزاء رئي�صة، هي:
اأ   - الق�شرة، والبيا�ص، وال�صفار.
ب- الق�شرة، والبيا�ص، والزلل.

جـ- الق�شرة، وال�صفار، والمح.
د  - الفقاعة الهوائية، والجنين، والغ�صاء.

)4(  يحفظ البي�ص مبردًا في غرفة الثلجة بدرجة حرارة : 
اأ   -  )18�سْ( 

ب- )- 5�سْ(  
جـ- )+ 10�سْ(  
د  - )+18�سْ(  

2- مكونات الحليب:
اأ    -  الماء.

ب - الدهون.
جـ -  البروتينات.

د   - �سكر اللاكتوز.
هـ  - الأملح المعدنية.

الوحدة الثالثة2
البي�ض ومنتجات الحليب
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3- ما المق�صود بعملية ب�صترة الحليب؟

تُعرف الب�صترة بـاأنها ت�صخين الحليب اإلى درجة حرارة معينة من دون الغليان لإبطال عمل الإنزيمات الموجودة فيه.

4- ا�شرح طريقة عمل اللبن الرائب.
اأ   - اغل الحليب ثم برده لدرجة )50�ص( .

( ليتر من الحليب، واخلطهما معًا، ثم اأ�صف بقية الحليب وحركه جيدًا. 1
8 ب- �سع الروبة في وعاء، واأ�سف اإليها )

جـ- غطِّ الوعاء جيدًا و�صعه في مكان دافىء مدة )3( �صاعات تقريبًا في درجة حرارة )34( حتى يتما�صك.
د  - �صع اللبن الرائب في الثلجة لحين ال�صتعمال.

5- ي�صبب تناول الحليب ا�صطرابات ه�صمية لدى بع�ص النا�ص، ولكن يمكن لهوؤلء تناول اللبن الرائب للتخفيف من اآثار هذه ال�صطربات، 
ف�شر ذلك.

يرجع ال�صبب اإلى طبيعة ال�صخ�ص نف�صه، فهو يعاني من ح�صا�صية معيّنة لإحدى مكونات الحليب، مما يوؤدي اإلى ا�صطرابات ه�صمية، 
مثل �صكر اللكتوز الم�صوؤول عن نكهة الحليب، وهو غير موجود في اللبن.

6- لماذا يلجاأ بع�ص الأ�صخا�ص اإلى �شراء الحليب خاليًا من الد�صم )الدهن(؟

لأنه قد ي�صبب ا�صطرابات ه�صمية اأو ح�صا�صية، اأو قد يكون هو ممنوعًا من تناول الأطعمة والأ�شربة المحتوية على الدهون ب�صتى اأنواعها 
واأ�صكالها ،مثل مر�صى مر�ص ال�صكر.

7- �صم اأنواع الجبن التي ي�صتهلكها المجتمع المحلي:

النابل�صية، العكاوي، الدمياطي، البارمي�صان، ال�صدر، الموزريل .

الوحدة الثالثة2
البي�ض ومنتجات الحليب
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الوحدة الأولى : ت�سميم المطبخ.                                         
المو�سوع:   اأق�سام المطبخ                             

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الداء.
اأداة التقويم: �سجل و�سف �سير التعلم.

الموقف التقويمي:  يكتب الطالب فيه عبارات عن اأ�صياء قراأها اأو تعلمها اأو �صاهدها اأو خبرات مر بها تتعلق بالدر�ص.

 ملحق )1 – 1 (

ا�صم الطالب: ...................................... المو�صوع: ...............................................
......................................................................................... الن�صاط:  من  الهدف 
............................................................................................................
............................................................................................................
ال�صيء الذي فعلته: ...........................................................................................
............................................................................................................
............................................................................................................
تعلمت من الن�صاط: ..........................................................................................
............................................................................................................
............................................................................................................
ح�صن هذا الن�صاط مهاراتي في: ................................................................................
............................................................................................................
............................................................................................................

 

ملحوظات المعلم: ...................................

...................................................

...................................................

...................................................

...................................................
...................................................

........................................ ملحوظاتي: 

...................................................

...................................................

...................................................

...................................................
...................................................
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التقديرموؤ�ضرات الأداءالرقم
لنعم

حدّد مكان الزيارة وزمانها.1
اأدرج اأهداف الزيارة ب�صورة وا�صحة.2
عر�ص مقدمة �صائقة حول الزيارة.3
تحدث باإيجاز عن الأق�صام التي زارها والخدمات المقدمة بها.4
وثّق المعلومات التي جمعها في ملفه الخا�ص.5
عر�س تقريره على زملائه في ال�سف.6

الوحدة الأولى : ت�سميم المطبخ.                                         
المو�سوع: اأق�سام المطبخ .                           

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الداء.
اأداة التقويم: قائمة الر�سد.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في الن�صاط )1-2(: كتابة تقرير عن مهام اأق�صام المطبخ ووظائفه المختلفة خلل الزيارة 
الميدانية. 

 ملحق )1 – 2 (
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الوحدة الأولى : ت�سميم المطبخ.                                         
المو�سوع:اأق�سام المطبخ.

ا�ستراتيجية التقويم : مراجعة الذات.
اأداة التقويم: �سجل و�سف �سير التعلم.

الموقف التقويمي:  تقويم مهارة الطالب في تعريف اأق�صام المطبخ ح�صب ت�صل�صها العملي والمنطقي.

 ملحق )1 – 3 (

ا�صم الطالب: ............................... المو�صوع: ..........................التاريخ :....................
......................................................................................... الن�صاط:  من  الهدف 
............................................................................................................
............................................................................................................
ال�صيء الذي فعلته: ...........................................................................................
............................................................................................................
............................................................................................................
تعلمت من الن�صاط: ..........................................................................................
............................................................................................................

 ............................................................................................................
الأ�صياء التي ترغب في تعلمها، ولم تناق�ص من قبل: ...............................................................
............................................................................................................
............................................................................................................
ح�صن هذا الن�صاط مهاراتي في: ................................................................................
............................................................................................................
............................................................................................................
..................................................... العمليه:  الحياة  في  الن�صاط  هذا  من  تعلمته  ما  توظيف  يمكنني 
...........................................................................................................
............................................................................................................

ملحوظات المعلم: ...................................

...................................................

...................................................

...................................................
...................................................

........................................ ملحوظاتي: 

...................................................

...................................................

...................................................
...................................................
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الوحدة الأولى : ت�سميم المطبخ.                                         
المو�سوع: اأق�سام المطبخ .                           

ا�ستراتيجية التقويم : الملاحظة.
اأداة التقويم: �سلم تقدير لفظي.

الموقف التقويمي: تقويم مهارة الطالب في مجال تعرف طبيعة اأق�صام المطبخ. 

 ملحق )1 – 4 (

م�ستوى الأداءموؤ�ضرات الأداءالرقم
اممتاز متو�سطجيدّجيدّ جدًّ

يتعرف الهدف من ر�سم  اأق�سام المطبخ الكبير في الفنادق الم�سنفة.1
يدرك اأهمية ت�سمية الأق�سام الداخليه باأق�سام المطبخ الرئي�سة.2
ير�سم اأق�سام المطبخ الداخلية ح�سب الت�سل�سل في العمل ويوزعها.3
يتعرف طبيعة عمل كلّ ق�صم من اأق�صام المطبخ من الناحية التنظيمية.4
يعي اأهمية التق�صيم الداخلي، وف�صل ق�صم الحلويات عن بقية الأق�صام الأخرى.5
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الوحدة الأولى : ت�سميم المطبخ.                                         
المو�سوع: الموا�سفات الإن�سائية  لمطبخ كبير.                           

ا�ستراتيجية التقويم : الملاحظه.
اأداة التقويم: قائمة الر�سد.

الموقف التقويمي: تقويم الطالب في اأثناء العمل في المجموعات وفي اأثناء المناق�صة والعر�ص للموا�صفات الإن�صائية للمطبخ 
ويدوّن ملحوظاته في قائمة الر�صد الآتية:  

 ملحق )1 – 5 (

التقديرموؤ�ضرات الأداءالرقم
لنعم

يحترم اآراء زملائه ويقبلها.1
ي�سارك اأفراد المجموعة بطريقة فاعلة.2
يعر�س اأفكاره بطريقة منظمة ومرتبة.3
يتوا�صل مع المعلم وينفذ التعليمات جيدًا.4
يلتزم بالوقت المحدّد لتنفيذ الأن�صطة.5
يوظف الو�صائل التعليمية بطريقة �صليمة.6
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الوحدة الأولى : ت�سميم المطبخ.                                         
المو�سوع: الهيكل التنظيمي للمطبخ.                           

ا�ستراتيجية التقويم : الملاحظة.
اأداة التقويم: �سلم التقدير.

الموقف التقويمي: تقويم الدر�ص النظري والعملي. 
ي�صع المعلم اإ�صارة ) / ( في خانة الجدول التي تمثل م�صتوى اأداء الطالب.

 ملحق )1 – 6 (

ا�سم الطالب
                          م�ستوى الأداء

123412341234123412341234عنا�ضر الأداء

يو�ســح مفهــوم الهيــكل التنظيمي 
للمطبخ .

يميّز بــين الهياكل التنظيمية للأق�صــام 
المختلفة .

�صغير  لمطبخ  تنظيميًّا  هيكلً  ير�صم 
الحجم يتاألف من خم�صة طهاة .

يعــي اأهميــة الهيــكل التنظيمي لأي 
موؤ�س�سة.

يحفظ م�صــميات الوظائف باللغات 
الأجنبية.

ي�سارك في المناق�سة بفاعلية .

ا         )3( جيد          )4( بحاجة اإلى تح�صين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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اأدوات التقويم

الوحدة الأولى : ت�سميم المطبخ.                                         
المو�سوع: مهام العاملين في المطبخ.                           

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
اأداة التقويم: �سلم التقدير.

الموقف التقويمي: معرفة مهام العاملين في المطبخ ور�سم الهيكل التنظيمي. 
ي�صع المعلم اإ�صارة ) / ( في خانة الجدول التي تمثل م�صتوى اأداء الطالب.

 ملحق )1 – 7 (

ا�سم الطالب
                          م�ستوى الأداء

123412341234123412341234عنا�ضر الأداء

يعي مبداأ التخ�س�س في العمل.

يو�سح مهام العاملين في المطبخ.
يقدر م�ســاوئ التداخــل والزدواجية 

في العمل.
ير�صــم هيــكلً تنظيميًّــا للعاملــين في 

المطبخ.
ي�سارك ويبادر في ال�سف.

يحترم زملءه ويعمل بروح الفريق.
يحافظ على النظافة و ال�سلامة العامة.

ا         )3( جيد          )4( بحاجة اإلى تح�صين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ



اأدوات التقويم
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الوحدة الأولى : ت�سميم المطبخ.                                         
المو�سوع: الأجهزة والأدوات الم�ستخدمة في المطبخ.                           

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
اأداة التقويم: �سلم التقدير.

الموقف التقويمي: تقويم التطبيق العملي للطلبة. 
ي�صع المعلم اإ�صارة ) / ( في خانة الجدول التي تمثل م�صتوى اأداء الطالب.

 ملحق )1 – 8 (

ا�سم الطالب
                          م�ستوى الأداء

123412341234123412341234عنا�ضر الأداء

يتعرف ا�صتخدام الخلط الكهربائي.

دقة الإنجاز و�شرعته.

الت�سل�سل المنطقي في خطوات العمل.

�صمولية الأداء.
 نظافة الأجهزة والمعدات والأدوات 

قبل ال�ستعمال  وبعده. 
الهتمام والن�صباط في المختبر. 

ا         )3( جيد          )4( بحاجة اإلى تح�صين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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اأدوات التقويم

الوحدة الأولى : ت�سميم المطبخ.                                         
المو�سوع: علاقة المطبخ مع الأق�سام الأخرى.                           

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
اأداة التقويم: �سلم التقدير.

الموقف التقويمي: يتعرف الطالب علقة المطبخ بالأق�صام الأخرى ويكتب المذكرات ويعبئ النماذج. 
ي�صع المعلم اإ�صارة ) / ( في خانة الجدول التي تمثل م�صتوى اأداء الطالب.

 ملحق )1 – 9 (

ا�سم الطالب
                          م�ستوى الأداء

123412341234123412341234عنا�ضر الأداء

بالأق�ســام  المطبخ  يو�ســح علاقــة 
الأخرى.

يعبئ المذكرات .
ي�صــتنتج وظائــف اأق�صــام الفندق 

الأخرى.
يعبئ جدول الدوام الأ�سبوعي.

يميّز الرموز الدالة على مدة الدوام. 
دقة الإنجاز و�شرعته.

الت�سل�ســل المنطقــي في خطــوات 
العمل.

�صمولية الأداء.
الهتمام والن�صباط في المختبر.

ا         )3( جيد          )4( بحاجة اإلى تح�صين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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التقديرموؤ�ضرات الأداءالرقم
لنعم

يحافظ على رائحة ج�صمه طيبة.1
يحافظ على حذائه نظيفًا. 2
يحافظ على �صعره نظيفًا وم�صففًا.3
يحلق الذقن يوميًّا.4
يحافظ على نظافة وجهه واأنفه واأذنيه. 5
يحافظ على نظافة يديه.6
يحافظ على اأظفاره ق�صيرة ونظيفة.7
يحافظ على لبا�سه ولبا�س العمل نظيفًا.8
يميّز �صكل الطعام الفا�صد.9

يميّز  قوام الطعام الفا�صد.10
يميّز تغيرات لون الطعام الفا�صد.11
يدرك طعم الطعام الفا�صد.12
يميّز رائحة الطعام الفا�صد.13
يميّز ملم�ص الطعام الفا�صد.14
يطبق مبادئ واأ�ص�ص �صلمة الغذاء .15
يطبق مبادئ النظافة ال�سخ�سية واأ�س�سها.16

الوحدة الثانية : ال�سحة وال�سلامة.                                         
المو�سوع: �صلمة الغذاء واأ�صباب ف�صاد الأغذية .                           

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
اأداة التقويم: قائمة ر�سد لفظي.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في تطبيقهم مفاهيم �صلمة الغذاء واأ�صباب ف�صاد الأغذية.
الأدوات: ورقة العمل رقم  ) 2-1 ( و )2-2 (، قلم.

 ملحق )2 – 1 (
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اأدوات التقويم

التقديرموؤ�ضرات الأداءالرقم
لنعم

يحافظ على رائحة ج�صمه طيبة.1
يحافظ على حذائه نظيفًا. 2
يحافظ على �صعره نظيفًا وم�صففًا.3
يحلق الذقن يوميًا.4
يحافظ على نظافة وجهه واأنفه واأذنيه. 5
يحافظ على نظافة يديه.6
يحافظ على اأظفاره ق�صيرة ونظيفة.7
يحافظ على لبا�سه ولبا�س العمل نظيفًا.8
يميّز �صكل الطعام الفا�صد.9

يميّز قوام الطعام الفا�صد.10
يميّز تغيرات لون الطعام الفا�صد.11
يدرك طعم الطعام الفا�صد.12
يميّز رائحة الطعام الفا�صد.13
يميّز ملم�ص الطعام الفا�صد.14
يطبق مبادئ واأ�ص�ص �صلمة الغذاء .15
يطبق مبادئ النظافة ال�سخ�سية واأ�س�سها.16

الوحدة الثانية : ال�سحة وال�سلامة.                                         
المو�سوع: �صلمة الغذاء واأ�صباب ف�صاد الأغذية .                           

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
اأداة التقويم: قائمة ر�سد.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في تطبيقهم مفاهيم �صلمة الغذاء واأ�صباب ف�صاد الأغذية.
الأدوات: ورقة العمل رقم  ) 2-1 ( و )2-2 (، قلم.

 ملحق )2 – 2 (



اأدوات التقويم
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الوحدة الثانية : ال�سحة وال�سلامة.                                         
المو�سوع: قواعــــد النظافـــة وال�صلمــــة العامــّـــة.                           

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
اأداة التقويم: �سلم تقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم م�صتوى فهم نتاجات الدر�ص النظري والعملي.
الأدوات: ورقة العمل رقم  ) 2-3( ، قلم.

ي�صع المعلم اإ�صارة ) / ( في خانة الجدول التي تمثل م�صتوى اأداء الطالب.

 ملحق )2 – 3 (

ا�سم الطالب
                          م�ستوى الأداء

123412341234123412341234عنا�ضر الأداء

يح�شر الأدوات اللزمة.
يتعاون مع اأفراد مجموعته.

يطبق قواعد النظافة العامة.
يذكر  قواعد ال�صحة ال�صخ�صية.

يلتزم بقواعد ال�سلامة العامة.
يعدّد اإجراءات التعامل مع الحوادث.

يكتب تقريرًا عن الحوادث.
يلتزم بالوقت المحدّد لتطبيق التمرين.

يح�شر الأدوات اللزمة.

ا         )3( جيد          )4( بحاجة اإلى تح�صين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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اأدوات التقويم

الوحدة الثانية : ال�سحة وال�سلامة.                                         
المو�سوع: قواعد مكافحة الحريق .                           

ا�ستراتيجية التقويم : الورقة والقلم.
اأداة التقويم: اختبار كتابي.

الموقف التقويمي: تقويم معرفة الطلبة لقواعد مكافحة الحرائق.

 ملحق )2 – 4 (

1- اذكر عنا�شر الحريق؟ 
2- ما ال�شروط اللزم توافرها للوقاية من الحرائق؟

3- اذكر اأنواع الحرائق.
4- عدد اأنواع طفايات الحريق واذكر اأجزاءها وا�صتخداماتها.

5- ا�شرح الإجراءات الواجب اتباعها  عند ن�صوب الحريق.
6- كيف ت�صتخدم طفاية الحريق؟ 

7- ماذا تعرف عن نظام اإطفاء الحريق الذاتي؟
      



اأدوات التقويم
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الوحدة الثانية : ال�سحة وال�سلامة.                                         
المو�سوع: مبادئ الإ�سعافات الأولية.                           

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
اأداة التقويم: �سلم تقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم معرفة الطلبة وتطبيقهم لمبادئ الإ�صعافات الأولية.

ي�صع المعلم اإ�صارة ) / ( في خانة الجدول التي تمثل م�صتوى اأداء الطالب.

 ملحق )2 – 5 (

ا�سم الطالب
                          م�ستوى الأداء

123412341234123412341234عنا�ضر الأداء

يعمل بروح الفريق.
يتحمّل الم�صوؤولية.

يتعــرف مبــادئ الإ�ســعافات الأولية 
واأهميتها.

 ي�شرح عمل الم�صعف و�صفاته. 
يعدّد اأنواع الإ�صابات.

يطبق مبادئ الإ�سعافات الأولية.
يراعي مبادئ ال�سلامة العامة.

يعيد ترتيب المكان اإلى حالتة الطبيعية.

ا         )3( جيد          )4( بحاجة اإلى تح�صين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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اأدوات التقويم

التقديرموؤ�ضرات الأداءالرقم
12 34

يتعرف مفهوم التح�صير للإنتاج.1
يتعرف ا�صتخدام الأجهزة والأدوات في عمليات التح�صير.2
يدرك اأهمية ا�صتخدام الأجهزة والأدوات في عمليات التح�صير.3
يعي اأهمية اختيار اأجهزة المطبخ ومعداته. 4
يعي اأهمية التنا�سق بين �سعة المطبخ وتوزيع الأجهزة فيه .5
ي�صع الحلول المنا�صبة في حال عدم التنا�صق وجود ال�صعة للأجهزة.6
ي�سارك بفاعلية في المناق�سة.7

الوحدة الثالثة : التح�صير للإنتاج.                                         
المو�سوع: ا�صتخدام المعدات والأجهزة و الأدوات في عمليات التح�صير .                           

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
اأداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطالب عند  ا�صتخدام المعدات والأجهزة والأدوات في عمليات التح�صير.

 ملحق )3 – 1 (

ا          )4( ممتاز. )1( بحاجة اإلى تح�صين          )2( جيد        )3( جيد جدًّ
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الوحدة الثالثة : التح�ضير للإنتاج.                                         
المو�ضوع: ا�ضتخدام المعدات والأجهزة و الأدوات في عمليات التح�ضير .                           

ا�ضتراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
اأداة التقويم: �ضلم تقدير.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطالب في تمرين )3-1(، وملحظة التزامه بالمبادئ المتبعة في تنظيف ثلجة المطبخ.

 ملحق )3 – 2 (

م�ضتوى الأداءموؤ�شرات الأداءالرقم
اممتاز مقبولجيدّجيدّ جدًّ

يرتدي ملب�س العمل ومعدات الوقاية ال�ضخ�ضية.1
يح�ضر اأدوات التنظف اللزمة لتنفيذ التمرين.2
يح�ضر مواد التنظيف بالكميات اللزمة لتنفيذ التمرين.3
ي�ضتخدم الأدوات والمواد بطريقة �ضحيحة. 4
يف�ضل الثلجة عن الكهرباء، ويجري عملية التنظيف بت�ضل�ضل على نحو �ضليم ومنا�ضب .5
ينهي عملية التنظيف وين�ضف الثلجة من الماء جيدًا .6
يتاأكد من نظافة الثلجة و جفافها جيدًا قبل و�ضلها بالكهرباء . 7
يعيد و�ضل الثلجة بالكهرباء بعد تنظيف مكانها جيدًا وتن�ضيفه وي�ضغلها.8



اأدوات التقويم

266266

الوحدة الثالثة : التح�ضير للإنتاج.                                         
المو�ضوع: مراعاة قواعد النظافه العامة في تنظيف الفرن .                           

ا�ضتراتيجية التقويم : �ضلم التقدير العددي )3-3(.
اأداة التقويم:الملحظة.

الموقف التقويمي: �ضلم تقدير مفتوح لتقويم اأداء المتعلم  في اأثناء تنفيذ تمرين )3-2(: تنظيف الفرن.

 ملحق )3 – 3 (

التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
12 34

يرتدي الزيّ المهني المنا�ضب للعمل.1
يتعاون مع  الزملء في العمل. 2
يلتزم بالوقت  المحدد لتنفيذ الن�شاط.3
يجري خطوات التنظيف ح�ضب الت�ضل�ضل ال�ضحيح.4
يدون النتائج التي تو�ضل اإليها ب�ضورة منظمة.5
يعر�س النتائج التي تو�ضل اإليها بطريقة منا�ضبة.6

ا          )4( ممتاز. )1( بحاجة اإلى تح�ضين          )2( جيد        )3( جيد جدًّ



اأدوات التقويم
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الوحدة الرابعة : الغذاء ال�ضحي. 
المو�ضوع: تخطيط الوجبات الغذائية. 

ا�ضتراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
اأداة التقويم: �ضلم تقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم معرفة الطالب لأ�ض�س الغذاء وح�ضاب ال�ضعرات الحرارية في الوجبات.
ي�ضع المعلم اإ�ضارة ) / ( في الخانة التي تمثل م�ضتوى اأداء الطالب.

 ملحق )4 – 1 (

ا�ضم الطالب
                          م�ضتوى الأداء

123412341234123412341234عنا�شر الأداء

يتعرف اأ�ض�س التغذية والعنا�ضر الغذائية.
يتعرف عنا�ضر الغذاء.

الغذائية  العنا�ضر  من  عن�ضر  كل  اأهمية  يبين 
ل�ضحة الإن�ضان .

يميّز بين اأغذية الطاقة واأغذية البناء و اأغذية 
الوقاية.

يتعرف فوائد عنا�ضر الغذاء. 

يتعرف م�ضادر الطاقة لج�ضم الإن�ضان.

يح�ضب ال�ضعرات الحرارية  في المواد الغذائية.

يتعرف كمية ال�ضعرات الحرارية التي يعطيها 
كل عن�ضر غذائي .

يبدي التعاون والمبادرة وي�ضارك في الدر�س.

يو�ضح مفهوم التغذية ال�ضليمة .

يلتزم بالوقت المحدد لتنفيذ المهام .

يتعاون مع الآخرين على نحو جيد وفعال .

ا         )3( جيد          )4( بحاجة اإلى تح�ضين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
اممتاز جيدّجيدّ جدًّ

يتعرف مفهوم التغذية ال�ضليمة والغذاء ال�ضحي.1
يتعرف مبادئ تخطيط الوجبات. 2
يق�ضم الأغذية في الهرم الغذائي اإلى خم�س مجموعات رئي�ضة.3
يق�ضم الأغذية اإلى مجموعات على اأ�ضا�س الت�ضابه في محتوى كل مجموعة.4
يوزع اأفراد المجموعة الأدوار بينهم . 5
يعمل اأفراد المجموعة على نحو منظم .6
يعطي اإجابات �ضحيحة ودقيقة .7
يتوا�ضل  مع اأفراد المجموعة بطريقة �ضليمة .8
ي�ضارك في المناق�ضة بفاعلية .9

تلتزم المجموعة بالوقت المحدد .10

الوحدة الرابعة : الغذاء ال�ضحي. 
المو�ضوع: تخطيط الوجبات الغذائية. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملحظة .
اأداة التقويم:�ضلم التقدير.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطالب بعد المناق�ضة وتدوينه في قائمة ال�ضطب الآتية:

 ملحق )4 – 2 (
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الوحدة الرابعة : الغذاء ال�ضحي.                                         
المو�ضوع: تخطيط الوجبات الغذائية.                           

ا�ضتراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
اأداة التقويم: �ضلم تقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم معرفة الطلبة لقوائم الطعام ال�ضحية.
ي�ضع المعلم اإ�ضارة )/ ( في خانة الجدول التي تمثل م�ضتوى اأداء الطالب.

 ملحق )4 – 3 (

ا�ضم الطالب
                          م�ضتوى الأداء

123412341234123412341234عنا�شر الأداء

يتعرف قوائم الطعام ال�ضحية. 

يعدّ قائمة طعام �ضحية.

يعدّ قائمة طعام تحتوي على اأطباق نباتية.

يتعاون مع زملئه الطلبة .

ي�ضارك في ال�ضف.

ينج��ز م��ا طُلب منه م��ن اأعم��ال في الوقت 
المحدد.

ا         )3( جيد          )4( بحاجة اإلى تح�ضين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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الوحدة الرابعة : الغذاء ال�ضحي. 
المو�ضوع: تخطيط الوجبات الغذائية. 

ا�ضتراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء .
اأداة التقويم:قائمة ر�ضد.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطالب في اأثناء تنفيذ تمرين )4-4(: اإعداد قائمة طعام �ضحية.

 ملحق )4 – 4 (

التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
لنعم

دقة الإنجاز و�ضرعة العمل .1
الت�ضل�ضل المنطقي في خطوات العمل .2
�ضمولية الأداء في وجود اأطباق نباتية متنوعة في القائمة .3
ا�ضتخدام لغة وا�ضحة ومفهومة في اأثناء اإعداد قائمة الطعام.4
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التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
اممتاز جيدّجيدّ جدًّ

يعي مفهوم التكلفة.1
يتعرف لجنة ح�ضابات التكاليف.2
يبين اأ�ض�س ح�ضاب تكلفة الطبق.3
يو�ضح اأ�ض�س ح�ضاب الن�ضبة المئوية لتكلفة الطبق.4
يذكر كيفية ح�ضاب �ضعر بيع الطبق.5
يميّز بين تكلفة الطبق و�ضعر البيع.6
يح�ضب تكلفة الطبق.7
يعامل اأفراد المجموعة على نحو جيد .8
يجيب اإجابات �ضحيحة ودقيقة .9

يتوا�ضل  مع اأفراد المجموعة بطريقة �ضليمة .10
ي�ضارك في المناق�ضة بفاعلية .11
تلتزم المجموعة بالوقت المحدد .12

الوحدة الرابعة : الغذاء ال�ضحي. 
المو�ضوع: ح�ضاب تكلفة الطبق. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملحظة .
اأداة التقويم:�ضلم التقدير اللفظي.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطالب بعد المناق�ضة وتدوينه في قائمة ال�ضطب الآتية:

 ملحق )4 – 5 (
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الوحدة الرابعة : الغذاء ال�ضحي. 
المو�ضوع: ح�ضاب تكلفة الطبق. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملحظة .
اأداة التقويم:�ضلم التقدير.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطالب  في اأثناء ح�ضاب تكلفة الطبق.

 ملحق )4 –6(

التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
اممتاز متو�ضطجيدّجيدّ جدًّ

يو�ضح مفهوم تكلفة الطبق .1
يتقبل اآراء الآخرين  وي�ضتمع لهم باإ�ضغاء.2
يتعاون مع زملئه في اأثناء المناق�ضة .3
يعطي اآراء �ضحيحة ودقيقة .4
ي�ضارك في المناق�ضة بفاعلية .5



ملحق

اأدوات التقويم
الم�ستوى الثاني

2
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: تح�ضير الخ�ضراوات. 

ا�ضتراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
اأداة التقويم: �ضلم تقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم نتاجات الدر�س النظري والعملي.
ي�ضع المعلم اإ�ضارة ) / ( في خانة الجدول التي تمثل م�ضتوى اأداء الطالب.

 ملحق )1 – 1 (

ا�ضم الطالب
                          م�ضتوى الأداء

123412341234123412341234عنا�شر الأداء

يتعرف اأنواع الخ�ضراوات واأ�ضنافها.
يميّز اأ�ض�س فرز الخ�ضراوات.

يت�شل�ش��ل في خط��وات تنظي��ف الخ�ضروات 
وتطهيرها .

ي�ضارك في التح�ضيرات الأولية للخ�ضراوات 
قبل طهوها.

يعر�س اأ�ضكال تقطيع الخ�ضراوات.
يذكر الأ�ضكال الفنية المقطعة من الخ�ضراوات. 

يتعرف الفواكه واأ�ضنافها.
يميّز اأ�ض�س فرز الفواكه.

ي�ضارك التح�ضيرات الأولية للفواكه.
يتعرف طهو الفواكه.

يعدد طرق حفظ الخ�ضراوات و الفواكه.
ي�ضحذ ال�ضكين ) ي�ضن ال�ضكين (.

ينظف الخ�ضراوات والفواكه ويق�ضرها ويقطعها 
باأ�ضكال مختلفة ويحفظها بطرق �ضحيحة. 
يعدّ بع�س اأنواع ال�ضلطات و ال�ضوربات.

يجه��ز البطاطا بو�ش��فه طبقًا مرافقً��ا للوجبة 
الرئي�ضة.

ا         )3( جيد          )4( بحاجة اإلى تح�ضين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: الحبوب والبقول. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملحظة .
اأداة التقويم:قائمة ر�ضد لفظي  )2-1(.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في اأثناء المناق�ضة والعر�س وتدوين الملحوظات في قائمة الر�ضد الآتية:

 ملحق )1 – 2 (

التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
لنعم

يوزع اأفراد المجموعة الأدوار بينهم .1
يعمل اأفراد المجموعة على نحو منظم .2
يقترح معلومات مفيدة للحبوب وا�ضتعمالتها.3
يميّز المعلومات ال�ضحيحة من الخاطئة في تخزين الحبوب  .4
تلتزم المجموعة بالوقت المحدد .5
ي�ضارك في المناق�ضة بفاعلية .6



اأدوات التقويم
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التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
لنعم

ينظف الأرز وينقيه على نحو جيد . 1
ي�ضتخدم ماءً حرارته منا�ضبة لنقع الأرز .2
يحترم اآراء زملئه في المجموعة .3
يتعاون مع زملئه في تنفيذ التمرين . 4
ي�شارك زملاءه بفاعلية ون�شاط .5
يلتزم بالوقت المحدد لتنفيذ التمرين .6
يحافظ على ال�ضلمة العامة .7
ينظف مكان العمل ويرتبه ويعيد الأدوات اإلى مكانها .8

الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: الحبوب والبقوليات. 

ا�ضتراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء .
اأداة التقويم:قائمة ر�ضد .

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في اأثناء تح�شير طبق الأرز المفلفل واإعداده.

 ملحق )1 – 3 (
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التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
لنعم

تنظف اأفراد المجموعة الفريكة على نحو جيد ) تنقيتها من الأو�ضاخ(.1
يم�ضك اأفراد المجموعة بال�ضكين بطريقة �ضحيحة  في اأثناء فرم الب�ضل .2
ت�شخن المجموعة الزيّت جيدًا وتقلّب الب�شل والفريكة جيدًا .3
يتعاون كل فرد مع اأفراد مجموعته على نحو جيد . 4
تلتزم المجموعة بالوقت المحدد .5
تراعي المجموعة �ضروط النظافة وال�شحة العامة .6

الوحدة الأولى : الحبوب البقوليات. 
المو�ضوع: اإعداد ح�ضاء الفريكة. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملحظة .
اأداة التقويم:�ضلم التقدير اللفظي.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في اأثناء عمل ح�ضاء الفريكة.

 ملحق )1 – 4 (
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: تاأثير بيكربونات ال�ضوديوم. 

ا�ضتراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء .
اأداة التقويم:قائمة ر�ضد .

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطالب في اأثناء تنفيذ ن�شاط اإ�شافة بيكربونات ال�شوديوم.

 ملحق )1 – 5 (

التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
لنعم

دقة الإنجاز و�ضرعة العمل .1
الت�ضل�ضل المنطقي في خطوات العمل .2
�شمولية الأداء في اأثناء القيام بالن�شاط .3
المحافظة على نظافة الأدوات الم�ضتخدمة .4
التعاون مع الزملاء في اأثناء تطبيق الن�شاط .5



اأدوات التقويم
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التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
لنعم

ينظف الفول وينقيه جيدًا . 1
ينقع الفول.2
يحترم اآراء زملئه في المجموعة .3
يتعاون مع زملئه في تنفيذ التمرين . 4
ي�شارك زملاءه بفاعلية ون�شاط .5
يلتزم بالوقت المحدد لتنفيذ التمرين .6
يحافظ على ال�ضلمة العامة .7
ينظف مكان العمل ويرتبه ويعيد الأدوات اإلى مكانها .8

الوحدة الأولى : الحبوب البقوليات. 
المو�ضوع: اإعداد الفول المدم�س. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملحظة .
اأداة التقويم:قائمة ر�ضد.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في اأثناء تح�شير طبق الفول المدم�س واإعداده.

 ملحق )1 – 6 (
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: اإعداد الحم�س بالطحينة. 

ا�ضتراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء .
اأداة التقويم:�ضلم التقدير لفظي .

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في اأثناء اإعداد طبق الحم�س بالطحينة.

 ملحق )1 – 7 (

التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
اممتاز متو�ضطجيدّجيدّ جدًّ

ينقي الحم�س الجاف من ال�ضوائب  .1
يتقبل راأي الآخرين  وي�ضتمع لهم باإ�ضغاء.2
يتعاون مع زملئه  في اأثناء المناق�ضة .3
يقدّم  اآراء �ضحيحة ودقيقة .4
ي�ضارك في المناق�ضة بفاعلية .5



اأدوات التقويم
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التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
لنعم

ينظف الحم�س وينقعه. 1
يطحن الحم�س ويملحه ويبهره.2
يقلي الفلفل.3
يحترم اآراء زملئه في المجموعة.4
يتعاون مع زملئه في تنفيذ التمرين . 5
ي�شارك زملاءه بفاعلية ون�شاط .6
يلتزم بالوقت المحدد لتنفيذ التمرين .7
يحافظ على ال�ضلمة العامة .8
ينظف مكان العمل ويرتبه ويعيد الأدوات اإلى مكانها .9

الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: اإعداد الفلفل. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملحظة .
اأداة التقويم:قائمة ر�ضد.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة  في اأثناء تح�شير الفلافل واإعداده.

 ملحق )1 – 8 (



اأدوات التقويم
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الوحدة الأولى : الحبوب والبقوليات. 
المو�ضوع: اإعداد �ضوربة العد�س. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملحظة .
اأداة التقويم:�ضلم التقدير .

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطالب في اأثناء اإعداد �ضوربة العد�س.

 ملحق )1 – 9 (

التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
اممتاز متو�ضطجيدّجيدّ جدًّ

ينقي العد�س من ال�ضوائب ويغ�ضله وي�ضوله . 1
يقلّب الب�ضل والعد�س بعد و�ضعهما على النار جيدًا .2
يتعاون مع زملئه  في اأثناء تنفيذ التمرين .3
تلتزم المجموعة بالوقت المحدد لتنفيذ التمرين .4
ي�ضارك في المناق�ضة بفاعلية .5
يحافظ على ال�ضلمة العامة .6
يعيد مكان العمل نظيفًا كما كان .7



اأدوات التقويم
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التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
لنعم

يحترم اآراء زملئه ويقبلها .1
ي�ضارك اأفراد المجموعة بطريقة فاعلة .2
يعر�س اأفكاره بطريقة منظمة ومرتبة .3
ي�ضتخدم لغة وا�ضحة ومفهومة.4
يتوا�ضل مع المعلم وينفذ التعليمات جيدًا .5
يلتزم بالوقت المحدد لتنفيذ المهارات .6
يوظف الو�ضائل التعليمية بطريقة �ضليمة .7

الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: الزيوّت والدهون وا�ضتعمالتها. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملحظة .
اأداة التقويم:قائمة ر�ضد.

الموقف التقويمي: تقويم الطالب في اأثناء العمل في المجموعات وفي اأثناء المناق�ضة والعر�س، وتدوين الملحوظات في قائمة 
الر�ضد الآتية:

 ملحق )1 – 10 (
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: اإعداد بطاطا كروكيت. 

ا�ضتراتيجية التقويم : التقييم المعتمد على الأداء .
اأداة التقويم:�ضلم التقدير .

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطالب في اأثناء اإعداد طبق بطاطا كروكيت.

 ملحق )1 – 11 (

التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
اممتاز متو�ضطجيدّجيدّ جدًّ

يجهز الأدوات والمواد اللزمة  ويتاأكد من نظافتها.1
يق�ضر البطاطا جيدًا .2
ي�ضلق البطاطا ويهر�ضها على النحو المطلوب .3
ي�ضكل البطاطا الم�ضلوقة على �ضكل اأ�ضطوانات .4
يتقبل راأي الآخرين  وي�ضتمع لهم باإ�ضغاء.5
يتعاون مع زملئه  في اأثناء اأداء المهارة المطلوبة.6
يراعي النظافة والترتيب في اأثناء العمل .7
يراعي مبادئ ال�ضلمة العامة في اأثناء العمل في المطبخ .8
يراعي الت�ضل�ضل المنطقي و�ضرعة الإنجاز في خطوات العمل.9



اأدوات التقويم
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التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
لنعم

يح�ضر المواد والأدوات اللزمة لتنفيذ التمرين . 1
يقلي حبات البندورة بطريقة �ضحيحة .2
يطبق الت�ضل�ضل ال�ضحيح في اأثناء تنفيذ التمرين .3
يراعي النظافة التامة في اأثناء تنفيذ التمرين .4
يراعي �ضروط ال�شحة وال�شلامة العامة .5
يتعاون مع الزملء، ويجدّ في العمل، وينظف مكان العمل، ويعيد الأدوات اإلى مكانها .6

الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: اإعداد البندورة بالقلي الب�ضيط. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملحظة .
اأداة التقويم: قائمة ر�ضد.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في اأثناء تنفيذ التمرين ) 1-22( وتدوين الملحظات في قائمة الر�ضد الآتية:

 ملحق )1 – 12 (
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: اللحوم الحمراء. 

ا�ضتراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
اأداة التقويم: �ضلم تقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقييم نتاجات الدر�س الآتية والن�شاط ) 14-1 (:
- يتعرف التغيرات التي تحدث للذبيحة بعد ذبحها.

- يتعرف طرق تطرية اللحوم.
- يتعرف مقاطع اللحوم الرئي�ضة وت�ضنيفاتها.

- يتعرف اأ�ض�س اختيار اللحوم و�ضرائها.
- الن�شاط )1-3(: تعرّف جودة اللحوم.

الأدوات: ملحق التقويم )1-14( وقلم.

 ملحق )1 – 13 (

ا�ضم الطالب
                          م�ضتوى الأداء

123412341234123412341234عنا�شر الأداء

يح�ضر الأدوات اللزمة.
يعدد طرق تطرية اللحوم.

يذكر مقاطع اللحوم الرئي�ضية وت�ضنيفاتها.
يذك��ر التغ��يرات التي تح��دث للذبيحة بعد 

ذبحها.
يبين اأ�ض�س اختيار اللحوم و�ضرائها.

يتعاون مع اأفراد مجموعته.
يلتزم بالوقت المحدد لتطبيق الن�شاط.

ا         )3( جيد          )4( بحاجة اإلى تح�ضين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
لنعم

يح�ضر الأدوات اللزمة.1
ينفّذ المهام الموكلة اإليه.2
ي�ضارك في المناق�ضة.3
يحدد المقاطع الطرية في لحوم ال�ضاأن.4
يحدد المقاطع الطرية في لحوم العجل.5
يختار طريقة الطهو المنا�ضبة لمقاطع لحوم ال�ضاأن.6
يختار طريقة الطهو المنا�ضبة لمقاطع لحوم العجل.7
يو�ضح طرق حفظ اللحوم.8

الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: اللحوم الحمراء. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملحظة .
اأداة التقويم: قائمة ر�ضد.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة للن�شاط )1- 4(: المقاطع الطرية في لحم العجل وال�ضاأن، ومعرفة طرق حفظ اللحوم.
 الأدوات: ملحق ورقة العمل ) 1 - ( ملحق التقويم )1-14( و قلم.

 ملحق )1 – 14 (
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: اللحوم الحمراء. 

ا�ضتراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
اأداة التقويم: �ضلم تقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في تمرين: اإعداد �ضرائح لحم العجل المغلفة المقلية ) ا�ضكالوب(.

 ملحق )1 – 15 (

ا�ضم الطالب
                          م�ضتوى الأداء

123412341234123412341234عنا�شر الأداء

يلب�س لبا�س العمل المهني. 
يراعي اأ�ض�س ال�ضلمة العامة.

يراع��ي تقطيع  اللحم  ب�ش��مك )2(�ش��م، 
وبوزن )160( و )180( غرامًا. 

يجهز �ضرائح اللحم ويملحها ويبهرها.

يجهز الطحين و البي�س و القر�ضلة.

يجهز �ضرائح لحمة )بانيه(.
يقلي اللحم ويقدمه بطريقة منا�ضبة. 

ينظ��ف الأدوات والمع��دات ويحفظها في 
المكان المخ�ض�س.

ينظ��ف م��كان العمل ويرم��ي النفايات في 
الحاوية خارج المختبر.

ا         )3( جيد          )4( بحاجة اإلى تح�ضين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ



اأدوات التقويم
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: اللحوم الحمراء. 

ا�ضتراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
اأداة التقويم: �ضلم تقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في تجهيز اللحوم )تجهيز الفيليه(.

 ملحق )1 – 16 (

ا�ضم الطالب
                          م�ضتوى الأداء

123412341234123412341234عنا�شر الأداء

يلب�س لبا�س العمل المهني. 

يراعي اأ�ض�س ال�ضلمة العامة.

يجهز الفيليه ويقطعها.

يجهز الخ�ضراوات ويقطعها.

يطهو اللحم والخ�ضراوات. 
البهارات،  الملح،  الن�ضج،   ( المنتج  ي�ضبط 

النكهة، اللون، الرائحة( .
يزين الطبق ويقدمه. 

ينظ��ف الأدوات والمع��دات ويحفظها في 
المكان المخ�ض�س لها.

ينظف م��كان العمل  ويرم��ي النفايات في 
الحاوية خارج المختبر.

ا         )3( جيد          )4( بحاجة اإلى تح�ضين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ



اأدوات التقويم
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: اللحوم الحمراء. 

ا�ضتراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
اأداة التقويم: �ضلم تقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في تجهيز اللحوم )ت�ضفية كتف الخاروف( .

 ملحق )1 – 17 (

ا�ضم الطالب
                          م�ضتوى الأداء

123412341234123412341234عنا�شر الأداء

يلب�س لبا�س العمل المهني. 

يراعي اأ�ض�س ال�ضلمة العامة.

يقطع لحم الخاروف ويفرمه فرمًا ناعمًا.

يجهز الخ�ضراوات ويقطعها.
الكباب على نحو  اأ�ضياخ  اللحم على  �ضع 

منتظم. 
يطهو الكباب.

البهارات،  الملح،  )الن�ضج،  المنتج  ي�ضبط 
النكهة، اللون، الرائحة(.

يزين الطبق وتقديمه. 

ينظ��ف الأدوات والمع��دات ويحفظها في 
المكان المخ�ض�س لها.

ينظ��ف م��كان العمل ويرم��ي النفايات في 
الحاوية خارج المختبر.

ا         )3( جيد          )4( بحاجة اإلى تح�ضين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ



اأدوات التقويم
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التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
لنعم

يحترم اآراء زملئه في المجموعة.1
يتوا�ضل مع اأفراد المجموعه بطريقة �ضليمة.2
ن الإ�شغاء للاآخرين.3 يُح�شِ
يذكر �ضفات جودة الدواجن.4
يعدد طرق الطهو المنا�ضبة للدواجن.5
يو�ضح اأهم اأ�ض�س اختيار الدواجن.6
يلتزم بالوقت المحدد لإنهاء المهمه المطلوبة.7

الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: الدواجن والطيور. 
ا�ضتراتيجية التقويم : الملحظة .

اأداة التقويم: قائمة ر�ضد.
الدواجن والطيور ومعرفة جودتها،  لمناق�ضة �ضفات لحوم  العمل الجماعي  اأثناء  الطالب في  اأداء  التقويمي: تقويم  الموقف 

واأ�ض�س �ضرائها وتخزينها، وطرق طهوها، واأهمية اختيارها في اأحد الأطباق الغذائية.

 ملحق )1 – 18 (



اأدوات التقويم
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: ت�ضحيب الدجاج. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الأداء .
اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي.

الموقف التقويمي:  

 ملحق )1 – 19 (

التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
12345

يرتدي الزيّّ المهني المنا�ضب للعمل.1
يح�ضر المواد والأدوات اللزمة لأداء التمرين.2
يثبت الدجاجة على لوح التقطيع جيدًا.3
ي�ضتخدم ال�ضكين بطريقة �ضحيحة.4
يك�ضط اللحم عن العظم على نحو جيد.5
ينزع الجلد عن العظم بطريقة �ضليمة و�ضحيحة.6
يراعي �ضروط النظافة وال�شحة العامة.7
يطبق مهارة ت�ضحيب الدجاج بطريقة �ضحيحة.8
يتعاون مع  الزملء في العمل.9

ي�ضع الطعام في الأطباق ويزينه بطريقة منا�ضبة.10
يلتزم بالوقت  المحدد لتنفيذ الن�شاط.11
يجري خطوات التنظيف ح�ضب الت�ضل�ضل ال�ضحيح.12



اأدوات التقويم
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: اإعداد ال�ضي�س طاووق.

ا�ضتراتيجية التقويم : الأداء )20-1(.
اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي.

الموقف التقويمي:  يتابع المعلم الطالب في مهارة تطبيق اإعداد الدجاج الم�ضحب )�ضي�س طاووق( بطريقة �ضحيحة.

 ملحق )1 – 20 (

التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
12345

يرتدي الزيّ المهني المنا�ضب للعمل.1
يتعاون مع  الزملء في العمل .2
يلتزم بالوقت  المحدد لتنفيذ الن�شاط.3
يجري خطوات التنظيف ح�ضب الت�ضل�ضل ال�ضحيح.4
يح�ضر المواد والأدوات اللزمة لأداء التمرين.5
يطبق مهارة ت�ضحيب الدجاج بطريقة �ضحيحة.6
يدخل قطع الدجاج في الأ�ضياخ اأو عيدان ال�ضك جيدًا.7
ي�ضوي الدجاج بو�ضاطة ال�ضواية حتى الن�ضج.8
يراعي �ضروط النظافة وال�شحة العامة.9

ي�ضع الطعام في الأطباق ويزينه بطريقة منا�ضبة.10



اأدوات التقويم
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: اإعداد دجاج م�ضوي. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الأداء .
اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي.

الموقف التقويمي:  يتابع المعلم الطالب في مهارة تطبيق اإعداد الدجاج الم�ضوي.

 ملحق )1 – 21 (

موؤ�شرات الأداءالرقم
التقدير

12345
يرتدي الزيّ المهني المنا�ضب للعمل.1
يتعاون مع  زملئه في العمل .2
يلتزم بالوقت  المحدد لتنفيذ الن�شاط.3
يجري خطوات التنظيف ح�ضب الت�ضل�ضل ال�ضحيح.4
يح�ضر المواد والدوات اللزمة لأداء التمرين.5
يطبق مهارة �ضيّ الدجاج بطريقة �ضحيحة.6
ي�ضوي الدجاج بال�ضواية حتى الن�ضج.7
يراعي �ضروط النظافة وال�شحة العامة.8
ي�ضع الطعام في الأطباق ويزينه بطريقة منا�ضبة.9



اأدوات التقويم
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التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
لنعم

يتعرف اأنواع الأ�ضماك.1
يعدّ اأطباقاً من الأ�ضماك.2
يتعرف ت�ضنيف الأ�ضماك.3
يتعرف علمات جودة الأ�ضماك.4
يذكر التح�ضيرات الأولية للأ�ضماك.5
يميّز طرق طهو الأ�ضماك.6
يتعرف التركيب الكيميائي والقيمة الغذائية للأ�ضماك.7
يميّز اأ�ضكال الأ�ضماك ومنتجاتها في ال�ضوق.8
يلحظ طرق حفظ الأ�ضماك.9

الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: الأ�ضماك والماأكولت البحرية. 

ا�ضتراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء .
اأداة التقويم:قائمة ر�ضد.

الموقف التقويمي:تقويم الدر�س النظري.

 ملحق )1 – 22 (



اأدوات التقويم
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: الأ�ضماك والماأكولت البحرية. 

ا�ضتراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء .
اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة لتجهيز الأ�ضماك )خطوات تجهيز الأ�ضماك ( وحفظها.

 ملحق )1 – 23 (

التقديرموؤ�شرات الأداءالرقم
1234

يلب�س لبا�س العمل المهني. 1
يراعي اأ�ض�س ال�ضلمة العامة.2
ينزع ق�ضور ال�ضمكة.3
ينزع اأح�ضاء ال�ضمكة.4
ينزع خيا�ضيم الأ�ضماك.5
يميّز اأ�ضكال الأ�ضماك ومنتجاتها في الأ�ضواق.6
يحفظ الأ�ضماك بطريقة �ضحيحة.7
ي�ضبط المنتج ) الن�ضج، الملح، البهارات، النكهة، اللون، الرائحة(.8
يزينّ وتقديم الطبق.9

ينظف الأدوات والمعدات ويحفظها في المكان المخ�ض�س لها.10
ينظف مكان العمل  ويرمي النفايات في الحاوية خارج المختبر.11

ا         )3( جيد          )4( بحاجة اإلى تح�ضين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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اأدوات التقويم

الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: الأ�ضم�ك والم�أكولت البحرية. 

ا�ضتراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء .
اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في تمرين: اإعداد �ضمك )الفيليه ب�نيه( وقليه ب�لزيت.

 ملحق )1 – 24 (

التقديرموؤ�ضـرات الأداءالرقم
1234

لب�س لب��س العمل المهني. 1
مراع�ة اأ�ض�س ال�ضلامة الع�مة.2
تقطيع الفيليه ب�نيه على نحو من��ضب.3
تجهيز مواد الب�نيه.4
تغليف ال�ضمك  بمواد التغليف.5
قلي ال�ضمك ب�لزيت العميق.6
�ضبط المنتج ) الن�ضج, الملح, البه�رات, النكهة, اللون, الرائحة(.7
تزيين الطبق وتقديمه. 8
تنظيف الأدوات والمعدات وحفظه� في المك�ن المخ�ض�س له�.9

تنظيف مك�ن العمل, ورمي النف�ي�ت في الح�وية خ�رج المختبر.10

ا         )3( جيد          )4( بح�جة اإلى تح�ضين. )1( ممت�ز          )2( جيد جدًّ
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اأدوات التقويم

الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: الأ�ضم�ك والم�أكولت البحرية. 

ا�ضتراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء .
اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في تمرين اإعداد اللوب�ضتر و�ضيّه .

 ملحق )1 – 25 (

التقديرموؤ�ضـرات الأداءالرقم
1234

لب�س لب��س العمل المهني. 1
مراع�ة اأ�ض�س ال�ضلامة الع�مة.2
تقطيع اللوب�ضتر على نحو طولي منتظم.3
نزع اأح�ض�ء اللوب�ضترز.4
نزع لحم اللوب�ضتر.5
�ضيّ اللوب�ضتر.6
�ضبط المنتج ) الن�ضج, الملح, البه�رات, النكهة, اللون, الرائحة(.7
تزيين الطبق وتقديمه. 8
تنظيف الأدوات والمعدات وحفظه� في المك�ن المخ�ض�س له�.9

تنظيف مك�ن العمل  ورمي النف�ي�ت في الح�وية خ�رج المختبر.10

ا         )3( جيد          )4( بح�جة اإلى تح�ضين. )1( ممت�ز          )2( جيد جدًّ
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اأدوات التقويم

الوحدة الثانية : طهو الطع�م. 
المو�ضوع:  اأهمية طهو الطع�م. 

ا�ضتراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء .
اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم تح�ضيل الطلبة للنت�ج�ت النظرية.

 ملحق )2 – 1 (

ا         )3( جيد          )4( بح�جة اإلى تح�ضين. )1( ممت�ز          )2( جيد جدًّ

التقديرموؤ�ضـرات الأداءالرقم
1234

يظهر الحم��س لمو�ضوع الدر�س.1
ي�ض�رك زملاءه في العمل.2
يتع�ون مع زملائه.3
يتعرف اأهمية الطهو.4
يتعرف طرق انتق�ل الحرارة للم�دة الغذائية.5
يو�ضح اأثر جودة الم�ء في طهو الطع�م.6
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اأدوات التقويم

الوحدة الثانية : طهو الطع�م. 
المو�ضوع:  اأهمية طهو الطع�م. 

ا�ضتراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء .
اأداة التقويم: �ضلم التقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم الدر�س النظري والعملي.

 ملحق )2 – 2 (

التقديرموؤ�ضـرات الأداءالرقم
1234

يظهر الحم��س للدر�س.1
ي�ض�رك في الح�ضة.2
يتع�ون مع زملائه.3
يعدد طرق الطهو الأ�ض��ضية.4
يميّز طرق الطهو الأ�ض��ضية.5
يخت�ر طريقة الطهو المن��ضبة.6
يبين مزاي� طرق الطهو الأ�ض��ضية.7
ي�ضلق الخ�ضراوات.8
يطهو الطع�م على البخ�ر.9

يعدّ الب�ذنج�ن ب�لقلي ال�ضطحي.10
يعدّ البط�ط� ب�لقلي العميق.11
يعدّ ال�ض�ورم� ب�لفرن.12

ا         )3( جيد          )4( بح�جة اإلى تح�ضين. )1( ممت�ز          )2( جيد جدًّ
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اأدوات التقويم

التقديرموؤ�ضـرات الأداءالرقم
لنعم

يتعرف اأنواع البي�س وقيمته الغذائية .1
يعي اأهمية ت�ضنيف البي�س ح�ضب الحجوم اأو الأوزان المتع�رف عليه�. 2
يدرك اأهمية الك�ضف على البي�س قبل ا�ضتعم�له.3
يتبيّن اأهمية خزن البي�س بطرق �ضحيحة.4
يتعلم كيفية ا�ستلام البي�ض بح�سب ال�شروط المتعارف عليها.5

الوحدة الثالثة : البي�س ومنتج�ت الحليب. 
المو�ضوع: البي�س وا�ضتعم�لته. 

ا�ضتراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء .
اأداة التقويم:ق�ئمة ر�ضد.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء  الطلبة في ن�ساط اأهمية تعرف البي�ض، كما ياأتي:

 ملحق )3 – 1 (
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اأدوات التقويم

م�ضتوى الأداءموؤ�ضـرات الأداءالرقم
اممتاز متو�ضطجيدّجيدّ جدًّ

يتعرف �ضف�ت البي�س الجيد بفح�ضه ب�لطرق المذكورة في الكت�ب. 1
يغ�ضل يديه قبل ا�ضتخدام البي�س وبعده.2
يحفظ البي�س بطريقة �ضليمة, لأنه يدرك اأهمية خزنه جيدًا .3
يف�ضل البي�س ويدرّجه ح�ضب الحجوم اأو الأوزان المقترحة في الكت�ب المدر�ضي.4

الوحدة الثالثة : البي�س ومنتج�ت الحليب. 
المو�ضوع: البي�س وا�ضتعم�لته. 

ا�ضتراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء .
اأداة التقويم:ق�ئمة ر�ضد.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في تقديرهم لأهمية م�دة البي�س, على النحو الآتي:

 ملحق )3 – 2 (
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اأدوات التقويم

 ملحق )3 –3(

التقديرموؤ�ضـرات الأداءالرقم
لنعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة.1
يت�أكد من نظ�فة الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�ضل�ضل ال�ضحيح عند تنفيذ التمرين.3
يراعي النظ�فة ومب�دئ ال�ضلامة الع�مة في اأثن�ء العمل.4
ي�ضلق البي�س, وي�ضعه برفق .5
يخفّ�س درجة الحراره بعد و�ضع البي�س في الم�ء المغلي.6
يترك البي�س مدة )5-10( دق�ئق حتى ين�ضج. 7
يقدم البي�س الم�ضلوق )بر�ضت( وفق طريقة التقديم  الخ��ضة به .8
يقدم معه الملعقة الخ��ضة به.9

الوحدة الثالثة : البي�س ومنتج�ت الحليب. 
المو�ضوع: البي�س وا�ضتعم�لته. 
ا�ضتراتيجية التقويم : الملاحظة .

اأداة التقويم:ق�ئمة ر�ضد.
الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في اأثن�ء تطبيق تمرين )3-1(: اإعداد البي�س و�ضلقه.
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اأدوات التقويم

 ملحق )3 –4(

التقديرموؤ�ضـرات الأداءالرقم
لنعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة.1
يت�أكد من نظ�فة الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�ضل�ضل ال�ضحيح عند تنفيذ التمرين.3
يراعي النظ�فة وال�ضلامة الع�مة في اأثن�ء العمل.4
يدهن قعر الوع�ء بكمية قليلة من الزبدة ثم ي�ضعه على الن�ر .5
ي�ضع الم�ء وي�ضيف اإليه قليلًا من الملح والخل الأبي�س.6
يك�ضر البي�س في طبق ليت�أكد منه .7
ي�ضع البي�س في الم�ء المغلي بلطف الواحدة تلو الأخرى.8
يت�أكد من غمر الم�ء ب�لبي�س.9

يخفّ�س درجة الحرارة ويترك الوع�ء  مدة )2-3( دقيقة.10
يُخرج البي�س من الم�ء ب�لملعقة المثقبة.11
ين�ضفه بفوطة نظيفة من القم��س .12
يتبل خبز التو�ضت ب�لملح والفلفل.13
ي�ضع البي�س ال�ض�خن على �ضريحة الخبز في �ضحن التقديم.14

الوحدة الثالثة : البي�س ومنتج�ت الحليب. 
المو�ضوع: البي�س وا�ضتعم�لته. 
ا�ضتراتيجية التقويم : الملاحظة .

اأداة التقويم:ق�ئمة ر�ضد.
الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في اأثن�ء تطبيق تمرين ) 3-2(: اإعداد البي�س و�ضلقه من غير الق�ضر )بو�ضد(.
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اأدوات التقويم

 ملحق )3–5(

التقديرموؤ�ضـرات الأداءالرقم
لنعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة.1
يت�أكد من نظ�فة الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�ضل�ضل ال�ضحيح عند تنفيذ التمرين.3
يراعي النظ�فة وال�ضلامة الع�مة في اأثن�ء العمل.4
ي�ضع الزيت في المقلى وي�ضخنه.5
يك�ضر البي�س في طبق ليت�أكد من �ضلاحيته.6
ي�ضع البي�س بلطف في المقلى من دون اأن يختلط ال�ضف�ر ب�لبي��س.7
يترك البي�س على ن�ر ه�دئة حتى يتخثر البي��س ويتم��ضك جميعه ويجمد ال�ضف�ر جزئيًّ�.8
ي�ضيف الملح والفلفل للطعم .9
ي�ضع البي�س في طبق التقديم. 10
يزيّن الطبق ويقدمه �ض�خنً�.11

الوحدة الثالثة : البي�س ومنتج�ت الحليب. 
المو�ضوع: البي�س وا�ضتعم�لته. 
ا�ضتراتيجية التقويم : الملاحظة .

اأداة التقويم:ق�ئمة ر�ضد.
الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في اأثن�ء تطبيق تمرين ) 3-3(:  اإعداد البي�س وقليه على �ضكل عيون.
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اأدوات التقويم

 ملحق )3 –6(

التقديرموؤ�ضـرات الأداءالرقم
لنعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة.1
يت�أكد من نظ�فة الأدوات  اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�ضل�ضل ال�ضحيح عند تنفيذ التمرين.3
يراعي النظ�فة وال�ضلامة الع�مة في اأثن�ء العمل.4
ي�ضع الزيت في المقلى وي�ضخنه.5
يك�ضر البي�س في طبق ليت�أكد منه.6
يخفق البي�س ب��ضتخدام ال�ضوكه.7
ي�ضيف الملح والفلفل للطعم.8
يقلي البي�س في الزيت ال�ض�خن مح�فظً� على اللون الأ�ضفر.9

يترك البي�س على ن�ر ه�دئة حتى يتخثر وي�ضبح �ضبه متم��ضك .10
ي�ضع اللحوم والخ�ض�ر الب�ردة المقطعة داخل طبقة البي�س بترتيب الح�ضوة حتى تن�ضج.11
ي�ضع البي�س في طبق التقديم. 12
يزيّن الطبق ويقدمه �ض�خنً�.13

الوحدة الثالثة : البي�س ومنتج�ت الحليب. 
المو�ضوع: البي�س وا�ضتعم�لته. 
ا�ضتراتيجية التقويم : الملاحظة .

اأداة التقويم:ق�ئمة ر�ضد.
الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في اأثن�ء تطبيق تمرين ) 3-4(:  اإعداد البي�س المخفوق.
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اأدوات التقويم

التقديرموؤ�ضـرات الأداءالرقم
لنعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة.1
يت�أكد من نظ�فة الأدوات  اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�ضل�ضل ال�ضحيح عند تنفيذ التمرين.3
يراعي النظ�فة وال�ضلامة الع�مة في اأثن�ء العمل.4
يك�ضر البي�س في طبق ليت�أكد منه.5
ي�ضع البي�س في وع�ء وي�ضيف اإليه الحليب والملح والفلفل.6
يخلط  المكون�ت كله� بم�ضرب �ضلك. 7
ي�ضخن ن�ضف كمية الزيت اأو الزبدة على الن�ر, ثم ي�ضيف اإليه الخليط ثم يحركه قليلًا على ن�ر ه�دئة.8
يرفع المقلاة عن الن�ر عندم� يو�ضك على الن�ضج, ويترك البي�س ين�ضج على حرارة المقلاة وي�ضتمر في التحريك.9
ي�ضيف ن�ضف كمية الزبدة المتبقية اإلى البي�س ويقلبه جيدًا.10
ي�ضع البي�س في طبق التقديم .11
يزيّن الطبق ويقدمه �ض�خنً�.12

الوحدة الثالثة : البي�س ومنتج�ت الحليب. 
المو�ضوع: الحليب وا�ضتعم�لته. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملاحظة .
اأداة التقويم:ق�ئمة ر�ضد.

.)Scrambled Eggs ( اإعداد البي�س مع الحليب :)الموقف التقويمي:  تقويم اأداء الطلبة في اأثن�ء تطبيق تمرين ) 3-5

 ملحق )3 – 7 (
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اأدوات التقويم

الوحدة الثالثة : البي�س ومنتج�ت الحليب. 
المو�ضوع: الحليب وا�ضتعم�لته. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملاحظة .

اأداة التقويم:�ضلم تقدير لفظي.
الموقف التقويمي: تقويم مه�رة الط�لب في مج�ل تعرف الحليب.

 ملحق )3 – 8 (

م�ضتوى الأداءموؤ�ضـرات الأداءالرقم
اممتاز متو�ضطجيدّجيدّ جدًّ

يو�ضح مفهوم الحليب. 1
يدرك اأهمية مكون�ت الحليب الرئي�ضة.2
يتعرف المع�ملات الحرارية للحليب واأهميته� ) الب�ضترة (.3
يميّز م�ضتق�ت الحليب وا�ضتعم�لته�  في تح�ضير الأطعمة  و الأ�ضربة .4
يتعرف القيمة الغذائية للحليب واأهميته�.5
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اأدوات التقويم

الوحدة الثالثة : البي�س ومنتج�ت الحليب. 
المو�ضوع: الحليب وا�ضتعم�لته. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملاحظة .

اأداة التقويم:�ضلم تقدير لفظي.
الموقف التقويمي: تقويم مه�رة الط�لب في مج�ل تعرّف اأنواع الأجب�ن.

 ملحق )3 – 9 (

م�ضتوى الأداءموؤ�ضـرات الأداءالرقم
اممتاز متو�ضطجيدّجيدّ جدًّ

يو�ضح مفهوم الأجب�ن. 1
يدرك اأهمية الأجب�ن في تكوين الوجب�ت المختلفة.2
يتعرف الأ�ضك�ل التج�رية للاأجب�ن.3
يميّز اأنواع الأجب�ن.4
يعي اأهمية ا�ضتخدام الأجب�ن  في اإعداد  الأطعمة.5
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اأدوات التقويم

التقديرموؤ�ضـرات الأداءالرقم
لنعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة.1
يت�أكد من نظ�فة الأدوات  اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يغلي الحليب بطريقة �ضحيحة.3
يراعي النظ�فة وال�ضلامة الع�مة.4
يبرد الحليب بعد غليه لحفظه  في الثلاجة.5
يعبىء الحليب في اأوعية من��ضبة.6
يحفظ الحليب في مك�ن ب�رد في الثلاجة لحين ال�ضتخدام.7

الوحدة الثالثة : البي�س ومنتج�ت الحليب. 
المو�ضوع: الحليب وا�ضتعم�لته. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملاحظة .
اأداة التقويم:ق�ئمة ر�ضد.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في اأثن�ء تطبيق تمرين ) 3-6(: غلي الحليب.

 ملحق )3 – 10 (
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اأدوات التقويم

التقديرموؤ�ضـرات الأداءالرقم
لنعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة.1
يت�أكد من نظ�فة الأدوات  اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�ضل�ضل ال�ضحيح عند تنفيذ التمرين.3
يراعي النظ�فة وال�ضلامة الع�مة في اأثن�ء العمل.4
يت�أكد من ن�ضج الأرز ب�لحليب.5
يغلي الحليب قبل ال�ضتعم�ل.6
يزينّ الطبق بطريقة ج�ذبة.7
ينظف الأدوات  والمك�ن بعد النته�ء من العمل.8
يحفظ طبق الأرز ب�لحليب في الثلاجة لحين ال�ضتخدام.9

الوحدة الثالثة : البي�س ومنتج�ت الحليب. 
المو�ضوع: الحليب وا�ضتعم�لته. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملاحظة .
اأداة التقويم:ق�ئمة ر�ضد.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في اأثن�ء تطبيق تمرين )3-7(: الأرز ب�لحليب.

 ملحق )3 – 11 (
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اأدوات التقويم

التقديرموؤ�ضـرات الأداءالرقم
لنعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة.1
يت�أكد من نظ�فة الأدوات  اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�ضل�ضل ال�ضحيح عند تنفيذ التمرين.3
يت�أكد من جودة المواد الم�ضتخدمة في اإعداد )الكوكتيل(.4
يراعي النظ�فة وال�ضلامة الع�مة في اأثن�ء العمل.5
ي�سغل الخلاط الكهربائي بطريقة �سحيحة.6
يحفظ ال�ضراب في الثلاجة بعد التح�ضير.7
ي�ضكب )الكوكتيل( في الأكواب ويقدمه� مع الثلج المب�ضور عند الطلب.8

الوحدة الثالثة : البي�س ومنتج�ت الحليب. 
المو�ضوع: الحليب وا�ضتعم�لته. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملاحظة .
اأداة التقويم:ق�ئمة ر�ضد.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في اأثن�ء تطبيق تمرين )3-8(: غلي الحليب.

 ملحق )3 – 12 (
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اأدوات التقويم

التقديرموؤ�ضـرات الأداءالرقم
لنعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة للتمرين.1
يت�أكد من نظ�فة الأدوات  اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�ضل�ضل ال�ضحيح عند تنفيذ التمرين.3
يت�أكد من جودة الحليب الم�ضتخدم في اإعداد اللبن.4
ي�ضتخدم الروبة من اللبن الرائب الحديث ال�ضنع والجيد الموا�ضف�ت.5
يراعي النظ�فة وال�ضلامة الع�مة في اأثن�ء العمل.6
ل يحرك الحليب المغطى اأو يك�ضف الغط�ء عنه قبل الوقت المحدد .7
يحفظ اللبن في الثلاجة بعد التح�ضير.8
ي�ضكب اللبن ويقدمه في وع�ء من��ضب عند الطلب.9

الوحدة الثالثة : البي�س ومنتج�ت الحليب. 
المو�ضوع: الحليب وا�ضتعم�لته. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملاحظة .
اأداة التقويم:ق�ئمة ر�ضد )13-3(.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في اأثن�ء تطبيق تمرين ) 3-9(: اإعداد اللبن الرائب.

 ملحق )3 – 13 (
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اأدوات التقويم

التقديرموؤ�ضـرات الأداءالرقم
لنعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة للتمرين.1
يت�أكد من نظ�فة الأدوات  اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�ضل�ضل ال�ضحيح عند تنفيذ التمرين.3
يت�أكد من جودة اللبن الم�ضتخدم في اإعداد اللبنة.4
ي�ضكب اللبن في اأداة ن�عمة لت�ضفية الم�ء منه ) قم��س( حتى ي�ضبح لبنة.5
يحفظ اللبنة في الثلاجة بعد التح�ضير.6
يراعي النظ�فة وال�ضلامة الع�مة في اأثن�ء العمل.7

الوحدة الثالثة : البي�س ومنتج�ت الحليب. 
المو�ضوع: الحليب وا�ضتعم�لته. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملاحظة .
اأداة التقويم:ق�ئمة ر�ضد.

الموقف التقويمي:  تقويم اأداء الطلبة في اأثن�ء تطبيق تمرين ) 3-10( : غلي الحليب.

 ملحق )3 – 14(
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اأدوات التقويم

التقديرموؤ�ضـرات الأداءالرقم
لنعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة.1
يت�أكد من نظ�فة الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�ضل�ضل ال�ضحيح عند تنفيذ التمرين.3
يراعي النظ�فة وال�ضلامة الع�مة في اأثن�ء العمل.4
ينظف اللحمة من العظم والدهن جيدًا ثم يقطعه� على �ضكل راأ�س ع�ضفور.5
ي�ضلق اللحمة بطريقة �ضحيحة وي�ضيف اإليه� التوابل والبه�ر المن��ضب.6
ي�ضيف محلول الن�ض� اإلى اللبن ويخلطه جيدًا.7
يخفّ�س درجة الحرارة بعد الغلي�ن ويترك المكون�ت مدة حتى تن�ضج .8
ي�ضع الطع�م في الطبق ويزيّنه بم� ين��ضبه قبل التقديم.9

الوحدة الثالثة : البي�س ومنتج�ت الحليب. 
المو�ضوع: الحليب وا�ضتعم�لته. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملاحظة .
اأداة التقويم:ق�ئمة ر�ضد.

الموقف التقويمي: تقويم اأداء الطلبة في اأثن�ء تطبيق تمرين ) 3-11(: اإعداد ال�ض�كرية.

 ملحق )3 – 15(
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اأدوات التقويم

التقديرموؤ�ضـرات الأداءالرقم
لنعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة.1
يت�أكد من نظ�فة الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�ضل�ضل ال�ضحيح عند تنفيذ التمرين.3
يراعي النظ�فة وال�ضلامة الع�مة في اأثن�ء العمل.4
ينظف اللحمة من الدم والزوائد, مثل الدهن, ثم يقطعه� بوزن )200( غم للقطعة.5
يغ�ضل اللحمة بطريقة �ضحيحة  بم�ء نظيف ب�رد.6
ي�ضع اللحم في الطنجرة وي�ضيف اإليه� البه�رات اللازمة, وي�ضعه� على الن�ر ل�ضلقه�.7
يزيل الزفرة الظ�هرة على وجه اللحم في اأثن�ء ال�ضلق من حين لآخر .8
ي�ضفي اللحمة من م�ء ال�ضلق وي�ضعه� ج�نبً�.9

ينقع الجميد في الماء مدة ن�سف �ساعه ثم يهر�سه بالخلاط الكهربائي حتى يذوب تمامًا.10
ي�ضفي الجميد الرائب جيدًا, و ي�ضيفه اإلى م�ء �ضلق اللحم لغليهم� معً�.11
ي�ضيف اللحم الم�ضلوق اإلى اللبن الجميد ويتركه يغلي مدة ن�ضف �ض�عة حتى الن�ضج.12
ي�ضع الخبز العربي)ال�ضراك( في �ضدر التقديم وي�ضربه ب�للبن.13
ي�ضع الأرز المطبوخ فوق الخبز )ال�ضراك( ويوزع عليه قطع اللحم .14
يزينّ المن�ضف ب�ل�ضمن البلدي وال�ضنوبر واللوز والبقدون�س.15
يقدم �ضراب اللبن الجميد بج�نبه.16

الوحدة الثالثة : البي�س ومنتج�ت الحليب. 
المو�ضوع: الحليب وا�ضتعم�لته. 

ا�ضتراتيجية التقويم : الملاحظة .
اأداة التقويم:ق�ئمة ر�ضد.

الموقف التقويمي:  تقويم اأداء الطلبة في اأثن�ء تطبيق تمرين ) 3-12(: اإعداد المن�ضف.

 ملحق )3 – 16(



ملحق

اأوراق العمل
الم�ستوى الأول

3
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اأوراق العمل

المو�ضوع: ت�ضميم المطبخ                                          
 ورقة عمل   )1 – 1 ( 

ار�ضم ت�ضميمً� داخليًّ� للمنزل في المربع )1( مراعيً�:  -1
اأ   - حجم المنزل و �ضعة المطبخ.

ب- موقع المطبخ ب�لن�ضبة اإلى مدخل المنزل. 
جـ- موقع المطبخ من م�ض�در المي�ه. 

ار�ضم ت�ضميم المطبخ الداخلي في المربع )2( مراعيً�:  -2
اأ   - توزيع الأدوات و الأجهزة على نحو من��ضب من حيث ال�ضتخدام و الحجم.

ب- �ضهولة الحركه في المطبخ.
جـ- �ضهولة الو�ضول اإلى الأجهزة  والح�ضول على الأدوات والمواد.

الوحدة الأولى
ت�ضميم المطبخ

مربع )1(

مربع )2(
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المو�ضوع: اأق�ضام المطبخ                                          
 ورقة عمل )1– 2( 

�ضع اإ�ض�رة ) ü ( في خ�نة الق�ضم المن��ضب لإعداد المواد المحددة:

الوحدة الأولى
ت�ضميم المطبخ

ق�ضم التنظيف ق�ضم الملحمة ق�ضم التح�ضيرات ق�ضم الحلويات ق�ضم البارد ق�ضم ال�ضاخن            القِ�ضم
المادة

تق�ضير بطاطا

ع�صر ليمون

 اإنجل�ش كيك

كب�ضة خليجية

اأرز بدفين

�ضلطة الكول�ضلو

 تحمير كتف خاروف

غ�ضل الأطباق والأواني

عمل الخبز

ت�ضفية اللحوم وجرمها

تقطيع الخ�ضار
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المو�ضوع: الهيكل التنظيمي للمطبخ                                          
 ورقة عمل   )1 – 3 ( 

الهيكل التنظيمي لمطبخ كبير

اأكمل  الر�ضم البياني من م�ضميات الوظائف الآتية:

الملحمة,  م�ضوؤول  الحلوي�ت,  طه�ة  م�ضوؤول  ال�ض�خن,  طه�ة  م�ضوؤول  الب�رد,  طه�ة  م�ضوؤول  الطه�ة,  رئي�س  م�ض�عد  الطه�ة,  رئي�س 
م�ضوؤول طه�ة الطع�م ال�ضحي, م�ضوؤول طه�ة الع�ملين, م�ضوؤول ق�ضم المجلى, م�ضوؤول م�ضرف مجلى, م�ض�عد م�ضوؤول ط�هٍ فرعي, ط�هٍ 

اأول, ط�هٍ ث�نٍ, م�ض�عد ط�هٍ, متدرب. 

الوحدة الأولى
ت�ضميم المطبخ

 رئي�ش
الطهاة

طاهٍ ثانٍ

م�ضوؤول
طهاة
البارد
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المو�ضوع: الهيكل التنظيمي للمطبخ                                          
 ورقة عمل   )1 – 4 ( 

حفط الم�ضميات الوظيفية باللغة الأجنبية

1- يطلب المعلم من الطلبة حفظ م�ضمي�ت الوظ�ئف الآتية ب�للغة الأجنبية خلال اأربعة اأي�م.
2- يطلب المعلم من الطلبة اأن ي�ضمّع بع�ضهم لبع�س م� حفظوه خلال خم�س دق�ئق في كل يوم.

3- ي�ضوب  المعلم اأخط�ء الطلبة ويوجههم في اأثن�ء ت�ضميع الكلم�ت.

الوحدة الأولى
ت�ضميم المطبخ

ا�ضم الوظيفة باللغة الأجنبيةا�ضم الوظيفة باللغة العربيةيق�ضم حفظ الكلمات في

اليوم الأول

Executive chefرئي�ش الطهاة

Sous chefم�ضاعد رئي�ش الطهاة

Cold food chefم�ضاعد رئي�ش الطهاة

Hot food chef   م�ضوؤول طهاة البارد

اليوم الثاني

Grill chefم�ضوؤول طهاة ال�ضاخن

Pastry chefم�ضوؤول طهاة الحلويات

Butchery chef  م�ضوؤول الملحمة

Healthly food chef  م�ضوؤول طهاة الطعام ال�ضحي

اليوم الثالث

Staff food chef  م�ضوؤول طهاة العاملين

Steward supervisorم�ضوؤول ق�ضم المجلى

Stewardعامل مجلى

Demi chef de partyم�ضاعد م�ضوؤول طاهٍ فرعي

اليوم الرابع

First cookطاهٍ اأول

second cookطاهٍ ثانٍ

Assistant cookم�ضاعد طاهٍ

Traineeمتدرب

اليوم الخام�ش
Food and bevarage departmentق�ضم الطعام وال�صراب

Food and bevarage managerمدير ق�ضم الطعام وال�صراب

Food and bevarage managerم�ضاعد مدير ق�ضم الطعام وال�صراب
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الوظيفةالاسم
أيام الأسبوع

السبت 
8\11

الأحد 
8\12

الإثنين 
8\13

الثلاثاء 
8\14

الأربعاء 
8\15

الخميس 
8\16

الجمعة 
8\17

رئيس طهاه الساخنوليد موسى

طاهٍ أولزياد نعيم

مساعد طاهٍعيسى عمران

متدرب يوسف أحمد

مساعد رئيس طهاة الساخنمحمد تيسير

طاهٍ ثانٍيحيى زكريا

طاهٍ ثانٍبكر علي

متدربعمر عبد العزيز

طاهٍ ثانٍمحمد عبد الله

مساعد طاهٍيزيد معاوية

جدول الرموز

07:00 A.M - 04:00 P.MMorning ShiftA

03:00 P.M - 12:00 M.N  Evening ShiftB

11:00 P.M - 08:00 A.MNight ShiftC

11:00 A.M - 08:00 P.MSplit ShiftS/S

Day OffOFFيوم عطلة اسبوعية

VacationV إجازة سنوية

Sick LeaveS/Lإجازة مرضية

Un Paid LeaveU/Pإجازة غير مدفوعة

المو�ضوع: علاقة المطبخ مع الأق�ضام الأخرى   
                                       

 ورقة عمل )1 – 5 ( 
برنامج دوام العمل الأ�ضبوعي

1- الت�ضهيلات اللازمة: قلم, ورقة عمل رقم ) 1- 4 (.  

2- عبئ نموذج برن�مج دوام الموظفين م�ضتعينً� بجدول الرموز اأ�ضفل الورقة العمل, وخطوات التمرين ) 5- 1(.

الوحدة الأولى
ت�ضميم المطبخ
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المو�ضوع: �ضلامة الغذاء واأ�ضباب ف�ضاد الأغذية
                                       

 ورقة عمل )2 – 1 ( 

تقييم يومي للنظ�فة وال�ضحة ال�ضخ�ضية للع�ملين في مج�ل اإعداد الطع�م.
1- اكتب اأ�ضم�ء الطلبة �ضمن المجموعة  في المك�ن المخ�ض�س لذلك.

2- �ضع اإ�ض�رة ) ü( في مربع عن�ضر التقييم اإذا ك�ن عن�ضر التقييم اإيج�بيًّ�.
3- �ضع اإ�ض�رة ) * ( في مربع عن�ضر التقييم اإذا ك�ن عن�ضر التقييم غير اإيج�بي وبح�جة اإلى زي�دة م�ضتوى.

الوحدة الثانية
ال�ضحة وال�ضلامة

اسم الطالب

            يوم التقييم
عنصر التقييم 

اليوم  
الأول

اليوم 
الثاني

اليوم  
الأول

اليوم 
الثاني

اليوم  
الأول

اليوم 
الثاني

اليوم  
الأول

اليوم 
الثاني

اليوم  
الأول

اليوم 
الثاني

اليوم  
الأول

اليوم 
الثاني

رائحة الجسم

نظافة الوجه

الشعر

حلق الذقن

نظافة الأنف 

نظافة الأذنين

نظافة اليدين

الأظافر

نظافة الزي

نظافة الحذاء
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      اسم الطعام

عنصر التقييم            

الشكل

القوام

اللون

الطعم

الرائحة

الملمس

المو�ضوع: �ضلامة الغذاء واأ�ضباب ف�ضاد الأغذية
                                       

 ورقة عمل )2 – 2 ( 
تقييم الطعام في ثلاجة المنزل

1- اكتب اأ�ضم�ء الأطعمة المتوافرة في المك�ن المخ�ض�س لذلك.
2- �ضع اإ�ض�رة ) ü( في مربع عن�ضر التقييم اإذا ك�ن عن�ضر التقييم اإيج�بيًّ�.

3- �ضع اإ�ض�رة ) *( في مربع عن�ضر التقييم اإذا ك�ن عن�ضر التقييم غير اإيج�بي وبح�جة اإلى اإتلاف الطع�م.

الوحدة الثانية
ال�ضحة وال�ضلامة
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المو�ضوع: قواعد النظافة وال�ضلامة العامّة.
                                       

 ورقة عمل )2 – 3 (
تقارير الحوادث والإ�ضابات  

 اكتب البي�ن�ت عن الح�دث بح�ضب الن�س تحت عب�رة )تمرين عملي(  في المك�ن المخ�ض�س لذلك.
الت�ضهيلات اللازمة: قلم, نموذج التقرير.

الوحدة الثانية
ال�ضحة وال�ضلامة

نموذج تقرير الحوادث
العائلة: الجد: ا�ضم الأب: ال�ضم الأول: 

العمــر: الوظيفة:
تاريخ الإ�ضابة: �ضاعة الإ�ضابة:

ا�ضم كاتب التقرير: تاريخ كتابة التقرير:
طبيعة الإ�ضابة والحالة المر�ضية:

......................................................................................................................................

......................................................................................................................................

......................................................................................................................................

......................................................................................................................................

......................................................................................................................................

......................................................................................................................................

......................................................................................................................................

......................................................................................................................................

......................................................................................................................................

......................................................................................................................................

مكان وقوع الحادث:
ا�ضم المدير وتوقيعه:

ا�ضم الطبيب وتوقيعه:
ملحوظات الإدارة وتو�ضياتها:

......................................................................................................................................

......................................................................................................................................
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نموذج طلب شراء

 ا�ضم الفندق: )........................(
                                                                                  تاريخ طلب ال�صراء /   /   20

رقم طلب ال�صراء )..................( 
المورد )...................................................(

 طريقة الدفع ) نقدي , ذمم(

مجموع تكاليف الوحدةتكلفة الوحدةالوحدة المطلوبةالكمية المطلوبةاسم المادة

توقيع مدير قسم المشتريات

توقيع مراقب تكاليف الطعام والشراب

توقيع المدير المالي

المو�ضوع: عمليات التح�ضير للاإنتاج
                                       

 ورقة عمل )3 –1 ( 

الوحدة الثالثة
التح�ضير للطعام

 تاريخ ا�ضتلام الطلب:         /   /   20



ملحق

اأوراق العمل
الم�ستوى الثاني

3
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المو�ضوع: التح�ضيرات الأولية للخ�صراوات والفواكه.
                                       

 ورقة عمل )1 – 1 ( 
ال�ضروط والاأ�س�س التي يجب على لجنة الا�ستلام اتباعها عند ا�ستلام الخ�ضراوات.

1- يطلب المعلم من الطلبة و�ضـــع اإ�ض�رة )ü( مق�بل الح�لة التي يوافق عليه�, واإ�ض�رة )*( في حالة عدم الموافقة على ال�شروط والأ�س�ض 
التي يجب على لجنة ال�ضتلام اتب�عه�.

2- يطلب المعلم من كل رئي�س مجموعة عر�س م� تو�ضلت اإليه المجموعة لمن�ق�ضته مع الطلبة.
3- يدون المعلم م� تو�ضلت اإليه المجموع�ت ويلخ�ضه� لهم.  

الوحدة الأولى
تح�ضير الطعام

ل اأوافقاأوافقال�ضروط والاأ�س�س التي يجب على لجنة الا�ستلام اتباعها

مراعاة �ضروط الجودة واأ�س�سها المتفق عليها مع التاجر.

مراعاة النوعية المتفق عليها مع التاجر.

التاأكد من الكمية المتفق عليها مع التاجر.

تدقيق ال�ضعر المتفق عليه مع التاجر.

تدوين نوع ال�ضيارة ورقم لوحتها وحجمها.

كتابة ا�ضم ال�ضائق. 
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أسباب سرعة فساد الخضراواتصنف الخضراوات

الخضراوات الجذرية

1
2
3
4
5

الخضراوات الدرنية

1
2
3
4
5 

الخضراوات البصلية

1
2
3
4
5

الخضراوات الورقية

1
2
3
4
5

الخضراوات الثمرية

1
2
3
4
5

خضراوات الأزهار

1
2
3
4
5

المو�ضوع: التح�ضيرات الأولية للخ�صراوات والفواكه.
                                       

 ورقة عمل )1 – 2 ( 
) اأ�ضباب �صرعة ف�ضاد الخ�صراوات (

1- يطلب المعلم من الطلبة التح�ضير الم�ضبق ب�لبحث مع اأفراد ع�ئلته عن اأ�ضب�ب ف�ض�د اأ�ضن�ف الخ�ضراوات. 
2- تن�ق�س المجموع�ت م� تو�ضل اإليه الأفراد مع زملائهم.

الوحدة الأولى
تح�ضير الطعام
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شكل التقطيعةاسم وحجم شكل التقطيعة

Brunoise ( broon wahz )( 3 mm X  3 mm X3 mm )

ا ( برونواز) بحجم ( 3 ملم ×3 ملم ×3 ملم)  مكعبات �صغيرة جدًّ
  

Small  dice ( 6 mm X  6 mm X 6 mm )
مكعبات صغيرة الحجم حجمها ( 6 ملم ×6 ملم ×6 ملم) 

Medium dice ( 12 mm X  12 mm X 12 mm )
مكعبات صغيرة الحجم حجمها ( 21 ملم ×21 ملم ×21 ملم) 

 Large dice ( 2 cm X  2 cm X 2 cm )
مكعبات كبيرة الحجم حجمها ( 21 سم ×21 سم ×21 سم ) 

 

 Julienne (3 mm X  3mm X 6 cm )
عيدان رقيقة ( جوليان ) حجمها ( 1ملم × 3 ملم  × 6 سم )

Batonnet ( 6 mm X  6 mm X 6 – 7,5 cm )
أصابع حجمها ( 6ملم × 6 ملم  × 6- 5.7 سم )   

French fry potato (8-12 mm X 7,5 cm)
بطاطا فرنش فرايد حجمها (8-21 ملم x  5.7 سم )

المو�ضوع: التح�ضيرات الأولية للخ�صراوات والفواكه.
                                       

 ورقة عمل )1 – 3 ( 
اأ�ضكال التقطيعات

الوحدة الأولى
تح�ضير الطعام
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طريقة الطهو المناسبةالشكل المثاليقطع اللحم البقري
جودة اللحم

ليست طريةطريّة

قطعة لحم كبيرة متداخلة بطبقة الرقبة
دهنية

اليخن�ت 
الطهو البطيء

ال�ضواء – القليقطعة لحم طرية من ظهر العجلالفيليه

لحم هبر متداخل ب�لدهن, وطبقة اأ�ضفل الخ��ضرة 
دهنية خ�رجية

التحمير في الفرن )مع العظم اأو 
من دونه(

ال�ضواء -  القليلحم طري متداخل ب�لدهنال�ضتيك

الج�نب الأعلى للخ��ضرة
لحم هبر متداخل بقليل من الدهن 

مع طبقة منف�ضلة من الدهن 
الخ�رجي

الطهو البطيء – ال�ضواء

ال�ضواءلحم طري متداخل ب�لدهنالك�ضتليتة

يحتوي على عظ�م بي�ض�ء ولحم الفخذ
وردي مع بع�س الأن�ضجة ال�ض�مة

الطهو البطيء مع اليخن�ت – فرم 
ن�عم

لحم وردي ف�تح متداخل بقليل من الكتف
الطهو في الفرن – الطهو البطيءالدهن, وطبقة دهن خ�رجية

لحم هبر زهري تخلو طبقته الجزء الأعلى )ال�ضك�لوب(
ال�ضواء- الطهو في الفرن – القليالخ�رجية من الدهن

المو�ضوع: اللحوم الحمراء.
                                       

 ورقة عمل )1 – 4( 
تعرف المقاطع الطرية في لحم العجل 

- �ضع اإ�ض�رة )ü( في الخ�نة المن��ضبة لجودة اللحوم.

الوحدة الأولى
تح�ضير الطعام
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طريقة الطهو المناسبةالشكل المثاليقطع اللحم البقري
جودة اللحم

ليست طريةطرية

قطعة لحم متداخلة ب�لدهن تغلفه� طرف الرقبة
طبقة دهن خ�رجي

التحمير في الفرن, الطهي في 
الك�ضرولة, ال�ضواء )قطع متو�ضطة 

وري�س- ك�ضتلاته(

الدهن متداخل على نحو كثيف ال�ضدر
التحمير في الفرن, الطهي البطيءب�للحم

الفخد
اأطراف العظ�م حمراء و رطبة, 
واللحم هُبر متداخل ب�لدهن, 

الأن�ضجة �ض�مة ووا�ضحة
التحمير في الفرن, ال�ضواء, 
الب�ربيكيو )منزوعة العظ�م(

الخ��ضرة )ال�ضلع و قطعة 
الخ��ضرة(

قطعة لحم هبر حمراء 
ورطبة متداخلة ب�لعظم )عظ�م 

 ,)T( الخ��ضرة على �ضكل حرف
وعظ�م  ال�ضلع م�ضتديرة (

ال�ضواء , الب�ربيكيو, القلي, 
الطهي البطيء في قدر مقفل 

و�ضط الرقبة ونه�يته�
ن�ضبة ع�لية من الدهن, و العظ�م 

رطبة, لحم هبر مع بع�س الأن�ضجة 
ال�ض�مة

اليخنة, الطهي في الك�ضرولة,  
الطهي البطيء, القلي في المقلاة

نوازيت )قطعة من �ضرج 
ال�ض�أن(

قطعة لحم هبر رطبة, وطبقة كثيفة 
من الدهن الأبي�س حول الطبقة 

الخ�رجية

الطهي في الفرن, القلي 
في المقلاة, ال�ضواء, 

الب�ربيكيو)ال�ضواء على الفحم( 
القلي ب�ضرعة

قطعة لحم من �ضراج ال�ض�أن 
مع جزء من العمود الفقري 

و الأ�ضلاع
قطعة لحم هبر زهرية اللون متداخلة 

الطهو في الفرن بقليل من اللحم والدهن 

عظ�م بي�ض�ء مغلفة ب�لدهن, وممتلئة ق�ضبة ال�ض�ق
ب�لن�ضيج ال�ض�م )اللحم(

اليخنة, الطهي في الك�ضرولة, 
الطهي البطيء

الكتف
قطعة لحم لونه� زهري و رطبة, 
متداخلة بدهن ظ�هر, والعظ�م 

رطبة مح�طة ب�أن�ضجة �ض�مة ظ�هرة  
وطبقة خ�رجية كثيفة من الدهن 

الطهي في الفرن, الطهي البطيء, 
اليخنة )منزوعة العظ�م ومقطعة 

في مكعب�ت(

المو�ضوع: اللحوم الحمراء.
 ورقة عمل )1 – 5 ( 

تعرف المقاطع الطرية في لحم ال�ضاأن 

- �ضع اإ�ض�رة )ü( في مربع خ�نة جودة اللحوم اإذا ك�ن اللحم طريًّ�.
- �ضع اإ�ض�رة )* ( اإذا ك�ن اللحم غير طري.

الوحدة الأولى
تح�ضير الطعام
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الوحدة الأولى
تح�ضير الطعام

المو�ضوع: الدواجن والطيور.
                                       

 ورقة عمل )1 – 6 ( 
 
لنعم�ضع اإ�ض�رة )ü( في الخ�نة المن��ضبة اإزاء كل عب�رة مّم� ي�أتي:

تعد لحوم الدواجن من اللحوم البي�ض�ء.1
الدواجن من اللحوم الكثيرة الع�ضيرية.2
يمكن الح�ضول على الدواجن ب�أ�ضع�ر قليلة مق�رنة ب�للحوم الحمراء.3
ت�ضلح لحوم الدواجن لعمل جميع الأطب�ق.4
الدواجن ال�ضغيرة ال�ضن اأف�ضل من الكبيرة في عمل ال�ض�ورم� لدى اأ�ضح�ب المحلات.5
تحفظ الدواجن ب�لتبريد في درجة حرارة من )2�س- 5�س(.6
من مزاي� الدواجن المذبوحة منذ فترة زمنية ومحفوظة ا�ضوداد لون عظمه�.7
ل يوجد فرق في القيمه الغذائية  بين الدواجن والأ�ضم�ك.8
الدج�ج الم�ضفى من العظم اأ�ضهل في خدمته من الدج�ج المقطع بعد طهيه .9
ال�ضكين الح�دة اأكثر �ضلامة من غير الح�دة في تقطيع الدج�ج وت�ضفيته.             10
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اأراد اأبو زميلك محمد اأن يدعو اأق�ربه على حفل بمن��ضبة نج�ح ابنه, فطلب منه اإعداد اأطب�ق من الدج�ج, ف�أخذ يعدّه� 
وقد بدا عليه الرتب�ك في اأثن�ء تحديد الأطب�ق.

هل يمكنك اأن ت�ض�عده في تحديد الأطب�ق مراعيً� م� ي�أتي:
1- عدد الأ�ضخ��س وطبيعتهم )كب�ر, �ضغ�ر, وغير ذلك(.

2- طبيعة الحفل .

3- وقت التقديم.
4- الإمك�نية الم�لية.

5- الإمك�ن�ت الم�دية )المك�ن, ال�ضعة, الأدوات (. 

المو�ضوع: الدواجن والطيور.
                                       

 ورقة عمل )1 – 7 ( 
 

الوحدة الأولى
تح�ضير الأطعمة
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ملحوظات غير مر�شٍمر�شٍ عن�صر التقييم

اللون

الطعم

النكهة 

ال�ضكل

الرائحة

القيمة الغذائية

المو�ضوع: طرق الطهو.
                                       

 ورقة عمل   )2 – 1 ( 
الن�ساط )2-1( نموذج تقييم طهو �ضريحة لحم

�ضع اإ�ض�رة ) P( في مربع عن�ضر التقييم اإذا ك�ن عن�ضر التقييم مر�ضيً�.  -1

�ضع اإ�ض�رة ) Ï( في مربع عن�ضر التقييم اإذا ك�ن عن�ضر التقييم غير مر�سٍ.  -2

الوحدة الثانية
طهو الطعام

ملحوظات غير مر�شٍمر�شٍ عن�صر التقييم

اللون

الطعم

النكهة 

ال�ضكل

الرائحة

القيمة الغذائية

: �صريحة اللحمة المغلفة بالطحين والبي�ش والقر�ضلة اأولًا

ثانيًاا: �صريحة اللحمة غير المغلفة بالطحين والبي�ش والقر�ضلة



336

اأوراق العمل

المو�ضوع: طرق الطهو.
                                       

 ورقة عمل   )2 – 2 ( 
الن�ساط رقم ) 2- 2 ( تعرف طرائق انتقال الحرارة اإلى الطعام

�ضع اإ�ض�رة ) P( في مربع عن�ضر التقييم المن��ضب.

الوحدة الثانية
طهو الطعام

طريقة انتقال الحرارةال�ضكل
التاأثير في القيمة الغذائيةال�صرعة

قليلو�ضط كثيربطيئة�صريعة
المقلى ) يمين (

الطنجرة ) و�ضط (
ال�ضوّاية ) ي�ضار (






