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الحمد لله  رب العالمين، وال�صلاة وال�سلام على ر�سولنا محمد وعلى �آله و�صحبه �أجمعين ، وبعد :
�أخي المعلّم / �أختي  المعلّمة 

ال�سلام عليكم ورحمة الله وبركاته،

ن�ضع بين �أيديكم )دليل المعلّم(  لكتاب )�إنتاج الطعام ( للمرحلة الثانويّة، الم�ستويان الأول والثاني 
بطبعته الأولى،  �آملين الإفادة منه في �إعداد الدرو�س، وتنفيذه بو�صفه �أحد الم�صادر التي ت�ساعد على 

تحقيق النتاجات التعلميّة المرجوّة.

ولـعـلّ من الأ�س�س المهمّة التي بُني علـيها هذا الدليل �أنّه يعدّ �أحد الركائز لتحقيق  المنهاج وخـطـة 
التـطويـر التربوي المنبثقة من فل�سفة التربية والتعليم نـحـو اقـتـ�صاد المعرفة.

مع  يتلاءم  بما  الدرو�س  تخطيط  في  لكم  مر�شدًا  يكون  �أن  ن�أمل  ف�إننا  الدليل  هذا  نقدّم  �إذ  ونحن 
النظريّة  بين  التكامل  به  يتحقق  �أن  ونرجو  المبحث،  و�أهداف  ال�صفيّة  المادية  والبيئة  الطلبة  م�ستويات 
وا�ستراتيجيات  التعلّميّة  وبالنتاجات  مبا�شر،  نحوٍ  على  الطالب  بكتاب  ارتبط  �أنه  وبخا�صة  والتطبيق؛ 
التدري�س والتقويم ، ف�ًالض عن اهتمامه بتفعيل دور تكنولوجيا المعلومات والات�صالات )ICT( بو�صفها 

�أداة لتفعيل التعلّم الإيجابي تخطيطًا وتنفيذًا وتقويماً.

�إنّ هذا الدليل الذي ن�ضعه بين �أيديكم هو �أمثلة واجتهادات لا نتوقّع منكم الوقوف عندها فح�سب، 
ب��ل نرج��و �أن يكون منطلقًا لتنمي��ة خبراتكم و�إبراز قدراتكم الإبداعية في و���ضع البدائل، �أو الأن�ش��طة 

المتنوّعة، �أو �إ�ضافة كلّ جديد �إلى المحتوى، �أو بناء  �أدوات تقويم بمعايير �أخرى.

والله ولي التوفيق 
الم�ؤلفون

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

ت�ضمّنت �صفحات الدليل مجموعة من العنا�صر التي يعتقد �أنّها تمثّل �أبرز جوانب الموقف التعليمي التعلّمي، 
وفي ما ي�أتي تو�ضيح  لكلّ من هذه العنا�صر :

·    نتاجات التعلّم 
ة يتوقّع �أن يحققها الطلبة، تتميّز ب�شموليتها وتنوّعها )معارف، ومهارات، واتجاهات(،  نتاجات خا�صّ
ت�صميم  في  وتُ�سهم  للمنهاج،  الأ�سا�سيّة  الركيزة  وتعدّ  المحتوى،  عليها  يُبنى  �إذ  للمعلّم؛  مرجعًا  وتعدّ 
لها. المنا�سبة  التقويم  �أدوات  وبناء  التدري�س  ا�ستراتيجيات  اختيار  المنا�سبة، وفي  التعليمية  المواقف  نماذج 

·    البنية المعرفيةّ 
تتكوّن البنية المعرفيّة لأيّ مبحث من مجموعة من العنا�صر )مفاهيم، وم�صطلحات، ومهارات،خوارزميّات،  
ونظري��ات وقوانني� ومبادىء(، وت�ش��كّل المفاهيم عنا�صر مفتاحيّ��ة لبقية عنا�صر البني��ة المعرفيّة، ولذلك 
حدّدت المفاهيم والم���صطلحات الأ�سا���سيّة التي وردت في الكتاب المدر���سي؛ به��دف التركيز عليها في 

ت�صميم الموقف التعلّمي.
·    ال�سلامة العامة 

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

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

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

�إجراءات تهدف �إلى تنظيم الموقف التعليمي و�ضبطه؛ لت�سهيل تنفيذ الدر�س بكفاءة، ومن �أمثلتها 
ما ي�أتي:

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

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

5 - �إثارة دافعيه الطلبة للتعلّم.
6 - ا�ستخدام �أوراق العمل و�أدوات التقويم المنا�سبة والأن�شطة المت�ضمّنة.

·    معلومات �إ�ضافية 
�إثارة  �إلى  هة للمعلّم والطالب، تهدف  �إثرائية و�ضروريّة وموجزة ذات علاقة بالمحتوى موجّّ معلومات 
ا�ستخدام م�صادر  �إلى  المعلّم بالمحتوى، و�إر�شاده  التعلّم، و�إثراء معارف  الطالب وم�ساعدته على  دافعيّه 

تعليمية �أخرى متنوّعة.
·    الزمن المتوقعّ

ة. المدة الزمنية المتوقّعة لتحقيق النتاجات الخا�صّ
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�إر�شادات التعامل مع الدليل

·    الفروق الفردية
مجموعة �أن�شطة و�أ�سئلة و�إ�ضافات في المحتوى �أعدّت ل�سدّ احتياجات الطلبة وَفق قدراتهم المتنوّعة من 

ة، والبيئات الاجتماعيّة( . حيث )النوع الاجتماعي، والاحتياجات الخا�صّ
·    ا�ستراتيجيات التقويم و�أدواته

الخطوات والإجراءات المنظّمة التي يقوم بها المعلّم �أو الطلبة لتقويم الموقف التعليمي وقيا�س مدى تحقّق 
النتاجات، وهي عملية م�ستمرّة في �أثناء تنفيذ الموقف التعليمي يمكن تطويرها �أو بناء نماذج �أخرى م�شابهة 

لتطبّق بالتكامل مع �إجراءات �إدارة ال�صف.
·    التكامل الر�أ�سي والأفقي   

الر�أ�سي: ربط المفهوم بمفاهيم �أخرى �ضمن المبحث نف�سه على مدى ال�صفوف المتتالية.
الأفـقي: ربط المفهوم بالمباحث الأخرى �ضمن ال�صف نف�سه.

·    م�صادر التعلّم 
وتدعيم  وخبراتهم  معلوماتهم  زيادة  بهدف  �إليها؛  الرجوع  والـمـعلّم  للطالب  يمكن  تعليميّة  م�صادر 
وزيارات  مدمـجـة،  ا  و�أقرا�صً �إنـترنت،  ومواقع  ومو�سوعات،  كـتـبًا،   ( وتـ�شـمل  النتاجات،  تـحـقـيق 

ميـدانـيّة، ومقابلات �أ�شـخـا�ص، وغير ذلك(. 
·    المادة المحو�سبة 

المادة التعليميّة الإلكترونيّة التي �أعدّتها وزارة التربية والتعليم في عدد من المباحث الدرا�سية )الريا�ضيات، 
وداعمة  رديفة  لتكون  المعلوماتيّة(؛  والإدارة  الوطنية،  والتربية  العربية،  واللغة  والحا�سوب،  والعلوم، 

لتحقيق نتاجات التعلّم ، بالإ�ضافة �إلى الت�سجيلات والأقرا�ص المدمجة، و�أر�شيف التلفزيون التربوي.
·    �أخطاء �شائعة 

توقّع��ات لأخطاء محتملة و�ش��ائعة بين الطلبة والمجتم��ع ، تتعلّق بالمهارات والمفاهي��م والقيم الواردة، مما 
يتطلب تقديم معالجة لهذه الأخطاء.

·    الملاحق  
ن الدليل ملاحق منف�صلة يتناول كلّ منها �أحد الجوانب الآتية : ت�ضمَّ

�إجابـات �أ�سـئـلة الكـتـاب، و�أوراق عمل، و�أدوات تـقـويم، وجـداول، ور�سـومات تو�ضيحيّة وبيـانيـةّ، 
وخرائـط، و�صـور.
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تهدف خطة التطوير التربوي المبني على اقت�صاد المعرفة �إلى �إعداد جيل من الطلبة يتمتّع بمهارات 
حياتية ترتكز على عقيدة الأمـةّ، ومبادئها، وقيمها الأ�صيلة، ويمثّل ا�ستـثمارًا حقيقيًّا للمعرفة والـخـبرات. 
�أعلى  �إلى  به  الارتقاء  م��سؤولية  يتحمّلون  الذين  وهم  غدًا،  المجتمع  بناة  هم  اليوم  طلبة  ولأن 
�إلى تنمية الطالب الذي يتميّز  الم�ستويات في مختلف جوانب الحياة، ف�إنّ المناهج الجديدة ت�سعى 

ب�أنّه:
1   - يتحلى ب�أخلاقيّات المهنة وفق القيم العربيّة والمعتقدات الإ�سلاميّة.

2    -  يبحث عن المعرفة وينظمها ويحلّلها ويوظفها، ثمّ يولّد معرفة جديدة لرفع الم�ستوى المهني.
3   - يطبّق مهارات الات�صال والتوا�صل في تعامله مع الآخرين، وح�سن الا�ستماع، والمو�ضوعيّة في 

الحوار.
4   - يـمـار�س التفكير النـاقـد والإبـداعي، والا�ستـق�صاء وحـل الم�شكلات ب�صـورة عمليّة عـلى نحوٍ 

م�ستمر، وي�ستخدم ذلك في اتخاذ القرارات.
5   - يوظّف عنا�صر العمل الفني للإبداع و�أ�س�سه في المجال الفندقي وال�سياحي.

6   - يحافظ على البيئة وتطبيق �إجراءات ال�صحة وال�سلامة في العمل والمنزل.
7   - يُر�شّد الا�ستهلاك، وذلك بالا�ستخدام الأمثل للموارد في المجال الفندقي وال�سياحي.

8   - ي�ستخدم �أدوات تكنولوجيا المعلومات والات�صالات )ICT(  بم�ستويات متقدّمة، ب�إتقان، و�أمان 
و�أخلاق في البحث والتحليل، ومعالجة البيانات والعرو�ض التقديمية وغير ذلك.

9   - يتّخذ القرار المنا�سب في التوجّه الم�ستقبلي نحو �سوق العمل �أو التعليم العالي. 
10- يطوّر نف�سه  في مجالات البحث والا�ستق�صاء والتعليم الم�ستمر.

11- ي�ستعمل الأجهزة الحديثة لتطوير م�ستوى العمل.
12- يمتلك الكفايات المهنية اللازمة ل�سوق العمل.

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

15- يقدّر ذاته بم�ستويات عالية، ويمار�س عمليات التقويم الذاتي على نحوٍ م�ستمر. 
16- يبتكر الجديد وي�صبح لديه القدرة على �إن�شاء م�شاريع �صغيرة بما يلبّي حاجات المجتمع  بم�ستوياته 

جميعها، و يرفع من م�ستويات المعي�شة، ويح�سّن دخل الأ�سرة للنهو�ض بالاقت�صاد الوطني.
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النتاجات الخا�صة الرقم
التنفيذ

الزمنالإجراءات الأداةالا�ستراتيجية
ا�ستراتيجيات التدري�س

  التقويم

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

عنوان الدر�س:......................... عدد الح�ص�ص: ................. التاريخ: من: ....../...../....... �إلى : ....../...../.......

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

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

م�صادر التعلم المواد والأدوات:

جدول المتابعة اليومية
الواجب البيتي النتاجات المحققة ال�صف ال�شعبة اليوم والتاريخ



11

    

النتاجات العامة لمادة �إنتاج الطعام، للمرحلة الثانويّة/ الم�ستويان الأول والثاني

  -  يتعرّف مبادئ طهو الطعام وطرقه.
  -  يتعرّف عمليات تخ�ضير الأطعمة.
  -  يتعرّف منتجات الحليب والبي�ض.

  -  ي�ستخدم المفاهيم والم�صطلحات والرموز المتداولة في �إعداد الطعام.
  -  يعمل بروح الفريق مع زملائه.

  -  يطبق الخبرات ال�سابقة في المواقف الجديدة لحل الم�شكلات.
  -  ينمي الإح�سا�س بالانتماء  والم��سؤوليّة تجاه بيئة العمل.

  -  يدرك �أهمية الموارد وي�ستغلّها ا�ستغلالًا �أمثل.
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�إنتاج الطعام /الم�ستوى الأول

توزيع الوحدات الدرا�سيةّ وفق عدد ال�ساعات المقرّرة

الدر�سالوحداتالم�ستوى
عدد ال�ساعات

عملينظري

الأول

الوحدة الأولى :
ت�صميم المطبخ

: ت�صميم المطبخ   �أولًا
ثانيًا: �أق�سام المطبخ  

ثالثًا: الهيكل التنظيمي للمطبخ  
رابعًا: مهام العاملين في المطبخ  

خام�سًا: الأجهزة والأدوات الم�ستخدمة في المطبخ
�ساد�سًا: علاقة المطبخ بالأق�سام الأخرى  

3 
3
1
1
3
2

4
4
3
7
3
6

الوحدة الثانية : 
ال�صحة وال�سلامة

: �سلامة الأغذية و�أ�سباب ف�سادها    �أولًا
ثانيًا: قواعد النظافة وال�سلامة العامة  

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

2 
2
2
2

0
6
4
4

الوحدة الثالثة : 
التح�ضير للإنتاج

: ا�ستخدام الأجهزة والأدوات في عمليات التح�ضير    �أولًا
ثانيًا: عمليات التح�ضير للإنتاج  

2
 3

4
11

الوحدة الرابعة : 
الغذاء ال�صحي

: �أ�س�س التغذية والعنا�صر ال�صحية    �أولًا
ثانيًا: تخطيط الوجبات الغذائية  

ثالثًا: قوائم الطعام ال�صحية  
رابعًا: ح�ساب تكلفة الطبق  

2
2
2
2

2
0
2
4

64  34 مجموع الح�ص�ص
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توزيع الوحدات الدرا�سيةّ وفق عدد ال�ساعات المقرّرة

الدر�سالوحداتالم�ستوى
عدد ال�ساعات

عملينظري

الثاني

الوحدة الأولى :
تح�ضير الأطعمة

: التح�ضيرات الأولية للخ�ضراوات والفواكه   �أولًا
 ثانيًا: الحبوب والبقوليات  

 ثالثًا: الزيوت والدهون  
 رابعًا: اللحوم الحمراء  

خام�سًا: الدواجن والطيور  
�ساد�سًا: الأ�سماك والأطعمة  

3 
2
2
7
2
2

14
12
3
9
6
5

الوحدة الثانية : 
طهو الطعام

: �أهمية طهو الطعام    �أولًا
 ثانيًا: طرق الطهو المختلفة   

2
2

0
9

الوحدة الثالثة : 
البي�ض ومنتجات الحليب

: البي�ض وا�ستعمالاته     �أولًا
 ثانيًا: الحليب وا�ستعمالاته   

2
2

5
6

69 26مجموع الح�ص�ص

�إنتاج الطعام /الم�ستوى الثاني
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ت�صميم المطبخ
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التدري�س المبا�شر ، �أ�سئلة و�أجوبة 
 - التمهيد للدر�س بطرح ال��سؤالين الآتيين:

ما �أهمية و�ضع ت�صاميم للمطابخ والمطاعم في الفنادق والمنازل؟	•
ما الأمورالتي ينبغي مراعاتها عند ت�صميم المطبخ؟  	•

يعر�ض المعلم بع�ض ال�صور �أو الن�شرات الخا�صة  بمو�ضوع الدر�س، ثم يطرح  --
بع�ض الأ�سئلة على الطلبة، مثل:

من دخل مطبخًا في مطعم ولاحظ فرقًا بينه وبين المطبخ في منزله؟ ما تلك --
الفروقات؟ من منكم  �شاهد مطبخًا كبيًرا في فندق؟ هل ت�ستطيع �أن ت�صفه لنا؟ 

من المعروف �أن المطبخ في المطعم يُنتج �أطعمة متنوعة ب�سهولة وي�سر، فهل --
الإ�ضاءة  ا�ستخدام  �أثر  ما  المطاعم؟  هذه  م�ساحة  اختلاف  �سبب  �أدركت 

الطبيعية بدلًا من الإ�ضاءة ال�صناعية في زيادة الإنتاج في المطبخ؟ 
تنفيذها، -- �إليهم  ويطلب  الطلبة،  على   )1-1( العمل  ورقة  المعلم  يوزع 

وذلك لتو�ضيح الموا�صفات الإن�شائية للمطبخ.
يناق�ش المعلم �إجابات الطلبة  والنتائج التي تو�صلت �إليها المجموعات بعد --

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

التن�سيق مع بع�ض الفنادق القريبة لتنظيم زيارة للطلبة لم�شاهدة ت�صميم �أق�سام  	-
المطبخ الداخلية.

تق�سيم الطلبة الى مجموعتين، وتعيين  مقرر لكل منهما. 	-
- تكليف كل مجموعة بتنفيذ مهمة خا�صة كما ي�أتي:

المجموعة الأولى: تدون ملاحظات عن موا�صفات هذا الق�سم، وتعدّ 	•
قائمة تت�ضمن موا�صفات مطبخ كبير.

المجموعة الثانية: تبين الأ�سباب التي على �أ�سا�سها ي�صمّم المطبخ المدر�سي 	•
من الناحيه الإن�شائية، وتجري مقارنة بينه وبين المطبخ في الفندق .

تعر�ض كل مجموعة ما تو�صلت �إليه �أمام الطلبة.--
�ص المعلم ما تو�صلت �إليه المجموعات .-- يلخِّ

ت�صميم المطبخ

ت�صميم المطبخ، الموا�صفات الإن�شائية.

- يتعرف ت�صميم المطبخ.
في  الم�ستخدمة  المطابخ  ت�صميم  عند  مراعاتها  الواجب  الأمور  يو�ضح   -

الفنادق.
- يبين �أهمية ت�صميم المطبخ من الداخل .

- يتعرف بع�ض الموا�صفات الإن�شائية لعدد من الفنادق.

انظر ملحق �إجابات الأ�سئلة )1(، انظر ملحق �أدوات التقويم )1-1( . 

الوحدة الأولى: ت�صميم المطبخ 
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نظري )�ساعتان( عملي )4( �ساعات 

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

الفندقي في المدر�سة.

�إثراء 
 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد )1-1(.

للمعلم  
الـمطبخ، عمان، الأردن،  الفنادق،  �إدارة  العجلوني، �سل�سلة  - هادي نا�صر 

1998م.

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي



2020

يتعرف �أق�سام المطبخ.--
يتعرف طبيعة عمل كل ق�سم من �أق�سام المطبخ الداخلية.--
�صية.-- يو�ضح �أهمية تق�سيم المطبخ الرئي�س �إلى )�أق�سام( تخ�صّ
الفنادق -- زيارة  �أثناء  في  ومهامها  الداخلية  المطبخ  �أق�سام  عمل  طبيعة  ي�صف 

القريبة.

التدري�س المبا�شر / �أ�سئلة و�أجوبة
التمهيد للدر�س بتقديم الفكرة الآتية: بناء على ما �سبق ذكره من �أهمية وجود --

المطبخ في المنزل �أو المطعم �أو الفندق، وعلى وجه الخ�صو�ص في المطعم �أو 
ا توزيع الأعمال في هذا الق�سم الكبير، نظرًا  الفندق ف�إنه من ال�ضروري جدًّ
�إلى كثرة الأعمال المطلوب �إنجازها من العاملين، مثل �إعداد الولائم الكبيرة 
ع المهام  �أو الحفلات �أو المنا�سبات وغير ذلك. وبطبيعة الحال ف�إنه �إذا لم توزَّ
�إلى  �أ�صحاب الاخت�صا�ص، كلٌّ في مجاله ف�إن ذلك �سي�ؤدي  والأعمال على 

حدوث �إرباك و�إهمال من العاملين لكثرة العمل المطلوب منهم �إنجازه.
التعلم عن طريق الأن�شطة/ زيارة علمية

التن�سيق مع بع�ض الفنادق القريبة لزيارتها, وتعريف الطلبة طبيعة العمل في --
�أق�سامها الداخلية، ومهام العاملين فيها، ثم يدون الطلبة ملاحظاتهم عليها.

تق�سيم الطلبة �إلى مجموعتي عمل غير متجان�ستين، وتعيين مقرر لكل واحدة.--
يعر�ض الطلبة نتائج الزيارة على المعلم لمناق�شتهم فيه.--
يدون المعلم ملاحظاته على ما عر�ض عليه، ويقوّم �أداء الطلبة.--
يدون الطلبة ملاحظاتهم في ملف التدريب الخا�ص.--
يطرح المعلم بع�ض الأ�سئلة على الطلبة لتحفيزهم على الم�شاركة، مثل:--

ما �أ�سباب تق�سيم المطبخ �إلى �أق�سام داخلية عدة على �شكل وحدات عمل؟	•
هل ترى �أن هنالك فائدة من تق�سيم المطبخ �إلى �أق�سام فرعية متخ�ص�صة في 	•

الأعمال؟
الرئي�سة -- الأفكار  وتلخي�ص  النتائج،  وا�ستخلا�ص  الطلبة،  �إجابات  مناق�شة 

على ال�سبورة.

 �أق�سام المطبخ

رئي�س الطهاة ) ال�شيف التنفيذي(.

ملحق �أدوات التقويم )1-2( )1-3( )1-4( )1-5( ورقة عمل )2-1(
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علاج
تكليف الطلبة �إعداد قائمة ب�أق�سام المطبخ ومهام كل ق�سم.--

 �إثراء
وتدوين -- كبير،  لمطبخ  الداخلية  للأق�سام  هيكل  ت�صميم  الطلبة  تكليف 

ملاحظاتهم، وبيان الت�شابه بين هذه الأق�سام وما �شرحه المعلم في الدر�س.

 نظري )�ساعتان( 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: الملاحظة .
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد )1-2(، و )1-3(، و)1-4( ، و)5-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف الخطوات المتبعة عند ر�سم مخطط لأق�سام المطبخ من الداخل .--
ير�سم مخططًا لأق�سام مطبخ كبير الحجم با�ستخدام الحا�سوب.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 

تنفيذ التمرين )1-1(
تهيئة الطلبة للذهاب �إلى مختبر الحا�سوب في المدر�سة بالتن�سيق مع قيم المختبر --

في اليوم المحدد.
الحا�سوب -- م�ستلزمات  لتجهيز  المدر�سة  الحا�سوب في  مختبر  قيم  مع  التن�سيق 

للر�سم والطباعة.
ا�صطحاب الطلبة �إلى مختبر الحا�سوب في الح�صة المخ�ص�صة لهم والمتفق عليها --

مع قيم المختبر.
الت�أكد من جاهزية المختبر للبدء بالتمرين.--
تزويد الطلبة بمخطط معدّ م�سبقًا.--
ر�سم مخطط مقترح لمطبخ من الداخل على النحو الآتي:--

ر�سم م�ستطيلات با�ستخدام برنامج الر�سام في جهاز الحا�سوب المدر�سي، 	•
.)Data Show( وعر�ضه عن طريق برنامج

ق�سم 	• الطهاة،  رئي�س  )مكتب  الم�ستطيلات  داخل  ق�سم  كل  ا�سم  كتابة 
ق�سم  الباردة،  الم�أكولات  ق�سم  ال�ساخنة،  الم�أكولات  ق�سم  التح�ضيرات، 
الم�شاوي، ق�سم الحلويات، ق�سم الم�أكولات ال�صحية، ق�سم غ�سل الأدوات 

والأواني( والت�أكد من وجود الأق�سام عند تعبئتها.
طباعة الت�صميم عن طريق الطابعة المرفقة بجهاز الحا�سوب.	•

عر�ض الت�صميم على الطلبة ومناق�شتهم فيه.--
الاحتفاظ بالت�صميم في ملف خا�ص للتدريب العملي.--

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

ملحق �أدوات التقويم )1-3( ورقة عمل )2-2(.
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علاج
�إعطاء فر�صة �أخرى للطلبة من �أجل �إعادة التمرين ب�إ�شراف المعلم. --

 �إثراء

 عملي )3( �ساعات 

للمعلم 
ه��ادي نا�رص� العجل��وني، �سل���سلة �إدارة الفن��ادق، المطبخ، عم��ان، الأردن، --

1998م.

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: مراجعة الذات .
- �أداة التقويم: �سجل و�صف �سير التعلم )3-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يو�ضح مفهوم الهيكل التنظيمي للمطبخ.--
يبني� الفرق بين حج��م الهيكل التنظيمي للمطبخ بح���سب حج��م الفندق --

وت�صنيفه.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:--

هل يوجد هيكل تنظيمي للوظائف في مدر�ستنا؟ هل يوجد هيكل تنظيمي 	•
ن  في الجامعات؟ وهل هو �أكبر من الهيكل التنظيمي للمدر�سة؟ ولماذا يدوِّ
المعلم �إجابات الطلبة على ال�سبورة، ثم ير�سم هيكلًا تنظيميًّا للوظائف في 

المدر�سة، ويبين لهم �أهميته؟ 
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي

التخطيط للدر�س وكتابة النتاجات على ال�سبورة.--
تق�سيم الطلبة �إلى 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 �أثناء �سير العمل وتوجيههم.--
يعر�ض مقرر المجموعات عملهم على زملائهم الطلبة ويناق�شونهم فيه.--
تلخي�ص ما تتو�صل �إليه المجموعات من �إجابات.--

التعلم التعاوني / العمل الجماعي
بالمهام -- القيام  وتكليفها  متجان�سة،  غير  عمل  مجموعات  �إلى  الطلبة  تق�سيم 

المطلوبة.
التخطيط للدر�س وكتابة النتاجات على ال�سبورة.--
توزي��ع ورق��ة العمل رق��م )1-4(: حفظ م���صطلحات الهي��كل التنظيمي --

للمطبخ على الطلبة.
تكلي��ف الطلب��ة حف��ظ ما ج��اء في ورق��ة العمل ���ضمن الخطة المبين��ة لهم، --

وتوجيههم وحثهم على التعاون في ما بينهم.
تفقد المجموعات في �أثناء �سير العمل، وتوجيههم وتقويم �أخطائهم.--
توجيه مقرري المجموعات تقديم تقرير عن م�ستوى حفظ زملائهم.--
تكليف الطلبة بت�سميع الم�صطلحات 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�سم  الطلبة  تكليف 

والإنجليزية على الدفتر.
 �إثراء

--.)Word( تكليف الطلبة ر�سم الهيكل التنظيمي نف�سه با�ستخدام برمجية

نظري )�ساعة(  

للمعلم 
�أحمد حماد، عماد عبد الهادي، �إدارة وتجهيز المطبخ، 2002م.--

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة .

- �أداة التقويم:�سلم التقدير العددي )6-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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�ص في العمل.-- يعي مبد�أ التخ�صّ
يو�ضح مهام العاملين في المطبخ.--
يبين م�ساوئ التداخل والازدواجية في العمل.--
يتعرف مهام العاملين في مطبخ فندق، ت�صنيفه درجة �أولى.--

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
التمهيد للدر�س بطرح بع�ض الأ�سئلة، مثل: ما الذي يحدد عدد الموظفين في --

المطبخ )بالرجوع �إلى الدر�س ال�سابق(؟
من منكم ي�ؤيد معرفة مهام العاملين في المطبخ؟ ولماذا؟--

التدري�س المبا�شر: الأ�سئلة والأجوبة ل�شرح مهام العاملين في المطبخ 
التخطيط للدر�س, وتحديد النتاجات الخا�صة وتدوينها على ال�سبورة.--
ما مفهومك لمبد�أ التخ�ص�ص في العمل؟ على ماذا يعتمد عدد الموظفين في --

المطبخ؟ ما العلاقة بين حجم العمل وعدد الموظفين العاملين في المطبخ؟
تلخي�ص �إجابات الطلاب، وتدوينها على ال�سبورة, وتقويم الطلبة.--

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

وملاحظة مهام العاملين، ومقارنتها بالدر�س.
التخطيط للدر�س، وتحديد النتاجات للطلبة، و�شرحها لهم.--
تن�سيق زيارة ميدانية لبع�ض الفنادق �ضمن تعليمات وزارة التربية والتعليم.--
دعم الطلبة وت�شجيعهم.--
يعر�ض الطلبة ما يتو�صلون �إليه ويناق�شونه مع زملائهم.--

   مهام العاملين في المطبخ 

ملحق �أدوات التقويم )7-1( .
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علاج
يطلب المعلم من الطلبة التعاون مع زملائهم المجتهدين، و�إعادة تنفيذ تمرين --

.)2-1(
 �إثراء

يطل��ب المعلم م��ن الطلبة �إع��داد هيكل تنظيم��ي لمطبخ في م�ست�ش��فى كبير، --
وعر�ضه على زملائهم.

نظري )�ساعة( عملي )4( �ساعات

للمعلم 
�أحمد حماد، عماد عبد الهادي، �إدارة وتجهيز المطبخ، 2002م.--

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- �أداة التقويم: �سلم التقدير العددي )7-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات ر�سم هيكل تنظيمي للعاملين في المطبخ.--
ير�سم هيكًال تنظيميًّا للعاملين في المطبخ.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تنفيذ التمرين )1-2(: ر�سم هيكل تنظيمي للعاملين في المطبخ.--
التخطيط للدر�س، وتجهيز المواد اللازمة، وتجهيز مختبر الحا�سوب م�سبقًا.--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل غير متجان�سة، وتعيين مقرر لكل مجموعة.--
توجيه المجموعات �إلى الاطلاع على الهياكل التنظيمية المختلفة.--
�إلى مقرري المجموعات -- تنظيم المجموعات في قاعة الحا�سوب، ثم يطلب 

ت�شغيل الحا�سوب وفتح برنامج الر�سام.
يطبق المعلم التمرين خطوة خطوة �أمام الطلبة، ويطلب �إليهم تطبيق التمرين --

ب�إ�شرافه.
ت�شجيع الطلبة، وحثهم على العمل بروح الفريق.--
الإيعاز للطلبة بطباعة الت�صميم.--
تقويم �أداء الطلبة.--

 ر�سم هيكل تنظيمي للعاملين في المطبخ

ملحق �أدوات التقويم )7-1( .
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علاج

 �إثراء

نظري )0( عملي )3( �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: التقويم المعتمد على الأداء .
- �أداة التقويم: �سلم التقدير العددي )7-1(.

التكامل الأفقي

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

وا�ستخدامات كلٍّ منها.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
التمهيد  للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية: --

���سمّ المع��دات والأدوات التي ر�أيته��ا في المطابخ والملاح��م ومحلات بيع 	•
الحلويات؟ ما �أهمية التجهيزات والأدوات في �إنجاز العمل؟

مناق�شة الطلبة للتو�صل �إلى �إجابات �سليمة عن الأ�سئلة المطروحة.--
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي 

التخطيط للدر�س.--
تو�ضيح الفرق بين الأجهزة الكبيرة والأجهزة ال�صغيرة والمعدات  والأدوات.--
تهيئة البيئة ال�صفية المنا�سبة . --
 تق���سيم  الطلب��ة �إلى ثلاث مجموع��ات، وتعيين مقرر لكل منه��ا، وتكليفها --

القيام بالآتي:
المجموعة الأولى: كتابة �أ�سماء الأجهزة الكبيرة الم�ستخدمة في المختبر. 	•
المجموعة الثانية: كتابة �أ�سماء الأجهزة ال�صغيرة الم�ستخدمة في المختبر.	•
المجموعة الثالثة: كتابة �أ�سماء الأدوات الم�ستخدمة في المختبر.	•

تعمل على نحو �صحيح, ويوجههم وي�شجعهم -- المجموعات  �أن  يت�أكد من 
ويقوّم �أداءهم، ويحثهم على العمل بروح الفريق.

المجموعات -- �إليه  تو�صلت  ما  المجموعات عر�ض  المعلم من مقرري  يطلب 
�أمام الطلبة، ومناق�شتهم فيه، وتقييم �أدائهم.

ي�شرح المعلم للطلبة عمل كلَّ جهاز �شرحًا مف�ًالص كما ذكر في الكتاب.--
تلخي�ص الدر�س على ال�سبورة .--

 الأجهزة والأدوات الم�ستخدمة في المطبخ                     

انظر ملحق )1-8( من �أدوات التقويم.

اتباع مبادئ ال�سلامة في �أثناء التعلم على كيفية ا�ستخدام المعدات والأدوات 	•
الكهربائية واليدوية قبل التدريب.

الت�أك��د من �ال�صحية المعدات والأدوات قب��ل التدريب، وممار���سة العمل، 	•
وت�ش��غيل المع��دات م��ن �ش��خ�ص واحد، وع��دم ت�ش��غيلها قبل تعلّم �أ���س�س 
ا���ستخدامها، وتنظيف الأجهزة والأدوات بعد كل ا�ستخدام، وحفظها في 

المكان المخ�ص�ص لها، وف�صل التيار الكهربائي عن الأجهزة قبل تنظيفها.
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علاج

 �إثراء

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: التقويم المعتمد على الأداء .
- �أداة التقويم: �سلم التقدير )8-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف الأجهزة والمعدات والأدوات ال�صغيرة الم�ستخدمة في المطبخ. --
يقارن بين الأجهزة والمعدات والأدوات ال�صغيرة الم�ستخدمة في المطبخ.--

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:--

���سمّ المع��دات والأدوات ال���صغيرة الم���ستخدمة في المطاب��خ؟ م��ا �أهمي��ة 	•
التجهيزات والأدوات ال�صغيرة في �إنجاز العمل؟

مناق�شة الطلبة في ما �سبق للتو�صل �إلى الإجابات ال�صحيحة.--
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي 

التخطيط للدر�س.--
تو�ضيح الفرق بين الأجهزة الكبيرة والأجهزة ال�صغيرة والمعدات  والأدوات.--
تهيئة البيئة ال�صفية  المنا�سبة.  --
تق�سيم  الطلبة �إلى  ثلاث مجموعات، وتعيين مقرر لكلٍّ منها، ثم يطلب �إليهم --

كتابة �أ�سماء الأجهزة والأدوات ال�صغيرة الم�ستخدمة في المختبر. 
الت�أكد من �أن المجموعات تعمل على نحو �صحيح, وتوجيههم وت�شجيعهم --

وتقويم �أدائهم، وحثهم على العمل بروح الفريق.
يعر�ض�� مق��ررو المجموع��ات ما تو���صلت �إلي��ه المجموعات �أم��ام الطلبة، --

ويناق�شهم  المعلم فيه ويقوّم �أداءهم.
تو�ضيح �آلية عمل كل جهاز، كما ذكر في الكتاب.--

 الأجهزة والأدوات الم�ستخدمة في المطبخ 

انظر ملحق )1-8( من �أدوات التقويم.
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علاج

 �إثراء

نظري ) �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 .
- �أداة التقويم: �سلم التقدير )8-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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ي�ستخدم �أجهزة المطبخ ومعداته و�أدواته بطريقة �صحيحة و�سليمة. --
ينظف الأجهزة والأدوات بطريقة �صحيحة و�آمنة.  --

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي    
ا تطبيقيًّا بتنفيذ -- عر�ض ا�ستخدام بع�ض �أجهزة المطبخ ومعداته و�أدواتـه عر�ضً

تـمرين )1-3(: )ا�ستخدام الخلاط الكهربائي(.
توزيع الطلبة في المختبر على �شكل ن�صف دائرة ل�ضمان الر�ؤيا للجميع.--
عر�ض المعدات والأدوات و �أجزائها الم�ستخدمة في المختبر �أمام الطلبة.--
ت�شغيل كل جهاز من �أجهزة المختبر وا�ستخدامه �أمام الطلبة.--
يطبق كل طالب ما �شاهده �أمام زملائه.--
متابعة الطلبة با�ستمرار وتوجيههم وتقويم �أدائهم.--
يبين المعلم �أنواع مواد التنظيف المختلفة وا�ستخداماتها.--
ي�شرح المعلم �أ�س�س تنظيف المعدات والأدوات.--
عر�ض تنظيف بع�ض المعدات والأدوات �أمام الطلبة.--
تنظيف عدد من -- تُـكـلَّف كلٌّ منها  ثمّ  �إلى مجموعات عمـل،  الطلبة  تق�سيم 

المعدات والأدوات.
يوجه المعلم الطلبة با�ستمرار ويقوم �أداءهم.--

 ا�ستخدام الخلاط الكهربائي

انظر ملحق )1-8( من �أدوات التقويم.
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علاج
تكليف الطلبة �ضمن مجموعات تتكون من خم�سة طلاب �إح�ضار �صور و�أدلة --

ا�ستخدام المعدات والأدوات الم�ستخدمة في المطابخ الإنتاجية. 
�إعادة التطبيق العملي ب�إ�شراف المعلم وتوجيهه. --

�إثراء
تكليف الطلبة �ضمن مجموعات تتكون من خم�سة طلاب �إعداد قائمة تت�ضمن --

�أ�سماء الأجهزة والمعدات والأدوات اللازمة لتجهيز مطبخ �إنتاجي مبينًا فيها 
لاا�سم والكمية.

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد )8-1(.

 عملي )٣( �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 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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 علاقة المطبخ بالأق�سام الأخرى 

يتعرف �أق�سام الفندق الأخرى.--
يبين علاقة المطبخ بالأق�سام الأخرى.--
يدرك �أهمية علاقة المطبخ ب�أق�سام الفندق الأخرى.--

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:--

ما الأق�سام التي تقدم الخدمات في الفنادق؟ ما ا�سم الق�سم الذي ي�ستقبل 	•
النزلاء في الفندق؟ ما ا�سم الق�سم الذي يعتني بغرف النزلاء في الفندق؟ 
�شراء  عملية  يتولى  الذي  الق�سم  ا�سم  ما  �صيانة؟  �إلى  المطبخ  يحتاج  هل 
م�ستلزمات المطبخ؟ هل يوجد علاقة بين المطبخ و�أق�سام الفندق الأخرى؟

مناق�شة الطلبة وتدوين ما تو�صلوا �إليه وتلخي�صه على ال�سبورة.--
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي

تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل غير متجان�سة واختيار مقرر لكل مجموعة.--
طريق -- عن  ذلك  عر�ض  ثم  الق�سم،  واجبات  بكتابة  مجموعة  كل  تكليف 

مقرر المجموعة ومناق�شته مع الطلبة.
بعد لاانتهاء من عر�ض عمل الأق�سام يطرح المعلم ال��سؤال الآتي:--

هل �أدركتم علاقة ق�سم المطبخ بهذا الق�سم؟  	•
بعد لاانتهاء من الإجابات يلخ�ص المعلم م�شاركات الطلبة.--

التعلم عن طريق الن�شاط والعمل الجماعي: 
تنفيذ ن�شاط ) 1-4(: علاقة الأق�سام الأخرى بالمطبخ.--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها.--
يطلب من كل مجموعة البحث عن �أق�سام �أخرى لها علاقة بق�سم المطبخ لم --

تذكر, م�ستعينين بكتب فندقية متخ�ص�صة.
تكليف مقرري المجموعات عر�ض ما تو�صلوا  �إليه �أمام الطلبة ومناق�شته --

معهم.
تدوين ما تو�صلوا �إليه على ال�سبورة. --

 انظر ملحق �أدوات التقويم )9-1( . 

ق�سم  الفندقي,  التدبير  الم�شتريات,  ق�سم  المحا�سبة,  ق�سم  الأمامية,  الدوائر 
ال�صيانة. تعرف الرموز الآتية الم�ستخدمة في جدول الدوام:

 )A, B, C, S/S, V, SL, U/P( 
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علاج

�إثراء
تكلي��ف الطلبة زي��ارة �أحد الفن��ادق، وكتابة تقرير عن علاق��ة المطبخ ببع�ض --

�أق�سام الفندق الأخرى.  

- ا�ستراتيجيةّ التقويم:  التقويم المعتمد على الأداء )9-1(.
 - �أداة التقويم:  �سلم التقدير.

للمعلم 

للطالب 

نظري )�ساعتان( 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات �إعداد مذكرات للتعاون مع �أق�سام الفندق الأخرى. --
يُعِدّ مذكرات للتعاون مع �أق�سام الفندق الأخرى.--

 التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي  
تنفيذ تمرين )1-4(: �إعداد مذكرة داخلية لق�س��م الدوائر الأمامية تت�ض��من --

�أعداد ال�ضيوف: 
التخطيط للدر�س وتو�ضيح النتاجات للطلبة وتدوينها على ال�سبورة.--
عر���ض بع�ض مذك��رات التعاون على الطلبة با�س��تخدام جه��از العر�ض، �أو --

توزيع �صورة عليهم.
ر�سم النموذج على ال�سبورة.--
�شرح �أ�س�س تعبئة النموذج.--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل غير متجان�سة.--
المعلم خطوة خطوة، وح�سب -- تعليمات  النموذج بح�سب  المجموعة  تعبئ 

خطوات التمرين.
يتابع المعلم �أداء الطلبة ويوجههم ويحثهم على التعاون ويقوّم �أداءهم في �أثناء --

التطبيق.
تعر�ض المجموعة عملها �أمام الطلبة ب�إ�شراف المعلم.--
تقييم �أداء المجموعات.--

 علاقة المطبخ بالأق�سام الأخرى 

 انظر ملحق �أدوات التقويم )9-1( . 
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علاج
يق�سم المعلم الطلبة �إلى مجموعات، ويكرر عر�ض نماذج مختلفة من مذكرات --

التعاون بين �أق�سام المطبخ و�أق�سام الفندق الأخرى, ثم تعبئة ورقة العمل مرة 
�أخرى.   

 �إثراء 
 

  عملي )٣( �ساعات

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على لأداء.

- �أداة التقويم:�سلم التقدير )9-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات �إعداد برنامج الدوام الأ�سبوعي.--
يُعِدّ برنامج الدوام الأ�سبوعي.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ تمرين )1-5(: �إعداد برنامج دوام العمل الأ�سبوعي. --
التخطيط للدر�س وتو�ضيح النتاجات المراد تحقيقها.--
يوزع المعلم ورقة العمل ) 1-4 ( على الطلبة.--
يحدد نتاجات الدر�س ويدونها على ال�سبورة.--
ير�سم النموذج على ال�سبورة.--
ي�شرح الرموز الم�ستخدمة في النموذج.--
يق�سّم االمعلم لطلبة �إلى مجموعات عمل غير متجان�سة، ويعين مقررًا لكل منها.--
يعبئ المجموعة النموذج ح�سب تعليمات المعلم خطوة خطوة.--
يتابع �أداء الطلبة ويوجههم ويحثهم على التعاون في �أثناء التطبيق.--
تعر�ض المجموعة عملها على المعلم لتقيمها.--
يقيّم المعلم �أداء المجموعات.--

 برنامج الدوام الأ�سبوعي

�أدوات التقييم )1-9(، ورقة عمل )4-1(
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علاج

 �إثراء
فارغة، -- مذكرات  نماذج  عليهم  ويوزع  مجموعات،  �إلى  الطلبة  المعلم  يق�سم 

ويطلب �إليهم تعبئتها، ومناق�شتها مع زملائهم.

 عملي )٣( �ساعات

للمعلم 
 

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء )9-1(.
 - �أداة التقويم: �سلم التقدير .

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي





ال�صحة وال�سلامة 
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يتعرف الإجراءات ال�صحيحة المتبعة في �أثناء �إعداد الغذاء.--
يو�ضح  مفهوم �سلامة الغذاء و�أ�سباب ف�ساده.  --
يدرك متطلبات النظافة ال�شخ�صية و�أهميتها للعاملين في مجال �صناعة الغذاء.--
يطبق متطلبات النظافة ال�شخ�صية.--

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:--

هل �شاهدتم طعامًا فا�سدًا؟ ما نوعه؟ ما �صفاته؟ ماذا يح�صل لو تناوله �أحد 	•
الأ�شخا�ص؟ هل تعتقدون �أنه من ال�ضروري معرفة �أ�سباب ف�ساد الأطعمة  

وكيفية الوقاية منها؟  لماذا؟
يلخ�ص المعلم �إجابات الطلبة ويدونها على ال�سبورة. --

 التدري�س المبا�شر/ الأ�سئلة والأجوبة
التخطيط للدر�س وتحديد النتاجات، وتدوينها على ال�سبورة، وربط التعلم --

الحالي بخبرات الطلبة الحياتية.
ما المق�صود بمفهوم )الغذاء ال�سليم(؟ هل يمكن التغلب على ظاهرة ف�ساد 	•

لتقديم  هل  الغذائي؟  بالت�سمم  الإ�صابة  من  الوقاية  يمكن  كيف  الأغذية؟  
الغذاء ال�سليم �أثر �إيجابي في زيادة الربح في المطعم؟

تلخي�ص الدر�س للطلبة, وتقييم �أدائهم.--
 التعلم التعاوني 

 عر�ض تو�ضيحي عن طريق تنفيذ الن�شاط )2-1( لتو�ضيح متطلبات النظافة --
ال�شخ�صية و�أهميتها للعاملين في مجال �صناعة الغذاء.

تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات غير متجان�سة, وتعيين مقرر لكل منها.--
يوزّع المعلم ورقة العمل: )2-1( على الطلبة وي�شرح تطبيقها لهم. --
يوجه المعلم الطلبة �إلى تطبيقها خلال اليوم الأول واليوم الثاني.--
تكليف مقرري المجموعات عر�ض ما تو�صلوا �إليه �أمام الطلبة، ومناق�شتهم --

فيه.
توجيه الطلبة وت�شجيعهم على التعاون، و�أداء العمل بروح الفريق.--
مناق�شة الطلبة المق�صرين في تنفيذ متطلبات �أ�س�س ال�صحة ال�شخ�صية، وحثهم --

على تطبيقها.

  �سلامة الأغذية و�أ�سباب ف�سادها

الوحدة الثانية: ال�صحة وال�سلامة

انظر ملحق �إجابات الأ�سئلة )1(، وملحق )2-1( من �أدوات التقويم, وملحق ورقة عمل )2-1( و )2-2(.
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علاج
يق�سم المعلم الطلبة �إلى مجموعات, ويختار �أحد الطلبة المميزين ليعبئ �أوراق --

العمل )2-1 ( و)2-2 ( ب�إ�شرافه وتوجيهاته.
 �إثراء

بطريقة -- مادة غذائية  �إلى مجموعات، لإجراء تجربة حفظ  الطلبة  المعلم  يق�سم 
�صحيحة, ومادة �أخرى من النوع نف�سه بطريقة غير �صحيحة, ثم يطلب من 

كل مجموعة كتابة تقرير عن نتائج التجربة.  

نظري )�ساعة(  

للمعلم 
موقع م�ؤ�س�سة الغذاء  والدواء: --

- www.jfda.jo

للطالب 
موقع المديرية العامة للدفاع المدني:--

- www.cdd.gov.jo 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد لفظي ملحق  )1-2(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف �أ�سباب ف�ساد الأطعمة.--
يراعي تطبيق الإجراءات ال�صحيحة في �أثناء �إعداد الغذاء وتح�ضيره وحفظه.--

التدري�س المبا�شر
عر�ض تو�ضيحي عن طريق تنفيذ ورقة العمل )2-2( لتو�ضيح �أ�سباب ف�ساد --

الأطعمة وطرق الوقاية منه.
التخطي��ط للدر���س، وتو�ض��يح النتاج��ات الخا�ص��ة للطلب��ة وتدوينها على --

ال�سبورة.
توزيع  ورقة العمل )2-2( على الطلبة و�شرح تطبيقها لهم. --
تكليف الطلبة تعبئة ورقة العمل في البيت.--
تكليف الطلبة عر�ض ما تو�صلوا �إليه �أمام زملائهم ومناق�شتهم فيه.--
 توجيه الطلبة وت�شجيعهم.--
تلخي�ص الواجب على ال�سبورة.--

التدري�س المبا�شر
من -- الناتجة  الغذائية  الت�سممات  �أ�سباب  �أهم   :)47( �صفحة  للبحث  ق�ضية 

البكتيريا، والفيرو�سات، والطفيليات، والعفن:
تكليف الطلبة البحث في م�صادر البحث المحدد لهم، �أو في الموقع الآتي: --

)www.jfda.jo( عن �أهم �أ�سباب الت�سممات الغذائية الناتجة من البكتيريا 
والفيرو�سات، والطفيليات، والعفن. )ق�ضية البحث �صفحة )47((.

يتابع المعلم مع الطلبة نتائج البحث.--
يدون الطلبة نتائج البحث التي تو�صلوا �إليها.--

 �سلامة الأغذية و�أ�سباب ف�سادها 

 ورقة عمل )2-2(.
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علاج
تكليف الطلبة تعبئة ورقة العمل )2-1( بالتعاون مع الطلبة المجتهدين. --

 �إثراء

نظري ) �ساعة( 

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

للطالب 
لجنة التخطيط والتنظيم )مديرية الدفاع المدني( الإ�سعاف الأولي في البيوت، --

عمان، الأردن، 1999م.

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
 - �أداة التقويم: �سلم التقدير اللفظي )2-2(.

التربية المهنية، ال�صف ال�سابع، الجزء الأول، الوحدة ال�ساد�سة، اختيار المواد --
الغذائية، الدر�س الثالث، ف�ساد الأغذية وو�سائل حفظها.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف قواعد النظافة العامة.--
يراعي  قواعد النظافة وال�صحة ال�شخ�صية.--
يقدر �أهمية اتباع قواعد ال�سلامة العامة في �سلامته و�سلامة الآخرين.--
يعي �إجراءات التعامل مع الحوادث والإ�صابات.--

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية : --

ال�شخ�صية؟ ما دورك في المحافظة على نظافة 	• الم��سؤول عن �صحتك  من 
�أهمية  ما  المطبخ؟  في  العامة  النظافة  على  المحافظة  يمكن  كيف  البيئة؟ 
وجود مخارج للطوارىء في المطبخ؟ ما الإجراء المنا�سب في حالة تعر�ضك 

للإ�صابة بجرح في يدك و�أنت تعمل في المطبخ؟
 تلخي�ص الإجابات للطلبة.--

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي: �شرح الدر�س النظري
التخطيط للدر�س. --
تحديد نتاجات الدر�س النظري، وتدوينها على ال�سبورة.--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل منها، وتكليفها القيام --

بالمهام المطلوبة.
المجموع��ة الأول��ى: كتابة �أ�س���س النظافة ال�شخ�ص��ية التي يعتق��دون �أنها 	•

�ضرورية للعمل في �إعداد الطعام.
المجموعة الثانية: كتابة �أهم �أ�س�س قواعد ال�سلامة العامة في المطبخ.	•
المجموعة الثالثة:كتابة �أهم �إجراءات التعامل مع الحوادث والإ�صابات في 	•

�أثناء العمل. 
الطلب م��ن مقرري المجموعات عر�ض ما تو�ص��لت �إلي��ه مجموعاتهم على --

زملائهم في ال�صف ومناق�شتهم فيها.
ت�شجيع الطلبة، وحثهم على التعلم التعاوني، وتقويم �أدائهم، وتوجيههم في --

�أثناء �أداء التمرين.
تلخي�ص ما تو�صلت �إليه المجموعات وربطه بنتاجات الدر�س.--

التدري�س المبا�شر
تنفيذ ق�ضية للبحث �صفحة )52(: الحوادث ومدى ت�أثير الإ�صابة في العاملين.--
تكليف الطلبة البحث في م�صادر البحث المحددة لهم )www.cdd.gov.jo ( عن --

مدى ت�أثير الحوادث والإ�صابات في العاملين.
يتابع المعلم مع الطلبة نتائج البحث.--
يدون الطلبة نتائج البحث التي تو�صلوا �إليها.--

 قواعد النظافة وال�سلامة العامة 

انظر ملحق رقم )2-3( من �أدوات التقويم.
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التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

علاج
تكليف الطلبة �ضمن ا�ستراتيجية الع�صف الذهني بكتابة �أهم متطلبات النظافة --

�أثناء  في  لهم  الم�ساعدة  المعلم  ويقدم  منهم,  �شخ�ص  بكل  الخا�صة  ال�شخ�صية 
ذلك. 

 �إثراء
تكليف الطلبة كتابة تقرير عن ) قواعد النظافة العامة، وال�شخ�صية, ونظافة --

الفرد  ت�سهم في �سلامة  التي  الأولية(،  المكان, والأدوات والمعدات, والمواد 
والمجتمع.

نظري )�ساعتان(  

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

الفندقي، -- الفرع  التغذية وال�صحة، الم�ستوى الأول  التكروري ورفاقه،  حامد 
وزارة التربية والتعليم، عمان، الأردن، 2004م.

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
 - �أداة التقويم: �سلم التقدير العددي  )3-2(.
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يتعرف عنا�صر الحريق. --
يتعرف ال�شروط اللازم توافرها للوقاية من الحرائق.--
يذكر �أنواع الحرائق.--
يبين �أنواع طفايات الحريق و�أجزاءها وا�ستخداماتها. --
يو�ضح الإجراءات الواجب اتباعها عند ن�شوب الحريق.--
يدرك �أهمية �أ�س�س ا�ستخدام طفايات الحريق. --
يعي �أهمية نظام الإطفاء الذاتي.     --

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
التمهيد للدر�س ب�إثارة الأ�سئلة الآتية: �صف حريقًا �شاهدته في التلفاز. هل --

تعتقد �أنه يجب معرفة �أ�س�س ومهارات مكافحة الحرائق و�إخمادها؟  لماذا؟
يلخ�ص المعلم �إجابات الطلبة على ال�سبورة.--

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبه/ عر�ض فليم 
عدّد عنا�صر الحريق؟ لماذا يُعدّ من ال�ضروري تعلم �إطفاء الحريق؟ ما ال�شروط --

وما  �أنواعها؟  وما  الحرائق؟  �أ�سباب  ما  الحريق؟  من  للوقاية  توافرها  اللازم 
ا�ستخدامها؟  و�أ�س�س  الحريق  طفايات  �أنواع  ما  حريق؟  كل  مكافحة  طرق 
ن�شوب  عند  اتباعها  الواجب  الإجراءات  ما  الحريق.  طفايات  �أجزاء  عدّد 

الحريق؟ ماذا تعرف عن نظام الإطفاء الذاتي؟
عر�ض فيلم فيديو يو�ضح الإجراءات الوقائية من ن�شوب الحرائق ، وا�ستخدام --

معدات الحريق.
مناق�شة الطلبة، وتلخي�ص �إجاباتهم، وربطها بنتاجات الدر�س، وحثهم على --

�أهمية معرفة قواعد مكافحة الحريق. 
المناق�شة والحوار ) م��سألة للمناق�شة( 

ولااقت�صاد -- البيئة  في  الحرائق  �أثر  الآتية:  العبارة  ال�سبورة  على  المعلم  يكتب 
الوطني, ثم يناق�ش الطلبة في المو�ضوع با�ستخدام �أ�سلوب الع�صف الذهني, 
وكتابة النتائج على ال�سبورة, ثم يطلب �إلى الطلبة تدوين النتائج في دفاترهم.

 انظر ملحق  ) 2 -4 ( من �أدوات التقويم.

قواعد مكافحة الحريق 

 Fire( نظ��ام �إن��ذار الحري��ق ،)Fire Extinguisher( طفاي��ات الحري��ق
.)Fire Exit(  مخارج الطوارئ ،)Alarm Extinguisher

اتباع �أ�س�س ا�ستخدام طفايات الحريق المختلفة.	•
عند �إجراء التطبيق العملي يجب ترك م�سافة كافية بين الطلبة والنار، وذلك 	•

ل�سلامتهم.
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علاج

 �إثراء
يق�سم المعلم الطلبة �إلى مجموعات، ثم يطلب �إلى كل منها �إعداد لوحة �صور --

الحريق,  معدات  عن  �صور  و�إح�ضار  النيران،  �أخطار  من  للوقاية  �إر�شادية 
تعر�ض  ثم  وا�ستخداماتها,  الحريق  طفايات  �أنواع  تو�ضح  �أخرى  ولوحات 

النتائج على المعلم، ويقوم الطلبة بتعليقها في الأماكن المنا�سبة.

نظري )�ساعتان(  

للمعلم  
المنظمة الدولية للحماية المدنية، الإ�سعافات الأولية في حالة وقوع الحوادث، --

عمان، الأردن، 1998م.
للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الورقة والقلم .
-  �أداة التقويم: اختبار كتابي )4-2(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

الأول: -- الدر�س  الحرائق،  الثانية/  الوحدة  ال�سابع،  ال�صف  المهنية/  التربية 
التعامل مع الحريق
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يتعرف كيفية �إعداد تقارير الحوادث.--
يكتب تقارير الحوادث.--

التعليم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تطبيق تمرين )2-1(: تقارير الحوادث. --
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل غير متجان�سة، وتعيين مقرر لكل منها.--
توزيع ورقة العمل )2-3(:  تقرير الحوادث والإ�صابات  على المجموعات، --

ثم تو�ضيح �إجراءات التعامل معها.
يعبئ المعلم النموذج �أمام الطلبة خطوة خطوة.--
تكليف المجموعات تعبئة النموذج.--
توجيه الطلبة في �أثناء التطبيق.--
توجيه مقرري المجموعات �إلى عر�ض النماذج المعب�أة ومناق�شتها مع الطلبة.--
تلخي�ص ما تو�صلت �إليه المجموعات.--

�أدوات التقويم )2-3( ورقة عمل )3-2(

  كتابة تقارير الحوادث
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علاج
حل -- تكليفهم  ثم  منهم،  والتعلم  المتميزين  الطلبة  مع  بالعمل  الطلبة  تكليف 

التمرين العملي في المنزل، وعر�ضه على المعلم .
 �إثراء

حل -- على  تح�صيلًا  الأقل  الطلبة  من  �أقرانهم  تدريب  المتميزين  الطلبة  تكليف 
التمرين العملي .

 عملي ) 6( �ساعات

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

الفندقي، -- الفرع  التغذية وال�صحة، الم�ستوى الأول  التكروري ورفاقه،  حامد 
وزارة التربية والتعليم، عمان، الأردن، 2004م.

للطالب

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
 - �أداة التقويم: �سلم التقدير العددي  )3-2(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات مكافحة الحريق.--
ي�ستخدم معدات الإطفاء في مكافحة الحريق.--

التعليم المبا�شر/ ا�ست�ضافة زائر والتطبيق العملي
زائر -- لا�ست�ضافة  المدر�سة  منطقة  في  المدني  الدفاع  �إدارة  مع  الم�سبق  التن�سيق 

مخت�ص للإ�شراف على تطبيق التمرين العملي )2-2(.
التخطيط للدر�س وتهيئة الظروف المنا�سبة لذلك.--
�ساحة -- التمرين في  تنفيذ  �أجل  من  اللازمة  والأدوات  المعدات  تجهيز جميع 

المدر�سة.
تعيين الطلبة على �شكل ن�صف دائرة على العك�س من اتجاه الريح.--
تطبيق التمرين �أمام الطلبة.--
تكليف �أحد الطلبة الن�شيطين تنفيذ التمرين ب�إ�شراف المعلم.--
�إعطاء فر�صة للطلبة لتطبيق التمرين ب�إ�شراف المعلم.--
توجيه الطلبة، وحثهم على التعاون في ما بينهم.--

التدريب،  درا�سة الحالة ، تدريب الح�سا�سية.

انظر ملحق )2-4( من �أدوات التقويم.

  مكافحة الحريق
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التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

علاج

 �إثراء

نظري )4( �ساعات  

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

الفندقي، -- الفرع  التغذية وال�صحة، الم�ستوى الأول  التكروري ورفاقه،  حامد 
وزارة التربية والتعليم، عمان، الأردن، 2004م.

للطالب

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة .
- �أداة التقويم: �سلم التقدير العددي  )4-2(.

الأول: -- الدر�س  الثانية/ الحرائق،  الوحدة  ال�سابع،  ال�صف  المهنية/  التربية 
التعامل مع الحريق.
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يدرك �أهمية مبادئ الإ�سعافات الأولية.--
ي�شرح عمل الم�سعف و�صفاته. --
يتعرف �أنواع الإ�صابات وكيفية �إ�سعافها.--
يتعرف �إجراءات �إ�سعاف �شخ�ص �أ�صيب باختناق �أو �صدمة كهربائية.--

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتيـة:--

ب�ضرورة  	• �شعرت  تعر�ضت لإ�صابة؟ هل  �أو  �شاهدت حادثاً،  �أن  �سبق  هل 
لتعلم  �ضرورة  توجد  هل  و�أهميتها؟  للم�صابين  الأولية  الإ�سعافات  �إجراء 
الإ�سعافات الأولية خا�صة للعاملين في المطبخ؟  ثم يلخ�ص المعلم �إجابات 

الطلبة ويوجههم �إلى �ضرورة لااهتمام لتحقيق نتاجات الدر�س.
التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة / �شرح الدر�س النظري.

التخطيط للدر�س.--
كتابة نتاجات الدر�س على ال�سبورة.--
�شرح عمل الم�سعف و�صفاته.--
�شرح المبادئ العامة في الإ�سعافات الأولية للم�صابين.--
عر�ض �صور لأنواع الإ�صابات.--
�شرح �أ�س�س �إجراءات �إ�سعافها.--
عر�ض فيلم فيديو يو�ضح �إجراءات الإ�سعافات الأولية.--
تلخي�ص الدر�س للطلبة ومناق�شتهم فيه.--
�شخ�ص -- �إ�سعاف  )كيفية   :)62( �صفحة  للبحث  ق�ضية  المبا�شر/  التدري�س 

�أ�صيب باختناق �أو �صدمة كهربائية(.
تكليف الطلبة البحث في مكتبة المدر�سة عن كيفية �إ�سعاف �شخ�ص �أ�صيب --

باختناق �أو �صدمة كهربائية.
يتابع المعلم مع الطلبة نتائج البحث.--
يدون الطلبة نتائج البحث التي تو�صلوا �إليها.--

انظر ملحق )2-5( من �أدوات التقويم.       

 مبادئ الإ�سعافات الأولية

)ا�ستخدام 	• التمرين.  تطبيق  �أثناء  في  العامة  ال�سلامة  و�أ�س�س  مبادئ  مراعاة 
الكفوف, طرق الحمل ال�صحيحة للم�صاب(.

الإ�سعافات الأولية: هي الخدمات الطبية  ال�ضرورية الواجب تقديمها في الحال --
عند حدوث الإ�صابة, لإنقاذ حياة الم�صاب، �أو منع حدوث م�ضاعفات ، ح�سب 
المنا�سبة. الإمكانات المتوافرة في مكان الحادث, لحين توافر الخدمات الطبية 
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التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

علاج

 �إثراء
يق�سم المعلم الطلبة �إلى مجموعات، ثم يطلب �إلى كل منها �إعداد لوحة �صور --

�إر�شادية تبين �أ�س�س �إجراء الإ�سعافات الأولية لمجموعة من الإ�صابات يحددها 
المعلم م�سبقاً, ثم تعر�ض النتائج على الزملاء ب�إ�شراف المعلم, ويقوم الطلبة بعد 

ذلك بتعليقها في الأماكن المنا�سبة. 
)ملحوظ��ة(: يج��ب �أن يت�ض��من الإث��راء الإ�ص��ابات المختلفة مث��ل: ال�شرق --

)ال�شردقة(, والحروق, والك�سور, والإغماء, والجروح ب�أنواعها (.

نظري )�ساعتان(  

للمعلم  
المنظمة الدولية للحماية المدنية، الإ�سعافات الأولية في حالة وقوع الحوادث، --

عمان، الأردن، 1998م.
للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلم التقدير العددي )5-2( .

الإ�سعافات -- الثالثة:  الوحدة  الأول/  الجزء  ال�سابع  ال�صف  المهنية،  التربية 
الأولية، الدر�س الرابع: �إ�سعاف بع�ض الحالات الطارئة.
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يتعرف �إجراءات �إ�سعاف النزف.--
يطبق مبادئ الإ�سعافات الأولية )�إ�سعاف النزف(.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التمرين العملي
تطبيق التمرين رقم )2-3(: �إ�سعاف النزف.--
التخطيط للدر�س بتهيئة المكان، وتجهيز الم�ستلزمات اللازمة لتطبيق التمرين --

م�سبقًا.
يطبق المعلم التمرين خطوة خطوة �أمام الطلبة.--
اختيار �أحد الطلبة لتطبيق التمرين ب�إ�شراف المعلم.--
�إعطاء فر�صة لجميع الطلبة لتطبيق التمرين.--
ت�شجيع الطلبة وتوجيههم في �أثناء تنفيذ الن�شاط.--
تقييم �أداء الطلبة بناءً على المعايير المذكورة في ملحق التقويم الخا�ص بالتمرين.--

 ملحق �أدوات التقويم )5-2(.

  تطبيق مبادئ الإ�سعافات الأولية
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التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

علاج 

 

 �إثراء

عملي )4( �ساعات

للمعلم 
المنظمة الدولية للحماية المدنية، الإ�سعافات الأولية في حالة وقوع الحوادث، --

عمان، الأردن، 1998م.
للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلم التقدير  )5-2(.

الإ�سعافات -- الثالثة:  الوحدة  الأول/  الجزء  ال�سابع  ال�صف  المهنية،  التربية 
الأولية، الدر�س الرابع: �إ�سعاف بع�ض الحالات الطارئة.





التح�ضير للإنتاج
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المع���دات والأجه���زة والأدوات في عملي���ات  ا�ستخ���دام 
التح�ضير

يتعرف �أ�س�س اختيار �أجهزة المطبخ.--
ي��درك �أهمية ح�س��ن ا�س��تخدام المع��دات والأجه��زة والأدوات في عمليات --

التح�ضير.
يو�ضح كيفية ا�ستخدام الأجهزة والمعدات والأدوات والمحافظة عليها.--

التدري�س المبا�شر/ التفكير الناقد 
�أن -- الطلبة  �أحد  من  المعلم  يطلب  الآتي:  المو�ضوع  بطرح  للدر�س  التمهيد 

وهي  الكبيرة،  الكهربائية  التق�شير  �آلة  م�ستخدمًا  البطاطا  من  حبات  يق�شر 
عادة ما يو�ضع فيها كميات كبيرة، ولا تحتاج �إلى وقت كبير لإنجاز العمل؛ 
ا، ويعتمد في  لاحتوائها على قر�ص ذي �سطح خ�شن يدور ب�سرعة كبيرة جدًّ
الطالب كمية  )الوجه الخ�شن(، فو�ضع  القر�ص  البطاطا على دوران  تق�شير 
�سوى  يجد  لم  �إخراجها  �أراد  فلما  دقائق،  ب�ضع  وتركها  الآلة،  في  البطاطا 
ب�ضع حبّات مق�شرة على النحو المطلوب، فما الخط�أ الذي وقع فيه الطالب؟ 
هل هو الت�سرع في العمل؟ هل كان ب�سبب جهله كيفية عمل �آلة البطاطا وقلة 

المعرفة, �أم محاولة �إظهاره  نف�سه؟
�إذا كنت لا تعرف كيفية ا�ستخدام �أيّ �آلة �أو �أداة يجب عليك ال��سؤال عنها --

وعن كيفية ا�ستخدامها.
تدرب جيدًا على ا�ستخدام الأدوات والآلات والمعدات. --
لا ت�ضع اللوم على الآخرين �إذا لم تفهم عمل تلك المعدات.--
يربط المعل��م هذا المو�ض��وع بالدر�س الخام���س, الوحدة الأول��ى: الأجهزة --

والأدوات الم�س��تخدمة في المطبخ، ويتحدث في��ه عن �أهمية اختيار الأجهزة 
المنا�س��بة لطبيع��ة المطب��خ، ه��ل هو مطب��خ حدي��ث, كلا�س��يكي, قديم, في 
م�ست�ش��فى, �أم في مطعم, هل هي معدات كبيرة �أم �ص��غيرة حديثة �أم قديمة؟ 
يج��ب �أن تتنا�س��ب مع درجة الفن��دق �أو المطعم واختيارها بناءً على �أ�س���س 

ومعايير �صحيحة, بناءً على ما ورد في الدر�س الأول )ت�صميم المطبخ(.
التعلم عن طريق الن�شاط/ زيارة معار�ض تجهيزات الفنادق 

لل�سماح -- الفنادق  بتجهيز  علاقة  لها  التي  ال�شركات  �أو  بالمعار�ض  لاات�صال 
عنها.  الملاحظات  وكتابة  التجهيزات  تلك  على  للاطلاع  بزيارتها  للطلبة 

 تق�سيم الطلبة �إلى ثلاث مجموعات، وتعيين مقرر لها.--
تكليف كل مجموعة بتنفيذ مهمة خا�صة على النحو الآتي:--

المجموعة الأولى: تزور مجموعة من الفنادق الم�صنفة الكبرى وال�صغرى،  	•
بينها،  الفروق  وتلاحظ  فيها،  الم�ستخدمة  والأدوات  الأجهزة  وت�شاهد 

الموارد المادية, الموارد الب�شرية.

ملحق �إجابات الأ�سئلة )1(   ملحق �أدوات التقويم ) 1-3 (.

يراعي �إر�شادات ال�سلامة العامة عند ا�ستخدام الأجهزة والأدوات في عمليات  	•
التح�ضير.

ا�ستخدام دليل الت�شغيل  لكل �آلة �أو جهاز،  كما هو مو�ضح من ال�شركة ال�صانعة. 	•

الوحدة الثالثة: التح�ضير للإنتاج
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علاج 
ما الأ�س�س التي يجب مراعاتها عند ا�ستخدام الأجهزة والأدوات في عمليات --

التح�ضير؟
 �إثراء

تكليف الطلبة مناق�شة المفاهيم الآتية:--
التقليل من التكاليف عن طريق ا�ستخدام الأداة – �إطالة عمر الأداة.	•

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.
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد / �سلم التقدير العددي )1-3(.

طبيعة -- بح�سب  والمطاعم  الفنادق  في  الم�ستخدمة  والمعدات  الأجهزة  تختلف 
الم�ؤ�س�سة وت�صنيفها وحجمها �أو طبيعة الفئة الم�ستهدفة بالخدمة, ومكان �أو موقع 

الم�ؤ�س�سة , ور�أ�س المال, وهيئة العاملين, ومعدّل الأطباق المراد ت�صنيعها. 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

تدون  ثم  فيها،  الم�ستخدمة  والمعدات  الأجهزة  و�شراء  اختيار  �أ�س�س  وتبين 
المطبخ,  في  وجودها  و�أهمية  الأجهزة,  هذه  عمل  كيفية  عن  ملاحظات 
بها،  الخا�صة  والموا�صفات  الخراب،  �أو  التلف  من  عليها  المحافظة  وكيفية 

ومنا�سبتها للعمل الفندقي. 
بع�ض 	• والمطاعم، وتح�ضر  الفنادق  معار�ض تجهيزات  الثانية:تزور  المجموعة 

النماذج الدعائية )برو�شورات(.
المجموعة الثالثة: تجمع ما دونه �أو �أح�ضره طلبة المجموعات الأولى والثانية 	•

عملية   عند  مراعاتها  الواجب  الأمور  وتناق�ش  الميدانية،  الزيارات  �أثناء  في 
�شراء الأجهزة والمعدات, والأدوات.

عر�ض ما تو�صل �إليه مقررو المجموعات .--
تلخي�ص الإجابات على ال�سبورة، وربطه بالدر�س الخام�س في الوحدة الأولى: --

)الأجهزة والأدوات الم�ستخدمة في المطبخ(.

نظري )�ساعتان( 
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عمليات  في  والأدوات  والأجهزة  المعدات  ا�ستخدام   
التح�ضير 

يدرك �أهمية تنظيف الثلاجة الم�ستخدمة في المطبخ با�ستمرار. --
ن ا�ستخدام المواد والأدوات في عمليات التنظيف .-- يُح�سِ
يعي �أهمية �إبقاء الثلاجة نظيفة ومرتبة.--
ينظف ثلاجة المطبخ ويراعي قواعد النظافة العامة.--

التدري�س المبا�شر, �أ�سئلة و�أجوبه  
التمهيد للدر�س بتذكير الطلبة بحديث النبي �صلى الله عليه و�سلم: )نظفوا --

�أفنيتكم...( وبيان �أهمية النظافة في الم�أكل و الملب�س ونظافة المواد والأدوات 
والمعدات التي ي�ستخدمها الإن�سان .

ربط التعلم ال�سابق  بالتعلم اللاحق ب�إثارة الأ�سئلة المفتاحيه الآتية:--
هل يُعدّ تعلم مهارات خا�صة في عملية تنظيف الثلاجات �أمرًا �ضروريًّا ؟	•
م��ا الم��واد الم�س��تخدمة في تنظيف الأجه��زة والأدوات؟ وم��ا الفائدة من 	•

ا�س��تخدام بع�ضها دون الآخر من ناحية �سلامة لاا�ستخدام، وكيفيته �أو من 
حيث ال�ضرر الناتج منها؟

معرفة �أهمية الحفاظ الدائم على الترتيب الداخلي للثلاجة ونظافتها، مما ي�ؤثر --
في جودة الغذاء و�سلامته مدة �أطول.

ما �أنواع المبردات وكيف  تنظف؟--
هل يمكن تنظيف جميع المبردات الم�ستخدمة في المطابخ بالطريقة �سها؟--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
يجهز المعلم الم�شرف على �أداء التمرين م�ستلزمات التمرين جميعها.--
 يجهز المختبر  الخا�ص بالتدريب العملي.--
التنظيف -- و�أ�صول  قواعد  بح�سب  الطلبة  �أمام  الثلاجات  �إحدى  تنظيف 

و�إخراج  الكهربائي،  التيار  ف�صل  مثل  بها،  البدء  قبل  ذلك  الطلبة  لتعريف 
جميع محتوياتها من مواد غذائية, وا�ستخدام المنظفات المنا�سبة التي لا ت�ؤثر 

في الأطعمة ولا ت�ضر بها. 
تكليف الطلبة تجهيز م�ستلزمات عمل التمرين  التي ا�ستخدمت في العر�ض .--
تجهي��ز م��اء دافيء, �ص��ابون �س��ائل تنظي��ف, ب��ودرة �أطف��ال, بيكربونات --

ال�ص��وديوم, فوطة غير وبرية, وعاء �ص��غير عميق, كتيب تعليمات ا�ستخدام 
الثلاجة.

يو�ضح المعلم طبيعة ا�ستخدام المواد للطلبة, ويعطي �أمثلة.--
يبد�أ الطلبة بتنفيذ التمرين )3-1( من الكتاب بعد التق�سيم .--
كما -- خا�صة  مهمة  بتنفيذ  منها  كلٍّ  وتكليف  مجموعتين،  �إلى  الطلبة  تق�سيم 

ي�أتي:

بيكربونات ال�صوديوم , فوطة غير وبرية.

ملحق �أدوات التقويم )  2-3(.

 تكليف المجموعة الأولى تنفيذ الن�شاط )1-3(.	•
 تكليف المجموعة الثانية ب�إنجاز التمرين الثاني الخا�ص بالمجمد.	•

تزويد الطلبة بالمواد والأدوات اللازمة للعمل.--
توجيه كل مجموعة �إلى التطبيق المبا�شر.--
متابعة �أداء الطلبة , وتقويم �أدائهم وتقديم التغذية الراجعة لهم .--
يناق�ش المعلم ما  تو�صل �إليه الطلبة ، ثم يدونه على ال�سبورة.--

ا بالمواد الغذائية المحفوظة، -- يُعدّ ا�ستخدام بع�ض مواد التنظيف �ضارًّ
وم�ؤثرًا في طعمها، فيجب لاانتباه �إلى ذلك، مثل منظف الزجاج 

الذي يحتوي على مادة الأمونيا، وهي ماده �ضارة و�سامة.
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علاج 

 �إثراء

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم:  الملاحظة.
 - �أداة التقويم:  قائمة ر�صد )2-3(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

عملي )�ساعتان( 
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ا�ستخ���دام المع���دات والأجه���زة والأدوات في عملي���ات 
التح�ضير

يدرك �أهمية تنظيف الأفران في المطبخ با�ستمرار. --
يح�سن ا�ستخدام المواد والأدوات في عمليات التنظيف .--
يعي �أهمية بقاء الفرن نظيفًا وجاهزًا للا�ستعمال.--
يطبق قواعد النظافة العامة عند تنظيف الأفران. --

التدري�س المبا�شر, �أ�سئلة و�أجوبه 
التمهيد للدر�س بطرح تجربة ب�سيطة لإحدى الأمهات التي لاحظت وجود --

طعم غريب وغير جيد بعد �أن �أعدت قالب كيك في الفرن، واعتقدت �أن ذلك 
عائد �إلى خلل في طريقة العمل �أو المواد التي �أ�ضافتها، وعند تكرار عمل قالب 
�آخر لاحظت �أن الم�شكلة لم تتغير، علمًا ب�أنها اتخذت الخطوات ال�صحيحة في 
العمل، ثم �أدركت �أن الفرن الذي ت�ستخدمه غير نظيف وفيه بقايا من �أطعمة 
قد �أعدتها من قَبْل بالفرن، وقررت تنظيف الفرن وعمل اختبار جديد على 
قالب جديد، فوجدت لااختلاف في الطعم وكان القالب مميزًا كما �أرادت.

بر�أيك �أين يكمن الخلل ؟ 	•
ماذا ا�ستنتجت الأم بعد هذا التعب؟ 	•
لتنظيف 	• �أنها �ضرورية  ترى  التي  الخا�صة  المهارات  تتعلم  �أن  ر�أيك في  ما 

الأفران وعن المواد الم�ستخدمة فيها؟
هل يمكن تنظيف الأفران الم�ستخدمة في المطابخ بالطريقة نف�سها؟	•
�إذا لم ينظف الفرن فهل هنالك ت�أثير في الأطعمة المطهية من ناحية )النكهة 	•

�أو الطعم �أو اللون(؟
التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي

يجهز المعلم الم�شرف على �أداء التمرين جميع م�ستلزمات التمرين .--
مختبر التدريب العملي.--
ينظف المعلم الفرن �أمام الطلبة بح�سب قواعد و�أ�صول التنظيف لتعريفهم �أ�صول --

التنظيف  قبل البدء بها مثل: ف�صل التيار الكهربائي عن الأفران الكهربائية، 
�أو الفرن,  و�أ�س�س ا�ستخدام المنظفات، وغيرها . و الت�أكد من برودة الغاز 

يطلب المعلم من الطلبة تجهيز م�ستلزمات عمل التمرين  التي ا�ستخدمها في --
�إ�سفنجة, فوطة غير وبرية, وعاء  العر�ض مثل: ) ماء �ساخن, مزيل دهون, 

�صغير عميق, كتيب تعليمات ا�ستخدام الفرن.
يو�ضح المعلم طبيعة ا�ستخدام المواد للطلبة , ويعطي �أمثلة.--
تق�سيم -- بعد   )77( �صفحه  الكتاب  من   )2-3( التمرين  بتنفيذ  الطلبة  يبد�أ 

الطلبة �إلى مجموعتين.
تكليف كل مجموعة بتنفيذ مهمة خا�صة كما ي�أتي:--

المجموعة الأولى: تنفيذ الن�شاط )3-2( �صفحه )77(.	•

مزيل الدهون, كتيب تعليمات ا�ستخدام الفرن.

 ملحق �أدوات التقويم )3-3( .

التمرين 	• ب�إنجاز  الثانية  المجموعة  تكليف  الثانية:  المجموعة 
الثاني الخا�ص بالميكرويف �صفحه )78(.

تزويد الطلبة بالمواد والأدوات اللازمة للعمل.--
الطلب �إلى كل مجموعة التطبيق المبا�شر.--
متابعة �أداء الطلبة, وتقويم �أدائهم وتقديم التغذية الراجعة لهم .--
يتو�صل الطلبة �إلى لاا�ستنتاجات المتعلقة بالمو�ضوع، وتدوينها --

على ال�سبورة، وفي دفاترهم.

�أرفف الفرن بعد كل ا�ستعمال، وذلك لاحتمال -- يجب تنظيف 
وجود عوالق متبقية من الأطباق ؛ كي لا ت�ؤثرفي طعم الأطباق 

الجديدة ونكهتها. 
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علاج

�إثراء
تكليف الطلبة تطبيق التمرين في المنزل لير�سخ في �أذهانهم.--

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الملاحظة.
- �أداة التقويم: �سلم تقدير )3-3(.

للمعلم  
للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

 عملي )�ساعتان(
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 عمليات التح�ضير للإنتاج 

يتعرف مفهوم التح�ضير للإنتاج  .--
يو�ضح �أهمية عمليات التح�ضير للإنتاج .--
يعي �أهمية عمليات التح�ضير للإنتاج وال�شراء.--

التدري�س المبا�شر 
التمهيد للدر�س ب�إثارة ال�س�ؤال الآتي: --

وكان 	• ر�سمية،  عطلة  يوم  في  �أ�صدقائك  مع  رحله  في  تذهب  �أن  �أردت 
�أبوابه في ذلك اليوم، ولم تكن  �أغلق  �أقرب مكان للت�سوق في حيك قد 
�أن ت�شتري في  �أردت  الرحلة، و�إذا  لتلك  يلزم  �أو تجهزت بما  قد ا�شتريت 
ذلك اليوم �ضاع الوقت، ولن تكون المواد بالجودة �أو ال�سعر المنا�سب، فما 

المفتر�ض عمله لتلا�شي هذا الموقف؟
الجواب : �أن تتجهز بكل ما �أردت قبل وقت الرحلة بيوم على الأقل وهذا 	•

يقودنا �إلى عملية التح�ضير الم�سبق للعمل.
ال�شراء( 	• )عملية  الم�سبقه  التح�ضير  عمليات  من  الهدف  �أدركت  فهل 

وا�ستلام المواد التي ا�شتريتها وتخزينها.
�أ�س�س تعتمد عند 	• �أيّ  التمهيد للدر�س بتوجيه ال�س�ؤال الآتي. هل هنالك 

�سن�شتري, كم  �سن�شتري, ممن  �سن�شتري, لماذا  �أي )ماذا  ال�شراء؟  عمليات 
�سن�شتري( ؟ ما الهدف منها؟

مناق�شة �إجابات الطلبة .--
ال�شراء -- عملية  مفهوم  �إلى  للتو�صل  المنطقي  والتفكير  للنقا�ش  جل�سة  �إدارة 

الجيد و�أهميته في الح�صول على ما نريد من مواد بح�سب الموا�صفات ب�أقل 
الأ�سعار و�أح�سن جودة, و�أق�صر وقت ممكن ح�سب �أ�س�س ال�شراء المذكورة.

العمل التعاوني/ العمل الجماعي 
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعتين، وتعيين مقرر لكل مجموعة.--
تكليف كل مجموعه منهم بتنفيذ مهمة خا�صة كما ي�أتي:--

ا�ستخدامها 	• التي يمكن  اللازمة  الأ�س�س والمعايير  الأولى: تحدد  المجموعة 
للموا�صفات  ومطابقة  معتمدة  غذائية  مواد  و�شراء  طلب،  عملية  في 
العامة وال�شروط المن�صو�ص عليها في الدر�س، كقيا�س جودة هذه المواد، 

ولاا�ستهلاك المتوقع لها.
للمادة 	• ا�ستلام  ونموذج  غذائية  مواد  نموذج طلب  تعدّ  الثانية:  المجموعة 

المخ�ص�صة  التمارين  لتنفيذ  ال�صحيحة؛  لاا�ستلام  �أ�صول  الم�شتراه بح�سب 
لذلك.

عر�ض ما تو�صلت �إليه المجموعات, ومناق�شة النتائج, وتلخي�صها,ولااحتفاظ --
بن�سخة في الملف الخا�ص بالطلبة.

ملحق �أدوات التقويم )3-4( ) ورقة عمل ( )1-3(

الإر�شادات العامة لل�شراء, �صفات موظف الم�شتريات

التدري�س المبا�شر 
تنفيذ ق�ضية للبحث �صفحة )81(: نماذج ال�شراء.--
تكليف الطلبة بالبحث في م�صادر البحث المحددة لهم )في مكتبة --

للبحث( �صفحة )81(. )ق�ضية  ال�شراء.  نماذج  المدر�سة(. عن 
يتابع المعلم مع الطلبة نتائج البحث.--
يدوّن الطلبة نتائج البحث التي تو�صلوا �إليها.--

بهذا -- الغذائية  للمواد  المحليين  الموردين  ب�أحد  لاا�ستعانة  يمكن 
ال��شأن.
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علاج
عن -- الملاحظات  وتدوين  لمنازلهم،  ب�سيطة  مواد  �شراء  الطلبة  بع�ض  تكليف 

ذلك.
�إثراء

تكليف الطلبة الم�شاركة في تحليل ما ورد ذكره في الن�ص )ماذا �سن�شتري, ممن --
�سن�شتري, كم �سن�شتري(.

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 .
- �أداة التقويم: �سلم التقدير العددي  )4-3( .

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

نظري )�ساعة( عملي ) 3( �ساعات 
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يتعرف �أ�س�س ا�ستلام المواد الغذائية.--
يملأ نموذج طلب المواد الغذائية.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تطبيق تمرين )3-3( طلب المواد الغذائية.--
النتاج -- وتدوين  التمرين،  لتنفيذ  المنا�سبة  الظروف  وتهيئة  للدر�س،  التجهيز 

على ال�سبورة. 
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات لا يزيد عدد �أفرادها على �ستة طلاب، وتحديد  --

مقرر لها من المجموعة نف�سها.
توزع ورقة العمل )3-1( على المجموعات.--
تكليف الطلبة تعبئة النموذج بح�سب خطوات التمرين.--
متابعة الطلبة وتوجيههم وتقويم �أدائهم.--
في -- زملائهم  ومناق�شة  �إليه،  تو�صلوا  ما  عر�ض  المجموعات  مقرري  توجيه 

ذلك.
تلخي�ص ما تو�صل �إلية الطلبة على ال�سبورة، وتو�ضيح �أهميته لهم.--

التدري�س المبا�شر
�أن -- �سبق  الآتية: هل  الأ�سئلة  الغذائية( بطرح  المواد  ا�ستلام   ( التمهيد لدر�س 

لهذا  نماذج  ت�ستخدم  هل  الب�ضائع؟  بع�ض  ي�سلم  وهو  التجار  �أحد  �شاهدتم 
العمل؟ 

يحدد نتاج الدر�س ويدونه على ال�سبورة.--
تو�ضيح �أهمية �إجراءات عملية ا�ستلام الب�ضائع في الفندق.--
تو�ضيح ال�شروط ال�صحيحة الواجب توافرها في مكان ا�ستلام الب�ضائع.--
 �شرح النقاط الأ�سا�سية في تقييم الب�ضائع الموردة من التاجر، مثل: ) الكمية, --

النوعية , الجودة, ال�سعر وغير ذلك(.
تو�ضح هدف ت�شكيل لجنة لاا�ستلام ومهام كلِّ ع�ضوٍ فيها.--
تلخي�ص الدر�س ومناق�شة الطلبة فيه. --

 عمليات التح�ضير للإنتاج 

  انظر ملحق التقويم ) 3-4( وورقة العمل )1-3(.



71

علاج
الطلاب -- �أحد  مع  بالتعاون  مجموعات،  �ضمن  التمرين  �إعادة  الطلبة  تكليف 

المجتهدين.
 �إثراء 

تكلي��ف الطلب��ة كتاب��ة تقرير عن �أ�س���س ا�س��تلام اللح��وم الم�بردة والمجمدة --
والطازجة. 

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: التقويم المعتمد على الأداء .
- �أداة التقويم: �سلم التقدير العددي )4-3( .

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف �أ�س�س تخزين المواد الغذائية.--
ي�ستلم المواد الغذائية.--
ي�ستلم �سمك الفيليه المجمّد.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ تمرين )3-4(: ا�ستلام المواد الغذائية. --
النتاج -- وتدوين  التمرين،  لتنفيذ  المنا�سبة  الظروف  وتهيئة  للدر�س،  التجهيز 

على ال�سبورة. 
�ستة -- على  �أفرادها  عدد  يزيد  لا  متجان�سة  غير  مجموعات  �إلى  الطلبة  تق�سيم 

طلاب،  وتعيين  مقرر لها.
ت�شكيل لجنة ا�ستلام مكونة من المجموعة الأولى ) بح�سب ما جاء في �صفحة --

85(  وتكليفهم و�ضع معايير ا�ستلام �سمك فيليه المجمد.
يحدد المعلم التاجر من المجموعة الثانية .--
تكليف الطلبة تمثيل خطوات ا�ستلام �سمك فيليه  بح�سب خطوات التمرين.--
مراقبة الطلبة وتوجيههم وتقويم �أدائهم.--
تكليف المجموعات الأخرى تنفيذ التمرين.--
تكليف مقرري المجموعات تلخي�ص ما تو�صلوا �إليه ومناق�شة زملائهم في --

ذلك.
تلخي�ص ما تو�صل �إليه الطلبة على ال�سبورة.--

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة:  
التمهيد لدر�س )تخزين المواد الغذائية( بطرح الأ�سئلة الآتية: كيف تخزن المواد --

التخزين؟ بعملية  نهتم  ولماذا  والمعلبة؟  والجافة  والطازجة  المجمدة  الغذائية 
يحدد نتاج الدر�س ويدونه على ال�سبورة.--
تو�ضيح هدف عملية تخزين المواد الغذائية و�أنواع الم�ستودعات.--
تو�ضيح ال�شروط ال�صحيحة الواجب توافرها في مكان التخزين.--
تو�ضيح هدف ت�شكيل لجنة لاا�ستلام ومهام كلٍّ منهم.--
تلخي�ص الدر�س ومناق�شة الطلبة فيه.--

 عمليات التح�ضير للإنتاج 

ملحق التقويم )4-3(.
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علاج

 �إثراء

نظري )�ساعة( عملي )�ساعتان(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- �أداة التقويم: �سلم التقدير العددي )4-3(.

للمعلم  

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف �أ�س�س تح�ضير المواد الغذائية ح�سب الأق�سام وطبيعة عمل كل ق�سم.--
تذويب -- كيفية  )يتعرف  ال�سليمة  التغذية  �شروط  ح�سب  الأغذية  مع  يتعامل 

الدجاج المجمد.

التدري�س المبا�شر     
التمهيد لدر�س )تح�ضير المواد الغذائية( بطرح ال�س�ؤالين الآتيين: هل لتح�ضير --

الدر�س م�سبقًا �أثر �إيجابي في م�ستوى التح�صيل؟ هل �سبق  �أن �ساعدت في 
تجهيز الطعام قبل يوم من الذهاب في رحلة ترفيهية؟ ولماذا؟

تحديد نتاج الدر�س وتدوينه على ال�سبورة.--
تو�ضيح هدف تح�ضير المواد الغذائية و�أ�س�سه و�أق�سام التح�ضير في المطابخ.--
تو�ضيح ال�شروط ال�صحية الواجب توافرها في مكان التح�ضير.--
تلخي�ص الدر�س ومناق�شة الطلبة فيه.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي  
تنفيذ تمرين )3-5(: تذويب الدجاج المجمد.--
يعد المعلم الدر�س ويهيئ الظروف المنا�س��بة لتنفي��ذ التمرين، وتدوين النتاج --

الخا�ص بالح�صة على ال�سبورة. 
�شرح �أهمية مراعاة ال�شروط ال�صحية في التعامل مع المواد الغذائية المختلفة, --

ثم �شرح �أ�س�س �إزالة الجليد عن الدجاج �أو اللحوم.
يدخل المعلم الطلبة في المختبر، وي�شرح لهم �أ�س�س �إذابة الجليد عن الدجاج --

خطوة خطوة بح�سب خطوات التمرين.
تكلي��ف �أحد الطلب��ة المجتهدين تطبي��ق خطوات �إذابة الجلي��د عن الدجاج  --

بح�سب خطوات التمرين.
تلخي�ص ما تو�صل �إليه الطلبة على ال�سبورة.--

 عمليات التح�ضير للإنتاج 
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علاج

 �إثراء

نظري )�ساعة( عملي )�ساعتان(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم:  
- �أداة 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
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يتعرف علاقة علم غذاء الإن�سان بالعلوم الأخرى.--
يتعرف  �أنواع العنا�صر الغذائية )الأ�سا�سية (.--
يميز بين �أغذية الطاقة و�أغذية البناء و�أغذية الوقاية.--
يدرك فوائد عنا�صر الغذاء. --
يتعرف م�صادر الطاقة لج�سم الإن�سان.--

التدري�س المبا�شر/  �أ�سئلة و�أجوبة
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:--

ما الذي تعرفه عن علم تغذية الإن�سان ؟	•
اذكر بع�ض �أنواع العلوم التي نتعامل معها في حياتنا .	•

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي 
يق�سّم الطلبة �إلى مجموعات عمل غير متجان�سة، وتكليفها القيام بالمهام الآتية --

بالا�ستعانة بال�شكل )4-1( الذي يبّني علاقة علم التغذية بالعلوم الأخرى.
تقوم المجموعات بدرا�سة �أجزاء هذا ال�شكل .--
عر�ض النتائج التي تو�صلت �إليها عن طريق مقرر المجموعة �أمام المعلم .--

التدري�س المبا�شر/�أ�سئلة و�أجوبة 
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:--

�أن 	• ت�ستطيع  الحالة هل  تكون جائعًا وعط�شًا؟ في هذه  �شعورك عندما  ما 
التي  الطاقة  على  الح�صول  في  دور  للغذاء  هل  ؟  لماذا  ؟  تلعب  �أو  تدر�س 

تمكنك من الدرا�سة واللعب ؟
فوا ما تتعر�ض له �شعوب بع�ض البلدان من جراء نق�ص الغذاء مّما �شاهدتم 	• �صِ

في التلفاز .
التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي /المحا�ضرة 

 التخطيط للدر�س وتدوين النتاجات على جزء من ال�سبورة.--
ربط  تعلّم الطلبة الحالي بالتعلم ال�سابق وبخابرتهم الحياتية.--
عر�ض ال�شكل )4-1( لتو�ضيح علاقة علم التغذية بالعلوم الأخرى.--
تدوين عنا�صر الغذاء على ال�سبورة ثم �شرحها للطلبة.--
تلخي�ص الدر�س ومناق�شة الطلبة فيه. --
تقييم الطلبة. --

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة
تدوين نتاجات الدر�س على ال�سبورة.--
تعريف الطلبة بعنا�صر الغذاء وفوائدها و�أماكن وجودها.--
تلخي�ص الدر�س.--

 �أ�س�س التغذية والعنا�صر الغذائية 

الوحدة الرابعة: الغذاء ال�صحي

ملحق �إجابات الأ�سئلة )1(.
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علاج
تكليف الطلبة �إح�ضار جداول تبين �أماكن وجود عنا�صر الغذاء في الطعام.--

 �إثراء
المواد -- ال�سعرات الحرارية في بع�ض  �إح�ضار جداول تبين عدد  الطلبة  تكليف 

الغذائية.

نظري )�ساعة(  

للمعلم 
د . حامد التكروري ، د . خ�ضر الم�صري، تغذية الإن�سان، ) 1994م( .--

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم:  
- �أداة التقويم:   

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف كمية ال�سعرات الحرارية التي يعطيها كل عن�صر غذائي.--
يح�سب ال�سعرات الحرارية في المواد الغذائية.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
ح�ساب ال�سعرات الحرارية للمواد الغذائية المبينة في التمرين  )1-4(:--
التخطيط  للدر�س، وتحديد النتاجات للطلبة، وتدوينها على ال�سبورة .--
تجهيز الأدوات اللازمة للدر�س م�سبقًا.--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها .--
تطبيق التمرين خطوة خطوة �أمام الطلبة با�ستخدام التقنية المتوافرة.--
تكلي��ف الطلب��ة تطبيق التمرين كما ���شاهدوه بح�س��ب ت�سل�س��ل خطوات --

التمرين ب�إ�شراف المعلم.
تقيي��م �أداء الطلبة وتوجيههم، وحثهم عل��ى العمل الجماعي، والعمل بروح --

الفريق.
تكليف مقرري المجموعات عر�ض عملهم على زملائهم ومناق�شتهم فيه.--
مناق�شة الطلبة وتلخي�ص الدر�س على ال�سبورة.--

التدري�س المبا�شر/ ق�ضية للبحث 
فيتاميني     -- و�أهمية  الغذائية،  الفيتامينات  م�صادر   :)101( �صفحة  مناق�شة 

)هـ، ك( ل�صحة الإن�سان.
تكليف الطلبة البحث في م�صادر البحث المحددة لهم ) مراجع متخ�ص�صة( --

عن م�صادر الفيتامينات الغذائية، و�أهمية فيتاميني )هـ، ك( ل�صحة الإن�سان.
يتابع المعلم مع الطلبة نتائج البحث.--
يدوّن الطلبة نتائج البحث التي تو�صلوا �إليها.   --

 ح�ساب ال�سعرات الحرارية 

الطاقة والحرارة، الأك�سدة ، كيلو �سعر حراري .

 ملحق �أدوات التقويم )1-4( .
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علاج

 �إثراء

نظري )�ساعة( عملي )�ساعتان(

للمعلم 
د. حامد التكروري , د . خ�ضر الم�صري، تغذية الإن�سان، )1994م( .--

- www.nutrition.com.sg

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- �أداة التقويم:�سلم التقدير العددي )1-4(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف مفهوم الغذاء ال�صحي.--
يدرك مبادئ تخطيط الوجبات. --
ي�صنف الأغذية في الهرم الغذائي �إلى خم�س مجموعات رئي�سة.--
يق�سم الأغذية �إلى مجموعات على �أ�سا�س الت�شابه في محتوى كل مجموعة.--

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:--

ا في حياة الإن�س��ان؟ من منكم ي�س��تطيع �أن يحدثنا 	• هل يعدّ التخطيط مهمًّ
عن تخطيط )الطعام( للريا���ضيين، وبخا���صة الذين يمار�س��ون  ريا�ضة بناء 

الأج�سام؟ هل �سمعتم بغذاء الحوامل؟ 
تلخي�ص �إجابات الطلبة، وتدوينها على ال�سبورة، وربطها بنتاجات الدر�س.--

 التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:--

ما المق�صود بالتغذية ال�سليمة ؟	•
للبحث: 	• ق�ضية  الغذائي/  الهرم  يحتويها  التي  الغذائية  المجموعات  اذكر 

معرفة تفا�صيل المجموعات الغذائية داخل الهرم الغذائي.
هل لديك معلومات عن نظام بدائل الأغذية ؟	•

 التعلم التعاوني/ العمل الجماعي/ الطاولة الم�ستديرة 
التخطيط للدر�س وتهيئة البيئة ال�صفية المنا�سبة له.--
تق�سيم الطلبة �إلى ثلاث مجموعات غير متجان�سة, وتكليفها القيام بمناق�شة  ما ي�أتي:--

مفهوم التغذية ال�سليمة والغذاء ال�صحي.	•
الهرم الغذائي .	•
نظام بدائل الأغذية.	•

تعيين مقرر لكل مجموعة.--
تكليف مقرري المجموعات عر�ض ما تو�صلت �إليه مجموعاتهم.--
متابع��ة الطلب��ة، ومناق���شتهم، وتلخي�ص ما تو���صلت �إلي��ه كل مجموعة من --

معلومات وتدوينها على ال�سبورة. 
تقييم ما تو�صلت �إليه كل مجموعة.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تطبيق التمرين )4-1(: تحليل الغذاء ال�شخ�صي.--
التخطيط للن�شاط --
الفطور والغداء والع�شاء, -- �أم�س لوجبات  الطلبة تحليل طعامهم يوم  تكليف 

لمعرفة ما �إذا كان غذ�اؤهم لهذا اليوم متوازنًا �أم ,لا ثم مناق�شة ما تو�صلوا �إليه 
مع زملائهم الطلبة.

 تخطيط الوجبات الغذائية 

 ملحق �أدوات التقويم )2-4( .
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علاج
تكليف الطلبة ر�سم الهرم الغذائي، وكتابة كل ما يحتويه هذا الهرم.--

 �إثراء
تكليف الطلبة تخطيط وجبة غذائية كاملة ومتوازنة.--

نظري )�ساعتان(  

للمعلم 

 

للطالب 
- www. mypyramid.gov

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة .
- �أداة التقويم: �سلم تقدير اللفظي )2-4 (.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف قوائم الطعام ال�صحية.--
يميز بين قوائم الحميات الغذائية وقوائم طعام النباتيين.--

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
 التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:--

لماذا يطلب الطبيب من المري�ض تناول بع�ض �أنواع الطعام، ولاامتناع عن 	•
تناول �أطعمة �أخرى؟

ما المق�صود بطعام النباتيين؟ 	•
 تلخي�ص �إجابات الطلبة وربطها بنتاجات الدر�س.--

 التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
الأ�سئلة -- ال�سبورة، وطرح  الخا�صة على  النتاجات  للدر�س وتدوين  التمهيد   

الآتية:
ما مفهوم  الطعام ال���صحي؟ ما قوائم الحميات الغذائية؟ ما الحمية الغذائية 	•

الت��ي تقترحه��ا على مري�ض ال�س��كري ومري�ض�� ارتفاع ���ضغط الدم؟ ما 
المق�صود بالإن�سان النباتي؟ هل يُعدّ النباتيون �أقل عر�ضة للإ�صابة بالأمرا�ض 

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

تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات لمناق�شة الم�س�ألتين الآتيتين :--
�أهمية اتباع حميات خا�صة للذين يعانون من بع�ض الأمرا�ض المزمنة.	•
�إن الأطعمة النباتية الم�صدر غنية بالألياف الغذائية، ولا تحتوي ن�سبًا كبيرة 	•

من الدهن والكول�سترول. 
مناق���شة كل م�س���ألة على حدة, ثم عر�ض ما تتو���صل �إلي��ه المجموعات عن --

طريق قائد المجموعة، ويدير المعلم المناق���شة للتو�صل �إلى النتائج وتلخي�صها 
وتدوينها على ال�سبورة.

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

ورق، ثم يطلب منهم تحليل محتوى هذه الوجبات من العنا�صر الغذائية.
يطلب المعلم من الطلبة عر�ض ما دونوه �أمام زملائهم ويناق�شهم فيه لتحديد --

ما �إذا كانت هذه الوجبات متوازنة �أم غير ذلك.
تلخي�ص ما تو�صل الطلبة �إليه على ال�سبورة.--

الحميات الغذائية، النباتيين. 

انظر ملحق )4-3 ( من �أدوات التقويم. 

 قوائم الطعام ال�صحية  
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علاج
يق�سم المعلم الطلبة �إلى مجموعات بم�شاركة �أحد الطلبة المجتهدين، ويكلفهم --

)مر�ض  الآتية:  الأمرا�ض  من  لكل  ال�صحية  الأطعمة  ب�أ�سماء  قائمة  �إعداد 
القلب, مر�ض ال�سكري, مر�ض النِّقر�س(،  ثم عر�ضها على المعلم لتقويمها.

 �إثراء
تكليف الطلبة �إعداد قائمة ب�أ�سماء خم�س ع�شرة وجبة غذائية نباتية متكاملة --

�إليها  يحتاج  التي  الغذاء  منها على عنا�صر  يحتوي كل  النباتيين،  للأ�شخا�ص 
الج�سم. 

�إعداد تقرير عن ذلك، وعر�ضه على المعلم وطلبة ال�صف .--

للمعلم  
في -- المتخ�ص�صين  من  مجموعه  العالمية,  ال�صحة  منظمة  والتغذية,  الغذاء  كتاب 

علوم التغذية.
للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- �أداة التقويم: �سلم التقدير العددي ) 3-4(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

ال�ساد�سة، -- الوحدة  الثاني،  الجزء  الأ�سا�سي.  التا�سع  المهنية،  التربية  كتاب 
ال�سياحة.

الدهون -- تناول  عن  لاابتعاد  في  يتمثل  ال�صحي  الطعام  �أن  النا�س  بع�ض  يظن 
تناول  و�ضرورة  ال�ضارة،  الدهون  عن  لاابتعاد  يجب  �أنه  هو  وال�صحيح  كليًّا, 
الزيوت المفيدة  �أو�سطي, ومن  ال�شرق  الغذائي  الهرم  غذاء متوازن ومتنوع من 

للج�سم، كزيت ال�سمك وزيت الزيتون.

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

التعلم عن طريق الن�شاط / التدريب العملي  
تمرين �إعداد قائمة طعام �صحية.--
تح�ضير التجهيزات اللازمة لأداء التمرين )2-4(.--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعتين، وتعيين مقرر لكل منهما، وتكليفهم القيام بما --

ي�أتي:
مجموع��ة تنفذ التمري��ن كتابيًّا با�س��تخدام الورق والأقال�م وغير ذلك من 	•

الأدوات.
•	.)Word( مجموعة ت�ؤدي التمرين با�ستخدام الحا�سوب / برمجية

متابعة �أداء المجموعتين و�إر�شادهم.--
يعر�ض مقرر المجموعة الأولى ما تو�صلت �إليه مجموعته، وذلك بكتابته على --

ال�سبورة.
جهاز -- با�ستخدام  مجموعته  �إليه  تو�صلت  ما  الثانية  المجموعة  مقرر  يعر�ض 

.)data show( العر�ض
تقويم �أداء الطلبة.--

انظر ملحق )4-4( من �أدوات التقويم.

 �إعداد قائمة طعام تحتوي على �أطباق نباتية
 



87

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

علاج
 تكليف الطلبة �إعداد قائمة طعام �صحية متكاملة. --

�إثراء
حل -- على  تح�صيلًا  الأقل  الطلبة  من  �أقرانهم  تدريب  المتميزين  الطلبة  تكليف 

التمرين العملي .

عملي ) �ساعتان(

للمعلم 

للطالب
في -- المتخ�ص�صين  من  مجموعة  العالمية،  ال�صحة  منظمة  والتغذية،  الغذاء  كتاب 

علوم التغذية.

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد )4-4(.

التربية المهنية، ال�صف العا�شر ، الجزء الأول ، الوحدة التا�سعة :البحث عن --
عمل )وظيفة( ، الدر�س الأول :كيف تقدم نف�سك للعمل.
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يعي مفهوم التكلفة.--
يتعرف لجنة ح�سابات التكاليف.--
يتعرف �أ�س�س ح�ساب تكلفة الطبق.--
يتعرف �أ�س�س ح�ساب الن�سبة المئوية لتكلفة الطبق.--
يتعرف �أ�س�س ح�ساب �سعر البيع الطبق.--
يميز بين تكلفة الطبق و�سعر البيع.--

التدري�س المبا�شر
 التمهيد للدر�س بطرح الأ�سلة الآتية:--

كيف يح�سب التاجر الناجح �سعر البيع ؟   	•
هل ي�ستطيع التاجر البيع من دون ح�ساب تكلفة الب�ضاعة؟	•

تلخي�ص �إجابات الطلبة، وتدوينها على ال�سبورة, وربطها بالدر�س.--

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة 
�شرح مفهوم التكلفة و�أ�س�س ح�سابها، وح�ساب ن�سبتها المئوية و�سعر البيع.--
التخطيط للدر�س.--
تدوين النتاجات الخا�صة للدر�س على ال�سبورة.--
الحياتية في -- الطلبة  بخابرت  وربطه  نتاجاته،  ت�سل�سل  بح�سب  الدر�س  �شرح 

�أثناء ذلك.
تلخي�ص الدر�س، ومناق�شة الطلبة فيه.--

تكلفة الطبق, �سعر البيع.

 انظر ملحق )4- 5( من �أدوات التقويم.

 ح�ساب تكلفة الطبق 
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علاج

 �إثراء
لح�ساب -- نموذج  ت�صميم  الحا�سوب  مادة  مدر�س  مع  بالتعاون  الطلبة  يكلف 

برنامج  با�ستخدام  تلقائيًّا  البيع  و�سعر  المئوية  الن�سبة  و�إخراج  الطبق  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: الملاحظة .
- �أداة التقويم: �سلم التقدير اللفظي ) 5-4 (.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات �إجراء ح�ساب كلفة الطبق.--
يح�سب تكلفة الطبق.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي  
تنفيذ تمرين ) 4-3 (: ح�ساب تكلفة الطبق. --
التخطيط  للدر�س، وتجهيز التجهيزات اللازمة, وتهيئة البيئة ال�صفية لتنفيذ --

ا�ستراتيجية التعليم.
تو�ضيح النتاجات للطلبة.--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها.--
تطبيق التمرين للطلبة خطوة خطوة.--
تكليف الطلبة تطبيق التمرين.--
حث الطلبة على التعلم والعمل بروح الفريق وتوجيههم، وتقويم �أدائهم.--
تكليف مقرري المجموعات عر�ض ما تو�صلوا �إليه �أمام الطلبة، ومناق�شتهم --

فيه.
تقييم الطلبة.--

انظر ملحق )4-6( من �أدوات التقويم.

  ح�ساب تكلفة الطبق 
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علاج
منهم -- ويطلب  مجموعات،  �إلى  الطلبة  يق�سم  الن�شيطين  الطلبة  مع  بالتعاون 

تطبيق تمرين )4-3( خطوة خطوة ب�إ�شرافه.
 �إثراء

تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتكليفهم �إعداد تقرير عن كيفية تقليل تكلفة --
�إنتاج الطعام.

نظري )4( �ساعات  

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلم التقدير اللفظي )6-4(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي









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

يتعرف �أنواع الخ�اضروات و�أ�صنافها.--
ي�صنف الخ�اضروات بناءً على الجزء الذي ي�ؤكل منها.--
تو�ضيح �أ�س�س فرز الخ�اضروات.--

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية: --

ال�سوق؟ 	• بالقيام بمهمة �شراء الخ�اضروات والفواكه من  الأهل  هل يكلفك 
�أفراد  �أحد  �أن �شاهدت  التي تعتمدها عند لااختيار؟ هل �سبق  ما الأ�س�س 

�أ�سرتك يقوم بفرز الخ�اضروات، مثل البندورة؟ ولماذا؟ 
ال�سبورة، ويناق�شها مع الطلبة، -- �إجابات الطلبة ويدونها على  يلخ�ص المعلم 

وي�شوقهم لنتاجات الدر�س.
 التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة 

يدوّن المعلم على ال�سبورة النتاجات الخا�صة التي على الطلبة تحقيقها، ويربط --
المنزل  في  الحياتية  وخابرتهم  للدر�س  التمهيد  في  الواردة  الطلبة  �إجابات 
بنتاجات الدر�س في �أثناء �إلقاء المعلم المحا�ضرة, وفي نهاية المحا�ضرة يلخ�ص 

المعلم المو�ضوع بح�سب النتاجات المدونة على ال�سبورة.
التي يجب على لجنة -- الن�شاط )1-1(: الأ�س�س وال�شروط  التعلم عن طريق 

لاا�ستلام اتباعها.
يخطط المعلم للن�شاط, ويجهز المواد اللازمة لذلك.--
تحدي��د نتاج الن�ش��اط المطلوب م��ن الطلبة تحقيق��ه وتدوينه على ال�س��بورة, --

والأ�س���س وال��رشوط الت��ي يجب عل��ى لجنة الا�س��تلام اتباعها عند ا�س��تلام 
الخ�اضروات؟ . 

تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتكليفها القيام بالمهام المطلوبة. --
يبين المعلم للطلبة �أع�ضاء لجنة لاا�ستلام ) موظف ا�ستلام من ق�سم الم�شتريات, --

ومراقب التكلفة من ق�سم المحا�سبة, ورئي�س الطهاة من المطبخ (.
توزيع ورقة العمل )1-1(  على الطلبة وي�شرح لهم كيفية ا�ستخدامها. --
دعم الطلبة و�إر�شادهم وت�شجيعهم على التعاون خلال تنفيذ الن�شاط، وتقييم --

�أدائهم.
تكليف مقرري المجموعات عر�ض ما تو�صلوا �إليه ومناق�شته مع المجموعات. --

)Misenplace(: م�صطلح فرن�سي يعني التح�ضيرات الأولية.

• مراعاة قواعد ال�سلامة العامة في مختبر الطبخ التدريبي.
الح��ث عل��ى مراعاة قواع��د ال�سال�مة العام��ة في كل خط��وات التعامل مع 

الأدوات الحادة.

انظر ملحق الأ�سئلة )1( انظر ملحق ) 1-1 ( من �أدوات التقويم. ورقة عمل )1-1( و) 2-1( .

الوحدة الأولى: تح�ضير الأطعمة
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علاج 
�أ�سماء الخ�اضروات والفواكه وحفظها -- لعلاج ال�ضعف في قراءة م�صطلحات 

يطلب المعلم من الطلبة �ضمن العمل في مجموعات، وبالتعاون مع معلم الحا�سوب 
والفواكه،  الخ�اضروات  �أنواع  تت�ضمن  �صور  لم�شاهدة  فيديو  جهاز  �إح�ضار 
ولاا�ستماع �إلىلفظها بالا�ستعانة بال�شبكة العنكبوتية )الإنترنت(, ثم يطلب من 
الطلبة لااحتفاظ بن�سخة لتكرار ا�ستخدامها في منازلهم كي يحفظوا اللفظ.

 �إثراء
تكليف الطلبة �إح�ضار �صور لأنواع الخ�اضروات والفواكه التي لـم تذكر في --

الدر�س مع �أ�سمائها باللغة الإنجليزية.

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- �أداة 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 

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

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

التدري�س المبا�شر
  تنفيذ ق�ضية البحث با�ستخدام ورقة عمل رقم )2-1(. --
توجيه الطلبة �إلى �إعداد بحث عن �أ�سباب �سرعة ف�ساد الخ�اضروات الآتية: --

) الجذور, الدرنيات, الأب�صال, الأوراق, الثمار, الأزهار(، ثم مناق�شتهم 	•
في ما تو�صلوا �إليه, وتدوين ما تو�صلوا �إليه على ال�سبورة.

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

يدرك �أهمية تنظيف الخ�اضروات وتطهيرها.--
يت�سل�سل في خطوات التح�ضيرالأولية لإعداد بع�ض الخ�اضروات قبل طهوها، --

مثل ) البندورة، البطاطا، الباذنجان، وغيرها(.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
 التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:--

ما الإجراءات التي يجب القيام بها قبل تقطيع الخ�اضروات؟	•
لم��اذا لانق�شر الخ�اضروات قب��ل تنظيفها؟ وم��ا �أهمية عملية الت�سل�س��ل في 	•

التح�ضيرات الأولية؟
تلخي�ص �إجابات الطلبة وتدوينها على ال�سبورة ومناق�شتها معهم. --
 التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة --
الطلبة تحقيقها، ثم -- التي على  النتاجات الخا�صة  ال�سبورة  المعلم على   يدوّن 

يربط �إجابات الطلبة الواردة في التمهيد للدر�س وخابرتهم الحياتية في المنزل 
بنتاجات الدر�س في �أثناء المحا�ضرة. 

يلخّ�ص المعلم ما ناق�شه مع  الطلبة على ال�سبورة.--

التطهير،   التعقيم . 

ملحق )1-1( من �أدوات التقويم.
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علاج 
تكلي��ف الطلبة ا�س��تخدام طريقة الع���صف الذهني في كتاب��ة تقرير عن طرق --

تنظيف الأ���صناف المختلفة م��ن الخ�ارض�وات )الورقية, الجذري��ة والدرنية, 
الثمرية( .

 �إثراء
 تكليف الطلبة كتابة تقرير عن �أ�س�س ا�ستخدام المواد الكيميائية في التعقيم، --

وعر�ض ما تو�صلوا �إليه على زملائهم.

نظري )�ساعة( 

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

للمعلم  

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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 )Fruits( الفواكه 

يتعرف طرق تقطيع الخ�اضروات.--
يتعرف الأ�شكال الفنية التي ت�ستخدم عند تقطيع الخ�اضروات. --
ي�صنف �أنواع الفواكه.--
يبين �أ�س�س فرز الفواكه.--
يدرك التح�ضيرات الأولية للفواكه.--
يتعرف طرق طهو الفواكه.--

التدري�س المبا�شر / �أ�سئلة و�أجوبة
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية: --

اذكروا �أ�شكال �آخر خم�س خ�اضروات مقطعة تناولتموها خلال الأ�سبوع 	•
الما���ضي؟ ه��ل ت�س��تطيعون �أن ت���صفوا لزملائك��م بع�ض الأ���شكال الفنية 
للخ�اضروات والفواكه؟ اذكروا ما ���شاهدتم من �أ���صناف الفواكه المختلفة 

في �أثناء وجودكم في ال�سوق ؟
يلخ�ص�� المعل��م �إجاب��ات الطلب��ة ويدونها على ال�س��بورة، ويناق���شها معهم --

وي�شوقهم لنتاجات الدر�س.
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي والعر�ض التو�ضيحي   

يخطط المعلم للدر�س، ويهيئ البيئة ال�صفية المنا�سبة لذلك.--
المطلوبة على النحو الآتي: --

المجموعة الأولى: تبين �أ�شكال قطع الخ�اضروات المختلفة بالا�ستعانة بكتب 	•
الطبخ وخابرتهم الحياتية.

المختلفة 	• للخ�اضروات  الأولية  التح�ضيرات  �أهمية  تبين  الثانية:  المجموعة 
بالا�ستعانة بكتب الطبخ وخابرتهم الحياتية.

المجموعة الثالثة: تدون �أنواعًا مختلفة من الفواكه بح�سب ميزاتها وت�صنيفها 	•
بالا�ستعانة بكتب الطبخ وخابرتهم الحياتية.

بالا�ستعانة 	• �صنفها  بح�سب  الفواكه  فرز  �أ�س�س  تدون  الرابعة:  المجموعة 
بكتب الطبخ وخابرتهم الحياتية.

حث الطلبة على العمل التعاوني، وت�شجيعهم وتوجيههم وتقويم �أدائهم.--
الطلبة -- زملائهم  على  �إليه  تو�صلوا  ما  عر�ض  المجموعات  مقرري  تكليف 

وتدوينه على ال�سبورة.
تلخي�ص�� �إجاب��ات الطلبة، ثم عر�ض�� ورقة العم��ل )1-3( عليهم من �أجل --

تو�ضيح طرق تقطيع الخ�اضروات، و�صقل معرفتهم. 

انظر ملحق )1-1( من �أدوات التقويم. ورقة عمل )3-1(    .
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نظري )�ساعتان( 

علاج

 �إثراء 
الفواكه الآتية، ثم عر�ضه -- �أحد  الطلبة كتابة تقرير م�صور عن تق�شير  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 .
- �أداة التقويم: �سلم التقدير العددي )1-1( .

التكامل الأفقي

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

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

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

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

كافية للتدريب �ضمن محطات العمل (.
تحديد النتاجات المطلوبة من الطلبة و�شرح �آلية الو�صول �إليها.--
بالمهام -- القيام  وتكليفها  متجان�سة،  غير  عمل  مجموعات  �إلى  الطلبة  تق�سيم 

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

والق�شور,  الطعام  لبقايا  وعاء  تقطيع,  )لوح  ي�أتي:  بما  العمل  طاولة  تجهيز 
وعاء, وعاء للمنتج(.

تعريف الطلبة ب�أدوات العمل اللازمة في �أثناء التنفيذ.--
عر�ض طريقة الإم�ساك بال�سكين وكيفية البدء بعملية التقطيع، مثل:)الإم�ساك --

على  المحافظة  وكيفية  الأخرى،  اليد  �أ�صابع  وثني  المقب�ض،  من  بال�سكين 
نظافة طاولة العمل وترتيبها(.

ينفذ المعلم التمرين )1-1( والتمرين )1-2( خطوة خطوة �أمام الطلبة.--
تكليف �أحد الطلبة المجتهدين تنفيذ التمرين �أمام زملائهم.--
تكليف كل طالب تنفيذ التمرين ب�إ�شراف المعلم.--
ت�شجيع الطلبة وتوجيههم وتعزيزهم وتقييم �أدائهم. --
متابعة عمل الطلبة خطوة خطوة وتقديم التغذية الراجعة.--
تقويم �أداء الطلبة.--

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

�أحد الطلبة المتميزين.
�إثراء

   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 .
- �أداة التقويم: �سلم التقدير العددي )1-1( .

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف كيفية تق�شير الب�صل وتقطيعه وحفظه. --
يحفظ الب�صل بطريقة �صحيحة.     --
يق�شر الب�صل ويقطعه ناعمًا على �شكل جوانح.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ التمرين  )1-3(: تق�شير الب�صل وتقطيعه ناعمًا على �شكل جوانح.--
يخطط المعلم م�سبقاً قبل البدء بالح�صة العملية ) تجهيز �أدوات ومعدات ومواد --

كافية للتدريب(.
يحدد النتاجات المطلوب تحقيقها من الطلبة, وي�شرح �آلية الو�صول �إليها.--
يق�سم الطلبة �إلى مجموعات عمل.--
يجهز طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية، وتكليف الطلبة �إعادة تجهيز --

طاولة العمل بما ي�أتي: )لوح تقطيع, وعاء لبقايا الطعام والق�شور, وعاء, و 
وعاء للمنتج(

تعريف الطلبة  �أدوات العمل.--
يبين المعلم الطريقة ال�صحيحة للإم�ساك بال�سكين، وكيفية البدء بعملية التقطيع، --

ال�ضرورة. الأخرى عند  باليد  ال�سكين والا�ستعانة  بالإم�ساك بمقب�ض  وذلك 
يو�ضح لهم كيفية نظافة الطاولة وترتيبها.--
ما جاء في -- بح�سب  الطلبة  �أمام  التمرين )1-3( خطوة خطوة  المعلم  ينفذ 

محتوى التمرين.
تكليف �أحد الطلبة المجتهدين تنفيذ التمرين �أمام الطلبة.--
الإيعاز لكل طالب تنفيذ التمرين ب�إ�شراف المعلم.--
ت�شجيع الطلبة وتوجيههم وتعزيزهم وتقويم �أدائهم. --
متابعة عمل الطلبة خطوة بخطوة وتقديم التغذية الراجعة.--
وتقويم �أداء الطلبة.--

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

انظر ملحق )1-1( من �أدوات التقويم.

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

�أو ا�ستغلال المنتج لإعداد �أي �أنواع �أخرى يراها المعلم منا�سبة. 
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علاج
تكليف الطلبة بعد تق�سيمهم في مجموعات �إعادة تطبيق التمرين بالتعاون مع --

�أحد الطلبة المتميزين.
 �إثراء 

تكليف الطلبة التدرّب على �سرعة الأداء في البيت.--

 عملي ) �ساعة(

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- �أداة 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�ص��ة --

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

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

يعرف المعلم �أدوات العمل للطلبة.--
يو�ض��ح المعلم الطريقة ال�ص��حيحة للإم�س��اك بال�س��كين وكيفية البدء بعملية --

التجهي��ز والتقطيع، وذلك بالإم�س��اك بمقب�ض ال�س��كين، والا�س��تعانة باليد 
الأخرى عند ال�ضرورة.

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

يطلب المعلم من �أحد الطلبة المجتهدين تنفيذ التمرين �أمام زملائهم.--
يطلب المعلم من المجموعات تنفيذ التمارين ب�إ�شرافه، وحثهم على المحافظة --

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

�صحيحة.

 فرم البقدون�س 

انظر ملحق )1-1( من �أدوات التقويم.
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علاج
تكليف الطلبة �إعادة تطبيق التمرين بالتعاون مع �أحد الطلبة المتميزين.--

 �إثراء

 عملي )�ساعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- �أداة 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�ضراوات الورقية )الخ�س(.--
يعدّ �سلط الخ�ضراوات الم�شكلة.--

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

�إعداد �سلطة الخ�ضراوات الم�شكلة .
يخط��ط المعلم ويع��د التجهيزات اللازمة م�س��بقاً قبل البدء بالح�ص��ة العملية --

)�أدوات ومعدات ومواد كافية للتدريب(.
تحديد النتاجات المطلوب من الطلبة الو�صول �إليها و�شرح �آلية تحقيقها.--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتكليفها القيام بالمهام المطلوبة.--
الطلبة -- �إلى  ثم يطلب  الدولية،  العمل  العمل وفق معايير  المعلم طاولة  يجهز 

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

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

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

الأخرى عند ال�ضرورة.
تكليف �أحد الطلبة المجتهدين تنفيذ التمرين �أمام زملائهم.--
تكليف المجموعات تنفيذ التمارين ب�إ�شرافه خطوة خطوة.--
ت�شجيع الطلبة وتوجيههم وتعزيزهم.--
بطريقة -- المواد  وحفظ  وترتيبه  المكان،  تنظيف  �إعادة  �أثناء  في  الطلبة  متابعة 

�صحيحة.

تنظي���ف الخ�ض���راوات الورقي���ة و�إع���داد �س���لطة 
الخ�ضراوات الم�شكلة

انظر ملحق )1-1( من �أدوات التقويم.
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علاج
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات وتكليفهم �إعادة تطبيق التمرين بالتعاون مع �أحد --

الطلبة المتميزين.
 �إثراء

نظري )�ساعة( 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- �أداة 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



110110

يتعرف خطوات �إعداد التبولة.--
يعدّ طبقاً من التبولة.--

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

)تجهيز �أدوات ومعدات ومواد كافية للتدريب(.
تحديد النتاجات المطلوب من الطلبة الو�صول �إليها و�شرح �آلية تحقيقها.--
بالمهام -- القيام  وتكليفها  متجان�سة،  غير  عمل  مجموعات  �إلى  الطلبة  تق�سيم 

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

والق�شور، وعاء، وعاء للمنتج(.
تعريف الطلبة ب�أدوات العمل اللازمة.--
يو�ض��ح المعلم الطريقة ال�ص��حيحة للإم�س��اك بال�س��كين وكيفية البدء بعملية --

التجهي��ز والتقطيع، وذلك بالإم�س��اك بمقب�ض ال�س��كين، والا�س��تعانة باليد 
الأخرى عند ال�ضرورة.

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

ب�إ�شراف المعلم.
ت�شجيع الطلبة وتوجيههم وتعزيزهم.--
تكليف الطلبة �سكب منتجهم في �أطباق منا�سبة وتزيينه وعر�ضه.--
ت�شجيع الطلبة وتوجيههم وتعزيزهم.--
بطريقة -- المواد  وحفظ  وترتيبه  المكان،  تنظيف  �إعادة  �أثناء  في  الطلبة  متابعة 

�صحيحة.
تقييم �أداء الطلبة.--
تمارين -- �إعداد  في  منتجاتها  ا�ستخدام  يمكن  ال�سابقة  التمارين  �إلى  بالرجوع 

ال�سلطات.

 التبولة 

انظر ملحق )1-1( من �أدوات التقويم.
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علاج
تكليف الطلبة �إعادة تطبيق التمرين بالتعاون مع �أحد الطلبة المتميزين.--

 �إثراء

نظري )�ساعة( 

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

للمعلم  

للطالب 

التكامل الأفقي

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

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

)�أدوات ومعدات ومواد كافية للتدريب(.
تحديد النتاجات المطلوب من الطلبة الو�صول �إليها، و�شرح �آلية تحقيقها.--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل غير متجان�سة، وتكليفها القيام بالمهمات --

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

وعاء  وعاء،  والق�شور،  الطعام  لبقايا  وعاء  تقطيع،  )لوح  ي�أتي:  بما  تجهيزها 
للمنتج(.

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

ب�إ�شرافه وتوجيهه.
يو�ض��ح المعلم الطريقة ال�ص��حيحة للإم�س��اك بال�س��كين وكيفية البدء بعملية --

التجهي��ز والتقطيع، وذلك بالإم�س��اك بمقب�ض ال�س��كين، والا�س��تعانة باليد 
الأخرى عند ال�ضرورة.

تكليف �أحد الطلبة المجتهدين تنفيذ التمرين �أمام زملائه.--
ت�شجيع الطلبة وتوجيههم وتعزيزهم.--
تكليف الطلبة �سكب منتجهم وتزيينه وعر�ضه في �أطباق منا�سبة.--
تقييم �أداء الطلبة.--
متابع��ة الطلب��ة في �أثناء �إعادة تنظي��ف المكان، وترتيبه وحف��ظ المواد بطريقة --

�صحيحة.

 ال�سلطة اليونانية

انظر الملحق )1-1( من �أدوات التقويم.
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علاج

 �إثراء

 عملي )�ساعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- �أداة 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 �إعداد �سطة الجرجير.--
يعدّ طبقًا من �سلطة الجرجير.--
يتعرف خطوات �إعداد �سلطة الفواكه.--
يعدّ طبقًا من �سلطة الفواكه.--

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

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

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

يحدد المعلم النتاجات المطلوب من الطلبة الو�صول �إليها وي�شرح �آلية تحقيقها.--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل غير متجان�سة.--
الطلبة -- �إلى  ثم يطلب  الدولية،  العمل  العمل وفق معايير  المعلم طاولة  يجهز 

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

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

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

بعملية -- البدء  وكيفية  بال�سكين  للإم�ساك  ال�صحيحة  الطريقة  المعلم  يو�ضح 
باليد  والا�ستعانة  ال�سكين،  بمقب�ض  بالإم�ساك  وذلك  والتقطيع،  التجهيز 

الأخرى عند ال�ضرورة.
تكليف �أحد الطلبة المجتهدين تنفيذ التمرين �أمام زملائه.--
ت�شجيع الطلبة وتوجيههم وتعزيزهم.--
يطلب المعلم من الطلبة �سكب منتجهم وتزيينه وعر�ضه في �أطباق منا�سبة.--
يطلب المعلم من الطلبة تنظيف المكان، وحفظ المواد بطريقة �صحيحة.--
يقيم المعلم �أداء الطلبة.--

 �سلطة الجرجير و�سلطة الفواكه 

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

علاج

 �إثراء

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- �أداة 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 �إعداد ح�ساء الخ�ضراوات.--
يعدّ ح�ساء الخ�ضراوات.--

ا�ستراتيجية التعلم عن طريق الن�شاط 
تنفيذ التمرين )1-11(: �إعداد ح�ساء الخ�ضراوات.--
قبل -- اللازمة  التجهيزات  ويجهز  الظروف،  ويهيئ  للح�صة،  المعلم  يخطط 

البدء بالح�صة العملية )تجهيز �أدوات ومعدات ومواد كافية للتدريب(.
تحديد النتاجات المطلوب من الطلبة الو�صول �إليها و�شرح �آلية تحقيقها.--
بالمهام -- القيام  وتكليفها  متجان�سة،  غير  عمل  مجموعات  �إلى  الطلبة  تق�سيم 

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

طاولة العمل بما ي�أتي:)لوح تقطيع، وعاء لبقايا الطعام والق�شور، وعاء، وعاء 
للمنتج(.

تعريف الطلبة  �أدوات العمل.--
يو�ض��ح المعلم الطريقة ال�ص��حيحة للإم�س��اك بال�س��كين وكيفية البدء بعملية --

التجهي��ز والتقطيع، وذلك بالإم�س��اك بمقب�ض ال�س��كين، والا�س��تعانة باليد 
الأخرى عند ال�ضرورة.

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

خطوات التمرين �أمام الطلبة، ثم تكليف المجموعات تطبيق التمرين ب�إ�شرافه 
وتوجيهه.

ت�شجيع الطلبة وتوجيههم وتعزيزهم.--
تكليف الطلبة تزيين منتجهم وعر�ضه في �أطباق منا�سبة.--
الاهتمام ب�أ�شكال قطع الخ�ضراوات.--
حث الطلبة على مراعاة �أ�س�س ال�سلامة في �أثناء ا�ستخدام الفرن.--
تقييم �أداء الطلبة.--
تكليف الطلبة ترتيب المكان، وحفظ المواد بطريقة �صحيحة.--

 ح�ساء الخ�ضراوات 

انظر ملحق )1-1( من �أدوات التقويم.



117

 عملي )�ساعتان(

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

�أحد الطلبة المتميزين.
 �إثراء

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- �أداة 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 �شيّ البطاطا.--
يعدّ طبقًا من البطاطا الم�شوية.--

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

)تجهيز �أدوات ومعدات ومواد كافية للتدريب(.
يحدد المعلم النتاجات المطلوب من الطلبة الو�صول �إليها، وي�شرح �آلية تحقيقها.--
بالمهام -- القيام  وتكلفيها  متجان�سة،  غير  عمل  مجموعات  �إلى  الطلبة  تق�سيم 

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

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

خطوات التمرين �أمام الطلبة.
يطلب من المجموعات تطبيق التمرين ب�إ�شرافه وتوجيهه.--
ت�شجيع الطلبة وتوجيههم وتعزيزهم.--
تكليف الطلبة تزيين منتجهم وعر�ضه في �أطباق منا�سبة.--
حث الطلبة على �ضرورة مراعاة �أ�س�س ال�سلامة  في �أثناء ا�ستخدام الفرن.--
تقييم �أداء الطلبة.--
متابعة الطلبة  في �أثناء تنظيف المكان، وترتيبه، وحفظ المواد بطريقة �صحيحة.--

انظر ملحق )1-1( من �أدوات التقويم.

 �إعداد البطاطا و�شيّها 
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 عملي )�ساعتان(

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

�أحد الطلبة المتميزين.
 �إثراء

تكليف الطلبة التدرّب على �سرعة الأداء في البيت.--

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- �أداة 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(: �إعداد البطاطا المهرو�سة )بيوريه(.--
)تجهيز -- العملية  بالح�صة  البدء  قبل  اللازمة  التجهيزات  ويعد  المعلم  يخطط 

�أدوات ومعدات ومواد كافية للتدريب(.
تحديد النتاجات المطلوب من الطلبة الو�صول �إليها وتو�ضيح �آلية تحقيقها.--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل غير متجان�سة، وتعيين مقرر لها.--
يجهز المعلم طاولة العمل وفق المعايير الدولية، ثم يكلف الطلبة تجهيز الأدوات --

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

خطوات التمرين �أمام الطلبة، وتكليف المجموعات تطبيق التمرين ب�إ�شرافه 
وتوجيهه.

ت�شجيع الطلبة وتوجيههم  في �أثناء التنفيذ.--
يطلب المعلم من الطلبة �سكب منتجهم، وتزيينه، وعر�ضه في �أطباق منا�سبة.--
تقويم �أداء الطلبة.--
متابعة الطلبة  في �أثناء تنظيف المكان، وترتيبه، وحفظ المواد بطريقة �صحيحة.--

انظر ملحق )1-1( من �أدوات التقويم.

 البطاطا المهرو�سة )بيوريه( 
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علاج

 �إثراء

 عملي ) �ساعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- �أداة 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 �إعداد البطاطا )بولانجير(. --
يعدّ البطاطا )بولانجر(.--

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

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

الأدوات اللازمة للتنفيذ )لوح تقطيع, وعاء لبقايا الطعام والق�شور, وعاء, 
وعاء للمنتج(.

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

وتوجيهه. 
ت�شجيع الطلبة وتوجيههم وتعزيز �أدائهم.--
تكليف الطلبة �سكب منتجهم، وتزيينه، وعر�ضه في �أطباق منا�سبة.--
حث الطلبة على �ضرورة مراعاة �أ�س�س ال�سلامة في �أثناء ا�ستخدام الفرن.--
تقويم �أداء الطلبة.--
متابعة الطلبة في �أثناء تنظيف المكان، وترتيبه، وحفظ المواد بطريقة �صحيحة.--

 التح�ضيرات الأولية للخ�ضراوات والفواكه 

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

مع �أحد الطلبة المتميزين.
 �إثراء

يطلب المعلم من الطلبة التدرب على �سرعة 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 .
- �أداة التقويم: �سلم تقدير العددي )1-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف مفهوم الحبوب والبقوليات.--
يذكر �أنواع الحبوب وا�ستعمالاتها.--
يراعي �أ�س�س اختيار الحبوب وتخزينها.--

التدري�س المبا�شر/الع�صف الذهني
ا�ستنها�ض �أفكار الطلبة بطرح الأ�سئلة الآتية:--

ما مفهوم الحبوب والبقوليات؟ وما �أنواعها المختلفة؟	•
هل تعدّ الذرة ال�صفراء من الحبوب �أم من البقوليات؟	•
لماذا يعدّ القمح الكامل ذا قيمة غذائية �أكبر من القمح المق�شور؟	•
اذكر بع�ض المنتجات التي تنتج من القمح؟	•
اذكر �أمثلة على بع�ض �أنواع الأرز الموجودة في ال�سوق؟	•
ما العنا�صر الغذائية الموجودة في الحبوب؟	•

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعتين، ومناق�شة الم�س�ألتين الآتيتين :--

مجموعة تناق�ش �أ�س�س اختيار الحبوب.	•
مجموعة تناق�ش �أ�س�س تخزين الحبوب.	•

تعيين مقرر لكل مجموعة.--
توجيه الطلبة وحثهم على العمل الجماعي.--
كل -- مقرر  يكلف  ثم  واحدة،  م�س�ألة  مناق�شة  كل مجموعة  �إلى  المعلم  يطلب 

مجموعة عر�ض ما تو�صلوا �إليه ومناق�شته مع الطلبة.
متابعة نقا�ش الطلبة، وتلخي�ص ما تو�صلوا �إليه، وتدوينه على ال�سبورة.--

انظر ملحق )1-2( من �أدوات التقويم.

 الحبوب والبقوليات 

ال�شوفان، قمح الديورم ، الجلوتين
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علاج

 �إثراء

نظري )4( �ساعات   

للمعلم  
الفندقي -- للتعليم  عمون  كلية  والثاني،  الأول  الجزءان  و�إنتاجه،  الطعام  تح�ضير 

وال�سياحي، عمان، 2005م.

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد )2-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات �إعداد طبق الأرز المفلفل.--
يعدّ طبق الأرز المفلفل.--

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:--

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

المنا�سب للمحا�شي ؟
مناق�شة الأفكار والمعلومات وتلخي�ص �إجابات الطلبة على ال�سبورة.--

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

الح�صة.
يطبق المعلم التمرين ح�سب خطوات العمل الواردة في التمرين.--
�إدماج الطلبة في العمل على النحو الآتي:--
تكليف بع�ض الطلبة غ�سل الأرز وتنظيفه ونقعه.--
تكليف طالب �آخر بو�ضع المادة الدهنية في قدر الطهو )الطنجرة( على نار --

الموقد.
تكليف طالب �آخر تجهيز كمية الماء ال�ساخن المطلوبة لطهو الأرز.--
تكليف طالب �آخر ت�صفية الأرز.--
�إتمام عملية طهو الأرز على النار.--
الم�شغل و�إعادته -- الطلبة بترتيب  المعلم  الطبق، يكلف  �إعداد  الانتهاء من  بعد 

كما كان.
يقوّم المعلم �أداء الطلبة في �أثناء �أداء التمرين.--

�أرز ب�سمتي، �أرز بخاري، �أرز برياني.

انظر ملحق )1-3( من �أدوات التقويم.

 �إعداد الأرز المفلفل 

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

 �إثراء
تكليف الطلبة �إعداد قائمة تت�ضمن ع�شرة �أطباق يدخل في تركيبها الأرز.--

 عملي )�ساعتان(

للمعلم  
كمال �صدوف و�سيما عثمان، �ألف باء الطبخ، القاهرة، 1997م.--

للطالب 

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

التكامل الأفقي

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

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
التمهيد للدر�س وذلك بتوجيه الأ�سئلة الآتية:--

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

الفريكة في �إعدادها؟
تلخي�ص �إجابات الطلبة وكتابتها على ال�سبورة.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تنفيذ التمرين )1-16( �إعداد ح�ساء الفريكة، وذلك كما ي�أتي.--
تجهيز المقادير والأدوات والمعدات اللازمة لتنفيذ التمرين قبل بدء الح�صة.--
توزيع الطلبة �إلى مجموعات عمل با�ستخدام �إحدى طرق ت�شكيل المجموعات --

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

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

حتى ين�ضج.
تكليف المجموعة الرابعة ب�إتمام عمل ح�ساء الفريكة.	•

متابعة العمل في المجموعات وت�صويب الأخطاء �إن وجدت.--
تتابع كل مجموعة �أعمال النظافة �أولًا ب�أول.--
العمل، -- مكان  بترتيب  الطلبة  المعلم  يكلف  الح�ساء  �إعداد  من  الانتهاء  بعد 

و�إعادته كما كان.
تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تطبيق التمرين.--

 الفريكة، الجري�شة، البرغل.

انظر ملحق )1-4( من �أدوات التقويم.

 �إعداد ح�ساء الفريكة 

في 	• والتجهيزات  المعدات  �سلامة  من  الت�أكد  بحذر.  ال�سكاكين  ا�ستخدام 
الم�شغل.
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علاج
تكليف الطلبة بم�ساعدة الأهل في البيت في �إعداد ح�ساء الفريكة.--

 �إثراء
تكليف الطلبة كتابة و�صفات لأحد الأطباق الآتية:--

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

 عملي )�ساعتان(

للمعلم  

للطالب 

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

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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 الحبوب والبقوليات 

يتعرف مفهوم البقوليات.--
يتعرف �أنواع البقوليات المختلفة.--
يدرك �أهمية تجهيز البقوليات وتنقيتها قبل الطهو.--
يتعرف طرق طهو بع�ض �أنواع البقوليات.--

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية: --

�أنواع من البقوليات الأكثر تداولًا 	• ما المق�صود بالبقوليات؟ اذكر خم�سة 
الفول  نقع  يجب  هل  للطهو؟  المجرو�ش  العد�س  تح�ضر  كيف  بلادنا؟  في 

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

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

تجهيز الم�شغل للقيام بالن�شاط المطلوب.--
تكليف الطلبة القيام بالن�شاط )1-2(: ت�أثير �إ�ضافة بيكربونات ال�صوديوم.--
�إلى مجموعتين ح�سب التق�سيم الع�شوائي، وتعيين مقرر لكل -- تق�سيم الطلبة 

منها.
تنقع المجموعتان كمية من الحم�ص مدة )12( �ساعة.--
تطه��و �إح��دى المجموعتين الحم�ص وت�ض��يف �إلي��ه كمية م��ن بيكربونات --

ال�صوديوم.
المجموعة الأخرى تطهو الحم�ص من دون �إ�ضافة �أي �شيء �سوى الماء.--
تحديد مدة زمنية موحدة لكل من المجموعتين.--
تدون كل من المجموعتين الملاحظات الآتية:--
مدة الطهو اللازمة للن�ضج.--
اللون والنكهة و�شكل الحبات في كل حالة.--
كتابة ما تو�صلت �إليه المجموعتان على ال�سبورة.--
تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل وترتيبه و�إعادته كما كان.--
تقييم عمل الطلبة.--

 فول ال�صويا، الحرارة الرطبة.

اتخاذ الحيطة والحذر عند التعامل مع موقد الغاز.       	•

انظر ملحق ) 1-5 ( من �أدوات التقويم. 
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علاج 
ال�سوق -- المتوافرة في  والبقوليات  الحبوب  �أنواع  عن  بالبحث  الطلبة  تكليف 

المحلي، وكتابة تقرير عن ذلك.
 �إثراء

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

نظري )�ساعة( 

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

للمعلم 
الفندقي -- للتعليم  عمون  كلية  والثاني،  الأول  الجزءان  و�إنتاجه،  الطعام  تح�ضير 

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 �إعداد الفول المدم�س.--
يعدّ الفول المدم�س.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ التمرين )1-17(: �إعداد 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 ي�أتي:
المجموعة الأولى: تنظف الفول الجاف من الح�صى وال�شوائب.	•
من 	• كمية  �إليه  وت�ضيف  بارد  بماء  وتنقعه  الفول  تغ�سل  الثانية:  المجموعة 

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

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

توجيه كل مجموعة �إلى تطبيق التمرين.--
بعد الانتهاء من �إعداد الطبق يكلف المعلم الطلبة تجهيز الم�شغل، و�إعادته كما --

كان.
متابعة �أداء الطلبة وتقييم �أدائهم وتقديم التغذية الراجعة لهم.--

 الفول المدم�س، الفول النابت.

انظر ملحق ) 1-6( من �أدوات التقويم. 

والتجهيزات في 	• المعدات  �سلامة  الت�أكد من  النار،  التعامل بحذر مع موقد 
الم�شغل.
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 عملي )�ساعتان(

علاج
تكليف الطلبة �إعداد الفول المدم�س بم�ساعدة �أحد �أفراد �أ�سرته.--

 �إثراء 
تكليف الطلبة كتابة و�صفات �أخرى م�شتقة من الفول، ثم �شرحها لزملائهم --

في ال�صف.

للمعلم  
الفندقي -- للتعليم  عمون  كلية  والثاني،  الأول  الجزءان  و�إنتاجه،  الطعام  تح�ضير 

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 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة .
- �أداة التقويم: �سلم التقدير العددي )6-1( .

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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 الحبوب والبقوليات 

يتعرف خطوات �إعداد الحم�ص بالطحينة.--
يعد الحم�ص بالطحينة. --

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

المجموعة الأولى: تنظف الحم�ص الجاف من الح�صى وال�شوائب.	•
�إليه كمية من 	• المجموعة الثانية: تغ�سل الحم�ص وتنقعه بماء بارد وت�ضيف 

بيكربونات ال�صوديوم، ثمّ تنقعه مدة )8-12( �ساعة.
المجموعة الثالثة: ت�سلق الحم�ص الذي نقعه المعلم مِن قَبْل.	•
المجموعة الرابعة: تطحن الحم�ص الذي �سلقه المعلم من قبل.	•
المجموعة الخام�سة: تعمل التتبيلة من الفلفل الحار والثوم والليمون.	•

توجيه كل مجموعة �إلى تطبيق التمرين.--
و�إعادته -- الم�شغل،  ترتيب  الطلبة  المعلم  الطبق يكلف  �إعداد  الانتهاء من  بعد 

كما كان.
متابعة �أداء الطلبة وتقييم �أدائهم، وتقديم التغذية الراجعة لهم.--

انظر ملحق )1-7( من �أدوات التقويم.

التعامل بحذر عند ا�ستخدام موقد النار والت�أكد من �سلامة المعدات والتجهيزات 	•
في الم�شغل.

الحذر عند ا�ستخدام �آلة طحن الحم�ص.	•
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علاج
وبح�سب -- �أ�سرته  �أفراد  مع  بالتعاون  بالطحينة  الحم�ص  �إعداد  الطلبة  تكليف 

خطوات تنفيذ التمرين.
�إثراء

تكليف الطلبة �إعداد �أنواع �أخرى م�شتقة من الحم�ص بالطحينة.--

   عملي )�ساعتان(

للمعلم
العلم -- دار  المو�سع، بيروت،  الطبخ  باء  �ألف   �صدوف كمال، و�سيما عثمان، 

للملايين. 
للطالب 

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

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

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات �إعداد الفلافل.--
يعد الفلافل.     --

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تنفيذ التمرين )1-19(: �إعداد 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�صى وال�شوائب.	•
المجموعة الثانية: تطحن الحم�ص وت�ضيف �إليه البهارات والملح.	•
المجموعة الثالثة: تقلي الفلافل.	•

توجيه كل مجموعة �إلى تطبيق التمرين.--
الم�شغل، و�إعادته -- تنظيف  الطلبة  المعلم  الطبق يكلف  �إعداد  الانتهاء من  بعد 

كما كان.
متابعة �أداء الطلبة، وتقييم �أدائهم، وتقديم التغذية الراجعة لهم.--

 الحبوب والبقوليات

انظر ملحق ) 1-8 ( من �أدوات التقويم.

والتجهيزات في 	• المعدات  �سلامة  الت�أكد من  النار،  التعامل بحذر مع موقد 
الم�شغل.

العناية بالنظافة ال�شخ�صية ونظافة الأدوات والمعدات ومكان العمل.	•



137

علاج
تكليف الطلبة �إعداد الفلافل بم�ساعدة �أحد �أفراد �أ�سرته.--

 �إثراء 
تكليف الطلبة �إعداد الفلافل المح�شوة.--

 عملي ) �ساعتان(

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد ) 8-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات �إعداد �شوربة العد�س.--
يعدّ �شوربة العد�س.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تنفيذ التمرين )1-20 (: �إعداد �شوربة العد�س.--
تجهيز المقادير والأدوات والمعدات اللازمة لتنفيذ التمرين قبل بدء الح�صة.--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات ب�إحدى طرق ت�شكيل المجموعات الع�شوائية، --

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

المجموعة الأولى: تنقي العد�س المجرو�ش من ال�شوائب والحبوب الغريبة، 	•
وتغ�سله وت�صوّله.

المجموعة الثانية: تق�شر الب�صل وتفرمه فرمًا ناعمًا.	•
حتى 	• الب�صل  وتقلب  الطنجرة،  في  الدهنية  المادة  ت�ضع  الثالثة:  المجموعة 

ين�ضج.
العد�س  	• بتقليب  وذلك  العد�س،  �شوربة  عمل  تكمل  الرابعة:  المجموعة 

والب�صل وت�ضيف الماء �أو المرق ال�ساخن �إليه، ثم ت�ضيف الملح والكمون �إلى 
ال�شوربة، وتتركها تغلي على النار لحين الن�ضج.

متابعة العمل في مجموعات وت�صويب الأخطاء �إن وجدت.--
العمل، -- تنظيف مكان  الطلبة  المعلم  يكلف  ال�شوربة  �إعداد  من  الانتهاء  بعد 

و�إعادته كما كان.
تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تطبيق التمرين.--

 الحبوب والبقوليات

انظر ملحق ) 1-9( من �أدوات التقويم.

ت�صويل العد�س.

التعامل بحذر عند ا�ستخدام ال�سكاكين، والت�أكد من �سلامة المعدات والتجهيزات 	•
في الم�شغل.

الحذر من موقد النار والبخار المت�صاعد عند �سلق العد�س.	•
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علاج
تكليف الطلبة م�ساعدة الأهل في البيت في �إعداد �شوربة العد�س.--

 �إثراء
تكليف الطلبة كتابة طريقة عمل �أحد الأطباق الآتية:--

الر�شوف.   	•
المجدرة.	•
الكو�شري.	•
الر�شتا.	•

 عملي )�ساعتان(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم:  الملاحظة.
- �أداة التقويم: �سلم التقدير ) 9-1 (.

للمعلم 
فردو�س ر�ضا توفيق، مطبخي بين يديك , الأردن , مكتبة ال�شباب ومطبعتها، --

2001م .
 

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

الدر�س -- الطعام  �إعداد  ال�سابعة  الوحدة  العا�شر،  -ال�صف  المهنية  التربية 
الأول.
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العمل الجماعي, النقا�ش 
التمهيد للدر�س  ب�إجراء نقا�ش، وتوجيه الأ�سئلة الآتية :--

هل للدهون �أهمية في حياتنا ؟ وما الفائدة منها؟	•
اذكر بع�ض �أنواع الدهون والزيوت الموجودة في ال�سوق .	•
ما المق�صود بالدهون الم�شبعة وغير الم�شبعة ؟	•
اذكر بع�ض فوائد الدهون والزيوت وكيفية حفظها وا�ستخدامها.	•

م�شترك -- بفهم  والخروج  ال�سبورة,  على  وتلخي�صها  الطلبة  �إجابات  مناق�شة 
لها .

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي 
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل غير متجان�سة, وتعيين قائد لكل مجموعة, --

وتكليف كلٍّ منها تنفيذ مهمة محدّدة ، كما ي�أتي :
مجموعة تناق�ش �أهمية الدهون في غذاء الإن�سان .	•
مجموعة تناق�ش �أنواع الدهون والزيوت التي يتناولها الإن�سان.	•
مجموعة تناق�ش الفرق بين الدهون الم�شبعة وغير الم�شبعة .	•
مجموعة تناق�ش فوائد الدهون والزيوت ل�صحة الإن�سان .	•
مجموعة تناق�ش ا�ستخدامات الدهون والزيوت في عمليات الطهو .	•
مجموعة تناق�ش طرق حفظ الزيوت والدهون .	•

تحدد مدة زمنية معينة لتنفيذ المهام المطلوبة .--
عر�ض ما تتو�صل �إليه المجموعات, ومناق�شته, وتلخي�ص النتائج .--
تقييم عمل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة.--

 الزيوت والدهون وا�ستعمالاتها    

انظر ملحق )1-10( من �أدوات التقويم.

الزيوت المهدرجة, الدهون الم�شبعة, الدهون غير الم�شبعة.

يتعرف �أنواع الزيوت والدهون التي ي�ستعملها الإن�سان. --
يميز بين الدهون الم�شبعة وغير الم�شبعة.--
يعدد فوائد الزيوت و الدهون.--
يدرك �أهمية الدهون في غذاء الإن�سان.--
يبين ا�ستعمال الزيوت والدهون في عمليات الطهو.--
 يذكر طرق حفظ الزيوت والدهون.--
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علاج
تكليف الطلبة العمل في مجموعات مع �أحد الطلبة المجتهدين لتحديد الفرق --

بين الدهون الم�شبعة وغير الم�شبعة في جدول، وذكر بع�ض �أنواعها. 
�إثراء

�إنتاج -- كيفية  عن  بحث  كتابة  ويكلفهم  مجموعات،  �إلى  الطلبة  المعلم  يق�سم 
زيت الزيتون, والزبدة الحيوانية.

نظري )�ساعتان( 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة  
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد )10-1(

للمعلم 
العلي, -- �أبو  محمد  وا�صل  ترجمة  ميكر�سون,  د.جون   , الأغذية  علوم  �أ�س�س 

1985 م , الدار العربية للن�شر .
 

- 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 �إعداد البطاطا )كروكيت( بالقلي العميق. --
يعد البطاطا كروكيت بالقلي العميق.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي  
تنفيذ التمرين )1-21(: �إعداد بطاطا )كروكيت( بالقلي العميق. --
تح�ضير المقادير والأدوات والمعدات اللازمة للتمرين قبل بدء الح�صة.--
ت�شكيل -- طرق  ب�إحدى  طلاب   )6-4( من  مجموعات  �إلى  الطلبة  توزيع 

المجموعات الع�شوائية ، وتعيين مقرر لكلٍّ منها. 
يطبق المعلم التمرين ح�سب خطوات العمل الواردة في التمرين . --
تكليف الطلبة بالعمل في مجموعات لإنجاز المهام على النحو الآتي: --

المجموعة الأولى: تق�شر البطاطا .	•
المجموعة الثانية: ت�س��لق البطاطا وت�ض��يف الملح والبه��ارات والمكونات 	•

الأخرى.
المجموعة الثالثة: تهر�س البطاطا وت�شكلها على �شكل �أ�سطوانات.	•
المجموعة الرابعة: ت�ضع البطاطا بالطحين والبي�ض القر�شلة.	•
المجموعة الخام�سة: تقلي البطاطا وتقدمها.	•

يقيم المعلم المجموعات.--
متابعة الطلبة في �أثناء تنظيف المطبخ.      --

 الزيوت والدهون وا�ستعمالاتها     

 انظر ملحق )1-11 ( من �أدوات التقويم.

قلي عميق ، بطاطا كروكيت .

و�آلة 	• البطاطا،  وق�شارة  وال�سكاكين،  النار،  موقد  ا�ستخدام  عند  الحذر 
هر�س البطاطا، وفي �أثناء القلي العميق.
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علاج
تكليف الطلبة �إعادة التمرين في المنزل بالتعاون مع �أحد �أفراد �أ�سرتهم.--

 �إثراء
تكليف الطلبة �ضمن مجموعات كتابة �أ�سماء �أنواع البطاطا المقلية و�صورها. --

 عملي )�ساعتان(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .

- �أداة التقويم:  �سلم تقدير لفظي )11-1(.

للمعلم 
ال�شيف رمزي، الكتاب الأول، رمزي نديم �شويري، 2003م، مطبعة الحدث، --

لبنان .
للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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 يتعرف خطوات �إعداد البندورة بطريقة القلي الب�سيط.--
يعد البندورة بطريقة القلي الب�سيط .--

التعلم عن طريق الأن�شطة
تنفيذ التمرين )1-22(: �إعداد البندورة بالقلي الب�سيط.--
تجهيز المقادير والأدوات والمعدات اللازمة لتنفيذ التمرين قبل البدء بالح�صة. --
ينفذ المعلم خطوات التمرين كما وردت في في الكتاب .--
تكليف الطلبة تنفيذ خطوات التمرين، بعد توزيعهم في مجموعات زوجية .--
متابعة عمل الطلبة، وتوجيههم، وتقييم �أدائهم. --

 الزيوت والدهون وا�ستعمالاتها    

انظر ملحق التقويم ) 12-1(.

القلي الب�سيط.

الحذر عند ا�ستخدام موقد النار وال�سكاكين والزيت ال�ساخن. 	•
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علاج
تكليف الطلبة �إعداد التمرين بالتعاون مع الطلبة الذين نفذوه بنجاح.--

�إثراء 
تكليف الطلبة �إعداد البي�ض المخفوق  المقلي.--
تكليف الطلبة كتابة الفرق بين القلي ال�سطحي والقلي العميق.--

 عملي )�ساعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.  
- �أداة التقويم: قائمة ر�صد 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 اللحوم الحمراء.--
يبين �أنواع اللحوم الحمراء وم�صادرها وقيمتها الغذائية. --
يتعرف ن�سب مكونات اللحوم.--
يعي �أهمية خطوات ذبح الحيوان، وت�صنيف اللحوم .--

اللحوم الحمراء 

انظر ملحق ) 1 -13 ( من �أدوات التقويم.

 ( Beef, Lamb, Mutton, Goat, Veal, Boning, Fillet, Steak, Cubs, Slice,  
Mince meat, Lamb cuts, Beef cuts, Boning knife, Chopper, Hook)

مراعاة �أ�س�س ال�سلامة في �أثناء ا�ستخدام الأدوات الحادة خا�صة عند ا�ستخدام 	•
ال�ساطور.

التدري�س المبا�شر  
يمهد المعلم للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:--

لماذا �سميت اللحوم الحمراء بهذا الا�سم؟ وما م�صادرها؟	•
تلخي�ص �إجابات الطلبة وتدوينها على ال�سبورة وربطها بنتاجات الدر�س.--

التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي  
تدوين نتاجات الدر�س على ال�سبورة، وحث الطلبة على تحقيقها.--
تو�ضيح القيمة الغذائية و�أهميتها للإن�سان, ثم ر�سم هرم على ال�سبورة يبين --

ن�سب مكونات اللحوم.
لتو�ضيح �أنواع اللحوم الحمراء يعر�ض المعلم �صورًا للحوم الحمراء ) عجل, --

بقر, ��ضأن وماعز ( وي�صف لهم الفروق بينها.
�شرح طرق تطرية اللحوم.--
في نهاية الح�صة يلخ�ص المعلم الدر�س للطلبة ويناق�شهم فيه. --

 التعلم عن طريق الن�شاط
القيام  بزيارة ميدانية لتو�ضيح كيفية ذبح الحيوان --
يبين المعلم للطلبة الهدف من الزيارة.--
التخطي��ط لزي��ارة الم�س��لخ ح�س��ب الأنظمة المعم��ول به��ا في وزارة التربية --

والتعليم.
تو�ضيح �إجراءات الزيارة.--
تنفذ الزيارة بمرافقة معلم المادة وطبيب وم�شرفين ل�شرح �إجراءات ذبح الحيوان.--
الاهتمام  ب�أ�سئلة الطلبة وم�شاركاتهم وت�شجيعهم. --
تكليف الطلبة كتابة تقرير عن الزيارة.--
مناق�شة الطلبة في خطوات ذبح الذبائح، وتدوينها على ال�سبورة.--
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نظري )�ساعتان( عملي )3( �ساعات 

علاج 
تكليف الطلبة �إح�ضار بع�ض �صور اللحوم الحمراء، وفرز كل نوع على حدة --

لتو�ضيح �أنواع اللحوم الحمراء, ولبيان �أهمية اللحوم يطلب المعلم �إليهم �إعادة 
ر�سم الهرم الذي يبين ن�سب مكونات اللحوم, ويو�ضح قيمتها الغذائية، م�ستعيناً 

بالهرم.
�إثراء

تكليف الطلبة كتابة بحث عن القيمة الغذائية للحوم و�أهميتها ل�صحة الإن�سان.--

للمعلم 
دار -- الأردن،  الطبخ والحلويات،  �أ�صناف  �أ�شهى  فتافيت،  تيم،  �سليمان  �شيرين 

عالم الثقافة للن�شر والتوزيع،2009م.
 

للطالب 

اللحوم، -- العا�شرة،  الوحدة  الأول،  الجزء  العا�شر،  ال�صف  المهنية،  التربية 
الدر�س الأول، الدر�س الثاني.

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الورقة والقلم.  
- �أداة التقويم: �سلم التقدير العددي )13-1( .

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف �أ�س�س اختيار اللحوم عند �اشرئها.--
يتعرف طرق طهو اللحوم.--

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
تدوين نتاجات الدر�س على ال�سبورة.--

ما طرق طهو اللحوم؟	•
هل هناك علاقة بين طرق طهو اللحوم ومذاقها؟	•
ما �أهمية طهو اللحوم للإن�سان؟	•

تدوين �إجابات الطلبة على ال�سبورة.--
تو�ضيح المق�صود بتطرية اللحوم و�أهميتها في العمل.--
عر�ض بع�ض ال�صور التو�ضيحية عن �أدوات وطرق تطرية اللحوم.--

التعلم عن طريق الن�شاط 
تنفيذ ن�شاط )1-3( : معرفة جودة اللحوم.--
يخطط المعلم للن�شاط.--
تحدي��د نتاج الن�ش��اط المطلوب من الطلب��ة تحقيقه، وتدوينه على ال�س��بورة: --

ف جودة اللحوم (. )تعرُّ
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتكليفها القيام بالمهام المطلوبة.--
اللحوم، -- اختيار  �أ�س�س  لمعرفة  الق�صاب  عنها  يُ�س�أل  التي  الأمور  المعلم  يبين 

وكيفية التن�سيق معه و�شكره بعد الانتهاء من المو�ضوع.
دعم الطلبة وت�شجيعهم على التعاون خلال تنفيذ الن�شاط.--
تكليف مقرري المجموعات عر�ض ما تو�صلوا �إليه، ومناق�شته مع المجموعات.--
تدوين خلا�صة ما تو�صلت �إليه المجموعات على ال�سبورة.--

 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�ضيح 

بالتعاون مع الأهل، وذلك بنقع ن�صف قطعة دجاج بقليل من الخل والليمون، 
والن�صف الآخر يُترك من دون نقع ثم تُطهى القطعتان، وتدوّن الفروق بينهما 

من حيث الوقت اللازم للطهو، والنكهة.
 �إثراء

يطلب المعلم من الطلبة �إح�ضار �صور تعليمية عن تقطيعات لحوم البقر والأغنام --
بالا�ستعانة بال�شبكة العنكبوتية )الإنترنت(.

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: 
- �أداة 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 

الدر�س -- اللحوم   – العا�شرة  الوحدة  العا�شر،  لل�صف  المهنية  التربية  كتاب 
الأول.
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يتعرف مقاطع اللحوم الرئي�سية وت�صنيفاتها.--
يتعرف مقاطع لحم العجل وال��ضأن وطريقة الطهو المنا�سبة لها.--

ا�ستراتيجية التعلم عن طريق الن�شاط
تنفيذ ن�شاط )1-14(: تعرف المقاطع الطرية في لحم العجل وال��ضأن المبينة --

في الجدول )1-2( و)3-1(. 
يخطط المعلم للن�شاط.--
يحدد المعلم نتاج الن�شاط المطلوب من الطلبة تحقيقه، ويدونه على ال�سبورة --

)التعرف على مقاطع لحم العجل وال��ضأن(.
بالمهام -- القيام  وتكليفها  متجان�سة،  غير  عمل  مجموعات  �إلى  الطلبة  تق�سيم 

المطلوبة.
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�ض م��ا تو�ص��لوا �إليه ومناق�ش��ته مع --

المجموعات.
تدوين خلا�صة ما تو�صلت �إليه المجموعات على ال�سبورة.--

ا

    اللحوم الحمراء

�أنظر ملحق )1-14( من �أدوات التقويم ورقة العمل ) 4-1 (
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التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

نظري )�ساعتان(  

للمعلم 

للطالب 

كتاب التربية المهنية، ال�صف العا�شر، اللحوم الحمراء والبي�ضاء.--

علاج
اللحوم -- تعليمات حفظ  المنزل، وكتابة  الطلبة الاطلاع على ثلاجة  تكليف   

الموجودة على باب الثلاجة من الداخل  �أو ر�سم �أ�شكالها.
 �إثراء

 تكليف الطلبة كتابة تقرير عن التلوث التبادلي.--

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: قائمة �شطب )14-1(.
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يتعرف طرق تخزين اللحوم )التبريد والتجميد(--
يذكر الأمور التي يجب مراعاتها عند حفظ اللحوم بالتبريد.--
يو�ضح الأمور التي يجب مراعاتها عند تجميد اللحوم.--

التدري�س المبا�شر/ الأ�سئلة والأجوبة  
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:--

من منكم ي�ستطيع �أن ي�صف كيفية حفظ اللحوم الطازجة في منزله؟	•
ما الهدف من عملية تخزين اللحوم؟	•

التدري�س المبا�شر المحا�ضرة ل�شرح تخزين اللحوم.--
تدوين نتاجات الدر�س على ال�سبورة.--
�شرح الدر�س للطلبة.--
تلخي�ص الدر�س وتقييم الطلبة.--

انظر ملحق )1-15( من �أدوات التقويم.

 تخزين اللحوم
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التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

علاج

 �إثراء

نظري )�ساعة(  

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلم تقدير العددي )15-1(.

للمعلم 

للطالب 

 كتاب التربية المهنية ال�صف العا�شر/ الوحدة العا�شرةاللحوم.--
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يتعرف خطوات �إعداد �شرائح اللحم وتغليفها وقليها )ا�سكالوب بانيه(.--
يعدّ �شرائح اللحم ويغلّفها ويقليها )ا�سكالوب بانيه (.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
 تنفيذ التمرين )23-1(: --
التح�ضيرات الأولية للحوم و�إعداد �شرائح اللحم وتغليفها وقليها )ا�سكالوب --

بانيه(.  
يخطط المعلم للح�صة ويجهز التجهيزات اللازمة قبل البدء بالح�صة العملية --

)�أدوات ومعدات ومواد كافية للتدريب �ضمن مجموعات لكل محطة عمل (.
التعلمي -- النتاج  على  والتركيز  تحقيقها  الطلبة  من  المطلوب  النتاجات  كتابة 

الرئي�س للدر�س، وهو تجهيز اللحوم الحمراء، مثل تجهيز �شرائح لحم العجل 
قليها  بالمواد,  تغليفها  بالمطرقة,  طرقها  والدهون,  العروق  من  تنظيفها   (

وتقديمها ( .
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتكليفها القيام بالمهام المطلوبة.--
توجيه الطلبة �إلى كيفية تجهيز طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية،  ) لوح --

تقطيع, وعاء لبقايا الطعام, ووعاء, وجاطات للمنتج(.
تعريف الطلبة �أدوات العمل.--
الطلبة -- تكليف  ثم  �شرائح،  �شكل  اللحم وتقطيعه على  ت�شفية  عر�ض طريقة 

تنفيذ هذه الخطوة.
تمليح �شرائح اللحم وتبهيرها، ثم تغليفها بالطحين، ثم بالبي�ض ثم بالقر�شلة, --

ثم قليها وعر�ض طريقة تقديمها.
تقديمها, -- ذلك  وبعد  قليها  ثم  اللحم  �شرائح  بتغليف  القيام  الطلبة  تكليف 

بح�سب ما �شاهدوا ب�إ�شراف المعلم.
ت�شجيع الطلبة، وتوجيههم، وتعزيز �أدائهم. --
تكليف الطلبة �سكب المنتج في �أطباق التقديم ال�ساخنة.--
تقييم �أداء الطلبة.--

 �إعداد �شرائح اللحم وتغليفها وقليها)ا�سكالوب  بانيه(

انظر ملحق )1-15( من �أدوات التقويم.

ت�شفية اللحم
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علاج
 �إعطاء الطلبة فر�صة �أخرى لتطبيق تمرين )23-1(.--

 �إثراء
مواد -- عن  تقرير  لكتابة  متخ�ص�صة  فندقية  كتب  �إلى  الرجوع  الطلبة  تكليف 

التغليف الأخرى.

 عملي )�ساعتان(

للمعلم 
�شيرين �سليمان تيم، فتافيت، �أ�شهى �أ�صناف الطبخ والحلوبات، الأردن، دار --

عالم الثقافة للن�شر 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 .
- �أداة التقويم: �سلم تقدير العددي )15-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات �إعداد البيف �سترغانوف. --
يعد طبق البيف �سترغانوف.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ التمرين )1-24(: التح�ضيرات الأولية للحوم: )بيف �سترغانوف(. --
يخطط المعلم للح�صة ويهيئ الظروف، ويجهز التجهيزات اللازمة قبل البدء --

بالح�صة العملية.
الرئي�س -- النتاج  على  والتركيز  الطلبة تحقيقها،  من  المطلوب  النتاجات  كتابة 

للدر�س، وهو تجهيز اللحوم الحمراء.
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتكليفها القيام بالمهام المطلوبة. --
توجيه الطلبة �إلى تجهيز طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية )لوح تقطيع, --

وعاء لبقايا الطعام, ووعاء للمواد, وجاطات للمنتج(.
تعريف الطلبة �أدوات العمل.--
�أمام -- التنفيذ خطوة خطوة  التمرين )1-24( بح�سب خطوات  المعلم  ينفذ 

الطلبة.
عر�ض طريقة ت�شفية الفيليه، وتقطيعه على �شكل �شرائح، ثم تكليف الطلبة --

تنفيذ هذه الخطوة.
تمليح �شرائح اللحم وتبهيرها.--
تكليف المجموعات  تنفيذ التمارين ب�إ�شراف المعلم.--
ت�شجيع الطلبة، وتوجيههم، وتعزيز �أدائهم. --
تكليف الطلبة �سكب المنتج في �أطباق التقديم ال�ساخنة.--
تكليف الطلبة تنظيف المكان، وترتيبه، وحفظ المواد بطريقة �صحيحة.--
تقييم �أداء الطلبة.--

انظر ملحق )1-16( من �أدوات التقويم.

 بيف �سترغانوف 
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علاج
�أحد -- مع  بالتعاون  التطبيق  �إعادة  وتكليفهم  مجموعات،  �إلى  الطلبة  تق�سيم 

الطلبة المتميزين.
 �إثراء

 عملي )�ساعتان(

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلم تقدير العددي ) 16-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي



158158

يجهز كتف الخروف ويقطعه ويفرمه ب�آلة فرم اللحوم فرمًا ناعمًا.--
يُعدّ كباب لحم الخروف.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
 تنفيذ التمرين )1-25(: )التح�ضيرات الأولية للحوم(  و�إعداد كباب لحم --

الخروف.  
يخطط المعلم ويجهز التجهيزات اللازمة قبل البدء بالح�صة العملية .--
الرئي�س -- النتاج  على  والتركيز  تحقيقها  الطلبة  من  المطلوب  النتاجات  كتابة 

للدر�س، وهو تجهيز اللحوم الحمراء.
بالمهام -- القيام  وتكليفها  متجان�سة،  غير  عمل  مجموعات  �إلى  الطلبة  تق�سيم 

المطلوبة.
لوح --  ( الدولية،  العمل  معايير  وفق  العمل  طاولة  تجهيز  �إلى  الطلبة  توجيه 

تقطيع, وعاء لبقايا الطعام, ووعاء للمواد, و�أوعية للمنتج(.
تعريف الطلبة �أدوات ومواد العمل.--
اللحم, -- طحن  �آلة  وتجهيز  وتقطيعه,  الخروف  كتف  ت�شفية  طريقة  عر�ض 

وطحن اللحم ناعمًا, ثم تكليف الطلبة تنفيذ هذه الخطوات.
تقطيع الخ�ضراوات �أمام الطلبة, ثم يطلب المعلم منهم تطبيق ذلك.--
�إعداد طبق كباب اللحم من المواد المجهزة.  --
تكليف الطلبة القيام ب�إعداد الطبق كما �شاهدوه، خطوة خطوة، وبعد ذلك --

�سكبها وتقديمها.
ت�شجيع الطلبة، وتوجيههم، وتعزيز �أدائهم. --
تقييم �أداء الطلبة.--

انظر ملحق )1-17( من �أدوات التقويم.

 كباب لحم الخروف 
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علاج

 �إثراء
تكليف الطلبة �إعداد قائمة تت�ضمن ع�شرة �أطباق يدخل في تركيبها الأرز.--

 عملي )�ساعتان(

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي ) 17-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف �أنواع اللحوم البي�ضاء ومنها  الدواجن والطيور ويبين قيمتها الغذايئة.--
يدرك �أهمية الاختيار الجيد عند �شراء الدجاج والطيور للذبح.--
يتعرف خطوات ذبح الدواجن. --
يتعرف  طرق طهو الدواجن.--
ل�سهولة -- الغذائية  الأطباق  �إعداد  في  والطيور  الدواجن  اختيار  �أهمية  يقدر 

تقطيعها ون�ضجها.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
التمهيد للدر�س بتوجيه الأ�سئلة الآتية:--

كُلِّفتَ مرة ب�شراء دجاج للمنزل لطهي �شيء منه مبا�شرة, وحفظ ما تبقى، 	•
فكيف تفرق بين لحوم الدواجن الطازجة والمجمدة قبل  �شرائها؟

كيف يمكن معرفة جودة الدجاج �أو رداءته بالنظر �إلى �شكله الخارجي؟ ما 	•
طرق طهي الدجاج؟

تنظيم الإجابات وتدوينها على ال�سبورة.--
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي

تق�سيم الطلبة �إلى ثلاث مجموعات عمل،  وتكليفها القيام بالمهام المطلوبة: --
المجموعة الأولى : تناق�ش �أ�س�س اختيار الدواجن الطازجة.	•
المجموعة الثانية: تناق�ش الأمور التي ينبغي �أن تراعى عند ذبح الدواجن.  	•
المجموع��ة الثالث��ة: تناق�ش �ص��فات الج��ودة في الدجاج الط��ازج وقيمته 	•

الغذائية. 
الطلب من مقرري المجموعات عر�ض ما تو�صلت �إليه المجموعات. --
توزيع ورقة العمل )1-5( على المجموعات.--
تقييم �أداء الطلبة.--
تلخي�ص الدر�س للطلبة، ومناق�شتهم فيه.--

ملحق �أدوات التقويم )1-18( ورقة عمل ) 5-1(.

 الدواجن  
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علاج
تكليف الطلبة كتابة تقرير عن �أ�س�س ذبح الدواجن.--

 �إثراء
تكليف الطلبة كتابة تقرير عن �أهمية �صفات الدجاج الطازج. --

 عملي )�ساعتان(

للمعلم  
�شيرين �سليمان تيم، فتافيت، �أ�شهى �أ�صناف الطبخ والحلوبات، الأردن، دار --

عالم الثقافة للن�شر 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. 

- �أداة التقويم: قائمة ر�صد ) 18-1(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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 الدواجن 

يتعرف مهارات �إعداد الدجاج الم�سحب.--
يعد الدجاج بطريقة الت�شفية.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
الع�صف -- طريقة  با�ستخدام  العظم،  من  الدجاج  ت�شفية  مفهوم  �إلى  التو�صل 

الدجاج,  �أكبر كمية من لحم  منها  ي�ستخرج  التي  الأجزاء  الذهني، وتحديد 
وذكر نوع ال�سكين الم�ستخدم في تلك العملية.

تطبيق التمرين )1-26( على النحو الآتي:--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل غير متجان�سة.--
�إعطاء كل مجموعه الأدوات والمواد اللازمة.--
ينفذ المعلم التمرين �أمام المجموعات خطوة خطوة.--
يح�ضر الدجاج  بوزن )2( كغم تقريبًا.--
ي�ضع الدجاجة على لوح التقطيع بحيث يكون ال�صدر ملام�سًا ل�سطح اللوح.--
الفقري -- العمود  �أعلى  �إلى  للرقبة  المحاذي  المف�صل  من  طوليًّا  الجلد  ي�شق 

ب�سكين الت�سحيب.
يغرز ال�سكين بين عظم ال�صدر واللحم.--
يك�شط اللحم عن العظم من  الجهتين.--
ي�سحب عظم الفخذ من اللحم، ويجعل ر�أ�س ال�سكين محاذياً لعظم الفخذ.--
يك�شط اللحم عن عظم الفخذ وينزع العظم بحذر.--
ي�سحب جلد الدجاجة عن اللحم بيديه.--
يراعي النظافة �أولًا ب�أول عند �أداء التمرين.--
تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة. --
�إلى -- ينتقل  الراجعة, ولا  التغذية  لهم  المجموعات, ويقدم  المعلم عمل  يُتابع 

الخطوة التالية �إلا بعد الت�أكد من �أن العمل �صحيح في هذه الخطوة.
الت�أكد من مراعاة الطلبة ال�سلامة العامة.--
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين ل�ضمان نجاح التمرين.--
ا�ستخدام ا�ستراتيجية الع�صف الذهني في تنفيذ الن�شاط )فكر(:  لماذا ي�سحب --

الجلد عند النهاية باليد؟
�إعطاء كل مجموعه الأدوات والمواد اللازمة.--
تقييم المجموعات وتقديم التغذية الراجعة اللازمة.--

ملحق �أدوات التقويم )19-1(
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التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

علاج 

 �إثراء

 عملي )�ساعتان(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم:  �سجل و�صف �سير التعلم ) 19-1 (.

للمعلم 
كمال �صدوف و�سيما عثمان، �ألف باء الطبخ القاهرة، 1977م.--

للطالب 

العا�شرة: -- الوحدة  الأول،  الجزء  العا�شر/  لل�صف  المهنية  التربية  كتاب 
اللحوم، الدر�س الأول: اللحوم الحمراء.
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الدواجن 

يتعرف خطوات �إعداد دجاج �شي�ش طاووق. --
يعد طبقًا من الدجاج الم�سحب )ال�شي�ش طاووق(.--

ا�ستراتيجية التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
ا�ستخدام طريقة الع�صف الذهني للتو�صل �إلى مفهوم الدجاج الم�سحب:  ما --

�أف�ضل �شكل للدجاج يمكن ا�ستخدامه في عمل طبق ال�شي�ش طاووق؟ هل هو 
القطع, �أم الكامل, �أم الم�سحب من دون عظم؟ وما ال�سبب؟ وهل ي�صلح �أي 

من الأ�شكال الأخرى التي ذكرت �سابقًا. 
تطبيق التمرين )1-27( على النحو الآتي:--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل غير متجان�سة.--
�إعطاء كل مجموعه الأدوات والمواد اللازمة.--
 ينفذ المعلم التمرين �أمام الطلبة خطوة خطوة.--
يح�ضر الدجاج  بوزن )2( كغم تقريبًا .--
ي�سحب الدجاج وينزع منه العظم.--
يجهز م�ستلزمات التمرين )م�شوى, عيدان �شك, زبديه كبيره, لوح تقطيع, --

�سكين حاد, طبق للتقديم, مدق ثوم, ع�صارة ليمون, وعاء زجاجي, خردل 
عرق  الثوم,  من  �أ�ضرا�س   )5( ملعقة,   ) 1

بمقدار)2 زعتر  كبيره(,  )ملعقة 
( فنجان ع�صير ليمون, فنجان زيت زيتون, ملح, فلفل للطعم. 1

ريحان,)2
يح�ضر قطع الدجاج الم�سحب ويقطعه �إلى قطع مربعة قيا�سها )3×3( �سم،  --

وي�ضعها جانبًا.
ناعما -- دقه  بعد  والثوم  والزعتر  الزيتون  وزيت  الخردل  الوعاء  في  ي�ضع 

والريحان المفروم و ع�صير الليمون, ثم ر�شه بالملح و الفلفل وتقليبه جيدًا.
ي�ضيف قطع الدجاج �إلى الخليط ويقلبه جيدًا ويتركه منقوعًا مدة �ساعتين.--
ي�شغل الم�شوى )الجرل(، ويتركه حتى ت�صل  درجة حرارته �إلى )250(�سْ.--
ي�شك الدجاج في العيدان, ثم ي�شويها جيدًا على النار على الوجهين حتى --

تحمرّ وتن�ضج. 
ي�ضع الدجاج في طبق التقديم، وي�ضيف �إليه خ�ضار ال�سوتيه )الم�سلوقه(. --
تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة.--
�إلى -- ينتقل  الراجعة, ولا  التغذية  لهم  المجموعات, ويقدم  المعلم عمل  يتابع 

الخطوة التالية �إلا بعد الت�أكد من �أن العمل �صحيح في هذه الخطوة.
يراعي المعلم والطلبة مبادئ ال�سلامة العامة.--
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين ل�ضمان نجاح التمرين .--

 ملحق �أدوات التقويم )  20-1 (.
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عملي )�ساعتان(

علاج

 �إثراء 

للمعلم  
كمال �صدوف و �سيما عثمان, �ألف باء الطبخ القاهرة, 1977م.--

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .

- �أداة التقويم: �سلم التقدير العددي  )20-1( .

كتاب التربية المهنية لل�صف العا�شر .--

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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الدواجن 

يتعرف مهارات �إعداد طبق من الدجاج الم�شوي.--
يعد طبقًا من الدجاج الم�شوي.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ التمرين )1-28(: �إعداد الدجاج الم�شوي. --
-- )1-6( العمل  ورقة  يوزع  ثم  م�سبقًا,  الدر�س  م�ستلزمات  المعلم  يجهز 

ويطلب من الطلبة تنفيذها بتوجيهه و�إ�شرافه.
تحديد النتاج الخا�ص بالدر�س للطلبة، والتركيز على مهارات تجهيز الدواجن --

)ت�سحيب, نقع (.
يطبق المعلم التمرين، خطوة خطوة �أمام الطلبة.--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل غير متجان�سة.--
�إعطاء  كل مجموعه الأدوات والمواد اللازمة.--
الكتاب -- في  جاء  ما  بح�سب  خطوة  خطوة  التمرين  تطبيق  الطلبة  تكليف 

المدر�سي ب�إ�شراف المعلم.
تقييم الطلبة وتوجيههم، وحثهم على العمل الجماعي.--
 ي�شغل الم�شوى )الجرل( حتى ت�صل درجة حرارته �إلى)250( درجة مئوية.--
خ�ضار -- �إليه  وي�ضيفون  التقديم،  �أطباق  في  الم�شوي  الدجاج  الطلبة  ي�ضع 

ال�سوتيه. 
يقيم المعلم �أداء الطلبة.--

ملحق �أدوات التقويم )  ( ورقة عمل )21-1(. 
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علاج

 �إثراء

 

   عملي )�ساعتان(

للمعلم
 كمال �صدوف و�سيما عثمان، �ألف باء الطبخ، القاهرة،1977م. --

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي ) 21-1(.

كتاب التربية المهنية لل�صف العا�شر/ الجزء الأول، الوحدة العا�شرة: اللحوم، --
الدر�س الثاني: اللحوم البي�ضاء.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف �أنواع الأ�سماك.--
ي�صنف الأ�سماك.--
يبين علامات جودة الأ�سماك.--
يتعرف طرق طهو الأ�سماك.--
يميز �أ�شكال الأ�سماك ومنتجاتها في ال�سوق.--

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
للتمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية: --

التخطيط الم�سبق للدر�س, وكتابة النتاجات الخا�صة على ال�سبورة.	•
ما م�صادر الأ�سماك؟ هل من ال�ضروري معرفة علامات جودة الأ�سماك؟ 	•

من منكم نظف الأ�سماك, �أو �شاهد �أحد �أفراد �أ�سرته ينظفها؟ لماذا ي�ضعون 
ال�سمك الطازج؟ هل يطيل مدة الحفظ؟ هل تعرفون  الثلج المب�شور على 

طرق حفظ �أخرى للأ�سماك؟ ما طرقُ طهي الأ�سماك؟
تدوين خلا�صة الدر�س على ال�سبورة. --

 التعلم التعاوني/ العمل الجماعي 
تنفيذ الن�شاط )5-1(. --
يخطط المعلم لتنفيذ الن�شاط م�سبقًا.--
تدوين نتاج الن�شاط المطلوب تنفيذه على ال�سبورة وتو�ضيحه للطلبة: )تعرف --

�أنواع الأ�سماك المتداولة في ال�سوق(.
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها.--
ت�شجيع الطلبة وتوجيههم وت�صويب �أدائهم في �أثناء تنفيذ الن�شاط, وحثهم --

على التعاون.
على -- مجموعاتهم  �إليه  تو�صلت  ما  عر�ض  المجموعات  مقرري  تكليف 

زملائهم الطلبة.
تدوين خلا�صة ما تو�صلت �إليه المجموعات على ال�سبورة. --

 الأ�سماك والم�أكولات البحرية 

انظر ملحق )1-22( من �أدوات التقويم.
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علاج
تكليف الطلبة �إعادة خطوات التمارين ب�إ�شرافه. --

  �إثراء 
تكليف الطلبة كتابة �أ�سماء م�أكولات بحرية لم تذكر في الدر�س.--

نظري )�ساعتان( 

للمعلم  
للدرا�سات -- العربية  الم�ؤ�س�سة  بيروت،  الأ�صيل،  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.
- �أداة التقويم: �سلم التقدير ر�صد لفظي )22-1 (.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف طرق حفظ الأ�سماك.--
يميز �أ�صناف الأحياء البحرية و�أنواعها.--
يو�ضح علامات جودة الأحياء البحرية.--
يعد �أطباق من الأ�سماك والأطعمة البحرية.--

التدري�س المبا�شر/ الأ�سئلة والأجوبة 
يخطط المعلم للدر�س م�سبقًا, ويكتب النتاجات الخا�صة على ال�سبورة ل�شرح --

طرق حفظ الأطعمة.
ي�س�أل المعلم الطلبة الأ�سئلة الآتية: --

كيف تحفظ الأ�سماك في منزلكم؟	•
بالتبريد -- الحفظ  طريقة  وتو�ضيح  ال�سبورة،  على  الطلبة  �إجابات  تدوين 

والتجميد. 
 التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي ل�شرح الأطعمة البحرية الأخرى 

ل�شرح -- ال�سبورة  على  الخا�صة  النتاجات  وكتابة  للدر�س,  الم�سبق  التخطيط 
الأطعمة البحرية الأخرى.

عر���ض �ص��ور الق�شري��ات وال�ص��دفيات ب�أنواعه��ا المختلف��ة عل��ى الطلبة، --
ومناق�شتهم فيها. 

 التعلم التعاوني/ العمل الجماعي، 
تنفيذ الن�شاط )6-1( .--
يخطط المعلم لتنفيذ الن�شاط م�سبقًا.--
للطلبة: -- وتو�ضيحه  ال�سبورة،  على  تنفيذه  المطلوب  الن�شاط  نتاج  تدوين 

)تعرف علامات ف�ساد الأ�سماك(.
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل غير متجان�سة، وتعيين مقرر لكل منها.--
توجيه الطلبة وت�شجيعهم, وت�صويب �أدائهم في �أثناء تنفيذ الن�شاط, وحثهم --

على التعاون.
تكلي��ف مق��رري المجموع��ات عر�ض م��ا تو�ص��لت �إلي��ه مجموعاتهم على --

زملائهم.
تدوين خلا�صة ما تو�صلت �إليه المجموعات على ال�سبورة.--

 الأ�سماك والم�أكولات البحرية 

انظر ملحق ) 1-23 ( من �أدوات التقويم.
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علاج

 �إثراء

نظري )�ساعتان(  

- ا�ستراتيجيةّ التقويم:  التقويم المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلم التقديرالعددي ) 23-1 (.

للمعلم 
للدرا�سات -- العربية  الم�ؤ�س�سة  بيروت،  الأ�صيل،  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�ضيرات الأولية للأ�سماك والم�أكولات البحرية (: --

�إعداد �سمكة بال�صل�صة الحارة ل�شيّها بالفرن.
يخطط المعلم ويجهز التجهيزات اللازمة  قبل البدء بالح�صة العملية )تجهيز --

�أدوات ومعدات ومواد كافية للتدريب �ضمن 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�صفحة )121(.

يق�سم المعلم الطلبة �إلى مجموعات.--
يُوجه المعلم الطلبة �إلى تجهيز طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية )لوح --

تقطيع, وعاء لبقايا الطعام, وعاء  للمواد, �أوعية  للمنتج(.
تعريف الطلبة �أدوات العمل.--
يجهز المعلم ال�سمكة وينظفها �أمام الطلبة ح�سب خطوات تنظيف الأ�سماك، --

ثم يطلب منهم تنفيذ هذه الخطوة.
يقطع المعلم الخ�ضراوات �أمام الطلبة ويطلب منهم تطبيق ذلك.--
يطبق المعلم تمرين �إعداد �سمكة بال�صل�صة الحارة بالفرن.--
تكليف الطلبة بتطبيق التمرين كما �شاهدوه، خطوة خطوة، وو�ضع ال�سمك --

في �أطباق وتزيينه وتقديمه.
ت�شجيع الطلبة، وتوجيههم، وتعزيز �أدائهم. --
تقييم �أداء الطلبة.--

 �إعداد �سمكة بال�صل�صة الحارة ل�شيّها في الفرن 

انظر ملحق )1-23( من �أدوات التقويم.

يتعرف خطوات �إعداد �سمكة مع ال�صل�صة الحارة ل�شيّها بالفرن.--
بة بال�صل�صة الحارة في الفرن.-- ي�شوي �سمكة مُ�شْر
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علاج

�إثراء

 عملي )�ساعتان(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.  
- �أداة التقويم: �سلم التقدير العددي ) 23-1 (

للمعلم 
للدرا�سات -- العربية  الم�ؤ�س�سة  بيروت،  الأ�صيل،  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 �إعداد �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�ضيرات الأولية للأ�سماك والم�أكولات البحرية( --

و�إعداد �سمك ) الفيليه( وقليه بالبق�سمات )البانيه (  
يخطط المعلم ويجهز التجهيزات اللازمة بالتعاون مع الطلبة قبل البدء بالح�صة --

العملية ) تجهيز �أدوات 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 �إلى مجموعات لا يزيد عددها على ثلاث.--
توجيه الطلبة �إلى تجهيز طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية ) لوح تقطيع، --

وعاء لبقايا الطعام، ووعاء  للمواد، و�أوعية  للمنتج (.
تعريف الطلبة على �أدوات ومواد العمل.--
يجهز المعلم ال�سمكة �أمام الطلبة، وينظفها ح�سب خطوات تنظيف الأ�سماك، --

ثم يطلب منهم تنفيذ هذه الخطوة.
ب�إ�شرافه -- الخطوة  هذه  تنفيذ  منهم  ويطلب  الطلبة،  �أمام  ال�سمك  المعلم  ينقع 

وتوجيهه.
الطلبة خطوة خطوة، كما هو مبين في -- �أمام  العميق  القلي  تطبيق خطوات 

خطوات التمرين.
في -- و�ضعه  ثم  خطوة،  خطوة  �شاهدوه،  كما  ال�سمك  قلي  الطلبة  تكليف 

�أطباق وتزيينه وتقديمه.
ت�شجيع الطلبة، وتوجيههم، وتعزيز �أدائهم.--
تقييم �أداء الطلبة.--

 �إعداد �سمك ) الفيليه ( وقليه بالبق�سمات 
) البانيه ( 

 انظر ملحق )1-24 ( من �أدوات التقويم.          
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علاج
 

 �إثراء

 

 عملي )�ساعتان(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .

- �أداة التقويم:  �سلم تقدير عددي )24-1(.

للمعلم 

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات �إعداد اللوب�ستر و�شيّه.--
يُعد ) �إ�ستاكوزا ( لوب�ستر وي�شويه. --

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفي��ذ التمري��ن )1-31(: )التح�ض�ريات الأولي��ة للأ�س��ماك والم�أكولات --

البحرية( و�إعداد ) �إ�ستاكوزا ( لوب�ستر م�شوي. 
يُع��د المعل��م التجهيزات اللازم��ة قبل البدء بالح�ص��ة العملي��ة )تجهيز �أدوات --

ومعدات ومواد كافية للتدريب �ضمن مجموعات لكل محطة عمل(.
الرئي�س -- النتاج  على  والتركيز  تحقيقها  الطلبة  من  المطلوب  النتاجات  كتابة 

للدر�س، وهو تجهيز الأ�سماك والم�أكولات البحرية و�إعداد اللوب�ستر و�شيّه.
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات.--
يُوجه المعلم الطلبة �إلى تجهيز طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية بما ي�أتي: --

)لوح تقطيع, وعاء لبقايا الطعام, ووعاء للمواد, و�أوعية  للمنتج(.
تعريف الطلبة �أدوات ومواد العمل.--
يجهز المعلم اللوب�ستر �أمام الطلبة، ثم يطلب منهم تنفيذ هذه الخطوة.--
ينقع المعلم ال�سمك �أمام الطلبة، ثم يكلفهم تنفيذ هذه الخطوة.--
�إدخال)�شك( لحم اللوب�ستر في الأ�سياخ، ثم �شيّه �أمام الطلبة، خطوة خطوة، --

كما هو مبين في خطوات التمرين.  
يطل��ب المعلم من الطلبة �ش��يّ لحم اللوب�س�،رت كما �ش��اهدوه خطوة خطوة، --

وو�ضعه في �أطباق وتزيينه وتقديمه.
ت�شجيع الطلبة، وتوجيههم، وتعزيز �أدائهم. --
تقييم �أداء الطلبة.--

 �إعداد اللوب�ستر) �إ�ستاكوزا ( و�شيّه 

 انظر ملحق )1-25 ( من �أدوات التقويم.          
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علاج
 

 �إثراء

 عملي )�ساعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.  
- �أداة التقويم: �سلم التقدير العددي )25-1(.

للمعلم 
للدرا�سات -- العربية  الم�ؤ�س�سة  بيروت،  الأ�صيل،  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 �أهمية الطهو.--
يبين طرق انتقا ل الحرارة �إلى المادة الغذائية.--
يو�ضح �أثر جودة الماء في طهو المواد الغذائية.--

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:--

م��ا الأطعمة الت��ي تناولتها خلال اليومين الما�ض��يين؟ هل هي م�ش��وية؟ �أم 	•
مقلي��ة؟ �أم مخبوزة �أم م�س��لوقة �أم مطه��وة بالبخار؟ هل ت�س��تطيع �أن ت�أكل 
الطع��ام من دون طه��و؟  لماذا نخبز العجين ولا ن�س��لقه؟ ه��ل يعدّ اختيار 

طريقة الطبخ ال�صحيحة بح�سب طبيعة المادة �أمرًا �ضروريًّا؟
تدوين �إجابات الطلبة على ال�سبورة وتلخي�صها.--

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة 
لتو�ضيح �أهمية طهو الطعام يلقي المعلم المحا�ضرة:--

يحدّد الهدف من الدر�س على ال�سبورة.	•
يربط التعليم الحالي بالأ�سئلة التمهيدية وخبراتهم الحياتية.	•
يلخ�ص الدر�س للطلبة ويناق�شهم فيه.	•

 التعلم التعاوني/ العمل الجماعي/ حلقة البحث
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتكليفها القيام بالمهام المطلوبة.--
تكليف الطلبة البحث عن �أثر ع�سر الماء في جودة الطعام المطهو بالا�ستعانة --

بالكتب المدر�سية, �أو ال�شبكة العنكبوتية.
يحث الطلبة على التعاون والعمل الجماعي. --
يوجه الطلبة وي�صوب الأخطاء ويوجههم في �أثناء البحث.--
تكليف مقرري المجموعات عر�ض ما تو�صلوا �إليه ومناق�شته مع الزملاء في --

ال�صف.
يلخ�ص المعلم  ما تو�صلت �إليه المجموعات ويدونه على ال�سبورة. --

  �أهمية طهو الطعام 

الوحدة الثانية: طهو الطعام

انظر ملحق �إجابات الأ�سئلة ) 1 ( انظر ملحق )  2-1 ( من �أدوات التقويم. 
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نظري )�ساعة( 

علاج

 �إثراء
تكليف الطلبة �ضمن مجموعات كتابة تقرير عن عملية الطهو با�ستخدام جهاز --

 .)Cooker-induction( وجهاز الإندك�شن )Microwave Oven( ,الميكروويف

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- �أداة 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�صف  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/ �أ�سئلة و�أجوبة 
التمهيد للدر�س عن طريق الأ�سئلة الآتية: --

هل تناولتم اليوم طعام الإفطار؟ ممّ تكوّن؟ هل كان الطعام مقليًّا �أم مخبوزًا 	•
�أم م�سلوقًا �أم م�شويًّا �أم غير ذلك؟ 

تلخي�ص �إجابات الطلاب و تدوينها على ال�سبورة.--
التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي 

التخطيط للدر�س وتحديد النتاجات وتدوينها على ال�سبورة.--
�شرح الدر�س ومناق�شتهم في خبراتهم الحياتية في هذا المو�ضوع.--
تلخي�ص الدر�س ومناق�شتهم فيه.--

التعلم عن طريق الن�شاط  
تدوين النتاجات المطلوب تحقيقها على ال�سبورة.--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات وتعيين مقرر لكل منها.--
توزيع ورقة العمل )2-1( على المجموعات.--
تهيئة مختبر التدريب وتجهيز المواد اللازمة لتنفيذ الن�شاط م�سبقًا.--
تنفيذ الن�شاط �أمام الطلبة خطوه خطوة.--
عر�ض المنتج على المجموعات، وتكليفهم تعبئة الملاحظات على ورقة العمل.--
توجيه الطلبة في �أثناء تنفيذ الن�شاط، وحثهم على العمل الجماعي والتعاون  --

بينهم.
تكليف مقرري المجموعات عر�ض ما تو�صلوا �إليه، ومناق�شته مع  زملائهم.--
ت�صويب �إجابات الطلبة وتلخي�صها وتدوينها على ال�سبورة.--

ا

 طرق الطهو 

انظر ملحق )2-2 ( من �أدوات التقويم. ورقة العمل رقم )1-2(.

طرق الطهو:
 Boiling, Stewing, Steaming, Roasting,Shallow frying , Poach-

ing, Braising,  Baking, Grilling, Deep frying, microwave). 

ت�أكيد �أهمية الوقاية من الحوادث التي تحدث  في �أثناء �إجراء عملية الطهو.	•



183

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�صف العا�شر، اللحوم الحمراء والبي�ضاء.--

علاج

 �إثراء
تكليف الطلبة كتابة تقرير عن �أثر طرق الطهو المختلفة في عنا�صر الغذاء في --

الأطعمة المختلفة الآتية : البروتين, الفيتامينات, الأملاح المعدنية.

- ا�ستراتيجيةّ التقويم:  التقويم المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )2 -2 (.
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يتعرف طرق انتقال الحرارة في �أثناء 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 �أثناء الطهو. --
تدوين النتاجات المطلوب تحقيقها على ال�سبورة.--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات غير متجان�سة، وتعيين مقرر لكل مجموعة.--
تكليف الطلبة النظر �إلى 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  �إليها في ما يتعلق بطريقة  تو�صلوا 
ال�سرعة ومدى ت�أثيرها على القيمة الغذائية. 

توجيه الطلبة في �أثناء تنفيذ الن�شاط وحثهم على العمل بروح الفريق والتعاون --
في ما بينهم.

تكليف مقرري المجموعات عر�ض ما تو�صلوا �إليه، ومناق�شته مع زملائهم.--
ت�صويب �إجابات الطلبة، وتلخي�صها وتدوينها على ال�سبورة.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ التمرين )2-1(: �سلق الجزر و�إعداده )�سوتيه(.  --
يخطط المعلم ويهيئ الظروف ويجهز التجهيزات اللازمة قبل البدء بالح�صة --

مجموعات  �ضمن  للتدريب  كافية  ومواد  ومعدات  �أدوات  تجهيز   ( العملية 
مكونة من ثلاث طلاب في كل محطة عمل(.

تحديد النتاجات المطلوب من الطلبة الو�صول �إليها و�شرح �آلية تحقيقها.--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل.--
يُوجه المعلم الطلبة �إلى تجهيز طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية بما ي�أتي: --

)لوح تقطيع, وعاء لبقايا الطعام والق�شور, ووعاء  , و�أوعية  للمنتج(.
يطلب المعلم �إلى الطلبة تجهيز الخ�ضراوات وفق ما تعلموه في الوحدة ال�سابقة، --

وح�سب متطلبات التمرين )1-2(.
عر�ض �أ�س�س �إجراء �سلق الخ�ضراوات خطوة خطوة �أمام الطلبة.--
تكليف الطلبة تنفيذ التمرين ب�إ�شرافه .--
ت�شجيع الطلبة، وتوجيههم، وتعزيز �أدائهم. --
بعد �سلق الخ�ضراوات يطلب المعلم من الطلبة الانتباه لتنفيذ الجزء الثاني من --

التمرين ) تجهيز الخ�ضراوات �سوتيه (.

انظر ملحق )2-2( من �أدوات التقويم. ورقة العمل رقم )2-2(

 الطهو  بطريقة ال�سوتيه 

ت�أكيد �أهمية الوقاية من الحوادث التي تحدث في �أثناء �إجراء عملية الطهو.	•
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علاج

 �إثراء
تكليف الطلبة �ض��من مجموعات بالا�س��تعانة بكتب متخ�ص�ص��ة �أو ال�ش��بكة --

العنكبوتية للبحث عن �أ�س�س �سلق الخ�ضراوات المختلفة وزمن الن�ضج، وتنظيم 
النتائج في جدول.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )2-2(.

للمعلم 

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

نظري )�ساعة( عملي ) �ساعتان(

عر�ض �إجراء �أ�س�س تجهيز الخ�ضراوات �سوتيه، خطوة خطوة، �أمام الطلبة.--
تكليف الطلبة تنفيذ التمرين ب�إ�شرافه .--
ت�شجيع الطلبة، وتوجيههم، وتعزيز �أدائهم.--
تكليف الطلبة تزيين منتجهم، وعر�ضه في �أطباق منا�سبة.--
تقييم �أداء الطلبة.--
تكليف الطلبة تنظيف المكان، وترتيبه، وحفظ المواد بطريقة �صحيحة.--
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يتعرف خطوات طهو الخ�ضراوات بالبخار.--
يطهو الخ�ضراوات بالبخار.     --

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ التمرين  )2-2(: طهو الخ�ضراوات بالبخار.  --
يخطط المعلم ويهيئ الظروف ويجهز التجهيزات اللازمة م�سبقًا قبل البدء --

ومواد  بالبخار,  الطهو  طنجرة  مثل:  ومعدات,  )�أدوات  العملية  بالح�صة 
كافية للتدريب �ضمن مجموعات مكونة من ثلاثة طلاب في كل محطة عمل(.

قبل �إدخال الطلبة �إلى المختبر ي�س�أل المعلم الطلبة عن الطهو بالبخار، ويو�ضح --
لهم �أجهزة الطهو بالبخار ومزايا هذه الطريقة.

تحديد النتاجات المطلوب من الطلبة الو�صول �إليها و�شرح �آلية تحقيقها.--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتكليفها القيام بالمهام المطلوبة.--
يُوجه المعلم الطلبة �إلى تجهيز طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية ) لوح --

تقطيع, وعاء لبقايا الطعام والق�شور, ووعاء , و�أوعية  للمنتج(.
تكليف الطلبة تجهيز الخ�ضراوات وفق ما تعلموه في الوحدة ال�سابقة وبح�سب --

متطلبات التمرين.
خطوة -- بالبخار  الطهو  بطريقة  الخ�ضراوات  طهو  تمرين  �إجراء  �أ�س�س  عر�ض 

خطوة �أمام الطلبة.
تكليف الطلبة تنفيذ التمرين ب�إ�شرافه .--
ت�شجيع الطلبة، وتوجيههم، وتعزيز �أدائهم.--
تكليف الطلبة تزيين منتجهم وعر�ضه في �أطباق منا�سبة.--
تقييم �أداء الطلبة.--
 تنظيف المكان، وترتيبه، وحفظ المواد بطريقة �صحيحة.--

 الطهو  بالبخار

انظر ملحق )2-2( من �أدوات التقويم.
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علاج
تكليف الطلبة �إعادة تنفيذ التمرين في المنزل بالتعاون مع �أحد �أفراد �أ�سرهم.--

 �إثراء
يطلب المعلم من اثنين من الطلبة المجتهدين طهو بع�ض قطع الدجاج �أو ال�سمك --

بالبخار لمعرفة �إمكانية طهو مواد �أخرى بهذه الطريقة غير الخ�ضراوات.

 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 .
- �أداة 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  �شرائح  )قلي  الب�سيط  القلي   )3-2( التمرين  تنفيذ 

الب�سيط(. 
العملية -- بالح�صة  البدء  قبل  م�سبقًا  اللازمة  التجهيزات  ويجهز  المعلم  يخطط 

)تجهيز �أدوات ومعدات, ومواد كافية للتدريب �ضمن مجموعات مكونة من 
ثلاث طلاب في كل محطة عمل (.

بالقلي -- الطهو  طريقة  للطلبة  المعلم  يو�ضح  المختبر  �إلى  الطلبة  �إدخال  قبل 
المواد  بع�ض  ويذكر  العميق,  القلي  وبين  بينها  الفرق  لهم  ويبين  الب�سيط، 

الأخرى التي ت�صلح للقلي بهذه الطريقة، مثل البي�ض.
تحديد النتاجات المطلوب من الطلبة الو�صول �إليها، و�شرح �آلية تحقيقها.--
بالمهام -- القيام  وتكليفها  متجان�سة،  غير  عمل  مجموعات  �إلى  الطلبة  تق�سيم 

المطلوبة.
يوجه المعلم الطلبة �إلى تجهيز طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية )لوح --

تقطيع, وعاء لبقايا الطعام والق�شور, ووعاء , و�أوعية  للمنتج(.
يطلب المعلم من الطلبة تجهيز الباذنجان.--
عر�ض �أ�س�س �إجراء تمرين الطهو بالقلي الب�سيط، خطوة خطوة �أمام الطلبة.--
تكليف الطلبة تنفيذ التمرين ب�إ�شرافه .--
ت�شجيع الطلبة، وتوجيههم، وتعزيز �أدائهم.--
تكليف الطلبة تزيين منتجهم، وعر�ضه في �أطباق منا�سبة.--
تقييم �أداء الطلبة.--
متابعة الطلبة في �أثناء تنظيف المكان، وترتيبه، وحفظه بطريقة  �صحيحة.--

انظر ملحق ) 2-2( من �أدوات التقويم. 

 القلي الب�سيط ) ال�سطحي ( 

القلي الب�سيط
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علاج
تكليف الطلبة �إعادة التمرين بالتعاون مع �أحد الطلبة المجتهدين.--

 �إثراء
يطلب المعلم من اثنين من الطلبة المجتهدين قلي البيف برجر با�ستخدام جهاز --

بطريقة  البي�ض  قلي  �آخرين  طالبين  ويكلف  ال�سطحي,  القلي  بطريقة  الجرل 
القلي ال�سطحي. 

 عملي )�ساعة(

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي ) 2-2(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات �إعداد 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�صة  البدء  قبل  م�سبقًا  اللازمة  التجهيزات  ويجهز  المعلم  يخطط 

)تجهيز �أدوات ومعدات، مثل: المقلى العميق، ومواد كافية للتدريب �ضمن 
مجموعات(.

قبل �إدخال الطلبة في المختبر يو�ضح المعلم للطلبة طريقة الطهو بالقلي العميق، --
ويبين لهم الفرق بينها وبين القلي الب�سيط، ويذكر بع�ض المواد الأخرى التي 

ت�صلح للقلي بهذه الطريقة، مثل ال�سمك.
تحديد النتاجات المطلوب من الطلبة الو�صول �إليها و�شرح �آلية تحقيقها.--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل غير متجان�سة، وتعيين مقرر لها.--
يجهز الطلبة طاولة العمل وفق معايير العمل الدولية )لوح تقطيع، وعاء لبقايا --

الطعام والق�شور، ووعاء ، و�أوعية  للمنتج(.
عر�ض �أ�س�س �إجراء تمرين الطهو بالقلي الب�سيط خطوة خطوة �أمام الطلبة.--
تكليف الطلبة تجهيز البطاطا �أ�صابع، كما هو مبين في التمرين.--
تكليف الطلبة تنفيذ التمرين ب�إ�شرافه.--
ت�شجيع الطلبة، وتوجيههم، وتعزيز �أدائهم.--
تكليف الطلبة تزيين، وعر�ض منتجهم في �أطباق منا�سبة.--
تقييم �أداء الطلبة.--
متابعة الطلبة في �أثناء تنظيف المكان، وترتيبه، وحفظ المواد بطريقة �صحيحة.--

انظر ملحق )2-2( من �أدوات التقويم.

 القلي العميق

القلي العميق
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علاج

 �إثراء

 عملي )�ساعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- �أداة 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 �إعداد �شاورما الدجاج بالفرن.--
يُعد �شاورما الدجاج ويقليها بالفرن.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ التمرين )2-5(: �إعداد �شاورما الدجاج بالفرن.--
يخطط المعلم ويهيئ الظروف، ويجهز التجهيزات اللازمة قبل البدء بالح�صة --

العملية ) تجهيز �أدوات ومعدات، مثل: المقلى العميق، ومواد كافية للتدريب 
�ضمن مجموعات لكل محطة عمل(.

قب��ل �إدخال الطلبة �إلى المختبر يو�ض��ح المعلم للطلبة طريق��ة الطهو بالتحمير --
وال�ش��يّ ويبين الف��رق بينهم��ا، ويذكر الأطعم��ة التي يمك��ن �إعدادها بهذه 

الطريقة.
تحديد النتاجات المطلوب من الطلبة الو�صول �إليها و�شرح �آلية تحقيقها.--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل وتكليفها القيام بالمهام المطلوبة.--
يجهز الطلبة طاولة العمل بالأدوات الآتية: ) لوح تقطيع، وعاء لبقايا الطعام --

والق�شور، ووعاء ، و�أوعية  للمنتج(.
تكليف الطلبة تجهيز محطات العمل.--
تطبيق تمرين الطهو خطوة خطوة �أمام الطلبة.--
تكليف الطلبة تنفيذ التمرين ب�إ�شرافه.--
ت�شجيع الطلبة، وتوجيههم، وتعزيز �أدائهم.--
تكليف الطلبة تزيين منتجهم، وعر�ضه في �أطباق منا�سبة.--
تقييم �أداء الطلبة.--
متابعة الطلبة في �أثناء تنظيف المكان، وترتيبه، وحفظ المواد بطريقة �صحيحة.--

انظر ملحق )2-2( من �أدوات التقويم.

 التحمير بالفرن
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علاج
تكليف الطلبة �إعادة التمرين بالتعاون مع �أحد الطلبة المجتهدين.--

 �إثراء
تكليف الطلبة كتابة �أنواع الأطعمة المختلفة التي ي�صلح 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. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي ) 2-2(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي





البي�ض ومنتجات الحليب
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يتعرف �أنواع البي�ض وحجمه و�أجزاءه وقيمته الغذائية.--
يميز �صفات البي�ض الجيد.--
يدرك �أهمية اختيار البي�ض عند �شرائه.--
يعي �أهمية الموا�صفات وال�شروط الأ�سا�سية لا�ستلام البي�ض الطازج.--

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
التمهيد للدر�س بتوجيه الأ�سئلة الآتية:--

اذكروا �أنواع البي�ض وحجومه المتداولة في الأ�سواق؟ ما �أجزاء البي�ضة؟ ما 	•
الأطعمة التي تحتوي على ن�سبة عالية من البي�ض؟  كيف يمكن معرفة البي�ض 
�سبب  ما  العمل؟  المك�سور في  البي�ض  ي�ستخدم  لماذا لا  الطازج وجودته؟ 

تخزين البي�ض في مكان خا�ص داخل الثلاجة؟
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي

تق�س��يم الطلب��ة �إلى ثلاث مجموع��ات ع�ش��وائية، وتعيين مقرر ل��كل منها، --
وتكليفهم تنفيذ ما ي�أتي 

المجموعة الأولى: تناق�ش �صفات الجودة في البي�ض الطازج.	•
المجموع��ة الثاني��ة: تناق�ش الأمور الت��ي ينبغي �أن تراعى عن��د �شراء البي�ض 	•

الطازج و�أ�س�س تخزينه.
المجموعة الثالثة: تناق�ش طرائق طهو البي�ض.	•

توجيه الطلبة وحثهم على العمل التعاوني الجماعي وتقويم �أدائهم.--
تكليف مقرري المجموعات عر�ض ما تو�صلوا �إليه.--
تلخي�ص �إجابات الطلبة، وتدوينها على ال�سبورة لنقلها �إلى مذكراتهم.--

 البي�ض وا�ستعمالاته

 انظر ملحق �إجابات الأ�سئلة )1( ملحق �أدوات التقويم )1-3(.

الوحدة الثالثة: البي�ض ومنتجات الحليب
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علاج
تكليف الطلبة كتابة تقرير عن �صفات البي�ض الجيد.--

 �إثراء
تكليف الطلبة كتابة تقرير عن �أنواع البي�ض المختلفة وا�ستخداماته في الأطباق --

ال�ساخنة وال�صل�صات.

نظري )�ساعتان(  

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

للمعلم 
ح�سن، �إبراهيم, تحليل الأغذية، دار الفجر للن�شر والتوزيع, 2003م.--

 

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:--

لماذا 	• منزلكم؟  البي�ض في ثلاجة  هل تلاحظ وجود مكان مخ�ص�ص لحفظ 
خ�ص�ص هذا المكان؟ هل تعد هذه الطريقة منا�سبة لحفظ البي�ض من ناحية 
الا�ستهلاك؟ هل لعملية الحفظ هذه علاقة بف�ساده �أو جودته؟ ما علامات 

ف�ساد البي�ض؟ ما �صفات البي�ض الفا�سد؟ ما �أ�سباب ف�ساد البي�ض؟
تدوين �إجابات الطلبة على ال�سبورة.--

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة 
�أحد -- من  الحيواني  الإنتاج  مو�ضوع  في  ا  متخ�ص�صً محا�ضًرا  المعلم  ي�ست�ضيف 

المعاهد �أو المدار�س القريبة المتخ�ص�صة لإثراء الدر�س.
لا�ستقبال -- الطلبة  وتهيئة  وم�ستلزماتها  للمحا�ضرة  المنا�سب  المكان  تهيئة 

المحا�،ضر وتعريفهم به، ويمهد المعلم لبدء المحا�ضرة بالتحية وبمقدمة منا�سبة.
يدون المحا�ضر الأهداف على ال�سبورة.--
الخا�صة -- وبالنتاجات  المحا�ضرة،  بـمو�ضوع  الطلبة  �إجابات  المحا�ضر  يربط 

المدونة على ال�سبورة ويناق�ش فيها الطلبة.
يطلب المحا�ضر من الطلبة الإجابة عن �أ�سئلة الدر�س.--
يحث الطلبة على الم�شاركة وح�سن الا�ستماع و�إظهار الجدية والتفاعل معه، --

مثل  معنوية،  حوافز  الم�شاركين  ويمنح  دفاترهم،  على  ملاحظاته  وتدوين 
�إ�ضافة علامة لكل م�شارك في الحوار.

تدوين �إجابات الطلبة على ال�سبورة.--
ينفذ الطلبة الن�شاط )3-2( لبيان �أثر الحرارة في تكوين رغوة بيا�ض البي�ض، --

وكتابة ما تو�صلوا �إليه من نتائج لعر�ضه على الطلبة والمدر�س.
يقيم المعلم الطلبة.--

 تخزين البي�ض

ملحق �أدوات التقويم  )2-3(

يعي �أهمية تخزين البي�ض وحفظه وت�أثير ذلك في مكوناته.--
يتعرف خ�صائ�ص البي�ض وا�ستعمالاته في �إعداد الطعام.--
يدرك �أثر الحرارة في تكوين الرغوة من بيا�ض البي�ض .--

الحجوم المتداوله لبي�ض الدجاج في الأ�سواق المحلية والعالمية.
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نظري )�ساعتان( عملي )�ساعة(

علاج
تكليف الطلبة بكتابة تقرير عما يعرفونه عن البي�ض، لمعرفة ما �إذا كان طازجًا --

النتائج  ثم تدون الملاحظات وتعر�ض  لل�ضوء،  بتعري�ضه  �أم لا. ويكون ذلك 
�أمام  الطلبة.

 �إثراء
تكليف الطلبة كتابة �أ�سماء �أطباق �ساخنة و�سلطات يدخل في تركيبها البي�ض، --

وذلك بالا�ستعانة بمراجع فندقية متخ�ص�صة.

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
- �أداة التقويم:  قائمة ر�صد )2-3(.

للمعلم 

 

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات �إعداد طبق من البي�ض و�سلقه �سلقًا خفيفًا �أو جامدًا.--
ي�سلق البي�ض �سلقًا خفيفًا، �أو جامدًا ) بق�شره (.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التطبيق العملي
 تنفيذ التمرين )3-1(: �إعداد البي�ض الم�سلوق.--
ا�ستخدام ا�ستراتيجية الع�صف الذهني للتو�صل �إلى مفهوم البي�ض بر�شت. --
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل ع�شوائية، وتعيين مقرر لكل منها.--
�إعطاء كل مجموعه الأدوات والمواد اللازمة.--
ينفذ المعلم التمرين �أمام المجموعات خطوة خطوة على النحو الآتي:--

ن كمية من الماء في �إناء، ثم يو�ضع البي�ض فيه بلطف.	• تُ�سخَّ
يترك البي�ض مدة )5-10( دقائق حتى ين�ضج.	•
يُخرج البي�ض من الماء بعد ن�ضجه بالمغرفة.	•
يقدم البي�ض الم�سلوق )بر�شت( على القاعدة الخا�صة به.	•

يقدم معه الملعقة الخا�صة به للأكل.--
تنفذ المجموعات التمرين، خطوة خطوة. --
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين لنجاح التمرين.--
يراعي الطلبة �إجراءات ال�سلامة العامة.--
يتابع المعلم التنفيذ, ويقدم التغذية الراجعة, ولا ينتقل �إلى الخطوة التالية �إلّا --

بعد الت�أكد من �أنّ العمل �صحيح في هذه الخطوة.
تقييم المجموعات وتقديم التغذية الراجعة اللازمة.--

ا �أو جامدََا.  �إعداد البي�ض و�سلقه �سلقًا خفيفَـَ

ملحق �أدوات التقويم ) 3-3 (.
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علاج
التمرين بح�سب -- �إعادة  �أ�سرته  �أفراد  �أحد  تكليف الطلاب في المنزل بم�ساعدة 

درجات ن�ضج البي�ض، كما هو مبين في خطوات التمرين. 
 �إثراء

�أكل -- �إيجابيات  عن  تقرير  كتابة  مجموعات  في  العمل  �ضمن  الطلبة  تكليف 
البي�ض نيئًا وم�ساوئه، ثم عر�ض ما تو�صلوا �إليه على زملائهم الطلبة عن طريق 

مقرري المجموعة. 

 عملي )�ساعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة .

- �أداة التقويم:  قائمة الر�صد, ملحق )3-3(.

للمعلم 
العلم -- دار  بيروت،  المو�سع،  الطبخ  باء  �ألف  عثمان،  و�سيما  كمال  �صدوف 

للملايين.

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات �إعداد البي�ض و�سلقه من غير الق�شر )البو�شد(.--
يعدّ البي�ض وي�سلقه من غير الق�شر )البو�شد(.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تنفيذ التمرين )3-2(: �إعداد البي�ض و�سلقه من دون الق�شر ) البو�شد(. --
الم�سلوق -- البي�ض  مفهوم  �إلى  للتو�صل  الذهني  الع�صف  ا�ستراتيجية  ا�ستخدام 

)البو�شد(.
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات ع�شوائية، وتعيين مقرر لكل منها.--
�إعطاء كل مجموعه الأدوات والمواد اللازمة.--
ينفذ المعلم التمرين �أمام المجموعات خطوة خطوة، كما ي�أتي:--

يدهن قعر الوعاء بكمية قليلة من الزبدة، ثم ي�ضعه على النار.	•
ي�ضع الماء، وي�ضيف �إليه قليًال من الملح والخل الأبي�ض.	•
يك�سر البي�ض، ثم ي�ضع المحتويات في طبق ليت�أكد من �سلامته.	•
ي�ضع البي�ض في الماء المغلي بلطف الواحدة تلو الأخرى.	•
يت�أكد من �أنّ 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�شفه بفوطة قما�ش نظيفة.	•
يتبل خبز التو�ست بالملح والفلفل.	•
ي�ضع البي�ض ال�ساخن على �شريحة الخبز في �صحن التقديم.	•

تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة --
يتابع المعلم عمل المجموعات, ويقدم التغذية الراجعة, ولا ينتقل �إلى الخطوة --

التالية �إلا بعد الت�أكد من �أن العمل �صحيح في هذه الخطوة.
يراعي الطلبة �إجراءات ال�سلامة العامة.--
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين ل�ضمان نجاح التمرين.--
القما�ش -- فوطة  ت�ستخدم  لماذا  )فكر(:  الن�شاط  تنفيذ  للطلبة:  ذهني  ع�صف 

لتن�شيف البي�ض الم�سلوق )البو�شد(؟

 �إعداد البي�ض و�سلقه من غير الق�شر ) البو�شد( 

ملحق �أدوات التقويم ) 4-3 (.
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علاج
�إعادة التمرين، -- �إلى الطلبة  بالتعاون مع �أحد الطلبة المجتهدين، يطلب المعلم 

�ضمن العمل في مجموعات.
�إثراء 

يق�سم المعلم الطلبة �إلى ثلاث مجموعات، ويكلفهم ما ي�أتي:--
المجموعة الأولى: �إح�ضار �صورة لأدوات البو�شد ) طنجرة, قوالب(.	•
المجموعة الثانية: كتابة �أنواع الم�أكولات التي تُعدّ بهذه الطريقة. 	•
المجموعة الثالثة: كتابة الفرق بين طريقة الطهو بال�سلق والبو�شد من حيث 	•

درجة الحرارة.

 عملي )�ساعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.  
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد, ملحق  )4-3(.

للمعلم 

 

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات �إعداد البي�ض وقليه على �شكل )عيون(.--
يقلي البي�ض على �شكل عيون.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تنفيذ تطبيق التمرين )3-3(. --
المقلي -- البي�ض  مفهوم  �إلى  للتو�صل  الذهني  الع�صف  ا�ستراتيجية  ا�ستخدام 

عيون.
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل ع�شوائية، وتعيين مقرر لكل منها.--
 �إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة.--
ينفذ المعلم التمرين �أمام المجموعات، خطوة خطوة، على النحو الآتي:--

ي�ضع الزيت في المقلى وي�سخنه.	•
يك�سر البي�ض وي�ضعه في طبق ليت�أكد منه.	•
ي�ضع البي�ض بلطف في المقلى مراعيًا عدم اختلاط ال�صفار بالبيا�ض.	•
يترك البي�ض على نار هادئه حتى يتخثر البيا�ض ويتما�سك جميعه ويجمد 	•

ال�صفار جزئيًّا.
ي�ضيف الملح والفلفل �إلى البي�ض.	•
ي�ضع البي�ض في طبق التقديم.	•
يزينّ الطبق ويقدمه �ساخنًا.	•

تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة .--
يتابع المعلم عمل المجموعات, ويقدم التغذية الراجعة, ولا ينتقل المعلم �إلى --

الخطوة التالية، �إلا بعد الت�أكد من �أن العمل �صحيح في هذه الخطوة.
يراعي الطلبة �إجراءات ال�سلامة العامة.--
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين لنجاح التمرين .--
تقييم المجموعات وتقديم التغذية الراجعة اللازمة.--
ا�ستخدام ا�ستراتيجية الع�صف الذهني لتنفيذ الن�شاط )فكر(: لماذا يف�ضل ك�سر --

كل بي�ضة وحدها في طبق منف�صل؟

 �إعداد البي�ض وقليه على �شكل )عيون( 

ملحق �أدوات التقويم ) 5-3(.
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علاج

�إثراء 

 عملي )�ساعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.  
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد, ملحق  ) 5-3(.

للمعلم 

 

للطالب 
العلم -- دار  بيروت،  المو�سع،  الطبخ  باء  �ألف  عثمان،  و�سيما  كمال،  �صدوف 

للملايين.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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 �إعداد البي�ض المخفوق ) �أومليت(

يتعرف خطوات �إعداد البي�ض المخفوق ) �أومليت (.--
يقلي البي�ض المخفوق ) �أومليت( في الزيت.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تنفيذ تطبيق التمرين )3-4(: البي�ض المخفوق )�أومليت(.--
ا�ستخدام ا�ستراتيجية الع�صف الذهني، للتو�صل �إلى مفهوم البي�ض المخفوق --

)�أومليت (.
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات ع�شوائية، وتعيين مقرر لكل منها.--
�إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة.--
ينفذ المعلم التمرين �أمام المجموعات خطوة خطوة.--
ي�ضع الزيت في المقلى، وي�سخنه.--
يك�سر البي�ض في طبق ليت�أكد منه.--
يخفق البي�ض بو�ساطة ال�شوكة.--
ي�ضيف الملح والفلفل للطعم.--
يقلي البي�ض في الزيت ال�ساخن، ويحافظ على اللون الأ�صفر.--
يترك البي�ض على نار هادئة حتى يتخثر وي�صبح �شبه متما�سك.--
الح�شوة -- بترتيب  البي�ض  طبقة  داخل  المقطعة  الباردة  والخ�ضار  اللحوم  ي�ضع 

حتى تن�ضج.
ي�ضع البي�ض في طبق التقديم.--
يزينّ الطبق ويقدمه �ساخنًا.--
تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة.--
متابعة عمل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم، ولا ينتقل المعلم �إلى --

الخطوة التالية �إلّا بعد الت�أكد من �أن العمل �صحيح في هذه الخطوة.
يراعي الطلبة �إجراءات ال�سلامة العامة.--
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين.--
تقييم المجموعات وتقديم التغذية الراجعة اللازمة.--

انظر ملحق �أدوات التقويم )6-3(.
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  عملي )�ساعة(

علاج
يعطي المعلم فر�صة �أخرى للطلبة للتدرب على مهارة قلي البي�ض في المقلاة.--

 �إثراء 
تكليف الطلبة كتابة �أنواع �أخرى لم تذكر في الدر�س.--

للمعلم  

للطالب 
العلم -- دار  بيروت،  المو�سع،  الطبخ  باء  �ألف  عثمان،  و�سيما  كمال،  �صدوف 

للملايين.

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة .
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد، ملحق )6-3( .

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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)Scrambled Eggs( إعداد البي�ض مع الحليب� 

يتعرف خطوات �إعداد البي�ض مع الحليب.--
--.)Scrambled Eggs( يقلي البي�ض المخلوط بالحليب

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
تنفيذ التمرين )3-5(: �إعداد البي�ض المخفوق مع الحليب.--
ا�ستخدام ا�ستراتيجية الع�صف الذهني للتو�صل �إلى مفهوم البي�ض مع الحليب --

.)Scrambled Eggs(
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات ع�شوائية، وتعيين مقرر لكل منها.--
�إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة.--
ينفذ المعلم التمرين �أمام المجموعات خطوة خطوة .--
يك�سر البي�ض في طبق ليت�أكد من عدم �صلاحيته.--
ي�ضع البي�ض في وعاء، وي�ضيف �إليه الحليب والملح والفلفل.--
 يخلط المكونات كلها بم�ضرب �سلك.--
ي�سخن كمية محدودة من الزيت �أو الزبدة على النار، ثم ي�ضيف �إليه الخليط، --

ثم يحركه قليلًا على نار هادئة.
يرفع المقلاة عن النار عندما يقترب الخليط من الن�ضج، ويترك البي�ض لين�ضج --

بحرارة المقلى وي�ستمر في تحريك الخليط.
ي�ضع البي�ض في طبق التقديم.--
يزينّ الطبق ويقدمه �ساخنًا.--
تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة.--
يتابع المعلم عمل المجموعات، ويقدم التغذية الراجعة، ولا ينتقل �إلى الخطوة --

التالية �إلا بعد الت�أكد من �أن العمل �صحيح في هذه الخطوة.
يراعي الطلبة �إجراءات ال�سلامة العامة.--
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين لكي يطبقه الطلبة جيدًا.--
�إ�ضافة -- لماذا يجب  )فكر(:  الن�شاط  لتنفيذ  الذهني  الع�صف  ا�ستخدام طريقة 

الزبدة بعد تح�ضير البي�ض مع الحليب عند الن�ضج؟
�إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة.--
تقييم المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة اللازمة.--

انظر ملحق �أدوات التقويم )7-3(.
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علاج 
تكليف الطلبة �إعادة التمرين في المنزل.--

 �إثراء
تكليف الطلبة طهو البي�ض )Scramled Eggs( بالبخار.--

 عملي )�ساعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم:  قائمة الر�صد، ملحق )7-3(.

للمعلم 

للطالب 
العلم -- دار  بيروت،  المو�سع،  الطبخ  باء  �ألف  عثمان،  و�سيما  كمال  �صدوف 

للملايين.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي



210210

يتعرف قيمة الحليب الغذائية و�أهميته.--
يبين المكونات الرئي�سة للحليب.--
يدرك �أهمية المعاملات الحرارية للحليب ) الب�سترة (.--
يميّز م�شتقات الحليب وا�ستعمالاتها  في تح�ضير الأطعمة  والأ�شربة .--

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

ماذا تعرف عن الحليب؟	•
ما م�صادر �إنتاج الحليب؟	•
الطبيعي والحليب الم�صنع في 	• �أحدكم وجود فرق بين الحليب  هل لاحظ 

الطعم؟ 
تلخي�ص �إجابات الطلبة  ثم تدوينها على ال�سبورة.--

التدري�س المبا�شر / المحا�ضرة 
تدوي��ن النتاج��ات الآتي��ة على ال���سبورة، وتو���ضيحها وح��ث الطلبة على --

تحقيقها:
يتعرف القيمة الغذائية للحليب، ويبين �أهميته.	•
يعي المكونات الرئي�سة للحليب.	•
يدرك �أهمية المعاملات الحرارية للحليب ) الب�سترة (.	•
يميّز م�شتقات الحليب وا�ستعمالاتها  في تح�ضير الأطعمة  والأ�شربة .	•

تلخي�ص الدر�س للطلبة ومناق�شتهم فيه .--
تقييم الدر�س. --

 الحليب وا�ستعمالاته.

ملحق �أدوات التقويم )8-3( .

الب�سترة البطيئة, الب�سترة ال�سريعة, حليب طويل الأمد, الألبان المخمرة.

حليب -- فمثًال  �آخر،  �إلى  �صنف  من  الحليب  مكونات  ن�سب  بع�ض  تختلف   
الأغنام يختلف عن حليب الأبقار والنوق من حيث الحلاوة وكمية الد�سم.
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نظري )4( �ساعات  

علاج
تكليف الطلبة ذوي التح�صيل الـمتدني بالعمل في مجموعات مع �أحد الطلبة --

المجتهدين في كتابة تقرير عن الب�سترة و�أهميتها.
 �إثراء

يطلب المعلم �إلى الطلبة كتابة تقرير عن جهاز ب�سترة الحليب.--

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: التقويم المعتمد على الأداء .
- �أداة التقويم: �سلم تقدير لفظي )8-3(.

للمعلم  
رجب محمد و�آخرون، �إنتاج اللبن من الأبقار والجامو�،س  مطبعة جامعة عين --

�شم�،س 1968م.
�سعد عبد الرحمن، الحليب ال�سائل،  دار الن�شر  وزارة التربية والتعليم العراقية، --

1982م.
الدهّان، عام، هند�سة معامل الأغذية والألبان،  جامعة بغداد، العراق، 1981م.--

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف الأجبان.--
يميّز الأنواع المختلفة من الأجبان.--

التمهيد للدر�س ب�إثارة الأ�سئلة الآتية:--
ما �أنواع الجبنة المتوافرة في الأ�سواق؟	•
هل هناك اختلاف في  مذاقها؟	•

التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي 
تمييز �أنواع الأجبان.--
وال�شرائح، -- ال�صور  عر�ض  �أدوات  ويجهز  م�سبقًا،  للدر�س  المعلم  يح�ضر 

)Data-Show( لعر�ض �أنواع مختلفة من الأجبان معروفة محليًّا وعالميًّا.
يكلف المعلم الطلبة بالبحث في م�صادر البحث المتوافرة عن خطوات ت�صنيع --

ثم   ، البحث �صفحة 186(  ق�ضية   ( الطعام  �إنتاج  وا�ستعمالاتها في  الزبدة 
يناق�شهم في نتائج البحث.

تدوين نتاج الدر�س على ال�سبورة.--
يعر�ض �صورًا مختلفة للأجبان، ويطلب �إلى الطلبة تمييز �أ�شكالها.--
يعيد المعلم عر�ض ال�صور مرة �أخرى ويقوّم �إجاباتهم.--
يقدم المعلم �شرحًا مخت�صًرا عن الأجبان بح�سب ما جاء في الكتاب المدر�سي.--

 الأجبان 

ملحق �أدوات التقويم: )9-3(.
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نظري )4( �ساعات   

للمعلم 

للطالب 

علاج

 �إثراء
تكليف الطلبة كتابة �أنواع الأجبان التي تدخل في �إعداد الأطعمة المختلفة.--

- ا�ستراتيجيةّ التقويم:  الملاحظة.
- �أداة التقويم: �سلم تقدير لفظي )9-3(.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يميّز �أنواع الأجبان.--
يتعرف جبنة �شيدر، وبارميزان.--
ومنتجات -- البي�ض  من  الطبيعي  لل�شخ�ص  اللازمة  والكميات  الح�ص�ص  يقدر 

الحليب بح�سب نظام الهرم الغذائي.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:--

ما �أنواع الأجبان التي تعرفها؟	•
هل يوجد فرق في طعم الأنواع المختلفة منها؟	•

يلخ�ص المعلم �إجابات الطلبة على ال�سبورة.--
التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة

النتاجات الخا�صة -- المدر�سي، ويدون  بالكتاب  الدر�س م�ستعينًا  المعلم  ي�شرح 
على ال�سبورة مراعيا ما ي�أتي:

يميّز الأنواع المختلفة من الأجبان.	•
يتعرف جبنة فيتا، و�شيدر، وبارميزان.	•

تلخي�ص الدر�س ويقدم التغذية الراجعة.--
تقييم الدر�س.--

التدري�س المبا�شر
اللازمة -- والكميات  الح�ص�ص  تقدير   :)192( �ص  للبحث  ق�ضية  مناق�شة 

لل�شخ�ص الطبيعي من البي�ض ومنتجات الحليب بح�سب نظام الهرم الغذائي. 
تكليف الطلبة بالبحث في م�صادر البحث المتوافرة لديهم عن تقدير الح�ص�ص --

والكميات اللازمة لل�شخ�ص الطبيعي من البي�ض ومنتجات الحليب بح�سب 
نظام الهرم الغذائي. 

يناق�ش المعلم الطلبة في النتائج التي تو�صلوا �إليها، ويدونها على ال�سبورة.--

انظر ملحق �أدوات التقويم )9-3(.

 الأجبان
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نظري )�ساعتان( 

للمعلم 
الدهّان، عام، هند�سة معامل الأغذية والألبان،  جامعة بغداد، العراق، 1981م.--

للطالب 

علاج

 �إثراء

- ا�ستراتيجيةّ التقويم:  الملاحظة.
- �أداة التقويم: �سلم 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,  �إلى مفهوم غلي  للتو�صل  الذهني  الع�صف  ا�ستخدام طريقة 

�أهمية ذلك، و�إمكانية  ا�ستخدامه من دون غلي.
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل ع�شوائية، وتعيين مقرر لها.--
ينفذ المعلم التمرين �أمام المجموعات خطوة خطوة.--
ا�ستخدام طريقة الع�صف الذهني:--

ي�ضع الحليب في طنجرة على نار هادئة.	•
ي�ضيف ال�سكر، ويترك الحليب حتى يغلي.	•
يرفع الطنجرة عن  النار، و يترك الحليب حتى يفتر.	•
يحفظ الحليب فاترًا في الثلاجة.	•

تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة. --
�إلى -- ينتقل  الراجعة, ولا  التغذية  لهم  المجموعات, ويقدم  المعلم عمل  يتابع 

الخطوة التالية �إلّا بعد الت�أكد من �أن العمل �صحيح في هذه الخطوه.
يراعي الطلبة متطلبات ال�سلامة العامة.--
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين ل�ضمان نجاح التمرين.--
لماذا يجب -- الن�شاط )فكر(:  لتنـفيذ  الـذهني  العـ�صف  ا�ستراتيجية  ا�ستخـدام 

تحريك الحليب با�ستمرار عند غليه على النار؟
تقييم المجموعات وتقديم التغذية الراجعة اللازمة.--

 غلي الحليب 

ملحق �أدوات التقويم ) 10-3(. 

الانتباه والحذر عند غلي الحليب , والت�أكد من نظافة الأدوات قبل ا�ستخدامها. 
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علاج
تكليف الطلبة �إعادة تطبيق التمرين في المنزل.--

 �إثراء
تكليف الطلبة تف�سير فوران الحليب عند غليانه، وكيفية الت�صرف لمعالجة ذلك.--

 عملي )�ساعة(

للمعلم 
ّ��ان، عام، هند���سة معام��ل الأغذي��ة والألب��ان، جامعة بغ��داد، العراق، -- الده

1981م.
للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة .
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد اللفظي ) 10-3 ( .

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات �إعداد الأرز بالحليب.--
يعدّ الأرز بالحليب.--

 التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
 تنفيذ التمرين )3-7( الأرز بالحليب. --
ا���ستخدام ا�رت�ساتيجية الع�ص��ف الذهني للتو�ص��ل �إلى مفهوم حلوى الأرز --

بالحليب, وبيان �أهميته. 
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل ع�شوائية، وتعيين مقرر لها.--
�إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة.--
ينفذ المعلم التمرين �أمام المجموعات خطوة خطوة.--

ينقي الأرز من ال�شوائب، ويغ�سله جيدًا و ينقعه في الماء الدافئ مدة )10( 	•
دقائق, ثم ي�صفيه من الماء.

ي�ضع الأرز في طنجرة، وي�ضيف �إليه الماء ال�ساخن وي�ضعه على نار هادئة ، 	•
ويحركه من وقت �إلى �آخر حتى ت�صبح حبات الأرز لينة ومنتفخة. 

يغلي الحليب مع ال�سكر مدة وجيزة.	•
تقريبًا حتى 	• الأرز، ويطهوه مدة )10( دقائق  �إلى  المغلي  ي�ضيف الحليب 

يتما�سك.
ي�ضيف ماء الزهر �إلى الأرز, ثم يدق الم�ستكة وي�ضيفها, ويحرك المكونات 	•

جيدًا.
يرفع الأرز بالحليب عن النار، وي�ضعه جانبًا مدة )5( دقائق حتى يبرد, ثم 	•

ي�سكبه في �أطباق التقديم.
يزيّن طبق الأرز بالحليب بالف�ستق والقرفة، ويتركه حتى يبرد ثم ي�ضعه في 	•

الثلاجة لحين التقديم.
تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة. --
يتابع المعلم عمل المجموعات, ويقدم التغذية الراجعة, ولا ينتقل �إلى الخطوة --

التالية �إلّا بعد الت�أكد من �أن العمل �صحيح في هذه الخطوة.
يراعي الطلبة �إجراءات ال�سلامة العامة.--
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين لنجاح التمرين.--
ا�ستخدام ا�ستراتيجية  الع�صف الذهني لتنفيذ الن�شاط  )فكر(: لماذا يعدّ طبق --

الأرز بالحليب من �أطباق الحلوى؟
تطبق كل مجموعه التمرين م�ستخدمة الحليب المغلي الذي �أعدّ في الن�شاط ال�سابق .--
يقيم المعلم �أداء الطلبة في المجموعات ويقدم التغذية الراجعة اللازمة.--

ملحق �أدوات التقويم ) 11-3(.

 �إعداد الأرز بالحليب. 
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التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

علاج

 �إثراء
�أنواع مختلفة من الأرز لإعداد طبق الأرز بالحليب، ثم -- تكليف الطلبة تجربة 

تدوين الملاحظات. 

 عملي )�ساعتان(

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد اللفظي, ملحق )11-3(.

الأول: -- الدر�س  الطعام،  ال�سابعة:  الوحدة  الثامن،  ال�صف  المهنية،  التربية 
�إعداد الأرز بالحليب.
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 يتعرف خطوات �إعداد �شراب الفاكهة بالحليب )الكوكتيل(.--
يعدّ �شراب الفاكهه بالحليب ) الكوكتيل (. --

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ التمرين )3-8(: �إعداد �شراب الفاكهة بالحليب.--
ا�ستخدام ا�ستراتيجية الع�صف الذهني للتو�صل �إلى مفهوم )الكوكتيل(. --

هل المق�صود هنا بكلمة )كوك تيل( ذنب الديك؟ 	•
ما �سبب ت�سميته بهذا الا�سم؟ 	•

تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل ع�شوائية، وتعيين مقرر لها.--
�إعطاء كل مجموعه الأدوات والمواد اللازمة.--
ينفذ المعلم التمرين �أمام المجموعات، خطوة خطوة، على النحو الآتي:--

يق�شر التفاح وينزع البذور منه, ثم يقطعه �إلى �شرحات، وي�ضعه في الخلاط.	•
يق�شر الموز وي�ضيفه �إلى التفاح .	•
ي�ضيف الحليب ويغلق الخلاط, ثم ي�شغله حتى تتجان�س المكونات كلها.	•
ي�سكب الخليط في الأكواب و يقدمه مع الثلج المبرو�ش.	•

تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة. --
يتابع المعلم عمل المجموعات, ويقدم التغذية الراجعة, ولا ينتقل  �إلى الخطوة --

التالية �إلا بعد الت�أكد من �أن العمل �صحيح في هذه الخطوة.
يراعي الطلبة �إجراءات ال�سلامة العامة.--
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين لنجاح التمرين.--
ا�ستخدام ا�ستراتيجية  الع�صف الذهني لتنفيذ الن�شاط )فكر(: لماذا ي�سمى هذا --

النوع من الم�شروبات )بالكوكتيل(؟
يقيم المجموعات ويقدّم التغذية الراجعة لهم.--

ملحق �أدوات التقويم )12-3 (.

 �إعداد �شراب الفاكهة بالحليب ) الكوكتيل( 
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علاج

 �إثراء

 عملي )�ساعة(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة .
- �أداة التقويم: قائمة الر�صد اللفظي ) 12-3( .

للمعلم  

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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يتعرف خطوات �إعداد اللبن الرائب.--
يعدّ اللبن الرائب.--

التعلم عن طريق الن�شاط/التدريب العملي
تنفيذ التمرين )3-9(: �إعداد اللبن الرائب. --
الرائب, -- اللبن  مفهوم  �إلى  للتو�صل  الذهني  الع�صف  ا�ستراتيجية  ا�ستخدام 

و�أهميته.
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل ع�شوائية، وتعيين مقرر لها.--
�إعطاء كل مجموعه الأدوات والمواد اللازمة.--
ينفذ المعلم التمرين �أمام المجموعات، خطوة خطوة، على النحو الآتي: --

يغلي الحليب, ثم يبرده حتى ت�صل درجة حرارته �إلى )50�سْ( .	•
( ليتر من الحليب, و يخلطه جيدًا, 	• 1

ي�ضع الروبة في وعاء وي�ضيف �إليها ) 8
ثم ي�ضيف بقية الحليب، ويحركه جيدًا.

يغطي الوعاء جيدًا، وي�ضعه في مكان دافئ مدة )3 ( �ساعات تقريبًا في 	•
درجة حرارة ) 43�سْ( حتى يتما�سك.

ي�ضع اللبن الرائب في الثلاجة لحين الا�ستعمال.	•
تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة. --
يتابع المعلم عمل المجموعات, ويقدم التغذية الراجعة, ولا ينتقل �إلى الخطوة --

التالية �إلّا بعد الت�أكد من �أن العمل �صحيح في هذه الخطوة.
يراعي الطلبة �إجراءات ال�سلامة العامة.--
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين لنجاح التمرين.--
الن�شاط )فكر(: ما ال�سبب في -- ا�ستخدام ا�ستراتيجية الع�صف الذهني لتنفيذ 

حمو�ضة اللبن في بع�ض الأحيان؟ 
يقيّم المعلم المجموعات ويقدم التغذية الراجعة لهم.--

ملحق �أدوات التقويم ) 13-3(. 

 �إعداد اللبن الرائب 

يجب عدم تحريك اللبن في �أثناء مدة ح�ضن الحليب.--
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التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

 عملي )�ساعتان(

للمعلم  

للطالب 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة. 

- �أداة التقويم: قائمة الر�صد, ملحق ) 13-3(.

كتاب التربية المهنية لل�صف العا�شر--

علاج
تكليف الطلبة �إعادة تطبيق التمرين في المنزل بم�ساعدة �أحد �أفراد الأ�سرة.--

 �إثراء
تكليف الطلبة كتابة تقرير عن اللبن بالنكهات المختلفة. --
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 �إعداد اللبنة 

 يتعرف خطوات �إعداد اللبنة.--
يعدّ اللبنة.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي
ينفذ التمرين ) 3-10 (: �إعداد اللبنة. --
ا�ستخدام ا�ستراتيجية الع�صف الذهني للتو�صل �إلى مفهوم �إعداد اللبنة.--
 هل يمكن ت�صنيع اللبنة من غير حليب الأبقار؟--
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل ع�شوائية، وتعيين مقرر لكل منها.--
�إعطاء كل مجموعه الأدوات والمواد اللازمة.--
ينفذ المعلم التمرين �أمام المجموعات، خطوة خطوة.--
ي�ضع اللبن في كي�س قما�ش و ي�ضيف �إليه الملح.--
يغلق  الكي�س جيدًا، ثم ي�ضعه في الم�صفاة وي�ضع عليه �أداه ثقيلة.--
الماء -- منها  ويخرج  قوامها  ي�شتدّ  حتى  كافية  مدة  الم�صفاة  في  الكي�س  يترك 

ويتجمع ال�شر�،ش ثم  يخرجها ويفرغها في �أوعيه منا�سبة وي�ضعها في الثلاجة.
تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة. --
يتابع المعلم عمل المجموعات, ويقدم التغذية الراجعة, ولا ينتقل �إلى الخطوة --

التالية �إلا بعد الت�أكد من �أن العمل �صحيح في هذه الخطوة، ويذكرهم بالنقاط  
الحاكمة.

يراعي الطلبة �إجراءات ال�سلامة العامة.--
يجب -- لماذا  )فكر(:  الن�شاط  لتنفيذ  الذهني  الع�صف  ا�ستراتيجية  ا�ستخدام 

و�ضع �شيء ثقيل على اللبن في الكي�س عند ت�صنيع اللبنة؟
تقييم المجموعات وتقديم التغذية الراجعة اللازمة.--

 ملحق �أدوات التقويم ) 14-3 (.
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علاج 

 �إثراء
حارة, -- ك�شكة  الآتية:  المقبلات  �إعداد  طرق  كتابة  الطلبة  �إلى  المعلم  يطلب 

ك�شكة حلوة, �شنكلي�ش, لبنة بالزيتون, لبنة بالزعتر.

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي

 عملي )�ساعتان(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم:  قائمة الر�صد، ملحق )14-3(.

للمعلم 
ّ��ان، عام، هند���سة معام��ل الأغذي��ة والألب��ان، جامعة بغ��داد، العراق، -- الده

1981م.
للطالب 

كتاب التربية المهنية لل�صف العا�شر--
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 �إعداد ال�شاكرية

يتعرّف خطوات �إعداد ال�شاكرية.--
يعدّ ال�شاكرية.--

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب العملي 
تنفيذ التمرين ) 3-11(: �إعداد ال�شاكرية. --
�إلى -- الن�شا  �إ�ضافة  �أهمية  �إلى  للتو�صل  الذهني  الع�صف  ا�ستراتيجية  ا�ستخدام 

طبق ال�شاكرية.
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل ع�شوائية، وتعيين مقرر لها.--
�إعطاء كل مجموعه الأدوات والمواد اللازمة.--
ينفذ  المعلم التمرين �أمام المجموعات خطوة خطوة.--

)ر�أ�س 	• �شكل  على  يقطعها  ثم  جيدًا،  والدهن  العظم  من  اللحمة  ينظف 
ع�صفور(.

�سلق اللحمة بطريقة �صحيحة با�ستخدام التوابل والبهار المنا�سب. 	•
ي�ضع اللبن الرائب في الطنجرة, وي�ضيف محلول الن�شا �إلى اللبن، ويخلطه 	•

جيدًا.
ي�ضيف مزيج الثوم والبي�ض المخفوق، ويخلطه جيدًا حتى يتجان�س الخليط. 	•
ومزيج 	• والب�صل  الم�سلوقة  اللحمة  ي�ضيف  ثم  النار,  على  الطنجرة  ي�ضع 

الثوم، ويحرك الخليط با�ستمرار حتى الغليان.
يخف�ض درجة الحرارة بعد الغليان ويترك الخليط مدة حتى ين�ضج.	•
ي�سكب الطبق ويزينّه بما ينا�سبه قبل التقديم.	•

تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة. --
يتابع المعلم عمل المجموعات, وتقديم التغذية الراجعة, ولا ينتقل �إلى الخطوة --

التالية �إلّا بعد الت�أكد من �أن العمل �صحيح في هذه الخطوة.
يراعي الطلبة �إجراءات ال�سلامة العامة.--
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين لنجاح التمرين.--
ا���ستخدام ا�رت�ساتيجية الع���صف الذهني لتنفيذ الن�ش��اط )فك��ر(: هل يمكن --

ا�ستخدام هذه ال�صل�صه في �إعداد الكبة باللبن �أو ال�شي�ش برك؟
 يقيّم المعلم المجموعات ويقدّم التغذية الراجعة اللازمة.--

ملحق �أدوات التقويم ) 15-3(.
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 �إثراء
)ال�شي�ش -- طبق  �إعداد  في  ال�صل�صة  ا�ستخدام  المجتهدين  الطلبة  بع�ض  تكليف 

برك( وتدوين الملاحظات عليها.

 عملي )ثلاث �ساعات(

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم:  �سلم التقدير اللفظي، ملحق )15-3(.

للمعلم 

للطالب 

التكامل الأفقي

التكامل الرأسي
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 �إعداد المن�سف

يتعرف خطوات �إعداد المن�سف. --
 يعدّ المن�سف.--

التعلم عن طريق الن�شاط /التدريب العملي
تنفيذ التمرين العملي )3-12(: �إعداد المن�سف.--
ا�ستخدام ا�ستراتيجية الع�صف الذهني للتو�صل �إلى �أهمية �إ�ضافة الجميد �إلى --

المن�سف، ولي�س اللبن الرايب.
تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل ع�شوائية، وتعيين مقرر لها.--
ينفذ المعلم التمرين �أمام المجموعات، خطوة خطوة، على النحو الآتي:--
ينظ��ف اللحم��ة من ال��دم والدهن جيدًا، ث��م يقطعها قطعً��ا، وزن كل منها --

)200( غم .
يغ�سل اللحمة بطريقة �صحيحة با�ستخدام الماء النظيف البارد.--
على -- وي�ضعها  اللازمة،  البهارات  �إليها  وي�ضيف  الطنجرة،  في  اللحم  ي�ضع 

النار لبدء عملية ال�سلق.
يزيل الزفرة الظاهرة على وجه اللحم في �أثناء ال�سلق من حين �إلى �آخر.--
ي�صفي اللحمة من ماء ال�سلق، وي�ضعها جانبًا.--
ينقع الجميد في الماء مدة ن�صف �ساعة، ثم يهر�سه بالخلاط الكهربائي حتى --

يذوب تمامًا.
ي�صفي الجميد الرائب جيدًا ، ثم ي�ضيفه �إلى الطنجرة التي تحتوي على ماء .--
حتى -- �ساعة  ن�صف  مدة  ويُترك  الجميد،  اللبن  �إلى  الم�سلوق  اللحم  ي�ضاف 

ين�ضج.
يو�ضع الخبز العربي)ال�شراك( في �سدر التقديم، وي�شّرب باللبن.--
�إع��داد الأرز بح���سب خطوات تمرين �إع��داد الأرز، ثم يو���ضع  فوق الخبز --

)ال�شراك( وتوزع عليه قطع اللحم.
يزينّ المن�سف بال�سمن البلدي وال�صنوبر واللوز والبقدون�س.--
يقدم �شراب اللبن الجميد بجانبه.--
تنفذ المجموعات التمرين خطوة خطوة .--
يتابع المعلم عمل المجموعات, ويقدم التغذية الراجعة, ولا ينتقل �إلى الخطوة --

التالية �إلّا بعد الت�أكد من �أن العمل �صحيح في هذه الخطوة.
يراعي الطلبة ال�سلامة العامة.--
التذكير بالنقاط الحاكمة في التمرين لنجاح التمرين.--
يمكن -- هل  )فكر(:  الن�شاط  لتنفيذ  الذهني  الع�صف  ا�ستراتيجية  ا�ستخدام 

ا�ستخدام هذه ال�صل�صة في �إعداد �أطباق �أخرى؟

 ملحق �أدوات التقويم )  16-3(.



229

علاج 

 �إثراء 
منا�سف وقيا�سها  �سدور  لعمل خم�س  اللازمة  الكميات  الطلبة كتابة  - تكليف 

)60�سم(.   

  عملي )3( �ساعات 

- ا�ستراتيجيةّ التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم:  قائمة الر�صد، ملحق )16-3(.

للمعلم  

للطالب 

- التربية المهنية، ال�صف الثامن، الجزء الثاني، الوحدة ال�سابعة، الطعام، 
    الدر�س الأول: �إعداد المن�سف.









ملحق

�إجابات الأ�سئلة
الم�ستوى الأول

1
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1- عدد ثلاثًا من الموا�صفات الإن�شائية للمطبخ؟
�أ   - موقع المطبخ.

ب- الم�ساحة.
جـ- الإ�ضاءة والتهوية.

2- ا�ستنتج الهدف من تق�سيم المطبخ �إلى �أق�سام فرعية؟ 
�أ   - التقليل من الوقت والجهد الم�ستهلك في  �إنجاز العمل مما ي�ؤدي �إلى عدم �إرهاق العاملين في المطبخ.

ب- توفير الجو الملائم للعمل. 
جـ- عدم �إحداث الإرباك والفو�ضى  في �أثناء العمل والا�ستخدام الأمثل للمعدات والأجهزة و المواد.

د  - تحديد الم��سؤولية المبا�شرة للعاملين، وطبيعة عمل كلٍّ منهم باتباع الو�سائل وال�شروط ال�صحية في العمل.
3- حدّد وظيفة كلٍّ من الأق�سام الآتية؟

�أ  - ق�سم البارد: يُعدّ الق�سم الأطباق الباردة وتح�ضيرها، مثل: ) اللحوم الباردة, ال�سلطات الباردة, ال�صل�صات الباردة, الأطعمة الباردة 
الأخرى(.

ب- ق�سم ال�ساخن: يُعدّ الق�سم الأطباق ال�ساخنة وتح�ضيرها، مثل: )الأطعمة ال�ساخنة ب�أنواعها, ال�صل�صات ال�ساخنة, اللحوم ال�ساخنة 
والأرز والأطباق ال�ساخنة الأخرى(

جـ- ق�سم الحلويات:يُعدّ هذا الق�سم �أ�صناف الحلويات العربية والغربية، ويح�ضرها، و�أحيانًا يُعدّ المخبوزات ب�أنواعها.
4- ار�سم هيكلًا تنظيميًّا مقترحًا لق�سم المطبخ في فندق �صغير الحجم.

5- و�ضح علاقة المطبخ بالأق�سام الآتية؟
�أ   - ق�سم المحا�سبة :تتمثل العلاقة بين الق�سمين في ما ي�أتي: 

1. التن�سيق بخ�صو�ص تكلفة الطعام وال�شراب.
2. ي�شترك في �إعداد قائمة الطعام وال�شراب عن طريق محا�سب التكاليف.

3. ي�شرف على عمليات الجرد الدورية لموجودات المطبخ.
4. ي�شرف على عمليات البيع اليومية عن طريق �أمين ال�صندوق.

ب- ق�سم الدوائر الأمامية: تتمثل العلاقة بين الق�سمين في ما ي�أتي:
1. معرفة عدد ال�ضيوف في الفندق.

2. عدد المجموعات �أو الأفراد المتوقع و�صولهم �إلى الفندق.
3. التعاون الم�ستمر، وذلك بعقد الاجتماعات للعاملين؛ للنهو�ض بم�ستوى الخدمة المقدمة لل�ضيوف.

4. و�ضع الحلول المنا�سبة و الاقتراحات لمعالجة الملحوظات المطروحة. 

�شيف المطبخ

متدربم�ساعدطاهٍ �أول

الوحدة الأولى 
ت�صميم المطبخ

1
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1-  اذكر الإجراءات ال�صحيحة لتداول الغذاء؟
 �أ  - مراقبة درجة الحرارة الغذائية لتجنب ف�سادها.

ب- عدم �إعادة ت�سخين الأغذية �أكثر من مرة.
جـ- �إذابة الجليد عن الأغذية المجمدة داخل الثلاجة ولي�س خارجها.

د  - عدم �إذابة الأغذية المجمدة با�ستخدام الماء ال�ساخن �أو الدافئ.
هـ - تنظيف المواد الغذائية وغ�سلها كالخ�ضراوات، والفواكه ثم تجفيفها جيدًا ثم تخزينها.

و  - تجنب ترك الأغذية ال�سريعة الف�ساد في حرارة الغرفة �أكثر من ثلاثين 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، و�إبقاء النوع الذي ي�ؤكل �ساخنًا في درجة )3ْ6( لتفادي خطر نمو البكتيريا.

ي - تفقد المواد المخزنة دوريًّا وبا�ستمرار, وا�ستخدام القديم منها قبل الحديث.
ك - عدم ال�سماح للطهاة الذين يعانون من �أمرا�ض معدية �أو جروح بتح�ضير الطعام �أو طهوه.

2- و�ضح �أ�سباب ف�ساد الأغذية؟
�أ   - عدم الاهتمام بالنظافة وال�صحة ال�شخ�صية.

ب- ا�ستعمال الأدوات الملوثة.
جـ- تناول الأغذية من م�صادر غير �آمنة �صحيًّا.

د  - �أ�سباب حيوية ) جرثومية (.
هـ - �أ�سباب كيميائية ) تلوث الطعام بمواد كيميائية مثل: بقايا المبيدات الح�شرية والمعقمات(.

و  - �أ�سباب فيزيائية ) تعرّ�ض المواد الغذائية للخد�ش �أو الكدمات �أو العبث بالأيدي مما يودي �إلى ف�سادها (.
ز  - الح�شرات والقوار�ض: ) ت�سبب هذه الكائنات فقدان جزء من المادة الغذائية و�أ�ضرارًا ميكانيكية وكيميائية, وت�ضّر مخلفاتها بال�صحة(.

3- اذكر قواعد النظافة ال�شخ�صية الرئي�سة في �أثناء العمل؟
�أ   - ح�صول العاملين في المطبخ على تقرير طبي دوري ي�ؤكد  خلوهم من الأمرا�ض، وخا�صة المعدية منها.

ب- ارتداء اللبا�س الخا�ص بالعمل في المطبخ والقفافيز المطاطية وا�ستخدام غطاء الر�أ�س.
جـ- �ضرورة الا�ستحمام يوميًّا.

د  - تغطية الجروح لمنع التهابها ونقل التلوث �إلى الغذاء.
هـ - عدم ارتداء الخواتم والمجوهرات و�ساعات اليد  في �أثناء العمل.

و  - عدم ا�ستخدام عطور ذات رائحة قوية حتى لا ت�ؤثر في طعم الأغذية.
ز  - غ�سل الأيدي بانتظام خلال العمل اليومي, وخا�صة بعد الخروج من الحمام وبعد التدخين.

ح - عدم التدخين في مناطق �إعداد الطعام.
ط - عدم الجلو�س على �سطوح طاولات تح�ضير الطعام.

الوحدة: الثانية
ال�صحـــة وال�سلامــــــة

1
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ي -  عدم لم�س الفم والأنف بالأيدي وتجنب العط�س عند �إعداد الطعام.
ك -  ا�ستعمال فوط نظيفة  في �أثناء العط�س وال�سعال.

ل -  ا�ستعمال ملاعق نظيفة لتذوّق الطعام.
ما الأ�سباب الم�ؤدية �إلى وقوع حوادث؟ 	-4

�أ   -  ظروف عمل غير �سليمة.
ب-  طرق عمل غير �سليمة.

عدّد �أجزاء طفاية الحريق الرئي�سة؟ 	-5
�أ   -  م�سمار الأمان.

ب-  الفوهة.
جـ-  يد حمل الطفاية.

د  -  �ساعة قيا�س �ضغط الهواء.
هـ -  ج�سم الطفاية.

و  -  حاملة لتثبيت الطفاية على الجدران.
ز  -  قائمة تعليمات طريقة الا�ستخدام.

ح - قاعدة الطفاية.
حدّد خطوات الإ�سعاف الأولى لحادث النزف الحاد؟ 	-6

�أ   -  ت�أكّد من عدم وجود خطر على الم�صاب �أو جروح �أخرى.
ب-  ا�ضغط على حافتي الجرح بو�ساطة قطعة نظيفة من القما�ش، وا�ستمرّ في ال�ضغط مدة �أق�صاها )15( دقيقة �إلى �أن يتوقف النزف .
جـ-  دع الم�صاب ي�ستلقي ويرفع  قدميه �إلى �أعلى من م�ستوى ر�أ�سه، ثم ارفع الع�ضو الم�صاب �إلى �أعلى، وا�ستمرّ في ال�ضغط على الجرح.

د  -  عند نزف الدم اربط الجرح برباط جيد من القما�ش.

1
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 -1
�أ    -  �ضرورة توافر دليل تعليمات الا�ستخدام المرفق بكل جهاز لمعرفة الطرق ال�صحيحة للت�شغيل و ال�صيانة.

لكي ينظف ب�أمان وحتى لانتعر�ض للإ�صابه ب�أي حروق . ب- 	
حتى ي�سهل علينا عملية �إدخال المواد �أو �إخراجها  من المنطقتين المذكورتين و�إليها. جـ-	

د   -   لأن الخ���شب في حال ا���ستخدام الأدوات الحادة على ���سطحه يتفتت فيلت�ص��ق بالماده الغذائية، وي�صعب تنظيف �سطوحها على 
العك�س من مادة البلا�ستيك, التي ي�سهل تنظيفها.  

هـ - 	 ب�سبب �سرعة ف�ساد اللحوم الحمراء .
  -2

�أ   -	 قراءة كتيب التعليمات الخا�ص بالفرن.
ب-	 اف�صل التيار الكهربائي �أو الغاز عن الفرن.

جـ-	 �أخرج محتويات الفرن جميعها.
د  -	 نظفه بالماء ال�ساخن ومواد التنظيف اللازمة.

هـ -	 جفف الفرن جيدًا,و�أعد محتوياته �إلى �أماكنها.
و  -	 �أعد و�صل التيارالكهربائي �أو الغاز �إلى الفرن بعد الانتهاء من تنظيفه.

-3
�أ    -  ال�شراء مبا�شرة من قبل الفندق.

ب-   ال�شراء عن طريق طرح مناق�صة عطاء �ضمن �شروط ي�ضعها الفندق، ثم التعاقد مع الجهة التي ر�سا عليها العطاء.
-4

�أ   -   رئي�س اللجنة )مدير ق�سم الم�شتريات(
ب- 	 �شف المطبخ.

جـ-	 �أمين الم�ستودع.
د   -	 ع�ضو مالي.

هـ -	 مراقب جودة.
الهدف من ت�شكيل اللجنة : الت�أكد من �أن الأ�صناف والكميات المطلوبة قد �سُلِّمت في الأوقات المحدّدة, و�ضرورة الانتباه لتفادي �أيّ مخالفات. 

الوحدة الثالثة 
 التح�ضير للإنتاج

1
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   -5
 �أ  -  لا ي�سمح ب�شراء �أيّ مادة غذائية منتهية ال�صلاحية �أو مو�شكة على الانتهاء.

ب-  لا ي�سمح ب�شراء �أيّ مادة غذائية م�صنعة يدويًّا )كال�سمن البلدي( من دون فح�ص مخبري.
جـ-  لا ي�سمح بال�شراء النقدي �إلا في حالات عدم توافر المواد المطلوبة لدى المورد.

د  -  لاي�سمح ب�شراء �أيّ مادة من دون �إرفاق ن�سخة من طلب ال�شراء الخا�ص بها,ولا تدفع قيمتها �إلا بذلك.
هـ-  التقيد بالاتفاقية الموقعة بين الفندق والمورد.

6- �أي �أنّ المواد المطلوبة قد ا�ستلمت :
بالكميه المطلوبة. �أ   -	
بالجودة المطلوبة. ب-	
الأ�سعار المحدّدة. جـ-	
الأوزان المطلوبة. د  -	

 . 7-  �أي ما دخل المخازن �أولًا يجب �أن يخرج �أولًا

1



م)  (
 �إجابات الأ�سئلة

239

�إجابات �أ�سئلة الوحدة :) المعرفة والفهم (

1 – عرّف ما ي�أتي : 

ا؛ للنمو والإبقاء على قيد الحياة ، والتمتع ب�صحة جيدة،  الفيتامينات: هي مواد ع�ضوية دقيقة يحتاج �إليها الج�سم بكميات قليلة جدًّ
ولا تعدّ م�صدرًا للطاقة .

والدهون  البروتينات  مثل  الغذائية،  المواد  بع�ض  من  الج�سم  وتتمثل في تح�س�س  الأ�شخا�ص،  بع�ض  عند  توجد  الغذائية:  الح�سا�سية 
بع�ض  وفي  تقرحات،  �أو  حمراء  حبوب  �شكل  على  الج�سم  على  وتظهر  ذلك.  وغير  وال�شوكولاتة  والأ�سماك  والبي�ض  والحليب 

الحالات قد ت�ؤدي �إلى الوفاة . 

الجلايكوجين: هو نوع من الكربوهيدرات، يوجد في اللحوم وي�سمى الن�شا الحيواني، ون�سبته تتراوح بين ) 1-1.5 (  من ج�سم الحيوان  . 

الألياف الغذائية: هي وحدات كربوهيدراتيه ) �سليولوز ، بكتين ( وهي �لاس�سل من الجلوكوز غير قابلة لله�ضم في ج�سم الإن�سان 
ولا تعطي �سعرات حرارية، ولكنها ت�ساعد على  التخل�ص من الف�لاضت عن طريق حث الأمعاء على الحركة التموجية ) الدودية ( .

ا الحمراء منها .  طعام النباتيين: هو طعام يت�ألف من الخ�ضراوات والفواكه فقط، �إذ يوجد �أ�شخا�ص لا ي�أكلون اللحوم، وخ�صو�صً

2 - تعد قوائم الطعام ال�صحية من قبل �أخ�صائيين في التغذية ، وهذه القوائم ت�ستعمل في الم�ست�شفيات لطعام المر�ضى، وكذلك لطعام 
النباتيين الذين يتبعون حميات خا�صة خالية من الأطعمة الحيوانية الم�صدر في بع�ض الأحيان.وهذه القوائم يجب �أن ي�شرف عليها 

�أطباء متخ�ص�صون، بالإ�ضافة �إلى �أخ�صائي التغذية . 

3- تتكون لجنة محا�سبة التكاليف من مراقب ح�ساب التكاليف ومدير الطعام وال�شراب ورئي�س الطهاة )ال�شيف التنفيذي(.

4- ي�ستطيع الإن�سان �أن يعي�ش بطعام نباتي فقط، وذلك لأن الأطعمة النباتية تحتوي على جميع العنا�صر الغذائية ، ولكنها فقيرة بالبروتينات 
ذات الأحما�ض الأمينية الكاملة، ولكن �إذا  تناول الإن�سان �أكثر من نوع من الأغذية النباتية الغنية بالبروتينات ف�إنه 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�صحي 
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1- و�ضح ت�صنيف الخ�ضراوات واذكر �أمثلة عليها؟
�أ    -  الجذور، مثل: الجزر, اللفت , ال�شمندر, الفجل .

ب -  الدرنات، مثل:  البطاطا.
جـ -	 الأب�صال، مثل: الثوم , الكرات, الب�صل.

 د  -	 الأوراق، مثل: الخ�,س ال�سبانخ, الملفوف, الملوخية.
هـ  -  الثمار، مثل: الخيار, البندورة, الباذنجان , الكو�سا.

 و  -	 الأزهار، مثل:  القرنبيط , الزهرة الخ�ضراء, البروكلي.
 ز  -  الخ�ضراوات البقولية: الفا�صولياء.

2- اذكر ت�صنيف الفواكه مع ذكر �أمثلة عليها؟
�أ    -  التفاحيات مثل: التفاح , الأجا�ص, الجوافة.

ب -	 اللوزيات مثل : الم�شم�,ش الخوخ, الكرز.
جـ -  الحم�ضيات مثل: البرتقال, الجريب فروت, الكلمنتينا.

د   -  العنب : العنب الأخ�,ضر الأ�سود.
هـ  -	 البطيخ، مثل: البطيخ , ال�شمام.

و   -	 التوت ب�أنواعه، مثل: التوت , الفراولة.
ز   -	 فواكه �أخرى مثل: التين, الأنانا�س, المانجو.

3- اذكر الأمور الواجب مراعاتها عند عملية تخزين الخ�ضراوات والفواكه؟
�أ    -  الت�أكد من مطابقتها للموا�صفات المطلوبة.

ب -  ف�صل الخ�ضار والفواكه ح�سب ا�ستخدماتها.
جـ -  و�ضعها في الأماكن المخ�ص�صة لها. 

ما ال�صفات الواجب الانتباه لها عند �شـراء كل من: ) الأ�سماك الطازجة, واللحوم الحمراء, والدواجن(. 	-4
الأ�سماك الطازجة:

�أ    -  العينان لامعتان غير غائرتين في محجر العين.
ب -  الجلد �صلب لا يترك �أثرًا عند ال�ضغط عليه .

جـ -  الح�سك ي�صعب نزعه ب�سهولة عن الجلد.
د   -   الخيا�شيم حمراء اللون ولي�ست رمادية اللون.

هـ  -  اللحم متما�سك.
و   -  الرائحة جيدة.

الوحدة الأولى 2
تح�ضير الأطعمة
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اللحوم الحمراء:
�أ    - �أن تكون طازجة وذات ع�صيرية.

ب - �أن تكون عالية الجودة من حيث زهاء اللون ولمعانه, ورائحتها طبيعية مقبولة.
جـ - �أن تكون الذبيحة مكتنزة,و بخا�صة في مناطق الظهر, الفخذ, الرقبة.

د   - �أن تكون مختومة بالختم المميز لنوع اللحم ح�سب الموا�صفات العالمية والمحلية.
هـ  - �أن يُ�شترى من �أماكن نظيفة وتطبق ال�شروط ال�صحية.

و   - �شر اء كميات تتنا�سب مع �أماكن التخزين المتوافرة.
ز   - اختيار اللحوم المنا�سبة لطريقة الطهو المرغوبة.
ح  - الت�أكد من درجة حرارة اللحوم عند ا�ستلامها.

الدواجن:
�أ  - �أن تكون �صغيرة ال�سن .

ب - لون الجلد �أبي�ض في الدجاج، وطري  وخالٍ من الكدمات �أو الألوان الغريبة.
جـ - ال�صدر ممتليء اللحم في) الديك الرومي(. 

د   - ذات رائحة جيدة.
هـ  - لون جلد الأرجل �أ�صفر في )البط والأوز(.

5- �ضع دائره حول رمز الإجابة ال�صحيحة .
)1(  -   �أ

)2(  -  ب
)3(  -  ب
)4(  -   د

)5(  -  اليود
6- و�ضح طريقة تنظيف كل من )ال�سبانخ, البطاطا, القرنبيط(.

-  ال�سبانخ: تغ�سل في وعاء كبير بالماء الجاري ورقة ورقة , ثم تُهز بقوة للتخل�ص من الماء ثم تو�ضع في م�صفاة.
-  البطاطا: تغ�سل جيدًا بالماء, الواحدة تلو الأخرى, ثم تجفف وتحفظ بطريقة �صحيحة.

-  القرنبيط: تف�صل زهرات القرنبيط , وتغ�سل بالماء وقليل من الملح. 
7- ما العلامات الدالة على انخفا�ض جودة الخ�ضراوات الآتية عند فرزها: )البندورة, الخيار, الخ�ضراوات الورقية(:

�أ    - البندوررة: �ألّا تكون ذابلة وغير وا�ضحة اللون وغير منتظمة النمو وال�شكل.
ب - الخيار :  �ألّا يكون ملم�سه خ�شنًا وغير منتظم النمو وال�شكل.

جـ - الخ�ضروات الورقية:  �ألّا تكون ذابلة �أو ممزقة وغير لامعة.

الوحدة الأولى 2
تح�ضير الأطعمة
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اذكر الطرق الم�ستخدمة في تطرية اللحوم: 	-8
�أ   - التعتيق.

ب- ا�ستعمال �إنزيمات محللة للبروتين.
جـ- ا�ستعمال الحم�ض.

عدد فوائد ا�ستخدام الزيوت والدهون في تح�ضير الأطعمة و�إنتاجها: 	-9
�أ   - �إعطاء نكهة طيبة م�ست�ساغة للطعام.

ب- منع الطعام من الالت�صاق ب�إناء الطهو.
جـ- حفظ بع�ض �أنواع الأطعمة.

د  - تطرية العجائن.
هـ - قلي الأطعمة.

10- ما الأمور الواجب مراعاتها عند تخزين الحبوب:
�أ   - �أن تكون من الأ�صناف الجيدة.

ب- �أن تكون ذات لون ورائحة طبيعية.
جـ- �أن تكون خالية من ال�سو�س.

د  - �أن تكون خالية من ال�شوائب والأتربة.
11-  تعليل لما ذكر في ن�ص ال��سؤال:

�أ   - لأنها مادة �ضارة قد ت�صل �إلى ال�سميّة.

ب- حتى تقلّ حدة ت�أثير الغاز المنبعث منه.
للاحتفاظ بها مدة �أطول . جـ-	

لتعطيها منظرًا جذابًا . د  -	
هـ - حتى تقللّ من �إ�صابة الأ�شخا�ص الذين يدخلون الثلاجات نتيجة تعر�ضهم للهواء البارد.

و  - حتى لاتت�ضرر ال�صالحة منها.
ز  - لأنها تحتوي على كميات هائلة من البكتيريا وعلى ن�سبة عالية من الماء. 

الوحدة الأولى 2
تح�ضير الأطعمة
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1- قارن بين طريقة الطهو بال�سلق و الطهو بالبخار من حيث الت�أثير في القيمة الغذائية؟

الطهو بالبخارالطهو بال�سلقمن حيث
كمية ماء قليلةكمية ماء وفيرةكمية الماء

�أعلى من درجة الغليانالغلياندرجة حرارة الماء 
�أق�صر�أطولمدة الطهو

في بخار الماء المت�صاعديغمر في الماءمكان و�ضع الطعام

2- اذكر الأمور التي يجب مراعاتها قبل �إجراء الطهو في الحالات الآتية:
�أ    – القلي العميق: 

1. ا�ستخدام زيت قلي نظيف وخالٍ من ال�شوائب. 
2. ت�صفية المادة الغذائية من الماء جيدًا. 

3. و�ضع كمية منا�سبة من الطعام في ال�سلة .
4. عدم ملء المقلى ب�أكثر من الثلثين .

5. عدم القلي قبل �إحماء الزيت جيدًا. 
6. ت�صفية الزيت بعد ا�ستعماله .

7. عدم ترك الزيت ي�صل �إلى درجة الاحتراق �أو التدخين. 
8. ا�ستخدام طريقة القلي العميق لإن�ضاج الأغذية المغلفة.

ب – التحمير.
1. تتبيل اللحوم ودهنها بقليل من الدهن قبل التحمير.

2. تعري�ض اللحم لدرجة حرارة عالية في بداية التحمير.
3. تقليب اللحوم  في �أثناء التحمير �أكثر من مرة.

جـ – ال�سلق.
1. و�ضع كمية ماء كافية، وعدم زيادتها �أكثر من الحد اللازم.

2. �إ�ضافة قليل من الملح، وعدم الإكثار منه.
3. �إزالة الرغوة كلما ظهرت على �سطح الماء .

4. �ألّا تتجاوز مدّة الطهو الوقت اللازم لذلك.
5. عدم ترك الخ�ضراوات الورقية مدة طويلة .

3 - يحقق الطهو فوائد عدة، اذكرها.
�أ    - يزيد من قابلية ه�ضم الطعام. 

ب - يعمل على تليين الأن�سجة وتفكيكها.
جـ - الق�ضاء على مثبطات الإنزيمات. 

الوحدة: الثانية2
طهو الطــــعام



246

م)  (
 �إجابات الأ�سئلة

د   - يزيد الطهو من ا�ست�ساغة الطعام، فيك�سبه نكهات و طعمًا مختلفًا.
هـ  - يمنع ف�ساد الأغذية بالق�ضاء على الجراثيم  والإنزيمات الم�سببة للتلف. 

4- حدّد ا�سم طريقة الطهو في الحالات الآتية؟
�أ    – طهو الطعام با�ستخدام كمية قليلة من الماء. )الطهو بطنجرة ال�ضغط (

ب – تعري�ض الطعام للحرارة الم�شعة الجافة. ) ال�شيّ (
جـ – غمر الطعام كليًّا في المادة الدهنية. )القلي العميق (

د   – طهو الطعام بدرجة حرارة مرتفعة, ثم خف�ض الحرارة الم�شعة الجافة. )التحمير(
5- علّل ما ي�أتي :

�أ    - بع�ض الأطعمة تحتاج �إلى �سلق خفيف قبل حفظها بالتجميد: لقتل الإنزيمات. 
ب - طهو الطعام با�ستخدام طنجرة ال�ضغط �أ�سرع من الطنجرة العادية: ) درجة حرارة عالية ت�ساعد على ن�ضج الطعام ب�سرعة( .

جـ - تغليف بع�ض الأطعمة بالطحين والبي�ض المخفوق و القر�شلة قبل قليها قليًا عميقًا: ) للمحافظة على قيمتها الغذائية, وتح�سين طعمها (.
د   - التنويع في طرق طهو الطعام: ) التنويع في طرق الطهو ي�سدّ حاجة الج�سم على احتياجاته من العنا�صر الغذائية (.

6- ار�سم مخططًا يبين طرائق طهو الطعام.

7- لخ�ص مفهوم الطهو.

هو تعري�ض الطعام لدرجة حرارة معينة لإن�ضاجه و �إبقاء 
جودته الغذائية والح�سية على نحو �صحي و�سليم.

8- ما �أهمية تنويع طهو الأطعمة في حياتنا؟

للطه��و فوائد ع��دة، فهو يزيد م��ن قابلية ه���ضم الطعام، 
�إذ يعم��ل على تليين الأن���سجة وتفكيكها والق���ضاء على 
مثبط��ات الإنزيم��ات، و يجعل الطعام ���سائغًا، ويك���سبه 
تلفً��ا، ويمنع ف���ساد الأغذي��ة، وذلك  نكه��ات وطعمً��ا ُخم

بالق�ضاء على الجراثيم  والإنزيمات الم�سببة 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�ضغط

الطهو بالبخار

القلي الب�سيط

الخبيزالخبيز

ال�شيّ
)ال�شوي(

القلي العميق

الوحدة: الثانية
طهو الطــــعام
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المعرفه والفهم

1- ار�سم دائرة حول الإجابة ال�صحيحة لكل مما ب�أتي:
)1(  يُطهى البي�ض من غير ق�شر بطريقة )pouched ( بو�ضعه في:

�أ   - الماء ال�ساخن 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�سطة.

ا م�سلوقًا كامل الطهي ف�إنه ي�سلق في ماء مغلي مدة: )2(  �إذا طلب الزبون بي�ضً
�أ   - )3( دقائق.
ب- )5( دقائق.

جـ- )10( دقائق.
د  - )25( دقيقة.

)3(  تتكون البي�ضة من ثلاثة �أجزاء رئي�سة، هي:
�أ   - الق�شرة, والبيا�,ض وال�صفار.
ب- الق�شرة, والبيا�,ض والزلال.

جـ- الق�شرة, وال�صفار, والمح.
د  - الفقاعة الهوائية, والجنين, والغ�شاء.

)4(  يحفظ البي�ض مبردًا في غرفة الثلاجة بدرجة حرارة : 
�أ   -  )18�سْ( 

ب- )- 5�سْ(  
جـ- )+ 10�سْ(  
د  - )+18�سْ(  

2- مكونات الحليب:
�أ    -  الماء.

ب - الدهون.
جـ -  البروتينات.

د   - �سكر اللاكتوز.
هـ  - الأملاح المعدنية.

الوحدة الثالثة2
البي�ض ومنتجات الحليب
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3- ما المق�صود بعملية ب�سترة الحليب؟

تُعرف الب�سترة بـ�أنها ت�سخين الحليب �إلى درجة حرارة معينة من دون الغليان لإبطال عمل الإنزيمات الموجودة فيه.

4- ا�شرح طريقة عمل اللبن الرائب.
�أ   - اغل الحليب ثم برده لدرجة )50�س( .

( ليتر من الحليب، واخلطهما معًا, ثم �أ�ضف بقية الحليب وحركه جيدًا. 1
8 ب- �ضع الروبة في وعاء، و�أ�ضف �إليها )

جـ- غطِّ الوعاء جيدًا و�ضعه في مكان دافىء مدة )3( �ساعات تقريبًا في درجة حرارة )34( حتى يتما�سك.
د  - �ضع اللبن الرائب في الثلاجة لحين الا�ستعمال.

5- ي�سبب تناول الحليب ا�ضطرابات ه�ضمية لدى بع�ض النا�,س ولكن يمكن له�ؤلاء تناول اللبن الرائب للتخفيف من �آثار هذه الا�ضطربات, 
ف�سر ذلك.

يرجع ال�سبب �إلى طبيعة ال�شخ�ص نف�سه، فهو يعاني من ح�سا�سية معيّنة لإحدى مكونات الحليب، مما ي�ؤدي �إلى ا�ضطرابات ه�ضمية، 
مثل �سكر اللاكتوز الم��سؤول عن نكهة الحليب، وهو غير موجود في اللبن.

6- لماذا يلج�أ بع�ض الأ�شخا�ص �إلى �شراء الحليب خاليًا من الد�سم )الدهن(؟

لأنه قد ي�سبب ا�ضطرابات ه�ضمية �أو ح�سا�سية, �أو قد يكون هو ممنوعًا من تناول الأطعمة والأ�شربة المحتوية على الدهون ب�شتى �أنواعها 
و�أ�شكالها ،مثل مر�ضى مر�ض ال�سكر.

7- �سم �أنواع الجبن التي ي�ستهلكها المجتمع المحلي:

النابل�سية, العكاوي، الدمياطي, البارمي�سان, ال�شدر, الموزريلا .

الوحدة الثالثة2
البي�ض ومنتجات الحليب
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�أدوات التقويم

الوحدة الأولى : ت�صميم المطبخ.                                         
المو�ضوع:   �أق�سام المطبخ                             

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الاداء.
�أداة التقويم: �سجل و�صف �سير التعلم.

الموقف التقويمي:  يكتب الطالب فيه عبارات عن �أ�شياء قر�أها �أو تعلمها �أو �شاهدها �أو خبرات مر بها تتعلق بالدر�س.

 ملحق )1 – 1 (

ا�سم الطالب: ...................................... المو�ضوع: ...............................................
......................................................................................... الن�شاط:  من  الهدف 
............................................................................................................
............................................................................................................
ال�شيء الذي فعلته: ...........................................................................................
............................................................................................................
............................................................................................................
تعلمت من الن�شاط: ..........................................................................................
............................................................................................................
............................................................................................................
ح�سن هذا الن�شاط مهاراتي في: ................................................................................
............................................................................................................
............................................................................................................

 

ملحوظات المعلم: ...................................

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

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

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

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

........................................ ملحوظاتي: 

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

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

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

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



�أدوات التقويم

251

التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
لانعم

حدّد مكان الزيارة وزمانها.1
�أدرج �أهداف الزيارة ب�صورة وا�ضحة.2
عر�ض مقدمة �شائقة حول الزيارة.3
تحدث ب�إيجاز عن الأق�سام التي زارها والخدمات المقدمة بها.4
وثّق المعلومات التي جمعها في ملفه الخا�ص.5
عر�ض تقريره على زملائه في ال�صف.6

الوحدة الأولى : ت�صميم المطبخ.                                         
المو�ضوع: �أق�سام المطبخ .                           

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الاداء.
�أداة التقويم: قائمة الر�صد.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في الن�شاط )1-2(: كتابة تقرير عن مهام �أق�سام المطبخ ووظائفه المختلفة خلال الزيارة 
الميدانية. 

 ملحق )1 – 2 (



252

�أدوات التقويم

الوحدة الأولى : ت�صميم المطبخ.                                         
المو�ضوع:�أق�سام المطبخ.

ا�ستراتيجية التقويم : مراجعة الذات.
�أداة التقويم: �سجل و�صف �سير التعلم.

الموقف التقويمي:  تقويم مهارة الطالب في تعريف �أق�سام المطبخ ح�سب ت�سل�سها العملي والمنطقي.

 ملحق )1 – 3 (

ا�سم الطالب: ............................... المو�ضوع: ..........................التاريخ :....................
......................................................................................... الن�شاط:  من  الهدف 
............................................................................................................
............................................................................................................
ال�شيء الذي فعلته: ...........................................................................................
............................................................................................................
............................................................................................................
تعلمت من الن�شاط: ..........................................................................................
............................................................................................................

 ............................................................................................................
الأ�شياء التي ترغب في تعلمها، ولم تناق�ش من قبل: ...............................................................
............................................................................................................
............................................................................................................
ح�سن هذا الن�شاط مهاراتي في: ................................................................................
............................................................................................................
............................................................................................................
..................................................... العمليه:  الحياة  في  الن�شاط  هذا  من  تعلمته  ما  توظيف  يمكنني 
...........................................................................................................
............................................................................................................

ملحوظات المعلم: ...................................

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

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

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

........................................ ملحوظاتي: 

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

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

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



�أدوات التقويم
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الوحدة الأولى : ت�صميم المطبخ.                                         
المو�ضوع: �أق�سام المطبخ .                           

ا�ستراتيجية التقويم : الملاحظة.
�أداة التقويم: �سلم تقدير لفظي.

الموقف التقويمي: تقويم مهارة الطالب في مجال تعرف طبيعة �أق�سام المطبخ. 

 ملحق )1 – 4 (

م�ستوى الأداءم�ؤ�شرات الأداءالرقم
اممتاز متو�سطجيدّجيدّ جدًّ

يتعرف الهدف من ر�سم  �أق�سام المطبخ الكبير في الفنادق الم�صنفة.1
يدرك �أهمية ت�سمية الأق�سام الداخليه ب�أق�سام المطبخ الرئي�سة.2
ير�سم �أق�سام المطبخ الداخلية ح�سب الت�سل�سل في العمل ويوزعها.3
يتعرف طبيعة عمل كلّ ق�سم من �أق�سام المطبخ من الناحية التنظيمية.4
يعي �أهمية التق�سيم الداخلي، وف�صل ق�سم الحلويات عن بقية الأق�سام الأخرى.5
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�أدوات التقويم

الوحدة الأولى : ت�صميم المطبخ.                                         
المو�ضوع: الموا�صفات الإن�شائية  لمطبخ كبير.                           

ا�ستراتيجية التقويم : الملاحظه.
�أداة التقويم: قائمة الر�صد.

الموقف التقويمي: تقويم الطالب في �أثناء العمل في المجموعات وفي �أثناء المناق�شة والعر�ض للموا�صفات الإن�شائية للمطبخ 
ويدوّن ملحوظاته في قائمة الر�صد الآتية:  

 ملحق )1 – 5 (

التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
لانعم

يحترم �آراء زملائه ويقبلها.1
ي�شارك �أفراد المجموعة بطريقة فاعلة.2
يعر�ض �أفكاره بطريقة منظمة ومرتبة.3
يتوا�صل مع المعلم وينفذ التعليمات جيدًا.4
يلتزم بالوقت المحدّد لتنفيذ الأن�شطة.5
يوظف الو�سائل التعليمية بطريقة �سليمة.6



�أدوات التقويم
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الوحدة الأولى : ت�صميم المطبخ.                                         
المو�ضوع: الهيكل التنظيمي للمطبخ.                           

ا�ستراتيجية التقويم : الملاحظة.
�أداة التقويم: �سلم التقدير.

الموقف التقويمي: تقويم الدر�س النظري والعملي. 
ي�ضع المعلم �إ�شارة ) / ( في خانة الجدول التي تمثل م�ستوى �أداء الطالب.

 ملحق )1 – 6 (

ا�سم الطالب
                          م�ستوى الأداء

123412341234123412341234عنا�صر الأداء

يو���ضح مفه��وم الهي��كل التنظيمي 
للمطبخ .

يميّز بني� الهياكل التنظيمية للأق���سام 
المختلفة .

�صغير  لمطبخ  تنظيميًّا  هيكلًا  ير�سم 
الحجم يت�ألف من خم�سة طهاة .

يع��ي �أهمي��ة الهي��كل التنظيمي لأي 
م�ؤ�س�سة.

يحفظ م���سميات الوظائف باللغات 
الأجنبية.

ي�شارك في المناق�شة بفاعلية .

ا         )3( جيد          )4( بحاجة �إلى تح�سين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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�أدوات التقويم

الوحدة الأولى : ت�صميم المطبخ.                                         
المو�ضوع: مهام العاملين في المطبخ.                           

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم التقدير.

الموقف التقويمي: معرفة مهام العاملين في المطبخ ور�سم الهيكل التنظيمي. 
ي�ضع المعلم �إ�شارة ) / ( في خانة الجدول التي تمثل م�ستوى �أداء الطالب.

 ملحق )1 – 7 (

ا�سم الطالب
                          م�ستوى الأداء

123412341234123412341234عنا�صر الأداء

يعي مبد�أ التخ�ص�ص في العمل.

يو�ضح مهام العاملين في المطبخ.
يقدر م�س��اوئ التداخ��ل والازدواجية 

في العمل.
ير���سم هي��كلًا تنظيميًّ��ا للعاملني� في 

المطبخ.
ي�شارك ويبادر في ال�صف.

يحترم زملاءه ويعمل بروح الفريق.
يحافظ على النظافة و ال�سلامة العامة.

ا         )3( جيد          )4( بحاجة �إلى تح�سين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ



�أدوات التقويم
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الوحدة الأولى : ت�صميم المطبخ.                                         
المو�ضوع: الأجهزة والأدوات الم�ستخدمة في المطبخ.                           

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم التقدير.

الموقف التقويمي: تقويم التطبيق العملي للطلبة. 
ي�ضع المعلم �إ�شارة ) / ( في خانة الجدول التي تمثل م�ستوى �أداء الطالب.

 ملحق )1 – 8 (

ا�سم الطالب
                          م�ستوى الأداء

123412341234123412341234عنا�صر الأداء

يتعرف ا�ستخدام الخلاط الكهربائي.

دقة الإنجاز و�سرعته.

الت�سل�سل المنطقي في خطوات العمل.

�شمولية الأداء.
 نظافة الأجهزة والمعدات والأدوات 

قبل الا�ستعمال  وبعده. 
الاهتمام والان�ضباط في المختبر. 

ا         )3( جيد          )4( بحاجة �إلى تح�سين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ



258

�أدوات التقويم

الوحدة الأولى : ت�صميم المطبخ.                                         
المو�ضوع: علاقة المطبخ مع الأق�سام الأخرى.                           

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم التقدير.

الموقف التقويمي: يتعرف الطالب علاقة المطبخ بالأق�سام الأخرى ويكتب المذكرات ويعبئ النماذج. 
ي�ضع المعلم �إ�شارة ) / ( في خانة الجدول التي تمثل م�ستوى �أداء الطالب.

 ملحق )1 – 9 (

ا�سم الطالب
                          م�ستوى الأداء

123412341234123412341234عنا�صر الأداء

بالأق�س��ام  المطبخ  يو���ضح علاق��ة 
الأخرى.

يعبئ المذكرات .
ي���ستنتج وظائ��ف �أق���سام الفندق 

الأخرى.
يعبئ جدول الدوام الأ�سبوعي.

يميّز الرموز الدالة على مدة الدوام. 
دقة الإنجاز و�سرعته.

الت�سل�س��ل المنطق��ي في خط��وات 
العمل.

�شمولية الأداء.
الاهتمام والان�ضباط في المختبر.

ا         )3( جيد          )4( بحاجة �إلى تح�سين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ



�أدوات التقويم
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التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
لانعم

يحافظ على رائحة ج�سمه طيبة.1
يحافظ على حذائه نظيفًا. 2
يحافظ على �شعره نظيفًا وم�صففًا.3
يحلق الذقن يوميًّا.4
يحافظ على نظافة وجهه و�أنفه و�أذنيه. 5
يحافظ على نظافة يديه.6
يحافظ على �أظفاره ق�صيرة ونظيفة.7
يحافظ على لبا�سه ولبا�س العمل نظيفًا.8
يميّز �شكل الطعام الفا�سد.9

يميّز  قوام الطعام الفا�سد.10
يميّز تغيرات لون الطعام الفا�سد.11
يدرك طعم الطعام الفا�سد.12
يميّز رائحة الطعام الفا�سد.13
يميّز ملم�س الطعام الفا�سد.14
يطبق مبادئ و�أ�س�س �لاسمة الغذاء .15
يطبق مبادئ النظافة ال�شخ�صية و�أ�س�سها.16

الوحدة الثانية : ال�صحة وال�سلامة.                                         
المو�ضوع: �لاسمة الغذاء و�أ�سباب ف�ساد الأغذية .                           

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في تطبيقهم مفاهيم �لاسمة الغذاء و�أ�سباب ف�ساد الأغذية.
الأدوات: ورقة العمل رقم  ) 2-1 ( و )2-2 (, قلم.

 ملحق )2 – 1 (
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�أدوات التقويم

التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
لانعم

يحافظ على رائحة ج�سمه طيبة.1
يحافظ على حذائه نظيفًا. 2
يحافظ على �شعره نظيفًا وم�صففًا.3
يحلق الذقن يوميًا.4
يحافظ على نظافة وجهه و�أنفه و�أذنيه. 5
يحافظ على نظافة يديه.6
يحافظ على �أظفاره ق�صيرة ونظيفة.7
يحافظ على لبا�سه ولبا�س العمل نظيفًا.8
يميّز �شكل الطعام الفا�سد.9

يميّز قوام الطعام الفا�سد.10
يميّز تغيرات لون الطعام الفا�سد.11
يدرك طعم الطعام الفا�سد.12
يميّز رائحة الطعام الفا�سد.13
يميّز ملم�س الطعام الفا�سد.14
يطبق مبادئ و�أ�س�س �لاسمة الغذاء .15
يطبق مبادئ النظافة ال�شخ�صية و�أ�س�سها.16

الوحدة الثانية : ال�صحة وال�سلامة.                                         
المو�ضوع: �لاسمة الغذاء و�أ�سباب ف�ساد الأغذية .                           

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في تطبيقهم مفاهيم �لاسمة الغذاء و�أ�سباب ف�ساد الأغذية.
الأدوات: ورقة العمل رقم  ) 2-1 ( و )2-2 (, قلم.

 ملحق )2 – 2 (



�أدوات التقويم
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الوحدة الثانية : ال�صحة وال�سلامة.                                         
المو�ضوع: قواعــــد النظافـــة وال�لاسمــــة العامــّـــة.                           

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم م�ستوى فهم نتاجات الدر�س النظري والعملي.
الأدوات: ورقة العمل رقم  ) 2-3( , قلم.

ي�ضع المعلم �إ�شارة ) / ( في خانة الجدول التي تمثل م�ستوى �أداء الطالب.

 ملحق )2 – 3 (

ا�سم الطالب
                          م�ستوى الأداء

123412341234123412341234عنا�صر الأداء

يح�ضر الأدوات اللازمة.
يتعاون مع �أفراد مجموعته.

يطبق قواعد النظافة العامة.
يذكر  قواعد ال�صحة ال�شخ�صية.

يلتزم بقواعد ال�سلامة العامة.
يعدّد �إجراءات التعامل مع الحوادث.

يكتب تقريرًا عن الحوادث.
يلتزم بالوقت المحدّد لتطبيق التمرين.

يح�ضر الأدوات اللازمة.

ا         )3( جيد          )4( بحاجة �إلى تح�سين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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�أدوات التقويم

الوحدة الثانية : ال�صحة وال�سلامة.                                         
المو�ضوع: قواعد مكافحة الحريق .                           

ا�ستراتيجية التقويم : الورقة والقلم.
�أداة التقويم: اختبار كتابي.

الموقف التقويمي: تقويم معرفة الطلبة لقواعد مكافحة الحرائق.

 ملحق )2 – 4 (

1- اذكر عنا�صر الحريق؟ 
2- ما ال�شروط اللازم توافرها للوقاية من الحرائق؟

3- اذكر �أنواع الحرائق.
4- عدد �أنواع طفايات الحريق واذكر �أجزاءها وا�ستخداماتها.

5- ا�شرح الإجراءات الواجب اتباعها  عند ن�شوب الحريق.
6- كيف ت�ستخدم طفاية الحريق؟ 

7- ماذا تعرف عن نظام �إطفاء الحريق الذاتي؟
      



�أدوات التقويم
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الوحدة الثانية : ال�صحة وال�سلامة.                                         
المو�ضوع: مبادئ الإ�سعافات الأولية.                           

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم معرفة الطلبة وتطبيقهم لمبادئ الإ�سعافات الأولية.

ي�ضع المعلم �إ�شارة ) / ( في خانة الجدول التي تمثل م�ستوى �أداء الطالب.

 ملحق )2 – 5 (

ا�سم الطالب
                          م�ستوى الأداء

123412341234123412341234عنا�صر الأداء

يعمل بروح الفريق.
يتحمّل الم��سؤولية.

يتع��رف مب��ادئ الإ�س��عافات الأولية 
و�أهميتها.

 ي�شرح عمل الم�سعف و�صفاته. 
يعدّد �أنواع الإ�صابات.

يطبق مبادئ الإ�سعافات الأولية.
يراعي مبادئ ال�سلامة العامة.

يعيد ترتيب المكان �إلى حالتة الطبيعية.

ا         )3( جيد          )4( بحاجة �إلى تح�سين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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�أدوات التقويم

التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
12 34

يتعرف مفهوم التح�ضير للإنتاج.1
يتعرف ا�ستخدام الأجهزة والأدوات في عمليات التح�ضير.2
يدرك �أهمية ا�ستخدام الأجهزة والأدوات في عمليات التح�ضير.3
يعي �أهمية اختيار �أجهزة المطبخ ومعداته. 4
يعي �أهمية التنا�سق بين �سعة المطبخ وتوزيع الأجهزة فيه .5
ي�ضع الحلول المنا�سبة في حال عدم التنا�سق وجود ال�سعة للأجهزة.6
ي�شارك بفاعلية في المناق�شة.7

الوحدة الثالثة : التح�ضير للإنتاج.                                         
المو�ضوع: ا�ستخدام المعدات والأجهزة و الأدوات في عمليات التح�ضير .                           

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب عند  ا�ستخدام المعدات والأجهزة والأدوات في عمليات التح�ضير.

 ملحق )3 – 1 (

ا          )4( ممتاز. )1( بحاجة �إلى تح�سين          )2( جيد        )3( جيد جدًّ



�أدوات التقويم

265

الوحدة الثالثة : التح�ضير للإنتاج.                                         
المو�ضوع: ا�ستخدام المعدات والأجهزة و الأدوات في عمليات التح�ضير .                           

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في تمرين )3-1(، وملاحظة التزامه بالمبادئ المتبعة في تنظيف ثلاجة المطبخ.

 ملحق )3 – 2 (

م�ستوى الأداءم�ؤ�شرات الأداءالرقم
اممتاز مقبولجيدّجيدّ جدًّ

يرتدي ملاب�س العمل ومعدات الوقاية ال�شخ�صية.1
يح�ضر �أدوات التنظف اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يح�ضر مواد التنظيف بالكميات اللازمة لتنفيذ التمرين.3
ي�ستخدم الأدوات والمواد بطريقة �صحيحة. 4
يف�صل الثلاجة عن الكهرباء، ويجري عملية التنظيف بت�سل�سل على نحو �سليم ومنا�سب .5
ينهي عملية التنظيف وين�شف الثلاجة من الماء جيدًا .6
يت�أكد من نظافة الثلاجة و جفافها جيدًا قبل و�صلها بالكهرباء . 7
يعيد و�صل الثلاجة بالكهرباء بعد تنظيف مكانها جيدًا وتن�شيفه وي�شغلها.8



�أدوات التقويم
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الوحدة الثالثة : التح�ضير للإنتاج.                                         
المو�ضوع: مراعاة قواعد النظافه العامة في تنظيف الفرن .                           

ا�ستراتيجية التقويم : �سلم التقدير العددي )3-3(.
�أداة التقويم:الملاحظة.

الموقف التقويمي: �سلم تقدير مفتوح لتقويم �أداء المتعلم  في �أثناء تنفيذ تمرين )3-2(: تنظيف الفرن.

 ملحق )3 – 3 (

التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
12 34

يرتدي الزيّ المهني المنا�سب للعمل.1
يتعاون مع  الزملاء في العمل. 2
يلتزم بالوقت  المحدد لتنفيذ الن�شاط.3
يجري خطوات التنظيف ح�سب الت�سل�سل ال�صحيح.4
يدون النتائج التي تو�صل �إليها ب�صورة منظمة.5
يعر�ض النتائج التي تو�صل �إليها بطريقة منا�سبة.6

ا          )4( ممتاز. )1( بحاجة �إلى تح�سين          )2( جيد        )3( جيد جدًّ
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الوحدة الرابعة : الغذاء ال�صحي. 
المو�ضوع: تخطيط الوجبات الغذائية. 

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم معرفة الطالب لأ�س�س الغذاء وح�ساب ال�سعرات الحرارية في الوجبات.
ي�ضع المعلم �إ�شارة ) / ( في الخانة التي تمثل م�ستوى �أداء الطالب.

 ملحق )4 – 1 (

ا�سم الطالب
                          م�ستوى الأداء

123412341234123412341234عنا�صر الأداء

يتعرف �أ�س�س التغذية والعنا�صر الغذائية.
يتعرف عنا�صر الغذاء.

الغذائية  العنا�صر  من  عن�صر  كل  �أهمية  يبين 
ل�صحة الإن�سان .

يميّز بين �أغذية الطاقة و�أغذية البناء و �أغذية 
الوقاية.

يتعرف فوائد عنا�صر الغذاء. 

يتعرف م�صادر الطاقة لج�سم الإن�سان.

يح�سب ال�سعرات الحرارية  في المواد الغذائية.

يتعرف كمية ال�سعرات الحرارية التي يعطيها 
كل عن�صر غذائي .

يبدي التعاون والمبادرة وي�شارك في الدر�س.

يو�ضح مفهوم التغذية ال�سليمة .

يلتزم بالوقت المحدد لتنفيذ المهام .

يتعاون مع الآخرين على نحو جيد وفعال .

ا         )3( جيد          )4( بحاجة �إلى تح�سين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
اممتاز جيدّجيدّ جدًّ

يتعرف مفهوم التغذية ال�سليمة والغذاء ال�صحي.1
يتعرف مبادئ تخطيط الوجبات. 2
يق�سم الأغذية في الهرم الغذائي �إلى خم�س مجموعات رئي�سة.3
يق�سم الأغذية �إلى مجموعات على �أ�سا�س الت�شابه في محتوى كل مجموعة.4
يوزع �أفراد المجموعة الأدوار بينهم . 5
يعمل �أفراد المجموعة على نحو منظم .6
يعطي �إجابات �صحيحة ودقيقة .7
يتوا�صل  مع �أفراد المجموعة بطريقة �سليمة .8
ي�شارك في المناق�شة بفاعلية .9

تلتزم المجموعة بالوقت المحدد .10

الوحدة الرابعة : الغذاء ال�صحي. 
المو�ضوع: تخطيط الوجبات الغذائية. 

ا�ستراتيجية التقويم : الملاحظة .
�أداة التقويم:�سلم التقدير.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب بعد المناق�شة وتدوينه في قائمة ال�شطب الآتية:

 ملحق )4 – 2 (
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الوحدة الرابعة : الغذاء ال�صحي.                                         
المو�ضوع: تخطيط الوجبات الغذائية.                           

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم معرفة الطلبة لقوائم الطعام ال�صحية.
ي�ضع المعلم �إ�شارة )/ ( في خانة الجدول التي تمثل م�ستوى �أداء الطالب.

 ملحق )4 – 3 (

ا�سم الطالب
                          م�ستوى الأداء

123412341234123412341234عنا�صر الأداء

يتعرف قوائم الطعام ال�صحية. 

يعدّ قائمة طعام �صحية.

يعدّ قائمة طعام تحتوي على �أطباق نباتية.

يتعاون مع زملائه الطلبة .

ي�شارك في ال�صف.

ينج��ز م��ا طُلب منه م��ن �أعم��ال في الوقت 
المحدد.

ا         )3( جيد          )4( بحاجة �إلى تح�سين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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الوحدة الرابعة : الغذاء ال�صحي. 
المو�ضوع: تخطيط الوجبات الغذائية. 

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء تنفيذ تمرين )4-4(: �إعداد قائمة طعام �صحية.

 ملحق )4 – 4 (

التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
لانعم

دقة الإنجاز و�سرعة العمل .1
الت�سل�سل المنطقي في خطوات العمل .2
�شمولية الأداء في وجود �أطباق نباتية متنوعة في القائمة .3
ا�ستخدام لغة وا�ضحة ومفهومة في �أثناء �إعداد قائمة الطعام.4
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التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
اممتاز جيدّجيدّ جدًّ

يعي مفهوم التكلفة.1
يتعرف لجنة ح�سابات التكاليف.2
يبين �أ�س�س ح�ساب تكلفة الطبق.3
يو�ضح �أ�س�س ح�ساب الن�سبة المئوية لتكلفة الطبق.4
يذكر كيفية ح�ساب �سعر بيع الطبق.5
يميّز بين تكلفة الطبق و�سعر البيع.6
يح�سب تكلفة الطبق.7
يعامل �أفراد المجموعة على نحو جيد .8
يجيب �إجابات �صحيحة ودقيقة .9

يتوا�صل  مع �أفراد المجموعة بطريقة �سليمة .10
ي�شارك في المناق�شة بفاعلية .11
تلتزم المجموعة بالوقت المحدد .12

الوحدة الرابعة : الغذاء ال�صحي. 
المو�ضوع: ح�ساب تكلفة الطبق. 

ا�ستراتيجية التقويم : الملاحظة .
�أداة التقويم:�سلم التقدير اللفظي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب بعد المناق�شة وتدوينه في قائمة ال�شطب الآتية:

 ملحق )4 – 5 (
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الوحدة الرابعة : الغذاء ال�صحي. 
المو�ضوع: ح�ساب تكلفة الطبق. 

ا�ستراتيجية التقويم : الملاحظة .
�أداة التقويم:�سلم التقدير.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب  في �أثناء ح�ساب تكلفة الطبق.

 ملحق )4 –6(

التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
اممتاز متو�سطجيدّجيدّ جدًّ

يو�ضح مفهوم تكلفة الطبق .1
يتقبل �آراء الآخرين  وي�ستمع لهم ب�إ�صغاء.2
يتعاون مع زملائه في �أثناء المناق�شة .3
يعطي �آراء �صحيحة ودقيقة .4
ي�شارك في المناق�شة بفاعلية .5



ملحق

�أدوات التقويم
الم�ستوى الثاني

2



�أدوات التقويم

274274

الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: تح�ضير الخ�ضراوات. 

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم نتاجات الدر�س النظري والعملي.
ي�ضع المعلم �إ�شارة ) / ( في خانة الجدول التي تمثل م�ستوى �أداء الطالب.

 ملحق )1 – 1 (

ا�سم الطالب
                          م�ستوى الأداء

123412341234123412341234عنا�صر الأداء

يتعرف �أنواع الخ�ضراوات و�أ�صنافها.
يميّز �أ�س�س فرز الخ�ضراوات.

يت�سل�س��ل في خط��وات تنظي��ف الخ�ضروات 
وتطهيرها .

ي�شارك في التح�ضيرات الأولية للخ�ضراوات 
قبل طهوها.

يعر�ض �أ�شكال تقطيع الخ�ضراوات.
يذكر الأ�شكال الفنية المقطعة من الخ�ضراوات. 

يتعرف الفواكه و�أ�صنافها.
يميّز �أ�س�س فرز الفواكه.

ي�شارك التح�ضيرات الأولية للفواكه.
يتعرف طهو الفواكه.

يعدد طرق حفظ الخ�ضراوات و الفواكه.
ي�شحذ ال�سكين ) ي�سن ال�سكين (.

ينظف الخ�ضراوات والفواكه ويق�شرها ويقطعها 
ب�أ�شكال مختلفة ويحفظها بطرق �صحيحة. 
يعدّ بع�ض �أنواع ال�سلطات و ال�شوربات.

يجه��ز البطاطا بو�ص��فه طبقًا مرافقً��ا للوجبة 
الرئي�سة.

ا         )3( جيد          )4( بحاجة �إلى تح�سين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: الحبوب والبقول. 

ا�ستراتيجية التقويم : الملاحظة .
�أداة التقويم:قائمة ر�صد لفظي  )2-1(.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في �أثناء المناق�شة والعر�ض وتدوين الملحوظات في قائمة الر�صد الآتية:

 ملحق )1 – 2 (

التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
لانعم

يوزع �أفراد المجموعة الأدوار بينهم .1
يعمل �أفراد المجموعة على نحو منظم .2
يقترح معلومات مفيدة للحبوب وا�ستعمالاتها.3
يميّز المعلومات ال�صحيحة من الخاطئة في تخزين الحبوب  .4
تلتزم المجموعة بالوقت المحدد .5
ي�شارك في المناق�شة بفاعلية .6
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التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
لانعم

ينظف الأرز وينقيه على نحو جيد . 1
ي�ستخدم ماءً حرارته منا�سبة لنقع الأرز .2
يحترم �آراء زملائه في المجموعة .3
يتعاون مع زملائه في تنفيذ التمرين . 4
ي�شارك زملاءه بفاعلية ون�شاط .5
يلتزم بالوقت المحدد لتنفيذ التمرين .6
يحافظ على ال�لاسمة العامة .7
ينظف مكان العمل ويرتبه ويعيد الأدوات �إلى مكانها .8

الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: الحبوب والبقوليات. 

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تح�ضير طبق الأرز المفلفل و�إعداده.

 ملحق )1 – 3 (
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التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
لانعم

تنظف �أفراد المجموعة الفريكة على نحو جيد ) تنقيتها من الأو�ساخ(.1
يم�سك �أفراد المجموعة بال�سكين بطريقة �صحيحة  في �أثناء فرم الب�صل .2
ت�سخن المجموعة الزيّت جيدًا وتقلّب الب�صل والفريكة جيدًا .3
يتعاون كل فرد مع �أفراد مجموعته على نحو جيد . 4
تلتزم المجموعة بالوقت المحدد .5
تراعي المجموعة �شروط النظافة وال�صحة العامة .6

الوحدة الأولى : الحبوب البقوليات. 
المو�ضوع: �إعداد ح�ساء الفريكة. 

ا�ستراتيجية التقويم : الملاحظة .
�أداة التقويم:�سلم التقدير اللفظي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في �أثناء عمل ح�ساء الفريكة.

 ملحق )1 – 4 (
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: ت�أثير بيكربونات ال�صوديوم. 

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء تنفيذ ن�شاط �إ�ضافة بيكربونات ال�صوديوم.

 ملحق )1 – 5 (

التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
لانعم

دقة الإنجاز و�سرعة العمل .1
الت�سل�سل المنطقي في خطوات العمل .2
�شمولية الأداء في �أثناء القيام بالن�شاط .3
المحافظة على نظافة الأدوات الم�ستخدمة .4
التعاون مع الزملاء في �أثناء تطبيق الن�شاط .5
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التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
لانعم

ينظف الفول وينقيه جيدًا . 1
ينقع الفول.2
يحترم �آراء زملائه في المجموعة .3
يتعاون مع زملائه في تنفيذ التمرين . 4
ي�شارك زملاءه بفاعلية ون�شاط .5
يلتزم بالوقت المحدد لتنفيذ التمرين .6
يحافظ على ال�لاسمة العامة .7
ينظف مكان العمل ويرتبه ويعيد الأدوات �إلى مكانها .8

الوحدة الأولى : الحبوب البقوليات. 
المو�ضوع: �إعداد الفول المدم�س. 

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تح�ضير طبق الفول المدم�س و�إعداده.

 ملحق )1 – 6 (
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: �إعداد الحم�ص بالطحينة. 

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء .
�أداة التقويم:�سلم التقدير لفظي .

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في �أثناء �إعداد طبق الحم�ص بالطحينة.

 ملحق )1 – 7 (

التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
اممتاز متو�سطجيدّجيدّ جدًّ

ينقي الحم�ص الجاف من ال�شوائب  .1
يتقبل ر�أي الآخرين  وي�ستمع لهم ب�إ�صغاء.2
يتعاون مع زملائه  في �أثناء المناق�شة .3
يقدّم  �آراء �صحيحة ودقيقة .4
ي�شارك في المناق�شة بفاعلية .5
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التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
لانعم

ينظف الحم�ص وينقعه. 1
يطحن الحم�ص ويملحه ويبهره.2
يقلي الفلافل.3
يحترم �آراء زملائه في المجموعة.4
يتعاون مع زملائه في تنفيذ التمرين . 5
ي�شارك زملاءه بفاعلية ون�شاط .6
يلتزم بالوقت المحدد لتنفيذ التمرين .7
يحافظ على ال�لاسمة العامة .8
ينظف مكان العمل ويرتبه ويعيد الأدوات �إلى مكانها .9

الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: �إعداد الفلافل. 

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة  في �أثناء تح�ضير الفلافل و�إعداده.

 ملحق )1 – 8 (
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الوحدة الأولى : الحبوب والبقوليات. 
المو�ضوع: �إعداد �شوربة العد�س. 

ا�ستراتيجية التقويم : الملاحظة .
�أداة التقويم:�سلم التقدير .

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �شوربة العد�س.

 ملحق )1 – 9 (

التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
اممتاز متو�سطجيدّجيدّ جدًّ

ينقي العد�س من ال�شوائب ويغ�سله وي�صوله . 1
يقلّب الب�صل والعد�س بعد و�ضعهما على النار جيدًا .2
يتعاون مع زملائه  في �أثناء تنفيذ التمرين .3
تلتزم المجموعة بالوقت المحدد لتنفيذ التمرين .4
ي�شارك في المناق�شة بفاعلية .5
يحافظ على ال�لاسمة العامة .6
يعيد مكان العمل نظيفًا كما كان .7



�أدوات التقويم
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التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
لانعم

يحترم �آراء زملائه ويقبلها .1
ي�شارك �أفراد المجموعة بطريقة فاعلة .2
يعر�ض �أفكاره بطريقة منظمة ومرتبة .3
ي�ستخدم لغة وا�ضحة ومفهومة.4
يتوا�صل مع المعلم وينفذ التعليمات جيدًا .5
يلتزم بالوقت المحدد لتنفيذ المهارات .6
يوظف الو�سائل التعليمية بطريقة �سليمة .7

الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: الزيوّت والدهون وا�ستعمالاتها. 

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

الموقف التقويمي: تقويم الطالب في �أثناء العمل في المجموعات وفي �أثناء المناق�شة والعر�,ض وتدوين الملحوظات في قائمة 
الر�صد الآتية:

 ملحق )1 – 10 (
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: �إعداد بطاطا كروكيت. 

ا�ستراتيجية التقويم : التقييم المعتمد على الأداء .
�أداة التقويم:�سلم التقدير .

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد طبق بطاطا كروكيت.

 ملحق )1 – 11 (

التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
اممتاز متو�سطجيدّجيدّ جدًّ

يجهز الأدوات والمواد اللازمة  ويت�أكد من نظافتها.1
يق�شر البطاطا جيدًا .2
ي�سلق البطاطا ويهر�سها على النحو المطلوب .3
ي�شكل البطاطا الم�سلوقة على �شكل �أ�سطوانات .4
يتقبل ر�أي الآخرين  وي�ستمع لهم ب�إ�صغاء.5
يتعاون مع زملائه  في �أثناء �أداء المهارة المطلوبة.6
يراعي النظافة والترتيب في �أثناء العمل .7
يراعي مبادئ ال�لاسمة العامة في �أثناء العمل في المطبخ .8
يراعي الت�سل�سل المنطقي و�سرعة الإنجاز في خطوات العمل.9
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التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
لانعم

يح�ضر المواد والأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين . 1
يقلي حبات البندورة بطريقة �صحيحة .2
يطبق الت�سل�سل ال�صحيح في �أثناء تنفيذ التمرين .3
يراعي النظافة التامة في �أثناء تنفيذ التمرين .4
يراعي �شروط ال�صحة وال�سلامة العامة .5
يتعاون مع الزملاء، ويجدّ في العمل، وينظف مكان العمل، ويعيد الأدوات �إلى مكانها .6

الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: �إعداد البندورة بالقلي الب�سيط. 

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تنفيذ التمرين ) 1-22( وتدوين الملاحظات في قائمة الر�صد الآتية:

 ملحق )1 – 12 (
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: اللحوم الحمراء. 

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم 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�سة وت�صنيفاتها.

- يتعرف �أ�س�س اختيار اللحوم و�شرائها.
- الن�شاط )1-3(: تعرّف جودة اللحوم.

الأدوات: ملحق التقويم )1-14( وقلم.

 ملحق )1 – 13 (

ا�سم الطالب
                          م�ستوى الأداء

123412341234123412341234عنا�صر الأداء

يح�ضر الأدوات اللازمة.
يعدد طرق تطرية اللحوم.

يذكر مقاطع اللحوم الرئي�سية وت�صنيفاتها.
يذك��ر التغ�ريات التي تح��دث للذبيحة بعد 

ذبحها.
يبين �أ�س�س اختيار اللحوم و�شرائها.

يتعاون مع �أفراد مجموعته.
يلتزم بالوقت المحدد لتطبيق الن�شاط.

ا         )3( جيد          )4( بحاجة �إلى تح�سين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
لانعم

يح�ضر الأدوات اللازمة.1
ينفّذ المهام الموكلة �إليه.2
ي�شارك في المناق�شة.3
يحدد المقاطع الطرية في لحوم ال�ض�أن.4
يحدد المقاطع الطرية في لحوم العجل.5
يختار طريقة الطهو المنا�سبة لمقاطع لحوم ال�ض�أن.6
يختار طريقة الطهو المنا�سبة لمقاطع لحوم العجل.7
يو�ضح طرق حفظ اللحوم.8

الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: اللحوم الحمراء. 

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة للن�شاط )1- 4(: المقاطع الطرية في لحم العجل وال�ض�أن, 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�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في تمرين: �إعداد �شرائح لحم العجل المغلفة المقلية ) ا�سكالوب(.

 ملحق )1 – 15 (

ا�سم الطالب
                          م�ستوى الأداء

123412341234123412341234عنا�صر الأداء

يلب�س لبا�س العمل المهني. 
يراعي �أ�س�س ال�لاسمة العامة.

يراع��ي تقطيع  اللحم  ب�س��مك )2(�س��م، 
وبوزن )160( و )180( غرامًا. 

يجهز �شرائح اللحم ويملحها ويبهرها.

يجهز الطحين و البي�ض و القر�شلة.

يجهز �شرائح لحمة )بانيه(.
يقلي اللحم ويقدمه بطريقة منا�سبة. 

ينظ��ف الأدوات والمع��دات ويحفظها في 
المكان المخ�ص�ص.

ينظ��ف م��كان العمل ويرم��ي النفايات في 
الحاوية خارج المختبر.

ا         )3( جيد          )4( بحاجة �إلى تح�سين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: اللحوم الحمراء. 

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في تجهيز اللحوم )تجهيز الفيليه(.

 ملحق )1 – 16 (

ا�سم الطالب
                          م�ستوى الأداء

123412341234123412341234عنا�صر الأداء

يلب�س لبا�س العمل المهني. 

يراعي �أ�س�س ال�لاسمة 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�ص�ص لها.

ينظف م��كان العمل  ويرم��ي النفايات في 
الحاوية خارج المختبر.

ا         )3( جيد          )4( بحاجة �إلى تح�سين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: اللحوم الحمراء. 

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في تجهيز اللحوم )ت�شفية كتف الخاروف( .

 ملحق )1 – 17 (

ا�سم الطالب
                          م�ستوى الأداء

123412341234123412341234عنا�صر الأداء

يلب�س لبا�س العمل المهني. 

يراعي �أ�س�س ال�لاسمة العامة.

يقطع لحم الخاروف ويفرمه فرمًا ناعمًا.

يجهز الخ�ضراوات ويقطعها.
الكباب على نحو  �أ�سياخ  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�ص�ص لها.

ينظ��ف م��كان العمل ويرم��ي النفايات في 
الحاوية خارج المختبر.

ا         )3( جيد          )4( بحاجة �إلى تح�سين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
لانعم

يحترم �آراء زملائه في المجموعة.1
يتوا�صل مع �أفراد المجموعه بطريقة �سليمة.2
ن الإ�صغاء للآخرين.3 يُح�سِ
يذكر �صفات جودة الدواجن.4
يعدد طرق الطهو المنا�سبة للدواجن.5
يو�ضح �أهم �أ�س�س اختيار الدواجن.6
يلتزم بالوقت المحدد لإنهاء المهمه المطلوبة.7

الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: الدواجن والطيور. 
ا�ستراتيجية التقويم : الملاحظة .

�أداة التقويم: قائمة ر�صد.
الدواجن والطيور ومعرفة جودتها,  لمناق�شة �صفات لحوم  العمل الجماعي  �أثناء  الطالب في  �أداء  التقويمي: تقويم  الموقف 

و�أ�س�س �شرائها وتخزينها, وطرق طهوها, و�أهمية اختيارها في �أحد الأطباق الغذائية.

 ملحق )1 – 18 (
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: ت�سحيب الدجاج. 

ا�ستراتيجية التقويم : الأداء .
�أداة التقويم: �سلم التقدير العددي.

الموقف التقويمي:  

 ملحق )1 – 19 (

التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
12345

يرتدي الزيّّ المهني المنا�سب للعمل.1
يح�ضر المواد والأدوات اللازمة لأداء التمرين.2
يثبت الدجاجة على لوح التقطيع جيدًا.3
ي�ستخدم ال�سكين بطريقة �صحيحة.4
يك�شط اللحم عن العظم على نحو جيد.5
ينزع الجلد عن العظم بطريقة �سليمة و�صحيحة.6
يراعي �شروط النظافة وال�صحة العامة.7
يطبق مهارة ت�سحيب الدجاج بطريقة �صحيحة.8
يتعاون مع  الزملاء في العمل.9

ي�ضع الطعام في الأطباق ويزينه بطريقة منا�سبة.10
يلتزم بالوقت  المحدد لتنفيذ الن�شاط.11
يجري خطوات التنظيف ح�سب الت�سل�سل ال�صحيح.12
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: �إعداد ال�شي�ش طاووق.

ا�ستراتيجية التقويم : الأداء )20-1(.
�أداة التقويم: �سلم التقدير العددي.

الموقف التقويمي:  يتابع المعلم الطالب في مهارة تطبيق �إعداد الدجاج الم�سحب )�شي�ش طاووق( بطريقة �صحيحة.

 ملحق )1 – 20 (

التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
12345

يرتدي الزيّ المهني المنا�سب للعمل.1
يتعاون مع  الزملاء في العمل .2
يلتزم بالوقت  المحدد لتنفيذ الن�شاط.3
يجري خطوات التنظيف ح�سب الت�سل�سل ال�صحيح.4
يح�ضر المواد والأدوات اللازمة لأداء التمرين.5
يطبق مهارة ت�سحيب الدجاج بطريقة �صحيحة.6
يدخل قطع الدجاج في الأ�سياخ �أو عيدان ال�شك جيدًا.7
ي�شوي الدجاج بو�ساطة ال�شواية حتى الن�ضج.8
يراعي �شروط النظافة وال�صحة العامة.9

ي�ضع الطعام في الأطباق ويزينه بطريقة منا�سبة.10
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: �إعداد دجاج م�شوي. 

ا�ستراتيجية التقويم : الأداء .
�أداة التقويم: �سلم التقدير العددي.

الموقف التقويمي:  يتابع المعلم الطالب في مهارة تطبيق �إعداد الدجاج الم�شوي.

 ملحق )1 – 21 (

م�ؤ�شرات الأداءالرقم
التقدير

12345
يرتدي الزيّ المهني المنا�سب للعمل.1
يتعاون مع  زملائه في العمل .2
يلتزم بالوقت  المحدد لتنفيذ الن�شاط.3
يجري خطوات التنظيف ح�سب الت�سل�سل ال�صحيح.4
يح�ضر المواد والادوات اللازمة لأداء التمرين.5
يطبق مهارة �شيّ الدجاج بطريقة �صحيحة.6
ي�شوي الدجاج بال�شواية حتى الن�ضج.7
يراعي �شروط النظافة وال�صحة العامة.8
ي�ضع الطعام في الأطباق ويزينه بطريقة منا�سبة.9
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التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
لانعم

يتعرف �أنواع الأ�سماك.1
يعدّ �أطباقاً من الأ�سماك.2
يتعرف ت�صنيف الأ�سماك.3
يتعرف علامات جودة الأ�سماك.4
يذكر التح�ضيرات الأولية للأ�سماك.5
يميّز طرق طهو الأ�سماك.6
يتعرف التركيب الكيميائي والقيمة الغذائية للأ�سماك.7
يميّز �أ�شكال الأ�سماك ومنتجاتها في ال�سوق.8
يلاحظ طرق حفظ الأ�سماك.9

الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: الأ�سماك والم�أكولات البحرية. 

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

الموقف التقويمي:تقويم الدر�س النظري.

 ملحق )1 – 22 (
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: الأ�سماك والم�أكولات البحرية. 

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء .
�أداة التقويم: �سلم التقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة لتجهيز الأ�سماك )خطوات تجهيز الأ�سماك ( وحفظها.

 ملحق )1 – 23 (

التقديرم�ؤ�شرات الأداءالرقم
1234

يلب�س لبا�س العمل المهني. 1
يراعي �أ�س�س ال�لاسمة العامة.2
ينزع ق�شور ال�سمكة.3
ينزع �أح�شاء ال�سمكة.4
ينزع خيا�شيم الأ�سماك.5
يميّز �أ�شكال الأ�سماك ومنتجاتها في الأ�سواق.6
يحفظ الأ�سماك بطريقة �صحيحة.7
ي�ضبط المنتج ) الن�ضج, الملح, البهارات, النكهة, اللون, الرائحة(.8
يزينّ وتقديم الطبق.9

ينظف الأدوات والمعدات ويحفظها في المكان المخ�ص�ص لها.10
ينظف مكان العمل  ويرمي النفايات في الحاوية خارج المختبر.11

ا         )3( جيد          )4( بحاجة �إلى تح�سين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: الأ�سماك والم�أكولات البحرية. 

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء .
�أداة التقويم: �سلم التقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في تمرين: �إعداد �سمك )الفيليه بانيه( وقليه بالزيت.

 ملحق )1 – 24 (

التقديرم�ؤ�شـرات الأداءالرقم
1234

لب�س لبا�س العمل المهني. 1
مراعاة �أ�س�س ال�سلامة العامة.2
تقطيع الفيليه بانيه على نحو منا�سب.3
تجهيز مواد البانيه.4
تغليف ال�سمك  بمواد التغليف.5
قلي ال�سمك بالزيت العميق.6
�ضبط المنتج ) الن�ضج, الملح, البهارات, النكهة, اللون, الرائحة(.7
تزيين الطبق وتقديمه. 8
تنظيف الأدوات والمعدات وحفظها في المكان المخ�ص�ص لها.9

تنظيف مكان العمل، ورمي النفايات في الحاوية خارج المختبر.10

ا         )3( جيد          )4( بحاجة �إلى تح�سين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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�أدوات التقويم

الوحدة الأولى : تح�ضير الأطعمة. 
المو�ضوع: الأ�سماك والم�أكولات البحرية. 

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء .
�أداة التقويم: �سلم التقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في تمرين �إعداد اللوب�ستر و�شيّه .

 ملحق )1 – 25 (

التقديرم�ؤ�شـرات الأداءالرقم
1234

لب�س لبا�س العمل المهني. 1
مراعاة �أ�س�س ال�سلامة العامة.2
تقطيع اللوب�ستر على نحو طولي منتظم.3
نزع �أح�اشء اللوب�سترز.4
نزع لحم اللوب�ستر.5
�شيّ اللوب�ستر.6
�ضبط المنتج ) الن�ضج, الملح, البهارات, النكهة, اللون, الرائحة(.7
تزيين الطبق وتقديمه. 8
تنظيف الأدوات والمعدات وحفظها في المكان المخ�ص�ص لها.9

تنظيف مكان العمل  ورمي النفايات في الحاوية خارج المختبر.10

ا         )3( جيد          )4( بحاجة �إلى تح�سين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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�أدوات التقويم

الوحدة الثانية : طهو الطعام. 
المو�ضوع:  �أهمية طهو الطعام. 

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء .
�أداة التقويم: �سلم التقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم تح�صيل الطلبة للنتاجات النظرية.

 ملحق )2 – 1 (

ا         )3( جيد          )4( بحاجة �إلى تح�سين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ

التقديرم�ؤ�شـرات الأداءالرقم
1234

يظهر الحما�س لمو�ضوع الدر�س.1
ي�اشرك زملاءه في العمل.2
يتعاون مع زملائه.3
يتعرف �أهمية الطهو.4
يتعرف طرق انتقال الحرارة للمادة الغذائية.5
يو�ضح �أثر جودة الماء في طهو الطعام.6
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�أدوات التقويم

الوحدة الثانية : طهو الطعام. 
المو�ضوع:  �أهمية طهو الطعام. 

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء .
�أداة التقويم: �سلم التقدير العددي.

الموقف التقويمي: تقويم الدر�س النظري والعملي.

 ملحق )2 – 2 (

التقديرم�ؤ�شـرات الأداءالرقم
1234

يظهر الحما�س للدر�س.1
ي�اشرك في الح�صة.2
يتعاون مع زملائه.3
يعدد طرق الطهو الأ�اس�سية.4
يميّز طرق الطهو الأ�اس�سية.5
يختار طريقة الطهو المنا�سبة.6
يبين مزايا طرق الطهو الأ�اس�سية.7
ي�سلق الخ�ضراوات.8
يطهو الطعام على البخار.9

يعدّ الباذنجان بالقلي ال�سطحي.10
يعدّ البطاطا بالقلي العميق.11
يعدّ ال�اشورما بالفرن.12

ا         )3( جيد          )4( بحاجة �إلى تح�سين. )1( ممتاز          )2( جيد جدًّ
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�أدوات التقويم

التقديرم�ؤ�شـرات الأداءالرقم
لانعم

يتعرف �أنواع البي�ض وقيمته الغذائية .1
يعي �أهمية ت�صنيف البي�ض ح�سب الحجوم �أو الأوزان المتعارف عليها. 2
يدرك �أهمية الك�شف على البي�ض قبل ا�ستعماله.3
يتبّني �أهمية خزن البي�ض بطرق �صحيحة.4
يتعلم كيفية ا�ستلام البي�ض بح�سب ال�شروط المتعارف عليها.5

الوحدة الثالثة : البي�ض ومنتجات الحليب. 
المو�ضوع: البي�ض وا�ستعملااته. 

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء  الطلبة في ن�شاط �أهمية تعرف البي�ض، كما ي�أتي:

 ملحق )3 – 1 (
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�أدوات التقويم

م�ستوى الأداءم�ؤ�شـرات الأداءالرقم
اممتاز متو�سطجيدّجيدّ جدًّ

يتعرف �صفات البي�ض الجيد بفح�صه بالطرق المذكورة في الكتاب. 1
يغ�سل يديه قبل ا�ستخدام البي�ض وبعده.2
يحفظ البي�ض بطريقة �سليمة، لأنه يدرك �أهمية خزنه جيدًا .3
يف�صل البي�ض ويدرّجه ح�سب الحجوم �أو الأوزان المقترحة في الكتاب المدر�سي.4

الوحدة الثالثة : البي�ض ومنتجات الحليب. 
المو�ضوع: البي�ض وا�ستعملااته. 

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في تقديرهم لأهمية مادة البي�،ض على النحو الآتي:

 ملحق )3 – 2 (
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�أدوات التقويم

 ملحق )3 –3(

التقديرم�ؤ�شـرات الأداءالرقم
لانعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة.1
يت�أكد من نظافة الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�سل�سل ال�صحيح عند تنفيذ التمرين.3
يراعي النظافة ومبادئ ال�سلامة العامة في �أثناء العمل.4
ي�سلق البي�،ض وي�ضعه برفق .5
يخفّ�ض درجة الحراره بعد و�ضع البي�ض في الماء المغلي.6
يترك البي�ض مدة )5-10( دقائق حتى ين�ضج. 7
يقدم البي�ض الم�سلوق )بر�شت( وفق طريقة التقديم  الخا�صة به .8
يقدم معه الملعقة الخا�صة به.9

الوحدة الثالثة : البي�ض ومنتجات الحليب. 
المو�ضوع: البي�ض وا�ستعملااته. 
ا�ستراتيجية التقويم : الملاحظة .

�أداة التقويم:قائمة ر�صد.
الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تطبيق تمرين )3-1(: �إعداد البي�ض و�سلقه.
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�أدوات التقويم

 ملحق )3 –4(

التقديرم�ؤ�شـرات الأداءالرقم
لانعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة.1
يت�أكد من نظافة الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�سل�سل ال�صحيح عند تنفيذ التمرين.3
يراعي النظافة وال�سلامة العامة في �أثناء العمل.4
يدهن قعر الوعاء بكمية قليلة من الزبدة ثم ي�ضعه على النار .5
ي�ضع الماء وي�ضيف �إليه قليًال من الملح والخل الأبي�ض.6
يك�سر البي�ض في طبق ليت�أكد منه .7
ي�ضع البي�ض في الماء المغلي بلطف الواحدة تلو الأخرى.8
يت�أكد من غمر الماء بالبي�ض.9

يخفّ�ض درجة الحرارة ويترك الوعاء  مدة )2-3( دقيقة.10
يُخرج البي�ض من الماء بالملعقة المثقبة.11
ين�شفه بفوطة نظيفة من القما�ش .12
يتبل خبز التو�ست بالملح والفلفل.13
ي�ضع البي�ض ال�اسخن على �شريحة الخبز في �صحن التقديم.14

الوحدة الثالثة : البي�ض ومنتجات الحليب. 
المو�ضوع: البي�ض وا�ستعملااته. 
ا�ستراتيجية التقويم : الملاحظة .

�أداة التقويم:قائمة ر�صد.
الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تطبيق تمرين ) 3-2(: �إعداد البي�ض و�سلقه من غير الق�شر )بو�شد(.
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�أدوات التقويم

 ملحق )3–5(

التقديرم�ؤ�شـرات الأداءالرقم
لانعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة.1
يت�أكد من نظافة الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�سل�سل ال�صحيح عند تنفيذ التمرين.3
يراعي النظافة وال�سلامة العامة في �أثناء العمل.4
ي�ضع الزيت في المقلى وي�سخنه.5
يك�سر البي�ض في طبق ليت�أكد من �صلاحيته.6
ي�ضع البي�ض بلطف في المقلى من دون �أن يختلط ال�صفار بالبيا�ض.7
يترك البي�ض على نار هادئة حتى يتخثر البيا�ض ويتما�سك جميعه ويجمد ال�صفار جزئيًّا.8
ي�ضيف الملح والفلفل للطعم .9
ي�ضع البي�ض في طبق التقديم. 10
يزيّن الطبق ويقدمه �اسخنًا.11

الوحدة الثالثة : البي�ض ومنتجات الحليب. 
المو�ضوع: البي�ض وا�ستعملااته. 
ا�ستراتيجية التقويم : الملاحظة .

�أداة التقويم:قائمة ر�صد.
الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تطبيق تمرين ) 3-3(:  �إعداد البي�ض وقليه على �شكل عيون.
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�أدوات التقويم

 ملحق )3 –6(

التقديرم�ؤ�شـرات الأداءالرقم
لانعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة.1
يت�أكد من نظافة الأدوات  اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�سل�سل ال�صحيح عند تنفيذ التمرين.3
يراعي النظافة وال�سلامة العامة في �أثناء العمل.4
ي�ضع الزيت في المقلى وي�سخنه.5
يك�سر البي�ض في طبق ليت�أكد منه.6
يخفق البي�ض با�ستخدام ال�شوكه.7
ي�ضيف الملح والفلفل للطعم.8
يقلي البي�ض في الزيت ال�اسخن محافظًا على اللون الأ�صفر.9

يترك البي�ض على نار هادئة حتى يتخثر وي�صبح �شبه متما�سك .10
ي�ضع اللحوم والخ�ضار الباردة المقطعة داخل طبقة البي�ض بترتيب الح�شوة حتى تن�ضج.11
ي�ضع البي�ض في طبق التقديم. 12
يزيّن الطبق ويقدمه �اسخنًا.13

الوحدة الثالثة : البي�ض ومنتجات الحليب. 
المو�ضوع: البي�ض وا�ستعملااته. 
ا�ستراتيجية التقويم : الملاحظة .

�أداة التقويم:قائمة ر�صد.
الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تطبيق تمرين ) 3-4(:  �إعداد البي�ض المخفوق.
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�أدوات التقويم

التقديرم�ؤ�شـرات الأداءالرقم
لانعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة.1
يت�أكد من نظافة الأدوات  اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�سل�سل ال�صحيح عند تنفيذ التمرين.3
يراعي النظافة وال�سلامة العامة في �أثناء العمل.4
يك�سر البي�ض في طبق ليت�أكد منه.5
ي�ضع البي�ض في وعاء وي�ضيف �إليه الحليب والملح والفلفل.6
يخلط  المكونات كلها بم�ضرب �سلك. 7
ي�سخن ن�صف كمية الزيت �أو الزبدة على النار، ثم ي�ضيف �إليه الخليط ثم يحركه قليًال على نار هادئة.8
يرفع المقلاة عن النار عندما يو�شك على الن�ضج، ويترك البي�ض ين�ضج على حرارة المقلاة وي�ستمر في التحريك.9
ي�ضيف ن�صف كمية الزبدة المتبقية �إلى البي�ض ويقلبه جيدًا.10
ي�ضع البي�ض في طبق التقديم .11
يزيّن الطبق ويقدمه �اسخنًا.12

الوحدة الثالثة : البي�ض ومنتجات الحليب. 
المو�ضوع: الحليب وا�ستعملااته. 

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

.)Scrambled Eggs ( إعداد البي�ض مع الحليب� :)الموقف التقويمي:  تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تطبيق تمرين ) 3-5

 ملحق )3 – 7 (
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�أدوات التقويم

الوحدة الثالثة : البي�ض ومنتجات الحليب. 
المو�ضوع: الحليب وا�ستعملااته. 

ا�ستراتيجية التقويم : الملاحظة .

�أداة التقويم:�سلم تقدير لفظي.
الموقف التقويمي: تقويم مهارة الطالب في مجال تعرف الحليب.

 ملحق )3 – 8 (

م�ستوى الأداءم�ؤ�شـرات الأداءالرقم
اممتاز متو�سطجيدّجيدّ جدًّ

يو�ضح مفهوم الحليب. 1
يدرك �أهمية مكونات الحليب الرئي�سة.2
يتعرف المعاملات الحرارية للحليب و�أهميتها ) الب�سترة (.3
يميّز م�شتقات الحليب وا�ستعملااتها  في تح�ضير الأطعمة  و الأ�شربة .4
يتعرف القيمة الغذائية للحليب و�أهميتها.5
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�أدوات التقويم

الوحدة الثالثة : البي�ض ومنتجات الحليب. 
المو�ضوع: الحليب وا�ستعملااته. 

ا�ستراتيجية التقويم : الملاحظة .

�أداة التقويم:�سلم تقدير لفظي.
الموقف التقويمي: تقويم مهارة الطالب في مجال تعرّف �أنواع الأجبان.

 ملحق )3 – 9 (

م�ستوى الأداءم�ؤ�شـرات الأداءالرقم
اممتاز متو�سطجيدّجيدّ جدًّ

يو�ضح مفهوم الأجبان. 1
يدرك �أهمية الأجبان في تكوين الوجبات المختلفة.2
يتعرف الأ�شكال التجارية للأجبان.3
يميّز �أنواع الأجبان.4
يعي �أهمية ا�ستخدام الأجبان  في �إعداد  الأطعمة.5
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�أدوات التقويم

التقديرم�ؤ�شـرات الأداءالرقم
لانعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة.1
يت�أكد من نظافة الأدوات  اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يغلي الحليب بطريقة �صحيحة.3
يراعي النظافة وال�سلامة العامة.4
يبرد الحليب بعد غليه لحفظه  في الثلاجة.5
يعبىء الحليب في �أوعية منا�سبة.6
يحفظ الحليب في مكان بارد في الثلاجة لحين الا�ستخدام.7

الوحدة الثالثة : البي�ض ومنتجات الحليب. 
المو�ضوع: الحليب وا�ستعملااته. 

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تطبيق تمرين ) 3-6(: غلي الحليب.

 ملحق )3 – 10 (
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�أدوات التقويم

التقديرم�ؤ�شـرات الأداءالرقم
لانعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة.1
يت�أكد من نظافة الأدوات  اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�سل�سل ال�صحيح عند تنفيذ التمرين.3
يراعي النظافة وال�سلامة العامة في �أثناء العمل.4
يت�أكد من ن�ضج الأرز بالحليب.5
يغلي الحليب قبل الا�ستعمال.6
يزينّ الطبق بطريقة جاذبة.7
ينظف الأدوات  والمكان بعد الانتهاء من العمل.8
يحفظ طبق الأرز بالحليب في الثلاجة لحين الا�ستخدام.9

الوحدة الثالثة : البي�ض ومنتجات الحليب. 
المو�ضوع: الحليب وا�ستعملااته. 

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تطبيق تمرين )3-7(: الأرز بالحليب.

 ملحق )3 – 11 (



312

�أدوات التقويم

التقديرم�ؤ�شـرات الأداءالرقم
لانعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة.1
يت�أكد من نظافة الأدوات  اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�سل�سل ال�صحيح عند تنفيذ التمرين.3
يت�أكد من جودة المواد الم�ستخدمة في �إعداد )الكوكتيل(.4
يراعي النظافة وال�سلامة العامة في �أثناء العمل.5
ي�شغل الخلاط الكهربائي بطريقة �صحيحة.6
يحفظ ال�شراب في الثلاجة بعد التح�ضير.7
ي�سكب )الكوكتيل( في الأكواب ويقدمها مع الثلج المب�شور عند الطلب.8

الوحدة الثالثة : البي�ض ومنتجات الحليب. 
المو�ضوع: الحليب وا�ستعملااته. 

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تطبيق تمرين )3-8(: غلي الحليب.

 ملحق )3 – 12 (



313

�أدوات التقويم

التقديرم�ؤ�شـرات الأداءالرقم
لانعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة للتمرين.1
يت�أكد من نظافة الأدوات  اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�سل�سل ال�صحيح عند تنفيذ التمرين.3
يت�أكد من جودة الحليب الم�ستخدم في �إعداد اللبن.4
ي�ستخدم الروبة من اللبن الرائب الحديث ال�صنع والجيد الموا�صفات.5
يراعي النظافة وال�سلامة العامة في �أثناء العمل.6
لا يحرك الحليب المغطى �أو يك�شف الغطاء عنه قبل الوقت المحدد .7
يحفظ اللبن في الثلاجة بعد التح�ضير.8
ي�سكب اللبن ويقدمه في وعاء منا�سب عند الطلب.9

الوحدة الثالثة : البي�ض ومنتجات الحليب. 
المو�ضوع: الحليب وا�ستعملااته. 

ا�ستراتيجية التقويم : الملاحظة .
�أداة التقويم:قائمة ر�صد )13-3(.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تطبيق تمرين ) 3-9(: �إعداد اللبن الرائب.

 ملحق )3 – 13 (
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التقديرم�ؤ�شـرات الأداءالرقم
لانعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة للتمرين.1
يت�أكد من نظافة الأدوات  اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�سل�سل ال�صحيح عند تنفيذ التمرين.3
يت�أكد من جودة اللبن الم�ستخدم في �إعداد اللبنة.4
ي�سكب اللبن في �أداة ناعمة لت�صفية الماء منه ) قما�ش( حتى ي�صبح لبنة.5
يحفظ اللبنة في الثلاجة بعد التح�ضير.6
يراعي النظافة وال�سلامة العامة في �أثناء العمل.7

الوحدة الثالثة : البي�ض ومنتجات الحليب. 
المو�ضوع: الحليب وا�ستعملااته. 

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

الموقف التقويمي:  تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تطبيق تمرين ) 3-10( : غلي الحليب.

 ملحق )3 – 14(
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التقديرم�ؤ�شـرات الأداءالرقم
لانعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة.1
يت�أكد من نظافة الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�سل�سل ال�صحيح عند تنفيذ التمرين.3
يراعي النظافة وال�سلامة العامة في �أثناء العمل.4
ينظف اللحمة من العظم والدهن جيدًا ثم يقطعها على �شكل ر�أ�س ع�صفور.5
ي�سلق اللحمة بطريقة �صحيحة وي�ضيف �إليها التوابل والبهار المنا�سب.6
ي�ضيف محلول الن�اش �إلى اللبن ويخلطه جيدًا.7
يخفّ�ض درجة الحرارة بعد الغليان ويترك المكونات مدة حتى تن�ضج .8
ي�ضع الطعام في الطبق ويزيّنه بما ينا�سبه قبل التقديم.9

الوحدة الثالثة : البي�ض ومنتجات الحليب. 
المو�ضوع: الحليب وا�ستعملااته. 

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تطبيق تمرين ) 3-11(: �إعداد ال�اشكرية.

 ملحق )3 – 15(
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التقديرم�ؤ�شـرات الأداءالرقم
لانعم

يجهز الأدوات والمواد اللازمة.1
يت�أكد من نظافة الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
يراعي الت�سل�سل ال�صحيح عند تنفيذ التمرين.3
يراعي النظافة وال�سلامة العامة في �أثناء العمل.4
ينظف اللحمة من الدم والزوائد، مثل الدهن، ثم يقطعها بوزن )200( غم للقطعة.5
يغ�سل اللحمة بطريقة �صحيحة  بماء نظيف بارد.6
ي�ضع اللحم في الطنجرة وي�ضيف �إليها البهارات اللازمة، وي�ضعها على النار ل�سلقها.7
يزيل الزفرة الظاهرة على وجه اللحم في �أثناء ال�سلق من حين لآخر .8
ي�صفي اللحمة من ماء ال�سلق وي�ضعها جانبًا.9

ينقع الجميد في الماء مدة ن�صف �ساعه ثم يهر�سه بالخلاط الكهربائي حتى يذوب تمامًا.10
ي�صفي الجميد الرائب جيدًا، و ي�ضيفه �إلى ماء �سلق اللحم لغليهما معًا.11
ي�ضيف اللحم الم�سلوق �إلى اللبن الجميد ويتركه يغلي مدة ن�صف �اسعة حتى الن�ضج.12
ي�ضع الخبز العربي)ال�شراك( في �سدر التقديم وي�شربه باللبن.13
ي�ضع الأرز المطبوخ فوق الخبز )ال�شراك( ويوزع عليه قطع اللحم .14
يزينّ المن�سف بال�سمن البلدي وال�صنوبر واللوز والبقدون�س.15
يقدم �شراب اللبن الجميد بجانبه.16

الوحدة الثالثة : البي�ض ومنتجات الحليب. 
المو�ضوع: الحليب وا�ستعملااته. 

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

الموقف التقويمي:  تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تطبيق تمرين ) 3-12(: �إعداد المن�سف.

 ملحق )3 – 16(
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المو�ضوع: ت�صميم المطبخ                                          
 ورقة عمل   )1 – 1 ( 

ار�سم ت�صميمًا داخليًّا للمنزل في المربع )1( مراعيًا: 	-1
�أ   - حجم المنزل و �سعة المطبخ.

ب- موقع المطبخ بالن�سبة �إلى مدخل المنزل. 
جـ- موقع المطبخ من م�اصدر المياه. 

ار�سم ت�صميم المطبخ الداخلي في المربع )2( مراعيًا: 	-2
�أ   - توزيع الأدوات و الأجهزة على نحو منا�سب من حيث الا�ستخدام و الحجم.

ب- �سهولة الحركه في المطبخ.
جـ- �سهولة الو�صول �إلى الأجهزة  والح�صول على الأدوات والمواد.

الوحدة الأولى
ت�صميم المطبخ

مربع )1(

مربع )2(
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المو�ضوع: �أق�سام المطبخ                                          
 ورقة عمل )1– 2( 

�ضع �إ�اشرة ) ü ( في خانة الق�سم المنا�سب لإعداد المواد المحددة:

الوحدة الأولى
ت�صميم المطبخ

ق�سم التنظيف ق�سم الملحمة ق�سم التح�ضيرات ق�سم الحلويات ق�سم البارد ق�سم ال�ساخن            القِ�سم
المادة

تق�شير بطاطا

ع�صر ليمون

 �إنجل�ش كيك

كب�سة خليجية

�أرز بدفين

�سلطة الكول�سلو

 تحمير كتف خاروف

غ�سل الأطباق والأواني

عمل الخبز

ت�شفية اللحوم وجرمها

تقطيع الخ�ضار
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المو�ضوع: الهيكل التنظيمي للمطبخ                                          
 ورقة عمل   )1 – 3 ( 

الهيكل التنظيمي لمطبخ كبير

�أكمل  الر�سم البياني من م�سميات الوظائف الآتية:

الملحمة,  م��سؤول  الحلويات,  طهاة  م��سؤول  ال�اسخن,  طهاة  م��سؤول  البارد,  طهاة  م��سؤول  الطهاة,  رئي�س  م�اسعد  الطهاة,  رئي�س 
م��سؤول طهاة الطعام ال�صحي, م��سؤول طهاة العاملين, م��سؤول ق�سم المجلى, م��سؤول م�شرف مجلى, م�اسعد م��سؤول طاهٍ فرعي, طاهٍ 

�أول, طاهٍ ثانٍ, م�اسعد طاهٍ, متدرب. 

الوحدة الأولى
ت�صميم المطبخ

 رئي�س
الطهاة

طاهٍ ثانٍ

م��سؤول
طهاة
البارد
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المو�ضوع: الهيكل التنظيمي للمطبخ                                          
 ورقة عمل   )1 – 4 ( 

حفط الم�سميات الوظيفية باللغة الأجنبية

1- يطلب المعلم من الطلبة حفظ م�سميات الوظائف الآتية باللغة الأجنبية خلال �أربعة �أيام.
2- يطلب المعلم من الطلبة �أن ي�سمّع بع�ضهم لبع�ض ما حفظوه خلال خم�س دقائق في كل يوم.

3- ي�صوب  المعلم �أخطاء الطلبة ويوجههم في �أثناء ت�سميع الكلمات.

الوحدة الأولى
ت�صميم المطبخ

ا�سم الوظيفة باللغة الأجنبيةا�سم الوظيفة باللغة العربيةيق�سم حفظ الكلمات في

اليوم الأول

Executive chefرئي�س الطهاة

Sous chefم�ساعد رئي�س الطهاة

Cold food chefم�ساعد رئي�س الطهاة

Hot food chef   م��سؤول طهاة البارد

اليوم الثاني

Grill chefم��سؤول طهاة ال�ساخن

Pastry chefم��سؤول طهاة الحلويات

Butchery chef  م��سؤول الملحمة

Healthly food chef  م��سؤول طهاة الطعام ال�صحي

اليوم الثالث

Staff food chef  م��سؤول طهاة العاملين

Steward supervisorم��سؤول ق�سم المجلى

Stewardعامل مجلى

Demi chef de partyم�ساعد م��سؤول طاهٍ فرعي

اليوم الرابع

First cookطاهٍ �أول

second cookطاهٍ ثانٍ

Assistant cookم�ساعد طاهٍ

Traineeمتدرب

اليوم الخام�س
Food and bevarage departmentق�سم الطعام وال�شراب

Food and bevarage managerمدير ق�سم الطعام وال�شراب

Food and bevarage managerم�ساعد مدير ق�سم الطعام وال�شراب
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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�سام الأخرى   
                                       

 ورقة عمل )1 – 5 ( 
برنامج دوام العمل الأ�سبوعي

1- الت�سهيلات اللازمة: قلم, ورقة عمل رقم ) 1- 4 (.  

2- عبئ نموذج برنامج دوام الموظفين م�ستعينًا بجدول الرموز �أ�سفل الورقة العمل, وخطوات التمرين ) 5- 1(.

الوحدة الأولى
ت�صميم المطبخ
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المو�ضوع: �سلامة الغذاء و�أ�سباب ف�ساد الأغذية
                                       

 ورقة عمل )2 – 1 ( 

تقييم يومي للنظافة وال�صحة ال�شخ�صية للعاملين في مجال �إعداد الطعام.
1- اكتب �أ�سماء الطلبة �ضمن المجموعة  في المكان المخ�ص�ص لذلك.

2- �ضع �إ�اشرة ) ü( في مربع عن�صر التقييم �إذا كان عن�صر التقييم �إيجابيًّا.
3- �ضع �إ�اشرة ) * ( في مربع عن�صر التقييم �إذا كان عن�صر التقييم غير �إيجابي وبحاجة �إلى زيادة م�ستوى.

الوحدة الثانية
ال�صحة وال�سلامة

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: �سلامة الغذاء و�أ�سباب ف�ساد الأغذية
                                       

 ورقة عمل )2 – 2 ( 
تقييم الطعام في ثلاجة المنزل

1- اكتب �أ�سماء الأطعمة المتوافرة في المكان المخ�ص�ص لذلك.
2- �ضع �إ�اشرة ) ü( في مربع عن�صر التقييم �إذا كان عن�صر التقييم �إيجابيًّا.

3- �ضع �إ�اشرة ) *( في مربع عن�صر التقييم �إذا كان عن�صر التقييم غير �إيجابي وبحاجة �إلى �إتلاف الطعام.

الوحدة الثانية
ال�صحة وال�سلامة
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المو�ضوع: قواعد النظافة وال�سلامة العامّة.
                                       

 ورقة عمل )2 – 3 (
تقارير الحوادث والإ�صابات  

 اكتب البيانات عن الحادث بح�سب الن�ص تحت عبارة )تمرين عملي(  في المكان المخ�ص�ص لذلك.
الت�سهيلات اللازمة: قلم، نموذج التقرير.

الوحدة الثانية
ال�صحة وال�سلامة

نموذج تقرير الحوادث
العائلة: الجد: ا�سم الأب: الا�سم الأول: 

العمــر: الوظيفة:
تاريخ الإ�صابة: �ساعة الإ�صابة:

ا�سم كاتب التقرير: تاريخ كتابة التقرير:
طبيعة الإ�صابة والحالة المر�ضية:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

مكان وقوع الحادث:
ا�سم المدير وتوقيعه:

ا�سم الطبيب وتوقيعه:
ملحوظات الإدارة وتو�صياتها:

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

......................................................................................................................................
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نموذج طلب شراء

 ا�سم الفندق: )........................(
                                                                                  تاريخ طلب ال�شراء /   /   20

رقم طلب ال�شراء )..................( 
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 للإنتاج
                                       

 ورقة عمل )3 –1 ( 

الوحدة الثالثة
التح�ضير للطعام

 تاريخ ا�ستلام الطلب:         /   /   20



ملحق
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المو�ضوع: التح�ضيرات الأولية للخ�ضراوات والفواكه.
                                       

 ورقة عمل )1 – 1 ( 
ال�شروط والأ�س�س التي يجب على لجنة الا�ستلام اتباعها عند ا�ستلام الخ�ضراوات.

1- يطلب المعلم من الطلبة و�ضـــع �إ�اشرة )ü( مقابل الحالة التي يوافق عليه،ا و�إ�اشرة )*( في حالة عدم الموافقة على ال�شروط والأ�س�س 
التي يجب على لجنة الا�ستلام اتباعها.

2- يطلب المعلم من كل رئي�س مجموعة عر�ض ما تو�صلت �إليه المجموعة لمناق�شته مع الطلبة.
3- يدون المعلم ما تو�صلت �إليه المجموعات ويلخ�صها لهم.  

الوحدة الأولى
تح�ضير الطعام

لا �أوافق�أوافقال�شروط والأ�س�س التي يجب على لجنة الا�ستلام اتباعها

مراعاة �شروط الجودة و�أ�س�سها المتفق عليها مع التاجر.

مراعاة النوعية المتفق عليها مع التاجر.

الت�أكد من الكمية المتفق عليها مع التاجر.

تدقيق ال�سعر المتفق عليه مع التاجر.

تدوين نوع ال�سيارة ورقم لوحتها وحجمها.

كتابة ا�سم ال�سائق. 
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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�ضراوات والفواكه.
                                       

 ورقة عمل )1 – 2 ( 
) �أ�سباب �سرعة ف�ساد الخ�ضراوات (

1- يطلب المعلم من الطلبة التح�ضير الم�سبق بالبحث مع �أفراد عائلته عن �أ�سباب ف�اسد �أ�صناف الخ�ضراوات. 
2- تناق�ش المجموعات ما تو�صل �إليه 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�ضراوات والفواكه.
                                       

 ورقة عمل )1 – 3 ( 
�أ�شكال 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

اليخنات 
الطهو البطيء

ال�شواء – القليقطعة لحم طرية من ظهر العجلالفيليه

لحم هبر متداخل بالدهن، وطبقة �أ�سفل الخا�صرة 
دهنية خارجية

التحمير في الفرن )مع العظم �أو 
من دونه(

ال�شواء -  القليلحم طري متداخل بالدهنال�ستيك

الجانب الأعلى للخا�صرة
لحم هبر متداخل بقليل من الدهن 

مع طبقة منف�صلة من الدهن 
الخارجي

الطهو البطيء – ال�شواء

ال�شواءلحم طري متداخل بالدهنالك�ستليتة

يحتوي على عظام بي�ضاء ولحم الفخذ
وردي مع بع�ض الأن�سجة ال�ضامة

الطهو البطيء مع اليخنات – فرم 
ناعم

لحم وردي فاتح متداخل بقليل من الكتف
الطهو في الفرن – الطهو البطيءالدهن، وطبقة دهن خارجية

لحم هبر زهري تخلو طبقته الجزء الأعلى )ال�سكالوب(
ال�شواء- الطهو في الفرن – القليالخارجية من الدهن

المو�ضوع: اللحوم الحمراء.
                                       

 ورقة عمل )1 – 4( 
تعرف المقاطع الطرية في لحم العجل 

- �ضع �إ�اشرة )ü( في الخانة المنا�سبة لجودة اللحوم.

الوحدة الأولى
تح�ضير الطعام
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طريقة الطهو المناسبةالشكل المثاليقطع اللحم البقري
جودة اللحم

ليست طريةطرية

قطعة لحم متداخلة بالدهن تغلفها طرف الرقبة
طبقة دهن خارجي

التحمير في الفرن، الطهي في 
الك�سرولة، ال�شواء )قطع متو�سطة 

وري�ش- ك�ستلاته(

الدهن متداخل على نحو كثيف ال�صدر
التحمير في الفرن، الطهي البطيءباللحم

الفخد
�أطراف العظام حمراء و رطبة، 
واللحم هُبر متداخل بالدهن، 

الأن�سجة �ضامة ووا�ضحة
التحمير في الفرن، ال�شواء، 
الباربيكيو )منزوعة العظام(

الخا�صرة )ال�ضلع و قطعة 
الخا�صرة(

قطعة لحم هبر حمراء 
ورطبة متداخلة بالعظم )عظام 

 ،)T( الخا�صرة على �شكل حرف
وعظام  ال�ضلع م�ستديرة (

ال�شواء ، الباربيكيو، القلي، 
الطهي البطيء في قدر مقفل 

و�سط الرقبة ونهايتها
ن�سبة عالية من الدهن، و العظام 

رطبة، لحم هبر مع بع�ض الأن�سجة 
ال�ضامة

اليخنة، الطهي في الك�سرولة،  
الطهي البطيء، القلي في المقلاة

نوازيت )قطعة من �سرج 
ال�ض�أن(

قطعة لحم هبر رطبة، وطبقة كثيفة 
من الدهن الأبي�ض حول الطبقة 

الخارجية

الطهي في الفرن، القلي 
في المقلاة، ال�شواء، 

الباربيكيو)ال�شواء على الفحم( 
القلي ب�سرعة

قطعة لحم من �سراج ال�ض�أن 
مع جزء من العمود الفقري 

و الأ�ضلاع
قطعة لحم هبر زهرية اللون متداخلة 

الطهو في الفرن بقليل من اللحم والدهن 

عظام بي�ضاء مغلفة بالدهن، وممتلئة ق�صبة ال�اسق
بالن�سيج ال�ضام )اللحم(

اليخنة، الطهي في الك�سرولة، 
الطهي البطيء

الكتف
قطعة لحم لونها زهري و رطبة، 
متداخلة بدهن ظاهر، والعظام 

رطبة محاطة ب�أن�سجة �ضامة ظاهرة  
وطبقة خارجية كثيفة من الدهن 

الطهي في الفرن، الطهي البطيء، 
اليخنة )منزوعة العظام ومقطعة 

في مكعبات(

المو�ضوع: اللحوم الحمراء.
 ورقة عمل )1 – 5 ( 

تعرف المقاطع الطرية في لحم ال�ض�أن 

- �ضع �إ�اشرة )ü( في مربع خانة جودة اللحوم �إذا كان اللحم طريًّا.
- �ضع �إ�اشرة )* ( �إذا كان 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 ( 
 
لانعم�ضع �إ�اشرة )ü( في الخانة المنا�سبة �إزاء كل عبارة مّما ي�أتي:

تعد لحوم الدواجن من اللحوم البي�ضاء.1
الدواجن من اللحوم الكثيرة الع�صيرية.2
يمكن الح�صول على الدواجن ب�أ�سعار قليلة مقارنة باللحوم الحمراء.3
ت�صلح لحوم الدواجن لعمل جميع الأطباق.4
الدواجن ال�صغيرة ال�سن �أف�ضل من الكبيرة في عمل ال�اشورما لدى �أ�صحاب المحلات.5
تحفظ الدواجن بالتبريد في درجة حرارة من )2�س- 5�س(.6
من مزايا الدواجن المذبوحة منذ فترة زمنية ومحفوظة ا�سوداد لون عظمها.7
لا يوجد فرق في القيمه الغذائية  بين الدواجن والأ�سماك.8
الدجاج الم�شفى من العظم �أ�سهل في خدمته من الدجاج المقطع بعد طهيه .9
ال�سكين الحادة �أكثر �سلامة من غير الحادة في تقطيع الدجاج وت�شفيته.             10
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�أراد �أبو زميلك محمد �أن يدعو �أقاربه على حفل بمنا�سبة نجاح ابنه، فطلب منه �إعداد �أطباق من الدجاج، ف�أخذ يعدّها 
وقد بدا عليه الارتباك في �أثناء تحديد الأطباق.

هل يمكنك �أن ت�اسعده في تحديد الأطباق مراعيًا ما ي�أتي:
1- عدد الأ�شخا�ص وطبيعتهم )كبار, �صغار, وغير ذلك(.

2- طبيعة الحفل .

3- وقت التقديم.
4- الإمكانية المالية.

5- الإمكانات المادية )المكان، ال�سعة، الأدوات (. 

المو�ضوع: الدواجن والطيور.
                                       

 ورقة عمل )1 – 7 ( 
 

الوحدة الأولى
تح�ضير الأطعمة
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ملحوظات غير مر�ضٍمر�ضٍ عن�صر التقييم

اللون

الطعم

النكهة 

ال�شكل

الرائحة

القيمة الغذائية

المو�ضوع: طرق الطهو.
                                       

 ورقة عمل   )2 – 1 ( 
الن�شاط )2-1( نموذج تقييم طهو �شريحة لحم

�ضع �إ�اشرة ) P( في مربع عن�صر التقييم �إذا كان عن�صر التقييم مر�ضيًا. 	-1

�ضع �إ�اشرة ) Ï( في مربع عن�صر التقييم �إذا كان عن�صر التقييم غير مر�ضٍ. 	-2

الوحدة الثانية
طهو الطعام

ملحوظات غير مر�ضٍمر�ضٍ عن�صر التقييم

اللون

الطعم

النكهة 

ال�شكل

الرائحة

القيمة الغذائية

: �شريحة اللحمة المغلفة بالطحين والبي�ض والقر�شلة �أولًا

ثانياً: �شريحة اللحمة غير المغلفة بالطحين والبي�ض والقر�شلة
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المو�ضوع: طرق الطهو.
                                       

 ورقة عمل   )2 – 2 ( 
الن�شاط رقم ) 2- 2 ( تعرف طرائق انتقال الحرارة �إلى الطعام

�ضع �إ�اشرة ) P( في مربع عن�صر التقييم المنا�سب.

الوحدة الثانية
طهو الطعام

طريقة انتقال الحرارةال�شكل
الت�أثير في القيمة الغذائيةال�سرعة

قليلو�سط كثيربطيئة�سريعة
المقلى ) يمين (

الطنجرة ) و�سط (
ال�شوّاية ) ي�سار (






